Zubereitung 
Roggensauerteigbrot 
Zutaten 
Für 4–6 Personen 
· Brot: 
· 400 g Roggenmehl 
· 400 ml lauwarmes Wasser 
· 1 TL Kreuzkümmel 
· 1 TL Koriandersamen 
· Meersalz 
· [bookmark: _GoBack]Alternativ Alnatura Brotgewürzmischung

Für den Vorteig 100 g Roggenmehl mit 100 ml lauwarmem Wasser mischen und in einer fest verschließbaren Schüssel 24 Stunden warm ruhen lassen. Unter den Vorteig wieder 100 g Roggenmehl und 100 ml lauwarmes Wasser mischen und für weitere 24 Stunden warm ruhen lassen. Am dritten Tag mit 200 ml lauwarmem Wasser und 400 g (oder soll es ein trockeneres Brot werden sogar 600 g) Roggenmehl mischen und weitere 12 Stunden ruhen lassen. Der Sauerteig soll kleine Bläschen bekommen. Dies ist nach jeder Ruhephase gut zu beobachten.
Tipp: Um weitere Brote zu backen, 50 g vom Teig abnehmen und in einer fest verschließbaren Schüssel im Kühlschrank lagern. Dies ist der Ansatz für weitere Sauerteigbrote, die dann mit nur 12 h Ruhezeit zubereitet werden können, wenn man den beiseitegestellten Ansatz mit 350 g Roggenmehl und 300 ml Wasser mischt. Davon wiederum 50 g abnehmen und kalt stellen. Teig in einer verschlossenen Schüssel 12 h ruhen lassen. Einen Laib formen und backen. Dies kann man beliebig oft wiederholen. Der Teig soll allerdings immer gut riechen, leicht säuerlich schmecken und kleine Bläschen bilden. 
Gewürze und Salz in den Teig einarbeiten und auf einer bemehlten Arbeitsfläche einen runden Laib formen. In einer bemehlten Brotbackform 5 Stunden ruhen lassen.
Backofen auf 220 °C vorheizen. Brot vorsichtig auf ein mit Backpapier belegtes Blech stürzen. Im Ofen 10 Minuten anbacken, dann die Hitze auf 180 °C reduzieren und das Brot weitere 50 Minuten fertig backen (das Brot ist gar, wenn es beim Klopfen auf den Boden hohl klingt). Herausnehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen.

