
Dreistufige Sauerteigführung – Schematische Darstellung

1. Wasser
9g/9g/
3g

2. Roggenmehl
9g/9g/
3g

3. Anstellgut
5g/5g/
2g

Verrühren Ergibt:

Anfrischsauer

6 Stunden gehen
lassen bei 25 °C

1. Anfrischsauer
2. Wasser

3. Roggenmehl

64g/61g/
22g

Verrühren

Verrühren

Verrühren

Ergibt:

Grundsauer

Ergibt:

Vollsauer

Ergibt:

Brotteig

8 bis 14 Stunden 
gehen lassen bei 24 °C

1. Grundsauer
2. Wasser
172g/165g/
60g

39g/37g/
13g

3. Roggenmehl

147g/140g/
51g 3 Stunden gehen

lassen bei 30 °C

1. Vollsauer
2. Wasser
248g/258g/
157g

3. Roggenmehl

180g/90g/
63g

200g/300g/
160g

4. Weizenmehl

5. Salz
9g/9g/
5g

1. 2-Pfund-Brot: 400 g Roggen-, 200 g Weizenmehl, 55 % versäuert
2. 2-Pfund-Brot: 300 g Roggen-, 300 g Weizenmehl, 70 % versäuert
3. 1-Pfund-Brot: 140 g Roggen-, 160 g Weizenmehl, 55 % versäuert
4. Mein Brot:

Dies ist eine Hilfestellung zu 
Sauerteig-Rechner und Rezepten
von www.brotbarth.de
Andrej Barth 30. Januar 2020

1 bis 2 Stunden
Gare bei 30 °C

http://www.brotbarth.de/

