KORNBEISSER MIT UBER-
NACHT-GARE

4.9 bei 70 Bewertungen
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9h Germteig Heidluft 230 Grad

15min

Zubereitung

1

Fiir den Germteig (>Germteig 1x1
(https://www.backenmitchristina.at/rezepte/germteig/))
kaltes Wasser in eine Riihrschiissel geben. Die beiden
Mehle, Honig, Salz, Backmalz und Germ dazugeben und zu
einem weichen Germteig vermischen (dieser Teig muss
nicht geknetet werden). Gut zugedeckt iiber Nacht (oder
tagsiiber) gehen lassen (8 bis max. 12h).

Zum Weiterverarbeiten eine Unterlage dick mit Mehl
bestauben, den Teig aus der

Schiissel daraufgeben und auch auf der Oberseite dick mit
Mehl einstauben.

Den Teig etwas auseinander driicken (in die Form eines
Quadrats) und zusammenfalten. Den Teig mit dem Schluss
nach unten hinlegen, mit etwas Mehl bestauben, abdecken
und 30 Minuten rasten lassen.
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Bestreuen

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/knusperstangerl-mit-ueber-nacht-gaere/
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Den Backofen auf 230 Grad gut vorheizen. Den Teig mit
Wasser bespriihen und dann mit Kérnern nach Wunsch
bestreuen. In gleichméfige Stiicke (am besten mit einer
Teigkarte) aufteilen und diese dann aufs Backblech heben.

Die Brotchen bei 230 Grad mit viel Dampf ca. 15 Minuten
backen.
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