VorteLg

Elnnetzen

- ca. 45 Rg. Mehl

-2 Rg salz

- &4 Lt heisses wasser
- Hebll (Sauerteig): ca. 5-7 ko

panach nochmals zugeben
ca. 40-45 kg Mehl

Glbt rund 150 bis 1370 Roggenbrote & F00 - 1000 gr




