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Sauerteig Brot iéon GUS"'O

Erste _Stufe:
‘Man nehme:
loo g Roggenueh! (Type 997 oder anderes)
loo g Wasser = o,1 1 oder eiB halbes Bierglas & 0,2 1)
(das Hasser muB ca. 4o C warm sein)

DO

Mehl mit Wasser verrUhren. Dann abdecken mit einer Plastikfolie
oder mit eine Teller. bz e ner libergestUlpten Plastikschissel
und abstel]en ei ca. also im Wohnzimmer oder in der
nicht zu kalten KUche. 1 Tag - oder besser noch 2 Tage stehen-
lassen (24 - - 48 Stunden).

Zweite Stufe:

Man nehme:
wieder die gleiche Menge Mehl und Wasser, also:
loo g Roggenmehlo
loo g Wasser (40~ C warm)

L Glos awr - :
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Mehl und Wasser in den ersten Ansntz einriihren, der jetzt be-~
reits leicht saserlich riecht. as ganze wieder abdecken und
24 Stunden bzw. 1 Tag bei ca. € stehen lassen. Der Sduerungs-
prozeB geht nun automatisch. weiter. Das zugefligte Mehl gibt den

wirkenden SSurebakterien zusdtzliche Nahrung. Danach folgt die
letzte urd :

Dritte Stufe'

Man nehme:

diesmal doppelt soviel Mehl und Wasser, also:
200 g Roggenmehlound
200 g Hasser (40 C)

Wieder verrithren mit dem vorigen Ansatz, nochmal einen Tag ab-
gedeckt wirken lassen.

Dann ist der Sauerteig fertig und sollte verbacken werden. Insgesamt ha-
ben Sie jetzt 400 g Mehl und 400 g Wasser, also ca. 800 g Sauerteig als
Gesamtmenge. Davon braucht man 700 g Sauerteig fiir ein 3-Pfinder-Brot. Man
halt also immer etwas liber und das ist gut so. DennsdensRestsxkann man nimy’
lich ganz einfach vermehren. Sie kdnnen ihn-6 ~ 8 Tage im Kiih1schrank auf-
bewahren. Wenn Sie dann erneut Brot backen wollen, dann geht die Sauerteig-

bereitung mit dem Sauerteigrest als Startsubstanz viel schneller. Dann
dauert's nur noch 1/2 bis 1 Tag. : ¢



Sauerteig Brot iéon GUS"'O

Sauertei

Man nehme:
S0 g alten Sauerteig
375 g Roggenmehl
375 g Wasser (40° C) )

“ mn.“i;}qr ' '
\i' i bei 20° 12-24 914,

Verrihrt alles gut, geckt es ab und 18Bt's 12 = 24 Stunden bei
Zimmertemperatur (20" C) stehen, Die in dem alten Sauertelg
enthaltenen zahlreichen Milchsdurebakterien schaffen den /o)
SauerungsprozeB in klUrzester Zeit = in maximal efnem Tug. Auch
davon behalten Sie wieder etwas Ubrig. Den Rest kbnnen Sie {m=
mer ‘wieder weitervermehren, wie die alten Xgypter. Wir haben

~die Erfahrung gemacht, daB der Sauerteig sogar dabei noch bes~
ser werden kann, Ve '

Wenn Sie nicht so oft Brot backen, dann kbnnen'Sie'den Sauerteigrest auch
linger konservieren als 6 - 8 Tage. Man muB daraus :KrUQQ]SQy]erIlChQR.-

Der hdlt sich im'KUhlschrank sogar bis ‘zu -4 Woghen, :

Man nehme: ‘ . ’
Sauverteigrest und i
Roggenmehl : ~

. Verrlhrt solange fn den Sauerteigbre! Mehl ein, bis er verkrl-:
melt wie StreuBelmasse., Dann in Plastiksack oder Gef¥B im Kuh1-
schrank aufbewahren. i AT IR
Wenh Sie backen wollen, mUssen Sie 1 Tag vorher 75 g KrUmelsau«
‘er mit 350 g Mehl und 375 g Wasser (40°:C) Ansetzen, wie bei-
der normalen Sauerteigvermehrung, - mon

"So, damit hétten wir die Sauerteigbereitung abgehandelt und nun zu unserem .
Brotteigrezept. 2 : .
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Das Brotrezept

@ 300 g Veizenmehl (normales Haushaltsmeh] Type 405 oder 550
2%8 350 g Roggenmeh] {mbglkhst T{pe 997 oder xhnliches) !
9@ 7oo g Sauerteig (wie beschrieben)

7 20 .g Salz

20 - 25 g Hefe (= ca. 1/2 Handelspackugg 3 45 g)
2 4¥w 300 g (d. h. o, 3 1) HWasser (uichtig 40 c Vll‘l?

? 300.
20- 259 g’

o fefe ze/%/‘ti/fzem a/ul om rarmen Wasseﬁ anschldmmen,

o Mehl und Salz trocken vermengen

o Saucrteiy and Wasser (mit Hefe) zugeben

o Vepmischen and kneten, Tegg sollte noch etwas klebrig an dey Hand sein
eventucll noch ctyas Mehl zageben

o 7 8t zugedeckt ruhen lassen

o Tejg Aneten und eventuell noch etywas Mehl zugeben

o Telg formen

o ] Std zugedeckt ruhen lassen

Backofen 78td vor dem Backen einschalten (225 °C Ober & Unterhitze). Zwed kleine Sehisseln mit
Wasser auff den Boden des Backofens stellen (hinten links, rorne rechts).

Unmidttelbar ror dem Backen cin kleines Glas Wasser auf dem Boden des Backoffens ausschitten
(Wasserdamplf Erzeagang). Oberfliche des Brotteigs mit dep ndssen Hand befeachiten.

Backzedt fdp 7 49 Brot ca 30-40 min,



