
Sauerteig Brot selbstgemacht

Es braucht zuerst eine sogenanntes Ansatzgut und viel Zeit.
Bei den Broten benutze ich gutes Vollkornmehl und bei 
allen Warteschritten gilt: 
in einer Schüssel zugedeckt bei 27°C ruhen lassen

Die Bote können entweder aus einer Sorte Mehl (Roggen 
oder Dinkel) sein oder aus einer Mischung, wichtig ist nur 
das es Vollkornmehl ist. 
Ich habe bisher nur sortenreine Brote gebacken

Basisschritt: Ansatzgut erstellen

Tag 1
50g Mehl & 50g Wasser (lauwarm)

Tag 2
50g Mehl & 50g Wasser (lauwarm)

Tag 3
100g Mehl & 100g Wasser (lauwarm)

24h warten

Kühlschrank 
lagern

24h warten

24h warten

Anfüttern
30g Ansatzgut mit 100g 

Mehl & 100g Wasser 
mischen

nach 14 Tagen

Brot backen

Zutaten
nur Mehl und Wasser

Dauer
4 Tage (mit Ansatzgut)

1 Tag

Sauerteig
250g Mehl + 25g Ansatzgut + 250g 

Wasser

Stückgare Basis
230g Mehl + 200g Wasser + 12g Salz

14-16h warten
Optionale Zutaten

Nüsse, Same, 
Speck, Zwiebeln…

30min. warten

Kesselgare
Teig in eingemehlte Brotform + 

Schaber mit Wasser glatt streichen

2,5h warten

Backen (Ober-/Unterhitze)
10min. 230°C
55min. 210°C

Fertig

Achtung klebrig

Stäbchentest


