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Roggen-Rotkorn
Ziafen

Sauerteig

120g Waldstaudenroggen Vollkornmehl ,extrafein”

120ml Wasser
25g ASG (Anstellgut aus dem Kuhlschrank)

Kochstiick

35g Maisgriel3 (Polenta)
140 ml Wasser

12g Salz
Autolyse

150g Rotkornweizen Vollkornmehl , extrafein”

150 ml Wasser
Hauptteig

200g Waldstaudenroggen Vollkornmehl ,extrafein”
50ml  Wasser

Fborsiangy

+ Sauerteig

« Anstellgut im Wasser aufldsen. Waldstaudenroggen Mehl zugeben und glatt ruhren
* 12-16 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen

+ Kochstiick

+ MaisgrieR in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, bis er angenehm duftet.

« langsam , unter standigem Ruhren das Wasser zugeben

* Zum Schluss das Salz zugeben und unterrtuhren

* ca. 1 Stunde abklhlen lassen
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Autolyse

Rotkornweizen Vollkornmehl "extrafein" mit dem Wasser verrihren und 1 Stunde
quellen lassen

Hauptteig

Sauerteig, Kochsttick, Autolyse mit dem restlichen Mehl und Wasser 5 Minuten langsam
kneten

1 Stunde, bei ca. 24°C Raumtemperatur in der Knetschussel lassen und nach jeweils
30 Minuten nochmals fiir 5 Sekunden kneten

den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache kippen und mit Hilfe der Teigkarte von allen
Seiten zu einem runden Laib zusammenfalten.

Teigling umdrehen und mit den Handen rund formen. Mit Schluss nach oben in ein
gut bemehltes Garkorbchen legen

3-4 Stunden bei Raumtemperatur (ca. 24°C) gehen lassen
Backofen mit Backblech auf 260°C aufheizen
Teigling auf das heile Backblech stiirzen und fir 15 Minuten mit Dampf anbacken

Ofentemperatur auf 220°C reduzieren und fur weitere 35 - 40 Minuten backen
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