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Tipps  
& Hinweise 

siehe  
Rückseite

Alle Zutaten in einer Rührschüssel per Hand zu einem Teig kneten.
Alternativ: In der Küchenmaschine auf langsamster Stufe zu einem Teig kneten. 
Anschließend die Schoko-Drops unterheben. 
Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Min. in den Kühlschrank stellen. Sobald 
der Teig etwas fester geworden ist, den Teig länglich ausrollen und in ca. 12 gleich-
große Stücke schneiden. Teigstücke auf ein Backblech mit Backpapier legen und 
leicht flach drücken.

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

Bi
ld

na
ch

w
ei

s:
 ©

 E
rn

st
 B

Ö
CK

ER
 G

m
bH

 &
 C

o.
 K

G

Wir wünschen Ihnen guten Appetit!

VOLLKORN COOKIES
Direkte Zugabe von BÖCKER Reinzucht-Sauerteig

MIT SCHOKO-DROPS

100 g	 BÖCKER Reinzucht-Sauerteig 
	 (entspricht ca. 1/4 des Blocks)
1 	 Ei
100 g	 Rohrzucker (braun)
80 g	 Weizenvollkornmehl
100 g	 Butter, weich
1 Pckg	 Vanillezucker
40 g	 Haferflocken

ZUTATEN

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

Rezept zum Sammeln

75 g 	 Sonnenblumenkerne 
100 g	 Schoko-Drops 
1/2 TL	 Backpulver oder Natron (2,5 g)
1/4 TL	 Salz (2 g)
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	 BÖCKER 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. Für leckeres Brot von bester Qualität, denn 
unser Produkt enthält die richtige Menge der notwendigen Milchsäurebakterien.

	 BÖCKER Reinzucht-Sauerteig statt Backhefe
	 Der BÖCKER Reinzucht-Sauerteig kann auf einfache und zuverlässige Weise die Backhefe 

ersetzen, denn der Sauerteig sorgt für ausreichend Lockerung im Brotteig. Backen Sie 
dafür nach unseren speziellen BACKEN OHNE HEFE - Rezepten.

	 Backen mit Sauerteig bietet viele Vorteile ...
	 wie mehr Bekömmlichkeit sowie Backwaren, die eine lockere Krume haben, aromatisch 

und länger haltbar sind.

	 Backen auf Vorrat
	 Die angegebenen Rezepte können einfach verdoppelt werden, so kann auf Vorrat 

gebacken und das zweite Brot eingefroren werden.

	 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 Flüssigkeit sehr schnell auf und ist in 
der Verarbeitung eher klebrig. Für Mischbrote mit Roggen gilt: je höher der Roggenanteil, 
desto kürzer die Knetzeit.

	 Wie gelingt eine knusprige Kruste?
	 Für eine knusprige Kruste benötigen Sie einen Backofen mit Dampffunktion oder Sie 

backen Ihr Brot in einem Gusseisentopf (Bräter) mit Deckel. Wenn der Backofen keine 
Dampffunktion hat, Gusseisentopf im Backofen mit geschlossenem Deckel vorheizen. 
Den Teigling vorsichtig in den Topf stürzen. Ca. 2/3 der Backzeit mit geschlossenem 
Topf backen. Für die gewünschte Bräune, letztes Drittel ohne Deckel, mit reduzierter 
Temperatur zuende backen.

	 Backen mit Saaten und Körnen
	 Wenn den Backrezepten Körner und Saaten zugefügt werden, Flüssigkeitsmenge erhöhen.

	 Einschneiden des Teiglings
	 Zum Einschneiden scharfes Messer verwenden und schnell durch den Teig ziehen, damit 

dieser nicht so stark am Messer klebt. 


