Sauerteig Brot on 6"31' 0

Han nzhne:
Saverteigrest und
Roggenmehl

". Yerrlihrt solange in den Sauerteigbre! Mehl ein, bis er verkri-
melt wie StreuBelmasse, Dann in Plastiksack oder Gef¥B im KUhl-
schrank aufbewahren. - S
Wenfh Sie backen wollen, mlssen Sie 1 Tgg vorher 75 g Krimelsau-
er mit 350 g Mehl und 375 g MWasser (40”'C) ansetzen, wie bei”
der normalen Sauerteigvermehrung., * 2

Das Brotrezept
300 g Veizenmehl (normales Haushaltsmehl Type 405 oder 550
2%8 350 g Roggenmehl inUglichst T{po 997 oder ¥hnliches) - )
43 700 g :nlnrtoig {(wie beschrieben) iy ¥
o.g Salz . ;
20 = 25 g Hefe (= ca. 1/2 nnndelspackugg 3 45 g)
24w 300 g (d. h. 0,3 1) Wasser (wichtig: 40° C uar-g

8
o Hefe zerkrdimeln and im warmen Wasser anschlanmen,
o Mkl und Salz trocken vermengen
o Saucrtelg and Wasser (mit Hefe) zugeben
o Vermischen und kneten, Telg sollte noch ctmas klebryg an depr Hand sein
eventuell noch ctyeas Mehl zugeben
o 7 8td zugedeckt rahen lassen
o 7eig Kncten und eventuell noch ctywas Mehl zageben
o Telg formen
o ] 8td zugedeckt rahen lassen

Backoffen 7:8td vop dem Backen cinschalten (225 °C Ober & Unterhitze). Zmei kleine Schisseln mit Wasser aaf den
Boden des Backofens stellen (hinten links, vorne rechts/.

Unmiittelbar ror dem Backen cin kleines Glas Wasser auff dem Boden des Backofens ausschiitten (Wasserdamplf
Erzeagang). Oberfliche des Brottejgs mit dep nissen Hand befeachten,

Backzedt fip 7 kg Brot ca 30-40 min.,




