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Rezept
Amaranthbrotchen mit Haselniissen

Ein Rezept von Amaranthbrétchen mit Haselniissen, am 28.06.2026

Zutaten
80g Amaranth 5EL getrocknete Cranberries
80g Amaranthmehl 350 g Dinkelmehl (Type 1050)
Salz 15g frische Hefe
1TL Zucker oder Honig 100 g Joghurt (Zimmertemperatur)
100 g Haselnussblattchen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 12 Brotchen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 230 kcal

Zubereitung

Die Amaranthkdrner in einem Topf bei mittlerer Hitze unter Wenden rosten. Mit 240 ml Wasser abléschen, Cranberrys
hinzufligen und zugedeckt ca. 25 Min. kocheln lassen. Die Amaranth mischung in eine Schiissel umfiillen und abkiihlen
lassen.

Amaranth- und Dinkelmehl mit 1 grof3en Prise Salz in einer Schiissel mischen. Die Hefe in 100 ml lauwarmes Wasser
bréckeln, den Zucker oder Honig hinzufiigen und rithren, bis die Hefe gelost ist. Hefegemisch, Joghurt und abgekihlten
Amaranth zur Mehlmischung geben und alles mit den Knethaken des Handriihrgerats 2 - 3 Min. glatt verkneten. Den Teig
bei Zimmertemperatur zugedeckt ca. 45 Min. gehen lassen.

Den Teig 2 Min. gut durchkneten, dann 50 g Haselnussblattchen kurz unterkneten. Falls der Teig noch sehr weich und
klebrig ist, noch etwas Mehl (ca. 3 - 4 EL) unterkneten.

Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Die restlichen Haselniisse auf einen Teller geben. Aus dem Teig mit bemehlten
Handen 12 Brotchen formen und diese mit der Unterseite in die Haselnussblattchen driicken. Die Brotchen auf die Back

bleche setzen, mit den auf dem Teller verbliebenen Haselnussblédttchen bestreuen und zugedeckt weitere 30 Min. gehen
lassen.

Inzwischen den Backofen auf 220° vorheizen. Die Brotchen im Backofen (Mitte, Umluft 200°) 10 Min. backen. Die
Backofentemperatur auf 200° (Umluft 180°) reduzieren und die Brétchen weitere 15 Min. backen, bis die Oberflache
goldbraun ist. Die Brétchen vom Backblech nehmen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Mit Frischkase und
Marmelade servieren.
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