Vinschgauer mit Walniissen

Zutaten fiir 9 Brotchen

Sauerteig

e 75g Roggenvollkornmehl
e 75g Wasser
e 3 EL Roggen - ASG

Am Vorabend verrihren und reifen lassen.

Briihstiick

e 180g 6-Korn-Schrot
e 200ml kochendes Wasser

Schrot mit kochendem Wasser ubergieBen und Uber Nacht abgedeckt
quellen lassen.

Hauptteig

e 1 Wurfel Hefe

e 200ml Wasser

e 2 EL Ribensirup

e Sauerteig (3 EL firs nachste mal abnehmen)

e Briuhstlck

e 300g Roggenvollkornmehl

e 100g Weizenmehl Type 405

e 20g Salz

e je 1/2 TL Fenchel, Anis, Koriander und Kimmel

100g Walnusskerne

Walnlsse anrésten und grob hacken.

Hefe und Ribensirup in lauwarmem Wasser auflésen. Sauerteig und
Bruhstlck einrihren. Mehl, Salz, Gewirze und Nlsse zugeben und alles
gut verkneten. FUr 2h abgedeckt ruhen lassen.

Dann Teiglinge & 150g abwiegen und rund schleifen. Mit Mehl bestduben
und fir 30 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Bei 200° fir 25-30 Minuten backen.




