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Die Leserinnen und Leser haben gewahlt: Das sind die 50 beliebtesten aus mehr
als 1.000 Rezepten. In unserer Facebook-Gruppe wollten wir wissen, welches Rezept
der personliche Favorit aus den ersten 25 BROTAusgaben ist. HerausgeRommen
ist ein spannender, ausgewogener und bunter Mix, den wir fiir Euch in einem
Sonderheft Best of BROT zusammengestellt haben.

So vielfdltig wie das Lebensmittel Brot, so vielfaltig ist auch die Auswahl: Ob Rlassi-
sches Mischbrot, franzésisches Baguette, Kérner- oder Weizenbrot, Brétchen 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 aufwandlgeren weichen Teigen sind alle Arten vertreten.




Liebe Leserin, lieber Leser.

Manchmal entstehen gute Ideen sehr spontan. So war es
bei diesem BROTSonderheft, dessen Konzept bei einem
Telefonat im Herbst seinen Anfang nahm. So fragte Bicker-
meister Robert Schute, ob wir Lust hétten, das eine oder
andere Rezept seiner Brot-Sommeliers-Kolleg(inn)en

in BROT zu verwenden. Und schon war unser Interesse
geweckt. Aus dem spontanen Einfall entwickelte sich ein
gemeinsames Projekt, an dem nun nahezu der gesamte
9.Jahrgang beteiligt ist, der an der Akademie des Deutschen
Backerhandwerks die Brot-Sommelierspriifung bestand.

Die Idee, Sommeliers sowie Sommeliéren auch fiir Brot
auszubilden, entlehnte Akademie-Direktor Bernd Kiitscher
der Welt des Weines. Hier gibt es schon lange ausge-
wiesene Fachleute, die in der Lage sind, die Qualitat des
Lebensmittels zu beurteilen, seine Eigenschaften treffend
zu beschreiben und Verzehrempfehlungen dazu zu geben.

So wie Wein ist Brot ein vielseitiges Genussmittel. Mit
wenigen Kniffen lasst sich ein einfaches Rezept veredeln.
Ein besonderes Mehl sorgt im Teig flir intensives Aroma.
Gepaart mit dem passenden Foodpairing-Tipp ist Brot
nicht ldnger Beilage, sondern avanciert zum Star auf
jedem Teller. Das Wissen um die Brotkultur, spezielle
Herstellungsweisen und aromagebende Zutaten schaffen
auf Genussabenden, bei Verkostungen oder in Backkur-
sen den optimalen Rahmen. All das und mehr lernen die
Brot-Sommeliers und -Sommeliéren in acht Modulen
wiahrend ihrer Ausbildung. Zudem schaffen sie mit ihren
Abschlussarbeiten neues Brot-Wissen.

Der Jahrgang Nr. 9

Die Absolventinnen und Absolventen des 9. Brot-Sommeliersjahrgangs sind: Alfred
Bau aus Frauenfeld (Schweiz), Patrick Biehler aus Offenburg, Johannes Dackweiler
aus Dusseldorf, Fabian Kloos aus Friedrichshafen, Michael Kress aus Weinheim,
Patrick Kréger aus Werther, Volker Kréger aus Waren an der Miritz, Steffi Marie Kru-
se aus Barnstedt, Jochen Kiihn aus Korntal-Miinchingen, Jérg Meffert aus Lemgo,
Johannes Nagel aus Stetten, Jiirgen Pistono aus Kdln, Robert Schute aus Surwold,
Georg Seitz aus Schrobenhausen, Carsten Thewes aus Ratingen, Mathias Weigel aus
Kulmbach und Patrick Zimmer aus Kall-Sistig. Dabei schlossen Steffi Marie Kruse,
Michael Kress, Patrick Zimmer und PatrikR Kroger mit der Bestnote ,Sehr gut*“ ab.

Wie in den Kursen zuvor feierte 2021 auch der
9. Brot-Sommeliersjahrgangs seinen Abschluss in der
Kochschule von Johann Lafer (1. Reihe, zweiter von links)

Fiir dieses BROTSonderheft trugen die Absolventinnen
und Absolventen des 9. Jahrgangs mehr als 30 kreative
und teilweise ausgefallene Brotideen zusammen. Gebacke
mit Piff. Darunter finden sich aufwandig-kunstvolle
sowie ganz einfache Rezepte. Thnen gemein ist der
Sommelier-Kniff, der jedes der Brote besonders macht.
Wir wiinschen Dir viel Freude beim Nachbacken.
Herzliche Griifde
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Wie dieses Heft funktioniert

Vorab

Alle Rezept-Brote in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe und von Hobby-
Backerinnen und -Béckern 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 langer. 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. Wahrend 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 vertréglicher,
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 die Garzeiten. Auch Backtemperaturen
und -zeiten kénnen variieren. 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 braucht zum Start grof3e Hitze, um
guten Ofentrieb zu entwickeln. Daher wird der Ofen griindlich vorgeheizt
- mindestens 20, eher 30 Minuten. Auch eine vorgeheizte Unterlage férdert
den Ofentrieb. Ein Pizzastein braucht mindestens 60 Minuten, um auf
Temperatur zu kommen, ein Backstahl ist bereits nach 20-30 Minuten
backbereit. Wenn beides nicht vorhanden ist, geht das Vorheizen auch

mit einem Backblech schnell. Ein Brot ist durchgebacken, wenn die Kern-
temperatur um 97°C betragt. Bei Kleingebdck backt man am besten immer
auf Sicht und beendet den Backprozess, wenn die gewiinschte Briunung
erreicht ist

Wasser

Vorsicht bei der Wasserzugabe. Jedes Mehl — auch Mehle mit derselben
Type von verschiedenen Herstellern — hat andere Eigenschaften und kann
unterschiedlich viel Fliissigkeit 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 grofe Variable, da jedes Anstellgut — abhangig 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 Oberfliche
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. Grundsatzlich gilt
aber: Auch mit leichter Unter- oder Ubergare l4sst er sich verwenden.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*ﬁﬁ?}% - einfaches Rezept
**i\j - Rezept mit Anspruch

- sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis fiir ein
Brot ndtig 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-Empfeh-
lung, 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 Ihr
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
ﬂ /BrotMagazin

Trotz grofter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten ist das besonders
argerlich. Daher berichtigen wir entscheidende Fehler, sobald sie entdeckt werden.
Du findest die Korrekturen hier: www.brot-magazin.de/korrekturen

[ brot-magazin.de facebook.com/groups/brotforum

BROTRezept-Suche: www.brot-magazin.de/rezepte
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Bénifsbegleitende Fortbildung

Meisterschaft im Marketing

Wer Brot-Sommelier oder Brot-Sommeliére werden will, hat dafiir einiges zu tun. Uber zehn Monate
lernen Teilnehmende des Zertifikatskurses Wissenswertes iliber die Brotkultur, Geschmacksfor-
schung und Foodpairing. Seit 2015 bietet die Akademie des Deutschen Béckerhandwerks in Weinheim

Text: Edda Klepp

die berufsbegleitende Ausbildung an. Ein Konzept, das nun auch international Wellen schligt.

en Umgang mit Teig und Rohstoffen,

Kenntnisse in Unternehmensfiih-

rung, zu gesetzlichen Vorschriften,
Betriebsorganisation und Ausbildung - all
das lernen Béckermeister und Backermeis-
terinnen in Deutschland auf dem Weg zu
ihrer Abschlusspriifung. Wer den Meister-
brief besitzt, darf einen Betrieb griinden oder
ibernehmen und Backwaren verkaufen.
Nicht immer gehen damit allerdings umfang-
reiche Kenntnisse zu Marketing, Sensorik
und Brotkultur einher.

Diese Wissensliicke will die Akademie des
Deutschen Bickerhandwerks in Weinheim
mit dem Zertifikatskurs ,Gepriifte Brot-
Sommeliere/Gepriifter Brot-Sommelier”
schliefden. Im Jahr 2015 kam Akademie-
Direktor Bernd Kiitscher auf die Idee, eine
Zusatz-Fortbildung zu entwickeln, die

- vergleichbar mit der Qualifikation eines

Wein-Sommeliers — umfangreiche Kenntnisse vermittelt und Meis-
terinnen sowie Meister darin befdhigt, ihr Geschaft durch tieferes
Wissen und gezielte Marketing-Mafdnahmen weiter nach vorne zu
bringen.

Genusshandwerk

Im Mittelpunkt steht der Wunsch, das Lebensmittel Brot in der Ge-
sellschaft starker als Genussmittel ins Bewusstsein zu riicken und
die Wertschitzung flirs Handwerk zu steigern. Daflir lernen Kursteil-
nehmende von Fachleuten unter anderem die Geschichte des Brotes,
besonderes Brot-Marketing und vieles mehr. Rund 500 verschiedene
Beschreibungsmoglichkeiten fiir den Geschmack und Geruch von
Geback bietet beispielsweise das Modell des Aroma-Rades, das im
Unterricht genau studiert wird.

Dartiber hinaus werden in den insgesamt acht jeweils dreitdgigen
Modulen Kenntnisse in Betriebswirtschaft, zu Brauchtum, Sprache,
Kunst und Religion, dem Deutschen Brotregister und dem Weltkultur-
erbe Brot sowie Verzehrempfehlungen mit passenden Kése-, Fleisch-
und Wurstwaren, Weinen oder Bieren bis hin zu Foodpairing und der
Weinheimer Brotsprache vermittelt.



Teil der Ausbildung ist auflerdem eine um-
fangreiche Projektarbeit, bei der alle Teil-
nehmenden des Kurses individuelle Themen
rund um die Brotkultur schriftlich erarbeiten
miissen, um neues Brotwissen zu schaffen.
Auf etwa 40 bis 60 Seiten fassen Sie jeweils
die Ergebnisse ihrer Backversuche und
Studien zusammen, um die Fachkenntnisse

innerhalb der Branche rund um Brot stetig zu

erweitern. Die Ergebnisse der Projektarbeit
werden in einer 30-minttigen Prasentation
vor einer Fachjury vorgestellt.

Um von vornherein auf hohem Niveau
starten zu konnen, ist die abgeschlossene
Meisterpriifung zur Kursanmeldung Pflicht.

Dass die Ausbildung anspruchsvoll ist, darauf

legt Bernd Kiitscher grofden Wert. So kommt
es auch immer wieder vor, dass Teilnehmen-
de die Abschlusspriifung nicht bestehen.

Der Preis fiir die gesamte Fortbildung liegt
bei etwa 7.500 Euro und schlief3t Verpflegung
sowie externe Priifungsgebiihren ein. Hinzu
kommen neben dem Zeitaufwand Reise- und
Ubernachtungskosten flir die Prasenzkurse
sowie die Priifung selbst. Ein Invest, das sich
in den Augen vieler Absolvent/innen rech-
net. ,Ich hitte nicht gedacht, dass ich nach
45 Berufsjahren noch so viel Neues liber Brot
lernen konnte*, zieht beispielsweise Brotsom-
melier Klaus Borchers aus Hannover Bilanz.

Internationalisierung
Rund 230 Absolventinnen und Absolven-
ten aus bislang sieben Landern haben die

Kenntnisse aus der Meisterpriifung werden im Kurs
vorausgesetzt, das Wissen iiber Brot wird enorm vertieft

Verkosten, verkosten, verkosten — Der Praxisbezug
spielt wihrend der Ausbildung eine zentrale Rolle

Prisenz-Ausbildung seit 2015 mit Erfolg gemeistert. Zu den sieben
dirften kiinftig noch weitere Lander hinzukommen. Neuerdings
werden Kurse namlich auch in englischer Sprache angeboten.
Nachdem das Erfolgsmodell zuletzt in Osterreich und der Schweiz
ausgebaut worden war, sieht Bernd Kiitscher nun einem spannen-
den Austausch mit Backerinnen und Béckern aus Brasilien, Polen,
Israel, Frankreich, Neuseeland, Irland, USA, Norwegen, Aruba
(Karibik), Ruméanien und den Niederlanden entgegen.

Sie erlernen das Brotwissen in ldngeren Prasenzeinheiten vor Ort in
Weinheim und werden dariiber hinaus auch online unterrichtet. ,Das
ist ein recht komplexes Projekt, weil zum Beispiel sensorische Kom-
ponenten online schwieriger zu vermitteln sind als live“, so Kiitscher.
Erklartes Ziel des Weinheimers ist es, langfristig auch aufSerhalb des
deutschsprachigen Raums erfolgreiche und passionierte Brotbacker/
-innen zusammenzubringen, gemeinsame Synergien zu schaffen und
die wertvolle handwerkliche Brotherstellung zu erhalten.
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einem Hochgenuss heranreifen lassen. Dabei liberzeugt das Buchweizen-mit-Dinkel-Brot nicht nur mit
Geschmack, sondern auch - dank hoher Teigausbeute - mit einer langen Frischhaltung und einer wilden
offenen Porung, sodass die Krume nur zu gern pur oder mit leckerem Dip genossen werden kann.




b Alle Zutaten — aufder Salz und 30 g Wasser - auf langsamer Stufe 7 Minu-

Vorteig (Poolish)

» 100 g Wasser (lauwarm)
» 100 g Roggenmehl 1150
® 1g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt im Kiihlschrank
12-24 Stunden reifen lassen.

ten mischen.

» Das Salz und bei Bedarf noch bis zu 30 g Wasser zugeben, auf langsamer
Stufe 3 Minuten untermischen, dann den Teig auf schnellerer Stufe

2 Minuten kneten, in eine gedlte Teigwanne (alternativ Schiissel) geben
und zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen. Dabei nach
20, 40 und 60 Minuten jeweils einmal dehnen und falten und den Teig dann
flir 12-24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Autolyseteig

® 350 g Wasser (Ralt)

® 90 g Buttermilch
(Raumtemperatur)

® 480 g Dinkelmehl 630

» 20 g Roggenmehl 1150

Die Zutaten auf langsamer

Stufe 4 Minuten mischen, dann

zugedecRt bei Raumtemperatur
30-60 Minuten quellen lassen.

» Den Teig aus dem Kiihlschrank holen und 4 Stunden bei Raumtemperatur
akklimatisieren lassen.

» Rechtzeitig den Backofen auf 260°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, vorsichtig zusammen-
falten und mit Schluss nach unten in einem bemehlten Garkérbchen

15-25 Minuten gehen lassen.

» Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stlirzen, in den Ofen geben, die

Temperatur auf 240°C reduzieren und 50-60 Minuten backen. @ Hau pttelg
® Vorteig
Schwierigkeitsgrad: 0,.2.9.¢ 4 Autolyseteig
Tipp Getreide: Dinkel, Roggen » 4'9 Frischhefe
Triebmittel: Hefe Spétere Zugabe '
1 g Frischhefe entspricht etwa TeigRonsistenz: weich P 30 g Wasser (Ralt, optional)
der GroRe einer Kichererbse. Zeit gesamt: 31,5-56 Stunden XP) g Salz

Gibt der Backofen keine 260°C

-ROTE € £t Zeit am Backtag: 5,5-6 Stunden
her, dann die hdchstmdgliche . .
Starttemperatur nutzen. Backzeit: 50-60 Minuten
Mit einer Teigausbeute von 180 Starttemperatur: 260°C
ist der Teig recht weich und muss ) o f
vorsichtig geformt werden. Nach Backtemperatur: 240° C, sofort & Bild: Patrick Zi
der Stiickgare sollte man den Schwaden: nein Rezept & Bild: Patrick Zimmer
Teigling zligig in den Ofen geben. rEJJ @baeckerzimmer_brotsommelier
Zeitraster Nichster Ubernichs-
Tag ter Tag
»13.00 Uhr » 8.00 Uhr  |»9.00 Uhr |»10.5 Uhr » 8.00 Uhr [P 11.50 Uhr | » 12.00 Uhr |» 12.20 Uhr | » 13.10 Uhr
Vorteig ansetzen | Autolyse- Hauptteig | Hauptteig Teig aus Ofen vor- | Brot Backen Brot
und in den Kiihl- | teig ansetzen in den Kiihl- | dem Kiihl-| heizen formen fertig
schrank stellen ansetzen schrank schrank
stellen holen
Zur Person ‘-
Patrick Zimmer bezeichnet sich selbst als Backer und BACKER ZIMMER ""L K
Brot-Sommelier aus voller Passion. Doch nicht nur Brot Geschaftsfihrer: /
hat es ihm angetan, er absolvierte auRerdem Priifun- Patrick Z'm_me’ 4 -
gen zum Bier-, Destillat- und Zigarren-Sommelier. Der el A Sl 9
Familienvater steht fiir genussvolles Leben in vollen 53925 Kall-Sistig )
Zigen. Am Beruf des Béckers fasziniert ihn die Méglich- Telefon: 02445/7308 3 “«
/ keitl,)aus wenigerz1 Rr?[}stof;en wahre rIf'tjztlichk\tjiter; qu M info@baecker-zimmer.de N“ {)
=¥ Zzaubern — unter Zuhilfenahme verschiedener Vorstufen, ) ‘
| Zeit und Fachwissen. g Bedsiarelmad e
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Urspriinglich stammt die Brioche B T\,Ene h
. . r
aus Frankreich und wird dort Sm\ﬁf mag, Rann
noch immer gerne zum Friih- die Brioc‘:\en\’r‘:",\t
. . e

stiick oder Nachmittagskaffee de\‘_\“aB:\czucker
gereicht. Das Ei-reiche Gebéck hat pestreuen.

eine weiche, saftige Krume, eine
geschmeidige Kruste und einen
unverwechselbar buttrigen Ge-
schmack. Besonders mundet das
kuchenartige Brot zu Marmelade,
aber auch ein milder Kése passt
bestens dazu.

Teig-Zutaten

» 500 g Weizenmehl T45

® 60 g Zucker - o0 'To N
” Raimismpera ~~  _/Franzosischei
P10 g Salz 0 e o
4 'Butter-Briochel
Spatere Zugabe . 4/ j i o A

(alternativ Weizenmehl 550) & 75 e ; o ) A LAk A
Raumtemperatur)
P 250 g Butter (Ralt, in Stiickchen) T

Topping » Alle Zutaten — aufSer Butter — auf langsamer Stufe 4 Minuten mischen, dann
® 1Ei (GroRe S) auf schnellerer Stufe 3 Minuten kneten.

» Die Butter nach und nach zugeben und auf schnellerer Stufe 5-6 Minuten
unterkneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten anspringen

Rezept & Bild: Patrick Zimmer lassen, dann fiir 16-24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

f@ @baeckerzimmer_brotsommelier
» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken, dann zu einem
Oval ausrollen und dieses von der langen Seite straff zusammenrollen, den
Schluss vorsichtig zusammendriicken.

Fiir Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: KA » Den Teigling mit Schluss nach unten in eine gefettete Kastenform (zirka

Getreide: Weizen 20 cm) geben.

Triebmittel: Hefe

Teigkonsistenz: fost » Ein Ei verquirlen, den Teigling damit bestreichen und zugedeckt bei Raum-

Zeit gesamt: 980 Sl temperatur 5-6 Stunden zur Gare stellen. Das restliche Ei solange zugedeckt

Zeit am Backtag: 6-7 Stunden kihl stellen.

Backzeit: 40-45 Minuten o ) ]

Starttemperatur: 170°C » Rechtzeitig den Backofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Backtemperatur: 160° C, sofort o . ) . . i .

Schwaden: nein » Den Teigling einschneiden, erneut mit Ei bepinseln, in den Ofen geben, die

: Temperatur auf 160°C reduzieren und 40-45 Minuten backen.

» 8.00 Uhr » 9.15 Uhr » 8.00 Uhr »13.30 Uhr »14.00 Uhr | P 14.45 Uhr

Teig ansetzen | Teig in den KiihlschranR stellen | Brioche formen | Ofen vorheizen | Backen | Brioche fertig
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Das Mehrkorn-Saatenbrot vereint die Big Five Weizen, Roggen,
Dinkel, Waldstaudenroggen und Hafer zu einem intensiven
Geschmackserlebnis. Eine saftig-feuchte Krume und die Aromatik
der gerOsteten Saaten sind einfach unwiderstehlich. Da duftet es
schon beim Backen so verfiihrerisch, dass man es kaum abwarten
kann. Umso gréfder wird die Freude sein, wenn das frische Brot
endlich angeschnitten auf dem Teller liegt und man genussvoll
hineinbeifien kann.

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 6 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten
gehen lassen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, zunéchst rundwirken,
dann langstof3en.

» Die Kerne und Flocken flirs Topping mischen, den Teigling anfeuchten und
darin walzen, dann mit Schluss nach unten in eine gefettete Kastenform (zirka
30 cm) geben und zugedeckt bei Raumtemperatur 60-75 Minuten gehen lassen.

» Rechtzeitig den Backofen auf
240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen, Roggen, DinRel,

Waldstaudenroggen, Hafer
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
TeigRonsistenz: weich

» Die Kastenform in den Ofen geben
und mit Schwaden 10 Minuten
backen. Die Temperatur auf 200°C
reduzieren und weitere 40-45 Minu-

Sauerteig

» 140 g Wasser (warm)
® 140 g Roggenmehl Vollkorn
® 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 15-18 Stunden reifen lassen.

Brihstilck

» 300 g Wasser (kochend)

® 75 g Kiirbiskerne (gerdstet)

® 35 g Altbrot (gerdstet, gemahlen)
® 30 g Dinkelschrot Vollkorn

® 30 g Haferflocken

® 30 g Sonnenblumenkerne
(gerdstet)

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 120 Minuten quellen lassen,
anschlielend fir bis zu 13-16 Stun-
den in den Kihlschrank stellen.

Hauptteig

® Sauerteig

® Briihstiick

» 200 g Wasser (kalt)

» 190 g Weizenmehl 550
» 170 g Weizenmehl 1050

» 90 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn (alternativ Roggenmehl

back Zeit gesamt: 17,5-21 Stunden Vollkorn)
ten backen. & Zeitam Backtag:  2,5-3 Stunden ®12gSalz
Backzeit: 50-55 Minuten ® 5 g Frischhefe
Starttemperatur: 240°C .
Topping
Backtemperatur: 200°C,
nach 10 Minuten ® 15 g Haferflocken
Rezept & Bilder: Michael Kress Schwaden: Sl S et ® 15 g Kiirbiskerne
() @Michaelkress.brothandwerk ® 15 g Sonnenblumenkerne
Zeitraster Néchster Tag
» 22.00 Uhr »16.00 Uhr » 16.45 Uhr »17.30 Uhr »18.00 Uhr » 18.50 Uhr
Sauerteig ansetzen und

Briihstick herstellen

1

‘ Hauptteig ansetzen ‘ Brot formen ‘ Ofen vorheizen ‘ Backen

‘ Brot fertig



Tipp
19 Frischhefe
entspricht etwa
der Grole einer
Kichererbse.

