Vollkornbrétchen mit Sonnenblumenker nen

Kategorien:  Brot, Brotchen
Zutaten fur: 12 Portionen

500 Gramm Wi zennehl , Type 1050
2 Teel . (leicht gehaeuft) Salz
1 Pack. Frische Hefe

300 m Wi zenbi er

150 Gramm Sonnenbl unenker ne

FUER DAS BLECH

Cel
Mai snmehl

ZUM El NPI NSELN

Etwas M ch

Anleitung:

Das Mehl in eine grosse Schuessel sieben und das Sal z darueber
Streuen. Die Hefe im zi nerwarnen Bier aufloesen, zum Mehl Geben und
al l es verkneten. M ndestens zehn M nuten schl agen und Kneten, bis
der Teig sich vom Schuesselrand | oest. Mt einem Tuch Bedeckt in der
Schuessel an einemwarnen Ot 30 M nuten gehen Lassen. Dann den Teig
wi eder kraeftig durchkneten, dabei di e Sonnenbl umenkerne ei narbeiten.
Aus dem Teig eine Rolle formen Und in zwoelf Teile teilen. Daraus
runde Broetchen formen. Das Blech mt Cel einpinseln und duenn mt
Mai snehl best aeuben. Di e Broetchen daraufsetzen und mt ei nem Tuch
bedeckt weitere Dreissig M nuten gehen | assen. Backofen auf 200

G adC vor hei zen.

1 grol3. Feuerfeste formmt Wasser fuellen und auf den Boden Des
Backof ens setzen. Die Broetchen 40 bis 45 M nuten backen, bis Sie
gol dgel b und knusprig sind. Zehn M nuten vor dem Ende der Backzeit
die Broetchen mit MIch bestreichen.



