Protokoll zum Lernversuch 2: Sauerteigbrote im "System"-Vergleich

Folge 2: Countdown fur den Sauerteig
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Brotherstellung

Was uns im Vergleich

und Beurteilung fi... Hausbrot Betriebsbrot A "Sponti Betriebshrot B "Profi besonders auffiel...
Teiggare: Std. bei °C | Teiggare: Std. bei °C | Teiggare: Std. bei °C
Stuckgare: Std. bei °C Stickgare: Std. bei °C Stuckgare: Std. bei °C
Fithrung und Backen Backzeit: Min. bei °C Backzeit: Min. bei °C Backzeit: Min. bei °C
Besonderheiten: Besonderheiten: Besonderheiten:
O zu gering O zu gering O zu gering
Gebackvolumen O normal / gut O normal / gut O normal / gut
O zu groB O zu groB O zu groB
; O zu blass O zu weich / diinn O zu blass O zu weich / diinn O zu blass O zu weich / dinn
Farbg / ’:‘("Sb't'dung O richtig O gut/ kraftig O richtig O gut/ kraftig O richtig O] qut/ kraftig
er Rruste O zudunkel O zu hart/ dick O zudunkel O zu hart/ dick O zudunkel [ zu hart/ dick
O zu dicht O regelméBig O zu dicht O regelmaBig O zu dicht O regelmaBig
Porung der Krume O normal / gut O normal / gut O normal / gut
O zu locker O unregelméBig O zu locker O unregelméBig O zu locker O unregelméBig
O ballig O ballig O ballig
Krumenelastizitat O normal / gut O normal / gut O normal / gut
O kriimelig O kriimelig O kriimelig
O eher fade/untypisch mild O eher fade/untypisch mild O eher fade/untypisch mild
Geschmack O angenehm/herzhaft-sduerlich O angenehm/herzhaft-sduerlich O angenehm/herzhaft-sduerlich
O unangenehm/streng-séuerlich O unangenehm/streng-séuerlich O unangenehm/streng-sauerlich
. D Iltopll D Ilokayll D Iltopll D Ilokayll D Iltopll D Ilokayll
Gesamteindruck O "geht noch" O "schwach" O "geht noch® O "schwach" O "geht noch® O "schwach"
So sah's aus
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