Sauerteig |

® 25 g Wasser (warm)
® 25 g Roggenmehl 1150
» 1g Anstellgut

Die Zutaten grindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 15-18 Stunden reifen lassen.

Sauerteig Il

» 25 g Wasser (warm)
» 25 g Weizenmehl 550
® 3 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 15-18 Stunden reifen lassen.

Das Sauerteigbrot verdankt seinen rustikalen Charakter nicht
allein einer krachenden Kruste, sondern auch dem Weif3bier
als Schiittfliissigkeit. Das Getreide-Dreigestirn Weizen, Roggen
und Emmer unterstreicht das besondere Aroma noch. Das
résche AufRere ummantelt eine herrlich lockere Porung in
einer wattigen Krume. Wenn das mal nicht die passende Basis
fiir herzhaften Aufschnitt oder nussigen Kése ist.

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 8-10 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minu-
ten gehen lassen, dabei nach 30 und 60 Minuten jeweils einmal dehnen und
falten, anschlief3end fiir etwa 23 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

» Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und 60 Minuten bei Raumtempera-
tur akklimatisieren lassen.

12



» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und langwirken, dabei
den Schluss locker formen. Mit Schluss nach unten in einem bemehlten
Garkorbchen bei Raumtemperatur
60 Minuten zur Gare stellen.

Schwierigkeitsgrad: .0 oke

Getreide: Weizen, Roggen, Emmer

» Rechtzeitig den Backofen auf

Kochstlck

® 150 g Wasser (kochend)
» 30 g Emmermehl Vollkorn

Die Zutaten griindlich mischen,
unter sténdigem Rihren aufRochen
bis die Masse puddingartig andickt.
Etwa 60-120 Minuten zugedeckt
abkuhlen lassen, dann bis zur wei-
teren Verwendung bis zu 16 Stun-
den in den Kihlschrank stellen.

Vorteig (Poolish)
® 180 g WeiRbier
(Ralt, alternativ alkoholfrei)
» 180 g Weizenmehl 550
® 1g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtem-
peratur 2 Stunden reifen lassen,
anschlielRend fir 13-15 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

Hauptteig
» Sauerteig |

» Sauerteig Il
P Kochstiick

» Vorteig

® 125 g WeiRbier
(Ralt, alternativ alkoholfrei)

Triebmittel: Sauerteig, Hefe
250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. ’ ;
TeigRonsistenz: weich B 300 g Weizenmehl 550
» Den Teiglinge sanft aus dem Zeit gesamt: 42,5-45,5 Stunden P60 g Roggenmehl 1150
. .. . Zeit am Backtag: 3 Stunden P 30 g Emmermeht Vollkorn
Garkorbchen stiirzen, mit . ) b3 g Salz
kraftigem Schwaden in den Ofen Backazeit: e il i P 3 g Hefe
geben und 10 Minuten backen. Starttemperatur: 250°C
Die Temperatur auf 200°C Backtemperatur: ?00 G
. . nach 10 Minuten i .
reduzieren und weitere 45- . . ) Rezept & Bilder: Michael Kress
. Schwaden: beim Einschiel3en : )
50 Minuten backen. (@) @Michaelkress.brothandwerk
Zeitraster Nichster Tag Ubernichster Tag
» 20.00 Uhr »14.00 Uhr | »14.15 Uhr » 14.00 Uhr »15.00 Uhr [P 15.35 Uhr | » 16.05 Uhr |» 17.00 Uhr
Sauerteige und Vor- Hauptteig Hauptteig in Hauptteig aus Brot Ofen vor- | Backen Brot fertig
teig ansetzen, Koch- | ansetzen den Kuhl- dem Kiihl- formen heizen

stlick herstellen schrank stellen

schrank nehmen

Zur Person

Michael Kress ist Konditor, BacRermeister und
Brot-Sommelier. 2023 griindete er die Weinhei-
mer Brotmanufaktur Michael Kress Brothand-
werR. Zu diesem Zeitpunkt schaute er auf eine
etwa 30-jahrige TatigReit im Backhandwerk
zurlick. Selbst in eine Backereifamilie gebo-
ren, verwirklichte er sich als leidenschaftlicher
Brothandwerker mit dem eigenen Betrieb einen
Traum, in dem er neben handwerklichem Brot

MICHAEL KRESS
BROTHANDWERK

Geschaftsfiihrer:
Michael Kress

Hopfenstrafe 3
69469 Weinheim

IZI info@michaelkress-brothandwerk.de

auch regelmafig Backkurse anbietet.

g michaelRress-brothandwerk.de
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Nicht nur geschmacklich, sondern auch sensorisch iiberzeugen diese fruchtigen Energiebiindel.

Die Teigstangen werden mit einer ordentlichen Portion Trockenfriichte sowie Niissen angereichert
und dann in Haferflocken gewdlzt. So macht es nicht nur Spaf3, in die reichhaltigen Snacks
hineinzubeifden, sie halten auch lange satt und eignen sich perfekt als leckeres Gebéck fiir unterwegs.

» Alle Zutaten - auf3er Friichte und Niisse — auf langsamer Stufe 5 Minuten

mischen, dann auf schnellerer Stufe 1 Minute kneten.

¥ Die Friichte sowie Niisse zugeben und auf langsamer Stufe 1 Minute unter-

kneten, dann den Teig 60 Minuten zugedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und in 9 Portionen a zirka

180 g teilen.

» Jeden Teigling langformen, in Haferflocken wélzen, mit Schluss nach unten auf
einem mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) belegtem Backblech
absetzen und zugedeckt bei Raumtemperatur 90-120 Minuten gehen lassen.

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

» Die Teiglinge unter Schwaden in
den Ofen geben und 25-30 Minuten
backen.

Rezept & Bilder: Akademie Deutsches
Backerhandwerk Weinheim

r@ @backakademie
0 /backakademie

[ akademie-weinheim.de

D T
"

' Zur Akademie

! Die Bundesakademie des Deutschen Béckerhand-
g werks in Weinheim ist eine Bildungseinrichtung
" fiir das backende Handwerk in Deutschland.
b "Sie ist somit Anlaufstelle aller Bicker-Landesin-
nmungsverbénde und des Zentralverbandes des
E Beutschen Bickerhandwerks. Seit 2015 findet
an der Akademie die Ausbildung zum Brot-Som-

melier sowie zur Brot-Sommliere statt.

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 19,5-24 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5-4 Stunden
Backzeit: 25-30 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 250°C
Schwaden: beim EinschielRen

AKADEMIE DEUTSCHES
BACKERHANDWERK WEINHEIM

Im Waldschloss
Gorxheimer Talstr. 23
69469 Weinheim

Telefon: 06201/1070 i
M info@akademie-weinheim.de. -

; akademie-weinheim.de

Sauerteig

» 90 g Wasser (warm)
® 120 g Roggenmehl 1150
® 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedecRt bei Raumtempe-
ratur 16-20 Stunden reifen lassen.

Hauptteig”

® Sauerteig

» 280 g Wasser (lauwarm)
» 200 g Roggenmehl 1150
® 130 g Weizenmehl 1050
»ogSalz

® 2 g Frischhefe

Spéatere Zugabe

® 270 g Aprikosen (getrocknet,
zerkleinert)

® 225 g Kirschen (getrocknet)
® 180 g Haselniisse (ganz)
® 180 g Cranberries (getrocknet)

Topping
® 60-80 g Haferflocken

*Ergibt 9 Stick

Zeitraster Nachster Tag
»16.00 Uhr » 9.00 Uhr »10.10 Uhr » 1115 Uhr » 11.45 Uhr »12.10 Uhr
Sauerteig ansetzen | Hauptteig ansetzen | Stangen formen | Ofen vorheizen | Backen | Stangen fertig
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Sauerteig

® 30 g Wasser (warm)
® 40 g Roggenmehl 1150
® 5 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
zirka 16-24 Stunden reifen lassen.

Vorteig (Poolish)

® 40 g Wasser (ralt)
® 70 g Weizenmehl 550
® 0,1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und fir zirka 16-24 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

Quellstlck

» 100 g Wasser (Ralt)
® 30 g Altbrot (geréstet, gemahlen)

Die Zutaten gruindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 3 Stunden quellen lassen.

Hauptteig

® Sauerteig

® Vorteig

P Quellstiick

® 420 g Wasser (lauwarm)
® 430 g Weizenmehl 1050
® 70 g Roggenmehl 1150
® 15 g Kartoffelflocken

» 12 gSalz

® 6 g Frischhefe

® 1g Pfeffer (gemahlen)
® 1 g Muskat (gemahlen)

Topping
» 30 g Kartoffelflocken

AT

Roggen, Weizen

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:

Rezept & Bild:
Akademie Deutsches
_ Béckerhandwerk Weinheim

r@ @backakademie
ﬂ /backakademie

(] akademie-weinheim.de

Tipp

O01g Frischhefe
eﬂntspricht etwa der
r6lRe eines Reiskorns.

Fir emg etwas Schnellere
Variante Rann der
Hauptteig alternatijy
auch 120 Minuten bej
Raumtemperatur

Rustikaler &
Mischlaib

Gerostet und gemahlen erlebt altbackenes Brot einen zweiten
Friihling in einem neuen Laib. Das gibt kréftig Geschmack.
Gleichzeitig sorgt es fiir lange Frischhaltung. Zweierlei Vorteige
erzeugen ein vielfdltiges Aromenspiel. So ist der Mischlaib nicht nur
perfekt als rustikales Alltagsbrot geeignet, sondern auch pradestiniert
fiir eine ziinftige Brotzeit mit Wurst und Kése, die anhaltend sittigt.

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 4 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 6 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt fiir 12 Stunden in den Kiihl-
schrank stellen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und mit

Triebmittel: Sauerteig, Hefe o . o
. . . Schluss nach unten in einem mit Kartoffelflocken ausgestreuten Garkérbchen
TeigRonsistenz: mittelfest ] .
. 60 Minuten bei Raumtemperatur zur Gare stellen.
Zeit gesamt: 31-39 Stunden
Zeit am Backtag: 2,5-14, nden . . .
elta . Backtag >14> St.u e » Rechtzeitig den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backzeit: 75 Minuten
ST ) G » Den Teigling sanft aus dem Géarkorbchen stiirzen, in den Ofen geben, die
BacktemperatLi: 210 C,.sofort Temperatur auf 210°C reduzieren und 2 Minuten backen. Kraftig schwaden
SRR GIEIEH) 2 L und weitere 73 Minuten backen.
Zeitraster Nichster Tag Ubernichster Tag
» 21.00 Uhr » 17.45 Uhr » 21.00 Uhr » 9.15 Uhr »9.50 Uhr |»10.20 Uhr |» 11.35 Uhr
Sauerteig und Quellstiick Hauptteig ansetzen und in Brot formen Ofen vor- Backen Brot fertig
Vorteig ansetzen herstellen den Kuhlschrank stellen heizen
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Das Brot wurde fiir ein Partnerschaftsprojekt in Uganda entwickelt.
Gefordert war ein Rezept, das vor Ort in dem afrikanischen

Land einfach nachgebacken werden kann. Die Grundlage bildet
Weizenmehl. Da in Uganda aufderdem Mais angebaut wird, ist

er ebenfalls im Rezept vertreten. Als nahrhafter Gegenpart mit
seinem besonderen Aroma ist Buchweizen der Dritte im Bunde.
Die Saaten bringen zusétzlich Ndhrstoffe und Biss ins Gebéack.

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 7 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 7 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 70 Minuten
gehen lassen, dabei alle 20 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, langwirken und mit Schluss
nach oben in einem bemehlten Gérkdrbchen 45 Minuten bei Raumtemperatur
gehen lassen.

» Rechtzeitig den Backofen auf
220°C Umluft vorheizen.

Schwierigkeitsgrad: *Ax

» Den Teigling sanft aus dem Gar- Getreide: Weizen, Mais
korbchen stiirzen, einschneiden, Triebmittel: Sauerteig, Hefe
mit Schwaden in den Ofen geben, Teigkonsistenz: sehr weich
die Temperatur auf 185°C reduzie- Zeit gesamt: 8-13 Stunden
ren und 45-50 Minuten backen. Zeit am Backtag: 3-13 Stunden

Backzeit: 45-50 Minuten

Starttemperatur: 220°C

Rezept & Bilder: Robert Schute

Sauerteig

» 20 g Wasser (warm)
» 20 g Weizenmehl 550
» 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
5-10 Stunden reifen lassen.

Brihstilck

» 290 g Wasser (Rochend)
» 60 g Maismehl

® 60 g Buchweizengriitze

® 10 g Sesamsaat (gerdstet)

» 10 g Sonnenblumenkerne
(gerdstet)

®1g5Salz

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 5-10 Stunden quellen lassen.

Hauptteig
P Sauerteig

® Briihstiick
® 240 g Wasser (lauwarm)

@) @vacckereischute Backtemperatur: 185°C, sofort »460g Weizen-Ruchmehl
) Schwaden: beim Einschiel3en (alternativ Weizenmehl 1050)
9 /BaeckereiSchute ® 8 g Frischhefe
Zeitraster
» 7.00 Uhr »17.00 Uhr »18.20 Uhr » 18.40 Uhr »19.10 Uhr » 20.00 Uhr

Sauerteig ansetzen, ‘ Hauptteig ansetzen ‘ Brot formen ‘ Ofen vorheizen ‘ Backen ‘ Brot fertig

Bruhstlck herstellen
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Zwiebelring

Gewlirze und Rostzwiebeln bringen hier den kréftigen Geschmack ins Brot, der die Getreidenoten
indes nicht liberlagert. Aufgrund seiner Ringform hat der Laib viel Kruste und eignet sich bestens
als Partybrot. Als Beilage zu herzhaften Suppen macht er eine hervorragende Figur, schmeckt
aber auch mit Aufschnitt wie Schinken, Mett oder Kassler einfach nur gut.

Teig-Zutaten®

» 480 g Wasser (lauwarm)
» 500 g Weizenmehl 550
» 200 g Roggenmehl 997
» 35 g Anstellgut

» 10 g Salz

® 7 g Frischhefe

® 2 g MusRatnuss (gemahlen)
» 0,5 g Thymian (gerebelt)
® 0,5 g Majoran (gerebelt)
Spdtere Zugabe

» 50 g Réstzwiebeln

*Ergibt 2 Stlick

» Alle Zutaten — aufSer Rostzwiebeln - auf langsamer Stufe 8 Minuten mi-
schen, dann auf schnellerer Stufe 8 Minuten kneten.

» Die Rostzwiebeln zugeben und auf schnellerer Stufe 2 Minuten unter-
kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen,
dabei alle 10 Minuten jeweils einmal dehnen und falten, anschliefsend fiir
8-10 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und in zwei gleich grofde
Portionen a zirka 640 g teilen.

» Jeden Teigling vorsichtig rundwirken und mit Schluss nach unten bei
Raumtemperatur 20 Minuten entspannen lassen.

A N i vy
ey v A el



Rezept & Bilder: Robert Schute
f@ @baeckereischute
ﬂ /BaeckereiSchute

Fiir Einsteiger geeignet

SchwierigReitsgrad: *A

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 11-13 Stunden
Zeit am Backtag: 2-13 Stunden
7 Backzeit: 30-35 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 185°C, sofort
Schwaden: beim EinschieRRen

» In die Teiglinge dann jeweils mittig ein Loch stechen, das Loch aus-
dehnen und ein sauberes, eingefettetes Glas (Durchmesser 6-8 cm) in

das Loch stellen (siehe Bild). Die Teiglinge zugedeckt bei Raumtemperatur
50 Minuten gehen lassen.

» Rechtzeitig den Backofen auf 220°C Umluft vorheizen.

» Die Ringe einschneiden, mit Schwaden in den Ofen geben, die Temperatur
auf 185°C reduzieren und 15 Minuten backen. Die heifden Glaser vorsichtig
entfernen und weitere 15-20 Minuten backen.

Lesetipp

Ein Rezept fiir selbst gemachte Rostzwiebeln findet

sich in BROT 02/24 auf Seite 17. Diese und zahlreiche
andere Ausgaben des Magazins gibt es digital in der
BROTApp (im Abo inRlusive) oder unter:

“LEinf
selber mancr?gr';

7

[ brot-magazin.de/einkaufen

Zeitraster
» 7.00 Uhr ¥ 7.50 Uhr ¥ 17.00 Uhr ¥ 17.30 Uhr »18.00 Uhr |* 18.35 Uhr
Hauptteig ansetzen | Teig in den Kuhlschrank stellen | Ringe formen | Ofen vorheizen | Backen | Ringe fertig

Zur Person

Bereits im Alter von neun Jahren hat Robert Schute BACKEREI SCHUTE
angefangen, dem Papa in der BécRerei zu helfen. GMBH__& c?’ 49

Sig wurde 1953, zuerst zils Kolonialwargnladen, von gg?;?iﬁ;fggge;t Sehute
seinen GroReltern gegriindet. Nth seiner Lehre zum Schulstrale 98
Backerge'seller.w erlangte Schute die Fachhochschulreife 26903 Surwold

und studl.erte |.n Bremerhaven. an der Hochsch-ule Telefon: 04965/10 44
Lebensmittelwirtschaft, Fachrichtung Backereitechno-

logie. Nach seinem Abschluss als Diplom-Wirtschafts-
ingenieur (FH) Rehrte er in die elterliche Backerei

IZI info@baeckerei-schute.de

zuriick und lieR sich zum Brot-Sommelier ausbilden. ; baeckerei-schute.de
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Der Koch, dem Sommeliers vertrauen

~Ich liebe Brot!*

Seit der ersten Stunde unterstiitzt Fernseh-Koch Johann BROT: Wie kam es dazu, dass Sie die Somme-
Lafer die mehrmonatige Ausbildung der Brot-Sommeliers lierausbildung unterstiitzen?

und -Sommelieren. So konnen die beiden Gewerke viel Johann Lafer: Vor 25 Jahren habe ich in einem
voneinander lernen. Zum Beispiel, wie man sich gekonnt meiner TV-Formate einen jungen Bickermeis-
in den Medien bewegt und welche ausgefallenen Zutaten ter kennengelernt, der zuvor einige Wettbe-
sich auch fiir Brote eignen. werbe gewonnen hatte: Bernd Kiitscher. Seit-

dem bin ich dem Direktor der Biackerakademie
in Weinheim freundschaftlich verbunden und
schitze seine Fachkenntnis rund um Brot.

Das flihrte unter anderem dazu, dass er Teil
meiner Jury von ,Deutschlands beste Backer*
war. Vor knapp zehn Jahren fragte er mich, ob
ich seine neue Weiterbildung unterstiitzen
mochte und ich habe spontan ,Ja“ gesagt.

Welche Rolle nehmen Sie in der Aus-
bildung ein?
Mein Part liegt erst ganz am Ende,
beim Abschluss des Kurses, der
immer in meiner Kochschule statt-

, findet. Hier waren inzwischen schon
230 Absolventinnen und Absolventen
aus bislang 15 Kursen. Dabei geht es
um meine Erfahrungen aus der
Welt der Gastronomie und
der Medien. Wir kochen
gemeinsam und tau-
schen uns aus.

© Mike Meyer

Interview:

il - " . Fowa BN | : Edda Klepp




Was lernen die Bicker/innen von Ihnen?

Die Idee der Weiterbildung ist, dass Brotsom-
meliers und -sommelieren &ffentlich wirken.
Das gerne iiber ihre Bickereien hinaus, als Bot-
schafter/innen des Kulturgutes Brot. Nachdem
ich mich seit jungen Jahren in der Welt der
Medien bewege, kann ich manchen Tipp dazu
beitragen. Auch beim Kochen selbst entdecken
die Teilnehmenden die ein oder andere neue,
spannende Zutat und manchen Kniff.

Was lernen Sie von den Backer/innen?
Natiirlich versteht jeder Backer und jede
Béckerin mehr vom Brot als ich, der Koch.
Von daher lerne ich von ihnen immer etwas
dazu. Oft sind auch die Projektarbeiten sehr
spannend, die Teil der Ausbildung sind.

Noch mehr Rezepte

Bernd Kitscher, Direktor der Bundesakademie des
Deutschen Backerhandwerks, sowie Fernseh-Koch
Johann Lafer spiiren in ihrem neuen Buch dem Brot
ausgezeichneter Backerinnen und Béacker nach.
Somit sind in ,Unsere Brotbibel“ viele beRannte
BranchengréRen aus dem deutschsprachigen Raum
vertreten, darunter auch zahlreiche Brot-Sommeliers
und Brot-Sommelieren. 43 Lieblingsrezepte wurden
zusammengetragen. Damit sie zuhause nachgeba-
cken werden kénnen, verraten die Profis, welche Zu-
taten sie verwenden, wie die Zubereitung am besten
gelingt und welches Backklima ideal ist. Auch fir
Profis bietet das Buch jede Menge Inspiration. Tipps
und Tricks von Johann Lafer runden das WerR ab.
AuRerdem verrat der Genuss-Experte, welcher Belag
gut zu den verschiedenen Broten passt.

L] bit.y/unsere-brotbibel

~ Im vergangenen Herbst in Miinchen stellte Lafer zusammen
mit zahlreichen Bickerinnen und Bickern die ,,Brot-Bibel“ vor

Wie wiirden Sie Ihre Beziehung zu Brot beschreiben?

Ganz ehrlich: Ich liebe Brot! So sollte die ,Brotbibel”, die ich gemein-
sam mit Bernd geschrieben habe, urspriinglich sogar ,Lafer liebt Brot“
heifsen. Brot ist fiir mich ein besonderes Lebensmittel. Nur mit etwas
guter Butter bestrichen, ist es oft die beste Mahlzeit und in der Spit-
zengastronomie das Erste, was Géaste gereicht bekommen. Insofern
wirke ich gerne weiter an dieser Fortbildung mit, die das Kulturgut
Brot spiirbar fordert.

Johann Lafer
liebt gutes Brot
und reicht es

Gésten im
Restaurant
gerne zum

Bernd Kiitscher,
Johann Lafer
Unsere Brotbibel
Grafe und Unzer
240 Seiten

ISBN:
978-3-8338-9144-1
29,90 Euro
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Topfbrote Ronnen
auch freigeschoben
gebacken Werden

man sollte sje danr,1
aber schwaden,

Der hohe Anteil an Ballaststoffen im Emmer-Vollkornmehl sorgt fiir lang anhaltende Sattigung. Das
ist aber noch nicht alles, was das Brot besonders macht. Es verstromt intensive Rostaromen dank
der gerosteten Kiirbiskerne und einer kriftig ausgebackenen Kruste. Das Brot harmoniert exzellent
mit Butter und einem Fruchtaufstrich, der ein ausgeglichenes Siif3-Sdure-Verhiltnis hat. Das gilt
zum Beispiel fiir Himbeer- oder - etwas exotischer - Passionsfrucht. Ergdnzend passt ein Espresso
ganz herrvorragend dazu. So startet man gerne in den Tag.

