250g Weizenmehl Typ 480 |
(Universal)

250g Roggenmehl Typ 960
10g Meersalz

5g Kiimmel ganz

200g Sauermilch

50g Apfelessig

120g Wasser

Alle Zutaten werden sehr langsam mit-
einander verknetet — so kommt mehr
Sauerstoffin den Teig und das Brot wird
lockerer. Danach rastet der Teig 25 Mi-
nuten zugedeckt bei Raumtemperatur.
Jetzt wird die Arbeitsflache bemehlt und
der Teig darauf zu einer Kugel geformt.
Diese Teigkugelrastetin einer Schiissel
(optimal ist hier natrlich ein Garkorb)
noch einmal 30 Minuten, bevor er auf
den gut vorgeheizten Pizzastein ge-
stirzt wird. Anfangstemperatur sind 260
bis 270°C auf dem Deckelthermome-
ter, dann wird bei fallender Temperatur
(180°C) etwa 45 Minuten fertig geba-
cken. Der Garzustand lasst sich am bes-
ten mit der Klopfprobe auf dem Boden
des Brotes ermitteln. Ein gut durchge-
garter Laib klingt etwas hohl.
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