Pos.

© 0O ~NO Ol WN P

NNNNNNNNNRERRRERRERERE
0O ~NOoO RN WNRPOOO®O®NO®UDWNLERO

Seite 1 Wir backen: Roggenmischbrote
Getreide Menge: 2 x 750 g backmeister-roman.de xX~ypsilon-z
gesamt sehen-verstehen-nutzen
Zutaten: 1000 ¢ Arbeitsschritt 1 Menge Arbeitsschritt 2 Menge Arbeitsschritt 3 Menge
Sauerteig ing Brihstick ing Hauptteig ing
Roggenmehl 1150 600 g | 60% Weizenvollkornmehl 270 Weizenschrot mittel 50 Nach der Stehzeit in die
Weizenvollkornmehl 270 g | 2% *Sauerteigstarter 30 Roggenschrot mittel 50 Knetschissel geben:
Mit einem Loffel mischen. Mit einem Loffel mischen.
Wasser handwarm 250
Weizenschrot mittel 50 g | 5% zugeben: zugeben: Honig oder Ribensirup 20
Roggenschrot mittel 50 g| 5% Wasser handwarm 300 Wasser kochend 200 Frischhefe 15
Mit einem Lo6ffel mischen. Mit einem Loffel verriihren. Mit einem Schneebesen verrihren.
**Sauerteigstarter 30 g| 3%
z.B. v. hobbybaecker.de Stehzeit abgedeckt: 18-24 h Abgedeckt stehen lassen. 4 h zugeben:
(bei warmer Zimmertemperatur) Brihstick
Anzeichen eines guten Sauerteiges: Danach abgedeckt solange in den Roggenmehl 1150 600
Frischhefe 15 g |15%]| DeutlicheVolumenzunahme, Kihlschrank stellen, bis der Sauerteig Sauerteig
oder Trockenhefe 8 g angenehmer Geruch, kleine Blasen. reif ist. Salz 18
Honig 20 g| 2% Menge Menge Knetstufe 1 6 Min.
oder Ribensirup ing ing
Teigruhe abgedeckt: 15 Min.
Salz 18 g |1.8%
Knetstufe 1 6 Min.
Wasser 750 g | 75%
Teigruhe abgedeckt: 15 Min.
Weiter auf Seite 2
Teiggewicht gesamt: 1.803 g
Teigausbeute (TA) netto: 175
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Wir backen: Roggenmischbrote
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Step kurz und biindig Anmerkung Backen sehen-verstehen-nutzen
1 |Teig in zwei Backform/en fiillen. Formen fetten und den Boden mit Schrot leicht ausstreuen. Ober/Unterhitze: 230 °C
(MaRe: L/B/H 25x11x7 cm) Oder zwei Kochttpfe mit Hitzebestandigen Henkel nehmen. oder
Umluft: 210 °C
2 |Teigobeflache glatt streichen. Mit einem nassen Loffel.
Backzeit: ca. 55 Min.
3 |Teigruhe abgedeckt: ca. 80 Min. Die Teiglinge kdnnen in den Ofen, wenn das Volumen leicht Gber der Form steht. (je nach Ofen!)
4 |Backofen rechtzeitig vorheizen. Tipp! Eine Kastenform ohne Wasser auf den vorderen Ofenboden stellen Dampf geben: ja
und ebenfalls vorheizen. (Diese dient zur Dampferzeugung) (Eine Schnapsglasmenge kaltes
Beflllen Sie die Kastebnform zur Halfte mit Kieselsteinen, entsteht mehr Dampf. Wasser in die Form giel3en)
5 |Backformen auf den Backrost stellen.. Formen entsprechend verteilt setzen. runterschalten nach: sofort
Auf der unteren Schiene backen.
um: 20 °C

Eine Spruhkanne fir den Oberflachenglanz bereitstellen.

Dampf ablassen nach: 10 Min.
(Die Ofenttire kurz 6ffnen.)

weiter runterschalten
nach: 35 Min.
(Je nach Gebéackfarbe)

um weitere: 10 °C
Ofenspalt 6ffnen nach: -~ Min.
wie lange: - Min.

Nach dem Backen:

Sofort leicht mit Wassser
bespruhen.

Auf einem Gitter (ohne Formen)
auskihlen lassen.




