Urdinkel Rustico Brot Rezept vom Béacker
Recette de pain Rustico a I'épeautre ancestral par le boulanger
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1. 500 Gramm Fertigmi_schunﬁ; mit 310
* Gramm Wasser zu einem plastischen
Teig kneten.

Melan%er 500 grammes de mélange prét
a l'emploi avec 310 grammes d'eau pour
Dbtenlr une pate souple.

Bei der Verwendung einer Knetmaschine
nur den langsamsten Gang verwenden.
Den Teig auf keinen Fall zu stark kneten, da
sonst das Klebernetzwerk zersttirt wird.
Lors de 'utilisation d'un pétrin, nutiliser
que la vitesse la plus lente. Ne pas

pétrir |a péte tro vl?uureusement

sinon le réseau de gluten risque d'étre
endommagé.
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2. Den Teig nach den Knetung 1 Stunde
abgedeckt ruhen lassen.

Laisser reposer |a pate couverte
pendant 1 heure aprés le pétrissage.

3. Nach der Ruhezeit den Teig ldnglich
* formen und in eine gefettete Backform
geben. Den Teigling in der Backform
abdeckt fur 30- 40 Minuten bei
Raumtemperatur gdren lassen.

Apres le temps de repos, fagonner |a
pate en une forme allongée et la placer
dans un moule & pain graissé. Laisser
lever la pate dans le moule, couverte,
pendant 30 & 40 minutes & température
ambiante.

Den Backofen zwischenzeitlich auf ca.
220 ° Cvorheizen.

Pendant ce temps, préchauffer le four &
environ 220 °C.
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4. Nach Beendun? der Gérzeit den Teigling
* mit einer Gabel einstechen und die

Backform in die Mitte des Backofens auf
einem Gitter ca. 35 - 40 Minuten backen.
Mach ca. 20 Minuten die Backofentlr
kurz tiffnen, um den Dampf abzulassen
und die Backtemperatur auf 200 ©
reduzieren.

A la fin du temps de levée, piquer la
péte avec une fourchette et placer le
moule au milieu du four sur une grille.
Cuire pendant environ 35 & 40 minutes.
Aprés environ 20 minutes de cuisson,
ouvrir brigvement la porte du four pour
|laisser échapper la vapeur et réduire la
température du four & 200 °C.

B, Nach Beenden der Backzeit das Brot aus
* der Form nehmen und auf einem Gitter
ausklhlen lassen.

Ala fin dutemps de cuisson, retirer le
pain du moule et le laisser refroidir sur
une grille.




