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Einfaches Dinkel-Sauerteigbrot

Sauerteigbrot ist einfach super lecker und deshalb gibt es
heute ein Rezept fur ein einfaches Dinkel-Sauerteigbrot. Neben
einem Weizen-Anstellgut, habe ich auch ein Anstellgut aus
Dinkelvollkornmehl. Dieses nutze ich gerne fur Dinkel- oder
Vollkornbrote und damit habe ich auch dieses Dinkelbrot
gebacken. Sauerteig ist ja immer so eine Sachen. Die einen
finden das Brotbacken mit Sauerteig zu aufwandig und
zeitintensiv, andere wiederum mogen den Geschmack von
Sauerteig einfach nicht. Wir lieben Sauerteigbrot und mit ein
wenig Planung, lasst sich das auch ganz gut in den Alltag
integrieren.

FiUr dieses Dinkel-Sauerteigbrot habe ich wie eben schon kurz
erwahnt ein Anstellgut mit Dinkelvollkornmehl verwendet.
Allerdings konnt ihr fur das Brot auch genau so gut ein
Weizen-Anstellgut verwenden. Fur den Sauerteig und den
Hauptteig habe ich Dinkelvollkornmehl mit normalen Weizenmehl
Type 550 kombiniert. Gebacken habe ich das Brot in einem
vorgeheizten gusseisernen Topf mit Deckel. Wenn ihr das Brot
ohne Topf backt, dann beim Backen in der ersten Zeit fur
genugend Feuchtigkeit/Wasserdampf sorgen, diesen dann aber
spater ablassen.
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Frisches Sauerteigbrot mit Dinkelvollkornmehl

Fir das Dinkelbrot zuerst die Zutaten flr den Sauerteig in ein
Glas, oder eine Schissel geben und gut miteinander verruhren.
AnschlielBend abgedeckt und an einem warmen Ort, fiur etwa 4
Stunden stehen lassen. Alle Zutaten fur den Hauptteig in eine
Schissel, oder eine Kuchenmaschine geben, den Sauerteig dazu
tun und fur gute 7 Minuten zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Das Salz dazu geben und fir weitere 3-5 Minuten
kneten. Den Teig in eine leicht geOlte Box mit Deckel, oder
eine Schissel geben und abgedeckt fiur etwa 6 Stunden ruhen
lassen. Nach 30, 60, und 90 Minuten jeweils einmal dehnen und
falten.

Den Teig nun auf die Arbeitsflache geben und zu einem
beliebigen Laib formen. Mit der Unterseite nach oben in einen
leicht bemehlten Garkorb, oder in eine mit einem sauberen
Geschirrtuch ausgelegte Schussel 1legen und den Teig gut
verschlieBen. Abgedeckt fur 10-12 Stunden im Kuhlschrank ruhen
lassen.

Eine feuerfeste Schale mit kaltem Wasser fullen und auf den
Boden des Backofens stellen. Den Backofen auf 250°C Ober-
ue026 Unterhitze vorheizen. Wer im Topf backt, braucht das
Wasser nicht, muss aber den Topf mit vorheizen. Den Teig aus
dem Garkorb auf ein mit Backpapier ausgelegtes und leicht
bemehltes Backblech stirzen und nach Belieben einschneiden
(alternativ den Brotlaib samt Backpapier in den heiBen Topf
setzen und den Deckel schlielien).

Brot in den Ofen schieben, die Temperatur direkt auf 230°C
reduzieren und fur 20 Minuten backen. Danach die Ofentur kurz
offnen (ggf. Deckel vom Topf entfernen), die Temperatur auf
210°C senken und das Brot fur weitere 30 Minuten fertig



backen. Anschliellend komplett auskuhlen lassen, damit es beim
Schneiden nicht kaputt geht.
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