| AnschlieBend den Teig (am besten mit zwei kleinen Teigkarten) in

eine vorher mit Butter ausgestrichene und mit beliebigen Saaten aus-
gestreute 1-Kilo-Form fillen. Etwas befeuchten und glattstreichen.

Nach belieben auch oben mit Saaten bestreuen... Ich mache das nicht

| mehr, weil sich diese Saaten beim rausholen, schneiden und egal was |

immer in der Kiiche verteilen ;-)

Den Teig abgedeckt fir ca. 2,5 bis 3 Stunden gehen lassen. Der Teig
sollte dabei den oberen Rand der Form erreichen.

Den Ofen vorher auf 250 Grad vorheizen. Am besten mit Backstahl
oder Backstein. Zur Sicherheit den Teig oben einmal langs einschnei-
den. Einschiefen mit Schwaden. Den Schwaden nach 10 Minuten
ablassen und die Temperatur auf 210 Grad reduzieren. Fiir weitere 40
Minuten in der Form backen. Dann aus der Form I6sen und weitere

i 15 Minuten backen. Insgesamt ca. 65 Minuten. Gut auskiihlen lassen
und am besten erst am néchsten Tag anschneiden.
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|Rezeptname: Roggenmischbrot 75-25 Auffrischbrot Kastenform 1 Kilo (H.J. Ammel)

Basisdaten:
Roggen VK 400 g 67 %
Weizen 812 150 g 25 %
Schwarzroggen R2500 50 g 8 %
Mehl gesamt 600 g 100 %
Schittflussigkeit 440 g 73 %
Kurbiskerndl 15 g 25 %
Dattelsirup 15 g 2,5 %
Salz 15 g 25 %
Hefe 2g 0,3 %
Evtl. noch Saaten und Schuttflissigkeit fur Brihstuck.
Bruhstiick:
Saaten 100 g zzzlenn anrésten und mit dem kochenden Wasser ubergiefRen. Quellen und abkuihlen
U vl g 30 g Sonnenblumenkerne, 25 g Kurbiskerne, 15 g Leinsamen, 15 g Roggenflocken, 15
Gesamt: 210 g g Altbrot.
Hauptteig:
Roggen VK 400 g 67 % 27,1 % Roggen VK frisch gemahlen. Alternative
Weizen 812 150 g 25 % 10,2 % fir Dattelsirup ware Riibenkraut oder
Schwarzroggen R2500 50 g 8 % 3,4 % Honig.
Schilttflissigkeit 440 g 73 % 298 % Alternative fiir Kiirbiskerndl ware ein
: o o anderes Ol :-)

gaule.rthelg 8 9 8 oﬁ’ 88 oﬁ) Die Reste Anstellgut bestanden aus LM,

2ol . 9 0 /0 Weizen- und Roggen-ASG gemischt.
Kurbiskerndl 15 g 2,5 % 1,0 %
Salz 159 25% 1,0 % 1-Kilo-Form fetten und mit Saaten
Dattelsirup 159 25% 1,0 % ausstreuen. Teig mit Spatel in die Form
Mehlkochsttick: 0g 0 % 0,0 % flllen und glattziehen. Oberflache
Briihstiick 210 g 35 % 14,2 % anfeuchten und mit Saaten bestreuen.
Hefe 29 0,3 % 0,1 % Der Teig sollte nach der Stiickgare den
Reste Anstellgut 180 g 30,0 % 12,2 % oberen Rand der Form erreichen.
Sonstiges 0g 0 % 0,0 %
Gesamtgewicht: 1477 g 100,0 %
Bearbeitungshinweise:
Kneten: 10 Min. Stufe Min. (Kenwood). Zuletzt Brihstlick einkneten.
Stockgare: 45 Minuten Kesselruhe RT.
Stiickgare: ca. 3 Stunden bis zur Erreichung des oberen Randes.
Backen: 250 Grad mit Schwaden, nach 10 Minuten auf 210 Grad. 40 Minuten 210 Grad, 15 Minuten 210

Grad ohne Form. Insgesamt ca. 65 Minuten.

Sonstige Hinweise:

Info:
Tatsachliche TA Gesamt Mehl 600
Gesamt Flussigkeit 565
195




|Rezeptname: Roggenmischbrot 75-25 Kastenform mit Hefewasservorteig

Basisdaten:

Roggen VK 450 g 75 %
Weizen 550 150 g 25 %
Mehl gesamt 600 g 100 %
Schuttflissigkeit 550 g 92 %
Kirbiskernol 15 g 2,5 %
Dattelsirup 15 g 25 %
Salz 15 g 25 %

Evtl. noch Saaten

Hefewasservorteig

Mehl 150 g Weizen 550 Mehl mit Hefewasser ansetzen und warm bis mind. zur Verdoppfelung
Hefewasser 150 g gehen lassen. Mein Vorteig stand im Kihlschrank und hat sich 1
Gesamt: 300 g Stunde akklimatisiert.

Briihstiick (Sonnenblumen, Kiirbis, Leinsamen, Sesam)

Saaten anrésten und mit dem kochenden Wasser tibergielRen. Quellen und abkihlen
Saaten 100 g lassen
HiEEE g 30 g Sonnenblumenkerne, 25 g Kirbiskerne, 15 g Leinsamen, 15 g Roggenflocken, 15 g
Gesamt: 210 g Altbrot.
Hauptteig:
Roggen VK 450 g 75 % 30,5 % 1.-Kilo-Forr.r.1 fetten und Tgig mit Spatel in
Schittflussigkeit 290 g 48 % 19,7 % die Fo[m fullen und glattziehen. ;
Poolish 300 g 50 % 20,3 % Oberflache etw;snar:(feuch(tjen. Dber Teig
Kiirbiskerndl 159  25% 1,0 % s
Salz . 159 2,5 Z/° 1.0 :/" Auf Wunsch kann nattirlich die Form
Dattelsirup 159  25% 1.0 % und/oder das Brot mit Saaten bestreut
Brihstlick (Sonnenblun 210 g 35 % 14,2 % werden.
Reste Anstellgut 180 g 30,0 % 12,2 %
Gesamtgewicht: 1475 g 100,0 %

Bearbeitungshinweise:

Kneten: 10 Min. Stufe Min. (Kenwood). Zuletzt Brihstiick einkneten.

Stockgare: 45 Minuten Kesselruhe RT.

Stickgare: ca. 2,5 bis 3 Stunden bis zur Erreichung des oberen Randes.

Backen: 250 Grad mit Schwaden, nach 10 Minuten auf 210 Grad. 40 Minuten 210 Grad, 15 Minuten 210

Grad ohne Form. Insgesamt ca. 65 Minuten.

Sonstige Hinweise:

Info:
Tatsachliche TA Gesamt Mehl 600
Gesamt Flussigkeit 565
195




