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KURBISBROT MIT SAUERTEIG

EINFACH UND HERRLICH SAFTIG
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ZUTATEN

80g altes Weizenanstellgut

250g  Weizenmehl 700

50g Weizen 1600

100g  Hokkaido Kurbispuree
(Raumtemperatur)

78 Salz

78 Hefe

78 aktives Malz

g Kurkuma

150g  Wasser

Hard Facts Hauptteig

&E Teigtemperatur 24-28 °C

Teigruhe ~ 1h40min

Backtemperatur 240/210°C
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ac auer - min
Backd 40-45 mi

KURBISPUREE

Den Hokkaidokurbis grundlich waschen, entkernen und

mit Schale in grobe Stiicke schneiden. AnschlieBend im

Ofen bei ca. 220 °C etwa 30 Minuten garen, bis er weich ist.

Die noch warmen Kurbisstiicke mit einem Stabmixer purieren.
Das Kurbispuree mindestens 3 Stunden vor der Teigzubereitung,
idealerweise jedoch am Vortag, herstellen.

Uber Nacht gut verschlossen im Kiihlschrank aufbewahren.
Gekuhlt ist das Puree ca. 3 Tage haltbar.

HAUPTTEIG

Alle Zutaten - auBBer Salz und Kiirbispuree - in die Knetschissel der
Kdchenmaschine geben und 1-2 Minuten auf niedriger Stufe zu einem
klumpenfreien Teig vermischen. Das Kurbispuree anschlielend nach
und nach zugeben, weiterhin langsam mischen. Sobald das gesamte
Puree aufgenommen wurde, das Salz hinzufigen und den Teig auf
hoéherer Stufe vollstandig auskneten.

Der fertig geknetete Teig sollte sich leicht vom Schisselrand I6sen

und eine glatte, leicht glanzende Oberflache aufweisen und nach dem
Mischen eine Teigtemperatur zwischen 24°C und 28°C haben.

Den Teig in der gedlten Teigwanne abgedeckt 30 Minuten ruhen
lassen, anschlieBend vorsichtig falten und weitere 30 Minuten ruhen
lassen.

AUFARBEITUNG

Den gereiften Teig auf eine mit Roggenmehl R 500 bemehlte
Arbeitsflache geben, rund wirken und sehr gut auf Spannung bringen.
AnschlieBend mit dem Schluss nach unten in einen bemehlten
Garkorb legen und abgedeckt ca. 40 Minuten ruhen lassen.

BACKEN

Brotbacktopf: Einen Brotbacktopf in den Backofen stellen und auf
240 °C vorheizen. Den Laib vorsichtig aus dem Simperl mit dem
Schluss nach oben in den heiBen Topf legen. Zugedeckt 20 Minuten
backen. AnschlieBend den Deckel entfernen, die Temperatur auf
210 °C reduzieren und das Brot je nach gewtinschter Braune weitere
20-25 Minuten im offenen Topf fertig backen. Auf einem Gitterrost
vollstandig auskuihlen lassen.

Backstein: Einen Backstein flir mindestens 1 Stunde im Ofen vorhei-
zen. Das Brot mit Schluss nach oben auf eine bemehlte Backschaufel
stlrzen und auf den heiRen Backstein setzen. Kraftig beschwaden und
ca. 40 Minuten backen. Nach etwa 10 Minuten die Temperatur auf ca.
210 °C reduzieren.



