
[image: Flag]




Startseite





Rezepte



Backen



Party-Brötchen



Backen






[image: Picture - (min-width: 768px)][image: Picture - (max-width: 767px)]







Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Party-Brötchen
etwa 16 Stücke
Etwas Übung erforderlich
20 Min



Kleine Dinkelbrötchen, passend für jede Grillparty


Drucken

Teilen









Zutaten
Hefeteig
200 g
 Dinkelvollkornmehl

250 g
 Mehl

1 Beutel
 Dr. Oetker Trockenhefe

1 TL
 Salz

1 TL
 Zucker

150 g
 Sauerrahm

2 dl
 Wasser, lauwarm


Zum Bestreichen
1 EL
 Sonnenblumenkerne

1 EL
 Leinsamen

1 EL
 Sesamsamen

1 EL
 Mohnsamen

etwas
 Mehl


Zum Bestreichen
etwas
 Wasser



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Trockenhefe






Zubereitung:


Zubereitung:










20 Min

Backen:
20 Min
1


Hefeteig
Beide Mehle in eine Rührschüssel geben. Trockenhefe beigeben. Übrige Zutaten hinzufügen und alles mit einem Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster Stufe verrühren, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Min. zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrössert hat. Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: etwa 200 °C
Heissluft: etwa 180 °C





2


Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfläche noch einmal kurz durchkneten, dann zu einer Rolle formen und diese in etwa 16 gleich grosse Stücke teilen. Die einzelnen Stücke zu Kugeln formen. Sonnenblumenkerne, Leinsamen, Sesam, Mohn und Mehl auf kleine Teller geben. Die Brötchen mit etwas Wasser bestreichen und die Oberfläche leicht in die Ölsaaten oder in Mehl drücken. Brötchen einzeln oder zusammen als Rad auf das Backblech legen. Teig nochmals an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrössert hat. Dann backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 Min.

Die Brötchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Trockenhefe
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Rezept Tipps
Servieren Sie zu den Brötchen Dips oder Brotaufstriche.


Rezept Tipps
Die Brötchen sind einfriergeeignet.











Hinweis

Tipp: Servieren Sie zu den Brötchen Dips oder Brotaufstriche.


Tipp: Die Brötchen sind einfriergeeignet.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  54 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1097 kj
262kcal

8.90 g


4.01 g


37.64 g


1.30 g


7.14 g


13.38 g







 











[image: Picture - ]





[image: Picture - ]




[image: Picture - ]



[image: Picture - ]

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Glutenfreier Butterzopf[image: Logo Image]
Backen


55 MinEtwas Übung erforderlich
Glutenfreier Butterzopf
Zum Rezept






55 MinEtwas Übung erforderlich
Glutenfreier Butterzopf









Gingerbread Rentiercookies[image: Logo Image]
Backen


86 MinEtwas Übung erforderlich
Gingerbread Rentiercookies
Zum Rezept






86 MinEtwas Übung erforderlich
Gingerbread Rentiercookies









Rüebli-Cupcakes mit Limetten-Frosting[image: Logo Image]
Backen


85 MinEtwas Übung erforderlich
Rüebli-Cupcakes mit Limetten-Frosting
Zum Rezept






85 MinEtwas Übung erforderlich
Rüebli-Cupcakes mit Limetten-Frosting









Bienen Torte[image: Logo Image]
Backen


395 MinEtwas Übung erforderlich
Bienen Torte
Zum Rezept






395 MinEtwas Übung erforderlich
Bienen Torte









Paradies-Fächeräpfel[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Paradies-Fächeräpfel
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Paradies-Fächeräpfel









Pascá[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Pascá
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Pascá









Monster Guetzli[image: Logo Image]
Backen


55 MinEtwas Übung erforderlich
Monster Guetzli
Zum Rezept






55 MinEtwas Übung erforderlich
Monster Guetzli












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Party-Brötchen
Zubereitung:20 MinEtwas Übung erforderlichetwa 16 Stücke
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Zutaten
Hefeteig
200 gDinkelvollkornmehl
250 gMehl
1 BeutelDr. Oetker Trockenhefe
1 TLSalz
1 TLZucker
150 gSauerrahm
2 dlWasser, lauwarm
Zum Bestreichen
1 ELSonnenblumenkerne
1 ELLeinsamen
1 ELSesamsamen
1 ELMohnsamen
etwasMehl
Zum Bestreichen
etwasWasser
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1


Hefeteig
Beide Mehle in eine Rührschüssel geben. Trockenhefe beigeben. Übrige Zutaten hinzufügen und alles mit einem Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster Stufe verrühren, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Min. zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrössert hat. Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: etwa 200 °C
Heissluft: etwa 180 °C





2


Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfläche noch einmal kurz durchkneten, dann zu einer Rolle formen und diese in etwa 16 gleich grosse Stücke teilen. Die einzelnen Stücke zu Kugeln formen. Sonnenblumenkerne, Leinsamen, Sesam, Mohn und Mehl auf kleine Teller geben. Die Brötchen mit etwas Wasser bestreichen und die Oberfläche leicht in die Ölsaaten oder in Mehl drücken. Brötchen einzeln oder zusammen als Rad auf das Backblech legen. Teig nochmals an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrössert hat. Dann backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 Min.

Die Brötchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.







Rezept Tipps
	Servieren Sie zu den Brötchen Dips oder Brotaufstriche.
	Die Brötchen sind einfriergeeignet.


Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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