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Ihr habt gewahlt: Das sind die 50 beliebtesten aus mehr als 1.000 Rezepten. In unserer
Facebook-Gruppe wollten wir von Euch wissen, welches Rezept Euer persénlicher
Favorit aus den 25 bislang erschienen BROTAusgaben ist. HerausgeRommen ist ein
spannender, ausgewogener und bunter Mix, den wir fiir Euch in einem Sonderheft
Best of BROT zusammengestellt haben.

So vielféltig wie das Lebensmittel Brot, so vielfaltig ist auch Eure Auswahl: Ob Rlassi-
sches Mischbrot, franzésisches Baguette, Kdrner- oder Weizenbrot, Brotchen oder
Buttertoast so wie das beliebte, weil besonders fluffige, Tangzhong - alles ist dabei.
Auch samtliche Schwierigkeitsstufen sind vertreten. Von einfach zu verarbeitenden
Weizen- bis hin zu aufwandigeren weichen Teigen sind alle Arten vertreten.




EDITORIALY

LIEBE LESERIN, LIEBER LESER.

Wir kennen kaum einen Menschen, der nicht von Geruch
und Geschmack frischen Brotes hingerissen ist. In Super-
markten wird vor allem deshalb frisch aufgebacken, weil
der entstehende Duft wohlige Atmosphére schafft und so
zum besinnungslosen Einkauf animieren soll. Neben dem
sinnlichen Erlebnis sprechen Aspekte wie Kontrolle der
Zutaten oder die hohe Bekémmlichkeit fiir das Selber-
backen von Brot und Brotchen.

Und doch schreckt so manches Rezept Neulinge auf

den ersten Blick ab. Da werden Sauerteig oder Poolish
angesetzt, Briih-, Quell-, Kochstlicke hergestellt. Und das
alles nimmt Augenscheinlich irre viel Zeit in Anspruch.
Dass sich all das prima in den (Arbeits-)Alltag integrieren
lasse, versteht man spéter. Aber eben nur, wenn man die
ersten Schritt wagt.

Dabei soll dieses Heft helfen. Denn hier prasentieren wir
ausschliefRlich sogenannte All-in-One-Rezepte. Dabei
kommen alle Zutaten gleich zu Beginn in die Schiissel.
Nach dem Kneten - aber selbst das entfillt bei einigen
Rezepten - ist nur noch Warten angesagt. In der Zeit kann
man arbeiten, schlafen, die Verwandtschaft nerven oder
Hobbies nachgehen. Danach wird nur noch geformt und
gebacken.

Auch so vergehen zwischen erstem Schritt und fertigen
Brot gern mal 12 oder mehr Stunden. Das ist wirklich
sinnvoll. Denn Zeit ist wichtige Zutat fiir Aroma und
Bekdmmlichkeit. Aber der wirkliche Arbeitsaufwand, bei
dem der Teig Aufmerksamkeit bendtigt, beschriankt sich
auf gerade mal 15 Minuten. Manchmal mehr, manchmal
sogar weniger. Komfortabler geht es kaum.

Fiir Neulinge sind diese Rezepte ein perfekter Einstieg.
Weil sie all die positiven Eigenschaften selbst gebackenen
Brotes mit maximaler Einfachheit in der Herstellung ver-
binden. Aber auch wer schon lange selbst backt, schitzt
die Flexibilitdt, die All-in-One-Rezepte geben. Sie ermdg-
lichen das Drauflosbacken, wenn man nicht die Gele-
genheit hatte, einen Vorteig anzusetzen oder die Kérner
einzuweichen.

Es kommen hier also alle auf ihre Kosten. Bei Stobern,

Entdecken, Ausprobieren wiinschen wir viel Spafd und
Erfolg, fiir die Verkosten guten Appetit.

Herzliche Griifde
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Edda Klepp & Sebastian Marquardt
Chefredaktion

f@ @brotmagazin

ﬁ /BrotMagazin

Unsere FacebooR-Gruppe:
facebooR.com/groups/brotforum

Euer BROT an:

; brot-magazin.de M redaktion@brot-magazin.de

Br'o'l:
gy ARademie

g brot-akademie.com

Fir alle, die ihre Kenntnisse zum Brot- und Brotchenbacken vertiefen mochten, haben wir das perfekte
Angebot. In der BROTAkademie findest Du Onlinekurse, die Dich in Deinen backerischen Fahigkeiten
unterstiitzen und voranbringen, zum Beispiel die ,Masterclass Brotchen“ oder die ,Masterclass
Sauerteig”. Schau gleich vorbei und hole dir den dauerhaften Zugang. Mit unserem Newsletter bleibst
Du aufserdem immer auf dem Laufenden.
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WIE DIESES HEFT FUNKTIONIERT

Vorab

Alle Rezept-Brote in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe und von
Hobby-Béackerinnen und -Backern in heimischen Kiichen zubereitet
sowie in handelsiiblichen Haushalts-Ofen gebacken.

Philosophie

Im Mittelpunkt stehen Brote mit langer Garzeit. Sie machen nicht mehr
Arbeit als schnelle Brote, die Teige reifen nur ldnger. Denn immer mehr
Forschungen weisen darauf hin, dass viele Menschen Probleme mit der
Vertraglichkeit von Brot haben, die aber nicht im Zusammenhang mit
dem Getreide oder Gluten stehen, sondern mit der schnellen Herstellung.
Wiahrend der langen Garzeit werden schwer verdauliche Stoffe im Teig
abgebaut. Zudem hat der Teig mehr Zeit, Aromen zu entwickeln. Am Ende
ist das Brot also nicht nur vertraglicher, sondern auch bedeutend leckerer.

Temperaturen

Mit Raumtemperatur sind 20-22°C gemeint. Weicht die Temperatur stark
ab, hat das Einfluss auf die angegebene Zeit. Grobe Faustformel: pro 5°C
verdoppeln oder halbieren sich Garzeiten. Auch Backtemperaturen und
-zeiten konnen variieren. Denn welche Temperatur ein Ofen anzeigt
und welche tatséchlich im Garraum erreicht wird - das sind manchmal
zweierlei Dinge. Wer sichergehen mochte, misst die Ofentemperatur mit
einem entsprechenden Thermometer. Brot ist durchgebacken, wenn die
Kerntemperatur um 97°C betrégt. Bei Kleingebédck backt man am besten
immer auf Sicht und beendet den Backprozess, wenn die gewilinschte
Braunung erreicht ist.

Wasser

Vorsicht bei der Wasserzugabe. Jedes Mehl - auch Mehle mit derselben
Type von verschiedenen Herstellern - hat andere Eigenschaften und
kann unterschiedlich viel Flissigkeit binden. Daher sollte man zunéchst
etwas Wasser (20-30%) zuriickhalten und schluckweise nachschiitten.

Zeitangaben

Jeder Sauerteig, jede Hefe, jede Knetmaschine arbeitet anders. Daher
sind Zeitangaben zwar erprobt, dennoch nur eine Empfehlung. Wann ein
Teig ausgeknetet ist, zeigt der Fenstertest, die Garreife zeigt sich am Teig.

Sauerteig

Gerade Sauerteig ist eine grofde Variable, da jedes Anstellgut — abhéngig
von Haufigkeit und Art der Auffrischung — unterschiedlich schnell
arbeitet. Daher sind hier immer Zeitfenster angegeben. Der Teig
entscheidet, wann er reif ist, nicht die Uhr. Bei festeren Vorteigen
erkennt man die Reife daran, dass der Teig sich in etwa verdoppelt hat
und sich leicht nach oben wolbt. Bei fliissigeren Vorteigen geht man
am besten mit einem Loffel an der Oberflache entlang. Ist der Teig sehr
blasig, ist er reif. Eine andere Variante ist es, mit der Schiissel auf einen
Untergrund zu klopfen. Fallt der Teig leicht zusammen, hat er die volle
Reife erreicht und muss verarbeitet werden. Grundsétzlich gilt aber:
Auch mit leichter Unter- oder Ubergare lésst er sich verwenden.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*7%3% - einfaches Rezept
**3/\3 - Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis

fiir ein Brot notig sind. Zudem gibt es einen Hinweis, ob das Rezept fiir
Einsteiger geeignet ist. Das ist es aus unserer Sicht immer dann, wenn alle
Zutaten ohne grof3ere Komplikationen schnell zur Hand sind. So kann

es sein, dass ein einfaches Sauerteigbrot nur einen Stern hat, aber keine
Einsteiger-Empfehlung, da eben erst Sauerteig angesetzt oder besorgt
werden muss. Umgekehrt kann auch ein anspruchsvolleres Rezept fiir
Neulinge geeignet sein, wenn die Zutaten schnell zur Hand sind.

Fachbegriffe

Brotbacken kommt nicht ohne Fachbegriffe aus. Ab Seite 79 findet

TIhr daher ein Glossar, in dem alle wichtigen Fachbegriffe kurz erklart
werden. Fiir den tieferen Einstieg ins Back-Vokabular empfehlen wir die
Website www.baeckerlatein.de

Viel Spaf? beim Entdecken und Nachbacken.
Wir freuen uns auf Euer Feedback.

(@) @brotmagazin [ brot-magazin.de
[ /BrotMagazin facebook.com/groups/brotforum
BROTRezept-Suche: www.brot-magazin.de/rezepte

Trotz grofster Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten

ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir entscheidende
Fehler, sobald sie entdeckt werden. Du findest die Korrekturen hier:
www.brot-magazin.de/korrekturen
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Text: Johanna Holscher

R Fisn Alles 1n einem

BROT BAGKEN
OHNE VORTEIGE

All-in-one-Brote lassen sich perfekt in den Alltag integrieren. Alle Zutaten kommen direkt in die
Schiissel, werden griindlich gemischt und diirfen dann als Teig in Ruhe gdren. Danach folgen nur
noch das Formen, die Stiickgare und das Backen. Mit geringem Aufwand entstehen so tolle Brote
mit vollem Aroma. Vorausgesetzt, man gibt ihnen ausreichend Zeit zum Reifen.




ie geben dem Brot Geschmack, sorgen

fir Bekommlichkeit und eine lange

Frischhaltung: Vor- und Nullteige. Wer
wenig Zeit hat und dennoch Brote selber
backen will, stoért sich manchmal allerdings
daran, in der Vorbereitung zunéchst mehrere
Arbeitsschritte durchlaufen und zwischen-
drin Wartezeiten in Kauf nehmen zu miissen,
bis es endlich an den Hauptteig geht. Flir
Neulinge und Brotfans, die so wenig Zeit wie
moglich ins Backen investieren wollen, eig-
nen sich All-in-one-Brote daher perfekt.

Was All-in-one bedeutet

Eine einheitliche All-in-one-Methode gibt es
in der Praxis nicht. Auf Blogs und in Biichern
werden sehr unterschiedliche Rezepte unter
diesem Begriff zusammengefasst. Wie ihr
Name schon sagt — ,,All-in-one“ steht fiir ,,Al-
les auf einmal® - gibt man der Definition nach
alle Zutaten auf einmal in den Hauptteig.
Vorteige gibt es, streng genommen, nicht.

Und doch finden sich Ausnahmen in man-
chen Rezepten. Zum Beispiel wird neben
Hefe haufig Sauerteig als Triebmittel ver-
wendet. Spétestens ab einer gewissen
Anstellgut-Menge gerit die Definition also an
ihre Grenzen, der Sauerteig muss schliefslich
regelmaflig aufgefrischt werden. Wer ganz
penibel ist, konnte die Zeit zwischen Auffri-
schen und der Zubereitung des Hauptteiges
als Vorstufe werten.

Nicht selten kommen grofdere Mengen Sauerteig als Aroma-gebende
Zutat ins Brot, sie kénnen aber auch als Triebmittel eingesetzt werden

Meist kommen Sauerteige aber nur in Form schon vorhandenen An-
stellguts aus dem Kiihlschrank in den Hauptteig oder zum Beispiel als
Lievito Madre, die bereits wenige Tage zuvor aufgefrischt worden und
somit iibrig ist. Es handelt sich vielmehr um sogenannte Auffrisch-
teige, bei denen in den meisten Féllen auch eine geringe Menge Hefe
zugegeben wird, um den Teig zu treiben. Das Anstellgut muss dafir
also gar keine grofe Triebkraft mitbringen und hat eher eine Aroma-
gebende Funktion.

Auch kommt es vor, dass in der Mischphase der Zutaten zum Haupt-
teig kiirzere Wartezeiten eingeplant werden, zum Beispiel flr die
Vorverquellung des Mehls. Dann gibt man zu Beginn nur bestimmte

N

Bei All-in-one-
Broten kommen
alle Teigzutaten
gleichzeitig in
den Teig



All-in-one-Brot
kommt ohne
Vorteige aus

Zutaten in die Schiissel, mischt sie durch,
lasst die Masse etwa 30 Minuten ruhen und
fligt dann erst weitere Zutaten hinzu, um den
Teig schliefilich fertig zu kneten.

Ist dabei zunéchst kein Triebmittel im Teig,
spricht man von Autolyse. Findet die Vorver-
quellung mit einem Triebmittel statt, nennt
man den Vorgang Fermentolyse. In beiden
Fallen wird Salz erst spater zugegeben, da

es hygroskopisch wirkt, also Wasser anzieht.
Das aber soll erstmal gut mit dem Mehl ver-
quellen, da wirde dieser Effekt storen. Daher
die spatere Zugabe.

In diesem Heft bilden Rezepte mit diesen
Verfahren die Ausnahme. Stattdessen
finden sich Uberwiegend Brote, bei de-

Mehl, Wasser, Salz und Hefe — mehr
braucht es nicht fiir ein All-in-one-Brot

Bei der Stockgare bilden sich ein stabiles
Teiggeriist und vielféltige Aromen

nen - der strengen Definition folgend - alle Zutaten gleichzeitig in
den Hauptteig gegeben werden. Im Fachjargon spricht man dabei
auch von direkter Teigfiihrung, weil alle Zutaten eben direkt in die
Schiissel kommen.

Zutaten im Brot

All-in-one-Brote bestehen aus denselben Basis-Zutaten wie alle Brote:
Mehl, Wasser, Salz und einem Triebmittel wie zum Beispiel Sauerteig
oder Hefe. Hinzu kommen weitere Zugaben wie Kerne und Saaten,
Backmalz oder andere Geschmacksgeber. Darliber hinaus folgt die
Herstellung immer demselben Prinzip: mischen, formen, backen,
fertig - und zwischendrin viel Reifezeit.

Nur mit ausreichend Zeit ist namlich gewahrleistet, dass Brote mit der
All-in-one-Methode - in manchen Publikationen ist auch vom All-in-
Verfahren die Rede — am Ende genauso gelingen wie die aus mehr-
stufig gefiihrten Teigen. Eine lange Gare sorgt dafiir, dass sich im Teig
vielfaltige Aromen entwickeln und schwer verdauliche Bestandteile

DIE SACHE MIT DEM SCHLUSS

In der Regel wird der Brotteigling zur Stilickgare
genau andersherum gelegt, als er spater geba-
cken werden soll. Das gilt selbstverstandlich nicht
flir Kastenbrote, die manchmal direkt nach dem
Kneten in die Form gegeben werden oder bei denen
der Teigling nach der Stiickgare nicht noch einmal
gedreht wird. Freigeschoben oder im Topf wird ein
Brot entweder mit dem Schluss nach oben oder
unten gebacken. Mit dem Schluss ist die Seite des
Teiglings gemeint, auf der die Teig-Enden beim
Formen zusammengefiihrt werden. Liegt das Brot
mit Schluss nach unten im Garkérbchen und wird
dann zum Backen aus dem Kdrbchen geRippt, liegt
der Schluss oben. So bekommt das gebackene

Brot eine wilde, rustikale Kruste. Ist der Schluss im
Korbchen oben, ergibt sich nach dem Drehen eine
glatte Oberflache. Der Teigling wird dann in der Re-
gel eingeschnitten, damit die Kruste beim Ofentrieb
Rontrolliert aufreif3t.




Ist der Teig erst einmal
bereitet, unterscheidet
sich die Herstellung
von All-in-one-Broten
nicht mehr von der

anderer Brote

des Mehls abgebaut werden kénnen. Um das
genauer zu verstehen, lohnt es sich, die Vor-
ginge im Teig etwas genauer zu betrachten.

Kommt Mehl mit Wasser in Beriihrung,
beginnt ein Prozess, in dem es aufquillt und
darin enthaltene Eiweif3e sich zu Gluten
verbinden, das wiederum ein Klebergeriist
aufbaut. Das geschieht ganz ohne Zutun von
aufden, dauert dann aber einige Stunden. Das
Kneten unterstiitzt diesen Prozess mecha-
nisch und verkiirzt ihn auf Minuten. Dane-
ben kann es sinnvoll sein, den Teig wiahrend
der Stockgare hin und wieder zu dehnen und
zu falten. Hierdurch kommt Spannung in den
Teig und das Glutengeriist wird stabilisiert.

Dem Teig Zeit geben

Das Triebmittel sorgt dafiir, dass ein Fermen-
tationsprozess im Teig beginnt. Wahrend der
Gare spalten Enzyme die im Getreide enthal-
tene Starke zu Zuckermolekiilen. Die wieder-
um werden von Hefen und Milchsaurebakte-
rien als Nahrung aufgenommen und verdaut.
Im Rahmen des Stoffwechsels bilden sie
verschiedene Abbauprodukte. Eines davon ist
Kohlendioxid, das in Form von Bldschen im
Teig sichtbar wird und ihn auflockert. Wird
der Teig spater gebacken, bleiben die Locher
als Porung erhalten. Hierbei gilt: Je grofder die
Blaschen nach der Fermentation, desto locke-
rer die spitere Porung.

Gleichzeitig entfalten sich im Teig vielfdltige Fermentationsaromen.
Neben Kohlendioxid scheiden die Mikroorganismen nédmlich einen
weitere Stoffe aus: Essigsdure ist spater als klassisches Sauerteigaroma
splrbar. Milchsdure gibt dem Geback joghurtahnliche Geschmacksno-
ten. Auch Alkohol wird gebildet. Beim Backen verdampft er, aber der
aromatische Geschmack bleibt. Je geringer die Menge des Triebmittels
im Teig, desto langer dauert die Reifezeit und desto grofRer fillt die
Aromenvielfalt spater aus. Statt Vorteige zu verwenden, die densel-
ben Zweck erfiillen, kommt in All-in-one-Broten daher eine moglichst
geringe Triebmittel-Menge zum Einsatz.

Mit Temperaturen arbeiten

Neben der Menge des Triebmittels lasst sich die Gare durch die Tem-
peratur des Teiges beeinflussen. Die Raumtemperatur in Kiichen be-
tragt durchschnittlich etwa 20 bis 22°C. In einer warmeren Umgebung,

es ohne Vorteig
bereitet wird




zum Beispiel einer Gérbox, gart der Teig
schneller, wahrend die Lagerung des Teiges
im Kihlschrank oder Keller bei kédlteren Tem-
peraturen den Prozess verzogert. Daflir gibt
es eine hilfreiche Formel: Pro 5°C verdoppeln
oder halbieren sich die Garzeiten in etwa.

So lasst sich der gesamte Fermentations-
prozess gut steuern und sowohl durch eine
geringe Triebmittelmenge sowie niedrige
Temperaturen verlangsamen, was All-in-one-
Teigen in Sachen Geschmack, Textur und
Bekommlichkeit zugutekommt.

Wie bei anderen Broten auch, sollte man den
Teig wahrend der Gare gut beobachten, um
eine Uber- oder Untergare des All-in-one-
Brotes zu vermeiden. Ubergare bedeutet, dass
ein Teig zu lange gereift ist. Der Teigling hat
dann eine schwéchere Teigstruktur und geht
nicht mehr gut auf. Dieses Problem kann im
Sommer auftreten, wenn die Temperaturen

Wihrend der Gare entwickeln sich Géirgase,
die dem Brot seine spitere Porung verleihen

Wer gerne zuhause backt, aber nur wenig Zeit in die Teigbereitung
investieren mdochte, ist mit All-in-one-Rezepten gut beraten

im Innenraum steigen. Gegebenenfalls ist der Teig dann schon frither
reif, als es im Rezept angegeben wird. Ist ein Teig hingegen noch nicht
ausgereift, bezeichnet man das als Untergare.

Zeit zum Quellen
Quellen miissen auch Zutaten wie Kerne, Kérner, Saaten. Klassisch
verarbeitet man sie in einem Quell- oder Briihstiick. Sie liegen also
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Wihrend der Gare sollte man die
Teiglinge gut im Auge behalten

einige Stunden im Wasser, um zu Quel-

len. Das macht sie besser zu kauen. Es
verhindert aber auch, dass diese Zu-

taten dem Teig Wasser entziehen. Das
Brot wiirde sonst sehr schnell trocken.

Um diesem Effekt Rechnung zu tragen,

gibt man deutlich mehr Fliissigkeit in
All-in-one-Teige, wenn sie Kerne oder
Saaten enthalten. Entsprechend wir-
ken sie am Anfang deutlich zu weich.
Doch im Verlauf mehrerer Stunden
saugen die Extra-Zutaten Wasser

aus dem Teig auf. Wenn es dann ans
Formen des Brotes geht, hat der Teig
langst eine festere Konsistenz, die sich
gut handhaben lasst.

Einfache Herstellung

Ist der Teig fiir ein All-in-one-Brot erst
einmal bereitet, findet man im weite-
ren Prozess keinen wesentlichen Un-
terschied mehr zu anderen Broten, die
mit indirekter Teigfiihrung hergestellt
worden sind. Voraussetzung dafiir ist
jedoch, dem Hauptteig ausreichend
Zeit zur Reife einzurdumen. Nur dann
werden sich vielféltige Aromen in der

Was gibt es Schoneres als
frisch gebackenes Brot?

