Sauerteigbrot mit gerostetem Altbrot

Fiir 2 Brote:

Am Vortag um ca. 20:00 Uhr

1.) Den Sauerteig ansetzen und iiber Nacht reifen lassen.

38549 Roggenmehl 960

3854 Wasser (50°C)

7649 Anstellgut

89 Salz (Steinsalz)

2.) Das Briihstiick ansetzen, Altbrot und Salz mit kochend heiffen Wasser
liberbriihen und iiber Nacht quellen lassen.

76g | Altbrot gemahlen, gerostet
2309 | Wasser 100°C
28g | Salz Steinsalz

Am Back Tag:

3464 Roggenmehl 960
5144 Weizenmehl 700
2689 Wasser 65C

Mehle und das Wasser kurz mischen, erst danach das Briihstiick und den
Sauerteig dazugeben. Finen geschmeidigen Teig riihven (nicht zu intensiv)
und ca. eine Stunde bei 20°C bis 22°C Zimmertemperatur rasten lassen. Den
Teig in zwei Teile stechen und rundwirken. In bemehlte Simper( legen und
noch einmal ca. 45 Minuten aufgehen lassen. Den Ofen mit dem Blech auf
250°C vorheizen, einschiefen und an der Oberfliche stempeln oder ritzen.
Nach 10 min. die Wérme auf 190°C reduzieren und fertig backen.
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