Zeitaufwand:
Teig
30 Minuten

Watezeit
1 Stunde 45 Minuten

Backen
35 Minuten
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Zutaten fur ein Brot ca. 750 g Sauerteigbrot ala frangaise
,Pain au levain naturel’ mit natiirlichem Sauerteig

e 500 g Weizenmehl 550 (T65 ist die
franzdsische Norm) Qualitat Bio

e In einer ausreichend groRen Schiissel den Sauerteig mit etwa der Halfte vom
e 150 g vom ,Lievito di madre* Anstellgut Wasser aufldsen. Nach und nach das Mehl und den grofiten Teil des Wassers
hinzufugen.

e Kraftig kneten, dann ziemlich gegen Ende das Salz dazugeben.
) o \Weiter kneten bis der Teig zu einer Kugel wird und sich von der Schussel 18st.

e 330 g lauwarmes Wasser (entspricht 330 ml. . . . N

Es ist einfacher und genauer zu wiegen, als e Falls notig das restliche Wasser hinzufiigen.

in einem Behélter abzumessen.) e Falls der Teig zu klebrig erscheint, l6ffelchenweise Mehl zu geben.
e Die Konsistenz vom Teig ist jetzt schon weich und geschmeidig.
e 40 bis 45 Minuten abgedeckt an einem Zugluft freien Platz ruhen lassen.
e Ich mache das im kalten Backofen.

e Jetzt nochmal kréaftig kneten und mindestens 10 mal falten, um die Luft aus
dem Teig zu bekommen.

e Rundwirken (vorsichtig zu einer Kugel formen)

e 10 g Salz (Meersalz oder unbehandeltes
Steinsalz)

Teigruhe

Den fertigen Teig entweder in einem Garkdérbchen oder in einem mit einem
sauberen bemehlten Tuch ausgeschlagenem Sieb abgedeckt mindestens
1 Stunde ruhen lassen oder bis sich der Teig verdoppelt hat.

Backen

e Den Backofen auf 250°C vorheizen, dabei ganz unten ein hitzebestandiges
Gefass hinstellen.

e Die Teigkugel auf das Backpapier legen.
e Kreuzweise mit einem scharfen Messer einschneiden.

e Mit einem hdlzernen Teigschieber in den Ofen schieben und sofort kochendes
Wasser in die Schissel geben, sodal sich reichlich Dampf entwickelt.

e Temperatur auf 230°C absenken und 35 Minuten backen.

Alternative beim Backen

Das Brot kann man naturlich auch in der Cocotte backen.
Diese wird dann mit Deckel auf 250°C vorgeheizt.
Das Brot wird mit einem Backpapier in die heife Cocotte gesetzt.
Deckel drauf und in den Backofen.
Der Topf ist so heil}, daR die Temperatur im Backofen auf 180°C abgesenkt
werden kann - dauert etwa solange wie die angegebene Backzeit.

Vorsicht beim Herausnehmen - der Topf ist immer noch gliihend heil!
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