
Mein Backprotokoll ein Brot, ein Blatt

Rezept: Gebacken am: 

Trieb: Sauerteig Hefe beides Küche:  °C   Wasser:  °C

Zutaten Was hast du anders genommen als im Rezept?

Zutat laut Rezept genommen

Ablauf Uhrzeit oder Dauer, wie es dir lieber ist

Schritt geplant tatsächlich Notiz

Anstellgut gefüttert

Vorteig angesetzt

Teig gemischt Teig: ____ °C

Stockgare

Formen

Stückgare

In den Ofen

Aus dem Ofen

Im Ofen
Topf Kastenform freigeschoben

Temperatur:  °C   Backzeit:  min

Schwaden: ja nein   Kern:  °C

Wie ist es geworden?
Aufgegangen flach super

Kruste blass kräftig

Krume dicht luftig

Geschmack naja lecker

Nächstes Mal mache ich anders

Mein Tipp: Ändere beim nächsten Mal immer nur eine Sache. Dann weißt du hinterher, was den
Unterschied gemacht hat.
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