Martinsgans mit
Sauerteig und Quark

Sauerteig

e 100 g Dinkelmehl 630
e 100 g Wasser 30°C
« 10 g ASG (Dinkel oder Weizen)

Alle Zutaten vermischen und zugedeckt
12 - 16 Std. reifen lassen

Vorteig

« 90 g Weizenmehl 550
e 90 g Wasser
o 06 gHefe

Alle Zutaten vermischen und zugedeckt
12 -16 Std. reifen lassen

Hauptteig

« Sauerteig ca. 12 Stiick

« Vorteig

« 460 g Weizenmehl 550 Arbeitszeit

« 100 g Zucker 40 Min.

e 2509 Quark

e 10gSalz

. 2 Eier Zeit gesamt

e 8gHefe 16-17 Std.

« 80 g Butter kalt

« FEigelb zum Bestreichen, Rosinen, flissige Zeit am Backtagt

Butter und Zucker zum verzieren 4,5-5Std.



Hauptteig

Sauerteig
Vorteig
460 g Weizenmehl 550
100 g Zucker
250 g Quark
10 g Salz
. 2 Eier
8 g Hefe
80 g Butter kalt
Eigelb zum Bestreichen, Rosinen, fllissige
Butter und Zucker zum Verzieren

Zutaten bis auf Salz und Butter miteinander vermischen und auf
niedriger Stufe 2-3 Min ankneten. Butter und Salz zufligen und auf
hoher Stufe weitere 10-12 Min. auskennten. Teig zugedeckt bei
Raumtemperatur fir 3-4 Std. auf das doppelte Volumen aufgehen
lassen. Nach 30/60 Min. D/F

Teig auf bemehlte Arbeitsflache kippen, ca. 1,5 cm dick ausrollen
und Ganse ausstechen, Augen mit Rosinen verzieren

Zugedeckt fur ca. 45 Min. bis zur Vollgare gehen lassen. Mit Eigelb
bestreichen und bei 180°C O/U Hitze 15 bis 20 Min goldgelb
backen

Wenn gewlnscht mit zerlassenen Butter bestreichen und mit
Kristallzucker bestreuen.

Alternativ konnen auch keine Ganse ausgestochen, sondern kleine
Z06pfe geflochten und mit Hagelzucker bestreut werden.

TT26°C

D/F
30/60 Min

Stockgare
3-4 Std.

Stlickgare
45 Min.

0/U Hitze
180°C
15-20 Min.

ohne Schwaden



