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GU Rezepte

Rezept
Krustenbrot mit Koriander und Kiimmel

Ein Rezept von Krustenbrot mit Koriander und Kiimmel, am 21.06.2026

Zutaten
100 g Sauerteigansatz (Anstellsauer; vom Backer 900 g Roggenmehl (Typie 1150)

oder selbst gemacht) je1EL Korianderkorner, Nigella- und Kiimmel- oder

Fenchelsamen
450 g Weizenmehl (Type 550 oder 405) 1 Packchen Trockenhefe (ca. 7 g)

30g Salz

Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 1 Brot (ca. 2 kg) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
Pro Portion Ca. 4800 kcal

Zubereitung

1. AmVortagden Sauerteigansatz mit 1 EL Roggenmehlund 2 EL lauwarmem Wasser in einer Schiissel dickfliissig
verriihren. Die Mischung an einem warmen Ort 3-6 Std. garen lassen, bis sich Blaschen bilden.

2_ 50 g des gegorenen Sauerteigansatzes mit 350 g Roggenmehl und 350 ml lauwarmem Wasser in einer Schissel zu einem
Vorteig mischen. Den restlichen Sauerteigansatz in den Kiihlschrank stellen. Den Vorteig mit einem Kiichentuch und
einer Plastiktite zudecken und bei Zimmertemperatur 12-15 Std. - am besten (iber Nacht - reifen lassen (er sollte feucht
und vollstandig von Blaschen durchzogen sein). Dann 2 EL Vorteig abnehmen, mit 1 EL Roggenmehl und 2 EL Wasser in
einem verschlieRbaren Glas verriihren und kiihl stellen - das ist der neue Ansatz fiir das nachste Brot.

3. Am Zubereitungstag die Gewlrze im Mdrser grob zerstofien. Das restliche Roggenmehl mit 550 ml Wasser, dem Ubrigen
kihl gestellten Sauerteigansatz, Weizenmehl, Hefe, Salz, der Halfte der Gewlirze und dem Vorteig in einer Schiissel zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig 1 Std. ruhen lassen. Dann auf der mit Roggenmehl bestaubten Arbeitsflache zu
einem runden Laib formen. Den Laib in einen mit Roggenmehl bestaubten Garkorb oder in eine mit einem bemehlten
Kuchentuch ausgelegte Schiissel setzen. Mit einem Klichentuch zudecken, die Plastiktlte locker dariiberlegen und den
Teig etwa 2 Std. auf gut die 1 >-fache GroRe aufgehen lassen.

4. In der Zwischenzeit ein Blech direkt auf den Ofenboden legen, einen Backstein unten und einen zweiten Backstein (oder
ein Backblech) oben in den Ofen schieben. Den Backofen auf 280° (Umluft nicht geeignet) vorheizen. Das Brot auf den
unteren heillen Stein stlirzen, mit einer nassen Hand die Oberflache befeuchten und die Gewiirze dariiberstreuen. Die
Backofentemperatur auf 250° reduzieren, ca. 200 ml Wasser auf das untere Blech gief’en und das Brot 15 Min. backen.
Danach den Ofen kurz 6ffnen, damit die Feuchtigkeit abziehen kann. Das Brot in etwa 50 Min. goldbraun backen.
Herausnehmen und auf einem Gitter abkihlen lassen.
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