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Sprint-Brotchen

Ketex hat wieder einmal eine gute Vorlage fiir mein sonntégliches Backstiindchen geliefert: dieses Mal
»Schnelle Brotchen®. Ich habe sie in ,,Sprint-Brotchen” umgetauft. So oder so kommt der Name von der
vergleichsweise kurzen Zeit bis zu ihrer Fertigstellung: 2 Stunden. Anstatt Dinkelmehl 630 habe ich Type
812 verwendet (630 war nicht vorritig).

Die Schnitte (mit Schere nach Jeffrey Hamelman) sind mir noch nicht so gut gelungen. Beim néchsten
Mal wird es besser...

Vorteig

e 9 g Trockenhefe
e 75g Wasser

e 75gMilch

o 1 Teel6ffel Honig

Hauptteig

¢ 250 g Weizenmehl 550

e 250 g Dinkelmehl 812

e 8 g Backmalz

e 75g Wasser

e 75g Milch

e 2 gestrichene Teeloffel Salz

e 2 Essloffel Ol

e etwas mit Weizenstirke vermischtes Wasser

Die Vorteigzutaten gut mischen und 15 Minuten stehen lassen. Dann die {ibrigen Zutaten hinzufiigen und
reichlich 5 Minuten verkneten. AnschlieBend 10 Minuten Teigruhe. Dann den Teig nochmal kurz
durchkneten, dehnen und falten. Nach weiteren 10 Minuten erneut dehnen und falten. Das Gleiche folgt
nach erneut 10 Minuten nochmals. Die Brotchenteiglinge abstechen, formen und schleifen und 15-20
Minuten gehen lassen (das Volumen sollte sich mindestens verdoppelt haben). Die Brotchenrohlinge mit
Starkewasser abstreichen, einschneiden und in den auf 230°C vorgeheizten Backofen mit viel Dampf
einschieBen. Nach 10 Minuten auf 190°C drosseln. Nach weiteren 10-12 Minuten sind die leckeren
Brotchen fertig.

Zubereitungszeit am Backtag: ca. 2 Stunden

1

© Lutz GeiBler | www.brotbacken.de | Nur fur die private Nutzung lizensiert. Weitergabe nur mit Quellenangabe gestattet.


http://www.brotbacken.de/

Rezeptautor: Lutz GeiBler

PLOTIRLOG

SELBST GUTES BROT BACKEN

© Lutz GeiBler | www.brotbacken.de | Nur fir die private Nutzung lizensiert. Weitergabe nur mit Quellenangabe gestattet.


http://www.brotbacken.de/

