Kurbiskern - Brotchen

Kategorien:  Brot, Brotchen
Zutaten fur: 20 Personen

15 G amm Hefe
400 m Kaltes Wasser
11/2 Teel . Jodneersal z
400 G amm Dinkel mt
150 Gramm Roggen und
2 Teel . Koriander fein
CGenahl en
50 Gramm Butter fliussig
Lauwar m
1 Essl . Vol | soj anehl
70 Gramm Kuir bi skerne grob
CGehackt

ZUM BESTREI CHEN - BESTREUEN

Verquirltes Ei
Kur bi sker ne

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 45 M nuten

Die Hefe in dem Wasser aufl dsen. Etwa 2/3 des Mehls unterrdhren.
Dann die Butter, das Soj amehl und das restliche Mehl unterkneten.
Zul et zt di e Kurbi skerne unterarbeiten. D e Backschissel zugedeckt
tber Nacht in den Kuhl schrank stellen. Am nédchsten Mrgen den Teig
auf der gut benehlten Arbeitsflache durchkneten. Er sollte noch

wei ch und etwas klebrig sein. Aus dem Teig zwei Rollen fornmen. Jede
in 10 Sticke schneiden. 10 runde und 10 | angliche Brdtchen fornen.
und auf das gefettete Blech | egen. 10 M nuten gehen | assen.

I nzwi schen den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Brétchen mt
verquirltemE bestreichen. Die | anglichen Brdtchen dreimal schréag
ei nschnei den. Alle Brdtchen mit Kirbi skernen verzieren. vor dem

Ei nschi eben ein flaches, felrfestes Schal chen mt Wasser in den
Backofen stellen. Die Brotchen auf der mittleren Schiene in etwa 30
M nut en hel | braun backen.



