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Brot im Topf backen mit Backfer ment
Vorteig:

150 g Weizenmehl Type 550

150 g Trinkwasser (30°C) // 180y der Verwendung von Trockenferment

159 BackNatur Ferment
3159 Vorteig

Fur den Vorteig die Zutaten vermischen und 12 Stonbei 25-27°C in einer luftdicht
verschlossenen (Deckel, Folie, Kunststofftlte) kBaailissel garen lassen.

ACHTUNG:
Der Vorteig mit BackNatur Trockenferment aktiv m24sStunden zum géren stehen.

Teigbereitung:
315¢9 Vorteig
3009 Weizenmehl Type 550
759 Roggenmehl Type 1150
119 Meersalz
160 g Trinkwasser (30°C)
861 g Teig

Nachdem der Vorteig fertig ist, wird er mit den aggbenen, abgemessenen Zutaten fir den
Hauptteig ungefahr 10-12 Minuten gut geknetet, seddch der Kleber im Weizenmehl gut
entwickelt. Man l&sst den Teig danach fir 30 Minuteeiner zuvor leicht eingedlten Schissel
bei 28-30°C garen.

Danach erfolgt dreimal in 30 minutigen Abstand '&lehnen & und falten" des Weizenteiges.
Dieses macht man am besten in einer Wanne. Wiédeo \gezeigt wird, dehnt und faltet man
den Teig wie einen Geschaftsbrief zusammen.



Jeweils nach dem dehnen und falten, dt@smal wiederholt wird, erfolgt eine Teigruhe von
30 Minuten bei 28-30°C. Nach der letzten Faltungydgt diese dann 60 Minuten. Der Teig
wird jeweils luftdicht abgedeckt oder in einer Se$dl verschlossen. Dies kann eine Schussel
mit einem zugehdrigen Deckel sein oder man gibffeéém mit der Schiissel in eine ausreichend
grol3e Kunststofftite (wenn man diese wiederverviaades nachhaltig). Achten Sie darauf
dass der Teig in der Schussel geniigend Ausdehndglishkeiten hat.

Ein tabellarischer Notizzettel mit Angabe der Fabu und Zeitangabe, bietet eine
Erleichterung und Kontrolle fur die einzelnen Falgen.

Aufarbeitung:

Nach der letzten Teigruhe ist der Teig gut gelockKeanach nimmt man den Hauptteig mit

einer Teigkarte aus der Backschussel auf die bama@nbeitsflache und lasst den Teig etwas
entspannen.

Nun wird der Teig in zwei gleichmalig grol3e Teitedt. Die einzelnen Teiglinge werden

vorsichtig kurz rundgewirkt und anschlie3end laegh@cht. Danach werden die Teiglinge, mit
dem Wirkschluss nach oben, in ein gut ausgemdididschen zur weiteren Teigruhe gegeben.

Endgare:
Die Endgare betragt in dem gut abgedeckten Korbetiederum 60 Minuten bei 28-30°C.

Backzeit:

Kurz vor Ende der Backzeit wird der gusseisernd ifofBackofen auf 250°C aufgeheizt. Bevor
nun das Brot abgebacken wird, sollte man die weitéorgehensweise gut vorbereiten. Man
bendtigt eine feuerfeste Unterlage, hitzefeste Rapfschuhe und zum ausstreuen etwas
Maisgriel3. Wenn die Temperatur erreicht ist, stelhin den Topf mit Topflappen, auf die
feuerfeste Unterlage, 6ffnet den Topf und streutilit dem Griel3 (verbrennt nicht so schnell).
Dann gibt man vorsichtig den Teig in den Topf udidisf3t ihn mit dem Deckel. Danach gibt
man den Topf in den Ofen und lasst die Hitze aOf@2allen. Nach 45 Minuten kann man den
Deckel vom Topf nehmen, damit sich auch die Olmlddes Brotes gut braunt. Nach
insgesamt 60 Minuten Backzeit, sollte das Broigesin, was man mit der Klopfprobe prufen
kann.



