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Weizenmischbrot "Croluton"

... mit kleinen gerdsteten Wiirfel von altbackendem Brot. Optisch hat dieses Brot Ahnlichkeit mit
einem Zwiebelbrot.

Zutaten: fir zwei kleine Brote

440 g Wasser

300 g Weizenmehl Type 550

200 g Roggenmehl

200 g Sauerteig Weizen am Vortag angesetzt
12 g Hefe frisch

12 g Salz

d.d.w.s. lhr Essen und Mehr - https://www.ddws.de/


https://www.ddws.de/_detail/brote:crouton-brot.jpeg?id=brote%3Amischbrot-crouton
https://www.ddws.de/_detail/brote:mischbrot-couton.jpeg?id=brote%3Amischbrot-crouton

Last update: 04.01.2024 20:13 brote:mischbrot-crouton https://www.ddws.de/brote:mischbrot-crouton

150 g Brot Altbackend
etwas Olivendl

Zubereitung:

Den Weizen-Sauerteig mit Roggenmehl und Wasser am Vortag zubereiten. (anfuttern)

Das Alt-Brot in kleine Wurfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivendl knusprig anrésten, und
_auf ein Klchentuch erkalten lassen.

Alle weiteren Zutaten mit dem Sauerteig in die Kichenmaschine geben und 15 Minuten bei mittlerer
Geschwindigkeit kneten. Die gerdsteten Croutons zugeben und weitere 5 Min. kennen. Den Teig auf
eine bemehlte Arbeitsflache geben, zu einer Kugel formen und fur zirka 90 Min. zugedeckt bei
Raumtemperatur aufgehen und reifen lassen. ,Stockgare”

Den gegarten Teig vorsichtig mit einer Teigkarte von der Arbeitsflache I6sen und in zwei Sticke
teilen. diese nun ,Dehnen und Falten”. ggf. etwas Mehl mit einarbeiten. Diese Teiglinge nun in ein
Garkorbchen fir ca. 60 Min. auf ,Stuckgare” legen,

In dieser Zeit den Backofen auf 230°C aufheizen. (inkl. Backstein / Backblech und Dampferzeuger)

Nach dem die Teiglinge deutlich an Volumen zu genommen haben, auf ein ,SchieBer” stiirzen und mit
dem Teigmesser einschnitte setzen.

Die Teiglinge auf die mittlere Schiene auf einen Backstein ein schieben und den Ofen grosszigig mit
Wasser einsprihen oder mit dem Dampferzeuger bedampfen. Die Ofentlr sofort schliessen und nach
15 Min. den Dampf ,heraus” lassen. Die Temperatur auf 210°C senken und weitere 20 Min. goldgelb
fertig backen. Direkt nach dem Backen das Brot auf einem Gitter ausklhlen lassen.

Tip:

Historie:
31.10.2023 mein erstes selbst entwickeltes BrotRezept
3.1.2024 dieses mal mit einer Korner-Schrot-Kruste
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