KUrbiskern-Roquenbrot

Kraftiges Roggen-Sauerteigbrot mi
Brotgewdurz

elmehl-Anteil, gerdsteten und eingeweichten Kirbiskernen und

ZUTATEN FUR

1 Brot, ca. 1100 g

AKTIVE ZEIT GESAMTZEIT BACKGEFASS

Zutaten

1. Saaten

ca. 16 Std. (inkl. Auskihlen) Le Creuset 3 L, rund

Zubereitung

Zeitstrahl ab Start des Anstellgut-Fitterns (t = 0:00, Std.:Min.). Richtwerte — Reifezeiten héangen

von Raumtemperatur und Anstellgut-Aktivitat ab.

Kirbiskerne, gerostet 90g¢g
+ zum Bestreuen 209
+ Wasser
(Kurbiskerne-Quellstiick) 11049 0: 00
2. Anstellgut
Anstellgut (Ausgang) 209 0: 05
Wasser (zum Futtern) 409
Roggenmehl Type 1150 (zum 40
Fattern) 9
ergibt ca. 100 g aktives Anstellgut. 7:00
3. Hauptteig
Aktives Anstellgut 100 g
Roggenmehl (Type 1150) 400 g 7: 05
Dinkelmehl (Type 630) 50 g
Wasser, warm 3209
Salz (Meersalz 10
A 2 : 8: 00
Hon'lg oder Rubensirup 1TL
(optional)
Hydration (Hauptteig): ca. 74 %.
4. Gewdlrze
8:10
Kimmel, ganz 1TL
Koriandersamen, 1TL
angestossen
8: 25
Fenchelsamen 1/2 TL
Anis 1/2TL
9:10

Das bestehende Anstellgut wird fir dieses Rezept

einmalig mit Roggenmehl statt Dinkelmehl

gefuttert. Roggenteig hat kaum ein Klebergeriist —

nicht wie Dinkelteig kneten, nur kurz verriihren. 9: 15
Dinkelmehl-Anteil sorgt fiir etwas mehr Struktur

und erleichtert das Formen.

Zeitplan
10: 15
Tag 1 frih: ASG mit Roggenmehl futtern,
Kurbiskerne résten & einweichen.
Tag 1 Vormittag: Hauptteig mischen, kurze
Stockgare, formen.
Tag 1 Mittag: Stuckgare, dann backen.
Tag 1 Nachmittag/Abend: mind. 6 Std. auskihlen
lassen vor dem Anschneiden.

Tipps

Start

.05

# GES. A SCHRITT

Anstellgut flttern: 20 g Anstellgut + 40 g Wasser + 40 g
Roggenmehl Type 1150 auffrischen, bei Raumtemperatur
reifen lassen, bis deutlich blasig und kréaftig séuerlich riechend
(ca. 6-8 Std. — bei Roggenmehl oft etwas langer als bei Dinkel).

Kirbiskern-Quellstiick: Kurbiskerne in trockener Pfanne

205 rosten, kurz abkuhlen lassen, mit den 110 g Wasser mischen,

abgedeckt mind. 2 Std. (besser Giber Nacht) quellen lassen.

Hauptteig mischen: Roggenmehl, Dinkelmehl, Wasser,
aktives Anstellgut, Salz, Honig und die Gewurzmischung in eine
Schissel geben. Mit der Maschine auf Stufe 1 nur ca. 2—3 Min.

55
zu einem homogenen, klebrigen Teig verruhren — kein langes
Kneten, Roggenteig baut kein Klebergerist auf. Danach das
Kirbiskern-Quellstiick von Hand unterheben.
Kurze Stockgare (ca. 45-60 Min. bei 22-24 °C): Teig
.05 abgedeckt ruhen lassen. Kein Dehnen & Falten nétig — das

bringt bei Roggenteig nichts.

Formen: Mit nassen oder bemehlten Handen den klebrigen
Teig vorsichtig rund in ein gut mit Roggenmehl bestaubtes

455 Garkoérbchen (20—22 cm) einlegen und glatten — nicht straff

wirken wie bei Dinkelteig. Oberflache befeuchten und mit den
restlichen Kirbiskernen bestreuen.

Stuckgare (ca. 45-75 Min. bei Raumtemperatur): Teig ist
bereit, wenn sich feine Risse auf der Oberflache zeigen — das

110 ist das typische Reifezeichen bei Roggenteig, nicht eine

verdoppelte Grosse. Roggenteig Ubergart schnell: lieber etwas
friiher backen als zu spat.

Ofen vorheizen: Le-Creuset-Topf mit Deckel mind. 45 Min. auf

S .

250 °C vorheizen.

In den Topf stiirzen: Teig vorsichtig aus dem Garkdrbchen in
. 45 den heissen Topf stiirzen. Kein Einschneiden nétig — die Risse

aus der Gare reichen als Oberflachenbild.

Backen: mit Deckel 15 Min. bei 230 °C, dann ohne Deckel
40-45 Min. bei 190-200 °C, bis die Kruste kraftig dunkel ist
(Kerntemperatur ca. 98-99 °C — etwas hoher als bei
Dinkelbrot).

Auskuhlen: mind. 4-6 Std., besser Uber Nacht vollstandig
auskuhlen lassen. Wichtig bei Roggenbrot: zu frih
angeschnitten ist die Krume noch klitschig, da die Starke
nachreifen muss.

o Roggenteig ist klebrig und lasst sich nicht wie Dinkel- oder Weizenteig straff formen — Hande oder Teigkarte nass halten statt

bemehlen, das klappt besser.

e FUr mehr Séaure und typischeren Roggengeschmack: beim néchsten Mal einen Teil des Anstellguts schon 2—-3 Tage vorher auf

Roggenmehl umstellen, statt es erst am Backtag umzufuttern.

o Nicht zu friih anschneiden: Roggenbrot braucht die Auskuhlzeit, damit die Krume fest und nicht klitschig wird — am besten tiber Nacht

ruhen lassen.

ganz zu verwenden.

Kurbiskerne maoglichst frisch verwenden — ranzige Kerne schmecken bitter, besonders spurbar bei Roggen.
Fur mehr Aroma die Gewurzmischung vor dem Einarbeiten kurz in der trockenen Pfanne anrdsten und grob im Morser anstossen statt



