Koggenrmischbrof

mit dem Ulenmeister von pampered chet

[utaten:
460)  Wasser

10 g Hefe

15 q Luckerrabensirup >
160 g Weizenmeh! Typ 550 A
320 g Weizenmehl Typ 1050 "
300 q Roggenmehl Typ 1150

10/q 3alz

15 q flussiger Fertig-Sauerteig
1L Brotgewiirz
[ubereitung:

- ’
“ 3 L .
5 “.?" > : 3 Qh

Hefe und uckerribensirup im lauwarmen Wasser auflasen.
Ubrige Zutaten ca. 3 Minuten einkneten. (Handrthrgerat oder Kichenmasching)

Den leigq in eine groke Edelstahlschisssel geben und abgedeckt £ - 25 dtunden gehen lassen
AnschlieSend mit reichlich Menl auf einer Teiqunterlage menrfach falten

befalteten leiq (die zusammendefaltete Seite nach unten) in den Ufenmeister legen, mit Meh
bestreuen und einschneiden. (mit der Schere einschneiden - sieht schan aus und gent schell)

Im vorgeheizten Backofen mit Deckel bei 240 Grad Ober-/Unterhitze 1 Stunde backen.
bgf. ohne Deckel noch 5-10 min. nachdunkeln lassen.

Aut dem Kuchengitter vollstandig abkahlen lassen.
Viel Spass beim Nachbacken!



