Roggenbléckchen
ohne Hefe

Teig:

Sauerteig

200g Roggenmehl 1150
200g warmes Wasser
10g Roggen-Anstellgut

Die Sauerteigzutaten verriihren und bei
Raumtemperatur abgedeckt ca. 12-16
Stunden reifen lassen.

*Kochstiick*
150 g Roggenkérner
400 g Wasser

Die Kérner 30 Minuten kochen,
abgieflen und bis zu 20 Stunden
abkiihlen lassen

*Hauptteig*

Sauerteig

Kochstiick

400 g Roggenmehl 1150

310 g warmes Wasser

9 g Salz

5-Korn-Flocken zum Bestreuen

Zubereitung:

Alle Zutaten 8 Minuten in der Teigknetstufe kneten. Anschliefend 60
Minuten bei ca. 24 Grad nachquellen lassen.

Den Teig zu vier gleichen Teilen in die gefettete und bemehlte
Minikastenform einfiillen. Oberfldche mit Wasser glatt streichen, mit 5-
Korn-Flocken bestreuen. Nochmals 120 Minuten bei ca. 24°C gehen lassen

(Vollgare).

Nochmals mit Wasser benetzen und bei 250 Grad fallend auf 200 Grad

etwa 50 Minuten backen.

Verwendete Produkte: Edelstahl-Rihrschiissel-Set, Minikastenform,

Kuchengitter

Sevi
backt und kachelt

Severine Schmid
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