Berchtesgadener Stuck

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Backrezepte  Saison: Herbst Winter

3 Stuck

Zutaten

1OOG ............... Roggenmehl ..................................................
400G .............. Welzenmem ..................................................
3OG ................ Germ( F r ,Sch ) ................................................
5G .................. Salz ............................................................
285M,_ ............. Wasser (lauwar m ) ............................................
1OG ................. ZUCker ........................................................
170 G ............... Kor mthen .....................................................
m_ .................. Z,mt(gemahlen) .............................................

1

..........................................................................................

Zubereitung

1. Alle Zutaten werden in eine Riihrschissel gegeben. Beginnen sollte man mit dem Wasser, damit bei der Verarbeitung kein
Mehl am Boden kleben bleibt.
Danach kommen Zucker, Salz und Mehl hinzu. Zum Schluss wird die frische Germ dariiber gebroselt.

2. Als nachstes werden die Zutaten entweder mit einer Kiichenmaschine, mit Hilfe eines Knethakens, oder per Hand bearbeitet.
Kurz vor Ende der Knetzeit werden die Korinthen hinzugefiigt.

3. Das Ergebnis soll ein geschmeidiger Germteig sein, den man dann flir ca. 45 Minuten abgedeckt rasten lasst.
4. Nach der Gehzeit wird der Teig zu 18 gleich groflen Kugeln geschliffen, es werden 6 Stiick aneinandergelegt.
5. Danach werden sie nochmal mit Leinen abgedeckt, damit sie fur weitere 30 Minuten rasten konnen.

6. AnschlieBend mit Wasser bespriihen und im vorgeheizten Backrohr bei 250 Grad ca. 20 Minuten goldbraun backen.

SEMINAR
BAUER

INNEN




