Zuchini-Dinkelbrotchen

Fluffige Friuhstlcksbrotchen, schnell gemacht sind diese hier.
Probier’s aus!

70 g Dinkelkorner ... . 30 Sek./Stufe 10 mahlen.

430 g Dinkelmehl, 630er

120 g Zuchini, in Stilcken .. 5 Sek./Stufe 8 vermengen.

40 g Olivenol

1 Warfel

1 TL Salz

170 g WaSSer . - . hinzu und 3 Min./Teigstufe verkneten.

Teig entnehmen, auf einer bemehlten Arbeitsflache in 9
Portionen (fur das Brotchenblech) oder 12 Portionen (fur ein
Muffinblech) teilen.

Einzelne Teiglinge ,falten”, ,schleifen” und mite einem Messer
einritzen.

Anschliellend mit Wasser bespruhen, mit Korner behaften nach
Bedarf und 28 Min./200°C Ober-/Unterhitze backen.

Am Ende nochmals einspruhen und mit einem Handtuch bedeckt
auskihlen lassen.

Kulinarische GriiBe, Rina Wilken www.genusswelt-wilken.de

P.S. Brotchenform bei mir erhaltlich []


https://genusswelt-wilken.de/zuchini-dinkelbroetchen/

