Raggen-Sauerteig-PBrat

200 g Sauerteigansaltz (beliommi man
beim Bdicker seines Vertrauens)
mit 300 g Rroggenwolllsornmehl und
300 ml Waasser verriihren und
mif einem Tuch abdeckien.

Uber Nacht bei Zimmertemperatur reifen lassen.
Nach 18 Stunden ist dieser Sauerteig gebrauchsfertig.
200 g davon wieder in ein sauberes Schraubglas geben und ©
im HKiihlschrank fiir das niichale Brot aufbewahren.

200 g Sauerteig (vorsiehend)
700 g Roggenwollliornmehl, 300 g Weizenvollkornmehl
3 Tl Salz, /- Wiirfel Hefe

inen Sauerteigansalz herstellen:
7lbgewogenen Sauerteigansaiz (600 g),
Weizenwolllsornmehl, iibriges Roggenvollliornmehl (400 g) und
Salz mischen. Hefe zerbrickeln, zufiigen und ca. 5 Minuten zu einem
glatten Teig verkneten, dabei nach und nach 450 ml lawwarmes
Wasser zugeben. Teig auf wenig Roeggenmehl
15 Minuten zugedeckit ruhen lassen.

Dann halbieren und auf einer bemehlten firbeilsfliiche
zu zwei runden Brolen kneten. Zwei Schiisseln
oder Garkorbe (20 cm) mit Tartoffelstiirke leicht bestiiuben und
Teig mit der Naht nach oben hineingeben. Zugedeckt mindeatens
1 Stunde gehen lassen. - Backofen auf 250 °C vorheizen.

Brote vorsichtig mit der Naht nach unten auf ein
mit Backpapier belegtes Blech stiirzen. 10 Minuten backen.
‘Dann Ofentemperatur auf 200 °C reduzieren und
weitere 40 - 45 Minuten backen. Eventuell zum Ende
der Backzeil mit flufolie abdecken, damit die
® Tiruste nicht zu dunkel wird.

Dieses Rezept stammd nichf von mir-.
& ist ein Auszug aus den Biichern: Brot-Zeit! Backgeheimnisae einer Miillerin
18BN 978-3-8354-1172-2 und Holzbackifen im Garten 1SBN 978-3-936896-69-5.
Tch wiinache Thnen viel Spaf; beim flusprobieren
Thre Regina Tonig
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