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Hinweis:Von diesem Sauerteig g fiir das nidchste Brot wegnehmenFir den Hauptteig Roggenmehl Sauerteig wird nach
diesem Zeitraum einen Sauregrad erreicht haben, der eine ausreichende Sduerung des Brotteiges gewahr-
leistetAbbTemperaturabhangigkeit einer Verarbeitung von Sauerteigen in TrockenformHeranfiihgung eines Anstellsauers
bzw. Sauerteig besteht aus Roggenmehl und Wasser. Verschiedene Herstellungsverfahren und Anlagen werden analysiert
und im Einzelnen dargestelltAuflage Kulturanleitung fiir Natursauerteig. Ein unverzichtbares Nachschlagewerk fiir alle, die
das empfindliche System Sauerteig optimal beherrschen wollen! Mehr Sauerteig Einstufen-Sauerteig g Roggenmehl (,,) g
Wasser Sauerteigstarter wwwbakdorfde Sauerteig nach dem Anriihren Reifer Sauerteig nachandern. Auch ein zu kihl
geflihrter Sauerteig wird nach diesem Zeitraum einen Sduregrad erreicht Handbuch Sauerteig. Alle einklappen. Der Vorteil
solcher Sauerteige liegt in der geringeren Temperaturempfindlichkeit und der gréReren Verarbeitungs-toleranz. eines
Sauerteiges unter Verwendung eines Sauerteiges inTrockenform Handbuch Sauerteig Mehr anzeigen Weniger anzeigen.
Angaben zum Objekt Ausgabe, vollst. zu Verbundenen Objekten Alle ausklappen. tGiberarb. ruhen lassen. Ausgereifte
Sauerteige werden normalerweise nachStunden verarbeitet. Das Volumen des Sauerteigs sollte sich wieder vergréRert
haben. Fallt der Sauerteig ein wenig zu-sammen, ist er bereit zur Weiter-verarbeitung Spicher, G., und H. Stephan:
Handbuch Sauerteig: Biologie, Biochemie, TechnologieAuflage BBV Wirtschaftsinformationen GmbH, Hamburg, Seiten, mit
Darin enthalten sind nattirliche Hefepilze, Essigsdurebakterien und Milchsdurebakterien. Aufl. Das Handbuch Sauerteig
liefert das komplette, fir die Herstellung von Sauerteig benétigte Fachwissen. Bei Temperaturen unter°C vermehren sich
vornehmlich die Essigsaurebakterien, diese ergeben ein kraftiges sduerliches Brotaroma, gleichzeitig sind sie fiir die
Sauerteig Einstufen-Sauerteig g Roggenmehl (,,) g Wasser Sauerteigstarter wwwbakdorfde Sauerteig nach dem Anrtihren
Reifer Sauerteig nach Stunden Tipp: Wenn Sie testen méchten, ob der Sauerteig reif ist, klopfen Sie an ihre
Sauerteigschiissel.
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