Rezepte aus dem Wunderkessel

- Selbstgemachtes -
200g Getreidekorner
(unbehandelt)..... in den ,Siebservierer” von Tupper-
ware geben.
Mit
Wasser ................ auffiilllen, bis die Korner bedeckt

sind und 12 Stunden stehen lassen.
AnschlieRend das Wasser entfernen
und weitere 12 Stunden ruhen las-

sen.
Danach mit

Wasser ................ gut durchspiilen und wieder
12 Stunden ruhen lassen.
Erneut mit

Wasser ................ durchspiilen und noch einmal

12 Stunden stehen lassen.

Nach den 48 Stunden miissten nun
klitzekleine Keime sichtbar sein und
das Getreide ist nun zur weiteren
Verarbeitung bereit.

Die Korner auf ein gelochertes
Backblech geben und zunichst bei
170° Ober-/Unterhitze ca. 10 Minu-
ten, dann bei 150° Ober-/Unterhitze
weitere ca. 20 Minuten rosten.

Gut Abkiihlen lassen und danach im
Mixtopf ca. 1 Minute / Stufe 10 fein
mabhlen.

Anmerkungen:

e Dies ist eine preiswerte Alternative zu fertigem Backmalz.

e Selbstverstindlich konnen Sie die Kérner auch auf einem ,norma-
len“ Backblech (ohne Locher) résten.
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Rezepte aus dem Wunderkessel
Der ,Siebservierer von Tupperware ist ein Behilter mit einem
Siebeinsatz. Alternativ konnen Sie auch ein Haushaltssieb in einen
Behilter nach Wahl geben.

Durch den Zusatz von Backmalz im Brot- oder Brétchenteig wird
das Backergebnis knuspriger und erhilt eine schonere Farbe.

Am besten gelingt Backmalz mit SprieRkorngerste. Ansonsten ist
Dinkel der Gerste am dhnlichsten. Aber auch mit Weizen oder
Roggen funktioniert es gut.

Das gemahlene Malz sollte moglichst rasch aufgebraucht werden,
da sich die Enzyme beim Kontakt mit dem Luftsauerstoff abbauen.
Alternativ die gerdsteten Getreidekorner in ein gut verschlieRbares
Glas geben und erst direkt vor Verwendung frisch mahlen.
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