Roggenbrotchen

Fir 16 Brotchen http://www.mtswenzel.de/Backrezepte

300 gRoggenmehl Type 815 300 ml lauwarmes Wasser

200 gRoggenvollkornmehl 2 EL Keimal

1/2 Packchen Sauerteig (Granulat) Mehl zum Bearbeiten

1 packchen Trockenhefe Butter fur das Backblech

1TL Salz Roggenvollkornmehlzum Bestreuen
1 TL Zucker

Die beiden Mehlsorten in einer Schissel mit Sauerteig, Trockenhefe, Salz und
Zucker mischen. Das lauwarme Wasser bis auf einen Rest sowie das Ol Uber das
Mehl gieRen und alle Zutaten etwa 5 Minuten kneten. Bei Bedarf noch etwas
Flissigkeit oder Mehl hinzufigen. Die Schussel mit etwas Mehl bestauben und den
Teig hineinlegen. Die Schissel mit einem Kichentuch abdecken und den Teig an
einem warmen Ort 2 Stunden gehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Ein Backblech mit Butter einfetten.

Die Teigmasse noch einmal kurz durchkneten und daraus 16 gleich gro3e runde
Brotchen formen. Die Brotchen auf das Back- blech legen und abdecken. An einem
warmen Ort noch einmal 30 Minuten gehen lassen.

Die Brotchen mit etwas lauwarmem Wasser bestreichen und einmal in der Mitte
einschneiden. Die Brotchen mit etwas Vollkornmehl bestreuen und im vorgeheizten

Backofen bei 200 °C (Gas: Stufe 3, Umluft: 180 °C) etwa 25 Minuten backen.
lassen.
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