Powerbrot mit Leintrester

Der Bioﬁaf Rremer haut in Riepﬁo/m Lein an
und, preft daraus Leindl, ’l/%r'j bleibt dabei der
Leintrester, Dieser Leintrester kanm im Powerbrot ¢
verwendef werden und liefert u. a. Ballaststoffe fiir den ﬁarm <
Zutaten fiir 1 kfeines Brot

a) Trockene Zutaten

280 - 300 g ﬂemaﬁ/ene:ﬂ Leintrester (Pellets im Mixer 0. 4, maﬁ/en y
1 EL Salz

309 Flohsamen oder Flohsamenschalen
100 g WMandeln [ﬂeﬁacﬁf]

h) T/L’f'm;&/e Zutaten

60 Ui ﬂexcﬁmo/zeney Kokossl

54 Flﬂm/emﬁcémﬁ‘ (oder andere Sifse: 7<0K0J'é/o’ifem'imp, ﬂm‘feﬁimp )
300 ml Wasser

Zuéereifunj:

Die L’einfreyfe;ﬂpe/[eﬁ' in einem Mixer oder in der Kaffeemiihle ﬂroé mahlen. Flohsamen
im Morser zerstofien, so dass diese ﬂeéﬁ%ez‘ﬁnﬂ/ ~ ds ist nicht nétig, wenn Flohsamen-
schalen verwendet werden, Mandeln jmé hacken, Alle trockenen Zutaten inkl Salz
vermischen,

Kokosol in einem J'epmﬂm‘en Ge}[hﬁ bei 6o- 70°C schmelzen und den Flﬂﬂvemﬁcémﬁ‘ (oder
Alternative) ﬁz’nzuf@en. Diese ?/»’im'ﬂéeif zu den trockenen Zutaten ﬂeéen, F(m'cﬁ/ieﬁem/
das Wasser ﬁz’nzuﬂ'f'ﬂen und die Masse mit einem Kochloffel oder Tefgxcﬁﬂéer verriihren,
Zlnfmfyy ist die Masse f/b’iﬁ'iﬂ aber nach kurzer Zeit wirken die Flohsamen als
Vemﬁcﬁu@ymiﬁe/ und die Masse fey@fﬂ’cﬁ.

Die Masse in eine kieine Broféﬂcéform ﬂeéen, z B E5x 24,5 cm und a@e/ecéf hei
Raumtemperatur 2-3 Stunden stehen lassen (der Teig jeﬁf NICHT auf).

Das Brot im Backofen bei 180 °C Ober-+Unterhitze fir 20-30 min in der Form backen,
Danach das Brot aus der Form nehmen und fir weitere 30-40 min ohne die Form

aushacken,

K/oﬁﬁeyf: Hirt sich das Brot hohl an, ist es ﬁr@,

BeGefit

beweglich- gesund f/t
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