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In Taipeh hat mir Jim Li die
Geschichte seiner Biackerei und
von seiner Leidenschaft fur
ehrliche Lebensmittel erzéhlt

EDITORIAL

Liche [eserinbet hd, [eser.

Wenn es draufden kalt wird, ist es hochste Zeit, die
Kiiche zu warmen. Und was bietet sich dafiir besser
an als frisches Brot? Auch diese Ausgabe ist einmal
mehr vollgestopft mit fantastischen Rezepten fiir
aromatische wie bekommliche Brote.

Die hat Jim Li vermisst, als der gebtirtige Taiwaner
aus den Vereinigten Staaten zuriick in seine Heimat
ging. Also hingte er seine Karriere als Laser-Ingenieur
an den Nagel und griindete eine Béckerei. Eine der
besten, die es heute in dem Land gibt. Denn Jim setzt
auf natiirliche Rohstoffe ohne Zusétze und lange
Gehzeiten. Die Qualitét iiberzeugt. Es war ein interes-
santes Treffen mit ihm. Seine Geschichte findest Du in
diesem Heft.

Apropos Zusatze. Eine Sache irritiert mich in letzter
Zeit ofter. Ascorbinsaure wird in der Industrie gern
als Mehlbehandlungsmittel genutzt, um die Reife-
zeit des Rohstoffs zu verkiirzen. Und in Backereien
kommt sie zum Einsatz, um Weizenteige zu stabili-
sieren. Mit Zeit, guten Rohstoffen und Handwerk ist
beides nicht notig.

Wenn es aber um Ascorbinsdure geht, dann kommt
immer ganz schnell jemand in die Diskussion und
ruft: Das ist doch nur Vitamin C. Diese Verniedli-
chung verstehe ich nicht. Nattrlich kann man
Acerolakirsche oder Sanddornsaft zum Teig geben
und hat den straffenden Effekt. Aber pure Ascorbin-
sdure ist ein Zusatzstoff, der auf Basis gentechnisch
verdnderter Mikroorganismen industriell hergestellt
wird. Das ist etwas anderes als natlrliches Vitamin C
aus einer Frucht.

Wenn Ascorbinsdure nun gerade in der heimischen
Béackerei als Stabilisator flir den Teig entdeckt wird,
dann mag das seine Berechtigung haben. Dann geht
man aber den Weg, den auch die Industrie vor eini-
gen Jahrzehnten eingeschlagen hat. Das ist letztlich
eine individuelle Entscheidung und zu respektieren.
Zur Ehrlichkeit gehort dann aber auch, dass man
privat zunehmend auf Backmittel setzt, die aus einer
Fabrik kommen.

Wie man auch ohne Chemie zu gutem Brot kommt —
dafiir findest Du auf den néchsten Seiten viel Inspira-
tion und tolle Rezepte. Viel Spaf? beim Nachbacken.

Herzliche Griif3e
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Sebastian Marquardt, Chefredakteur

r@ @brotmagazin

I /BrotMagazin

|;] www.brot-magazin.de

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

LeserBROTe an:
|Z| redaktion@brot-magazin.de

Wer mit dem Brotbacken anfingt, hat zu Beginn viele Fragen. Die passenden Antworten - nicht nur fir
Einsteiger - bietet die neue BROTFibel Basis-Wissen. So praxisnah wie moglich, aber gleichzeitig so theoretisch
wie notig, werden darin alle Grundlagen des Backens von Brot, Brotchen & Co. schnell und verstandlich erklart.

Sie kann jetzt unter www.brot-magazin.de/einkaufen bestellt werden.
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Alle Rezept-Brote in diesem Heft wurden ohne
Zusatzstoffe und von Hobby-Backerinnen und
-Bickern in heimischen Kiichen zubereitet sowie
in handelsiiblichen Haushalts-Ofen gebacken.

Die Angaben

Wenn im Rezept von Raumtemperatur die Rede ist,
sind 20-22°C gemeint. Weicht die Temperatur stark
ab, hat das Einfluss auf die angegebene Zeit.
Faustformel: pro 5°C verdoppeln oder halbieren die
Hefekulturen ihre Tédtigkeit. Bei den Angaben zur
Wassermenge ist Vorsicht geboten. Jedes Mehl hat
andere Eigenschaften und kann unterschiedlich viel
Flissigkeit binden. Es empfiehlt sich, mit etwas weni-
ger Wasser zu beginnen und gegebenenfalls nachzu-
schiitten. Ahnlich ist es mit Zeitangaben. Jeder Sau-
erteig, jede Hefe, jede Knetmaschine arbeitet anders.
Daher ist jede Zeitangabe zwar erprobt, dennoch
nur eine Empfehlung. Wann ein Teig ausgeknetet ist,
zeigt der Fenstertest, die Garreife zeigt sich am Teig.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad
zugeordnet.

K554 - einfaches Rezept

A5 - Rezept mit Anspruch
*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand
und Vorkenntnis fiir ein Brot nétig 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 grofiere Komplikationen schnell
zur Hand sind. So kann es sein, dass ein einfaches
Sauerteigbrot nur einen Stern hat, aber keine Einstei-
ger-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.

AD Seite 127 findet Thr daher ein Glossar, in dem
alle Fachbegriffe, die in dieser Ausgabe vorkommen,
kurz erklart werden. Zudem haben wir teilweise
Video-Links beigefiigt, weil Bilder manchmal mehr
sagen als tausend Worte. Fiir den tieferen Einstieg
ins Back-Vokabular empfehlen wir die Website
www.baeckerlatein.de

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

[) @brotmagazin [ www.brot-magazin.de
n /BrotMagazin facebooR.com/groups/brotforum

Trotz grofdter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten
ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir unsere Fehler,
sobald sie entdeckt werden. Thr findet die Korrekturen immer
hier: www.brot-magazin.de/korrekturen

e e |
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Der Obela Hummus ist nun in Bio-Qualitat erhéltlich. Der auch als Brotaufstrich geeignete
Kichererbsendip zeichnet sich durch einen besonders hohen Anteil an gekochten Kabuli-
Kichererbsen und Sesampaste aus. Den Obela Bio Hummus gibt es in den sechs Varianten

Classic (Foto), Sonnengetrocknete Tomaten, Gerdstete Pinienkerne, Orientalische Art,
Hot Jalapenio und Kalamata Oliven. Obela Bio Hummus ist in der 150-Gramm-Schale fiir
2,19 Euro erhaltlich. www.obela.com

Obela

HUMMUS
CLASSIC
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Bongu hat einen neuen Holzbackrahmen im Sortiment, der sich

individuell auf die vorhandene Teigmenge einstellen lisst. Er besteht Von Just Spices kommt mit ,Sporty

aus zwei Seitenwédnden, einem vorderen und hinteren Deckel sowie Spice“ eine Gewlirzmischung neu
einem verstellbaren Mittelteil. Die Verbindung der Teile erfolgt tiber

Fliigelmuttern, wodurch sich der Rahmen platzsparend zerlegen

auf den Markt, die sich mit Bocks-
hornkleesaat, Ingwer, Tellicherry-
lasst, wenn er nicht benétigt wird. Zudem ermdéglicht die Demontage Pfeffer, Chili mit Kernen, Kardamom
ein leichteres Entnehmen des fertigen Brotes sowie eine einfache und rotem Paprika fiir viele Anldsse
Reinigung der Einzelteile. Der aus massivem Ahorn- oder Buchen- nutzen lasst. Nicht nur im Salat,
holz gefertigte Backhelfer hat Innenmafe von 30,5 x 9,5 x 9 cm und
kostet 32,95 Euro (Buche) beziehungsweise 34,95 Euro (Ahorn).

