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MULLERBROTCHEN

Weizenfeinschrot 200 g

| Dinkelfeinschrot 100 g

; Roggenfeinschrot 200 g
|Wasser 200 ml
iButtermﬂch 125 ml
Ribensirup (dunkel) 1EL

Salz 2 TL (gestr.)
‘Hefe 2 Wiirfel
Sonnenblumenkerne 1 EL
Kurbiskerne 2EL

Echt starke Miillerbrotchen gibt es so:

Die Hefe in warmem Wasser auflosen, Sirup und
Buttermilch einrtithren. Die Schrote mit Salz, Kiirbis-
und Sonnenblumenkernen vermengen.

10 Brotchen formen, auf ungefahr doppelte Grofie
aufgehen lassen. Mit Sonnenblumenkernen bestreuen
nd bei 200 °C ca. 20 Minuten backen.

PIZZ ABROTCHEN

Weizenfeinschrot
Quark

" Wasser od. Milch

Nur noch wenige Minuten bis zu Thren deftigen

01

Backpulver
Pizzagewiirz
Zwiebel, gehackt
Salz

‘Zucker

Salami od. Schinken
Gouda

Pizza-Brotchen:

Alles
Brotc

Eer Hand gut durchkneten und ca. 20 kleine
en formen. Auf einem gefetteten Backblech

verteilen.

Bei 175 °C 25 Minuten backen.

BROT

‘ 26cm 30cm

| Weizenfeinschrot 500 g 700 g

| 450ml  670ml
EApfelessig 2IEE 3EL
Hefe 42 g 42g
Sonnenblumenkerne 50 g 758

‘ |
;Warmes Wasser

Sesam 50g 758
Leinsamen 508 758
tel L L

Blitzschnell gemacht:

Hefe in das Wasser brockeln und auflosen. Apfelessig
dazugeben. Weizenfeinschrot mit Sonnenblumen-
kernen, Sesam, Leinsamen und Salz mischen.
Hefewasser dazu giefden und alles zu einem
geschmeidigen Teig verkneten.

Den Teig in eine gefettete
Kastenform umfiillen, kurz
gehen lassen. Die Form in
den kalten Backofen
schieben und bei 200 °C
(Umluft 190 °C) 60 Minuten
backen. Tipp: Eine Tasse
Wasser in den Ofen stellen.

Ggf. 5 Minuten Nachbhitze.

'Weizenfeinschrot 450 g
|Wasser 350 ml

11 Wiirfel Frischhefe 42 g
QRosmen 130 g
'Sonnenblumenkerne 55¢g
Mandeln 35¢g
Haselntsse 100 g
Cashewkerne 55¢g

Salz 1 gestr. TL
Vanille 1 gestr. TL

So schnell kommen Sie zu 20 Nussbhabys:

Hefe in das Wasser brdockeln und auflosen. Die grob
gehackten Nusse in eine mittelgrofie Schiissel geben
und mit Weizenfeinschrot, Sonnenblumenkernen,
Rosinen sowie Vanille und Salz mischen.
Hefewasser nach und nach dazu giefSen und alles
zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Mind. 20
Nussbabys formen und auf einem gefetteten Blech
an einem warmen Ort gehen lassen.

Backofen
vorzeizen (190 i , T
°C, 200 °C : AT 1]
Umluft) und ' ‘
25 Min.
backen. Evtl. 5
Minuten
Nachhitze.



