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Jetzt bestellen
s Brotbacken

Alle Grundlagen, Tricks und Kniffe

o B

24,90 Euro_

Alle Grundlagen und detailliertes Hintergrundwissen zum Brotbacken — das gibt es in der
neuen BROTFibel ,,Brotbacken - Alle Grundlagen, Tricks und Kniffe*“. Wissenswertes
Uber Rohstoffe, das passende Equipment, richtiges Mischen und Kneten, die Prozesse im
Teig, Brotaufbewahrung und Fehlervermeidung — das alles findet man hier in Rompakter
und leicht verstandlicher Form. Auch wer sich mit Schnitttechniken fiir Brote oder
Rezeptentwicklung auseinandersetzen mdéchte, wird in der neuen BROTFibel fiindig. Sie
umfasst einfach alles, was es braucht, um sich schnell in die Herstellung bekRmmlicher
und schmackhafter Brote einzuarbeiten und die Prozesse dabei zu verstehen.

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




EDITORIAL

Wie gut erinnere ich mich noch an die besonderen Sonn-
tage, an denen ich meine Eltern morgens in die Backerei
begleiten durfte. Der Duft frisch gebackener Brotchen
liegt mir noch immer in der Nase. Und ich weifd ganz
genau, wie gerne ich mir schliefslich die weiche und noch
warme Krume einverleibte, bevor ich die aufgeschnitte-
nen Brotchenhélften hoch konzentriert mit Butter und
Marmelade bestrich. Im Mund entfaltete die Kruste dann
ihren mild-siifdlichen Geschmack, von dem ich nicht
genug bekommen konnte. Gentsslich sammelte ich mit
dem Finger jeden Kriimel auf, weil ich nichts, aber auch
gar nichts verschwenden wollte.

Spater, als Studentin und im Berufsleben, beschrankte
sich meine personliche Brétchen-Kultur eher aufs Mit-
nehmen von billigen belegten Snacks fiir unterwegs. Mit
Genuss hatte das nur noch wenig zu tun. Das dnderte
sich, als ich 2016 in einem Fachverlag wieder in die Welt
der handwerklichen Brote und Brétchen eintauchte und
schliefdlich vor ein paar Jahren selbst lernte, zuhause mit
langer Teigruhe sowie natiirlichen Zutaten schmackhafte,
bekommliche Backwaren herzustellen.

Duftend-warme Brétchen wecken bei mir heute nostalgi-
sche Gefiihle und bedeuten fiir mich wahren Luxus — vor
allem, wenn sie aus meinem eigenen Ofen kommen.
Frischer als von zu Hause geht es nicht. Komme ich selbst
nicht zum Backen, ist der ndchste Handwerksbacker zum
Glick auch nur eine Gehminute entfernt. Immer wieder
begeistert mich die Vielfalt der Brotchensorten und Kleinge-
backe in der Warentheke. Das macht Freude anzuschauen
und regt auch meine eigene Fantasie als Hobbybéackerin an.

Mit etwa 3.200 eingetragenen Brotsorten beim Deutschen
Brotinstitut hat es die Deutsche Brotkultur 2014 in das

Verzeichnis des immateriellen Kulturerbes der UNESCO
geschafft. Tatséchlich diirfte die Zahl in der Praxis noch
weit hoher liegen. Allein in BROT erschienen seit der
Griindung des Magazins mehr als 1.000 Rezepte fiir ver-
schiedene Brotkreationen. Brotchen nicht mitgerechnet.
Dabei sind Brotchen und Kleingebéck nach wie vor DIE
Stars auf Grillbuffets, Geburtstagsfeiern und dem sonn-
taglichen Frihstuckstisch.

Grund genug, den beliebten Gebécken mit der vorliegen-
den Ausgabe die Biithne zu iiberlassen. Neben mehr als
30 Rezepten fiir Brotchen, Kleingebdck und Aufstriche
finden sich in diesem Sonderheft zahlreiche Tipps und
Tricks zur Herstellung der perfekten Brotchen. Ich wiin-
sche viel Freude beim Ausprobieren und Eintauchen in
unsere kreative Brotchenwelt.

Herzliche Griif3e

Edda Klepp, Redakteurin

@ @brotmagazin

ﬁ /BrotMagazin

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

Euer BROT an:

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

Fir alle, die sich neu mit dem Brot- und Brétchenbacken beschiftigen, oder jene, die nach ersten

Er'o't:
~=pARademie

Erfahrungen den néchsten Schritt gehen wollen, haben wir das perfekte Angebot. In der BROTAkademie
findest Du Onlinekurse, die Dich in Deinen backerischen Fahigkeiten unterstiitzen und voranbringen.
Neu im Angebot ist unser Brotchen-Backkurs. Schau gleich vorbei und hole dir den dauerhaften Zugang.

Mit unserem Newsletter bleibst Du auflerdem immer auf dem Laufenden. brot-akademie.com
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Alle Rezept-Brote in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe und von
Hobby-Béckerinnen und -Béckern in heimischen Kuchen zubereitet
sowie in handelsiiblichen Haushalts-Ofen gebacken.

Philosophie

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

Temperaturen

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

Wasser

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

Zeitangaben

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

Sauerteig

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

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*ﬁ% - einfaches Rezept
**j/\f - Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis

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

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

Fachbegriffe

Brotbacken kommt nicht ohne Fachbegriffe aus. Ab Seite 79 findet

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

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

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

Trotz grofter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten

ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir entscheidende
Fehler, sobald sie entdeckt werden. Du findest die Korrekturen hier:
www.brot-magazin.de/korrekturen
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Leckere Brotchen
zu Hause backen

Ciabattinos, Bagels, Hérnchen und Co. - wer liebt es nicht, wenn der feine Duft des frisch
Gebackenen den Raum durchstromt. Und wenn es dann auch noch aussieht wie in der
Lieblingsbdckerei. Das ideale Brotchen hat eine fluffige Krume, ist voluminés und wohlschmeckend.
Um in der heimischen Backstube zu so ausgezeichneten Backergebnissen zu kommen, helfen diese

Tipps und Kniffe.

Text: Edda Klepp

an kann Brotchen als duftende

Gebacke beschreiben, die wohlig

riechen, angenehm schmecken
und deren zarte Kruste bei jedem Bissen
sanft zersplittert. Man kann aber auch in die
Leitsatze fiir Brot und Kleingeback schauen,
wonach Brotchen als Brotgebacke definiert
sind, die ein Hochstgewicht von 250 g nicht
iiberschreiten. Kommen im Rezept auf3er-
dem zehn Teile Fett und Zucker auf 90 Teile
Getreideerzeugnisse, ist dort nicht mehr von
Kleingeback die Rede, sondern von Feinen
Backwaren.

Im Volksmund sind die Ubergénge von dem
einen Begriff zum anderen flieRend. Ob Bur-
ger-Bun, Laugenbrezel, schwibische Seele,
Butterhdrnchen oder Kaiser-Semmel - vieles

wird unter dem Wort Brétchen verortet.
Hauptsache, es schmeckt. In der Hobbyback-
stube gelingen Kleingebacke nicht immer
auf Anhieb perfekt. Zumal man schnell
geneigt ist, sie mit jenen aus der Béckerei zu
vergleichen. Und dann enttduscht ist, wenn
die Brétchen nicht genauso aussehen und
volumings sind wie gewohnt.

Wer die Tricks der Profis kennt und weif3, wie
sie zu Hause adaptiert werden konnen, wird
schnell zu sehr guten Ergebnissen kommen.
Fiir den Anfang bietet sich vielleicht ein locke-
res Weizenbrotchen aus Hefeteig zum Uben
an. Mit der Zeit werden die Handgriffe sicherer
und der Blick fiir den perfekten Backzeitpunkt
gescharfter. Spatestens dann kann man auch
mit anderen Zutaten, Formen und Varianten
experimentieren.



Zuhause besteht hdufig der Wunsch, Auf Zusatzstoffe aus dem Labor mdéchten
Brotchen wie ,,aus der Biackerei“ zu genief3en  viele Menschen lieber verzichten

Wichtig ist zunéchst, sich mit den Eigenschaf-
ten der Rohstoffe und ihrer Wirkung zu be-
schaftigen. Das klassisch-luftige Brotchen aus
der Backerei ist nicht selten mit Backmitteln
gepimpt, die den Backprozess in grofser Menge
produzierter Kleingebécke standardisieren und
somit weniger anfillig fiir Backfehler machen
sollen. Sie werden aufserdem zugesetzt, um
bestimmte Eigenschaften von Backwaren
sicherzustellen.

So soll der Teig beispielsweise besonders
stabil und dehnbar werden, damit die geba-
ckenen Brotchen nach dem Backen moglichst
stark aufgegangen aus dem Ofen hiipfen. Fir
Produzierende bedeutet das: Mit geringen
Mengen an Teig konnen trotzdem noch maxi-
mal volumindse Gebécke hergestellt werden.

Unter Backmittel werden grundsatzlich alle
Zutaten verstanden, die einem Teig zu den
Grundzutaten Mehl, Wasser, Salz und Trieb-
mittel zugegeben werden, um bestimmte
Eigenschaften zu optimieren. Das ist nicht per
se schlecht. Es gibt durchaus nattirliche Zuta-
ten, die sich positiv auf den Teig auswirken.

Allerdings verzichten heutzutage immer

mehr Menschen bewusst auf Zusatzstoffe und
kiinstliche Helferlein aus dem Labor. Nicht
selten fangen sie aus diesem Grund auch an,
selbst zu backen. Sie wollen genau wissen, was
ihren Backwaren zugefiigt wird und was nicht.

Die typischen Brotchen-Backmittel fiir die
Profi-Backerei enthalten oft inaktives Back-

malz, das als Tragerstoff fiir technische
Enzyme genutzt wird. Die unterliegen keinen
natiirlichen Schwankungen, sondern konnen
zuverldssig berechnet sowie exakt dosiert
werden. Auf diese Weise 1asst sich die Garung
besser steuern. Alternativ kann man zuhause
enzymaktives natiirliches Backmalz einset-
zen, das die Aktivitdt der Hefen im Teig anregt.

Eine weitere Gruppe von Backmittel-Kompo-
nenten sind Emulgatoren. Sie sorgen dafiir,
Teige dehnbarer, geschmeidiger und gleich-
zeitig stabil zu machen. Das macht sie zum
einen maschinengingig - ein Plus, sofern
zum Beispiel Teig in einer Brotchenmaschine
zerteilt und geformt werden soll. Zum ande-
ren sorgen Emulgatoren fur Garstabilitdt. Das

Nicht alle Backmittel sind
kiinstlich. Backmalz zum
Beispiel wird auf natiirliche
Weise gewonnen



Emulgatoren
machen Teige
maschinengéngiger,
deswegen werden sie
in der Backindustrie
oft eingesetzt

Im Vergleich

zu Brot haben
Brotchen eine
relativ grofde
Oberflache und
trocknen daher
schneller aus

w % >

bedeutet, dass der Zeitraum sich ausdehnt,
wahrend dessen die Teiglinge in den Ofen
gegeben werden kénnen, um optimal zu
gelingen.

Zu dieser Gruppe von Backmitteln zahlt zum
Beispiel Dawe, genauer: Diacetylweinsdure-
ester, der auf der Liste der Inhaltsstoffe als
E472e aufgefiihrt wird. Das Backmittel war
im deutschsprachigen Raum lange nicht
zugelassen und kam erst mit der Vereinheit-
lichung von EU-Recht in hiesige Backstuben.
Die Ausgangskomponenten von Dawe sind
Mono- und Diglyceride, die sich am Kleberei-
weifs im Teig anlagern. Der Stoff lasst sich
daheim nur schwer ersetzen. Mogliche Alter-
nativen sind Eigelb und Schweineschmalz.
Letzteres ist die einzige natiirliche Zutat, die
ebenfalls Mono- und Diglycerine enthalt.

Bei den geringen Mengen, die zu Hause
produziert werden, stellt sich allerdings die

Stabilitédt bringt man auch durch
straffes Formen in den Teig

Frage, ob Uiberhaupt Emulgatoren in Brotchen
gebraucht werden. Wer seine Teiglinge im
Auge behilt, sie vorher ordentlich straff und
stabil wirkt sowie die optimale Gare erkennt,
wird auch so wunderbare Brétchen backen
konnen. Sie werden etwas kompakter als die
anvisierten Backerei-Brotchen, dafiir mindes-
tens aber ebenso sittigend und aromatisch,
wenn sie ausreichend Zeit zur Reife haben.

Da Brotchen-Teiglinge ein im Verhéiltnis ge-
ringes Gewicht, dabei aber eine grofde Ober-
flache haben, konnen sie schneller austrock-
nen als der Teigling eines Brotes. Aus diesem
Grund miissen Brotchen-Teiglinge immer
wieder zugedeckt werden. Das verhindert ein
Austrocknen und Verhauten.

Gut geeignet ist dafiir ein Backleinen, da der
Stoff Feuchtigkeit aufnehmen und halten
kann. Leinen sorgt auf3erdem fiir eine kon-
stante Temperatur und gibt den Teiglingen
Halt, wenn man es zwischen ihnen etwas
hochzieht. So bleiben sie in der vorgese-
henen Form und laufen nicht ungewollt
auseinander. Eine gute Alternative zum Back-
leinen ist ein bemehltes Geschirrhandtuch.
Damit ist der Schutz der Teiglinge zwar nicht
ebenso gut gewihrleistet, aber immer noch
ausreichend.

Werden Teiglinge langere Zeit gefiihrt, zum
Beispiel iiber Nacht im Kiihlschrank, gentigt
Stoff nicht, um das Austrocknen zu ver-
hindern. Dann hilft nur Plastik. Daflir gibt
es spezielle Garboxen. Miillbeutel werden
immer wieder empfohlen, sind aber nicht
lebensmittelecht und daher nicht ratsam. Es
ist nicht klar, welche Stoffe aus dem Plas-
tik auf die Teiglinge tibergehen. Besser sind
zum Beispiel Bratenschlduche. So gibt man



Backleinen schafft]
fiir Teiglinge das
optimale Klima

die Teiglinge beispielsweise auf einem
Blech ins Backleinen und umhillt sie
zusatzlich diinn mit lebensmittelech-
tem Plastik.

Die Gesamt-Dauer der Teiggare unter-
teilt man in verschiedene Phasen. Zu-
néchst gart der Teig als Ganzes. Dieser
Vorgang wird als Stockgare bezeichnet.
Die Géarzeit der Teiglinge nach dem For-
men heifdt Stiickgare. Manchmal sind
beim Formen mehrere Arbeitsschritte
notwendig, bis die endgliltige Form er-
reicht ist. Zwischen den Arbeitsschrit-
ten kann es zu Entspannungs- und
Ruhezeiten fiir den Teig kommen, die
auch Zwischengare genannt werden.

Damit die Brotchen im Ofen optimal
aufgehen, ist der Garzustand entschei-
dend. Untergare, also eine zu kurze
Reifezeit, bewirkt einen unkontrollier-
ten und sehr starken Ofentrieb. Das
Brétchen kann unschon aufreifden
und seine Form verlieren. Bei Uber-
gare hingegen fallt der Teigling in der
Hitze eher zusammen. Gewollt sind
entweder die knappe Gare, bei der
der Teigling im Ofen noch aufgeht,
oder — zum Beispiel bei Burger-Buns
oder Rundstiicken - die volle Gare, bei
der im Ofen nur noch minimaler Trieb
stattfindet und die Oberfldche ent-
sprechend nicht mehr aufreifdt.

Die perfekte Gare ist in der Regel
erreicht, wenn die fertig geformten
Teiglinge ihr Volumen nahezu verdop-
pelt haben, sich aber immer noch stabil
anfiihlen. Driickt man mit dem Finger
eine kleine Kuhle in die Teiglingsober-
flache, so bildet sie sich schnell wieder
zuruck. Die Teiglinge haben die knappe
Gare erreicht und kénnen in den
vorgeheizten Backofen eingeschossen
werden. Dort werden sie noch ordent-
lich Ofentrieb entwickeln, aber nicht
unkontrolliert aufreifden. Bildet sich die
Druckstelle kaum oder nur langsam
zurlck, ist die volle Gare erreicht.

Essentiell ist auch die Arbeit mit Was-
serdampf, im Fachjargon der Schwa-
den. Der Dampf sorgt fiir eine bessere
Warmetlbertragung und wirkt sich
optisch auf die Kruste aus. Sie wird
durch Schwaden wunderbar glanzend
und zartsplitterig. AufZerdem fordert
Schwaden den Ofentrieb und somit
auch das Volumen sowie den Ausbund
der Brotchen.

Moderne Haushaltsbackéfen haben
bisweilen eine integrierte Schwaden-
funktion. Ist das nicht der Fall, kann
man sich zum Beispiel mit einer Schale
und rostfreien Schrauben behelfen.

Die werden im Ofen mit vorgeheizt.
Um Schwaden zu erzeugen, spritzt

Anzeigen

Das BROTForum ist der Ort,
an dem man sich iiber die
gemeinsame Backleiden-
schaft und insbesondere

die Inhalte des Magazins
austauschen kann. Die
Facebook-Gruppe offnet die
Tiir zu einer offenherzigen
und hilfsbereiten Commu-
nity. Regelmaflig bekommt
man selbstgebackene Brote
zu sehen - nachgebacke-
ne Rezepte aus dem Heft.
Und wenn man keine neue
Publikation oder Rabattak-
tionen verpassen mochte,
ist man dort auch an der
richtigen Adresse.

§ /groups/brotforum
MANZ®

DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

Perfokt flic Brot, Brétchen,
Fet'ngebd'ck wm,

Viele Ofenmodelle und -gréBen
fiir jede Kiiche und Backstube!
Backen Sie bei uns
im Mitmach-Seminar
und liberzeugen Sie sich von
hervorragenden
Backergebnissen!

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




bis zum Ende der Backzeit in der Ofenkam-
mer. Man lasst ihn also nicht ab. Sonst wiirde
der Backraum zu trocken und die Kruste

der Gebdacke zdh. Ein trockener Backraum

Mit Schwaden entzieht ndmlich dem Backwerk Feuchtig-

ist Wasserdampf keit, die dann aus dem Inneren zur Kruste
gemeint, der beim wandert und sie aufweicht.
Backen den Teigling

feucht halt und
den Ofentrieb
unterstiitzt

Ohnehin reagieren Brétchen beim Backen
sensibler als Brot. Das liegt daran, dass die
Teiglinge eine so geringe Grofse haben. Brote

man etwa 60 Milliliter Wasser auf das heif3e
Metall und verschlief3t sofort die Ofentiir. So

backt man oft bei grofder Hitze zwischen
250°C und 280°C an. Bei Brotchen empfiehlt

kann sich der erzeugte Wasserdampf schon

ausbreiten und verfllichtigt sich nicht.

In der Regel wird der Schwaden mit dem Ein-
schiefden gegeben, es gibt aber auch Gebdcke,
bei denen ein fritheres oder spiteres Schwa-
den empfehlenswert ist. Sehr weiche Teige
wie bei Ciabatta entwickeln sich prachtig,
wenn bereits Dampf im Ofen ist, bevor sie
eingeschossen werden. In diesem Fall ist von

sich eine Starttemperatur um 220°C. So wird
die Krustenbildung gefordert, ohne das Ge-
back zu schnell auszutrocknen.

Mit dem Einschiefden wird die Temperatur
auf etwa 200°C gesenkt. Die Backzeit liegt
meist zwischen 18 und 25 Minuten, je nach
Geback. Roggenteige beispielsweise brauchen
mitunter etwas langer. Auf jeden Fall sollte
man die Brétchen wéahrend des Backens gut

Vorschwaden die Rede. beobachten, denn nicht immer stimmt die
Anzeige des Ofens exakt mit der angegebe-
Die weichen Teige beinhalten selbst eine nen Temperatur uberein.
hohe Wassermenge, wobei ein nicht geringer

Teil bei Hitze verdampft. Vorschwaden sorgt Ist der gewilinschte Braunungsgrad erreicht,

Eine verspétete
Schwadengabe
bewirkt bei
Baguettes einen
besonders schénen
Ausbund

dafiir, dass sie nicht vor lauter Dampf flach sind die Brotchen fertig und kénnen frisch

gedriickt werden, sondern schon aufgehen. gebacken direkt auf den Frithstiickstisch
wandern. Guten Appetit.

Eine spdte Schwadengabe, also zirka 1 Minute
nach dem Einschief2en, bewirkt einen aus-
gepragten Ausbund. Das liegt daran, dass die
Kruste zunédchst kurz antrocknet und dann
kraftig aufreifdt. Dieses Vorgehen wird bei-

spielsweise bei Baguettebrotchen angewandt.

Eine weitere Moglichkeit besteht darin, die
Schwadengabe auf zwei Arbeitsschritte auf-
zuteilen. Hierbei wird beim Einschiefden nur
zwei Drittel der Menge an Dampf genutzt,
das letzte Drittel etwa nach der halben
Backzeit. Die Reduzierung zu Beginn reicht
fiir empfindliche Gebéacke wie Croissants aus,
um den gewtiinschten Ofentrieb zu erzeugen.
Die zweite Schwadengabe wirkt dann wie ein
Aufguss in der Sauna und sorgt fiir eine er-
hohte Warmetbertragung. So wird die Kruste
appetitlich braun und zartsplitterig.

Bei Kleingebédcken wie Croissant, Plunder,

Weizenbroétchen und Co. bleibt der Schwaden
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Masterclass Baguette
Mit einfachen Zutaten und
wenig Aufwand zum perfekten
Baguette. Wir zeigen Dir, wie
Du auf dem Niveau Pariser
Boulangerien backen kRannst.

v Videokurse mit ausfiihrlichen
Anleitungen

v’ Praxisnahe Tipps und Tricks

v Einfache Zutaten, gelingsichere
Rezepte

Masterclass Brotchen
Anhand von drei Rezepten lernst Du alle
wichtigen Tricks und Kniffe fiir die Herstellung
luftiger Brotchen aus natirlichen Zutaten.
Ausfihrliche Video-Anleitungen zeigen Dir, wie
Rlassische Schnittbrétchen, italienische Hart-
weizenbrotchen und Roggenfladen entstehen
—von der Teigbereitung Giber das Formen bis
hin zum Backen. Begleitend gibt es Material-
listen und Zeitplane sowie die Rezepte zum
Download.

v’ Begleitende Kursmaterialien und
Rezepte zum Download

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

v’ Einmal gebucht, immer wieder verfiigbar

Jetzt buchen unter brot-akRademie.com




Tt

Die StocRgare rann auch

im Kuhlschrank erfolgefn\.
Dafir die Hefemenge ?u Cgh
reduzieren undddeir;ggg; l\r;\?nmen

Kneten zuge n

demanspr'mgen lassen, Qann ;L:;nk
8-12 Stunden in den Kuhlslg e
geben. Der Teig Rann gn;ch ie
ohne Ah\alimatIS}eren
direRt yerarbeitet
werden.