www.bongu.de

auf Fleisch oder in der Gemiise-

pfanne, auch im
Brot kann die
Mischung flir den

schekick” sorgen.
Die Dose mit 57
Gramm Inhalt
kostet 4,99 Euro.
Www.justspices.de
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Die Jackfruitsalate von Sanchon sollten laut Hersteller ,so deftig und lecker wie damals am Abend-
brottisch“ schmecken und dabei leicht und vegan sein. Erhéltlich sind die herzhaft gefiillten 135- g

beziehungsweise 140-Gramm-Glaschen in drei Sorten. ,Deftiger Jack® erhalt seinen Geschmack
durch wirzige Gurken und feine Jackfruit. Im Aufstrich ,Indischer Jack” sorgen Ananas, Mango und
Curry fiir den typisch indischen Geschmack. Und bei ,Teuflischer

J

Jack“ ergibt Saitan zusammen mit selbstgerducherten Zwiebeln !‘—‘ - _"'"_E_'_
und feiner Jackfruit eine pikante Note. Die Bio-Aufstriche sollen =3 - S
durch die Pasteurisierung ungeoffnet lange haltbar sein, wodurch K s
sich die Salate gut bevorraten lassen. Wahrend alle drei Salate Ty %"
vegan sind, enthalten der deftige und der indische Jack aufRerdem % T A
kein Gluten. www.sanchon.de HESDATER CKRUASAN



Hobbybéacker hat ein neues

Anzeigen

Brotmesser im Sortiment. Die
geschmiedete Klinge aus Chrom-
Molybdan-Stahl verfligt tiber einen
Wellenschliff und eine abgerun-
dete Klingenspitze. Der Griff ist aus
Palisander-Holz gefertigt und soll
fiir eine ausgewogene Balance zwi-
schen Klinge und Griff sorgen. Das
mit einer 25 Zentimeter langen
Klinge ausgestattete Messer kostet
36,65 Euro. www.hobbybaecker.de
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Neu bei Haussler sind Teigroller mit verschiedenen Mustern in unterschiedli-

chen Grofen. Sie eignen sich, um damit Platzchenteige zu verzieren. Die aus
massivem, feuchtigkeitsbestindigem Holz gefertigten Musterroller verfiigen
uber Griffe zum einfachen Aufrollen des Dekors. Das Werkzeug eignet sich fir
Fondant, Marzipan, Gebdck und Teig. Ein kleiner Teigroller mit 23 x 4,5 Zenti-
meter kostet 17,95 Euro, die grof3ere Version misst 43 x 6 Zentimeter und kostet
29,95 Euro. www.backdorf.de

Der neue Toaster aus der Velocity-Serie von Russell Hobbs benotigt fiir das Rosten
von zwei Scheiben Brot nur rund 1 Minute. Dabei lasst sich der gewiinschte Rostgrad
mithilfe von elf Braunungsstufen einstellen und durch die , Lift and Look“-Funktion
kann der Rostvorgang jederzeit kontrolliert werden, ohne den Vorgang zu unterbre-
chen. Extra tiefe Toastschlitze stellen sicher, dass auch gréfiere Brotscheiben voll-
standig getoastet werden. Der Velocity Toaster ist zudem mit einem Brotchenaufsatz
und einer Kriimelschublade ausgestattet und besitzt eine praktische Stopp-, Auftau-
und Aufwarmfunktion. de.russellhobbs.com

DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

Perfeldt fiir Brot, Brotchen,
Baquettes, Plzza, Kuchen etc,

Besuchen Sie unsere

Backofenwelt mit mehr als
60 Ofenmodellen und
professionellem Zubehor!
Mo-Fr 8-17 | Sa 9-13 Uhr

MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3
97993 Creglingen-Miinster
Telefon 0 79 33 / 91 40-0
info@manz-backtechnik.de
www.manz-backtechnik.de

HAUSSLER

Elektro-Steinbackofen
fur beste Backqualitat

e R A

Diese Backofen sind innen kom-
plett ausgekleidet mit dicken
Schamottesteinen. Das Backen
mit dem heiBen Stein bietet eine
Uberragende Qualitat. Frei auf-
stellbar oder in Kiichenschranke
integrierbar.

Kostenlos Katalog anfordern:

www.backdorf.de
88499 Heiligkreuztal - Tel. 073 71/9377-0




Die Firma Hydro Flask bringt eine Lunchbox auf den Markt.
Durch die spezielle Isolationsschicht bleiben Speisen im
Inneren besonders lange frisch. Der Hersteller verspricht
eine doppelt so lange Frischhaltung wie bei einer herkdmm-
lichen Brotdose. Die Variante Lunchbox 2.0 verfligt neben
der Isolierung auch noch iiber eine robuste Hartschale.
Beide Lunchboxes sind in ,Sunflower“-Gelb, in ,Blackberry*
(blauschwarz) sowie dem Erdton ,Mushroom* erhaltlich.
Weitere Features sind ein umlaufender Reifdverschluss

sowie ein Trageriemen. www.hydroflask.com
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Einen praktischen Kiichenhelfer prasentiert Hobbybacker
mit einer neuen Mehlschaufel. Sie ist aus hochglanzpo-
liertem Edelstahl gefertigt und ermdglicht ein einfaches
Portionieren von Backzutaten. Die Schaufel misst 4,5 x 8,5
Zentimeter und hat eine Gesamtlénge von 18 Zentimeter.
Damit lasst sich - je nach verwendeter Zutat — ein Volumen
von rund 50 Gramm bewegen. Der Preis liegt bei 10,95 Euro.

www.hobbybaecker.de
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,' Zur Herstellung von Nudeln, fiir Grief2-
" und Mehlspeisen sowie zum Beimen-
Von Stidter gibt s eine Brotback- I gen in Pizza- und Ciabatta-Teigen ist
& . R ,' der Dinkelgrief? mit Haferfasern von
f{orm alll)s der ;?le:tlon?ene fufu, " Haussler geeignet. Die Zugabe der
astenbrote. Die Form ist emailliert A - .
sanerteisbestindic. schnittfest und, 1 Tﬁl:is;fn Haferfasern sorgt fiir nahrstoffreiche
i ?b . gi:) ten Rand ,' Z pors Ballaststoffe. Auf 90 Prozent Dinkel-
verfligt Uiber einen breiten Rand zum .
g ! DinkelgrieR griefs kommen 10 Prozent Haferfasern.
einfachen Tragen. Erhéltlich ist die ! mit Haferfasern L )
r in den Maen 30 x 13 x & und 1 Der Preis flir den 1-Kilogramm-Beutel
orm in den Maflen 30 x 13 x 8 un I ..
betrédgt 4,50 Euro. www.backdorf.de
35 x 14,5 x 8 Zentimeter. Die Preise ,’ * g
betragen 32,95 Euro fiir die kleine ” 1 kg
Form und 37,95 Euro fiir grofde. L e e e e e mm e — e —
S -
www.staedter-markenshop.de / RN _--"
7 N - - ]
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Rithren, wenden, schopfen, schaben - jedes Gericht erfordert eine andere Art

der Zubereitung. Staub hat daher einige neue Kiichenhelfer ins Sortiment aufge-
nommen, die sich fiir verschiedene Anwendungszwecke eignen. Der Risottoloffel
beispielsweise verfiigt liber ein Loch in der Mitte, das verhindern soll, dass der Reis
am Loffel kleben bleibt. Wer gerne im Wok kocht, findet mit dem Wokwender ein
niitzliches Utensil. Fleisch und Fisch werden mit der Zange von Staub in der Pfanne
gedreht. Mit dem neuen Multifunktionsloffel lassen sich viele Aufgaben umsetzen -

s

Foto: STAUB
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auch beim Brotbacken. de.zwilling-shop.com




