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Brotge “

5 Korn Flockchen

(ca.9-10 Stiick )

Poolish
* 50 g Weizenmehl 550
* 50 g Wasser ( lauwarm )
*0,5 g Hefe
Alle Zutaten verriihren und bei Zimmertemperatur ca. 3 Stunden gehen lassen.

Der fertige Poolish kann auch danach einige Stunden im Kiihlschrank gelagert werden.

Quellstiick

* 50 g 5 Kornflocken
* 50 g Wasser ( heil3 )

Flocken und heilles Wasser miteinander vermischen und 3 Stunden quellen lassen.

Hauptteig

* Poolish
*Quellstiick
* 430 g Weizenmehl 550
* 50 g Roggenmehl 1150

* 330 g Wasser



* 50 g Lievito Madre ( aufgefrischt )
* 12 g Salz
* 10 g Butter
* 4 g Hefe
* 40 Roggenaromastiick (Pulver von bongu.de ) Werbung unbezahlt
* 1 TL flussiges Backmalz ( optional )
Alle Zutaten , bis auf das Quellstiick auf kleiner Stufe10 Minuten miteinander verkneten.
Danach den Teig auf der néchsten Stufe nochmal 6 Minuten gut auskneten.
Das Quellstiick am Ende leicht unterkneten.
Den fertigen Teig sofort in eine gedlte Teigwanne geben.
Bei 4 ° C gelagert kann der Teig in einer Zeitspanne von 12 - 24 Stunden verarbeitet werden.

Direkt aus dem Kiihlschrank den fertigen Teig auf die Arbeitsflache geben und Teigstiicke
von 100 g abstechen.

Teigstiicke rundwirken und im Leinen 30 Minuten entspannen lassen.
Danach finale Formgebung nach Wunsch und die Teigoberfliche mit Wasser bespriihen.

Die Teiglinge direkt in einer beliebigen Flockenmischung wélzen und mit Schluss nach oben
ins Leinen geben.

Im gut vorgeheizten Ofen bei 240 °C Ober/Unterhitze 10 Minuten backen. Gut Schwaden.

Danach Dampf ablassen und bis zur gewiinschten Briaune ca. 10 Minuten zu Ende backen.
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