CHIA WECKERL

ZUTATEN .

fir ca.15 Stiick

1 kg Dinkelmehl

20 g frische Hefe

710 g Wasser (Zimmertemperatur)
4 TL Salz

Chia-Samen

ZUBEREITUNG :

1. Mehlund Salz in eine Schissel geben und das lauwarme Wasser und die Hefe dazugeben. Chia Samen
nach Wunsch hinzugeben (ich hatte 4 EL Chia-Samen). Alles mit den Knethaken des Mixers oder der Ki-
chenmaschine verriihren und danach noch etwas mit der Hand weiterkneten.

2. Ineinerausreichend groléen Schissel iber Nacht in den Kiihlschrank geben. Anmerkung: Der Teig geht
sehr stark auf. Wahlt eine Schissel, die der Teig ca. zu 1/3 ausfullt.

3. Am ndchsten Morgen den Teig aus dem Kithlschrank nehmen, auf Arbeitsflache geben. Er braucht even-
tuell noch etwas mehr Mehl. Noch einmal kurz durchkneten.

4. Kleine Stlicke abstechen und diese dann in eine ovale Form bringen. An dieser Stelle kann man die Teig-
teile noch einmal eine halbe Stunde bei Zimmertemperatur gehen lassen, diesen Schritt habe ich aller-
dings ausgelassen und sie gleich auf mit Backpapier ausgelegtes Backblech gegeben.

5. Ofen auf 220 Grad vorheizen (Ober- und Unterhitze)

6. Die ovalen Brotchen nun mit Wasser benetzten und die Chia Samen dariberstreuen. lhr konnt sie natiir-
lich auch danach in Mohn, Sesam oder Kornern walzen.

7. Ich hab das Backblech noch mit mehreren Spritzern Wasser versorgt, damit der Dampf die Weckerl schén
knusprig macht. Alternativ kann eine vorgeheizte Auflaufform voll Wasser mit in den Backofen gestellt
werden. Das soll das ,Schwaden® der Backer nachahmen”.

8. Indie mittlere Schiene in den Ofen geben.

9. Etwa 25-30 Minuten bei geschlossenem Rohr backen. Anmerkung: Kontrolliert den Backfortschritt. Je
nach WeckerlgroRe reichen 20 Minuten ev. auch schon. Die Chia-Weckerl sind fertig, wenn sie eine scho-
ne Braunung haben und beim Klopfen auf die Rickseite hohl klingen.