Die Digitale Glas-Kaffeemaschine ,Velocity“ von Russell Hobbs ist die schnellste
Standard-Kaffeemaschine des Herstellers. Die Zubereitung einer vollen Kanne — rund
1,25 Liter - soll in weniger als sieben Minuten erledigt sein. Die Maschine ist mit der so
genannten WhirlTech-Briithtechnologie ausgestattet, mit der Russell Hobbs ein hervor-
ragendes Aroma verspricht. Uber das digitale Bedienfeld kann die Kaffeezubereitung
auch zum gewilinschten Zeitpunkt vorprogrammiert werden. de.russellhobbs.com

Das antihaftbeschichtete Baguette-Backblech
von Stadter ist fiir drei Baguettes geeignet.
Die Lange betrdgt 37 Zentimeter, die Breite 24
Zentimeter. Der Durchmesser der einzelnen
Mulden misst 5,5 Zentimeter. Der Preis betragt
17,95 Euro. www.staedter-markenshop.de

Die geschroteten, gemalzten Weizen-
keimlinge von Bongu - Eclats - konnen
nicht nur zur Verfeinerung der Kruste
genutzt werden, sondern auch als Zutat
direkt im Teig. Die leicht gerdsteten
Keimlinge aus Frankreich nehmen
etwa ihr Eigengewicht an Wasser auf,
das sollte bei der Rezeptentwicklung
berticksichtigt werden. Sie dienen
insbesondere bei einfachen Mehlen der
Geschmacksverbesserung, aber auch als
Futter fiir die Mikroorganismen. Laut
Hersteller sollten die Teige dadurch bes-
ser aufgehen. www.bongu.de

Anzeigen

www.lamuehla.at
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« Rezepte, Tipps & Tricks 07306 925900 qg ' Y {BﬂCl&S@tS
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ie Endgare ersetzt das beim Wirken entwichene Gargas durch neues Kohlendioxid und fiihrt so den

Garvorgang fort, der bereits in der Mischphase eingesetzt hat. Die Garreife zu erkRennen, ist eine

Kunst. Trotz aller unserer Bemiihungen, eine messbare Methode zu finden, mussten wir einsehen,
dass es fiir ihre Bestimmung noch Rein Gerdt gibt. Am gdngigsten ist und bleibt die Fingerprobe, bei der
man einen Finger in den Teig driickt und priift, wie schnell sich die Druckstelle zuriickbildet.




Diese und weitere - teilweise bisher nie da gewesene
- Einblicke in die Prozesse des Backens gibt es in der
sechsbindigen Enzyklopéddie Modernist Bread, die
gerade im Verlag The Cooking Lab, LLC in deutscher
Sprache erschienen ist und hier bestellt werden kann:
www.brot-magazin.de/einkaufen
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GOMARINGER

Das Getreide fiir ,,sein“ Gomaringer wichst direkt gegentiiber von Jérg Schmids Béackerei in
Gomaringen. Dank der langen Fiihrung mit Sauerteig hat es ein wunderbares Aroma und schmeckt
zu vielen Gelegenheiten. Die helle, luftige Krume wiirde man unter der kriftig ausgebackenen,
krossen Kruste gar nicht vermuten.

Fiir den Hauptteig alle Zutaten — vom Wasser jedoch zunachst nur 300 g -

Rezept: Jorg Schmid 8 Minuten langsam vermischen und dann 3 Minuten auf schnellerer Stufe
und Johannes Hirth verkneten. Die restlichen 120 g Wasser werden dem Teig dabei nach und nach
Bilder:Daniel Schneider

zugeben.
r@ @thereal_wildbakers ..-'.: .,
n fWildBakers Den Teig in eine Wanne oder Schiissel geben und 1 Stunde bei Raumtem-
L= www.wilbakers.de peratur abgedeckt ruhen lassen.

12



Anschliefdend den Teig rund sowie lang formen und in ein bemehltes

Garkorbchen geben. Abgedeckt etwa 3 Stunden bei Raumtemperatur zur Gare

stellen. Danach abgedeckt fiir 12 Stunden in den Kiithlschrank stellen.

Am Backtag den Ofen auf 280°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Wenn der
Ofen heif? ist, die Teiglinge aus dem Kiihlschrank nehmen, einschneiden und
einschief3en. Leicht schwaden. Nach 10 Minuten die Temperatur auf 250°C
reduzieren und 30-35 Minuten fertig backen.

— —_—
Schwierigkeitsgrad: **ﬁ
Getreide: Weizen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 33 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 40-45 Minuten
Starttemperatur: 280°C
Backtemperatur: 250°C

nach 10 Minuten

J;hwaden: beim EinschieRen
\

]
/ T|pp nl 812
. : .
er Rein Weizen™m
hVa:lt rann auch Welzenmeh\

) 0

eizenmehl 10.5 :

550 und W don Sauerteig bel
lassen, kann

o} anstellen.
funktioniert nur bei
Gluhlampen. LED geben zU
wenig Warme ab.

ganerleig g,

» 30 g Weizenmehl 812
® 30 g Wasser (lauwarm)
® 3 g Anstellgut

Die Zutaten in eine Schissel
geben und gut vermischen. Den
Sauerteig abdecken und bei etwa
30°C 12 Stunden reifen lassen.

.
.
LN X Y

QWM gﬁ:{ez

P Sauerteig Stufe 1
® 60 g Weizenmehl 812
® 60 g Wasser (lauwarm)

Die Zutaten in eine Schiissel
geben und gut vermischen. Den
Sauerteig abdecken und bei etwa
30°C 4 Stunden reifen lassen.

.
.

.
. .
. ..
.
.

P 450 g Weizenmehl 812

® 30 g Weizenmehl Vollkorn
P 30 g Hartweizenmehl

® 15 g Salz

® 1 g Frischhefe (optional)
P 1 g Brotgewiirz

® 50 g Semmelbrésel
(eingeweicht)
® 420 g Wasser
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Backmittel — da riimpft man schnell die Nase. Das klingt nach Chemie und unnétigen Inhaltsstoffen.
Das erste Backmittel aber, das im grofden Stil zum Einsatz kam, ist zugleich ein ganz natiirliches. Mit
der Milzung von Getreide macht man sich die natiirlichen Vorgénge im Korn zu nutze, um Teigen in
Sachen Aroma und Konsistenz auf die Spriinge zu helfen.

rob besteht ein Korn aus drei wesent- Die beginnt, wenn das Getreide keimt, aus dem Keimling also
lichen Bestandteilen: Schale, Keimling  eine neue Pflanze wichst. Dafiir braucht sie gerade am Anfang
und Mehlkérper. Was der Mensch zu Néahrstoffe. Thr Nahrstoffspeicher ist der Mehlkorper. Er besteht

wertvollem Mehl verarbeitet, hat die Natur im Wesentlichen aus Starke, die allein keine ausreichende Nah-
zu anderen Zwecken geschaffen. Ihr héchstes  rung ist. Vielmehr braucht es Enzyme, um aus der Stiarke passende
Ziel ist Fortpflanzung. Nahrung herzustellen.
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Und so beginnt mit dem Keimen auch eine
verstarkte Enzym-Aktivitat im Korn. Protei-
nasen bauen Eiweifd ab, Amylasen wandeln
Starke in Zucker, Cellulasen Cellulose in
Glucose und Pentosanasen bauen Schleim-
stoffe ab. Gemeinsam wandeln sie also den
Mehlkorper zu einer Nahrungsquelle des
Keimlings. All das ist segensreich fiir ihn auf
dem Weg zur Pflanze. Diese Aktivitdten helfen
aber auch Teigen auf die Spriinge.

