Ländl. Backservice und Käseverkauf
 


Bergendorf, den 22.01.15
„SCHUSTERBECK“
Tanja Siemes und Hannes Geier
Dorfstr. 10, 86684 Holzheim OT Bergendorf

Tel. 08276-589297, Fax: 08276-589298

Johann.geier@igrw.de

Backrezepte: 

Hundertprozenter:

Reines Roggenbrot mit Hefe
Für den Vorteig:

100 g Roggenmehl (Type 1150 oder Vollkornmehl)

75 g Roggen-Natursauerteig (selbst angesetzt oder vom Bäcker deines Vertrauens, im Beutel v. Reformhaus)

100 ml Wasser

Für den Brotteig:

35 g Hefe (ca. 1 Würfel)

350 ml Wasser

500 g Roggenmehl (Type 1150)

20 g Salz ( ca. TL)

Gemahlenes Brotgewürz nach Geschmack oder ohne.

Ausserdem:
Mehl zum arbeiten

Backpapier für das Ofenblech
Für 1 Brot a´900g: 20 min. Zubereitung, 15 Std. Teigruhe, 45 min. Backzeit

1. Am Vortag (kann auch 2 – 4 Tage sein) den Vortag herstellen, abgedeckt (nicht Luftdicht) 12 – 14 Std. bei Zimmertemperatur reifen lassen – wenn schon früher – jeden Tag vermehren.
2. Brotteig herstellen – Hefe in der Mehlmulde mit handwarmen Wasser anrühren. Salz am Mehlrand hinzufügen (nicht mit Hefe in Berührung kommen lassen). Angesetzten Vorteig 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. Evtl. zwischendurch 2 – 3 x durchwirken, bis er eine wollige Struktur erhält.
4. Den Teig zu einer runden oder ovalen Laib formen und auf ein Backblech mit Backpapier setzen. Dort ca. 40 min. abgedeckt gehen lassen. 
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:

Reine Roggenbrote sind sehr selten! Das liegt daran, dass Roggenteige sehr kleben und deutlich weniger elastisch sind. Lassen sie sich aber dadurch nicht verleiten, mehr Mehl zu verwenden. Hier ist schnelles Wirken und Formen gefragt. Das Brot ist auch gut geeignet für Personen die unter einer Weizenallergie leiden. Ausserdem entwickelt es auch ohne Zusatz von Brotgewürz einen kräftigen Eigengeschmack!
Grundrezept entnommen aus dem Buch „Brot“ von Bernd Armbrust, erschienen im GU Verlag! 
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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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