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und so geht's..

Das Kichererbsenmehl
mit den anderen
trockenen Zutaten

in einer f]Y'OBCI’l Schissel mischen.
*

Wenn Du auch die Trockenhefe von Biovegan benutzt,
kann die Trockenhefe, ohne anrdhren,
einfach so mit dazugcacbcn werden.

*

Jetzt vorsichtig das Wasser dazuaclocn und mit einem
Schheebesen untermischen
*

Der Teig wird nicht so Fest,
wie Du es von einem normalen HcPc+cia ﬂcwohrﬁ bist.
*

Der Teig soll eher die Konsistenz
wie ein Prannekuchenteig hoben.

Nicht zu Flassig und doch noch so beweglich,
dass er vom Schneebesen runter tropfen kann
*

Nun den Boden von den Muffin Formehen mit
Sesam und Schwarzkimmel
leicht bclcgcn.

*

Donn den Teig
mit einem LofFFel
in die Siikon Muffin Formchen Fdllen,
sodass sie etwas mehr wie die Halfte voll sind.

*

Die Formchen
auk ein geeignetes Backblech

stellen.

*
)
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1 Heize den Backofen

ouk ca 50 Grad

Nicht warmer!
*
Stelle das Backblech

mit den Formchen
in den auﬁacwar‘ercn Backofen.
Der Teig solite sich dort nun in den Férmchen

ungcﬁahr verdoppeln.
*
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Dieser Vorgang douert so ca. 20-30 Minuten.
*
Wenn sich der Teig werdoppelt' hat,
kannst Du den Backofen auf
190 Groad Umiuft aufheizen
und dann die Brotchen
ca. I5-20 Minuten backen.
So, dass sie goldgelb werden
*
Die Fertig gebackenen Brotchen
zum Abkdhlen vorsichtig
ous den Formchen rausnehmen
und
dann auf einem Gitterrost auskihlen lassen.
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Du kannst die Brotchen
auch wuhderbar einfrieren
*
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y, Nimm hierzu
7 einen gut verschliePbaren Behalter

und

taue Dir dann einfach, immer nach BedarF,
die Brotchen wieder auk.
*
Sie konnen, missen adber hicht zwingcnol
wieder auﬁﬁcbackcn werden.
*
Wenh, dann wirklich nur kurz,
sonst werden sie zu trocken.
*
Du kannst die Brotchen natarlich auch
ohne Sesom und Schwarzkimmel
und
2B. mit Mohn backen,
oder
gonz ohne und sie zum Beispiel auch sGp machen
*
Gib hierzu dann einfach einen Schuss Ahornsirup
statt der Bombaybruhe mit dazu
*

Sei mutig und kreativl
Probiere aus!

)




