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Sauert ei gansat z

Anleitung:

Der Grundansatz mit Backfernment Das Sekowa Spezi al backfernent i st
ein trockenes Granul at. Bevor damt gebacken werden kann, nuessen
di e ei ngetrockneten Gaerungsorgani snen w eder aktiviert werden. Das
geschi eht, indem nan das Backferment mt warnmem Wasser und frisch
gemahl enem Wi zen verruehrt und das Ganze an ei nem warnem Pl at z
gaeren |l aesst. So entsteht der Gundansatz, also eine besondere Art
von Sauerteig. Das ist wichtig fuer den G undansatz: Fuer die

G undansat zberei tung ei gnet sich am besten ein schnal es, hohes
Cefaess (z. B. ein Gurkenglas mt Schraubdeckel von ca. 700 m
Inhalt), weil in einembreiten Gefaess der Teig verlaeuft und die
Gaerung dadurch beeintraechtigt wird.

Di e Tei goberfl aeche darf waehrend des ganzen Gaerungsvor ganges ni cht
Trocken werden, weil sonst die Gaerung unterbunden w rd. Deshalb
muss das CGefaess mit einem Teller oder Deckel abgedeckt werden. Doch
sollte dabei Noch ein geringer Luftaustausch noeglich sein. Das d as
sollte also nicht zu fest zugeschraubt werden. Die guenstigste
Tenperatur fuer die Gundansatzbereitung |iegt zwi schen 25 und 30
Grad. (auf keinen Fall unter 20 Grad). Diese Tenperatur erreicht man
am besten, indemnman das G as in den Backofen stellt und nur die
Backof enl eucht e anstellt, ohne Tenperaturzuschal tung). Bei wem das

ni cht geht, der kann auch eine 25 Watt d iGhbirne mt einem

Ver | aenger ungskabel | n den Backof eni nnenraum | egen.

Der fertige Grundansatz haelt sich i mKuehl schrank, am besten in
einem d as (jetzt fest zugeschraubt, nmehrere Monate. Da er auch im
Kihl schrank noch Etwas Gaert, darf das d as hoechstens bis 3/4
gefullt werden. Bei Laengerer Aufbewahrung zeigt sich an der

oer fl aeche manchnal ei ne graue Verfaerbung. Sie stamm von

art ei genen Hefezellen, die von Natur aus grau Sind. Die Girfahi gkeit
wi rd dadurch nicht beeintraechtigt. Wasser, das sich oben absetzt,
sol | te abgegossen werden. Wenn der erste G undansatz auf gebraucht

i st, nehme ich bei mBrotbacken Jedesmal 1-2 Essloeffel vom Vorteig
ab und hebe ihn als Gundansatz fuer's naechste Backen auf.

Da di e Gaerkraft des G undansatzes nach einiger Zeit nachl aesst,
sollte er 1-2 Mal jaehrlich frisch zubereitet werden. Zw schendurch
frischt man ihn wie folgt auf: 2 Essl. Grundansatz mit 1 Tl.
Backfernent und 40 m warnmem Wasser (40 Grad) verruehren. 2 El. fein
geschrot eten Wi zen unt er nengen, sodass ein dicker Brei entsteht.
Danach bei Zi nmrertenperatur zugedeckt gaeren | assen. Am Naechsten
Tag i st der G undansatz gebrauchsfertig.



