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Sauerteigbrot fr Anfanger

Finally! Ich selbst habe endlich ein halbwegs gutes Geflhl fiir Sauerteig entwickelt und traue mich
nun mein Halbwissen an Euch weiterzugeben. Es reicht um mal mit dem Projekt "Sauerteig"
anzufangen, aber ich selbst zahle definitiv noch nicht zu den Fortgeschrittenen im Sauerteiggeschaft.
Profis bekommen bei mir also vorerst keine neuen Informationen, aber alle die einfach mal anfangen
wollen, denen kann ich ruhigen Gewissens mein Vorgehen weitergeben. Vorweg noch eins:
Misserfolge gehdren bei Sauerteig dazu. Nicht verzagen und weitermachen! Man bekommt mit der
Zeit ein immer besseres Geflhl fir den Teig und seine Bedrfnisse. Wie gesagt, ich habe hier auch
noch lange nicht ausgelernt.

Ich habe so gut es geht eine Schritt-flr-Schritt-Anleitung fir Euch zusammen gestellt. Fangen wir mit
dem Starter an - ohne den geht nichts! Ich hatte das Glick einen Starter von meinem Nachbarn
abzustauben. Und ich gebe auch selbst gerne welche weiter, sofern ich geniigend habe. In diesem
Fall gebe ich es immer auf Instagram bekannt. Wer mir da nicht nicht folgt, kann das jetzt gerne
nachholen. :) Wenn ich backen méchte (und das mache ich eigentlich taglich, also immer) dann
bewahre ich meinen Starter bei Raumtemperatur in einem Glasgefal? mit aufgelegtem Deckel auf.
Taglich zwacke ich 80g ab und mische es mit 50ml Wasser und 80g frischem Mehl. Das was Ubrig
bleibt nehme ich zum Backen. Mdchte ich mal eine Backpause einlegen, dann bewahre ich den
Starter mit geschlossenem Deckel im Kihlschrank auf und flttere den Starter etwa 1 x in der Woche -
auch mit dem Verhéltnis 80/50/80. Mdchte ich backen, nehme ich den Starter einen Tag zuvor aus
dem Kiuhlschrank, futtere ihn und lasse ihn gehen. Ein aktiver Starter verdoppelt oder verdreifacht
sein Volumen in etwa 4-6 Stunden. Dann ist er bereit um daraus ein Brot zu backen.

Was brauchen wir noch? In jedem Fall einen Brater oder zumindest einen feuerfesten Topf mit
Deckel. Ich habe mir schon viele Jahre einen Brater von Le Creuset gewtinscht und endlich wurden
meine Winsche erhoht. Also benutze ich nun voller Stolz meinen Le Creuset Brater zum Brot

backen. Das klappt ganz hervorragend und ich kann ihn warmstens weiter empfehlen. Ich weil3, er ist
eine Investition, aber sie lohnt sich und man hat wirklich eine groRe Freude an diesem tollen Topf. Ich
habe mich fir einen klassichen runden Brater mit 28cm Durchmesser in schwarz entschieden.
AuBerdem benoétigen wir ein Garkdrbchen. Hier drin ruht sich der Teig raus. Eine gro3e Schiissel und
ein Silikonl6ffel waren auch von Vorteil. Und nun geht es los:

Wir geben 370 ml warmes Wasser mit 70-100g Sauerteigstarter in eine Schiissel und verriihren es.
Hierzu eignet sich ein Silikonloffel sehr gut. Das Salz dazugeben und nochmals gut verriihren.

AnschlieRend geben wir insgesamt 500g Mehl dazu. Ich habe einige Mehlverhaltnisse ausprobiert.
Fur den Anfang, weil es leicht zu verarbeiten ist, empfehle ich 400g Dinkelmehl Typ 630 und 100g
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https://www.instagram.com/tinyspoon_berlin/
https://www.debijenkorf.de/wohnen/le-creuset
https://www.debijenkorf.de/wohnen/kochen-speisen/toepfe-pfannen/braeter/le-creuset
https://www.debijenkorf.de/le-creuset-signature-brater-26-cm-6577090090-657709009000000

Roggenvollkornmehl. Ich arbeite das Mehl mit dem Silikonléffel in den Teig. Aber man kann auch flr
2-3 Minuten eine Kiichenmaschine mit Knethaken einsetzen.

