Kernige Biersta
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ZUTATEN FUR 22 STUCK:

FUR DAS QUELLSTUCK

25 g Sesamsamen | 25 g Leinsamen
25 g Sonnenblumenkerne
75 ml Wasser

FUR DIE GEWURZ-KASE»MISCHUNG

220 g geriebener Emmentaler

50 g Mohnsamen

50 g Sesamsamen

1TL ganze Kimmelsamen

1TL Paprikapulver, edelsiiB
1TL grobes Salz
1TL frisch gemahlener bunter Pfeffer

FUR DEN HAUPTTEIG
300 g Weizenmehl (Type 550)
100 g Weizenmehl (Type 1050)
100 g Roggenmehl (Type 1150)
12 g Salz | 15 g Backmalz
10 g Zuckerriibensirup
25 g frische Backhefe ;
40 g Rostzwiebel | 300 ml Bier
Mehl zum Arbeiten

WICHTIGE HILFSMITTEL

Pfanne | Frischhaltefolie
Pinsel | Backpapier | Backbleche
Backerleinen | Gitter
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