» Alle Zutaten — auf3er das Briihstiick — auf langsamer Stufe 6 Minuten mi-
o, schen, dann auf schnellerer Stufe 2 Minuten kneten.

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Emmer » Die Kiirbiskerne aus dem Briihstiick am Boden einer Teigwanne (alternativ
Triebmittel: i S'?ui‘rtzlg, Schiissel) verteilen, den Teig daraufgeben und zugedeckt bei Raumtemperatur

. _ ievito fadre 60 Minuten ruhen lassen, dabei alle 15 Minuten dehnen und falten, sodass die
TeigRonsistenz: fest I . L .

. Kiirbiskerne in den Teig eingearbeitet werden.
Zeit gesamt: 30-40 Stunden
el am. SR 102 St.unden » Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und mit
Backzeit: S0 e Schluss nach oben in einem gut bemehlten Garkorbchen bei Raumtemperatur
Starttemperatur: 250°C 4 Stunden zur Gare stellen.
Backtemperatur: 210° C,

nach 10 Minuten . L . .
) » Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf mit

Schwaden: nein

Deckel auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
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Sauerteig

® 70 g Wasser (warm)

® 100 g Emmermehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl
Vollkorn)

® 100 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedecRt bei Raumtempe-
ratur 4-6 Stunden gehen lassen,
dann flr 16-24 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

Brihstuck

» 100 g Wasser (rochend)
» 50 g Kiirbiskerne

Die Kiirbiskerne ohne Fett rosten,
dann mit dem Wasser abléschen.
Zugedeckt bei Raumtemperatur
60-120 Minuten abRihlen lassen
und bis zur weiteren Verwen-
dung fir bis zu 28 Stunden im
Kihlschrank quellen lassen. Das
Wasser absieben, es wird nicht
weiter verwendet.

» Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen, einschneiden, in den Topf
geben, mit geschlossenem Deckel in den Ofen geben und 10 Minuten backen. |_| eVitO M a d re

Die Temperatur auf 210°C reduzieren und weitere 40 Minuten backen, flr die
» 100 g Wasser (lauwarm)

» 100 g Emmermehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl

Tipp Vollkorn)

» 20 g Lievito Madre

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedecRt bei Raumtempera-

letzten 10 Minuten den Deckel abnehmen. #

Der Sauerteig des Original-Rezeptes ist mit Weizenanstellgut gemacht,
fur die Lievito Madre wurde Lievito Madre aus Emmermehl verwendet.
Fir eine piRante Note Rann man dem Teig Gewiirze wie schwarzen

Pfeffer, Knoblauch und etwas Chilipulver beigeben. tur 4-6 Stunden reifen lassen.
. Zur Person : g _ 9
" Alfred Bau bewegt sich seit 30 Jahren aktiv in der BROTVERNISSAGE.CH e D Sauerteig
- BacRereibranche. Im In- und Ausland sammelte er Geschéftsfiihrer: Alfred Bau E ® Lievito Madre

_-zahlreiche Eindriicke und Erfahrungen. Er ist eid- Ziircherstrasse 199 9 300 g W ( )
gendssischer Diplom-Bdcker, Konditor, Marketing- 8500 Frauenfeld, Schweiz o £ g Wasser {tauwarm

T und Verkaufsfachmann, | Telefon: 079/308 53 68 : » 500 g Emmermehl Vollkorn
i zertifizierter Projektma- | 7] aifred bau@icloud.com s . (alternativ Weizenmehl Vollrorn)

nager, nebenberuflicher @ brotvernissage.ch b5 g Salz

Fachlehrer sowie ge- :
priifter Brot-Sommelier. - : Spatere Zugabe

Gutes Brot steht fiir ihn ® Kirbiskerne aus dem Briihstiick
stets im Fokus, so setzt =

er auf lange Teigreifung,

die Verwendung von

Vorteigen, Briih- und -5 Rezept & Bilder: Alfred Bau

Kochstiicken sowie ’ .
Lievito Madre. r@ @brotvernissage.ch

R I T PR MO o, ﬁ /brotvernissage

»10.00 Uhr » 7.00 Uhr »13.00 Uhr » 17.15 Uhr » 17.45 Uhr » 18.35 Uhr
Bruhstlick herstellen, Lievito Madre Hauptteig Ofen vorheizen Backen Brot fertig
Sauerteig ansetzen ansetzen ansetzen
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Lievito Madre

» 70 g Wasser (warm)

» 100 g Ur-Dinkelmehl 630
(alternativ Dinkelmehl 630)

» 100 g Lievito Madre

Die Zutaten griindlich mischen

und zugedeckt bei Raumtempe-

ratur 4-6 Stunden reifen lassen,

dann flr 16-24 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

S

Brihstuck

» 100 g Wasser (kochend)
® 50 g Sonnenblumenkerne

Die Sonnenblumenkerne in einer
Bratpfanne ohne Fett résten,
dann mit dem Wasser abléschen.
Zugedeckt bei Raumtemperatur
60-120 Minuten abRihlen lassen,
dann bis zur Weiterverarbeitung
bis zu 28 Stunden im Kihlschrank
quellen lassen. Das Wasser
absieben, es wird nicht weiter
verwendet.

Kochstuck

» 100 g Wasser (Ralt)

» 80 g Ur-Dinkelmehl 630
(alternativ Dinkelmehl 630)

Die Zutaten griindlich mischen,
unter standigem Riihren aufko-
chen und unter Rihren weiter
Rocheln lassen, bis die Masse
puddingartig andickt. Etwa
60-120 Minuten zugedeckt abRih-
len lassen, dann bis zur weiteren
Verwendung bis zu 28 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

Arischl

Alternativ zym
Holzbackrahmen

2, ANY ann eine gefettete
R~ 3 b Kastenform genyty
CRITRS i o Y werden,
(%, % Y -’
N . Y -* Ll i
e gL
g

a8

Ur:Din

Der hohe Anteil an Lievito Madre macht das Urkornbrot bekémm-
lich und garantiert eine lange Frischhaltung. Die gerésteten Sonnen-
blumenkerne verstirken das Aroma. Insgesamt erhilt man so ein
wunderbares Brot fiir erndhrungsbewusste Menschen. Serviert mit
einem Sommer-Pouletsalat an einem Joghurtdressing, Salatgurken,
Orangenfiletstreifen und etwas Aceto Balsamico fiir die Sdure, ist es
eine vollwertige Mahlzeit, die einfach nur die Laune hebt.

» Alle Zutaten - aufler das Briihstiick — auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen.

» Die Sonnenblumenkerne aus dem Briihstiick zugeben und auf langsamer
Stufe 1-2 Minuten untermischen. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur
30 Minuten ruhen lassen, dabei nach 15 Minuten einmal dehnen und falten.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, langwirken, in einen Holz-
backrahmen (zirka 30 cm) geben und zugedeckt fiir 16-24 Stunden im Kihl-
schrank zur Gare stellen.

b Rechtzeitig den Backofen auf 250°C SchwierigReitsgrad: KRS
. Ober-/Unterhitze vorheizen. Getreide: Dinkel
Haupttelg Triebmittel: Lievito Madre
® Lievito Madre » Den Teigling im Holzbackrahmen Teigkonsistenz: fest
® Kochstiick aus dem Kiihlschrank holen, mit Zeit gesamt: 38-56 Stunden
» 250 g Wasser (lauwarm) Dinkelmehl bestduben, einschneiden, Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
» 500 g Ur-Dinkelmehl 630 Ln dken O];e.nfeben und 10 I\:I;I(;tzn Backzeit: 50 Minuten
i i acken. Die Temperatur au °
(alternativ Dinkelmehl 630) : p : : S TR T 250°C
® 14 gSalz reduzieren und weitere 40 Minuten .
Spétere Zugabe backen, dabei 10 Minuten vor Back- Backtemperatur: ?10 C
nach 10 Minuten
®» Sonnenblumenkerne ende das Brot aus dem Holzrahmen o i
aus dem Briihstiick nehmen. & Schwaden: beim Einschie3en
Zeitraster Nichster Tag Ubernichster Tag
»10.00 Uhr » 8.00 Uhr » 8.45 Uhr » 8.00 Uhr » 8.30 Uhr |»9.20 Uhr
Lievito Madre ansetzen, Hauptteig Brot formen und in den Ofen vorheizen Backen Brot fertig
Brihstiick & Kochstiick ansetzen Kihlschrank stellen
herstellen
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antoffelenen

Hauptteig”

» 400 g Wasser
(Raumtemperatur)

» 500 g Weizenmehl 550

»10 g Salz

® 10 g Frischhefe

® 10 g Zucker

Topping

® 30 g Olivendl

® 10 g Hagelsalz (alternativ je
3 g Basilikum, Majoran und
Oregano, jeweils gerebelt)

*Ergibt 3 Stlick

Ciabatte sind vegane, mediterrane Gebicke aus Italien, die gut

zum Grillen und zu sommerlichen Salaten passen. So eignen sie Tipp
sich zum Beispiel perfekt zum Dippen. Ihren Namen verdanken

.. pietb er ae s PP . . . Je nach Geschmack kRdnnen die Brétchen
sie ihrer Form. Das italienische Wort Ciabatta heifst nichts durch Zugabe von 50 g getrockneten

anderes als Hausschuh. Im Gegensatz zu bequemen Pantoffeln Tomaten oder Oliven im Teig veredelt

. . . . . . werden. Die groben Zutaten werden am
SlI'ld <':11e Brote .allerdlngs bestens bekémmlich und herrlich fluffig Ende etwa 1 Minute auf langsamer Stufe
mit einer elastischen Krume. untergeknetet.

Rezept & Bild: Carsten Thewes
b Alle Zutaten auf langsamer Stufe 20-25 Minuten kneten, dann zugedeckt bei (3 @Hausbrot-Sommelier
Raumtemperatur etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Fiir Einsteiger geeignet

Den Tei fei hlte Arbeitsflach i Rechteck
&>. en Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und zu einem Rechteck von Schwierigkeitsgrad: A
zirka 30 x 20 cm ausrollen. . .
Getreide: Weizen
o . o . . . Triebmittel: Hefe
» Die Teigplatte in drei Teiglinge von 10 x 20 cm schneiden, diese auf ein mit . ) )
. . . Teigkonsistenz: sehr weich
einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech legen, .
. Zeit gesamt: 4,5 Stunden
zudecken und bei Raumtemperatur 3 Stunden gehen lassen. .
Zeit am Backtag: 4,5 Stunden
» Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Umluft vorheizen. B el A2 HAILEER
Starttemperatur: 250°C
» Die Teiglinge mit Olivendl abstreichen, mit Salz bestreuen, in den Ofen B nach’5 Miznzﬁe%
geben und unter Schwaden 5 Minuten backen. Die Temperatur auf 220°C L .
. . . v Schwaden: beim Einschiel3en
reduzieren und weitere 15-20 Minuten backen.
Zeitraster
»15.00 Uhr » 15.45 Uhr » 18.20 Uhr » 18.50 Uhr » 19.15 Uhr
Teig ansetzen | Brote formen | Ofen vorheizen | Backen | Brote fertig
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Kuirbisk
Stuten

Rezept & Bild: Carsten Thewes
a @Hausbrot-Sommelier

Vorteig (Poolish)

» 100 g Wasser (warm)
® 100 g Weizenmehl 550
® 1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur etwa 60 Minuten anspringen
lassen, dann flr 9-11 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

Hauptteig

® Vorteig

» 200 g Wasser (warm)

® 275 g Weizenmehl 550

» 125 g Weizenmehl Vollkorn
» 40 g Butter

» 40 g Zucker

»8gSalz

» 6 g Frischhefe

Spétere Zugabe

® 75 g Kiirbiskerne
(gerostet, gehackt)

® 25 g Blaubeeren
(gefriergetrocknet, ganz)

» 10 g Blaubeeren
(gefriergetrocknet,
gemahlen, alternativ lila
Lebensmittelfarbe)

» 1g Anis (gemahlen)

Topping
® 30 g Vollmilch

" A

ern;

asser .
W reduzieren-:

Der Stuten ist eine Hommage an den Herbst. Gleichwohl

macht er sich auch auf einer 6sterlichen Tafel gut. Zudem ist

er einfach herzustellen und aufgrund der zugegebenen Kerne
und Beeren erndhrungsphysiologisch wertvoll. Die Friichte
verleihen ihm ein leicht sduerliches Aroma. Zusammen mit den
Rostnoten der Kiirbiskerne ergibt sich ein unvergleichliches
Geschmackserlebnis. Zu einem Zopf verflochten, ist das Gebéack
optisch gleichermafden harmonisch wie extravagant.

» Alle Zutaten — auf3er Kiirbiskerne, Blaubeeren und Anis - auf langsamer
Stufe 7-12 Minuten mischen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, in 2 etwa gleich grofse Porti-
onen a zirka 445 g teilen.

b Eine Teighdlfte erneut in die Teigschissel geben, die Kiirbiskerne hinzufiigen
und 1-2 Minuten auf langsamer Stufe untermischen. Den Teig zugedeckt bei
Raumtemperatur zirka 30 Minuten ruhen lassen.

» Die zweite Teighdlfte in die Teigschiissel geben, das Blaubeerpulver sowie
Anis hinzufiigen und auf langsamer Stufe 2 Minuten untermischen.

» Die ganzen Blaubeeren hinzugeben und auf langsamer Stufe etwa 1-2 Minu-
ten untermischen. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur zirka 30 Minuten

ruhen lassen.
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Vierstrangzopf Bilder: Lisa Rixrath

1. Die vier Strange nebeneinander legen und am 3) Mit der rechten Hand den Strang unter der linken
oberen Ende miteinander verbinden, dann den linken Hand vorbeifiihren und neben dem einzelnen Strang
Strang von den anderen weg riicken. 2) Mit der rechten ablegen. 4) Mit der rechten Hand den linken #ufleren
Hand den rechten dufieren Strang der Dreiergruppe Strang aufnehmen
aufheben, mit der linken Hand den inneren Strang der
Dreiergruppe aufheben

N B

e .
5. Mit der linken Hand den Strang unter der 7) Die Schritte 3 bis 4 wiederholen, bis die Strénge
rechten Hand vorbeifiihren und innen neben dem vollsténdig verflochten sind. 8) Das obere und das untere
verbleibenden Strang ablegen. 6) Mit der linken Ende des Zopfes werden jeweils fest zusammengedriickt
Hand den rechten dufderen Strang aufnehmen und leicht unter den Zopf geschlagen

¥ Jede Teighélfte in jeweils zwei gleich grofde Portionen a zirka 220 g teilen und
diese zu etwa 35 cm langen Strdngen ausrollen.

. Getreide: Weizen .

» Einen Vierstrangzopf flechten. Den Zopf auf ein mit einer Dauerbackmatte
(alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech legen und zugedeckt bei Raum-
temperatur 60 Minuten gehen lassen.

| Teigkonsistenz: fest, bindig

Zeit am Backtag: 3 Stunden *

» Rechtzeitig den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. | - 3
. Starttemperatur: 200°C -

» Den Teigling mit Milch abstreichen, in den Ofen geben und 40-50 Minuten

goldbraun backen. @ _ Schwaden:

Zeitraster Nachster Tag
» 20.00 Uhr » 21.00 Uhr » 8.00 Uhr » 9.00 Uhr » 9.45 Uhr » 1015 Uhr | » 11.00 Uhr
Vorteig ansetzen Vorteig in den Hauptteig Zopf formen Ofen vorheizen Backen Zopf fertig
Kihlschrank ansetzen

stellen

Zur Person HAUSEROT

Geschéftsfuhrer: Carsten Thewes
Dusseldorfer Str. 52b

40878 Ratingen

Telefon: 0173/233 4318

|z| c.thewes@hausbrot.de

Seit seinem 17. Lebensjahr ist Carsten Thewes in der
Handwerksbackstube zu Hause. Beruflich kam er
viel herum und konnte weltweit zahlreiche Betriebe

kRennenlernen. Er liebt es, verschiedene Brotsorten zu
Rreieren, zu entwickeln und den modernen Trends so-
wie Bedurfnissen anzupassen. Backer zu sein versteht [ hausbrot.de
er nicht als Beruf: ,Es ist meine Passion®, sagt Thewes.

» ,Die Handwerksbéckerei ist bis heute ein Fundament

| der menschlichen Kultur.*
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Vor beinahe zwei Jahrzehnten wurde Bernd Kiitscher zum Direktor der
Bundesfachschule des Deutschen Backerhandwerks in Weinheim berufen.
Seither setzte er vieles in Bewegung, als Coach der Biécker-Nationalmannschaft,
als Autor verschiedener Fachbiicher und als Erfinder mafdgeschneiderter
Ausbildungsformate fiirs Handwerk. 2015 brachte der Leiter des Deutschen
Brotinstituts erstmals die Ausbildung fiir Brot-Sommeliers und -Sommeliéren an
den Start. Neun Jahre danach zieht er eine positive Bilanz.

BROT: Seit 2015 gibt es an der Bundesak-
ademie des Deutschen Bickerhandwerks

in Weinheim eine Ausbildung zum Brot-
Sommelier und zur Brot-Sommeliére. Wie
entstand diese Idee?

Bernd Kiitscher: An der Bundesakademie des
Backerhandwerks in Weinheim sind wir im-
mer auf der Suche nach neuen Wegen fiir un-
ser Handwerk. Dabei lernen wir auch von an-
deren Branchen. So wird der Genuss von Wein
stets mit sehr blumigen Worten beschrieben.
Beim Brot hief? es lange nur ,schmeckt gut”.
Diese Erkenntnis fiihrte zur Weinheimer
Brotsprache und letztlich zur Fortbildung zum
»Gepriften Brot-Sommelier”.

Welche Anregungen nutzten Sie, um das
Kurskonzept zu entwickeln?

Wir haben uns vergleichbare Kurse ange-
schaut, etwa zum Wein-Sommelier und

zum Bier-Sommelier. Der zuerst genannte
hat einen sehr hohen Anspruch, mit vielen
hundert Stunden Ausbildungszeit und staat-
lich anerkannter Priifung. Dahingegen muss
selbst ein ,Diplom-Bier-Sommelier* nur
wenige Tage zur Schule. Der Kurs kann ohne

jegliche Vorkenntnisse gebucht werden und
endet mit einer eigenen Priifung des Kursan-
bieters. Weil uns Qualitat sehr wichtig ist, ha-
ben wir uns am Wein-Sommelier orientiert.

Welche Voraussetzungen miissen Béckerin-
nen und Bécker mitbringen, um einen Platz
im Sommelierskurs zu ergattern?

Die Priifung zum Brot-Sommelier wird extern
abgenommen, ist staatlich anerkannt und
generell nur fiir gelernte Backermeisterinnen
und Backermeister mdglich. Insofern kénnen
wir auf ein breites Vorwissen aller Teilnehmer
im Kurs aufbauen und dort richtig Gas geben.

Welche Inhalte werden in der Ausbildung
gelehrt und wie viel Zeit miissen Teilneh-
mende in den Kurs investieren?

Ein Professor des Max-Planck-Instituts ver-
mittelt im Kurs die Entstehung von natiirli-
chen Aromen. Ein renommierter Kulturwis-
senschaftler lehrt Brotgeschichte und -kultur.
Zwel weitere Professoren trainieren senso-
rische Fahigkeiten. Hinzu kommen Inhalte
aus dem Bereich Erndhrungslehre, Kommu-

Interview:

nikation und Foodpairing - also welches Brot Edda Klepp
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Keine Angst vor der Offentlichkeit: Seinen Schiitzlingen
zeigt Kiitscher, wie man sich gekonnt in Szene setzt, wie
hier auf dem Tag des Deutschen Brotes in Berlin

Bei passenden Anldssen tragen
Brot-Sommeliers und -Sommeliéren
ihr Logo mit Stolz auf der Brust
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zu welcher Speise und welchem Getrank
passt. Besonders intensiv wird die Fahigkeit
trainiert, unterschiedliche Brote aus aller
Welt zu erkennen, sensorisch zu beurteilen
und in allen Facetten zu beschreiben. Hierzu
kommen die Teilnehmenden innerhalb eines
Jahres flir 24 Tage nach Weinheim und lernen
in acht Modulen. Eine wesentliche Leistung
findet dann auch zuhause statt. Als eine von
acht Priifungsleistungen kommt eine Projekt-
arbeit hinzu, in der auf 40 bis 60 Seiten neues
Wissen zu Brot geschaffen werden muss.

Inwiefern profitieren auch Kundinnen und
Kunden der Teilnehmenden von der Fort-
bildung?

Viele Menschen wissen leider nichts vom
Brot, das die Menschheitsgeschichte als
Kulturgut gepragt hat wie kein zweites Le-
bensmittel. Wegen Brot sind die Menschen
friher sesshaft geworden. Brot hat Revoluti-
onen ausgeldst und Grenzen verdndert. Es ist
auch erndhrungsphysiologisch ein wichti-
ges Lebensmittel. Das, was die Menschen
hingegen vom Brot zu wissen glauben, ist
wissenschaftlich gesehen oft grundfalsch.
Etwa dass Brot dick macht oder dass eine Ge-
fahr vom Weizen ausgeht. Letzteres gilt nur

>

Alljahrlich
begehen die

frisch gebackenen
Sommeliers und
Sommeliéren ihren
Abschluss bei
Johann Lafer

fiir das etwa eine Prozent der Menschen, die
an Zoliakie leiden, und weitere, die andere
Weizen-Unvertréaglichkeiten haben, also un-
term Strich etwa 10 Prozent. Unsere Absol-
ventinnen und Absolventen erlernen all das
und verstehen sich aufgrund ihrer intensiven
Ausbildung als Botschafter/innen des Brotes.
So bieten viele davon fiir ihre Kundschaft
Genussabende an, die begeistern.

Inzwischen geht die Resonanz der Brotsom-
melier-Bewegung weit iiber Deutschlands
Grenzen hinaus. Wie hat sie sich bis heute
weiterentwickelt?

Tatséchlich gibt es derzeit schon 232 Ab-
solventen in sechs Landern, in denen ganz
oder teilweise deutsch gesprochen wird. Der
erste englischsprachige Kurs ist bereits auf

Noch mehr Sommeliers-Rezepte

Dieses BROTSonderheft ist nicht das erste mit Somme-
liers-Rezepten. Als @brotprofi begeistert Backermeister
und Brot-Sommelier Ricardo Fischer auf TikTok Millionen
Brotfans und zeigt, wie man zu einem perfekten Ergebnis
kRommt. Im BROTSonderheft ,,Ricardo Fischers Lieblings-
rezepte* prasentiert er 30 seiner liebsten Kreationen zum
Nachbacken. Erhaltlich ist das Magazin unter

[ brot-magazin.de/einkaufen
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dem Weg, mit Teilnehmenden unter ande-
rem aus den USA, Norwegen, Israel, Brasili-
en, Irland und Neuseeland. Sie waren letztes
Jahr fiir eine langere Zeit in Weinheim und
kommen im September wieder. Dazwischen
findet der Unterricht online statt. Mit Kurs
15 habe ich mich letztes Jahr auch selbst
entschieden, die von der Handwerkskammer
geforderten Priifungen abzulegen. Im Zuge
meiner Projektarbeit konnte ich die Auswir-
kungen der Brot-Sommelier-Bewegung auf
die Backbranche untersuchen und musste
feststellen, dass sie unser Handwerk sehr
positiv verdndert hat.

