
Dreikornbrot mit
Schrot
Sauerteig 1

108 g  Dinkelmehl 630
108 g   Wasser 30 °C
10,8 g ASG (Dinkel oder Weizen)

Quellstück
72 g    grobes Roggenschrot
108 g  Wasser
14,4 g Salz

Alle Zutaten vermischen und bei 30° drei
Stunden zugedeckt reifen lassen. 
Entweder im Backrohr mit angeschaltetem
Licht, oder in eine Decke eingewickelt.

Alle Zutaten vermischen und zugedeckt 
12 - 14 Std. quellen lassen.

TA 185

Zeit gesamt
15- 17 Std.

Zeit am Backtag
3 Std.

Sauerteig 2
216 g  Roggenmehl 1150
216 g   Wasser 50 °C
Kompletter Sauterteig 1

Alle Zutaten vermischen und zugedeckt 
12 - 14 Std. reifen lassen.



Hauptteig
Sauerteig 2
Quellstück
200 g Roggenmehl 1150
124 g Weizenmehl 550
180 g Wasser 45 °C

 

Wasser mit dem Quellstück vermischen und zu den restlichen
Zutaten geben. Teig auf mittlerer Stufe für ca. 7 Min. zu einem  
weichen, klebrigen Teig kneten. 

Zugedeckt für eine Stunde zur Stockgare stellen, danach auf eine
gut bemehlte Arbeitsfläche geben, rund wirken und mit Schluss
nach oben in einen bemehlten Garkorb legen.

Backofen auf 250 °C O/U vorheizen, Brot nach 60 Min. Stückgare
einschießen und kräftig Schwaden. Dampf nach 10 Min. ablassen
und Temperatur auf 210 °C reduzieren.
Brot nach ca. 50 Min. Backzeit aus dem Ofen nehmen und auf
einem Gitterrost 4-5 Std. auskühlen und nachziehen lassen.

TT 30 °C

TE 1330.

O/U Hitze
250 °C

ca. 50 Min.

kräftig Schwaden, 
nach 10 Min. 

Dampf ablassen

Stockgare
1 Std.

Stückgare
60 Min.


