Brotgetliister

Pane Piccolo Porcini ,,PAPIPOS*

Steinpilzbrétchen mit Thymian

Roggensauerteig
100 g Waldstaudenroggen VK
100 g Wasser
20 g Roggen ASG

Alle Zutaten flr den ST verrGhren und bei RT ca. 12-16 Stunden gehen lassen.

Weizensauerteig
100 g T65 ( alternativ WM 550 )
90 g Wasser
10 g Weizen ASG
Alle Zutaten flr den ST verrGhren und bei RT ca. 12-16 Stunden gehen lassen.

15 g getrocknete Steinpilze in 100 g Wasser Uber Nacht einweichen.

Autolyse
3509 T 65
50 g Weizenvollkornmehl

150 g Wasser



Fertiger RST und fertiger WST
Alle Zutaten homogen verkneten und fir 1 Std. gehen lassen.

Die Steinpilze in einem Sieb abgieBen und gut abtropfen lassen.

Hauptteig
Autolyse
14 g Salz
2 g Frischhefe
3 g Thymian ( getrocknet )
10- 30 g kaltes Wasser

15g Ol

Dem Autolyseteig die Hefe zugeben fiir 5 Minuten auf St. Min. kneten.
Danach schluckweise das Wasser zugeben und gut auskneten. Nachfolgend das
Salz und den Thymian leicht untermischen. Wenn der Teig ein gutes Klebergerist

hat, das Ol in 2 Steps unterkneten. Der gesamte Vorgang hat bei mir 8 Minuten
gedauert. Am Schluss die Steinpilze kurz unterheben.
Teigtemperatur am Ende des Knetens 24 ° C.
Den Teig in eine gedlte Wanne geben und abdecken.
Nach 30 und 60 Minuten wird der Teig gedehnt und gefaltet.
Weitere Stockgare fiir ca. 60 Minuten, bis sich der Teig verdoppelt hat.

Danach den Teig auf die Arbeitsflache geben und zu 100 g Stlicken abwiegen. Fir
die Deckel werden 20 g Teig bendtigt.

GroBe und kleine Teiglinge leicht rundwirken und im Leinen 20 Minuten ruhen
lassen.

Zuerst die kleinen Teiglinge mit einem Rollholz kreisrund ausrollen, so das sie vom
Durchmesser identisch mit dem Durchmesser der gro3en Teiglinge sind und den
auBeren Rand mit einem Pinsel ca. fingerbreit mit Olivendl bestreichen. (damit sich
der Deckel beim Backen hebt )



Danach die groBen Teiglinge nochmal leicht mit Mehl straffen und die Deckel
vorsichtig auf den groBBen Teigling ,aufsetzen”.

Der Olivendlrand muss dabei nach unten zeigen.

Wer mag, kann den Deckel noch in der Mitte mit dem Finger etwas eindrlicken,
dadurch halt er besser.

Ofen auf 250 ° O/ Unterhitze mit Backstein vorheizen, die Brétchen einschie3en, gut
schwaden und die Temperatur auf 240 ° C runterschalten.

Nach 10 Minuten den Dampf ablassen und 10 — 12 Minuten zu Ende backen.

Wer sich nicht an die Pilzform traut, der kann nattrlich auch ganz normale Brdtchen
daraus backen, Teigeinwaage 80 - 90 gr.

Gutes Gelingen !

Rezept : @ Andrea Schreyer - BrotgeflUster



