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Seite 1 Wir backen: Gelbweizenbrétchen - indirekte Fiihrung
Getreide Menge: ca. 20 Stiick backmeister-roman.de xX~ypsilon-z
gesamt sehen-verstehen-nutzen
Zutaten: 1000 g Arbeitsschritt 1 Menge Arbeitsschritt 3 Menge Arbeitsschritt 4 Menge
Sauerteig ing In eine Schissel geben: ing Hauptteig ing
Gelbweizenmehl 830 g | 83% Gelbweizenmehl 180 Gelbweizenmehl 650 Nach der Stehzeit in die
Roggenmehl 1150 50 g | 5% *Sauerteigstarter 20 Roggenmehl 1150 50 Knetschissel geben:
Mit einem Loffel mischen. Salz 13
Wasser kalt 280
Weizenschrot mittel 50 g | 5% zugeben: mischen und bereitstellen Frischhefe 30
Roggenschrot mittel 50 g| 5% Wasser handwarm 200 (Mehlmischung) Honig oder Zucker 20
Mit einem Loffel verriihren. Mit einem Schneebesen verrihren.
**Sauerteigstarter 20 g| 2%
z.B. v. hobbybaecker.de Stehzeit abgedeckt: 18-24 h Tipp: Hat Ihre Knetmaschine viele zugeben:
(bei warmer Zimmertemperatur) Knetstufen und arbeitet auf den ersten Qellstiick
Anzeichen eines guten Sauerteiges: Stufen sehr langsam, wéhlen Sie jeweils Mehlmischung
Frischhefe 30 g| 3% deutliche Volumenzunahme, eine hohere, aber nicht zu hohe, Sauerteig
oder Trockenhefe 16 g angenehmer Geruch, kleine Blasen. Knetstufe.
Knetstufe 1 5 Min.
Honig oder Zucker 20 g| 2% Arbeitsschritt 2 Menge Menge
Quellstiick ing ing Teigruhe abgedeckt: 10  Min.
Ol (Sonnenblumenél) 20 g| 2%
Weizenschrot mittel 50 zugeben:
Salz 18 g |1.8% Roggenschrot mittel 50 ol 20
Salz 5
Wasser 680 g | 68% | Miteinem Loffel mischen. Knetstufe 1 4 Min.
zugeben: Knetstufe 2 3 Min.
Wasser handwarm 200
Teigruhe abgedeckt: 1 h
Mit einem Loffel verriihren.
Weiter auf Seite 2
Teiggewicht gesamt: 1.768 g 4 h abgedeckt stehen lassen,
Teigausbeute (TA) netto: 168 anschlieRend solange in den
Teigtemperatur: 23°C Kihlschrank stellen, bis der Sauerteig

reif ist.
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Wir backen: Gelbweizenbrétchen - indirekte Fiihrung

backmeister-roman.de

X~ypsilon-z

sehen-verstehen-nutzen

Kurz und biindig Kommentar Backen
Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache Weizenmehl 550 Ober/Unterhitze: 220 °C
geben. Teigoberflache nicht mehlen! oder
Umluft; 200 °C
Den Teig an den Enden leicht zu einem Den Teig von der Unterseite an den oberen und unteren Enden leicht nach
Viereck ziehen. aul3en ziehen. Backzeit: 18-22 Min.

Teig zu einem Viereck einschlagen.
(falten)

Teigoberflache mehlen und den Teig
komplett drehen.

Teig flachdriicken, Streifen schneiden
u. in Vierecke oder Rechtecke schneiden.

Zwei Teiglinge aufeinander legen
und straff einrollen.

Teiglinge leicht in Mehl walzen.
Teiglinge auf zwei Bleche setzen.

Schluss unten

Teigruhe abgedeckt: ca. 40 Min.

Backofen rechtzeitig vorheizen.

Vor dem Backen Teiglinge umdrehen.

Die obere Teighafte zur Mitte einschlagen. Das Mehl abpinseln und die
Unterseite auf die bereits eingeschlagene Seite legen.

Die Unterseite liegt jetzt oben.
Teigdicke: 3 cm
TeiglinggroRe: 5 x 5 cm

Zwischen den Teiglingen darf sich ein leichter Mehlfilm befinden.
(Dadurch reif3t der Ausbund schén auf.)

Roggenmehl

Oder die Teiglinge auf Backroste setzen.

Dazu das Uberschissiges Backpapier mit einer Schere wegschneiden.
Die Hitzeubertragung findet schneller statt, der Dampf verteilt sich besser.
Das Backgut hat mehr Volumen und mehr Glanz.

Das Volumen hat sich knapp verdoppelt.

Tipp: Eine Kastenform ohne Wasser auf den vorderen Ofenboden stellen
und ebenfalls vorheizen. (Diese dient zur Dampferzeugung)

Befillen Sie die Kastebnform zur Halfte mit Kieselsteinen, entsteht mehr Dampf.

Der Schluss liegt nun oben.

(je nach Ofentemperaturtoleranz!)

Dampf geben: ja
(Eine Schnapsglasmenge kaltes
Wasser in die Form giel3en)

Dampf ablassen nach: 10 Min.
(Ofentire ca. 5 Sec. 6ffnen.)

runterschalten nach: -- Min.
auf: -- °C
weiter runterschalten
nach: -- Min.
auf: -- °C
Ofenspalt 6ffnen nach: -~ Min.
wie lange: -~ Min.

Nach dem Backen:

Auf einem Gitter auskihlen lassen.
Tipp:

Lassen Sie den Dampf mehrmals ab,
wird die Kruste krossser.