Krume sowie eine stabile Teigstruktur
bilden kénnen und schwer verdauliche
Bestandteile im Mehl abgebaut.

Mit geringem Aufwand kann man
mit der Alles-in-einem-Methode also
ebenso leckere wie optisch anspre-
chende Brote backen wie mithilfe
anderer Verfahren. Wer nur wenig
Zeit in die Teigherstellung investieren
mochte oder noch am Anfang steht,
findet in All-in-one-Rezepten die per-
fekte Anleitung fiir selbst gebackenes
Brot, das herrlich duftet und ebenso
gut schmeckt.

DIE VERSCHIEDENEN PHASEN DERREIFEZEIT

Grundsatzlich wird die Gare in drei Phasen unterteilt: die Stockgare, die Zwischengare und die
Stiickgare. Die Stockgare — auch Kesselgare — bezeichnet die erste Ruhezeit des Teiges nach
dem Kneten. Vor der Zwischengare, auch Ballengare genannt, wird der Teig portioniert und
vorgeformt, dann bekommt er nochmals Zeit zum Reifen und entspannen. So lasst sich ein
besonders stabiler Teig anschlieBend wieder besser formen. Auerdem verhindert diese Phase,
dass der Teig wahrend der endgiiltigen Formgebung reif3t. Nicht immer ist in Brotrezepten eine
Zwischengare vorgesehen, oft wird der Teigling direkt nach der Stockgare in seine gewiinschte
Form gebracht. Darauf folgt die Stiickgare. Der Teigling reift dabei ,,im Stiick“ in genau der Form,
in der er spater auch in den Ofen kommt. Meist geschieht das in einem Garkorbchen.

Anzeige

MANZ®

DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR
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Besuchen Sie unsere
Backofenwelt mit mehr als
60 Ofenmodellen fiir
Jede Kiiche und Backstube
sowie professionellem Zubehér!

Mo-Fr 8-17 | Sa 9-13 Uhr

MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3
97993 Creglingen-Miinster
079 33/9140-0
www.manz-backtechnik.de

1



KEIN-
AUFWAND-BROT

Wer auf der Suche nach einem Brotrezept ist, das ohne grof3en Aufwand zubereitet werden
kann und dennoch késtlich schmeckt, hat es mit diesem gefunden. Es vereint die Leichtigkeit

der Zubereitung mit dem Genuss eines frischen, selbstgebackenen Laibes. Die rustikale Kruste
verstromt betérende Réstaromen, die Krume eine angenehme Séure.

Te i g -Zutaten ¥ Alle Zutaten per Hand zu einem homogenen Teig mischen, bis

keine Mehlnester mehr vorhanden sind, dann zugedeckt bei
» 370 g Wasser (Raumtemperatur)

® 420 g Weizenmehl 550
® 120 g Roggenmehl Vollkorn

70 g Anstellgut b Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rund-

B 119 Salz wirken und mit Schluss nach unten in einem bemehl-
ten Garkorbchen zugedeckt fiir 12-20 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

Raumtemperatur 12 Stunden gehen lassen, dabei nach 3
und 6 Stunden jeweils einmal dehnen und falten.

FilR EINSTEIGER GEEIGNET » Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseiser-
-——_—_—_—__ 3 .
B erigkeitsgrad: N Y nen Topf mit Deckel auf 250°C vorheizen.
Getreide: Weizen, Roggen o ,,“ .
Triebmittel: Sauertei » Den Teigling aus dem Garkorbchen in
TeigRONSi t ich. bi d'g den vorgeheizten Topf stiirzen, mit
eigkonsistenz: weich, bindi .
7 th N 25-33 Stund 9 geschlossenem Deckel in den
e? gesamt. i unden Ofen geben und 15 Minuten
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden . p
. ) backen. Die Temperatur
Backzeit. 40-45 Mmuteon auf 210°C reduzieren und
ST PEE TS 22U weitere 25-30 Minuten .
B iU nach 15 Mirﬂct)eg backen. Fiir die letzten - s
. , 10-15 Minuten den De- g
Schwaden: nein 2 :

ckel abnehmen. 7




NO KNEAD-REZEPT . .
% Rezept & Bilder: David Ruppert
kein Kneten erforderlich \L__.(' @gamer.backt

Tipp

Topfbrote Rénnen
auch freigeschoben
gebacken Werden

man sollte sje dan;w
aber Schwaden,
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Nachster Tag
8.00 Uhr 20.15 Uhr 9.30 Uhr 10.00 Uhr 10.45 Uhr

Teig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Rezept & Bild: Valesa Schell
[@) @brotbackliebeundmehr

ﬁ /groups/brotbackliebeundmehr
g brotbackliebeundmehr.com

A

Teig-Zutaten risg‘»

» 200 g Karottensaft )
(Raumtemperatur)

» 100 g Wasser (ralt)

» 250 g Weizenmehl 1050

» 150 g Weizenmehl 550

» 100 g Roggenmehl 1150

» 260 g HokkaidoRiirbis
(geraspelt)

» 90 g Lievito Madre
(aus dem Kihlschrank)

® 75 g Kiirbiskerne (gerdstet)

® 3 g Frischhefe

Spatere Zugabe:

® 15 g Kiirbiskernél
(alternativ Walnussol)

B,

P
h

® 14 g Salz
Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 10-12 Stunden
Zeit am Backtag: 10-12 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten
Schwaden: beim EinschielRen
Zeitraster
» 8.00 Uhr »16.00 Uhr

Teig ansetzen Brot formen

KURBIS-KAROTTEN-
KRACHER

Hokkaidokiirbis und Karottensaft verleihen der Krume eine
schone, gelbe Farbe. Gerdstete Kiirbiskerne im Laib sorgen
zugleich fiir ein knuspriges Kau-Erlebnis. Das Ergebnis ist ein
sehr aromatisches Brot, das ein leckerer Begleiter zu herzhaften
sowie siifden Belédgen ist — und dabei auch noch toll aussieht.

b Alle Zutaten - auf3er Salz und Ol - auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen
und 30 Minuten quellen lassen. Dann Salz sowie Ol zugeben und 10 Minuten
auf schnellerer Stufe kneten.

» Den Teig einmal dehnen sowie falten und anschliefSend zugedeckt bei
Raumtemperatur 7-8 Stunden gehen lassen, dabei nach 60 und 120 Minuten
nochmals dehnen und falten.

» Den Teig vorsichtig rundformen und mit Schluss nach oben in einem
Garkorbchen bei Raumtemperatur 60-90 Minuten gehen lassen.

» Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
» Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, einschneiden, unter

Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten backen. Die Temperatur auf
200°C reduzieren und weitere 40 Minuten backen.

»17.00 Uhr
Ofen vorheizen

»17.30 Uhr
Backen

»18.20 Uhr
Brot fertig
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NO KNEAD-REZEPT G
Rein Kneten erforderlich

" Tep

19 Frischhefe
entspricht etz
der GréRe ejner
Kichererbse.

Teig-Zutaten™

» 300 g Zucchini
(gelb, mittelfein gerieben)

» 200 g Wasser (kalt)

» 320 g Weizenmehl 550

® 120 g Dinkelmehl Vollkorn

» 60 g Emmermehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

» 10 g Salz

® 1 g Frischhefe

Zucchini lassen sich hervorragend in einem Brot oder Brotchenteig

verarbeiten. Sie sorgen fiir Saftigkeit und auffallende Farbe, B 30 g Flocken nach Wahl
vor allem wenn die Schale mitverwendet wird. Verschiedene
Vollkornmehle und eine lange Gare geben diesen Brétchen ihr *Ergibt 8 Stiick

vollkundiges Aroma. Fiir den Biss sorgt das Topping aus Flocken.

Am Backtag stehen sie in unter zwei Stunden auf dem Tisch.
Rezept & Bilder: Nadja Alessi
@ @little_Ritchen_and_more

» Alle Zutaten gut miteinander vermischen, sodass keine Mehlnester mehr [ little-kitchen-and-more.com

vorhanden sind, und zugedeckt bei Raumtemperatur 12 Stunden gehen las-

sen. Den Teig nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

FilR EINSTEIGER GEEIGNET l

» Den Teig auf einer reichlich bemehlten Arbeitsfldche rund zu einem Durch- Schwierigkeitsgrad: S Aeie
messel.r vo'n etwa. 25 Zen'tlmete.l.r auszn.ehen, mit Flocken nach Wahl bestreuen Getreide:  Weizen, Dinkel, Emmer
und mit einer Teigkarte in 8 Stiicke teilen. Triebmittel: Hefe
. Die Brétch feine D backfolie (al  Backpani b d Teigkonsistenz: weich
1ed rc;ttc4:r11\;u te1neb 'a:er a: olie (i ternahtlv 1ac papier) geben un Zeit gesamt: 14 Stunden
edec nuten bei Raumtemperatur gehen lassen. .
2ug 1 LRat peratur g Zeit am Backtag: 1.5 Stunden
BacRzeit: 25-30 Minuten
» Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen. .
Starttemperatur: 230°C
. . Backtemperatur: 230°
» Die Zucchinis in den Ofen geben und 25-30 Minuten backen. 7 criemperaty 30 .C
Schwaden: nein
Zeitraster
Nachster Tag
»20.00 Uhr > 8.10 Uhr > 8.35 Uhr »9.05 Uhr »9.35 Uhr
Teig ansetzen Brotchen formen Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig

15



1%]
(Y]
c
9
=
©
€
o
o
=
)
x
=
W

fligung
tdessen
L in der

er

Weiltbrot zur \

h

at, Rann stat
semmelbrose

leicht

ckenen Pfanne

{ro

dsten und abgeRuhlt

anr

zum Teig geben.




MAROKKANISGHE
GEWURZBROTCHEN

Der Name der marokkanischen Gewiirzmischung Ras el Hanout Teig-Zutaten®
- . . « « g-Zutaten
bedeutet frei libersetzt so viel wie ,,Kopf“ oder ,,Chef des Ladens*.
Fiir die Zubereitung kommen bis zu 30 verschiedene Gewtiirze
zum Einsatz, die Zusammensetzung variiert dabei von Héndler

» 370 g Wasser (Ralt)
» 500 g Weizenmehl 550

zu Héndler. Dem Gebick verleiht die siif3-wiirzige Mischung aus P75g Lie\{ito Madre (aufgefrischt)
dem nordafrikanischen Kénigreich ein ganz besonderes Aroma. P 25 g Weiltbrot
(gerdstet, gemahlen)
g Salz
B 119 Sal

® 3 g Gewiirzmischung

» Alle Zutaten griindlich miteinander vermischen bis keine Mehlnester mehr
Ras el Hanout

vorhanden sind und zugedeckt 120 Minuten bei Raumtemperatur quellen
lassen, dabei alle 30 Minuten dehnen und falten. Topping

® 50 g Sesamsaat
» Den Teig noch einmal dehnen und falten, anschliefend fiir 18-24 Stunden in
den Kiihlschrank stellen. *Ergibt 10 Stiick

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben in 2 Halften teilen. Beide je-
weils langlich formen und mit einer Teigkarte in 5 gleichgrof3e Stiicke a zirka
95 g teilen.

» Je ein Schélchen mit Wasser und Sesam vorbereiten.
¥ Jeden Teigling behutsam auf einer Seite mit Wasser benetzen und in Sesam
driicken. Die Teiglinge auf eine Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) geben

und zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten entspannen lassen.

» Den Backofen rechtzeitig auf 250°C

Ober-/Unterhitze vorheizen. Schwierigkeitsgrad: HAe
L ) . Getreide: Weizen
» Die Teiglinge mit Schwaden in den Triebmittel: Lievito Madre
Ofen geben und 15 Minuten backen, . . .
bis si ldeelb sind TeigRonsistenz: fest
2
1s sie goldgelb sind. & Zeit gesamt: 21-27 Stunden
Zeit am Backtag: 1Stunde
Rezept & Bilder: Backzeit: 15 Minuten
Margarete Maria Preker Starttemperatur: 250°C
(@) @brotpassion Backtemperatur: 250°C
[ brotpassion.de Schwaden: beim EinschlieRen
Zeitraster
Nachster Tag
» 11.00 Uhr »13.15 » 9.00 Uhr » 9.45 Uhr »10.00 Uhr
Teig ansetzen Teig in den Kiihlschrank stellen Teiglinge abstechen Brotchen backen Brotchen fertig
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TIPP
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Anstellgut verwene
muss dann aber zirRa

50 g weniger Wassef
sumn Teig geben-

Teig-Zutaten

» 300 g Wasser (kalt)
» 250 g Roggenmehl Vollkorn

» 150 g Emmermehl 1300
(alternativ Weizenmehl 1050)

» 100 g Emmermehl Vollkorn

» 150 g Livieto Madre (aus dem
Kihlschrank)

» 200 g Kartoffel (gerieben)
® 15 g Salz

® 3 g Kimmel (gemahlen)
® 3 g Frischhefe

® 3 g Speisesl

Spatere Zugabe

» 30 g Wasser (optional)

Topping (optional)
» 1EL Kiimmel (ganz)

Rezept & Bild: Michelle Deschner
f@ @mimipusteblume

FAve

Emmer, Roggen

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:

Herzhaft, saftig, gut. Kartoffeln sind eine exzellente Brot-Zutat.
Sie geben Gebicken nicht nur einen Aroma-Booster, sondern
speichern auch eine Menge Fliissigkeit im Teig. Das sorgt fiir
lange Haltbarkeit und Brote, die auch am dritten Tag noch saftig
sind. Ergdnzt wird die Knolle hier um Kiimmel. Ein spannendes
Duo aus der herzhaften Brotwelt.

» Alle Zutaten - aufer 30 g Wasser - auf langsamer Stufe 6-8 Minuten zu ei-
nem glatten Teig mischen. Je nach Feuchtigkeit der Kartoffeln kann es ratsam
sein, weitere bis zu 30 g Wasser zum Teig zu geben. Den Teig zugedeckt

3 Stunden bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
e |.g ACTESIES DB, I » Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und zu einem runden Laib
Zeit gesamt: 5,5 Stunden . . . L .
) formen. Den Teigling mit Schluss nach unten bei Raumtemperatur in einem — bei
Zeltiam Bacrtag: 3,2 Stunden Bedarf - mit Kiimmel ausgestreuten Garkorbchen 60 Minuten zur Gare stellen.
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 240°C » Rechtzeitig den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backtemperatur: 220°C
nach 10 Minuten - . . .
s chwaden: beirm Ei I’I1 UB » Den Teigling mit Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur nach
chwaden: el Enscieben 10 Minuten auf 220°C senken und weitere 35 Minuten backen.
Zeitraster
»16.00 Uhr »19.15 Uhr »19.50 Uhr » 20.20 Uhr » 21.05 Uhr
Teig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Tisch. ] & Sonderheft

In der privaten Backerei sind Brotchen und Kleingebacke die gréRe Herausforderung. Einerseits sollen
sie so voluminds und luftig werden wie bei den Profis, andererseits ohne Zugabe chemischer Backmittel
auskommen. Das ist nicht ganz einfach — aber machbar. Mit einigen Tricks und Kniffen sowie den richtigen
Rezepten gelingen auch daheim fantastische Brotchen, die vor allem mit hervorragendem Aroma
Uberzeugen. Das neue BROTSonderheft Einfach Brotchen zeigt, wie es geht. Mehr als 30 Rezepte flr
Brotchen, Ciabatte, Vinschgauer oder Knusperstangen sorgen fiir optische wie aromatische Abwechslung
auf dem Tisch. Reich bebilderte Ratgeber-Texte erkldren, wie die kRleinen Gebdcke geformt werden und
welche natirlichen Zutaten sowie Tricks fiir die perfekten Brotchen sorgen. Zum Einsatz Rommen neben den
Rlassischen Getreiden Weizen und Roggen auch urspriingliche Sorten wie Dinkel oder Emmer.

-www.brot-magazm de/einkaufen
" oder 040/4 "‘*?-991 77-110
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Aus den Kartoffel-Resten der letzten Mahlzeit ldsst sich einfach und mit wenig Aufwand ein
schmackhaftes Brot backen. Durch die Zugabe von Milch und Joghurt besticht es mit seiner fluffigen
Krume sowie dem besonderen Aroma. Grund dafiir ist auch die lange kalte Gare, die nebenbei fiir
hohe Bekémmlichkeit sorgt.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 8 Minuten kneten. Den Teig mit feuchten Hénden ein paar Mal rundum
i 0,
falten und zugedeckt fiir 12-16 Stunden in den Kiihlschrank stellen. 250 g Milch (3,5% Fett, Ralt)
» 300 g Weizenmehl 550
Den Teig auf eine bemehlte Arbeits- P 150 g Emmermehl Vollkorn
. C . (alternativ Weizenmehl
flache geben, vorsichtig zu einem Vollkorn)
i ER GEEIGNET l runden Laib formen und mit Schluss oo
FUR EINSTEIG o » 200 g Kartoffeln (geschilt,
Schwierigkeitsgrad: e AT nach unten in einem bemehlten gekocht, zerdriickt)
Caiireite: Weizen, Emmer Géarkorbchen bei Raumtemperatur P 150 g Naturjoghurt
Triebmittel: Hefe 60 Minuten gehen lassen. (3,5%, Ralt)
Teigkonsistenz: mittelfest b 25 9 WeizenRleie (alternativ
Zeit gesamt: 14.5418.5 Stunden Rechtzeitig den Backofen auf 240°C Weizenmehl Vollkorn)
Jeit am Bacl.Qtag' ' ’2 Stunden Ober-/Unterhitze vorheizen. »12gSalz
' » 10 g Honi
Backzeit: 50-55 Minuten o A J . J
Starttemperatur: 240°C Den Teigling sanft aus dem Garkorb- ® 4 g Frischhefe
Backt ; 190°C chen stlirzen, unter Schwaden in den
acktemperatur. nach 15 Minuten Ofen geben und 15 Minuten backen.
Schwaden: beim EinschieRen Die Temperatur auf 190°C reduzieren
: und weitere 35-40 Minuten backen.
Nachster Tag
18.30 Uhr 10.00 Uhr 10.35 Uhr 11.05 Uhr 12.00 Uhr
Teig ansetzen Brot formen Backofen vorheizen Backen Brot fertig
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Rezept & Bild:
Maria Brinkop/
Héaussler Backdorf

Teig-Zutaten

» 400 g Wasser (Ralt)

» 350 g Weizen-Ruchmehl

® 150 g Roggenmehl 1150

® 15 g Anstellgut

»11gSalz

® 5 g Barlauchpulver (optional)
» 2,5 g Frischhefe

t"RUCHMEHL-
*BARLAUCH-BROT

Wer es rustikal und aromatisch mag, ist bei diesem

Brot genau richtig. Das geschmacksintensive Ruchmehl
harmoniert perfekt mit dem kraftigen Roggen. Der Hauch

in den Kihlschrank stellen.

Schwierigkeitsgrad: *A
G?treld.e. Weizen, Boggen 1g Frischhefe entspricht etwa der GréRe einer Kichererbse.
Triebmittel: Sauerteig, Hefe TIPP | Statt des Ruchmehls kénnen je 175 g Weizenmehl 550 und
TeigRonsistenz:  mittelfest, bindig Weizenmehl Vollkorn verwendet werden.
Zeit gesamt: 23-25 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
. . NOCH MEH R P
Backzeit: 55 Minuten
. o Das Rezept von Maria Brinkop stammt aus dem Buch ,,Das groRe
ST P 29U Holzofen-Backbuch“ vom Christian Verlag. Das Team vom H&ussler
Backtemperatur: 210°C Backdorf préisentiert darin zahlreiche Rezepte fiir Brot, Kleingebick
nach 10 Minuten sowie SiiBes. Garniert wird alles mit einem Vorwort von TV-Koch
Schwaden: nein Johann Lafer.
Zeitraster
Néachster Tag
»16.00 Uhr »18.15 Uhr »12.00 Uhr »13.00 Uhr *» 13.30 Uhr » 14.00 Uhr
Teig ansetzen Teig in den Kihl- Teig aus dem Kuhl- Brot Ofen vorheizen Backen
schrank stellen schrank nehmen formen

von Bérlauch unterstreicht das Zusammenspiel und macht
den Laib zum idealen Begleiter zu herzhaften Aufstrichen,
Wurst oder Kése. Die wild aufgerissene Kruste gibt ihm

sein charakteristisches Auf3eres.

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 12 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 6 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 120 Minu-
ten in einer gedlten Schiissel gehen lassen, dabei nach 30, 60 und 90 Minuten
jeweils einmal dehnen und falten. Den Teig anschlief3end fiir etwa 18 Stunden

» Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, zugedeckt bei Raumtemperatur
60 Minuten akklimatisieren lassen, auf eine bemehlte Arbeitsflache geben,
rundwirken und mit Schluss nach unten in einem bemehlten Garkdrbchen
bei Raumtemperatur 45-60 Minuten gehen lassen.

» Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
» Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen, in den Ofen geben und

10 Minuten backen. Die Temperatur auf 210°C reduzieren und weitere
45 Minuten backen.

DAS CROSSE
HOLZOFEN
BACKBUCH

_‘(-.

» 14.55 Uhr
Brot fertig
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Ein All-In-Brot der besonderen Art: Ein geringer Anteil Hefe,
mehrmaliges Dehnen und Falten sowie eine lange Reifezeit

im Kiihlschrank sorgen auch ohne Vor- oder Sauerteig fiir ein
herrliches Aroma. Noch dazu ist es mit wenig Aufwand und nur
einer Handvoll Zutaten schnell zubereitet.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen, dann 6-8 Minuten auf
schnellerer Stufe kneten.

