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Kochdauer: Warstel im Dinkel-Krauterteig
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten:

250 g  Dinkelvollkornmehl
250 g  Dinkelmehl
350 ml lauwarmes Wasser
20 g Frischhefe
2EL Ol
1TL Salz
2 TL getrocknete Krauter
12 Stk. Frankfurter

Mein personllcher Tlpp Foto: Romana Schneider-Lenz - Nicht zur freien Verwendung

Ein cooler Snack fir

Kinderpartys — der von den Kids

recht einfach selbst zubereitet o Germ in lauwarmen Wasser auflésen und mit den Ubrigen Zutaten (au3er den

werden kann. Wairstchen) in einer Schiissel am einfachsten mit dem Knethaken zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verarbeiten.

o Zugedeckt an einem warmen Ort ca. eine halbe Stunden rasten lassen (das Volumen
soll sich verdoppeln).

o Nun den Teig nochmals gut durchkneten und in 12 gleichgroRRe Stiicke teilen.

o Die Teigstucke der Lange nach ausrollen und die einzelnen Wirstel damit
spiralenférmig umhdillen.

o Die ,eingepackten“ Wirstel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und
zugedeckt nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen.

o Im vorgeheizten Backrohr bei 200 °C 10 bis 15 Minuten goldbraun backen.

Zubereitung

Maria Stutz
Seminarbauerin im Bezirk Freistadt
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