Winzerbrot - Muffin

Zutaten fur: 1 Rezept

VORTEI G
150 Gramm Roggenvol | kor nnrehl
200 m  Lauwar mes Wasser
40 Gramm Sauert ei gansat z
TElI G
250 Gramm G unker nschr ot
125 Gramm Wi zenvol | kor nnehl
11/2 Teel . Vol I mehrsalz (evtl. nehr)
1 Teel . Je Kinmmel und Kori ander
1/ 8 Teel . Gemahl enen Pfeffer
1/2 Teel . Muskat nul3gewir z
100 Gramm Lauwar nen Sauer rahm
100 Gamm Zw ebeln in Wirfel
20 Di cke Zwi ebel ri nge ca. zum
Ver zi eren
1 Butt er
Anleitung:

Vorteig am Vortag Herstellen und abgedeckt beiseite stellen, er
sollte deutlich aufgehen.

Tei gzubereitung : Vorteig und die restlichen Zutaten auser die

Zw ebel n in ei ne Ruhrschiissel geben und mt dem Knet haken des
Ruhger 4t es ei nen nicht zu festen Teig zubereiten. Sollte der Teig zu
fest sein etwas Fl Ussigkeit zugeben Butterm | ch oder Sauerrahn). Die
gehackten Zwi ebeln mt der Butter in einer Pfanne kurz anschwtzen,
et was abkihl en [ assen und zum Tei g hi nzugeben und vernengen. Teig ca.
1 Std. abgedeckt an einemwarmen Ot 28-35° beiseite stellen.

Den Teig in 50g Teile Teilen und rund Fornen. In die gefettete
Muf fi nbl echverti efungen | egen und jeweils mit einer dicken scheibe
Zwi ebel n bel egen, nochmals etwa 30 nmin. an einemwarnmen Ot mt
ei ner plastikfolie abgedeckt gehen | assen. Mt Wasser abstrei chen.

Backen : Vorgeheitzten Backofen 200°C. Tie gefullten Formen mt

einer mt hei Bem Wasser gefullten Schale in den Ofen schi eben und
Tenperatur auf 175°C reduzieren. Sollte die Oberfldche zu dunkel
werden nach etwa 15 min. mt Alufolie abdecken. Backzeit etwa 30 mn.
Cebéack mit Wasser besprihen und auskihl en | assen.



