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Zugaben

Gehackte Sonnenblumenkerne, Rosinen,
Sesamsamen, geschrotete Leinsamen,
Sechuan Pfeffer

Zubereitung

® Mehl und Wasser und Salz gut
vermengen und etwas ziehen lassen

® | M dazu und ein paar mal falten, d.h. in
der Schuessel platt driicken und
zusammen legen)

o Uber Nacht stehen lassen

® Einen Laib formen und auf ein
Backblech (gemehlt oder mit
Backpapier) legen

o tief einschneiden

® 20 Minuten bei 240 dann 12 Minuten
bei 200 Grad backen

® auf einem Rost ausdampfen lassen

+1d0ZzajaH ‘U3[93S JNJ YdNe 19159190 @
Jnyesadwa] J243yoy 19q Japo “€
uasse| uayas Jadue ¢
usWwyau NTIYSN “L
819 L Wi yNn7ayaw ny - 193] 3j9H 2id e
usabumjiawag
"U9IeqIOoA
USINUIN € PeJD OFZ 199 ‘¥|omas
UUSM ‘pun uajjoisne uspogezzid G~ '9
(UaINUIA L YDIB|[RIA “Bsul)
U3SSe| UaynJ JOPSIM pun ualje) jew
Jeed ydou pun uaddiysne ayde|ssyagly
3)yawaq Ind auld jne 3191 °g
‘uspums
G SU1ISapuUIW Jnjesadwanswwiz 13q
‘U9sse| Uayagd uspunis § suASapuUIW
(1194gu935Ud4 WIdP 4ne) |yny ¥

Schnelle Frihstiicksbrotchen

Starter

®1ELLM
® 1 EL Weizen 550
® 2-3 EL Wasser

Verrlhren (z.B. mit Mixer und Knethaken)
und eine Stunde bei Zimmertemperatur
stehen lassen.
Teig
® 150g Weizen 550
® 150g Vollkornmehl (Weizen/Roggen/
Dinkel)
® 100g Kinderfrihsttcksbrei
® Rosinen, Sonnenblumenkerne,
Leinsamen...
® 250g Wasser
® 1 TL Salz
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Hinzugeben, verriihren und tiber Nacht
stehen lassen.

Brotchen

Den Teig auf eine gut bemehlte
Arbeitsflache legen und immer mal
wieder falten bis er nicht mehr davon
lduft. In 6 Stlicke schneiden und langliche
Brotchen formen. Einmal in Mehl driicken
oder auf ein Backpapier legen. Den Ofen
auf 240 Grad heizen und die Brotchen
direkt vor dem Backen tief einschneiden.
(Manchmal hilft es, das Messer in Wasser
zu tauchen) 10 Minuten bei 240 backen
und nochmal ungefdhr 10 Minuten bei
200 Grad.
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