Wein & Brot

BROT & TARTAR FUR EIN
NATURWEINTASTING



sour-gflour-power

SAUERTEIG PFLEGE
Einmal pro Woche oder 6-12 Stunden vor der Zubereitung deines Brotes, mi-
sche 50 ml Wasser, 50 g Mehl und 1 EL (nicht aktiven) Sauerteigstarter in
einem verschlieBbaren Glas zusammen. Lasse den Starter ruhen, bis er bis
zur maximal aufgegangen ist (etwa dreimal so hoch). Nun hast du aktiven
Sauerteig und kannst ihn zum Backen verwenden.

BACKE MIT DEINEM SAUERTEIG

Alle Zutaten des Rezepts in einer Schiissel vermi-
schen, beginnend mit den fliissigen Zutaten. Dann
alle anderen Zutaten hinzufiigen und den Teig mit

der Hand kneten, bis die Zutaten gut gemischt sind. VERY
EGINNING
T‘ME FOR Jetzt ist Geduld gefragt. Der Teig muss insgesamt

bekémmlichen und schmackhaften Brot.

PR th etwa 24 Stunden ruhen - je nach Raumtemperatur
a kann dies variieren. Der Prozess fiihrt zu einem
B

Um moglichst viel Gargas in den Teig zu bekommen,
wird der Teig in den ersten 8-14 Stunden des Garpro-
zesses “gedehnt und gefaltet”. Dabei wird der Teig
nacheinander von allen Seiten gezogen und wieder
Uiber sich selbst gefaltet. Arbeite am Besten mit
nassen Handen, damit der Teig nicht an den Handen
klebt. Wiederholen Sie den Vorgang je nach deinem
Zeitplan ein paar Mal.

Nun kann je nach Rezept mit dem Formen des Teiges fortgefahren werden.



WURZELBROT*

TEIG ZUBEREITEN

Alle Zutaten wie links beschrieben zu einem Teig verarbei-
ten und innerhalb der 24 Stunden Ruhezeit mindestens
zwei mal Dehnen und Falten.

TEIGLING FORMEN

Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflaiche geben und drei
gleich groRe Teiglinge abstechen. Die Teiglinge bemehlen
und mit beiden Handen von den Enden her gegenlaufig
vorsichtig verdrehen und auf ein Backpapier setzen.

BROT BACKEN

Den Ofen auf 250°C vorheizen, die Brote in den Ofen schie-
ben und fiir 20 -30 Minuten backen. In den ersten 10 Minu-
ten mit einer Spriihflasche Wasser in den Backofen spri-
hen um Wasserdampf zu erzeugen. Auskiihlen lassen.

TEIG ZUBEREITEN

Alle Zutaten wie links beschrieben zu einem Teig verarbei-
ten und innerhalb der 24 Stunden Ruhezeit mindestens
zwei mal Dehnen und Falten.

TEIGLING FORMEN

FUR 3 BROTE
ZUTATEN

375¢g Wasser

485¢g Weizenmehl 550
60g Dinkelmehl 630
30¢g Roggenvollkorn
13¢g Salz

15¢g Olivendl

199 Sauerteigansatz
FOCACCIA*

FUR 1 FOCACCIA-BLECH
ZUTATEN

395¢g Wasser

4409 Weizenmehl 550
115g  Dinkelmehl 630
12¢g Salz

25¢g Olivendl

199 Sauerteigansatz

Ol zum Betréufeln

Belag nach
Wunsch

Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflaiche geben und von
zwei gegenliiberliegenden Seiten leicht einfalten und auf
ein Backpapier setzen. Olivendl auf den Teig tréaufeln. Den
Teig mit den Fingerspitzen beider Hande tief eindriicken
und dabei ziehen. Mit Wunschbelag belegen.

BROT BACKEN

Den Ofen auf 230°C vorheizen, die Focaccia in den Ofen
schieben und fiir 20 - 30 Minuten backen. In den ersten 10
Minuten mit einer Spriihflasche Wasser in den Backofen
sprithen um Wasserdampf zu erzeugen.

*inspiriert durch Lutz Geil3ler - Brot Backen in Perfektion mit Sauerteig



VEGANES TARTAR
FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

12
300g

2EL
1/2

1/2

2-3

2TL
1TL
TEL
1TL
1TL
TEL
1TL

Rote Beete
Pilze
(Krauterseitlinge
& Austernpilze)
Sojasauce

rote Zwiebel
Stange Sellerie
Cornichons
Kapern

Senf

Ketchup
Tomatenmark
Paprikapulver
Olivenél
Agavendicksaft

vegane Mayo

TARTAR VORBEREITEN

Die Beeten sehr weich vorkochen und auskiihlen lassen.
Die Pilze in einer heiRen Pfanne mit etwas Ol und Soja-
sauce 5 Minuten andiinsten ebenfalls auskiihlen lassen.
Beides in sehr feine Stiicke schneiden.

DRESSING

Die rote Zwiebel, Sellerie, Cornichons und Kapern sehr
fein hacken und mit Senf, Ketchup, Tomatenmark, Papri-
kapulver, Olivendl und Agavendicksaft zu einem Dressing
vermengen.

Das TartTar mit dem Dressing vermischen und mit vega-
ner Mayonnaise und frischem Brot servieren.
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