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ZUTATEN
BRUHSTUCK
30g Roggenvollkornmehl
30g Haferflocken
50g Sesam
50g Sonnenblumenkerne
50g Leinsamen
6g Brotgewurz
300g Wasser, 100 °C
HAUPTTEIG
560g Weizenmehl 700/550
220g Wasser
40g Altbrot
20g Backhefe
10g Pflanzendl
10g Roggenmalz
158 Salz
20g Honig
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KORNERSPITZ

EIN AROMATISCHES HANDGEBACK MIT GANZ VIELEN KORNERN

5 Stunden

Sesam zum Walzen der Teiglinge

Hard Facts Hauptteig

- Teigtemperatur 26-28°C

=
|<=5| Teigruhe
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ﬁfL‘ Backtemperatur 240 °C

Backdauer

30-45 Minuten

16 -18 Minuten

ZUBEREITUNGSZEIT GESAMT
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ZEIT AM BACKTAG SCHWIERIGKEITSGRAD

5 Stunden 2/3

BRUHSTUCK

Far das Bruhstuck alle trockenen Zutaten in eine Schissel geben,
mit dem kochenden Wasser tUbergieen und gut durchmischen. Fir
etwa 3 Stunden bei Raumtemperatur quellen lassen, bis das Bruh-
stuck abgekuhlt ist.

HAUPTTEIG

Fur den Hauptteig das abgekuhlte Brihstuck und alle anderen
Zutaten auller dem Salz in die Knetschissel geben und fur 6 Mi-
nuten langsam mischen. Dann das Salz zugeben und fur 2 - 3 Mi-
nuten etwas schneller auskneten. Mit der Hand kann ruhig bis zu
10 Minuten geknetet werden. Die optimale Teigtemperatur nach
dem Mischen betragt 26 - 28 °C. Den Teig dann 30 - 45 Minuten bei
Raumtemperatur mit einem Tuch abgedeckt rasten lassen.

Aufarbeitung

Den Teig auf eine saubere Arbeitsflache geben und in 15 gleich gro-
Be Stlcke zu 90 g teilen. Die Teiglinge rundschleifen, auf eine leicht
bemehlte Flache geben und fur rund 15 Minuten zugedeckt rasten
lassen. Die entspannten Teiglinge nun in etwas Weizenmehl oder
Roggenmehl 500 tauchen, mit einem Rollholz zu handgroR3en, lang-
lichen Teigfladen ausrollen und zu je 5 Stick aufeinanderstapeln.
Beginnend mit dem zuerst ausgerollten Teigling nun alle Teiglinge
zu Spitzen rollen.

Nun ein sauberes, nasses Geschirrtuch und ein flaches GefaR mit
Sesam nebeneinander auf die Arbeitsflache geben. Die Kérnerspit-
ze nacheinander Uber das Geschirrtuch rollen, sodass sie von allen
Seiten mit Wasser benetzt sind und rundherum in Sesam walzen.
Mit dem Schluss nach unten auf ein Backpapier setzen, mit einem
scharfen Messer zwei Schnitte setzen und fur 30 - 45 zugedeckt ras-
ten lassen.

Backen

Das Backrohr mit einem Backstein oder umgedrehten Backblech
auf 240 °C vorheizen. Mit einer Backschaufel die Kérnerspitze mit-
samt dem Backpapier auf die heilRe Backoberflache schieben und
sofort beschwaden. Fiir 16 - 20 Minuten goldbraun backen. Danach
auf einem Gitterrost auskuhlen lassen.



