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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kornkorbchen
Ein Rezept von Kornkorbchen, am 28.06.2026
Zutaten
FUR DAS QUELLSTUCK:
25g Gerstengriitze 25g Haferflocken
25g Hirse 25g feiner MaisgrieR®
25g Leinsamen 75g Kurbiskerne
10g Salz
FUR DAS BRUHSTUCK:
Salz 50 g grobes Roggenschrot
175g Roggenmehl (Type 1150) 25g Weizenmehl (Type 550)
6g frische Hefe 200 g flussiger Sauerteig (selbst gemacht, oder
Fertigprodukt)
AUSSERDEM:
Butter flir die Form 100 g Sonnenblumenkerne
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fiir 2 Brote a 600 g (2 Holz-Backkdrbchen, 15 cm Lange) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60
min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 1425 kcal

Zubereitung

]_. Am Vortag fiir das Quellstiick in einer Schiissel die angegebenen Zutaten mit 300 ml lauwarmem Wasser verriihren. Die
Mischung mit Frischhaltefolie bedeckt liber Nacht, mindestens jedoch 8 Std. im Kuhlschrank quellen lassen.

2. Am Zubereitungstag fiir das Briihstiick 100 ml Wasser mit 1 Prise Salz aufkochen. In einer Schiissel das Schrot mit dem
Wasser mischen und mit Frischhaltefolie bedeckt mindestens 3 Std. quellen lassen.

3. Flr den Teigin einer Ruhrschiissel die angegebenen Zutaten, 50 ml eiskaltes Wasser, das Quellstiick und das Briihstiick
mit den Knethaken des Handriihrgerdts oder der Kiichenmaschine auf kleiner Stufe ca. 15 Min. zu einem sehr weichen
Teig mischen. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 1 Std. ruhen lassen.

4. Zwei Holzkorbchen (15 x 10 cm) mit dem mitgelieferten Backpapier auslegen. Den Teig halbieren. Jedes Stiick auf der mit
Mehl bestaubten Arbeitsfldche zuerst rund, dann etwas langlich formen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kornkoerbchen-80377 Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

5. Die Sonnenblumenkerne auf einem Teller verteilen. Die Teige mit Wasser bestreichen, in die Sonnenblumenkerne
driicken und in die Kérbchen setzen. Mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 1 Std. gehen lassen, bis die Teige ihr Volumen
verdoppelt haben. Den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 250° vorheizen. Ein BlechgefaR auf den Boden stellen.

6. Das Brot in der Form auf den heilten Backstein im Ofen stellen. Das Gefalt mit ca. 150 ml Wasser fiillen. Nach 10 Min. die
Backofentemperatur auf 180° reduzieren und das Brot in ca. 1 Std. kraftig braun backen. Herausnehmen und im
Holzkorbchen abkihlen lassen.
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