Bio Barlauch Weckerl dunkel

mit Sonnenblumenkernen u. Walniissen
Rezept fUr 12 Sttck

Knetzeit: 3 Minuten langsam, 5 Minuten intensiver
Teigruhe nach dem Kneten: 20 Minuten
Gehzeit vor dem Backen: ca. 30 Minuten

Backzeit: ca. 24-26 Minuten bei 220°C HeilRluft
bzw. 230°C Ober-Unterhitze

Miele Combidampfgarer: 24-26 min bei 100% Feuchte
Miele Klimagaren: 3 Dampfstélie manuell auslésen,

Q 24-26 min bei 220°C

Bdrlauch Ansatz*:

409 Bio Bdrlauch fein gehackt,

409 Bio Olivendl, 2g Salz

Alle Zutaten vermengen und am besten
bis zu 12-24 Stunden ziehen lassen.

82g Bdrlauch Ansatz*

330g Wasser 22-24°C

300g Bio Roggenmehl Type 960
200g Bio Dinkelmehl Type 700
129 Salz

10g  Bio Gerstenmalzmehl

20g Bio Roggenvollkornsauerteig getrocknet
15g frische Hefe

159  Bio Roggenpower

50g Bio Sonnenblumenkerne
50g Bio Walnusskerne ganz

Bio Backzutaten und Zubehér finden
Sie auf www.derbackprofi-shop.at

Bdrlauch fein hacken, mit Olivenél und Salz vermengen und gut ziehen lassen.
Restlichen Zutaten genau einwiegen, mit der angesetzten Bdrlauch Masse vermengen und
den Teig wie angegeben kneten.

Anschlief3end fur 20 Minuten zugedeckt rasten lassen.

Teig auf bemehlte Arbeitsfléche geben.

Zwolf Teigstucke zu je ca. 90g auswiegen.

Rundformen bzw. Schleifen und anschlieRend mit Hilfe von zwei Teigkarten die Weckerl
quadratisch formen.

Die Oberfléiche befeuchten und in Sonnenblumenkerne wdlzen.

Die Weckerl nun auf ein Backblech legen, ganz leicht mit Wasser befeuchten und abdecken.
Bei Raumtemperatur ca. 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen in der Zwischenzeit auf 220°C Heilluft vorheizen.

Vor dem Backen nochmals leicht mit Wasser besprihen und mit etwas Brezensalz bestreuen.
Mit viel Dampf backen! GefdRR mit Wasser oder Eiswurfeln mit in den Zum online
Backofen geben!

Auf einem Kuchenrost gut auskuhlen lassen.
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