
Dinkelbrötchen im Tontopf

Für 4 Personen
Für den Vorteig:
250 g Dinkelvollkornmehl 300 ml lauwarmes Wasser 10 g frische Hefe
Für den Teig:
250 g Dinkelvollkornmehl 1 TL Meersalz 1 TL Honig
75 g Naturjoghurt Dinkelvollkornmehl
Zum Dekorieren:
8 Zweige Rosmarin Olivenöl
zusätzlich:
8 kleine Tontöpfe

Für den Vorteig das Mehl mit dem Wasser und der Hefe in einer großen Schüssel vermengen.
Die Schüssel abdecken und den Teig drei Stunden bei Zimmertemperatur gehen lassen.
Danach Mehl, Salz, Honig und Joghurt zum Vorteig geben und mit der Hand oder mit der Knet-
maschine zu einem geschmeidigen, elastischen Teig kneten. Den Brotteig abdecken und noch eine
weitere Stunde gehen lassen.
Die Tontöpfe mit Backpapier auslegen und auf ein Blech stellen.
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche noch einmal kurz durchkneten, zu einer Rolle for-
men und in acht gleiche Stücke schneiden. Die Teiglinge in die Tontöpfe legen, mit einem Tuch
abdecken und erneut ca. 30 Minuten aufgehen lassen.
Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen. Auf den Backofenboden eine mit Wasser gefüllte,
ofenfeste Form stellen.
Vor dem Backen die Rosmarinzweige mit etwas Olivenöl einstreichen und dekorativ in die Teig-
mitte stecken. Die Brötchen 10 Minuten auf mittlerer Schiene bei 230 Grad backen, danach den
Ofen auf 200 Grad reduzieren und weitere 15 Minuten die Brötchen knusprig goldbraun backen.
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