Sauerteigbrot

Hauptteig:

250 g Roggenvollkornmehl
400 g Weizenmehl Typ 1050
250 g Dinkelvollkornmehl
600 ml Wasser

3 TL Salz

2 TL Brotgewurz

Vorteig

(ausreichend fir 2 Brote)

Alle Zutaten fiir den Vorteig verriihren und 24 h gehen lassen. '
Anschlieffend die Zutaten fiir den Hauptteig verriihren. 4 h an einem warmen Ort gehen lassen. 1 x pro Stunde leicht '
kneten. 2 Laibe Brot formen und in Garkorbchen driicken, dann noch 30 min darin gehen lassen. Ofen auf 250 Grad

vorheizen und Pizzastein auf Rost legen. Brote auf Pizzastein legen. Gefafd mit Wasser in den Ofen stellen. Temperatur

nach 10 min auf 220 Grad reduzieren. Nach ca. 30 min Wasser aus Ofen rausnehmen und Dampf ablassen. 30 min bei 180 '
Grad fertig backen. Guten Appetit.



