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DINKELBROTCHEN MIT SESAM UND MOHN

20-25 Minuten | Leicht

Auf meinem Kanal findet Ihr bereits schon viele Brotchen-Rezepte. Die Zutaten sind immer ahnlich, aber mit den

gleichen Zutaten lassen sich unendlich viele Varianten herstellen, die sich nicht nur in Aussehen sondern auch
Geschmack extrem unterscheiden.

Bei diesen Dinkelbrétchen habe ich, im Unterschied zu meinem letzen “No Knead Brétchen”, den Teig geknetet und

Uber Nacht im Kuhlschrank gehen lassen. Am nachsten Morgen muss man den die Brétchen nur noch formen, gehen
lassen und backen.

Diese Brotchen haben einen wunderbaren Ofentrieb und werden dadurch wunderbar locker und luftig.
Schritt 01

Das Wasser in eine Knetschussel geben. Das Mehl, Salz, Hefe und das Olivendl zugeben.
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Schritt 02

Alles zusammen auf Stufe 1 langsam 1-2 Minuten vermischen, bis alles Mehl gebunden ist.

Dann auf Stufe 2-3 hochschalten und weitere 5-10 Minuten kneten.

Schritt 03

Den Teig mit einem Deckel oder Folie abdecken und 1 Stunde bei Zimmertemperatur anspringen lassen. Danach den
Teig Uber Nacht (8-12 Stunden) im Kuhlschrank (4 °C) gehen lassen.

Schritt 04

Am nachsten Morgen den Teig aus dem Kuhlschrank direkt auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und mit einer
Teigkarte zu 9 Portionen & 90 g abstechen. Den Teig zu Brétchen schleifen (dazu am besten das Video schauen).

Schritt 05

Jetzt kénnt Ihr die Brétchen mit Kérnern eurer Wahl bestticken oder einfach natur lassen. Dafur gebt Ihr am besten auf
einen flachen Teller wenig Wasser, taucht die Brotchen mit der schénen Seite kurz in das Wasser und dann in einen
Teller mit den Kérner. Sehr gut eignen sich z.B. Sesam, Mohn, Kimmel, Sonnenblumenkerne etc.
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Schritt 06

Die Brotchen auf ein Blech mit Backpapier legen und mit Folie abdecken. 30 Minuten bis 1 Stunde bei

Zimmertemperatur gehen lassen. In den meisten Fallen wird es 1 Stunde dauern. Wie lhr die richtige Reife des Teiges
erkennt, seht ihr auch in dem Video.

Schritt 07

Wahrend die Brotchen gehen, den Ofen auf 230 °C Ober- Unterhitze vorheizen. Im Video sage ich 250 °C, das ist aber
glaube ich in vielen Ofen zu viel. Fir das optimale Ergebnis backe ich die Brétchen auf einem Pizzastahl*. Dadurch wird
der Boden schon kross und die Brotchen bekommen einen noch besseren Ofentrieb. Alternativ kdnnt ihr auch einen

Pizzastein verwenden. Wenn lhr beides nicht zur Verfigung habt, dann heizt das Blech vor und zieht die Brotchen auf
das heil3e Blech.

In den Boden stelle ich eine alte Pfanne oder Blech. Darein gebe ich etwa 50 ml heiBes Wasser, wenn ich die Brotchen
auf mittler Schiene einschiebe.

Schritt 08

Wenn die Brotchen ausreichend gegangen sind, schieben wir sie auf den heien Pizzastahl, Stein oder Blech, mittlere
Schiene. Heil3es Wasser in die Pfanne und die Tur sofort schliel3en.

Die Brotchen brauchen etwa 20-25 Minuten. Wenn sie schén goldgelb sind kénnt Ihr sie noch heil3 mit etwas Wasser
kurz einspruhen. Dadurch bekommen sie einen schénen Glanz.

Brotchen selber backen mit Sesam und Mohn - lhr werdet diese Brotchen lieben!
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Tipps
Jeder Ofen ist anders. Wenn die Brétchen nach Zehn Minuten schon recht dunkel sind, dann dreht entsprechend
einfach die Temperatur herunter. Die Backzeit wirde ich allerdings nicht unter 20 Minuten verktrzen, denn sonst sind

die Brotchen eventuell nicht durchgebacken. Wenn Ihr die Brotchen gebacken habt, teilt euer Ergebnis doch mit mir auf
Instagram.

Zutaten
¢ 500 g Dinkelmehl Typ 630 oder Weizenmehl Typ 550
¢ 300 g Wasser (kalt)
¢ 5 gfrische Hefe
e 10 gSalz

20 g Olivendl oder Butter
Korner eurer Wahl um die Brotchen zu walzen

Wie gefallt dir das Rezept?

Klicken Sie auf einen Stern, um dieses Rezept zu bewerten!
Bewertung abgeben

Durchschnittliche Bewertung 4 / 5. Anzahl der Bewertungen 143

Bisher noch keine Bewertung! Seien Sie der Erste, der dieses Rezept bewertet.

Mein Backbuch*:
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