Sauerteigbrot
mit Kartoffeln und Walniissen

Briihstiick

40 g Roggenvollkornmehl
20 g gerostetes Altbrot
110 g Wasser

Roggensauerteig

150 g Wasser

10 g Anstellgut (Roggensauerteig)
110 g Roggenmehl Type 1150

Hauptteig

100 ml Wasser

5 g frische Hefe

180 g gekochte und zerdriickte Kartoffel
300 g Weizenmehl Type 550

10 g Salz

70 g Walnisse, halbiert

Zubereitung:

Fir das Brihstliick kochendes Wasser (Uber das gerostete Altbrot und
Roggenvollkornmehl geben und kliimpchenfrei verriihren. Danach abgedeckt in den
Kuhlschrank stellen.

Wasser, Anstellgut und Roggenmehl in eine groRes Glas einwiegen und mit einer
Gabel gut verriihren, Deckel locker auflegen und den Roggensauerteig ca. 12-15
Stunden an einem warmen Ort reifen lassen.

Nach der Reifezeit des Sauerteigs Wasser, Hefe, gekochte Kartoffelwirfel,
Roggensauerteig, Brihstiick, Weizenmehl und Salz in den Mixtopf geben und 15
Sek./Stufe 4 mischen.

Danach 3 Min./Teigknetstufe. Den Teig in eine gedlte Schiissel geben und die
Walniisse leicht einarbeiten. Den Teig zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.

Nach der Gehzeit den recht klebrigen Teig auf die bemehlte Teigunterlage geben und
rund und langwirken und in den bemehlten Zauberkasten legen. Abgedeckt gehen
lassen, bis der Backofen auf 240°C (Ober-/Unterhitze) Temperatur ist und in ca. 45-50
Min. fertigbacken. Backofentemperatur auf 210 °C zurtickdrehen.

Verwendete Produkte: groe Nixe, Teigunterlage, Zauberkasten plus oder Lily,
Stretcht-fit mittel, Packs an Silikonhandschuhe, Kuchengitter
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