Dinkelvollkornbrot mit

Buttermilch nach ploétzblog

Foto Gisela Martin

Rezept von hier
https://www.ploetzblog.de/2013/05/29/1eserwunsch-dinkelvollkor
nbrot-mit-buttermilch/ und auf CC umgeschrieben.

Zutaten:

Quellstiick 1

300 g Dinkelkorner Dinkelvollkornmehl
300 g Buttermilch

12 g Salz

Quellstiick 2

40 g Leinsamen

20 g Sesam

40 g Sonnenblumenkerne

30 g Roggenflocken (alternativ: Haferflocken) — ich hatte
Haferkorner, die ich mit dem Flocker geflockt habe

150 g Buttermilch

Hauptteig

Quellstucke

300 g Dinkelkdrner bzw. Dinkelvollkornmehl
6 g Frischhefe

115 g Buttermilch (zimmerwarm)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4452
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4452
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/P1080696.jpg

10 g Rohrzucker
Sonnenblumenkerne zum Walzen

Zubereitung:

Die jeweiligen Quellstuckzutaten (falls Dinkelkorner verwendet
werden, vorher mit Getreidemihle mahlen) mit einem Loffel
mischen und 10-14 Stunden abgedeckt im Kuhlschrank bei 6-8°C
lagern.

DinkelkOorner mit Getreidemuhle mahlen wund samtliche
Teigzutaten in der CC mit Knethaken vermengen.

CC auf 24 Grad stellen, kein Ruhrelement, Timer auf eine
Stunde, Spritzschutz als Deckel aufsetzen. Nach 20 und 40 Min.
mit Nassen Handen den Teig falten.

Den Teig zu einem langlichen Laib formen, anfeuchten und in
Sonnenblumenkernen walzen.

Eine Kastenform (22 x 10 x 9 cm) mit Backfolie auslegen und
den Teig reinlegen. Mit Klarsichtfolie abdecken. 12 Std. bei
ca. 10 Grad im Kuhlschrank gehen lassen. Volumen verdoppelt
sich in der Zeit.

Klarsichtfolie entfernen, Brot bespriuhen und in Backofen
stellen. Backofen 180°C 0/U einstellen. Keinen Backstein
verwenden, Form nur auf Gitterrost stellen.

Ich habe in der ersten Halfte DampfstOsse zugegeben.

90 Minuten bei Raumtemperatur steigend auf 180°C backen. Zum
Schluss hin, falls Kurste zu dunkel wird, mit Alufolie
bedecken. Nach 90 Min die Form entfernen und 10 Minuten
weiterbacken.



Barlauchquiche

Rezept und Foto zur Verfigung gestellt von Karin AM
Vollkornmurbteig im FP wird einfach perfekt!

Zutaten:

Mirbteig:

230 g Dinkel frisch gemahlen
1 Tl Backpulver

140g Butter

1 TL Salz

2 EL Sesam

1 EL Essig

70 ml Eiswasser

Fullung:

2 Knoblauchzehen

etwas Butter

150 gr. in Streifen geschnittenen Barlauch
1 Packung Sauerrahm

3 EL Topfen/Quark

3 EL Maisstarke

130 gr. gewlrfelten Kase

1 Ei

Salz/Pfeffer/Muskat

Zubereitung:
im Multi mit der P-Taste zu einem Murbteig verarbeiten (wenn
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sich eine Kugel bildet ist er perfekt). 1/2 Stunde kalt
stellen.

Teig zwischen Klarsichtfolie ausrollen und eine Quicheform
auslegen.

2 Knoblauchzehen in etwas Butter in der CC mit K-Haken
andunsten (keine Farbe nehmen lassen)

150 g in Streifen geschnittenen Barlauch dazu und nur kurz
unterruhren. Etwas auskuhlen lassen.

Dann 1 Sauerrahm, 3 EL Topfen, 3 EL Maisstarke, 130 g
gewlrfelten (oder grob gerieben im FP) Kase und 1 Ei
unterruhren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

In die Form fullen und bei 180°C etwa 1/2 Stunde backen. Kurz
stehen lassen und erst dann aus der Form nehmen.

Dinkel-Friihstiicksbrotchen

Rezept von Alexandra Muller-Ihrig (Ernahrungsberatung)

Fotos findet ihr hier:
http://www.sinnreichleben.de/2015/03/11/dinkel-fr%C3%BChst%C3%
BCcksbr%sC3%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 Schussel geben und die
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Hefe daruber broseln. Die ganzen Zutaten, am besten mit einer
Kichenmaschine, gut 15 Minuten verkneten. Der Teig wird
gummiartig und glanzend.

Anschliellend wird die Schussel abgedeckt und fur eine Nacht in
den Kihlschrank zum Garen gegeben.

Am nachsten Morgen ist der Teig trotz Kalte gut aufgegangen.
Nun den Backofen auf 250° vorheizen.

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

AnschlieBend konnen auf die Brotchen Mohn, Sesam, Salz, Kase
oder Kerne gegeben werden.

Die Brotchen kommen nun fur ca 15 Minuten in den Backofen zum
Backen. Dabei wird nochmals kurz mit einer Spruhflasche Wasser
auf die Brotchen und das Blech gespruht.

Nach der Backzeit auf einem Kichenrost auskihlen lassen.

Guten Apetitt !