Den Teig 3 Stunden bei Raumtemperatur zugedeckt gehen lassen. Nach 30,
60, 90 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten. AnschliefRend fiir
20-24 Stunden in den Kiihlschrank geben.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und mit
Schluss nach unten in einem bemehlten Garkérbchen 45 Minuten bei Raum-
temperatur zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen und unter Schwaden in
den Ofen geben. Nach 10 Minuten die Temperatur auf 210°C reduzieren. Wei-
tere 35-40 Minuten backen.

Nachster Tag
17.00 Uhr

Brot formen

17.20 Uhr
Ofen vorheizen

16.00 Uhr
Teig ansetzen

19.20 Uhr
in den Kihlschrank

N\
N

Rezept & Bild:
Sebastian Krist

@brotartig

-

: brotartig.de

o : W
¥ s W ‘._<
M ol 3
RN /4
19 Frischhefe

. entspricht etwga
de( GréRe einer
Kichererbse.

® 430 g Wasser (Raumtemperatur)
® 480 g Weizenmehl 550

® 60 g Roggenmehl 1150

® 60 g Dinkelmehl 630

» 12 gSalz

® 1,5 g Frischhefe

FUR EINSTEIGER EEElIilIELl

Schwierigkeitsgrad: A v
Getreide: Weizen, Roggen, Dinkel
Triebmittel: Frischhefe
TeigRonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt: 25-29 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5-2 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 210°C
nach 10 Minuten
Schwaden: beim EinschielRen
17.50 Uhr 18.25 Uhr
Backen Brot fertig
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Teig-Zutaten

® 390 g Wasser (kalt)
» 300 g Weizenmehl 550
® 90 g Dinkelmehl Vollkorn

® 60 g Einkornmehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

» 60 g Emmerschrot (fein,
alternativ Weizenmehl Vollkorn)

® 30 g Kamutschrot (fein,
alternativ Weizenmehl Vollkorn)

® 90 g Lievito Madre
(aufgefrischt)

® 119 Salz

Topping
® 20 g Hartweizenmehl
(alternativ Hartweizengriel3)

Rezept & Bild:
Johannes C. Hoflehner

g angerichtet.at

WE ARE FAMILY

Den Song ,We are family“ singen nicht nur die Schwestern

Kim, Debbie, Joni und Kathy der Band Sister Sledge, sondern
auch Weizen, Dinkel, Emmer, Einkorn, Kamut und Hartweizen.
Harmonisch verbinden sie sich zu diesem aromatischen Brot. Die
Weizenfamilie vertrégt sich blendend. Fiinf Mitglieder werden im
Teig verarbeitet, der Hartweizen umgibt den Teigling nach dem
Aufarbeiten aufden.




Zeitraster

» 8.00 Uhr
Teig ansetzen

»16.00 Uhr
Brot formen

Kamutmeh( findet
Sich im Handel
auch unter der
Bezeichnung

~ Khorasan,

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 4 Minuten mischen, dann auf schnellerer

Stufe 8-9 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 7-8 Stun-

den ruhen lassen, dabei nach 60 Minuten einmal dehnen und falten.

» Den Teig auf eine gut bemehlte
Arbeitsflache geben, rundwirken und
mit Schluss nach oben in einem mit
Hartweizenmehl ausgestreuten Gar-
korbchen bei Raumtemperatur

60 Minuten ruhen lassen.

» Rechtzeitig den Backofen auf 250°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

» Den Teigling sanft aus dem Garkorb-
chen stiirzen, einschneiden, unter
Schwaden in den Ofen geben und

10 Minuten backen. Die Temperatur
auf 210°C reduzieren und weitere 35
Minuten backen. 7

»16.30 Uhr
Ofen vorheizen

»17.00 Uhr
Backen

FilR EINSTEIGER GEEIGNET l

Schwierigkeitsgrad:

LaR 94

Weizen, Dinkel, Emmer,
Einkorn, Kamut

Triebmittel: Lievito Madre
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 9-10 Stunden
Zeit am Backtag: 9-10 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 210°C
nach 10 Minuten

beim EinschieRen

Getreide:

Schwaden:

» 17.45 Uhr
Brot fertig




nnen
hoben

Topfbrote RO
auch freigesc

den,

an sollte sie dann
aberschwaden.

gebacken\Ner

m



GERSTENBROT

MIT LEINSAMEN

Lust auf ein kréftiges Brot, das
besonders saftig und lecker ist?
Dann eignet sich das Gerstenbrot
perfekt. Leinsamen kénnen nach
Belieben ergénzt werden. Sie
sorgen fiir Geschmack, enthalten
wertvolle Inhaltsstoffe und sind
gut fiir die Verdauung. Das nussige
Aroma der Gerste macht das Brot
zu etwas ganz Besonderem.

Teig-Zutaten

» 550 g Wasser (Ralt)
» 300 g Weizenmehl 550

» 200 g Gerstenmehl Vollkorn
(alternativ Roggenmehl Vollkorn)

» 100 g Weizenmehl Vollkorn
® 100 g Leinsaat (geschrotet)
» 20 g Ribensirup

» 12 gSalz

® 3,5 g Frischhefe

» Alle Zutaten griindlich mischen, bis keine Mehlnester mehr vorhanden sind. Den Teig

zugedeckt bei Raumtemperatur 8-20 Stunden gehen lassen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, ein paarmal zur Mitte hin falten,

rundwirken, dann mit Schluss nach unten auf
die Arbeitsfliche legen, mit Mehl bestreuen, zu-
decken und 120 Minuten gehen lassen.

» Rechtzeitig den Backofen sowie einen guss-
eisernen Topf mit Deckel auf 250°C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen.

» Den Teigling in den vorgeheizten Topf geben,
den Deckel schliefden, in den Ofen geben und
30 Minuten backen. Den Deckel abnehmen, die

Temperatur auf 220°C reduzieren und weitere
15 Minuten backen.

Das Rezept von Ina-Janine Johnsen gibt es in ihrem
Buch ,,Zimtschnecke und Dinkelbrot* vom Stiebner Ver-
lag. Die Autorin hat darin zahlreiche No-Knead-Rezepte
zusammengestellt, von Pizzen tber Kérnerbrétchen bis
zu Zimtschnecken oder Rlassisch-rustikalem Brot.

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen, Gerste
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest, Rlebrig
Zeit gesamt: 11-23 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C

nach 30 Minuten
Schwaden: nein

Rezept & Bild:
Ina-Janine Johnsen

Zeitraster
Nachster Tag
»16.00 Uhr »9.00 Uhr »10.35 Uhr » 11.05 Uhr » 11.50 Uhr
Teig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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HAUSSLER

Original
Holzbackofen

Naturlich
Spitzenqualitat
backen.

Karl-Heinz Haussler GmbH
D-88499 Heiligkreuztal
Telefon 07371/9377-0
www.backdorf.de



Rezept & Bild:
Margarete Maria Preker

rEJ] @brotpassion
[ brotpassion.de

TIPP

Fur noch mehr
Aroma Rann dem
Teig 10 g inaktives
Backmalz
hinzugefugt
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Ein hocharomatischen Brot, dessen Geschmack von der
Kombination aus Dinkel-Ruch- und Roggenmehl geprigt wird, ist
ein Hochgenuss. Das Ruchmehl mit seinem hohen Schalenanteil
speichert viel Wasser. Das gibt dem Landbrot eine saftige Krume
und lange Frischhaltung. Es ist der perfekte Begleiter fiir eine
deftige Brotzeit, harmoniert aber auch mit milden Aufstrichen.

¥ Alle Zutaten auf langsamer Stufe 3-5 Minuten mischen. Den Teig zugedeckt
bei Raumtemperatur 12-15 Stunden gehen lassen, dabei nach 60 Minuten und
nach 6 Stunden jeweils einmal dehnen und falten.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, schonend rundformen und
mit Schluss nach unten in einem bemehlten Garkérbchen bei Raumtempera-
tur 45-60 Minuten reifen lassen.

» Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf mit Deckel auf
260°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Topfbrote R6nnen
auch freigeschoben
gebacken werden

man sollte sje dann

N aber schwaden,

Teig-Zutaten

» 380 g Wasser (Ralt)

» 350 g Dinkel-Ruchmehl
(alternativ Dinkelmehl 1050)

® 150 g Roggenmehl 997
(alternativ Roggenmehl 1150)

» 10 g Lievito Madre

(aufgefrischt)

» 10 g Salz

Schwierigkeitsgrad: AAT
Getreide: Dinkel, Roggen
Triebmittel: Lievito Madre
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 14-17 Stunden

Zeit am Backtag:

14-17 Stunden

BacRzeit: 40-45 Minuten
. Starttemperatur: 260°C
» Den Teigling in den vorgeheizten Topf stlirzen, den Topf mit geschlossenem >
. . . . Backtemperatur: 230°C, sofort
Deckel in den Ofen geben, die Temperatur auf 230°C reduzieren und 20 Minuten Schwaden: .
backen. Den Deckel abnehmen und weitere 20-25 Minuten backen. # chwaden: nein
Zeitraster
» 7.00 Uhr »19.15 Uhr »19.50 Uhr » 20.20 Uhr » 21.05 Uhr
Teig ansetzen Brot formen Backofen vorheizen Backen Brot fertig
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INSPIRATION

Ob in Biichern oder auf Social-

Media-Kanilen, allerorten setzen
sich Menschen kreativ mit dem
vielseitigen Thema Brot ausein-
ander. Hier eine Auswahl von
Dingen, die man sich einmal
anschauen sollte.

Das Blog ,Mann backt” startete Marian Moschen vor mehr als 10 Jahren. Dort teilt

er seine Passion fiir Motivtorten sowie das Brotbacken mit Interessierten. Wer von
Letzterem nicht genug bekommt, erhilt im seinem Buch ,Mann backt Brot“ reich
bebilderte Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen fiir einfache Brote oder ausgefallene
Spezialitdten. Sowohl Neulinge als auch Fortgeschrittene finden hier allerhand

Inspiration fiir die eigenen Back-Ambitionen.

BROWSING CATEGORY

Sauerteig Leinsamen Brot

aenid o
sAREMHUNGER SAUERTEIG -

"y
/IIIIIIIIIII[”
]

= baerenhunger.blog

In ihrem Buch ,,Zeit fiir gute Brotchen“ wartet Foodbloggerin
Sonja Bauer nicht nur mit Beispielzeitpldnen und Praxistipps
auf, sondern liefert praxisnahe Schritt-fiir-Schritt-Anleitun-
gen. Sie richtet sich an Brotliebhaberinnen und -liebhaber,
die bereits ihre ersten Sporen in der Kiiche verdient haben,
aber auch an Neueinsteigerinnen und -einsteiger. Die Auto-
rin beantwortet Fragen nach dem perfekten Brotchenteig,
der Definition von Spezialitdten wie Semmel, Schrippe oder
Weggli und erklart, wie das mit den Vorstufen bei der Teig-
herstellung eigentlich funktioniert. Weiterhin sind zahlrei-

che Rezepte wie eigene Laugenstangen, Ciabattine sowie
Nugatbuchteln enthalten.
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Marian Moschen
: Mann backt Brot
; 216 Seiten

1 978-3702238780
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»Das grofde Holzofen-Backbuch“ stammt vom
Team des Héussler Backdorfs und enthalt
zahlreiche Rezepte fiir Brot, Kleingebédck sowie
Stfies. Die Rezeptsammlung enthalt Klassiker
wie Baguette oder Gersterbrot sowie spezi-
elle Kompositionen wie Brotzeitstangen auf
Dinkel-Roggen-Emmervollkorn-Basis. TV-Koch
Johann Lafer liefert das Vorwort. Dem folgt ein
einleitendes Kapitel zum Thema Brotbacken.

DAS GROSSE
HOLZOFEN
BACKBUCH

hen, Kuchen &
tive Rezepte

[ verlagshaus24.de/christian

e e e e e 1
I

Haussler Backdorf
/ ! Das groB3e Holzofen-Backbuch
- : Christian Verlag
| 224 Seiten
- ~ 1 ISBN: 978-3-95961-687-4
29,99 Euro

/ \ IL ______________ a

In Birgit Fazis Buch
»Brot & Honig“ sollen Kindheits- *
erinnerungen geweckt werden. Dafiir sor- * *
gen Rezepte fiir ein Sauerteigbrot, aromatischen

Thymian-Honig oder eine Aprikosentarte mit Laven-
delbliiten. Die Hauptrolle in dem tiippig bebilderten Werk
nehmen regionale und saisonale Lebensmittel ein, die zum

Nachkochen sowie -backen einladen. Als Bonus prédsentiert
die Autorin auch einfache Rezepte fiir 6kologische Putzmittel,
Reiniger oder selbstgemachte Naturkosmetik.

1 Birgit Fazis

! Brot & Honig

: Thorbecke Verlag

1 184 Seiten

1 ISBN: 978-3-7995-1475-0

[ thorbecke.de
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(s Mit Fragen iiber die Zukunft und Visionen der Backereibranche reiste Barbara
van Melle fiir ihr Buch ,Laib mit Seele“ quer durch Osterreich und Deutsch-
land. Der Brotbéckerin und Journalistin gelang damit ein facettenreiches Werk.
Es zeigt die Geschichten der Béckerei-Personlichkeiten, die sie besucht hat,
sowie deren traditionelle Brotgeheimnisse. Aber nicht nur die Gesichter hinter
dem Handwerk kommen zur Geltung, sondern auch vielfdltige Rezepte mit
und ohne Sauerteig, aus Dinkel, Roggen und Weizen.

%'Lai\) = Seele
b . g brandstaetterverlag.com ;Barbara van Melle
| Laib mit Seele. Rezepte, Handwerk & Geheimnisse
" unserer besten Bicker*innen

: Brandstatter Verlag

| Mit Fotografien von Wolfgang Hummer

1 240 Seiten

' ISBN 978-3-7106-0636-6

32,00 Euro

|
e e S
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valesu sche" M
e lautet der Titel von Valesa schells Buch. Darin prasen-
liziert gebacken

,,All—in-One-Brot

tiert die BROTAutorin Rezepte, die ohne Vorteige unkomp

auf lange Gehzeiten sowie die Verwendung von
n Gehzei-

B R ’ werden. Dabei legt sie Wert
1B wenig Hefe. Weiterhin liefert sie eine Tabelle zur Berechnung vo
; {Jbersicht tiber die haufigsten Brot-

ten je nach Raumtemperatur und eine
das Ansetzen von Anstellgut und Lievito

EISTERHAFT BACKEN M ALLTAG 8
EINFACH OHNE VORTEIG " 3
e fehler. Das Buch erklart zudem
- : Madre. Um die Rezepte, die von Auffrischbroten bis zu Urkorn-Gebécken
reichen, gut umzusetzen, ist ein wenigVorerfahrung hilfreich, aber nicht
Yoraussetzung.
| Valesa Schell |
i All-in-One-Brote: Meisterhaft backen '
Uim Alltag - einfach ohne Vorteig.

168 Seiten
| |SBN 978-3818613044

Das BROTForum
o auf Facebook ist der erste Ort
n i ’
. den(;r: (;nan die nachgebackenen Brote
TSonderheft
e . en und den reguli
o Sg Ee]fl zu Gesicht bekommt Nimmerri"s1 o
e o . ude ma-
serinnen und Leser nach Erscheinen s af
ofort

ans Werk u i i
s Werk b:idni);c;bfren .51ch an den neuen Rezepten

fuchwenn betm B c Zn einmal Fragen aufkommen tr.itt

man e 1ejdens(:hafulr.l bekommt schnelle Hilfe. Die,meh
2o 800 Edenee irrlt ichen Heimbéackerinnen und -béicke:
yerden aufserdem nr;er auf dem Laufenden gehalten, wa
e o d.o e.r d?s Erscheinen der neuen Au,s i
- mééh ie 51c1'1 informieren und/oder austa -

ten, sind herzlich willkommen :

/groups/brotforum

[
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Geballtes Wissen

e Bro't
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Brotbaclken
Alle Grundlagen und S e

) Alle Grundlagen Tr:cks und Kniffe
detailliertes Hintergrundwissen

zum Brotbacken

BROTFibel
Brotbacken

24,90 €
Artikel-Nr.: FACHFIB
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Verstehen anse

Jetzt bestellen
www.brot-magazin.de/einkaufen
oder 040/42 91 77-110
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Topfbrote Rénnen
auch freigeschoben
gebacken Werden

man sollte sje danr’1
aber Schwaden,

Wer behauptet, Brotbacken sei kompliziert, kennt dieses Rezept
noch nicht. Fiinf Minuten Vorbereitungszeit reichen aus, um
ein wirklich perfektes Brot herzustellen. Abwiegen, mischen,
ruhen lassen, formen und backen. Die wichtigste Zutat ist Zeit.
Sie sorgt fiir ein intensives Aroma, eine tolle Kruste und eine
flaumige Krume.

® 450 g Wasser (kalt)

® 500 g Weizenmehl Vollkorn
® 30 g Speisedl

»10 g Salz

® 2 g Frischhefe

Rezept & Bild: Marian Moschen,

Alle Zutaten griindlich mischen, bis keine Mehlnester mehr vorhanden sind. ~ 1yrolia-Verlag

Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 12-14 Stunden gehen lassen. [5) @mannbackt
ﬁ /mannbackt
Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf mit Deckel auf (] mannbackt.de

250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
FUR EINSTEIGER EEEIEIIELI

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und mit —
gani el . ' . & .u W b ! . Schwierigkeitsgrad: AT
Schluss nach oben im geschlossenen heifien Topf in den Backofen geben. Die Getreide: Weizen
Temperatur auf 210°C reduzieren und mit geschlossenem Deckel 30 Minuten . L
. ) Triebmittel: Hefe
backen. Den Deckel abnehmen und weitere 15-20 Minuten backen. . ) .
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 13-15 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Das Rezept von Marian Moschen stammt aus seinem Buch ,,Mann . X
backt Brot* vom Tyrolia-Verlag. Darin gibt es mehr als 50 Rezepte Backzeit: 45-50 Minuten
fiir jeden Geschmack und jeden Anlass, sodass Brotbacken im Alltag Starttemperatur: 250°C
eldriserElings Backtemperatur: 210°C, sofort
Schwaden: nein
Nachster Tag
20.00 Uhr 8.00 Uhr 8.25 Uhr 8.30 Uhr 9.15 Uhr
Teig ansetzen Ofen vorheizen Brot formen Backen Brot fertig
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Rezept & Bilder:
Maike von Richthofe

() @justbread.de
‘ ‘ﬁ /justbread.de

“J "g justbread.de .
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Das Gebdck ist ein wunderbarer Allrounder. Focaccia lédsst sich
nicht nur einfach vor- und zubereiten, sondern auch vielseitig
kombinieren. Sowohl zum Salat als auch als Grillbeilage oder
mit Kédse und Kartoffeln kann man sie als vollwertige Mahlzeit
genief3en. Die Kartoffeln geben der Krume eine tolle Frische und
der Kise verleiht einen wiirzigen Geschmack.

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 15 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 2 Minuten kneten. Den Teig einmal dehnen und falten, dann zugedeckt
bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen, dabei nach 30, 60 und 90
Minuten jeweils einmal dehnen und falten. Den Teig anschliefdend zugedeckt
fiir 18-24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

» Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, auf eine gedlte Arbeitsflache geben
und leicht zur Mitte zusammenfalten.

» Den Teig mit Schluss nach unten in eine gedlte Backform (etwa 33 x 23 cm)
legen und die Oberflache mit Olivendl bestreichen, dann zugedeckt bei Raum-
temperatur 3 Stunden zur Gare stellen. Das Volumen sollte sich in dieser Zeit
deutlich vergrofiern.

» Rechtzeitig den Backofen auf 235°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

» Den Teig in der Backform leicht auseinanderzie- ”p p
19 Frischhefe
entspricht etwg
der GroRe einer
Kichererbse.

hen, mit den Fingern mehrere Mulden in den Teig
eindriicken, mit geriebenem Kése bestreuen, in
den Ofen geben und 20 Minuten backen.

Zeitraster
Nachster Tag
»10.00 Uhr »10.00 »12.35 Uhr
Teig ansetzen Focaccia formen Ofen vorheizen

Teig-Zutaten

» 400 g Wasser (Ralt)

® 500 g Weizenmehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 550)

® 100 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieR)

® 70 g Gouda (gerieben,
alternativ Mozzarella)

® 70 g Kartoffeln (roh, fein
gerieben)

» 12 gSalz
® 12 g Olivendl
® 2 g Frischhefe

Topping

» 40-60 g Gouda (gerieben,
alternativ Mozzarella)

FilR EINSTEIGER GEEIGNET l

Schwierigkeitsgrad: AATS

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 24-30 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5-4 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 235°C
Backtemperatur: 235°C
Schwaden: nein
»13.05 Uhr »13.25 Uhr
Backen Focaccia fertig
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Teig-Zutaten®

» 350 g Wasser (Ralt)

» 380 g Weizenmehl 1050

» 80 g Roggenmehl 1150

» 40 g Roggenmehl Vollkorn

® 70 g Datteln (entsteint, in
Stlickchen)

» 50 g Walniisse (grob gehackt)
» 10 g Zucker

» 10 g Salz

» 1 g Frischhefe

Topping

B 40 g Roggenflocken (alternativ In der Winterzeit diirfen Gebécke gern dunkler und herzhafter

Roggenschrot, mittel) sein. Weizenmehl 1050 sowie Roggenmehl verleihen den Stangen
ihre schéne Farbe. Der Teig erfordert kein Kneten. Walnuss-
*Ergibt 3 Stlick Stiicke sorgen fiir Biss, die Datteln fiir milde Siif3e. Ihr rustikales
Aussehen verdanken die Stangen den Roggenflocken. Am besten
Rezept & Bilder: Nadja Alessi schmecken sie mit etwas Butter.

