
Vollkornbrötchenrezepte

Zutaten:
700g Vollkornmehl
½ Liter Wasser (lauwarm)
40g Hefe
1TL Salz
1TL Zucker
Samen nach Wahl

Zubereitung:
Vollkornmehl in eine Schüssel geben, eine Vertiefung hineindrücken und darin die in Wasser 
verrührte Hefe mit dem Mehl zu einem dicklichen Brei rühren. Mit Mehl bestäubt ca. 15 
Minuten gehen lassen.  Zucker dazugeben.
Teig zu einer Kugel formen und in einer Schüssel, leicht bemehlt und mit Tuch bedeckt, ca. 
30 Minuten gehen lassen. Salz dazugeben.
Wenn sich das Teigvolumen ungefähr verdoppelt hat, Teig nochmals durchkneten und in 16 
Teile schneiden. Auf unbemehlter Arbeitsfläche Teigstücke zu Brötchen wirken. Mit Wasser 
bestreichen und mit Sesam, Mohn oder Kümmel bestreuen (oder die Samen auf ein Tellerchen 
schütten und Brötchen hineindrücken). Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und 
einritzen.
In den Backofen schieben, 10 Minuten bei 100° gehen lassen und 20 – 25 Minuten bei 220° 
auf der mittleren Schiene backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen. Ergibt 16 
Vollkornbrötchen, auf ein Backblech passend.

Buttermilch Vollkornbrötchen
Zutaten:
500g Vollkornmehl
1TL Salz
2TL Öl
1TL Zucker
3EL Leinsamen
1TL Kümmel
1TL Anis
1TL Fenchel
40g Hefe
50ml Kuhmilch
250ml Buttermilch
1 Ei (zum bestreichen)
Etwas Sesam und Mohn zum bestreuen

Zubereitung:
Hefe mit wenig lauwarmer Milch, 1 TL Zucker und 500g Mehl verrühren.



Diesen an einem warmen Ort gehen lassen.  Fenchel, Anis und Kümmel dazugeben.
Den Teig nochmals gut durchkneten und eine Rolle formen. Gleichmäßige Stücke 
abschneiden, zu Brötchen formen und 2 - 3 kleine, diagonale Linien einschneiden. Die 
Oberfläche mit Ei bepinseln und mit Mohn oder Sesam beliebig bestreuen.
Die Brötchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, nochmals kurz gehen lassen. 
Rohr vorheizen. Das Blech auf der Mittelschiene einschieben, ein flaches Gefäß mit Wasser 
mit ins Rohr stellen. Bei 220°C ca. 25 Min. backen.


