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INDIREKTE TEIGFUHRUNG

MIT WENIGER HEFE, VORTEIG & LANGER GARE

,Gut Ding braucht Weile“ — das beschreibt diese
Zubereitungsmethode eigentlich am besten. Der
Begriff ,Slow Baking® ist ein moderner, trendiger
Begrift. Dabei war diese Methode frither selbstver-
stindlich: Backen mit natirlichen Zutaten, ohne
Zusatzstoffe und mit der zweistufigen, also indirek-
ten Teigfihrung (mit Vorteig oder Sauerteig), um
so dem Teig sozusagen doppelt Zeit zum Reifen zu
lassen.

Es wird also zuallererst je nach Rezept ein Vorteig
zubereitet, dieser geht zunichst bei Zimmertem-
peratur und reift dann mindestens 12 Stunden im
Kiihlschrank. Dann erst wird der gereifte Vorteig
mit den tbrigen Zutaten zum Hauptteig verknetet.
Die indirekte Teigfiihrung fiihrt zu deutlich mehr
Gebickqualitit, denn schon der lange Reifepro-
zess des Vorteigs bewirkt die Bildung von stirke-
ren Aromen. Der gravierendste Vorteil ist jedoch
die weitaus bessere Vertriglichkeit von Brot und
Gebiick, deren Teige langsam reifen. Denn lingere

Der fertige Poolish zeigt nach |
der Reifung schone Blischen.
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Reifezeit bedeutet, dass Di- und Monosaccharide,
die zu Verdauungsbeschwerden fiihren konnen, zu
einem Grofiteil abgebaut werden und so das Ge-
bick bekdmmlicher machen.

TEIGENTWICKLUNG BELI INDIREKTER
TEIGFUHRUNG MIT VORTEIG

Bei der indirekten Teigfiihrungen wird immer mit
einem Vorteig oder einem Sauerteig gearbeitet.
Fir die Rezepte in diesem Buch habe ich mich fiir
die Zubereitung mit einem Weizenvorteig, der
vom Mengenverhiltnis her aus 1:1 Wasser und
Mehl besteht, entschieden. Die Hefemenge liegt
meist bei 1 %.

Dieser Vorteig mit dem 1:1-Mengenverhiltnis wird
in der Fachsprache auch als ,Poolish® bezeichnet.
Man nimmt an, dass polnische Einwanderer diesen
Vorteig iiber Osterreich nach Frankreich gebracht
haben.




ZUBEREITUNG VON
WEIZENVORTEIG (POOLISH)

Fir den Vorteig wird Weizen- oder Dinkelmehl,
Wiasser und Hefe angesetzt, diese Mischung kann
dann reifen. Eine Sduerung wird nicht angestrebt.
Zuerst das Wasser in einen Behilter geben, dann
eine kleine Menge frische Hefe (It. Rezept) dazuge-
ben (falls Thre Kiichenwaagen so kleine Hefemen-
gen nicht wiegen kann, kénnen Sie die benétigte
Hefemenge mit der Grofie einer Erbse vergleichen.
Wie das Foto zeigt, ist das Stiickchen auf dem Tee-
16ffel sehr klein).

Anschlieflend die Hefe im Wasser auflosen, am
besten mit einem Schneebesen, dann das Mehl
beimengen und alles verrithren. Den Poolish
2-3 Stunden zugedeckt bei Raumtemperatur ste-
hen lassen und anschlieflend 12-24 Stunden im
Kihlschrank lagern.

Der gereifte Vorteig kann dann fiir die Herstel-
lung des Hauptteiges direkt aus dem Kiihlschrank
den anderen Zutaten beigemengt werden. Beim
Hauptteig selbst wird dann weniger Hefe verwen-
det, dafiir werden die Gehzeiten dementsprechend
verlingert. Dadurch wird das Gebick bekémmli-
cher, schmeckt intensiver und hilt sich lange frisch.
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Der Vorteig sollte im
Kuhlschrank bei ca. 7-8 °C
gelagert werden. Die

Oberfliche sollte auf keinen Fall
austrocknen, daher den

Behilter mit einem Deckel oder

Frischhaltfolie abdecken.
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