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Roggenmehl (Type 1150)

Weizenmehl (Type 1050)

Wasser

Anstellgut

Salz

Kichenmaschine mit Knethaken

1 — 2 Riihrschiisseln (je nach Fassungsvermoégen Teig teilen)

Kiichentuch (sauber)

Teller (zum Abdecken der Schiissel)

Mehl zum Verarbeiten (am besten Roggenvollkornmehl)

2 Garkorbe (langlich - fiir je 1kg Teiqg)

Backofen

2 Backbleche (1 davon muss wasserdicht sein)

2 Backpapiere (etwa 1,5x so breit wie Garkorb)

Holzloffel

Gitter zum Abkiihlen der Brote
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400G ROGGENMEHL 500G WASSER 80G ANSTELLGUT
(TYPE 1050) (CA. 40°C)

gut verruhren e
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SAUERTEIG

Schiissel mit feuchtem Tuch und Teller abdecken

Bei ca. 25°C zur Gare stellen

8-10 Stunden Teigruhe



200G WEIZENMEHL 400G WASSER 24G SALZ
(TYPE 1050) (KOCHEND)

gut verriuhren



QUELLEN LASSEN
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BRUHSTUCK
Abdecken (Teller, Deckel)

Bel Zimmertemperatur quellen lassen

2 - 6 Stunden (kann auch so lange wie Sauerteig stehen) (
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SAUERTEIG BRUHSTUCK 550G WEIZENMEHL 100G ROGGENMEHL
(TYPE 1050) (TYPE 1150)

Vermischen: kleinste Stufe — 5 Minuten

Kneten: nichste Stufe — 10-15 Minuten €
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HAUPTTEIG

Schiissel mit feuchtem Tuch und Teller abdecken

Beil ca. 25°C zur Gare stellen - 1 Stunde

(bis leicht aufgegangen)



-

HAUPTTEIG

Langere Garzeit macht Brot bekommlicher

Teig dafiir in den Kiihlschrank (6-12 Stunden) €



Fermentierbare

Oligo-, Di-, Monosaccharide (z.B.Fructose, Lactose)

und Polypole (z.B. Mannit, Sorbit).

Vermeidung = Positive Wirkung auf Symptomatik funktioneller

©

Darmerkrankungen (z.B. Reizdarm)



HAUPTTEIG MEHL GARKORBE

Teig halbieren
Jewells langwirken / rundwirken

In bemehlte Garkorbe legen (ggf. mit Leinen)




TEIGLINGE IN GARKORBEN

Bei ca. 25°C zur Gare stellen

Ca. 1 Stunde (leicht aufgegangen)
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BACKBLECH 1 BACKBLECH 2
(WASSERDICHT)

Backblech 1 ganz oben in Backofen
Backblech 2 ganz unten Backofen

Backofen auf 270°C aufheizen
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BACKBLECH 2 300ML WASSER

Heil3es Backblech 2 rausnehmen
Wasser 1n oberes Backblech 1 schiitten

Backofen schlief3en




EINSCHIEBEN
< &

BACKBLECH  BACKPAPIERE TEIGLINGE

Teiglinge vorsichtig auf Backpapiere stiirzen
Teiglinge mit Backpapier auf heif3es Blech heben
Backblech im Backofen unten einschieben (



BACKOFEN

Bei 250°C
10 Minuten
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BACKOFEN BACKBLECH 1
(MIT WASSER)

Backblech 1 mit Wasser entfernen
Bei 220°C
Ca. 1 Stunde (Klopftest)




BACKOFEN HOLZLOFFEL

Backofen ausschalten

Mit Holzloffel Backofentiir einen Spalt offen halten

5 Minuten @
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BROTE GITTER

Brote rausnehmen
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Auf einem Gitter auskiihlen lassen

5 — 8 Stunden




BROTE

Brot anschneiden

Evtl. 1 Brot direkt einfrieren
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