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Weizensauerteigbrot nach Chad Robertson

Vor einigen Wochen erhielt ich eine Empfehlung fiir ein Weizensauerteigbrot, das Shiao-Ping nach einem
Rezept aus Chad Robertsons Buch ,,Tartine Bread” gebacken hat. Dieses Buch hat mich extrem neugierig
gemacht und inzwischen kann ich es mein Eigen nennen. Leider bin ich noch nicht dazu gekommen, mich
diesem Werk intensiv zu widmen, aber es macht schon beim Durchbléttern einen guten Eindruck. Hier
ein Video zur Brotphilosophie von Chad Robertson.

Das Brot zieht seinen Trieb ausschlieBlich aus Sauerteig, der zweimal gefiittert wird, bevor er in den
Hauptteig gelangt. Neben einer Autolyse-Phase und einer langen Stockgare gewinnt das Brot
geschmacklich durch eine zwolfstiindige Stiickgare im Kiihlschrank. Praktisch ist es auBerdem: einfach
aus dem Kiihlschrank in den Ofen einschiefen und sich zuriicklehnen. Am Backtag hat der Bicker keine
Arbeit mehr.

Ich habe das Rezept auf fliissiges statt festes Anstellgut fiir den 1. Starter umgerechnet. Erschrocken war
ich, als der Teigling nach Minuten im Ofen keine Anzeichen auf Ofentrieb erkennen lieB. Erst ca. 10
Minuten spater setzte sich das Stiick in Gang und ging phanomenal nach oben. Leider hatte ich bis dahin
nicht mehr bedampft, sodass die Haut unschon aufgerissen ist. Das Brot ist herrlich groBporig, vielfaltig
und mild im Geschmack. Sehr zu empfehlen.

1. Starter

e 55g Weizenmehl 550
e 40 g Wasser
e 28 g Anstellgut (100% Hydration)

2. Starter

e 1. Starter
o 122 g Weizenmehl 550
e 02g Wasser

Hauptteig

e 2, Starter

e 337 g Weizenmehl 550
e 216 g Wasser

e 10gSalz

Die Zutaten fiir den 1. Starter mischen und 8-12 Stunden bei 18-20°C reifen lassen. Dann Mehl und
Wasser des 2. Starters zufiigen und 2-3 Stunden bei 24-25°C zur Ruhe stellen.

Fiir den Hauptteig Mehl, Wasser und Salz verriihren und 30 Minuten abgedeckt ruhen lassen (Autolyse).
Dann den 2. Starter 5 Minuten auf zweiter Stufe einkneten.

4 Stunden Gare bei Raumtemperatur. Nach jeweils 1 Stunde einmal falten.

Den Teig zu einer Kugel vorformen und 15 Minuten entspannen lassen.
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Einen Laib formen und im Gérkorb 2 Stunden zur Gare stellen. Danach fiir 12 Stunden abgedeckt im
Kiihlschrank lagern.

Am Backtag 45 Minuten bei 250°C fallend auf 210°C mit Dampf backen. Nach 20 Minuten Dampf
ablassen.

Zubereitungszeit am Backtag: ca. 1 Stunde
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