Gibt es auch kritische Stimmen zum Thema
Brot-Sommeliers in der Backbranche?

Ja, die gibt es. Doch nie von den Absol-
vent(inn)en, sondern von jenen, denen der
Aufwand der Fortbildung zu grof3 ist. Man-
che sind der Ansicht, dass man als Backer-
meister/in genug gelernt hat. Sie nehmen
jedoch wahr, dass die Brot-Sommeliers sehr
erfolgreich sind, und manche neiden diesen
Erfolg. Dabei wird leider ibersehen, dass die
Fortbildung nicht nur in den Betrieben der
Brot-Sommeliers wirkt, sondern der gesamten
Branche niitzt. Nur ein Beispiel dazu: Axel

Die Weinheimer Brotsprache ist ein Werk-
zeug zur Beschreibung von Brot. Unter diesem
Link 8sst sie sich kRostenfrei herunterladen:

Tipp
[ tinyurl.com/WeinheimerBrotsprache

Schmitt, einer der Absolventen, war vor
seinem Kurs nahezu unbekannt. Heute
rockt er im Fernsehen und in den sozi-
alen Medien, schreibt Bestseller-Bilicher
und wurde sogar als ,Weltbédcker des
Jahres“ geehrt. Durch die Brot-Som-
melier-Bewegung gibt es nach vielen
Starkoch(inn)-en erstmals auch Starba-
cker/innen, die unserem Berufsbild sehr
gut tun. Insofern bin ich dankbar, dass
uns Johann Lafer als der wohl renom-
mierteste Starkoch dabei hilft.

Was empfiehlst du Hobbybéckerinnen
und -béckern, sie sich ebenfalls auf
professionellem Niveau zum Thema
Brotqualitit und -kultur fortbilden wol-
len? Was gibt es fiir sie fiir Angebote?
Die Weinheimer Brotsprache, die
kostenlos zum Download auf unserer
Website steht, ldsst sich auch auf
selbstgebackene Brote anwenden. Dort
wird das Brot Schritt fiir Schritt sen-
sorisch beschrieben. Die Brotsprache
schéarft schon bei der ersten Anwen-
dung die Sinne. Wenn man das Brot
gemeinsam mit der Familie oder mit
Freunden beschreibt, wird hieraus ein
sehr geselliges, kommunikatives Event.
Wer dann Lust auf mehr bekommt,
findet auf unserer Website durchaus
auch Angebote fiir Quereinsteiger
sowie Quereinsteigerinnen.

Das Kulturgut Brot wird in der Ausbildung von allen Seiten beleuchtet
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Anzeige

z.B. mit dem MANZ-Ofen
Modell 30/2EK

..oder mit dem MANZ-Ofen
Modell DH6-30

...oder mit dem MANZ-Ofen
Modell Maestro 2E
und viele mehr
Qualitat aus Deutschland
Uber 80 verschiedene MANZ-
Ofenmodelle und das passende
praktische Zubehdor dazu.
Informieren Sie sich jetzt

MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3
97993 Creglingen-Miinster
Tel. (0) 79 33 / 91 40-0
www.manz-backtechnik.de
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iVerzeichnis fur Muhlen
und Backereien

= A_-.L1ebhaber1nnen und L1ebhaber von Brot freuen sich 1 1mmer = A ’_;
- - uber Empfehlungen guter Backereien. Fiir sie gibt es ein <
Verzeichnis. Das lebt vor allem vom Mitmachen.

WOm

enﬁ .sich Brot-Liebhaberinnen - — - .

- o = : ; .,.“ “ﬁ-‘b‘.-o -
und -Liebhaber gegenseitig gute — = . T R
- Betriebe empfehlen, dann ist das S~ = = — — L Y LY -_.,_.f:-_.
_ = wertvoll Sie wissen schlief3lich, wo man = ";-_., 3w a...;':‘ :.' = =
— exzellentes Aroma und freundliche Bedie-_ ?Z.-’.-. . o -.-;f >
= nung findet. H =

= ‘WW =
= Dafiir glbt es die BROTKarte des guten
Geschmacks. Hier konnen Nutzerinnen

~ und Nutzer empfehlenswerte Bickereien

=2 __ sowie Miihlen registrieren. Die Redaktion - ' S _ e
~ = des Magazins BROT priift die Eintrige und Je mehr Menschen das tun, desto niitzlicher

schaltet sie binnen weniger Tage frei. Dabei ~ wird die BROTKarte des guten Geschmacks ' Die BROTKarte des
guten Geschmacks:

[ brot-magazin.de/karte .

_— st die Karte nicht auf den deutschsprachi-
gen Raum beschrankt. SchliefZlich findet Empfehlungen.
man auch in Tokio oder auf Mallorca gute
Backwaren.

Wer mag, versieht den Eintrag noch mit
persénlichen Eindriicken. Sie geben ande- ) @t @™ _ Utmen
#»~ ren Nutzerinnen und Nutzern dann Ori- . :
entierung. Auf diese Weise lasst sich auf
- Reisen schnell eine Bickerei finden, die die
“Sehrisucht nach gutem Brot stillt, wenn - <
—— man gerade nichtselbst backen kann® .~

-
-
= 4
SR S e e N~ = é
SsweeUnd da das viele Llebhaber/mnen tun; zeigt/a® R

* die Karte auch eine Auswahl von Muhlen

Legende:
Backerei

@ Bio-Backerei

Schwelz

@

[ ]
- stock.adbbe€o

Bild: Lumixera



Man muss kein Fan von Sauerkraut sein, um dieses Brot zu mogen. Die Sdure des fermentierte
Kohls bildet einen wunderbaren Kontrast zur karamellfarbenen Kruste. Der Geruch des Laibs .
variiert sehr stark, mal duftet er kriftig nach Réstaromen, Kaffee und Karamell, mal séuerlich in

der Krume. Kombiniert man das Gebick mit einem Hiittenkidse und Radieschen, zaubert man einen
kulinarischen Hochgenuss, der durch eine Holunderschorle perfekt abgerundet wird.

Tipp
F Das gauerkraut so\\te.‘n
© gehrgut abge.trop.ﬁ Stezu,
. damit der Teig nich ’
'. weich wird. Gegebene o
E muss man die Menge

SchUttﬂiJssigkeit noch
etwas anpassen-

. Schwierigkeitsgrad: _

_ Getreide: Weizen, Roggen '.
Triebmittel: Sauerteig, Hefe

. Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 16-18 Stunden

 Zeit am Backtag: 3 Stunden £

¢ Backzeit: 50 Minuten

| Starttemperatur: 240°C

. Backtemperatur: 200°C,
nach 5 Minuten

= - Schwaden: beim EinschieRen
Rezept & Bild: Johannes Dackweiler O R £ - % Fo

[ §
L}



Sauerteig

» 120 g Wasser (warm)
» 120 g Roggenschrot
» 15 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedecRt bei Raumtempe-
ratur 13-15 Stunden reifen lassen.

b Alle Zutaten auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen, dann auf schnellerer
~ Stufe 4 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 40-60 Minu- Hau ptte g

ten gehen lassen. ® Sauerteig

' » 230 g Wasser (kalt)
» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, langwirken und mit Schluss B 360 g Weizenmehl 550

nach oben in einem bemehlten Garkérbchen bei Raumtemperatur 50-60 Mi- B 140 g Roggenmehl Vollkorn

» 180 g Sauerkraut (abgetropft)
» 70 g Honig

»12gSalz

® 8 g Frischhefe

nuten zur Gare stellen.

» Rechtzeitig den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
» Den Teigling sanft aus dem Géarkorbchen stiirzen, einschneiden, den Schnitt
mit Kimmel bestreuen, unter Schwaden in den Ofen geben und 5 Minuten Topping

backen. Die Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere 45 Minuten backen. » 1-3 g Kimmelsaat

Néachster Tag
» 18.00 Uhr » 8.00 Uhr » 9.00 Uhr »9.30 Uhr »10.00 Uhr »10.50 Uhr
Sauerteig ansetzen | Hauptteig ansetzen | Brot formen | Ofen vorheizen | Backen | Brot fertig

/R Zur Person

. Nach erfolgreicher Ausbildung zum HERCULES BACKEREI
BécRer reiste Johannes Dackweiler Geschiftsfiihrer: Johannes Dackweiler
durch die Welt und landete in Sao Paulo, UlmenstralRe 120 ;
Brasilien, wo er in einer Favela gegen 40476 Diisseldorf
Kost und Logis in einer Backerei tatig Telefon: 0211/45 07 95
war. ZurlicR in Deutschland, arbeitete
er in verschiedenen Betrieben, um
seinen Erfahrungsschatz zu erweitern.
Dabei legt er stets Wert auf natirliche
Rohstoffe und Prozesse. 2005 besuchte
Dackweiler die Meisterschule, es folgte

eine Ausbildung zum Koch. 2012 tibernahm er die Hercules B&ckerei in Diisseldorf. Seit ] info@hercules-brot.de

-t .,2022 ist er aulRerdem Obermeister der Backer-Innung Rhein Ruhr. @ hercules-brot.de



Derendorfer

Eine Symbiose aus kriftigen Sauerteignoten, kernigen Haselniissen und der leichten Siifse von
Honig macht das Brot zu einem absoluten Highlight. Der langen Fermentation verdankt das Geback
eine sehr lange Frischhaltung sowie eine hohe Bekémmlichkeit. Durch den Schrotanteil im Brot
bleibt man lange satt. Ein alter Gouda rundet den Genuss des Laibes ab. Das Aromenspiel zwischen
salzig, sauer, nussig und leicht siifSlich wird durch einen Pflaumensaft optimal ergénzt.

Sauerteig

» 350 g Wasser (warm)
» 350 g Roggenschrot
» 30 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 13-15 Stunden reifen lassen.

Hauptteig
P Sauerteig e
» 80 g Wasser (Ralt) a T
® 210 g Roggenschrot il ‘pp s
P60 g Haferkleie SN Z,”;Cg*‘e‘.:%cmt
» 80 g Haselnlisse  § Jwischen den.M'\Schp\F‘asen
(ganz) 3 immer wieder 9 o her
» 80 g Honi L durchauellen Ran™ h
° J 3 ernglt der Telg &1
9 13 g Salz £ Ruhezeit von dreima .

30 Minuten.

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen, dann zugedeckt bei
Raumtemperatur 30 Minuten ruhen lassen. Anschlief3end den Teig erneut auf
langsamer Stufe 10 Minuten mischen und weitere 30 Minuten zugedeckt bei
Raumtemperatur ruhen lassen. Den Vorgang ein drittes Mal wiederholen.

Fiir Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: A

» Den Teig in eine gefettete Toastbrotform (mit Deckel, zirka 25 cm)

Getreide: Roggen, Hafer ) .
. . 99 . geben, glattstreichen und zugedeckt bei Raumtemperatur
Triebmittel: Sauerteig .
) ) ) 50-60 Minuten gehen lassen.
TeigRonsistenz: weich
Ze!t gesamt: RIS » Rechtzeitig den Backofen auf 240°C
zeit am. Backtag: 4 St.unden Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backzeit: 70 Minuten
Sl I 2L » Die Kastenform mit geschlossenem Deckel
Backtemperatur: ?00 G, mit Schwaden in den Ofen geben und 5 Minuten .
nach 5 Minuten backen. Die T . £200°C reduzi d Rezept & Bild:
acken. Die Temperatur au reduzieren un
Schwaden: beim EinschieRen . emp Johannes
weitere 65 Minuten backen. Dackweiler
»18.00 Uhr » 8.00 Uhr »10.10 Uhr »10.40 Uhr » 1110 Uhr »12.20 Uhr

Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen Teig in die Ofen vorheizen Backen Brot fertig
Kastenform geben
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Ein wunderbares Alltagsbrot ist dieser Weizen-Roggen-Mischlaib.
Dank des Kartoffelpiirees wird das Gebéck besonders saftig. Der
Sauerteig und das gerdstete Altbrot bringen kriftige Aromen in
den Teig. Das charakteristische Auf3ere erreicht man durch die
Verwendung einer Glanzstreiche und das Stippen.

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen, dann zugedeckt bei
Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen.

» Rechtzeitig den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
» In der Zwischenzeit die Glanzstreiche herstellen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und rundwirken, dann mit
Schluss nach unten stippen und mit zirka 25 g Glanzstreiche abstreichen.

» Den Teigling mit Schwaden in den Ofen geben, die Temperatur auf 200°C
reduzieren und 50 Minuten backen.

» Nach dem Backen direkt mit der
restlichen Glanzstreiche bepin-

Schwierigkeitsgrad: *AAk

Getreide: Weizen, Roggen seln und anschlieRend auf einem

Rezept & Bild:
Joachim Seitz

» 120 g Wasser (warm)
» 120 g Roggenmehl 1150
» 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur

4 Stunden gehen lassen, anschlie-
Rend fir etwa 20 Stunden in den
Kihlschrank geben und danach
60-120 Minuten bei Raumtempera-
tur akRlimatisieren lassen.

» 80 g Wasser (Ralt)

» 30 g Altbrot
(gerdstet, gemahlen)

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 60 Minuten quellen lassen.

Glanzstreiche

» 30 g Wasser (heiR)
® 20 g Wasser (Ralt)
® 5 g Kartoffelmehl

Das Kartoffelmehl im Ralten Was-
ser verriihren und dann in das
heiRe Wasser einriihren, anschlie-
Rend zugedeckt bis zur weiteren
Verwendung (maximal 3 Tage) in
den Kiihlschrank stellen.

Hauptteig

» Sauerteig

P Quellstiick

» 180 g Wasser

® 280 g Weizenmehl 550

» 130 g Roggenmehl 1150

» 30 g Weizenmehl Vollkorn

Triebmittel: Sauerteig, Hefe Gitterrost auskiihlen lassen. @
: ; ; » 30 g Roggenmehl Vollkorn
TeigRonsistenz: mittelfest .
, ® 150 g Kartoffelpiiree (Ralt)
Zeit gesamt: 28,5-29,5 Stunden b2 sal
. i alz
Zeit am Backtag: 3,5 Stunden Tipp be gS -
. . eise0
Backzeit: 50 Minuten ) o ) g p
: . Zum Stippen wird in der Regel eine ® 6 g Frischhefe
Starttemperatur: 240°C Stipprolle verwendet, mit der man etwa » 5 Honi
Backtemperatur:  200° C, sofort 1-2 cm tiefe Locher in die Teigoberfliche 9 9
Schwaden: beim Einschief driickt. Wenn man Reine Stipprolle hat, Rann Toopin
anEre(En: (i (s e man Ess-Stabchen, Schaschlik-Spie3chen pping
oder eine Gabel verwenden. ® Glanzstreiche
Zeitraster Nichster Tag
» 7.00 Uhr [P 11.10 Uhr » 7.00 Uhr » 8.15 Uhr |P 10.05 Uhr »10.30 Uhr | » 10.35 Uhr | » 11.25 Uhr
Sauerteig Sauerteig in Sauerteig aus dem Haupt- Ofen vorheizen Brot Backen Brot fertig
ansetzen den Kihl- Kihlschrank holen und | teig an- und Glanzstrei- | formen
schrank stellen | Quellstlick herstellen setzen che herstellen
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Dinkelvollkornlai

Dﬁnggelgfuhrung und e1n Poollsh machen aus dem___\ﬁ)llkornlastlgen D1nkelbrot eine wahre
Aromabombe. Zugaben wie Karamellmalz und Brombeerpulver verleihen dem La1b einen
zusatzlichen Kick. Vollendet wird der Geschmack durch die betérenden Réstaromen der Kiirbiskerne
auf der Kruste. Ob zarte Putenbrust, mllder Kase ‘oder elne herb- suﬁe Brombeermarmelade m1t

- diesem Brot wird alles zum Genuss.

\Vorteig (Poolish)

» 90 g Wasser (Ralt)

® 90 g Dinkelmehl Vollkorn

® 1g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen,
zugedeckt bei Raumtemperatur
60 Minuten reifen lassen und

dann fur 11-13 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

Bruhstlck

» 180 g Wasser (heiR)
® 60 g Dinkelmehl Vollkorn

Die Zutaten griindlich mischen,
zugedecRt bei Raumtemperatur
60 Minuten abRihlen lassen und
dann fir 11-13 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

b Alle Zutaten — auf3er 60 g Wasser und Salz — auf langsamer Stufe 4 Minuten
mischen, dann auf schnellerer Stufe 4 Minuten kneten.

» Das Salz zugeben und auf schnellerer Stufe 3 Minuten unterkneten.

» Schluckweise das restliche Wasser zugeben, auf schnellerer Stufe 3 Minuten
unterkneten und den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen
lassen, dabei stlindlich jeweils einmal dehnen und falten. Den Teig anschlie-

Bend flir etwa 18 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

» Den Teig aus dem Kithlschrank nehmen und 60 Minuten akklimatisieren
lassen.

» Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

» Eine Arbeitsflache mit Kiirbiskernen bestreuen, den sehr weichen Teig aus
dem Kiihlschrank nehmen und im Kiirbiskernbett vorsichtig langformen.

» Den Teigling mit Schluss nach oben in den Ofen geben und 3 Minuten
backen, dann kraftig schwaden und weitere 47 Minuten backen.
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Tipp
19 Frischhefe
entspricht etya
. derGroRe ejner
_ Kichererbse. P

Zeitraster
»7.00 Uhr  |» 8.10 Uhr

Vorteig Vorteig und
anset- Bruhstiick
zen und in den
Brihstiick Kihlschrank
herstellen stellen

Nachster Tag
»15.30 Uhr

Teig aus Ofen

»19.15 Uhr | P 21.30 Uhr

Hauptteig Hauptteig

ansetzen in den dem Kuihl-
Kuhlschrank schrank
stellen nehmen

Zur Person

Joachim Seitz, Jahrgang 1981, ist verheiratet

und hat mit seiner Frau drei Tochter sowie einen
Schaferhund. Seit 2004 ist er Backermeister, seit
2021 Bio-Backer. Gemeinsam mit seinem Bruder
Georg leitet er die Backerei & Konditorei Seitz in
Schrobenhausen. Dort ist er zustandig fur die tra-
ditionelle Brot-, Semmel- und GebdcRherstellung
und legt grolRen Wert auf Natursauerteig sowie
natirliche Rohstoffe.

: Schwierigkeitsgrad:
. Getreide:

. Triebmittel:

i TeigRonsistenz:
~ Zeit gesamt:

- Backzeit:

»16.10 Uhr

vorheizen

BACKEREI & KONDITOREI SEITZ

Geschéftsfuhrer:
Joachim Seitz

Poéttmeser Str. 43
86529 Schrobenhausen
Telefon: 08252/2150

IZ| info@seitz-sob.de
@ seitz-sob.de

Hauptteig

® Vorteig

® Briihstiick

» 180 g Wasser (kalt)

» 390 g Dinkelmehl Vollkorn
® 60 g Dinkelmehl 630

® 12 g Karamellmalz (inaktiv,
alternativ Gerstenmalz)

® 6 g Honig

® 5 g Anstellgut (optional)

® 3 g Frischhefe

® 2 g Brombeerpulver (optional)
Spatere Zugabe

» 60 g Wasser (ralt)

® 12 g Salz

Topping
® 40 g Kiirbiskerne

Rezept & Bilder:
Joachim Seitz

*hk

Dinkel

Hefe, Sauerteig

sehr weich

34,5-36,5 Stunden -

2-2,5 Stunden -

50 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C
Schwaden: nach 3 Minuten

Zeit am Backtag:

»16.35 Uhr |»16.40 Uhr | 17.30 Uhr

Brot Brot fertig
formen




Cranberry-
Haselnuss-Brot

Au
= Tei

il

Rezept & Bilder:
Steffi Marie Kruse

r@ @derleckerbaecker
ﬁ /leckerbaecker
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Quellstlick

» 30 g Wasser (lauwarm)
» 120 g Cranberries (getrocknet)
® 45 g Haselniisse (ganz)

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt im Kiihlschrank
12-20 Stunden quellen lassen.

Hauptteig
3 P Quellstiick
- — ® 290 g Wasser (ralt)

Das fruchtige und nussige Weizenmischbrot schmeckt besonders » 420 g Weizenmehl 550
lecker zu Késespezialitdten. Doch auch zu siifsem Aufstrich passt es ® 90 g Roggenmehl 1150
sehr gut und entpuppt sich daher als gut geeignetes Friihstiicksbrot. ® 160 g Sauerteig

Wer experimentierfreudig ist, probiert auch mal eine Scheibe diinn (aus dem Kuhlschrank)
geschnittenen Rinderbraten dazu oder eine pikante Currycreme. So ® 10 g Frischhefe

lasst sich das Gebdck sehr vielseitig kombinieren. P10 g Salz

¥ Alle Zutaten auf langsamer Stufe 1 Minute mischen, dann auf schnellerer

Stufe 4 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur etwa .
Fiir Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: AATc

2-4 Stunden gehen lassen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, langwirken und mit Schluss Getreide: Weizen, Roggen
nach oben in einem bemehlten Garkérbchen bei Raumtemperatur 60 Minuten Triebmittel: Sauerteig, Hefe
zur Gare stellen. Zeit gesamt: 16-26 Stunden

Zeit am Backtag: 4-6 Stunden
» Rechtzeitig den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backzeit: 50 Minuten

Starttemperatur: 220°C
» Den Teigling sanft aus dem Géarkorbchen stiirzen, einschneiden, mit Backtemperatur: 200°C, sofort
Schwaden in den Ofen geben, die Temperatur auf 200°C reduzieren und Schwaden: beim EinschieRen

50 Minuten backen.

Zeitraster Nachster Tag
» 20.00 Uhr ¥ 8.00 Uhr » 11.05 Uhr ¥ 11.40 Uhr »12.10 Uhr ¥ 13.00 Uhr
Quellstiick herstellen | Hauptteig ansetzen | Brot formen | Ofen vorheizen | Backen | Brot fertig

Zur Person KRUSE DER LECKER BACKER

Steffi Marie Kruse ist leidenschaftliche GMBH..& C?. KG .

