Pain au Levain Il - Grosse Sauerteigbrote

Das Rezept ist das gleiche wie bei meinem ersten Pain au Levain, nur habe ich diesmal
zwei grosse, je 900g schwere Brote gebacken. Wie im ersten Rezept habe ich einen
Roggen- und einen Weizensauerteig bei 29° angestellt, diese aber 20 Stunden statt nur
11 Stunden reifen lassen. Der Roggensauerteig war nach der Reife sehr luftig und
volumin@s, der Weizensauerteig hatte den Hohepunkt aber bereits tiberschritten und
war wieder etwas eingefallen, 12 Stunden waren fir den Weizensauerteig vermutlich
optimal. Das war aber kein Problem, die Brote hatten einen guten Ofentrieb.

Das Kneten dauerte aber deutlich langer, erst nach einer knappen Stunde I6ste sich der
Teig von der Schissel, war dann aber schdn weich, sehr elastisch und kaum mehr
klebrig.

Der Teig reifte 3 Stunden in einer eingedlten Wanne bei Zimmertemperatur, danach 20
Stunden im Kihlschrank.

Den Teig habe ich danach nicht mehr bearbeitet, sondern mit mdglichst wenigen
Handgriffen zu zwei langlichen Laiben geformt und 4 mal mit einer Rasierklinge
eingeschnitten.

Gebacken habe ich sie 65 Minuten. Zuerst 30 Minuten bei 250° mit viel Dampf. Danach
35 Minuten bei 230° ohne Dampf und den Ofen zweimal kurz geliftet.

Die Krumme war weich und luftig mit feinem Sauerteigaroma. Die Kruste war deutlich
fester als beim ersten Pain au Levain und splitterte nicht so schén beim zubeissen, aber
sie war immer noch schoén knusprig. Vermutlich hatten 55 - 60 Minuten Backzeit vollauf
genugt.

Zutaten (2 Laibe a 9009)
Roggensauert ei g:
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80g Roggenvol |l korn
80g Wasser
10g Anstell gut

Wi zensauert ei g:
80g Wei zenruchnehl
100g Wasser

20g Anstell gut

Haupt ei g:

760g Mani t obanehl "00"
80g Di nkel vol | korn
560g Wasser

249 Sal z

Nach knapp 1 Stunde I8st sich der Teig von der Schissel
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