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Brotgetliister

"Brotgefliisters" PANE RUSTICO mit LIEVITO MADRE

425 g Ruchmehl ( gesamt )
65 g Roggenmehl 1150 oder 1370
355 g Wasser ( gesamt )
12 g Salz
5 g Hefe
75 g Lievito Madre
(ital.Sauerteigmutter )

1 EL Backmalz ( optional )

Weizensauerteig

100 g Ruchmehl oder WM 550
100 g Wasser (35 ° C)

10 g ASG vom Weizensauer

Vorteig



45 g Ruchmehl
45 g Wasser ( kalt )
0, 2 g Hefe

Alle Zutaten vom Weizensauerteig und vom Vorteig miteinander verriihren und
12 Stunden bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Autolyse

30 Minuten vor Backbeginn

280 g Ruchmehl
65 g Roggenmehl 1150
200 g Wasser
1 EL Backmalz
+Vorteig

+ Weizensauerteig

Kurz homogen vermischen und gehen lassen.

Danach gibt man das Salz, die Hefe und den LM ( Lievito Madre ) dazu und
knetet 5 Minuten auf kleiner Stufe.

Weitere 5 Minuten auf der ndchsten Stufe kneten, dabei kann schliickchenweise
noch 20 g Wasser zugegeben werden.

Stockgare 1 Stunde bei 24 ° C ( nach 30 Minuten 1x falten )

Teigling formen und im Garkorb mit Schluss nach oben bei 24 ° C ca. 30 - 45
Minuten bis knappe Gare gehen lassen.



Mit Schluss nach unten auf das Backblech kippen und an der glatten Oberseite
mit einem Messer tief einschneiden.

Bei 240 ° C Ober/ Unterhitze im vorgeheizten Backofen mit Schwaden 10
Minuten backen, den Dampf wieder ablassen.

Bei 210 ° € 40 Minuten zu Ende backen.
Tipp : Ruchmehl ist vorwiegend im Schweizer Raum zu finden.

Es entspricht etwa der deutschen Weizen Mehltype 1050, enthdlt aber mehr
gesunde Kleieanteile.

Es wird vorwiegend aus dem inneren Teil des Getreidekorns gewonnen und
enthdlt deswegen einen groflen Anteil an Mineralien, Vitaminen und EiweiBen aus
der Randschicht des Korns.

In diesem Rezept verwendet, unterstreicht es den rustikalen Charakter des
Brotes mit mildem Sauerteig.



