Bio Dinkel-Trockensauerteig 250 g

BOCKER Sauerteige in Bio-Qualitdt werden ausschlieRlich aus Rohstoffen aus dem kontrolliert biologischen Anbau
hergestellt. Ohne Eingriffe oder Manipulationen reifen die Sauerteige ganz natlrlich heran.

Die mikrobiologische Kontrolle im BOCKER-Labor (iberwacht lediglich diese natiirlichen Prozesse, um die Reinheit
und die ausreichende Aktivitat der Milchsaurebakterien sicherzustellen.

BOCKER'’s natirliche getrocknete Sauerteig-Produkte in Bio-Qualitdt werden aus natiirlich fermentierten Bio-
Sauerteigen hergestellt. Die Kurzzeittrocknung erfolgt nach Abschluss des Fermentationsprozesses besonders
schonend. So entsteht die naturliche Saure. DarUber hinaus bilden sich zahlreiche réstige Aroma-Komponenten in
konzentrierter Form.

Nutzen Sie unsere Anleitung zur richtigen Anwendung von Trockensauerteig falls Sie noch keine Erfahrung mit
Trockensauerteig haben!

Haufige Fragen zum Bio Dinkel-Trockensauerteig
Was ist der Bio Dinkel-Trockensauerteig und wofiir verwende ich ihn?

Es handelt sich um einen naturlich fermentierten, schonend getrockneten Dinkelsauerteig in Pulverform. Er dient
zum Ansauern und Aromatisieren lhres Teiges - ideal, wenn Sie gerade keinen eigenen, selbstgefiihrten
Sauerteig zur Hand haben oder sich noch nicht an dessen Fihrung herantrauen.

Kann ich damit meinen frischen Sauerteig 1:1 ersetzen?

Nein. Das Pulver ist inaktiv und enthalt keine lebenden Milchsaurebakterien oder Hefen. Es liefert dem Teig also
keinen Trieb. Fir das Aufgehen lhrer Backwaren muissen Sie daher zusatzlich Hefe (oder ein anderes
Triebmittel) verwenden. Der Trockensauerteig sorgt ,,nur” fur Saure und Geschmack.

Wie viel Dinkel-Trockensauerteig gebe ich zu?

Die Menge richtet sich nach dem Mehl- bzw. Schrotanteil im Rezept:

¢ Dinkelbrote: 0,5-1 %
e Mischbrote (50 % Dinkel / 50 % Roggen): 4-5 %
e Roggenbrote mit Gber 80 % Roggenanteil: 6-7 %

Beispiel: Bei 500 g Dinkelmehl entspricht das etwa 2,5-5 g Trockensauerteig. Tasten Sie sich am besten individuell
an lhre Wunschsaure heran.

Wie rechne ich frischen Sauerteig aus einem Rezept um?

Da frischer Sauerteig fllssig, das Pulver aber trocken ist: Ersetzen Sie die im Rezept angegebene Sauerteigmenge
(z. B. 100 g) je zur Halfte durch Mehl (50 g) und Wasser (50 g) und geben Sie anschlieBend den
Trockensauerteig in der oben genannten Dosierung hinzu.

Schmeckt Dinkel-Sauerteig anders als Roggen-Sauerteig?
Ja, der Dinkelsauerteig ist im Geschmack etwas milder als Roggensauerteigextrakt.
Kann ich den Dinkel-Trockensauerteig auch fiir andere Mehle nutzen?

Ja. Welchen Trockensauerteig Sie einsetzen, ist letztlich Geschmackssache - der Dinkelsauerteigextrakt lasst sich
bei allen Mehlsorten anwenden.

Ausfuhrliche Erklarungen, Hintergrinde zur Wirkung von Saure im Teig und alle Umrechnungstabellen finden Sie in
unserer Anleitung: Wie wende ich Trockensauerteig an?

Zum Produkt
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https://www.biomuehle-eiling.de/faq/detail/8fb40074415e4662bd2f0b3c96e07265
https://www.biomuehle-eiling.de/faq/faq-wie-wende-ich-trockensauerteig-an
https://www.biomuehle-eiling.de/detail/3e6dbf665ee249c6a88ab1e288a9f596

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 1529 kj
Brennwert kcal 361 kcal
Fett 39
davon 0,5¢
gesattigte
Fettsauren
Kohlenhydrate 57 g
davon Zucker 0,69
Ballaststoffe 8,349
Eiweild 159
Salz Og
Allergene
glutenhaltiges Getreide Ja
Dinkel Ja
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