Weizenmischbrot

Zutaten

200 g Wasser (aus Kihlschrank)

¢ 160 g Milch (aus Kihlschrank)

e 300 g Weizenmehl ,All Purpose” Type 550
e 2,6 gTrockenhefe

¢ 120 g Roggenmehl (aus Kihlschrank)

e 3g Malz

e 80 g Weizenvollkornmehl (aus Kiihlschrank)

e 11gSalz

Zubereitung Hauptteig

alle Zutaten in Rihrschiissel geben und ca. 3 Minuten auf Stufe 1 mischen
ca. 15 Minuten auf Stufe 2 kneten

Teig in flachen Behélter geben und abdecken

Bei Raumtemperatur ca. 2 Stunden gehen lassen

Wahrend dieser Zeit bei Minute 40 und 80 dehnen und falten

Hitzefeste Schissel in Backofen stellen

Backofen rechtzeitig auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen
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Teig zu Brotleib formen

9. Teigling mit Verschluss nach oben in bemehlten Garkorb legen und abdecken
10.Teigling 40 Minuten gehen lassen

11.Backschieber mit gefettetem Backpapier belegen

12.Teigling mit Verschluss nach unten auf Backschieber geben

13.Teigling einschneiden

14.Backtemperatur auf 220°C absenken

15.Teigling mit Backschieber auf Backstein geben

16. Zum Bedampfen ca. 30 ml Wasser in hitzefeste Schiissel im Backofen gieRen
17. Brot 20 Minuten bei 220°C Ober-/Unterhitze backen

18. Backofentir kurz 6fnnen um Dampf abzulassen

19. ca. 33 Minuten knusprig backen

20. Brot entnehmen und auf Gitter auskihlen lassen

https://www.siam-info.de/assets/weizenmischbrot.pdf



https://www.siam-info.de/assets/rosinenbroetchen.pdf
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