Rammelberger - Fladenbrot

Kategorien:  Brot, Fladenbrot
Zutaten fur: 1 Brot

400 Gramm Roggennehl
400 m  \Wasser
10 G amm Hefe
25 Gramm  Sauerteig
1 Teel . Sal z
1 Prise Zucker
1/8 Ltr. Wasser
1 Teel . St arkenehl

Anleitung:

Mehl in eine Schuessel geben, mt dem kochenden WAsser uebergi essen,
gut verruehren und abkuehl en | assen. Zerbroeselte Hefe, Sauerteig
und Sal z unterarbeiten.

Den Backofen 5 M n. auf 50vorheizen, ausschalten und den abgedeckten
Teig i m Backofen 40 - 45 M n. aufgehen | assen. Durchkneten und
nochmal s auf gehen | assen.

Aus dem Tei g ei nen Fl aden fornen, auf ein vorbereitetes Backbl ech

| egen und nochmal s i m Backof en auf gehen | assen, bis der Fladen sich
um 1/ 3 vergroessert hat. Mt einer Gabel nehrmals einstechen, mt
Wasser bepinsel n und i mvorgehei zt en Backof en backen.

Schal tung: 220 - 250°, 1 . Schiebeleiste v, u. 220 - 250°,
Ul uf t backof en 10 M nut en

Danach weiterbacken. Schaltung: 180 - 200°, 1 , Schiebeleiste v u
160 - 180°, Um uftbackofen 30 - 40 M nuten

Wasser auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 zum Kochen bringen,
St aer kenehl ei nruehren und ei nmal auf kochen | assen. Das noch hei sse
Brot damt bestreichen.

Zuberei tungszeit: 40 M nuten



