
 

 

 

 

Grundteig an Brotteig für Wagenradweckle  

   
Wichtig alle Zutaten müssen  die gleiche Temperatur haben 

 

1 Kg  Weizenmehl  1050 er Ausmahlungsgrad 

500 g  Weizenmehl 405 er Ausmahlungsgrad 

500 g  Roggenvollkornmehl 

2 Pk  Trockenhefe 

1 Kaffeelöffel Salz 

3 Eßl.  Zucker 

1  Hand voll Sonnenblumenkerne 

 Warmes Wasser  Menge variiert – kommt auf die Mehleigenschaften an 

 

Einen Teig kneten – bis dieser sich vom Schüsselrand löst und nicht  mehr an den Händen klebt 

3 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen 

 Teig nochmals kurz aufschlagen und dann Weckle ausformen und zu einem Wagenrad auf ein 

        bemehltes Backblech legen . In der Mitte mit einem Brötchen beginnen, zweite Runde             

Brötchen im Kreis um das erste legen. 

 Ausgeformte Brötchen nochmals ca 30 Minuten in der Wärme gehen lassen 

 Dann bei 150 Grad ca 30 Minuten ausbacken.  

 Eine Tasse mit Wasser in den Backofen geben – gibt eine schöne Kruste 

 

 Gutes Gelingen – Viel Spaß und guten Appetit 

 wünscht Dorothee Hirschfeld 

 

                                                                                 
 
 
 