Mit der Herstellung von Malz macht man die
Enzyme flirs Backen nutzbar. Wie aber be-
kommt man diese verstirkte Enzym-Aktivitat
in den Teig? In dem man Keimprozess auslost
und ihn unterbricht, wenn die Enzyme gerade
so richtig in Fahrt gekommen sind. An diesem
Punkt wird das keimende Getreide getrocknet
und gegebenenfalls gerdstet.

Doérrt man es bei niedrigeren Temperaturen
unter 50°C, bleiben die Enzyme am Leben und
koénnen im Teig wieder aktiviert werden. Bei

hoheren Temperaturen werden die keimen-
den Korner eher gerostet. Das deaktiviert die
Enzyme. Das Malz hat kaum noch Wirkung im

Hopfen und Malz ... Neben Hefe ist Malz eine weitere
Gemeinsamkeit von Brot und Bier. Beide werden nicht umsonst
oft in einem Atemzug genannt

Teig, aber das so gemaélzte Getreide bringt ein besonderes Aroma sowie
kraftige dunkle Farbe mit. Der Malzzucker gibt den Hefen zudem auch
ein wenig Nahrung und kurbelt ihre Aktivitat an.

Das gemalzte Getreide wird dann entweder zu Malzmehl gemahlen
oder in einem weiteren Prozess zu einem Sirup weiterverarbeitet.

In Zutatenlisten flir Brot und Brotchen liest man von aktivem

oder inaktivem Backmalz. Fachleute sprechen von diastatischen
oder nichtdiastatischen Malzen. Das erste muss vorsichtig dosiert
werden. Es bringt die Enzyme in den Teig, die ihre Abbauprozesse
fortsetzen. Das will man. Denn durch den Abbau von Stérke zu
Einfachzuckern geben die den Hefen mehr Nahrung und férdern
die Teigentwicklung. Sie machen die Krume zudem flauschiger und
saftiger, geben ihr eine leichte Siife.

Aufderdem karamellisiert auch die Oberfliche des Gebacks intensiver,
bekommt ein schone Kruste mit kraftigerem Braunton. Entsprechend
kommt aktives Malz auch vor allem bei Brétchen oder Baguettes zum
Einsatz, wo man eine karamellig-krosse Kruste und eine flauschig-
weiche, stifSliche Krume mochte. Flir Roggenteige eignet sich Malz
kaum, da Roggen ohnehin eine starkere Enzymaktivitit hat. Da
braucht es keinen Booster.

Arbeiten die Enzyme zu aktiv oder lange im Teig, bewirkt der Stérke-
Abbau ein Zersetzen seiner Struktur. Dann wird die Krume feucht
und klitschig, das Geback wirkt, als sei es nicht durchgebacken. Daher
muss aktives Backmalz eben sehr vorsichtig dosiert werden. Emp-
fehlungen gehen von 0,5 bis 3 Prozent der Mehlmenge aus. Wobei je
nach Malz-Aktivitat eher bis zu 2 Prozent zu empfehlen sind. Soll der
Teig lange gefiihrt werden, zum Beispiel iiber Nacht im Kiihlschrank,
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Eine résche, goldbraune Kruste und eine siif3liche-wattige
Krume - so wiinscht man sich Brétchen oder Baguette.
Aktives Malz hilft genau dabei

ist sogar eine noch niedrigere Menge ange-
raten - um 0,1 Prozent der Mehlmenge. Denn
die Enzyme lassen sich von der Kélte kaum
beeindrucken, die arbeiten munter weiter.

Natiirlich kann man Malz in allen Varianten
kaufen. Es lasst sich allerdings auch sehr
leicht selbst herstellen. Geeignet sind alle
keimfdhigen Getreide. Gerste kommt oft zum
Einsatz, weil sie einen relativ hohen Starke-
anteil hat und sehr gleichmaflig keimt. Zu-
gleich hat sie weniger Eiweif3e, die fiirs Malz
ohnehin nicht entscheidend sind. Aber auch
Weizen, Dinkel oder Roggen lassen sich gut
zu Malz verarbeiten. Alle bringen ihre ganz
eigenen Aromen und Eigenschaften mit.

Warum also nicht ein bisschen experimentieren? Wo es doch so einfach ist:

1. Die Kérner miissen feucht sein, um den
Keimprozess in Gang zu bringen. So
kann man zum Beispiel den Boden einer
Auflaufform mit Wasser benetzen, die
Korner darauf streuen und noch einmal
von oben befeuchten. Abgedeckt mit einem
feuchten Handtuch ldsst man nun die
Natur arbeiten.

2. An vielen Kornern zeigt sich ein weif3er
Punkt. Der Keimling macht sich bereit zum
Starten. Wenn es bereits zu trocken in der
Auflaufform ist, sollte etwas nachgewaissert
werden. Wobei die Kérner bestenfalls
benetzt sind. Auch das Handtuch zum
Abdecken sollte immer feucht sein.

3. Es luft, die ersten Keime zeigen sich. Klein
und weif3 ragen sie aus den Koérnern, aber
noch nicht aus allen.

16

'

. .
.
% o
®ecece



4. Dinne Fdden hier, kréftige Keimlinge dort.
Das Getreide keimt unregelmaéflig, aber es
keimt. Die Enzyme kommen in Schwung.

5. Einige Keime firben sich bereits langsam
griin. An dieser Stelle muss der Prozess
unterbrochen werden. Jetzt sind die Enzyme
in Hochform. Noch nicht in jedem Korn
gleichermafien. Aber es kann gema4lzt
werden.

6. Bei 40°C geht es in den Ofen zum Dérren. Bei
der Temperatur bleiben die Enzyme aktiv.

7. Etwa 4 Stunden dauert es, dann sind die
Korner ausreichend getrocknet.

8. Fiir einen Teil der K6rner ging es noch eine
Runde weiter. 30-45 Minuten bei 80°C - und
es entsteht aromatisches Réstmalz.

9. Nach dem Abkiihlen kénnen die K6rner fein
gemahlen werden. Wer keine Miihle zuhause
hat, findet oft in Drogerie-Mérkten eine

10. Das Rostmalz hat keine Enzym-Aktivitét
mehr, es gibt Gebédcken aber sein klassisches
Malz-Aroma und eine dunklere Farbe

17



Schwierigkeitsgrad: ~ RAYY
Getreide: Weizen —
Triebmittel: Sauerteig

Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 20-28 Stunden

. Wasser, Salz und eine Sorte Mehl. Einfacher geht Brot kaum.
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden

Etwas Rostmalz bringt hier aber noch Pfiff ins Brot. Es bringt

Backzeit: 50 Minuten bereits den Sauerteig auf Trab und gibt dem Brot ein subtiles,
Starttemperatur: 250°C siiRlich-mildes Aroma. Je nach Geschmack kann man diese Note
Backtemperatur: 230°C durch die Zugabe von mehr Malz noch steigern.

nach 10 Minuten
Schwaden:  Beim EinschielRen,

nach 10 Minuten ablassen Die Zutaten 5 Minuten langsam mischen, dann etwa 7 Minuten schneller
kneten.
Den Teig 40 Minuten nachquellen lassen, dann rundwirken und in ein gut
mm/tu/@ bemehltes Géarkérbchen geben.

» 200 g Weizenmehl 1050 40 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen, dann fiir

» 25 g Backmalz inaktiv 16-20 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

» 200 g Wasser

» 15 g Anstellgut Am Backtag den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zutaten griindlich vermischen

.-+ und bei Raumtemperatur Den Teigling aus dem Kiihlschrank kommend aus dem Gérkorb stiirzen,

abgedeckt etwa 16-20 Stunden einschneiden und mit Dampf in den Ofen geben. 10 Minuten anbacken, dann
. reifen lassen. die Temperatur auf 230°C senken und weitere 40 Minuten backen.

