F Tkochrezepte

Bauernbrot

Ein tolles Rezept fur ein kraftiges Bauernbrot. Ausgesuchte Gewlrze machen dieses Brot so kostlich.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min
Koch/Backzeit: 60 min

Ruhezeit: 15,0 h

Gesamtzeit: 16,7 h

Zutaten

130 g Sauerteig

0.51 Wasser (lauwarm)

400 g Roggenvollkornmehl

Fur den Hauptteig

800 g Roggenvollkornmehl

400 g Weizenvollkornmehl

4 TL Vollmeersalz
1 EL Koriander
1TL Anis
1 TL Eenchel

0.5 TL Kardamom

750 ml Wasser (lauwarm)
100 g Streumehl
120 g Kummel

Zubereitung

1. Den Sauerteig fur das Bauernbrot in % Liter lauwarmem Wasser auflésen und frisch
gemahlenes Roggenmehl unterriihren. Bei 25-28°C ca. 12 Stunden im Backofen (Uber
Nacht) garen lassen.

2. Als nachstes frisch gemahlenes Roggen- und Weizenmehl mit Vollmeersalz, Kimmel,
Koriander, Anis, Fenchel und gemahlenen Kardamon in einer Schiissel vermischen. In der
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Mitte des Mehls eine Grube machen, den Vorteig dazu geben und alles vermischen. Mit
Zugabe von lauwarmen Wasser den Teig kraftig etwa 15 Minuten lang durchkneten, bis sich
der Teig vom Rand der Schussel 6st.

3. Den Teig mit Vollkornmehl bestaduben und an einem warmen Ort etwa 2 Stunden gehen
lassen. Die Dauer der Garung hangt von der GleichmafRigkeit der Raumtemperatur ab. Ist der
Teig um die Halfte grof3er und zeigen sich kleine Risse an der Oberflache, nochmals den
ganzen Teig auf einer bemehlten Flache durchkneten.

4. AnschlieBend eine Kugel formen und mit dem Teigschluss nach unten in eine gebutterte und
bemehlte Kuchenform (Backkdrbchen) geben. In die Mitte des Brotlaibs ein Kreuz schneiden
oder mit einem Holzstéabchen o6fter in die Mitte stechen.

5. Das Brot bei gleichméRiger Temperatur zugedeckt 45 - 60 Minuten gehen lassen. Hat sich
der Teig vergrol3ert und zeigen sich kleine Risse an der Oberflache, kann man das Brot
abbacken. Hierfur das Bauernbrot aus dem Garkorb nehmen und ihn auf ein gefettetes und
bemehltes Backblech stiirzen oder in der Form in den Backofen schieben.

6. Das Brot grundlich mit Wasser bespriihen. Nach 10 Minuten Backzeit auf hchster Stufe
weitere 45 Minuten bei 180-200°C backen. Das Bauernbrot herausnehmen, auf ein Gitter
legen und auskiihlen lassen. Beim Benutzen einer Kuchenform diese nach dem
Herausnehmen mit kaltem Wasser besprihen.

7. Nach dem Abkiihlen in Scheiben schneiden und servieren.

Tipp

Das selbstgemachte Bauernbrot gleich mit Butter zum Abendbrot servieren.
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