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WIR BACKEN S

LERCHENMUHLE BACKKURSE

fir 16 Stiick mit 75¢g

POOLISH:

e |00g Salzburger Landmehl Weizenmehl Type 700
e |00g Wasser
e |gHefe

Mit einem Tuch abdecken und bei Zimmertemperatur ca. 20 Stunden reifen
lassen.

SAUERTEIG:

e |0g Roggensauer trocken
e |00g Salzburger Landmehl Roggenmehl Type 960
e 100g Wasser (26°C)

Roggensauer in Wasser auflosen, mit einem Tuch abdecken und bei
Zimmertemperatur ca. 20 Stunden reifen lassen.

HAUPTTEIG:

2009 Sauerteig

200g Poolish

500g Salzburger Landmehl Weizenmehl Type 700
|40g Wasser zimmerwarm

|00g Milch zimmerwarm

20g Malz oder Honig

20g Salz

|5g Hefe

20g Sonnenblumenol

Knoblauch, Zwiebel, Gewiirze nach belieben

Alle Zutaten zusammenwiegen und in der Maschine fiir 5 Minuten langsam
mischen und fiir 5 Minuten etwas schneller kneten.

Den Teig in der Riihrschiissel zugedeckt fiir 30 Minuten rasten lassen.
Teig in 759 Stiicke auswiegen, es sollten 16 Stiick werden, rund wirken.
Teiglinge 30 Minuten rasten lassen. Teiglinge wie gewiinscht formen.
Wieder fiir 30 Minuten zugedeckt gehen lassen. Backofen auf 250°C
vorheizen.

BACKEN:

In den Backofen schieben, Dampf erzeugen (2 Dampfstofe) und auf 240°C
zuriickschalten und 12 Minuten backen.



