Malzbierbrot

Sauerteiqg:

159 Anstellgut (=ASG) aus dem Kuhlschrank
150 g Roggenmehl (Typel150 oder Type 997)
150 g Wasser (ca. 37°C)

Anstellgut aus dem Kihlschrank mit Mehl und Wasser in einem
sauberen GefaR mischen und verschlie3en. 10-14 Stunden bei
Raumtemperatur (20-22°C) abgedeckt reifen lassen. Dabei wolbt
sich der Sauerteig konvex nach oben.

Der Sauerteig ist reif, wenn die Aufwolbung gerade dabei ist,
ganz schwach einzufallen.

Hauptteiq:

300g Sauerteig

330 g Malzbier

100 g Wasser

400 g Roggenmehl Type 1150

300 g Weizenmehl Type 550 und etwas mehr zum Bearbeiten
3-5 Hefe

17 g Salz

Zubereitung:

Malzbier, Wasser, Sauerteig, Hefe in den Mixtopf geben und 20 Sek. / Linkslauf / Stufe 5 schaumig rihren.
Roggenmehl, Weizenmehl und Salz in den Mixtopf geben, Teig 2 Min. kneten. Teig umfillen und
abgedeckt ca. 2 bis 4 Stunden gehen lassen. Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben, mehrmals
vorsichtig falten, zu einem Laib rundwirken und in einem Garkorbchen bis zur knappen Gare (ca. 1 St.)
ruhen lassen. Einen Pizzastein im Ofen auf 250°C vorheizen und den Teigling auf den Stein legen, evtl. mit
einem scharfen Messer einschneiden. Brot 10 Minuten (250°C) mit Schwaden sehr kross anbacken.
Backofentemperatur auf 200°C reduzieren und Brot weitere ca. 30 Minuten fertig backen. Malzbier-Brot auf
einem Kuchengitter abkihlen lassen.
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