https://www.youtube.com/watch?v=Rl6TKa8rk-Y&ab_channel=EinfachBacken-MarcelPaa

[image: ]DÖNER BROT zum Füllen
(ca. 6 Brote)
Vorteig:
100 g kaltes Wasser
100 g Mehl 
1 g Germ
Alles durchmischen, zugedeckt 8-12h in der Küche stehen lassen, bei längerer Zeit in den Kühlschrank.

Hauptteig:
Vorteig in eine Schüssel geben, dazu kommen
220 g kaltes Wasser
400 g Mehl 
10 g Honig
12 g Salz
15 g Olivenöl
8 g Germ frisch
Ca. 15 Minuten kneten, löst sich gut, in einen Behälter geben und 
90 Minuten aufgehen lassen, oder
 in ca. 30 Minuten den Teig schlagen, dehnen und falten oder schlagen und rund formen, dann 90 Minuten gehen lassen. Doppelt aufgegangen 
ca. 140g pro Laib abtrennen, locker vorwirken (rund schleifen), in Mehl wenden und flach drücken, mit Nudelholz auf ca. 13-14cm auswalzen, auf ein Blech legen, 
zugedeckt ca. 1h aufgehen lassen.
Nun mit Ei + Sahne, Milch oder Joghurt bepinseln und mit Sesam und oder Schwarzkümmel bestreuen.
Ober und Unterhitze 3 Stück 220 Grad und nach 2 Minuten Heißes Wasser in den Ofen. Ca 15-20 Minuten backen 
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