	getrockneter Sauerteig – 25 g
Zutaten: 100% Roggenmehl
Ansatz eines Anstellgutes (ASG):
1.	25 g getrockneten Sauerteig mit 25 g Roggenmehl und 50 ml warmem Wasser (max. 40 °C) gut vermengen und bei Zimmertemperatur 16 – 24 Stunden zugedeckt reaktivieren lassen.
2.	Mit 25 g Roggenmehl und 25 ml Wasser „nachfüttern“ und
5 – 6 Stunden reifen lassen.
3.	Schritt 2 noch einmal wiederholen.
Ergibt 200 g Anstellgut (ASG)
Beispiel Sauerteigherstellung (Einstufen-Führung):
250 g Roggenmehl mit 250 g Wasser (40 °C) und 25 g Anstellgut (ASG) vermengen und 16 Stunden bei  26 °C zugedeckt reifen lassen.
Ergibt 525 g Sauerteig (Roggen-Vollsauer)
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