Z é:é 4 bio® KRAFTIGES

—— Bio fiir dich ROGGENBROT

ZUTATEN

600 g b*Roggenmehl Type 1150

310 ml Wasser (kalt)

3 g Frischhefe oder 1g Trockenhefe | 3g
Hefe ist eine etwa Murmel-grof3e Kugel
15 g Salz

150 g Joghurt Natur mild 1,5%

30 g Apfelessig

10 g Olivenol
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1. Die Hefe im Wasser auflosen.
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. AnschlieBend alle Zutaten in einer Kiichenmaschine mit Knetfunktion oder von Hand

ungefdhr 10 Minuten lang zu einem gleichmaBigen Teig verkneten.

Hinweis: Das Kneten von Hand ist bei Roggen eine sehr klebrige Angelegenheit. Am besten
geht das, indem man die Hande immer wieder leicht nass macht. Dann reichen auch
wenige Minuten Knetzeit, bis der Teig eine homogene Konsistenz hat.

. Den Teig in eine Schissel geben und mit einem feuchten Tuch abdecken.
. AnschlieBend 8 Stunden bei Raumtemperatur ruhen lassen.

. Den Teig aus der Schiissel holen und vorsichtig zu einer Kugel wirken.

. Darauf achten, dass vom Gas so wenig wie méglich entweicht.

. AnschlieBend weitere 60 Minuten bei Raumtemperatur in einem gut bemehlten

Garkdrbchen gehen lassen.

. Nach etwa 40 Minuten den Backofen vorzuheizen.

BACKEN IM NORMALEN BACKOFEN:

1.

Den Pizzastein und eine feuerfeste Schale mit heiBem Wasser in den Backofen geben und
auf 230°C aufheizen.



KRAFTIGES ROGGENBROT

2. Der Pizzastein sollte mindestens 220°C erreicht haben.

3. Wer keinen Pizzastein hat, kann auch auf dem Blech backen.

BACKEN IM ROMERTOPF ODER DUTCH OVEN:
1. Den Backofen mitsamt dem Romertopf oder dem Dutch Oven auf 230°C aufheizen.

2. Das dauert ca. 20 Minuten. Der Topf sollte mindestens 220°C erreicht haben.

BEI ALLEN VARIANTEN:

1. Das Brot im vorgeheizten Backofen mit Schluss nach oben auf den Pizzastein
legen/stiirzen, beziehungsweise in den Topf geben, Deckel drauf, und bei 230°C fiir 10
Minuten backen.

2. Dann den Backofen auf 200°C reduzieren und weitere 25 Minuten backen.

3. Jetzt noch einmal 10 Minuten ohne Deckel bei 180°C backen, damit das Brot eine schdone
braune Farbe, eine knusprige Kruste und leckere Réstaromen bekommt.

4. Das Brot aus dem Ofen holen und gut eine Stunde auf einem Gitter auskiihlen lassen bevor
es angeschnitten wird.