@ @little_Ritchen_and_more

[ little-kitchen-and-more.com
» Alle Zutaten griindlich vermischen bis keine Mehlnester mehr vorhanden

sind. Den Teig zugedeckt 14 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Dabei

FilR EINSTEIGER GEE“““_I nach 60 und 120 Minuten je einmal dehnen und falten.
Schwierigkeitsgrad: ) pAgAe o . . o _ _
Getreide: Weizen, Roggen » Den Teig in 3 Teile a zirka 325 g teilen, jeweils auf eine Lange von zirka
b Hefe 35 Zentimeter ausrollen und in den Roggenflocken wilzen.
TeigRonsistenz: fest, Rlebrig L ) o ) )
Zeit gesamt: 16 Stunden » D1.e TelghngT zugedelck';1 auf e1.nem m;t .elner Dauerbackfolie Slte;’natw Back-
Zeit am Backtag: 2 Stunden papier) ausgelegten Blech 60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.
Backzeit: 2> Minuten » Rechtzeitig den Backof f 230°C Ober-/Unterhit hei
ST TR 230°C echtzeitig den Backofen au er-/Unterhitze vorheizen.
Backtemperatur: 230°C
. . » Die Teiglinge je dreimal einschneiden, in den Ofen geben und 25 Minuten
Schwaden: nein
backen. #
Zeitraster
» 20.00 Uhr »10.15 Uhr » 11.00 Uhr » 11.30 Uhr »12.00 Uhr
Teig ansetzen Stangen formen Ofen vorheizen Stangen backen Walnuss-Dattel-Stangen fertig
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DINKEL-ROGGEN-

BUTTERMILCH-BROT

Gutes Brot braucht Zeit. Das gilt insbesondere dann, wenn der Teig sein Aroma im Kiihlschrank
liber Nacht entfalten darf. Wer die Geduld aufbringt, wird mit einem leckeren Laib belohnt, der
dank einer guten Portion Buttermilch eine fluffige Krume hat. Ein fantastisches Alltagsbrot mit dem

gewissen Etwas.

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 3 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 6 Minuten kneten und zugedeckt fiir 12-16 Stunden im Kihlschrank in
den Kiihlschrank stellen.

» Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und 10 Minuten bei Raumtempera-
tur akklimatisieren lassen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundformen und mit
Schluss nach unten in einem gut bemehlten Garkoérbchen zugedeckt fiir
10-12 Stunden in den Kiihlschrank geben.

» Rechtzeitig den Ofen sowie einen Backstahl (alternativ Backblech) auf 250°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

» Den Teigling aus dem Kiihlschrank nehmen, sanft aus dem Garkérbchen
stiirzen, unter Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten backen. Den Dampf
ablassen, die Temperatur auf 180°C reduzieren und weitere 45 Minuten backen.

Nﬁchster Tag
7.30 Uhr
Ofen vor-

8.00 Uhr
Teig an-

8.15 Uhr
Teig in den

20.45 Uhr
Teig aus dem

21.00 Uhr
Brot formen und

7.25 Uhr
Teigling aus dem

Teig-Zutaten

® 250 g Buttermilch (Ralt)
® 125 g Wasser (Ralt)

» 300 g Dinkelmehl 630
» 200 g Roggenmehl 1150

® 10 g Backmalz (inaktiv,
alternativ Honig)

» 10 g Salz
® 3 g Frischhefe

® 2-3 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

Rezept & Bild:
Stefanie Herberth
(O] @hefe_und_mehr

] hefe-und-mehr.de

LaR A

Dinkel, Roggen
Hefe

mittelfest, bindig
23,5-32 Stunden
1,5 Stunden

55 Minuten
250°C

180°C

nach 10 Minuten

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:
Teigkonsistenz:
Zeit gesamt:
Zeit am Backtag:
Backzeit:
Starttemperatur:
Backtemperatur:

Schwaden: beim Einschiel3en,
nach 10 Minuten ablassen

8.00 Uhr 8.55 Uhr
Backen Brot

Kihlschrank
nehmen

Kihlschrank
geben

setzen in den Kihl-

schrank stellen

Kihlschrank
nehmen

heizen

fertig
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Das Hefewasser Rann

durch 0,69 Frischhefe
019 entspricht gtwa der

GroRe eines Reiskorns)
und 3209 lauwarmes
Wasser ersetzt
werden.

ILDHEFE-BROT—
AL

Vom Ansetzen des Brotteigs bis zum Moment, in dem der Laib warm dampfend und herrlich
duftend auf dem Tisch steht, vergehen sage und schreibe drei Tage. Die lange Wartezeit lohnt sich
dabei sehr. Das Brot schmeckt liberragend und ist durch die Verwendung von wilder Hefe sehr
leicht und bekémmlich.
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¥ Alle Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten
anspringen lassen.

» Den Teig einmal dehnen und falten, dann fiir etwa 72 Stunden in den Kiihl-
schrank geben, dabei dreimal téglich dehnen und falten.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, straff rundwirken, mit
Mehl bestduben und mit Schluss nach unten zugedeckt bei Raumtemperatur
2-3 Stunden gehen lassen.

» Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
» Den Teigling einschneiden, unter Schwaden in den Ofen geben und 30 Minu-

ten backen. Die Temperatur auf 210°C reduzieren und weitere 20-30 Minuten
backen.

ot
bl ONIG

™

Das Rezept von Birgit Fazis steht in ihrem Buch ,,Brot & Honig*
vom Thorbecke Verlag. Darin versammelt sie Rezepte zu Sauer-
teigbrot, aber auch anderen Leckereien. Dazu gibt es zahlreiche
Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen und kreative Ideen wie selbstge-
machte NaturkRosmetik.

Zeitraster

Nach 3 Tagen
» 9.30 Uhr

Teig aus dem Kuhlschrank holen
Brot formen

» 8.00 Uhr
Teig ansetzen

»9.30 Uhr

Teig in den Kihl-
schrank stellen

»11.30 Uhr
Ofen vorheizen

Teig-Zutaten

» 320 g Hefewasser

® 240 g Wasser (lauwarm)
® 480 g Weizenmehl 550
® 370 g Weizenmehl 1050
»17 g Salz

Rezept: Birgit Fazis
Bild: Birgit Fazis/Jan Thorbecke Verlag

Schwierigkeitsgrad: A A
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefewasser
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 76-78 Stunden
Zeit am Backtag: 3-4 Stunden
Backzeit: 50-60 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 210°C

nach 30 Minuten

Schwaden: beim Einschiel3en
»12.00 Uhr »13.00 Uhr
Backen Brot fertig
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VerZeichnis fur Muhlen
und Backereien

= L1ebhaber1nnen und L1ebhaber von Brot freuen sich 1mmer' s

- - iiber Empfehlungen guter Bickereien. Fiir sie gibt es ein’ 5
- o
= Verzeichnis. Das lebt vor allem vom Mitmachen. &

nn'smh Brot L1ebhaber1nnen

und -Liebhaber gegens’eltlg gute”
~Betriebé empfehlen, dann ist das -
_"‘*‘W‘ertildll.'ﬂsie wissen schlief3lich, wo man

= éx}éilentes Aromfia und freundliche Bedie- -
— 3 nun'?g"ﬁﬁa"e“f. 5 =

: — _. "2 fiir gut befunden werden. Die §ym‘5 :
= = = — e— ) - = -

Dafur glbt es die BROTKarte des guten Karte geben dabei einen schnellen{U-g Lp
Geschmacks. Hier konnen Nutzerinnen blick dartber, ob _EE sich um konvent '_::_'v,"

~und Nutzer empfehlenswerte Bickereien oder réine Bio-Betriebe handéllt.___ S o 4
sowie Miihlen registrieren. Die Redaktion e e e <y

e . S e B o R Al | | N [C

~ _des Magazins BROT priift die Eintrage und Je mehr Menschen das tun, desto.niitzlichef
.-schaltet sie binnen weniger Tage frei. Dabei - -wird die BROTKarte des guten Ge Die BROTKarte des
~ =« istdie Karte nicht auf den deutschsprachi- fur alle. Also, ran ansGeratund her guten Geschmacks:
2 : v brot-magazin.de/Rarte

gen Raum beschrankt. Schliefdlich findet Empfehlungen.

man auch in Tokio oder auf Mallorca gute
Backwaren.

Wer mag, versieht den Eintrag'noch mit
persénlichen Eindriicken. Diese geben
wmnderen Nutzerinnen und Nutzern dann
Orientierung. Auf diese Weise lasst sich auf
=Reisen schmell eine Backeret finden, die‘die
—Sehnsuéht nach gutem Brot stillt,wenn - *
—man gerade nicht selbst backen kann 'i' -

=3 s
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Die urigen Teigstangen sind eine hervorragende Beilage zum
Grillen, zur Suppe oder zu einem leckeren Salat. Dank ihrer
verzwirbelten Form bilden sie besonders viel knusprige Kruste
und verstromen feine Rostaromen. Passend zum Rezept empfiehlt
sich als Getrdnk ein (alkoholfreies) Bier. Herzhaft belegt oder mit
Butter bestrichen sind die Gebécke ein Hochgenuss.

» Alle Zutaten griindlich mischen, bis keine Mehlnester mehr vorhanden sind.
Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 10-12 Stunden reifen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat,
dabei nach 45 und 90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, diinn mit Mehl bestreuen
und 8 gleich grof3e Teiglinge a zirka 110 g abstechen.

» Jeden Teigling in die Lange ziehen und drei- bis viermal in sich verdrehen,
dann in ein bemehltes Backleinen (alternativ Geschirrhandtuch) legen, den
Stoff zwischen den Teiglingen etwas hochziehen und zugedeckt bei Raum-

temperatur 30-40 Minuten gehen lassen.

» Rechtzeitig den Backofen sowie einen Backstahl (alternativ Backblech) auf
250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

» Die Teiglinge umdrehen, auf das vorgeheizte Backblech legen, unter
Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten backen. Die Temperatur auf

220°C reduzieren, den Dampf ablassen und weitere 10 Minuten backen.

» Nach dem Backen sofort mit etwas Wasser bespriithen.

Teig-Zutaten®

® 200 g Hefeweizen (alternativ
Schwarzbier oder alkoholfreies
Hefeweizen)

» 150 g Wasser (Ralt)

» 450 g Weizenmehl 1050

® 50 g Roggenmehl 1150

®12gSalz

® 10 g Riibensirup

® 10 g Schweineschmalz (sehr
weich, alternativ Butter)

® 1g Frischhefe

*Ergibt 8 Stiick

1g Frischhefe entspricht etwa

der GroRe einer Kichererbse. Die
"PF Frischhefe kann durch 40 g Lievito
‘ Madre oder Sauerteig ersetzt werden.

Rezept & Bild: Sonja Bauer,
Christian Verlag

@ @cookieundco
ﬁ /groups/cookieundco
; cookieundco.de

Das Rezept von Sonja Bauer
gibt es in ihrem Buch ,Zeit fur
gute Brotchen“ vom Christian
Verlag. Neben Grundlagen
zur Teigherstellung fiir per-
fekte Brotchen und Kleinge-
back findet man zahlreiche
Rezepte — vom normalen
Weizenbrétchen tber Laugenstangen,
Ciabattine oder Nugatbuchteln.

ZEITFUR
GUTE

FilR EINSTEIGER GEEIGNET l

Schwierigkeitsgrad: ) pAoAs
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 11,5-14 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C,

nach 10 Minuten

Schwaden: beim Einschiel3en, nach
10 Minuten ablassen

Zeitraster
Néchster Tag
» 20.00 Uhr » 8.00 Uhr » 8.20 Uhr » 8.50 Uhr » 9.10 Uhr
Teig ansetzen Wurzeln formen Ofen vorheizen Backen Wurzeln fertig
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Fur eine etwas
rnusprigere Kruste Rann
man das Brot etwa
15 Minuten vor Backende
aus der Form nehmen
und ohne Form Zu

Ende backen.

:‘1-{':":;;_&‘:" S N e

Teig-Zutaten

» 300 g Wasser (Raumtemperatur)
» 50 g Milch (Raumtemperatur)

® 200 g Weizenmehl 550 vn llEs
» 165 g Emmermehl Vollkorn
» 100 g Emmermehl 1300
(alternativ Weizenmehl 1050)
® 35 g Haferflocken (grob)
» 20 g Anstellgut

P12 gSalz

b5 ggRa psdl (alternativ Frisch getoastetes Sandwichbrot ist ein echter Genuss.
Sonnenblumendl) Die meisten Laibe dieser Gattung gelten mit ihrem hellen

» 4 g Frischhefe Auszugsmehl als Hauptzutat nicht als sonderlich nahrhaft. Doch

» 3 g Backmalz es geht auch anders. Mit Haferflocken und einem Vollkornanteil
(aktiv, optional) hilt das Brot lénger satt und entfaltet zudem noch ein malzig-

vollmundiges Aroma.
Rezept & Bild: Michelle Deschner

@ @mimipusteblume

» Alle Zutaten 2-3 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann auf schnellerer

Stufe 10-12 Minuten kneten. Den Teig 4 Stunden zugedeckt bei Raumtempera-
SchwierigReitsgrad: *A 8 & P
. . tur zur Gare stellen.
Getreide: Weizen, Emmer
Trl'el;mltt'el: ¢ Sauertek:g, H.Zfe » Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in drei gleichschwere
Tel‘g elESdiEa et inllelly Teile a zirka 290 g teilen und diese jeweils zu Kugeln formen. Die Kugeln in
Ze!t Gzl 52 SuiiElet eine gefettete Kastenform (etwa 30 cm) geben. Zugedeckt bei Raumtempera-
Zeit am Backtag: 6j5Stunden tur 60 Minuten gehen lassen.
Backzeit: 40-45 Minuten
Starttemperatur: 220°C » Rechtzeitig den Ofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backtemperatur: 200°C
nach 10 min . . . .
Schwaden: beim Einschiefien » Die Kastenform unter Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten die
c ) Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere 30 Minuten backen. 7
Zeitraster
»10.00 Uhr »14.20 Uhr »15.05 Uhr »15.35 Uhr »16.15 Uhr
Teig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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E ‘_:3 Anstelle der Lievito
Madre kann man
Anstellgut vVerwenden
Muss dann aber das ’
Wasser im Teig etwas
reduzieren,

—

Maronen geben dem Brot sein besonderes Aroma. Birne ergidnzt Te]g-zut aten
es hervorragend und macht die Krume herrlich saftig. So wird

Vollkornbrot selbst fiir Vollkornmuffel zum Genuss. Ob zum P 220 g Wasser (kalt)

® 180 g Kefir (kalt, alternativ

Friihstiick oder Abendessen — der Geschmack passt zu jeder Buttermilch)

Tageszeit. Und wer wenig Brot verbraucht, freut sich iiber die B 250 g Dinkelmehl Vollkorn

lange Frischhaltung. ® 200 g Weizenmehl Vollkorn
® 20 g Leinsaat (geschrotet)

» Maronen mit dem Kefir piirieren. B 200 g Maronen (gekocht)

® 120 g Birne (mit Schale, gerieben)
® 70 g Lievito Madre (aufgefrischt)
® 4 g Frischhefe

Spdtere Zugabe

»12gSalz

» Alle Zutaten - auf3er Salz - 2 Minuten auf langsamer Stufe mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten quellen lassen (Fermentolyse).

» Salz zugeben und 10 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.

» Den Teig in eine leichte gedlte Schiissel geben, einmal rundum falten und
zugedeckt 4-5 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Dabei nach 60 und
120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

FilR EINSTEIGER GEEIGNET I

» Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche rundwirken und mit ——
. Schwierigkeitsgrad: AAT
Schluss nach unten 5 Minuten entspannen lassen. . . .
Getreide: Dinkel, Weizen
» Den Teigling noch einmal straff rundwirken und mit Schluss nach unten Trl?imltt_el: yeke LIeVIt(_) Mffd re
zugedeckt in einem bemehlten Garkorbchen 2-3 Stunden im Kihlschrank Tel.g onsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 8-10 Stunden
gehen lassen. .
Zeit am Backtag: 8-10 Stunden
» Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backzeit: 45-50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
» Den Teigling direkt aus dem Kiihlschrank sanft aus dem Gérkorbchen Backtemperatur: 200°C
. . . . : . nach 10 Minuten
stiirzen, einschneiden und mit Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur <chwaden: beim Einschief
nach 10 Minuten auf 200°C senken und weitere 35-40 Minuten backen. chwaden: eirm Bnschieben
Zeitraster
»10.00 Uhr »15.00 Uhr »17.30 Uhr »18.00 Uhr »18.50 Uhr
Teig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Brot backen Brot fertig
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Bei Bio-Kiirbis Rann
die abgewaschene Schale
pedenkenlos mitverarbeitet
werden. Das starkt
Aroma und Farbgebung.
Konventioneuer Kirbis

sollte eher geschélt
werden.




® 380 g Buttermilch (ralt)
» 300 g Weizenmehl 1050
® 120 g Dinkelmehl Vollkorn
» 100 g Roggenmehl 1150
® 120 g Hokkaido-Kiirbis
(geraspelt)
® 50 g Kiirbiskerne
(grob gehackt)
» 12 g Kiirbiskerndl
(alternativ Rapsol)
»12gSalz
® 4 g Frischhefe

FOR EINSTEIGER EEEIEHEI

Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: Weizen, Dinkel, Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 14,5-17,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 50-55 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 190°C nach
15 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen,
nach 15 Minuten ablassen

Das ideale Alltagsbrot ldsst sich mit geringem Aufwand
herstellen, bleibt lange frisch und nicht zuletzt soll es natiirlich
gut schmecken. Die Kiirbis-Buttermilch-Kruste vereint genau
diese Merkmale. Die lange kalte Gare macht das Gebéack
besonders aromatisch und bekémmlich.

Rezept & Bilder: Tanja Schlund
() @schlundisworld

ﬂ /Schlundis.Blog

g schlundis.com

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen, dann auf schnel-
lerer Stufe 8 Minuten kneten. Den Teig mit feuchten Hianden ein paar Mal
dehnen und falten, anschliefsend zugedeckt fiir 12-15 Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

Den Teigling auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, vorsichtig zu einem
runden Laib formen und mit Schluss nach unten bei Raumtemperatur 60
Minuten in einem bemehlten Gérkoérbchen gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, unter Schwaden in den

Ofen geben und 15 Minuten backen. Den Dampf ablassen, die Temperatur auf
190°C reduzieren und weitere 35-40 Minuten backen.

Nachster Tag
18.45 Uhr 19.00 Uhr 10.00 Uhr 10.35 Uhr 11.05 Uhr 12.00 Uhr
Teig ansetzen Teig in den Kiihlschrank stellen Brot formen Backofen vorheizen Backen Brot fertig
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Teig-Zutaten

® 200 g Karottensaft (kalt)
» 110 g Wasser (kalt)

» 300 g Weizen-Ruchmehl
(alternativ Weizenmehl 1050)

» 200 g Gelbweizenmehl 550
(alternativ Weizenmehl 550)

» 100 g Karotten (fein gerieben)

® 20 g Anstellgut (aus dem
KihlschranR)

® 40 g Quark (40% Fett)

® 10 g Leinsaat (geschrotet)
® 3 g Frischhefe

Spétere Zugabe

PP

Obacht bej ger Flissigkejts-
l:jgi;abKe. Je frischer und saftiger
e Karotten desto wen;j
€ Karotten, eniger
Schuttflusstgkeit wird bengtigt

Alternativ kann

das Brot aych i
. ) . eracken.werden. Der Tejg braci:ﬁw‘:t
Eine doppelte Kiihlschrankgare ist

optimal, um im Arbeitsalltag ohne
viel Aufwand und Zeit frisches Brot
zu backen. Der Teig lédsst sich nach
Feierabend mischen. Im Kiihlschrank
reift er langsam bis zum néchsten Morgen.

An dem wird er geformt und kommt im Gérkorb wieder in den
Kiihlschrank. Abends wird dann gebacken. Das Ergebnis ist
optisch eine Wucht und geschmacklich sowieso.

und nac

60 Minuten Stlickgare im
Gérkﬁrbchen.

» Alle Zutaten - aufRer Ol und Salz - 4 Minuten auf langsamer Stufe mischen,
dann 11 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Dabei nach 6 Minuten das Salz,
nach weiteren 2 Minuten das Ol zugeben.

