Pumpernickel - Minsterland

Kategorien:  Brot, Dunkel
Zutaten fur: 1 Brot

750 Gramm Fei nes Roggenschr ot
750 Gamm M ttleres Roggenschrot
500 Gramm Sauerteig (gi bt es bei m Backer)
750 m  Lauwar mes Wasser
2 Essl. Salz
160 Gramm Rubenkraut (Sirup)

Anleitung:
Di eses Rezept ist berechnet fir 1 Brot. Die Zubereitungszeit betragt
etwa 17 Stunden (!) Ausserst zeitaufwendig.

Das Roggenschrot in eine grosse Schissel geben und mtei nander

verm schen. In der Mtte eine Vertiefung eindricken, den Sauerteig
hi nei n geben und mt dem Mehl gut vernmengen. Nach und nach Sal z,
Wasser und Ribenkraut zugeben, bis sich der Teig von der Schissel

| 6st. Den Tei g herausnehmen und di e Schissel mt Mehl ausstauben.
Den Teig in die Schissel legen, mt etwas Mehl best&uben, mt einem
Tuch abdecken und an einemwarnmen Ort drei bis vier Stunden gehen

| assen. Wenn der Teig umdi e Hil fte zugenonmen hat, auf einer

benehl ten Arbeitsflache kraftig durchkneten und zu einer Rolle von
etwa 32 cm Lange fornen.

Ei ne Form (etwa 32 x 11 cm einfetten und mt Mehl bestdauben, die
Teigrolle hinein | egen und zugedeckt noch einmal 12 bis 20 M nuten
gehen | assen. Den Backofen auf 150°C vorheizen.Den Teig mt etwas
Wasser bestreichen, die gesamte Formnit Al ufolie ganz fest
verschliessen und das Brot auf der untersten Schiene 10 bis 12
Stunden (am besten Uber Nacht) backen. Dabei kann sich das typische
Aroma voll entfalten. Das Brot sollte anschliessend noch etwa eine
Stunde i m ausgeschal teten Ofen bl ei ben.



