Ruchbrot mit Hefe-Vorteig

"Ruch" steht im Dialekt fir rauh oder grob. Das Ruchbrot besteht aus Weizenmehl
mittleren Ausmahlgrades (85%, Typ 1100) und enthalt daher einen grosseren Anteil der
ausseren Kornschichten. Ruchbrot gehoért zum Standardangebot fast jeder Schweizer
Béckerei. Fruher stellte es zusammen mit dem Weissbrot, vielleicht noch einem
Grahambrot und dem Zopf am Wochenende beinahe schon das ganze Brotsortiment
einer einfachen Backerei dar.

Ich habe den Teig fiir das Ruchbrot mit einem Hefevorteig, einem Kochstiick zur
besseren Feuchtigkeitsaufnahme gezogen. Vor dem Backen ruhte der Teig tUber Nacht
im Kihlschrank.

Das Brot: Die Kruste résch und wirzig, die Krumme eher fest, feinporig und mild, ideal
zum Bestreichen mit Butter.

Zutaten (7509 Brot)

Vorteig:

100g Ruchrmehl (Mihl e Kl eeb)
60g Wasser

1g Hef e

Kochst uck:
1259 Wasser
30g Ruchnehl

Haupt ei g:
Vorteig

Kochst tck

4009 Ruchrehl
109 Hef e
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2209 Wasser
159 Sal z

Zubereitung

Vorteigzutaten zu einem Teiglein verkneten und bei Zimmertemperatur tber Nacht (12
Stunden) gehen lassen.

Fur das Kochstuck Mehl mit dem Schwingbesen ins kalte Wasser einriihren und
langsam aufkochen, bis das Mehl zu klumpen beginnt. Herdplatte ausschalten und ca. 2
Minuten weiterrihren. Kochstiick auskiihlen lassen und fir 1 Stunde in den Kahlschrank
stellen.

Alle Haupteigzutaten gut vermischen und 30 Minuten zur Autolyse stehen lassen. Salz
zugeben und mit der Maschine 10 Minuten kneten. Der feste Teig klebt von beginn weg
kaum an der Schusselwand. Nach knapp ca. 7-8 Minuten wird er sichtlich
geschmeidiger und nimmt eine ballendhnliche Form an. Zwei weitere Minuten auf
mittlerer Stufe kneten.

Teig auf eine Arbeitsflache stirzen und ca. 2 Stunden abgedeckt ruhen lassen, dabei
nach je 45 Minuten 2 mal dehnen und falten. Der Teig klebt kaum und kann ganz ohne

Mehl bearbeitet werden.

Teig in eine leicht eingedlte Wanne geben und zugedeckt tiber Nacht (ca. 20 Stunden)
reifen lassen.

Teig auf eine leicht eingedlte Arbeitsflache kippen und in drei Teile schneiden. Teiglinge
ausstossen (mit den Fingern quetschen), um grosse Garblasen auszudricken. Mit
Schluss nach unten 1 Stunde ruhen lassen.

Ofen auf 250° vorheizen.

Teiglinge mit Schluss nach unten auf den heissen Backstein legen und dreimal beherzt
mit einer Rasierklinge schrég einschneiden.

20 Minuten bei 250° mit Dampf backen, Dampf ablassen, Ofen auf 220° zurtickstellen
und weitere 20 Minuten backen.
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Gekneteter Teig vor der Reifung

Gereifter Teig
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Geformte Brotlaibe
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Butterbrot...
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