®12gSalz
P10 g Rapssl » Den Teig in eine leicht ge6lte Schiissel geben, einmal rundherum falten
und zugedeckt 4 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Dabei nach
 FR EINSTEIGER GEEIGNET 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.
SchwierigReitsgrad: *A
. g g . . » Den Teig zugedeckt fiir 10-14 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
Getreide: Weizen, Gelbweizen
Tn_ebmltt_el: sauefrtelg’ .H efe » Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, langwirken und mit Schluss nach
Tel.g Ronsistenz: - mittelfest, bindig oben zugedeckt in einem bemehlten Garkorb flir 8-10 Stunden in den Kiihl-
Zeit gesamt: 23-29 Stunden schrank stellen
Zeit am Backtag: 9-11 Stunden
Backzeit: 45 Minuten » Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: . M,ZO?OC » Den Teigling aus dem Kiihlschrank nehmen, sanft aus dem Garkorbchen
s chwaden: bn.ac e :uﬁen stlirzen, einschneiden und mit Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minu-
chwaden: eim Ensenieben ten die Temperatur auf 200°C senken und weitere 35 Minuten backen.
Zeitraster
Nachster Tag
»18.00 Uhr »22.20 Uhr > 8.20 Uhr > 8.25 Uhr »18.00 Uhr »18.30 Uhr 1915 Uhr
Teig anset- Teig in den Kiihl- Brot formen Teigling in den Kihl- Ofen vorheizen Backen Brot fertig
zen schrank stellen schrank stellen
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So kommt Trieh
ins Geback

TIPPS & TRICKS

' Alles tiber de

-

Zutaten rein, DeckRel drauf ... und los geht’s. Der Thermomix ist ein Kiichenhelfer fir jede
Gelegenheit. Auch als Back-Partner macht das Multifunktionsgerat eine gute Figur, wird im
Handumdrehen zur Knetmaschine. Bestseller-Autorin Valesa Schell zeigt im BROTSonderheft
BROT — Backen mit dem Thermomix, wie so leckere Brote entstehen Ronnen. Neben Sauer-
teig, Lievito Madre, Hefewasser und Hefe setzt die passionierte Backerin dabei vor allem auf
den Faktor Zeit. Denn die mehr als 40 Rezepte sind selbstversténdlich ganz nach der BROT-
Philosophie mit langen Gehzeiten fiir BeRémmlichReit und volles Aroma konzipiert. Sie wurden
mit viel Herzblut und Leidenschaft in der heimischen Kiiche entwickelt und getestet. In
BROT - Backen mit dem Thermomix verrat die Redaktion zudem, was beim Einsatz der
beliebten Kiichenmaschine zu beachten ist, und gibt Tipps & Tricks aus der BackRstuben-Praxis.

www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110, service@brot-magazin.de



ggggstian Marquardt BrOtb aCk' E qUipment im .[.J-b erblj.Ck

ALL YOU NEED IS ...

Nicht nur die Vielzahl an Zutaten oder Methoden kann Neulinge beim Brotbacken verwirren.
Auch, wenn es um Gegenstidnde geht, die das Backen am Ende erleichtern sollen, steht am Anfang
vielleicht ein gréf3eres Fragezeichen. Manches ist in einer Kiiche, in der regelmif3ig gebacken wird,
unverzichtbar, anderes dagegen eher Luxus.

anche Utensilien diirfen in einer Kiiche, in der Brotbacktriu- sich besser. Fiir All-in-one-Brote bietet sich
me wahr werden, nicht fehlen. Das Gute daran: Sie haben ein Fassungsvermdgen ab 3 Litern an. Preis:
einen hohen Nutzwert bei geringen Kosten. Plastik ab 2,— Euro, Edelstahl ab 5,- Euro
Verschliefsbare Glaser Abdeckhauben
Mindestens zwei davon sollte man haben, wenn man mit Sauerteig Teige werden abgedeckt zur Gare gestellt, da-

arbeitet. Schlummert in einem der Sauerteig, steht das andere schon mit ihre Oberflache nicht verhautet. Weil Textil
fiir seinen Umzug bereit. Aus hygienischen Griinden empfiehlt es sich  nicht hilft, sollte man zu wiederverwendbaren
ndmlich, den Sauerteig regelmifiig in ein sauberes Zuhause umzusie- =~ Wachstilichern oder Abdeckhauben greifen. Sie

=
Lad
£a
<
=
=
=X
=
(%]
N
— ]
=
=
=]

deln. Die Deckel sollten stets locker anliegen, damit Gérgase austre- gibt es in verschiedenen Durchmessern und
ten kénnen. Preis: ab 1,- Euro eignen sich zum Abdecken von Topfen oder

Géarkorbchen. Gelegentlich werden Duschhau-
Schusseln ben empfohlen. Ratsam sind aber Hauben mit
Teige werden am besten in Schiisseln angeriihrt. Anders als bei He- entsprechendem Verwendungszweck, weil sie
feteigen sollten diese bei Sauerteigen nicht aus Plastik bestehen, da lebensmittelecht sind und keine Schadstoffe
die Saure die Oberfldche angreifen kann. Edelstahlschiisseln eignen abgeben. Preis: ab 6, Euro (fiir Sets).
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Das Kneten von Hand
kann auf Dauer recht
anstrengend werden

Schwadenwasser lésst sich
per Blasenspritze sicher in
den Backraum bringen

Teigkarten

Um den Teig gut aus der Schiissel zu bekom-
men, bieten sich weiche Teigkarten an. Starre
Karten sind aufSerdem zum Formen oder
Abstechen von Teigen zu gebrauchen. Es gibt
sie aus Metall oder Plastik. Letzteres ist scho-
nender fiur die Anrichte, iiber die man friher
oder spater schabt. Preis: ab 1,- Euro

Schwadentools

Zum Schwaden benétigt man eine feuerfeste
Schale mit Steinen oder Schrauben und Mut-
tern auf einem zweiten Blech unten im Ofen.
Es geht darum, eine moglichst grofde Oberfla-
che zu schaffen, auf der Wasser unter Hitze
schnell verdampft. Hier eignen sich etwa
eine Nierenschale aus Edelstahl (ab 5,- Euro)
sowie Lavasteine (ab 8,— Euro) oder Alter-
nativ rostfreie Schrauben und Muttern (ab

Ein Muss fiir das Einschneiden der
Teiglinge vor dem Backen ist ein scharfes
Messer. Wellenschliff ist empfehlenswert

8,— Euro). Mit einer Blasenspritze (100 ml, ab 3,- Euro) ldsst sich Was-
ser sicher auf das heifse Material geben. Ein Stiick Silikonschlauch
stellt eine gute Ergdnzung dar. Preis: ab 16,- Euro

Waage

Alle Zutaten beim Brotbacken werden mit ihrem Gewicht angegeben,
um die Handhabung zu vereinfachen. Die Schiissel steht auf der Waa-
ge, nach und nach gibt man alles dazu, die Waage wird jeweils auf
Null gestellt. Entscheidend ist ein grofder Messbereich von mindes-
tens 5 Kilogramm, besser aber 10 oder 15 Kilo. Zudem sollte die Fldche
ausreichend grof? sein, damit sich das Display auch bei einer Schiissel
mit grofserem Durchmesser noch ablesen lasst. Nicht zuletzt ist eine
Gramm-genaue Wiegung hilfreich, wenn es um Zutaten wie Hefe oder
Salz geht. Preis: ab 15,- Euro

Garkorbchen

Die gebrauchlichsten Materialien fiir Garkorbchen, in denen ein
Teigling zur Stiickgare gelegt wird, sind Peddigrohr und Holzschliff.
Schnell nachwachsende Fichte ist nicht nur der umweltfreundlichere
Rohstoff, das Material gibt Teiglingen auch ein besseres Klima. Fiir
Einsteiger empfiehlt sich eine runde Form, da das Wirken runder Teig-
linge einfacher ist. 1-kg-Koérbchen sind perfekt fiir Standard-Brote.
Preis: ab 15,- Euro

Messer mit Wellenschliff

Zum schnellen und tiefen Einschneiden des Brotteiges vor dem
Backen benotigt man ein Messer mit Wellenschliff, auch bekannt als
Tomatenmesser. Preis: ab 10,— Euro

Zur Grundausstattung gehort eine
gute Waage, eine Feinwaage fiir
Kleinstmengen kann sie ergénzen

Ein perfektes Klima, kurz vorm Backen, gewidhrleisten
Géarkoérbchen. Danach werden sie in der Restwédrme des
Ofens getrocknet und ausgebiirstet
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DAS KANN HELFEN

\_7 ,

Gerade bei
anspruchsvollen
Teigen kann eine
Knetmaschine helfen.

Weiche Roggenteige / ) Zentraler Faktor
lassen sich mit dem —— sind die Motor- und
Handriihrgerdt mischen, ’Cj = Getriebequalitét
bei Weizenteigen ist es / \

jedoch eine Frage der Zeit, - \E\

wann das Gerit aufgibt \_:_‘-

Viele kleine Helfer sind nicht zwingend erforderlich, um Brot zu
backen. Aber sie erleichtern den Prozess und empfehlen sich daher
vor allem jenen, die regelméRig backen.

Knetmaschine

No-Knead-Rezepte und Autolyse-Teige verringern die korperliche
Arbeit am Teig, beschrénken auf Dauer jedoch die Rezeptauswahl. Wo
haufig gebacken wird, macht eine Kiichenmaschine Sinn. Ab 99,- Euro
bekommt man elektrische Kneter, die bei anspruchsvollen Brotteigen
jedoch an ihre Grenzen stofden. Maschinen von Bosch, Kenwood, Fa-
mag, Ankarsrum sowie Haussler bieten eine ausreichende Motor- und
Getriebequalitét. Die Maschinen sind unterschiedlich vielseitig und
letztlich eine Frage des personlichen Budgets. Preis: ab 150,- Euro

Kastenform

Fir manche Klassiker wie das Paderborner Landbrot braucht es

eine Kastenform. Da ein Sauerteig schon mal einige Stunden in der
Form géren kann, sollte sie sdurebesténdig sein. Abgeraten wird von
Silikonformen, denn sie behindern eine schnelle Warmetiibertragung
und geben dem Teig im Ofenbetrieb zu wenig Halt, was die Form des
Brotes beeintrachtigen kann. Preis: ab 12, Euro

Backstahl

Gut vorgeheizt gibt Backstahl schnell grofse Hitze ans Brot und starkt
den Ofenbetrieb. Mit 15 bis 20 Minuten heizt er bedeutend schneller
auf als ein Back- oder Pizzastein. Backt man nicht mehrfach hinterei-
nander, ist es auch nicht so schlimm, dass er die Warme nach hinten
raus nicht so lange speichert. Man kann Backstahl direkt kaufen,

Ein perfektes Back-Klima
entsteht im gusseisernen Topf

dann ist er relativ hochpreisig. Giinstiger ist

ein zugeschnittenes Stiick Edelstahl im (On-
line-)Fachhandel, das dann noch eingebrannt
werden muss. Preis: ab 40,- Euro

Gusseiserner Topf

Wer einen gusseisernen Topf besitzt, muss
sich um Stein, Stahl oder Schwaden keine
Gedanken machen. Im geschlossenen, vor-
geheizten Topf bekommt der Teigling sofort
kraftig Hitze von allen Seiten. Das verduns-
tende Wasser wiederum bleibt im engen Topf
und ersetzt so den Schwaden. Fiir die letzten
15 Minuten backt man mit gedffnetem De-
ckel, damit das Brot auch Farbe bekommt.
Durch das Vorheizen muss der Topf auch
nicht behandelt werden. Ob die giinstige
Topf-Variante von IKEA oder die Edel-Aus-
fihrung von LeCreuset - egal. Hauptsache
Gusseisen. Preis: ab 50,- Euro

Dauerbackmatte

Um die Umwelt und den Geldbeutel zu
schonen, kann man sich anstelle chemisch
behandelten Backpapiers eine Dauerback-

Mit Kerntemperatur-
Messern lassen sich
Wasser-, Teig- oder
Brottemperatur
zuverléssig
ermitteln. Infrarot-
Thermometer
sind eher fiir
Fortgeschrittene



folie oder -matte anschaffen. Es gibt sie in
verschiedenen Ausfiihrungen mit Glasfaser
oder Silikon fiir unterschiedliche Tempera-
turen. Eine Variante fiir bis zu 300°C ist zu
empfehlen. Preis: ab 10,- Euro

Feinwaage

Wer oft Kleinstmengen abwiegen muss, kann
sich mit Faustformeln behelfen, doch auf die
Dauer ist es hilfreich, 0,2 Gramm auch ein-
fach mal schnell abwiegen zu konnen. Einige
Haushaltswaagen im héheren Preissegment
bieten eine 0,1-Gramme-genaue Abwiegefunk-
tion im unteren Gewichtsbereich an. Ansons-
ten zieht eben die kleine Zweitwaage mit ein.
Preis: ab 10,- Euro

Kerntemperatur-Messer

Anstatt Fragen nach der Temperatur des Tei-
ges oder Brotes nach Gefiihl oder per Klopf-
test zu beantworten, kann man auch einfach
nachmessen, um ganz sicher zu gehen.
Dieses gute Gefiihl kauft man sich mit einem
Thermometer, das in der Kiiche vielseitig
einsetzbar ist. Preis: ab 12,- Euro

Stipprolle

Wer eine lochrige Optik bevorzugt, erleichtert
sich das Leben mit einer Stipprolle. Dadurch
muss man nicht jedes einzelne Loch mit
einem Essstdbchen stechen. Preis: ab 7,- Euro

Rasierklinge/Skalpell

Scharfe Klingen erméglichen kunstvolle
Schnitte in den Teigling. Eine Rasierklinge
eignet sich insbesondere fiir das klassische
Einschneiden von Baguettes. Sie wird nur
auf einen Halter geschoben und steigert die
Perfektion des Einritzens. Preis: ab 5,- Euro

S

Die Stipprolle ist ein praktisches
Spielzeug fiir Fans des l6chrigen Pader-
borner Landbrotes. Auch Quiche-Teige
lassen sich damit perforieren

Die héhere Kunst des
Einschneidens erméglichen
Rasierklingen und Skalpelle

Luftdicht verschliefsbare Behalter

Vorratsschédlinge tauchen irgendwann in jeder Kiiche auf. Da ist

die Aufbewahrung von Mehl- und anderen Vorréten in luftdicht
verschliefSbaren Boxen von Anbietern wie Lock & Lock oder Auer in
unterschiedlichen Gréf3en dringend angeraten. Schraubgléser, Papier-
oder Plastiktiiten sind keine Hiirden flir die Mitesser. Grundsatzlich
ist richtig, dass Mehl eigentlich atmen soll. Bei den in Haushalten
iblichen Mengen Uberwiegt aber der Vorteil des Schadlings-Schutzes.
Da kann das Mehl aufs Atmen mal verzichten. Preis: ab 15,- Euro. Z

Dauerbackfolie und
Einschief3er férdern
das sanfte Gleiten des
Teiglings in den Ofen

DAS GEWISSE EXTRA

Einige Dinge braucht man eigentlich nicht fiir gutes, eigenes Brot. Sie erleichtern
es einem aber, wenn man &fter und mit héherem Anspruch Brote backt. Hierzu
zahlen etwa Einschieler, die dabei helfen, den Teig aufs hei3e Blech zu bringen,
oder Garboxen, um die Temperatur beim Garprozess gut Rontrollieren zu kon-
nen. Fir ein perfektes Garklima sind auBerdem BacRleinen ein Mittel der Wahl.
Diese sollten moglichst schwer sein.

Ein pH-Messgerat zur Messung des pH-Wertes des Sauerteiges oder von Hefe-
wasser sowie ein Infrarot-Thermometer zum Messen der Teigtemperatur sind
eher etwas fiir Fortgeschrittene, die eine sehr innige Beziehung zu ihrem Teig
suchen. Ein Schwadomat ersetzt Hausmittel und sorgt fiir gemiitlicheres, profes-
sionelles Schwaden im Ofenbetrieb.

Zuletzt seien Haushaltsmiihlen genannt. Mehl, geschweige denn Typen-Mehl,
ldsst sich damit zwar nicht mahlen, aber mit dem VollkRorn-Feinschrot bekommt
man eine tolle, selbstgemachte Zutat zur Hand.

53



- R o

Teig-Zutaten

» 260 g Wasser (Raumtemperatur)
» 350 g Dinkelmehl 630

® 250 g Dinkelmehl 1050

» 200 g Schmand

» 50 g Anstellgut

® 25 g Zuckerriibensirup
»12gsalz

Rezept & Bild: Dieter Stegmaier
r@ @brotschmiede_dieterstegmaier
ﬂ /brotschmiede_dieterstegmaier
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Ein Dinkellaib, getrieben durch aromatischen Sauerteig, ist per se
ein leckeres Brot. Eine ordentliche Portion Schmand bringt zusétz-
liche Saftigkeit und eine milde Sdure ins Gebéack. Als Gegenspieler
kommt etwas Zuckerriibensirup hinzu. Er unterstreicht den
Geschmack des Dinkelmehls auf natiirliche Weise.

» Alle Zutaten 8 Minuten auf langsamer Stufe mischen. Den Teig in eine leicht
geolte Schiissel geben und zugedeckt 3 Stunden bei Raumtemperatur zur
Gare stellen, dabei nach 30 und 60 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.
Im Anschluss den Teig fiir 20 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

» Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und 30 Minuten bei Raumtempera-
tur akklimatisieren lassen.

Schwierigkeitsgrad: HA » l?en Teig auf eine beme?hlte.: Arbeitsflache geb?n, Y0r51cht1g r.undvvlrken und
Earil il mit SCth,lSS nach unten in einem bemehlten Garkorbchen bei Raumtempera-
Triebmittel: Sauerteig tur 30 Minuten gehen lassen.
Teigkonsistenz: elastisch, weich . o ) )
. » Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf mit Deckel auf
Zeit gesamt: 25 Stunden 230°C Ober-/Unterhit hei
Zeit am Backtag: 2 Stunden er/nteriutze vorheizen.
Backzeit: 45 Minuten
» Den Teigling sanft in den vorgeheizten Topf stiirzen, den Deckel schlief3en,
Starttemperatur: 230°C . . .
in den Ofen geben und 35 Minuten backen. Den Deckel abnehmen und weite-
Backtemperatur: 230°C . )
) re 10 Minuten backen.
Schwaden: nein
Zeitraster
Nachster Tag
»16.00 Uhr »19.15 Uhr »15.00 Uhr »15.30 Uhr » 15.35 Uhr »16.05Uhr  »16.50 Uhr
Teig ansetzen Teig in den Kihl- Teig aus dem Kihl- Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig

schrank stellen schrank nehmen
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DINKELREICH

Eine lange Gehzeit ist das Geheimnis des guten Geschmacks und
der Vertraglichkeit bei den meisten Broten. Besonders lecker ist
die Kombination aus zweierlei Dinkelmehlen und Ruchmehl in
Verbindung mit einem guten Schuss Buttermilch. Er gibt dem
Laib eine mildsaure Joghurt-Note.

» Alle Zutaten etwa 7 Minuten auf langsamer Stufe mischen. Vom Wasser zu-
nédchst nur 100 g verwenden und den Rest nur bei Bedarf nachschiitten.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsplatte geben, zu einem runden Laib
formen und mit Schluss nach oben in ein bemehltes Garkorbchen geben.
Zugedeckt fiir 8 Stunden in den Kiihlschrank geben.

» Den Teigling sanft auf ein kaltes Backblech stiirzen, mit Wasser einpinseln,
einschneiden und in den kalten Ofen geben. Sofort den Ofen auf 200°C Ober-/
Unterhitze einschalten und 45-50 Minuten backen. Sollte das Brot zu dun-
kel werden, kann man es mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier)
zudecken.

TIPP

Wenn der Teig auf dgm
Backblech in die Breite

3uft, ldsst er sich mit.einem
passenden Tortenring in Form
halten. Diesen sollFe man
allerdings vorher einfetten
und gut mit Mehl
bestreuen.

Zeitraste 3
»10.15 Uhr
Brot formen

»10.20 Uhr

Teig ansetzen Brot in den Kihlschrank geben

Teig-Zutaten

® 200 g Buttermilch (Ralt)

® 150 g Wasser (Ralt)

® 200 g Dinkelmehl Vollkorn
® 200 g Dinkelmehl 1050

® 100 g Dinkel-Ruchmehl
»10 g Salz

® 3 g Frischhefe

Rezept & Bild: Barbel Adelhelm

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz:  mittelfest, bindig
Zeit gesamt: 9,5 Stunden
Zeit am Backtag: 9,5 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein

»18.20 Uhr
Backen

»19.10 Uhr
Brot fertig
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Teig-Zutaten®

» 250 g Saure Sahne
» 60 g Milch
» 400 g Weizenmehl 550

» 100 g Manitobamehl
(alternativ Weizenmehl 550)

» 100 g Rohrzucker

» 40 g Rapsél

® 10 g Frischhefe
®5qSalz

Pk

» 1 Msp. Vanille (gemahlen)

Zum Zubereiten
» Rapsdl
Topping

® Puderzucker (alternativ
Zimt und Zucker)

*Ergibt 10 Stlck

L

Ausgezogene - auch Kniekiichle genannt - sind ein traditionelles
Schmalzgebdck der stiddeutschen, 6sterreichischen und Stidtiroler
Kiiche. Der Namenslegende nach haben frankische Bédckerinnen
den Teig liber dem Knie ganz diinn ausgezogen. Je breiter das Knie,
desto grofier und diinner die Kiichlein. Sie sollten so diinn sein,
dass man einen Liebesbrief durch sie hindurch lesen kann. Wer
keine dicken Knie hatte, nahm fiir die Formgebung der Kiichlein ein
dickes, abgerundetes Stiick Holz, das dem Knie nachempfunden ist.
Zum Gliick lassen sich Ausgezogene auch mit Fingerspitzengefiihl
und ohne Unterstiitzung von Knie oder Holz herstellen.

» Alle Zutaten von Hand miteinander verkneten, bis ein fester Teig entsteht.
Diesen dann zugedeckt 120 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

» Den Teig dehnen und falten und zugedeckt flir 12-14 Stunden in den Kiihl-
schrank stellen.

» Eine Pfanne mit reichlich Rapsél erhitzen. Die Ausgezogenen sollen darin
schwimmen kénnen. Zusétzlich ein Schélchen mit Rapsol vorbereiten.
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» Zwei Geschirrtiicher nass machen, gut auswringen und nebeneinander auf

einen Tisch legen.

» Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und in 10 Stlicke a
zirka 100 g teilen. Jeden Teigling rundschleifen.

b Beide Hénde in das Ol im Schélchen tauchen und dann jeden Teigling von
der Mitte aus zum Rand hin rundherum mit Daumen-, Zeige- und Mittelfinger
ausziehen, ohne dass der Teig reifst.

