VOM PROFI FUR ZUHAUSE

ZUTATEN:

2ol g Dinkelmehl Type 630

[00 g Dinkelvollkornmehl oder Dinkelvoll-
karnschrot fein

210 g Wasser

210 g Hefewasser
[ag Salz

ZUBEREITLING:

Alle Zutaten miteinander vermischen. Das Wasser sollte 30° haben. Falls das Hefewasser aus dem
Kithlschrank kommt, kann das Wasser auch 40-45° Grad haben.

Den Teig in eine geilte Wanne oder Form geben und dann 20h bei Raumtemperatur (20-24° Grad)
ruhen lassen. Dabei 4 mal insgesamt einen ,Stretch and Fold” machen. HeiBt alle vier Seiten jeweils
nach oben ziehen und dann einschlagen. Dann noch einen ,Coil Fold” machen: Teig anheben und dann
die Unterseiten einklappen.

Mein Tipp: Macht dies immer mit angefeuchteten Handen.

Nach der Ruhezeit den Teig halbieren und dann die Strénge in jeweils gleich groBe Stiicke teilen und
direkt auf ein Backblech mit Backpapier legen oder auf einen SchieBer, wenn [hr z.B. mit einem Back-
stahl backt. Jetzt noch einmal abgedeckt 30 Minuten gehen lassen.
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VOM PROFI FUR ZUHAUSE

ZUBEREITLING:

Eine weitere Variante, fiir noch hiibschere Britchen, ist diese:

Schlagt sie mit etwas Mehl ein und leqgt sie dann mit dem Schluss nach unten auf ein mit Griel} be-
streutes bartuch.

Vor dem Backen miisst [hr sie dann drehen, damit Euch der Schluss beim Backen schin aufreiBt und
dann superknusprig wird. Diese Variante lasst lhr dann nochmal abgedeckt fiir th gehen.

AnschlieBend backt [hr die Bratchen fir 16 Minuten bei 240° Ober-/Unterhitze. Wenn |hr einen Back-
stahl verwendet, solltet lhr Euren Ofen |-1.0h vorher aufheizen.

Die Briitchen backt [hr mit Dampf.

Mein Tipp: [hr heizt den Ofen zusammen mit einer alten Backform oder Auflaufform vor. In das Gefal
gebt ihr Lavasteine, Saunasteine, oder einfach saubere Stahlschrauben. Beim EinschieRen gebt [hr
dann 80ml Wasser in Eure Form mithilfe einer Spritze oder einer kleinen GieBkanne.
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