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4-Korn-Brotchen

Arbeitszeit: Ca. 30 Koch- & Backzeit: 25- 30 Portionen: 12 % % K Schwierigkeit: Einfach
Minuten Minuten
Zutatenliste Zubereitung
Vorteig Fir den Vorteig die Hefe mit dem Zucker im lauwarmen Wasser auflésen
« 250g Weizenmehl T 1050 lassen. Anschlie3end das Mehl hinzugeben, alles miteinander verriihren und

« 1 Wiirfel Hefe oder Trockenhefe fur 15 Minuten an einem warmen Ort zugedeckt ruhen lassen.
e 1 TL Zucker

« 250 ml lauwarmes Wasser In der Zwischenzeit die Saaten grob hacken.

Danach Milch, Mehl, Salz und die Halfte der Kerne zum Vorteig geben. Das
Ganze fir ca. 10 Minuten mit der Kiichenmaschine oder einem Handrihrgerat
verkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort 30 min gehen lassen.

Hauptteig

» 100g Brotdekor

* 250g Weizenmehl Type 1050

* 100ml lauwarme Milch Den Backofen auf 200°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.

* 1 EL Salz Den Teig in 12 Stiicke teilen und diese in langliche Brétchen formen. Die
Brotchen schrag zueinander versetzt auf das Backblech legen. Zwischen den
Brotchen sollte ein Abstand von etwa 2 cm bleiben.

Die Brotchen mit etwas Wasser bestreichen und mit der restlichen
Kernmischung bestreuen. Die Brotchen auf der mittlernen Einschubleiste flr
25 bis 30 min backen.

Fertig sind die 4-Korn-Brétchen!
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https://muehlenlaedle.de/rezepte/vierkornbroetchen/?t=recipe-qr

