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Buttertoast mit Einkorn - mit
Ubernachtgare im Kihischrank

it

Briihstiick

60g Einkornflocken
170ml  Wasser, kochend

Vorteig

70g Einkorn Vollkornmehl , extrafein”
70ml  Wasser
4g Hefe, frisch

Hauptteig
Bruhsttck
Vorteig
300g Dinkelmehl Typ 630
140g  Einkorn Vollkornmehl , extrafein”
12g Salz
68 Honig
200ml Buttermilch
20g Butter, weich

Fbudfunsy

Am Vortag

Brtihsttick herstellen

Einkornflocken mit kochendem Wasserubergiel3en und 2 Stunden quellen lassen
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Vorteig herstellen

Einkornmehl, Wasser und Hefe verrihren und ebenfalls 2 Stunden quellen lassen

Hauptteig herstellen

Bruhstuck, Vorteig und alle weiteren Zutaten (aulBer Butter) ca. 5 Minuten verkneten
weiche Butter zugeben und unterkneten (ca. 3 Minuten)

ca. 1/2 Stunde anspringen lassen und den Teig in einer gedlten Schussel fur 12
Stunden in den Kuhlschrank stellen

Am Backtag
Teig aus dem Kuhlschrank holen und wie oben beschrieben formen.

Den Teig in 8 Stuicke (4 Stuick pro Form) teilen und quer in die gefettete Backform
zu legen (dies dient Ubrigens nur der typischen Toastbrotform) Schneller geht es,
wenn du den Teig am Stuck in die Form legst

Jetzt lasst du die Backform ca. 2 Stunden in der Backform gehen, bis der Teig sich
ungefahr verdoppelt hat. Je nach Raumtemperatur geht dies schneller oder
langsamer

Den Teig nochmals befeuchten und im vorgeheizten Backofen bei 240° Grad
anbacken

Nach 12 Minuten den Ofen auf 180° stellen und weitere 30 Minuten backen.
Vorsicht der Teig wird durch den hohen Milchanteil schnell dunkel - ggf. mit einen
Stlck Backpapier oder Alufolie abdecken

Flr eine schone Kruste das Brot kurz vor Ende der Backzeit aus der Form nehmen,
mit Wasser bestreichen und ohne Form nochmals
3 Minuten backen
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