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wohnfitz Weihnachtsgip

Quellstiick (500 g):
250 g Waldstaudenroggenschrot fein
250 g Glihwein (60 °C) - Stehzeit: tiber Nacht im Kiihlschrank

Detmolder Einstufensauerteig (225 g Sauerteig ohne Anstellgut):
5 g Anstellgut
125 g Roggenmehl (Type 1150)

100 g Wasser
Teigtemperatur: 27 -28 °C
Reifezeit: 15 -20 Std.
Teig (2.570 g):
- 500 g Quellstiick - 10 g Weihnachtsgewlirz (oder Zimt)
560 g Dinkelmehl (630) - 200 g Glihwein
60 g Roggenmehl (1150) - 250 g Wasser
225 g Sauerteig - 70 g Quark
25 g Salz - 300 g Granberries
20 g Hefe - 350 g Mandeln, gerostet, gestofien

(mit 150 g Wasser vermischen)

Teigtemperatur: 26 °C

Teigknetung: Spiralkneter 6 Min. langsam, 3 Min. schnell
Teigruhe: ca. 60 Min.
Backzeit: ca. 35 Min.

Backtemperatur: 240 °C fallend auf 190 °C

Zubereitung:

Mandeln mit dem Wasser vermischen (1 Std. quellen lassen) und Quark kurz vor Knetende
zugeben. Nach der Teigruhe Teigstiicke rundwirken und langrollen. In gestofRene Mandeln
walzen und in kleine Dosen legen.

Bei % Gare in den Ofen schieben. Je nach der Grofde der Dosen
ergibt sich die Backzeit.
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