Zutaten fur ca. 5 Brote:

Roggensauer 1. Stufe:
400 g Roggenmehl T1150

ca. 400 ml Wasser
40 g Anstellgut

Briihstiick:
150 g Dinkelmehl T630
600 g Wasser

Hauptteig:
840 g Roggensauerteig
750 g Bruhstlck
200 g Roggenmehl T1150
1250 g Dinkelmehl T630
44 g Salz
20 g Hefe

450 g Kurbisplree
( V2 Hokkaido Kurbis)
ca. 350 ml Wasser

,E'. Im Holzbackofen:
Bei 280° C einschieBen.
Backzeit 50-60 Minuten.

@ Im Elektro-Steinbackofen:
Oberhitze 280° C,
Unterhitze 190° C
Backzeit 50-60 Minuten.
Ofen ausschalten.

|ﬁ Im Haushaltsbackofen:
== Bei 250° C einschieBen
Backzeit 50-60 Minuten.

Zubereitung:

Die Zutaten fur den Roggensauer vermischen und ca.
14-16 Stunden an einem warmen Ort reifen lassen.

FUr das Bruhstlick die Zutaten miteinander verrihren
und bei Zimmertemperatur stehen lassen. Den Teig
ca. 12-24 Stunden stehen lassen.

Fur das Kirbispuree 500 g Fleisch eines Hokkaido
Kurbis wurfeln und fur ca. 20-30 min einkochen. Das
Uberschissige Wasser abgiel3en, und die Wurfel zu
Brei zerstampfen. Das Ganze abkuhlen lassen.

Fur den Hauptteig Roggensauer, Bruhstlick und
KlrbispUree mit den restlichen Zutaten verkneten und
fur ca. 75-90 Minuten in einer gedlten Wanne gehen
lassen. Alle 25-30 Minuten den Teig falten (siehe Bild-
anleitung)

AnschlieBend werden die Brote beliebig ausgeformt
und weitere 30 Minuten in einem Kdrbchen gehen
lassen. Dann nach Anleitung backen.
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Anleitung

N

Den Teig nach dem Warend der Teigruhe wird ~ Hierzu den Teig an den Dies mit allen 4 Ran-
Kneten in eine mit O der Teig 3 x gefalten Randern nach oben zie- dern wiederholen bis
bestrichene Wanne ge- (je nach 25-30 Minuten) hen und einschlagen. ein gefaltetes Packchen
ben und 75-90 Minuten entsteht. 25-30 Minuten
ruhen lassen. ruhenlassen und das

Falten wiederholen.
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