Einfaches Rezept für ein ROGGENBROT

1. Backfertigen Sauerteig herstellen:
260 g Roggenmehl 
(Type 997 oder 1150 gibt’s z. B. bei EDEKA)

260 g Wasser 
(nur lauwarm! Achtung: Nicht über 40 Grad, sonst sterben die Kulturen ab!)

15 g Anstellgut



Alles zusammen in einer Schüssel vermischen, abdecken und bei ca. 25 Grad ca. 12-14 Std. „reifen“ lassen (z.B. Bad)

Vor der Teigbereitung wieder ein wenig Anstellgut (ca. 30 g) abnehmen und in einem sauberen Schraubglas in den Kühlschrank stellen, dort kann es bis zu 21 Tagen aufbewahrt werden, dann muss es „gefüttert“ werden oder man backt wieder!)
2. Teigbereitung:

500 g 
fertigen Sauerteig

500 g 
Roggenmehl

  12 g 
Salz

250 g 
Wasser (lauwarm)

etwas Gewürz nach Belieben (Koriander, Kümmel etc.)

 hier die Herstellung:
Diese Masse ist recht klebrig, so dass wir immer nur mit einer Hand in den Teig greifen sollten, damit wir bei Bedarf mit der sauberen Hand weitere Zutaten (Wasser oder Mehl) zugeben können, ohne in Verlegenheit zu geraten. Wir müssen aber diese Masse nicht groß kneten, da Roggenmehl im Gegensatz zu Weizenmehlteigen keinen Kleber besitzen der „herausgeknetet" werden muss. Also vermischen wir die Zutaten nur so miteinander, dass keine Mehl- oder Salznester im Teig übrigbleiben und formen eine Kugel, die wir auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Wir sprühen diese Kugel von außen mit einer Wasserspritze („Wäschespritze") gut mit Wasser ein und stellen das Backblech in den auf 50°C eingeschalteten Backofen. Die Temperatur können wir nach 20 Minuten herunterdrehen, so dass nur noch die Birne im Ofen brennt. Diese gibt genug Wärme ab, dass im Ofen 30-40°C sind und das Brot in Ruhe gehen kann. In Ruhe heißt hier: zwei bis drei Stunden. Das ist lang? Nein, das ist die Zeit, die das Brot braucht. Am Anfang kann es auch etwas länger dauern, aber innerhalb von 5 Stunden sollte das Brot sich deutlich vergrößert haben und ggf. .oberflächlich einreißen. Wir besprühen das Brot immer wieder mit Wasser, damit die Oberfläche nicht zu sehr eintrocknet. 


Dann nehmen wir das Brot heraus, schalten den Ofen auf maximale Temperatur (meistens 250°C) vor und schieben dann das Brot in den Backofen, nachdem wir die Oberfläche des Brotes noch mal sehr gut angefeuchtet haben. 

In vielen Rezepten steht als Tipp, eine kleine Schale mit Wasser zum Brot in den Ofen zu stellen. Dies soll die Teigoberfläche feucht halten und dafür sorgen, dass die Kruste nicht zu schnell eintrocknet und fest wird. Dieser Tipp erfüllt in aller Regel nicht die Erwartungen. Wenn man das Brot gut ansprüht wird der gewünschte Effekt viel besser erreicht. 

Nach 10 Minuten drehen wir die Temperatur auf 220°C und nach weiteren 15 Minuten auf 190°C zurück. Insgesamt wird das Brot 60 bis 70 Minuten gebacken. Es ist fertig, wenn es beim Klopfen auf die Brotunterseite hohl klingt. Wir lassen das Brot mindestens 3 bis 4 Stunden unter einem sauberen Geschirrtuch abkühlen. Am nächsten Tag schmeckt es allerdings noch viel besser.

So, nun wünsche ich Ihnen gutes Gelingen!
