Brotbackschule

Rezept flr einen Sauerteig Ansatz & Sauerteigbrot



Sauenteig-Ansalz
einfach selbst gemacht

Zutaten:
50 g Fini’s Feinstes Roggenmehl
50 ml lauwarmes Wasser

Zubereitung: Z ;

Tag 1: Es werde Sauerteig! In einem groBen Einmachglas (ca.
300 ml) 50 g Fini‘s Feinstes Roggenmehl| mit 50 ml lauwarmem
Wasser verrihren und mit einem Glasdeckel locker abdecken.
24 Stunden bei Zimmertemperatur stehen lassen. Nach der
Halfte der Zeit einmal mit einem Holzl6ffel oder Stabchen
umrihren.

Tag 2: Glas 6ffnen, 50 g Fini's Feinstes Roggenmehl sowie 50 ml
lauwarmes Wasser hinzugeben, ich sage auch gerne ,fiittern”
dazu. Locker zugedeckt wieder 24 Stunden stehen lassen.

Tag 3 & 4: Dein Teigansatz verdndert sich! Er soll nun leichte
Blasen bilden und hat einen sauerlichen Geruch. Erneut 50 g
Fini's Feinstes Roggenmehl sowie 50 ml lauwarmes Wasser hin-
zugeben, umrihren und 24 Stunden stehen lassen. Am Tag 4
nach dem gleichen Prinzip flttern.

Tag 5: Es ist geschafft, der Sauerteig ist bereit zum Brotba-
cken. Sag ehrlich, das war doch gar nicht schwer! Fir das
erste Brot entnimm 100 g, der Rest kommt in den Kihlschrank
und wartet auf weiteren Einsatz.
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Noch ein kleiner Tipp von mir:
Ein paar Eiswlrfeln in den
Ofen dazulegen, die Feuch-
tigkeit Iasst die Kruste noch
knuspriger werden!

Zutaten (Vorteig):
400 g Fini’s Feinstes
Roggenmehl & etwas
mehr fir die Arbeitsfldc
400 ml Wasser
100 g Sauerteig Ansatz

Zutaten (Brotteig): :
450 g Finis Feinstes Weizenmel
250 ml Wasser

1 Pkg Trockenhefe
1TL Zucker

2TL Salz

2 TL Brotgewdirz
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Sauenteigbnot
frisch aus dem Ofen
Zubereitung:

1. Zutaten fiir den Vorteig in einer Schiissel vermengen, zu-
gedeckt an einem warmen Ort ca. 3 Stunden ruhen lassen.

2. Trockenhefe in warmen Wasser mit 1 TL Zucker I6sen, ca.

5 Minuten quellen lassen, mit dem Vorteig und den restlichen
Zutaten vermengen und zu einem Teig kneten. Zugedeckt eine
weitere Stunde ruhen lassen, bis sich der Brotteig verdoppelt
hat.

3. Etwas Roggenmehl auf eine glatte Fléche streuen. Darauf
den Teig mit den Handen nochmals durchkneten und zu
einer runden, glatten Kugel formen. Die Kugel auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Mit Roggenmehl
bestduben und die Oberfléche einritzen. Mit einem Geschirr-
tuch abgedeckt nochmal 30 Minuten ruhen lassen.

4. Backofen auf 230°C Umluft vorheizen. Das Backblech mit
dem Laib in den vorgeheizten Backofen schieben.

5. Das Brot nun 45 Minuten lang backen. Die Temperatur
alle 15 Minuten um 30° C reduzieren (15 Min/230° C,
15 Min/200° C, 15 Min/170° C).

6. Das Brot ist fertig, wenn es beim Klopfen auf die Unterseite
hohl klingt.



fur deinen ersten Sauerteig-Ansatz
(auch Ura oder Anstellgut genannt)

Muss das GefdB fur den Sauerteig aus Glas sein?

Ich sage, JA. Metall und Kunststoff mag Sauerteig
nicht, Glas ist die beste Idee. Achte auf einen lockeren,
nicht zugeschraubten Deckel.

Womit riihre ich meinen Sauerteig um?

Am besten mit einem Holzkochléffel oder einem Holzstdabchen.

Auch hier gilt: Kein Metall, kein Kunststoff.

Woran erkenne ich, dass mein Anstellgut reif ist?

Der Sauerteig bekommt um den 4. Tag eine cremige
Konsistenz, fast wie ein Mousse. AuBerdem ist der Sauerteig
gewachsen und nimmt mehr Platz im Glas ein. Und es sind
auch von auBen am Glas Blaschen sichtbar. Sollte dies nicht
der Fall sein, einfach Geduld haben und den Teig weiter
futtern. Manchmal dauert es 1-2 Tage langer, bis er

richtig reif ist.

Kann ich den Sauerteig mit anderen Mehlsorten machen?
Naturlich ist dies mit Weizen- oder Dinkelmehl ebenfalls még-
lich und funktioniert nach dem gleichen Prinzip. Wichtig ist, bei
einer Mehlsorte zu bleiben!
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Wie funktioniert die Aufbewahrung im Kihlschrank?

Dein Sauerteig kann im Kihlschrank aufbewahrt werden,
wenn du nicht regelmd&Big backst. Er sollte in einem Glas
gelagert werden, mit Deckel, der nicht zu fest verschlossen ist.
Alle 5-7 Tage sollte er geflttert werden. Wenn du nicht vor hast
zu backen, dann stelle dein Anstellgut aus dem Kihlschrank,
lass es 1 Stunde warm werden, fiittere es mit 20g Fini’s Feinstes
Roggenmehl und 20ml Wasser und gib es

wieder in den Kiihlschrank.

Muss man den Sauerteig immer flttern?
Wenn du ihn bei Raumtemperatur stehen lasst, ja, taglich 1x.
Wenn du es einmal vergisst, sollte es aber kein Problem sein.

Wie reaktiviere ich das Anstellgut aus dem Kiihlschrank?

Es gibt viele Méglichkeiten der Reaktivierung. Ich nehme mein
Anstellgut am Tag VOR dem Backen aus dem Kiihlschrank,
fUttere es mit 50g Fini‘s Feinstes Roggenmehl und 50ml Wasser
und lasse es liber Nacht bei Raumtemperatur stehen. Am
néchsten Tag entnehme ich die gewlinschte Menge flir mein
Brot und den Rest stelle ich zurlick in den Kiihlschrank.
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Dieses und weitere Rezepte
findest du auf finis-feinstes.at
oder schau auf instagram und
facebook bei mir vorbei.

GoodMills Osterreich GmbH
Schmidgasse 3-7, 2320 Schwechat
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