Zeit ist ein wichtiger Faktor beim Brotbacken. ,Gut Ding braucht Weile* schreibt Werner Kra-
ling in seinem Buch ,Faszination Brot®. MGchte man ein schmackhaftes und lange haltbares
Brot backen, so lohnt sich das Ansetzen eines Sauerteiges. Beim Roggensauerteig sollte das
am Tag vor dem eigentlichen Backen erfolgen. Bei Weizenvorteigen und Weizensauerteigen
reichen zwischen 2 und 15 Stunden zur Reife. Die Zeitfenster sind abhangig von den Fuh-
rungsarten der jeweiligen Vorstufe.

Vereinfacht ausgedrickt hat ein Sauerteig zwei Bestandteile: Milchsaure-Bakterien und Es-
sigsaure-Bakterien. Die Milchsaure ist fur die Brotstabilitat zustandig und die Essigsaure gibt
den sauerlichen Geschmack. Die Zusammensetzung im Sauerteig lasst sich Uber Temperatur
und Festigkeit steuern.

Wenn man ein kraftig-sauerliches Brot erzielen mdchte, so sollte der Sauerteig mehr Essigs-
aure-Bakterien enthalten. Hierflr gilt: Teigausbeute* 160-180 und Temperatur 24-27° C.
Soll das Brot dagegen milder werden, so muss der Sauerteig anders behandelt werden. In
dem Fall gilt: Teigausbeute* 190-210 und Temperatur 28-31° C.

*Teigausbeute beschreibt das Mischungsverhéltnis von Mehl zu Wasser. Zum Beispiel TA
160 bedeutet:
10 Teile Mehl zu 6 Teilen Wasser.

Das Buch ,Faszination Brot“ ist in unserem Onlineshop erhaltlich.

HAUSSLER

www.backdorf.de



Aufbewahrung und Handhabung |Ihres Sauerteigstarter:

Den Sauerteigstarter sollten Sie im Kihlschrank aufbewahren. Bitte nicht komplett luftdicht
verschlieBen, da der Sauerteigstarter Luft zum Atmen braucht. Ein kleines Loch im Deckel
reicht ihm zum atmen und er trocknet dabei nicht aus. Alternativ kann er auch in ein Weck-
glas mit Glasdeckel (ohne Gummiring) umgefullt werden. Mit dem Haussler Sauerteigstarter
konnen Sie alle Arten von Sauerteig herstellen. Das Rezept auf den folgenden Seiten fihren
wir mit einem Einstufen-Sauerteig. Dieser sollte immer mit sauberem Werkzeug in Beruhrung
kommen, da er sonst verunreinigt und schlecht werden kann.

Der Sauerteigstarter kann ohne Probleme 3-4 Wochen im Kuhlschrank gelagert werden. Da-
bei sollte man aber beachten, dass er genugend Sauerstoff bekommt. Mit dem oben erwahn-
ten Loch im Deckel oder dem Weckglas ist dies gegeben. Der Sauerteigstarter sollte alle 3-4
Wochen verbacken oder mit 50 g Roggenmehl und 50 ml Wasser gefluttert werden. Dazu das
Mehl und das Wasser mit einer sauberen Gabel mit dem Sauerteigstarter vermengen. Nach
der Futterung wird er wieder gereift. Hierflr stellt man ihn fur etwa 5 Stunden in einen war-
men Raum. Danach kommt er wieder in den Kuhlschrank.

Die Kapazitat Ihres Glases wird bald ausgeschdpft sein. Aus diesem Grund sollten sie einen
Teil inres Sauerteigstarters an Freunde und Verwandte verschenken oder Sie verwenden ei-
nen Teil als Aromateig und Zugabe zum Brotteig. Wenn Sie diese Hinweise befolgen, wird ihr
Sauerteig ein Leben lang halten. Sollte er allerdings muffig oder schlecht riechen, die Farbe
verandern (Blau, Schwarz, Grin ...) oder gar Haare bekommen, so entsorgen sie ihn bitte
sofort. Nicht mehr verwenden!

er einfache Weg zum eigenen S
te nach beiliegender Anleitung
A und verwenden. Im Kuhlschr* =
d spétestens nach 3-4 Wocher '
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Versauerung

Versauerung bedeutet wie viel Prozent vom Roggenmehl in den Sauerteig kommen.
Die erste Zahl nach der Bezeichnung gibt die Roggenmehlmenge, die zweite die

Weizenmehlmenge in % an.

Gesamtmenge Gesamtmenge Rogge- davon zu versauernde Menge

Weizenmehl mehl an Roggenmehl
Weizenmischbrot 10/90 900 g 100 g 100 g =100%
Weizenmischbrot 20/80 800 g 2009 180 g =90%
Weizenmischbrot 30/70 700 g 3009 2259=75%
Weizenmischbrot 40/60 600 g 400 g 240 g =60%
Roggenmischbrot 60/40 400 g 600 g 300 g =50%
Roggenmischbrot 70/30 3009 7009 2809 =40%
Roggenmischbrot 80/20 200 g 800 g 2809 =35%
Roggenbrot 90/10 100 g 900 g 3159=385%

Weiterfuhrung des Haussler Sauerteigstarters mit einem Einstufen Sauerteig:

Bei unserem Roggenmischbrot 70/30 werden 40% vom Roggenmehl versauert.

Das bedeutet, dass 40% von unserem Roggenmehl schon am Vortag in den Sauerteig
kommen. Damit hat das Roggenmehl Zeit, viel Wasser zu speichern.

Diese 40% entsprechen bei einem Rezept mit 2 kg Gesamtmehl, 560 g Roggenmehl
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Einstufen-Sauerteig

560 g Roggenmehl
(997,1150,1370)

560 g Wasser
40 g Sauerteigstarter

Tipp: Wenn Sie testen mochten,
ob der Sauerteig reif ist, klopfen
Sie an ihre Sauerteigschussel.

Fallt der Sauerteig ein wenig zu-
sammen, ist er bereit zur Weiter-
verarbeitung.
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Zubereitung:

Alle Zutaten in eine groBe Schissel geben und dabei
bedenken, dass sich der Sauerteig um Uber das Dop-
pelte seines Volumens vergroBern wird. Also genug
Platz in der Schussel mit einplanen. Das Schuttwasser
sollte ca. 40° C warm sein.

Den Sauerteig fur mindestens 18 Stunden abgedeckt
in einem warmen Raum ruhen lassen. So abdecken,
dass der Sauerteig noch Sauerstoff bekommt, jedoch
nicht an der Oberflache abtrocknet (z.B. mit Frischhal
tefolie).

Ob der Sauerteig fertig gereift ist und dadurch zum
Brotbacken bereit ist, erkennen Sie an unserer Bilder-
serie unten. Wahrend der Reifung vergroBert sich das
Sauerteigvolumen um mindestens das Doppelte. Die-
ser muss sehr luftig und weich in der Konsistenz sein.

Wenn der Sauerteig fertig ist, entnehmen Sie 40 g
Starter, fUr den nachsten Sauerteig. Diesen in ein Glas
fullen und im KUhlschrank als neuen Sauerteigstarter
aufbewahren.

Sauerteig nach dem

Reifer Sauerteig nach
AnrUhren 18-20 Stunden



