 Magaame

Rezept fiir selbst gemachtes Sauerteigbrot

Zutaten fiir den Basisteig:

Zutaten fiir ein Sauerteigbrot:

Sauerteigansatz
200 g Roggenmehl
120-150 ml Wasser

250 g Roggenmehl

250 g Dinkel- oder Weizenmehl
1 TL Salz

ca. 450 ml Wasser

verschiedene Korner und Zutaten nach Belieben (Sonnenblumenkerne, Leinsamen,
Barlauch etc.)

Zubereitung:

Basisteig anriihren und Uiber Nacht stehen lassen.

Den Basisteig teilen und die eine Halfte in einem Glas im Kuhlschrank lagern. Der
Teig wachst und muss spatestens alle 10 Tage geteilt werden.

Die andere Halfte mit den weiteren Zutaten mit den Knethaken eines
Handruhrgerats gut verrihren. Korner oder ahnliche Zutaten zum Schluss
unterrihren.

Den Teig in eine gefettete Kastenform fullen und mindestens 4 Stunden stehen
lassen.

Ofen auf 200 °C vorheizen. Eine ofenfeste Tasse mit Wasser in den Ofen stellen
(sorgt fur eine gute Kruste) und das Brot 1 Stunde backen.

Vor dem Anschneiden gut auskihlen lassen.

Mehr Rezeptideen auf: waschbaer.de/magazin « waschbaer.at/magazin « waschbaer.ch/magazin
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