Sauerteigbrot 1

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN SAUERTEI G

365 Gramm Roggenvol | kor nnrehl
345 Gramm Reine Butterm | ch

FUR DEN BROTTEI G

500 Gramm Wei zenvol | kor nnrehl
250 Gramm  Sauerteig
350 Gramm Lauwarnme Butterm | ch
2 Teel . Sal z
1 Teel . Gem Kori ander
125 Gramm Geschél te Sonnenbl unenker ne
1 Essl. Wi zenst ar ke
1 Tasse Wasser

Anleitung:

Aus Roggennehl und Butterm | ch Ansatz fir den Sauerteig ruhren.

Daf ir 15 g Roggennehl mit 45 g Butterm | ch gut verrihren. Das Gef ald
abdecken, den Ansatz 24 bis 36 Stunden warm stellen. Dann mt 100 g
Butterm | ch und 150 g Mehl verkneten. Bei Zi nmertenperatur Uber
Nacht gehen | assen. Am ndchsten Tag 200 g Mehl und 200 g Butterm I ch
zuset zen. Durchkneten, 3 bis 6 Stunden gehen |assen. Vom Sauerteig
250 g abnehnen, Rest evtl einfrieren. Wizennmehl mt Sauerteig,
Butterm | ch, Salz, Koriander verkneten. 50 g Sonnenbl unenkerne
hacken, unternengen. Teig 40 M nuten gehen |assen. Durchkneten, 10
M nut en ruhen | assen, zum Leib fornmen. CGehen | assen. Wi zenst arke
mt Wasser gl attrihren, aufkochen, aufs Brot streichen, Teig in
Sonnenbl umenker nen wal zen. Backofen auf 220°C vorhei zen. Brot auf
hei Res Bl ech setzen, mt einer Schale mt Wasser in den Backofen
schi eben. Nach 20 M nuten Hitze auf 200°C reduzieren, Brot weitere
35 bis 40 M nuten backen.



