pamperedfchef

Roggenmischbrot ohne Sauerteig
Mit Sonnenblumenkernen

Zutaten

250g Roggenmehl, Typ 1370 oder 1150
120g Weizenmehl, Typ 550

100g Weizenmehl, Typ 1050

300g Wasser, Handwarm

13g Salz

1,5 EL milder Essig, heller Balsamico
16 Hefe, frisch

75g Sonnenblumenkerne

1 TL Brotgewiirz, optional

Y% TL Zucker

So funktioniert es!

Mehl, Brotgewiirz, Salz, Zucker in der Ruhrschussel vermischen.

In die Mitte des Mehls eine kleine Mulde machen.

An den Rand der Mulde den Essig geben, in die Mulde die Hefe bréseln und das Wasser dazugeben.

Mit einem Ruhrloffel die Hefe und das Wasser, mit etwas Mehl vom Rand der Mulde vermischen, sodass ein
flussiger Brei entsteht.

So geht es weiter!

So stehen lassen, bis die Hefe anspringt und sich kleine Blaschen im Brei bilden. Ca. 15 Minuten.
Anschliel’end 70g Sonnenblumenkerne dazu geben und mit der Kiichenmaschine den Teig flir ca. 3 Minuten
zu einem leicht klebenden Teig kneten.

Ruhe Zeit!

Den Teig flir 2 — 4 Std. abgedeckt, bei Raumtemperatur, gehen lassen.

Nach der Zeit, auf bemehlter Arbeitsfliche noch mal durchkneten und fur den Gérkorb formen.

Den gut bemehlt Garkorb, zusatzlich mit ein paar Sonnenblumenkerne ausstreuen.

Den geformten Brotteig mit dem Schluss vom kneten nach oben in den Gérkorb legen und in der Mitte tiber
die gesamte L&nge, mit dem Finger, einen ca. 2 cm tiefen Graben driicken.

Den Teig, nur auf der Oberflache, mit etwas Wasser, leicht abstreichen und auch ein paar
Sonnenblumenkerne darauf streuen.

Stuckgare im Garkorb!
Bei so viel Hefe dauert die Stuickgare ca. 40 Minuten.
Wenn Graben vollstandig aus dem Teig gedruckt ist, kann das Brot gebacken werden.

Backofen und Pizzastein auf 240C vorheizen!

Den Brotteig vorsichtig auf den heifRen Stein stiirzen und mit warmem Wasser, aus der Sprihflasche
bespruhen bis die Oberflache, komplett, leicht angefeuchtet ist.

Den Stein mit dem Teigling in den Ofen geben und fiir 10 Minuten bei 240C O/U backen.

Die Temperatur jetzt auf 200C senken und fiir weitere 50 Minuten backen bis das Brot die gewtinscht Bréaune
hat.

Aus dem Ofen, sofort mit Wasser abstreichen und auf dem Kuchengitter, komplett auskiihlen lassen

Guten Appetit!
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