Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

o 82

Brot
Pumpernickel
Pumpernickel - Variante Nr. 4

Rubrik: Brot

Unterrubrik Pumpernickel

Rezeptname: Pumpernickel - Variante Nr. 4
Rezeptnummer: Brot Nr. 0187

Angaben zum Backen:
Backhitze: 165-100 °C
Backzeit: / Einfrieren: 24 Minuten

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 40 Portionen
Gramm pro Portion / Scheibe: 50 g

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Teigruhe: 60 Minuten
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: S&S Kalorien
Fett pro Portion: 0,45 0N
Balaststoffe: 3,48 NG
Kohlenhydrate: 15,85 ¢
Eiweil3: 249" 0
Zucker: 0,31 Mg

Flex Points: 2 Points
Smart Points 2018 3 Points

Broteinheiten 1
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Brot

Pumpernickel

Pumpernickel - Variante Nr. 4
Brot Nr. 0187

1 kg Roggenschrot, mittelfein

50 g Pumpernickel, alter oder Roggenschrot, grob
50 g Roggensauerteig

900 ml Wasser

20 g Salz
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Pumpernickel

Pumpernickel - Variante Nr. 4
Brot Nr. 0187

Zubereitung:

Alle Zutaten in eine Schiussel geben, vermengen und mit dem Knethaken
des Handrihrgerats oder der Kiichenmaschine 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 gie3en. 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 betragt
Insgesamt 24 Stunden.

Den Pumpernickel aus dem Ofen nehmen, etwas auskihlen lassen und
vorsichtig aus der Form stirzen.
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