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Kerniges Roggenvollkorn 
 

Am Vortag machen 
Quellstück:   
150g Roggenvollkorn grob gemahlen 
150g Weizenvollkorn grob gemahlen 
500g Wasser 
Sauerteig  100g fein gemahlenes Roggenmehl, 
100 g Wasser und 10 g Anstellgut 
 
Rezept: 

210 g Sauerteig  
800 g Quellstück 
100g Wasser 
150 g Weizenvollkorn  fein gemahlen 
200 g Roggenvollkorn fein gemahlen 
 15 g Salz 
 50 g Zuckerrübensirup 
 60 g Hefe 
 

Am Vortag: 100g fein gemahlenes Roggenmehl, 100 g Wasser und 10 g Anstellgut mischen, zudecken  

und zu einem Sauerteig reifen lassen. 
150g Roggenvollkorn und 150g Weizenvollkorn grob mahlen und mit 500g handwarmen Wasser 

übergießen, umrühren, zudecken  und quellen lassen. 

Verarbeitung:  
Durch das Roggenmehl wird der Teig schmieriger und klebrig. 
Nach dem Kneten ca. 20 min Teigruhe geben. Danach  eine Kastenform fetten und den Teig länglich 
zusammenfalten, in die Form legen und weiter 30 min gehen lassen.  
 

Backen: Backofen auf 240 °C vorheizen. Auf der mittleren Schiene mit Umluft backen. 

Den Backofen sofort auf 170°C zurückstellen 

 

Ausbacken: 
Nach  60-70 Minuten ausbacken. Das Vollkorn darf dunkel gebacken sein, 

 

Tipp:  
Je gröber die Körner im Quellstück gemahlen sind, desto kerniger ist das Brot. 

 

Teig:  Den Sauerteig und das Quellstück mit den weiteren Zutaten ca. 8 min kneten. 
 














