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Rezept
Dinkelbrotchen

Ein Rezept von Dinkelbrotchen, am 13.06.2026

Zutaten

FUR DAS BRUHSTUCK:
50g Dinkelmehl (Type 630)

FUR DEN TEIG:
310g Dinkelmehl (Type 630) 1 Eigelb (Grolke M)
5g Honigoder Zuckerriibensirup 78 Margarine (ersatzweise Butter)

7g frische Hefe 7g Salz

AUSSERDEM:

Mehl zum Arbeiten

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fiir 8 Brotchen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 160 kcal

Zubereitung

Fir das Briihsttick 50 ml Wasser in einem Topf aufkochen und das Dinkelmehl einriihren. Vom Herd nehmen und die
Mischung abkihlen lassen.

Fiir den Teig die angegebenen Zutaten, das Briihstlick und 140 ml kaltes Wasser in einer Rithrschiissel mit den Knethaken
des Handriihrgerats oder der Klichenmaschine auf kleiner Stufe 10 Min. mischen. Dann alles auf hoherer Stufe in 2 Min. zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig in einer Schiissel mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 1 Std. gehen lassen, bis er sein
Volumen verdoppelt hat.

Den Teig auf der mit Mehl bestaubten Arbeitsflache zu einem ca. 21 x 21 cm groRen Quadrat ausrollen. Den Teig mit der
flachen Hand leicht ausklopfen oder mit leichtem Druck zweimal locker zusammenfalten, damit die Gargase entweichen.

Den Teig langs und quer in jeweils 7 cm grofe Streifen schneiden, sodass 9 eckige Brotchen entstehen. Die Brotchen auf
ein mit Mehl bestaubtes Klichentuch legen und mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 1 2 Std. gehen hen lassen, bis sie ihr
Volumen verdoppelt haben. Den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 240° vorheizen.

Die Brotchen mit einem scharfen Messer diagonal einschneiden, auf den heilRen Backstein im Ofen legen und in ca. 20
Min. goldbraun backen. Die Brotchen herausnehmen, leicht mit Wasser bestreichen und auf einem Gitter abkuhlen
lassen.
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