Dinkelherzen
vom groRen Pizzazauberer plus

Teig:

200 g Kefir

230 g Wasser

5 g Hefe

20 g Sauerteig (ASG)

1 TL Rubenkraut

135 g Roggenmehl Typ 997
300 g Dinkelmehl 630

300 g Hartweizenmehl

15 g Salz

20 g Butter

Zubereitung:

Hefe und Ribenkraut in Kefir und Wasser aufldsen, danach restliche Zutaten
auflder der Butter zufligen und 2 Min. Teigknetstufe. Butter zufligen und
nochmals 1,5 min. unterkneten.

Teig auf die Teigunterlage geben und in 12 gleich grofie Stiicke abteilen (bei
mir waren es ca. 100 g Stlicke) und rundwirken. In die obere Halfte mittig einen
kleinen Schnitt setzen und herzféormig ausformen. Herzbrétchen abgedeckt fir
mindestens 10-12 Stunden, am Besten Uber Nacht, im Kihlschrank gehen
lassen.

Am nachsten morgen die Broétchen aus dem Kihlschrank nehmen und
akklimatisieren lassen bis der Backofen mit den grof3en Pizzazauberer plus auf
260°C Ober-/Unterhitze aufgeheizt ist. Nach Gusto mit Saaten belegen oder
Lauge auftragen. Die Brétchen vorsichtig auf den heilen Stein setzen und in
ca. 13-15 Min. fertig backen, dabei den Backofen auf 230°C zuriickdrehen.
Nach dem Backen sofort vom Stein nehmen und auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen.

Verwendete Produkte: Teigunterlage, Nylonmesser, Edelstahl-Streufix,
groRer Pizzazauberer plus
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