Fruh-Stuckchen

Foto Sandra Bell

Rezept
von http://brotdoc.com/?s=Fr%sC3%BCh-St%C3%BCckchen+&submit=Suc
he

Zutaten:

400 g Weizenmehl 550

300 g Hartweizenmehl

300 g Dinkelmehl 630

600 g Wasser (lauwarm)

15 g Frischhefe

20 g Backmalz (inaktiv)

22 g Salz

1 EL Kurbiskerndl (Rapsol geht auch)

Zubereitung:

Mehle und Wasser gut verkneten, darauf achten, das keine
Mehlnester mehr da sind. 20 Minuten ruhen lassen. Die
restlichen Zutaten zugeben und mit dem Knetehaken 4 Minuten
langsam, dann 3-4 Minuten auf nachsthdherer Geschwindigkeit
kneten, bis der Teig glatt ist und eine gute Glutenentwicklung
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zeigt.
Den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

Anschliefend den Teig einmal strecken und falten. In eine 30 Xx
30 cm Teigschussel geben und abgedeckt im Kuhlschrank fuar 12
Stunden reifen lassen.

Nun den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache kippen und etwas
flach dricken, damit nicht zu viel Gargase entweichen. Mit
einem scharfen Teigabstecher ca. 6 x 6 cm grolle Teigstucke
abstechen, diese noch mal leicht flach dricken und mit Mehl
bestauben. Die Teiglinge durfe ruhig etwas dicker sein, das
macht nachher die Form aus. Auf ein Back(Loch)blech legen und
noch ca. 10-15 Minuten gehen lassen.

Dann in den gut vorgeheizten Ofen bei 240° einschieBen und
kraftig schwaden. Den Schwaden 10 Minuten drin lassen und die
Brotchen vollbraun ausbacken (Gesamt etwa 20-22 Minuten beil
240°). Wahrend dem Backen kippen die Brotchen leicht zur
Seite, das macht ihr Aussehen aus []



