JTheo" - wiirziges Dinkel-Roggen Brot

Von Sibylle Hansen, www.einfachkochenundbacken.de, beraterin-hansen@web.de

Zutaten:

e 200g Wasser

e 10g Hefe

e 1 TL Riibenkraut (Zuckerriibensirup)

e 2509 dunkles Roggenmehl Typ 1150

e 250g Dinkelmehl Typ 630

e 150g Joghurt (3,5%)

e B0g fliissiger Sauerteig (z.B. von Saitenbacher)
e 10g Salz

e 1-2 TL Brotgewiirz

e 1EL Balsamico

Zubereitung:

Wasser, Hefe und Riibenkraut in den Mixtopf geben und 2 Min./ 37*C/ Stufe 2 auflosen. Restlichen
Zutaten hinzufiigen und 6 Min./ Teigknetstufe vermengen.

Den Teig in die groBe Nixe (oder die mittlerer Edelstahlschiissel) umfiillen und an einem warmen Ort
60-90 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.

Danach den Teig auf die bemehlte Backmatte geben und ca. 10x falten bevor man ihn zu einem Laib formt.

Den kleinen oder den runden Zaubermeister innen etwas mit Mehl bestduben. Teig hinein legen und von oben
mit Mehl bestduben. Mit einem scharfen Messer etwas einschneiden, dass ein schones Muster entsteht.

Abgedeckelt in den kalten Backofen geben und auf 230*C Grad Ober-Unterhitze backen.
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