" . X » Geschaftsfiihrer/innen:
Backermeisterin und Brot-Sommeliere. Steffi Marie Kruse,
Gemeinsam mit ihrem Mann und ihrer Mark-Oliver Kruse, Hanna Kruse
Schwester fiihrt sie eine Handwerksbécke- Hauptstr. 16
rei in Liineburg. An ihrem Job liebt sie vor 21406 Barnstedt
allem die Abwechslung. Jeder Tag ist an- Telefon: 04134/91510
ders und bestandig tauchen neue Heraus- |z| info@der-lecker-baecker.de
forderungep auf, denfan man sich stellen [ der-lecker-baeckerde
darf. ,Dabei haben wir am Ende immer nur -
ein Ziel, namlich unsere Gaste mit unseren
leckeren ProduRten gliicklich zu machen.

Das begeistert mich*, sagt sie.




Sauerteig

® 140 g Wasser (warm)
® 140 g Roggenschrot (grob)
® 6 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 14-18 Stunden reifen lassen.

Quellstlick

® 210 g Wasser (lauwarm)

® 55 g Roggenflocken (alternativ
Haferflocken)

® 55 g Sojaschrot (alternativ
Roggenschrot)

® 45 g Sonnenblumenkerne
® 25 g Leinsaat (geschrotet)

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 2-18 Stunden quellen lassen.

Hauptteig

® Sauerteig

» Quellstiick

» 160 g Wasser (Ralt)

» 190 g Weizenmehl Vollkorn
» 130 g Roggenmehl Vollkorn
» 10 g Salz

Topping
» 20 g Sojaschrot
(alternativ Roggenschrot)

» 10 g Leinsaat
» 10 g Sonnenblumenkerne

Firr Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Sauerteig
Zeit gesamt: 17,5-22,5 Stunden

Rezept & Bild:
Steffi Marie Kruse

@ @derleckerbaecker i
ﬂ /leckerbaecker -~

tihlensteinerbrot

Fiir die kriftigende Stulle unterwegs oder ein deftiges Abendbrot
braucht es viele Ballast- und Ndhrstoffe, die dem Korper richtig
gut tun. In dem nussigen Vollkornbrot steckt all das. Leinsamen,
Sonnenblumenkerne und Sojaschrot reichern es mit Vitaminen
und Mineralstoffen an und sind dabei auch noch richtig lecker.
Somit wird der Laib zum vielseitigen Allrounder, der sowohl mit
Herzhaftem als auch Siifiem genossen werden kann.

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 10-12 Minuten kneten, unterdessen das
Schrot und die Saaten mischen.

» Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, mit feuchten Hén-
den langformen und rundum in den Saaten walzen. Den Teigling mit Schluss
nach unten in eine gefettete Kastenform (zirka 26 cm) geben und 2-3 Stunden

Zeitam Backtag:  3,5-4,5 Stunden zugedeckt bei Raumtemperatur zur Gare stellen.
Backzeit: 75 Minuten
Starttemperatur: 220°C .} Rechtzeitig den Backofen auf 220°C Ober-/ Unterhitze vorheizen.
Backtemperatur: 170°C,
n?ch 1.0 le}uten » Die Kastenform unter Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten backen.

serada sl TN Die Temperatur auf 170°C reduzieren und weitere 65 Minuten backen.
Zeitl’aster Nachster Tag
»18.00 Uhr » 8.00 Uhr » 8.15 Uhr »10.30 Uhr » 11.00 Uhr »12.15 Uhr

Sauerteig ansetzen,

Quellstlick herstellen

‘ Hauptteig ansetzen ‘ Brot formen ‘ Ofen vorheizen ‘ Backen

‘ Brot fertig
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i
Mehr als
30 Rezepte
kreativ, gelingsicher &
berommlich

Mit vielen
Step-by-step_
Anleitungen

—in einfachzeun
Schritten
meistefhaﬁen

Ergebnissen

Hi
n\.§ Muschelbrot

;e

s Uyotary A:10,90 Eurg, CH: 150 sFR, BeNeLux: 11 70 Eurg

Die individuelle AufmerksamReit zum Geburtstag, die hiibsch verzierte Leckerei zur Firmenfeier,
Traditionsgebadck zum Feiertag — Anlasse fiir besondere Brote gibt es viele. Allein durch die Auswahl von
Zutaten und verschiedenen Triebmitteln l@sst sich ein groRer Variantenreichtum in die Backstube zaubern.

Darliber hinaus gibt es zahlreiche MdglichReiten, die Optik von Broten au3ergewdéhnlich zu gestalten.
Ob durch Form, Farbe, mit einer Schablone, durch Einschneiden oder andere Verzierungen. Im neuen

BROTSonderheft Besonderes BROT gibt es mehr als 30 auRergewdhnliche Rezepte sowie Anleitungen und
Hintergrundartikel zur Gestaltung von besonderem Brot.

www.brot-magazin.de/einkRaufen
oder 040/42 9177-110




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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1
1
1
1
1
1
1
1
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1
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1
1
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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.

N - fiir Temperaturen bis 300 Grad
22 ’95 EURD -MaBe 50x40 cm

- Antihaftbeschichtung

-Hochwertiges Material aus
teflonbeschichtetem Silikon

-100% lebensmittelecht
- Lieferumfang: 3 Matten

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 grofde Mengen Getreide verarbeitet, fiir den ist die Mockmill Professional 100 oder die

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

Mockmill
Professional 200

—_ e—

Mockmill 200

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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Messer

Glnstig und dennoch von hervorragender
Qualitdt. Und das auch noch made in Europe.

Dafiir steht die Marke Opinel. Bei der Ent-
wicklung seiner Kiichenmesserserie hat das
Unternehmen Opinel auf seine Wurzeln und
sein Know-how aus tiber 125 Jahren zuriick-
gegriffen. Der jeweilige Griff aus Buchenholz

verleiht den Messern eine schlichte und
zeitlose Asthetik.

Brotmesser Paralleéle mit besonders scharfem
Wellenschliff und gebogener Klinge

. Klingenldnge: 21 cm
34,90 EURD K
Chefmesser Paralléle, 3

9,9 ‘
ein Allzweckmesser ﬂj/

Klingenldnge: 20 cm

8,50 EURD
Rillenmesser N°113 Natur

EmmsEs ) Klingenldnge: 10 cm

Opinel-Set Les Essentiels Natur
Officemesser, Rillenmesser,
Gemiuisemesser
und Schaler

BROTGranulat
Nattirliche Zutat, fiir die das Mahlgut mit Was-
ser unter Druck erhitzt, aufgepoppt und dann

fiir die Kiiche - i ; |

B T T e e | o o e e e e B e s, e, o o e e . o o e ]

1

vermahlen wird. Grob gesagt handelt es sich um

ein getrocknetes Kochstlick in Pulverform.

BROTLeinen

Diese umweltfreundliche

und sehr stabile Alterna-
tive zum herkémmlichen
Backleinen besteht zu 100
Prozent aus recycelten
Leinen (Global Recycled
Standard-Zertifizierung).
Das Material (380g/qm) ist
sehr robust, widerstands-
fahig. Die Maf3e: 60 x 150
Zentimeter.

BROTKorb
Rustikal und gleich-
sam elegant pra-
sentiert man Brot
und Kleingebdack in
diesem BROTKorb
aus Leinen. So wird
das Arbeitsmaterial
zum Tisch-Schmuck.

Das Produkt sollte
nicht gewaschen,
sondern bei Bedarf
nur sanft ausgebiirs-
tet werden.

, 297‘ Eurp

('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*.

Hersteller ist ein junges franzdsisches Unternehmen. 2016 stellten
die Griinder fest, dass die Qualitat von Backleinen nachladsst, wahrend
die Preise steigen. Ihr Ziel war es, dem beste Qualitat zu einem
angemessenen Preis entgegenzusetzen.

Der 100-prozentige Leinen-Stoff kann Ralt oder bei 30 Grad in der
Maschine gewaschen werden — mit oder ohne Waschmittel, allerdings
ohne Weichspliler.

Inhalt: je 500 Gramm

Natiirliche Zutat fiir Brot-

und Brotchenteige.

- Stabilisiert weiche Teige,

- Erh6ht die Wasseraufnahme

- Gibt mehr Volumen

- Verfeinert die Krume

- Steigert die Ausbund-
Sicherheit

Roggenvollkorn: 6,80 Euro
Ackerbohne: 8,20 Euro

S Dinkel: 7,50 Euro

Dosierung:

Bis zu 5% der Mehlmenge
kann durch Granulat ersetzt
werden (Bei Kartoffel additiv
zugegeben). Weiche Teige er-
halten so mehr Stabilitét. Die
Wasseraufnahme des Teiges
lasst sich jedoch auch um
etwa 3-6% erhohen.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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- Trichter aus Kork

-Holz aus nachhaltiger & 6Rologischer
Forstwirtschaft

-Fiir 1-2 Personen

- 250 Watt Motor

-Fasst 850 g Weizen

-Mahlt 100g pro Minute

- Einfache Bedienung

-12 Jahre Garantie

- Geeignet fiir Weichgetreide & Gewiirze

e e - e

Bienenwachstuch
BROTLaib

Optimal geeignet zum Frischhalten
von Lebensmitteln, zum Abdecken
von Schiisseln und fiirs Einfrieren.
Jedes einzelne Bienenwachstuch
wird in einer Hamburger Manu-
faktur produziert.

- ExRlusives Tuch mit BROTLogo
- Nachhaltige Alternative zur Frischhaltefolie

-Wiederverwendbar & plastikfrei
-40x 60 cm

Komomio Eco
Die neueste Innovation aus dem Hause Komo, die

erste Getreidemiihle mit einem Trichter aus Kork.
Kork ist eines der nachhaltigsten Materialien der
Welt, 100 % biologisch abbaubar und kann dadurch
auch abfallfrei recycelt werden. Zudem ist die
KoMoMio ECO mit einem energieeffizienten 250 Watt
Motor ausgestattet, damit man noch umweltfreund-

B |

licher sein Getreide selbst herstellen kann.

- Leckere, hausgemachte Butter
einfach selbstgemacht -
ganz ohne Zusatzstoffe

-Nachhaltig: traditionelle Herstel-

lungsweise ganz ohne Strom
und Elektronik, mit manueller Hand-
Rurbel und Silikonmixer

- In nur wenigen Minuten wird aus
Sahne frische, leckere Butter

- Auch perfekt geeignet fiir die Herstel-
lung von Krauter- oder Knoblauch-
butter

-Fassungsvermdgen: 1 Liter

-

e = oM b T, e g Sy

Kilner Butterfass
mit Drehkurbel

Mit dem KILNER Butterfass
lasst sich frische, selbstge-

=¥

machte Butter in nur weni-
gen Minuten selbst herstel-
len. Schnell, sauber und
einfach kreiert man mit
dem Retrostyle-Butterfass

WL SR ARy L

von Kilner leckere Butter —

il

ganz frisch und cremig und
ohne Zusatzstoffe. @

b L e, A e

o e

1

| Kilner Sauerteig-Starter-Set
'| Das Sauerteig-Starter-Set enthilt alle
1

Lieferumfang
- 2x Kilner Weithalsglas 350ml

Komponenten, die zur Herstellung
- 1x Messdeckel aus Edelstahl

-1x Silikon Teigschaber

- Ix Edelstahl Deckel

- 2x Gummib&nder

- 6x Etiketten zum Beschriften

eines erfolgreichen Sauerteigs bendtigt
werden, welcher anschlief3end in ein
frisches und leckeres Brot verwandelt
werden kann.

e

~

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.

* auch in Natur

e erhiltlich
) \\
Was et ; :
\ S“pe‘ - Material: 100% recyclte Baumwolle, zirka 150 g/qm
:\'-'1 -Mafe Lange x Breite: 650 x 900 mm
) . - Gewicht: 115 g

Blau* - Brot essen ist keine Natl'll’ - ch backe BROT. -Nature Line Schiirze, hergestellt
Kunst, BROT backen schon Was ist Deine Superkraft? aus recycelter Baumwolle

- Mit Fronttasche und Verstellriemen, unterhalb des
————————————————————————————————— Knies geschnitten R O

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

P 3 1 AR e

im Doppelpack geliefert und ist Made in Germany.

s

L a0

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen = 040/42 91 77-110
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Tipp
R 19 Frischhefe
§ entspricht etwa
der GroRe einer
Kichererbse.

Inka-Brot

Das Roggenmischbrot mit Vollkornmehl wird durch Amaranth
und Karotten zu einem sittigenden und schmackhaften Laib
verarbeitet. So entsteht ein saftiges und wunderbar schnittfdhiges
Familienbrot ohne grobe Kérner. Amaranth wurde bereits in der
Antike genutzt und gab dem Gebick seinen Namen. Die Méhren
verleihen der Krume Farbe und zusitzlich wertvolle Vitalstoffe.
Mit Butter und Kise ist das Brot ein Gedicht.

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 20 Minuten mischen. Den Teig zugedeckt

Vorteig (Poolish)

» 60 g Wasser (Ralt)
® 60 g Dinkelmehl Vollkorn
® 1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen,
60 Minuten zugedeckt bei Raum-
temperatur anspringen und dann
flr 10-12 Stunden im Kihlschrank
reifen lassen.

Sauerteig

® 150 g Wasser (ralt)
» 100 g Roggenmehl Vollkorn
» 10 g Anstellgut

Die Zutaten grundlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 10-12 Stunden reifen lassen.

Quellstiick

» 105 g Wasser (Ralt)
® 120 g Karotten (frisch gerieben)
» 75 g Amaranth (gepoppt)

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedecRt bei Raumtempera-
tur 60 Minuten quellen lassen.

Hauptteig

® Vorteig

P Sauerteig

» Quellstiick

» 110 g Wasser (kalt)

® 250 g Dinkelmehl Vollkorn
» 190 g Roggenmehl Vollkorn
»12gSalz

» 3 g Brotgewiirz

, i Schwierigkeitsgrad: AA
bei Raumtemperatur 40 Minuten gehen lassen. . .
Getreide: Roggen, Dinkel
. . - . . Triebmittel: Hefe, Sauertei
» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, langwirken, in Roggenmehl ) ) . i 'g
. . . . TeigRonsistenz: weich, bindig
walzen und mit Schluss nach unten in einer gefetteten Kastenform (zirka Zeit N 1619 Stund
25 cm) 2-4 Stunden gehen lassen, bis der Teig die Form ausfillt. e! gesamt. i unaen
Zeit am Backtag: 5-7 Stunden
» Rechtzeitig den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backzeit: Sy e
Starttemperatur: 220°C
» Die Teigoberflache einschneiden, die Form mit Schwaden in den Ofen geben Backtemperatur: nach 15 Mi1n8tﬂecn,
und 15 Minuten backen. Die Temperatur auf 180°C reduzieren und weitere ) ) )
. v Schwaden: beim Einschiel3en
45 Minuten backen.
Zeitraster Nachster Tag
» 20.00 Uhr » 7.00 Uhr » 8.15 Uhr » 9.20 Uhr »12.30 Uhr »13.00 Uhr »14.00 Uhr
Vorteig und Sauerteig Quellstuck Hauptteig Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
ansetzen herstellen ansetzen
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide:
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt: 17-21 Stunden
Zeit am Backtag: 7-9 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 180° C,
nach 15 Minuten
Schwaden: beim Einschiel3en

Dinkel |

& g o, O N 5!
Rezept & Bild: Harry Grotzinger

Bereits im Mittelalter outete sich Hildegard von Bingen als Din-
kel-Fan und lobte die erndhrungsphysiologischen Vorteile des
schmackhaften Getreides. Gleichwohl neigt Dinkel manchmal
zum Trockenbacken. Dem kann man entgegenwirken. Ein Quell-
und ein Briihstiick sorgen fiir eine hohe Teigausbeute und hohe
Saftigkeit. Hinzu gesellt sich gepoppter Quinoa. Das gesunde
Ensemble schmeckt sowohl zu siifden Aufstrichen als auch zu
herzhaftem Brotbelag.
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» Alle Zutaten auf langsamer Stufe
8 Minuten mischen, dann auf

schnellerer Stufe 3 Minuten
kneten. Den Teig zugedeckt
bei Raumtemperatur

3 Stunden gehen lassen.

» Den Teig auf eine
bemehlte Arbeitsflache
geben, zunéchst rundwir-
ken, dann langformen und
in Dinkelvollkornmehl wal-
zen. Mit Schluss nach unten
in eine gefettete Kastenform
(zirka 20 cm) geben und
2-4 Stunden gehen lassen, bis
der Teig die Form ausfiillt.

» Rechtzeitig den Backofen
auf 220°C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

» Die Oberflache des Teiglings
stippen, die Kastenform in den
Ofen geben und mit Schwaden

15 Minuten backen. Die Tempe-
ratur auf 180°C reduzieren und
weitere 45 Minuten backen.

Tipp
Zum Stippen wird in der Regel eine Stipprolle verwendet, mit der man etwa 1-2 cm tiefe

Locher in die Teigoberflache driickt. Wenn man Reine Stipprolle hat, Rann man Ess-Stdbchen,
Schaschlikr-SpieRchen oder eine Gabel verwenden.

 Zeitraster

Vorteig

® 135 g Wasser (Ralt)
® 135 g Dinkelmehl Vollkorn
® 2 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt fiir 10-12 Stunden
in den Kuhlschrank stellen.

Bruhstlck

® 120 g Wasser (heiR)
® 30 g Dinkelmehl Vollkorn
®1gSalz

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtem-

peratur 10-12 Stunden quellen

lassen.

Quellstlick

P 80 g Wasser (Ralt)
» 80 g Quinoa (gepoppt)

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 60 Minuten quellen lassen.

Hauptteig

® Vorteig

® Briihstiick

P Quellstiick

® 225 g Wasser (Ralt)

®» 380 g Dinkelmehl Vollkorn

® 60 g Kartoffeln (gewiirfelt, roh)
® 15 g Apfelessig

®12gSalz

® 5 g Frischhefe

Nachster Tag
- »20.00 Uhr » 7.00 Uhr » 8.15 Uhr » 11.30 Uhr »14.00 Uhr »14.30 Uhr | P 15.30 Uhr
Vorteig ansetzen und Quellstiick Hauptteig Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
-}' herstellen ansetzen

Briihstiick herstellen

Seit 45 Jahren begeistert sich Harry Grétzin-

ger flr Brot und hat zahlreiche Gelegenheiten
ergriffen, stetig dazuzulernen. Neben der
Ausbildung zum Backermeister entwickelte er
sich zum Spezialisten fir Naturzutaten, machte
den Abschluss zum Betriebswirt des Handwerks

BIO-BACKEREI GROTZINGER
Inhaberin: Susanne Grétzinger
Geschéftsfiihrer: Harry Grétzinger
Schulstrasse 1

88450 BerkRheim

Telefon: 08395/936 17 97

und zum staatlich gepriften Brot-Sommelier.

Seit 25 Jahren ist er auBerdem Mitinhaber der M

Bio-Backerei Grotzinger, deren Backwaren in
Demeter-Qualitat produziert werden.

info@bio-baeckerei-
groetzinger.de

g bio-baeckerei-groetzinger.de




Tipp
019 Frischhefe
entspricht etwa
der GroRe eines
Reiskorns.

-
Lievito Madre
» 30 g Wasser (lauwarm) =

B 30 g Ur-Dinkelmehl Vollkorn % TGRS T MLE

(alternativ Dinkelmehl Vollkorn) ;g'r_!;ﬁ\’{': '\ 4‘\“1":1
P 5 g Lievito Madre _ : " Aﬁ’ Y R ==
Die Zutaten griindlich mischen und PP O & :

zugedeckt bei Raumtemperatur
etwa 10-12 Stunden reifen la_s§en.

Sauerteig L

® 60 g Wasser (lauwarm)

» 60 g Waldstaudenroggenmehl
VollRorn (alternativ
Roggenmehl Vollkorn)

® 5 g Anstellgut

Die Zutaten mit griindlich mi-
schen, dann zugedeckt bei Raum-
temperatur etwa 10-12 Stunden
reifen lassen.

Vorteig (Poolish)
» 30 g Wasser (warm)

P 30 g Einkornmehl Vollkorn Der Laib ist ein Genuss fiir die ganze Familie. Dank der vier
(alterna.tw Bl e Rl Urgetreide-Sorten und dezenter Réstaromen in der Kruste
D.OJ giffsalade entsteht eine Sinfonie der Sinne. Von Haselnuss bis hin
EfdZz%t;;gzcghrtugg“FgguTnl:eCPne;e- zu feinsten Fruchtnoten des Sauerteiges hinterlisst das
ratur 120 Minuten reifen lassen, Brot im Gaumen eine wunderbare Ausgewogenheit. Die
dann fiir weitere etwa 10 Stunden Herausforderung liegt darin, alle Urgetreide in einem Rezept

in den Kuhlschrank stellen. zu verarbeiten und unterschiedlich zu fermentieren.
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» Alle Zutaten - bis auf das Quellstlick und 25 g Wasser - auf langsamer Stufe

15 Minuten mischen.

» Das Quellstiick hinzugeben und auf schnellerer Stufe 5-8 Minuten unter-

kneten, dabei schluckweise das restliche Wasser zugeben. Den Teig zugedeckt

bei Raumtemperatur 90 Minuten gehen lassen, dabei alle 20 Minuten jeweils

einmal dehnen und falten.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken, dann lang-

formen und in einer Mischung aus Sonnenblumen- sowie Kiirbiskernen

wilzen. Mit Schluss nach unten in eine gefettete Kastenform (zirka 26 cm)

geben, zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 30-40 Minuten gehen lassen
und dann fiir 12-14 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

» Rechtzeitig den Backofen auf
230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

» Die Kastenform in den Ofen geben,
die Temperatur auf 190°C reduzieren
und unter Schwaden 40 Minuten
backen. Den Schwaden ablassen,
das Brot aus der Form nehmen und
weitere 10 Minuten backen.

Schwierigkeitsgrad: A A
Getreide: Ur-Dinkel, Emmer,
Waldstaudenroggen, Einkorn
Triebmittel: Sauerteig,
Lievito Madre, Hefe

Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 26-30 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 190°C
Schwaden: beim Einschiel3en

Am besten
es.treicht Mman das Brot
m.lt Butter ung einem

regionalen Bienenhonig

a2u empfiehlt sich i,
ein
- Bergkrauter-Tee, %

Sb
kY J

Kochstlck

» 180 g Wasser (kalt)

® 60 g Emmermehl Vollkorn
(alternativ Dinkelmehl
Vollkorn)

®1gSalz

Mehl und Salz ins Wasser
einriihren, dabei unter
Rihren erhitzen, bis die
Masse puddingartig eindickt.
ZugedecRt bei Raumtempe-
ratur 120 Minuten abkihlen
lassen, anschlieRend fir bis
zu 10 Stunden in den Kihl-
schranR stellen.

Quellstick

® 55 g Wasser (kalt)

® 20 g Melonenkerne (gerdstet,
alternativ Sonnenblumenkerne)

® 20 g Haferflocken (gerdstet)

® 10 g Leinsaat (geschrotet,
gerdstet)

» 10 g Salz

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 120 Minuten quellen lassen,
anschliel3end fur bis zu 10 Stunden
in den Kiihlschrank stellen.

