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Rezept
Dinkel-Korner-Krustis

Ein Rezept von Dinkel-Kérner-Krustis, am 09.04.2024

Zutaten

Fiir den Vorteig
150 g Dinkelmehl (Type 630) 3g frische Hefe

Fiir die Kdrnermischung
50g Sonnenblumenkerne 50g Leinsamen

50g Sesam 50 g Dinkelflocken

Fiir den Teig
400 g Dinkelmehl (Type 630) 200g Vollkorn-Dinkelmehl
10g frische Hefe 1EL Zitronensaft
20g Salz

AufRerdem

Mehl zum Arbeiten

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 16 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 225 kcal,5gF,9gEW, 35gKH

Zubereitung

Am Vortag fiir den Vorteig Mehl, 150 g kaltes Wasser und zerkriimelte Hefe in einer Schiissel verriihren. Den Vorteig
abgedeckt ca. 12 Std. bei Zimmertemperatur gehen lassen. Fiir das Briihstiick Kerne, Saaten und Flocken in einer Pfanne
kurz anrdsten. In eine Schiissel geben, mit 200 g kochendem Wasser libergieften und abgedeckt ca. 12 Std. quellen
lassen.

Fur den Teig beide Mehlsorten, Vorteig, Kérnermischung, zerkriimelte Hefe, Zitronensaft, Salz und 250 g lauwarmes
Wasser in der Riihrschiissel der Kiichenmaschine bei kleiner Stufe 2-3 Min. verkneten. Den Teig abgedeckt ca. 1 Std. 30
Min. bei Zimmertemperatur gehen lassen. Nach 30 Min. und erneut nach 1 Std. dehnen und falten. Hierzu den Teig mit
einer Teigkarte von oben nach unten und von einer Seite auf die andere falten und dabei leicht in die Ladnge bzw. Breite
ziehen.

Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben, etwas flach driicken und zu
einem Rechteck von ca. 24 x 26 cm formen. In 16 Rechtecke teilen und diese auf die Bleche legen. Die Teigstlicke
abgedeckt ca. 1 Std. 30 Min. an einem warmen Ort gehen lassen.
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Den Backofen auf 220° vorheizen und dabei zugleich eine Auflaufform mit 300 g Wasser (unten) aufheizen. Brotchen 10
Min. backen (untere Mitte und Mitte), dann die Auflaufform herausnehmen und die Bleche tauschen. Temperatur auf 200°
reduzieren und die Brotchen in ca. 20 Min. zu Ende backen.
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