Zeithorizonte: 36 Std aus 12 (wenn Sauerteigstarter dlter als 5 Tage) +12+12.

Erste Hilfe Vorkehrung: kaltes Wasser bei Verbrennungen bereit halten.

Back doch dein eigenes Brot!
Mein personliches Ziel: moglichst fluffiges Brot mit weicher+glatter Kruste

(Adaptiert nach GeiRler, Lutz. Brot backen in Perfektion mit Sauerteig, ISBN 978-3-95453-139-4, UB Graz: 11 850.876, S73 , S65)
Arbeitsschritt # -1: Je frischer der Sauerteigstarter, desto besser geht dieser auf und desto weniger sauer
schmeckt das Brot. Daher ein, zwei Tage vor dem Ansetzen des Vorteigs den bestehenden Starter fiittern:

Anleitung siehe Riickseite.

Arbeitsschritt # 1: Vorteig ansetzen, hier exemplarisch anhand zweier Rezepte

Roggen-Weizen-Mischbrot nur Sauerteig Roggen-Weizen-Hafer-Ballaststoffbrot Sauer+Hefeteig

450g Spar Bio Roggenbrotmehl 1150 (Verhaltn. R:W = 3:1) 400g Spar Bio Roggenbrotmehl 1150

150g Spar Bio Weizenbrotmehl 1600 75g Spar Bio Weizenbrotmehl 1600
440g Wasser + aus dem hydrierten Leinsamenschrot 75g Bio Haferflocken oder Weizenkleine nicht zu fein
12g Salz gemahlen oder geschrotete Bio Leinsamen
6g Sauerteigstarter jedenfalls mit der 3-fachen Menge - warmen
Wasser mind. 15 min vorquellen lassen
Gewlirze schon in Arbeitsschritt 1 zugeben 420g Wasser
14g Salz

6g Sauerteigstarter
1/2 Wiirfel frische Spar Bio Hefe (=21 g)
als Dampfl ansetzen. Anleitung siehe Riickseite

Gewilirze schon in Arbeitsschritt 1 (Vorteig) zugeben

6g Sauerteig Starter ->in www Rezepten schwankt die Menge z.TI gravierend. No worries, mehr g ausprobieren & dokumentieren!

Gewlirze: 24g Spar Bio Leinsamen geschrotet mit der 3- Gewiirze: 2g Kiimmel gemahlen
fachen Menge - warmen - Wasser mind. 15 2 entleerte Teepackerl Bio Fenchel (= 2x2,7g)
min quellen lassen Weitere Gewiirze nach Belieben aber halt dokumentieren

3g Kimmel gemahlen
2 entleerte Teepackerl Bio Fenchel (= 2x2,7g)
Weitere Gewlirze (dokumentiert) nach Belieben

Alle Zutaten abwiegen & von Hand, mit Kochl6ffel oder Riihrwerk zu einer einheitlichen Masse vermischen.

Arbeitsschritt # 2:
Teig - vor dem Austrocken geschiitzt - 12 Stunden bei Raumtemperatur (18-20 °C) ruhen lassen.
Zwischendurch 1 x nach 2-8 Std dehnen und falten

Arbeitsschritt # 3: Hauptteig nach 12 Std. erneut auf die bemehlte Arbeitsfliche geben, die vorhandene Luft im
Teig ausdriicken und den Teig zu einer Kugel formen. Ich: Zum Schluss in mit Backpapier ausgelegte Keramik
Auflaufformen oder Emaille Form oder Kastenform (bitte nur gesundheitsunschadliche Beschichtungen
europaischer Produktion). Weniger gut geeignet ist Ruhen im bemehltem Tuch, weil da muss der Teig wieder
raus und fallt unweigerlich wieder zusammen, was zu Lasten der Fluffigkeit geht!

Arbeitsschritt # 4: Weil ich keinen Deckel zum Topf habe, jedoch eine glatte, weiche Oberfldche liebe: Meine 2 je ca. 500
g Teiglinge schon jetzt komplett in Backpapier hillen vor dem Austrocknen schiitzen (nochmals) 12 Std bei
Raumtemperatur reifen lassen. Ich leg zuséatzlich noch ein Geschirrtuch locker dartber.

Arbeitsschritt # 5: Den Ofen auf 250°C vorheizen (geht bei mir nur 230°C, ist aber auch keine Kriese)

Arbeitsschritt # 6: den Teigling in Backpapier komplett eingehiillt, die Temperatur auf 230°C reduzieren und das Brot
50 Min backen (einhiillen, wer eine weiche, glatte Kruste bevorzugt) Tipp: Gegen Backende mit Backnadel oder
spitzer, diinner, langer Messerklinge tief in den Brotleib stechen. Glanzt das Messteil, passts. Klebts, brauchts noch
Zeit. Bissi feucht und glanzend wirds aber immer sein.

Arbeitsschritt # 7: Das Brot auf einem Gitterrost auskiihlen lassen. (Damit die Feuchtigkeit auch von unten entweichy

Graz, den 17. Mérz 2025, schon im 4. Brotbackversuch erfolgreich

Weil giinstig fiir Leib und Klingelbeutel MeisterReischl.at aka Citizen.Tom@NurSudernisZwenig.at
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