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Gewiirzvintschgerl

350g Roggenmehl Type 960 Résselmihle
150g Weizenmehl Type 1600 od. 480 Universal
10g Salz

15g Speisedl od. Schweineschmalz

12g Backprofi’s Sauerteig

10g Backprofi's Malz

7g Dr. Oetker Trockengerm

10g Backprofi’s Brotgewlirz

10g Kimmel ganz
400g Wasser (handwarm)

1. Aus allen Zutaten einen eher weichen Teig riihren, ca. 10min auf langsamer Stufe mit der Klichenmaschine oder mit dem Handmixer

2. Danach den Brotteig fiir 30min zugedeckt rasten lassen

3. Nach der Teigruhe den Brotteig auf eine bemehlte Arbeitsflaiche geben und zu kleinen Laibchen mit je 80g auswiegen. Danach
rundformen und auf ein Backblech mit Papier geben. Mit einem Sieb ordentlich Roggenmehl dariiber streuuen

4. Die Vintschgerl nun zugedeckt fiir etwa 30-40min an einem warmen Ort gehen lassen bis sich an der Oberflache starke Risse bilden

5. In der Zwischenzeit das Backrohr aus 240°C vorheizen

6. Jetzt werden die Weckerl in den Backofen geschoben. Zusatzlich ein GefaR mit warmen Wasser in den Backofen stellen damit die Vintschgerl
schone Risse bekommen

7. Backanleitung: Vorheizen 240°C / wenn die Weckerl im Ofen sind die Hitze auf 200°C reduzieren / Heissluft Backzeit ca. 17-18min

8. Wenn man am Ende der Backzeit an der Unterseite der Weckerl draufklopft miissen Sie sich "hohl" anhéren, dann sind Sie durchgebacken

Alle Rezepte von Christian Ofner sind urheberrechtlich geschiitzt und diirfen nur fiir den privaten Gebrauch verwendet werden. Die Verbreitung und Nutzung dieser
Rezepte ist an eine schriftliche Genehmigung gebunden.



