Sauerteigbrot

Mehr Rezepte und Bastelanleitungen gibt es auf
www.aroundtheyear.com/

lhr braucht:

Vorteig(am Vortag ansetzen)

. 50g Sauerteig

. 250g Roggenvollkornmehl

. 250ml lauwarmes Wasser

Alle Zutaten in einer Schussel vermischen und mindestens 12 Stunden, am
Besten uber Nacht, bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Nicht vergessen, vor der Zugabe der anderen Zutaten, ca. 50g des Vorteiges
abzuzweigen, um daraus neuen Sauerteig zu ziichten.

Teig

e 250g Roggenvollkornmehl

e 250g Dinkel- oder Weizenvollkornmehl


http://www.aroundtheyear.com/rezepte/sauerteig-selber-ansetzen
http://aroundtheyear.com/
http://www.aroundtheyear.com/rezepte/sauerteigbrot/img_2336/

Jahreszeiten-Angebote

Weihnachtslieder fiir Klavier (leicht, fiir Anfanger).

http://www.aroundtheyvear.com/try/weihnachtslieder-klavier/

Hier €5,00 Rabatt sichern fiir Bestellungen iiber €40,00 bei Jawolle:
alles was Thr zum Stricken und Hékeln braucht!
(Angebot giiltig vom 01.12.2020 — 24.12.2020)

Gutscheincode: Advent59763
http://www.aroundtheyear.com/try/wolle-stricken-5eck-pdf/

Lustiges Weihnachts-Tshirt: das perfekte Geschenk fiir
Hobbybdckerinnen!

http://www.aroundtheyear.com/try/tshirt-plaetzchen/
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http://www.aroundtheyear.com/try/weihnachtslieder-klavier/
http://www.aroundtheyear.com/try/tshirt-plaetzchen/
http://www.aroundtheyear.com/try/wolle-stricken-5eck-pdf/

e 500g Vorteig

e 2TLSalz

Alle Zutaten vermischen und mit dem Handrihrgerat (oder mit der Hand)
gut verkneten. An einem warmen Ort ca. 2 Std gehen lassen, wobei sich das
Volumen leicht vergrofiern soll.

Auf einer bemehlten
Arbeitsflache das Brot 5-10
min kraftig kneten, bis der
Teig glatt wird. Von Hand in
die gewlinschte Form
bringen oder in eine
Kastenform legen, und
zugedeckt auf dem
Backblech eine weitere
Stunde gehen lassen. Das
Volumen soll sich abermals
etwas vergroliern.

Den Backofen auf 200° C vorheitzen. Das Brot mit Wasser bestreichen, nach
Wunsch einschneiden, und auf mittlerer Schiene 1:15-1:30 Std backen, bis
es eine schone Kruste hat.

Aus dem Ofen nehmen, nochmals mit Wasser einstreichen und abkiihlen
lassen.

Guten Appetit!


http://www.aroundtheyear.com/rezepte/sauerteigbrot/img_2329/

