Roggenbrot im Kasten

Alltagsbrot fur Eilige mit minimalem

Aufwand

Ein gutes Brot, das sich besonders fiir
absolute Brotbackanfanger oder auch
Minimalisten eignet.

Es ist saftig, mild im Geschmack, halt
lange frisch und ist durch die
Einstufenfihrung ruck zuck gemacht.
Wer mag, kann dem Teig noch eine
Handvoll klein gehackte Walnisse
beiftigen.

e 602 g Roggenmehl 1150
e 551 g Wasser 35°

e Tl4gSalz
e 8QgASG
e 7 gHonig

e 1 Handvoll gehackte Walntsse auf Wunsch

Zuerst das Wasser in eine Schissel geben, dann alle
anderen Zutaten zuwiegen. Alles gut vermischen und
in eine mit Backpapier ausgelegte oder mit Ol
eingefettete Kastenform geben.

Die Oberflache mit einer feuchten Spatel glatt streichen,

etwas mit Roggenmehl bestauben und zugedeckt
entweder bei Raumtemperatur 20 - 24 Std. oder

bei 30° im Backofen flr ca. 10 - 12 Std. bis knapp unter
den Rand aufgehen lassen.

Den Backofen auf 230° C O/U Hitze vorheizen, Brot
einschielen, gut Schwaden, Dampf nach 15 Min.
ablassen und ca. 35 Min. fertig backen. 10 Min. vor
Ende der Backzeit, Brot aus der Kastenform nehmen
und ohne Form fertig backen, um rundum eine schone
Braune undknusprige Kruste zu bekommen.

TA 192

TE 1174
TT 30°
keine Stockgare

Stlickgare
10-12 Std. bei 30°C
oder
20 - 24 Std. bei RT

Zeit am Backtag
50 Min.

Zeit gesamt
11-24Std.



