Spanische Brotchen von Barbara Ruitting

300 g Weizenvollkornmehl
100 g Gerstenvollkornmehl
100 g fein gemahlene Hirse
40 g Hefe

ca.300 g Wasser

1 TI. Vollmeersalz

1 TI. gemahlener Kiimmel
2 Tl. gemahlener Koriander
3 Tl. Rosmarinnadeln

3 Knoblauchzehen
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20 Oliven

Weizen- und Gerstenvollkornmehl mit dem Hirsemaeltlrgischen.
Die Hefe im Wasser aufl3sen und in die Mehlmischriitgen.
Salz,. Kimmel und Koriander zuftigen und alles ky&trchkneten.
20 Min. gehen lassen.

Die Rosmarinnadeln mit einem Messer grob hacken.

Die Knoblauchzehen schalen und durch eine Press&eir.

Oliven mit Kiichenpapier gut abtupfen.

Die vorbereiteten Gewilrze zum Teig geben und uriteiten.

Den Teig in 20 gleich grol3e Sticke teilen und aindn Kugeln formen.
Auf ein bemehltes Blech geben.

Nochmals 40 Min. gehen lassen.

Im vorgeheizten Ofen bei 225° ca. 30 Min. backen.



