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Zutaten fiir 6 Stiick a 900 g:

RoéstgrieB Kochstiick:

)
\_/

AR

75 g HartweizengrieB3
375 g Wasser (kochend)
Sauerteig DEF:
72 g Anstellgut
(Reifer Sauerteig)
720 g Roggenmehl 1150
720 g Wasser (40°C)
Hauptteig:
450 g Kochstuck
1440 g Sauerteig
(ohne Anstellgut,
kommt zuruck ins
Glas)
1.305 g Roggenmehl 1150
900g Weizenmehl 550
ca. 1.320 g Wasser
50g Hefe
659 Salz
ca. 5530 g Gesamtteig

Teigtemperatur: 26 °C

HAUSSLER

Zubereitung:

RostgrieB Kochstiick:

Den Hartweizengrie3 auf einem Blech im Ofen rosten bis
er ganz leicht braunlich wird. Das Wasser dazugeben,
mit einem Schneebesen verrihren und Uber Nacht
quellen lassen.

Sauerteig DEF:
Die Zutaten fur den Sauerteig mischen und 15 - 18 Stun-
den bei Raumtemperatur stehen lassen.

Hauptteig:

Die Zutaten fur den Hauptteig mischen. Den Sauerteig
und das Kochstluck dazugeben zu einem glatten Teig
kneten.

Knetzeiten
1-Gang Maschine:
2-Gang Maschine:

8 - 10 Minuten

6 Minuten langsam
2 Minuten schnell
6 Minuten Stufe 2
4 Minuten Stufe 4

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

NOVA:

Den Teig nun ca. 20 Minuten ruhen lassen, in 6 Brote a
900 g abwiegen und rundformen. Nun in den bemehlten
Garkorbchen abgedeckt ca. 45 - 60 Minuten ruhen
lassen. Dann nach Anleitung backen.
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