Roggen - Sauerteig - Brot

Kategorien:  Brot, Vollwertkiiche, Brotbackautomat
Zutaten fur: 1 Rezept

150 Gramm Roggen, genahl en
150 Gramm Roggen, geschrot et
2 Essl. Sauerteig (vomletzten Backen) oder
1 Pack. Sauerteig
300 Gramm Wasser
150 Gramm Roggen, ganz grob geschrotet, mt Wasser bedeckt
Ei ngewei cht
150 Gramm Wi zen, genahl en
10- 20 G amm Hefe
2 Teel . Sal z

Anleitung:
(Rezepte fiur den Brotbackaut omat en)

Le Caf BGB 416 bis zu 1000 g, Progranm "Vol | kornbrot", Br&aunung
dunkel

Roggennehl , Sauerteig (vom | etzten Backen) oder Packchen Sauertei g/
Wasser verrihren und ca. 12 Stunden zugedeckt auf der Hei zung stehen
| assen (ca. 24°C). G ob geschroteten Roggen mt Wasser bedeckt
stehen | assen. Sauerteig, eingeweichten Roggenschrot (Uberschissige
Fl Gssi gkeit abgegossen) mit den restl. Zutaten in den

Br ot backaut omat en geben (nach Anwei sung), mit dem Programm

"Vol | kornbrot"”, Braunung dunkel kneten und backen. Nach dem Backen
noch 1 Stunde im Automaten | assen.



