Karotten-Dinkel-
Brotchen Ubernachtgare

Teig:

3 g frische Hefe

200 ml Wasser

150 g Joghurt

600 g Dinkelmehl Typ 630
200 g Karotten

1,5 TL Salz

1 TL Zucker oder Riibensirup
50 Haferflocken, kdrnig

20 g Butter

Zubereitung:

Karotten waschen und putzen. Mit dem Gemiiseraspler hobeln
(Thermomix: 5 Sek./Stufe 5). Alle Zutaten auBer der Butter 3
Minuten verkneten (Thermomix: 3 Min./Knetstufe, dann die Butter
nochmal kurz unterarbeiten (TM: 2 Min./Knetstufe).

Den Teig auf die leicht bemehlte Teigunterlage geben und in gleich
grole Teigstiicke abteilen und rundschleifen. Evtl. mit Saaten
bestreuen und in die Ofenhexe legen. Mit dem groflen Stretch Fit
abdecken und iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Am ndchsten Morgen akklimatisieren lassen bis der Ofen auf 230°C
Temperatur ist.

Mit einem scharfen Messer oder eine Schere einschneiden. Den
Zauberstein als Deckel auflegen und in der untersten Schiene des
Backofens (Rost) bei 230 °C Ober-/Unterhitze ca. 20 Minuten
backen. Dann den Zauberstein abnehmen und nochmals 5 min.
nachbrdunen lassen.

Verwendete Produkte: Gemiiseraspler, Teigunterlage, Edelstahl-
Streufix, Grundset, Stretchfit (groR)
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