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Brotbacken mit Liebe und Zeit

Wie bdckt man ein gutes Brot?

Zum Buch

Die richtige Organisation

Der Arbeitsablaufin den Rezepten:
Arbeitsschritt Vorher

Hauptteig

Arbeitsschritt Teigruhe/Teiggare

Den Hauptteig in Teiglinge teilen und Stiickgare
Daumentest vor dem Backen
Einschieflen

Backen, herausnehmen und Abkiihlen
Trocken-Roggensauerteigansatz herstellen
Futtern des frischen Sauerteiges
Warum geht ein Teig auf?

Hefe als Triebmittel

Wie Arbeitet Hefe im Teig?

Sauerteig als Triebmittel

Die Wichtigsten Zutaten

Mehl- und Getreidesorten
Backzubehor, Hilfsmittel

Weitere niitzliche Utensilien

Von uns empfohlene Bezugsquellen

Fachbegriffe

ttp://d-nb.info/107056706X
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