Die Teigkringel sind das Richtige fiir Genuss und besondere Momente. Kommen die Brétchen
zunichst noch recht unscheinbar/daher, offenbart sich ihre Raffinesse beim ersten Bissen. Es
entfaltet sich der fein-butterige/Geschmack einer miirben, blittrigen und dennoch saftigen Krume,
von der man nicht genug bekommen kann. Die Kringel eignen sich als Besonderheit auf dem
Friihstiickstisch oder auch zum Nachmittagskaffee.

J :
‘. 5 | 12
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Vorteig

® 200 g Vollmilch (warm)
» 100 g Weizenmehl 550
» 20 g Zucker

® 5 g Frischhefe

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

Hauptteig”

¥ Alle Zutaten - aufer Butter und Salz — auf langsamer Stufe 4 Minuten mischen.

¥ Das Salz dazugeben und den Teig weitere 4 Minuten auf langsamer Stufe
mischen.

» Die Butter hinzugeben und den Teig auf langsamer Stufe weitere 2 Minuten
mischen, dann auf schnellerer Stufe 5 Minuten kneten und zugedeckt bei
Raumtemperatur 90-120 Minuten zur Gare stellen, dabei nach 30, 60 und 90
Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, 8 gleich grof3e Teiglinge
a zirka 90 g abstechen, diese rundschleifen und mit Schluss nach unten
15 Minuten zugedeckt bei Raumtemperatur entspannen lassen.

® Vorteig
» 300 g Weizen
» 60 g Zucker

®5gSalz)
Fillung
Topping

» 20 g Mohn

® 19 Zucker

*Ergibt 8 Stiick

mehl 550

® 1 EiweiR (GroRe M)

® Mark einer 1/2 Vanilleschote
Spdtere Zugabe

® 30 g Butter (Ralt, in Stiickchen)

® 200 g Butter (weich)

® 20 g Eigelb (GroRe M)

® 10 g Vollmilch (kalt)

¥ Jeden Teigling zu einem zirka 1 mm dicken Rechteck von 20 x 25 cm aus- Schwierigkeitsgrad: AAc

rollen. Den Teig bei Bedarf zwischendurch kurz entspannen lassen und in Getreide: Weizen

Etappen arbeiten. Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest, bindig

» Die Teigplatten jeweils von iiberschiissigem Mehl befreien, satt mit 25 g Zeit gesamt: 4-5 Stunden

weicher Butter bestreichen, von der schmalen Seite her locker aufrollen, in Zeit am Backtag: 4-5 Stunden

sich verdrehen und zu Kringeln formen, dann auf einem mit einer Dauerback- Backzeit: 15-20 Minuten

matte (alternativ Backpapier) ausgelegten Backblech zugedeckt bei Raum- Starttemperatur: 180°C

temperatur 30-60 Minuten zur Stlickgare stellen. Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein

» Rechtzeitig den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

b Flr das Topping Eigelb, Milch und Zucker gut vermischen, die Kringel

damit bestreichen und mit Mohn bestreuen, dann in den Ofen geben und Rezept & Bilder:

15-20 Minuten backen. Denise Pissulla-Walti

Zeitraster

» 7.00 Uhr » 8.15 Uhr »10.00 Uhr »10.30 Uhr » 11.00 Uhr » 11.20 Uhr

Vorteig ansetzen Hauptteig Kringel formen Ofen vorheizen Backen Kringel fertig
ansetzen
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Kochstick

® 60 g Wasser (kalt)
® 12 g Dinkelmehl 630

® 10 g Salz .

Die Zutaten griindlich mischen
und unter Riihren aufkochen
lassen, dann unter standigem
Rihren weiter Rocheln lassen, bis
eine puddingartige Konsistenz
entsteht. Die Masse zugedeckt
bei Raumtemperatur 60 Minuten
abRihlen lassen.

Hauptteig®

» Kochstiick

» 300 g Wasser (warm)
» 375 g Dinkelmehl 630
» 30 g Anstellgut

» 8 g Butter

®» 3 g Frischhefe

Topping
» 10-20 g Kiimmel (ganz)

*Ergibt 8 Stlck

Schwierigkeitsgrad: A A
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
TeigRonsistenz: weich, Rlebrig
Zeit gesamt:  12,5-22,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1Stunde
Backzeit: 15 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 250°C
Schwaden: beim Einschiel3en

%

Kummel Rann auch
einfach weggelassen
oder gegen grobes
Salz getauscht
werden.

Die Seele ist ein langes Brétchen aus der schwibischen Kiiche, das
oft mit Salz und Kiimmel bestreut wird. Aus einem sehr weichen
Teig geformt, wird das Gebédck beim Backen aufden knusprig und
innen fluffig. Charakteristisch ist eine offene, unregelméfiige
Porung. Frisch gebacken und pur genossen sind Seelen ein Gedicht.

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen, zugedeckt bei Raum-
temperatur 30 Minuten anspringen lassen und danach fiir 10-20 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

» Den Backofen auf 250°C Umluft vorheizen.

» Den Teig auf eine feuchte Arbeitsfliche geben und mit feuchten Handen zu
einem zirka 28 x 24 cm grof3en Rechteck ausdehnen.

b Mit einer feuchten Teigkarte vom Teig 8 Teiglinge a zirka 12 x 7 cm abziehen
und ohne weiteres Formen auf ein mit einer Dauerbackfolie (alternativ Back-
papier) ausgelegtes Backblech legen.

¥ Die Teiglinge mit Kiimmel bestreuen, unter Schwaden in den Ofen geben
und 15 Minuten backen.

Rezept: Mareike Gohla, Viktoria Heyn
Bilder: EMF Verlag / Katharina Traub

Das Rezept von Mareike Gohla und Viktoria Heyn gibt es im Buch
LLiebe, Laib und Zeit" vom EMF Verlag. Die Autorinnen legen einen
Fokus auf natirliche und gesunde Zutaten sowie lange Gehzeiten.
Neben herzhaften und siiRen Rezepten werden auch vegane, gluten-
oder zuckerfreie Alternativen prasentiert.

Zeitraster
Nachster Tag
»18.00 Uhr »19.15 Uhr »9.00 Uhr » 915 Uhr » 9.30 Uhr » 9.45 Uhr
Kochstiick herstellen Hauptteig ansetzen Ofen vorheizen Seelen formen Backen Seelen fertig
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iejwattig-weichen Brotechen erlnnern anteine’ bekannte Fast—
Food-Kette, die: slolch'e‘Stangen-lG. bicketnachsWunsch|der

Kundschaft bunt belegt. In dleser‘Versmn kommen sie'allerdings

als Slow-Food daher. Der langgefiihrte Vortelg ‘macht sie

beko;nmhch und besonders aromatisch'*Wer braucht da noch

Schnellrestaurants, wenn es zu Hauiumso besser’schmeckt?
v - L

N

J

b Alle Zutaten — aufser Butter — auf langsamer Stufe 5-7 Minuten mischen.
» Den Teig auf schnellerer Stufe 5-7 Minuten kneten, dabei die Butter nach
und nach zugeben. Den Teig anschliefdend zugedeckt bei Raumtemperatur

2,5 Stunden ruhen lassen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und flach driicken, dann
5 gleich grofe Portionen a zirka 230g abstechen.

¥ Die Teiglinge zu Zylindern aufrollen und zugedeckt bei Raumtemperatur
15 Minuten entspannen lassen.

¥ Jeden Zylinder zu einem etwa 30cm langen Teigling ausrollen, in ein Back-
leinen (alternativ bemehltes Geschirrhandtuch) geben und 90 Minuten bei
Raumtemperatur gehen lassen.

» Rechtzeitig den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

¥ Die Teiglinge mit Wasser bespriithen, mit Sesamsaat bestreuen, in den Ofen
geben und 15-17 Minuten backen.

» Die Stangenbrotchen nach dem Backen nochmals mit Wasser bespriihen.

Vorteig (Poolish)

» 100 g Wasser (ralt)

» 100 g Weizenmehl 550

® 1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mi-

schen und zugedeckt

bei Raumtemperatur

10-14 Stunden A

reifen lassen. )’PP’

19 Frischhefe

entspricht etwga

der GroRe einer
; Kichererbse,

Hauptteig”
® Vorteig

» 300 g Buttermilch (Ralt)
» 500 g Weizenmehl 550
® 1 Eigelb (GréRe M)

® 15 g Zuckerriibensirup
®12gSalz

® 5 g Frischhefe

Spétere Zugabe

» 90 g Butter (weich)

Topping
» 30 g Sesamsaat

Das Rezept von Jo Semola findet sich im Buch ,,Einfach. Lecker. Brot* vom
Riva Verlag. Neben zahlreichen Rezepten fiir Brote mit Hefe oder Sauerteig
kommen auch Kleingebdck sowie Stangenbrot nicht zu kurz. Einleitend wer-
den Basics des Brotbackens thematisiert: Knettechniken, Dehnen und Falten
sowie Wirktechniken fur Brot und Brotchen.

LEKER
8

ElNFagy LI,

*Ergibt 5 Stlck

Fiir Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: ) pAoke
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe

TeigRonsistenz: mittelfest, bindig

Zeit gesamt: 15-19 Stunden
Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 15-17 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein

Rezept: Jo Semola

Bilder: Riva Verlag / filmfluence GmbH
Zeitraster
Nachster Tag
»17.00 Uhr » 7.00 Uhr »10.00 Uhr » 11.45 Uhr »12.15 Uhr »12.30 Uhr
Vorteig ansetzen Hauptteig ansetzen Teiglinge formen Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig
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Ein{Briihstlick aus Altbrot sorgt fiir die Wiirze, Rostzwiebeln und Ahornsirup bringen eine
karamellige Siie und somit’ein"e'harmonische Geschmackskomposition ins Geback. Einfach pur
genossenjimit etwas Butter, sind die " Zwiebelstangen ideale Begleiter zum Picknick, am Buffet oder
zu einerideftigen Suppenmahlzeit: -

Schwierigkeitsgrad: A

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
fest, bindig
62-67 Stunden
= 3,5 Stunden
S

_ S8 N BacRzeit: 35 Minuten

‘s.,\;\“ Starttemperatur: 250°C
~ Backtemperatur:  190°C, sofort

-~

‘wadeﬂi beim EinschieRen
g, o - ‘- . _ ‘_‘\\ s __
\"i ‘




Alle Zutaten — aufder Rostzwiebeln und Malz - auf langsamer Stufe 4 Minu-
ten mischen, dann auf schnellerer Stufe 8 Minuten kneten.

Rostzwiebeln und Malz zugeben und auf langsamer Stufe 1-2 Minuten
unterkneten. Den Teig in eine gedlte Schiissel (alternativ Teigwanne) geben
und zugedeckt bei Raumtemperatur 60-90 Minuten anspringen lassen, dabei
jeweils nach 20, 40 und 60 Minuten einmal dehnen und falten, anschliefsend
fiir 8-12 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten akklimatisieren lassen,
dann auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in der Mitte teilen. Zwei
lange Strange formen und sie 120 Minuten in einem bemehlten Backleinen
(alternativ Geschirrhandtuch) bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

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

Die Strange bemehlen, vorsichtig in sich verdrehen und unter Schwaden
in den Ofen geben. Die Temperatur sofort auf 190°C senken und 35 Minuten
backen.

7

0,1 g Frischhefe entspricht in etwa der Gro3e einer Kichererbse.

Der Teig eignet sich auch zum Backen eines Brotes. Dazu den Teigling nach dem ersten
Anspringen rundwirken, mit Schluss nach unten in ein bemehltes Garkdrbchen geben
und zugedeckt fur 8-12 Stunden in den Kiihlschrank geben. Am Backtag 60 Minuten
akklimatisieren lassen und im auf 250°C vorgeheizten gusseisernen Topf mit Deckel flr
35-40 Minuten backen. Beim Einschie3en die Temperatur auf 220°C reduzieren.

» 90 g Wasser (lauwarm)
®» 150 g Weizenmehl 1050
® 0,1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen,
dann zugedeckt bei Raumtem-
peratur 60-120 Minuten gehen
lassen und anschlieRend fir
48 Stunden in den Kiihlschrank
geben.

» 100 g Milch (Rochend,
alternativ Wasser)

® 35 g Altbrot (gerdstet, gemahlen)
P12 Salz

Die Zutaten griindlich mischen,
anschlieRend zugedeckt bei
Raumtemperatur 5-12 Stunden
quellen lassen.

® Vorteig
® Briihstiick

® 350 g Milch (Ralt,
alternativ Wasser)

» 400 g Weizenmehl 1050

» 100 g Weizenmehl 812
(alternativ Weizenmehl 1050)

® 20 g Weizenmehl Vollkorn

® 35 g Ahornsirup
(alternativ Agavendicksaft)

® 50 g Réstzwiebeln
® 10 g Backmalz (inaktiv, optional)

*Ergibt 2 Stlick

Rezept & Bilder: Denise Pissulla-Walti

ir

/)

",

]
/

r

/

fi

/

Nichster Ubernichster
Tag Tag
8.00 Uhr 10.00 Uhr 22.00 Uhr |*10.00 Uhr »11.30 Uhr  |»19.00 Uhr |»19.30 Uhr |® 21.30 Uhr |» 22.10 Uhr
Vorteig Vorteig Brihstiick Hauptteig Hauptteig Teig Zwiebel- Zwiebel- Zwiebel-
ansetzen Ralt stellen | ansetzen ansetzen Ralt stellen |  akRlima- stangen stangen stangen
tisieren vorformen fertig for- fertig
lassen men und
backen
17



Gelaugte Backwaren sind hauptséchlich in Mitteleuropa bekannt.
Im deutschsprachigen Raum sind sie in vielen Bickereien in Form
von Brezeln oder anderem Kleingebéack zu finden. Zu Brétchen
geformt, ist Laugengebdck ein idealer Begleiter zum Friihstiick.
Gerade die Kombination aus siifden Aufstrichen und einer leicht
salzigen Note kann prickelnd sein.

Hefe und Zucker im Wasser auflosen, dann die restlichen Zutaten — aufder

» 290 g Wasser (lauwarm)
» 450 g Weizenmehl 550
» 70 g Weizenmehl 1050
®12g5Salz

® 10 g Frischhefe

» 8 g Zucker

® 25 g Butter (weich)

P Brezellauge

® Grobes Meersalz (optional,
alternativ Streukdse)

*Ergibt 8 Stiick

Butter - zugeben und auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen.

Die Butter zugeben, den Teig auf schnellerer Stufe 5 Minuten kneten und

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 4,5-5 Stunden

Zeit am Backtag:

4 5-5 Stunden

3 Stunden zugedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, 8 gleich grofde Portionen
a zirka 105 g abstechen und rundschleifen. Die Teiglinge mit Schluss nach
unten auf ein bemehltes Backleinen (alternativ Geschirrhandtuch) setzen und
30 Minuten zugedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf 210°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Brotchen ohne Abdeckung fiir 15 Minuten in den Kiihlschrank geben.

In der Zwischenzeit die Lauge nach Herstellervorgabe und unter Beachtung
der Sicherheitshinweise vorbereiten.

Die Teiglinge vorsichtig von beiden Seiten laugen, kurz abtropfen lassen und
auf ein Backblech mit Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) setzen, dann ein-

schneiden und nach Geschmack mit grobem Meersalz oder Kédse bestreuen.

Die Teiglinge in den Ofen geben und 20-22 Minuten backen.

Backzeit: 20-22 Minuten
Starttemperatur: 210°C
Backtemperatur: 210°C
Schwaden: nein

Rezept & Bild: Debora Gaedtke

Beim Umgang mit der dtzenden Lauge
sollte man einige Dinge beachten. So sind
grundsatzlich Handschuhe, am besten
sogar eine Schutzbrille zu tragen und man
muss beim Laugen des Gebdcks aufpas-
sen, dass es nicht spritzt. Sollte die Lauge
mit der Haut in Beriihrung Rommen,
sofort mit Wasser abwaschen. Auch sollte
man den Arbeitsbereich mit Papier oder
Ahnlichem vor der Lauge schiitzen. Die
Aufbewahrung der Lauge erfolgt am bes-
ten in der Originalverpackung oder einem
geeigneten KunststoffgefaR.

7.00 Uhr 10.15 Uhr 10.45 Uhr 11.00 Uhr

1115 Uhr 11.35 Uhr

Ofen vorheizen
Lauge vorbereiten

Teig ansetzen Brotchen formen Brétchen laugen

Backen Brétchen fertig
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uicyiolinge

Die aromatische Tiefe dieser Brétchen kommt nicht nur vom Sauerteig. Die Wiirze frischer
Nadelbaum-Triebe — des Maigriins, die spétestens im Frithsommer geerntet werden kénnen, sowie
der leicht herbe Geschmack des Matcha-Pulvers verstiarken sie zusétzlich. Die Brétchen sind weich,
wiirzig und schmecken einfach ,,griin“ idealerweise zu Wurst und Kése, wobei auch ein wiirziger
Honig als Aufstrich geschmacklich eine runde Sache aus dem Rundling macht.

Rezept & Bild:
Silke Binte-Braun

¥ Alle Zutaten — aufder Salz - auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen, dann auf
schnellerer Stufe 4 Minuten kneten.

» Das Salz zugeben, den Teig auf schnellerer Stufe 1 Minute kneten und zuge-
deckt bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und 9 gleich grofie Teiglinge
a zirka 100 g abstechen, diese rundschleifen, bemehlen und mit Schluss nach
unten auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) ausgelegtes
Backblech setzen. Zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten zur Gare stellen.

Sauerteig

» 100 g Wasser (lauwarm)
» 100 g Roggenmehl Vollkorn
» 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 12-16 Stunden gehen lassen.

Hauptteig”

® Sauerteig

® 170 g Wasser (Ralt)

» 400 g Weizenmehl 550

® 15 g Fichtennadelsirup
(alternativ Waldhonig)

® 15 g frisches Maigriin (Tannen-,
Fichten- oder Kiefernspitzen)

» 5 g Matcha-Pulver
® 3 g Frischhefe
Spéatere Zugabe

» 10 g Salz

*Ergibt 9 StucR

Schwierigkeitsgrad: *h A
Getreide: Weizen, Roggen

¥ Rechtzeitig den Ofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: fest
¥ Die Teiglinge einschneiden, unter kréaftigem Schwaden in den Ofen geben und Zeit gesamt: 15-19 Stunden
20 Minuten backen. Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
In die Brétchen passend zum Rezept Tannen-Umrisse schneiden. Starttemperatur: 220°C
7'— ‘ Maigriin sollte nur auf Naturflichen gesammelt werden oder auch im Backtemperatur: 220°C
eigenen Garten. Nadelbaum-Plantagen werden gediingt. Um den Baum Schwaden: beim EinschieRen

nicht zu schadigen, von jedem Zweiglein nur einen Zipfel ernten. ’

Zeitraster
Nachster Tag
» 18.00 Uhr » 8.00 Uhr » 9.45 Uhr »10.15 Uhr »10.35 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig
ansetzen
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» 65 g Wasser (kalt)
» 100 g Weizenmehl 405
® 1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 60 Minuten anspringen lassen,
dann flr weitere 22-23 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

» Vorteig
» 340 g Wasser (ralt)

» 250 g Weizen-Ruchmehl
(alternativ Weizenmehl 1050)

» 150 g Weizenmehl 405
»10gSalz
» 8 g Frischhefe

» 10 g Kiimmel (ganz)

*Ergibt 8 Stick

Eine interessante Form und klassisches Brotgewiirz machen aus
einem normalen Brotchenteig die leckeren Kiimmelgebécke. Das
Hantieren mit dem weichen Teig ist anfangs nicht einfach, aber
mit etwas Geduld auch fiir Backneulinge gut zu meistern. Belohnt
wird man mit einer wunderbar luftigen, saftigen Krume und
besonders schmackhaften Kruste.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 12 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 5 Minuten kneten und zugedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten ru-
hen lassen, dabei nach 30 und 60 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Rechtzeitig den Ofen samt Backstahl (alternativ Backblech) auf 240°C Ober-/
Unterhitze vorheizen.
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JUDITH ERDIN

Das Rezept von Judith Erdin gibt es im Buch ,Dein bes-

tes Brot“ vom AT Verlag. Es gliedert sich in Theorie und
Grundrezepte. Dabei widmet sich der theoretische Teil
neben Backwerkzeug und Zutaten auch Techniken wie dem
Kneten oder Formen. Unter den jeweiligen Anleitungen vom
Baguette- bis zum Laugenbrétchen-Grundteig finden sich
zahlreiche Einzelrezepte.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 8 gleich grof3e Portio-
nen a zirka 115 g teilen.

Jeden Teigling von rechts und links zur Mitte hin einfalten und leicht an-
driicken, dann von oben und unten zur Mitte hin einfalten und erneut leicht
andriicken.

Die Teiglinge leicht mit Mehl bestduben und mit Schluss nach oben auf
einem gut bemehlten Backleinen (alternativ Geschirrhandtuch) zugedeckt bei
Raumtemperatur 15 Minuten ruhen lassen.

Die Teiglinge jeweils diagonal zusammenklappen, sodass Dreiecke entste-
hen, und den Zipfel leicht andriicken, dann vorsichtig mit Schluss nach oben
auf eine Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) setzen.

Die Oberfldche der Teiglinge mit Wasser bestreichen, mit Kimmel bestreu-

en, die Teiglinge in den Ofen auf den vorgeheizten Backstahl geben und unter
kraftigem Schwaden 20 Minuten backen.

J

Tg Frischhefe

Kichergy . 0¢" G.réggt;‘e]”ecrht
Schwierigkeitsgrad: KA :i,?l:,';%e.em fie
Getreide: Weizen htig 2
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: weich, Rlebrig
Zeit gesamt: 20 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5 Stunden
Backzeit: 20-22 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 240°C . .
schwader: _bem Enscieien | AR

Nachster Tag
8.00 Uhr 9.05 Uhr 8.00 Uhr 10.15 Uhr 10.45 Uhr | 11.05 Uhr
Vorteig Vorteig in Hauptteig Ofen Backen Brotchen
ansetzen den Kihl- ansetzen vorheizen, fertig
schrank Brotchen
stellen formen
21

Anzeige

Beste Teige
fur Ihre Brote

Teigknetmaschinen
und Zubehor

Guter Teig ist die Voraussetzung
fir gute Brote. Mit der kraftvollen
Knetmaschine von Haussler ge-
lingen beste Teige. Holen Sie sich
echte Profi-Technik nach Hause.
Dazu passend finden Sie bei uns
Garboxen, Garfolien, Backformen,
Brotschieber und alles Weitere
zum Backen.

