KRUSTE & KRUME YouTube Kanal !zﬂu)
RUSTIKALER LAIB

MIT GRANOFERM (VORFEMENTIERTEM MEHL)
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sTuck ZUBEREITUNGSZEIT GESAMT ZEIT AM BACKTAG SCHWIERIGKEITSGRAD
121000 g/ 2000 g 4 Stunden 4 Stunden 1/3
ZUTATEN ] HAUPTTEIG
L]

1 KG LAIB

395g Wasser (15 °C)

525g Granoferm

758 Hefe (= 2,5 g Trockenhefe)
1M1g Olivendl

Mg Salz

2 KG LAIB

790g Wasser (15 °C)

1050 g Granoferm

15g Hefe (= 5g Trockenhefe)
22g Olivendl

22g Salz

Hard Facts Hauptteig

Teigtemperatur 25-28 °C

|<=5) Teigruhe 120-180 min
%)

/&L‘ Backtemperatur 220 °C

Backdauer 45-55 mins

Fur den Hauptteig Wasser, Backhefe, Olivendl und das Mehl in
eine Knetschussel geben und 1-2 Minuten zu einem klumpenfreien
Teig verkneten. Den Teig nun 20 Minuten rasten lassen (Autolyse-
rast). Nach der Autolyserast den Teig langsam mischen, nach 5

Minuten das Salz hinzufiigen und den Teig etwas schneller auskne-
ten. Knetzeit ca 12 Minuten. Der voll ausgeknetete Teig sollte sich
leicht vom Schusselrand I8sen, eine Teigtemperatur von 25-28°C
haben und eine glatte leicht glanzende Oberflache bekommen.
Den fertigen Teig in eine gedlte Teigwanne geben und zugedeckt
60 Minuten bei Raumtemperatur rasten lassen. Nach 60 Minuten
den Teig schonend falten und weitere 60-90 Minuten rasten lassen.

Aufarbeitung

Den Teig vorsichtig auf eine mit wenig Weizenmehl bestaubte
Arbeitsflache sturzen, rundwirken, dabei gut auf Spannung bringen,
mit dem Schluss nach unten in einen bemehlten Garkorb geben.
Die fertig geformten Teiglinge nun 30- 45 Minuten aufgehen lassen.

Backen

Den Teigling mit dem Schluss nach oben, in den vorgeheizten Brot-
backtopf legen. 20 Minuten mit geschlossenem Deckel und weitere
20 Minuten mit offenem Deckel fertig backen.



