Dinke&-Gewlr z-Br étchen

Zutaten: (fur 12 Sttick)

500 g feines Dinkelmehl

1 Wirfdl Hefe (42 g)

2 TL SuRer Fruhstlicksaufstrich (z. B. von Schneekoppe)

je 1 TL Fenche- und Koriandersaat

125 ml Milch

3 EL Diesteldl

1TL Sdz

2 EL Weizenkleie fur die Arbeitsflache

Zubereitung:

1. Mehl in eine Schiissel geben. In die Mitte eine Mulde driicken und die Hefe hineinbrockeln.
Slfen Frihsticksaufstrich und 125 Milliliter lauwarmes Wasser dazugeben und mit etwas
Mehl vom Rand zu einem Vorteig verrihren. Abgedeckt 15 Minuten gehen lassen.

2. Fenchel- und Koriandersaat im Mdrser fein zerstof3en. Die Milch erwdrmen. Lauwarme
Milch, Ol, Fenchel- und Koriandersaat und Salz zum Vorteig geben und alles verkneten.
Abgedeckt etwa 45 Minuten gehen lassen.

3. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 200 C (Umluft 175 C, Gas
Stufe 3) vorheizen.

4. Den Teig auf der Weizenkleie kraftig durchkneten, in 12 gleich grof3e Portionen teilen und
daraus Brotchen formen. Auf dem Blech weitere 20 Minuten gehen lassen. Brotchen mit einem
Messer Uber Kreuz einschneiden und mit \Nasse bespriihen. im Backofen 20 bis 25 Minuten
backen, dabei zwischendurch ein- bis zweima mit Wasser bespriihen. Herausnehmen und
abkuhlen lassen.

Zubereitungszeit 120 Minuten

Brenn- und Nahrwerte pro Stiick:

961 kJ /230 kcal

4 g Eiwel3

4 g Fett

41 g Kohlenhydrate

2 g Balaststoffe

3,5BE

Tipp:
Jede Art von Gebéck kihlt am besten auf einem Kuchengitter aus, da das Backwerk von dlen
Seiten gleichmaldg abkihlen kann.