Gratis Katalog anfordern:
www.backdorf.de

88499 Heiligkreuztal
Telefon 07371/9377-0



So macht man Fruchtaufstrich haltbar

Text & Bilder: Gerda Gottling

Fruchtaufstriche oder Gelees fiir frische Brétchen lassen sich beinahe aus allen Friichten selbst
herstellen. Mit Obst aus dem eigenen Garten oder vom Wochenmarkt sowie den Aromen besonderer
Gewlirze oder Krduter werden sie zu einer kostlichen Bereicherung auf dem Esstisch. Wer weif3,
was fiir die Herstellung eines leckeren Aufstrichs benétigt wird und was dabei zu beachten ist,

kann direkt loslegen.

ei der Herstellung eines Fruchtaufstrichs braucht es nicht viel,

und doch ist einiges zu beachten, damit er gelingt. Gute Kii-

chenhygiene und ausgewahlte, frische Friichte von hochwerti-
ger Qualitdt sind hierbei entscheidend. Zu reifes Obst beispielsweise
geliert schlecht und ist daher fiir die Zubereitung von Fruchtaufstri-
chen nicht geeignet.

Die Basis flir Konfitlire und Co. bilden in aller Regel Friichte. Das Obst
muss in tadellosem Zustand sein — bereits kleine braune oder gar
angeschimmelte Stellen konnen zu (weiterer) Schimmelbildung oder
Verunreinigung des Produkts fithren und dirfen daher nicht mit in
den Topf. Im Idealfall werden die Friichte frisch geerntet und relativ
zligig verarbeitet, ohne lange zu liegen. Aber auch aufderhalb der Sai-
son lassen sich aus Tiefkiihlware kostliche Brotaufstriche zaubern.
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Notwendige Zuckermenge

Friher hat man Fruchtaufstriche haufig mit
viel Haushaltszucker im Frucht-Zucker-Ver-
haltnis 1:1 eingekocht, damit sie gut haltbar
blieben und in den langen Wintermonaten
als glinstiger Brotaufstrich zur Verfiigung
standen. Inzwischen sind Konfitiiren, Gelees
oder Aufstriche ein besonderes Genussmit-
tel am Frithstiickstisch und gelingen auch
mit weniger Zucker. Zum Einsatz kommt
heute spezieller Gelierzucker.

Wenn man mit Gelierzucker im Verhéltnis 2:1
oder 3:1 arbeitet, erhdlt man einen fruchtigen
Aufstrich, indem man die doppelte oder eben
dreifache Menge an Friichten zu der einfachen
Gelierzucker-Menge gibt. Gelierzucker besitzt
einen erhohten Pektin-Gehalt und bindet Fliis-

Am besten eignen sich Glaser mit
Schraubverschluss zum Einkochen



Beeren eignen

sich sehr gut zur
Herstellung eines
eigenen Aufstriches

sigkeit. Pektin ist ein natlrliches Geliermittel,
das zugegeben wird, damit die Masse andickt.
Enthalten Friichte viel dieses Stoffes, ist ent-
sprechend weniger Zugabe notwendig.

In jedem Fall muss man also den Pektinge-
halt der Friichte berlicksichtigen, der fiir das
Gelieren bei der Zubereitung sorgt. Einen
hohen Pektingehalt haben beispielsweise alle
Zitrusfriichte, Apfel, Quitten sowie schwarze
Johannis-, Stachel- und auch Heidelbeeren.
Uber einen mittleren Pektingehalt verfiigen
Him- sowie Brombeeren, rote Johannis- und
Vogelbeeren, Aprikosen, Pflaumen, Mirabel-
len, Nektarinen, Pfirsiche, Birnen, Hagebut-
ten, Sanddorn und Schlehen.

Wenigstens noch ein wenig Pektin findet
sich in Erdbeeren, Rhabarber, Bananen, Ho-
lunder, Kirschen, Mangos sowie eigentlich in
allen besonders weichen Friichten wieder.
Eine Zugabe von Zitronensaft, Zitronenstii-
cken oder einigen nicht ganz reifen Friich-
ten fordert das Gelieren und hilft, die Farbe
der Friichte zu erhalten.

Mit den richtigen Kiichenhelfern wie Trichter, Schépfkelle
und Kochléffel geht die Arbeit leicht von der Hand

WELCHE SORTEN HABEN WANN SAISON?

Saison Obst Gemiise
Frihjahr Erbeeren, Himbeeren Rharbarber
Sommer Kirschen, Stachelbeeren, Johannisbeeren, Zucchini
Aprikosen, NeRtarinen, Pfirsiche, Pflaumen,
Mirabellen, Zwetschgen, Quitten
Herbst Kirschen, Stachelbeeren, Johannisbeeren, Zucchini, Kurbis
Aprikosen, Nektarinen, Pfirsiche, Pflaumen,
Mirabellen, Zwetschgen, Quitten
Winter Zitrusfriichte

Frichte vorbereiten

Um mit der Herstellung zu beginnen, miissen die Beeren oder Friichte
zundchst sorgfaltig gewaschen sowie von Stiel und Fruchtansatz be-
freit werden; nicht essbare Schalen entfernt man. Je nachdem, wie die
Konsistenz des Fruchtaufstrichs am Ende werden soll und wie grof3
das Obst ist, beldsst man die Friichte entweder im Ganzen, schnei-
det sie in kleine Stiicke oder piiriert sie komplett. Um etwaige Kerne
loszuwerden, muss man die Friichte zunéchst pirieren und dann zu-
satzlich durch ein engmaschiges Sieb oder eine Flotte Lotte streichen.

Eine Flotte Lotte ist ein manuelles Passiergerat, durch das man ohne viel
Kraftaufwand Obst und Beeren zu Mus ohne Kerne verarbeiten kann.
Anschlief3end werden die Friichte mit dem Zucker vermischt. Besonders
harte Friichte 1dsst man nun bis zu 6 Stunden zugedeckt ziehen. Wah-
rend dieser Zeit bildet sich Saft. Bei weichen Friichten geht das schneller.

Zum Ende der Ziehzeit kann man die Glaser fiir die Konfitlire vorbe-
reiten. Sie miissen ausgekocht werden, um maogliche Keime zu ver-
nichten. Spater werden sie luftdicht verschlossen, um den Aufstrich
lange haltbar aufzubewahren.

Die Masse kochen

Nach der Ziehzeit wird die Frucht-Zucker-Masse eingekocht.

Am besten gelingt das, wenn keine zu grofden Mengen Obst und
Zucker zusammen gekocht werden. Die Mengenangabe sowie das
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Je nach Saison bieten sich andere Friichte fir
die Verarbeitung zu einem siifen Aufstrich an

Einkochverhéltnis der gewahlten Zucker-
variante ist der Packung zu entnehmen.

Beim Kochen sollte die Fruchtmasse stetig
geriihrt werden. Zunéchst wird sie spru-
delnd aufgekocht, dann erst beginnt die
regulare Kochzeit. Sie sollte mindestens

4 Minuten betragen. Bildet sich beim Koch-
vorgang zu viel Schaum, sollte man ihn am
Ende des Kochvorgangs mit einer Schaum-
kelle vorsichtig abheben, weil er die Schim-
melbildung begiinstigen kann.

Wer mag, gibt der Masse zu Beginn oder
zum Ende der Kochzeit noch passende
Gewlrze hinzu. So kann man ganz unter-
schiedliche Varianten derselben Frucht-
Kombinationen kreieren und sich ge-
schmacklich ausprobieren.

Gelierprobe durchfihren

Die Gelierprobe wird am Ende der Kochzeit
durchgefiihrt. Sie zeigt, ob die Masse zu
gelieren beginnt und in die bereitgestellten
Glaser abgefiillt werden kann. Dazu werden

WICHTIGES EQUIPMENT

Das Handwerkzeug, um Fruchtaufstriche einzukochen, ist in der Regel in jedem
Haushalt vorhanden. Fehlendes kann fiir kleines Geld dazugekauft werden.
- Topf, empfehlenswert sind 6 bis 9 Liter Fassungsvermdgen mit einem Durch-

messer von 24 Zentimeter
- Klichenwaage
- Kiichenwecker
- feinmaschiges Sieb, Flotte Lotte
- Kochldffel (eventuell abgeschragt)
- Piirierstab und/oder Mixer
- Teller
- Teeldffel
- Glaser mit Twist-off -Deckel
- Trichter zum Befiillen der Glaser
- eventuell Schaum- oder Suppenkelle
- Etiketten und Stift

Mit einer Flotten Lotte lassen sich
Obst und Beeren zu Mus passieren

- zum Beispiel mit einem Teel6ffel - ein oder zwei kleine Kleckse auf
einen Teller gegeben. Beginnen die nach 1 bis 2 Minuten nicht zu ge-
lieren, sollte man die Fruchtmasse noch etwas weiterkochen lassen.

Nach 1 bis 2 weiteren Minuten fiihrt man erneut eine Gelierprobe
durch. Bei einem zu flissigen Ergebnis kann manchmal ein wenig
Zitronensaure helfen. Dazu am besten den Saft einer ganzen Bio-
Zitrone hinzufligen. Danach die Masse nochmals sprudelnd aufko-
chen lassen und ein weiteres Mal die Gelierprobe wiederholen.

Haltbar machen

Schliefdlich wird die kochend heifse Masse in die vorbereiteten Gla-
ser abgefillt. Dabei sollte man die Glaser bis zum Rand fiillen und
sofort gut verschlief3en. Entweder vorher oder im Anschluss, wenn
der Fruchtaufstrich abgekiihlt ist, kann man die Glaser noch mit
dem Namen der Konfitiire, der Obstsorte sowie dem Herstellungsda-
tum beschriften. Das hilft spater bei der Orientierung.

Alles in allem lassen sich Fruchtaufstriche schnell und mit wenigen
Handgriffen selbst herstellen. Wichtig ist, bei allen Schritten auf die
Hygiene zu achten und die Abfiill-Glaser wirklich griindlich auszu-
kochen. Es wére doch zu schade, wenn der Aufstrich wegen einer
Unachtsamkeit verdirbt. Viel schoner ist es, ihn frisch aus dem Glas
auf einem leckeren Frithstlicksbrotchen

geniefden zu kénnen.

4

Geliert die
Konfitiire schon? Die

Gelierprobe wird es zeigen
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In jeder Jahreszeit sehnt man sich nach einem geschmacklichen Zutaten®

Ausflug in den Sommer. Das gelingt mit saftigen Kiwis und B 340 g Kiwis

schmackhaften Himbeeren bestens und blitzschnell. Der Mix aus B 80 g Himbeeren

Saure und Sifde passt perfekt zum Frithstiick auf ein frisches (frisch, alternativ tiefgefroren)
Brotchen oder abends zu einer Kiaseplatte. ® 220 g Gelierzucker (2:1)

*Ergibt 3 Glaser a 250 ml
» Die Kiwis schélen, den festen Strunk herausschneiden, das Fruchtfleisch

wirfeln und in einen hohen Topf geben. Rezept & Bild: Britta Gadtke

L | @glasgefluester
» Die Himbeeren dazugeben, den Gelierzucker unterrithren und die g glasgefluester.de

Masse zugedeckt 60 Minuten ziehen lassen.

» Die Masse griindlich umriihren und dann aufkochen,
eventuell entstehenden Schaum abschépfen und min-
destens 4 Minuten sprudelnd weiterkochen lassen.

» Eine Gelierprobe machen.

¥ In abgekochte, luftdicht verschliefdbare Glaser
fillen und diese sofort verschliefsen. Kiihl gela-
gert ist die Konfitlire mehrere Monate haltbar.

Je nach Geschmack Rann man die Wirfel der
Kiwi hier groRer oder Rleiner schneiden. Sie
verkochen nicht ganz, man hat also nachher
mehr oder weniger stlickige Marmelade. Wer
gar Reine Stiicke in seiner Konfitlire mag, Rann
sie vor dem Abfillen purieren. Den Schaum, der

beim AufkRochen entstehen Rann, sollte man
direkt verkosten. Er schmeckt sehr aromatisch.

Die Gelierprobe dient dazu festzustellen, ob

die zubereitete Fruchtmasse wie gewiinscht

fest wird, wenn sie in den Glasern erkaltet.

Dafiir etwas von dem Aufstrich auf einen

Rleinen Teller geben und fir 1-2 Minuten zum ,
AbRUhlen stellen. Die Masse sollte in dieser

Zeit dicRlich bis fest werden. Falls dies nicht

der Fall ist, noch einmal ein paar Minuten

unter Rihren weiter Rocheln lassen und die
Gelierprobe wiederholen.

)




P 35 g Wasser (Ralt)
» 50 g Weizenmehl 550
® 1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedecRt fiir 12-18 Stunden
in den Kiihlschrank stellen.

® Vorteig

® 150 g Vollmilch (Ralt)

® 300 g Weizenmehl 550
® 50 g Butter (weich)

® 50 g Zucker

® 10 g Frischhefe
®7gSalz

*Ergibt 10 Stiick

Fiir Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: ) pAgie
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt:  13,5-19,5 Stunden
Zeit am Backtag:  1,5-2 Stunden
Backzeit: 18-20 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C
Schwaden: nein

der GréRe einer

Rezept: Deutsche
Backer-Nationalmannschaft
Bilder: Grafe und Unzer Verlag /
Mathias Neubauer & Joss Andres

Das Rezept gibt es im Buch
,Brot“ vom Teubner Verlag.
Das StandardwerR setzt sich
mit den Grundlagen des
Brotbackens auseinander.
Nach einer Vorstellung der
wichtigsten Produkte wie
Getreide und Schuttflissig-
Reiten sowie einer Beschrei-
bung der verschiedenen Backphasen gibt
es noch eine grofRe Auswahl an Rezepten.

19 Frischhefe
entspricht ety

Kichererpse.

Bei den siifden Milchbrotchen handelt es sich um ein traditionelles

Friihstiicksgebéck, das in Bayern auch unter dem Namen Eiweckerl
bekannt ist. Sie werden aus einem klassischen Brétchen-Hefeteig
hergestellt, bei dem statt Wasser Milch zum Mehl kommt. Uber
Nacht gefiihrt, stehen sie morgens piinktlich und noch warm auf
dem Essenstisch.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 3 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 10 Minuten
ruhen lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, in 10 gleich grofde
Portionen zu je etwa 65 g teilen, diese rundschleifen und in einem Backleinen
(alternativ bemehltes Geschirrhandtuch) zugedeckt bei Raumtemperatur
30 Minuten gehen lassen.

Die Teiglinge mit einem gefetteten Stab, zum Beispiel dem Stiel eines Koch-
16ffels oder einem Essstdbchen, in der Mitte kraftig eindriicken, mit Oberseite
nach unten zuriick auf das Backleinen setzen und weitere 30 Minuten zuge-
deckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Rechtzeitig den Ofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Teiglinge auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) aus-
gelegtes Backblech setzen, sodass die Oberseite wieder oben liegt, in den Ofen

geben und 18-20 Minuten backen.

Nach dem Backen mit Wasser bespriithen, dann auskiihlen lassen.

Nachster Tag
19.30 Uhr 8.00 Uhr 8.30 Uhr 9.15 Uhr 9.45 Uhr 10.05 Uhr
Vorteig ansetzen Hauptteig ansetzen Teiglinge formen Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig
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Deine Abo-Vorteile:

* 10% Ersparnis auf den Heftpreis  Das Magazin im Umschlag frei Haus
« Zugriff auf das gesamte Digital-Archiv » 2 Wochen vor Erscheinen Zugriff auf die Digital-Ausgabe

mit mehr als 1.500 Rezepten » Preisvorteile fiir Sonderhefte und BROTFibeln bei Neuerscheinung

www.brot-magazin.de/einkRaufen
service@wm-medien.de - 040/42 91 77-110

Bild: stock.adobe.com - craban123



Divkelleivnling,

Die saftigen und knusprigen Brotchen aus hellem Dinkelmehl mit ganzen Dinkelkeimlingen bereiten
vom Friihstiick bis zum Abendessen Freude. Zu frischen Salaten sind sie eine perfekte Ergdnzung.
Der Crunch sorgt fiir Biss und die weiche Krume eignet sich prima zum Tunken in Salatmarinade.
Die leichte Siifse der Keime und ein Schuss Buttermilch sind eine wunderbare Ergénzung.

Aus 50 9 heimf'ahigen
DinkelRornern gewmn@ .
'~ manzirka 1009 Dinkelkeime.
‘ Dafir die Korner etwa
10-12 Stunden emwenchen,
zirka 36-48 Stunden Im
Keimglas heimen“la.ssen_ .
und dabei regelma.[.Slg mi
Wasser durchspilen.
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b Alle Zutaten - auf2er die Dinkelkeime - auf langsamer Stufe 3 Minuten mischen
und auf schnellerer Stufe 3 Minuten kneten.

» Die Dinkelkeime zugeben und den Teig weitere 3 Minuten auf schnellerer
Stufe kneten.

» Den Teig zu einer Kugel formen und in einer Schiissel zugedeckt bei Raumtem-
peratur 4-6 Stunden gehen lassen, dabei nach 45 und 90 Minuten jeweils einmal
dehnen und falten.

» Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und in 10 gleich grof2e
Portionen a zirka 90 g teilen.

¥ Jeden Teigling langformen, dabei die Enden spitz zulaufen lassen, und mit
Schluss nach oben in einem Backleinen (alternativ bemehltes Geschirrhandtuch)
zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten ruhen lassen.

» Rechtzeitig den Ofen sowie ein Backblech auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

¥ Die Teiglinge drehen, also mit Schluss nach unten auf das Blech setzen, einmal
langs kraftig einschneiden, mit Wasser bespriihen, in den Ofen geben und unter
kraftigem Schwaden 10 Minuten backen. Die Temperatur auf 200°C reduzieren
und weitere 10-12 Minuten fertig backen.

¥ Die fertigen Brotchen direkt nach dem Backen nochmals mit Wasser
bespriihen.

LESETIPP

Einen ausfiihrlichen Artikel liber die Herstellung von und das Backen
mit Sprossen sowie Keimlingen gibt es in BROT 04/22, zu bestellen
unter brot-magazin.de/einkaufen.

Sauerteig

» 100 g Wasser (warm)
® 100 g Dinkelmehl 630
» 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedecRt bei Raumtempe-
ratur 12-14 Stunden reifen lassen.

Kochstuck

® 125 g Wasser (Ralt)
® 25 g Dinkelmehl 630

Die Zutaten unter Riihren aufkro-
chen, bis die Masse puddingartig
andickt, dann zugedecRkt bei
Raumtemperatur 4-12 Stunden
abkihlen lassen.

Hauptteig®

® Sauerteig

® Kochstiick

® 105 g Buttermilch (kalt)
®» 375 g Dinkelmehl 630
®11gSalz

Spétere Zugabe

® 100 g Dinkelkeime

*Ergibt 10 Stiick

Fiir Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt: 19-24 Stunden
Zeit am Backtag: 6-8 Stunden
Backzeit: 20-22 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 200°C

nach 10 Minuten

Schwaden: beim Einschiel3en

Rezept & Bilder: Johannes C. Hoflehner
[ angerichtet.at

Zeitraster
Néchster Tag
» 20.00 Uhr » 8.00 Uhr »12.30 Uhr »13.10 Uhr »13.40 Uhr »14.00 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig Brotchen formen Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig
Kochstiick herstellen ansetzen
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Teig-Zutaten®

» 130 g Wasser (Ralt)

® 200 g Griechischer Joghurt
(alternativ Vollmilchjoghurt)

P 1Ei (GroRe M)

® 25 g Butter (geschmolzen)
® 6 g Honig

® 3 g Frischhefe

Spétere Zugabe

» 250 g Weizenmehl 550

® 250 g Dinkelmehl 1050
®12g5Salz

*Ergibt 10 Stiick

Fir Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: ) oAy
Getreide: Weizen, DinRel
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 11,5-13,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1Stunde
Backzeit: 12-13 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C
Schwaden: nein
L
[ KNEAD ©

Das Rezept von Valesa Schell
gibt es im Buch ,No Knead
Brote® vom Ulmer Verlag. Da-
rin wird das No-Knead-Prinzip
~ausfiihrlich beleuchtet und

. den Leserinnen und Lesern
anhand zahlreicher Rezepte
ndhergebracht. Neben Teigen
mit Hefe oder Sauerteig wird
auch der Einsatz von Lievito
Madre sowie Voll- und Urkorn beriicksich-
tigt. Rezepte fir Pizza und Flammkuchen
sowie SiiRes sind ebenfalls enthalten.

Rezept: Valesa Sc

Bild: Verlag Eugen Ulme .
Heike Schmidt-Roger
e -

Schnell vorbereitet und in beliebiger Gréf3e hergestellt, wird
die Zubereitung der Toastie-Brétchen zum grofden Spaf? fiir die
gesamte Familie. Der Joghurt macht den Teig nicht nur wattig-
weich, sondern auch lecker aromatisch.

¥ Die Zutaten - aufder Mehl und Salz - zu einer glatten Masse rithren.

» Mehl und Salz hinzugeben und alles griindlich mischen, bis keine Mehlnes-
ter mehr vorhanden sind. Den Teig einmal rundherum dehnen und falten,
danach zugedeckt bei Raumtemperatur 10-12 Stunden zur Gare stellen. Dabei
nach 60 Minuten den Teig noch einmal dehnen und falten.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken, dann etwa 1 cm
dick ausrollen und mit einem Ausstecher (Durchmesser 8 cm, alternativ Glas)
Teiglinge ausstechen. Die Teiglinge auf eine Dauerbackmatte (alternativ Back-
papier) legen und zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen.

» Rechtzeitig den Ofen sowie einen Backstahl (alternativ Backblech) auf 220°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

¥ Eine beschichtete Pfanne erhitzen und die Teiglinge bei mittlerer Hitze
jeweils 3 Minuten von jeder Seite braten.

¥ Die Teiglinge auf den heifSen Backstahl geben und 6-7 Minuten fertig backen.

Zeitraster
Nachster Tag
» 20.00 Uhr » 8.00 Uhr » 8.05 Uhr » 8.25 Uhr » 8.35 Uhr » 8.47 Uhr
Teig ansetzen Teiglinge formen Ofen vorheizen Teiglinge braten Backen Toasties fertig
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Salated aller Welt
b ; ‘J -

$0 SCHMECKT DER SIIHHEH . :

WieWitd, Focaccia, o o
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garantiert gelmgen L
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Ideen fiir vegane,
und glutenfr
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: ~Ob Burger- -Bun, Salat oder zum Dippen:
So vielseitig ist Brot zum Grillen
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Zum dippe
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eative
Ilassische \ind kr rbecue

Mehr als a
Rezepte U fiix Brote zum
S

Was wadre ein Grillabend ohne die passenden Begleiter. Erst das Brot macht die Wurst, das
Steak oder den Fisch zum Star. Kreative Ideen fir raffinierte wie simple Brote fiir das perfekte
Barbecue liefern die Sonderhefte BROT zum Grillen.

www.brot-magazin.de/einkaufen
040/42 9177-110, service@brot-magazin.de
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Brotchen aus Ciabatta-Teig zéhlen zu den typisch italienischen
Kleingebidcken. Charakteristisch sind die saftige, luftige Krume
und die knusprige Kruste. Der Einsatz von Sauerteig sowie guten
Olivendls und eine lange, kiihle Teiggare sorgen fiir ein inten-
sives Aromenspiel. Die Brétchen warten nur darauf, mit zarter
Salami oder kraftigem Kése belegt zu werden.

