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https://ketex.de/blog/brot-mit-grunem-pfeffer/

Mit dem Monheimer Salzsauer habe ich bisher noch nicht oft gebacken. Das Praktische daran ist, dass
man den Sauerteig bis zu 48 Stunden stehen lassen kann, und das Brot dadurch nicht zu sauer wird. Hier
nun ein Rezept mit grinem Pfeffer. Eigentlich eine eher ungewohnliche Gewtrzzugabe, aber ich muss
sagen, das Brot schmeckt mit her zhaften Belag einfach umwerfend. Zum ersten Mal habe ich auch das
Garkorbchen mit Kartoffelmehl ausgepudert und nachher den Teigling mit Wasser abgestrichen. Das
ergab einen schonen Glanz auf dem Brot.

1. Sauerteig
(Monheimer Salzsauer)

e 184 g Roggenmehl 1150
e 184 g Wasser

e 37 g Roggen-Anstellgut
e 4gSaz

Alles gut verrihren und Uber 15-20 Stunden mit fallenden Temperaturen von 35° zu Beginn bis 23-25°
zum SchluB reifen lassen.

2. Hauptteig (TA 166)
(1 kg-Brot)

e Sauerteig

280 g Roggenmehl 1150

200 g Weizenmehl T 65 (550er geht auch)
256 g Wasser

24 g griner Pfeffer (abgetropft)

99 Saz

11 g Frischhefe

59 (=1TL) flissiges Backmalz

Zubereitung
Zubereitung

3. Zubereitung
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https://ketex.de/blog/brot-mit-grunem-pfeffer/
https://ketex.de/online-shop/BIO-Roggen-Type-1150-2-kg
https://ketex.de/online-shop/frisches-BIO-Anstellgut-Sauerteig
https://ketex.de/online-shop/BIO-Roggen-Type-1150-2-kg
https://ketex.de/online-shop/2-kg-franzoesisches-Mehl-T-65-La-Banette
https://ketex.de/online-shop/fluessiges-Backmalz-500-g-enzyminaktiv-Malzextrakt
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Allesin der Kichenmaschine 7 Minuten kneten. Anschlief3end 30 Minuten Teigruhe. Danach den
Teigling erst rundwirken und dann lang stof3en und in ein mit Kartoffelmehl ausgepudertes 1angliches
Garkorbchen geben. Nach 45 Minuten Gare bei 32° auf einen Schief3er oder ein Backblech stiirzen, mit
Wasser abstreichen und mit einer Stipprolle einmal Gber den Laib fahren. Noch 15-20 Minuten zur Gare
stellen und dann bel 250° 15 Minuten anbacken. Anschlief3end weitere 40 Minuten bei auf 180° fallender
Temperatur fertig backen. Schwaden nicht vergessen und den Dampf nach 10 Minuten wieder ablassen.
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https://ketex.de/online-shop/Kuechenmaschinen
https://ketex.de/online-shop/Kartoffelmehl-200-g-zur-Herstellung-von-Glanzstreiche
https://ketex.de/online-shop/Garkoerbchen-aus-Peddigrohr-lang-1kg
https://ketex.de/online-shop/Back-oder-Pizzaschaufel-Schiesser
https://ketex.de/online-shop/Stipprolle-120-mm
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