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der Zeller-Muhle Online-Shop fur Hobbybacker

Mal wieder ein Brot ohne Weizenmehl. Und alle, die meinen, Dmkelbrot kdnnte nicht
super-lange frisch halten, beweisen wir mit diesem
Rezept das Gegenteil. Uber die Zugabe von Chia
und Flohsamenschalen werden namlich die
natirlichen Nachteile des Dinkels in Bezug auf
Wasserbindung ausgeglichen.

Rezeptur
Hier folgend seht Ilhr schon mal die

Rezeptur. Zum Nachbacken solltet Ihr
Euch jedoch die in beiliegende Excel-
Tabelle herunterladen, denn darin konnt
Ihr einfach ausrechnen lassen, welche
Zutatenmengen ihr flr Eure gewiinschte
Teigmenge bendtigt.

Vorteig TA 190 963| g
Dinkelvollkornmehl 500 g
Wasser 450 g Vv . ..
orteig:
Hefe 39 | Zutaten ca. 3
Mehlkochstiick TA 500 125 g Minuten
Dinkelmehl Type 630 25 g | verkneten, ca. 2 Stunden ca. 23-25° (oder Uber
Wasser (kalt) 100 g Nachtin der Kiihlung) abgedeckt reifen lassen.
Dinkelmehl T 630 oder 1050 475 . .
memen ype bR oder 9 Mehlkochstiick: Stehzeit ca. 1-2 Stunden - muss
Pflanzendl oder Butter 209 | wieder abkiihlen (Mehl und Wasser 1:4 = TA 500)
Salz 23g | Zutaten mit Schneebesen verrihren, unter Rithren
Flohsamenschalen 12.g | kurz aufkochen bis die Starke gut verkleistert ist.
Chiasamen 354  Vom Herd neh”men, nochmals durchriihren und
Honig 304 abgedeckt abkihlen lassen.
Natur-Joghurt (zimmerwarm) 209 | Teigherstellung: Alle Zutaten vermischen und
Wasser (lauwarm) ca. 3009 | verkneten, inkl. Vorteig und Mehlkoch-stlick.

Knetzeit: 5-7 Minuten langsam und ca. 1 Minute etwas schneller kneten
Teigtemperatur: 24-25°C waren optimal

Teigruhe: ca. 60 Minuten — nach ca. 40 Minuten 1-2x aufziehen/falten

Aufarbeitung: Teig in 3 Stiicke teilen, wirken und langformen. Mit dem Schluss nach
unten in eine gefettet Backform (ca. 1/2 voll) legen. Teigoberflache befeuchten, evtl. mit
Chiasamen od. Flocken bestreuen, leicht andriicken.

Stiickgare: ca. 60-90 Minuten — bis zur knapp voller Gare, Teigoberflache befeuchten.
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Backen: Backofen mit Backblech vorheizen auf | =
250°C - mit Schwaden anbacken - ca. 15
Minuten voller Temperatur backen. Nach 20 =
Minuten Schwaden ablassen (Ofentlre kurz
offnen), Temperatur reduzieren auf ca. 190- %
200°C und weitere 30 Minuten backen.

Backzeit gesamt: ca. 50 Minuten (fir eine
bessere Krustenbildung das Brot kurz vor Ende
der Backzeit aus der Form nehmen, mit Wasser
abstreichen oder einspriihen und ohne Form zu
Ende backen, evtl. auf Umluft umschalten.)

Erkldrung zu Rohstoffe und Alternativen

* Der Vorteig dient dazu, dass die
Schalenbestandteile  des  Vollkornmehls
ordentlich verquellen kénnen. Hat man keine
Zeit mit einem Vorteig Uber Nacht zu agieren,
verknetet man das Dinkelmehl 20 Minuten vor der Teigbereitung und verlangert die
Teigruhezeiten etwas.

« Wer das Brot gerne heller (also mit weniger Vollkorn) mochte, darf den Vorteig auch mit
einem 1050er Dinkelmehl herstellen.

« Das Mehlkochstlick bringt gebundenes Wasser in Form von verkleisterter Starke in den
Brotteig. Austauschen kann man dieses gegen ein Flockenbrihstiick oder auch gegen
Dinkelextrudat, wenn man es ganz einfach haben mdochte.

« Da Dinkel ja zum Trockenbacken neigt (wenn man ihn nicht richtig verarbeitet) sind mit
Chia und Flohsamenschalen gleich zwei Frischhaltekomponenten enthalten.

- Die zwei Prozent Fett sorgen fir eine langanhaltend weiche Krume. Hier kann man
flexibel agieren und auch Olivendl oder auch mal ein Leindl einsetzen.

« AuBBer Honig kann man auch wunderbar ein anderes SuBungsmittel (z.B. Apfelkraut,
Zuckerribensirup, Vollrohrzucker, 0.3.) einsetzen. Die Zugabemenge darf durchaus bis
zu 8 Prozent betragen.

« Die Hefemenge passt jeder fir sich an, je nach gewiinschter Geschwindigkeit. Alternativ
zur Frischhefe geht auch Trockenhefe mit ca. 1/4 der Menge.

 Die Wassermenge wird so eingestellt, dass der Teig die gewlinschte Konsistenz hat. Da
genug gebundenes Wasser enthalten ist (Uber das Kochstlick, Pflanzenfasern und Chia),
den Teig nicht zu weich halten.

Schlusswort

Beim Backen wiinschen wir Euch viel SpaB und auch den nétigen Erfolg. Wenn Thr Fragen
habt, egal ob zu Rohstoffen, Verfahren oder weil etwas nicht so geklappt hat wie
gewlinscht, schreibt es einfach in die Kommentare.

Euer Brotkrimel-Team

Alle Rechte fiir Text, Gestaltung und Bilder:

Zeller Mihle Huber GmbH i
Zeller StraBe 47 Zeller Mihle Huber GmbH. www.brotkruemel.com

77833 Ottersweier Gewerbliche Nutzung/Vervielfaltigung nur www.zeller-muehle.de
mit Genehmigung des Rechteinhabers




