Dreistufige Sauerteigfﬁhrung - Schematische Darstellung
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1. 2-Pfund-Brot: 400 g Roggen-, 200 g Weizenmehl, 55 % versduert Dies ist eine Hilfestellung zu
2. 2-Pfund-Brot: 300 g Roggen-, 300 g Weizenmehl, 70 % versduert Sauerteig-Rechner und Rezepten
3. 1-Pfund-Brot: 140 g Roggen-, 160 g Weizenmehl, 55 % versiuert von www.brotbarth.de

4. Mein Brot: Andrej Barth 30. Januar 2020


http://www.brotbarth.de/