» Die Kiichlein auf den leicht befeuchteten Geschirrtiichern ablegen. Mit einem
Holzstébchen priifen, ob das Fett heifd genug ist. Sprudeln Bldschen entlang des

Stébchens, konnen die Kiichlein ausgebacken werden bis sie goldbraun sind.

» Die Ausgezogenen auf Kiichenpapier abtropfen lassen und nach Belieben
mit Puderzucker oder Zimt und Zucker bestreuen. #

Zeitraster

1 |
1|
I W
R

Tiep

Af]ste[le Von Rapsé|
Rénnen im Teig 50 g
Bu.tter Verwendet Werden
Die Frischhefe lasst sich .
durch 70 g Lievito
Madre ersetzen,

Rezept & Bilder:
Margarete Maria Preker

r@ @imagina_von_rosenberg
ﬂ /brotpassion
(] brotpassion.de

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 15,5-17,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden

Nachster Tag

» 2215 Uhr
Teig in den Kiihlschrank stellen

» 20.00 Uhr
Teig ansetzen

»10.30 Uhr
Teig portionieren, formen, ausbacken
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Rezept: Valesa Schell
Bild: Schmidt-
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MALZ-MIX

Kréaftiges Malzbier gibt dem herzhaften Roggenbrot seinen malzigen Geschmack. Ansonsten gibt
es hier Roggen pur, einen Mix aus 40 Prozent Waldstaudenroggen- und 60 Prozent Champagner-
roggenmehl. Fiir eine gute Frischhaltung und ein besonderes Aroma sorgen aufierdem gerdstetes
Altbrot und etwas Buchweizenmehl. Ein fantastisches, mildes Roggenbrot, das zu allem passt.

¥ Alle Zutaten — auf3er Salz - auf langsamer Stufe 3 Minuten mischen,

45 Minuten quellen lassen, Salz zugeben und den Teig auf schnellerer Stufe
weitere 3 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 120 Minu-
ten gehen lassen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, langwirken und mit dem
Schluss nach unten in eine gefettete Kastenform (zirka 24 cm) geben.

» Die Oberflache bemehlen, sodass kein Teig mehr zu sehen ist, und den Teig-
ling zugedeckt bei Raumtemperatur 4 Stunden gehen lassen, bis sich auf der
Oberflache Risse zeigen.

» Den Teig noch einmal bemehlen und zugedeckt bei Raumtemperatur weite-
re 45-60 Minuten gehen lassen.

Teig-Zutaten

» 300 g Wasser (lauwarm)

® 200 g Malzbier
(Raumtemperatur)

» 200 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn (alternativ
Roggenmehl Vollkorn)

» 300 g Champagnerroggenmehl
1000 (alternativ
Roggenmehl 1150)

® 50 g Buchweizenmehl

® 80 g Anstellgut (aufgefrischt)

® 70 g Altbrot (gerdstet, gemahlen)
® 4 g Frischhefe

Spatere Zugabe

» Rechtzeitig den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. P12 gSalz
» Die Form mit dem Teig in den Backofen geben und 15 Minuten backen. Die
T 0 . . . , Schwierigkeitsgrad: AATc
emperatur auf 180°C reduzieren und weitere 40-45 Minuten backen.
Getreide: Waldstaudenroggen,
Champagnerroggen
NOCH MEHR REZEPTE Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Das Rezept von Valesa Schell stammt aus ! Teigkonsistenz: Rlebrig
ihrem Buch ,,All-in-One-Brote: Meisterhaft ALLINONE Zeit gesamt: 9 Stunden
backen im Alltag - einfach ohne Vorteig“ vom ROTE | Zeit am Backtag: 9 Stunden
Verlag'EugerT Ulmer. Im.Buch ﬁnfien sich um- B 2 55-60 Minuten
fangreiche Hintergrundinformationen, zum .
Beispiel zur Umrechnung von Gehzeiten oder Starttemperatur: 200°C
der Pflege von Anstellgut. Daneben enthilt Backtemperatur: 180°C
das Buch zahlreiche Rezepte, vom Auffrisch- nach 15 Minuten
brot bis zum Urkorn-Gebaéck. Schwaden: nein
Zeitraster
» 8.00 Uhr » 11.00 Uhr »15.30 Uhr »16.00 Uhr »17.00 Uhr
Teig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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» 200 g Wasser (kalt)
» 150 g Dinkelmehl Vollkorn
» 150 g Weizenmehl 550

» 100 g Roggenmehl 997
(alternativ Roggenmehl 1150)

® 150 g Zucchini (ungeschilt,
grob gerieben)

® 60 g Pekanniisse (gehackt,
alternativ Walnisse)

® 40 g Kiirbiskerne (gehackt)
»12gSalz
® 8 g Frischhefe

® 40 g Pekanniisse (gehackt)
® 40 g Kirbiskerne

TIPP

Topfbrote rénnen
auch freigeschoben
gebacken werden, man
sollte sie dann aber
schwaden.

Rezept & Bilder: Karl Oppenkamp

Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide:  Dinkel, Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest, Rlebrig
Zeit gesamt: 6 Stunden
Zeit am Backtag: 6 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 200°C
beim Einschie3en
Schwaden: nein
9.00 Uhr 12.45 Uhr

Teig ansetzen

Brot formen

Kiirbiskerne und Zucchini enthalten viel Magnesium und wertvolle
Vitamine. Sie haben, ebenso wie Pekanniisse, positiven Einfluss
auf den Cholesterinspiegel und das Herzkreislaufsystem. Doch
nicht nur mit Ndhrstoffen kann das Brot punkten, auch mit seinem
reichhaltigen Geschmack. Es harmoniert aufderordentlich gut mit
Kése oder Wurst, schmeckt aber auch gut mit siifen Aufstrichen.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 3-5 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 3,5 Stun-
den ruhen lassen, dabei nach 60, 120 und 180 Minuten jeweils einmal dehnen
und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und rundwirken.

Fiir das Topping Pekanniisse und Kiirbiskerne mischen, die Oberseite des
Teiglings anfeuchten und im Topping wélzen. Den Teigling mit Schluss nach
oben in einem gut bemehlten Garkoérbchen bei Raumtemperatur 60 Minuten
gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf mit Deckel auf
220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling aus dem Gérkorbchen in den vorgeheizten Topf stiirzen, ein-
schneiden, mit geschlossenem Deckel in den Ofen geben, die Temperatur
sofort auf 200°C reduzieren und 35 Minuten backen. Den Deckel abnehmen
und weitere 10 Minuten backen, dabei fir die letzten 5 Minuten den Ofen

ausschalten.
13.20 Uhr 13.50 Uhr 14.35 Uhr
Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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& Sonderhefy

Gutes Brot braucht Zeit. Aber gerade diese fehlt haufig im Alltag. Kein Grund, auf einen leckeren,
, selbst gebackenen Laib zu verzichten. Auch innerhalb von 3 Stunden lasst sich ein gutes Brot auf den
| Tisch bringen, das mit vollem Aroma und BeRommlichReit liberzeugt.

Im Sonderheft Schnelles BROT liefern wir mehr als 30 Rezepte fiir Brote, die sich perfekt in einen

B " arbeitsreichen Alltag integrieren lassen. Darunter auch glutenfreie Varianten. Auf3erdem zeigen
i wir Schritt fur Schritt, wie man die Garzeiten eines Rezepts umrechnen und somit auf die eigenen ¢
, Bediirfnisse zuschneiden Rann. Daneben gibt es Grundlagen fir saftige Brote mit langer Frischhaltung \
und zur richtigen Aufbewahrung sowie leckere Rezepte fiir schnell gemachte Brotaufstriche. \

-

. 040/428 1 77-11o‘§‘s~erwce@




Garkorbe

Die Garkorbe aus Holzschliff sind fiir Brote
bis 1 Kg geeignet. Holzschliff ist ein Natur-
produkt aus frischem Fichtenholz, was frei
von jeglichen chemischen Zusétzen ist und
auf rein physikalischem Wege hergestellt
wird. Die aus nachhaltiger Forstwirtschaft
stammenden, frischen Baumstdmme werden
dabei unter Wasserzufuhr an rotierende
Steinwalzen gepresst. Die Garkorbe sind
komplett in Deutschland gefertigt.

Der Gar-Automat

Mit dem faltbaren Garautomaten
und Slow-Cooker von Brod & Taylor
gibt es eine semi-professionelle

die Garzeit eines Brotteigs exakt zu
regulieren. Der Garautomat sorgt
zuverldssig und préazise flr die
richtige Temperatur bei der Gare
von Hefeteig, Sauerteig, Joghurt
oder Kefir. Schonende und gleich-
mafdige Strahlungswirme erwdrmt

platzsparend zu verstauen und mit
wenigen Handgriffen gebrauchsfer-
tig aufgebaut.

Das Zusatzgitter-Gestell verdop-
pelt die Kapazitdt fiir den Brod &

die Zutaten. Im Garmodus stehen
mit dem digitalen Temperaturregler
Einstellungen von 21°C bis 49°C

in 1°C-Schritten zu Verfiigung (Im
Slowcooker-Modus lassen sich 30°C
bis 90°C in 5°C-Schritten einstellen).
Fir aufgehenden Brotteig kann die
Luftfeuchtigkeit durch Verwendung
des mitgelieferten Wasserbehalters
(typische Luftfeuchtigkeit 60-80 %)
erhoht werden. Der Automat ist

Taylor Garautomaten Ideal fiir das
Géaren von zwei Backblechen oder
vier Brotkdsten. Backbleche sollten
36,2 cm x 30,5 cm oder kleiner
sein. Brotkésten sollte etwa 8 cm
hoch sein, sodass die maximale
Hohe des gegarten Brotteiges

10 cm ist.

Zusaétzliches Garblech fiir den Brod
& Taylor Garautomaten.
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Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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Dauerback- und Grillmatte
Hochwertige Dauerback- und Grillmatte flir Temperaturen bis 300 Grad. Die
Matten sind 100% lebensmittelecht und mit einem Gewicht von 80 g und
einer Dicke von 0,3 mm sehr robust und langlebig. Die dichten, ineinander-
greifenden Fasern gewdhrleisten eine langfristige Nutzung. Perfekt geeignet
als Backpapier-Ersatz. Auch fiir den Grill sind diese Matten optimal. Die
Matten werden in einem 3er-Set geliefert.

22,95 EVR°

Mockmill
Die Mockmill-Gerate erlauben jederzeit frisch gemahlenes Mehl. Sie tiberzeugen durch eine kinderleichte

Bedienung, sind einfach zu reinigen und verfiigen iber Motoren mit 360 Watt (Mockmill 100) beziehungsweise
600 Watt Leistung (Mockmill 200). Der Mahlgrad kann stufenlos von sehr fein bis grob eingestellt werden. Die

Mahlleistung der Mockmill 100 liegt bei rund 100 Gramm Weichweizen pro Minute, das 200er-Modell schafft
erwartungsgemaf die doppelte Menge. Daflir sorgt jeweils ein robuster Industriemotor, der ein Mahlwerk aus

Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt. Als Besonderheit besteht das innovative Gehause aus nachwachsen-
den Rohstoffen und die Miihlen werden komplett in Deutschland hergestellt. Der Hersteller gibt eine Garantie

von 6 Jahren. Wer sehr grofse Mengen Getreide verarbeitet, flir den ist die Mockmill Professional 100 oder die

Professional 200 die richtige Wahl. Beide Miihlen sind fiir stundenlanges Mahlen ausgelegt.

349 EURD
Mockmill 100

Mockmill
Professional 200

- =

Mockmill 200

_____________________________________

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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BROTLeinen
Backleinen gehort zur Grundausstattung
und ist von grofsem Nutzen. Darin ru-
hen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabat-
ta, Brotchen und Kleingebécke,
geschiitzt vor Austrocknung,
unter optimalen Reife-Bedin-

gungen. Das auferordentlich E e
stabile Material (380g/qm) gibt g

ihnen dabei idealen Halt. y " BROTKorb A
4 Rustikal und A
i Der Stoff muss vor der ersten Benutzung 4 gleichsam elegant ‘\
nicht gewaschen werden und auch spéter geniigt ! prasentiert man Brot \

es, Mehl und eventuelle Teigreste trocknen zu lassen
und dann auszuklopfen. Die Mafde: 60 x 150 cm.

( Info )

Das Leinen ist ein durch und durch
franzdsisches Produkt. Nur beste
Rohstoffe werden angebaut und

gewebt in Frankreich, so tragen die

Produkte auch das offizielle Siegel

,Origine France Garantie®.

i und Kleingeback in diesem
" BROTKorb aus Leinen. So ‘l
1 wird das Arbeitsmaterial 1
1 . 1
! zum Tisch-Schmuck. 1
\ 1
\
v Das Produkt sollte nicht !
\ . /
\ gewaschen, sondem bei ,
‘. Bedarf nursanftaus- ,
‘. gebiirstet wer- 7
AN . den. 7 ’

\~_—’

\

1
1
1
1
1
1
1
1
1 Hersteller ist ein junges
! franzosisches Unternehmen. 2016
: stellten die Griinder fest, dass die
\ Qualitdt von Backleinen nachldsst,
1 wdhrend die Preise steigen. Ihr
1 Ziel war es, dem beste Qualitat
! ZU einem angemessenen Preis
: entgegenzusetzen.
1
1
1
1
1
1
1
1
i

) BROTLeinen - Griin
Der 100-prozentige Leinen-Stoff Diese umweltfreundliche und sehr stabile Alternative zum herkdmm-
Rann Ralt oder bei 30 Grad in der lichen Backleinen besteht zu 100 Prozent aus recycelten Leinen (Global
Maschine gewaschen werden — mit
oder ohne Waschmittel, allerdings Recycled Standard-Zertifizierung). Das Material (380g/qm) ist sehr robust,

ohne Weichspiler. widerstandsfahig. Die Maf3e: 60 x 150 Zentimeter.

Pitge = T A g e e T

BROTGranulat Inhalt: je 500 Gramm Dosierung:

Nattirliche Zutat, fiir die das Mahlgut mit Was- Nattirliche Zutat fiir Brot- Bis zu 5% der Mehlmenge

ser unter Druck erhitzt, aufgepoppt und dann und Brétchenteige. kann durch Granulat ersetzt

vermahlen wird. Grob gesagt handelt es sich um - Stabilisiert weiche Teige, werden (Bei Kartoffel additiv

ein getrocknetes Kochstlick in Pulverform. - Erhoht die Wasseraufnahme zugegeben). Weiche Teige er-
- Gibt mehr Volumen halten so mehr Stabilitét. Die
- Verfeinert die Krume Wasseraufnahme des Teiges
- Steigert die Ausbund- lasst sich jedoch auch um

Sicherheit etwa 3-6% erhohen.

Roggenvollkorn: 6,80 Euro
Ackerbohne: 8,20 Euro
2 _ Dinkel: 7,50 Euro

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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1 Sprossen-System .
: Mit den Sprossenglas-Systemen gelingt eine miihelose und hygienisch saubere -1.000 ml Sprossenglas :
I Spossenzucht ohne Erde. Die schrége Position des Glases garantiert die fortwah- 'Egg‘l;’:fﬁh'ges SEUENB I 1
! . . . 1
1 rende Frische der Sprossen, da das Wasser ablaufen (keine Staunésse) und Luft -3 x Schraubring aus Edelstahl |
' zirkulieren kann (feinmaschiges Sieb). Die Keramikschale fingt das Abtropfwasser Al gl iuils !
! 5 o i - Abtropfschale in Keramik Weil3 I
I auf, so dass das System an jedem beliebigen Ort Platz findet. Die Saaten werden -1Tiitchen Bio-Keimsaat aus kontrolliert T
l . . . . . - i i ,
1 im Sprossenglas eingeweicht, gespilt und bis zur Ernte gezogen. biologischem Anbau I l
1 5
3 ‘!‘ ___________________________________________ 1 ‘
%
i
Kilner Butterfass mit Drehkurbel _‘
-
Mit dem KILNER Butterfass lasst sich frische, selbst- ‘%
machte Butter in nur we- A
- Trichter-Fullmenge bei Hafer: 150 g g? g Fe gRS 3 -
- Flockmenge bei Hafer: ca. 60 g/min nigen Minuten selbst her- )
-Abmessungen: 292 x 120 x 220 mm stellen. Schnell, sauber und s
- Gewicht: 3 kg AR o it -
- Gehduse: marmorierter Kunststoff aus e e e S BT ~.:
nachwachsenden Rohstoffen dem Retrostyle-Butterfass i
- Flocker-Walzen: Edelstahl Kil o B 3
- Lieferumfang: Flocker, NetzRabel, Anleitung von Kilner leckere Butter - ‘.%
ganz frisch und cremig und 3

ohne Zusatzstoffe.

A Y- I

3 - Leckere, hausgemachte Butter einfach
selbstgemacht — ganz ohne Zusatzstoffe

e - Nachhaltig: traditionelle Herstellungsweise
ganz ohne Strom und Elektronik, mit manueller #,
Flakelovers Handkurbel und Silikonmixer K
Mit dem Flakelovers stellt man - In nur wenigen Minuten wird aus Sahne frische, ‘
. . leckere Butter :
frische Flocken ganz einfach selbst - Auch perfekt geeignet fiir die Herstellung von 3
her. Das Gerit wird in Deutschland AIAUEEOderKnOBISUChOUEEEE ’
. . - Fassungsvermdgen: 1 Liter 3
von Mockmill gefertigt.
Ii
:
.
e ]
¢
/

Kilner Sauerteig-Starter-Set

Das Sauerteig-Starter-Set enthilt alle Lieferumfang
- 2x Kilner Weithalsglas 350ml

. . . - - Ix MessdecRel aus Edelstahl
eines erfolgreichen Sauerteigs bendtigt L e

Komponenten, die zur Herstellung

werden, welcher anschlief3end in ein - 1x Edelstahl Deckel
- 2x Gummibander

frisches und leckeres Brot verwandelt 6x Etikettan 2um Beschriften

e

werden kann.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen
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BROTSchiirze

Nachhaltig, schick und ein bisschen witzig. Nicht nur mit ihrem umwelt-
freundlichen Material punkten unsere BROTSchiirzen aus Recycling-Baum-
wolle - sie sind obendrein sehr praktisch in der Handhabung und damit toll
fur den Kiichen-Einsatz geeignet. Ein kleines, aber feines Detail ist etwa die
Fronttasche, in der sich Kochutensilien aufbewahren lassen. Hinzu kommt
der Verstellriemen zum Anpassen der Grofde. Und natiirlich ein kesser
Spruch auf der Brust. Da die Latzschiirze mit ihrer Grof3e von 65 x 90 cm

bis unterhalb des Knies reicht, bleiben auch Rock oder Hose darunter gut
vor Verunreinigungen geschiitzt. Die Schiirze wiegt leichte 115 g bei einer
Stoffstdarke von 150 g/m? und ist in zwei Versionen erhaltlich.

\ch bal‘.wi‘-

2%

\ 2
'I\ wsa:pe‘\“a“ - Material: 100% recyclte Baumwolle, zirka 150 g/qm
; i | -MaRe Lange x Breite: 650 x 900 mm
A . -Gewicht: 115 g
Blau - Brot essen ist keine Natur - Ich backe BROT. -Nature Line Schiirze, hergestellt
Kunst, BROT backen schon Was ist Deine Superkraft? aus recycelter Baumwolle.

- Mit Fronttasche und Verstellriemen, unterhalb des

N e e - e e e e e e e e e e = e = e e = e e e = = e = =

Gitternetzlappen , Teiger

Stinkender Putzlappen voller Teig? Teigreste an Schiisseln,
Knetwerkzeugen und Handen, die sich nur mithsam entfernen
lassen? Das alles gehort mit dem Teiger der Vergangenheit an.

Jeder von uns kennt sicher verklebte und schlechtriechende
Putzschwdmme oder Putzlappen an denen Teigreste kleben, die
sich auch nicht wieder 16sen lassen. Hier schafft der simple wie
geniale Teiger Abhilfe. Durch seine Gitternetzstruktur 16st er
Teigreste ohne, dass der Lappen komplett verklebt. Und wenn
doch mal kleine Reste an ihm héngenbleiben, kann man ihn ein-
fach in der Spiilmaschine waschen. Der Teiger (30 x 30 cm) wird
im Doppelpack geliefert und ist Made in Germany.

Knies geschnitten. - -

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Bee‘s Wrap Brot extra grof? -
43 x 58 cm VEGAN

Bee’s Wrap Sandwich
33x33cm

Bee's Wrap 3er-Pack
Meadow Magic VEGAN

e 1R

Natiirliche Verpackung = =«

Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus

.

Vermont entwickelt. Als Mutter von drei Kindern, Bee’s Wrap Sparpack:

Hobby-Gértnerin, Ziegen- und Hithnerhalterin zweimal 17,5 x 20 cm
zweimal 25 x 27,5 cm
zweimal 33 x 35 cm
einmal 43 x 58 cm

stand sie vor der Frage: Wie kann ich Plastik in
meiner Kiiche vermeiden? Sie brachte eine verlo-
rene Tradition zurlick, indem sie Baumwolle mit
Bienenwachs, Jojoba-Ol und Baum-Harz behandel-

Pl e O

te und so eine waschbare und wiederbenutzbare
Alternative entwickelte.

Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz
Bee’s Wrap Starter-Set
einmal 17,5 x 20 cm
einmal 25 x 27,5 cm
einmal 33 x 35 cm

natlirliche Art, Dinge zu verpacken und zu ver-
schliefZen. Es handelt sich um Bio-Bauwolle (Global
Organic Textile Standard zertifiziert), die mit Wachs

aus nachhaltiger Bienenzucht getrankt wurde. , .
. . . .. Bee’s Wrap 3er-Set medium Bee’s Wrap Brot extra grof?
Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-Ol und Baumharz 55 x 275 ¢m 43 % 58 cm

zum Einsatz. Bee’s Wrap ist frei von Plastik, kom-
plett recycle- und sogar kompostierbar.