¥ Salz und Wasser von Hand gut in den Teig einarbeiten, bis eine homogene
Masse entsteht. Den Teig in eine gedlte Teigwanne (alternativ Schiissel) geben,
dehnen und falten, dann zugedeckt bei Raumtemperatur 90 Minuten gehen
lassen. Nach 30, 60 und 90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten, danach
fiir 23 Stunden zugedeckt in den Kiihlschrank geben.

» Den Teig auf eine reichlich bemehlte Arbeitsflache geben. 9 Teiglinge zu je-
weils etwa 105 g abstechen. Die Teiglinge mit der noch unbemehlten Seite auf
die bemehlte Arbeitsflache legen und zugedeckt 30 Minuten bei Raumtempe-
ratur ruhen lassen.

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

Fermentolyseteig

» 350 g Wasser (Raumtemperatur)
» 500 g Weizenmehl 550

® 75 g Sauerteig Marvin
(alternativ 65 g Lievito Madre
und 10 g Wasser)

» 30 g Olivendl

Alle Zutaten griindlich mischen

und so lange mit der Hand kne-

ten, bis der Teig gldnzt. Danach

zugedeckt bei Raumtemperatur

30 Minuten ruhen lassen.

Hauptteig”

» Fermentolyseteig
®11gSalz
» 10 g Wasser

*Ergibt 9 Stiick

» Die Teiglinge auf ein mit einer Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) ausge- Schwierigkeitsgrad: Y 9. oAy
legtes Backblech legen, in den Ofen geben und unter kréftigem Schwaden 15 Getreide: Weizen
Minuten backen. = Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: weich
) ' Zeit gesamt: 26-27 Stunden
Rezept & Bilder: Margarete Maria Preker Zeit am Backtag: 60 Minuten
@ @imagina_von_fosenberg Backzeit: . 15 Minuten
/brotpassion ’
9 P ] Starttemperatur: 250°C
[ brotpassion.de .
- Backtemperatur: 250°C
Schwaden: beim Einschiefl3en
Zeitraster
Nachster Tag
»9.30 Uhr »10.00 Uhr »12.10 Uhr »11.00 Uhr > 11.15 Uhr »11.45 Uhr |»12.00 Uhr
Fermentolyseteig Hauptteig Hauptteig in den Teiglinge Ofen vorheizen Backen Brétchen fertig
ansetzen ansetzen Kuhlschrank abstechen
geben
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» 160 g Wasser (Rochend)
» 80 g Altbrot (gerdstet,
gemahlen)

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt 60 Minuten bei
Raumtemperatur quellen lassen.

® Briihstiick

» 230 g Wasser (kalt)

» 400 g Weizenmehl 550

» 100 g Weizenmehl Vollkorn
» 10 g Butter (weich)
»10gSalz

» 2 g Kurkuma (gemahlen)

» 1 g Frischhefe

» 160 g Gruyere-Kése (gerieben,
alternativ Emmentaler oder
Mozzarella)

*Ergibt 9 Stlick

Fiir Einsteiger geeignet

19 Frischhefe
entspricht etwa
def GréRe einer

KlChererbSe.

Thre gelbe Farbe machen die Kurkuma-Brétchen auf jedem Tisch
zu einem optischen Highlight. Doch sie sehen nicht nur gut aus,
sondern iliberzeugen auch geschmacklich. Durch die Zugabe von
Altbrot und eine lange Gare erhalten sie viel Aroma. Das frei
gestaltbare Kédse-Topping ldsst die Kleingebédcke wahlweise mild
oder auch besonders kraftig schmecken.

Alle Zutaten 6 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann 4 Minuten auf
schnellerer Stufe kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 12-14 Stun-
den gehen lassen, dabei nach 60 Minuten einmal dehnen und falten.

o . Den Teig in 9 gleich grofde Teile zu jeweils etwa 110 g teilen. Die Teigstlicke
Schwierigkeitsgrad: AT en eI T geien 8 ) ) e e &
Getreide: Weizen langlich formen, mit etwas Kése bestreuen, in sich verdrehen, auf ein mit

. . Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) ausgelegtes Blech geben und zugedeckt
Triebmittel: Hefe . .
) ) bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen.
TeigRonsistenz: fest
Ze!t SRSl 15-17 Stunden Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Zeit am Backtag:  1,5-2 Stunden
Backzeit: 22 Minuten Die Brotchen in den Ofen geben, die Temperatur sofort auf 230°C reduzieren
Starttemperatur: 250°C und 22 Minuten backen.
Backtemperatur: 230°C
beim EinschieRen
. ; Rezept & Bilder:
SanasE nemn Nadja Alessi @ @little_kitchen_and_more [ little-kitchen-and-more.com
Nachster Tag
19.00 Uhr 20.10 Uhr 10.00 Uhr 10.40 Uhr 11.10 Uhr 11.32 Uhr
Briihstiick Hauptteig Brétchen formen Ofen vorheizen Backen Brétchen fertig
ansetzen ansetzen
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» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen. Den Teig zugedeckt

bei Raumtemperatur etwa 120 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen

knapp verdoppelt hat.

» Den Teig auf eine gut bemehlte Arbeitsflache geben und von allen Seiten mit

reichlich Roggenmehl bestdauben, dann 12 gleich grofse Teiglinge von jeweils

etwa 80 g abstechen.

¥ Jeden Teigling mit reichlich Mehl in den Handen rundformen und mit etwa

5-10 cm Abstand auf ein mit einer Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) aus-

gelegtes Backblech setzen, dann zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten

reifen lassen.

» Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Umluft vorheizen.

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Roggen, Weizen

¥ Die Teiglinge in den Ofen geben
und 10 Minuten backen. Die Tem-
peratur auf 230°C reduzieren und
weitere 15 Minuten backen.

Fuaarfec/

Wer sich im malerischen Siidtirol einer
deftigen Brotzeit und einem ,Vierterle Wein“
hingibt, kommt um sie nicht herum - die
Vinschgauer oder Vinschger Paarlen. Dabei
handelt es sich um etwa handtellergrofde
Fladenbrétchen. Ein kraftiger Roggenteig
mit dem zarten Duft von Schabzigerklee
verleiht ihnen besonderes Aroma und ist
typisch fiir die kleinen, wiirzigen Brote.

Sauerteig

» 120 g Wasser (lauwarm)
» 120 g Roggenmehl Vollkorn
® 30 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedecRt bei Raumtempera-
tur 12-15 Stunden reifen lassen.

Hauptteig®
® Sauerteig

® 350 g Wasser (lauwarm)

» 280 g Roggenmehl 1150
(alternativ Roggenmehl Vollkorn)

® 100 g Weizenmehl 550

» 10 g Salz

® 5 g Frischhefe

® 5 g Brotgewdirz (grob gemahlen)
® 5 g Schabziger Klee

Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Tel.ghon5|stenz: weich, Rlebrig *Ergibt 12 Stiick
Ze!t gesamt:  15,5-18,5 Stunden Rezept & Bilder: Anja Maier
Zeit am Backtag: 3,5 Stunden . . .
. . @ @anja_gourmaier
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 250°C Brotgewiirz ldsst sich leicht selbst herstellen. Dazu einfach Kimmel, Fenchel
Bachtemperatur: 230°C und Koriandersamen zu etwa gleichen Teilen in einem Mdrser zerstol3en.
nach 10 Minuten W Es ist normal, dass die Teigkugeln bei der Stiickgare etwas auseinanderlaufen
Schwaden: nein und dadurch ihr typisches Aussehen bekommen. Es bilden sich dabei Risse
’ auf der mehligen Oberfliche.
Zeitraster
Néachster Tag
» 20.00 Uhr » 8.00 Uhr »10.15 Uhr »10.30 Uhr » 11.00 Uhr » 11.25 Uhr
Sauerteig Hauptteig Teiglinge formen Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig
ansetzen ansetzen
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Text: Edda Klepp
& Lisa Rixrath
Bilder & Rezept:
Lisa Rixrath

Abwechslung bei Brétchen kommt nicht allein durch die Wahl verschiedener Zutaten auf den Teller.
Auch die Form des Gebacks macht einen Unterschied. Aus einem einfachen Grundteig kénnen
zahlreiche Varianten entstehen, die unterschiedliche Geschmécker ansprechen. Mit geringem
Aufwand erreicht man so eine grofde Wirkung. Und iibt dabei auch noch ein wenig Handfertigkeit.

an konnte Brotchen einfach fiir kleine Brote halten. Doch

sind Kleingebacke weit mehr als nur eine geschrumpfte

Brot-Variante. Sie bilden eine ganz eigene Backwaren-Kate-
gorie. Und es gibt sie in unzdhligen Formen.

Thre Kruste ist zarter als die von Brot, die Krume angenehm locker.
Am liebsten werden Brotchen direkt frisch gebacken gegessen - oder
hochstens wenige Stunden alt, widhrend Brot ldnger frisch halten
soll. Gleichwohl gilt hier wie dort: Die Fermentation des Teiges
durch Hefen und/oder Milchsdurebakterien vor dem Backen, auch
Gare genannt, bringt vielseitige Aromen ins Geback.

Den Geschmack beeinflusst man aber auf3erdem durch die Form.
Beim Backvorgang bildet die Kruste zusatzliche Rostaromen aus.
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Brotchen mit viel Kruste und einem kraftigen
Ausbund (so wird die Stelle genannt, an der
Gebacke beim Backen aufreifden), zum Bei-
spiel weil sie vor dem Backen eingeschnitten
werden, schmecken daher anders als solche,
bei denen man keine Schnitte setzt oder der
Teig eingerollt wird. Und auch die Krumenbe-
schaffenheit fallt je nach Teigspannung und
-form etwas anders aus.

Beispielhaft werden hier in Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen verschiedene giangige Brotchen-
formen gezeigt, durch die man sich nach Lust
und Laune probieren kann, um dann den
eigenen Favoriten geniisslich herauszuschme-



cken. Um Weitere Tricks und Kniffe fiir das perfekte Brétchen-Backer-
gebnis stehen aufserdem im Artikel dieses Sonderheftes ab Seite 6.

Spannung im Teig

Verwendet wird fiir alle gezeigten Brotchen derselbe schnelle
Grundteig (siehe Kasten auf Seite 39). Damit lisst es sich gut Uben,
ohne lange auf die leckeren Ergebnisse warten zu miissen. Bereits
nach 3 bis 4 Stunden stehen sie warm auf dem Tisch. Der Teig ergibt
jeweils 15 Teiglinge pro Beispiel-Form. Natiirlich kann die Gréfe
auch nach Belieben variiert werden. Bei grofseren Brotchen verldn-
gert sich dann die Backzeit um wenige Minuten.

Wer sich mit dem Formen sicher fiihlt, kann spéater auch andere
Teige verwenden und in gleicher Weise formen. Allerdings ist es
wichtig, dass der Teig ein ausreichend stabiles Klebergeriist auf-
weist, um genug Spannung im Teigling aufbauen zu kénnen. Nur so
ist schlieRlich gewahrleistet, dass die Gargase im Teigling gehalten
werden und spater eine schone Porung ergeben.

Das ist bei Mehlen aus der Weizenfamilie sowie auch bei einigen
Mischteigen mit geringem Roggenanteil der Fall. Reine Roggenbrétchen
oder solche mit einem hohen Roggenanteil sind oft sehr klebrig und
lassen sich nicht in gleicher Weise formen, wie es hier gezeigt wird.

Sonntagsbrotchen

Haufig werden mit klassischen Brotchen zunachst die Sonntagsbrot-
chen assoziiert. Sie haben eine ovale Form und sind langs der Lange
nach eingeschnitten. Um diese Form zu erreichen, wird der 55 g schwe-
re Teigling zundchst rundgeschliffen. Hierflir setzt man die hohle Hand
auf den Teigling, sodass die Handinnenfldche auf der Oberflache leicht
aufliegt. Die Finger sowie der Handballen bertihren die Arbeitsflache.

Nun formt man mit kreisenden Bewegungen den Teig zu einem klei-
nen Ball (Bild 1). Hilfreich ist es, den Teigling zuvor bereits mit we-
nigen Handgriffen wie bei einem Brot leicht rundzuformen, indem
man die Seiten nach innen klappt und dann den Schluss nach unten
auf die Arbeitsflache legt.

Im néchsten Schritt rollt man den Teigling unter der Handflache
sanft hin und her und wirkt ihn lang, indem man wiederholt mit
vier Fingern Teig in den Schluss schiebt (Bild 2). Dieser Vorgang wird
so lange wiederholt, bis der Teigling die gewilinschte Lange und
Spannung erreicht hat. Bei Teiglingen von 55 g hat sich die Breite der
Handflache als Teiglingslange bewdhrt.

Mit Schluss nach unten wird der Teigling nun der Lange nach mit ei-
nem scharfen Messer eingeschnitten (Bild 3+4). Damit der Ausbund
nicht verklebt, empfiehlt es sich, die Schnittflichen mit etwas Stérke
zu bestauben (Bild 5).

Der Ausbund wird noch schoner, wenn man die bestdubten Schnitt-
flichen der Teiglinge vor der Gare wieder leicht zusammendriickt
(Bild 6) und den Teigling dann umgedreht, also mit dem Schnitt
nach unten, giren ldsst (Bild 7). Vor dem Backen dreht man den
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Teigling dann wieder vorsichtig um, bevor man ihn aufs Backblech
setzt. Auf diese Weise geht der Ausbund optimal auf (Bild 8).

Wie stark die Brotchen aufreiffen, hangt von der Dauer der Gare

ab. Je langer diese dauert, desto mehr geht der Teig bereits auf. Das
bedeutet weniger Ofentrieb. Will man einen grofden Ausbund, backt
man die Teiglinge bei knapper Gare. Soll er klein bleiben oder ist
gar kein Ausbund gewtinscht, wartet man die volle Gare ab. An das
perfekte Timing arbeitet man sich iber Erfahrung heran.

Rundstlick & Kreuzschnitt

Varianten des Sonntagsbrotchens sind das Rundstiick und das Brot-
chen mit Kreuzschnitt. Beide werden, wie das Sonntagsbrotchen,
zundchst rundgeformt (Bild 9). Beim Rundstiick sind danach keine
weiteren Arbeitsschritte flirs Formen noétig. Es wird mit Schluss
nach oben im Backleinen zur Gare gestellt, dann gedreht und ohne

Einschnitt gebacken. Wichtig ist, beim
Rundschleifen ordentlich Spannung in den
Teigling zu bringen und ihn bis zur vollen
Gare reifen zu lassen, damit er kaum noch
Ofentrieb entwickelt. Gebacken hat das Brot-
chen dann eine glatte Oberfldche (Bild 10).

Im Gegensatz dazu erhilt das Brotchen mit
Kreuzschnitt einen kréaftigen Ausbund, denn
hier wird der runde Teigling vor der Stiick-
gare iiber Kreuz eingeschnitten (Bild 11).
Wie beim Sonntagsbrétchen wird der Aus-
bund noch schoner, wenn man die Schnitt-
flachen anschliefdend mit etwas Stdrke
bestdubt (Bild 12) und vor der Gare wieder
leicht zusammendriickt.
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Die Teiglinge ldsst man dann umgedreht bis
zur knappen Gare gehen und dreht sie vor
dem Backen vorsichtig um, bevor man sie
aufs Backblech setzt. Durch den Ofentrieb
und die grofde Schnittfliche gehen Brotchen
mit Kreuzschnitt herrlich auf (Bild 13).

Kaiser-Semmeln

Das sternformige Muster der Kaiser-
Semmel entsteht durch eine Vielzahl
geschickter Handgriffe. Dabei ist die Form
tatsdchlich unkomplizierter, als es auf
Anhieb aussieht, da sich die Bewegungen
wiederholen und so gut einiiben lassen. Um
das Muster zu erreichen, beginnt man mit
einem rundgeschliffenen Teigling, 1asst ihn
10 Minuten ruhen und rollt ihn dann etwa
handflachengrofs oval aus (Bild 14).

Nun legt man den Daumen im oberen Drittel
des Teiglings bis zur Halfte auf das Oval (Bild
15), schldgt das Ende von links iiber den Dau-
men nach rechts und driickt es fest (Bild 16).
Der umgeschlagene Teig sollte etwa in der
Mitte des Teiglings enden. Der umgeschlage-
ne Teig wird mit der Handkante der zweiten
Hand mittig eingedrtickt, dann schlagt man
das hochstehende Ende des umgeschlagenen
Teiges (hinter der Handkanten-Mulde) zur
Teiglingsmitte (Bild 17). Das neu umgeschla-
gene Stiick Teig driickt man wieder mittig
mit der Handkante ein und wiederholt die
vorherigen Schritte reihum (Bild 18+19), bis
nur noch ein Zipfel iibrig ist.

Das zuletzt umgeschlagene Teigstiick wird
nun mit der Handkante zu einem Daumen
geformt und in die Mulde geschoben, in der
zuvor der Daumen der ersten Hand lag (Bild
20). Jetzt noch den Teigdaumen in der Mulde

etwa 1.000 Kaisersemmeln zum Uben.

Es dauert, bis die Brotchen perfekt
W ’aussehen. Profis sagen, man braucht

GRUNDREZEPT BROTCHENTEIG

Zutaten”

» 280 g Wasser (eiskalt)

» 500 g Weizenmehl 550

» 10 g Frischhefe

® 10 g Gerstenmalz (hell, alternativ Honig)
» 10 g Salz

*Ergibt 15 Stiick

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen und auf
schnellerer Stufe 7 Minuten Rneten. Den Teig zugedeckt bei
Raumtemperatur 15-20 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfléche geben, in 15 gleich
grof3e Portionen a zirkRa 55 g teilen.

Die Teiglinge in die gewiinschte Form bringen, gegebenen-
falls zwischen den Arbeitsschritten weitere 10-15 Minuten bei
Raumtemperatur entspannen lassen oder einschneiden und
anschliefend zugedeckt bei Raumtemperatur (meist in einem
Backleinen oder bemehlten Geschirrhandtuch) 2-3 Stunden zur
Gare stellen.

Rechtzeitig den Ofen sowie einen Backstahl (alternativ Back-
blech) auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Teiglinge auf das vorgeheizte Backblech und dann unter
kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur so-
fort auf 200°C reduzieren und 20-22 Minuten backen.

Auf Reinen Fall sollte man die Brotchen zwischen
Yizp» ’Gare und Backen mit Raltem Wasser bespriihen.

Sie wiirden sofort zusammenfallen.

festdriicken (Bild 21) und die Kaiser-Semmel umgedreht zur Gare
stellen. Vor dem Einschief3en wird sie vorsichtig gedreht und auf einem
Backblech goldbraun gebacken (Bild 22).

Hornchen

Auch das Hornchen, das in seiner Form an ein Croissant erinnert,
wird aus einem rundgeschliffenen Teigling geformt. Wie bei der
Kaiser-Semmel ldsst man den Teigling kurz fiir 10 Minuten entspan-
nen und rollt ihn dann zu einem handflachengrofsen Oval aus. Die
Arbeitsflache sollte gut bemehlt sein.

Der Teigling wird nun von oben nach unten aufgerollt (Bild 23). Da-
bei ist darauf zu achten, ihn beim Aufrollen mit der anderen Hand
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immer wieder vorsichtig in die Ldnge zu
ziehen (Bild 24+25). So kann man ihn hiu-
figer umwickeln und das Hornchen wirkt
spater filigraner (Bild 26). Der Schluss wird
fest angedriickt und das Hornchen in eine
Halbmondform gebogen (Bild 27). Die Struk-
tur ist auch nach dem Backen noch schén zu
erkennen (Bild 28).

Mehl-Rose

Auch Roggenbrotchen-Fans sollen auf
ihre Kosten kommen, denn diese Gestal-
tung kann mit Roggenteigen ebenfalls gut
umgesetzt werden. Die sogenannte Rosen-
form bei Brotchen ist eine der einfachsten
iiberhaupt, was sie nicht weniger ansehn-
lich macht.

Hierfiir bestdubt man die Arbeitsflache
zunichst grof3ziigig mit Roggenmehl, auch
bei Weizen- und Dinkelteigen (Bild 29). Das

55 g schwere Teigstiick wird nun auf der bemehlten Arbeitsflache
rundgeformt. Dabei sollte reichlich Mehl in den Schluss eingewirkt
werden (Bild 30). Im Anschluss kann man den Schluss noch einmal

zusdtzlich in Roggenmehl tauchen.

AnschliefRend wird der Teigling mit Schluss nach unten zur Gare
gestellt und vor dem Backen mit dem Schluss nach oben gedreht.
Alternativ kann man statt mit Mehl auch mit Butter arbeiten und
statt der Mehl-Rose eine Butter-Rose kreieren. Man backt auch hier
mit knapper Gare und wird in beiden Féllen mit einem rustikalen
Brotchen mit wild aufgerissenem Schluss (Bild 31) belohnt.

Neues ausprobieren

Brotchen unterschiedlich zu formen, ist keine Kunst, sondern ein
gut zu erlernendes Handwerk. Aus einem einfachen Grundteig
kann man mit verschiedenen Handgriffen eine grof3e Vielfalt in
den Fruhsttickskorb zaubern. Das sieht nicht nur hiibsch aus, son-
dern bringt auch Abwechslung in die heimische Backstube. Wer
sich zudem noch traut, mit unterschiedlichen Mehlen und Zuta-
ten zu experimentieren, wird sicherlich fiir jeden Geschmack das
passende Brotchen kreieren kénnen.
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] 95 Knusprig-diinne Kruste, wild
' aufgerissener Ausbund - so sieht der
' Traum von Brétchen aus. Sie sind nach
italienischem Vorbild mit Lievito Madre
 getrieben, die vom Thomashof stammt.
. Daher haben sie auch ihren Namen.
* Der Vorteig gibt der Krume eine schéne
Porung sowie ein reichhaltiges Aroma.
Und so eignen sich die Gebécke perfekt
fiir den Sonntagsbrunch oder zum Grillen.

» Die Zutaten auf langsamer Stufe 4-5 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 8 Minuten kneten. Den Teig in eine gedlte Teigwanne (alternativ Schiis-
sel) geben und 2-3 Stunden gehen lassen, dabei nach 20, 40 und 60 Minuten
jeweils einmal dehnen und falten.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, etwas flach driicken und
das obere Drittel zur Mitte hin einfalten. Den Teig erneut etwas flach driicken,
das untere Drittel dartiber legen und festdriicken.

» Den Teig um 90° drehen und wiederum das obere Drittel zur Mitte hin ein-
falten. Den Teig erneut etwas flach driicken, das untere Drittel dariiber legen
und festdriicken, danach den Teig straff aufrollen.