® Sauerteig

» 400 g Weizenmehl 1050
» 240 g Wasser (eiskalt)

» 12 g Salz

Auch mit Hefe (555t sich
dieses Brot hervorragend
bgcken. Dann wirg der
teig mit eiskaltem Wasser
Sowie 0,1 g Frischhefe
dngesetzt. Das entspricht
der GroRe eines
Reiskorns,

Vor
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SONNJTAGSEROICHEN

Brotchen wie vom Bécker. Nur frischer und lédnger haltbar. Eine lange Garzeit macht diese Schrippen
ebenso aromatisch wie bekémmlich. Dabei sorgen Malz und Butter fiir eine fluffige Krume und

eine zartknusprige Kruste. Zubereitet am Vortag, werden sie am Morgen gebacken und verbreiten
Appetit anregenden Duft im Haus, der das Sonntagsfriihstiick atmosphérisch einlédutet.

Alle Zutaten - aufder die Butter — 5 Minuten auf niedrigster Stufe mischen. ?mm

Die Butter hinzufiigen und 14 Minuten auf schnellerer Stufe alles zu » 550 g Weizenmehl 550
einem glatten und elastischen Teig verkneten. » 380 g Wasser (eiskalt)
. . » 60 g Butter
Den Teig 4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen. (Raumtemperatur)
» 12 g Salz

Den Teig in 10 Teile 4 100 g teilen und die einzelnen Teile rundwirken,
danach kurz ruhen lassen.

® 4 g Frischhefe
» 1 g Backmalz aktiv

Die runden Teiglinge kurz langlich ausrollen und auf ein Blech setzen.
Abgedeckt 30 Minuten gehen lassen, dann fiir 10-15 Stunden zur Gare in den
Kiihlschrank stellen.

Den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Schwieriakei .

chwierigkeitsgrad:
e . . Getreide: Weizen

Die Teiglinge aus dem Kiihlschrank nehmen, der Lange nach beherzt . .

einschneiden und in den Ofen geben. Die Temperatur sofort auf 230°C senken Triebmittel: Hefe
und viel Dampf geben. Die Brotchen etwa 24 Minuten goldbraun backen. Den Teigkonsistenz: fest
Schwaden nach 10 Minuten ablassen. Zeit gesamt: 16-21 Stunden
— _ Zeit am Backtag: 1 Stunde
Backzeit: 24 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur:  230°C sofort
Schwaden:  beim EinschieRen,

nach 10 Minuten ablassen

pp

Fiir eine vegane Version \ ;
kann man die Butter gegen
60 g Margarine, 30 g Raps6l
oder 30 g Wasser tauschen.
Fiir eine flauschige Krume jj &2
empfiehlt sich aber die y
Fettzugabe.



Bei diesem Brotaufstrich harmoniert das dezente Aroma der Zucchini

mit dem kraftigen Geschmack der Walnuss sowie den frischen Krdutern.

Der wiirzige Zucchini-Walnuss-Aufstrich ist ein perfekter Begleiter zu frisch
gebackenem Baguette, als Dip zu Rohkost oder als selbstgemachtes Mitbringsel fiir
Familie und Freunde.

Zufalow

100 g Walnusskerne

Die Zutaten waschen und abtrocknen.

2-3 Zucchinis Zucchini vierteln, Knoblauch schélen, Zitrone in Scheiben schneiden, Chili
30 g Olivensl entkernen und in Streifen schneiden, die Krauter abzupfen. Alle Zutaten bis
auf das Salz in eine Schiissel fiillen und mit Olivendl vermengen.

3 Knoblauchzehen

1 Zitrone o . . .
obel Danach alles in eine Fettpfanne oder auf ein Backblech mit Backpapier

1 Zw.'? el (rot) legen und im vorgeheizten Backofen 45-60 Minuten bei 200°C garen lassen.

1 Chili

2 Zweige Rosmarin Die warme Masse in einen Mixer geben, die gegarten Zitronenscheiben

2 Zweige Thymian liber der Masse auspressen und entfernen. Alles zu einem geschmeidigen

12Zweig Salbei Aufstrich plirieren.

Salz

Gegebenenfalls noch etwas Olivendl hinzufligen und dann mit Salz ab-

Rezept & Bilder: schmecken. In saubere Glaser fiillen. Z
Margarete Maria Preker

@_’] @imagina_von_rosenberg
n /ImaginaVonRosenberg
; www.brotpassion.de

T
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Dieses einfache Topfbrot mit Dinkelmehl bekommt seinen
ganz besonderen Geschmack durch eine lange Gare

und frische Buttermilch. Olivendl sorgt fiir einen leicht
mediterranen Touch, der Sesammantel fiir eine krachend
nussige Kruste. Ein perfektes Brot fiir jede Gelegenheit.

Alle Zutaten 3-4 Minuten von Hand verkneten.

Den Teig bei Raumtemperatur fiir 18-24 Stunden zur Gare stellen. Etwa
nach der Halfte der Zeit einmal dehnen und falten.

Die Arbeitsflache etwas bemehlen und mit Sesam bestreuen. Den Teig
darauf geben und zu einem runden Laib formen.

Mit dem Schluss nach unten ins Garkérbchen legen und nochmal fiir 1
Stunde bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Backofen mit Topf auf 220-230°C Ober-/Unterhitze vorheizen und das

Brot 40 Minuten im Topf mit Deckel backen. Danach den Deckel abnehmen
und fiir weitere 10-15 Minuten fertigbacken.
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Dinkel, Hartweizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich

Zeit gesamt: 20,5-26,5 Stunden

Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 50-55 Minuten
Starttemperatur: 220-230°C
Backtemperatur: 220-230°C
Schwaden: nein

Rezept & Bilder: Michelle Deschner
r@ @mimipusteblume

5 g Flohsamenschalen
100 g Wasser

Die Zutaten miteinander
vermischen und mindestens
10 Minuten quellen lassen.

Quellstiick

400 g Dinkelmehl 630
185 g Hartweizengriel
110 g Wasser

250 g Buttermilch

15 g Salz

0,5 g Frischhefe

10 g Olivendl

Sesam



Vom Bauernhof

O b

zur Backstube
) LLES -
Fotos: Christoph Bremer, Henrik Matzen, Claudia Heckl

Text: Christoph Bremer

-

Hier wiichst
unser Getreide

PASSADER BACKHAUS
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Es gibt so Geschichten von Béckereien, die fallen ein wenig aus dem Raster.
Da ist es nicht die klassische Historie, in der ein Betrieb von einer Generation
zur néchsten libergeben wird. Das Passader Backhaus ist so ein Fall. Aus
einem ganz normalen norddeutschen Bauernhof wurde zunichst ein Bio-
Betrieb. Aus heutiger Sicht klingt das wenig spektakuldr, aber in den 1970er-
Jahren war Bio-Landwirtschaft noch echte Pionierarbeit. Fiir die damalige
Zeit ebenso ungewdhnlich war die spétere Entscheidung, das mit viel Sorgfalt
gesite und geerntete Getreide auch noch selbst zu verarbeiten und daraus

Brot herzustellen.

s ist kurz vor 7 Uhr. Im Hofladen wird
E gerade das Licht angeknipst, in weni-

gen Minuten soll der Verkauf beginnen.
Kunden sieht man noch nicht, auch die klei-
ne Kaffee-Ecke ist noch komplett verwaist.
Dafiir herrscht in der Backstube reges Trei-
ben. Aus dem kleinen Verkaufsraum hat man
einen perfekten Blick auf die Tatigkeiten der
Backerinnen und Bécker. Thre Schicht endet
bereits in ein, zwei Stunden. Dann kommt
auch das letzte Brot frisch aus dem Ofen und
die Verkaufswagen werden allesamt den Hof
verlassen haben, um auf Wochenmarkten

Mit einem herzlichen ,,Moin“ wird man be-
grifdt. Wir sind schliefslich im hohen Norden.
Passade liegt idyllisch am gleichnamigen See,
inmitten der Probstei im Landkreis Plon. Etwa
10 Kilometer sind es bis zur Ostsee, knapp 20
bis nach Kiel. Der nachstgrofiere Ort: Schon-
berg. Ein vor allem in den Sommermonaten
bei Touristen beliebtes Reiseziel.

