
 
 

 

 
  

Sauerteigbrot 
Ergibt zwei Laibe Brot 
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Art: Brot 
Schwierigkeitsstufe: Mittel 

Dauer Zubereitung: 30 Minuten 
Dauer insgesamt: 17 Stunden plus 3 Tage für neuen 
Sauerteigansatz 

Zutatenliste: 

 6 EL Sauerteig-Ansatz 

 300 ml Wasser + 650 ml Wasser 

 3 gehäufte TL Salz 

 1.500 gr Roggenmehl Typ 1150 

 Ca. 200 gr Roggenmehl zum Kneten 

Küchengeräte bereitstellen: 
Große Plastikschüssel 
Kastenform für 2kg Brot oder zwei kleine 
oder Gärkörbchen 
Rührlöffel mit Loch oder Knetmaschine 

Einmalig: Neuen Sauerteig ansetzen:  
Am ersten Tag 100 gr Roggenmehl mit Wasser 
anrühren, in Plastikgefäß bei Raumtemperatur 
stehen lassen. Am zweiten und dritten Tag 
wieder 100 gr Mehl dazugeben und mit Wasser 
cremig rühren.  Und zur Sicherheit  ein Päckchen 
Sauerteigstarterkultur dazugeben. 

Schritt 1: (am Vorabend) 
375 gr Mehl in die Plastikschüssel geben 
Vom Sauerteig-Ansatz 6 EL zugeben mit ca. 300 Gramm 
warmen Wasser zu einem weichen Brei verrühren. 
Abdecken und ca. 12 Stunden bei Raumtemperatur stehen 
lassen. (über Nacht) 

Schritt 2: (Morgens) 
Vom Ansatz 6 EL für den nächsten Backvorgang 
abnehmen, in ein kleines Plastikgefäß abfüllen 
und im Kühlschrank aufbewahren. Hält sich sehr 
lange, kann auch eingefroren werden. 

Schritt 3: (Morgens) 
Salz in 650 ml heißem Wasser verrühren. 
Auf den Ansatz das restliche Mehl geben und mit dem 
Rührlöffel verrühren (immer von außen nach innen) oder in 
der Knetmaschine 5 min kneten. 

Schritt 4: 
Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche 
geben, noch etwas kneten, und den Brotlaib 
(oder auch 2)  formen. Im Mehl wälzen, dann 
hängt das Brot in der Backform nicht an. In die 
Backform oder in das Gärkörbchen geben. 
Oberseite mit Wasser einpinseln und wenn 
erwünscht für die Risse ganz leicht schräg 
einschneiden. Abgedeckt ca. 4 Stunden Bei 
Raumtemperatur stehen lassen.  
 

Schritt 5: (früher Nachmittag) 
Wenn der Teig den Rand der Kastenform oder  des 
Gärkörbchens erreicht hat: (nach 2-4 Std) 
Auf 250 °C vorheizen, eine Metallschale direkt mit in den 
Ofen geben. 
Eine Espressotasse voll Wasser auf die Schale gießen. Ofen 
wieder schließen. 
Bei Gärkörbchen den Laib aus dem Korb nehmen und 
umgestülpt auf das Backblech legen.  Kastenform auf Rost 
stellen. 20 min auf 250 °C. Dann noch eine Espressotasse 
Wasser auf das Metall. Noch 50 Minuten auf 200 ° fertig 
backen. Herausnehmen, ggfs aus Backform nehmen und auf 
Rost auskühlen lassen.                           Rezept vom 23.05.2016 