Hauptteig

® Lievito Madre

® Sauerteig

® Vorteig

® Kochstiick

» 30 g Wasser (kalt)

® 210 g Ur-Dinkelmehl Vollkorn
(alternativ Dinkelmehl Vollkorn)

» 190 g Emmermehl Vollkorn
(alternativ Dinkelmehl Vollkorn)

Spéatere Zugabe
® 25 g Wasser (kalt)
® Quellstiick

Topping
® 30 g Sonnenblumenkerne
® 30 g Kiirbiskerne

Rezept & Bilder: Fabian Kloos

@ @backstubeRloos

Zeitraster Néchster Tag

» 7.00 Uhr » 715 Uhr »19.00 Uhr | » 21.00 Uhr »9.30 Uhr | »10.00 Uhr | P 10.50 Uhr
Sauerteig, Lievito Madre | Kochstiick und Hauptteig | Brot formenundinden | Ofen vor- Backen Brot
und Vorteig ansetzen Quellstiick herstellen | ansetzen Kihlschrank stellen heizen fertig
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Schokolade und Brot - diese Kombination kennt man bei siifden, zum Beispiel dsterlichen
Gebécken. In diesem Laib treffen die siifSen auf sduerliche Fermentationsnoten des Vorteiges und
des Backkakaos aufeinander. Hinzu kommen die Urgetreide-Sorten Einkorn und Dinkel sowie
der eher moderne Lichtkornroggen. Vollmilchschokolade, gerostete Walnusshilften sowie etwas
Zimt veredeln das Brot und machen es zu etwas ganz Besonderem.

Sauerteig (Stufe 1)

® 60 g Wasser (lauwarm)
® 40 g Roggenmehl 1150
» 5 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 14-18 Stunden reifen lassen.

Sauerteig (Stufe 2)

® Sauerteig (Stufe 1)
® 40 g Wasser (lauwarm)

® 70 g Lichtkornroggenmehl
Vollkorn (alternativ
Roggenmehl Vollkorn)

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 3-4 Stunden reifen lassen.

Brihstlick it

» 60 g Wasser (Rochend)
» 20 g Dinkelmenhl Vollkorn's
®1gSalz \

Mehl und Salz in Rochendes
Wasser einriihren, bis die Masse
puddingartig eindickt. Zugedeckt
bei Raumtemperatur 3-4 Stunden
abRihlen lassen. IS

Autolyseteig

» 300 g Wasser (kalt)
® 400 g Weizenmehl 550

® 70 g Einkornmehl Vollkorn
(alternativ Dinkelmehl Vollkorn)

® 50 g Weizenmehl 1050

Die Zutaten auf langsamer Stufe
4 Minuten mischen, dann zuge-
deckt bei Raumtemperatur etwa
60 Minuten quellen lassen.




Schoko-Milch

® 60 g Vollmilch
(Raumtemperatur)

® 30 g Backkakao
® 1g Zimt (gemahlen)

Kakao sowie Zimt mischen und
dann l6ffelweise in die Milch ein-
riihren, sodass Reine Klimpchen
entstehen. Die Mischung zuge-
deckt bei Raumtemperatur etwa
30 Minuten stehen lassen.

Hauptteig

® Autolyseteig

® Sauerteig (Stufe 2)

® Briihstiick

® Schoko-Milch

Spéatere Zugabe

® 70 g Schokodrops (Vollmilch)
® 70 g Walnusshilften (gerdstet)

: ) Ein fettarmer
qeraucherter Schweine-
rlickenspeck harmoniert
. sef)r gut mit dem
nussigen Geschmack
des Brotes.

» Alle Zutaten - auf3er Schokodrops, Walnusshalften
und Salz — auf langsamer Stufe 6-8 Minuten mischen.

» Das Salz hinzufligen und auf schnellerer Stufe 4 Minuten unterkneten. P12gSalz
» Die Schokodrops und Walnusshailften hinzugeben und auf langsamer Stufe Schwierigkeitsgrad: A A
1-2 Minuten unterkneten. Den Teig in eine gedlte Teigwanne (alternativ Getreide: Weizen, Roggen,

Schiissel) geben und zirka 100 Minuten gehen lassen, dabei alle 20 Minuten Lichtkornroggen, Einkorn, Dinkel

jeweils einmal dehnen und falten. Triebmittel: Sauerteig

Teigkonsistenz: weich
» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, langwirken und mit Schluss Zeit gesamt: 31-44 Stunden
nach oben sowie zugedeckt in einem bemehlten Garkérbchen bei Raumtem- Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
peratur 60-90 Minuten gehen lassen, anschlief3end fiir 10-18 Stunden in den Backzeit: 50 Minuten
Kiihlschrank stellen. Starttemperatur: 220°C

Backtemperatur: 190°C, sofort
» Rechtzeitig den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Schwaden: beim EinschieRen

» Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, einschneiden, unter

Schwaden in den Ofen geben, die Temperatur sofort auf 190°C reduzieren und
50 Minuten backen.

Zeitraster

Rezept & Bilder: Fabian Kloos
r@ @backstubeRloos

Néchster Ubernichs-
8 Tag ter Tag
» 14.00 Uhr |® 8.00 Uhr » 11.00 Uhr »12.00 Uhr |» 14.00 Uhr | » 15.30 Uhr |® 7.30 Uhr |» 8.00 Uhr |» 8.50 Uhr
Sauerteig Sauerteig (Stu-| Autolyseteig Hauptteig | Brot Teigling in Ofen vor- Backen Brot
(Stufe 1) fe 2) ansetzen ansetzen und | ansetzen formen den Kiihl- heizen fertig
ansetzen und Briihstiick | Schoko-Milch schrank
herstellen herstellen geben

Zur Person

Fabian Kloos absolvierte seine Prifung zum Bécker-

meister 2015 in Weinheim. Sieben Jahre spater wurde
er zum ersten Brot-Sommelier am Bodensee. Mit sei-
nem dlteren Bruder André Kloos betreibt er in vierter

Generation eine Familienb&ckerei mit aktuell sechs
Fachgeschaften. Hier werden zahlreiche regionale
Getreidesorten verarbeitet, die rund um Friedrichs-
hafen speziell fiir den Betrieb angebaut werden. Der
43-Jahrige ist verheiratet und hat drei Téchter.

BROT&BRUDER
(BACKSTUBE KLOOS GMBH)

Geschéftsfuhrer:
André und Fabian Kloos

StockerholzstraBe 1

88048 Friedrichshafen

Telefon: 07541/49 53

IZI info@backstube-Rloos.de

g backstube-Rloos.de




Text: Edda Klepp

Gutes Brot muss satt machen, bekommlich sein und dabei auch lecker schmecken, darin sind sich
alle einig. Dabei gibt es noch viel mehr Adjektive, um die verschiedenen Eigenschaften von Gebéack
zu benennen. Teil der Sommeliersausbildung ist es daher - dhnlich wie bei Wein - eine genussvolle
Sprache zu erlernen, sie in der Praxis anzuwenden und mit ihr alle Sinne anzusprechen. Ausge-
stattet mit dem richtigen Handwerkszeug, kann man individuelle Genussbeschreibungen fiir Brot

entwickeln.

aramellig-rostige Noten durchstromen den Raum, als das

frisch gebackene Baguette den Ofen verldsst. Das ist mehr als

ein Brot, es ist ein Stiick franzdsischer Lebensart, hergestellt
in 48-Stunden-Langzeitfiihrung und dadurch gut vertréglich. Der
langliche Laib ist schroff aufgerissen, die honiggelbe Kruste knistert
verlockend, auf der Oberfldche zeigt sich eine feine Fensterung. Das
Brot duftet mild-sduerlich und herrlich mediterran nach frischen
Krautern. Appetitlich kracht es, als das Messer auf die zartsplitterige
Kruste trifft. Ein kréaftiger Schnitt enthiillt eine grobporige Krume, die
ein leicht fruchtiges Aroma offenbart. Wer mochte da nicht am liebs-
ten sofort reinbeifden?

Natiirlich geht das auch anders: ,Das Brot ist ein Weizen-Kréduter-
Langbrot auf Hefebasis. Es schmeckt gut.“ Ja, so hitte man es machen
konnen. Dabei hatte sich die Qualitat der Backware selbst gar nicht
verandert. Und doch entsteht ein anderer Eindruck. Die Assoziatio-
nen, die sich im Kopf bilden, wenn man die Vorziige von Brot in sinn-
lichen Worten schildert, sind vielféltiger. Sie machen Lust auf mehr
und regen bei der Kundschaft in Backereien das Kaufinteresse an.

56

Weinheimer Brotsprache

Aus diesem Gedanken heraus entwickelten
Backermeister und Lebensmittelingenieur
Michael Kleinert sowie Bernd Kiitscher,
Backermeister, Betriebswirt und Direktor der
Bundesakademie Deutsches Backerhandwerk
in Weinheim, eine gemeinsame Genussspra-
che fiir Brot: die Weinheimer Brotsprache.
Mit ihrem Buch ,Die Sprache des Brotes*, das
2018 im Matthaes Verlag erschien, schufen
sie ein Handbuch fiir Profis, die ihr Wissen
lber die Brotkultur erweitern und praktisch
anwenden wollen. Ziel ist es, die Brotsprache
im Marketing zu nutzen und dariiber eine
engere Bindung zur Kundschaft aufzubauen.

Auch Hobby-Béckerinnen und -Backer kon-
nen davon profitieren, zum Beispiel wenn sie
ihre Backergebnisse in den sozialen Netzwer-



Professor Michael Kleinert entwickelte zur
Beschreibung von Brot das Aromarad

ken posten oder als Geschenk iiberreichen
wollen. In diesen Fillen bietet sich eine ge-
nussvolle Beschreibung an. Aber auch ohne
einen solchen Anlass lohnt es, die eigenen
sensorischen Fahigkeiten zu schulen. Dafiir
sollte man ein Brot genau betrachten und es
mit allen Sinnen erkunden. Kleinert und Kiit-
scher empfehlen, sich in zehn Schritten der
perfekten Brot-Beschreibung zu ndhern:

1. Welche Story kann iiber das Brot erzihlt

werden?

Um mit Marketing zu punkten, zdhlt vor

allem eines: Emotionen. Sie gilt es 3 \“":“
vom ersten Moment an zu we- Loty }Jl

cken. Aus diesem Grund sind

Geschichten so wichtig. ) ‘ Q
. S

Wann immer Menschen r ‘[

sich begegnen und .

“

Interesse flireinander
entwickeln, beginnen

: i} LT
sie zu erzdhlen. Ge- —
gy
schichten schaffen Pty
. PUasngupnspe = LR
Identitat, Kontext WS

und Zugehdrigkeit. B ™
Fiir Brot bedeu- e

tet das, besondere
Zutaten, die Herstel-
lungsweise oder zum
Beispiel die Rezeptent-
wicklung als Aufhénger fir
eine moglichst interessante
Geschichte zu nutzen. Auf diese
Weise werden Aufmerksamkeit und
Bediirfnisse geweckt.

Es gibt mehr Adjektive als nur
ylecker”, um die Eigenschaften
von Brot und Backwaren
konkret zu benennen

2. Wie gestaltet sich die
Form des Brotes?

In ihrer Ausbildung lernen die Sommeliers und Sommeliéren,
auf welche Eigenschaften eines Brotes sie achten sollten

Die Formen von Brot sind vielseitig. Es gibt
runde und ovale, kurze oder lange, eckige
sowie herzformige Laibe. Manche sind wild
aufgerissen, andere tragen einen scho-

nen Ausbund oder auffallende dekorative
Elemente. In einem zweiten Schritt gilt es
daher, zundchst das dufdere Erscheinungsbild
bestmoglich in Worte zu fassen.

3. Welche Beschaffenheit hat die Oberflédche

des Brotes?

Daran schlief3t sich direkt der dritte Schritt
an. Welche Assoziationen weckt die Farbe

der Kruste? Ist sie tiefgelb wie ein

Weizenfeld im Sonnenuntergang
oder erinnert ihr warmes
Braun an den herbstlichen
Acker vor der Aussat des
Winterroggens? Ist die
Oberflache des Brotes
bemehlt oder mit Saa-

ot
fruchi® e
getrocknel®

ten bestreut? Erkennt

gofet
priche

man bestimmte Teig-

zutaten, zum Beispiel
| weil die verbackenen
’? Zwiebeln im Teig
2wq/ teils an der Kruste
sitzen und mit gerdstet
worden sind? Gibt es ein
Muster, dekorative Schnit-
te oder einen Schriftzug?
All diese Eindriicke werden
nun gesammelt und moglichst
konkret benannt.

4. Wie und wonach duftet das Brot?
Als niachstes darf die Nase ran. Sicher
verstromt jedes Brot sein ganz eige-
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Fiir die Genussbeschreibung betrachtet man zunichst
das Brot von aufden ganz genau ...

nes Aroma. Zum typischen Duft bestimmter Zutaten, beispielsweise
Krauter, Kerne und Kastanien, gesellt sich das Rostaroma der Kruste,
das manchmal mild und manchmal sehr kraftig ausfallt. Zudem gibt
es nussige, buttrige, malzige, fruchtige sowie wiirzige Noten und vieles
mehr. Ein Trick ist es, mit der Nase auf der Kruste mehrfach ein- und
auszuatmen. Der eigene Atem erwarmt die Kruste auf diese Weise

ein wenig - das legt mehr Aromen frei, die sich wahrnehmen lassen.
Besonders in den Bereichen Geruch und Geschmack kann man die
Wahrnehmung mit etwas Ubung sehr gut schulen und wird mit den
Beschreibungen mit der Zeit sicherer werden.

5. Wie kann man die Konsistenz und den Bruch des Brotes
beschreiben?
Wer ein Brot in der Hand halt, kann auf3erdem

schildern, wie es sich anfiihlt. Schwer
oder leicht? Rau oder glatt? Was

passiert, wenn man den Laib sanft
eindriickt? Gibt er nach und kehrt
anschlief3end wieder in seine vor-

- THE

herige Form zuriick? Oder bricht

OF

die Kruste krachend auf? Hier- BREAD

nach wird das Brot aufgeschnitten
oder aufgebrochen. Wahrend das
Messer die Kruste durchtrennt, sind
Gerausche zu horen, die sich ebenfalls
zu beschreiben lohnen. Schlieflich legt

LANGUAGE __

... dann wird der Laib von innen
begutachtet und ausgiebig probiert

Entsprechend folgt mit dem sechsten Schritt
die Beschreibung der Krume. Zum einen
beinhaltet sie das Porenbild - grob oder fein,
regelmaflig oder wild -, aufserdem die Farbe
des Anschnitts (von hell bis dunkel, von
gelblich bis tiefbraun oder graulich) sowie
die weitere Beschaffenheit. Sind Nussstiick-
chen, Saaten oder andere Zutaten zu sehen?
Ist die Krume wattig, kompakt, kornig oder
fluffig weich? All das kann Stichworte fiir
eine emotionale Brotbeschreibung liefern.

7. Welchen Duft verstromt die Krume?
Die Krume hat ihren ganz eigenen Geruch.
Der kann sich durchaus stark von der
Kruste unterscheiden. Interessant
wird es, das Zusammenspiel der
verschiedenen Aromen zu be-
nennen, denn sie kénnen sich
hervorragend ergianzen. Auch
hier bieten sich Adjektive wie
nussig, buttrig, malzig, fruchtig
oder wirzig an, der Fantasie sind
indes keine Grenzen gesetzt.

8. Welches Gefiihl erzeugt der Biss ins

Die Brotsprache wurde fiir
professionelle Bickereien
entwickelt, kann aber auch
im privaten Umfeld Freude
bereiten

man den Blick auf das Innere frei. Brot, sowohl bei Kruste als auch Krume?

Die einen nennen es Sensorik, die ande-
6. Wie sieht die Krume aus, welche opti- ren Kaueindruck oder Mundgefiihl. Ge-

schen Eigenschaften bringt sie mit? nau darum geht es im folgenden Schritt.

WEINHEIMER BROTSPRACHE

»Die Sprache des Brotes*“ heif3t ein Buch von Michael Kleinert und Bernd Kiitscher, das derzeit nur antiquarisch
zu bekommen ist. Gemeinsam entwickelten die Brot-Experten eine Genussprache, um die Beschaffenheit
eines Brotes treffend beschreiben zu R6nnen. Unter diesem Link steht die aktuelle Fassung der Weinheimer
Brotsprache zum Download zur Verfligung:

[ tinyurl.com/WeinheimerBrotsprache
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http://www.brot-magazin.de

Um den hier entstehenden Eindruck in Worte
zu fassen, sollte man ein Stiickchen der
Krume und der Kruste probieren, langsam
kauen und so richtig genief3en. Die Brotschei-
be sollte dafiir nicht zu diinn sein, damit sich
der Geschmack entfalten und ein Empfinden
einstellen kann. Ist das Geback eher fest oder
weich? Wattig oder fleischig? Kernig oder
butterzart? Was immer die Haptik sinnlich
und treffend beschreibt, sollte man sich
merken.

9. Welches Geschmacksbild entwickelt sich
im Mund?

Daran anschliefdend und von der Haptik
schwer trennbar ist der Geschmack. Wie bei
einem guten Wein kann sich der mit der Zeit
verdandern. So stehen vielleicht im ersten
Moment die erdigen Noten des Getreides im

Auch Verzehrempfehlungen
konnen Teil der Genuss-
beschreibung sein

Vorsicht ist hier allerdings bei Hinweisen auf
gesundheitliche Wirkungen geboten. Im ge-
werblichen Kontext muss in jedem Fall die EU
Health Claims Verordnung beachtet werden,
die solche Aussagen streng reglementiert.

Was bedeutet
umami?
Umami bezeichnet
den flinften Ge-
schmack, der neben
salzig, sul3, sauer
und bitter von der
Zunge wahrge-
nommen wird. Der
Begriff stammt aus
dem Japanischen
und bedeutet ,ROst-
lich, schmackhaft*.
Umami beschreibt
den Geschmack
von Natriummo-
noglutamat, der

als fleischig und
intensiv herzhaft
empfunden wird.
Klassische Lebens-
mittel mit starker
Umami-Note sind
zum Beispiel Toma-
ten, Pilze, SojasoRe,
Parmesan, Fisch,
Fleisch, Alge oder
auch Hefeextrakt.

Vordergrund, wiahrend sich dann eine herbe
Profil erstellen
Um die eigene Genussbeschreibung zu ver-

Sufie verbreitet. Welche Grundgeschmacks-
art dominiert? Siif3, salzig, bitter, sauer oder
umami? Ist der Geschmack ausgewogen, vollkommnen, empfiehlt es sich, die zehn
intensiv oder mild? Bei der Beschreibung genannten Schritte zunéchst systematisch
dessen sollte Zuhorenden das Wasser im durchzugehen und alle entstandenen Ein-
Munde zusammenlaufen. driicke zu notieren. Kleinert und Kiitscher
empfehlen, sich dafiir pro Brot etwas eine
10. Wofiir eignet sich das Brot gut? Stunde Zeit zu nehmen. Aus den Stichwor-
Schlussendlich verbinden Menschen mit ten kann man anschliefSend die pragnanten
Brotarten auch immer bestimmte Eigen- Aussagen auswahlen und zu einem kleinen
schaften. Manche suchen beim Essen vor Text zusammenfassen.
allem den Genuss, anderen sind gesund-

heitsbezogene Eigenschaften wichtig. Diese Die Autoren raten, dabei in jedem Fall bei der
Charakteristika werden in einem zehnten Wahrheit zu bleiben und keine Ubertreibun-
und letzten Schritt benannt. Sei es, dass sich gen einzubauen. Schliefilich lassen die sich
das Brot besonders gut zu einem bestimmten allzu leicht von anderen tberpriifen. Wer sich
Anlass eignet (Brotdose, Frithsttick, Grill- ganz auf das Genusserlebnis einlédsst, wird
event), es gut zu bestimmten Speisen sowie aber ohnehin geniigend positive Attribute
Aufstrichen passt oder dass es wertvolle finden, die ein Brot perfekt beschreiben.
Nahrstoffe mitbringt - alles Gute darf betont Wahrscheinlich sieht man das Geback dann

werden. plotzlich selbst mit ganz anderen Augen.

Anzeige

gut zu Wissen!

Profi Backzutaten fir Endverbraucher
z.B. auch Spezialmehle fiir kurze und lange
Garzeiten bei Pizza/Pinsa, Gewiirze, Hardware...

gut zu Haben!

vakuumierte. lange haltbare Lebensmittel
zur Krisenvorsorge

von Biackermeister und
Brot-Sommelier Andreas Zollner

gut zum Naschen!

Zutaten zur Eisherstellung, Kandierte
und getrocknete Friichte, Nisse...

www.backstars.de



Honigkruste

Der Nektar der fleifdigen Bienchen bildet den Grundstock fiir das Brot. Die milde Siifse der Krume
korrespondiert perfekt mit dem herben Geschmack der krachenden Kruste, die beim Essen richtig
Freude macht. Den vollen Geschmack erhilt sie durch eine Senfstreiche, mit der man das Brot dick
bestreicht. Gepaart mit einem Berg- oder Rahmkése wird der Laib zum Highlight des Tages.

' Schwierigkeitsgrad: ) pAoAe ]
. Getreide: Dinkel ¢
. Triebmittel: Hefe
| Teigkonsistenz: weich
- Zeit gesamt: 13,5 Stunden .}
Zeit am Backtag:  3-13,5 Stunden =
| - Backzeit: 45 Minuten .
. Starttemperatur: 220°C -
- Backtemperatur: 220°C _'

“Schwaden: beim EinschieBen :

4
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Rezept & Bilder: Patrick Biehler




Senfstreiche

» 10 g Wasser (kralt)

® 10 g Dinkelmehl 630
» 10 g Butter

» 10 g Senf

® 10 g Honig

P salz

P Pfeffer

Die Butter in der Pfanne
schmelzen.

Das Dinkelmehl einrtihren und
das Wasser nach und nach
zugeben. Bei mittlerer Hitze
unter standigem Riihren Rocheln
lassen, bis eine samige Sol3e
entsteht.

Senf und Honig einriihren, mit

Salz und Pfeffer abschmecken.
AnschlieBend vollsténdig abkih-

len lassen.
» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 7 Minuten mischen, dann auf schnellerer Ha u ptte|g
Stufe 3 Minuten kneten. Den Teig in eine gedlte Teigwanne (alternativ P 300 g Wasser (alt)
Schiissel) geben und zugedeckt fiir 10 Stunden in den Kihlschrank stellen. B 500 g Dinkelmehl 630
: . o o P10 g Honig
» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, vorsichtig zu einer langli- B 10 g Salz

chen Form falten und den Schluss vorsichtig zusammendriicken. Den Teigling B 10 g Frischhefe
mit Schluss nach unten in einem bemehlten Garkdérbchen bei Raumtempera- 9
tur 120 Minuten zur Gare stellen. Topping

® 50 g Senfstreiche (siehe Kasten)

» Rechtzeitig den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

» Den Teigling sanft aus dem Gérkérbchen stiirzen, dick mit Senfstreiche bepin-
seln, unter leichtem Schwaden in den Ofen geben und 45 Minuten backen.