»Bevor ich hier angefangen habe, musste ich
erstmal nachgucken, wo Passade Uiberhaupt
liegt”, sagt Oliver Grube mit einem Lacheln.
»~Wenn man aus Kiel kommt, verschlégt es

Gerhard Gottsch,
Matthias Schiller
und Olaf Knickrehm
(von links) auf
einem der Felder,
auf denen das Bio-
Getreide fiir das
Passader Backaus
angebaut wird

und festen Touren die Ware zu den Kunden einen doch eher selten hierher.“ Grube, kraf-

zu bringen. tig, fester Handedruck - wie es sich fiir einen

":ﬂq“"_

»
-

Nicht nur Vollkornmehl wird verarbeitet, auch Weildmehl
kommt zum Einsatz. Wie bel diesem Clabatta-Telig
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L& Im Passader

Backhaus wird
noch richtig
im Holzofen
gebacken

Das Holzofenbrot
trégt seinen
Namen daher
vollig zu Recht

Produktionsleiter
Oliver Grube an
einer Mihle fir
Demonstrations-
zwecke

Beim Wirken ist

Teamwork angesagt.

Passend zur Saison
sind hier gerade
die Teiglinge des
Kiirbisbrotes in der
Mache
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Béckermeister gehort — arbeitet erst seit 2018
im Passader Backhaus. Anfang 2019 hat er
dann die Produktionsleitung tibernommen.

»Das war so nicht geplant“, gesteht der Vater
zweier kleiner Kinder. Als sein Vorgénger auf-
horte, da habe er eben ibernommen. An sei-
ner Seite Sonja Neumann-Lamp, eine erfah-
rene und wichtige Mitarbeiterin, die seit tiber
20 Jahren im Betrieb arbeitet. ,Sonja geht
allerdings in Kiirze in Mutterschutz, dann bin
ich auf mich allein gestellt“, so Grube.

Vor der Aufgabe hat er Respekt, das merkt
man ihm an. Seine grofdte Sorge ist aber
nicht, den Job auch gut zu machen. Vielmehr
treibt ihn um, seine eigentliche Berufung
konne zu kurz kommen. ,Momentan bin ich
noch zu 70 Prozent in der Backstube. Das ist
eigentlich optimal“, sagt er. Kiinftig wird das
Biiro mehr Zeit in Anspruch nehmen, das
wisse er. Aber die Balance misse stimmen.
»lch hoffe, das bekomme ich hin.“

Grube ist mit Leib und Seele Béacker. Und
wenn man ihm zuhort, bekommt man leicht
das Gefiihl, als wire er schon ewig in Passade
dabei. Er kennt die Historie des Unterneh-
mens, weifd um die besondere Geschichte.
,Das unterscheidet sich hier schon sehr von
meiner vorigen Station.“ Bio sei halt etwas
anderes als konventionelle Backerei, in der
er vorher gearbeitet hat. Alles liefe etwas
entspannter, man ginge auch ganz anders
mit Fehlern um. Zudem herrsche ein anderer
Umgangston. Nicht so rau, wie er das sonst
gewohnt war.

Einer, der diesen Ton vorgibt, ist Olaf
Knickrehm. Der hochgewachsene Mann ist
geschéftsfiihrender Gesellschafter und ein
echtes Passader Urgestein. Nicht nur, weil er
aus der Gegend kommt. Schon als Student
hat er hier gearbeitet und den Backbetrieb
mit aufgebaut. ,Ich war auch zwischendurch
woanders, hab wahrend und nach meinem
Studium in Hamburg gelebt und gearbeitet,
aber am Ende hat es mich hierher zuriick-
gezogen.” In die Gegend und in den Betrieb,
wie er sagt. Auch wenn seine Freunde sich
gewundert hitten. ,Du willst doch jetzt
nicht etwa wieder Brot verkaufen, haben Sie
mich gefragt, schmunzelt er. Der Diplom-
Betriebswirt ldsst zaghaft durchblicken, dass




er dafir finanziell lukrativere Jobs sausen gelassen hat. Es gibe
eben auch wichtigeres als Geld, erwahnt er beilaufig.

Knickrehm liebt und lebt den Betrieb. Erzdhlt mit Begeisterung von
den Anféngen, als der Landwirt Gerhard Gottsch den Hof seiner
Eltern zu einem Bio-Betrieb umgebaut hat. ,Da haben hier viele mit
dem Kopf geschiittelt und gedacht, lass den mal machen, der wird
schon wieder zur Vernunft kommen und sein Korn so anbauen, wie
sich das gehort.“ 1974 war das und Gottsch somit einer der ersten
Oko-Landwirte in Schleswig-Holstein.

Sein Antrieb flir die Neuorientierung war die, wie man heute weifs,
berechtigte Sorge, dass sich die Pflanzenschutzmittel als Riickstdnde
in Nahrungsmitteln wiederfinden und dariiber hinaus Boden und
Lebewesen belasten. ,Am Anfang hatte er echte Pionierarbeit zu
leisten. Es gab ja kaum Erfahrungswerte, wie so eine Umstellung
funktioniert, wie man das wirtschaftlich hinbekommt. Und Literatur
zu dem Thema war auch Mangelware®, so Knickrehm.

Gottsch hatte also viel zu lernen und und probierte einiges aus, bis
er es verstand, seine Anbaumethoden derart anzupassen, dass sie
fir die Boden des Hofes und die Witterung der Region passten. 2013
ging Gottsch in Rente. Seitdem bewirtschaftet Matthias Schiller,
ebenfalls erfahrener Bio-Bauer, die Flachen des Hofes weiter. Aber
man sieht Gottsch noch immer mal wieder bei der Arbeit. So ganz
kann er es eben nicht lassen.

Bis die ersten Brote aus dem Passader Bio-Getreide entstanden, dauer-
te es aber noch. Mitte der 1980er-Jahre entschloss sich Susan Go6ttsch,
die Frau von Gerhard Gottsch, aus dem selbst angebauten Korn Brot
zu backen. Auch, damit der Hof einen verldsslichen Abnehmer fiir
seine hochwertigen Rohstoffe hatte. Die Backerei wiederum profitierte

umgekehrt von den kurzen Wegen. Doch auch wenn Susann Gottsch

fiir ihre vierkdpfige Familie ohnehin schon immer das Brot selber Olaf Knickrehm, geschiftsfiihrender

machte, von der Idee bis zur Eréffnung der Backstube vergingen einige Gesellschafter des Passader Backhauses

Auch 1m Winter wird naturlich angebaut, die Saat des
Winterroggens ist bereits aufgegangen




Verkaufswagen versorgen Brotliebhaber auf vielen Wochenmérkten
sowie auf festgelegten Touren durch verschiedene Ortschaften

Jahre. Nachdem alle Behdrdengange getan,
die Genehmigungen vorlagen und die nétigen
Umbauten im Wohnhaus vorgenommen wa-
ren, eroffnete 1987 die Hofbackerei.

