gemachtes

Rezepte vom Land

Buttermilchwecken

Zutaten | ca. 20 stick

750 g Weizenvollkornmehl
1TL Salz

1 Ei

500 g Buttermilch

Y2 Wurfel Hefe

Zubereitungszeit: 15 Minuten, Gehzeit; 1 Std. 10 Minuten, Backzeit: 30 Minuten

Zubereitung:

e Die Buttermilch in einem kleinen Topf erwarmen. Die Hefe hineinbréckeln und unter Rthren
vollstandig auflésen.

e Mehl und Salz mischen. Ei und Buttermilch dazugeben und alles zu einem Teig verkneten.

e Den Teig zu einer Kugel formen, in die Schissel legen und abgedeckt an einem warmen Ort etwa 1
Stunde gehen lassen, bis sich das Volumen deutlich vergrdBert hat.

e Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, kurz durchkneten und in 20 gleich groBe
Stlucke teilen. Zu runden Kugeln formen.

e Die Teiglinge auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, kreuzweise einschneiden, leicht
abdecken und nochmals 10 Minuten gehen lassen.

e Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Wecken etwa 30 Minuten backen, bis sie
goldbraun sind.

Tipp:
Die Buttermilchwecken lassen sich sehr gut einfrieren und bei Bedarf kurz aufbacken.

Nahrwertangaben kdénnen je nach GréBe und Gewicht der Lebensmittel variieren.
Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 100 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
220 kcal 359 38,09 809 55,0 mg

www.landgemachtes.de