» Die Teigrolle in 12 gleich grof3e Portionen a zirka 80 g teilen, alle Teiglinge
rundschleifen, danach leicht langlich formen und mit Schluss nach unten
in einem bemehlten Backleinen (alternativ Geschirrhandtuch) zugedeckt bei
Raumtemperatur 60 Minuten zur Gare stellen.

» Rechtzeitig den Ofen sowie einen Backstahl (alternativ Backblech) auf 240°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

¥ Jeden Teigling dreimal schrig einschneiden, auf den heiffen Backstahl setzen,
unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben und 15-20 Minuten backen.

Lievito Madre

» 60 g Wasser (warm)
» 120 g Weizenmehl 1050
® 60 g Lievito Madre

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 6-10 Stunden gehen lassen.

Autolyseteig

® 320 g Wasser (warm)

» 400 g Weizenmehl T80
(alternativ Weizenmehl 1050)

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

Hauptteig®

® Lievito Madre

» Autolyseteig

» 12 gSalz

» 10 g Butter (weich)

® 4 g Frischhefe (optional)

» 3 g Backmalz (aktiv,
alternativ Zuckerriibensirup)

*Ergibt 12 Stlck

Rezept: Ulrike Schneider
Bild: Jan Thorbecke Verlag /
Jutta Schneider

Fiir Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen
Triebmittel:  Lievito Madre, Hefe

TeigkRonsistenz: mittelfest, bindig

Zeit mt: 10-15 Stunden
Das Rezept ist aus dem Buch ,,Einfach Brote selber backen* von Ulrike e. gesd OH Sl
und Jutta Schneider, das im Thorbecke Verlag erschienen ist. Das Buch Zeit am Backtag: 5-11 Stunden
gliedert sich in eine grundlegende Einfiihrung in Themen wie Vorteige, Backzeit: 15-20 Minuten
Anstellgut oder Ruhezeiten sowie eine grof3e Auswahl an Rezepten. . .
Sie sind je nach Teigruhe unterteilt. Wahrend einige Rezepte lediglich Starttemperatur: 240°C
6 Stunden Ruhe benétigen, sind auch solche dabei, die mehr als Backtemperatur: 240°C
20 SHTLIE O R Schwaden: beim EinschieRen
Zeitraster
Néachster Tag
» 22.00 Uhr »7.00 Uhr » 8.05 Uhr »11.00 Uhr » 11.45 Uhr »12.15 Uhr »12.30 Uhr
Lievito Madre Autolyseteig Hauptteig Brotchen Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig
ansetzen ansetzen ansetzen formen
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\Vorteig

® 55 g Wasser (lauwarm)
® 55 g Weizenmehl 1050
® 0,5 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtem-
peratur 120 Minuten anspringen
lassen, danach fir 12-15 Stunden
in den Kihlschrank stellen.

Sauerteig

® 55 g Wasser (lauwarm)
® 55 g Weizenmehl 1050
® 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 6-8 Stunden reifen lassen.

Sauerklee-Einlage

® 45 g Sauerkleeblatter
und -bliten

® 25 g Schalotten (fein gewiirfelt)
® 15 g Honig
® 10 g Butter

Die Butter in einer Pfanne schmel-
zen lassen. Die Schalotten in die
flissige Butter geben und bei
niedriger Hitze anschwitzen, bis sie
goldbraun sind. Dann die Pfanne
vom Herd nehmen, Honig sowie
die SauerRleeblatter und -bliten
dazugeben und vermengen. Etwa
60 Minuten abRihlen lassen.

Hauptteig®

» Sauerteig

» Vorteig

» 185 g Weizenmehl 550
» 130 g Joghurt
»6gSalz

® 3 g Frischhefe

Spatere Zugabe

® Sauerklee-Einlage

*Ergibt 9 Stlck

Rezept & Bild: Matthias Loidl
r@ @brothandwerker

@) /matthias.loidl

[ brothandwerker.de

01g Frischh
erltspricht in et\/\elgeder
GroRe eines Reiskorng
1 9 etwa der GréRe '
einer Kichererbse.

Sauerklee ist im Mérz und April einer der ersten Friihlingsboten
in hiesigen Wildern. Mit seinem leuchtenden Griin und den
zarten weifden Bliiten breitet er sich zu grof3flichigen Teppichen
aus. Er gilt als sehr gesund und verleiht den Brétchen eine leicht
sduerliche Note, womit sie wunderbar zu pikanten Beldgen und
Aufstrichen passen.

» Die Zutaten 4 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann 6 Minuten auf
schnellerer Stufe kneten.

¥ Die Sauerklee-Einlage dazugeben, den Teig weitere 4 Minuten auf langsamer
Stufe kneten und zugedeckt bei Raumtemperatur 30-60 Minuten gehen lassen,
dabei nach 15 und 30 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und 9 gleich grof3e Teiglinge zu
jeweils etwa 70 g abstechen, rundschleifen, mit Schluss nach oben auf ein mit
Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech legen und zuge-
deckt bei Raumtemperatur 20-30 Minuten ruhen lassen.

¥ Rechtzeitig den Ofen auf 240°C Ober-/ Schwierigkeitsgrad: KA

Unterhitze vorheizen. Getreide: Weizen

Triebmittel: Sauerteig, Hefe

» Die Brotchen in den Ofen geben, kraftig Teigkonsistenz: fost

schwaden und 25-30 Minuten backen. Zeit gesamt: 17-20 Stunden

Zeit am Backtag: 2,5 Stunden

Sollte der Sauerklee gerade nicht bliihen, Backzeit: 25-30 Minuten
verwendet man entsprechend mehr . °

7:‘ Kleeblatter. Dabei Ronnen auch Teile der Starttemperatur: 240°C

(o zarten Stiele mitgesammelt werden. Statt Backtemperatur: 240°C

Sauerklee kann man auch die zarten Blatter Schwaden: beim EinschieRRen

von Sauerampfer verwenden.

Zeitraster
Nachster Tag
»19.00 Uhr » 21.10 Uhr » 7.00 Uhr »12.00 Uhr »13.15 Uhr »14.15 Uhr »14.45 Uhr »15.10 Uhr
Vorteig Vorteig Ralt Sauerteig Sauerklee- Hauptteig Brotchen Backen Brotchen
ansetzen stellen ansetzen Einlage ansetzen formen, fertig
vorbereiten Ofen vorheizen

42



Brotchen fiir Hamburger sind nicht selten trocken und bréselig.
Aber das muss nicht sein, wenn man ihnen die nétige Reifezeit
gibt. Wichtig sind eine luftig-lockere Krume und genug Stabilitt,
sodass der Burger beim Verzehr nicht auseinanderfillt. Um genau
das zu erreichen, muss man die Teiglinge gut und lang reifen
lassen. Ein simpler Vorteig sorgt hier aufderdem fiir ein leicht
fruchtiges Aroma.

Vorteig (Poolish)

» 50 g Wasser (Ralt)
» 50 g Weizenmehl 550
® 0,1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedecRt bei Raumtempe-
ratur 10-12 Stunden reifen lassen.

Hauptteig”
¥ Alle Zutaten — aufser Butter - auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen. ® Vorteig
® 230 g Vollmilch (Ralt)
» Die Butter stiickweise zugeben und den Teig weitere 4-6 Minuten auf schnel- B 400 g Weizenmehl 550 7,_
\

lerer Stufe kneten, bis die gesamte Menge im Teig gebunden ist. Den Teig B 2 Eigelb (GroRe M)

® 20 g Zucker
® 10 g Salz

019 Frischhefe
éntspricht etwa

de;Grc‘iBe eines
eisk

® 5 g Frischhefe \ory
Spdtere Zugabe

® 100 g Butter (Ralt, in Stiickchen)

zugedeckt bei Raumtemperatur 90 Minuten gehen lassen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, flachdriicken und in 9
gleich grofde Teiglinge a etwa 100 g teilen. Diese jeweils rundschleifen und 45
Minuten mit Schluss nach oben in einem Backleinen (alternativ bemehltes
Geschirrhandtuch) reifen lassen.

Topping
¥ Jeden Teigling mit der Handflache flachdriicken, mit Schluss nach oben auf » 30 g Sesamsaat

ein feuchtes Tuch legen und die befeuchtete Seite anschlief3end in Sesamsaat

wilzen, dann mit Schluss nach oben in ein Backleinen (alternativ Ge- *Ergibt 9 Stiick

schirrhandtuch) legen und zugedeckt weitere 60 Minuten bei Raumtempera-

tur reifen lassen. Das Volumen der Teiglinge sollte sich in dieser Zeit mindes- Schwierigkeitsgrad: KA
tens verdoppeln. Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe

» Rechtzeitig den Ofen sowie einen Backstahl (alternativ Backblech) auf 220°C Teigkonsistenz: e
Ober-/Unterhitze vorheizen. Zeit gesamt:  14,5-16,5 Stunden
. L . ) Zeit am Backtag: 4.5 Stunden

» Die Teiglinge mit Schluss nach unten auf den aufgeheizten Backstahl legen, Backzeit: 1820 Minuten
mit Wasser bespriithen und in den Ofen geben. Die Temperatur sofort auf SRR 220°C
200°C reduzieren und 18-20 Minuten backen. # S 200°C sofort
Schwaden: nein

Kichenausstattung sowie Grundbegriffen enthalt es eine Vielzahl an
Rezepten von Brotchen und Kleingebéck lber siile Gebdcke bis hin
zu Roggenmisch- oder reinen Roggenbroten.

DER BROTOOC
=8

Das Rezept von Dr. med. Bjorn Hollensteiner gibt es im
Buch ,Der Brotdoc* vom Christian Verlag. Nach einem
einleitenden Kapitel zu den Basics beziiglich Zutaten,

Rezept: Bjorn Hollensteiner, Bild: Christian Verlag / Julia Hildebrand

Zeitraster
Nachster Tag
» 20.00 Uhr » 8.00 Uhr » 9.45 Uhr » 1115 Uhr » 11.45 Uhr »12.05 Uhr
Vorteig ansetzen Hauptteig ansetzen Brotchen formen Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig
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Der Gar-Automat

Mit dem faltbaren Garautomaten
und Slow-Cooker von Brod & Taylor
gibt es eine semi-professionelle
Losung fiir den Hausgebrauch, um
die Garzeit eines Brotteigs exakt zu
regulieren. Der Garautomat sorgt
zuverldssig und prézise flr die
richtige Temperatur bei der Gare
von Hefeteig, Sauerteig, Joghurt
oder Kefir. Schonende und gleich-
mafdige Strahlungswirme erwdrmt
die Zutaten. Im Garmodus stehen
mit dem digitalen Temperaturregler
Einstellungen von 21°C bis 49°C

in 1°C-Schritten zu Verfligung (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

Garkorbe

Die Géarkorbe aus Holzschliff sind fiir Brote bis

1 Kg geeignet. Holzschliff ist ein Naturprodukt
aus frischem Fichtenholz, was frei von jeglichen
chemischen Zuséatzen ist und auf rein physika-
lischem Wege hergestellt wird. Die aus nach-
haltiger Forstwirtschaft stammenden, frischen
Baumstidmme werden dabei unter Wasserzufuhr
an rotierende Steinwalzen gepresst. Die Garkor-
be sind komplett in Deutschland gefertigt.

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

Das Zusatzgitter-Gestell verdop-
pelt die Kapazitdt fiir den Brod &
Taylor Garautomaten Ideal fiir das
Géaren von zwei Backblechen oder
vier Brotkdsten. Backbleche sollten
36,2 cm x 30,5 cm oder kleiner
sein. Brotk&sten sollte etwa 8 cm
hoch sein, sodass die maximale
Hohe des gegarten Brotteiges

10 cm ist.

Zusaétzliches Garblech fiir den Brod
& Taylor Garautomaten.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen
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Dauerback- und Grillmatte
Hochwertige Dauerback- und Grillmatte fiir 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.

- fir Temperaturen bis 300 Grad
-MaRe 50x40 cm
- Antihaftbeschichtung

-Hochwertiges Material aus
teflonbeschichtetem Silikon

-100% lebensmittelecht
- Lieferumfang: 3 Matten

Griff:
Nieten:
Klinge:

Kirsche mit BROT-Logo
Aluminium
rostfrei
blaugeplieRtet
ca.260 mm
ca.400 mm

Oberflédche:
Klingenlénge:
Gesamtlange:

BROTMesser, Ellenlang

BROTMesser, Hamburger

Anders als die meisten Brotmesser hat dieses
keinen Wellenschliff. Die Form hat ihren Ursprung
im Alten Land. Es wurde vor allem genutzt, um das
Brot direkt in der Hand - vor allem vor der Brust

- zu schneiden. Daher die flir eine Brotmesser
relativ kurz Klinge, die aber absolut alltagstauglich

Mit einer Klingenldnge von 26 Zentimetern ist die-

ses wunderschone BROTMesser zum Schneiden von
grofden Landbroten wie geschaffen. Nutzt man diese
Lange richtig aus, schneidet man eine Scheibe schon
mit zwei, maximal drei Mal Sdgen vom Laib. Wie die

meisten Windmiuhlen-Messer ist auch die Klinge vom

»Ellenlang“ sorgsam von Hand blaugepliefdtet. Durch

die so entstehende Glétte und Feinheit gleitet das Mes-
ser besonders leicht durch das Brot. Der Griff ist aus
hochwertigem Kirschholz.

werden konnen.

Ein weitere Besonderheit ist die Verwendung von
nicht-rostfreiem Carbonstahl. In Europa haben
mittlerweile die rostfreien Messer die Carbon-
stahlmesser fast vollig verdrangt, obwohl diese an
sich zum Schneiden besser geeignet sind. Auf-

grund ihres reicheren Kohlen-
stoffgehaltes (bei uns iber
0,8%) kénnen sie hoher
gehartet und damit diinner
und schérfer geschliffen
werden. Zudem sind sie
langlebiger.

Die Brotsédge hat hoch geschliffene Wellenzahne in der
Art des ,Solinger Dunnschliffes“, die von Hand auspo-
liert werden. Das macht sie besonders scharf und ist
mafsgeblich wichtig flir leichtes Schneiden auch héarte-
rer Brote.

1
1
I
1
1
}
I
I
1
1
1
1
I
1 ist und mit der auch grofde Laibe gut geschnitten
1
1
I
1
1
1
I
1
1
1
1
I
1

Griff:
Nieten:
Klinge:

Kirsche mit BROT-Logo
Aluminium
carbon
feingeplieRtet
ca.182 mm
ca.305mm

9‘ Eupg

Oberflache:
Klingenlange:
Gesamtldnge:

-

Kiichenthermometer

Das hochwertige Kiichenthermometer verfligt tiber einen extrem diinnen Fiihler. Dadurch
entstehen praktisch keinerlei Schdden oder Locher bei der Messung der Kerntem-
peratur von Broten, Fleisch und anderen Lebensmitteln. Der Fiihler hat einen
Durchmesser von nur 1,2 mm. Damit ist das Thermometer auch perfekt fiir
die Messung der Teig-Temperatur wahrend der Bearbeitung und der
Gare geeignet. Sehr schnelle und genaue Messung der Tempe-
ratur von -50°C bis 320°C, grof3es, digitales Display, das sich
automatisch mitdreht.

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

Backleinen gehort zur Grundausstattung
und ist von grofsem Nutzen. Darin ru-
hen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabat-
ta, Brotchen und Kleingebacke,
geschiitzt vor Austrocknung,
unter optimalen Reife-Bedin-
gungen. Das aufderordentlich
stabile Material (380g/qm) gibt
ihnen dabei idealen Halt.

Der Stoff muss vor der ersten Benutzung

nicht gewaschen werden und auch spéater gentigt
es, Mehl und eventuelle Teigreste trocknen zu lassen
und dann auszuklopfen. Die Mafde: 60 x 150 cm.

( Info )

Das Leinen ist ein durch und durch
franzosisches ProduRt. Nur beste
Rohstoffe werden angebaut und

gewebt in Frankreich, so tragen die

ProduRte auch das offizielle Siegel

,0rigine France Garantie®.

Hersteller ist ein junges
franzdsisches Unternehmen. 2016
stellten die Griinder fest, dass die
Qualitdt von BacRleinen nachlasst,

wdhrend die Preise steigen. Ihr

Ziel war es, dem beste Qualitat

ZU einem angemessenen Preis
entgegenzusetzen.

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

-

BROTGranulat

Natlirliche Zutat, fiir die das Mahlgut mit Was-
ser unter Druck erhitzt, aufgepoppt und dann
vermahlen wird. Grob gesagt handelt es sich um
ein getrocknetes Kochstlick in Pulverform.

Inhalt: je 500 Gramm
Nattirliche Zutat fiir Brot-
und Brotchenteige.

- Stabilisiert weiche Teige,

- Gibt mehr Volumen

- Verfeinert die Krume

- Steigert die Ausbund-
Sicherheit

Hartweizen: 7,50 Euro
Buchweizen: 8 20 Euro
Maiscrispies: 7,30 Euro

: — Roggenvollkorn 6,80 Euro

- Erhoht die Wasseraufnahme

,~" BROTKorb .

4 Rustikal und

/

, gleichsam elegant A

! prasentiert man Brot \

i und Kleingeback in diesem
| BROTKorb aus Leinen. So
1 wird das Arbeitsmaterial
l. zum Tisch-Schmuck.

\

\

\

\ . /
\ gewaschen, sondern bei

\
\ Bedarfnur sanftaus- ,

‘. gebiirstet wer- 7
N 7
~_ den. -

~ ”

\~_—’

BROTLeinen - Griin
Diese umweltfreundliche und sehr stabile Alternative zum herkémm-
lichen Backleinen besteht zu 100 Prozent aus recycelten Leinen (Global
Recycled Standard-Zertifizierung). Das Material (380g/qm) ist sehr robust,
widerstandsfahig. Die Maf3e: 60 x 150 Zentimeter.

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.

Ackerbohne: 8,20 Euro
Dinkel: 7,50 Euro
Kartoffel: 7,95 Euro

Das Produkt sollte nicht !

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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R e TPl o T Al e Fave

Bee‘s Wrap Brot extra grof3
43 x 58 cm VEGAN

o g8
'BE E'S WRAR

ART RARES PSR YRR

Bee's-Wrap 3er-Pack
Meadow Magic VEGAN

Natiirliche Verpackung
Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus
Vermont entwickelt. Als Mutter von drei Kindern, Bee’s Wrap Sparpack:
Hobby-Gartnerin, Ziegen- und Hihnerhalterin zweimal 17,5 x 20 cm

stand sie vor der Frage: Wie kann ich Plastik in zweimal 25 x 27,5 cm
zweimal 33 x 35 cm

meiner Kiiche vermeiden? Sie brachte eine verlo einmal 43 x 58 cm

rene Tradition zurtick, indem sie Baumwolle mit
Bienenwachs, Jojoba-Ol und Baum-Harz behandel-

te und so eine waschbare und wiederbenutzbare ;5« -
Alternative entwickelte. X ‘*)‘ﬁ*‘

-
Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz 3})1 30 x :
natiirliche Art, Dinge zu verpacken und zu ver- ; ﬁ Eé Bee’s Wrap Starter-Set '
schlieRRen. Es handelt sich um Bio-Bauwolle (Global ;L_, Eg@v einmal 17,5 x 20 cm

g einmal 25 x 27,5 cm

Organic Textile Standard zertifiziert), die mit Wachs ecinmal 33 x 35 cm

aus nachhaltiger Bienenzucht getrankt wurde. Bee’s Wrap 3er-Set e dium

. - )

Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-Ol und Baumharz 25 x 27 5 cm zgexss‘g’::g Brot extra grof3
zum Einsatz. Bee’s Wrap ist frei von Plastik, kom-

plett recycle- und sogar kompostierbar.

Diese natiirliche Folie eignet sich hervorragend
zum Verpacken von Brot oder Kise, fiir das Pau-
senbrot, aber auch zum Verschlief3en von Schiis-
seln wahrend der Teiggare sowie zur Frischhaltung
im Kiihlschrank. Sie passt sich jeweils der Form an
und (um)schlief3t sie perfekt. Trotz des angeneh-
men Bienenwachs-Aromas gehen keine Gertiche
auf die Lebensmittel tiber. Die Folie lasst sich
einfach mit kaltem Wasser abwaschen und immer
wieder verwenden.

o SRS o L
- —_— -
g T .
e
-

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-sandwich-33-x-33-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-brot-extra-gross-43-x-58-cm
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1 fiir die Nutzung mit CASO-Vakuumbehaltern.
1
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CASO GourmetVAC 280 vollauto-
matisches Vakuumiersystem zum
Vakuumieren von Lebensmitteln

Funktionales flaches Design fiir sehr ruhiges
Arbeiten. Ideal fiir Fisch, Fleisch, Gemiise, Obst
und Brot. Regulierbare, stufenlose Vakuum-
stirke ideal fiir empfindliche Lebensmittel. Per
Stopptaste kann der Vakuumiervorgang jeder-
zeit beendet werden. Inklusive Behélterfunktion

Im Lieferumfang sind 10 Folienbeutel 20x30 cm

enthalten.

— \159799 EI‘JRU\’

»,Vakuumier-Boxen VacBoxx EcoSet"

Stapelbares Vakuumbehalter-Set aus Glas mit Kunst-
stoffdeckel fiir eine platzsparende Aufbewahrung. Fir
eine langere Haltbarkeit von Lebensmitteln mit Hilfe
eines Vakuumiergerites. Besonders geeignet fiir druck-
empfindliche und fliissige Lebensmittel. Perfekt fir den
Transport und das Servieren von Speisen. Die Glasbehal-
ter und Deckel sind splilmaschinen-, gefrier- und mikro-
wellengeeignet. Die Materialien sind frei von BPA.

— T T T el T e T ——

Gitternetzlappen ,, Teiger
Stinkender Putzlappen voller Teig? Teigreste an Schiisseln,

Knetwerkzeugen und Handen, die sich nur mithsam entfernen
lassen? Das alles gehort mit dem Teiger der Vergangenheit an.

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

—_—

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Hawos

Hier passt alles zusammen - von innen und aufen: Die leichte Handhabung, das stufen-
los einstellbare Mahlwerk, extrem harte Mahlsteine und ein starker 360-Watt-Motor sowie
die Einstell-Skala aus massivem Messing. Die ,,Oktagon 1“ von Hawos punktet mit starker
Leistung und guten Ergebnissen beim Mahlen von Getreide und Gewtirzen. Selbst bei feiner
Einstellung ist das Mahlgerdusch noch angenehm. Mit einem Corpus aus massivem, ge-
dampften Buchenholz ist sie ein Schmuckstiick in handwerklicher Perfektion. Die Miihle ist
auch glutenfrei eingemahlen lieferbar.

