
Senfkruste  /  Senfschnecken
nach Ketex

Originalrezept  von  hier:
http://ketex.de/blog/brotrezepte/senfschnecken/,  ausprobiert
von Gisela M. (Abwandlungen im Vergleich zum Originalrezept
stehen in Klammern)

ergibt 3 kleinere Brote

Zutaten:
Vorteig
100 g Weizenmehl 550
80 g Wasser
2 g Frischhefe
2 g Salz

Hauptteig
Vorteig
800 gr Mehl 550
100 gr. Roggenmehl 1150
560 gr. Wasser – 28°C
13 gr. Frischhefe (ich hatte 10 gr. Hefe und 1 großzügiger EL
Lievito madre)
18 gr. Salz
25 gr. Senfkörner
1 EL flüssiges Backmalz (ich hatte Pulver)
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mittelscharfer Senf und Sonnenblumenkerne

Zubereitung:
Zutaten Vorteig von Hand gut verrühren und die Hefe 2 Stunden
anspringen lassen. Danach für mindestens 48 Stunden Teig mit
Klarsichtfolie abgedeckt in den Kühlschrank stellen. Länger
geht auch.

Hauptteig:
Vorteig in CC-Kessel geben, andere Hauptteigzutaten (bis auf
die Senfkörner) einwiegen, Knethaken einsetzen, Temperatur 28
Grad stellen, Timer auf 15 Min. stellen und auf “Min” kneten
lassen.

Dann Senfkörner zugeben und weitere 2 Minuten kneten.

Temperatur abstellen, CC-Kessel mit Geschirrtuch abdecken und
Teig eine halbe Stunde gehen lassen.

Den Teig in drei gleiche Teile teilen.
Rundwirken. Jeden Teig etwas breit drücken und von oben her
jeweils zwei Mal einrollen. Die Naht zudrücken und den Teig
rollen, bis es 60-70 cm lang ist.
Die  Rolle  zu  einer  Schnecke  wickeln  und  mit  den  anderen
Teigstücken gleich verfahren.

Die Schnecken kräftig mit mittelscharfen Senf bestreichen, mit
der bestrichenen Seite in Sonnenblumenkerne drücken. Wieder
umdrehen.

Dann auf ein Backblech setzen (ich hatte ein Lochblech mit
Dauerbackfolie und leicht Mehl).



Abdecken und 30-45 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 250 Grad O/U vorheizen. Mit Wasser besprühen und
mit viel Dampf in den Ofen geben.

Nach 15 Minuten Schwaden aus dem Ofen lassen, auf 210 Grad
zurückdrehen, weitere 30 Minuten fertig backen (Anmerkung: ich
habe schon ein paar Minuten vorher das Brot herausgenommen, da
es zu dunkel wurde).

Auf Rost auskühlen lassen.

Schmeckt sehr lecker! Den Senf und die Senfkörner erkennt man
geschmacklich (wenn man es nicht weiß) nicht. Der Senf gibt
eine tolle Würze!
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