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Rezept
Quarkkornbrot im Tontopf
Ein Rezept von Quarkkornbrot im Tontopf, am 10.04.2024
Zutaten
FUR DEN VORTEIG:
150 g Weizenmehl (Type 812) 3g Salz
150 g Magerquark 3g frische Hefe
FUR DAS BRUHSTUCK:
4g Salz 200g grobes Roggenschrot
FUR DEN TEIG:
600g Weizenmehl (Type 812) 50g Roggenmehl (Type 1150)
13g Salz 15g frische Hefe
ca. 50 ml kalte Milch 80g Walnusskerne
AUSSERDEM:
Butter fiir die Topfe Mehl zum Arbeiten
feines Roggenschrot zum Walzen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 3 Brote a 450 g (3 unglasierte Tontopfe, 12 cm @) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min
Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 1305 kcal

Zubereitung

Am Vortag flir den Vorteig in einer Schiissel Mehl, Salz, Quark, Hefe und 150 m|l Wasser mit einem Kochloffel verriihren.
Den Vorteig mit Frischhaltefolie bedeckt zuerst ca. 1 Std. bei Zimmertemperatur, dann iiber Nacht im Kiihlschrank ruhen
lassen.

Fur das Briihstiick 400 ml Wasser mit Salz aufkochen. Das Roggenschrot in eine Schiissel geben, mit dem kochenden
Salzwasser tibergieRen und mit einem Kochloffel verriihren. Das Briihstiick mit Frischhaltefolie bedeckt am besten tGiber
Nacht im Kihlschrank, mindestens jedoch 4 Std. bei Zimmertemperatur quellen lassen.

Am Zubereitungstag fiir den Teig den Vorteig und das Briihstiick in eine Rihrschissel geben. Die beiden Mehle, Salz,
Hefe, Milch und 150 ml Wasser hinzufligen und alles mit den Knethaken des Handrlhrgerats oder der Kiichenmaschine
auf kleiner Stufe ca. 8 Min. mischen. Dann auf héherer Stufe in ca. 3 Min. zu einem glatten Teig verkneten. Die
Walnusskerne grob hacken und zum Schluss unterkneten. Den Teig mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur
ca. 30 Min. ruhen lassen.
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4. Die Tontopfe mit Butter einfetten. Den Teig durchkneten und in drei gleich grof3e Stiicke teilen. Das feine Roggenschrot
auf einen Teller geben. Die Teigportionen mit etwas Wasser anfeuchten, in dem Roggenschrot walzen und jeweils in einen
Tontopf geben. Die Topfe sollen zu zwei Drittel mit Teig gefiillt sein. Die Teige mit Frischhaltefolie bedeckt bei
Zimmertemperatur ca. 1 Std. gehen lassen, bis sie ihr Volumen verdoppelt haben.

5. Den Backofen auf 240° (Umluft) vorheizen und ein Blechgefal auf den Boden stellen. Die Brote in den Ofen (2. Schiene
von unten) stellen und das Gefalt mit ca. 150 ml Wasser fiillen. Die Backofentemperatur auf 180° reduzieren und die Brote

in 40-60 Min. kraftig braun backen.
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