Neben einem Weizenvollkornbrot war das
Passader Roggenschrot das erste Brot im Ver-
kauf. Zunichst fand der Verkauf noch im Flur
des Wohnhauses statt, bis 1993 schlief3lich
der Hofladen erdffnete. Das Rezept hatte Sus-
an Gottsch von der Mutter eines Erntehelfers
bekommen. Mit der Zeit wurde die Rezeptur
immer wieder ein bisschen verfeinert. Das
Sauerteigschwarzbrot bestehend aus Rog-
genschrot, etwas Dinkel sowie Sonnenblu-
menkernen und Leinsamen, avancierte zum
Verkaufsschlager.

Auch heute ist diese Sorte noch eine der
meistverkauften des Passader Backhauses.

Drei Filialen hat die Béckerei. Herzstiick ist
der eigene Hofladen direkt an der Backstube

Wenngleich sie es etwas schwerer hat als
noch zu Anfangszeiten. ,Vollkorn ist ein
wenig aus der Mode gekommen®, sagt
Knickrehm. ,Man méchte das Gegenteil
annehmen, da das Thema gesunde
Ernahrung fiir viele Menschen eine immer
grofsere Rolle einnimmt und Vollkorn da
eigentlich die Nase vorn hat. Aber auch
Brotsorten unterliegen halt modischen
Schwankungen.

Oliver Grube hat noch eine andere Vermu-
tung: ,So ein ganzes Passader Roggenschrot
ist schon ein ganz schoner Oschi. Und die
Grof3familie, in der das in ein, zwei Tagen
verputzt ist, die gibt es halt kaum noch. Viel-
leicht miissten wir mal eine kleinere Variante
anbieten”, so Grube, wahrend er und seine
Kollegen den Klassiker aus dem Ofen holen
und unzdhlige Korbe damit befiillen.

e s o (i

Brache gehort Zum Okc')landbau:dazu. Durch Klee
wird der Boden mit Stickstoff versorgt und muss.. .= "

nicht, wie bei der konventionellen Landwirtschaft,
kiinstlich von aufden versorgt werden




Ein Klassiker entsteht: das
Passader Roggenschrot

Und damit ist das Tagwerk dann auch so
gut wie getan. Zumindest fiir die Jungs und
Deerns in der Backstube. Wahrend die letz-
ten Aufrdumarbeiten beginnen und es ans

L\ ',\

Saubermachen geht, herrscht im Hofladen
nun reger Betrieb. Auch die kleine Kaffee-Ecke

o . . . Das Schwarzbrot, mit dem die Geschichte der
ist inzwischen voll besetzt. Es wird gefriih- Backstube begann, besteht hauptsichlich aus
stlickt und geklont. Mittendrin ein Pionier der =~ grobem Roggenschrot . ol

. .
®eee®

Bio-Landwirtschaft: Gerhard Goéttsch.

Ein Anteil Dinkelvollkornmehl dient zur Verfeinerung
ottt der Krume. Leinsamen und Sonnenblumenkerne
runden den Geschmack dieses herzhaften Brotes ab

n /PassaderBackhaus o
;] www.passader-backhaus.de
|Z| info@passader-backhaus.de
D /PassaderBackhaus




Rezept & Bild: Marlon Gnauck

100 g Roggenmehl Vollkorn
100 g Wasser
10 g Anstellgut

Die Zutaten mischen und
16-20 Stunden abgedeckt bei

Raumtemperatur ruhen lassen.

100 g Weizenmehl Vollkorn
100 g Wasser (eiskalt)
0,1 g Frischhefe

Die Zutaten mischen und
12-20 Stunden abgedeckt bei

Raumtemperatur ruhen lassen.

100 g Roggenschrot

60 g Kokosmilch

6 g Honig

6 g Rapsal

12 g Kokosraspel gerdstet
8 g Curry

12 g Salz

230 g Buttermilch

60 g Ananasstiicke

Die Zutaten mischen und
12-20 Stunden im Kuhlschrank
quellen lassen.

Sauerteig

Vorteig

Quellstuck

240 g Weizenmehl 550

50 g Roggenmehl Vollkorn
6 g Frischhefe

»,Das da“, sagt Marlon Gnauck augenzwinkernd, ist das meist
gewlinschte Brot in Béckereien. Denn viele Kunden zeigen auf das
Brot, anstatt dessen Namen zu nennen. Der Bicker aus der Ndhe

e

von Dresden hat sich einen Spafd daraus gemacht und B
prasentiert in seinem Laden regelmaéf3ig ausgefallene e

Brote als ,,Das da“. So wie dieses Indisch Curry,

das ganz eigene Geschmaécker miteinander / G B 0
verbindet und so zu einem Aroma-Highlight s
auf dem Tisch avanciert. g’

:
Schwierigkeitsgrad: ~ AAK

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 20-28 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C
nach 10 Minuten

Schwaden:  Beim Einschiefen,
J; nach 10 Minuten ablassen

\

Die Zutaten — ohne Quellstilick -
8 Minuten langsam mischen, dann
das Quellstlick zugeben und etwa
8 Minuten schneller kneten. J

Den Teig 60 Minuten abgedeckt
bei Raumtemperatur nachquellen
lassen.

Den Teig rundwirken und mit
Schluss nach unten im Garkorbchen
1 Stunde ruhen lassen.

Den Ofen auf 250°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

Den Teigling aus dem Gérkorb
stiirzen, einschneiden und mit

Dampf in den Ofen geben. 10 Mi-
nuten anbacken, dann die Tempe-
ratur auf 220°C senken und weitere
40 Minuten backen.
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Dinkel

Triebmittel: Lievito Madre, Hefe

Teigkonsistenz:  leicht klebrig,
bindig

Zeit gesamt: 4-5 Stunden

Zeit am Backtag:  4-5 Stunden

Backzeit: 50 Minuten

Starttemperatur: 175°C

Backtemperatur: 175°C

J;hwaden:
\

Rezept & Bilder: Barbel Adelhelm
/Alltagstipps-und-Rezepte-einer-
schwaébischen-Allrounderin-
990114201022031

500 g Dinkelmehl 605
(alternativ Weizenmehl 550)

100 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieR)

50 g Emmermehl (alternativ
Kamut- oder Kastanienmehl)

300 g Milch
100-120 g Rosinen
100 g Lievito Madre

70 g Butter (alternativ
Margarine)

60 g Zucker
4 g Salz
3 g Frischhefe

2 Eigelb
Hagelzucker

nein

Mit diesem Rezept gelingt ein luftiges, nicht zu siifs schmecken-
des Rosinenbrot. Es harmoniert vorziiglich mit Butter oder Mar-
melade. Egal ob zum Friihstiick, zum Kaffee oder Tee am Nach-
mittag — es schmeckt einfach zu jedem siifden Anlass.

Alle Zutaten - bis auf die Rosinen - 4-5 Minuten auf langsamer Stufe
verkneten, dann 2 Minuten auf schnellerer Stufe. Erst danach vorsichtig die
Rosinen unterheben.

Den Teig 2-3 Stunden zugedeckt zur Gare stellen. Das Volumen sollte sich
sichtbar vergrofiert haben.

Danach auf eine bemehlte Arbeitsflache stiirzen und in drei gleich grofe
Stiicke teilen. Jedes Stiick locker zu einer Kugel formen und 10 Minuten zuge-
deckt entspannen lassen.

Die Kugeln zu langeren Strangen formen, ohne dabei viel Kraft aufzuwenden.
Die entstandenen Strdnge vorsichtig mit den Hdnden etwas in die Breite ziehen
und von der breiten Seite her jeweils einmal von links und einmal von rechts
nach innen zur Mitte einschlagen. Mit etwas Mehl ringsherum bestauben.

