DD
Sauerteig ,Bruno* A4

Hallo, Ich bin Bruno, dein neuer Sauertelg.

Elnen Tag (ca.24 Stunden) bevor du Brot backen mdchtest, musst du mich
wecken:

- Den Inhalt dieses Glases (also mich) in eine groBe Schissel geben
733 -350g Roggenmehl

0,33 - % | warmes Wasser dazu, mit dem Loffel verrGhren und bel
' mind. Zimmertemperatur 2ugedeckt 24-h gehen lassen.

Backtag:

Aus der groBen Schlissel 2 x 5 EL Telg abnehmen, wieder 1 - 14 Tage imn
Kahischrank aufbewahren.

1 x 2um verschenken und | x fir das ndchste Brot.
2um restlichen Telg dazu:
- 3509 Reggenmenhl
- 3509 Dinkelmehl
- 1 gehaufter EL Salz =
- % | warmes Wasser &
- wahlwelse L.einsamen, Kdrbiskerne, Sesam, Kdse, getrocknete
2wiebeln, ...
Mit dem Knethaken alles verrGhren und 1h gehen lassen.
2 Kastenformen fallen und wieder 1h gehen lassen.
Die Brote vor dem Backen einritzen.
Eine Schale mit Wasser In dem Ofen stellen.

Im vorgehelzten Ofen 20 min. bel 220°C und dann welter bel 180 Grad 55
min. backen.

It Roggenmenhl ist far mich Uberlebenswichtig i

.



