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GU Rezepte
Rezept
Weizen-Vollkornbrotchen
Ein Rezept von Weizen-Vollkornbrétchen, am 09.06.2026
Zutaten
25g frische Hefe 1 1/2TLSalz
220 g moglichst flussiges Kirbispiree 180 g Weizen-Vollkornmehl
180g Weizenmehl (Type 550) 2EL weiche Butter
Milch zum Bestreichen
Rezeptinfos
PortionsgroRe Fir 10 Stiick: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.
140 kcal
Zubereitung

]. DieHefein einkleines Glas bréckeln, Salz zugeben und mit einem Teelffel umriihren, bis die Hefe sich vollsténdig
verfliissigt hat.

2. Das Kurbispuree mit den beiden Mehlsorten und der Butter in eine Schiissel geben und die Hefe unter Riihren zugeben.
So lange kraftig kneten, bis ein glatter Teig entstanden ist. Zugedeckt an einem warmen Ort ohne Zugluft ca. 10 Min.
gehen lassen.

3. Den Teig noch einmal durchkneten, in 10 gleiche Portionen teilen und aus jeder ein Brétchen formen. Die Brotchen auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen, zugedeckt ca. 25 Min. gehen lassen.

4. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Brotchen mit etwas Milch bestreichen und im heiRen Backofen (unten, Umluft 180°)
ca. 25 Min. backen, bis sie goldbraun und knusprig sind. Etwas abgekuhlt servieren.
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