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Rezepte

REZEPTHINWEISE

ROGGENSAUERTEIG

Roggenbrot
Roggenvollkornkastenbrot
Friichtebrot
Roggenmischbrot
Vinschger Paarlen
Bauernbrot
Dinkelkartoffelbrot
Dinkelsaatenbrot
Roggenbrotchen
Roggenmischbroétchen
Abendbrotchen

Roggenvollkornbrot mit
Walnuss und Feige

Korn an Korn
Roggenschrotbrot
Pumpernickel
Raritdtenbrot

Knéackebrot

WEIZENSAUERTEIG

San Francisco Sourdough Bread
Waffeln

Toastbrot
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WeifSbrot

Friihstiicksbrot
Frithstiicksbrétchen
Weizenvollkornbrot
Fladenbrot

Ciabatta

Drehwurm

Pizza

Durum-Brot

Milch- und Rosinenbrétchen
Hamburger Buns

Stollen

Croissants mit Lievito madre
Croissants mit Levain liquide

Panettone

DINKELSAUERTEIG

Dinkelsauerteigbrot

Mediterranes Dinkelbrot
Dinkelvollkornbrot mit Méhre
Dinkelvollkornbrot mit Buttermilch
Dinkelseelen

Dinkel-Berliner

Dinkelnusszopf
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HEFEWASSER
Hefewasserbrot
Zopf

Brioche

GEMISCHTES
Waurzelbrot
Landbrot
Dreierlei
Honig-Salz-Brot

Glutenfreies Brot

REZEPTE MIT SAUERTEIGRESTEN

Baguettebrotchen
Laugenbrezel

Pizza mit gerostetem Sauerteig
Dinkelbrot mit gekochtem Sauerteig
Nudelteig

Crépes

Kaiserschmarrn

Platzchen

Muffins

Hafercookies

Schokocookies

Panade

Helle Sauce

Rostzwiebeln

Polnische Sauerteigsuppe Zurek
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241
253

253
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257
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Grundlagen

WAS IST SAUERTEIG?
Offizielle Definition

Eigene Definition

Abgrenzung zu Vorteigen
Klassifikation von Sauerteigen
Saures fassbar machen - pH-Wert,
Sauregrad, Garungsquotient

SPONTANSAUERTEIG
HERSTELLEN

Spontangarung

Klassischer Sauerteig

WISSENSBOX: HEFEWASSER

Herstellung
Pflege
Hefewasser auffrischen
Hefewasser vermehren
Teige lockern
Verwendung als Starter
Verwendung im Hauptteig

REINZUCHTSAUERTEIG

Backferment

264

264

267

287

288
293
294
299

301

305
308

312

316

316

317
323

324

328
328

330

334

339

SAUERTEIGE PFLEGEN
(ANSTELLGUT)

Traditionell

Unabhingig vom Backen

SAUERTEIGE HALTBAR
MACHEN

Die richtige Reife
Teigausbeute senken
Verkriimeln

Trocknen (fermentiertes Mehl)

Einfrieren

WER LEBT IM SAUERTEIG?
Hefen

Milchsaurebakterien

WAS PASSIERT IN EINEM
SAUERTEIG?

Alkoholische Garung der
Sauerteighefen

Milchsduregarung
Eiweillabbau (Proteolyse)
Weitere Stoffwechselprodukte

WARUM MIT SAUERTEIG BACKEN?
Haltbarkeit

Lockerung, Backfahigkeit und
Versauerung

Geschmack

Gesundheit



341 FUHRUNGSPARAMETER 395 SERVICE

344 Temperatur 395 Zubehor zum Temperieren

349 Wassergehalt (Teigausbeute) 395 Brotbackzubehor allgemein

350 Abstehzeit (Reifezeit) 395 Kommerzielle Sauerteighersteller

357 Anstellgutmenge (pH-Wert) 396 Quellen, weiterfithrende Literatur
und Tipps

362 Futter (KorngrofRe, Nahrstoffe
und Puffer) 397 Brotbacken mit Lutz GeifSler

365 Fiitterungsfrequenz (Aktivitit)
398 SCHNELL NACHGESCHLAGEN

365 Salzgehalt

. 404 DANKSAGUNG
366 TYPISCHE FUHRUNGSARTEN

366 Roggen 406 DER AUTOR

381 Weizen

387 SAUERTEIG ALTERNATIV NUTZEN

387 Backen
393 Kochen

393 Gdrtnerei

394 BROTFEHLER MIT SAUERTEIG




