VOM PROFI FUR ZUHAUSE

Dinkielsolllornschrotbrot

ZUBEREITUNG:

Fiir das Brihstiick das Wasser aufkochen und sofort
mit dem Dinkelvollkornschrot und dem Salz vermengen.
Fiir 3h abgedeckt auskiihlen lassen.

Fir den Autolysteteig das Mehl und das Wasser mitei-
nander vermengen und ebenfalls abgedeckt bei Raum-
temperatur $h stehen lassen. Das Wasser muss nicht
heill sein.

ZUTATEN: (far 2 Brote)

Briihstiick:
20l g Dinkelvollkornschrot, fein
200 g Wasser, kochend

[Bg Salz

Autolyseteig:
B0 g Dinkelmehl

G0 g Wasser, ca. 20°

Hauptteig:
dall g Dinkelvollkornschrot, fein

[ag Hefe
20 g Honig (oder Ribensirup oder oder...)
2 Backmalz (oder Zucker)

Finish:
Sonnenblumenkerne
(oder andere Saaten nach Belieben)
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VOM PROFI FUR ZUHAUSE

ZUBEREITUNG:

Nach der Ruhezeit beide Vorteige mit den restlichen
Lutaten in die Maschine geben und fiir 10 Minuten im
langsamen und 2 Minuten im schnellen Gang vermen-
gen. Alternativ [a Minuten von Hand.

Nun alles abgedeckt fiir 30 Minuten ruhen lassen.

AnschlieRend den Teig in zwei gleichgroRe Stiicke tei-
len und beide rund wirken. Dann leicht [anglich formen
und die Oberflache der Brote mit Wasser anfeuchten
und in Sonnenblumenkernen wélzen.

Jetzt die Brote in zwei gefetttete Backformen geben und fiir I-3h anspringen lassen.

Tipp: Abhéngig von Luftfeuchtigkeit und Raumtemperatur. Das Volumen sollte um etwa 2/3 zugenommen ha-
ben. Wahrenddessen den Ofen auf 240° Ober-Unterhitze vorheizen mit einer Schale mit Saunasteinen oder
sauberen Muttern oder Schrauben.

Vor dem Backen die Brote einmal der Lange nach einschneiden und dann in den Ofen geben. Beim EinschieRen
etwa 70ml Wasser auf die Saunasteine geben fiir den Dampf und sofort die Temperatur auf 210 zuriickdrehen.
Die Brote fiir etwa 40-30 Min backen. Nach 10 Minuten nach dem EinschieRen die Ofentiire einen Spalt fiir 2
Minuten &ffnen und den Wasserdampf entweichen lassen.

Nach dem Backen die Brote sofort aus der Form nehmen und auskiihlen lassen.
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