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Lösung Weizenbrötchen



Frühstücksbrötchen (Weizenvollkornbrötchen)

Zutaten:600g Weizenvollkornmehl, fein; 400ml Wasser; 40g Hefe; 1TL. Salz

· Zubereiten wie (Weizen-Vollkorn )Hefeteig, nach Grundrezept
· Brotgewürz, Körner, Samen, können wahlweise dazu genommen werden.
(Arbeitsschritte:  Teig herstellen, danach Ruhezeit des Teiges  ca. 20 Minuten
Teig erneut durchkneten, formen und 15 Min. ruhen lassen.

· Backtemperatur:220°C    Backdauer:   ca. 25 Minuten

Frühstücksbrötchen

	Menge
	Zutat
	Zubereitung
	Geräte
	Zeit

	600g
	Mehl
	in eine Schüssel sieben, in der Mitte kleine Mulde formen
	Messbecher, Teigschüssel
Mehlsieb, Kochlöffel
	05 Minuten

	400ml
	Wasser
	erwärmen
	kleiner Topf
	05 Minuten



	40g
1 Priese
	Hefe
Zucker
	in einem Teil des Wassers auflösen und in die Teigmulde rühren. Zugedeckt an warmem Platz reagieren lassen
	kleiner Becher, sauberes Geschirrtuch
	20 Minuten

	1TL
	Salz
	zusammen mit dem restlichen Wasser unterrühren, gut durchkneten und formen
	
	10 Minuten

	
	Körner, Samen,…
	auf den geformten Teig streuen, gut festdrücken, auf ausgelegtes Backblech legen                  Backofen vorheizen 
	Teller  Messer Backbrett Backblech,
	10 Minuten

	
	
	im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten backen lassen, auf Kuchengitter auskühlen lassen
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


