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	Text10: Angaben zur Zubereitung:
	Text18: 
	Textfeld8: 50
	Textfeld9: 30
	Textfeld10: 60
	Textfeld11: 87,5
	Textfeld12: 0,45
	Textfeld13: 3,48
	Textfeld14: 15,85
	Textfeld15: 2,49
	Textfeld16: 0,31
	Textfeld17: 2
	Textfeld18: 3
	Textfeld19: 1
	Textfeld20: 1 kg Roggenschrot, mittelfein
50 g Pumpernickel, alter oder Roggenschrot, grob
50 g Roggensauerteig
900 ml Wasser
20 g Salz
	Textfeld22: Alle Zutaten in eine Schüssel geben, vermengen und mit dem Knethaken des Handrührgeräts oder der Küchenmaschine ca. 25 Minuten zu einem Teig kneten. Den Teig abgedeckt 45 – 60 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 165 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Etwas Wasser in ein Blech mit hohem Rand gießen. Den gegangenen Teig in eine bemehlte Brotbackform geben und auf das Blech mit dem Wasser setzen. Auf der mittlere Schiene im Ofen backen.

Nach ca. einer Stunde auf 100 °C herunterregeln. Die Backzeit beträgt insgesamt 24 Stunden.

Den Pumpernickel aus dem Ofen nehmen, etwas auskühlen lassen und vorsichtig aus der Form stürzen.
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