Sauerteigrezept fiir ein

,Paderborner“-Kastenbrot
Roggenmischbrot (75% Roggen, 25% Weizen)

Am Tag bevor das Brot gebacken werden soll, muss der Vorteig (hier ein Sauerteig)
angesetzt werden:

Sauerteig

- 272 gRoggenmehl 1150
- 272 g Wasser (handwarm)
- 30 g Roggen-Anstellgut (aus dem Kiihlschrank)

Zuerst das Wasser in eine geeignete Schiissel geben, anschlief3end mit dem Mehl
bedecken und erst dann das Roggen-Anstellgut hinzugeben. Alles gut verriihren (z.B. mit
einem Holzlo6ffel) und ca. 12 Stunden mit Deckel bei Raumtemperatur stehen lassen.

Optional: Korner (z.B. Roggen-/Weizen-/Dinkelkorner.)

Wer Korner in den Teig einarbeiten mochte, kocht 200 g mit 400 g Wasser fiir 60
Minuten mit Deckel bzw. so lange bis das Wasser vollstandig von den Kérnern

aufgenommen ist. Auskiihlen lassen.

Hauptteig am Vortag

- 368 g Roggenmehl 1150

- 210 g Weizenmehl 1050

- 374 g Wasser (handwarm)
- 17 gSalz

- gereifter Sauerteig (s. oben)

- optional: 1 TL Brotgewiirz (gemahlen)
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In die Schiissel einer Kiichenmaschine zuerst das Wasser fiillen, das Salz darin auflésen,
Mehl und evtl. Brotgewiirz dazugeben und zum Schluss den gereiften Sauerteig

hinzugeben.

Mit dem Knethaken der Kiichenmaschine ca. 8 Minuten auf niedrigster Stufe kneten

lassen.

Die Schiissel gut abdecken (z.B. mit einer Abdeckhaube, Deckel, Folie) und 30-45

Minuten bei Raumtemperatur stehen lassen (,,Stockgare").

Den Teig in eine mit Butter gefettete 1,5 kg Kastenform geben und bei
Raumtemperatur so lange reifen lassen (,Stlickgare), bis der Teig die obere Kante der

Kastenform erreicht (ca. 50 - 90 Minuten), siche Abbildung 1 auf Seite 3.

Die Teigoberflaiche mit warmem Wasser ,besprithen“ und ,stipfeln“ (mit einer Stipprolle

oder einer Gabel), siehe Abbildung 2 auf Seite 3.

Die Kastenform bei 250°C (Ober- und Unterhitze) in den gut vorgeheizten Ofen geben.
Nach 10 Minuten auf 210°C runterstellen und einmal die Backofentiir 6ffnen, um den

Dampf etwas abzulassen.
Insgesamt 60-70 Minuten backen.

Fir einen schonen Glanz, nach dem Backen noch einmal mit warmem Wasser

bespriihen.
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Abbildung 1

Abbildung 2
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