Knusprige Dinkelbrgtchen
...knusprige fluffige Dinkelbrotchen backen

Backofen vorheizen auf 250° C Ober/Unterhitze
Das Rezept fiir 10 knusprige Dinkelbrotchen

e 500 g Dinkelmehl Type 630
e 300 ml kaltes Wasser
o 10 g frische Hefe
e 20 ml Rapsol
e 10gSalz

1. Das Mehl mit dem Salz in einer Backschussel vermischen

2. Die frische Hefe im Wasser auflosen und zum Mehl geben

3. Den Teig mit der Kiichenmaschine oder mit den Handen so lange kneten, bis kein trockenes
Mehl mehr zu sehen ist.

4.  Die Schissel gut mit Klarsichtfolie abdecken und bei Zimmertemperatur 5 Stunden gehen
lassen

5.  Dann den Teig mit einer “Teickarte in 10 Stiicke teilen , ca. 100 g je Teigling.

6. Die Teiglinge nacheinander zu einer Kugel formen = (die Teiglinge auf ein bemehltes
Arbeitsbrett legen und rundherum zur Mitte hin falten, bis eine Kugel vor uns liegt)
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10.

11.

12.

Dann rund schleifen, das heiBt, den runden Teigling auf ein Backbrett legen und mit
gekrimmter Hand halten, als wenn man einen kleinen Ball locker umschlieBen wiirde. Die
Fingerspitzen liegen dabei auf dem Backbrett, das nur wenig oder am besten gar nicht
bemehlt wird. Nun kreisende Bewegungen ausfiihren, der Teigling wird unter der Hand
mitgefiihrt und wird so zu einer gleichmaRigen Kugel.

Nun die Teiglinge auf ein Backpapier legen und mit einer Rasierklinge oder einem
Tomatenmesser recht tief langs einschneiden. Mit einem sauberen Kiichentuch abdecken und
nochmal 35 Min. bei Zimmertemperatur stehen lassen.

Den Backofen mit dem Backblech auf 250° C vorheizen

Die Dinkelbrotchen sind nochmal gut aufgegangen. Jetzt mit einer Blumenspritze, die auf
Sprihnebel eingestellt ist, die Teiglinge richtig gut befeuchten.

Die geformten Brotchen nun mit dem Backpapier auf das heife Blech ziehen und mit Dampf
fur 10 Min. backen

Nach 10 Min. die Backofentir offnen, den Dampf entweichen weichen lassen, und die
Brotchen fur 10 Min. fertig backen

Ihr konnt den Teig auch schon am Vorabend verkneten und dann ganz einfach liber Nacht bei
Zimmertemperatur gehen lassen. Die Schissel auch hierbei gut mit Klarsichtfolie abdecken. Dann
musst Ihr die Brotchen nur noch formen, 35 Min. gehen lassen und dann backen

Q@ Viel SpaR beim backen @
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