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etwas Mehl zur Hilfe nehmen mussten, um das Ganze 

überhaupt als Teigstange aufs Blech zu bekommen. Auf 

dem Foto auf der letzten Seite unten sieht man deutlich, 

dass a) zwei Brote in die Breite gelaufen sind, b) partiell 

der Teig nicht richtig locker ist und c) beim 1050er hel-

les Mehl von den Handhabungsaktionen einen Streifen 

zieht.  

Runde 3 

Also lautet der Beschluss, dass es eine neue Runde ge-

ben muss. Keine halben Sachen! 

Diesmal haben wir das Rezept leicht abgewandelt, insofern 

wir nämlich das 550er und das 1050er Mehl mit nur 280 g 

Wasser statt 300 g zu Teig verarbeiteten. Alle übrigen Zuta-

ten blieben gleich. Nach 48, 96 und 120 Stunden haben wir 

Teigstücke aus dem Kühlschrank geholt, sie sich luftdicht 

abgedeckt drei Stunden an die Raumtemperatur gewöh-

nen lassen, vorsichtig zu Brotstangen gezogen, gefaltet und 

gerollt, am warmen Ort weitere zwei Stunden (zuletzt eine) 

gehen lassen, schnell eingeschnitten und schließlich, wie 

gehabt, mit Schwaden gebacken.

Bereits die 48-Stunden-Teiglinge hatten nach dem Ofen-

gang ein feines Aroma, luftige Krume und resche Kruste. Die 

96-Stunden-Brote waren noch aromatischer und rescher, 

mit ähnlichen Poren. Der Teig aus 550er Mehl war auch die-

ses Mal sehr weich und lief beim Gehen in die Breite. Die 

Teigstücke aus 1050er Mehl waren grau angelaufen. Der 

Teig, der fünf Tage im Kühlschrank lag, brachte schließlich 

das gewünschte Ergebnis beim T 65: große Poren, krachen-

de Kruste, hocharomatisch. Das 550er brachte ein besseres 

Ergebnis als in den Versuchen vorher, das 1050er roch und 

schmeckte wunderbar aromatisch, hatte aber Wasserringe. 

Die rührten möglicherweise daher, dass wir die Stückgare 

beim letzten Gang auf eine Stunde verkürzt hatten.  

Fazit 1

Das T 65 lässt sich sehr gut verarbeiten, der Teig ist 

formstabil und mit ausreichender Teigreife und schonen-

der Handhabung des Teiges beim Formen der Brotstan-

gen kann man als Laie zu prima Ergebnissen kommen. 

Das 550er Mehl ist im direkten Vergleich schwieriger im 

Handling und etwas weniger aromatisch. Das 1050er hat 

den kräftigsten Geschmack, blieb aber bei uns in allen 

Durchgängen kleinporig.  

 

Fazit 2 

Was sehr praktisch war: Mit dem Verfahren, über mehrere 

Tage verteilt zu backen, hatten wir mit einem einmaligen 

Aufwand bei der Teigzubereitung drei Mal frisches Brot. 

Resche Kruste
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T 65, 550er und 1050er nach 24, 48, 72, 96 und 120 Stunden Teigreifung im Kühlschrank.
Aus Runde 1, nach 24 Stunden: lecker, aber nicht das, was es werden sollte.

Aus Runde 3, nach 48 Stunden: diesmal ging das T 65 deutlich besser auf als die beiden anderen.
Runde 2, nach 72 Stunden: knusprig und mit großen Poren, aber punktuell miese Konsistenz, weil nicht gut geknetet.

Runde 3, nach 96 Stunden: lecker, locker, resche Krusten.
Runde 3, nach 120 Stunden: große Poren, krachende Kruste beim T 65, Wasserringe beim 1050er
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