Topfenkornspitz

1/2 Quellstuck

Dauer: Mittel  Kategorie: Backrezepte Jausenrezepte Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig

18 Stuck

Zutaten

4OG ................ Sesam .........................................................
5OG ................ ,_emsamen ....................................................
56 .................. Sonnen blumenk eme . ( gmbgehath) .......................
24 G ................ MOhnganZ ...................................................
1606 ............... Wasser ........................................................

Zubereitung

1. Kornmischung wird mit 160 Gramm 40° C heilem Wasser iibergossen, durchgemischt und darf nun 3 Stunden quellen.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Topfenkornspitz

2/2 Teig

Dauer: Mittel

18 Stuck

Kategorie: Backrezepte Jausenrezepte Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig

Zutaten

600(3 .............. Welze nmeh, Typem 0 ......................................
1606 ............... Roggenmemype%o ......................................
.......................... Salz
ZOG ................ Gerst enm a|z ..................................................
16G ................. PUIVenSIe rterRoggens auert e,g .............................
10@ ................. Bmtgewurz ...................................................
80G ................ gene benewa | Oder Ha S elnus S e ...........................
1606 ............... Topfen (20/,gen) ...........................................
42G ................ ,:ns C hgerm ...................................................
4206 .............. |auwar m es Was Ser ...........................................

Zubereitung
1. Quellstiick mit dem Topfen und dem Wasser verriihren.
2. Trockenen Zutaten in einer Schussel,
bzw.in der Schissel der Kiichenmaschine vermengen.
3.  Germ einbréseln und die Quellstiick/Topfenmischung zugeben.
4. Mit dem Knethaken mindestens 5 Minuten gut durchkneten.
5. Abgedeckt bei Kiichentemperatur ca. 40 Minuten ruhen lassen.
6. Teigstucke zu je 100 gramm abwiegen, zu Kugeln schleifen.
7. Zugedeckt auf der bemehlten Arbeitsflache etwa 15 Minuten gehen lassen.
8. Die einzelnen Teigstucke zu ovalen Fladen aus walken
und diese dann zu Stangerl rollen.
9. Auf der Oberseite mit Wasser bespriihen

10.

und in Sesam oder Leinsamen walzen.



Mit Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzten.

1. Nochmals 10 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen,
das Geback 2x schrag einschneiden!

12 Fir 20-22 Minuten werden die Kornspitz bei 220° C Heif3luft gebacken.

Dabei eine Schale mit Wasser ins Rohr stellen.
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