Fruh-Stuckchen

Foto Sandra Bell

Rezept
von http://brotdoc.com/?s=Fr%sC3%BCh-St%C3%BCckchen+&submit=Suc
he

Zutaten:

400 g Weizenmehl 550

300 g Hartweizenmehl

300 g Dinkelmehl 630

600 g Wasser (lauwarm)

15 g Frischhefe

20 g Backmalz (inaktiv)

22 g Salz

1 EL Kurbiskerndl (Rapsol geht auch)

Zubereitung:

Mehle und Wasser gut verkneten, darauf achten, das keine
Mehlnester mehr da sind. 20 Minuten ruhen lassen. Die
restlichen Zutaten zugeben und mit dem Knetehaken 4 Minuten
langsam, dann 3-4 Minuten auf nachsthdherer Geschwindigkeit
kneten, bis der Teig glatt ist und eine gute Glutenentwicklung


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4165
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Früh-Stückchen.jpg

zeigt.
Den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

Anschliefend den Teig einmal strecken und falten. In eine 30 Xx
30 cm Teigschussel geben und abgedeckt im Kuhlschrank fuar 12
Stunden reifen lassen.

Nun den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache kippen und etwas
flach dricken, damit nicht zu viel Gargase entweichen. Mit
einem scharfen Teigabstecher ca. 6 x 6 cm grolle Teigstucke
abstechen, diese noch mal leicht flach dricken und mit Mehl
bestauben. Die Teiglinge durfe ruhig etwas dicker sein, das
macht nachher die Form aus. Auf ein Back(Loch)blech legen und
noch ca. 10-15 Minuten gehen lassen.

Dann in den gut vorgeheizten Ofen bei 240° einschieBen und
kraftig schwaden. Den Schwaden 10 Minuten drin lassen und die
Brotchen vollbraun ausbacken (Gesamt etwa 20-22 Minuten beil
240°). Wahrend dem Backen kippen die Brotchen leicht zur
Seite, das macht ihr Aussehen aus []

Weltmeister-Brot



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4145

Foto von Sandra Bell

Rezept
von http://www.hefe-und-mehr.de/2013/04/weltmeister-brot/

Zutaten:
Sauerteig

200g Wasser
200g Mehl Type 550
5g Sauerteig (ASG)

Pate fermentée

150g Mehl Type 550
1059 Wassser

2g Salz

1g Hefe

Brihstick

100g Haferflocken

50g Leinsamen

50g Sesam

50g Sonnenblumenkerne
1759 kochendes Wasser
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Teig

Pate fermentée

Sauerteig

200g Roggenmehl Type 1150
550g Mehl Type 550

3759 Wasser

20g inaktives Gerstenmalz
20g Butter

20g Salz

10g Hefe

Zum Bestreuen

Mohn
Sesam
Sonnenblumenkerne

Zubereitung:

Sauerteig: ASG, Wasser und Mehl miteinander verrihren und bei
25°C (Mikrowelle mit eingeschalter Beleuchtung) etwa 12 -16
Stunden gehen lassen.

Pate fermentée: 3 min verkneten, 1 Stunde bei Raumtemperatur
gehen lassen, dann fur mindestens 12 Stunden in den
Kihlschrank (bis zu 48 Stunden) stellen.

Brihstiuck: Sonneblumenkerne, Leinsamen wund Sesam 1in
einer Pfanne goldbraun rodsten und zusammen mit den
Haferflocken in eine Schussel geben. Mit kochendem Wasser
ubergieflen und 1 Stunde quellen lassen (wenn es mehr wie eine
Stunde ist, macht es auch nichts).

Hauptteig: alle Zutaten erst 5 min auf kleiner Stufe kneten,
dann bei hoher Geschwindigkeit bis zur mittleren
Glutenentwicklung kneten (ca. 8 min). Zuletzt das Bruhstlck
unterkneten.

1,5 Stunde ruhen lassen.



