Bio Topfenkorn-Toast
Rezept fur 1kg Form

Knetzeit: 3 Minuten langsam, 7 Minuten intensiver

Teigruhe nach dem Kneten: 20 Minuten
+ 10 Minuten Zwischengare

Gehzeit vor dem Backen: ca. 40 Minuten (bei
Raumtemperatur)

Backzeit: ca. 40 Minuten bei 200°C Heil3luft
bzw. 220°C Ober-Unterhitze

7 250g Bio Weizenmehl Type 700 (od. 550 in DE)

O 15g  Sesam O 60g Roggenmehl Type 960

O 20g Leinsamen O 10g Salz

O 20g Sonnenblumenkerne 0 10g Backprofis Bio Gerstenmalzmehl

O 10g Blaumohn 2 89 Roggenvollkornsauerteig getrocknet
0 60g Wasser (40°C) O 40g  Bio Butter (handwarm)

Alle Zutaten gut vermischen 0 2lg  frische Hefe

Und mind. 1h quellen lassen 0 70g  Speisetopfen 20% F.i.T. (Quark)

O 150g Wasser 23-25°C

Ein Quellsttick richten und mindestens 1 Stunde quellen lassen.
Alle restlichen Zutaten genau einwiegen und mit dem Quellstick den Teig wie angegeben kneten.
AnschlieRend fur 20 Minuten zugedeckt rasten lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfldche geben. AnschlieRend rundformen bzw. rundwirken, mit
dem Schluss nach oben auf die Arbeitsfléiche legen, mit einem Geschirrtuch abdecken und nochmals
ca. 10 Minuten rasten lassen.

In der Zwischenzeit eine geeignete Kastenbackform (750-1000 g) mit etwas Butter oder einem
geeigneten Backtrennspray ausschmieren.

Die Teigkugel nun etwas flach dricken, den oberen Teil in die Mitte einschlagen, den unteren Teil
ebenso. AnschlieRend von oben nach unten einrollen und zu einem Wecken formen (gleiche Lange wie
die Kastenform).

Mit dem Schluss nach unten in die Kastenform legen und ganz leicht und mit wenig Druck
gleichdrtcken. Das Toastbrot gut mit Wasser befeuchten, abdecken und bei Raumtemperatur ca. 40
Minuten gehen lassen.

Den Backofen in der Zwischenzeit auf 200 °C Heiluft vorheizen und ein feuerfestes Gefdafd mit in den
Backofen stellen.

Wenn das Toastbrot gut aufgegangen ist, Wasser oder Eiswurfel in das feuerfeste Gefdfd schutten und
anschlieRend ein Backblech oder einen Rost mit der Kastenbackform in der Mitte stehend in die mittlere
Schiene des Backofens geben.

Far eine glédnzende Kruste das Toastbrot die letzten 5 Minuten vor dem Backen Zum online
leicht mit Wasser besprihen oder bestreichen. Nach dem Backen das Brot sofort
aus der heifden Form sturzen und auf einem Kichenrost auskuhlen lassen.
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