Weizenvollkornbrotchen

Zutaten

500 g Weizenvollkornmehl

2 gestrichene TL Salz

1 Packchen Trockenhefe

350 ml Wasser

Zum Bestreuen: Sesam, Mohn, Sonnenblumenkerne, Haferflocken, Kimmel

Zubereitung

Mehl und Hefe grundlich miteinander mischen. Wasser und Salz zufligen. Teig mindestens 12
Min. kneten, dabei wenig Streumehl verwenden. Dann den Teig ca. 20 Min. gehenlassen.
Wahrend der Teigruhe den Backofen auf 250 Grad vorheizen und eine Schissel mit 1/4 |
kaltem Wasser einschieben. AuRerdem bereitstellen: eine kleine Schiissel mit kaltem Was-
ser, einen Backpinsel, gewlinschte Streusamen, vorbereitetes Backblech.

Nach der Teigruhe den Teig nochmals kraftig durchkneten Den Teig in 20 Teile teilen, Brot-
chen formen, mit Wasser bestreichen und die Oberflache in die Streusamen driicken

Die Brotchen auf das vorbereitete Backblech setzen und ca. 20 Min. gehen lassen.

Backen: 250 Grad (Gas Stufe 5-6) 15-20 Minuten.
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