Zwel Garkorbe mit Leinen (oder Geschirrtichern) auslegen und
mehlen.

Den Teig in zwei Teile teilen und zu Brotlaibern formen. Die
Oberflache mit einem Wasserspruher einspriuhen und mit der
Sesam-Mohn-Mischung bestreuen — etwas andrucken. Jetzt die
Brote, mit der Kornerseite nach unten in die Garkorbe legen.
Nun die Unterseite einspruhen und mit Sonnenblumenkernen
bestreuen — etwas andrucken.

Die Brote zudecken und 1 Stunde gehen lassen. Den Backstein
(oder das Backblech) wahrendessen auf 250°C aufheizen.

Die Brote auf einen Brotschieber stiurzen und 1langs
einschneiden. In den Ofen einschiellen, kraftig schwaden und
nach 10 min die Temperatur auf 200°C zuruckdrehen. Beil
fallender Temperatur weitere 45 min backen.

Wer mit HeiBBluft backt, sollte die Temperaturen etwas
anpassen, da die Brote sonst verbrennen. Anheizen auf 250°,
nach 10 Minuten auf 190° und nach weiteren 10 Minuten auf ca
170° — 180° — kommt aber immer auf den Ofen an.

Borkenberger Kloben



https://www.cookingchef-freun.de/?p=3914

Foto von Sandra Bell

Rezept von http://brotdoc.com/?s=borkenberger

Halbierte Menge — passend fur eine Zenker Brotbackform von

30cm Lange
Zutaten:

Roggensauerteiq:

159g Roggenmehl 1150
127g Wasser (lauwarm)
16g Roggen-Anstellgut

Die Zutaten gut mischen und fur 12 Stunden reifen lassen (ich
hab den Teig bei angelehnter Tur — mit Licht

Mikrowelle gestellt)

Hauptteig:

Sauerteig

4229 Weizenmehl 1050
4229 Weizenmehl 550
295g Roggenmehl 1150
691g Wasser

26g Salz

209 Zucker

20g Hefe

Zum Bestreichen der Kloben:
1 EL Pflanzenol

Zubereitung:

in die
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Die Zutaten mit dem Knethaken 4 Minuten auf Stufe min und 6
Minuten auf Stufe 1 gut verkneten.

Den Teig abgedeckt in der Knetschiussel fir 45 Minuten ruhen
lassen.

Anschliefend den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben und
in zwei gleich grolle Teile teilen — ich hab den Teig abgewogen
— und ordentlich rund wirken.

Die Rander immer wieder nach innen schlagen und andrucken.

Zum SchluB die Teiglinge schon rund rollen.

Dann die Teigballen ringsrum mit Pflanzendl einstreichen, so
dass sie spater im Holzbackrahmen oder in der Backform nicht
miteinander verkleben.

Backrahmen oder Backform auch eind6len und dann die Teiglinge
hinein legen.

Jetzt die Form abdecken und die Brote bei Raumtemperatur 60-75
Minuten gehen lassen.

Nach dem Gehen groflziugig mit Roggenmehl bestauben und
rautenformig einschneiden.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 250° (Ober/Unterhitze)
vorheizen (evtl. wenn vorhanden mit Backstein).

Die Brote in den Ofen einschieflen und sofort schwaden. Nach 10
Minuten die Ofentiur weit 6ffnen und den Schwaden ablassen.
Dann den Ofen auf 210° (Ober/Unterhitze) herunterdrehen und
die Brote ca. 90 Minuten backen.

Kurz vor Backende ofter mal in den Ofen schauen, damit die
Brote nicht verbrennen.

Da ich nur einen HeifBluftofen habe, sind meine Backzeiten wie
folgt:

10 min 300° Schwaden ablassen

30 min 200°

20 min 195° Kerntemperatur 95°

30 min 195° Kerntemperatur 96° — 97°

Originalrezept von brotdoc.de



Im Original ist das Rezept doppelt fur 4 Brote



