Vollkorn - Brochen

Kategorien:  Backen, Brot, Brotchen
Zutaten fur: 10 Portionen

500 Gramm Wi zen; fein genmahl en
270 m  Wasser, evtl. anpassen
20 G amm Hefe
11/2 Teel . Sal z
1/ 2 Teel . Fenchel ; nach Bel i eben
1/ 2 Teel . Anis; nach Belieben

Anleitung:

Das Salz mit dem | auwar nem WAsser verruehren. Die Hefe darin

aufl oesen. Den Wi zen und evtl. die Gewuerze fein nmahl en. Das

Hef ewasser zufuegen Und mit der Kuechenmaschine etwa 10 M nuten
kneten. Der Teig ist jetzt Noch etwas klebrig. Wenn man mit der Hand
knet en noechte, mndestens 15 M nuten kneten, damt sich das

Kl eber ei wei ss | oest und die Hefe Aktiv werden kann. Di e Schuessel

mt einem Tuch oder einer Plastiktuete abdecken und 40-50 M nuten
auf gehen | assen, bis das Vol unen sich fast verdoppelt hat. Wenn der
Teig an ei nemwarnmem Ort aufgeht, geht's schneller. An einem Kalten
Ot dauert es zwar etwas | aenger, dafuer gehen di e Broetchen

Fei npori ger auf. Den Teig noch ei nmal kurz durchkneten und zu
Broetchen fornmen. Auf ein Gefettetes Blech | egen und noch 10 M nuten
gehen | assen. Man kann di e Broetchen auch mt Sesam Nuessen oder
Sonnenbl unenkernen Bestreuen. 1 Flache Schale mt hei ssem Wasser in
den Backofen stellen. D e Broetchen auf der untersten Schiene in den
kal t en Backof en schi eben Und bei 200 GradC (Ober- Unterhitze) ca. 30
M nut en backen.



