W{rziges Bierbrot

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

VORTEI G
250 Gramm Wi zennmehl (Type 1050),
200 m  Wasser,
5 G amm Hefe
HAUPTTEI G
450 Gramm Vorteig,
250 Gramm Roggennehl (Typ 1150),
600 Gramm Wi zennmehl (Typ 1050),
500 m  Dunkl es Bier,
35 G amm Hefe,
20 G anm Sal z
Anleitung:

Alle Zutaten fuer den Vorteig mschen, mt einemfeuchten Tuch
bedecken und mi ndestens 6 Stunden ruhen | assen.

Fuer den Hauptteig Mehl in die Schuessel sieben, in die Mtte eine
Vertiefung druecken und den Vorteig hineingeben. Die Hefe ueber den
Vorteig zerbroeseln. Salz dem Rand entlang auf das Mehl verteilen.

Bi er ebenfalls dem Rand entl ang dazugeben und alles gut m schen.
Zunaechst mit dem Backhorn oder Kochl oeffel, dann mt den Haenden zu
einemfesten Teig (ca. 5 Mnuten) verkneten.

Mt einem feuchten Tuch bedecken und 45 M nuten an ei nemwarnmen Ot
gehen | assen.

Den Tei g durchkneten und weitere 30 Mnuten, mt einemfeuchten Tuch
bedeckt, gehen | assen.

Den Teig in 2 Laibe teilen. In dem auf 220°C vorgehei zt en Backof en
ca. 60 M nuten backen.



