ANSTELLGUT PLEGEN \

30 haltst du deine Sauerteig- / Starterkultur frisch /




oLk BRAUCHEN

Anstellqut

Roggenvollkornmehl

Wasser (ca. 40°C)

Frisches dchraubglas

bummiring

Teeloffel
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Aut Hygiene achten!

HYGIENE Hinde qriindlich waschen

blas und Deckel hei§ aussplen

leeldttel heik abspilen




SAUERTELG FUTTERN

é

X 4
P -
60ml Wasser (40°C) 20q Roggenvollkornmeh 10q Anstellqut

In der Reihenfolge ins Glas geben

Gut verrihren






GLAY VORBERE[TEN

oo
blas Gummiring

Masse im Glas gleichmRiq verteilen

Deckel drauflegen (nicht zuschrauben) —

Mit Gummiring den Fiillstand markieren/ :




GARE

-

blas mit Sauerteig

Bei 25°C zur Gare stellen
(a. 3 - 5 Stunden

Bis Sauerteiq sich etwa verdoppelt hat (eher ein bisschen weniger)



KUHL STELLEN

blas mit Sauerteig

Das Anstellqut ist jetzt fertig
Halt sich im Kahlschrank 1 - 3 Wochen

Nach ca. 1 Woche erneut fiittern




VERWENDUNGSMOGLICHKEITEN

Roggenanstellqut ist universell einsetzbar. Du kannst:

* sauerteige aus allen Getreidesorten ansetzen

* neues Anstellqut aus anderen Getreidesorten herstellen

Umgekehrt ist es wohl schwierig

* Weizenanstellqut sollte 8. nur fir Weizensauerteiq verwendet werden
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Schimmel

LARULY
5] DER g
S AUERTEIG OK sind folgende Geriiche:

Alkohol

SCHLECHT? Essig

\ (entstehen natiirlich bei der bérung)




[1PP5 - WANN HAT DER SAUERIELG HUNGER ™

—

ol bildet sich Flissigkeit aut dem Anstellqut
*Das ist Alkohol (abschiitten)

*Dann sollte er spitestens getittert werden




TIPPS - TRIEBKRAFT LASST NACH

o Ftwa 3x direkt nacheinander fittern.

ass den leiq bis zur Vollreife (flache Kuppel) warm stehen
* fittere ihn dann direkt wieder

o] - 3 x wiederholen

* Dann wieder wie qewohnt fiittern und kiihl stellen
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Auch hier mehrmals nacheinander auffrischen

(siehe Triebkraft [sst nach)

HPPS ) NEUES Du kannst auch qanz neue betreidesorten
MEHL ausprobieren (z.8. Roggen = Dinkel)

ABER: nur Roggenanstellqut universal (siehe

Verwendungsmglichkeiten)

\ —> Mehrere Anstellgiter plegenl
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[1PP5 - URLAU3

Mehlanteil beim Fittern erhohen

Das verlangsamt den biirvorgang

Die Kultur bleibt dann linger stabil (im Kihlschrank)

Das sollte man aber nur ausnahmsweise machen!

Die Anteile von Bakterien und Hefen verander sich sonst (z.8. weniger Iriebkraft)
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