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Grundrezept für’s Brot-Backen

mit Backferment
07.10.2011

Vorteig:
250g Roggen-Vollkornmehl mittelfein



270g Wasser, ca 28°C




  10g Backferment-Grundansatz 

Grundansatz im Wasser auflösen, das Roggenmehl dazugeben, gut verkneten, zugedeckt an warmem Ort (optimal sind ca 28°C) gehen lassen (ca 15-20Std.).Der Vorteig ist gut, wenn er stark aufgegangen, fast schaumig ist und einen alkoholischen Geruch und angenehm sauren Geschmack entwickelt hat.

Hauptteig:
  50g Roggenvollkornmehl



350g Weizenvollkornmehl fein


ca
230g Wasser, ca 30°C



  13g Salz


weitere Zutaten (Sonnenblumenkerne, Leinsaat, Sesam..., vorher 1:1 in Wasser 
quellen lassen) nach Belieben dazugeben

(Rezept ergibt nach dem Backen ca 1kg Brot)

Sämtliche Zutaten gut mit dem Vorteig verkneten (Knetzeit mind. 10 Minuten!), der Teig darf nicht zu fest sein und soll eine gute Elastizität entwickeln, die Wassermenge deshalb nach und nach mit Gefühl dazugeben (die optimale Wassermenge ändert sich auch schon mal je nach Getreidequalität – also ruhig etwas experimentieren!).

Falls im Kasten gebacken wird, soll der Teig sogar sehr weich - elastisch sein!

Nach dem Kneten abdecken, mind. 30 Minuten ruhen lassen.

Wenn der Teig gut angegangen ist, nochmal kurz durchkneten und in Form bringen, evtl. in Streu wälzen (SB-Kerne, Sesam, Flocken...)

Noch einmal ca 30 - 45 Minten gehen lassen, auf mittlerer Schiene (ausprobieren!) in den auf ca 250°C vorgeheizten Backofen schieben (evtl. vorher mit Wasser abstreichen, bringt schönen Glanz!), nach 5 Minuten auf ca 210°C herunterschalten, Backzeit für ein 1kg-Misch-Brot 45 - 55 Minuten, für ein reines Roggenbrot 60 - 70 Minuten.

Die Temperaturen sind nur Orientierungswerte, ausprobieren!

Das Mehlverhältnis Roggen/Weizen kann auch variiert werden, allerdings sollte vom Roggenmehl wegen der notwendigen Versäuerung immer mindestens 40% im Vorteig enthalten sein!

Falls die Teiglockerung nicht zufriedenstellend ist, können 20g Hefe im Hauptteig eine gute Verbesserung bringen. Es ist aber normalerweise nicht erforderlich, wenn der Teig weich genug gehalten und lange genug ruhen gelassen wird!

Ansonsten gilt gerade beim Brot-Backen: Probieren geht über Studieren, eigenes Gefühl und eigene Erfahrungen sind wichtiger als die strenge Einhaltung eines Rezepts!


Gutes Gelingen und guten Appetit wünscht das Ährensache - Team!

Für Sauerteigbrote können Sie ähnlich verfahren!

(P.S.: Falls es nicht recht gelingt, fragen Sie uns ruhig – wir geben Ihnen gerne einen praktischen Tipp!)
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