Diese nattirliche Folie eignet sich hervorragend

-~

brot, aber auch zum Verschlief3en von Schiisseln @

 BEE'S WRAF
s

zum Verpacken von Brot oder Kise, fiir das Pausen- Re §

wiahrend der Teiggare sowie zur Frischhaltung im

Kihlschrank. Sie passt sich jeweils der Form an

und (um)schlief3t sie perfekt. Trotz des angeneh-
men Bienenwachs-Aromas gehen keine Gertiiche

auf die Lebensmittel {iber. Die Folie ldsst sich 2550 ~ ' :
. : . 498U ElRg Q -1
einfach mit kaltem Wasser abwaschen und immer \ | :
wieder verwenden. Bee’s Wrap 3er-Set grof3 f 1
o A G T T e e s 33 x 35 cm ' |

<=

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110 :
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-sandwich-33-x-33-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-brot-extra-gross-43-x-58-cm
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12 Ausgaben BROT: 7 .

plus BROTFibel Sauértelg :
T AT MR e R,

BROT-Abo fiir 2 Jahre abschliefen und als Geschenk die BROTFibel Sauerteig erhalten.

Der Bezugspreis fiir das Abonnement betragt 74,00 Euro (EU/Schweiz 86,00 Euro, restliches Ausland 130,00 Euro).
Nach Ablauf der 2 Jahre lauft das Abonnement als Jahresabo weiter und verlangert sich jeweils um ein weite-
res Jahr. Du kannst es ab dann aber jederzeit kiindigen und erhalten das Geld fiir bereits gezahlte Ausgaben
zurlick. Im Jahresabo ist auch das Digital-Abo enthalten. Zudem hat man tiber die BROT App wahrend der
Laufzeit des Abonnements Zugriff auf alle in der App erschienenen BROT Ausgaben.



Deine Abo-Vorteile:

» 10% Ersparnis auf den Heftpreis

« Zugriff auf das gesamte Digital-Archiv
mit mehr als 1.000 Rezepten

» Das Magazin frei Haus

2 Wochen vor Erscheinen Zugriff auf
die Digitalausgabe

« Preisvorteile fiir Sonderhefte und

BROTFibeln bei Neuerscheinung

s R Saue rt819

verstehen, ansetzen, prlegen und nutzen

3. aktualisierte Auflage

www.brot-magazin.de/12malbrot
Telefon: 040/42 91 77-110
E-Mail: service@brot-magazin.de


http://www.brot-magazin.de/12malbrot

» 300 g Cidre (Raumtemperatur,
alternativ Apfelschorle)

» 400 g Dinkelmehl 1050
» 200 g Weizenmehl 1050
® 40 g Anstellgut

» 18 g Honig

»12g5Salz

® 2 g Frischhefe

Die Leichtigkeit des Sommers in einem Brot: Der Apfelduft, der
schon beim Anriihren des Teiges sowie beim Dehnen und Falten
durchs Zimmer zieht, wird nach dem Offnen des Backofens umso
intensiver. Er erinnert an beschwingte Sommertage. Weizen und
Dinkel verbinden sich zu einer knusprigen Hiille mit poriger,

Rezept & Bilder: lockerer Krume. Das Brot lidt zu Herzhaftem und Siif3em ein.
Silke Binte-Braun

FilR EINSTEIGER liiﬂﬁ““_l Alle Zutaten 8 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann.2 Minuten auf
schnellerer Stufe kneten. Den Teig 4-5 Stunden zugedeckt bei Raumtempera-

Schwierigkeitsgrad: KA tur gehen lassen.

Getreide: Dinkel, Weizen

Triebmittel: Sauerteig, Hefe Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundformen und mit

Teigkonsistenz: fest Schluss nach unten in einem gut bemehlten Garkorbchen zugedeckt bei

Zeit gesamt: 8-10 Stunden Raumtemperatur 3-4 Stunden gehen lassen.

Zeit am Backtag: 8-10 Stunden

Backzeit: 45 Minuten Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 220°C, Das Brot sanft aus dem Géarkodrbchen stiirzen, unter Schwaden in den Ofen
nach 10 Minuten geben und 10 Minuten backen. Die Temperatur auf 220°C reduzieren und wei-

Schwaden: beim Einschie3en tere 30-35 Minuten backen.

19 Frischhefe
entspricht etwga
der GréRe ejner

Kichererpse.

13.00 Uhr 17.45 Uhr
Brot formen Brot fertig

v




NO KNEAD-REZEPT G
kein Kneten erforderlich

®7gsSalz
® 1g Frischhefe

Topping

*Ergibt 10 Stiick

Die lange Gare und die Zutat Studentenfutter lassen den Dinkel-

Teig-Zutaten®

» 300 g Wasser (kalt)

» 100 g Vollmilch (Ralt)

® 350 g Dinkelmehl 1050

® 150 g Dinkelmehl Vollkorn
® 100 g Studentenfutter

® 30 g Agavendicksaft
(alternativ Honig)

® 110 g Haferflocken

Zwirbel zu einem aromatischen Feuerwerk werden. Niisse und Rezept & Bilder: Nadja Alessi
Haferflocken geben knackigen Biss. Mit Butter verfeinert, hat (@) @little_kitchen_and_more
man den perfekten Snack fiirs Brunch-Buffet. Dafiir lassen sich [ little-kitchen-and-more.com

die Gebicke morgens fix frisch zaubern.

» Alle Zutaten griindlich mischen bis keine Mehlnester mehr vorhanden sind FUR EINSTEIGER GEEIGNET l

und 1? Stunde'n zugedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. Dabei nach Schwierigkeitsgrad: S S Aekd
120 Minuten einmal dehnen und falten. Getreide: Dinkel
o . . . . Triebmittel: Hefe
» Den Teig in 10 Portionen a zirka 100 Gramm teilen, auf der mit Haferflocken . . . .
o ) ) ) Teigkonsistenz: weich
ausgestreuten Arbeitsflache verzwirbeln und auf einem mit Dauerbackfo- .
lie (alt tiv Backpapi legten Backblech deckt 50 Minuten bei Zeit gesam: 14 Stunden
e (alterna ackpapier) ausgelegten Backblec edec nuten be :
1; ( ; v . phpl 1) usgeleg zug e ! Zeit am Backtag: 2 Stunden
aumtemperatur gehen lassen.
" peraturs Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 230°C
» Rechtzeitig den Ofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen. P
Backtemperatur: 230 °C
» Die Teiglinge in den Ofen geben und 25 Minuten backen. Schwaden: nein
Zeitraster
Nachster Tag
» 20.00 Uhr » 8.10 Uhr » 9.00 Uhr » 9.30 Uhr » 9.55 Uhr
Teig ansetzen Brotchen formen Ofen vorheizen Backen Zwirbel fertig

7
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A5 Das Spiel mit der Fermentation und einer geringen Menge Sauerteig — gepaart mit viel, viel Zeit

- schafft vielschichtige und intensive Brotaromen. Eine leicht nussige Note erhélt der Laib durch
' die Zugabe von Buchweizenmehl. Die lange, kalte Gare sorgt fiir ein mild-sduerliches Aroma.

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 5-7 Minuten mischen, dann auf Te | g 'ZU taten
schnellerer Stufe 1 Minute kneten. Den Teig in einer gedlten Teigwanne
® 470 g Wasser (Ralt)

gehen lassen, dabei nach 3, 6 und 9 Stunden jeweils einmal dehnen b 50(.) g Weizenmehl 812 (alternativ

J d falt Weizenmehl 1050)
iy n n.
{1 netate ® 45 g Buchweizenmehl Vollkorn

» 8 gsalz
® 5 g Anstellgut

(alternativ Schiissel) zugedeckt bei Raumtemperatur zirka 10 Stunden

» Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken, mit
Schluss nach oben in einem bemehlten Garkérbchen zugedeckt in den

Kiihlschrank geben und 20 Stunden gehen lassen.

» Rechtzeitig den Backofen sowie ein Backblech auf 250°C Ober-/Unter- Rezept: Dietmar Kappl
. . Bild: Wolfgang Hummer/
hitze vorheizen. Brandstitter Verlag
» Den Teigling aus dem Kihlschrank nehmen, sanft aus dem Géarkérb-
chen stiirzen, einschneiden, unter Schwaden in den Ofen geben und
5 Minuten backen. Die Temperatur auf 220°C reduzieren und weitere Schwierigkeitsgrad: KA
40 Minuten backen. Getreide: Weizen
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 31 Stunden
. . . Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Das Rezept von Dietmar Kappl steht in dem Buch , Laib mit i k
Seele“ der Autorin Barbara von Melle, das im Brandstétter Backzeit: 45 Minuten
Verlag erschienen ist. Dietmar Kappl begibt sich immer Starttemperatur: 250°C
wieder auf Reisen und sammelt dabei neue Ideen fiir das [ 220°C
Backen. Dieses Brotrezept brachte er von einer Backtour mit, P : . ’
die ihn von der Schweiz nach Frankreich fiihrte. nach 5 Minuten
Schwaden: beim Einschiel3en
Zeitraster
Néachster Tag
»10.00 Uhr » 20.00 Uhr »15.30 Uhr »15.55 Uhr »16.00 Uhr »16.45 Uhr
Teig ansetzen Brot formen und in den Ofen vorheizen Teig aus dem Kihl- Backen Brot fertig
Kihlschrank geben schrank nehmen
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Glutenfrei @

Teig-Zutaten

® 340 g Wasser (warm)

» 250 g Speisequark
(Raumtemperatur)

® 250 g Reismehl Vollkorn

® 125 g Braunhirsemehl

® 75 g Kartoffelmehl

® 45 g Kichererbsenmehl

® 40 g Speisedl

® 15 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

»10 g Salz
® 5 g Frischhefe
® 3 g Guarkernmehl

Rezept & Bilder: Edda Klepp
r@ @brotmagazin

ﬂ /BrotMagazin

(] brot-magazin.de

Speisequark ist eine perfekte Proteinquelle und eignet sich dariiber hinaus sehr gut als Zutat zum
Backen. Er gibt dem Brot auch ohne Sauerteig eine angenehme Sdure und macht die Krume herrlich
fluffig. So bringt man in wenigen Stunden ein nahrhaftes, helles Friihstiicksbrot auf den Tisch.

|

» Die Hefe im Wasser auflésen, dann alle weiteren Zutaten zugeben FUR EINSTEIGER EEHE“ELI
un.d mit einem Handmixer zirka 5 Minuten zu einem homogenen Schwierigkeitsgrad: KA
Teig kneten. Getreide: glutenfrei
o . Triebmittel: Hefe
» Den Teig eine gefettete Kastenform (zirka 30 cm) geben und zugedeckt . . . .
bei R 190150 Mi hen1 bis der Tei Teigkonsistenz: weich
dEI 1ilurztce;mpKeratturfetwa - oo ltnuten gehen lassen, bis der Teig Zeit gesamt: 5 5 Sl
en Rand der Kastenform erreicht hat. :
! Zeit am Backtag: 3,5-4 Stunden
Backzeit: 50-60 Minuten
» Rechtzeitig den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Starttemperatur: 200°C
. . . Backtemperatur: 200°C
» Die Kastenform in den Ofen geben und 50-60 Minuten backen. Z P ! .
Schwaden: nein
Zeitraster
» 8.00 Uhr »10.30 Uhr »10.35 Uhr » 11.05 Uhr »12.00 Uhr
Teig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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[ eine gefillte Variante
150 g Tomaten und 2009
Mozzarella in Scheiben schneiden.
Die ausgekuhlten Brote schrag ein-,
jedoch nicht durchschnelden und mit
Tomaten- und Mozzareuaschelben fullen.
Die gefillten Wurzelbrote pei 220°C
HeiBluft nochmals far 10 Minuten
backen. Nach dem Backen mit den
Basilirumblattern garnieren
und warm genief3en.

Fu




Glutenfrei C{

Zieht der Duft des Brotes durch die Kiiche, kommt sofort Urlaubsstimmung auf. Nach Lust und Laune
kann man das mediterrane Gebick dann direkt nach dem Backen genief3en - oder zunichst noch fiir
einen besonderen kulinarischen Genuss mit Tomaten, Mozzarella und frischem Basilikum verfeinern.

Das Pizzagewiirz verleiht dem Brot ein intensives Aroma.

» Alle trockenen Zutaten miteinander vermischen.

» Die Hefe im Wasser auflosen, die trockenen Zutaten hinzugeben, griindlich
mischen, dann alle Zutaten auf schnellerer Stufe 5 Minuten kneten. Den Teig
zugedeckt fiir 12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

» Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, auf eine leicht bemehlte Arbeitsfla-
che geben und in zwei Hélften zu je zirka 500 g teilen.

¥ Jeden Teigling rundwirken, zu einem langlichen Strang von etwa 40 cm
Lange formen, in sich verdrehen und in einem Backleinen (alternativ bemehl-
tes Geschirrhandtuch) zugedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten zur Gare
stellen.

» Rechtzeitig den Backofen auf 220°C Umluft vorheizen.

» Die Oberseite der Teiglinge leicht befeuchten, mit Reismehl bestduben, in
den Ofen geben und 40 Minuten backen.

Rezept & Bilder:
Melanie & Yasmin Kohler

[E) @zoelisisters
[ zoelisisters.at

-

|
| »20.00 Uhr
Teig ansetzen

» 8.30 Uhr
Brote formen

»10.05 Uhr
Ofen vorheizen

»10.35 Uhr
Backen

Teig-Zutaten®

» 500 g Wasser (lauwarm)

® 200 g Reismehl hell

® 100 g Hafermehl Vollkorn

® 75 g Buchweizenmehl Vollkorn
® 75 g Maismehl

® 20 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

» 10 g Salz

® 10 g Apfelessig
® 7 g Frischhefe

® 5 g Pizzagewiirz

Topping
® 20 g Reismehl hell

*Ergibt 2 Stlick

FilR EINSTEIGER GEEIGNET l

—

Schwierigkeitsgrad: AATc
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe

TeigRonsistenz:  mittelfest, bindig

Zeit gesamt: 15-15,5 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 40 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C

Schwaden:

»11.20 Uhr
Brot fertig



@ Glutenfrei NO KNEAD-REZEPT O
§ Rein Kneten erforderlich

Teig-Zutaten
» 200 g Wasser fl
» 400 g Trockenobst-Mischung Das fruchtige Brot ist saftig und nicht zu siif3 — dabei nahrhaft,
(in Stlickchen, nach Geschmack) | proteinreich sowie voller Vitamine und Mineralstoffe. Das
P 150 g Rosinen schmeckt und séttigt zugleich, egal ob man es zum Friihstiick
» 2 Eier (GroBe L) mit etwas Butter oder unterwegs als Snack verspeist. Es hélt
® 50 g Haselniisse (gemahlen) mehrere Tage in einer luftdicht verschlossenen Dose frisch, kann
» 50 g Mandeln (gehackt) aber auch - am besten direkt in Scheiben - eingefroren werden.
» 50 g Walniisse (gehackt)
P 30 g Honig (flussig) FUR EINSTEIGER GEEIGNET |
» 20 g Reismehl hell %All.e Zutaten griindlich mischen, T KA
® 20 g Kartoffelmehl in eine gut gefettete Kastenform ) )
X ; Getreide: glutenfrei
» 20 g Maniokmehl (zirka 24 cm) geben und zugedeckt . .
) . Triebmittel: Backpulver
® 20 g Rum (alternativ Apfelsaft) bei Raumtemperatur 2 Stunden . )
TeigRonsistenz: fest
» 10 g Flohsamenschalen gehen lassen. Jeit N 3 Stund
(gemahlen) eit gesamt: unden
B 5 g Xanthan » Rechtzeitig den Ofen auf 180°C Zeit am Backtag: Sl
® 4 g Weinstein-Backpulver Ober-/Unterhitze vorheizen. Bt 45 MInUtin
B 1 g Zimt (gemahlen) Starttemperatur: 1800C
» 0,5 g Nelken (gemahlen) » Die Kastenform in den Backofen Backtemperatur: 180 _C
geben und 45 Minuten backen.# Schwaden: nein

Rezept & Bild:
Julia & Thorsten Stiiber

f@ @juliastueber Weinstein-Backpulver wird aus NebenproduRten der Weinherstellung gewonnen.

] iulia-stueberd ”Fp Es enthalt keine Phosphate und Rein Gluten. Wahrend herkémmliches Backpulver
== JUlla-StUEDET.CE sofort bei Kontakt mit Flissigkeit reagiert und direkt verbacken werden muss,

erlaubt Weinstein-Backpulver auch langere Gare.

Zeitraster
»9.00 Uhr »10.45 Uhr » 11.15 Uhr »12.00 Uhr
Teig ansetzen Ofen vorheizen Teig in die Kastenform geben und backen Brot fertig
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GLOSSAR "

Altbrot - Auch Restbrot oder Aromabrot. In der Regel als Quell-
stlick genutzt, erfiillt Altbrot zwei wesentliche Funktionen: Es bringt
mehr Aroma ins Gebdck und bindet sehr viel Fliissigkeit. Das sorgt
flr eine saftige Krume und langere Frischhaltung. Wahrend des
Garprozesses stellt es den Mikroorganismen zudem mehr Nahrung
zur Verfligung. Altbrot ist dabei nicht notwendigerweise alt, es Rann
librig gebliebenes Brot verwendet werden. Das wird in Stiicke ge-
schnitten, getrocknet und gerdstet (dafiir eignet sich zum Beispiel
die Restwarme des Ofens). Die Stiickchen werden dann in der Kii-
chenmaschine oder Miihle zerkleinert. Alternativ Rann getrocknetes
Brot auch zundchst zerkleinert und dann in der Pfanne trocken
angerostet werden. Geeignet sind alle Brotsorten. Je dunkler das
Brot, desto aromatischer wird das Quellstiick. Steht Altbrot nicht
zur Verfligung, Rann man es durch Semmelbrésel ersetzen, die man
Rurz trocken in der Pfanne anrostet.

Anspringen lassen - wenn in einem Rezept davon die
Rede ist, dass man den Teig ,,anspringen lassen“ soll, ist damit der
Prozess gemeint, bei dem die Garung in der fiir die Mikroorganis-
men freundlichen Raumtemperatur beginnt. Spater wird dieser
Prozess dann in Riihlerer Atmosphére wieder verlangsamt.

Anstellgut (ASG), auch starter - Das Anstellgut ist ein
Rest Sauerteig, der nicht gebacken, sondern zur spdteren Verwen-
dung aufbewahrt wird. Vor dem néchsten Backtag wird mit einem
Teil des Anstellgutes sowie Mehl und Wasser ein neuer Sauerteig
hergestellt (Auffrischung). Das Anstellgut dient der Reduzierung des
Zeitaufwandes zur Herstellung von Sauerteig sowie der Entwick-
lung einer stabilen Bakterienkultur und damit eines definierten
Sauerteigaromas. Anstellgut Rann entweder immer vom jeweils

fir den Backtag angesetzten Sauerteig abgenommen oder separat
gefiihrt und aufgefrischt werden.

Ausmahlgrad, auch Ausmahlungsgrad oder Mehlausbeute
- Der prozentuale Wert gibt Auskunft dartiber, wieviel Prozent des
ganzen Kornes im Mehl enthalten sind. Je hoher also der Ausmahl-
grad, desto mehr Schalenanteil ist im Mehl enthalten.

AusstoBen - wihrend
oder nach der Stockgare
wird der Teig entweder
mehrmals mit der Faust
ausgestoRen/eingedriickt
oder Rurz Rréftig durchge-
Rnetet. Ziel ist das Entga-
sen und Straffen des Tei-
ges. Dabei wird einerseits
das Gargas Kohlenstoffdi-
oxid gegen Luftsauerstoff
ausgetauscht, der fiir die
Vermehrung der Hefen bendtigt wird. Andererseits verteilen sich
die Gasblaschen gleichmaRiger im Teig — eine Grundvorausset-
zung fiir eine gleichmaRige Porung im Brot.

Autolyse - Mehl und Wasser werden zu einem Nullteig ver-
rihrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen. In dieser
Zeit verquellen Stdrke und Eiweif3e mit Wasser. Das Klebereiweif}
verkettet sich zu langen Kleberstréangen (Glutenstrange). Die
Autolyse dient zur Geschmacksverbesserung bei direkt gefiihrten
Teigen. Sie soll auBerdem das Gebadckvolumen und die Kruste ver-
bessern. Ziel der Autolyse ist, das Klebergeriist von Weizenteigen
aufzubauen. Sie hat den Vorteil, dass der Teig Riirzere Zeit geknetet
werden muss, da er bereits einen Teil seiner Struktur aufgebaut hat.

