
Wie viel Sauerteig auf 1 kg Mehl?

Direkt 

Gärdauer Anteil Sauerteig Salz (zusätzlich) 

1-3 Std. 30-40% 300 - 400 g 3 - 4 g

3-6 Std. 20-30% 200 - 300 g 2 - 3 g

6-8 Std. 10-20% 100 - 200 g 1 - 2 g

8-12 Std. 5-10% 50 - 100 g 1 g

Indirekt - mit Vorteig 

Gärdauer Versäuerung Mehl im Vorteig Beispiel

1-3 Std. 30-40% 300 - 400 g

300 g Mehl, 300 g Wasser, 30 g Sauerteig - 8-12 

Std.

3-6 Std. 20-30% 200 - 300 g

200 g Mehl, 200 g Wasser, 20 g Sauerteig - 8-12 

Std.

6-8 Std. 10-20% 100 - 200 g

100 g Mehl, 100 g Wasser, 10 g Sauerteig 8-12 

Std.

8-12 Std. 5-10% 50 - 100 g 50 g Mehl, 50 g Wasser, 5 g Sauerteig 8-12 Std.

Auf 1 kg Mehl gerechnet
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