Kornerkruste

uellstick:

30g Leinsamen

50g Sonnenblumenkerne

409 Kirbiskerne

100g Wasser

Alles vermischen und abgedeckt im Kihlschrank 4-10 St.
quellen lassen.

ohne Sauerteiq

420 g Wasser

10g frische Hefe

209  Zuckerriibensirup

420 g Weizenmehl 550 oder Dinkelmehl 630
180 g Weizenmehl 1050 oder Dinkelmehl 1050
100 g Roggenmehl 1150

Quellstlick
149 Salz
mit Sauerteig
Sauerteig: Hauptteig:

159 Anstellgut (=ASG) aus dem Kuhlschrank 280 g Wasser

150 g Roggenmehl (Typell50 oder Type 997) 300 g Sauerteig

150 g Wasser (ca. 37°C) (15g als ASG wieder in den Kuhlschrank!)
3-5¢g frische Hefe

20 g Zuckerriibensirup oder Honig

270 g Weizenmehl 550 oder Dinkelmehl 630

Anstellgut mit Mehl und Wasser in einem
sauberen GefaR mischen und verschlielRen. 10-14

Stunden bei I_?aumtemperatur _(20:220(?) 180 g Weizenmehl 1050 oder Dinkelmehl 1050
abgedeckt reifen lassen. Dabei wolbt sich der 100g Roggenmehl 1150
Sauerteig konvex nach oben. Der Sauerteig ist Quellstiick

reif, wenn die Aufwdélbung gerade dabei ist, 149 Salz
ganz schwach einzufallen.

Zubereitung:

Wasser, Sauerteig, Hefe, Zuckerrtbensirup oder Honig 10 Sec. / St. 5 schaumig rihren. Mehl und Salz
hinzufiigen 10 Sec. / Linkslauf / St. 5 rihren und anschlielend 2 Min / Knetstufe kneten (bei Dinkelmehl
1:40 Min. mit Linkslauf auf Stufe 5 ruhren). Quellstiick dazugeben und 2 Min / Knetstufe kneten (bei
Dinkelmehl nur 1 Min). Den Teig in einer Schissel ca. 1-1,5 Stunden gehen lassen (der Teig darf in der
Schissel nicht zusammenfallen). Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben, mehrmals falten, zu einem
Laib rundwirken und in den gefetteten und bemehlten Ofenmeister geben. Bis zur knappen Gare ca. 30 - 60
Minuten ruhen lassen, mit Mehl bestduben und mit einem scharfen Messer einschneiden. Ofenmeister in den
kalten Ofen stellen und ca. 60 Minuten bei 230°C backen. Aus dem Ofenmeister nehmen und abkihlen
lassen. (Ist der Ofen schon heil, den Teig bis zur Vollgare min. 1 Stunde gehen lassen und Backzeit etwas
verkiirzen.)
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