Anschlie3end ruht sich der Teig in der Rihrschissel fur insgesamt 2 Stunden aus, wobei er alle 30
Minuten geszogen und gefaltet wird. In dem Video habe ich versucht Euch den Vorgang zu
verdeutlichen. Das Video zeigt den Teig nach 2 Stunden, also nach 4 mal ziehen und falten. lhr
werdet merken, mit jedem Mal wird der Teig stéarker.

Nun darf sich der Teig wirklich ausruhen. Ich lasse ihm 4-5 Stunden an einem warmen Ort Zeit. Ich
habe festgestellt, dass es dem Teig nicht gut tut, wenn er sein Volumen um 100% verdoppelt. Meist
wurde er dann sehr klebrig. Ich stoppe also den Vorgang nach etwa 50%. Dann nehme ich ihn aus
der Schale, auf eine bemehlte Flache und bringe ihn in Form. Leicht angefeuchtete Hande helfen bei
der Verarbeitung des Teiges, sollte er etwas klebrig sein.

Nun wird der Teig in ein groRzugig bemehltes Garkdrbchen gelegt, mit Folie oder einem Tuch
abgedeckt und fur mindestens 10 Stunden in den Kuhlschrank gestellt. Ich lasse den Teig immer tber
Nacht ruhen und backe Ihn am n&chsten Morgen.

Den Backofen sammt Brater vorheizen (auf 230 Grad Ober- Unterhitze). Den Teig aus dem
Kihlschrank nehmen und aus dem Garkoérbchen auf ein Backpapier stiirzen.
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Die Oberflache mit einem scharfen Messer einschneiden. Den Teig, samt Backpapier, in den heil3en
Brater geben, Deckel rauf und flr 45 Minuten backen.

Nach den 45 Minuten nehme ich gerne den Deckel ab und lasse das Brot fur weitere 5 Minuten etwas
nachbraunen. Das Brot vor dem Anschneiden unbedingt abkihlen lassen, auch wenn es schwer ist!

Anzeige // Vielen Dank an deBijenkorf flr den Brater.

Zutaten fur ein Brot

- 100 gr - Starter

- 370 ml - warmes Wasser

- 10 gr - Salz

- 400 gr - Dinkelmehl Typ 630
- 100 gr - Roggenvollkornmehl

Zubereitung:

1. 370 ml warmes Wasser in eine Schissel geben, 70-100 g Sauerteigstarter hineingeben und
verrihren. AnschlieRend das Salz dazugeben und nochmals gut verrihren.

2. 500 g Mehl dazugeben und entweder mit den Handen oder einem Silikonldffel verkneten.
Alternativ mit dem Knethaken einer Kiichenmaschine etwa 3 Minuten kneten lassen.

3. Den Teig fur insgesamt 2 Stunden beiseite stellen und alle 30 Minuten, also 4 Mal insgesamt, den
Teig ziehen und falten. Hierbei am besten dem Videobeispiel folgen.

4. Nun den Teig mit einer Folie oder einem Tuch abdecken und fur 4-5 Stunden ruhen lassen.

5. Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und behutsam in Form bringen.

6. Das Garkorbchen grofRziigig mehlen und den Teig hineingeben. Mit einer Folie oder einem Tuch
abdecken und fir mindestens 10-12 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.

7. Nach etwa 12 Stunden den Backofen auf 230 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Den Bréater mit
aufheizen lassen.

8. In der Zwischenzeit den Teig aus dem Kihlschrank nehmen und auf ein Backpapier stlirzen. Den
Teig behutsam mit einem scharfen Messer einschneiden und mit dem Backpapier in den hei3en
Brater geben. Den Deckel oben drauf und fur 45 Minuten im Ofen backen. Nach 45 Minuten den
Deckel abnehmen und das Brot weitere 5 Minuten ohne Deckel nachbraunen lassen.

9. Das Brot gut auskihlen lassen und verzehren.

Viel Spald & Guten Appetit,
Eure Julia
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