dinkel-kaztoﬁ‘el-bzot (. kaxdinkel”)

Fur 1 Laib

2utaten

Sauerteig

101 g Wasser (75 Grad)

179 g Kartoffeln (gekocht, gepellt, zerdrickt)
119 g Roggenvollkornmehl

2 g Salz

24 g Roggenanstellgut

Quellstiick
130 g getrocknete Feigen
27 g Apfelsaft

Hauptteig

238 g Wasser (40 Grad)

10 g Salz

465 g Dinkelmehl (Typ 1050)
7 g Butter (zimmerwarm)

AuBerdem: Ol und Kartoffelstarke

zubeteitun.g

Die Zutaten fiir den SAUERTEIG von Hand oder mit der Kiichenmaschine vermischen und den Teig
abgedeckt bei 20-22 Grad 12-16 Stunden reifen lassen.

Fiir das QUELLSTUCK die Feigen in mittelgroRe Stiicke schneiden und mit 27 g Apfelsaft iibergieRen.
12-24 Stunden einweichen, dabei.ab und.an umrihren. Saftilberschuss abseihen.

Fiir den HAUPTTEIG alle Zutaten mit dem Sauerteig in der Kiichenmaschine 8 Minuten auf niedrigster
Stufe und anschlieBend 2-3 Minuten auf zweiter Stufe kneten, bis ein mittelfester, klebriger aber
elastischer Teig entsteht.

Nun das Quellstlick unterriihren und den Teig in einer gedlten Schiissel oder Teigwanne bei
Raumtemperatur zugedeckt 2 Stunden reifen lassen. Dabei nach 30, 60 und 90 Minuten den Teig
dehnen und falten.

Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben und schonend von unten zur Mitte hin rund einschlagen,
um das enthaltene Gargas im Teig zu belassen und dennoch eine straffe Teighaut zu erhalten.
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Teig mit Schluss nach unten in einen mit Kartoffelstarke bestaubten Garkorb geben und 60 Minuten
bei 20-22 Grad reifen lassen.

Teigling auf ein mit Backpapier belegtes Backblech stiirzen und 55 Minuten bei 250 Grad mit
fallender Temperatur (nach 10-15 Minuten Temperatur auf 210 Grad reduzieren) mit Dampf backen.
(Daflir wahrend des Aufheizens ein feuerfestes kleines, mit Steinen geflilltes Gefals in den Ofen
stellen. Sobald das Brot in den Ofen kommt, 50-60 ml Wasser schnell in die Form gielen und Ofentiir
schlieBen. Nach 10 Minuten die Ofentir kurz 6ffnen, um den Dampf entweichen zu lassen.)

Flr Tipps und Kniffe rund um die Brotbereitung empfehle ich die Seite www.baeckerlatein.de von
Lutz Geiller.

Quelle: , Der Feinschmecker”, Ausgabe 3/2021 // www.ploetzblog.de // www.baeckerlatein.de
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