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FRUHLINGS-GEBACK: AROMATISCHES HANDGEBACK MIT FRISCHEM BARLAUCH
ZUBEREITUNGSZEIT GESAMT ZEIT AM BACKTAG SCHWIERIGKEITSGRAD
15 Stunden 2 Stunden 1/3

] ROGGENSAUERTEIG
®  Fir den Roggensauerteig Mehl, Wasser und Anstellgut in einer
Schussel gut durchmischen und zugedeckt bei Raumtemperatur ca.
10 - 15 Stunden reifen lassen.

ROGGENSAUERTEIG

100g Roggenmehl 960/1150 2 HAUPTTEIG
100g Wasser 35 °C ® Das Altbrot in dem Wasser fur 15 Minuten einweichen und anschlie-

10g Anstellgut

Bend purieren. Nun mit dem reifen Sauerteig und allen weiteren
Zutaten in die Knetschissel geben, 6 Minuten langsam mischen und
weitere 3 Minuten etwas schneller auskneten. Mit der Hand kann

HAUPTTEIG ruhig bis zu 10 Minuten geknetet werden. Die optimale Teigtempa-
465g Weizenmehl 700/550 ratur qgch dem Mlschen petragt 26 -“28 °C.

Den Barlauch klein schneiden und fur etwa 30 Sekunden auf lang-
100g  Roggenmehl 960/1150 samster Stufe unter den fertigen Teig mischen.

365g Wasser 25 °C

45¢g Altbrot

20g Backhefe

Den Teig dann 30 Minuten bei Raumtemperatur mit einem Tuch
abgedeckt rasten lassen.

78 Aktives Malz Aufarbeitung

138 Salz
20g Olivenal

50g Barlauch

Den Teig auf eine Arbeitsflache geben und in 16 gleich grof3e Sticke
zu 80 g teilen. Die Teiglinge rundschleifen, auf eine leicht bemehl-
te Flache geben und fur rund 15 Minuten zugedeckt rasten lassen.
Die entspannten Teiglinge nun mit der glatten Oberseite in etwas
Weizenmehl oder Roggenmehl 500 tauchen. Mit den Griff eines
Kochl6ffels oder einem Esstabchen kreuzweise eindriicken. Beim

Etwas Ol zum Abstreichen der Runterdriicken das Stédbchen leicht drehen, um Spannung im Teig-

Teiglinge

ling zu erzeugen.

Mit der eingedruckten Seite nach unten auf ein leicht bemehltes
Tuch oder Brett legen und zugedeckt 20 Minuten rasten lassen.

Backen

Das Backrohr mit einem Backstein oder umgedrehten Backblech
auf 230 °C vorheizen. Die Teiglinge umgedreht auf ein Backpaier
setzen und leicht mit Ol abstreichen. Mit einer Backschaufel auf die

Hard Facts Hauptteig heiRe Backoberflache schieben und sofort beschwaden. Fir 16 - 18

Minunten goldbraun backen. Danach auf einem Gitterrost auskuh-
len lassen.

- Teigtemperatur 26-28°C
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Backdauer

16 - 18 Minuten



