Opa Willis Sauerteigbrot

Zutaten flir den Sauerteig:
- 240 g Roggenmehl Typ 1150
- 48 g Anstellgut

- 192 g Wasser

Am Vortag zundchst einen Sauerteig ansetzen. Daflir Roggenmehl, Anstellgut und Wasser in eine Riihrschiissel geben und
etwa 5 Minuten auf niedriger Stufe mit den Knethaken einer Kiichenmaschine oder eines Handriihrgeréats verriihren. Den
Sauerteig mit Frischhaltefolie abdecken und circa 16 Stunden bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Zutaten fiir den Brotteig (fiir 3 Brote):
- 480 g Sauerteig

- 369 g Roggenmehl Typ 1150

- 400 g Weizenmehl Typ 1050

- 568 g Wasser

- 16 g frische Hefe

- 18 g Salz

Roggen- und Weizenmehl in eine Rithrschiissel geben und mit dem fertigen Sauerteig, Hefe, Wasser und Salz vermengen. Mit
den Knethaken einer Kiichenmaschine oder eines Handriihrgerats zu einem glatten Teig verarbeiten und im Anschluss circa
30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Garkdrbchen mit Mehl ausstauben und den Teig in 600-g-Portionen abwiegen. Die Portionen rundwirken, d.h. den Teig mithilfe
der Handflachen von auf3en nach innen falten, bis er eine runde Form erhalt. In Garkérbchen legen und weitere 30-40 Minuten
bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Backofen auf 230-240 Grad vorheizen. Die Brote aus den Kérbchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech stiirzen und
den Teig kurz aufreifien lassen. Kurz bevor die Brote in den heiflen Ofen kommen, einen grof3en Schuss kaltes Wasser in den
Ofen giefRen, damit Dampf entsteht. Das Blech einschieben und die Brote 50-60 Minuten backen.
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