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ca. 20°
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Gesamtzeit

Zubereitung

Schritt 1 (Am Vortag)

Alle Zutaten des Teiges werden abgwogen und in eine RUhrschussel gegeben. Mit einer
Kichenmaschine oder von Hand werden alle zutaten zu einem glatten Teig geknetet. Die
empfohlenen knetdauer betragt 6 min. Langsam und Zwei Minuten schnell. Dere teig wird in einer
geodlten schissel zugedecht und ungefahr eine Stunde rasten gelassen. Nach etwar 30min. wird der
Teig einmal gedehtn und gefaltet. Am ende noch einmahl dehen und falten.

Schritt 2

Nun den teig gut abgedeckt tGber nacht in den kUhlschrank. (ca. 12h)

Schritt 3 (Am Backtag)

Den teig eine Stunde vor dem weiterverarbeiten aus dem kiUhlschrank nehmen und auf eine mit
Roggenmehl bemehlte Arbeitsflache legen. AnschlieOend wird er der Lange nach einmal
durchgeschnitten und in einzelne Stlcke abgestochen. Die Teiglinge werden auf ein Backpapier
gelegt und abgedeckt fur ca. 15 Minuten gehen gelassen.

Schritt 4

Backofen auf ober und unterhitze bei 250°C vorheizen. Die Brote werden nun in den Ofen
geschoben und bei 250°C Ober- und Unterhitze ca. 15 bis 17 Minuten auf mitlerer Schiene bei viel
Dampf Gebacken.
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