_( Koscher Brot W

Zutaten
2 Tassen Bio-Vollkornmehl oder Bio-Weissmehl
1 Tasse heiBes Wasser
Weizenmehl fiir die Arbeitsplatte

*Rezept kann je nach Bedarf halbiert oder verdoppelt werden.

Zubereitung

1. Mehl und Wasser mischen. Beginne mit % Tasse heiBem Wasser und filige Essltffel fiir Essloffel
hinzu, bis ein weicher Teig geformt ist (von Hand oder mit einem Mixer).

2. Der Teig wird leicht geknetet. Auf einer bemehlten Flidche sehr diinn ausrollen.

%. Den Teig drei- oder viermal mit einer Gabel einstechen, so dass er beim Backen flach bleibt.
Lege den ausgerollten Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech. Backe das Brot 15
Minuten lang im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad. Oder lege den ausgerollten Teig in eine
schwere Pfanne, die vorgewdrmt wurde. Wende den Tei einmal, damit er auf beiden Seiten gart.
01 ist nicht erforderlich.

"Dieses Koschen Brot, von einem Chriisten gemacht, es £5% ungesduentes Brot. Und wenn {hn
es bemenken wendet, wenn L es 4in ewren Mund Legt, es £5% sehn nauh um bitten zu sedn. Es
L5t nunzeldig und gebrochen, vernschmolzen, das bedeutet den gebrochen, verschmofzene Ledb
von unserem Hervn Jesus. Oh, wenn Lch nur daran denke, mein Hernz scheint ednen Herzschlag
auszusetzen! Wenn Lch denke, dass En verschmolzen und gniin und blau geschlagen und gequalt
wonden war, der unschuldige Sohn Gottes! Wisst A, warum En das tat? Well Lch schuldig war.
Und Erwunde Lch, ein Slnder, damit Lch durch Sein Opger Thm glelchgestaltet wenden honnte,
ein Sohn Gottes. Welch ein Ophern!"”" -Bruder Branham

(" Abendmaht Wein

Zutaten
1 Scheffel/Bushel Concord-Trauben GroBes Steingefdl
Kdsetuch/Seihtuch Flaschen zur Aufbewahrung des fertigen Weins
Zucker

Zubereitung

1. Wasche die Trauben griindlich. Driicke die Trauben aus ihren Schalen in das Steinglas.
Zerstampfe Trauben und Schalen.

. Wasser in das Glas geben, bis die Trauben gerade bedeckt sind. Das Gef&dB mit mehreren Lagen
Seihtuch/Kasetuch/Mulltuch abdecken und 2 Tage stehen lassen.

. Nach 2 Tagen die Trauben und den Saft durch einen Sieb abgieBen. Das Fruchtfleisch in einem
separaten Behdlter auffangen.

. Den Saft aus Schritt Nr. 3 durch ein Seihtuch abseihen und in das Steinglas zurtickgeben.

. Das Fruchtfleisch aus Schritt 3 mit Wasser bedecken und umriithren. Driicke dann das
Fruchtfleisch durch das Seihtuch und fiige diesen Saft dem Saft im Steinglas hinzu.

. Fiige 450 g Zucker pro 3300 ml Saft hinzu. Decke das Glas wieder mit dem Seihtuch ab und stelle
das Glas auf ein Tablett /eine Ablage. Wenn das Glas nicht sehr tief ist, besteht die Gefahr,
dass es liberlduft, sobald der Saft zu "arbeiten" beginnt.

. Schopfe in den néchsten 3 Tagen jeden Tag den Schaum und die Traubenreste ab, die sich an der
Oberfldche des Saftes befinden, steue dann 250 g Zucker ein und setze das Seihtuch wieder auf.

8. Nach dem dritten Tag keinen Zucker mehr zugeben, sondern den Saft weiterhin jeden Tag

abschopfen. Nach einigen Tagen hort der Saft auf zu "arbeiten" und es gibt nichts mehr
abzuschopfen.

9. Den fertigen Saft (Wein) noch einmal durch ein Seihtuch abseihen und in Flaschen abfiillen.

Die erreichte Menge sollte 5700 ml bis 9600 ml betragen.
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"Und <ch sagte, was zu min kam, dass der Wein, der Wedn die Knagt—die Knagt dern Stimubation durch
04 fenbarung symbolistent. Seht {hn? Und das geschieht, wenn etwas ofgenbart wunde. E5 gibt dem
Graubigen Stimubation, well es durch 0ffenbarung vermittelt wind. Seht? Es L5t etwas, das Gott gesagt
hat. Es L5t edin Gehedlmndls; s4e honnen Es nicht vernstehen, seht. Und nach elnern Weile hommt Gott herab
und offenbart Es und bestatigt €5 dann." -Bruder Branham




