
glutenfreier Sauerteig
Anstellgut & Verwendung

Start: Füge Mehl und lau war mes Was ser in einem sau be ren Glas 
zusam men. Ver rühre alles gut mit ein an der und stelle das Glas geöff
net an einen geschütz ten Ort. Ich decke es mit einem Tuch leicht ab. 
Wich tig ist, dass Luft an den Star ter kommt, damit die natür li chen 
im Mehl vor kom men den Bak te rien arbei ten kön nen. Wei ter pas
siert an die sem Tag erst mal nichts.

Tag 1: Dein Star ter muss jetzt 3 Mal täg lich gut umge rührt wer den. 
Ich nehme dafür einen Holz löf fel, da mir meine Oma immer gesagt 
hat, der Sauer teig möge kein Metall.

Tag 2: Heute wird eben falls 3 Mal am Tag gut umge rührt. Der Sauer
tei gan satz sollte inzwi schen etwas gewach sen sein und einen leicht 
sau ren, den noch appe tit li chen Geruch ange nom men haben. 

Tag 3: Bei mir ist der Teig heute sogar über den Glas rand hin aus ge
wach sen, so wohl hat er sich gefühlt bei der war men Zim mer tem pe
ra tur. Achte also dar auf, dass dein Glas min des tens 1,5 Liter fasst. 
Auch heute wird 3 Mal kräf tig gerührt.

Tag 4: Heute kann end lich geba cken wer den. Einen Teil hebst Du 
Dir als Anstell gut auf und ver wahrst es bis zum nächs ten Brot in 
Dei nem Kühl schrank. Den ande ren Teil ver wen dest Du direkt zum 
Backen eines Bro tes, Baguettes, Bröt chen oder auch Piz zabo den. 
Anlei tung hier für ist im Sauer teig brot Blog bei trag

Zutaten für 1 Brot:

Sauerteigstarter

200 g glutenfreies Mehl
250300 ml lauwarmes Wasser

250 – 300 ml war mes Was ser
1 Holz löf fel

1 1,5 L Glas mit Deckel
1 Tuch
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