Bio Dinkelsemmel
Rezept fUr 9 Stuck & 78g/Stk.
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~ 400g Bio Dinkelmehl Type 700 *Staubmehl zum Stauben von Semmeln
10g Salz besteht aus 50% Kartoffelstérke und 50%
10g  Bio Gerstenmalzmehl Dinkelmenl.

20g Bio Dinkelvollkornsauerteig getrocknet
8g  Bio Butter (handwarm)

15g  frische Hefe Bio Backzutaten und Zubehor finden

30g  Bio Milch (kuht) Sie auf www.derbackprofi-shop.at
210g Wasser 23°C

Die Zutaten genau einwiegen und den Teig wie angegeben kneten.

Den Teig nach dem Kneten sofort auf eine leicht bemehlte Arbeitsfldche geben und
Teigstlcke zu ca. 78g auswiegen.

Teigstlcke Rundformen (schleifen) und mit Staubmehl* gut bemehlen.

Teigkugeln mit einem Geschirrtuch abdecken und 5 Minuten bei Raumtemperatur gehen
lassen.

Teigkugeln mit der Hand etwas flach drucken.

Mit Hilfe von einem Semmeldrucker die Semmeln in Form bringen.

Mit der Sternform nach unten auf ein bemehltes Leinentuch oder optional auf ein
Geschirrtuch legen und zugedeckt ca. 25-30min bei Raumtemperatur gehen lassen.

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

Semmeln vor dem Backen vorsichtig umdrehen, auf ein Lochblech legen, gut mit Wasser
besprihen und in den Backofen schieben.

Mit viel Dampf (wéhrend des Backens ein hitzebesténdiges GefdR mit Wasser oder Eiswurfeln
in den Ofen stellen!) goldbraun backen.

Nach dem Backen die Semmeln auf einem Rost auskudhlen lassen. Zum online
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