Toastbrot mit
Sauerteig

Sauerteig

¢ 90 g Dinkelmehl 630

e 90 g Wasser30°C

e 99 ASG (Dinkel oder Weizen)
Alle Zutaten vermischen und zugedeckt
12 - 14 Std. reifen lassen.

Vorteig

e 165 g Weizenmehl 550
e 82,59 Wasser

e 03g Hefe
Alle Zutaten vermischen und zugedeckt TA 182
12 - 14 Std. reifen lassen.
Zeit gesamt
16- 18 Std.
Quellstuck Zeit am Backtag
ca. 4 Std.

e« 79 Flohsamenschalen
e 140 g Wasser warm

Flohsamenschalen mit warmen
Wasser gut verrihren und mind. 30
Min. quellen lassen.



Hauptteig

e Sauerteig

« Vorteig

o Quellsttick

e 103 g Milch zimmerwarm
e 188 g Weizenmehl 550

e 11g Salz

e 16,59 Zucker

o 82,5 g Butter kalt

e 60gJoghurt

e 8,25 Hefe

Alle Zutaten bis auf Butter und Salz miteinander
vermischen und mit der Knetmaschine auf niedriger
Stufe 3-5 Min. ankneten. Butter in kleinen Sticken
und Salz zugeben und weitere 10 Min. auskneten.
Der Teig ist relativ weich und hat einen schonen
Glanz. Teig zugedeckt fir 25 Std. bei
Raumtemperatur ~ bis zur Verdopplung stehen
lassen. Dabei nach 30/60 Min D/F.

Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, zuerst
straff rund wirken und dann langlich formen. In eine
gut gedlte Kastenform setzen und zugedeckt ca. 2
Std. stehen lassen. Das Volumen sollte deutlich Uber
den Rand gestiegen sein.

Ofen auf 210 °C O/U Hitze vorheizen, Brot mit Milch
abstreichen, einschieBen und kraftig schwaden,
Dampf nicht ablassen. Nach 10 Min. Temperatur auf
170 °C reduzieren. Brot aus dem Ofen holen, aus der
Form nehmen, nochmal mit Milch abstreichen und
auf einem Gitterrost auskihlen lassen.

TT 26 °C

Stockgare
2,5 Std.

Stlickgare
2 Std.

0O/U Hitze
210-170°C
ca. 45 Min.

kraftig Schwaden,
Dampf nicht ablassen



