
 

Apfel-Möhren Porridge Brot Tartine Style 

  

Weizen - Sauerteig 

• 60 g WM 550 

• 20 g WM VK ( Empfehlung Rotkornweizen ) 
• 80 g Wasser 

• 20 g aktives Weizensauerteig ASG ( vorher 2-3 mal aufgefrischt ) 

Alle Zutaten für den ST verrühren und bei 30 ° C für 5 Stunden gehen lassen und 
danach für 1 Stunde in den Kühlschrank stellen. 

Für das Rezept werden 150 gr. WST benötigt. 

 Porridge 

• 60 g Möhren ( sehr fein geraspelt ) 
• Ca. 25 g helle Flocken ( Mehrkorn, Hafer, Dinkel etc. ) 

• 250 g Apfelsaft 
• 2 g Salz 

Aus den Zutaten ein Porridge kochen, es soll ein sämige, bindige Masse werden. 

Von der Konsistenz her darf sie nicht zu flüssig sein, nach Bedarf noch Flocken 
zufügen. 

Mit Frischhaltefolie bis zur Verwendung abdecken. 

 Autolyse 

• 300 g WM 550 

• 150 g Manitoba oder Tipo 0 

• 50 g WVK -> Rotkornweizen 

• 25 g Chiasamen 

• 330 g Wasser 

Alle Zutaten homogen verkneten und für 1 Std. gehen lassen. 



Hauptteig 

• Autolyse 

• 150 g Weizensauerteig 

• 12 g Salz 

• Fertiges Porridge 

• Öl 

Den Teig nach der Autolyse für 5 Minuten auf St. Min. kneten. 

Je nach Teigbeschaffenheit noch etwas Wasser zugeben, einkneten und auf 
schneller Stufe gut auskneten. 

Danach in 2 Steps noch 15- 25 g Öl zugeben, Menge muss nach Konsistenz 
entschieden werden. 

Am Ende das Porridge in die Teigschüssel geben, mit den Händen gut unterkneten 
und kurz mit der Maschine homogen unterheben. 

Den fertigen Teig in eine geölte Wanne geben. 

Stockgare bei 27 Grad : 3 – 4 Stunden 

Nach 60 Minuten: S/F 

Nach 120 Minuten: Laminieren 

Nach 180 Minuten : je nach Teigstruktur S/F oder auch weglassen 

Danach den Teig auf die Arbeitsfläche geben und schonend aufarbeiten. 

Die Teigmenge ergibt 1 großen Laib oder 2 Kleine. 

 Fertige Teiglinge ins Gärkörbchen geben und 12- 14 Stunden in den Kühlschrank 
bei 3 Grad stellen. 

Nach der Kühlschrankgare entweder direkt aus dem Kühlschrank backen oder auch 
noch 1-2 Stunden bei RT gehen lassen, je nach Garzustand. 

Teigling einschneiden, im heißen Topf bei  250 ° C für 25 Minuten anbacken, danach 
bei 240 ° C je nach Größe 20 – 25 Minuten fertig backen. 

Die letzten 10 Minuten ohne Deckel auf Sicht kräftig ausbacken. 

 

Timetable Vorschlag 

8 Uhr  WST ansetzen 

Vormitttags Porridge kochen, abkühlen lassen 



13 Uhr  Autolyse und WST fertig in den Kühlschrank stellen 

14 Uhr Hauptteig bis ca. 19 Uhr fertig 

19 Uhr Teiglinge in den Kühlschrank 

Am nächsten Morgen 

7- 9 Uhr Backen 

 

Rezept : Andrea Schreyer @ Brotgeflüster 

 