Top-Miihlen namhafter
Hersteller - .-

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. Dafiir sorgt jeweils ein robuster Industriemotor, der ein Mahlwerk aus

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

von 6 Jahren. Wer sehr grof3e 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

Mockmill 200

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/getreidemuehle-oktagon-1
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Wer Reine
Froschkonige backen
mochte, Rann die Brotchen
auch konventioneu
einschneiden, zum
Beispiel lber Kreuz.
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Im berithmten Mérchen der Gebriider Grimm verbirgt sich hinter einem unscheinbaren Frosch ein
waschechter Prinz. Ahnlich verbliiffend erleben Brétchen-Fans dieses Kleingebéck, sobald sie es
geniefden. Die Gebécke erinnern schon dufderlich an einen Frosch mit Krone, doch die eigentliche
Uberraschung wartet im Inneren: jede Menge guter Zutaten und Aromen.

» Die Zutaten auf langsamer Stufe 7 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 5 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 2-3 Stunden
gehen lassen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, 10 gleich grof3e Teiglinge
zu jeweils etwa 110 g abstechen und diese rundschleifen. Die Teiglinge mit
Schluss nach unten auf ein mit Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) aus-
gelegtes Backblech setzen und zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten
entspannen lassen.

» Rechtzeitig den Ofen auf 220°C Umluft vorheizen.

» Flnf Teiglinge vierfach kreuzférmig einschneiden und die entstehenden
8 Teigspitzen wie eine Krone formen, indem sie nach oben gebogen werden

(Bild 1). In 5 Teiglinge ein Froschgesicht mit Augen und Mund schneiden (Bild 2).

¥ Die Teiglinge unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben und 17-20 Minu-
ten backen. #

Fiir Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
TeigRonsistenz: weich, samtig
Zeit gesamt: 7,5-10,5 Stunden

Zeit am Backtag: 7,5-10,5Stunden

Sauerteig

» 100 g Wasser (lauwarm)
» 100 g Dinkelmehl 1050
» 50 g Anstellgut

Die Zutaten verrtihren und
zugedecRt bei Raumtemperatur
4-6 Stunden reifen lassen.

Quellstlck

» 30 g Wasser (Ralt)
» 10 g Flohsamenschalen

Die Flohsamenschalen mit dem
Wasser Ubergiel3en und zuge-
deckt bei Raumtemperatur 30-
60 Minuten quellen lassen.

Hauptteig®

® Sauerteig

® Quellstiick

» 250 g Wasser (Ralt)

» 400 g Dinkelmehl 1050

» 200 g Kartoffeln
(geRocht, zerdriickt)

® 25 g Butterschmalz
(alternativ Margarine)

Backzeit: 17-20 Minuten
Startt tur: 220°C P12 g Salz
arttemperatur. ® 5 g Frischhefe
Backtemperatur: 220°C
e RSNl oo & Bilder: Barbel Adelhelm *Ergibt 10 Stiick
Zeitraster
» 7.00 Uhr » 11.00 Uhr »12.00 Uhr »14.30 Uhr »14.50 Uhr »15.15 Uhr »15.20 Uhr »15.40 Uhr
Sauerteig Quellstiick Hauptteig Brotchen Ofen Brotchen Backen Brétchen
ansetzen ansetzen ansetzen formen vorheizen einschneiden fertig
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B 325 g Vollmilch (Ralt)
® 450 g Weizenmehl 550
® 50 g Roggenmehl 1150

® 15 g Backmalz (aktiv,
alternativ Zuckerriibensirup)

® 10 g Salz

» 10 g Anstellgut
5 g Pflanzenél
® 2,5 g Frischhefe

® 1.500 g Wasser
® 15 g Zucker

®» 15 g Sesamsaat
® 15 g Mohn

*Ergibt 7 Stlick

Fiir Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: .9, oks
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 17,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein

Das Rezept stammt aus dem Buch
,Das groRe Holzofen-Backbuch“ vom
Christian Verlag. Auf ein Einfiih-
rungskapitel zum Thema Brotbacken
folgt eine groRe Anzahl an Rezepten
fur Brot, Kleingeback sowie StiRes.
Darunter beispielsweise Milchbrot, Kndcke-
brot oder Schoko-Brioche.

Fluffige Bagels zdhlen zu den beliebtesten Kleingebicken in den
USA und Kanada. In dieser Variante werden sie mit Anstellgut
getrieben. Das verleiht den wattigen Brotchen eine leichte Sdure, die
wiéhrend der langen, kalten Gare - typisch fiir den sogenannten
New-York-Style - ihre volle Aromenvielfalt entwickeln kann. Auch
die Krustenbildung wird dadurch unterstiitzt, was das kurze Bad
im Zuckerwasser noch intensiviert.

» Alle Zutaten auf schnellerer Stufe 11 Minuten kneten und dann zugedeckt
bei Raumtemperatur 45 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 7 gleich grofze
Portionen a zirka 120 g teilen, diese rundschleifen und mit Schluss nach
unten bei Raumtemperatur 5 Minuten entspannen lassen.

In jeden Teigling mittig ein Loch stechen, zum Beispiel mit dem Stiel eines
Kochloffels, und das Loch etwas auseinanderziehen. Die Teiglinge zudecken
und bei Raumtemperatur 45 Minuten gehen lassen, dann fiir etwa 15 Stunden
in den Kiihlschrank stellen.

Die Teiglinge aus dem Kiihlschrank nehmen und 45 Minuten akklimatisieren
lassen.

Rechtzeitig den Ofen auf auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Flir das Wasserbad das Wasser bis kurz vor den Siedepunkt erhitzen und
den Zucker unterrithren.

Jeden Teigling filir etwa 15 Sekunden in das Wasserbad tauchen, dann
abtropfen lassen, auf ein mit einer Dauerbackfolie (alternativ Backpapier)

ausgelegtes Backblech geben und mit Saaten bestreuen.

Die Teiglinge in den Ofen geben und 20 Minuten backen.

Nachster Tag
16.00 Uhr 17.00 Uhr 9.00 Uhr 9.15 Uhr 9.30 Uhr 9.45 Uhr 10.05 Uhr
Hauptteig Teiglinge Teiglinge Ofen vorheizen Wasserbad Backen Bagels fertig
ansetzen formen aRRlimatisieren vorbereiten
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Rezept & Bild: Valesa Schell

@brotbackliebeundmehr
§ /groups/brotbackliebeundmehr

[ brotbackliebeundmehr.com

Baguettes gelten in der heimischen Kiiche als anspruchsvolles
Gebéick. Viel einfacher, aber nicht minder lecker sind die Kartoffel-
Quark-Stangen. Sie sehen etwas rustikaler aus, kénnen von der
Krume her aber durchaus mit einem Baguette mithalten und
machen sich daher als Beilagenbrot immer gut.

» Die Kartoffeln mit 150 g Wasser aus der Zutatenliste piirieren.

¥ Das Kartoffelpiiree mit allen anderen Zutaten - aufder Salz — 2 Minuten auf
langsamer Stufe mischen und zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten
quellen lassen.

» Den Teig weitere 6 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.

¥ Das Salz zugeben, auf schnellerer Stufe weitere 4 Minuten kneten, einmal
dehnen und falten und zugedeckt bei Raumtemperatur 6 Stunden gehen las-

sen, dabei nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

¥ Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, auch von oben bemehlen
und vorsichtig zu einem Rechteck von etwa 30 x 40 cm aufziehen.

» Der Lange nach 3 gleich grof3e Teiglinge abstechen und auf ein mit einer
Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech setzen.

» Die Enden der Teiglinge mit den Fingern spitz zulaufend formen. Die Teig-
linge mit Maisgrief3 bestreuen und zugedeckt bei Raumtemperatur 30-45
Minuten gehen lassen.

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

¥ Die Teiglinge einschneiden und unter Schwaden in den Ofen geben. Nach 10
Minuten die Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere 17 Minuten backen.
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Zutaten®

» 200 g Wasser (Ralt)
» 300 g Weizenmehl 550
® 200 g Dinkelmehl 1050

® 150 g Kartoffeln (mehligkochend,
geschalt, geRocht)

® 150 g Quark (40% Fett)

® 50 g Lievito Madre (kalt,
alternativ 50 g Anstellgut
und 10 g weniger Wasser)

® 5 g Zuckerriibensirup
® 3 g Frischhefe
Spdtere Zugabe

® 12 g Salz

Topping

» 30 g MaisgrieR
(alternativ Weizenmehl 550)

*Ergibt 3 Stiick

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel:  Lievito Madre, Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 8,5-9 Stunden
Zeit am Backtag:  8,5-9 Stunden
Backzeit: 27 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

nach 10 Minuten

Schwaden: beim Einschiel3en




» 50 g Wasser (kochend)

» 10 g Sesamsaat

» 10 g Leinsaat

® 5 g Chiasaat

»5gSalz

Die Saaten in einer Pfanne ohne
Fett anrésten, anschlieRend
grindlich mit Wasser und Salz
verrihren. Zugedeckt mindestens
120 Minuten (bis zu 24 Stunden)

bei Raumtemperatur quellen
lassen.

® Briihstiick

® 110 g Wasser (Ralt)

» 230 g Dinkelmehl 630
» 1 g Frischhefe

» 7 g Sesamsaat
» 7 g Leinsaat
» 7 g Chiasaat

Alle Zutaten 3 Minuten auf
langsamer Stufe mischen, dann
2 Minuten auf schnellerer Stufe
Rneten. Den Teig zugedeckt bei
Raumtemperatur 12-14 Stunden
gehen lassen, dabei nach 60
Minuten den Teig einmal dehnen
und falten.

» 135 g Wasser (Ralt)

» 225 g Weizen-Ruchmehl
(alternativ Weizenmehl 1050)

» 25 g Roggenmehl Vollkorn

»5gSalz

® 1 g Frischhefe

Die Zutaten 4 Minuten auf lang-

samer Stufe mischen und dann

2 Minuten auf schnellerer Stufe

Rneten. Den Teig zugedeckt 12-14

Stunden bei Raumtemperatur

gehen lassen, dabei nach 60
Minuten dehnen und falten.

*Ergibt 12 StlcR

Bei den formschonen Brétchen geht sprichwortlich das Herz auf.
Nicht nur wegen ihres auffilligen AuReren. Auch geschmacklich
sind die kleinen Gebéacke - im wahrsten Sinne - herzhaft. Die
Zubereitung und das Zusammensetzen der Herzchenhilften

ist ein wenig aufwéndiger, weil dafiir zundchst zwei Teige
hergestellt werden miissen. Dafiir aber sind sie etwas ganz
Besonderes - ideal auch als Mitbringsel.

i 4 P

LY N

"':. 3 %

-
19 Frischhefe
entspricht ety

der GréRe einer
Kichererbse.
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Zunichst werden die je 6 Teiglinge
rundgeschliffen

Alle Teiglinge im néchsten
Schritt zu Réllchen formen

Hauptteig I auf eine bemehlte Arbeitsfldche geben, in 6 gleich grof3e Teile a

zirka 65 g teilen, diese rundschleifen und 5 Minuten entspannen lassen. Mit

Hauptteig II ebenso verfahren, sodass insgesamt 12 Teiglinge entstehen (Bild 1).

Alle Teiglinge jeweils zu einer etwa 10-15 cm langen Rolle formen (Bild 2).

Die 6 hellen Teigsttlicke aus Hauptteig I mit Wasser bestreichen und mit den

Saaten bestreuen.

Alle Teiglinge jeweils leicht schriag halbieren, zum Beispiel mit einer Teig-

karte (Bild 3).

Jeweils eine helle und eine dunkle Teiglingshélfte an den Schnittstellen zu
einem Herzen zusammensetzen, eventuell etwas nachformen (Bild 4), dann

die Herzen zugedeckt bei Raumtemperatur auf einem mit Dauerbackfolie

(alternativ Backpapier) ausgelegten Blech 45 Minuten gehen lassen.

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

Das Blech mit den Herzen in den Ofen geben, die Temperatur sofort auf
230°C senken und 18-20 Minuten backen.

Nun muss man die Réllchen
schrég halbieren

An den Schnittstellen wird jeweils
eine helle mit einer dunklen Hilfte
zu einem Herzen zusammengesetzt

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
[@) @little_kitchen_and_more
[ little-kitchen-and-more.com

Schwierigkeitsgrad: A
: Getreide: Dinkel, Weizen, Roggen
S Triebmittel: Hefe
‘- TeigRonsistenz: fest
3 'y Zeit gesamt: 16-18 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 18-20 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 230°C
beim EinschielRRen
Schwaden: nein
Néachster Tag
17.00 Uhr 19.15 Uhr 10.00 Uhr 10.30 Uhr 11.00 Uhr 11.20 Uhr
Brihstiick Hauptteige | & Il Herzchen formen Ofen vorheizen Backen Herzchen fertig
ansetzen ansetzen
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Brihstilck

® 150 g Wasser (rochend)

® 50 g Haferflocken

® 50 g Leinsaat (geschrotet)
® 50 g Sonnenblumenkerne

Die Saaten mit dem Wasser
Ubergiel3en und zugedeckt bei
Raumtemperatur 90 Minuten

auskihlen lassen.

Hauptteig®
® Briihstiick

» 500 g Wasser (warm)
® 350 g Dinkelmehl 630
®» 350 g Dinkelmehl Vollkorn

®12 g Salz
» 10 g Frischhefe
®» 10 g Honig

Topping

® 30-60 g Haferflocken (alternativ
Sonnenblumenkerne, Leinsaat

und Mohn)

*Ergibt 10 Stick

Fiir Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt: 4 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
BacRzeit: 25-28 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 200°C

nach 10 Minuten

Viel Dinkel, viel Brotchen. Mit 50 Prozent Vollkornanteil und rund
150 Gramm Gewicht pro Stiick sind die XL-Brétchen gesunde
Sattmacher. Ein Briihstiick aus Flocken und Saaten bringt die
notige Saftigkeit ins Geback. Ob mit Butter und Marmelade,
Wurst und Kése oder zu Suppen sowie Eintépfen - die Brétchen
sind immer ein Volltreffer.

¥ Alle Zutaten 3 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann auf schnellerer
Stufe 5 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten
ruhen lassen.

¥ Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und in 10 gleich grofse
Portionen zu je etwa 150 g teilen.

¥ Die Teiglinge rundschleifen, etwas anfeuchten und im Topping wilzen, dann
mit Schluss nach unten auf eine Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) setzen
und zugedeckt bei Raumtemperatur 20-30 Minuten gehen lassen.

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

¥ Die Teiglinge mit Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur nach 10 Mi-
nuten auf 200°C reduzieren und weitere 15-18 Minuten goldbraun backen.

Rezept & Bilder: Tanja Schlund @ @schlundisworld

Schwaden: beim Einschiel3en
9 /Schlundis.Blog g schlundis.com
Zeitraster
» 8.00 Uhr » 9.30 Uhr »10.45 Uhr » 11.00 Uhr » 11.30 Uhr »12.00 Uhr
Bruhstlck Hauptteig Brotchen formen Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig
zubereiten ansetzen
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Bananen werden einfach immer viel zu schnell iiberreif. Doch was mit den gelben, krummen
Dingern anstellen? Man kann sie zu Bananenmilch oder -brot verarbeiten, zu Miisli, Joghurt oder
Pancakes essen. Alternativ bietet sich eine leckere Konfitiire an, die in der Kombination mit Mango,
Zitrusfriichten, Rum und Kokosflocken einen Hauch von Siidsee in den Alltag bringt.

Bananen und Mango in kleine Stiicke schneiden. Von den Zitrusfrichten die

weifden Haute entfernen und das Fruchtfleisch klein schneiden. B
» 500 g Bananen (geschilt)

® 400 g Zitrusfriichte (geschalt)
» 300 g Mango (geschslt)

® 400 g Gelierzucker (3:1)

® 20 g Zitronensaft

Das Obst in einen Topf geben und grob piirieren.

Gelierzucker und Zitronensaft hinzugeben, alles gut verriihren, dann aufko-
chen und unter stindigem Riihren sprudelnd mindestens 4 Minuten weiter-

kocheln lassen.
» 20-40 g Kokosflocken

Eine Gelierprobe machen.
Rum und Kokosflocken dazugeben und abschmecken.

In abgekochte, luftdicht verschliefsbare Glaser fiillen und diese sofort ver-

» 20 g Rum (optional)

*Ergibt 6 Glaser a 200 ml

Wer Rum und Kokosflocken nicht
mag, ldsst sie weg. Fur eine KiBa-

schlieflen. Die Zimtstangen nach Geschmack entfernen oder mit abfiillen. W gonfri]tUre Mango ﬁnd ZithSfoChtg
urch 600 g Kirschen ersetzen un

100 g mehr Bananen verwenden.

Kiihl gelagert ist der Aufstrich mehrere Monate haltbar.

'* -
¥ -’

Die Gelierprobe dient dazu festzu-
stellen, ob die zubereitete Frucht-
masse wie gewlinscht fest wird,
wenn sie in den Gldsern erkaltet.
Daflir etwas von dem Aufstrich
auf einen kleinen Teller geben und
fir 1-2 Minuten zum Abkihlen
‘ stellen. Die Masse sollte in dieser
Zeit dicRlich bis fest werden. Falls
. dies nicht der Fall ist, noch einmal
ein paar Minuten unter Rithren
weiter Rocheln lassen und die
Gelierprobe wiederholen.

Rezept & Bild:
Vanessa Grieb



Anregungen zu Brétchen und

4 4 Kleingebéck tummeln sich auch
in zahlreichen Biichern, Blogs
oder auf Social-Media-Kanélen.
Einige inspirierende Beispiele
h
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Teubner Verlag

4 Seiten ]
?’SBN: 978—3-8338-5537 5
39,90 Euro
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S Brot -
Backen wie rot
AT Verlag
192 Sejten

ISBN: 978_3.
104-8 03902-

39~ Euro
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,Brot“
ist der Titel des
Teubner-Standardwer-
kes zum Thema Brotbacken.

In den drei iibergeordneten The-
menkomplexen Produkte, Handwerk
und Rezepte sollen die Leserinnen und
Leser alles notwendige erfahren, um
die eigenen Back-Ambitionen zuhause
in die Tat umzusetzen. Es werden neben
Informationen zu Brot- sowie Pseudogetrei-
de, verschiedenen Mehltypen oder Schiitt-
flissigkeiten und Wiirzzutaten, auch die
unterschiedlichen Phasen des Brotmachens
beschrieben — von der Teigherstellung
uber die Teigruhe bis zum Wirken und
Formen sowie der Stlickgare. Rezepte
von deutschen Traditionsbroten, in-
ternationalen Klassikern sowie
Brotchen und Kleingeback
runden das Werk
ab.

ROT

Acken

R rron
Rgn

aben wir fiir Euch herausgesucht
und kurz zusammengefasst.

DER BROTDOC

dle

me

Seit 2011 betreibt der
Hausarzt Dr. med. Bjorn
Hollensteiner aus dem
Miinsterland das Blog
Der Brotdoc. Im Buch mit
demselben Titel gibt der
passionierte Heimbéacker
einen Einblick in sein
Schaffen. Einer umfangrei-
chen Einleitung, in der der
Autor seine Gedanken zu
gesundem Brot teilt und
Aspekte wie die Ausstat-
tung und verschiedene
Arbeitsschritte vorstellt,
folgt eine grofde Auswahl
an Rezepten. Nicht nur
Einsteigerbrote finden sich
darunter, sondern auch
Sifdes, Roggenmischbrote
sowie Brotchen und Klein-
geback.

[ verlagshaus24.de

Dr. med. Bjorn Hollensteiner
Der Brotdoc - Gesundes
Brot aus meinem Ofen
Christian Verlag

208 Seiten

ISBN: 978-3-95961-393-4
Preis: 29,99 Euro
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es Backen.

Volusa Schall

B OHMNE KNETEN

; TIKNEAD ©

\BROTE

UNKOMPLIZIERT BACKEN /-
it B

Valesa Schell
No-Knead-Brote -
Unkompliziert Backen
ohne Kneten

Verlag Eugen Ulmer
175 Seiten

ISBN: 978-3-8186-1516-1
16,95 Euro

] ulmerde

-

Miheloses Backen ohne langes

Kneten oder teure Kiichenmaschine
verspricht Valesa Schells Buch ,No-Knead-
Brote®, das sich der gleichnamigen Methode
widmet. Die Griinderin des Blogs ,Brotbackliebe

... und mehr“, eines der meistgelesenen Foodblogs
Deutschlands, biindelt das notwendige Know-how

und ergianzt es um mehr als 60 Rezepte. Darunter
finden sich etwa Malzbrétchen, Urige Buttermilch-

Kanten oder ein Rosinen-Brot.

[ butterandbrioche.com

TIhr Blog Butter & Brioche nutzt Thalia Ho, um ihrer Kreativitat freien Lauf zu

lassen. Immer schon habe sie eine Kiinstlerin sein wollen, dass es sie in den

Food-Bereich verschlégt, sei aber nicht vorauszusehen gewesen. Die selbstge-
lernte Backerin ordnet ihre Rezepte nach den Jahreszeiten. Zumeist sind das
Kuchen oder Cookies, denn Siif3es favorisiert Thalia selbst. Ein Rezept-Highlight
stellen ihre Pistachio Custard Morning Buns dar, die sicherlich eine spannende

Alternative zum suf3 bestrichenen Brotchen abgeben.

BU'I“['}-ZR /
& BRIOCHE P

Pistachio Custard Morning
Buns

L mvg.de

Jo Semola

Einfach. Lecker. Brot.

- Richtig gutes Brot,
Brotchen und Geback
riva Verlag

160 Seiten

ISBN: 978-3-7423-2283-8

Auf TikTok zeigt der leidenschaftliche Backer Jo Semola
Schritt fiir Schritt, wie man beim Backen daheim Erfolg
hat. In seinem Buch ,Einfach. Lecker. Brot.“ hat er einige

seiner Lieblingsrezepte aus der jlingeren Vergangenheit
zusammengestellt. Darunter finden sich Brote mit Hefe
oder Sauerteig, Kleingebédck und Stangenbrot sowie Sif3-
gebidck. Wahrend zum Einstieg in Basics und Techniken

I‘iva

25,— Euro

eingefiihrt wird, werden im letzten Kapitel Spezialrezepte

wie Pita oder Joghurtkruste erginzt.
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Ulrike & Jutta

,E'mfach Brote selbe

gchneider. Der Clou: D1e

r backen ist bereits da

darin enthaltenen

t geordnet. So findet man
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nach Zutaten, sondern
2,5 Stunden gefer-
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Rezepte sind nicht .
schnell vom 111

wann erforderlich ist.

