Kerniges Roggen-Mischbrot

Rezept und Fotos von Dietmar Vollmar
Zutaten:

Sauerteig:

200g Roggenmehl 1150
200g Wasser (50°(C)
50g Roggenanstellgut

Saaten-Bruhstuck:

90g Kurbiskerne

60g Leinsamen

3g Salz

150g Wasser (kochend)
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Hauptteig:

Sauerteig

Saaten-Bruhstuck

2759 Wasser (45°(C)

320g Roggenmehl 1150

80g Weizenmehl 550

50g feiner Hartweizengries
159 Salz

249 Honig

4g Frischhefe

Zubereitung:

Sauerteig:
Alle Zutaten zu einer homogenen Masse vermischen und 12-24
Stunden reifen lassen.

Saaten-Bruhstuck:

Kirbiskerne und Leinsamen auf mittlerer Hitze rosten bis sie
eine schone Farbe haben und angenehm duften.

Die Saaten mit dem Salz in eine Schussel geben und mit dem
kochenden Wasser ubergielen. 1-2 Stunden abkihlen lassen.

Hauptteig:
Alle Zutaten auBer Saaten-Bruhstuck 8 Minuten gut verkneten.
Dann das Saaten-Bruhstiuck etwa 2 Minuten unterkneten.

Derweil eine Kastenform (fir 1.500g) mit Ol auspinseln und
eventuell mit Saaten ausstreuen.

Den Teig in die Kastenform fiullen, mit Wasser bespruhen, glatt
streichen und mit Saaten oder Mehl bestreuen.

Dann den Teig in der Form fur etwa 2-3 Stunden reifen und
gehen lassen, bis sich an der Oberflache des Teiges Risse
zeigen.

Das Brot in den auf 250°C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Ofen
geben und die Hitze sofort auf 210°C reduzieren. Die Backzeit



betragt etwa 70 Minuten.

Das fertige Brot aus der Form sturzen und auf einem Gitter
auskuhlen lassen.



