REZEPT VON BJORN HOLLENSTEINER - WEIZENBROT

Sportler—Weizenbrot

Weizenbrot mit Magerquark, weiflen Bohnen und gerésteten Saaten: viel Eiweifi, kraftiger Geschmack,
lange Frischhaltung. Es gelingt wahlweise mit Biga oder mit Roggensauerteig.

ERGIBT VORSTUFE BACKEN

2 Brote a etwa 930 g 12 Stunden, Raumtemperatur 240 — 210 °C - 60 Min.

e ZUTATEN

Biga VARIANTE 1

90g Wasser

150 g Weizenvollkornmehl
19 Frischhefe

SUMME 241G

Roggensauerteig VARIANTE 2

140 g Wasser, 40 °C
140 g Roggenmehl 1150
749 Anstellgut
SUMME 287 G

Saaten-Quellstiick

60 g Kirbiskerne

60 g Hanfsamen, geschélt
609 Sonnenblumenkerne
60 g Wasser

SUMME 240 G

Hauptteig

2419 Biga oder 287 g Sauerteig

240 ¢ Saaten-Quellstiick

1409 Wasser, kalt (mit Sauerteig: 90 g)

4409 Magerquark, kalt

2209 weifle Bohnen oder Ackerbohnen, abgetropft
2709 Weizenvollkornmehl

3509 Weizenmehl 550

209 Salz
1049 Dattelsirup
749 Frischhefe

GESAMT RUND 1940 G - 2 TEIGLINGE A ETWA 930 G

ECKDATEN

VORSTUFE 12 Stunden bei Raumtemperatur

SAATEN rosten, dann mit Wasser tibergiefen, auskiithlen
KNETEN gut auskneten, bei Bedarf 20 bis 40 g Wasser mehr
TEIGRUHE 2 Stunden, einmal dehnen und falten

VORFORMEN  rund, 15 bis 20 Min. entspannen
STUCKGARE 70 bis 80 Min. bei Raumtemperatur

BACKZEIT 60 Min., 240 °C fallend auf 210 °C

Rezept: Bjorn Hollensteiner (Brotdoc) - Zutaten: Weizenmehl, Magerquark, Bohnen, Saaten, Wasser, Salz, Dattelsirup, Hefe

e ZUBEREITUNG

Vorstufen VORTAG - 12 STD.

1 Variante 1: Fur die Biga die Zutaten mischen, von Hand
verkneten und abgedeckt 12 Stunden bei Raumtemperatur
reifen lassen.

Variante 2: Fiir den Roggensauerteig die Zutaten gut mischen
und ebenfalls 12 Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen.

o Die Saaten in einer Pfanne oder einem Topf résten, dann mit
dem Wasser tibergieffen und auskiihlen lassen.

2 STD. TEIGRUHE

Hauptteig

3 Alle Zutaten des Hauptteigs in der Maschine gut auskneten.
Wirkt der Teig zu fest, portionsweise 20 bis 40 g Wasser
zugeben.

4 Sobald der Teig ausgeknetet ist, das Saaten-Quellstiick
einkneten, zusammen mit dem Wasser, das die Saaten nicht
aufgesogen haben.

5 Den Teig 2 Stunden in der Teigwanne ruhen lassen und dabei
einmal dehnen und falten.

Formen und Backen 60 MIN.

6 Den gut aufgegangenen Teig auf die bemehlte Arbeitsflache
geben und in zwei Stiicke von etwa 930 g teilen. Rund
vorformen und 15 bis 20 Minuten entspannen lassen.

7 Lang formen und mit dem Schluss nach oben in zwei bemehlte
Giarkorbchen legen, abdecken.
& 70 bis 80 Minuten bei Raumtemperatur reifen lassen. Den

Ofen wihrenddessen auf 240 °C Ober- und Unterhitze
vorheizen.

9 Die Brote auf den EinschiefSer stiirzen, lings einschneiden,

einschieflen und gut Dampf geben. Auf 210 °C
herunterschalten und 60 Minuten backen.

TIPPS

o Beide Varianten funktionieren gleich gut. Der Roggensauerteig
bringt mehr Sdure und Aroma, die Biga hélt das Brot milder im
Geschmack.

o Die Saaten wirklich vorher résten. Das ist der grofite
Geschmacksunterschied im ganzen Rezept.

o Mit dem zusétzlichen Wasser sparsam sein. Quark und Bohnen
geben wihrend des Knetens noch Feuchtigkeit ab.
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