Kulturanleitung fiir Natursauerteig

Sauerteig besteht aus Roggenmehl und Wasser.

Darin enthalten sind natirliche Hefepilze, Essigsdaurebakterien, Milchsaurebakterien und noch jede
Menge anderer Pilze und Bakterien die fiir das Brotaroma wichtig sind
(diese kommen auch in der Luft und im Mehl vor).

Bei Temperaturen unter 25°C vermehren sich vornehmlich die Essigsdurebakterien, diese ergeben
ein kraftiges sduerliches Brotaroma, gleichzeitig sind sie fiir den Aufschluss des Klebers im
Roggenmehl unverzichtbar.

Wenn also der Sauerteig zu warm geflihrt wird, kann es passieren

dass das Brot aufreilt oder kriimelig ist.

Bei Temperaturen tber 25°C vermehren sich die fiir ein feines mildes Aroma sorgenden
Milchsdurebakterien.

Extreme Temperaturen sollten aber vermieden werden.
Wenn Sie den Sauerteig erhalten kdnnen Sie ihn sofort nach dem beiliegenden Rezept verwenden.

Bendtigen Sie aber eine groBere Menge, oder wenn der Sauerteig schon einige Tage im

Kihlschrank stand, dann sollten Sie ihn vor Zugabe zum Brotteig erst einmal anfrischen.

Dazu verkneten Sie etwas lauwarmes Wasser und Roggenmehl mit dem Sauerteig, so dass Sie

ungefadhr die doppelte Teigmenge erhalten, bei gleicher Teigfestigkeit.

Diesen Teig lassen Sie bei Zimmertemperatur ca. 4-6 h stehen.

So sind die Hefen und Bakterien wieder aktiviert.

In einem verschlossenen GefaR und im Kiihlschrank aufbewahrt, konnen Sie den Sauerteig ca. 14 Tage lang lagern.
Vor der Verwendung bringen Sie den Sauerteig erst wieder auf Zimmertemperatur.

Viel Erfolg beim Backen.

Wie kultivieren Sie den Sauerteig.

Im besten Fall verdoppeln Sie immer die Menge an Sauerteig.

1. Beim Brot backen bendétigen Sie 300 g Sauerteig,

vorher geben Sie Wasser und Mehl zum Sauerteig dazu und vermischen dieses (Mehl und Wasser im Verhaltnis ca.
5:3,7 je nach Mehl und gewiinschter Festigkeit).

2. Nun lassen Sie den Sauerteig iber Nacht bei Zimmertemperatur stehen.
3. Jetzt kdnnen Sie die hélfte Sauerteig aufheben fiir das ndchste mal Backen und mit der anderen Halfte ihr Brot

backen.

Wollen Sie einmal mehr Brot backen dann wiederholen Sie 1. und 2. bis zur gewiinschten Teigmenge.
Arbeiten Sie immer Sauber und mit verschlossenen Gefdfen damit keine Fremdgarung entsteht.

Ihr Backermeister Olaf Spiegelhauer
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