B:ﬂfotgef tister

Brotchensonnen ( fiir 1- 2 Sonnen je nach Grofe )

Pate Fermentée
200 g WM 550
200 g Wasser

2 g Hefe
2 g Salz

Alle Zutaten vermischen, 2 Stunden bei Zimmertemperatur anspringen lassen
und fiir 18 -48 Stunden bei 5 ° C im Kiihlschrank lagern.

Hauptteig
Pate Fermentée
100 g Lievito Madre
700 g Weizenmehl| 550
100 g Roggenmehl 1150
500 g Wasser
22 g Salz
20 g Schweineschmalz oder Butter

5 g Hefe

Teig gut auskneten und in einer Schiissel bei 5 ° € im Kiihlschrank fiir 12 - 16
Stunden lagern.



Danach Teigstiicke zu & 50 g abstechen, ( Mittelstiick é 100 g ) rundschleifen
und 30 Minuten im Leinengehen lassen.

Mit verschiedenen Saaten dekorieren, zur Sonne zusammenfiigen und ca. 90 -
100 Minuten gehen lassen. Es sollte unbedingt Vollgare erreicht sein.

Bei 230° C O/ U ca. 20 - 25 Minuten backen.

Rezept @ Andrea Schreyer - Brotgefliister



