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Wie „züchte“ ich mir einen Sauerteig?

Einen Sauerteig komplett selbst frisch anzusetzen dauert ca. 7 Tage
Wir brauchen je 50 g Roggenmehl 1150er und 50 g Wasser. Damit wird unser Ansatz
gemacht und bei jeder „Fütterung“ kommt die gleiche Menge nochmal dazu. Bei Zim-
mertemperatur und locker abgedeckt (mit einem Teller oder einem lose aufgelegten
Deckel) lassen wir den Ansatz reifen.

Tag 1
(z.B. 19.00 Uhr)

50 g Roggenmehl
50 g Wasser lauwarm

die beiden Zutaten gut vermi-
schen

Tag 2
nach 12 Stunden ( 07.00 Uhr)

gut umrühren

Tag 2
nach weiteren 12 Stunden
(19.00 Uhr)

50 g Roggenmehl
50 g Wasser lauwarm

gut umrühren, Mehl und Wasser
zugeben, wieder gut vermischen

Tag 3
nach 24 Stunden (19.00 Uhr)

50 g Roggenmehl
50 g Wasser lauwarm

gut umrühren, Mehl und Wasser
zugeben, wieder gut vermischen

Tag 4
nach 24 Stunden (19.00 Uhr)

50 g Roggenmehl
50 g Wasser lauwarm

man sieht schon was!

wieder gut umrühren, Mehl und
Wasser zugeben, wieder gut ver-
mischen

Bei Bedarf in eine größere Schüs-
sel umfüllen

Tag 5
nach 24 Stunden (19.00 Uhr)

50 g Roggenmehl
50 g Wasser lauwarm

der Sauerteig sollte schon viele
Bläschen haben!

wieder gut umrühren, Mehl und
Wasser zugeben, wieder gut ver-
mischen

Tag 6
nach 24 Stunden (19.00 Uhr)

50 g Roggenmehl
50 g Wasser lauwarm

der Sauerteig sollte schon viele
Bläschen haben!

wieder gut umrühren, Mehl und
Wasser zugeben, wieder gut ver-
mischen

Tag 7
19.00 Uhr

der Sauerteig ist einsatz-
bereit
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