472 LERCHENMUHLE

SEIT 1495

BURGER-BUNS

MIT WEIZENVORTEIG UND SAUERTEIG

FUR 16 STUCK MIT 75G BACKZEIT: 12 MINUTEN

Zutaten:

100g Weizenmehl T700
100g Wasser

1g Germ

Sauerteig;

100g Roggensauer trocken
100g Roggenmehl T960
100g Wasser (26°C)
Hauptieig;

200g Sauerteig

200g Poolish

500g Weizenmehl T700
140g Wasser zimmerwarm
20g Backmalz

20g Salz,

15g Germ

20g Sonnenblumendl

So wird 's gemacht:

e Zutaten [ir den Poolish zusammenrithren und bei
Zimmertemperatur ca. 2o Std. reifen lassen

e Roggensauer in Wasser auflosen und abgedeckt
ebenfalls fiir 20 Std. reifen lassen

e Fiir den Hauptteig alle Zutaten zusammenwiegen
und in der Maschine fiir 5 Minuten langsam mischen
und fiir 5 Minuten etwas schneller kneten

e Den Teig in der Rithrschiissel zugedeckt fiir 30
Minuten rasten lassen

o Teig in 75g Stiicke auswiegen, es sollten 16 Stiick
werden, rund wirken

o Teiglinge 30 Minuten rasten lassen und wie
gewlinscht formen

o Wieder fiir 30 Minuten zugedeckt gehen lassen,
wihrenddessen den Backofen auf 250°C vorheizen

Knoblauch, Zwiebel, Gewiirze nach e In den Backofen schieben, Dampf erzeugen, auf 240°C

Belieben

zuriickschalten und 12 Minuten backen

TIPP:  Wer keinen Dampfbackofcn hat, cinfach eine hirzcbestdndigc Schale (oder ein zweites
Backblech) aufheizen. Sobald das Gebdck ins Backrohr komme, Schale mic Wasser fiillen, Ofen

schlieflen und nicht mehr 6ffnen.



