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Paderborner Landbrot 
TAG 1:
· 100 g Sauerteigansatz
· 300 g Roggenmehl 1150
· 370 g warmes Wasser
TAG 2:
· 1/2 TL Zucker
· 10 g frische Hefe
· 240 g Roggenmehl 1150
· 130 g warmes Wasser
· 120 g Weizenmehl
· 3 TL Salz

Brotteig
TAG 1:
Den Sauerteigansatz, 300 g Roggenmehl und 370 g warmes Wasser verrühren und 24 Std. in der Küche stehen lassen. 

TAG 2:
Im Thermomix Wasser, Zucker und Hefe verrühren.
630 g von der angerührten Menge und Zucker, Hefe, Roggenmehl und Wasser 
2 Min./37°C/Stufe 3 verrühren. 

Weizenmehl und Salz dazugeben und 4 Min./[image: https://www.rezeptwelt.de/bundles/tmrcfront/images/tinymce_icons/corn.png] kneten.

Alles in eine gut gefettete Kastenform (30cm) geben.

Gärzeit im Backofen bei 40°c 60 bis 90 min 

Nach der Gärzeit den Teig 1,5 cm mit der Gabel einstechen.

Backen:

210 Grad – 50 min --  mit Wasserdampf 
[bookmark: _GoBack]230 Grad – 10 min – ohne Backform mit Wasserdampf

Guten Appetit
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