KochTFo rm

Sauerteigbrot T I Stufe 2 @ Zubereitungszeit: 90 Min.

Ruhezeit: 8 Std.

© Zutaten:

500 g Weizenmehl,
ungebleicht

300 g Sauerteig

250 ml Wasser, gefiltert
2 TL Salz

nach Belieben Ol

' Mo P 4B

Birkmann Lurch Ausrollmatte Le Creuset Kilner Sauerteig Kuchenprofi Geschirrtuch Karo Stelton WMF Kiichenschi Emile Henry
Garkorbchen, rund & Backunterlage Backblech Starter-Set Einhand Mehlsieb  von Meyer-Mayor, Wasserfilterkanne ssel-Set Gourmet, Brotbackform-Set
aus Silikon doppelwandig gelb EM 2 | in smoke 4-teilig in granatapfel

Das Mehl, den Sauerteig Ansatz und 250 ml gefiltertes Wasser in einer Ruhrschissel mischen. Fligen Sie das
Salz hinzu.

Den gekneteten Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken und 2,5 - 3
Stunden gehen lassen. Verwenden Sie ein geschmacksneutrales Ol fiir die Schiissel.

Den Teig auf eine Arbeitsflache geben und kurz kneten, um eventuelle Luftblasen zu entfernen. Den Teig zu
einer glatten Kugel formen und mit Mehl bestauben.

Eine mittelgro3e Schiissel mit einem sauberen Geschirrtuch auslegen und gut bemehlen oder einen Garkorb
verwenden. Legen Sie den Teig mit der Naht nach oben in die Schiissel oder den Garkorb und decken Sie ihn
locker ab.

Bei Raumtemperatur stehen lassen, bis sich die GréRe ungefahr verdoppelt hat. Dies kann zwischen 4 und 8
Stunden dauern.
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Stellen Sie ein groRRes Backblech in den Ofen und erhitzen Sie es auf 230 ° C/ 210 ° C. Stellen Sie zudem eine
kleine ofenfeste Form oder Schissel mit etwas Wasser gefillt in den Ofen, um Dampf zu erzeugen.

Nehmen Sie das Backblech aus dem Ofen, bestreuen Sie es mit Mehl und geben Sie den Teig vorsichtig auf das
Blech. Wenn Sie mdchten, schneiden Sie die Oberseite des Teigs auf und backen Sie ihn 35-40 Minuten lang
goldbraun.

Vor dem Servieren auf einem Rost abkiihlen lassen.

Ein Garkdrbchen gibt dem Teig seine Form und sein Muster. Dabei stiitzt es die Teigkugel beim Géren. Das Kérbchen darf aber
nicht zum Backen verwendet werden.
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