Vinschgauer - Sudtiroler Spezialitat

Hefeteig mit Weizen- und Roggenmehl

* \Vorbereitungszeit ca. 10 Minuten
* Hefegehzeit 2 x 30 Minuten
» Backzeit ca. 45 Minuten bei 220°C

Werkzeug

¢ Schissel, Mixer mit Knethaken oder Kiichenmaschine
» Backblech, Backpapier

Zutaten

* 720g Roggenmehl

* 280g Weizenmehl

» 2 Stk. Hefe

* ca. 750ml warmes Wasser

* eine Prise Zucker

* 20g Salz

* je 10g Fenchel und Kimmel gemahlen
10g Brotklee gemahlen (Schabzigerklee)
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Zubereitung

Handmixer
Mehl abmessen und in die Ruhrschissel geben. Salz und Gewirze ins Mehl geben und
ein bisschen vermischen.

Das Hefestlick in ca. 750 ml warmem Wasser mit einer Prise Zucker vermischen und auf
das Mehl in der Schissel gielRen.

Ktichenmaschine
Mehl abmessen und in eine Schussel geben. Salz und Gewdlrze ins Mehl geben und in
bisschen vermischen.

Ca. 750 ml warmes Wasser mit einer Prise Zucker in die Schiussel der Kiichenmaschine
geben. Maschine starten. Dann das Stiick Hefe oder die Trockenhefe zugeben und
auflésen. Das Mehl l6ffelweise zugeben und Maschine laufen lassen bis sich ein schoner
fester Teig ergibt der sich von Wand und Boden der Schiissel ablost.

Backofen auf niedrigster Temperatur (ca. 35°C) vorwarmen und wieder ausschalten.
Schissel fur 20 Minuten in den Ofen stellen, damit die Hefe ‘gehen’ kann. Der Teig wird
luftig und locker.

Schissel aus dem Ofen nehmen und mit dem Mixer oder der Kiichenmaschine noch
einmal kraftig durchkneten. Das kann mensch auch von Hand machen in dem der
Teigklumpen auf der Arbeitsflache schon durchgewalkt wird.

Den Teig in einer abgedeckten Schiussel bei Raumtemperatur fur etwa 20 Minuten gehen
lassen. Fur eilige Menschen geht es jetzt direkt ans Backen.

Geduldige Menschen lassen den Teig abgedeckt im Kuhlschrank tber Nacht stehen und
ruhen. Am nachsten Morgen den Teig aus dem Kihlschrank nehmen und auf
Raumtemperatur erwarmen lassen.

Das Backblech mit einem Bogen Backpapier abdecken.

Den Teigklumpen mit den Handen in der Schissel durchkneten. Dann etwa 80-100g
schwere Kugeln formen und flachdriicken. Paarweise auf aufs Blech legen. Andriicken
und dabei leicht auseinanderziehen bis der Teig die gewinschte Gréf3e und Form erreicht
hat. Ganz fein mit Roggenmehl bestauben.

Backofen auf 220°C Ober- und Unterhitze einschalten und das Brot auf mittlerer Schiene
fur ca. 30-45 Minuten backen. Nach 20 Minuten ein erstes Mal kontrollieren. Wenn die
Oberseite anbraunt, sind die Vinschgauer fertig.

Dazu passen natirlich Butter, Sudtiroler Speck, guter Kase und ein trockener Rotwein wie
z.B. Lagrein

Guten Appetit!
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