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GU Rezepte
Rezept
Dinkel-Knabberbrotchen
Ein Rezept von Dinkel-Knabberbrétchen, am 15.12.2025
Zutaten
200 g Dinkelmehl (Type 630) 1Pck. Trockenhefe
1 Modhre 100g Birnen
50g TK-Erbsen 30ml Olivendl
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fur 8 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca.
130 kcal,4gF,4 g EW, 19 gKH

Zubereitung

]_. Mehl und Trockenhefe in einer Schiissel mischen. 80 ml lauwarmes Wasser zugeben und ca. 5 Min. beiseitestellen.

2. Inzwischen die Mohre schalen und grob reiben. Die Birnen waschen, vierteln, entkernen und grob reiben. Méhre, Birnen,
tiefgekiihlte Erbsen und Ol zur Mehlmischung in die Schiissel geben. Alles mit den Knethaken des Handriihrgerats zu
einem glatten Hefeteig verkneten. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen lassen.

3. Den Backofen auf 180° vorheizen, ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig halbieren, dann jede Hélfte vierteln,
sodass 8 Teiglinge entstehen. Diese mit angefeuchteten Handen zu Brétchen rollen und im Ofen (Mitte) ca. 25 Min.
backen.

4. Die Brotchen herausnehmen und vollstandig auskiihlen lassen. Sie kdnnen bis zu 6 Monaten tiefgekiihlt werden.
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