KLASSISCHES
SAUERTEIGBROT

mit BOCKER Sauerteig Starter Weizen

®@®@® schwer

Zubereitung

1. Tag 1: Fur den Sauerteigansatz den BOCKER

Sauerteig Starter Weizen mit Weizenmehl und Wasser ver-
mischen. Fur 16 - 22 Stunden ruhen lassen, bis sich das
Volumen mindestens verdoppelt hat.

2. Tag 2: Sauerteigansatz in einer Rihrschussel im Wasser
auflosen, Mehle untermischen und abgedeckt fur 45 - 60
Minuten ruhen lassen.

3. Nach der Ruhezeit Salz hinzufigen und solange mit dem
Knethaken der Kichenmaschine kneten, bis sich ein stabiles
Glutengerust gebildet hat.

4. Teig fur ca. 4 Stunden bei Zimmertemperatur gehen
lassen (Teig in den ersten 1,5 Stunden alle 30 Minuten mit
feuchten Handen dehnen und falten). Nach der Stockgare
sollte sich das Teigvolumen etwa verdoppelt haben.

5. Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache stlrzen, mit
feuchten Fingern in Form bringen und abgedeckt 20 Minuten
ruhen lassen. Anschlie3end Teig noch einmal formen und mit
dem Schluss nach oben in ein bemehltes Garkérbchen geben.
Luftdicht abgedeckt Ubernacht in den Kiihlschank stellen.

6. Tag 3: Am Backtag den Backofen inkl. Gusstopf auf 250 °C
(Ober-/Unterhitze) vorheizen, Teig auf ein Backpapier stirzen,
einschneiden und in den Gusstopf geben.

Mehr Informationen unter:
www.sauerteig.de | www.sauerteig.shop

@ Gesamtzeit ca. 2 Tage

+ Backzeit ca. 35 Minuten

Zutaten far ein Laib:

Fiir den Sauerteigansatz:
10 g BOCKER Sauerteig Starter Weizen
40g Weizenmehl
40 g Wasser

Fiir den Hauptteig:

90g
160 g
385g
80 g
10g

Aktiver Weizen-Sauerteig
lauwarmes Wasser
backstarkes Weizenmehl
Dinkelvollkornmehl

Salz

7. Mit Deckel fir ca. 25 Minuten bei 250 °C (Ober-/Unterhit-
ze) backen. Danach Ofentemperatur auf 210 °C (Ober-/Unter-
hitze) reduzieren, Deckel abnehmen und weitere 10 Minuten
backen. Das Brot vor dem Anschneiden vollstéandig abkihlen
lassen.

Viel Spaf3 beim Nachbacken!

Jetzt Bestellen! ®
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