Brotgetliister

Brotgeflisters Dinkel Wachauer Brotchen

Vorteig
125 g Dinkelmehl Typ 650
25 g Roggenmehl Typ 997 o. 1150
2 g Hefe
90 g Wasser

Alle Zutaten zu einem festen Teig vermischen und fiir 18 - 48 Stundenbei 5°C
im Kihlschrank lagern.

Kochstiick
30 g Dinkelmehl Typ 650
150 g Wasser

Dinkelmeh| mit Wasser vermischen und kurz aufkochen, ca.2 Minuten bei kleiner
Hitze konstant weiterriihren, bis eine klebrige Masse entstanden ist.
Mindestens 4 Stunden abkiihlen lassen oder im Kiihlschrank aufbewahren bis
zum Folgetag.

Hauptteig
Vorteig
Kochstiick
300 g Dinkelmehl Typ 630

50 g Dinkelmehl 1050



25 g Creme fraiche oder Joghurt 3,8 %
40 g Wasser
20 g Zitronensaft
10 g Salz
4 g Hefe
5 g fliissiges Backmalz ( optional )
2 g Bockshornklee

Alle Zutaten miteinander vermischen( bis auf das Wasser ) und bei Stufe Min. 3
Minuten kneten.

Ca. 40 g Wasser schluckweise zugeben bis ein homogener , straffer Teig
entstanden ist.

Der Teig darf nicht zu weich sein, sonst lasst er sich spdter nicht rustikal
aufarbeiten.

Danach auf Stufe 2 weitere 6 Minuten kneten, bis sich der Teig von der
Schiissel lost.

Wenn Vorteig und Kochstiick aus dem Kiihlschrank dazugegeben werden,
entsprechend die Wassertemperatur anpassen.

Stockgare 60 Minuten bei 24 ° C.
Danach Teigstiicke zu 90 g abteilen und rustikal aufarbeiten-> siehe Foto
(diese Technik kannst Du bei mir im Tiefgdnger Kurs erlernen)

Im Leinen mit Schluss nach unten 30 Minuten ruhen lassen, danach die Teiglinge
umdrehen und nochmal weitere 15 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Im gut vorgeheizten Ofen bei 240 ° C mit Schwaden 10 Minuten anbacken. Den
Dampf ablassen und weitere 10 - 12 Minuten fertig backen.
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