&
Bisclio [l
SCHNELL

Resgpt Lo Woche

Die wenigsten wissen, dass in
Vorarlberg Dinkel angebaut wird. Die
Qualitdt des heimischen Dinkel, hat
mittflerweile einen tollen Standard :
erreicht. Dinkel wird auch als Urweizen
bezeichnet. Unser heutiger Weizen ist
eigentlich eine weiterentwickelte
Z0chtung des Ur-Dinkels. Versuchen Sie

doch einmal einen Butterzopf mit Von Konditormeister
heimischem Dinkel zu backen. Das Wolfgang Muller
Rezept finden Sie hier. ;

Zutaten fir 2 groBBe *Kochendes Wasser und 75 g Dinkelmenhl
Dinkelzopfe miteinander verrGhren und mit Frisch-

haltefolie zugedeckt fUr 2 Stunden in den
KUhlschrank stellen.
Vorteig (Brihstick)
100 g Wasser, kochend
75 g Dinkelmehl hell

*Danach den Vorteig und die restlichen
Zutaten zu einem geschmeidigen Teig

kneten.
Hauptteig eLassen Sie den Teig bei Raumtemperatur
175 g Vorteig ca. 1 Stunde rasten.
400 g Wasser
30 g Backhefe *Den Teig in sechs gleich groBe Teile
840 g Dinkelmehl hell teilen, zuerst leicht rund, anschlieBend
80 g Zucker schonend l&nglich rollen.
120 g Butter *Rollen Sie die Teigstrangen leicht konisch
20 g Salz zu und formen daraus zwei schéne Zépfe.

*Wenn Sie eine Idngliche Backform haben, ist es von Vorteil die Z&pfe
in einer solchen zu backen. (Form bitte gut ausbuttern)
Ansonsten legen Sie die Z&pfe auf ein Backblech.

*Mit Plastik zugedeckt gut géren lassen.

*Danach zweimal mit Ei bestreichen und bei ca. 190°C Ober- und
Unterhitze ca. 30 Minuten goldgelb backen.
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