Sauerteigrot mit Vollkorn und Roggenmehl

Kategorien:  Brot, Backen
Zutaten fur: 4 Brote

250 Gramm  Sauerteig
1 Wirfel Hefe
100 m  \Wasser
1 kg Vol kornnehl
500 Gramm Roggennehl
1 Essl . Kinmmel
38 G amm Salz
430 m  Wasser oder Butterm|lch
2 Essl . Sonnenbl unendl

Anleitung:

Mehl in eine Schuessel geben, in die Mtte eine Vertiefung druecken.
Den Sauertei g hineingeben. Etwas Mehl darunter ruehren. Mt einem
nassen Tuch bedecken und ueber Nacht stehen | assen. Der Vorteig

bi | det eine Kruste.

Kuemmel, Salz, 430 nl Wasser oder Buttermilch mt Hilfe des

Backhor ns oder Kochl oeffels nach und nach darunter m schen. Mt den
Haenden gut durchkneten. Im Gegensatz zum Hefeteig i st es besser,
den Teig zum CGehen etwas feuchter zu belassen. Mt ei nem nassen Tuch
bedeckt m ndestens 6 Stunden an ei nemwarnmen Ot stehen | assen. Tuch
eventuel |l nochnmal s nass machen.

Teig auf eine mt Voll kornmehl |eicht bestreute Arbeitsplatte
stuerzen. Ein 150 g schweres Stueck davon wegnehnen. Rest 5 M nuten
dur chkneten, zu einer Kugel formen. Diese in vier gleich grosse
Teile teilen. Jedes Teil nochmals durchkneten und zu einem Laib
formen.

Auf ein mt Backpapier bel egtes oder eingefettetes Kuchenbl ech | egen.
Mt einem nassen Tuch bedecken. M ndestens 2 Stunden gehen | assen.
Eine mt kochendem Wasser gefuellte Auflaufform auf den Boden des
Backof ens stellen.

Die Brote mit 2 EL Sonnenbl unenoel bepinseln und in dem auf 220 G ad
vor gehei zt en Backofen 1 Stunde backen. Nach 40 M nuten Backzeit die
Lai be drehen, so dass der Boden nach oben zeigt. Auf einem Gtter
auskuehl en [ assen.

Das beiseite gel egte Teigstueck (Sauerteig) zu einer Kugel fornen.
In ei ne Schuessel |legen. Diese, nt einem Teller bedeckt, im
Kuehl schrank fuer den naechsten Tei g auf bewahren.



