Kurbiskracher mit Ayran
aus der neuen rechteckigen Ofenhexe

Zutaten:

500 ml Ayran

25 ml Wasser

5 g Hefe

1 TL Honig

400 g Dinkelmehl Typ 630

400 g Dinkelmehl Typ 1050

18 g Salz

70 g naturbelassene Kiirbiskerne
30 g Kiirbiskerndl

Zubereitung:

Ayran, Hefe und Honig verriihren. (Thermomix 1 Min./37 Grad/Stufe 2). Alle restlichen
Zutaten bis auf das Ol und die Kiirbiskerne zugeben und 1,5 Min. Teigknetstufe.

Ol und Kiirbiskerne zufiigen und eine weitere Minute unterkneten. Teig auf bemehlter
Teigunterlage mehrfach falten und in 10 gleich groRe Teiglinge abstechen (ca. 140 g
pro Stlick) und rundwirken. 2 Davon langwirken.

Sodann die Brotchen in die gefettete und mit Mehl ausgestreute neue rechteckige
Ofenhexe geben. Die 2 langewirkten Brotchen in die Mitte legen, so ist die Ofenhexe
optimal belegt. Brotchen bemehlen und den Servierzauberer als Deckel auf die
Ofenhexe legen. Mindestens 8 h oder Uber Nacht zur langen kalten Gare in den
Kuhlschrank stellen.

Am nachsten Morgen den Backofen auf 260°C vorheizen. Die Brotchen solange
akklimatisieren lassen bis der Ofen Temperatur hat.

Sodann die Broétchen mit einem scharfen Messer einschneiden und die Ofenhexe mit
dem Servierzauberer ins unterste Drittel des Backofens aufs Rost in den heilten Ofen
geben.

Den Backofen auf 230°C zurlickdrehen. Nach 20 min. den Servierzauberer abnehmen
und nochmals 10 min. nachbraunen lassen. Nach dem Backen die Brotchen sofort vom
Stein nehmen und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen. Stylish kénnen sie jetzt
auf dem Servierzauberer serviert werden!

Verwendete Produkte: Teigunterlage, Nylonmesser, rechteckige Ofenhexe,
Servierzauberer, Packs! an Silikonhandschuhe, Kuchengitter
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