SALZ IMTEIG VERGESSEN?

Vielleicht ist es dir ja auch schon mal passiert: Du hast Salz vergessen. Woran erkennst du zum
Beispiel, dass du bei deinem Brotchen-Teig das Salz vergessen hast? Schon beim Rausholen des
Teiges wirst du eventuell feststellen, dass der Teig komischerweise klebt und nicht so schon wollig
und trocken ist, wie du es gewohnt bist. Spatestens beim Rundwirken bzw. Aufarbeiten auf dem
Tisch stellst du fest, dass ein Teig ohne Salz sehr flieBend ist. Er hat keinen Stand. Egal, wie sehr
du dich bemuUhst, einen straffen runden Ballen zu wirken, es wird nicht funktionieren. Teige ohne
Salz haben eine flieBende Konsistenz, sie haben keinen Stand. Wahrend der Gare kannst du
beobachten, dass ein salzloser Teig unkontrolliert stark gart. Die Hefe wird nicht gehemmt, es
findet keine kontrollierte Gare statt, das Volumen nimmt sehr schnell zu, es bilden sich sehr
groB3e, wilde Poren. Du hast eine geringe Garstabilitat, weilauch dein Kleber auf die Unterstitzung
vom Salz verzichten muss, deine Teige sind nicht garstabil, gartolerant und beim fertigen Geback
siehst du gleich auf den ersten Blick, wenn die sehr blass sind und gar keine schone goldbraune
Kruste bekommen haben, ist das auch ein Indiz daflir, dass du das Salz vergessen hast. Das liegt
allerdings nicht daran, dass Salz ein Braunungsvermaogen besitzt, sondern die Hefe, wenn sie
unkontrolliert garen kann, wird samtliche Zuckerstoffe im Teig vergaren, sodass keine
Zuckerstoffe mehr Ubrig sind, um mein Geback im Ofen zu braunen.

Kannst du so einen salzlosen Teig retten? Ganz ehrlich, wenn er auf dem Tisch liegt, ist es zu spat.
Wahrend des Knetvorgangs ware noch eine Maoglichkeit das Salz hinzuzufligen, danach ist es
leider zu spat.
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