Brot des Jahres 2019 - Weinheimer Bauernbrot
Charakteristisch sind die kräftig gebackene bemehlte Kruste dieses Sauerteigbrotes und sein hoher Roggenanteil. Roggen galt jahrelang in Deutschland als das Brotgetreide. In der Vergangenheit wurde es allerdings vom Weizen abgelöst. In diesem Brot vereinen sich die Sonne, der Regen, der Geruch von frischem Wind und die Kraft der Gewürze. Damit ist es als Erntedankbrot bestens geeignet.

Sauerteig
120 g Wasser

150 g Roggenmehl 1150

15 g Anstellgut

Die Zutaten gründlich vermischen und 16-20 Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen.

Aromastück

25 g Roggenmehl 1150

30 g Wasser

1 g Backmalz (aktiv)

Die Zutaten auf 60°C erhitzen und bei dieser Temperatur etwa 30 Minuten unter gelegentlichem Rühren belassen. Danach abkühlen lassen.

Hauptteig

Sauerteig

Aromastück

260 g Roggenmehl 1150

180 g Weizenmehl 1050

400 g Wasser ( warm)

12 g Salz

12 g Frischhefe

5 g Kümmel (gemahlen)

5 g Fenchel (gemahlen)

5 g Koriandersamen (gemahlen)

Die Zutaten 5 Minuten auf langsamer Stufe, dann 5 Minuten auf schnellerer Stufe kneten, etwa 15 Minuten nachquellen lassen.

Den  Teig rundwirken und mit Schluß nach unten in einem bemehlten Gärkorb bei Raumtemperatur etwa 50 Minuten zur Gare stellen.

Den Teigling mit Schluß nach oben aufs Backblech geben und bei 250°C Oder/Unterhitze in den gut vorgeheizten Backofen geben. Die Temperatur nach 10 Minuten auf 200°C senken und weitere 50 Minuten backen.

Rezept aus: Brot-Magazin. Ausgabe 01/2019, S.32-33

Getreide:			Roggen, Weizen


Triebmittel: 		Sauerteig, Hefe


Teigkonsistenz:		klebrig


Zeit gesamt: 		19-23 Stunden


Zeit am Backtag:	3 Stunden


Backzeit: 			60 Minuten


Starttemperatur: 		250°C


Backtemperatur: 	200°C nach 10 Minuten


Schwaden: 			nein








