
 

Triple-T-Brot 

DenÊWeizensauerteigÊundÊdenÊPoolishÊansetzenÊundÊüberÊNachtÊbeiÊ
RaumtemperaturÊca.Ê12ÊStundenÊgehenÊlassen.ÊBeideÊsolltenÊsichÊmin-
destensÊverdoppeln. 

AmÊBacktagÊdasÊMehl,ÊPoolish,ÊSauerteigÊundÊ230ÊgÊWasserÊsoÊverrüh-
ren,ÊdassÊkeineÊMehlnesterÊmehrÊvorhandenÊsindÊundÊ30ÊMinutenÊzurÊ
FermentolyseÊstellen.ÊAnschließendÊMalz,Êrestl.ÊWasserÊundÊamÊEndeÊ
derÊKnetzeitÊÖlÊundÊSalzÊhinzugeben.Ê 

InÊderÊlangsamenÊStufeÊ5ÊMinuten,ÊinÊderÊnächstÊhöherenÊStufeÊ7ÊMi-
nutenÊknetenÊ(KenwoodÊStufeÊMINÊundÊanschließendÊStufeÊ1).ÊDerÊ
TeigÊsollteÊeinenÊgutenÊFenstertestÊergebenÊundÊlöstÊsichÊbeimÊKnetenÊ
fastÊkompleƩÊvomÊKessel. 

DenÊTeiglingÊinÊeineÊgeölteÊTeigwanneÊabgedecktÊfürÊca.Ê3ÊStundenÊbisÊ
zurÊdeutlichenÊZunahmeÊinÊderÊStockgareÊgehenÊlassen.ÊDabeiÊamÊ
AnfangÊundÊ2xÊnachÊjeÊ30ÊMinutenÊdehnenÊundÊfaltenÊ(S/F). 

TeiglingÊwieÊgewünschtÊformenÊundÊinÊeinemÊbemehltesÊGärkörbchenÊ
fürÊ12-20ÊStundenÊinÊdenÊKühlschrankÊbeiÊ5ÊGradÊstellen.ÊIchÊhaƩeÊihnÊ
20ÊStundenÊimÊKühlschrank.Ê 

DenÊOfenÊmindestensÊ40ÊMinutenÊvorherÊaufÊ250ÊGradÊvorheizen.ÊAmÊ
bestenÊmitÊBackstahlÊoderÊBacksteinÊ(ichÊempfehleÊBackstahl).ÊNachÊ
BeliebenÊeinschneidenÊundÊmitÊSchwadenÊeinschießen.ÊDenÊSchwa-
denÊnachÊ10ÊMinutenÊablassenÊundÊdieÊTemperaturÊaufÊ210ÊGradÊre-
duzieren.ÊFürÊweitereÊ40ÊMinutenÊbacken.ÊInsgesamtÊca.Ê50ÊMinuten.Ê 

 

Teig vor Stockgare 

Teig nach Stockgare 

Teig nach Stückgare 

Brot 

Krume 
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Rezeptname: Triple T - Brot

Basisdaten:
T65 400 g 67 %
T80 150 g 25 %
T110 50 g 8 %
Mehl gesamt 600 g 100 %
Schüttflüssigkeit 460 g 77 %
Olivenöl 12 g 2,0 %
Malzpulver inaktiv 12 g 2,0 %
Salz 12 g 2,0 %

Sauerteig Sauerteig 200 TA
Sauerteig Mehl 150 g T65
Sauerteig Wasser 150 g
Anteil Versäuerung 10 %
ASG 15 g Weizen
Gesamt: 315 g

Poolish
Poolish Mehl 60 g T80
Poolish Wasser 60 g
Poolish Hefe 0,1 g 0,06 %
Poolish Gesamt: 120 g

Hauptteig:
T65 250 g 42 % 22,5 %
T80 90 g 15 % 8,1 %
T110 50 g 8 % 4,5 %
Schüttflüssigkeit 250 g 42 % 22,5 %
Sauerteig 315 g 53 % 28,4 %
Poolish 120 g 20 % 10,8 %
Olivenöl 12 g 2,0 % 1,1 %
Salz 12 g 2,0 % 1,1 %
Malzpulver inaktiv 12 g 2,0 % 1,1 %
Gesamtgewicht: 1.111 g   100,0 %

Bearbeitungshinweise:
Kneten:

Stockgare:

Stückgare:

Backen:

Sonstige Hinweise:

Info:
Tatsächliche TA Gesamt Mehl 600

Gesamt Flüssigkeit 472
179

5 Min. Stufe Min. / 7 Minuten Stufe 1 (Kenwood). Kneten bis zu einem guten Fenstertest.

Ca. 3 Stunden bis zur Verdoppelung dabei zu Anfang und 2x je 30 Min. S/F. Nach Belieben 
formen.

12-20 Stunden KS bei 5 Grad (meines war 20 Std. im Kühlschrank).

 

250 Grad mit Schwaden, nach 10 Minuten auf 210 Grad. Insgesamt ca. 50 Minuten.

Ca. 12 Stunden RT.

Fermentolyse mit Mehl, Poolish und 
Sauerteig und 230 g Wasser 30 Minuten. 
Anschließend Malz, restl. Wasser und am 
Ende der Knetzeit Öl und Salz 
hinzugeben. 

Ca. 12 Stunden RT.
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