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Daten
Teiggesamtgewicht 53¢
Teigeinlage ca. 92g

Teigausheute 194 (theoretisch)



SONNENBLUMENECKEN BRUTartig

instagram.com/brotartig  brotartig.jimdo.com

Quellstiick 10g Sonnenblumenkerne
25g Roggenschrot (grob)
25g 4-Korn-Flocken (Dinkel, Roggen, Gerste, Hafer)
15g Leinsamen
758 Wasser (18-20°()

Zutaten vermischen und 8-14 Stunden bei 6-8°C quellen lassen.

Vorteig 30g Weizenmehl 550
20g Wasser (18-20°C)
03g Hefe

Zutaten vermischen und 12-20 Stunden bei 20-22°C reifen lassen.

Hauptteig Vorteig
Quellstiick

155g Weizenmehl 1050
40g Roggenmehl 1150
4g Backmalz (inaktiv)
5g Sonnenblumengl
bg Salz

3g Hefe

1408 Wasser (18-20°C)

Kneten Das Salz im Wasser aufldsen und alle Zutaten, inklusive Quellstiick und
Vorteig, hinzugeben. 5 Minuten auf niedrigster Stufe und 2:30 Minuten auf
zweiter Stufe kneten.

Stockgare
Bei 6-8°C 10-14 Stunden gehen lassen.

Aufarbeiten
Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben, zu einem Rechteck ziehen und
6 Teiglinge (ca. 92g, rechteckige Stiicke) abstechen. Die Teiglinge mit der
Oberseite in Sonnenblumenkernen wdlzen und mit der Unterseite nach oben
(a. 75-90 Minuten im bemehlten Béckerleinen bei 20-22°C gehen lassen.

Den Backofen auf ¢50°C vorheizen.
Backofen vorheizen
Die Teiglinge rumdrehen (Sonnenblumenkerne sind jetzt oben) und auf
Backen Backpapier geben. Bei ¢30°Cinsgesamt 18-20 Minuten mit Dampf backen.
Nach 8 Minuten die Ofentiire weit dffnen um den Dampf abzulassen. In den
letzten 3-5 Minuten die Ofentiire einen Spalt offnen oder auf Umluft schalten
um eine rdsche Kruste zu erhalten.



