Rustikales Vollkorn Bauernbrot

Dauer: Mittel  Kategorie: Backrezepte Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig

2 Stuck

Zutaten

6OOG .............. Dmkelvonmehl ...............................................
SOOG .............. Roggenvo| ,meh| ..............................................
1E|_ ................. sa|z ............................................................
O5T,_ .............. ZUCker ........................................................
1E,_ ................. Bmtgewm ...................................................
1T |_ .................. Kor ,ander .....................................................
ZTL ................. Ams ...........................................................

1

1WURFEL frischen Germ
330ML ............ MIIChaUSdemKUhISChrank .................................
33OML ............ helﬂeswasser ................................................
. 330 ML ............ Wasser(RaumtemPeratur) .................................

Zubereitung

1. Alle trockenen Zutaten in einer Schissel vermengen.

2. Anschlieend unter standigem Rihren die Flissigkeit langsam hinzufligen

und zu einem einheitlichen Teig kneten.

Vorsicht: Hier muss man etwas mit Gefihl arbeiten —

nicht jedes Mehl braucht gleich viel Flissigkeit.

3. Vollkornteig soll nicht lange geknetet werden.

4. Den Teig luftdicht abschlieBen und so lange gehen lassen,
bis sich die Masse verdoppelt hat.

5. 2 Laibe formen und anschlieend in einer Garschissel erneut gehen lassen.
6. In der Zwischenzeit das Rohr auf 250 Grad Umluft vorheizen.

7. Die beiden Laibe in das Rohr schieben und auf den Backrohrboden etwas Wasser gief3en.



10.

1.

Hier entsteht verstarkt Wasserdampf — 13 Minuten lang das Brot backen.
Rohr kurz 6ffnen und Dampf entlassen.
Auf 190 Grad zuriickdrehen und das Brot fertigbacken.

Backdauer insgesamt: 45 Minuten.
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