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Brotgefliister

Sauerteigkruste von Brotgefliister

Ein reines Sauerteigbrot, ideal fiir Anfdnger, ganz einfach und nur mit der Hand
geknetet

350 g Weizenmehl Typ 550
150 g Roggenvollkornmehl
300 g Wasser ( warm )
75 g Kefir oder Buttermilch ( Zimmertemperatur )
5g Ol
10 g Salz
20 g Anstellgut vom Roggensauerteig

(wer keinen Sauerteig hat, bekommt im Einsteiger Brotbackkurs alle
Informationen dazu und kann natirlich auch gleich einen fertigen Ansatz
mitnehmen )

Alle Zutaten werden in einer Schiissel homogen mit Hand vermischt ( optimale
Teigtemperatur nach dem Mischen 27 ° C) und ruhen bei Raumtemperatur fiir 8
Stunden. In dieser Zeit den Teig 2 x Falten.

Danach den Teig sanft rundwirken, im Garkorb fiir 1 Stunde gehen lassen.

Inzwischen einen Gusseisernen Topf mit Deckel bei 250 ° C aufheizen.



Den Teigling einschneiden und im geschlossenen Topf bei 250 ° C fiir 10 Minuten
backen, danach Temperatur auf 230 ° C runterstellen und ca. 30 Minuten zu
Ende backen. Die letzten 10 Minuten den Deckel abnehmen und auf Sicht zu

Ende backen.

( wer keinen Topf hat, kann den Teigling auch freigeschoben backen )

Gutes Gelingen wiinscht Brotgeflister !



