Tipp: Es empfiehlt sich, die
Zutaten eine/1/2 Stunde vor Zuberei-
tung aus dem Kiihlschrank Zu nehmen. So kn-

; nen sie Zimmerterpperatur annehmen und sich besser
il S et miteinander verbinden.

~ Dinkelbrétchen
Um die leckeren Brétchen zubereiten 7y *konnen, bendtigen Sie:
150 ml Milch, 1 P5ck

chen Trockenhefe, 1/2 TL Honig, 1/2 TL Salz, 1 EL 1
250 g Dinkelmeh] (Typ 630), 1 Eigelb und 2 EL. Milch zum Bestreichen
Die Hefe in lauwarmer Mi

mit den Knethaken des

Diesen abgedeckt an ein - 1 Stunde gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergroRert hat. Dann nochmals gut durchkneten.

Den Teig in 10 gleichméRige Stiicke teilen, z
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
Ausro"matte*] Setzen. Ca. 10 Minuten ruh

u Kugeln formen und auf
(oder auf eine Back- und
en lassen.

\

35-40 Minuten geh
chen sichthar vergroBert haben,

Etwa 10-15 Minuten vor Enge der Gehzeit den Backofer.}f;;.au.i;;“"zcoa °C e
(Ober- und Unterhitze) vorheizen, B i, ]
Tipp: Stellen Sie eine

Eigelb und Milch verrij 0tchen damit bestreichen, Auf mittle-
rer Schiene ca. 25 =30 Minuten backen.

Die Brétchen auf einem Auskiihlgitter Ieicht abkiihlen lassen.



