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Rezept
Malzbier-Brotchen
Ein Rezept von Malzbier-Brétchen, am 27.05.2026
Zutaten
60g Sauerteig (selbst angesetzt oder im Beutel) 220g Weizenmehl (Type 550)
15g frische Hefe (25 g bei Sauerteig aus dem Beutel) 1TL Fenchelsamen
1TL Korianderkdrner 1TL Kimmelsamen
300g Roggenmehl (Type 1150) 40g Zuckerribensirup
200 ml lauwarmes Malzbier 2TL Salz
Ausserdem:
Mehl und Ol zum Arbeiten Weizenkleie zum Bestreuen
4 Eiswdrfel
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fiir 8 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca.

305 kcal

Zubereitung

Bei Verwendung von eigenem Sauerteig diesen rechtzeitig aus dem Anstellgut herstellen. Inzwischen fiir den Vorteig 100 g
Weizenmehl mit 100 ml Wasser und einem Drittel der benétigten Hefe verriihren. Vorteig ca. 24 Std. zugedeckt in den
Kihlschrank stellen und ca. 1 Std. vor der Weiterverarbeitung wieder herausnehmen.

Fenchelsamen, Korianderkérner und Kimmelsamen in einem Mérser fein mahlen. Mit Sauerteig, Vorteig, restlichem
Weizenmehl, tibriger Hefe, Roggenmehl und Zuckerrlbensirup in eine Rithrschiissel fulllen. Nach und nach das Malzbier
dazugielien, dabei alles mit einer Klichenmaschine oder einem Handriihrgerat (Knethaken, kleinste Stufe) verkneten.
Dann ca. 5 Min. auf mittlerer Stufe weiterkneten, Salz hinzufligen und in weiteren 2 Min. zu einem festen, leicht klebrigen
Teig verkneten.

Den Teigin einer grofRen, leicht gedlten Plastikbox verschlie®en und an einem warmen Ort ca. 2 Std. gehen lassen, dabei
nach ca. 1 Std. die Teigrander mit einer Teigkarte mehrmals nach innen falten und den Teig jeweils wieder leicht flach
driicken, so dass etwas Spannung im Teig entsteht.

Eine Arbeitsflache mit Mehl bestduben, den Teig darauf in acht gleich groRe Stiicke teilen. Alle Stiicke jeweils in der
hohlen Hand rund rollen, mit der Naht nach unten auf einen Bogen Backpapier setzen, mit einem feuchten Geschirrtuch
abdecken und ca. 45 Min. ruhen lassen.

Backofen auf 250° vorheizen, dabei ein Backblech (2. Schiene von unten) und ein ofenfestes Schalchen auf dem
Ofenboden mit vorheizen. Teigstlicke mit Wasser diinn bespriihen, mit Weizenkleie bestreuen und oben mit einem
scharfen Messer je zweimal 3-4 mm tief Gber Kreuz einschneiden.
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Das Backpapier samt Brotchen auf das heil’e Blech ziehen. Die Eiswiirfel vorsichtig in das heilRe Schalchen geben. Die
Brotchen im heifen Ofen in ca. 30 Min. goldbraun backen, dabei nach ca. 10 Min. das Schélchen entfernen und die
Temperatur auf 230° reduzieren. Die Malzbierbrétchen auf einem Rost auskiihlen lassen.
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