Zeitraster
» 8.00 Uhr » 8.15 Uhr » 18.15 Uhr »19.55 Uhr » 20.20 Uhr » 20.25 Uhr P 21.10 Uhr
Hauptteig ansetzen Ofen vorheizen Brot einpinseln

Kihlschrank stellen

Hauptteig in den ‘ Brot formen

Backen ‘ Brot fertig

Zur Person

Patrick Biehler hat sich auf vielerlei Art und Weise PETER’S GUTE BACKSTUBE
dem Backhandwerk verschrieben. Er ist Backermeis- GMBH & CO. KG

ter und Betriebsleiter, bildete sich dariiber hinaus Bl T el e [ifeie:
zum Sachverstindigen zur Bewertung von Brot und Moritzenmatten 8

Kleingebéck bei der Deutschen Landwirtschaftsge- 77815 Bhl

sellschaft (DLG) sowie zum Ersthelfer fort. Mit dem Telefon: 07223/989 30

Abschluss zum Brot-Sommelier eignete er sich darii- M info@petersgutebackstube.de
ber hinaus weltrgchende Kenntnisse zur BrotRultur = petersgutebackstube.de

und zum Marketing an. =

61



Rezept & Bild:
Patrick Biehler

Sauerkraut-Speck-Brot

Teig-Zutaten®
» 250 g Wasser (kalt)

® 50 g Buttermilch (kalt)

» 500 g Weizenmehl 812
(alternativ Weizenmehl 1050)

» 10 g Frischhefe
»ogSalz
Spétere Zugabe

» 70 g Fasssauerkraut (abgetropft)

® 70 g Speckstreifen

Topping
» 20 g Sesamsaat

*Ergibt 2 StlcR

Fiir Einsteiger geeignet

Ein solch ehrliches Brot aus dem Schwarzwald war friiher in den
Bauernhiusern iiblich, vor allem in der kalten Jahreszeit. Aber
auch an den ersten sonnigen Friihlingstagen iiberzeugen die
rustikale Kruste sowie die milde Sdure, gepaart mit kréftigen
Rostaromen. Rauchiger Speck vervollstdndigt die Mahlzeit. So
harmoniert das Brot perfekt mit einem wiirzigen Ofenkése und
einem vollmundigen Spatburgunder.

b Alle Zutaten - aufier Sauerkraut und Speck - auf langsamer Stufe 4 Minuten
mischen, dann auf schnellerer Stufe 4 Minuten kneten.

» Sauerkraut und Speck zugeben und auf schnellerer Stufe 2 Minuten unter-
kneten. Den Teig in eine gedlte Teigwanne (alternativ Schiissel) geben und

zugedeckt fiir etwa 14 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache stiirzen und in zwei gleich grofe

Schwierigkeitsgrad: K55 . Portionen a zirka 475 g teilen.

Getreide: Weizen

Triebmittel: Hefe ¥ Jeden Teigling zu einem etwa 40 cm langen Strang formen, vorsichtig ver-

Teigkonsistenz: weich zwirbeln und mit jeweils 10 g Sesamsaat bestreuen. Beide Zwirbel auf ein mit

Zeit gesamt: 17 Stunden einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech legen

Zeit am Backtag: 3 Stunden und zugedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen.

Backzeit: 30 Minuten

Starttemperatur: 230°C » Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Backtemperatur: 230°C

Schwaden: beim Einschiefen » Die Zwirbel leicht mit Roggenmehl bestduben, unter leichtem Schwaden in

den Ofen geben und 30 Minuten backen.

»18.00 Uhr »18.15 Uhr » 8.15 Uhr » 9.55 Uhr »10.25 Uhr »10.55 Uhr

Teig ansetzen | Teig in den KiihlschranR stellen | Brote formen | Ofen vorheizen | Backen | Brote fertig
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Mehr als blofd altes Brot

Unterschatzte Zutat

Wer gutes Brot schitzt, wirft nur ungern Brotreste weg. Das ist auch gar nicht nétig. Statt in Altbrot
Miill zu sehen, lohnt es, Ubriggebliebenes sinnvoll zu verwerten. So kann man damit Brotteigen
zusitzlich Aroma verleihen. Oder sogar damit kochen. In seiner Projektarbeit entwickelte Brot-
Sommelier Jorg Meffert mit Menschen aus seiner Region verschiedene leckere Altbrot-Rezepte.

Text: Edda Klepp &
Sebastian Marquardt

napp acht Kilogramm Brot werden

deutschlandweit pro Jahr und pro Kopf

weggeworfen. Nur ein Bruchteil dessen
ist wirklich verdorben. Meist handelt es sich
um unverkaufte, nicht mehr frische Ware aus
dem Lebensmittelhandel oder um trockene
Brotreste, die im Haushalt iibrig bleiben. Alt-
backenes landet also zu oft ohne Not in der
Tonne. Es kann stattdessen auf verschiedene
Weise weiterverwertet werden.

So wird Brot von Béckereien immer héufi-
ger vergunstigt als Vortagsware angeboten.
Auch als Spende an die Tafeln oder Tierfutter
werden nicht verkaufte Backwaren weiter-
gegeben. Sobald sich auf dem alten Brot
Schimmel bildet, muss man es entsorgen.
Solange es nur trocken und pappig ist, kann

Brot jedoch noch einen zweiten Frithling er-
leben. Zum Beispiel, wenn man es in Teigen
verarbeitet.

Altbrot als Teig-Zutat

Auch in diesem Heft findet sich in einigen
Rezepten die Zutat ,Altbrot (gerdstet, gemah-
len)“. Dem Teig gibt sie ein intensives Aroma.
Aus diesem Grund wird Restbrot im Zusam-
menhang mit dem Brotbacken oft auch als
Aromabrot bezeichnet. Insbesondere wenn
man es vor der Verwendung ohne Fett in der
Pfanne rostet, wird es zum wahren Ge-
schmacksbooster.

Im Teig erfiillt Altbrot aufserdem eine weitere
wichtige Funktion: Fein gemahlenes Altbrot
bindet etwa die zweifache Menge kalten
Wassers an Eigengewicht. Mischt man es mit
kochendem Wasser, bindet es sogar die drei-
fache Menge. Durch die Zugabe von Altbrot
steigert man also recht einfach die Teigaus-
beute. Brote werden so saftiger und halten
langer frisch.

Ist das Altbrot gemahlen und gerdstet,

gibt man es im Normalfall als Quell-
oder Brihstiick zu einem Teig. Es

wird also entweder mit kaltem

oder warmem Wasser gemischt
und verquollen. Dieser Vorgang

braucht in der Regel etwas Zeit.



Zuviel Restbrot landet im Miill, obgleich
es noch sehr gut verwertet werden kann

Sollte heif3es oder sogar kochendes Wasser
zum Altbrot gegeben werden, muss es au-
RBerdem zunichst abkiihlen, bevor es zu den
weiteren Zutaten kommt.

In dem Regelwerk ,Leitsdtze fiir Brot und
Kleingeback®, das flir professionelle Backerei-
en verbindlich ist, wird die maximale Altbrot-
Zugabe auf 20 Prozent festgelegt, berechnet
auf die Gesamtmehlmenge. Fiir ein Brot mit
einer Mehlmenge von 500 g wiirde das be-
deuten, dass eine Maximal-Menge von 100 g
Altbrot dafiir zugegeben werden darf. Mit
blofdem Auge darf das verwendete Restbrot
dann allerdings nicht mehr erkennbar sein.

Trocknen und rosten

Fur die Herstellung von Altbrot als Teigzutat
gibt es mehrere Wege. Der einfachste ist, al-
tes Brot zunéachst zu wiirfeln. Zum Trocknen

Luftdicht verpackt
kann man Altbrot
mehrere Monate
aufbewahren
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Gerostet und gemahlen wird Altbrot zu
einer Zutat in der Kiiche, die man vielseitig
einsetzen kann

und Rosten nutzt man dann die Restwadrme
des Ofens nach dem Backen. Dazu stellt man
einen Teller mit den Brotwiirfeln in den noch
heifsen Ofen. Nach einem Durchgang sind sie
in der Regel gut durchgetrocknet.

Mit ein bis zwei weiteren Durchgéngen
erreicht man den gewtinschten Rostgrad. Da-
nach lassen sich die Wiirfel zerkleinern und
fein mahlen. Wer keine Miihle zur Verfiigung
hat, nutzt zum Beispiel Standmixer, Kaffee-
miihle oder Fleischwolf. Der umgekehrte
Weg — Mahlen des Brotes und Anrosten in der
Pfanne - ist moglich, fiihrt aber zu einer sehr
ungleichmafSigen Rostung. Luftdicht ver-
schlossen, héilt sich das Altbrot iiber Monate.

Alternativ kann man das Altbrot auch
einweichen. Daflir empfiehlt es sich, die
altbackenen Scheiben oder Stiicke zunéchst
zu rosten. Ist die Masse gut durchgeweicht,
wird es anschliefRend piiriert. Auf diese Weise

Sobald sich auf dem alten Brot Schimmel
bildet, muss es leider entsorgt werden



Bis zu 20 Prozent der Mehlmenge diirfen
Profis ihren Backwaren an Altbrot beigeben

konnen auch misslungene Laibe einer neuen
Bestimmung zugefiihrt werden.

Sauerteig-Zugabe

Wer gerne mit Sauerteig backt, kann Altbrot
auch hierbei als Zugabe verwenden. In einem
Sauerteig liefert es den Mikroorganismen ge-
nauso Nahrstoffe wie Mehl. Sie aufzuschlie-
en dauert lediglich etwas langer. Daftr gibt
das Restbrot dem Sauerteig einen besonders
aromatischen Kick.

So einen Altbrot-Sauerteig setzt man in
gewohnter Weise an. Dabei eignet sich
Roggenmehl am besten als geschmackliche
Ergdnzung. Beide Zutaten kommen zu glei-
chen Teilen in die Schiissel und werden mit
derselben Menge Wasser sowie 10 Prozent
Anstellgut vermengt, zum Beispiel so:

» 200 g Wasser (warm)

» 100 g Roggenmehl Vollkorn

» 100 g Altbrot (gemahlen, gerdstet)
» 20 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und zu-
gedeckt bei Raumtemperatur etwa 12-16
Stunden gehen lassen. Das Ergebnis nach
der Reifezeit gibt dem Brot richtig viel Aroma
und hervorragenden Trieb.

Kreative Kiiche

Dariiber hinaus bietet es sich an, Altbrot

in der Kiiche als Zutat bei verschiedenen
Gerichten zu verwerten. Seit Ausgabe 06/2018
finden sich regelmiflig kreative Rezepte aus

Auch in Sauerteig findet Altbrot Verwendung
und verleiht Broten mehr Aroma

der Feder des Kochs Stevan Paul in BROT.
Hier finden Leserinnen und Leser eine

grofe Vielfalt - von Pappa al Pomodoro, der
toskanischen Brotsuppe, bis hin zu Sem-
melknddel oder falschem falschen Hasen.
Die internationale Kiiche kennt viele Wege
flr die Verwendung alten Brotes in warmen
Hauptgerichten. Fernab der Tradition sind der
Fantasie kaum Grenzen gesetzt.

Alles in allem gibt es zahlreiche Moglichkei-
ten, librig gebliebenes und altbackenes Brot
noch sinnvoll zu verwerten. So kann man
damit Backwaren einen aromatischen Kick
geben oder auch verschiedene kulinarische
Kostlichkeiten mit Restbrot zubereiten. Bevor
es also das ndchste Mal in die Bio-Tonne
wandert, gilt es, andere Verwertungsmoglich-
keiten auszuprobieren.

" LESETIPP

Die Menge des anfallenden Brotmiills
beschaftigte auch Brot-Sommelier
Jorg Meffert, dem als Bio-Backer viel

t an nachhaltiger Lebensmittelproduk-

tion liegt. Gemeinsam mit Kundin-

_nen und Kunden seiner Backerei
entwickelte er verschiedene Rezepte

mit Altbrot, die er schlieflich als

.Buch unter dem Titel ,Altes Brot ist

nicht hart* verdffentlichte. Zwei der

' . Rezepte stellte er fiir diese Ausgabe
* zur Verfuigung. Erhéltlich ist das Buch
.beim Herausgeber Jérg Meffert fir

14,90 Euro.




Heidelbeerkrapfen

Krapfen gibt es traditionell zu Karneval und Silvester. Es handelt sich um siifses Hefegebick, das
in Fett r6sch ausgebacken wird. In diesem Fall sind die Krapfen mit frischen Heidelbeeren gefiillt.
Alternativ lassen sich alle anderen Friichte oder Konfitiiren verwenden. So eignet sich das Rezept
auch perfekt fiir die Osterzeit oder weitere feierliche Anlésse.

Zutaten”

® 500 g Vollmilch

® 200 g altbackenes WeiRbrot
(alternativ Stuten)

® 3 Eier (GréRe M)
Spétere Zugabe
» 150 g Weizenmehl 550

® 100 g Heidelbeeren (frisch,
alternativ TK-Friichte)

® 8 g Vanillezucker
® 8 g Backpulver

Zum Frittieren
® 500 g Speised!

Topping
® 50 g Puderzucker
® 20 g Zimt

*Ergibt 15-20 Stick

Tipp
R
Das OLniC e

» Das Altbrot grob zerreifden oder schneiden, dann in die Milch geben, griind-
lich mischen und 5-10 Minuten einweichen.

» Das eingeweichte Altbrot mit den Handen zerdriicken, die Eier zugeben und
die Masse von Hand vermengen.

» Mehl, Vanillezucker und Backpulver zugeben und mit einem Handriihrgerat
(Knethaken) etwa 2-5 Minuten zu einer homogenen Masse kneten.

» Die Frichte zugeben und etwa 1 Minuten unterkneten.
b Das Ol in einem Topf auf zirka 160-170°C erhitzen.
» Mit einem Essloffel die Krapfen portionieren und vorsichtig in das heifse Fett

fallen lassen, damit es nicht spritzt. Jeden Krapfen etwa 6 Minuten im heifsen
Fett frittieren.

b Flr das Topping Zucker und Zimt mischen.

» Die fertigen Krapfen aus dem Fett hében, kurz abtropfen lassen, noch heif3
in Zimtzucker wilzen und warm servieren.




Zwiebelsuppe

Rezept & Bild: Reinhild Deppe
& Ulrike Strothmann

Klassisch wird die Zwiebelsuppe nach franzésischer Art mit einer Scheibe Brot oder mit Crofitons
serviert. Fiir die Zubereitung brit man die Zwiebeln zunéchst sanft an und kocht sie dann in Briithe
aus. Als zusitzlichen Sattmacher kommt noch eine Schicht aus Altbrot und Kése hinzu - dann kann

das Gericht mit einer frischen Scheibe Brot serviert werden.

» Das Ol in einem Topf erhitzen.
» Die Zwiebeln zugeben und im Ol glasig diinsten.

» Das Mehl dazugeben, alles kliimpchenfrei verrithren und dann mit Gemdiise-

briihe abloschen. Alles verriihren und anschlief3end 10 Minuten kocheln lassen.

» Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

» Den Boden einer Suppenschiissel gut mit der Halfte der Brotstreifen bede-
cken und dariiber die 100 g Kdsewdlirfel verteilen. Eine weitere Lage Brotstrei-
fen und Kasewdtrfel dartiber schichten.

» Die heifde Suppe iiber die Kédse-Brot-Schichten gief3en, die Schiissel mit
einem Deckel verschliefSen und die Suppe einige Minuten ziehen lassen, bis

der Kése Faden zieht.

» Die Suppe in tiefen Tellern servieren.
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Zutaten®

® 30 g Speisesl (alternativ Butter)

® 4 Zwiebeln (halbiert, in diinne
Scheiben geschnitten)

® 15 g Weizenmehl 550
» 1.000 g Gemiisebriihe (heiR)

® Pfeffer und Salz nach
Geschmack

Spéatere Zugabe

® 4 Scheiben WeiRbrot (in 1-2 cm
breite Streifen geschnitten)

® 200 g Gouda (in Wiirfel
geschnitten, alternativ
Bergkése)

*Fir 4 Personen

Jorg Meffert wurde
1964 in Lemgo in
eine ortsansdssige
Béckerei-Familie i
geboren. Er absolvier
te Ausbildungen zums-
Bécker- sowie Kondi-
torgesellen und legtes
1992 die Meisterprii-
fung ab. Nach einigér
Jahren in anderen Betrieben Gibernahm er:
. 1996 gemeinsam mit seinem Bruder die '
= Vollkornbackerei Meffert der Eltern. Bereits
" ein Jahr spater machten sie das Unterneh-
men zur zertifizierten Bio-Backerei. Heute "+

"vertreiben die Briider ihre Backwaren iiber |

10 eigene Fachgeschafte sowie diverse
_ WiederverRaufsstellen im Raum Lippe und
- Bielefeld.

VOLLKORN & BIOBACKEREI

) MEFFERT GMBH

Geschaftsfuhrer:

|' Jorg und Alfred Meffert

Am Bauhof 32
. 32657 Lemgo
: Telefon: 05261/40 43

§ [\ info@baeckerei-meffert.de
¥ [ baeckerei-meffert.de



12-Ausgaben BROT*" 7
plus BROTFibel Sauerf" Cig

Rt S

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. Sie konnen 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

Brotpudding
~aroBer Hans*

Man kennt ihn unter den Namen Semmelauflauf oder Serviettenklofs — den Brotpudding. In nieder-
deutscher Sprache auch ,,Grooter Hans“ genannt, hat das Gericht seinen Ursprung in Dithmarschen
in Schleswig-Holstein. Die Zutaten waren frither auf den Hofen in der Kiiche vorritig. Altes Brot
wurde effektiv verarbeitet und der Hunger der schwer arbeitenden Landbevoélkerung giinstig gestillt.
Dabei schmeckt der Brotpudding auch noch hervorragend, zum Beispiel zu Kasseler oder in der
siifden Variante zu Kompott.




» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 12 Minuten mischen.

» Eine gut eingefettete Wasserbad-Puddingform (alternativ Gugelhupfform,
Durchmesser 22 cm) mit fein gemahlenen Semmelbroseln ausstreuen, den Teig
gleichmafig einfiillen, glattstreichen und die Form mit dem Deckel verschliefRen.

» Die Puddingmasse in der Form in ein Wasserbad geben und 120 Minuten im
kochenden Wasserbad garen. Dabei darauf achten, dass das Wasser die glei-
che Hohe wie die Form hat. Wenn nétig, Wasser nachschiitten.

» Unterdessen die Sof3e zubereiten. Dafiir das Backobst sowie den Apfelsaft
in einen Topf geben, aufkochen und 10 Minuten unter gelegentlichem Rithren
kocheln lassen.

» Die Weizenstérke in 50 g Apfelsaft glatt einriihren und zur Sof3e geben. Die
Masse unter Rithren kurz aufkochen lassen, dann mit Zitronensaft sowie Zimt
abschmecken. Zugedeckt bei Raumtemperatur abkiihlen lassen.

» Die Puddingform aus dem Wasserbad nehmen und etwa 45 Minuten aus-
kiihlen lassen.

» Den Brotpudding auf einen

Teller stiirzen und lauwarm mit Fur Einsteiger geeignet

Quellstick

» 400 g Vollmilch (lauwarm)

® 250 g Altbrot (in Rleinen
Stlickchen)

Das Altbrot mit der Milch Gbergie-
3en, grindlich umriihren und zirka
30-40 Minuten einweichen lassen.

Hauptteig

P Quellstiick

® 250 g WeizengrieR

® 75 g Weizenmehl 550
® 250 g Zucker

» 150 g Rosinen

® 4 Eier (GréRe M)

® 10 g Backpulver

Fir das Wasserbad

® zirka 2.000 g Wasser (kRochend)
Fir die SolRe

® 450 g Apfelsaft

® 250 g Backobst
(in Rleine Wirfel geschnitten)

SoRe servieren. Schwierigkeitsgrad: ) pAge Spétere Zugabe
Getreide: Weizen P 50 g Apfelsaft
Tipp Triebmittel: Backpulver B 15 g Weizenstarke
Teigkonsistenz: bindig P Saft einer Zitrone (Bio)
Ist Reine Puddingform vorhanden, kann eine Zeit gesamt: 4 Stunden D 1 Prise Zimt
normale Gugelhupfform verwendet werden. . ktag: .
Fir das Wasserbad wird sie erst mit einer Zeit am Backtag: 4 Stunden Topping
Fr"lsl‘chh.al.tefofh?vergchlqssen und d.aEn r‘glt Backzeit: 120 Minuten p 30 g Semmelbrosel
uminiumiotie oder einem ausreichen Starttemperatur: 100°C (fein gemahlen)
groBen Topfdeckel zugedeckt, damit von oben
kein Wasser in die Puddingmasse gelangt. (auf dem Herd)
Am zweiten Tag kann Ubriggebliebener Backtemperatur: 100°C Rezept: Volker Kroger
Brotpudding in Scheiben geschnitten, in (auf dem Herd) Bild: Antje Polzin
Butter angebraten und als Beilage zum Essen Schwaden: nein -
gereicht werden. @ @volker.kroeger
Zeitraster
» 8.00 Uhr » 8.45 Uhr » 9.00 Uhr » 9.15 Uhr »10.15 Uhr »12.00 Uhr
Quellstiick zube- Hauptteig ansetzen, Wasserbad Pudding im Wasser-| SoRe Brotpudding mit
reiten Teig in die Form fillen vorbereiten bad backen zubereiten SoRe servieren

Zur Person
MECKLENBURGER
BACKSTUBEN GMBH

Geschéftsfuhrer/innen:
Gunther Neumann,
Kathrin Rossa,

Dr. Christina Kohn

Am alten Bahndamm 15

17192 Waren
(Mritz)

Telefon: 03991/73 8149
EI volker.Rroger@meckback.de
g meckback.de

In den 1980er-Jahren absolvierte Volker Kroger seine
Béckerlehre in LibecR, anschlieRend ging er zur
Bundeswehr und in die Konditorlehre bei Niedereg-
ger. Nach mehreren Stationen in Deutschland, unter
anderem auf Sylt und in Minchen, folgte 1993 die

Meisterpriifung an der Backerfachschule in Hannover.
Mit dem Meisterbrief in der Tasche kehrte Kroger

in den elterlichen Betrieb zuriick. im Jahr 2000
tibernahm er den Betrieb und fihrte ihn 15 Jahre, bis
er ihn 2015 aus wirtschaftlichen Griinden schlieRen
musste. Seither arbeitet der Brot-Sommelier als
Badckermeister bei den Mecklenburger Backstuben.

