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Praxiswissen fir den U3-Alltag

Rezepte mit Dinkel
| eckere Backideen

EGAL OB sALzIG oDER sUss, Mit Dinkelmehl lassen sich viele Leckereien zaubern.

Als Basics verraten wir ein Rezept fur knusprige Dinkelbrotchen und eins fur italienische

Zitronen-Platzchen, Biscotti al Limone.

B von Bernadette Fritsch

KNUSPRIGE DINKELBROTCHEN

Zutaten flr 10 Brotchen:

— 2509 Dinkelmehl, Typ 630
— 2509 Dinkelvollkornmehl

— 250 ml lauwarmes Wasser
— ¥ Wurfel Hefe

— 3 EL Olivenol

— Y% ELSalz

— Etwas Joghurt

1. Das Mehlin eine Schussel geben, zusammen mit der in
lauwarmem Wasser aufgeldsten Hefe, dem Salz und
dem Olivendl. Alles gut verkneten.

2. Den Teig an einem warmen Ort mindestens 40 Minuten
gehen lassen.

3. Aus dem Teig in eine langliche Form rollen, von der
10 Brotchen-Teile abgestochen werden. Die Brétchen
leicht formen und auf der Oberseite eine Linie mit dem
Messer ziehen.

4. Die Brotchen auf ein Backblech mit Backpapier legen
und mit Joghurt bestreichen.

5. Bei 200 ‘C Umluft ca. 20 Minuten backen.
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BISCOTTI AL LIMONE

Zutaten fur 45 Platzchen:

— 3009 Dinkelmehl, Typ 630

— 125g warme Butter

— 1259 Zucker

— 1Ei

— 1 gestrichener TL Backpulver
— 1 Prise Salz

— 1bis 2 Bio-Zitronen

— Etwas Puderzucker

1. Mehl, Backpulver, Butter, Salz und 659 Zucker in einer
Ruhrschussel vermengen.

2. Zitrone heiB waschen, abtrocknen und 2 TL Schale
abreiben sowie 5 EL Saft pressen und beides in die
Ruhrschussel geben. Nun das Ei hinzufugen und alles zu
einem Teig verkneten.

3. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fur ca. 45 Minu-
ten in den Kuhlschrank legen.

4. Backofen auf 180 °C vorheizen.

5. Teig auf einer leicht bemehlten Flache in eine langliche
Form rollen und in ca. 45 Stlicke schneiden. Diese Stlcke
zu Kugeln formen.

6. Die Kugeln zuerst im restlichen Zucker walzen und
danach im Puderzucker.

7. Biscotti auf einem Backblech mit Backpapier fur ca.

15 Minuten backen.
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