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ZUTATEN ZUBEREITUNG

200 g Maismehl
200 g Buchweizenmehl 
100 g Hirse
15 g frische Hefe
1 TL Rohrohrzucker
250 ml Mandelmilch
80 g Hirseflocken80 g Hirseflocken
3-4 TL Meersalz
150 g Karottenraspeln
1 Prise Muskatnuss
1/2 TL Kreuzkümmel
etwas Olivenöl 
2 EL Mandelmilch zum Best2 EL Mandelmilch zum Best-
reichen

1. Die Hirse nach Packungsanweisung zubereiten. Die Karotten schälen und 
fein raspeln.

2. Die Hefe und den Zucker in der lauwarmen Mandelmilch auflösen und 10 
Minuten gehen lasen.

3. Beide Mehlsorten, Hirseflocken, Salz, Karottenraspel, Muskatnuss und 
Kreuzkümmel mischen und mit der Hefemilch etwa 10 Minuten zu einem 
elastischen Teig verkneten.

4. Eine Kastenform mit etwas Olivenöl ausfetten und mit Hirseflocken 4. Eine Kastenform mit etwas Olivenöl ausfetten und mit Hirseflocken 
bestreuen. Den Teig einfüllen und das Brot an einem warmen Ort etwa 45 
Minuten gehen lassen.

5. Den Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200°C). Den Teig mit etwas 
Milch bestreichen und im vorgeheizte Ofen auf der mittleren Schiene ca. 1 
Stunde backen. 

für 1 Kastenform

HIRSEBROT


