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FUhren Sie gemeinsam in der Gruppe folgenden
Versuch durch. Sprechen Sie vorher die
Arbeitseinteilung selbstandig ab:

® Kochen Sie 1100g Wasser auf und 16sen Sie
125q Stirke (Weizenpuder) in

150qg kaltem Wasser auf

®» Richten Sie die Zusatze und 4 Teeloffel nach
der untenstehenden Tabelle (wiegen Sie
gewissenhaft und genau!)

®» Wenn das Wasser kocht, riihren Sie die Starkelosung ein und lassen den Kleister
nochmals gut aufkochen.

®» Verteilen Sie den Kleister im heilRen Zustand gleichmaRig in 5 Becherglaser

®» RUhren Sie die Zusatze mit einem Loffel und beobachten Sie was passiert

Glas1 | Glas2 | Glas3 | Glas4 | Glas 5
Malt*
alt Keine 959 e Yo 959
Salz . 15¢g 15¢g
— Zusatze
TSM 10g 10g
* Ireks Malt= (oder ein anderes Brotchenbackmittel, das aktive) Amylase (enthalt) ** Zitronensédure oder ein passendes Teigsduerungsmittel
Beobachtung
Y, Glas1 | Glas2 | Glas3 | Glas4 | Glas 5
Erkenntnis

Versuch als Video auf:
baecker-

know-how.de
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Versuch 2: Backversuch

Vorbereitung:
® Flllen Sie zuerst ca. 1L Wasser (ca. 32°C) fur alle in einen groRen Messbecher
®» Entnehmen Sie dann jeder daraus seinen Zuguss.
®» So haben die Teige ungefahr die gleiche Temperatur!

o Teig 1 Teig 2 Teig 3
6 RM T997 330g 330g 330g

Wasser ( s 2659 2659 2659

A
I 0 V[ Salz 5g 5g 5g
Malt* 10g 10g
TSM** 3,59

Hefe 109 109 109

* Ireks Malt= (oder ein anderes Brotchenbackmittel, das aktive) Amylase (enthalt) **Zitronensédure oder ein passendes Teigsduerungsmittel

Mehl sieben, Backmittel und Salz untermischen

Zuerst wird die Hefe mit dem Wasser aufgeschlammt

dann etwas Mehl hinzugenommen, bis ein Brei entsteht.

Schlief3lich der Rest des Mehles dazu genommen und der Teig glatt
geknetet

Brot formen, Gare ca. 40 Min

Backen: OH 250°C UH 235°C, Schwaden

nach ca. 2 Minuten Zug 6ffnen, beide Temperaturen auf 200°C
zuruckstellen, nach 10 Min Zug schlief3en

®» Backzeit ca. 45 Minuten

+$4+4 3333

Auswertung der gebackenen Brote

Teig 1

Teig 2

Teig 3

Erkenntnis

Teig 1

Teig 2

Teig 3

Versuch als Video auf:
baecker-

know-how.de



