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Brot
Roggenbrot
Roggenbrot mit Gewirzen

Rubrik: Brot

Unterrubrik 'Roggenbrot

Rezeptname: Roggenbrot mit Gewirzen
Rezeptnummer:  Brot Nr. 0224

Angaben zum Backen:
Backhitze: 250-200 °C
Backzeit: [/ Einfrieren: 50 Minuten

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 20 Portionen
Gramm pro Portion / Scheibe: 50 g

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Teigruhe: 120 Minuten
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 111,70 Kalorien
Fett pro Portion: 042 ¢
Balaststoffe: 1,558
Kohlenhydrate: 14,88 ¢
Eiweil3: 2,11"
Zucker: 1,27 g

Flex Points: 2 Points
Smart Points 2018 4 Points

Broteinheiten 1
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Brot

Roggenbrot

Roggenbrot mit Gewdlrzen
Brot Nr. 0224

Fur den Teig:

100 g Dinkelmehl Type 630

300 g Roggenmehl Type 1150

280 g Sauerteig

15 g Salz

15 g Brotgewirzmischung

5 g Hefe

270 ml Wasser, lauwarm (ca. 32 °C warm)

Aullerdem:
etwas Fett und Mehl fir die Form
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Brot

Roggenbrot

Roggenbrot mit Gewdrzen
Brot Nr. 0224

Zubereitung:

Das Roggen- und Dinkelmehl zusammen mit Sauerteig, Salz, Gewirz, Hefe
und Wasser zu einem homogenen Teig verarbeiten. Das funktioniert am
besten mit einer Kiichenmaschine, geht aber auch per Hand. AnschlielRend
den Teig in einer Schiussel an einem warmen Ort ca. 45 - 60 Minuten gehen
lassen.

Den Teig aus der Schissel nehmen und auf einer bemehlten Arbeitsflache
noch einmal mit den Handen durchkneten. Danach einen langlichen Laib
formen und diesen in eine gefettete und bemehlte Kastenform geben. Die
Form mit einem Tuch abdecken und den Teig nochmals an einem warmen
Ort 60 Minuten gehen lassen.

Das Brot bei 250 °C Ober-/Unterhitze etwa 8 Minuten backen. Danach die
Backtemperatur auf 200 °C senken und das Brot weitere 35 - 40 Minuten
backen
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