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Zutaten

Fiir den Biga-Vorteig

100 g Roggenvollkornmehl
50 g Dinkelmehl Type 1050
50 g Maismehl

2 g Trockenhefe

150 ml Wasser

Fir den Hauptteig

kompletter Biga-Vorteig
600 ml kaltes Wasser

300 g Weizenvollkornmehl
150 g Dinkelvollkornmehl
30 g Reismehl

20 g Kichererbsenmehl

25 g Salz

15 g Gluten
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Zubereitung

Alle Zutaten zu einem Vorteig
vermengen und mindestens 24
Stunden, besser 48 Stunden,
abgedeckt im Kuhlschrank ruhen
lassen.

Den Biga-Vorteig mit den
Mehlsorten, Gluten und Salz
vermengen. Das kalte Wasser
langsam und nach wund nach
dazugeben und alles zu einem
gleichmaBigen Teig verkneten.

Den Teig mindestens 24 Stunden,
besser 48 Stunden, abgedeckt im
Kuhlschrank ruhen lassen.
AnschlieBend zu einer Kugel formen
und nochmals ca. 1 Stunde
abgedeckt bei Zimmertemperatur
stehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache - idealerweise auf



« Zutaten nach Wahl fiir Belag

Karotten-Curry-Creme
TomatensoBenalternative

o 1kgKarotten

o 1EL Olivendl

e 1TL Currypulver
o« Salz

die

Semola - in die gewunschte GroBe
und Form bringen.

Den Backofen auf 250 °C Ober-
/Unterhitze vorheizen. Den
Pinsaboden auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und
auf der untersten Schiene ca. 6-8
Minuten vorbacken.

AnschlieBend herausnehmen, nach
Belieben belegen und je nach
gewunschtem Braunungsgrad fur
einige weitere Minuten fertig
backen.

Die Karotten schalen und in Stucke
schneiden. Mit Olivenol,
Currypulver und Salz vermengen
und bei 160 °C im Backofen garen,
bis die Karotten weich sind.

AnschlieBend fein purieren, bis eine
cremige Konsistenz entsteht. Die
Karotten-Curry-Creme kann als
Alternative Zu TomatensoBe
verwendet werden.



