Haferbrotchen

Die leckeren Haferbrotchen sind im Handumdrehen zubereitet,
unglaublich schmackhaft und angenehm sattigend. Egal ob zum
gemiitlichen Friihstiick, als herzhafter Begleiter zum Abendessen
oder als praktischer Snack fiir unterwegs — sie passen einfach
immer. Mit ihrem mild-nussigen Geschmack und der zarten Krume
sind sie ein echter Genuss. Und das Beste: Sie sind schnell
gemacht und gelingen bestens!

glutenfrei, weizenfrei, 1laktosefrei, optional milch- und
hefefrei, eifrei, fruktosearm siehe Tipp

&
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Fur 10 Brotchen

400g Backmischung HAFERBROT von Tanjas glutenfrei

2 TL (8g) Salz

1 Prise Zucker

5 Wirfel Frischhefe ODER 1 P. Trockenhefe

330g lauwarmes Wasser

659 Joghurt (ggf. laktosefrei) oder eine pflanzliche
Joghurtalternative

1 EL glutenfreier Essig

glutenfreies Mehl zum Formen

Einige Essloffel glutenfreie Haferflocken

1. Backofen vorheizen: Ober- u. Unterhitze 260 Grad ODER
Umluft 240 Grad. Hinweis: Die glutenfreien Brotchen werden
schoner, wenn sie bei Umluft gebacken werden! Eine ofenfeste
Schissel auf den Backofenboden stellen.

2. Mehl, Salz und Zucker in eine RiUhrschussel geben.
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3. Frisch- oder Trockenhefe im lauwarmen Wasser auflosen und
mit Joghurt und Essig zum Mehlgemisch geben. Alles etwa 4
Minuten langsam zu einem glatten Teig kneten.

4. Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben. Teig leicht
bemehlen, in 10 Stucke teilen und mit bemehlten Handen runde
oder langliche (etwa 10cm lang) Teiglinge formen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Ein scharfes Messer 1in
Wasser tauchen und die Teiglinge etwa 1lcm tief einschneiden.
Runde Teiglinge kreuzformig, langliche Teiglinge mittig
entlang. Teiglinge mit Wasser bepinseln, in die glutenfreien
Haferflocken dricken und wieder auf das Backblech legen.

5. Das Backblech sofort auf mittlere Schiene in den Ofen
einschieben und sogleich etwa 75ml Wasser in die Form auf den
Backofenboden giellen. Achtung! Backofentire SOFORT schlielSen,
es entwickelt sich rasch ein DampfstoB! Brotchen 10 Minuten
backen. Anschliefend die Temperatur auf 200 Grad (Ober- und
Unterhitze) ODER 180 Grad (Umluft) reduzieren und weitere etwa
28 — 30 Minuten backen, bis die Brotchen schon goldbraun sind.

6. Brotchen aus dem Ofen nehmen, abkuhlen lassen und genieBen!

Hefefrei — Tipp: Hefe weglassen. Ein Packchen Backpulver zum
Mehl mischen und nach Rezept verfahren. Das Wasser muss hierzu
nicht lauwarm sein. Gerne darf kaltes Wasser eingesetzt
werden.

Milchfrei - Tipp: Auf eine pflanzliche Joghurtalternative
zuruckgreifen. Zum Beispiel auf Cashew-, Lupinen-, Mandel-
oder Sojabasis.

Fruktosearm — Tipp: Zucker durch Reissirup ersetzen. Essig
durch verdunnte Essig-Essenz tauschen.

Bild 1: Ein Beispielbild der Brotchen RUSTIKAL. Gerne diirfen
die Teiglinge langlich geformt werden, so entstehen besonders
formschone Brotchen.
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