Bauernbrot (Peasant Bread)
Backrezept:

Das Grundrezept ist aus Artisan Bread at Home; Seite 167 und wurde auf 600 Gramm Mehl umgerechnet; die Stockgare wurde verlängert.

Die Zeiten am Backtag:

Vorbereitung = 20 Minuten » Autolyse = 30 Minuten » Kitchen Aid= 9 Minuten » Stockgare = 120 Minuten » Aufarbeiten 1 = 20 Minuten » Stückgare = 50 Minuten » Backen = 45 Minuten » Σ = 299 Minuten = 4h53
Das Klima am Backtag:

28°C; 51% r.F.
Vorteig:

Den Vorteig am Vorabend ansetzen und nach dem Anspringen (2 Stunden) in den Kühlschrank.

Autolyse:

Mehle und Wasser 4 Minuten mit der Kitchen Aid auf Stufe 1 mischen und abgedeckt 30 Minuten stehen lassen.

Kitchen Aid:

Stufe 1 (Mischen) = 4 Minuten; dann Salz zugeben

Stufe 2 (Kneten) = 5 Minuten.

Stockgare:

120 Minuten bei 24°C; 3 x nach je 20 Minuten falten.

Stückgare:

Einen runden Laib mit Sesam formen, 50 Minuten bei 24°C im Gärkörbchen (d = 22 cm) mit Schluss nach oben ruhen lassen.

Backen:

45 Minuten bei 250°C, fallend auf 230°C, auf dem heißen Stein mit Dampf. Nach 15 Minuten Dampf ablassen und 30 Minuten weiterbacken, die letzten 10 Minuten einen Kochlöffel in die Tür klemmen.
Bemerkung:
Dies war das erste Mal, wo die Stock- und Stückgare anhand der Korrekturgrafik geändert (verkleinert) wurde!

Gesamte Mengen�
�
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Gramm�
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�
Weizenmehl Typ 550 �
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�
Weizenmehl Typ 1050 �
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�
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Biga 33%�
�
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Endgültiger Teig�
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