5 | . o oti iabatta-Brotche
BrOte et S t zu den 16 Stunden benougenden.Cla e g
GCken B e Orangenbml 24 Stunden Ruhe verlangen. Zu jedem Re
1 hr als
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Broten, deren Teige me
Zeitstrahl, der genau zeigt,

. welcher Arbeitsschritt

i ider
Ulrike & Jutta Schnel
Einfach Brote selber backen

Jan Thorbecke Verlag

136 Seiten
ISBN: 978-3-7995—1522-1

22, Euro

- Shop.verlagsgruppe—patmos.de

In ihrem Buch ,Laib mit Seele“
stellt Autorin und Unternehmerin Barbara
van Melle Bickerinnen und Béicker aus Oster-
reich sowie Deutschland vor, die sie vor Ort besucht
hat. Sie zeigt nicht nur Rezepte, die sie auf dieser Reise

kennengelernt hat, sondern gibt einen Einblick in Gesprache
tber Tradition und Zukunft der Branche sowie das Geheim-

nis hinter bester Qualitat. Das Buch kombiniert Weizen-,

Dinkel- sowie Roggen-Rezepte fiir Brote und beinhaltet

auch solche fiir Brétchen oder siifse Backwaren.

Barbara van Melle
Laib mit Seele
Brandstatter Verlag
240 Seiten

ISBN:
978-3-7106-0636-6
32,— Euro

: @bakersventure

=

Gafint 261 Mal

Auf dem Instagram-
Kanal bakersventure

gibt es zahlreiche Brote
und Kleingebécke zu
sehen. Dabei werden
nicht nur Videos vom
Backprozess veroffent-
licht, sondern auch die
jeweiligen Rezepte sowie
Methoden vorgestellt.
Anhand der Posts kann
man sich dann selbst an
Sauerteigbagels oder luf-

tigem Brioche probieren.
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[ brandstaetterverlag.com

.r@ @bakersventure

Héaussler Backdorf
Das groge Ho
Christian Verla
224 Se,’ten
ISBN: 978-3-9
29,99 Euro

lzofen-Backbuch
g

DASCRO;SSE
OLZOFEN

5961-687-4
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Der Clou an diesen Brotchen ist, dass sie vor dem Backen mit heifdem
Zuckerwasser liberbriiht werden. Das ergibt eine herrlich knusprige
Kruste, wihrend im Inneren eine wattig-weiche Krume nur darauf
wartet, mit leckeren siifen Aufstrichen verfeinert zu werden. Ein Muss
ist das natiirlich nicht. Auch pur sind die Brétchen ein Genuss.

- #

]

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Emmer
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 7,5-10 Stunden
Zeit am Backtag: 7,5-10 Stunden
Backzeit: 18 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein
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Wasser und Hefe im Mixtopf auf Stufe 1 fiir 1 Minute mischen, dann alle
Zutaten - aufder Salz und Schmalz - dazugeben und auf der Teigstufe fiir
2 Minuten kneten.

Salz und Schmalz zugeben und noch einmal 1 Minute auf der Teigstufe
kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 6-8 Stunden gehen lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, 8 gleich grofse Stilicke
zu je etwa 105 g abstechen, diese jeweils rundformen und 10 Minuten bei
Raumtemperatur entspannen lassen (Bild 1).

Jeden Teigling zu einem etwa 30 cm langen Strang ausrollen (Bild 2).

Jeden Strang flechten, wie auf den Bildern 3-6 gezeigt, auf ein mit einer
Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech geben und
zugedeckt 30-45 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Rechtzeitig den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zucker ins Wasser geben und aufkochen.

Die Teiglinge einzeln auf eine Schaumkelle legen und ins Wasser tauchen,
dann abtropfen lassen und vorsichtig wieder auf dem Blech ablegen.

Die Teiglinge nach Belieben mit Sesam oder Mohn bestreuen, in den Ofen
geben und etwa 18 Minuten backen.

Rezept & Bilder: Barbel Adelhelm
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» 310 g Wasser (Ralt)

» 500 g Emmermehl 630
(alternativ Dinkelmehl 630)

® 15 g Apfelessig
® 59 Zucker
® 3 g Frischhefe

® 25 g Schweineschmalz
(alternativ Butterschmalz)

»10 g Salz

» 1.000 g Wasser (heiR)
» 15 g Zucker
®» Mohnsamen, Sesamsaat

*Ergibt 8 Stiick

Dieses Rezept gelingt
mit dem Thermomix



------ TTwwww "Q.'..'.'..'................"
.........' \........0..... 5099999500099 9009009009959595095590 09
L0 0 N N ) ...i“‘.‘-........fl 9900000900908 0095990999999!
LU N N N S 2909009999009 957 V99999999

LN e (A EEENNNEENN N EEEEEREEX

e~ 2952009000009 o999 08000
LIL L4 - Nr saneer 299999901
er Lo ‘20  EEEEREXEEXE]
Pe_Je 4 R EIEEXEXEEEX
eene o R EIEEEXEXEEREX)
Poee N R ey Y Y  EE EEEEEE X
eseq (Y

9990999009599~ 9”7 N9
-

[ /94
ee

rPeececoe 1 i _ X ; o 0000w 8700049000000 09000904
0000 Gl € Kl SSeas e | oioloecooosoo ‘29009909090 :
PC YL ' i ov;ooog\ooooooooo c.oo

oo 00y | ol q 000027200 ooooooooco.

reece gty ; 20900

¢csCc0660
‘'eceoe @ et ).f‘.. Yeee
J.l....l.....'....'....
00CCECNABCO000CDTOOO000
D%.........l. ')....l....
: g

‘9
nooao.o.co.hwcnoonoaoo
soceo co-opsw.. o o200 e0
1000000 6¢"; C00OCTOWO -
o0 t)ooo . ® looooooqc..tl o0

IV qoocargooo*o oooeoooJmo L

sede. : () P TR t5ise0
c00ecep0000000 -._~-'_ B b 299000
Joob Jewse 00 ) 9 Pl ’ : 2 ooob-ot
IODOOCOCK - K Ny
......'.. L 2
]

Néchster Tag ]
8.00 Uhr 20.00 Uhr 8.30 Uhr 9.30 Uhr 9.45 Uhr 10.15 Uhr 10.40 Uhr
Sauerteig ansetzen, | Hauptteig Teig aus dem Kihl- | Brétchen Ofen vorheizen Backen Brb‘Fchen
Briihstiick & Koch- ansetzen schrank nehmen formen fertig
stick herstellen
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Zu einer leckeren Brotzeit gehort kréftiges Roggengebiack
unbedingt dazu. Fiir dieses Rezept besuchte die Buchautorin
Barbara van Melle die Béckerei Brotsiichtig in Ober6sterreich.
Dort kommt ausschlieflich Bio-Mehl in die Brétchen. Der Name
des Betriebs ist aufderdem Programm: Nach den schmackhaften,
saftigen Réggelchen kann man wahrhaft siichtig werden.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 8 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 1 Minute kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 15 Minuten
anspringen lassen, dann flr 12-24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und zugedeckt bei Raumtemperatur
60 Minuten akklimatisieren lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, 15 gleich grofde
Portionen a zirka 100 g abstechen und diese rundschleifen.

Die Teiglinge an der Seite mit dem Schluss anfeuchten und in Haferflocken
walzen, dann mit Schluss nach oben auf ein mit einer Dauerbackmatte
(alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech legen und zugedeckt bei Raum-
temperatur 45 Minuten gehen lassen.

Rechtzeitig den Ofen auf 235°C Ober-/Unterhitze aufheizen.

Die Teiglinge unter Schwaden in den Ofen geben und 20-25 Minuten backen.

Schwierigkeitsgrad: *A

Getreide: Roggen, Dinkel

Triebmittel: Sauerteig, Hefe

Teigkonsistenz: weich

Zeit gesamt: 27-41 Stunden

Zeit am Backtag:  2,5-3 Stunden

Backzeit: 20-25 Minuten

Starttemperatur: 235°C Rezept: Oliver Raferzeder &

Backtemperatur: 235°C Stefan Faschinger (Brotsiichtig)

Schwaden: beim EinschieRen | Bild: Brandstatter Verlag/
Wolfgang Hummer

Das Rezept stammt aus dem Buch ,Laib mit Seele® von Barbara van
Melle, das im Brandstéatter Verlag erschien. Neben einer umfangrei-
chen Auswahl an Weizen-, Dinkel- und Roggen-Rezepten werden auch
die grundlegenden Zutaten sowie Begriffe erortert. AuBerdem stellt
die Autorin diverse Backerinnen und BacRer sowie Rohstoff-Produzen-
tinnen und -Produzenten vor.

Laib-Seele
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® 40 g Wasser (warm)

» 40 g Roggenmehl R960
(alternativ Roggenmehl 997)

» 5 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
etwa 12-14 Stunden reifen lassen.

» 230 g Wasser (kochend)

» 15 g Leinsamenmehl

® 10 g Dinkelmehl Vollkorn
» 10 g Roggenschrot (mittel)
» 15 g Haferflocken

» 15 g Sonnenblumenkerne
»9g Salz

» 3 g Roggenmalz (aktiv,
alternativ ZucRerriibensirup)

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur

60 Minuten abkihlen lassen. Danach
bis zur weiteren Verwendung bis zu
13 Stunden in den Kihlschrank stellen.

» 185 g Wasser (Ralt)

» 60 g Roggenmehl R960 (alternativ
Roggenmehl 1150)

Die Zutaten unter Rihren aufkochen
und weiter Rocheln lassen, bis die
Masse puddingartig andickt. Danach
zugedeckt bei Raumtemperatur

60 Minuten abRihlen lassen und bis
zur weiteren Verwendung bis zu

13 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

» Sauerteig
® Briihstiick
® Kochstiick
» 215 g Wasser (ralt)

» 420 g Dinkelmehl D700
(alternativ Dinkelmehl 630)

» 70 g Dinkelmehl Vollkorn
» 135 g Roggenmehl Vollkorn

®15 g Gerstenmalz (aktiv,
alternativ Honig)

® 15 g Roggenmalz (aktiv,
alternativ ZucRerriibensirup)

® 6 g Frischhefe
»3gSalz

» 40-60 g Haferflocken

*Ergibt 15 Stiick



In vielen Regionen Italiens gibt es spezielle Brotarten. Im Raum Triest sind die Panini Carciofi
hdufig anzutreffen, sofern man friih genug in der Biackerei Schlange steht. Die zahlreichen Spitzen
des Brotchens sind ein Feuerwerk an Knusprigkeit und das Innere entspricht einem klassischen
italienischen Panino.
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Alle Zutaten - aufder Butter und Salz - auf langsamer Stufe 3 Minuten

mischen, dann zugedeckt bei Raumtemperatur 20 Minuten ruhen lassen.

Butter und Salz zugeben und den Teig auf schnellerer Stufe 6-8 Minuten
kneten. Den Teig zu einer Kugel formen und in einer Schiissel 4-5 Stunden
zugedeckt bei Raumtemperatur reifen lassen. Nach 60 und 120 Minuten
jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in acht gleich grofe
Portionen zu je rund 100 g teilen.

Die Teiglinge jeweils zu Ovalen flachdriicken und von der langen Seite her
zu Zylindern aufrollen. In einem bemehlten Backleinen (alternativ Geschirr-
handtuch) zugedeckt bei Raumtemperatur 5-10 Minuten ruhen lassen.

Die Teiglinge zu etwa 25 cm langen und 5 cm breiten Streifen auf eine Dicke
von rund 0,5 cm ausrollen (Bild 1).

An einer der langen Seiten alle 10 mm einen etwa 8 mm tiefen Schnitt
setzen (Bild 2).

Die Teiglinge von der kurzen Seite her aufrollen und das Ende leicht andrii-
cken. Die so entstandenen Teiglinge mit den eingeschnittenen Seiten nach
oben auf ein Backblech stellen (Bild 3) und zugedeckt bei Raumtemperatur
45-60 Minuten ruhen lassen.

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

Die Teiglinge mit kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten
die Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere 10-13 Minuten backen.

Die fertigen Panini Carciofi aus dem Ofen holen und sofort mit Wasser
bespriihen.

Flr eine vegane Variante Rann Butter durch ein mildes Olivendl
W ersetzt werden. In diesem Fall 10 g Wasser zurlickbehalten und
erst zugeben, falls der Teig zu fest wirkt.

» 100 g Wasser (kalt)

» 200 g Weizenmehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 550)

» 20 g Lievito Madre

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 12-14 Stunden gehen lassen,
bis sich das Volumen in etwa
verdoppelt hat.

® Vorteig
» 185 g Wasser (Ralt)

» 200 g Weizenmehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 550)

» 100 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieR3)

® 5 g Zucker

® 30 g Butter (weich, in Stiickchen)
» 10 g Salz

*Ergibt 8 Stiick

Rezept & Bilder: Johannes C. Hoflehner
[ angerichtet.at

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen
Triebmittel: Lievito Madre
Teigkonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt: 18-20 Stunden
Zeit am Backtag: 5-6 Stunden
Backzeit: 20-23 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 200°C

nach 10 Minuten

Schwaden: beim Einschiel3en
Néachster Tag
20.00 Uhr 9.00 Uhr 14.00 Uhr 15.00 Uhr 15.30 Uhr 15.50 Uhr
Vorteig ansetzen Hauptteig Panini formen Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig
ansetzen
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kann es beliebig verfeinert werden.

ussmus lasst sich aus jeder Nuss her-
stellen: Haselnuss, Walnuss, Mandeln,
Cashewkerne, Erdniisse — erlaubt ist,
was schmeckt. Und mehr als Niisse braucht
es an Zutaten denn auch nicht. Aber ein
wenig Geduld muss man mitbringen. Bis das
Nussmus richtig schon fein und cremig ist,

- dauert es eine Weile - je nachdem, welches
Kichengerat man verwendet. Hochleistungs-
mixer, Kichenmaschinen mit S-Messer oder
auch der einfache Standmixer sind zur Her-
stellung gut geeignet.

Mit Warme arbeiten

Besonders einfach funktioniert die Zube-
reitung, wenn man mit warmen Niissen
beginnt. Aus der Grundzutat wird erst dann
ein wirklich feines Mus, wenn durch die
Reibung des Mixers genug Warme produziert
wird, damit die Nuss ihre Ole freisetzt. Mit
warmen Niissen zu beginnen, verklrzt somit
den Herstellungsprozess.

{ §

-

S

Nussmus bildet die Basis fiir schnelle, pflanzliche Milchrezepte, veredelt Desserts sowie Siifdigkeiten
und ist nicht zuletzt ein sehr beliebter Aufstrich auf Brot sowie Brotchen. Im Laden sind gute
Nusscremes oft teuer, giinstigere nicht selten mit unnétigen Zutaten versetzt. Dabei ist es ganz
einfach, die schmackhafte Masse selbst herzustellen. Beherrscht man erst einmal das Grundrezept,

Dafiir kann man die Niisse ganz einfach im Ofen erhitzen oder r6s-
ten, was ihnen einen besonders aromatischen Geschmack verleiht.
15 Minuten bei 150°C Ober-/Unterhitze im Ofen reichen dafiir bei den
meisten Nissen aus. Cashewkerne sind allerdings hitzeempfindlich
und daher bereits nach etwa 10 Minuten fertig.

Gleichzeitig sollten die Niisse auch nicht zu heif3 in die Kiichenma-
schine oder den Mixer gegeben werden, da sonst der Motor des Gera-
tes Uberhitzen konnte. Nach dem Rosten empfiehlt es sich daher, die
Nisse etwas abkiihlen zu lassen. Wenn man sie in der Hand halten
kann, ohne sich zu verbrennen, haben sie die perfekte Temperatur.

Geduld beim Zerkleinern
Zu Beginn des Prozesses werden die Niisse erst einmal krimeln und
sich an den Randern des Mixbehalters absetzen, das ist vollig normal.
Die Nusskriimel schiebt man dann einfach nur nach unten. Wenn
die Nisse beginnen, ihre Ole freizusetzen, klumpen sie allméhlich
zusammen und lassen sich einfach weiter mixen. Je nach Gerit und
Warme kanp das 1 bis 2 Minuten dauern. \
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..
Zutaten
® 300 g Nisse (nach Wahl)
® Gewiirze zum Verfeinern (nach Bedarf)

Den Ofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Die Nisse gleichmafig auf einem Back-
blech verteilen und ungeféhr 15 Minuten
im Ofen erhitzen, anschlieRend aus dem
Ofen nehmen und etwas abkihlen lassen.

Die gertsteten Nisse fein mahlen, bis
sie anfangen, ihr Ol abzugeben. Immer
weiter mixen, bis ein cremiges Mus
entsteht.

Dann heifdt es eigentlich nur noch weiter
mixen, bis das Mus die gewilinschte Konsis-
tenz erlangt. Beim Mixvorgang sollte man
unbedingt die Temperatur im Auge behalten
und dem Motor des Kiichengerates zwi-
schendurch eine kleine Pause zum Abkihlen
gonnen. Bis aus ganzen Niissen ein richtig
feines Mus geworden ist, dauert es zwischen
3 und 5 Minuten.

Wo der pure Nussgeschmack nicht reicht,
kann man das Nussmus beliebig verfeinern.
Mit Gewlirzen wie Vanille, Zimt oder etwas
Orangendl wird daraus eine echte Delika-
tesse. In der Vorweihnachtszeit veredeln
Spekulatius- und Lebkuchengewiirz die
Masse und machen aus ihr eine schone
Geschenkidee. Um zum Beispiel aus Man-
delmus eine kostliche Spekulatiuscreme zu
machen, rihrt man einfach einen halben

Aus allen Niissen
lasst sich leckeres
Mus herstellen

Teeloffel des jewei-
ligen Gewlrzes in ein
Glas Mandelmus.

Mandelmus kann als braune oder
weifde Variante hergestellt werden. Je nach-

dem, ob man geschalte oder ungeschéalte Mandeln verwendet. Es hat
einen intensiven, leicht siifslichen Geschmack und eignet sich wun-
derbar fiir Desserts, Gebiack und Siif3speisen.

Cashewmus ist das neutralste von allen und wird daher sowohl fiir
stif3e als auch herzhafte Gerichte verwendet. Da Cashewkerne von
Natur aus sehr weich sind, lassen sie sich am einfachsten verarbeiten
und das Mus wird in der Regel fliissiger als andere.

Erdnussmus hat hingegen einen intensiven Eigengeschmack und ver-
edelt hervorragend manch herzhaftes Gericht. Gerade die asiatische
Kiiche l3sst sich damit wunderbar verfeinern. Erdnussmus schmeckt
in der herzhaften Variante sehr gut, hierfiir gibt man dem fertigen
Mus einfach eine Prise Salz zu.

Richtig aufbewahren

Frisches Nussmus sollte immer in einem ausgekochten, verschlosse-
nen Glas im Kiihlschrank aufbewahrt werden. Dort hilt es mehrere
Wochen. Mit der Zeit kann es sein, dass sich das Ol oben absetzt.
Dann rihrt man einfach mit einer Gabel um.

Falls sich das Umriihren schwierig gestaltet, stellt man das Glas in
ein warmes Wasserbad und ldsst es einige Minuten darin stehen. Nun
sollte es mit dem Umrilihren klappen und dem néchsten leckeren
Frithstiickssnack steht somit nichts mehr im Wege.

WAS KANN MAN MIT NUSSMUS MACHEN? ===

Aufstrich

Auf Brot, Brotchen oder Kndckebrot etwas Nussmus streichen und

Banane oder Apfel in Scheiben obenauf legen.
Backen

Durch die Zugabe von Nussmus lassen sich Eier oft ersetzen. Als

Grundregel gilt hier: Ein Essloffel Mus ersetzt ein Ei.
Dipp

Apfelschnitze, Bananenscheiben, Datteln und anderes Obst
schmecken noch besser, wenn man sie in etwas Mandelmus oder

Erdnussmus tunkt.
Energy Ball

Salatdressing

Ein Essloffel Mandel- oder Cashewmus verleihen jedem Salat-
dressing eine schéne Cremigkeit und bringen gesunde Fette mit.
Auf die Zugabe von Ol kann daher verzichtet werden.

Smoothie

Nussmuse verleihen jedem Obstsmoothie mehr Cremigkeit sowie
eine extra Portion gesunde Fette und Proteine. Im Sommer passen
Beeren und Mandelmus perfekt zusammen und in der Ralten
Jahreszeit sind Erdnussmus und Banane eine unwiderstehliche
Kombination.

SoBenbinder

Aus Nussmus und Haferflocken lasst sich schnell eine kRostliche
SiiBigkeit zubereiten. Dafiir einen Teil Nussmus mit vier Teilen
Haferflocken vermischen, nach Belieben etwas Honig oder Ahorn-
sirup dazugeben und alles zu kleinen Kugeln formen.

Nussmilch

Ein Essloffel Nussmus in 250 g Wasser gemixt und mit etwas
Vanille sowie Salz verfeinert, ergibt eine kostliche, schnelle pflanz-
liche Milch. Wer es siiBer mag, mixt noch ein bis zwei Datteln dazu.

Nussmuse verleihen SoRen mehr Cremigkeit und binden gut.
Als Regel dabei gilt: Immer ein neutrales Mus, wie zum Beispiel
Cashewmus, verwenden und mit einer Rleinen Menge beginnen.
Bei Bedarf die Menge dann langsam steigern.

Topping

Wer morgens gern eine Schale voll Porridge oder Mdisli isst,
verfeinert diese einfach mit einem Essloffel Nussmus fiir noch
mehr Geschmack und Cremigkeit.
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Der Brotaufstrich ist mit wenigen Zutaten zubereitet, vegan und enthilt - im Gegensatz zu vielen
gekauften Aufstrichen - keinen raffinierten Zucker oder Palmél. Er eignet sich fiir einen gesunden
Start in den Tag oder als schneller Energie-Lieferant auf dem ,,Brot zwischendurch®. Salz und
Agavendicksaft sorgen fiir eine gleichzeitig salzige sowie siifse Note.

® 200 g Niisse
(gemischt, grob gehackt)

® 40 g Agavendicksaft

® 40 g Rapsol (mit
ButtergeschmacR)

® 2 g Vanille (gemahlen)
®1gSalz

*Ergibt 1 Glas a 300 ml

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und piirieren, bis eine cremige Konsis-
tenz entsteht.

Die Masse in ein abgekochtes, luftdicht verschliefsbares Glas fiillen
und dieses sofort verschliefden. Kiihl gelagert ist der Nussaufstrich bis zu
4 Wochen haltbar.

Rezept & Bild: Margarete Maria Preker

(]
j‘W \ f@ @imagina_von_rosenberg

h aromatischer h
d‘:lr(;\cecht der Aufstrich, ﬁ /brotpassion
Swenn die Nusse vorher ; brotpassion.de

in einer Pfanne bel

mittlerer Hitze

trocken gerostet
werden.



Als Abwechslung zur klassischen Nuss-Nougatcreme kann man sich zu Hause im Handumdrehen
selbst einen leckeren Nussaufstrich herstellen — mit knackigen Pistazien. Ihre knallig griine Farbe
macht an grauen Tagen gute Laune. Aufderdem stecken die kleinen Kerne voller Kalium, Proteine

und wertvollem Vitamin B6.

Pistazien im Mixer zu feinem Pulver zerkleinern.

Milch und Butter in einem Topf bei niedriger Temperatur erhitzen.
Die Kuvertlire dazugeben und in der Milch-Butter-Mischung schmelzen.

