	Zeiplan Brotebacken
	

	BROT: CHAD ROBERTSON SAUERTEIGBROT

	16.01.2012
	23:00
	Starter 1 vorbereiten

	17.01.2012
	11:00
	Starter 2 vorbereiten

	17.01.2012
	13:30
	Hauptteig mischen, Autolyse

	17.01.2012
	14:00
	Hauptteig und Starter 1+2 mischen

	17.01.2012
	Bis 18:30
	ca. / 4 Std. Gare, nach jeweils 1 Stunden Falten

	17.01.2012
	bis 18:45
	ca. / Teig zu Kugel formen und 15 min. ruhen lassen

	17.01.2012
	bis 19:00
	ca. / Laib formen und ins Gärkörbchen

	17.01.2012
	bis 21:00
	ca. / 2 Stunden Gare dann

	18.01.2012
	bis 9:00
	14 Std. Gare im Kühlschrank 

	Ende:
	11:00
	Backen 45 Minuten

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	BROT: PADERORNER LANDBROT

	17.01.2012
	17:00
	Sauerteigansatz - siehe ST-Berechnung

	18.01.2012
	10:00
	Hauptteig zubereiten – 20 min. Kesselgare, dann Gare in Backform ca. 90 Min. (ohne Hefe)

	18.01.2012
	12:00
	backen 250 °C / 180 °C - 60 min.

	
	
	

	
	
	

	BROT: Goldener Hamster

	
	
	

	17.01.2012
	17:30
	Sauerteigansatz - siehe ST-Berechnung + 30 Minuten

	17.01.2012
	22:00
	Brühstück ansetzen

	17.01.2012
	vor dem Zubettg.
	Quellstück ansetzen

	18.01.2012
	10:30
	Hauptteig zubereiten - Kessegare 30 min. / dann nochmal kneten, 2 mal falten und 60 min. Gare in Form

	18.01.2012
	12:00
	backen 250 °C / 180 °C - 60 min.


