Bio Dinkel Walnuss Igel
Rezept fur 9 Stick a'60g

ﬁnetzeit: 5 Minuten langsam, Gesamt 5 Minuten

Gehzeit vor dem Backen: ca. 20-25 Minuten
(Raumtemperatur)

Backzeit: 16 Minuten bei 220°C Heilluft bzw.
230°C Ober-Unterhitze

Miele Combidampfgarer: 8min 220°C 100% Feuchte, 8min

220°C 30% Feuchte, Gesamt: 16min
\Mkiele Klimagaren: 2 DampfstéRe manuell auslésen, 16min
20°C

Teigruhe nach dem Kneten: keine SR T S REE O PPORUREL (ISR T L T 0

90g Bio Dinkelvollkornmehl Zum Bestreuen:
210g Bio Dinkelmehl Type 700 Bio Mohn oder Sesam
69 Salz

69 Bio Gerstenmalzmenhl

69 Bio Honig

89 Butter (handwarm)

30g Walnusse gehackt

12g  frische Hefe Bio Backzutaten und Zubehér finden
170g Wasser (22-24°C) Sie auf www.derbackprofi-shop.at

Alle Zutaten genau einwiegen und den Teig wie angegeben kneten.

Den Teig sofort auf eine leicht bemehlte Arbeitsfléiche geben und Teigsticke zu je ca. 60-629g
auswiegen.

Die Teigstucke Rundformen (schleifen) und anschlieRend mit der flachen Hand zu léinglichen Stangerl
von max. 8-10cm rollen.

Eine Seite des Stangerl ganz leicht spitz formen fur die Igelform.

Die kleinen Igel leicht mit Wasser befeuchten und den ,Kérper” mit Mohn oder Sesam bestreuen.

Die fertigen Igel nun auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, leicht mit Wasser befeuchten,
abdecken und bei Raumtemperatur ca. 20-25min gehen lassen.

Den Backofen auf 220°C Heiluft vorheizen.

Die Igel vor dem Backen mit Hilfe einer Schere zackig einschneiden, Nusssticke kénnen als Augen
eingedruckt werden.

Mit viel Dampf (wdhrend des Backens ein hitzebestdndiges Gef&R mit Wasser oder Eiswurfeln in den
Ofen stellen!) goldbraun backen.

Nach dem Backen auf einem Kuchenrost gut auskuhlen lassen.

Zum online
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