Onleitung Saverteigprol

Hast du Lust ein Sauerteigbrot zu machen?
Gerne organisiere ich dir einen Sauerteigansatz zum starten...

Hier eine Schritt fir Schritt Anleitung (DANKE Eililah fiir das
tolle Rezept)...

Auf den ersten Blick sieht’s kompliziert aus, aber nach dem
2.-3. Brot hast du die verschiedenen Schritte bereits
auswendig (ist wie Auto fahren... es braucht nur etwas

Routine )
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