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16 Stunden

WEIZENVORTEIG - POOLISH
260g  Weizenmehl Type 700

260g  Wasser 20°C
3g Backhefe

HAUPTTEIG
400g  Wasser
reifes Poolish

580g Weizenmehl 700

3g Backhefe
78 Honig
17g Salz

Hard Facts Hauptteig

&E Teigtemperatur 24-27°C

Teigruhe

Backtemperatur 240/ 220°C

Backdauer

180 min

40-45 min

4 Stunden 2/3

WEIZENVORTEIG - POOLISH

Fur das Poolish alle Zutaten zu einer klumpenfreien Masse verrih-
ren, zudecken und bei Raumtemperatur flr 3-4 Stunden ansprin-
gen lassen. Danach das Poolish fur weitere 8-12h im Kuhlschrank
bei 4-6°C reifen lassen.

HAUPTTEIG

Fur den Hauptteig das Poolish, Wasser, Weizenmehl, Hefe und
Honig fur 1-2 Minuten kurz ankneten. Den Teig nun fur 30 Minuten
zugedeckt rasten lassen. In dieser kurzen Teigrast, auch Autolyse
genannt, quellen die Mehlbestandteile gut auf und das Kleberge-
rust kann sich beim Mischen nun viel schneller ausbilden.

Jetzt mit der Kichenmaschine den Teig fir ca. 8 Minuten langsam
mischen, das Salz hinzugeben und vollstandig zu einem

glatten Teig auskneten, der sich leicht vom Schisselrand 16st. Nach
dem Mischen sollte der Teig eine Temperatur von 25-27°C haben.

Aufbereitung

Den Teig in eine gedlte Wanne geben und fur 1,5 Stunden zuge-
deckt bei Raumtemperatur rasten lassen. Den Teig einmal falten
und fur weitere 1-1,5 Stunden reifen lassen. Wahrend dieser
Teigruhe darauf achten, dass die Teigtemperatur nicht unter 24°C
abfallt. Hat sich der Teig gut entwickelt, die Oberflache bemehlen,
den Teig auf den Tisch stiirzen und 2 gleich grol3e Teile abstechen
und vorsichtig zu Laiben falten. Die Laibe auf einem bemehliten
Tuch far 20 Minuten entspannen lassen. Nach dieser Teiglingsruhe
die Laibe vorischtig zu einem Dreieck ziehen, die langere Unter-
seite nach oben zur Mitte falten, die linke Uber die rechte Ecke
schlagen, die nun noch Ubrige Lasche Uber den Teigling ziehen.
Die gefaltenen Laibe nun mit dem Schluss nach oben in gestaube-
te Simperl geben und fur 40 Minuten rasten lassen.

Backen

In der Zwischenzeit den Aromapot mit Deckel ins Backrohr stellen
und auf 240°aufheizen. Die Laibe aus dem Simper| mit dem
Schluss nach unten auf den Tisch stiirzen, einschneiden, in den
Topf geben, zudecken und 25 Minuten geschlossen backen. Da-
nach den Deckel entfernen, die Temperatur auf 220°C reduzieren
und das Brot weitere 25 Minuten im offenen Topf fertig backen.
Auf einem Gitterrost auskihlen lassen.



