
2 in 1: Guten-Morgen-Brötchen aus Dinkel und Buttermilch & ein
Abend-Burger mit Champignon, Käse und Preiselbeeren

Hallo
ihr Lieben,
diese Woche war es etwas ruhiger hier auf dem Blog, aber ich möchte euch zum Schluss der
Woche doch noch mit einem neuen Rezept versorgen. Gestern habe ich Frühstücksbrötchen
gebacken. Schon länger wollte ich mal diese Über-Nacht-Geschichte ausprobieren, bei der
man Brotteig abends zubereitet und nachts im Kühlschrank gehen lässt. So kann man
morgens direkt die Brötchen in den Ofen schieben.
Der Auslöser war meine Buttermilch, deren Datum überschritten war – sie musste also weg.
Da kam das Rezept aus meinem GU Basic Baking gerade recht.
Und da wir gerade ein bisschen im Burger-Fieber sind (darüber bald mehr!), gibt es noch
eine kleine Idee für ein Abendbrot, beziehungsweise ein Abendbrötchen: Burger mit
gebratenem Pilz, Käse und Preiselbeeren.
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Brötchen:
450 g Dinkelmehl

1 TL Salz
½ Würfel frische Hefe oder 1 Packung Trockenhefe

250 g Buttermilch
evtl. etwas Wasser oder Milch
1-2 EL Milch zum Bepinseln

(Mohn, Sesam, ? zum Bestreuen)
Mehl mit Salz in einer Schüssel mischen. Die Hefe zerkrümeln und in der Buttermilch
verrühren. Zum Mehl geben und alles gründlich verkneten. Falls nötig noch einen Schuss
Milch oder Wasser zugeben, falls der Teig zu trocken ist.
Teig in der Schüssel mit einem Küchentuch abdecken und über Nacht in den Kühlschrank
stellen.
Am nächsten Morgen ein Blech mit Backpapier belegen.
Den Teig noch mal durch kneten, in 10 gleich große Stücke teilen und zu runden Brötchen
rollen. Auf dem Blech leicht flachdrücken und noch einmal 15 Minuten gehen lassen.
Den Ofen auf 200 °C bzw. Umluft 180 °C vorheizen, die Brötchen einmal oder über Kreuz
einschneiden, mit der Milch bepinseln und nach Belieben zum Beispiel mit Mohn oder
Sesam bestreuen.
30 Minuten backen, bis sie aufgegangen und goldbraun sind.[nurkochen]

Nach
dem Backen gilt: Noch warm aufreißen, Butter drauf, Augen schließen – und genießen!
Ich finde, es gibt nichts Köstlicheres als frisch gebackenes Brot oder Brötchen mit Butter,
die in die noch warme Krume hinein schmilzt… Mhmmm.
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Und
wer mittags oder abends noch welche übrig hat, kann sich einen ganz schnellen Snack
damit zaubern:

Für 1 kleinen Pilzburger:
1 riesigen Champignon oder anderen großen Pilz

Salz, Pfeffer
1 Scheibe Käse, z.B. Gouda

etwas Salat
1-2 TL Preiselbeeren

Den Pilzhut abschneiden und falls er sehr groß ist, quer halbieren. Dann in einer
(Grill)Pfanne auf beiden Seiten anbraten – solange, bis er den persönlichen „Garpunkt“
erreicht hat. Mit Salz und Pfeffer würzen. Den Käse darüber legen, sodass er schmilzt und
beides aufs Brötchen setzen. Preiselbeeren und etwas Salat darüber geben.
Guten Appetit!
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Startet
gut in die neue Woche und kocht oder backt euch was Leckeres!
Eure Judith
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