Dinkelbratchen im Tontopf mit Gewiirzbutter

Fiir 4 Personen

Fir den Vorteig:

250 g Dinkelvollkornmehl 300 ml lauwarmes Wasser 10 g frische Hefe
Fiir den Teig:

250 g Dinkelvollkornmehl 1 TL Meersalz 1 TL Honig
75 g Naturjoghurt Dinkelvollkornmehl

Zum Dekorieren:

8 Zweige Rosmarin Olivenol

zusétzlich:

8 kleine Tontopfe
Fir die Gewiirzbutter:

5 Zweige Thymian 100 g weiche Butter 30 g getr. Ol-Tomaten
Meersalz

Fiir die Zitronen-Butter:

1 Bio-Zirone 100 g weiche Butter Meersalz, Pfeffer

Fiir den Vorteig das Mehl mit dem Wasser und der Hefe in einer groflen Schiissel vermengen.
Die Schiissel abdecken und den Teig drei Stunden bei Zimmertemperatur gehen lassen.
Danach Mehl, Salz, Honig und Joghurt zum Vorteig geben und mit der Hand oder mit der Knet-
maschine zu einem geschmeidigen, elastischen Teig kneten. Den Brotteig abdecken und noch eine
weitere Stunde gehen lassen.

Die Tontopfe mit Backpapier auslegen und auf ein Blech stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche noch einmal kurz durchkneten, zu einer Rolle for-
men und in acht gleiche Stiicke schneiden. Die Teiglinge in die Tontopfe legen, mit einem Tuch
abdecken und erneut ca. 30 Minuten aufgehen lassen.

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen. Auf den Backofenboden eine mit Wasser gefiillte,
ofenfeste Form stellen.

Vor dem Backen die Rosmarinzweige mit etwas Olivendl einstreichen und dekorativ in die Teig-
mitte stecken. Die Brotchen 10 Minuten auf mittlerer Schiene bei 230 Grad backen, danach den
Ofen auf 200 Grad reduzieren und weitere 15 Minuten die Brétchen knusprig goldbraun backen.
Fiir die Tomaten-Thymian-Butter Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen ab-
streifen. Die Butter in eine Schiissel geben. Die getrockneten Tomaten in feine Wiirfel schneiden
und mit den Thymianblédttchen mit einem Loffel unter die Butter rithren. Mit Meersalz abschme-
cken.

Fiir die Zitronen-Butter die Zitrone heifs abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und etwas
Saft auspressen. Weiche Butter mit Zitronenschale, 2 Spritzern Zitronensaft, etwas Salz und
Pfeffer in eine Schiissel geben und gut verriihren.

Die Brotchen herausnehmen, etwas auskiihlen lassen, dann vorsichtig das Backpapier abziehen
und die Brotchen auf einem Gitter komplett auskiihlen lassen. Zum Servieren die Brotchen
wieder zuriick in die Tontopfe stecken. Die Wiirzbutter-Varianten dazu reichen
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