Bio Einkornfladen
Chia Samen

Rezept ergibt 17 Stk a’ 60g

mit

Knetzeit: 2 Minuten langsam, 5 Minuten intensiver,
Gesamt 7 Minuten

Teigruhe nach dem Kneten: 20 Minuten

Gehzeit vor dem Backen: ca. 25 Minuten

Backzeit: ca. 18-20 Minuten bei 220°C HeiR3luft
oder 230°C Ober- und Unterhitze

Miele Combidampfgarer: ca. 18-20min 100% Feuchte 220°C

Qiele Klimagaren: 3 Dampfst6Re manuell auslésen, 220°C, ca. 18-20min

ZUTATEN

50g Chia Samen

100g  Wasser (heil’) ca. 80°C

1509 Quellstiick (1,5h ziehen lassen)

500g Bio Einkorn Vollkornmeh!*

12g Salz

12g Backprofis Bio Gerstenmalzmehl

12g Bio Butter (handwarm)

1Pkg. Bio Trockenhefe oder halber Wrfel frische Hefe
350g Wasser (23-25°C)

ZUBEREITUNG

1. Chia Samen und heil3es Wasser vermischen und
mindestens 1,5h quellen lassen.

2. Restliche Zutaten inkl. Quellstiick genau
einwiegen und den Teig wie angegeben kneten.

3. AnschlieRend fir 20 Minuten zugedeckt rasten
lassen.

4. In der Zwischenzeit den Backofen auf 220°
HeiBluft vorheizen.

5. Teig auf eine stark bemehlte Arbeitsflache geben.

6. Teigstlcke zu je ca. 60g auswiegen.

7. Mit bemehlten Handen locker Rundformen bzw.
Rundschleifen.

8. Die Weckerl beim Wegsetzen etwas flach driicken
und auf zwei mit Backpapier ausgelegte
Backbleche legen.
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* Auch Bio Dinkelvollkornmehl kann
verwendet werden.

Mit einem feinen Sieb zusatzlich etwas Mehl auf die
Oberflache der Fladen geben.

Ganz leicht mit Wasser besprihen und mit einem
Geschirrtuch abdecken.

Die Fladen nun bei Raumtemperatur ca. 25 Minuten
gehen lassen.

Vor dem Backen wiederrum ganz leicht mit Wasser
besprihen und in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Mit viel Dampf backen! Gefall mit Wasser oder
Eiswurfeln mit in den Backofen geben!

Die Weckerl kraftig backen und auf einem
Kuchenrost auskuhlen lassen.
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