
ein paarTageneine leicht alko-
holischeSchicht(Fusel)bildet, ist
das normal. Dassder Sauerteig
dannnicht mehr säuerlich,son-
derneher "chemisch" riecht, ist
keinGrund zur Beunruhigung-
bei Wiederbelebung kehrt die
alte Säuerlichkeit zurück. Vor
Gebrauch rührt man diese
Schichteinfachunter.

Backen mit
Sauerteig

Der Sauerteig muss backfertig
sein, wenn das Brot ohne
Bäckerhefe auskommen soll.
Auf Englisch nennt man den
backfertigen Sauerteig »Span-
ge« (= Schwamm, weil er von
Bläschendurchsetzt ist). Wenn

Schwarzbrot

Zutaten:

600 gRoggenschrot grob
750 ml Wasser

1 P.Sauerteig

250 g Sonnenblumenkerne

DieseZutaten am Abend zuvor
ansetzen.

500g Roggenschrotmittel

500 gRoggenschrot grob

500 g Weizenschrotfein
3 ELSalz

der Sauerteig aus dem Kühl-
schrankkommt, ist er in der Re-
gel nicht backfertig, sondern be-
findet sichim Ruhezustand.Man
rührt ihn dann zunächstgut um
(am Bodendes Gefäßeshat sich
wahrscheinlich eine feste
Schichtabgesetzt),vermischt ihn
dann mit etwas mehr Wasser
und Mehl, als zusammenge-
nommen im Rezeptan Sauerteig
verlangt wird (man braucht ja
auch wieder einen Rest Sauer-
teig für das nächste Mal) und
lässt das Gemischso lange ste-
hen, bis es den Kriterien für
backfertigen Sauerteig ent-
spricht. Das passiert bei einem
stabilen, starken Sauerteig je
nachWärme über Nacht oder in
wenigen Stunden. LEH

1 Würfel Hefe

1 TLZucker

100 ml Wasser

500 g lauwarmesWasser

1/2 GlasSirup

Zubereitung:

Hefe mit Zucker und Wasser
verrühren und 15 Min. stehen
lassen.Alle Zutaten miteinan-
der verkneten, in zwei Backfor-
men an einem warmen Ort
etwa 60 Min. gehen lassen.Bei
180 oe (Heißluft) 90 Min.
backen.

Hille Hibbeler, Wardenburg
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Vollkornbrot
(mit abgenommenem
Sauerteig)

Zutaten:

200 g Weizenmehl

200 g Sonnenblumenkerne
und Leinsamen
(zusammen200 g)

200 gRoggenmehl

200 gRoggenschrot

3/4 IWasser

DieseZutaten abendsmit dem
Sauerteigverrühren.Morgens
können4 ELSauerteig
abgenommenwerden.

200 g Weizenmehl

200 g Sonnenblumenkerne
und Leinsamen(zusammen)

200 gRoggenmehl

200 gRoggenschrot

1 Handvoll Haferflocken

1 1/2 ELSalz

3/4 IWasser

1 1/2 ELHonig
oder Zuckercouleur

Zubereitung:

Diese Zutaten durch den Teig
mischen. Backform ausfetten
und mit Haferflockenausstreu-
en. Den Teigeinfüllen und vier
Stunden ruhen lassen.Im vor-
geheizten Backofenetwa 2 bis
2 1/4 Stunden bei 175 oe
backen. Nach einer Stunde
Backzeit Alufolie über die
Backform legen. Nach dem
Backendas Vollkornbrot in ein
feuchtes Handtuch wickeln,
damit die Kruste nicht zu hart
wird. Der abgenommene Sau-
erteig hält sich. bis zu sechs
Wochen.

Christa Mucker,
Wildes hausen
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