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KI-generierte Inhalte können fehlerhaft sein.]
	Definition Sauerteig:
Sauerteig ist ein Teig, dessen Mikroorganismen (Milchsäurebakterien und Hefen) sich in aktivem Zustand befinden oder reaktivierbar sind. Sie sind nach Zugabe von Getreidemahlerzeugnissen und Flüssigkeit zur Säurebildung fähig



	Warum Sauerteig? 
Bei Roggen ein „MUSS!“:
Roggenmehl enthält Amylasen. Diese Enzyme bauen Stärke ab.
Da Roggenmehl bei der Teigherstellung nur ein ungenügend elastische Klebernetz bildet (indem sich die Hefegase zur Lockerung verfangen können), braucht es genügend Stärkebrei in dem sich die Gase verfangen können. Die eingeschlossenen Gasbläschen drücken Teig und Krume auseinander.  
Warum Sauerteig? Bei anderen Getreiden ein „KANN“:
Vorteile bei:
Geschmack, Frischhaltung und Schimmelschutz



	Zu versäuernde Roggenmehlmenge bei:

Roggenbroten (mind. 90% Roggen): 40- 50% vom enthaltenen Roggenmehl
Roggenmischbrot (mind. 51-89%): 50-70%
Mischbrot (50%/50%): 60-100%

Diese Angaben beziehen sich auf den 2 Stufen Sauerteig
Der Säuregrad eines 2 Stufen Sauerteigs ist höher. 
Deshalb eher etwas weniger Roggenmehl versäuern.



	TT
= TEIGTEMPERATUR
Die angegebenen Teigtemperaturen unbedingt berücksichtigen.
Denn die Teigtemperatur hat sehr großen Einfluss auf die Teigqualität, die Verarbeitungsfähigkeit, die Volumenbildung, die Krustenstruktur, die Krume und natürlich auch auf den GESCHMACK.
Beispiel:
Die Versäuerung, also die Arbeit der Milchsäurekulturen in Roggensauerteig braucht Wärme (ab 28-35°C) je nach Temperatur werden milde oder eher saure Kulturen gebildet. Oder wenn der Teig zu kalt ist, eben gar keine Säuren. NICHT GUT…




2 STUFEN SAUERTEIG BROT: DOLLE KNOLLE
	[image: Ein Bild, das Wurzelgemüse, Russet Burbank-Kartoffel, Knolle, Yukon Gold enthält.

KI-generierte Inhalte können fehlerhaft sein.]
	Alle Zutaten auf einen Blick:
500 g Dinkelmehl 630
 500 g Roggenmehl 1150 (davon werden 60%versäuert)
20 g Hefe
20 g Salz
2 mittelgroße Kartoffeln + Wasser und Anstellgut



	ANFRISCHSAUER
	
	entfällt



	GRUNDSAUER:
12 g Anstellgut 
(entspricht 2,5% der RM Menge)
+ 100 g RM
+ 60 g Wasser (35°C)
= 172 g GRUNDSAUER
	
	Gewünschte TT: 22- 26°C
Reifezeit: 15- 24 Stunden

Je wärmer er gelagert werden kann, umso kürzer die Reifezeit



	VOLLSAUER: 
172 g Grundsauer (- 12 g Anstellgut)
+200 g RM
+ 200 g Wasser (35°C)
= 560 VOLLSAUER

	
	Gewünschte TT: 26°C oder wärmer
Reifezeit: 3-4 Stunden
Je wärmer - umso kürzer die Reifezeit
33°C Lagertemperatur: 2,5 Stunden Stehzeit
27°C Lagertemperatur: 3,5 Stunden Stehzeit
24°C Lagertemperatur: 4 Stunden Stehzeit


HAUPTTEIG:
	560 g Vollsauer 
+ 200 g RM 1150
+ 500 g Dinkelmehl
+ 420 g Wasser (25°C)
+ 20 g Salz
+ 20 g Hefe
+ 2 mittelgroße Kartoffeln, geschält/ gerieben
	
	Teigausbeute/TA: 178

Gewünschte TT: 26- 28°C

Mischen: 10 Minuten
Kneten: -
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Automatisch generierte Beschreibung]
	
	1. Teigruhe: 30 Minuten
2. Dann falten und weitere Teigruhe von 30 Minuten
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KI-generierte Inhalte können fehlerhaft sein.]
	
	3. Teig teilen, rund falten und in Gärträger absetzen
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Automatisch generierte Beschreibung]
	
	Stückgare bei Zimmertemperatur: ca. 30 Minuten 
(Oberfläche sollte gewölbt sein)
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Automatisch generierte Beschreibung]
	
	Vorheizen: 250°C /keine Umluft                                       Dampf geben
Nach 10 Minuten reduzieren auf 200°C 
nötige Backzeit: bei ca. 2x 1000 g: 
55 Minuten/ nötige Kerntemperatur: 98°C
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