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	Kürbiskernbrötchen
	
	
	Kruhki z bučnimi semeni

	
	
	
	

	Germteig:

Dampfl: 30 g Germ, ½ KL Zucker, 1 EL Mehl, 5 EL Milch
Germteig: 300 g glattes Weizenmehl, 100 g Weizenvollkornmehl, 250 ml Milch, 100 g Kürbiskerne, 1 TL Salz, 1 EL Kürbiskernöl, 
2 EL Öl, 1 Ei, 1 KL Zucker + Dampfl
	
	
	Kvašeno testo:
Kvasec: 30 g kvasa, ½ žličke sladkorja, 1 žlica moke, 
5 žlic mleka
Kvašeno testo: 300 g pšenične moke, 100 g pšenične polnovredne moke, 250 ml mleka, 100 g bučnih semen, 
1 žlička soli, 1 žlica bučnega olja, 2 žlici olja, 1 jajce, 
1 žlička sladkorja in kvasec

	Zum Bestreichen: 1 Ei
	
	
	Za namazati: 1 jajce

	Zum Bestreuen: gehackte Kürbiskerne
	
	
	Za potresti: sesekljana bučna semena


	1
	Dampfl herstellen.
	5
	
	1
	Pripravi kvasec.
	5

	2
	Dampfl warm gehen lassen.
	10
	
	2
	Pusti na toplem vzhajati.
	10

	3
	Kürbiskerne fein hacken oder mit dem Stabmixer zerkleinern.
	5
	
	3
	Sesekljaj bučna semena ali jih zdrobi s paličnim mešalcem.
	5

	4
	Aus allen Zutaten einen Germteig herstellen, mit Mehl leicht bestäuben, mit Geschirrtuch abdecken.
	10
	
	4
	Pripravi kvašeno testo, rahlo pomokaj, pokrij s prtičom.
	10

	5
	Germteig warm gehen lassen.
	45
	
	5
	Pusti na toplem vzhajati.
	45

	6
	Germteig in der Schüssel kurz durchkneten, in 
25 g schwere Stücke teilen, zu beliebigen Brötchenformen ausarbeiten, mit Abstand auf ein vorbereitetes Backblech setzen, mit Ei bestreichen, mit gehackten Kürbiskernen bestreuen.
	20
	6
	6
	Kvašeno testo kratko pregneti v skledi, iztehtaj 25 g težke kose, oblikuj poljubne kruhke in jih položi na pripravljen pekač – vmes pusti malo prostora, namaži z jajcem, potresi s sesekljanimi bučnimi semeni.
	20

	7
	Warm gehen lassen – um 1/3.
	15
	
	7
	Pusti vzhajati, da narastejo za 1/3.
	15

	8
	Im vorgeheizten Backrohr bei 200 °C backen – Brötchen öfters mit Wasser besprühen.
	15
	
	8
	Peci v segreti pečici pri 200 °C – kruhke vedno spet poškropi z vodo.
	15
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