Steinofenbrot 1835

ein Brot aus einer anderen Zeit

Das Anstellgut fiir den Sauerteig in einer kleinen Schiissel mit lauwarmem
Wasser verrithren, das Roggenvollkornmehl zugeben und glatt rithren. Mit
Frischhaltefolie abgedeckt 16 Stunden an einem warmen Ort reifen lassen.

Fir den Vorteig [ Briihstlick”) die fein gemahlenen Brotbrissel in einer Schiis-
sel mit kochend heiflem Wasser iibergieBen. Mit dem Schneebesen so lange
riihren, bis die Masse bindet. Abkihlen lassen.

Fiir die Autolyse das Weizenmehl mit Wasser verriihren und 20 -30 Minuten
zugedeckt ruhen lassen.

Fir den Hauptteig die 3 Vorteige mit der zerbrickelten Hefe und Salz in einer
Rihrschiissel vermischen und kraftig durchkneten, bis ein elastischer Teig
entsteht.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche glatt wirken. Zugedeckt 90 Minuten
in einer gedlten Schissel ruhen lassen (Teigtemperatur: 26 °C). Dabei 2-mal
zusammenfalten, damit er Stahilitdt bekommt.

Den Teig leicht rund wirken, mit Mehl bestduben und im bemehlten Gar-
kérbchen oder auf einem bemehlten Baumwolltuch in einer Schiissel fiir
20-30 Minuten zugedeckt auf Gare stellen. Backofen auf 250°C (Ober-/Unter-
hitze] vorheizen. Ein leeres Backblech auf der unteren Schiene einschieben.

Vor dem Backen den Brotlaib mehrmals mit einer Messerspitze einstechen,
quadratisch oder rautenférmig einschneiden und direkt mit einem Brot-
schiefler auf die heifle Steinplatte einschiefen. Ohne Brotstein den Brotlaib
mit Backfolie auf ein zweites Backblech schieben und auf der mittleren
Schiene backen.

Zum Beschwaden 1 Tasse Wasser auf das untere Backblech gieBen, die
Ofentiire sofort wieder schlieen. Nach 10 Minuten kurz &ffnen, damit die
Feuchtigkeit entweichen kann. Das Blech wieder entnehmen. Nach 15 Minuten
die Temperatur auf 220 °C reduzieren. Das Brot in 55 Minuten fertig backen.
Es sollte bei der .Klopfprobe™ an der Unterseite hohl klingen.

BROT & BROTCHEN

Fir 1 Laib [ca. 1 kg)

Fiir den Sauerteig

-+ 10 g Anstellgut fir

Roggensauerteig

= 100 ml lauwarmes

Wasser

- 100 g Roggenvoll-

kornmehl

Fiir den Vorteig

- 50 g Brotbrdsel

- 150 ml heifes Wasser

Fiir die Autolyse

= 400 g Weizenmehl
(Type 1050

- 240 ml Wasser

Fiir den Hauptteig
- 8 g frische Hefe

- 12 g Salz

- Ol fiir die Schiissel

Zeitbedarf

- 45 Minuten

- 16 Stunden reifen

- 130-150 Minuten ruhen
- 70 Minuten backen
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