Das beste Flockenbrot

F T kochrezepte

Wenn es um das beste Flockenbrot geht, kann wohl niemand widerstehen. Bei diesem Rezept wird

das Brot aus 81% Weizenmehl und 19% Roggenmehl gebacken.

Verfasser: kochrezepte.at

Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 2,0 h
Ruhezeit: 34,5 h

Gesamtzeit: 36,8 h

Zutaten

Weizenflocken (zum Walzen)

Roggenflocken (zum Walzen)

Fur den Sauerteig

6049

Roggenmehl

60 g

Wasser

59

Abstellgut

Fir das Quellstiick

6049

Sesam (gerostet)

60 g

Sonnenblumenkerne (gerostet)

100 g

Weizenflocken

100 g

Roggenflocken

200 g

Wasser (heil3)

15¢9

Salz

Fur den Hauptteig

25049

Weizenmehl

100 g

Weizenvollkornmehl

150 g

Wasser

109

Frischhefe

1/2


https://amzn.to/3aJMfyv

g rezepte

10 g Roggenmalz
1 TL Backmalz (flussiges)

Zubereitung

1.

Tipp

Fur das beste Flockenbrot zunachst aus Roggenmehl, Wasser und Anstellgut vom letzten
Backen einen Sauerteig zubereiten und diesen 16-18 Stunden bei 26°C (mindestens aber
Raumtemperatur) gehen lassen.

. In der Zwischenzeit das Quellstiick zubereiten. Hierfir in einer Pfanne (ohne Fett!) Sesam

und Sonnenblumenkerne hellbraun anrésten. Mit Weizen- oder Roggenflocken mischen und
mit heil3em Wasser UbergieR3en. Salzen, verrihren und ebenfalls 16 Stunden quellen lassen.

. Danach den Sauerteig mit dem Quellstiick, dem Weizenmehl, Weizenvollkornmehl, Wasser,

Frischhefe, Roggenmalz (optional) und Backmalz vermengen und in der Kiichenmaschine ca.
7 Minuten verkneten. Ca. 30 Minuten rasten lassen.

. Wahrenddessen den Backofen auf 30°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier

auslegen. Den Teig mit Wasser bestreichen und nach Belieben rundherum in Weizen- oder
Roggenflocken wélzen. Im Ofen ca. 1 Stunde vorbacken.

. Den Teigling dann herausnehmen und in der Mitte einmal einschneiden. Die Ofentemperatur

auf 240°C erh6hen und das Brot darin zundchst 15 Minuten weiter backen.

. Die Temperatur dann wieder auf 180°C reduzieren und das Brot darin in ca. 45 Minuten fertig

backen. Herausnehmen, abkihlen lassen und servieren.

Wer keine ganzen Koérner mag, kann das beste Flockenbrot auch mit gemahlenen oder fein
zerhackten Sonnenblumenkernen backen.
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