Ländl. Backservice und Käseverkauf
 


Bergendorf, den 01.01.14
„SCHUSTERBECK“
Tanja Siemes und Hannes Geier
Dorfstr. 10, 86684 Holzheim OT Bergendorf

Tel. 08276-589297, Fax: 08276-589298

Johann.geier@igrw.de

Backrezepte: 

Bergendorfer Bauernbrot:

Roggenbrot mit Natursauerteig und Vollkornanteil mit Hefe
Sauerteig:

200 g Roggen-Natursauerteig aus Vollkorn (selbst angesetzt – siehe Sauerteigstufen auf www.Schusterbeck.de oder vom Bäcker deines Vertrauens, im Beutel v. Reformhaus)

Für den Brotteig:

35 g Hefe (ca. 1 Würfel)

350 ml Wasser

200 g Roggenvollkornmehl 

300 g Roggenmehl (Type 1150)

100 g Dinkelvollkornmehl

100 g Weizenmehl (Type 1050)

20 g Salz ( ca. TL)

30 g fein gemahlenes Brotgewürz (Koriander, Fenchel, Kümmel)
20 g grob gemahlenes Brotgewürz (Koriander, Fenchel, Kümmel)

Ausserdem:
Mehl zum arbeiten

Backpapier für das Ofenblech
Für 2 Brot a´750g: 30 min. Zubereitung, 30 min. Teigruhe, 45 min. Backzeit

1. Am Vortag (kann auch 2 – 4 Tage sein) den Natursauerteig herstellen, abgedeckt (nicht Luftdicht) 12 – 14 Std. bei Zimmertemperatur reifen lassen – wenn schon früher – jeden Tag vermehren. Je länger der Sauerteig vermehrt wurde, desto längere Haltbarkeit. Bei kühler Zimmertemperatur kann die Vermehrung der Milchsäurebakterien erreicht werden, bei warmer Zimmertemperatur entwickeln sich mehr Hefebakterien. Unter 5 °C stellt der Sauerteig seine Vermehrung ein und kann über längere Zeit aufbewahrt werden. 
2. Brotteig herstellen – Hefe in der Mehlmulde mit handwarmen Wasser anrühren. Salz am Mehlrand hinzufügen (nicht mit Hefe in Berührung kommen lassen). Angesetzten Sauerteig zufügen, evtl. gemahlenes Brotgewürz zugeben. Mit der Hand oder Küchenmaschine gut zusammenkneten, bis eine feine Oberfläche entsteht. 
3. Den Teig bei Zimmertemperatur auf der Arbeitsfläche ca. 30 min. abgedeckt ruhen lassen. 
4. Den Teig zu einer runden oder ovalen Laib formen und auf ein Backblech mit Backpapier setzen. Dort ca. 40 min. abgedeckt gehen lassen. Teig Oberfläche leicht in Mehl tauchen.
5. Inzwischen den Backofen auf 240°C (möglichst keine Umluft) aufheizen und die Brote mit einem mit Wasser benetzten Blech in den Ofen schieben. Das mit Wasserbenetzte Blech nach kurzer Zeit (Wasser verdampft) aus dem Ofen nehmen und auf 220 °C herunter regeln. Die Brote in ca. 40 min. fertig backen. 
Tipp:
Durch den Vollkornanteil erhält das Brot wichtige Mineralstoffe und Vitamine, bleibt aber trotzdem relativ locker – was auch durch den Dinkelanteil verbessert wird. Durch die Gewürze erhalten sie eine gute Bekömmlichkeit – allerdings auch einen eigenwilligen Geschmack. Sie können auch ganze Gewürzkörner verwenden, diese im Backofen bei 200 °C ca. 5 min. rösten, diese dann mit dem Rollholz oder einem rechteckigen Holzklotz zwischen der Arbeitsplatz und dem Klotz quetschen und  reiben. Die ganze Küche wird intensiv duften!

Je höher der Anteil des Roggenmehls durch den Sauerteig versäuert wird, desto länger die Haltbarkeit – allerdings auch desto säuerlicher das Brot. Nicht jeder verträgt das heute noch! 
Rezept entwickelt von Johannes Geier/Schusterbeck – Verwendung nur mit schriftl. Erlaubnis! 
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Freude am Brot backen, damit werden Deine Kinder richtige Racken, kannst Du niemals zu tief sacken, und Deinen Körper entschlacken!
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