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Schneiden sie die Teiglinge mit einem scharfen
Messer ein und bestreichen sie die Oberfldche
der Teiglinge vor dem Backen mit Wasser
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Entailler le paton avec un couteau bien affaté et
badigeonner au pinceau avec de I'eau avant la
cuisson.
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1. Mehl und Salz mischen. Eine Mulde
formen, Hefe im Wasser auflésen und
in die Mulde giessen. Mélanger la farine
avec le sel. Former un puits, délayer la
levure dans I'eau et verser dans le puits.

2. Speised| verspatet beigeben und alles zu
einem glatten Teig kneten, zugedeckt 60
Minuten stehen lassen. Ajouter I'huile de
cuisson en retard et pétrir le tout en une
pate lisse, couvrir et laisser lever |a pate
pendant 60 min.

5 Teigstticke von je 300 g abwégen und
vorsichtig in 2— 3 Schritten in eine
langliche Form bringen ohne die
Lockerungsgase auszu-stossen. Auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen
und zugedeckt 30 Min. stehen lassen.
Faconner les patons de 300 g, les former
de facon longitudinale en évitant
d'évacuer le gaz accumulé dans la masse.
Déposer les patons sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé et les
laissés reposer 30 minutes.

4. Im vorgeheizten Backofen bei 210 °C bis
zur gewiinschten Farbe backen (50 Min.).
Cuire dans un four préchauffé
a 210°C, jusqu‘a obtention d'une couleur
adéquate (50 Min.).

Dinketment hell
- Zutaten:  DINKELmeh!
< Farina dpeaute clalre
n ngrédients: - Farine d EPEAUTRE.

‘@ Kennerverwenden es als Alternative 2u
| Welzenmehi oder erstllen aufgrund des
fich hohen Kigbarantells Mischungen
mit anderen Mehlen.
Les connaisseurs I 'utiisent comme
alternative &I farine de froment ou, en
raison de sa teneur

Dinkelmehl hell
Farine d'épeautre claire

our les pains d épeautres ainsi
cuapourios culs 1o pates 8 5vs0

dépeautre.

Zertfizierungsstelle Suisse Garantie/
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Mt fann urch natriche Wesserabgabe an
Gewichtverlior

L Toine ast suite 8 de varistions de plds an
fonction de son taux humidite.
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