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FITTE SCHNITTE

Zutaten

Saverteig:

300 g Roggenmehl Type 1150
300 g Wasser

30g Anstellgut

einen einstufig gefUhrten
Sauerteig herstellen. Stehzeit
16 Stunden bei 26°C

Brihstick:

50 g kernige Haferflocken
80g Kurbiskerne

80g Sonnenblumenkerne
60g Leinsaat

250 g Wasser

die Olsaaten mit ca. 60°C
heiBem Wasser Uberbrihen.
Stehzeit 3 Stunden

Brotteig:

Sauerteig

BrohstGck
280 g Weizenmehl Type 1150
280 g Weizenmehl Type 550
100 g Roggenmehl Type 1150
200 g Karotten, geraspelt
25g Salz
25g Hefe
10g flussiges Backmalz
~150 g Wasser

Zubereitung
Kneten: 7 Minuten
Teigruhe: 15 Minuten

Teigeinlage: ca. 1kg

Stickgare: 45-60 Minuten, je
nach
Raumtemperatur

Anbacken: 10 Minuten bei
240°C

Ausbacken: 40 Minuten bei
180°C

Anmerkung

Ein saftiges, aromatisches Brot
mit langer Frischhaltung durch
die Karotten.
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