Weizenkeim - Brot

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

200 G amm Wi zenkor ner
1 Hef ewlr f el
100 m  \Wasser
800 Gramm " Ruchnehl " (Wi zennehl, 1050 Typ
25 G amm Salz
350 m  \Wasser

Anleitung:

Wei zenkoerner in | auwar mem Wasser ueber Nacht ei nwei chen.

Ei nwei chwasser wegschuetten. Koerner in ein Loechersieb geben,
zugedeckt drei Tage stehen | assen. Mrgens und abends nit | auwar nem
Wasser ueberbrausen, gut schuetteln. Di e Koerner haben nun ca. 5 mm
| ange Kei me gebil det.

Hef ewuerfel in 100 ml Wasser aufl oesen und 10 M nuten stehen | assen.
Mehl in eine Schuessel sieben und in die Mtte eine Vertiefung
druecken. Die aufgel oeste Hefe hinei ngeben. Mt etwas Mehl zu ei nem
duennen Brei verruehren. 15 M nuten stehen | assen.

Di e Wi zenkoerner und Sal z dazugeben. Mt dem Backhorn oder dem
Kochl oef fel bei portionswei ser Zugabe von 350 ml \WAsser zu ei nem
Teig verarbeiten. Diesen von Hand zuerst in der Schuessel, bis alles
Mehl hi nei ngearbeitet ist, dann auf einer trockenen Arbeitsflaeche
zu einemglatten Teig kneten. 5 M nuten durchkneten. In die
Schuessel zurueckgeben. Mt einem feuchten Tuch bedeckt an ei nem
warnmen Ort 1 1/2 Stunden gehen | assen.

Er neut durchkneten. Falls der Teig an der Arbeitsflaeche klebt,
diese leicht mt Ruchnmehl bestaeuben. Teig zu ei ner Kugel fornen.
Diese in zwei noeglichst gleich grosse Teile zerschnei den. Jeden
Teil nochmal s durchkneten, zu einemrunden Laib fornmen. Beide Laibe
auf ein mt Cel bepinseltes oder nmit Backpapi er ausgel egtes

Kuchenbl ech geben, mt einem feuchten Tuch bedecken und nochmal s 30
M nuten gehen | assen. Kreuzweise 3 bis 5 nal 1 cmtief einschneiden,
dass ein Gtternuster entsteht. In demauf 220 G ad vorgehei zten
Backofen 70 M nuten backen. Auf einem Gtter auskuehlen |assen.



