
Dinkel-Frühstücksbrötchen
Rezept von Alexandra Müller-Ihrig (Ernährungsberatung)

Fotos  findet  ihr  hier:
http://www.sinnreichleben.de/2015/03/11/dinkel-fr%C3%BChst%C3%
BCcksbr%C3%B6tchen/

Zutaten:
500 g Dinkelmehl 630
10 g Salz
5 g frische Hefe
350 ml kaltes Wasser

Zubereitung:
Mehl, Salz und kaltes Wasser in eine Schüssel geben und die
Hefe darüber bröseln. Die ganzen Zutaten, am besten mit einer
Küchenmaschine,  gut  15  Minuten  verkneten.  Der  Teig  wird
gummiartig und glänzend.

Anschließend wird die Schüssel abgedeckt und für eine Nacht in
den Kühlschrank zum Gären gegeben.

Am nächsten Morgen ist der Teig trotz Kälte gut aufgegangen.

Nun den Backofen auf 250° vorheizen.

Vom Teig Stücke herausnehmen und rundlich zu Brötchen formen.
Der Teig ist recht zäh und elastisch, was das Formen etwas
erschwert.  Die  geformten  Brötchen  auf  ein  mit  Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und mit Wasser befeuchten.

Anschließend können auf die Brötchen Mohn, Sesam, Salz, Käse
oder Kerne gegeben werden.

Die Brötchen kommen nun für ca 15 Minuten in den Backofen zum
Backen. Dabei wird nochmals kurz mit einer Sprühflasche Wasser
auf die Brötchen und das Blech gesprüht.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=131
http://www.sinnreichleben.de/2015/03/11/dinkel-fr%C3%BChst%C3%BCcksbr%C3%B6tchen/
http://www.sinnreichleben.de/2015/03/11/dinkel-fr%C3%BChst%C3%BCcksbr%C3%B6tchen/


Nach der Backzeit auf einem Küchenrost auskühlen lassen.

Guten Apetitt !


