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Vorteig
100g Emmer Vollkornmehl , extrafein”
100ml Wasser
5g Hefe
Quelistick
50g Chiasamen
5g Flohsamenschalen
350ml Wasser
Hauptteig
405g Quellstiick
205g Vorteig
500g Emmer Vollkornmehl , extrafein”
758 ASG (Lievito Madre aus dem Kuhlschrank)
200g Naturjoghurt
58 Honig
10g Salz
20g Ol
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+ Die Zutaten fur den Vorteig verrihren und 2 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen

«  Zutaten fur das Quellsttick verrihren und mindestens 30 Minuten quellen lassen

-+ Vorteig, Quellstiick und alle weiteren Zutaten bis auf das Ol in eine Schissel geben
und 5 Minuten auf kleinster Stufe kneten

- Ol zugeben und weiterkneten, bis das Ol vollstandig vom Teig aufgenommen wurde

+ Den Teigin eine gedlte Schussel geben und 2 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach jeweils 30 Minuten den Teig dehnen und falten.
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Nun den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache kippen und von allen Seiten zu einer
Kugel zusammenfalten und rundwirken

Ein rundes Garkorbchen gut bemehlen und den Teig mit Schluss nach unten
hineinlegen

Ca. 1 Stunde bei Raumtemperatur gehen lassen. (Fingertest machen! -Je nach
Raumtemperatur dauert es auch kirzer oder lénger)

Ofen mit einem Backblech auf 240°C O/U aufheizen
Das Brot auf das heil3e Backblech stiirzen und mit Dampf fur 15 Minuten anbacken

Ofentemperatur auf 210°C reduzieren, Dampf ablassen und fur weitere 40 - 45
Minuten fertig backen
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