Zutaten

Hauptteig

450-480g Wasser

25g Weizen-Anstellgut

10g inaktives Malz

30g schwarzer Sesam

30g Sonnenblumenkerne
300g Weizen-Halbweissmehl
(Type 812)

100g Weizen-Ruchmehl (oder
Type 1050)

100g Kamut-Vollkornmehl (oder
Weizen-Vollkornmehl)

10g Salz

Besonders
Brot mit Laib & Seele

Dieses Brot ist eine mit gesunden Fetten, Ballaststoffen und Eiweissen
gespickte Abwandlung des Faulenzerbrotes aus meinem Buch ,Schweizer
Brot”. Ideal fiir alle, die nicht regelmassig neben der Teigschiissel stehen
konnen oder wollen. Eine Teigmaschine ist nicht natig. ResultatL ein herrlich
luftiges und saftiges Brot - nicht nur fiir Kornlipicker!

Zubereitung

Hauptteig

Spatabends oder am Morgen friih: alle Zutaten bis und mit Sonnenblumenkerne in die
Teigschissel geben und gut vermischen. Jetzt die restlichen Zutaten beigeben und von
Hand 5-10 Minuten zu einem sehr feuchten und klebrigen Teig kneten. An den Handen und
am Schiisselrand klebenden Teig mit der Teigkarte abkratzen und zum Teig

geben. Bedecken und bei 20-22 °C 12-18 Stunden gdren lassen.

Wenn maéglich - und sonst nicht! - den Teig in der ersten Halfte der Gehzeit 2-3-mal
falten. Dazwischen immer wieder gut bedecken, damit der Teig nicht austrocknet.

Formen

Den weichen Teig mit der Teigkarte behutsam auf die leicht bemehlte Arbeitsflache geben
und sanft, mit moglichst wenig Handgriffen, zu einer Kugel einschlagen. Mit dem Schluss
nach oben in einen runden Garkorb oder eine mit einem Kiichentuch ausgelegte Schussel
legen. Mit einem Kiichentuch bedeckt nochmals 30 Minuten gehen lassen.



Einschneiden und backen

Die Teigkugel vorsichtig vom Garkorb auf ein Backpapier stiirzen und kurz vor dem Backen
wie gewiinscht einschneiden. Im sehr gut vorgeheizten Ofen zuerst 10 Minuten bei 240 °C
mit Dampf backen. Nach 10 Minuten die Ofentiire 6ffnen, um den Dampf abzulassen. Dann
weitere 45-45 Minuten bei 210 °C fertig backen. Fiir ein besonders knuspriges Brot die
Ofentiire wahrend den letzten 5 Minuten einen kleinen Spalt 6ffnen.

Dieses Brot eignet sich sehr gut, um im Topf gebacken zu werden.

Zeitplan
Vorarbeiten Arbeiten am Backtag
20-30 Minuten ca. 1 Stunde
12-18 Stunden 1-2 Stunden
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