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Rezept zum Sammeln

VOLLKORN COOKIES

MIT SCHOKO-DROPS
N

ZUTATEN

100 g BOCKER Reinzucht-Sauerteig 759  Sonnenblumenkerne
(entspricht ca. /a des Blocks) 100 g Schoko-Drops

1 Ei 1/2TL Backpulver oder Natron (2,5 g)

100 g Rohrzucker (braun) 1/4TL Salz (2 g)

80g  Weizenvollkornmehl
100 g Butter, weich
1 Pckg Vanillezucker
40g  Haferflocken

ZUBEREITUNG ca. 20 Min. ca. 17 Min. Backen

Alle Zutaten in einer Riihrschiissel per Hand zu einem Teig kneten.

Alternativ: In der Kiichenmaschine auf langsamster Stufe zu einem Teig kneten.
AnschlieBend die Schoko-Drops unterheben.

Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Min. in den Kiihlschrank stellen. Sobald
der Teig etwas fester geworden ist, den Teig langlich ausrollen und in ca. 12 gleich-
groBe Stiicke schneiden. Teigstiicke auf ein Backblech mit Backpapier legen und
leicht flach driicken.

Backofen auf 170 °C vorheizen (Ober-/Unterhitze). Cookies fiir ca. 15-17 Min.
auf der mittleren Schiene goldbraun backen.

Wir wiinschen lhnen guten Appetit!

B’C)’CKER Mehr Informationen unter:
www.sauerteig.de | www.sauerteig.shop
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TIPPS & HINWEISE

@ BOCKER Reinzucht-Sauerteig ist einfach und schnell in der Verwendung und vor
allem gelingsicher!
Als Starterprodukt kann er entweder DIREKT in den Brotteig gegeben oder zum Ansetzen
des eigenen Sauerteigs verwendet werden. Fiir leckeres Brot von bester Qualitat, denn
unser Produkt enthalt die richtige Menge der notwendigen Milchsaurebakterien.

o BOCKER Reinzucht-Sauerteig statt Backhefe
Der BOCKER Reinzucht-Sauerteig kann auf einfache und zuverléssige Weise die Backhefe
ersetzen, denn der Sauerteig sorgt fiir ausreichend Lockerung im Brotteig. Backen Sie
dafiir nach unseren speziellen BACKEN OHNE HEFE - Rezepten.

o Backen mit Sauerteig bietet viele Vorteile ...
wie mehr Bekdmmlichkeit sowie Backwaren, die eine lockere Krume haben, aromatisch
und langer haltbar sind.

e Backen auf Vorrat
Die angegebenen Rezepte konnen einfach verdoppelt werden, so kann auf Vorrat
gebacken und das zweite Brot eingefroren werden.

o Besonderheiten bei der Verwendung von Roggenmehl
Roggenbrote erreichen im Vergleich zu Weizenbroten ein kleineres Volumen und eine
feinere Porung. Sie haben keine Kleberstruktur wie Weizenteige, sind nicht so elastisch
und gehen daher nicht so stark auf. Roggen nimmt Flissigkeit sehr schnell auf und ist in
der Verarbeitung eher klebrig. Fiir Mischbrote mit Roggen gilt: je héher der Roggenanteil,
desto kiirzer die Knetzeit.

o Wie gelingt eine knusprige Kruste?
Fir eine knusprige Kruste benétigen Sie einen Backofen mit Dampffunktion oder Sie
backen Ihr Brot in einem Gusseisentopf (Brater) mit Deckel. Wenn der Backofen keine
Dampffunktion hat, Gusseisentopf im Backofen mit geschlossenem Deckel vorheizen.
Den Teigling vorsichtig in den Topf stiirzen. Ca. 2/3 der Backzeit mit geschlossenem
Topf backen. Fir die gewlinschte Braune, letztes Drittel ohne Deckel, mit reduzierter
Temperatur zuende backen.

@ Backen mit Saaten und Kérnen
Wenn den Backrezepten Kérner und Saaten zugefiigt werden, Fliissigkeitsmenge erhdhen.

o Einschneiden des Teiglings
Zum Einschneiden scharfes Messer verwenden und schnell durch den Teig ziehen, damit
dieser nicht so stark am Messer klebt.

BOCKER Mehr Informationen unter: www.sauerteig.de | www.sauerteig.shop



