
Gesundheitstreff  EULE

                                           Kühlschrankteig

(Für Brötchen, Brezen, Baguette, Pizzateig, Stockbrot)

Zutaten:
750 g Dinkel oder Weizen
15 g  Hefe  (vorzugsweise Biohefe, da ohne Antibiotika- 

Rückstände)
20 g Meersalz
½ Liter Wasser
2 EL Essig
etwas Sesam

Zubereitung:
Hefe in etwas Wasser auflösen.
Alle Zutaten zusammenkneten und über Nacht, 
zugedeckt, in den Kühlschrank oder kühlen Keller 
stellen.

Backzeit: 
10 Minuten bei 250 Grad
10 Minuten bei 200 Grad 
Nach dem Backen mit Blumenspritze besprühen.
Variation:
Wenn Sie ein Brötchenrad backen möchten, bepinseln 
Sie die Brötchenoberfläche mit Wasser, tauchen sie in 
Mohn/Sesam/Leinsamen oder Sonnenblumenkerne und 
legen die Brötchen kreisförmig auf das Backblech. 
Backzeit: s.o.
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