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	Leinsamenbrötchen – ca. 30 Stück
	
	
	Kruhki z lanenimi semeni – pribl. 30 kosov

	
	
	
	

	Germteig:

Dampfl: 0,03 kg zerbröselter Germ, 5 EL lauwarme Milch, 

2 EL Mehl, ½ KL Zucker
	
	
	Kvašeno testo:

Kvasec: 0,03 kg zdrobljenega kvasa, 5 žlic toplega mleka, 2 žlici moke, ½ žličke sladkorja

	Germteig: 0,2 kg glattes Weizenmehl, 0,2 kg Dinkelvollkornmehl oder Weizenvollkornmehl, 1 Ei, 2 EL Leinsamen, 1 TL Salz, 
4 EL Öl, ca. 0,25 l Milch + Dampfl
	
	
	Kvašeno testo: 0,2 kg gladke pšenične moke, 
0,2 kg polnozrnate pirine moke ali polnovredne pšenične moke, 
1 jajce, 2 žlici lanenih semen, 1 žlička soli, 4 žlice olja, pribl. 0,25 l mleka in kvasec

	Zum Bestreichen und Bestreuen: ½ verquirltes Ei, Leinsamen
	
	
	Za premaz in za potrositi: ½ razžrvkljanega jajca, laneno seme

	 1
	Dampfl herstellen.
	5
	
	 1
	Pripravi kvasec.
	5

	 2
	Dampfl warm gehen lassen.
	10
	
	 2
	Kvasec pusti na toplem vzhajati.
	10

	 3
	Germteig herstellen, leicht bemehlen, mit Geschirrtuch abdecken.
	10
	
	 3
	Pripravi kvašeno testo, površino rahlo pomokaj, prekrij s prtičkom.
	10

	 4
	Germteig warm gehen lassen.
	45
	
	 4
	Kvašeno testo pusti na toplem vzhajati.
	45

	 5
	Germteig in der Schüssel kurz durchkneten und 
in 30 g schwere Stücke teilen, rund schleifen und mit dem Brötchendrücker auf einem bemehlten Geschirrtuch Semmelformen eindrücken und mit genügend Abstand auf ein vorbereitetes Backblech legen (4 x 3).
	20
	
	 5
	Kvašeno testo v skledi kratko pregneti, iztehtaj 30 g težke kose, oblikuj krogljice in jih položi na pomokan prtiček, z modelčkom za oblikovanje žemelj pretlači v žemlje, položi na pripravljen pekač – vmes pusti dosti prostora, ker narastejo (4 x 3).
	20

	 6
	Gehen lassen.
	15
	
	 6
	Kruhke pusti vzhajati.
	15

	 7
	Mit Ei bestreichen, mit Leinsamen bestreuen.
	5
	
	 7
	Namaži z jajcem, potresi z lanenimi semeni.
	5

	 8
	Im vorgeheizten Backrohr bei 190 °C backen.
	20
	
	 8
	Peci v segreti pečici pri 190 °C.
	20

	
	.
	
	
	
	
	

	
	Aus dem Teig können auch Weckerln, Stangerln, Brottiere, Knöpfe … geformt werden.
	
	
	
	Iz testa se lahko oblikujejo tudi hlebčki, palčice, živali, kroglice …
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	Auf Vorrat backen, gut zum Tiefgefrieren geeignet!
	
	
	
	Kruhke je mogoče zmrzniti. 
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