Gelreide

600 g lauwarmes Wasser

450 g Weizenmehl 700
300g Weizenvollkornmehl
250 g Roggenmehl

20 g Backmalz

15 g Salz

20 g Germ (1/2 Warfel)

Bereife aus den angegebenen Zufafen einen Germfeig
zu und lass ihn anschlieBend ca. 15 Minufen zugedeckf
rasfen.

Bevor du beqginnst, wasche

dir bifte gran lich die Hande! Teile nun den Teig in 30 Porfionen (ca. 35 g Stiicke) auf

und forme Kugeln daraus.

Die Kugeln sollfen efwas flach gedriicki werden, dann
mif Wasser bespriihf und eventuell mif Roggenmehl be-
staubt werden oder mit Sonnenblumenkerne, Leinsamen
oder Kirbiskeren besfreuf werden.

Lass nun die Brotchen 5 min rasten und back sie dann

bei 210 Grad im vorgeheizfen Backofen ca. 20 min.
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