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METN REZEPT FUR BI0-BROTCHEN

FUr den Teig:

250 g Bio-WeiBmehl
250 g Bio-Vollkornmehl
1TL Zucker

1TL Salz

1 Wurfel Hefe

250-300 ml warmes Wasser

Alle Zutaten der Reihe nach in eine
RGhrschUssel geben. Mit Handen zu
einem glatten Teig verkneten. Den
Teig zu einer Rolle formen und in 12
StUcke schneiden. Die Teiglinge zu
Brotchen formen und auf ein
Backblech setzen. 10 Minuten
gehen lassen und kreuzférmig
einschneiden.

Die Brotchen fUr 15 Minuten bei
200°C im Ofen backen.

Dazu schmeckt selbstgemachte
Krauterbutter!

Ein Projekt
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VOM KORN LUM
B0-BROTCHEN

Delmenhorst
kannBl0 = =

Delmenhorster Ernéhrungsbildungsinitiative

Mehr dazu auf:

www.delmenhorst-kann-bio.de
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