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Den Teig einschlagen... ... und zu Teigstrangen Die Teigstrdnge vorsichtig
formen. flach dricken...

Zutaten fiir ca. 24 Emmerbrétchen: Zu]oe reitung Emmerbrstchen:

Den fein gemahlenen Emmer mit 250
ml Wasser mischen und 3-4 Stunden
quellen lassen. Danach mit den restli-
chen Zutaten ca.10 Minuten in der

250 g Emmer fein gemahlen
500 g Weizenmehl Type 550
100 g Weizenmehl Type 1050

100 g Kdrbiskerne HAUSSLER Teigknetmaschine zu
100 g Sonnenblumenkerne einem weichen homogenen Teig o ) - -
. ... und mit einem Bé&cker- Die Brétchen oben anfeuch- Bereit fuir den Ofen.
15 g Salz kneten. Den Teig 1 Stunde abgedeckt spachtel zu Trapezen ten und dann in Emmer-
15 g Butter bei Raumtemperatur gehen lassen. abstechen. flocken waélzen.
15 g Backmalz Nach der Teigruhe den Teig in zwei
15 ¢ Hef Stlicke teilen und auf der bemehlten
g hete Arbeitsplatte zu Teigstrangen formen.
620 ml Wasser Diese mit der Hand vorsichtig flach 1t Im'Hl-\UfSLEB Holzbackofen:
Emmerflocken zum driicken und mit einem Béackerspach- ge' If7c')t 1%3833?:?%9:'
bestreuen tel zu Trapezen abstechen. Die Brot- e R
chen mit Hilfe eines Backpinsels oben Im HAUSSLER Elektro-Steinbackofen:
anfeuchten und in Emmerflocken Oberhitze 280° C, Unterhitze 190° C
wélzen. Auf ein mit Dauerbackfolie Backzeit 15-20 Minuten.
belegten Lochblech legen und zu-

Bei 230° C einschielRen
Backzeit 15-20 Minuten.

lassen. Danach knusprig ausbacken.