- r



Sauerteig
» 160 g Wasser (warm) a m pag ner-
» 160 g Champagnerroggenmehl

1150 (alternativ Roggenmehl 1150)
roggenkasten

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-

ratur 12-18 Stunden reifen lassen. Der besondere Roggen wurde im 19. Jahrhundert aus der
Briihstiick franzésischen Champagne nach Deutschland gebracht. Es handelt

sich um eine bis zu zwei Meter hoch wachsende robuste Sorte, die
B 270 g Wasser (heiR) auf den nihrstoffarmen Sandbéden Mecklenburg-Vorpommerns
B 225 g Champagnerroggenmehl hervorragend angebaut werden kann. In dem Brot iiberzeugt

1150 (alternativ Roggenmehl 1150)
® 45 g Kiirbiskerne (gerdstet)
® 40 g Sonnenblumenkerne
(gerostet)
® 20 g Leinsaat (gerdstet, gemahlen)
Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 12-18 Stunden quellen lassen.

sie durch ihr kriftiges Aroma. Kerne und Saaten sorgen fiir
zusitzlichen Biss und machen den Laib zum Hochgenuss.

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 12 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt
bei Raumtemperatur 60-120 Minuten gehen lassen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und mit feuchten

H au ptte | g Hénden langwirken.

» Sauerteig

® Brihstick P Fur das Topping Saaten und Flocken mischen, den Teigling darin rollen und mit

» 45 g Dinkelmehl 630 Schluss nach unten in eine gefettete Kastenform (zirka 30 cm) geben. Den Teig

» 20 g Champagnerroggenmehl zugedeckt bei Raumtemperatur etwa 4 Stunden gehen lassen, bis er die Form

1150 (alternativ Roggenmehl 1150) nahezu ausfillt.

»9gsalz Fur Einsteiger geeignet

» 5 g Quark (Raumtemperatur) b Rechtzeitig den Backofen auf Schwierigkeitsgrad: S A

® 5 g Riibensirup 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Getreide: Champagnerroggen,

P 2 g Frischhefe - bl
' » Die Kastenform mit dem Teig Triebmittel: Sauerteig, Hefe

Topping

~ unter Schwaden in den Ofen geben Teigkonsistenz: sehr weich, Rlebrig

bs g Sonnenolumenkerncy »~_ und 10 Minuten backen. Die Tem- Zeit gesamt: 18-25 Stunden

® 15 g Leinsaat (ganz)
®,15 g Haferflocken (GroRblatt)
® 10 g Kirbiskerne

peratur auf 220°C reduzieren und . Zeit am Backtag: 6-7 Stunden -

_ BacRzeit: 50-60 Minuten
- Starttemperatur: 250°C

- Backtemperatur: 220°C,
nach 10 Minuten |

beim Einschiel3en

weitere 40-50 Minuten backen.Z

. Schwaden:

Flr die Original-Rezeptur
wurden Steirische
Klrbiskerne verwendet.
Sie stammen vom
Steirischen OlRiirbis,
einer besonderen
Zuchtform, und sind

o IPP
ie Teigmenge
auch halbiertgzukz‘?nr/);
Rleineren Broten Verarbejtet
Werden. Man benétigt dafiir

Kastenformen von etwa
23cm Lénge, die Backzejt

reduziert sjch auf
40 Minuten,

Rezept: Volker Kroger
Bild: Antje Polzin

9 @volRer.Rroeger

Ei Zeitraster
" »20.00 Uhr

1
_’- ‘Sauerteig ansetzen, Briihstick herstellen ‘ Hauptteig ansetzen ‘ Brot formen

Néachster Tag 3
» 9.00 Uhr » 11.00 Uhr » 14.45 Uhr »15.15 Uhr | » 16.10 Uhr =~ 3

Ofenvorheizen‘ Backen ‘ Brotfertigf _




Kochstuck

® 450 g Wasser
» 90 g MaisgrieR (Polenta)

Polenta in das Wasser einriihren,
aufRochen und 2 Minuten kRdcheln
lassen. Den Deckel aufsetzen,
dann den Topf vom Herd neh-
men, die Polenta 60-120 Minuten
quellen und auf Raumtemperatur
abkihlen lassen.

Hauptteig
® Kochstiick ;
® 50 g Wasser (lauwarm) #
® 200 g Weizenmehl 550
® 150 g Weizenmehl 1050
® 50 g Maismehl

» 10 g Salz

® 3 g Frischhefe

Manchmal ist das Gute im Einfachen zu finden. So verhilt es sich

auch beim Maisbrot. Eigentlich ist es ein simples Weizengebdck.
Das Mais-Kochstiick macht es jedoch zu einer siif3-saftigen
Geschmacksexplosion. So eignet sich der Laib perfekt als

. . . g R t & Bild: Joh Fritz Nagel
“s/’* Friihstiicksbrot, aber auch zu Suppen und Salaten sowie fiir das ezept & Bild: Johannes Fritz Nage

. . . ©
belegte Sandwich zwischendurch. Wahlweise passen Marmelade (&) @nagelaufdenkopf

i 4 und auch ein herzhafter Kése oder zarte Putenbrust dazu.

Fiir Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: ) pAoAs

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen, dann auf schnellerer

Stufe 6 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 4 Stunden e zzenniic
gehen lassen. Triebmittel: Hefe
O Teigkonsistenz: weich, bindig
» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfldche geben, rundwirken und mit Zeit gesamt: 8-9 Stunden
\ Schluss nach unten zugedeckt bei Raumtemperatur 90 Minuten gehen lassen. Zeit am Backtag: 8-9 Stunden
' Backzeit: 45-50 Minuten
» Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Starttemperatur: 250°C
ot ; o ) Backtemperatur: 220°C,
» Mit einer Teigkarte den Teigling im Kuchenstiick-Muster dreifach iiber Kreuz nach 10 Minuten
eindriicken (siehe Bild), unter Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten ba- Schwaden: beim Einschief3en
cken. Die Temperatur auf 220°C reduzieren und weitere 35-40 Minuten backen.
— .’_.;:"
Zeitraster
" » 8.00 Uhr »10.00 Uhr » 14.15 Uhr »15.00 Uhr »15.30 Uhr »16.20 Uhr
Kochstiick herstellen | Hauptteig ansetzen | Brot formen | Ofen vorheizen | Backen | Brot fertig
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Sauerteig
® 60 g Wasser (warm)
® 60 g Einkornmehl 630

(alternativ Dinkelmehl 630) [

® 5 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 12-16 Stunden reifen lassen.

Vorteig (Poolish)® -»

® 100 g Wasser (lauwarm)

® 50 g Einkornmehl 630
(alternativ Dinkelmehl 630)

® 50 g Einkornschrot
(alternativ Dinkelschrot) = e

® 1 g Frischhefe
Die Zutaten gruindlich mischen

und zugedeckt fiir 12-16 Stunden
in den Kihlschrank stellen.

KochstucR |

® 75 g Wasser (kRochend)

® 75 g Einkornschrot
(alternativ Dinkelschrot)

Das Schrot mit dem kochenden
Wasser UbergieRen und zugedeckt
bei Raumtemperatur 60 Minuten
quellen lassen, anschlief3end

fur 11-15 Stunden in den Kihl-
schrank stellen.

Unter den (Ur-)Getreidesorten sticht Einkorn durch Farbe und
Geschmack heraus. Nicht nur die leichte Ocker-Farbe, auch der
besondere Geschmack charakterisieren das Korn. Kein anderes
Mehl verleiht Brot solch griine, grasige Noten wie Einkorn.
Urspriinglich als reines Einkornbrot gedacht, wurde der Laib
schlief3lich mit Dinkel sowie zweierlei Vorteigen zu einem
aromatisch abgerundeten Brot vollendet.
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» Alle Zutaten — aufer Korner aus Kochstiick II — auf langsamer Stufe 5 Minu-
ten mischen.

» Die Korner aus Kochstiick II hinzugeben, auf langsamer Stufe 2 Minuten
unterkneten und den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten
gehen lassen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeltsﬂache geben zunéchst rundwirken, dann

mit den Handen langstofgen mit Schluss nach unten in eine gefettete Kasten-

form (zirka 30 cm) legen, mit Dlnkelﬂocken bestreuen und bei Raumtempera-
~ . tur zugedeckt 45-60 Minuten zur Gare stellen.

e R R

b> Rechtzeltlg den Backofen auf 250°C Ober /Unterhitze vorheizen.
L eGrRtgNed TR i b h

- b Die Kastenform unter Schwaden in den Ofen geben
und 10 Minuten backen. Die Temperatur auf 200°C
reduzieren und weitere 50 Minuten backen.

KAk
Einkorn, Dinkel
Sauerteig, Hefe

weich, Rlebrig
15-19 Stunden

SchwierigReitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:
Teigkonsistenz:
Zeit gesamt:

~ Zeit am Backtag: 3-4 Stunden
Backzeit: 60 Minuten

‘ - Starttemperatur: 250°C
- Backtemperatur: 200°C

nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen

Nachster Tag

“$20.00 Uhr » 8.00 Uhr » 9.15 Uhr

» 9.45 Uhr

KochstucR Il

® 200 g Wasser (Rochend)

® 80 g Einkornkérner
(alternativ Dinkelkdrner)

Die Kdrner zirka 20 Minuten im
Wasser Rochen, dann zugedeckt
bei Raumtemperatur im Wasser
4-12 Stunden abkiihlen lassen.
Ungebundenes Wasser vor der
Weiterverarbeitung absieben. Es
wird nicht weiter verwendet.

Hauptteig

® Sauerteig

P Vorteig

® KochstiicR |

» 305 g Wasser (lauwarm)
® 225 g Dinkelmehl Vollkorn

® 80 g Einkornmehl 630
(alternativ Dinkelmehl 630)

® 40 g Einkornschrot
(alternativ Dinkelschrot)

® 30 g Sesamsaat (hell)

® 10 g Salz

® 5 g Frischhefe

® 5 g Flohsamenschalen (gemahlen)
Spéatere Zugabe

® Korner aus KochstiicR I

Topping
® 30 g Dinkelflocken

»10.15 Uhr » 11.15 Uhr

Brot formen

_Sauerteig & Vorteig ansetzen,
Kochstlicke herstellen

Hauptteig ansetzen

Zur Person

Ofen vorheizen

Backen Brot fertig

Johannes Nagel ist 1993 in Mainz geboren und in Bad
Kreuznach aufgewachsen. Als Kind einer Winzerfa-
milie standen Nahrung und Genuss schon frih im
Mittelpunkt seines Lebens. Nach dem Abitur lockte es
ihn zunachst zu einem Dualen Studium mit Schwer-
punkt BWL und anschlieRend ins Handwerk. Hier
absolvierte er eine verkirzte Lehre bei Backer Dries.
2019 ging es auf die Meisterschule nach Weinheim
und anschlieBend ins Backhaus Mahl. Zum Mai

2024 wechselte Nagel zuriick in seine Heimat zum
Backhaus Dries.

BACKHAUS DRIES GMBH

Geschéaftsfiihrer:
Martin & Stefan Dries

Firstbischof-Rudolf-Str. 14
65385 Riidesheim/Rhein
Telefon: 06722/90 66 00

IZI info@baecker-dries.de
@ baecker-dries.de







Der Laib ist kein gewo6hnliches Roggenmischbrot, sondern ein
besonders aromatisches. Hier wird kaltgezogenes Kaffeewasser
zum Ansetzen des Sauerteiges genutzt. Die Réstnoten der
Kaffeebohnen geben dem Brot eine exquisite Note. Belegt mit
Ziegenfrischkise, Birnenspalten und Walniissen ergibt es die
perfekte Brotzeit.

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 2 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 60-90 Minu-
ten gehen lassen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, in zwei gleich grofse Portio-
nen a etwa 800 g teilen, diese langwirken und in bemehlten Gérkdrbchen mit
Schluss nach oben bei Raumtemperatur 50-60 Minuten gehen lassen.

» Rechtzeitig den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

» Die Teiglinge sanft aus den Garkorbchen stiirzen, mit Wasser abstreichen,
einen Schnitt in Form eines S in den Teig schneiden, unter Schwaden in den
Ofen geben und 10 Minuten backen. Den Dampf ablassen, die Temperatur auf
200°C reduzieren und weitere 40 Minuten backen.

Rezept & Bild: Mathias Weigel

> Zur Person
! Mathias Weigel absolvierte seine Ausbildung
;. Dei der Backerei Schwab in Dingolshausen und
1" sammelte umfassende Erfahrungen in anderen
8 'Bdckereien. Seinen Meistertitel erhielt er an der
Ersten Deutschen :
Bdckerfachschule IZI mathias.weigel@ireks.com”
in Olpe. Weigel ist . -
auRerdem Betriebs- @ ireks.com
wirt des Hand- ¢
werRs. Seit etwa 15
Jahren arbeitet der
Brot-Sommelier in
beratender Tatigkeit
in zahlreichen euro-
paischen Landern fir
ein deutsches Her-
stellerunternehmen
von Backzutaten.

IREKS GMBH

LichtenfelserstralRe 20

95326 Kulmbach

Telefon: 09221/70 60 =

Aromawasser

» 125 g Wasser (Ralt)

® 25 g Kaffeebohnen
(100% Arabica)

Die Kaffeebohnen mit dem Was-
ser Ubergiel3en und zugedeckt bei
Raumtemperatur 12-24 Stunden
ziehen lassen. Die Bohnen absie-
ben und entsorgen, das Wasser
auffangen.

Sauerteig

» Aromawasser
» 225 g Roggenmehl 1150
® 25 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 14-16 Stunden reifen lassen.

Hauptteig®

» Sauerteig

» 600 g Wasser (warm)

® 550 g Roggenmehl 1150
» 200 g Weizenmehl 812

» 20 g Gerstenmalzextrakt
(alternativ Honig)

» 20 g Salz
® 18 g Frischhefe

*Ergibt 2 Stlick

AT

Roggen, Weizen

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:

Triebmittel: Sauerteig, Hefe
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 29,5-44 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5-4 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 200°C,

nach 10 Minuten
Schwaden: beim Einschiel3en,

nach 10 Minuten ablassen

Zeitraster Nichster Tag | Ubernichster Tag

» 20.00 Uhr »19.00 Uhr » 9.30 Uhr » 11.00 Uhr » 11.30 Uhr »12.00 Uhr |»12.50 Uhr
Aromawasser Sauerteig Hauptteig ansetzen Brote formen Ofen vorheizen Backen Brote fertig
ansetzen ansetzen
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Sauerteig

» 90 g Wasser (warm)
» 140 g Roggenmehl 1150
® 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 14-16 Stunden reifen lassen.

Quellstlick

» 200 g Wasser (lauwarm)

» 150 g Roggengriitze
(alternativ Roggenschrot, grob)

» 50 g Hafergriitze
(alternativ Haferflocken, fein)

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 12-14 Stunden quellen lassen.

Hauptteig

® Sauerteig

® Quellstiick

» 170 g Wasser (warm)

® 100 g Weizenmehl 1050

» 50 g Roggenmehl Vollkorn
» 60 g Sonnenblumenkerne
»11gSalz

® 10 g Gerstenmalzextrakt
(alternativ Ribensirup)

® 5 g Frischhefe

Topping
» 30-50 g Sonnenblumenkerne

Schwierigkeitsgrad: AA T

Getreide: Roggen, Weizen, Hafer

Das Brot ist die perfekte Basis fiir ddnisches Smoérebréd. Dieser
sehr beliebte Snack gehort als Imbiss in Ddnemark einfach dazu.
Dort wird eine Scheibe des leckeren Laibes reichhaltig belegt und
dann genossen. Wie wire es zum Beispiel mit einer Roastbeef-
Variante mit Zwiebeln, Sprossen und Meerrettich? Oder mit
herzhaftem Camembert, Preiselbeermarmelade sowie einer
leichten Chilinote?

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 20 Minuten mischen, dann zugedeckt bei
Raumtemperatur 90 Minuten gehen lassen.

Triebmittel: Sauerteig, Hefe » Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, rundformen, die Teiglings-
Teigkonsistenz: weich, Rlebrig oberflache anfeuchten und rundum in Sonnenblumenkernen wélzen. Den
Zeit gesamt: 19-21 Stunden Teigling langstofsen, mit Schluss nach unten in eine gefettete Kastenform (zirka
Zeit am Backtag: B Stunden 26 cm) geben und zugedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen.
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 230°C » Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backtemperatur: 200°C, sofort o ) )
Schwaden: beim EinschieRen » Den Teigling in der Kastenform unter Schwaden in den Ofen geben, die
: Temperatur auf 200°C reduzieren und 60 Minuten backen.
Zeitraster Naichster Tag
» 18.00 Uhr » 8.00 Uhr »10.00 Uhr »10.35 Uhr » 11.05 Uhr » 12.05 Uhr
Sauerteig ansetzen und Hauptteig Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
Quellstiick herstellen ansetzen
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Glossar

Altbrot - Auch Restbrot oder Aromabrot. In der Regel als Quell-
stlick genutzt, erfillt 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
angerdstet 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.

Ausma hlg rad, 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.

AusstoBBen - 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 Gasbldschen gleichméaRiger im Teig — eine Grundvorausset-
zung fir 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 aulRerdem das Gebackvolumen 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.
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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 groberer Brotbestandteile (z.B.
Korner, Saaten, Schrote). Fiir ein Briihstiick werden die festen Be-
standteile im Verhaltnis von zirka 1:1 bis 1:3 mit kochendem 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 tiberbriiht 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 HeimbacRerei 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 Korper hin auf den restlichen Teig gefaltet. Nun
die gegeniiberliegende und anschlieRend die die anderen Seiten

genauso bearbeiten.
http://tinyurl.com/yagxq38g D V(de@

Dextrine - dextrine sind Abbauprodukte von Stérke. 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.

EinschieBBen -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 BacRstein liegen bleibt.

http://tinyurl.com/y9xrqer8 u Mde@



http://tinyurl.com/yagxq38g

Falten - siche Dehnen und Falten

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.

Fingerdruchtest - 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 vollstéandig zuriick,

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 GeschmacR 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 - Das 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 wah-
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, FlissigReit 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 erhohen
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 Volumenzunah-
me des Teiges wahrend des Backvorgangs. Die
Volumenzunahme erfolgt einerseits physikalisch
durch Ausdehnung der vorhandenen Gargase, an-
dererseits biologisch durch Produktion von Gérgas
tiber mikrobielle Prozesse. Welchen Anteil der
biologische Faktor hat, bestimmt der Garzustand
des Teiglings (bei Vollgare tiberwiegt der physika-
lische Ofentrieb, bei knapper Gare tiberwiegt der
biologische 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 lédnger (lange Teigfiihrung). Meistens wird er
Ruhl zur Gare gestellt.

Quellstiick - Gehort 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 - umein Teigstiick rund zu schleifen, faltet
man zunachst 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 D Mde@
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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.

http://tinyurl.com/ybnxlquw D Mde@

Schamotte - Als Schamotte wird ein gesteinsahnliches,
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 u %dg@

Starter -siche Anstellgut

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

Stijchgare - 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 Heimbackerbereich 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
fir 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.

Teigfiihrung - Bezeichnet die gesamte Teigentwicklung
vom Mischen der Zutaten bis zum Backen. Sie unterliegt vielen
Faktoren, die gezielt gesteuert werden kGnnen, 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 fir 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 zuriickbildet
(Fingertest/Drucktest). Die Hefen haben bei Vollgare ihren
Stoffwechsel verlangsamt. Vollgarige Teiglinge vergréRern ihr
Volumen im Ofen nur noch minimal.
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Vorschau

Das nachste BROTSonderheft
KastenBROT erscheint
im Dezember 2024.

Kastenbrote erfreuen sich grofSer Beliebtheit. Selbst aus weichen Teigen lassen sich in der Form
wunderbare Brote backen. Und in Scheiben geschnitten passen sie dann perfekt in jede Brotdose.
Suf3 oder herzhaft — im Kasten ist Vielseitigkeit Trumpf. Dabei ist fiir jeden Geschmack etwas

dabei: kerniges Roggenbrot, rustikale Mischlaibe, fluffiger Toast oder aromatischer Stuten. Neben
zahlreichen Rezepten gibt es im Heft aufderdem Hintergrundartikel zur richtigen Herangehensweise,
um schone Kastenbrote zu backen, sowie zur Nutzung von Holzbackrahmen. So findet sich im
BROTSonderheft KastenBROT die ganze Vielfalt der schmackhaften Backwaren im Quaderformat.
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Masterclass Sauerteig

Sauerteig-Profi in 10 Tagen

Jetzt buchen: brot-akademie.com

v’ Videokurse mit ausfiihrlichen v’ Begleitende Kursmaterialien und
Anleitungen Rezepte zum Download
v Praxisnahe Tipps und Tricks v’ Lerne, wann und wo Du willst -
v Einfache Zutaten, gelingsichere in Deinem Rhythmus
Rezepte v’ Einmal gebucht, immer wieder verfligbar
In diesem 10-Tages-Kurs setzt Du Dei- schalten wir jeden Tag eine Lektion fir ~ Download und damit ein tiefes Ver-
nen eigenen Sauerteig an und lernst Dich frei. Per Video-Anleitung erfahrst standnis fur das, was im Sauerteig vor
alles tGber den Umgang mit ihm. Au- Du alles Uber das Vorgehen. Pro Tag sich geht. Ab Tag 7 gibt es spannende
Rerdem backen wir gemeinsam Dein solltest Du 10-20 Minuten Zeit ein- Lektionen zu Pflege, Einsatz, Haltbar-
erstes Sauerteig-Brot. Schritt fiir Schritt  planen. Dabei entscheidest Du, wann machung und Rettung von Sauerteig
begleiten wir Dich beim Ansetzen es losgeht, alle Lektionen stehen nach  sowie zur schmackhaften Resteverwer-
Deines Sauerteigs. Am Tag der Kurs- dem Kauf dauerhaft zur Verfligung. tung. Alles kann auch spater immer
buchung geht es los. Zehn Tage lang Zudem erhalst nitzliche Lektlire zum wieder nachgesehen werden.

Bewertungen bisheriger o j ]
~Besonders gefallen haben mir die genauen Erkldrungen,  ,Das Einfache und

Teilnehmer/innen: dass alles nachgelesen werden kann und die vielen Bei- Unaufgeregte dieses

***** spiele zur Sauerteig-Verwertung. Sehr gute Videos.” EvaP.  Kurses ist Rlasse. Rolf H.




* 10% sparen
¢ Keine Versandkosten
¢ Jederzeit kiindbar

e Anteilig Geld zuriick bei
vorzeitiger Abo-Kiindigung

www. 1fachpizza.de | 040/42 91 77-110
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