Die Masse vom Herd nehmen. Zucker, Salz und die fein gemahlenen

Pistazien unterrihren.

Die Masse piirieren, bis eine gleichméfsig Creme entstanden ist.

» 200 g Kuvertiire
(weil3, grob gehackt)

» 120 g Pistazien (ohne Schale)
» 100 g Milch
» 80 g Butter
® 50 g Zucker
® 1 Prise Salz

*Ergibt 2 Glaser a 250 ml

Die Creme in abgekochte, luftdicht verschliefSbare Glaser fiillen und

diese sofort verschlief2en. Kiihl gelagert ist der Nussaufstrich bis zu
4 Wochen haltbar.

Rezept & Bild: Isabella Wenzel
r@ @www.lebkuchennest.de
ﬂ /www.lebkuchennest.de
g lebkuchennest.de

Neben demt s r'
ssischen Einsatz
\l:lrztaufstrich kann mahq ’
die Pistaziencreme auc lrl15 .
Plétzchenrezepten oder a
Fullung fur pfannkuchen
verwenden.



C{ Glutenfrel
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Fir die e.twa‘%;al;ldege‘n Burger-Brotchen kommen
Sﬁﬁkartgffelpﬁrec? und ein Mehlbriihstiick in den
Teig. Damit sind eine schone Farbe, leichte Siif3e
und §'a}f£igkei'§.ga1'rantiert. Anders als bei vielen
anderen Glutenfrei-Rezepten wird der Teig lange
gefiihrt und entwickelt dadurch nicht nur Aroma,

# sondern macht das Backen auch zeitlich flexibler.

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: glutenfrei

Triebmittel: Hefe

TeigRonsistenz: weich

Zeit gesamt: 16-29 Stunden
$¥ Zeit am Backtag: 3,5-4,5 Stunden

Backzeit: 25-28 Minuten
Pi Starttemperatur: 220°C
‘;5:‘ Backtemperatur: 210°C sofort

Schwaden: beim EinschieRen

Shrtatactai.y ils pit, Faz Sk 21%4
YL Eyaly) b e R et L)
AL "! B Y RIRHRR LY
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» Die Hefe im Wasser auflésen. Dann die Zutaten fiir den Hauptteig — aufder

200 g Mehlmischung, Flohsamenschalen, Zucker und Salz - auf langsamer
Stufe 1-2 Minuten mischen.

» 200 g Mehlmischung, Flohsamenschalen, Zucker und Salz zugeben, den Teig
4 Minuten auf langsamer Stufe kneten und zugedeckt bei Raumtemperatur
45-60 Minuten ruhen lassen, danach fir 12-24 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

» Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und in 7 Stiicke zu
je etwa 100 g portionieren.

» Die Teiglinge rundschleifen, mit Schluss nach unten liegend mit Eiklar
bestreichen, in Sesamsaat wilzen, mit der Sesamseite nach oben auf eine
Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) setzen, etwas flach driicken und
zugedeckt bei Raumtemperatur 2-3 Stunden reifen lassen.

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

» Die Teiglinge vor dem Backen noch einmal mit Wasser bespriihen und mit
Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur sofort auf 210°C reduzieren und
25-28 Minuten backen. 7

Ty
Das by .
n 9 gebliebe
;‘;BkartOffelDUree kgr?n
. . N einfrj .
Rezept & Bilder: Alexandra Wojna Nussmuys ert';; esn oder mijt
f@ @glutenfreigeniessen.at l
ﬁ /Glutenfrei geniessen

[ glutenfreigeniessen.at

A\

Glutenfrel @

Mehlmischung

» 130 g Maisstérke

® 60 g Reismehl (hell)
» 60 g Hirsemehl

Die Mehle vermischen.

Briuhstuck

» 50 g Wasser (kochend)
» 50 g Mehlmischung

Die Mehlmischung mit dem
Wasser verrihren und zugedeckt
bei Raumtemperatur 30-60 Minu-
ten abkihlen lassen.

SuRRartoffelplree

® 1 SuRRartoffel (klein)

Die SuRkartoffel schalen, in
1cm dicke Scheiben schneiden,
20 Minuten tUber Dampf garen
und dann zugedeckt bei Raum-
temperatur etwa 30-60 Minuten
abkihlen lassen, danach zu
Piree verarbeiten. 100 g fir den
Hauptteig abwiegen.

Hauptteig”

® Briihstiick

» 130 g Wasser (lauwarm)
» 100 g SiiRRartoffelpiiree
» 50 g Schmand

» 40 g Anstellgut
(glutenfrei, optional)

®» 30 g Butter (weich)

» 1Eigelb (GréRe M)

® 4 g Frischhefe
Spatere Zugabe

» 200 g Mehlmischung

» 12 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

» 12 g Zucker
»5gSalz

Topping
B 1 Eiklar (GroRe M)
» 30-60 g Sesamsaat

*Ergibt 7 Stlick

Zeitraster
Néachster Tag
»15.55 Uhr »16.00 Uhr »17.00 Uhr »12.00 Uhr »14.30 Uhr »15.00 Uhr |»15.30 Uhr
Mehlmischung | Mehlbrihstick & Suf3- Hauptteig Buns formen Ofen Backen Buns
vorbereiten Rartoffelpliree herstellen ansetzen vorheizen fertig
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@ Glutenfrel

Hauptteig”

» 580 g Wasser (lauwarm)

P 150 g Hafermehl Vollkorn
® 150 g Mandeln (gemahlen)
» 100 g Buchweizenmehl

® 100 g Reismehl Vollkorn

® 100 g Sonnenblumenkerne

® 20 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

® 20 g Leinsaat (gemahlen)
® 20 g Backkakao

® 12 gSalz

B 5 g Frischhefe

Topping
®» 30 g Haferflocken

*Ergibt 16 Stiick

Fiir Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Glutenfrei
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: Rlebrig, weich
Zeit gesamt: 13,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1Stunde
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: Ralt
Backtemperatur: 220°C
Schwaden: nein

Rezept & Bild: Melanie & Yasmin Kohler

@ @zoelisisters

; zoelisisters.at

Die herzhaften Brétchen sorgen fiir Abwechslung in der
heimischen Backstube. Sie enthalten neben gemahlenen
Mandeln auch Backkakao. Dieser Zutat verdanken die Weckerl -
abgesehen von ihrer dunklen Farbe - ein besonders delikates
Aroma. Dominant im Geschmack treten aufierdem die vielen
Sonnenblumenkerne auf.

» Die Hefe im Wasser auflosen.

» Die restlichen Zutaten in einer Schiissel griindlich mischen. Die Wasser-
Hefemischung hinzugeben und auf langsamer Stufe etwa 5 Minuten mischen,
bis keine Klimpchen mehr vorhanden sind. Anschlieffend den Teig zudecken
und fiir zirka 12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

» Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und mit den Handen
zu einem etwa 1 cm dicken Quadrat (zirka 28 x 28 cm) flach driicken.

» Aus dem Teig 16 gleich grof3e, etwa 7 x 7 cm grofee Quadrate a zirka
80 g schneiden.

» Die Teiglinge leicht befeuchten, mit Haferflocken 7%

Fir die Zubereitung

bestreuen und mit etwas Abstand auf ein mit einer

Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) ausgelegtes o ISt nicht Zwingenq
Ine Kij .
Backblech legen. efforderzzz.eg?g?jf‘fe
dnnen auch mit elTeln
« einem
» Das Backblech in den kalten Ofen schieben. Den Kochlsfel oder von
Hand verrjh,t

Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze schalten und
die Weckerl 45 Minuten backen. 7

Werden,

Zeitraster
Néchster Tag
»20.00 Uhr » 20.15 Uhr » 8.00 Uhr » 8.15 Uhr » 9.00 Uhr
Teig ansetzen Teig in den Kihlschrank Teiglinge formen Ofen anstellen & Brotchen fertig
stellen backen

76



e

Glutenfrel @

Croref~

In Grofdbritannien werden Scones zum traditionellen ,,Afternoon Tea“ gereicht und mit Clotted
Cream sowie Erdbeermarmelade gegessen. Clotted Cream ist ein dicker Rahm, der aus Rohmilch
hergestellt wird. Er ist schwierig zu bekommen, aber geschlagene Sahne ein guter Ersatz. Diese
glutenfreie Geback-Variante schmeckt am besten frisch und noch leicht warm, kann aber auch am

Vortag gebacken werden.

» Den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

» Die Mehle, Zucker, Xanthan, Backpulver und Salz griindlich mischen.

¥ Die restlichen Zutaten zugeben und den Teig auf schnellerer Stufe 5 Minuten
kneten, sodass ein fester Teig entsteht. Einige Butterstiickchen diirfen noch

sichtbar sein.

¥ Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und auf ungefahr
3 cm Dicke ausrollen.

» Mit einem Ausstecher (Durchmesser 6 cm, alternativ Glas) Teiglinge aus-
stechen und diese auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier)

ausgelegtes Backblech legen.

» Flir das Topping Eigelb sowie Milch verquirlen und die Teiglinge damit
bestreichen.

¥ Die Teiglinge in den Ofen geben und 15 Minuten backen.

» Kurz auskiihlen lassen, dann aufschneiden und nach Wunsch bestreichen.

Teig-Zutaten®

» 100 g Maniokmehl

» 50 g Reismehl Vollkorn
® 50 g Reismehl hell

» 50 g Kartoffelmehl

® 15 g Zucker

» 10 g Xanthan

» 7 g Backpulver
»25gSalz

Spatere Zugabe

® 130 g Vollmilch (ralt)
® 50 g Butter (Ralt, in Stiickchen)
»1Ei (GroRe L)

P 1Eiklar (GroRke L)

Topping
® 1 Eigelb (GréRe L)
» 10 g Vollmilch (Ralt)

*Ergibt 6 Stlick

Fiir Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: ) AgAe
Getreide: Glutenfrei
Triebmittel: Backpulver
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 1Stunde
Zeit am Backtag: 1Stunde
Backzeit: 15 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein

Rezept & Bild: Julia & Thorsten Stiiber

r@ @juliastueber
[ julia-stueber.de



@ Glutenfrel

Brihstuck

® 100 g Wasser (heiR)
® 60 g Leinsaat

Die Leinsaat mit dem Wasser
Ubergiel3en und zugedeckt bei
Raumtemperatur 30-60 Minuten
quellen lassen.

Hauptteig®

» 550 g Wasser (lauwarm)
® 10 g Frischhefe

Spétere Zugabe

P Briihstiick

» 250 g Hirsemehl

» 250 g Buchweizenmehl

» 30 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

»10 g Salz
Topping
® 40 g Buchweizenflocken

(alternativ Haferflocken
glutenfrei)

*Ergibt 4 Stlck

Fiir Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: ) pAoAe
Getreide: Glutenfrei
Triebmittel: Hefe

TeigkRonsistenz: Rlebrig, mittelfest

Zeit gesamt: 2,5-3 Stunden
Zeit am Backtag:  2,5-3 Stunden
Backzeit: 40 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C
Schwaden: nein

Rezept & Bild: Nadine Metz
f@ @glutenfreibackenmitnadine
ﬁ /glutenfreibackenmitnadine
g glutenfreibackenmitnadine.de

Die kleinen Kraftpakete enthalten durch eine ordentliche Portion
Leinsaat ein ideales Bindemittel, das sie wunderbar saftig
macht. Sie passen, in Scheiben geschnitten, perfekt zu Suppen
und Eint6pfen oder eignen sich mit herzhaften Aufstrichen als
reichhaltige Zwischenmahlzeit.

» Die Hefe im Wasser auflosen.

» Mehle, Flohsamenschalen sowie Salz vermengen und mit dem Briihstiick
zur Flussigkeit geben. Den Teig auf langsamer Stufe 1 Minute mischen, dann
auf schnellerer Stufe 3 Minuten kneten.

» Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, von oben mit Mehl
bestduben und in 4 gleich grof3e Teiglinge a zirka 300 g teilen.

» Die Teiglinge rundwirken und in eine leicht ovale Form bringen.

¥ Die Teiglinge mit Schluss nach unten mit Wasser benetzen, mit Buchweizen-
flocken bestreuen und zugedeckt mit Schluss nach unten bei Raumtempera-
tur 60 Minuten zur Stlickgare stellen.

» Rechtzeitig den Ofen sowie ein Backblech auf 230 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ty
Nach Beliep
Rénnen and o
ere Sag
vsrwendet Werden, I\t/lear;
% d.ann die Kloben auch
g Irekt ohne Stiickgare
backen,

» Die Teiglinge einschneiden, auf das heifse Backblech im

Ofen geben und 40 Minuten backen.

Zeitraster
» 8.00 Uhr » 8.30 Uhr » 8.40 Uhr »9.15 Uhr »9.45 Uhr »10.25 Uhr
Briuhstick vorbereiten Hauptteig ansetzen Kloben formen Ofen vorheizen Backen Kloben fertig
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— Auch Restbrot oder Aromabrot. In der Regel als
Quellstiick genutzt, erfiillt Altbrot zwei wesentliche Funktionen: Es
bringt mehr Aroma ins Gebdck und bindet sehr viel Fliissigkeit. Das
sorgt fiir eine saftige Krume und lédngere Frischhaltung. Wahrend
des Garprozesses stellt es den Mikroorganismen zudem mehr
Nahrung zur Verfiigung. Altbrot ist dabei nicht notwendigerweise
alt, es kRann librig gebliebenes Brot verwendet werden. Das wird in
Stiicke geschnitten, getrocknet und gerdstet (dafiir eignet sich zum
Beispiel die Restwarme des Ofens). Die Stlickchen werden dann
in der Kiichenmaschine oder Miihle zerkleinert. Alternativ Rann
getrocknetes Brot auch zundchst zerkleinert und dann in der Pfanne
trocken angerdstet werden. Geeignet sind alle Brotsorten. Je dunk-
ler das Brot, desto aromatischer wird das Quellstiick. Steht Altbrot
nicht zur Verfligung, kann man es durch Semmelbrdsel ersetzen,
die man Rurz trocken in der Pfanne anrostet.

—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.

,auch - 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.

,auch
- 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.

- Wahrend
oder nach der Stockgare
wird der Teig entweder
mehrmals mit der Faust
ausgestoRen/eingedriickt
oder Rurz Rréftig durchge-
kRnetet. Ziel ist das Entga-
sen und Straffen des Teiges.
Dabei wird einerseits das
Gargas Kohlenstoffdioxid
gegen Luftsauerstoff
ausgetauscht, der fir die
Vermehrung der Hefen bendtigt wird. Andererseits verteilen sich
die Gasbldschen gleichméaRiger im Teig — eine Grundvorausset-
zung fiir eine gleichmaRige Porung im Brot.

— Mehl und Wasser werden zu einem Nullteig verriihrt
und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen. In dieser Zeit ver-
quellen Stdrke und EiweiRe mit Wasser. Das Klebereiweil} verkettet
sich zu langen Kleberstrangen (Glutenstrénge). Die Autolyse dient
zur Geschmacksverbesserung bei direkt gefiihrten Teigen. Sie soll
aulerdem das Gebackvolumen und die Kruste verbessern. 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 StruRktur aufgebaut hat.

- natirliches Backmittel, das aus geReimtem
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 TatigReit im Teig fort. Die
Hefe-ARtivitat wird angeregt, die Krume des Gebacks wattiger, der
Geschmack mild sii8lich, 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.

—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 Rochendem Wasser
vermischt und mindestens 2-6 Stunden quellen gelassen. Wiirden
die groben Bestandteile nicht verquollen, wiirde der Wassergehalt
im Teig sinken und der Teig durch Nachquellung zunehmend fester
und trockener werden. Neben Schrot Rann auch getrocknetes und
gemahlenes Brot tiberbriiht werden. Dieses Altbrot bindet etwa die
dreifache Menge seines Eigengewichtes an Wasser.

-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 Béckeralltag wird meist nur von ,,Falten“ gesprochen, dennoch
sind beide Vorgdnge gemeint. Teig Rann auf verschiedene Weisen
gefaltet werden. Bei der Heimbackerei eher tiblich ist die Methode
mit feuchten Handen in einem Behélter (fiir mittelfeste bis weiche
Teige). Dabei wird der Teig am hinteren Ende unterfasst, nach oben
gedehnt und zum Koérper hin auf den restlichen Teig gefaltet. Nun
die gegeniiberliegende und anschlieRend die die anderen Seiten

genauso bearbeiten.
http://tinyurl.com/yagxq38g D W&

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

- Einfiihren des Teiglings in den Backofen
mit Hilfe eines SchieBers (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 M&


http://tinyurl.com/yagxq38g

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

- Die Reife eines Weizenteiges ldsst
sich am besten mit dem Fingerdrucktest ermitteln. Dafir wird
der Finger beherzt in den Teig gedriickt. Springt der Teig an der
Druckstelle sofort wieder in seine Ursprungsform zuriick, ist er
noch nicht reif zum Backen. Er hat noch Untergare. Entwickelt
sich die Druckstelle nur langsam und nicht vollsténdig 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 Oberfldache
leicht einsacken. Das ist aber lediglich ein optisches Problem, das
weder GenieRBbarkeit noch Geschmack einschrankt.

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

- 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%.

- Ein Vorteig, der Hefe liber 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.

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.

- 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, Elastizitat, Geschmack,
Geruch) sind unter anderem abhangig vom Wassergehalt, von den
Zutaten, von der Teigfliihrung und der Teigaufarbeitung.

- Italienische Mutterhefe. Ein kalt und fest
geflihrter Sauerteig, der sich durch Robustheit und milden Ge-
schmack auszeichnet.

- Gemisch aus Getreideerzeugnissen, Fliissigkeit 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 erh6hen
den moglichen Fliissigkeitsanteil im Teig, verbessern die Teigaus-
beute und ermdglichen so eine ldngere Frischhaltung der Backwa-
ren, saftigere Krumen und glinstigere Kaueigenschaften.

- 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).

— Hefe-Vorteig, der in der Regel zu gleichen Teilen
aus Wasser und Mehl besteht. Ilhnen 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 léanger (lange Teigfiihrung). Meistens wird er
Ruhl zur Gare gestellt.

— 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.

—Um ein 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 u %{/@0



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

Schamotte - Als Schamotte wird ein gesteinsdhnliches,
Runstlich hergestelltes, feuerfestes Material bezeichnet. Daraus
werden beispielsweise Ofen, Kamine, aber auch Pizzasteine her-
gestellt. Schamotte kann 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 AufreilRen 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 ermég-
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%&

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.

Stockgare - pie Girphase
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 kleberwirksamen 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 vielfaltige Aromen. Die Stockgare Rann durch Teigbe-
arbeitungsprozesse (Dehnen und Falten) unterbrochen werden,
um den Teig zu straffen, die Teigtemperatur zu vergleichmagi-
gen, die Teigstruktur zu beeinflussen und durch Gasaustausch
den Stoffwechsel der Hefen anzuregen.

Stiichgare - 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 héher sein als bei der Stock-
gare. Wahrend der Stiickgare wird die Hefegarung angestrebt
(optimal zwischen ca. 28-35°C). Fiir den HeimbackRerbereich sind
24-26°C ausreichend, um ansprechende Ergebnisse zu erzielen.

Teigausbeute (TA) - pas in Zahlen ausgedriickte Ver-
héaltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge an Fliissigkeit
und der Menge an Getreideerzeugnissen (Mehl). Sie ist ein Mal3
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 Flussigkeitsanteil 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 kRnnen, 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 Gérzustand fiir Brote mit glatter (nicht
aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare und Uberga-
re. Der Teigling hat ein groBes Volumen, ist dennoch stabil und
setzt bei Druck auf die Teighaut etwas Widerstand entgegen,
wenngleich sich die Druckstelle nur noch wenig zuriickbildet
(Fingertest/Drucktest). Die Hefen haben bei Vollgare ihren
Stoffwechsel verlangsamt. Vollgarige Teiglinge vergréBern ihr
Volumen im Ofen nur noch minimal.


http://tinyurl.com/ycob6dfu
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Das nachste BROTSonderheft
Brot zum Picknick

erscheint im im Mai 2023.

Sommerzeit ist Picknickzeit. Mit Familie und dem Freundeskreis unterwegs, braucht
es gutes Brot oder Brotchen, Fingerfood sowie frische Beilagen fur jeden Geschmack.
Ganz gleich, ob an einem schattigen Platzchen im Griinen, einem Rastplatz oder der
Wiese am Badesee — alles muss rein in den Korb und gut verschlossen transportiert
werden konnen. Auf das volle Aroma frisch gebackenen Brotes, von Wraps,
Sandwiches und schmackhaften Aufstrichen sowie auf knackiges Obst, Gemtuse
sowie Wurst, Kase und Co. muss dabei niemand verzichten.
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& Sonderhef

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

Im neuen Sonderheft Schnelles BROT — Bekdmmlich backen, wenn es eilig ist, liefern wir rund
30 Rezepte fir Brote, die sich perfekt in einen arbeitsreichen Alltag integrieren lassen. Darunter auch
glutenfreie Varianten. Aul3erdem zeigen wir Schritt fir Schritt, wie man die Garzeiten eines Rezepts
umrechnen und somit auf die eigenen Bedurfnisse zuschneiden kRann. Daneben gibt es Grundlagen
, fur saftige Brote mit langer Frischhaltung und zur richtigen Aufbewahrung sowie leckere Rezepte fir .\
1 ! schnell gemachte Brotaufstriche.
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www.einfach-pizza.com

o Sisres

Luftiger Rand, krosser Boden, fruchtiges Tomatensugo, zartgeschmolzener Fior di Latte, etwas
Basilirum und ein Schuss Olivendl. Das sind die Zutaten fir eine perfekte Pizza Margherita. Klingt
simpel, ist es auch. Aber damit es wirklich schmeckt ,wie beim Italiener®, sollte man ein paar Dinge
beachten. Von der Wahl des Mehls Uber die Zubereitung des Teigs bis hin zur Herstellung des
Tomatensugos und dem perfekt geeigneten Kase. Alle notigen Infos dafir liefert ,Einfach Pizza“.
Fir dieses Sonderheft haben zwei Redaktionen ihr gesamtes Wissen zusammengeworfen. Aus der
BROT-Redaktion Ram die Expertise fur die Teigherstellung — auch fiir glutenfreie Teige. Von der Wahl
des richtigen Mehles bis hin zur Verarbeitung des fertigen Teiglings. Die SPEISEKAMMER-Redaktion
hingegen hat sich dem Pizzabelag gewidmet. Erklart, welche Tomaten geeignet sind und warum der
richtige Kase so wichtig ist. AuRerdem wird gezeigt, wie Rlassische Pizzen mit Zutaten aufgewertet
werden, die man gut vorbereiten und immer im Haus haben kann. Auch fir Pizza-Verwandte wie
Fugazzeta, Pinsa oder Focaccia gibt es Rezepte in ,Einfach Pizza”.

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






