JOSEPH BROT VOM PHEINSTEN

REZEPT FUR DAS

#MEINJOSEPH
SCHINKENBROT

FUR DAS RICHTIGE ERGEBNIS BEIM BROTBACKEN MUSS MAN SEHR GENAU SEIN. Lassen Sie sich aber

von den sebr genauen Mengenangaben im Rezept nicht entmutigen: falls einmal ein Gramm Mebl mebr

oder weniger im Teig landet, gebt die Welt nicht unter und Ihr selbst gebackenes Brot wird trotzdem

noch viel besser schmecken und langer frisch blesben als das aus dem Supermarkz.
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40g Roggenmeh!
7g #meinjoseph (Sauerteig)
25g¢ Wasser (40°C)

DEN SAUERTEIG ZUM LEBEN ERWECKEN

Zuerst muss einmal der Sauerteig wieder zum
Leben erweckt werden. Dazu das 40 Grad warme
Wasser abwiegen und danach mit dem separat
abgewogenen #meinjoseph vermengen und so
gut es geht verrithren. Das Mehl ebenfalls
separat abwiegen, in die Schiissel zu den
anderen Zutaten geben und sehr gut verriihren.
Danach den Behalter mit einer Klarsichtfolie
abdecken und fiir 12 Stunden bei Raum-
temperatur stehen lassen. Anschliessend geht es

weiter mit dem Poolish.
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60g Weizenmehl
60g Wasser
1g Hefe

POOLISH ANSETZEN

In 3 einfachen Schritten setzt man den Vorteig
an. Man verwendet dazu einen schmalen, hohen
Behalter, damit man die Kleberstringe gut in
die Hohe ziehen kann.

- 1g Trockenhefe in 60g Wasser (50°C) auflosen.
- 60g Bio Weizenmehl Type 700 dazugeben und
mit einem Loffel oder einer Gabel gut
verriithren, bis keine Klumpen mehr zu sehen
sind.

- Den Poolish mit Frischhaltefolie abdecken
und fiir 12 Stunden in den Kiihlschrank geben.
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70g Sauerterg (aus Schritt 1)

120g Poolish (aus Schritt 2)

340g Weizenmehl

275 g Wasser (50°C)

5gHefe

15g Salz

TEIG ANRUHREN

5g Trockenhefe in 275g Wasser (50°C) auflésen.
Gut miteinander vermengen. Selbsthergestellten
Poolish sowie selbsthergestellten Sauerteig zu
der Hefe-Wasser-Mischung hinzufiigen. Solange
verriithren, bis nur mehr kleine Stiicke zu sehen
sind.

340g Bio Weizenmehl Type 700 dazugeben.

15g Salz auf das Mehl geben, das sich bereits in
der Schiissel befindet. Nun alles gleichmafdig
verrihren.

Alles mit einer Frischhaltefolie abdecken und fiir

12 Stunden in den Kiihlschrank geben.

7

Viel Freude berm Backen
und guten Appetit!

4

ca. 500g Schinken (obne Haut)

DAS GROSSE FINALE

Den Teig eine Stunde vor dem Backen aus dem
Kiihlschrank nehmen. Backrohr samt Topf 30
Minuten bei 240°C Ober- Unterhitze vorheizen.
Die Fettschicht von dem Schinken abziehen,
damit nur der rosa Schinken iibrig bleibt.
Schinken auf die Seite legen. Nun den Teig auf
eine mit Mehl bestreute Arbeitsflache geben.
Den bearbeiteten Schinken in die Mitte des
Teiges geben. Mit mehligen Hénden vorsichtig
alle 4 Ecken tiber die Mitte des Schinkens
gleichmidflig einschlagen. Vorsicht, bei einem
zu starken Einschlagen kann der Teig
moglicherweise reiflen. Den heiflen Topf mit
etwas Pflanzendl einfetten. Den Teig mit der
eingeschlagenen Seite nach oben in den heiflen
Topt setzen. Der Topf soll wahrend des
Backens bei diesem Brot ausnahmsweise
geoftnet bleiben, damit das Brot schon rustikal
backt. Bei 240°C 55 Minuten lang im unteren
Drittel des Backofens backen. Nach ca. 30
Minuten sollte das Brot schon eine stabile
Oberflache haben, damit man es aus dem Topf
nehmen kann. Ist das nicht der Fall, muss man
beim ndchsten Mal mit einer héheren
Temperatur backen. Das Brot aus dem Topf auf
einen Rost geben und weitere 25 Minuten bei
derselben Temperatur weiter backen.
AnschliefSend das Brot auf einem anderen
Blech mit Gitter auskiihlen lassen. Ein
geschlossenes Blech ist hier nicht zu empfehlen.
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Weitere Infos auf www.joseph.co.at/meinjoseph und facebook.com/meinjoseph





