BACKEN

Roggenbrot

Lutaten Lubereitung

350 g SchapfenMiihle Roggenmehl Type 997 | Roggenmehl, Dinkelmehl, Essig, Salz und zerbrickelte Hefe in eine Riihrschiissel geben, mit hand-

250 g SchapfenMiihle Dinkelmehl Type 630 warmem Wasser ibergieBen und mit einem Kochldffel zu einer gleichmaBigen, klebrige Masse verriihren.
159 Essig
15g Salz Den Teig auf eine gut bemehlte Arbeitsflache geben, mit Mehl bestéuben und von jeder Seite ein-
10g Hefe, frisch klappen, sodass eine Kugel entstent.

450 g Wasser, handwarm

Die Teigkugel noch einmal mit Mehl bestéuben und mit dem Schluss nach unten in eine bemehlte

Schiissel legen, abdecken und fiir ca. 8 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Backofen auf 260 °C (Ober-/ Unterhitze) vorheizen.

Teig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech stiirzen. Eine Schissel mit heifiem Wasser auf den
Boden des Ofens stellen. Das Brot ca. 5 Minuten bei 250 °C backen, dann die Temperatur auf 180 °C
reduzieren und weitere ca. b5 Minuten backen. AnschlieBend das Brot auf einem Gitter auskiihlen
lassen.

Meine Notizen Hinweis: Jeder Backofen ist anders. Bitte passen Sie die individuell bendtigte Backzeit und Temperatur gegebenenfalls entsprechend an.

Wir wiinschen lhnen viel
Freude bei der Zubereitung!
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