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Reicht für drei rechteckige 
Bleche Sauerteig 

Sauerteig

• 170 g Dinkelvollkornmehl
• 150 g Wasser ca. 27 °C
•  17 g Anstellgut (aufgefrischter 

Sauerteig)

 12 – 13 h in Box, 6 h bei 27,5 °C (oder 
die gesamte Zeit auf Luftauslass oben 
auf den Kühlschrank stellen).

Quellstück

• 100 g Haferfl ocken
• 125 g Wasser

1 – 2 h bei Zimmertemperatur 
ziehen lassen

Trockenmischung

• 130 g Dinkelvollkornmehl
• 1 TL Salz
• 1 TL Koriander gemahlen
• 1 TL Kümmel gemahlen
• 3 Pfeff erkörner gemahlen
• 1 TL Caro Kaff ee (zum Braunfärben )
• 1 TL Messerspitze Ingwer
• 1 TL Cayennepfeff er
• 1 TL Muskatnuss

Mehl und Gewürze mischen

Zubereitung Teig

Sauerteig, Quellstück und Trocken-
mischung in Schüssel geben.

• 1 Esslöff el Olivenöl ( mit Chili )
• 25 g Margarine
•  95 g Wasser, Teig ist weich zum 

Ausstreichen mit Teigschaber oder 
Tortenheber 8 min. auf minimal mischen 
und 2 – 3 min. auf Stufe 1 kneten.

Körner eventuell klein hacken, ohne Fett 
in die Pfanne und anrösten, abkühlen 
lassen (Kürbiskernmischung 95 g und 
Sonnenblumenkerne 60 g, Sesam 2 TL). 
Kürbiskernmischung: 40% Kürbiskerne, 
20% Buchweizen, 15% Leinsaat hell, 
15% Leinsaat braun, 10% Sojaschrot falls 
vorhanden.

Teig auf Backpapier dünn ausstreichen, 
Körner aufstreuen, andrücken und
90 min. ruhen lassen. Backofen vorheizen 
200 °C Umluft. 

Backzeit ca. 20 min., nach 5 min. Back-
zeit einschneiden zum besseren Brechen 
(Pizzaschneider).

Nach 15 min. überwachen und Einzeln 
aus dem Ofen nehmen.

Zubereitung Teig

Knäckebrot 
aus Dinkel-
  Sauerteig
(mit Caro) von Uli

Caro Kaffee färbt das Knäckebrot braun
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