Rezept Partyrad Brötchen

650ml lauwarmes Wasser
2 gestrichene TL Flohsamen gemahlen
1 Würfel Hefe
2EL Ahornsirup oder Honig
4 El Olivenöl
150g Sauerteig ( Rezept für Neuansatz beim Sauerteigbrot) oder unter claudia@die-stylerei.de
für 5,90 plusVersand ein Glas bestellen
1kg Mix it Mehl von Glutano
2 El Salz

Aus Wasser, Sirup, Hefe , Sauerteig, Öl und Flohsamen einen Ansatz  
rühren. 15 min stehen lassen.

Mehl und Salz zufügen und mind 10 Min in der Küchenmaschine  
durchkneten. 30min an warmen Ort gehen lassen.

Mehl zum Arbeiten auf den Tisch, Teig dazu, nochmal Mehl drauf, zügig  
kneten, Rolle Formen und in ca 20 Stücke teilen. Kugeln Formen, ggf  
mit Wasser bestreichen und in Körner tauchen. Rossette auf dem Blech  
anrichten ( Kugeln stoßen leicht aneinander).

Abdecken, 15 min gehen lassen. Backofen auf 250 Grad vorheizen, keine  
Umluft!!!

Blech auf unterster Schiene 23 bis 25 min backen.