Backmalz - natirliches Backmittel, das aus gekeimtem
Getreide gewonnen wird. Wahrend der Keimung sind Getreide-
eigene Enzyme auf dem Hohepunkt ihrer Aktivitat und bauen unter
anderem die Starke des Korns zu Zucker ab. Unterbrochen wird der
Keimprozess durch Darren, also Trockung des Getreides. Bei niedri-
geren Temperaturen wird es zunachst getrocknet, dann gemahlen.
Dabei bleiben die Enzyme intakt und werden durch das Hinzufligen
von Wasser wieder aktiviert. Daher hei3t dieses Malz ,,(enzym)ak-
tives Backmalz“. Die Enzyme setzen ihre Tatigkeit im Teig fort. Die
Hefe-ARtivitat wird angeregt, die Krume des Gebacks wattiger, der
Geschmack mild sui8lich, die Kruste réscher. Wichtig ist eine sehr
vorsichtige Dosierung, da zu viel Enzymatik zu einer Zersetzung
des Teiges fuhrt, weil zu viel Starke abgebaut wird. Enthélt der Teig
Roggen, ist keine Zugabe aktiven Malzes sinnvoll, da Roggen selbst
Uber eine hohere Enzymatik verfiigt. Wird das gekeimte Getreide
bei hoheren Temperaturen gedarrt, nimmt es Farbe an und die En-
zyme werden inaktiviert. Die Rede ist dann von ,(enzym)inaktivem
Backmalz“. Es gibt dem Teig Farbe, eine malzige Geschmacksnote
und den Hefen schnell aufzuschlieBende Zuckerstoffe.

Briihstiick - gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen. Es dient der Verquellung gréberer Brotbestandteile (z.B.
Korner, Saaten, Schrote). Fiir ein Briihstlick werden die festen Be-
standteile im Verhaltnis von zirka 1:1 bis 1:3 mit Rochendem Wasser
vermischt und mindestens 2-6 Stunden quellen gelassen. Wiirden
die groben Bestandteile nicht verquollen, wiirde der Wassergehalt
im Teig sinken und der Teig durch Nachquellung zunehmend fester
und trockener werden. Neben Schrot Rann auch getrocknetes und
gemahlenes Brot iberbriiht werden. Dieses Altbrot bindet etwa die
dreifache Menge seines Eigengewichtes an Wasser.

Dehnen und Falten- Vorgang, bei dem weizen-
dominierten Teigen durch mehrfache Dehnung und Faltung mehr
Struktur verliehen wird. Das Klebergeriist wird damit schonend
entwickelt. Das Gashaltevermdgen steigt. AuRerdem dient es

der Entgasung und Sauerstoffzufuhr, der Homogenisierung der
Teigtemperatur und damit der Unterstiitzung der Hefenaktivitat.
Im Backeralltag wird meist nur von ,,Falten“ gesprochen, dennoch
sind beide Vorgdnge gemeint. Teig Rann auf verschiedene Weisen
gefaltet werden. Bei der Heimbackerei eher tiblich ist die Methode
mit feuchten Handen in einem Behalter (fiir mittelfeste bis weiche
Teige). Dabei wird der Teig am hinteren Ende unterfasst, nach oben
gedehnt und zum Kérper hin auf den restlichen Teig gefaltet. Nun
die gegeniiberliegende und anschlieRend die die anderen Seiten

genauso bearbeiten.
http://tinyurl.com/yagxq38g D ”dc@

Dextrine - dextrine sind Abbauprodukte von Starke. Sie
bilden sich beim Backen ab 150 Grad bei Abwesenheit von Wasser
in der Kruste von Broten und geben ihnen die Farbe sowie den
typischen Geschmack.

EinschieBen — Einfiihren des Teiglings in den Backofen

mit Hilfe eines SchielRers (Backbrett). Als Trennmittel zwischen
SchieBer und Teigling wird haufig GrieR oder Schrot verwendet.
In der Heimbackerei Rann auch Backpapier als Unterlage genom-
men werden. Beim Einschiel3en wird die Tragheit des Teiglings
genutzt. Der Teigling wird mit dem Backbrett auf den Backstein
gefiihrt. Mit einem schnellen Ruck wird das Backbrett aus dem
Ofen gezogen, sodass der Teigling durch die Tragheitskraft auf
dem Backstein liegen bleibt.

http://tinyurl.com/y9xrqer8 D ”d‘@


http://tinyurl.com/yagxq38g

Fenstertest - zur
Feststellung, ob ein
Weizenteig ausreichend
ausgeRknetet ist, zieht
man den Teig mit vier
Fingern vorsichtig in vier
Richtungen auseinander.
Wenn der Teig sich dabei
dehnt, ohne schnell zu
reilRen (also ein beinahe
durchsichtiges Fenster
entsteht), ist der Teig ideal
ausgeknetet.

Fingerd rucktest - die Reife eines Weizenteiges lasst
sich am besten mit dem Fingerdrucktest ermitteln. Daftir wird
der Finger beherzt in den Teig gedriickt. Springt der Teig an der
Druckstelle sofort wieder in seine Ursprungsform zuriick, ist er
noch nicht reif zum Backen. Er hat noch Untergare. Entwickelt
sich die Druckstelle nur langsam und nicht vollsténdig zuriicR,

ist die Rnappe Gare erreicht. Der Teigling ist bereit zum Backen,
entwickelt aber noch ausreichend Ofentrieb. Bleibt die Druckstelle
bestehen, hat der Teig seine volle Gare oder bereits Ubergare er-
reicht. Dann muss schnell gebacken werden. Wahrscheinlich wird
der Teigling im Ofen Raum noch aufgehen oder die Oberflache
leicht einsacken. Das ist aber lediglich ein optisches Problem, das
weder GenielRbarkeit noch GeschmacRk einschrankt.

Freigeschoben - ein Brot, das ohne Form oder Topf
gebacken wird, bezeichnet man als freigeschoben. Es weist eine
geschlossene Kruste auf.

Hydration - Bestimmt - wie auch die Teigausbeute - den
Wasseranteil des Brotes im Verhaltnis zum Mehl. Enthalt ein
Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser, betrdgt die
Hydration 70%.

Inﬁnity-Vorteig - Ein Vorteig, der Hefe tiber einen langen
Zeitraum haltbar macht. Angesetzt wird er mit 0,1 g Frisch- oder
einer Prise Trockenhefe, 150 g Wasser sowie 250 g Mehl. In
BROTRezepten handelt es sich um Weizenmehl 1050, wobei der
Teig aber mit jedem beliebigen Mehl gefiihrt werden Rann. Bei
jedem Einsatz wird ein Rleiner Teil des Teiges zuriickbehalten und
wieder mit Wasser und Mehl im selben Verhaltnis (37,5%/62,5%)
aufgefrischt. Beim ersten Mal lasst man ihn 1 Stunde lang
anspringen, bevor er abgedeckt im Kiihlschrank weiter reift,
nach dem Auffrischen kRann er jeweils direkt in den Kiihlschrank.
Einsatzbereit ist der Vorteig immer dann, wenn er sein Volumen
etwa verdoppelt hat. Einen ausfiihrlichen Bericht zum Infinity-
Vorteig gibt es in BROTAusgabe 4/20.

Japanische Hefe (Tennen Kobo Okoshi) -
Triebmittel nach einem Rezept von Satoko Shinke, vorgestellt

in BROT 6/2017. Dabei wird zunachst ein Rosinenhefewasser
angsetzt. In einer Zwischenstufe fermentiert man dieses Hefewas-
ser gemeinsam mit Naturjoghurt. Im letzten Schritt Rommt Mehl
dazu. Es entsteht ein fester Teig mit mildem Aroma, dessen Eigen-
schaften einer Lievito Madre dhneln. Durch sie kann die Japanische
Hefe jederzeit in gleicher Menge ersetzt werden.

Krume - pas lockere und elastische Innere eines Brotes, das
von der Kruste umgeben wird. Von der Krume hangt der Nahrwert
des Brotes ab. Geschmack und Geruch der Brotkrume werden nicht
nur durch die Zutaten beeinflusst. Die Aromastoffe, die in der Krus-
te entstehen, ziehen aufgrund des Unterdrucks im Inneren wéh-
rend der Auskiihlphase des Brotes durch die gesamte Brotkrume.
Die Eigenschaften der Brotkrume (Struktur, Elastizitdt, Geschmack,
Geruch) sind unter anderem abhdngig vom Wassergehalt, von den
Zutaten, von der Teigfliihrung und der Teigaufarbeitung.

Lievito Madre - italienische Mutterhefe. Ein kalt und fest
gefiihrter Sauerteig, der sich durch Robustheit und milden Ge-
schmack auszeichnet.

Nullteig - Gemisch aus Getreideerzeugnissen, Flissigkeit und
—in einigen Fallen - Salz. Sie werden ohne Triebmittel angesetzt.
Zweck ist die Verquellung der Getreideerzeugnisse. Zu den Nulltei-
gen zdhlen Quellstiicke, Briihstiicke und Kochstiicke. Sie erhéhen
den moglichen Fliissigkeitsanteil im Teig, verbessern die Teigaus-
beute und ermdglichen so eine ldngere Frischhaltung der Backwa-
ren, saftigere Krumen und glinstigere Kaueigenschaften.

Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunahme
des Teiges wahrend des Backvorgangs. Die Volu-
menzunahme erfolgt einerseits physikalisch durch
Ausdehnung der vorhandenen Gargase, anderer-
seits biologisch durch Produktion von Gérgas liber
mikrobielle Prozesse. Welchen Anteil der biolo-
gische Faktor hat, bestimmt der Garzustand des
Teiglings (bei Vollgare tiberwiegt der physikalische
Ofentrieb, bei knapper Gare liberwiegt der biologi-
sche Ofentrieb).

Poolish - Hefe-Vorteig, der in der Regel zu gleichen Teilen
aus Wasser und Mehl besteht. Ihnen wird lediglich Hefe zu-
gesetzt, meistens 1% bezogen auf die Mehlmenge, aber auch
geringere Hefe-Anteile sind mdglich. Der Teig ruht mindestens
6 Stunden, oft auch langer (lange Teigfiihrung). Meistens wird er
Ruhl zur Gare gestellt.

Quellstiick - Gehsrt zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen und dient der Verquellung groberer Brotbestandteile
(Korner, Saaten, Schrote). Fiir ein Quellstiick werden die festen
Bestandteile im Verhaltnis von 1:1 bis 1:2 mit 10 bis 30°C warmem
Wasser vermischt und 4 bis 20 Stunden quellen gelassen. Eine
zeitlich manchmal passendere Variante ist das Verquellen tiber 8
bis 12 Stunden bei 6 bis 8°C im Kiihlschrank. Um enzymatischen
Abbau und Fremdgarung zu verhindern, Rann die Salzmenge des
Hauptteiges mit in das Quellstiick eingeriihrt werden. Wiirden die
groben Bestandteile nicht verquollen, wiirden sie Wasser aus dem
Teig ziehen, er wiirde zunehmend fester und trockener werden.
Ublicherweise sollte die im Quellstiick zu verquellende Menge nicht
mebhr als 30 bis 60 Prozent der Gesamtmenge der Getreideerzeug-
nisse ausmachen. Je warmer das Wasser, umso mehr Rann davon
gebunden werden.

Rundschleifen - um ein Teigstiick rund zu schleifen, faltet
man zundachst auf der Unterseite alle Rander des Teiglings zur
Mitte hin und driickt sie leicht an, sodass der entstehende Schluss
nicht wieder aufgeht. Danach dreht man den Teigling um, legt
seine Hand wie einen Kéfig locker dariiber und bewegt sie mit
sanftem Druck auf einer bemehlten Arbeitsflache in kreisenden
Bewegungen. Dabei formt man die Hand zu einer Kralle, damit die
Finger etwas unter den Teig Rommen. Der Teigling bekommt so
eine Rugelige (Brotchen-)Form und es wird Spannung aufgebaut.

https://tinyurl.com/yxdyn57n u ”dc@



Rundwirken - Beim Rundwirken wird der Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfléache in Form gebracht. Dabei klappt man
die AuBenseiten reihum zur Mitte. Dieser Vorgang wird so lange
wiederholt, bis eine straffe Teigkugel entsteht. Da bei diesem
Prozess Kohlendioxid entweicht und gleichzeitig Sauerstoff ein-
gearbeitet wird, verbessert man noch einmal die Hefeaktivitat,
was sich positiv auf die Krume auswirkt.

Schamotte - Als Schamotte wird ein gesteinsdhnliches,
Rinstlich hergestelltes, feuerfestes Material bezeichnet. Daraus
werden beispielsweise Ofen, Kamine, aber auch Pizzasteine her-
gestellt. Schamotte Rann besonders gut Warme speichern.

Schluss - Die Seite des Brotes, auf der der Teig beim For-
men zusammengefiihrt wird. Der Laib Rann mit Schluss nach
oben gebacken werden, was zu einem eher
wilden Aufreilen der Kruste entlang
der Nahtstellen fiihrt. Soll das
Brot eine glatte Oberfldche
aufweisen oder an definierten
Einschnitt-Stellen aufreil3en,
wird es mit Schluss nach
unten gebacken. Im Garkorb
muss es jeweils anders her-
um liegen, da es zum Backen
aus diesem gestiirzt wird.

Schwaden, auch Dampf, bedampfen — Der Dampf wird sofort
nach dem EinschieBen des Teiglings oder verzégert in den Ofen
gegeben. Er kondensiert auf der Teighaut, lasst dank der freiwer-
denden Warme das darin enthaltene Eiweil sofort gerinnen und
die Starke verkleistern (Voraussetzung fiir eine Rnusprige Kruste).
Dennoch hélt der Dampf die Teighaut Riihl, elastisch und ermog-
licht so einen optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebackvolu-
men. Auerdem l6st sein Kondenswasser die aus der Mehlstarke
entstandenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven Brotglanz

fihren.
http://tinyurl.com/ycob6dfu D Wde@

Stippen - Das Wort leitet sich von ,,Eintunken* ab. Stippen ist
eine Alternative zum Einschneiden des Teiges vor dem Backen.
Mit einer Stipprolle werden etwa 1 Zentimeter tiefe Locher in die
Teigoberflache eingebracht, hier kann sich der Teig wahrend des
Ofentriebs dann ausdehnen.

Stockgare - pie Garphase
des kompletten, ungeformten
Teiges nach dem Kneten und
vor dem Aufarbeiten. Je nach
Dauer der anschlieBenden
Zwischengare und Stiickgare
sowie der zu erreichenden
Gebackeigenschaften wird

die Dauer der Garphase
festgesetzt. Wahrend der Teigruhe reift der Teig. Insbesondere
verquellen die Mehlbestandteile, bei kRleberwirksamen Mehlen
entspannt das Klebergeriist. AuBerdem wird die Reifung auch
zum Vermehren der Hefen genutzt. Ideale Temperaturen fir die
Stockgare liegen zwischen 20° und 28°C. Bei Riihler Fiihrung
(4-10°C) liber mindestens 6-8 Stunden entstehen wahrend der
Stockgare vielféltige Aromen. Die Stockgare Rann durch Teigbe-
arbeitungsprozesse (Dehnen und Falten) unterbrochen werden,
um den Teig zu straffen, die Teigtemperatur zu vergleichmaRi-
gen, die Teigstruktur zu beeinflussen und durch Gasaustausch
den Stoffwechsel der Hefen anzuregen.

Stﬁchgare - Die letzte Ruhe- und Reifephase vor dem
Backen. Abhdngig von der Dauer der Stiickgare entwickeln sich
Ofentrieb und Krumenstruktur. Die Stiickgare wird entweder mit
Schluss nach unten oder mit Schluss nach oben durchgefiihrt. Die
Gartemperatur sollte idealerweise hoher sein als bei der Stock-
gare. Wahrend der Stiickgare wird die Hefegarung angestrebt
(optimal zwischen ca. 28-35°C). Fiir den HeimbackRerbereich sind
24-26°C ausreichend, um ansprechende Ergebnisse zu erzielen.

Teigausbeute (TA) - Das in Zahlen ausgedriickte Ver-
héaltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge an Fliissigkeit
und der Menge an Getreideerzeugnissen (Mehl). Sie ist ein MalR
fiir die Menge an Teig, die entsteht, wenn 100 Teile Getreideer-
zeugnisse mit einer bestimmten Menge an Flissigkeit gemischt
werden. Bei einer TA 160 Rommen also 60 Gramm Flussigkeit auf
100 Gramm Getreide/Mehl. Als Fliissigkeit gelten neben Wasser
alle in ihrer Konsistenz mit Wasser vergleichbaren FliissigReiten
(Milch, Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie Quark, Joghurt
oder Eier verandern zwar auch den Flissigkeitsanteil im Teig und
damit die Teigausbeute, werden aber nicht in die Berechnung
einbezogen. Hohe Teigausbeuten sind Rennzeichnend fiir weiche
Teige (TA 180), niedrige Teigausbeuten fir festere Teige ( TA 160).

Mit folgender Formel ldsst sich die TA berechnen:

100 x (Wassermenge + Mehlmenge) / Mehlmenge = TA.
Das bedeutet zum Beispiel bei einem Teig mit 600 g Mehl
und 450 g Wasser: 100 x (450 + 600) / 600 = TA 175.

Teigfl'.ihrung - Bezeichnet die gesamte Teigentwicklung
vom Mischen der Zutaten bis zum Backen. Sie unterliegt vielen
Faktoren, die gezielt gesteuert werden k6nnen, um optimale Back-
ergebnisse zu erreichen.

Tourieren - Herstellungsprozess fiir Blatter- und Plunder-
teige (zum Beispiel Croissant oder Franzbrotchen). Ziehfett oder
Butter wird in Teig eingeschlagen und ausgerollt. Nach dem Aus-
rollen faltet man den Teig und rollt ihn erneut aus. Jedes Falten
und Ausrollen wird als eine Tour bezeichnet. Durch den Prosess
entstehen mehrere diinne Teiglagen, die jeweils durch das Fett
voneinander getrennt sind.

Vollgare - optimaler Garzustand fiir Brote mit glatter (nicht
aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare und Uberga-
re. Der Teigling hat ein groBes Volumen, ist dennoch stabil und
setzt bei Druck auf die Teighaut etwas Widerstand entgegen,
wenngleich sich die Druckstelle nur noch wenig zurtickbildet
(Fingertest/Drucktest). Die Hefen haben bei Vollgare ihren
Stoffwechsel verlangsamt. Vollgarige Teiglinge vergréRern ihr
Volumen im Ofen nur noch minimal.


http://tinyurl.com/ycob6dfu

VORSCHAU

Das nachste BROTSonderheft

SommeliersBROT
erscheint im Mérz 2024.

Sie sind angetreten, die Wertschatzung fiir das Brot wieder zu steigern. In der Bundesakademie
des Deutschen Backerhandwerks in Weinheim vermitteln Expertinnen und Experten umfang-
reiches Wissen. So werden Backermeisterinnen und -meister an der Elite-Akademie des Handwerks
ein Jahr lang berufsbegleitend auf die harte Fortbildungsprifung zum Gepriften Brot-Sommelier
beziehungsweise zur Gepriiften Brot-Sommeliere der Handwerkskammer vorbereitet. In dieser
Zeit sammeln die Kandidatinnen und Kandidaten umfassendes Fachwissen zur Beschreibung
von Brot, zu Foodpairing und vielen weiteren Aspekten des Lebensmittels. Am Ende steht eine
Abschlussarbeit, mit der neues Brotwissen geschaffen werden muss. Wer diesem Anspruch
gentigt, weifs eine Menge tiber gutes Brot. Fiir dieses Sonderheft haben sich die Absolventinnen
und Absolventen des neunten von inzwischen 18 Kursen zusammengetan und ihre besten Brot-
Kreationen beigesteuert. Ein Genuss schon beim Ansehen. Und erst beim Nachbacken...
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Masterclass Sauerteig
In diesem 10-Tages-Kurs setzt Du Deinen eigenen Sauer-

teig an und lernst alles Gber den Umgang mit ihm. Aul3er-

dem backen wir gemeinsam Dein erstes Sauerteig-Brot.

i

Masterclass Hefezopf
Von der Teigbereitung bis zur Flechttechnik lernst Du alles,
um bald schon selbst die perfekten Hefezopfe herzustellen,
die auf jedem Biiffet zu einem Hingucker werden.

v’ Videokurse mit ausfiihrlichen
Anleitungen
v’ Praxisnahe Tipps und Tricks

v’ Einfache Zutaten, gelingsichere
Rezepte

Masterclass Baguette
Mit einfachen Zutaten und wenig Aufwand zum perfekten

Baguette. Wir zeigen Dir, wie Du auf dem Niveau Pariser
Boulangerien backen Rannst.

Masterclass Croissant & Pain au chocolat
Tourierte Teige sind eine besondere Herausforderung. Wir zei-
gen Dir, wie Du mit einfachen Hausmitteln luftige Croissants
und verfiihrerische Pain au chocolat herstellen Rannst.

v’ Begleitende Kursmaterialien und
Rezepte zum Download

v’ Lerne, wann und wo Du willst -
in Deinem Rhythmus

Uwe Riebow
Die Kurse sind super! Fachlich versiert und in-
haltlich Rlasse strukturiert, egal ob man noch
Anfénger ist oder schon zu den fortgeschrittenen
Hobbybackern zahlt. Ich habe den Sauerteigkurs
mitgemacht und mit dem neuen Wissen direkt ein
Bombenergebnis erzielt.

Beate Kircheis
Ich bin total begeistert von den Inhalten und der
Umsetzung. Die Videos sind sehr lehrreich, Uber-
fordern dabei nicht und werden durch hilfreiche
Beschreibungen erganzt. Es gibt viel Bonusmateri-
al mit praktischen Ideen zur Wissenserweiterung.
Absolut empfehlenswert!

v’ Einmal gebucht, immer wieder verfiigbar

Sven Schwarzat
Ich habe die Masterclass Hefezopf belegt und
Rann den Kurs nur jedem Hobbybdcker emp-
fehlen. Vor allem die LeRtionen zum Flechten
des Zopfes haben mir sehr weitergeholfen. Als
Ergebnis bekam ich einen hibsch aussehenden
und sehr leckeren Hefezopf.

Jetzt buchen unter brot-akademie.com
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* 10% sparen
¢ Keine Versandkosten
¢ Jederzeit kiindbar
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