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Alle Zutaten zum Vorteig geben. Alles mit der Teigkarte vermengen.
Wenn das Mehl ganz untergemengt ist, den Teig auf die Arbeitsfläche geben 
und zu einem mittelfesten Teig kneten. Bei Bedarf noch Mehl zugeben.

Kneten & Backen
Beim KneBeim Kneten nur mit den Handballen und wenig Druck arbeiten, Roggenteige 
kleben gerne und haben wenig Spannung und Elastizität, es muss auch nicht 
so intensiv geknetet werden wie beim Hefeteig.

TTeigling zum Laib (rund oder länglich) formen, in ein bemehltes Simperl oder 
Schüssel geben, Backofen auf 250 Grad (Ober u. Unterhitze) vorheizen und 
nochmals ca. 40 – 60 Minuten gehen lassen. Je fester der Teig umso länger 
benötigt er zum Gehen. Je wärmer es im Arbeitsraum ist, umso schneller 
geht der Teig. Der Teigling soll sich deutlich vergrößert haben und muss sich 
„wollig“ anfühlen, auf Fingerdruck leicht nachgeben, dann kann er gebacken 
werden.

Dazu den BDazu den Brotlaib auf eine gut bemehlte Arbeitsfläche stürzen, mit dem 
scharfen Messer 1 cm tief einschneiden, erst jetzt den Ofen öffnen. Laib auf 
das vorgeheizte Blech setzen und eine halbe Tasse Wasser (ca. 80 ml nicht zu 
viel) auf den Boden des Backofens schütten. So schnell als möglich die 
Ofentüre schließen.

Nach ca. 10 – 15 Minuten, wenn das Brot schön aufgegangen ist und bereits 
eine braune Farbe bekommt, zurück schalten auf 180 Grad und ca. 40 
MinuMinuten lang backen. Mittels Klopftest auf der Unterseite prüfen, klingt es 
hohl, so ist das Brot fertig.

Viel Erfolg beim Backen mit Laib & Seele!!


