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In der Welt des Backens ist der Sauerteig ein Mysterium und seine Herstellung ein Geheimnis - so
jedenfalls kam es mir friher vor. Ich habe mich daher lange Zeit nicht an das Backen mit Sauerteig
herangewagt. Doch dann ist es passiert: Ich bekam meinen ersten Sauerteigstarter geschenkt. Es
blieb mir also nichts anderes Ubrig, als mich mit dem Thema zu befassen. Am Anfang war ich sehr
unsicher. Wie sollte ich den Sauerteig am Leben erhalten? Welches Brot konnte ich damit backen?
Wie konnte ich ihn richtig einsetzen? Es fehlte mir an den Grundlagen, und ich musste mir Wissen
aneignen.

Meine ersten Recherchen erbrachten eine Flut von Informationen - allerdings gespickt mit Begrif-
fen, die ich nicht kannte. Vieles, was es da zu lesen gab, erschloss sich mir zu dieser Zeit nicht, aber
Aufgeben war keine Option. Bald verstand ich, dass es verschiedene Herangehensweisen gibt. Ich
begann, zu experimentieren, und die Erfolge stellten sich ein: herzhafte Brote, knusprige Brétchen
und sogar stBes Geback, machten Lust auf mehr. An all dies hatte ich im Zusammenhang mit Sauer-
teig nicht gedacht.

Inzwischen bin ich eine Uberzeugte Sauerteig-Backerin und mdchte meine Erfahrung in Form von
Rezepten und Tipps mit Ihnen teilen. Ich méchte Sie mit diesem Buch ermutigen, sich an den Sauerteig
heranzuwagen. Sobald Sie jedoch etwas gelbter sind, kdnnen Sie sich auch an Varianten versuchen.
Probieren Sie aus, was lhnen gut von der Hand geht und am besten schmeckt - mit etwas Geduld
wird lhnen lhr perfektes Brot gelingen!

Aber bevor Sie loslegen, sollten Sie sich mit den Grundbegriffen vertraut machen, die ich an den
Anfang des Buchs gestellt habe. Und damit Sie nicht von Fachbegriffen verwirrt werden, habe ich
das Vorgehen so einfach und anschaulich wie moglich fur Sie erklart.

Ein gutes Ergebnis hangt nicht allein von technischem Kénnen ab. Backen Sie mit allen Sinnen und
entwickeln Sie das richtige Gespur. Wie fuhlt sich der ideale Teig an? Wann habe ich die perfekte Krus-
te? Wie luftig soll die Krume sein? Wie duftet das Brot, wenn es richtig gebacken ist? Und wie ist der
Geschmack lhrer Brotchen, wenn Sie sich wirklich Zeit lassen, sie zu kosten? Schopfen Sie alle diese
Moglichkeiten aus, um Erfahrungen zu sammeln und sich in |hrer Backkunst zu perfektionieren.

Ich wiinsche Ihnen viel Erfolg!
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Andrea Gottfreund



Die Grundausstattung

Messbecher

Rundes
Garkorbchen

Lavasteine gliches
kérbchen

Backertuch
oder ein andere

Schraubglas

AUSSERDEM:

« Kiichenmaschine * Spruhflasche

* Waage * gusseiserner Topf
* scharfes Messer » Backhandschuhe

» Backschusseln
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