Sauerteig-Brot zubereiten

(s. Survival-Buch S. 164 ff)

benötigt für Brot: 
ca. 430g 
ca. 645g

1 Tasse Sauerteig 
 175g 
 263g

1 Tasse lauwarmes Wasser 
 155g 
 233g

2 1/2 Tassen Roggenmehl 1150: 95 x 2,5 = 
 237,5g 
 356g

    (davon für den Hauptteig: 95 x 1,5 = 
 142,5g 
 214g

3/4 Teelöffel Salz 
 4g 
 6g

(bei Verwendung von 1 TL Backpulver  + 1/2 TL 

Soda wird nur 1/2 Tasse Sauerteig benötigt)

Zubereitung:
Anlassen (Vorteig): 1 Tasse Mehl mit Sauerteig und Wasser vermischen, evtl. erst weniger Wasser und später bei Bedarf zum Hauptteig noch Wasser zugeben

1 Nacht ( min. 8 Stdn. ) an warmem Ort (abgedeckt, Backofenlampe, ca. 32°C) stehen lassen, bis Volumen verdoppelt.

Ist der Teig aufgegangen, wird er mit den übrigen Zutaten verknetet und gut durchgeschlagen (Hauptteig) (Knethaken kleinste Stufe max. 5 Min.).

Den ausgeformten Laib in Kasten-Form geben und im Backofen (wie oben bei 32°C 2-3 Stdn.) gehen lassen (Volumen sichtbar größer!) und dann in der Form 40 - 50 Min. backen bei 200°C Ober- und Unterhitze, keine Umluft. Tasse Wasser dazu stellen.

Klopfen soll hohl klingen, dann fertig, sonst weiterbacken.

Abwandlungen:
Statt Roggenmehl 1150: Roggen-Vollkornmehl, evtl. weniger Wasser ? länger Gehenlassen ?

Tipps:

- Wenn Sauerteig zu lange steht: evtl. zu sauer

- An trockenen Teilen von Sauerteig bildet sich evtl. Schimmel ! Wegwerfen !

- Sauerteig ansetzen / erzeugen

Man mischt 2 Tassen Mehl und 2 Tassen lauwarmes Wasser oder frische Milch 

und lässt es unbedeckt bei Zimmertemperatur stehen. Nach 2 - 5 Tagen wird 

der Teig sauer und wirft Blasen. Mit etwas Hefe (ungefähr 15g auf 2 Tassen 

Mehl) lässt sich der Vorgang beschleunigen - er dauert dann 

nur 24 - 36 Stunden.

Wenn Ansatz zu lange steht: zu sauer.

- Sauerteig aufbewahren / bereithalten

Der Sauerteig sollte stets unverschlossen aufbewahrt werden, am besten in 

einem Holzbehälter. Wenn er nicht gebraucht wird, kann man ihn kühl lagern - aber nie einfrieren lassen! Jede Woche einmal - falls er in dieser Zeit nicht gebraucht wird - sollte man die Hälfte wegnehmen und mit frischem Mehl und Wasser ersetzen, sonst wird er zu sauer, Die verbrauchte Menge wird ebenfalls jedes mal mit Mehl und Wasser ersetzt, sodass man jederzeit ein bis zwei Tassen Sauerteig bereit hat.

- Maße

Schüssel rt
554

Esslöffel
64

Teelöffel 22

Messer
65

Messbecher bn
88

Sauerteig-Glas
296 - 304

Mehltüte leer 12

Tasse 208