Die drei Strange auf Backpapier zu einem Zopf flechten. Den Zopf mitsamt
des Backpapiers in eine passende Kastenform (23 x 11 x 9,5 cm) geben. Das
Ganze fiir 30-40 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

Kurz vor Ende der Garzeit den Teigling mit Eigelb bestreichen und mit
Hagelzucker bestreuen. Danach in den kalten Backofen geben und fiir
40 Minuten bei 175°C Ober-/Unterhitze backen. Im Anschluss auf Umluft
umschalten und nochmals 10 Minuten backen.
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Rezept & Bilder: Nadja Alessi
() @little_kitchen_and_more

80 g Farina Bona
(alternativ Maismehl)

160 g Milch (kalt)
0,1 g Frischhefe

Alle Zutaten miteinander
vermischen und abgedeckt
10-12 Stunden bei Raumtem-
peratur gehen lassen.

40 g MaisgrieR (fein) Im Tessin, italienischsprachigem dem Siiden der Schweiz, wird ein
200 g Wasser (kochend) spezie11e§ M"ehl hergestellt: das Farina} bona. Es besteht aus gerds-
Den Maisgrie® mit dem heien teten Maiskornern. Geschmacklich erinnert es an Popcorn, das
Wasser iibergieBen und diesem Brot eine besondere Note verleiht. Fiir eine ldngere Frisch-
abdecken. Nach dem Abkiihlen  haltung kommt noch ein Polenta-Briihstiick mit in den Teig.
bis zur Verwendung in den
Kahlschrank stellen.
Alle Zutaten zuerst 3 Minuten langsam und dann 7 Minuten schnell
verkneten. Abgedeckt fiir insgesamt 6,5 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 2,5 Stunden dehnen und falten.

Den Teig in drei Teile aufteilen und zu Strangen rollen. Daraus einen

\B/:i:;esltgﬁck Dreistrangzopf flechten und diesen zu einer Schnecke aufrollen. Auf Backpa-
300 g Weizenmehl 550 pier abgedeckt 75 Minuten gehen lassen.

1509 Ruf:hme!"l In der Zwischenzeit den Ofen mit Topf auf 240°C vorheizen. Den Teig-
(alterna’:w Weizenmehl 1050) ling mit Mehl bestauben und mitsamt Backpapier in den heifsen Topf geben.
150 g Milch Deckel drauf legen und bei 240°C backen. Nach 10 Minuten die Temperatur
12 g Salz auf 220°C senken und weitere 30-35 Minuten backen.

5 g Frischhefe

—_— —_— ﬁ
Schwierigkeitsgrad: ~ RITIT

Getreide: Weizen, Mais
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt:  18,5-21 Stunden
Zeit am Backtag: 8,5 Stunden

Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 220°C

nach 10 Minuten

Schwaden: Nein
\




KURBISKERNKASTEN

Vollkornmehl, Kiirbiskernmehl, Roggenschrot und Kiirbiskerne
geben diesem Brot einen kernigen, wiirzigen und nussigen Cha-
rakter. Das Brot ldsst sich ohne Knetmaschine zubereiten und
halt sich locker mehrere Tage frisch.

Die Zutaten auf langsamer Stufe etwa 7 Minuten mischen und weitere 5
Minuten auf schnellerer Stufe zu einem weichen und homogenen Teig kneten.

Den Teig abgedeckt etwa 60 Minuten gehen lassen. Wahrenddessen
eine Kastenform (23 x 11 x 9,5 cm) fetten und bemehlen oder mit Backpapier
auslegen.

Den Teig mit nassen Handen aus der Teigschiissel heben, in die vorberei-
tete Kastenform setzen und glatt streichen. Die Oberflache mit Kiirbiskernen
bestreuen

Den Teigling abgedeckt weitere 120 Minuten gehen lassen.

Das Brot bei 250°C Ober-/Unterhitze mit Dampf in den gut vorgeheizten
Backofen geben, die Temperatur sofort auf 200°C senken und 45 Minuten
backen. Danach das Brot vorsichtig aus der Form nehmen und weitere 45
Minuten ohne Form bei 180°C backen. Wahrend des Backens immer mal
wieder den Dampf ablassen, um eine kréaftige Kruste zu erzielen.

Schwierigkeitsgrad: *A i
Getreide: Weizen, Roggen pp

) ) g Man kann das Brot
Teigkonsistenz: weich auch mit Saaten,

. . . K
Triebmittel: Sauerteig, Hefe ernen, Nissen

oder Flocken

Zeit gesamt: 18 Stunden bestreuen,
Zeit am Backtag: 5 Stunden Text &Bild:
Backzeit: 90 Minuten Ben Bembnista
Starttemperatur: 250°C () @brotpoet
Backtemperatur: 200°C, forotpoet
180°C nach 45 Minuten L wwwhbrotpoet.de

Schwaden:  beim Einschiefen,

regelmdRig ablassen

Sauerfeiy

» 100 g Weizenmehl Vollkorn
» 70 g Wasser (warm)

» 15 g Anstellgut

Die Zutaten vermischen und
12-14 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

» 100 g Weizenmehl Vollkorn
» 100 g Wasser (kalt)
® 0,5 g Frischhefe

Die Zutaten vermischen und
abgedeckt 12-14 Stunden bei
Rcumtemperatur reifen lassen.

ooooo

Quellslivek

» 120 g Kurbiskernmehl
» 100 g Roggenschrot
» 280 g Wasser

» 4 g Salz

Die Zutaten mit dem Wasser

verrihren und abgedeckt 4-14
Stunden bei Raumtemperatur
quellen lassen. :

.
eceoe
.

Aufo(yselein
» 200 g Weizenmehl Vollkorn

» 120 g Wasser

Den Teig zu einem festen,
bindigen Teig verkneten.
Danach abgedeckt 30-45
Minuten bei Raumtemperatur
ruhen lassen.

Haup(ius

oo (304

» Sauerteig

® Quellstiick
P Autolyseteig
» 60 g Kiirbiskerne (geréstet)

® 15 g Kurbiskernél (alternativ
Rapsél oder Olivenél)

» 8 g Salz
» 2,5 g Frischhefe




Der Backer aus Traiskirchen

Uﬂﬂ
wie

rot, di
B Fapier

20 Kilometer siidlich von Wien liegt die Gemeinde Traiskirchen mit ihren 18.000 Einwohnern. In
einer kleinen Oase des Ortes wirbelt der syrische Bicker Mohammad Al Johmani orientalische
Fladenbrote durch die Liifte. Aus einem unwirten Grundstiick haben Gefliichtete hier ein landwirt-

schaftliches wie kulinarisches Kleinod geschaffen.

r backt und schweigt. Ernst und ehrfiirchtig sieht Mohammad

Al Johmani aus, wenn er seinen Beruf austiibt. Hauchdiinn wie

Papier sollen hunderte Fladenbrote werden, die er binnen we-
niger Stunden backt. In seiner Heimat, dem 18-Millionen-Einwohner-
Land Syrien, beherrscht pro 25.000 Einwohner nur ein Backer diese
Handwerkskunst.

Eine Legende? Mag sein, aber man will es glauben.

Den Teig aus Weizenmehl, Wasser, Salz und Hefe knetet der 39-Jah-
rige wie Pizzateig in der Luft, walzt ihn tiber ein Luftkissen und

kippt diesen Ballon-artigen Polster auf eine gusseiserne Backflache.

Nach wenigen Sekunden wirft der blasse Teig Blasen und der Rand
hebt sich ab.

Danach ein Aha-Erlebnis: so diinn und trotzdem so viel Geschmack.

Richtig angelaufen ist alles erst mit Mohammads Fahigkeit - seit

vergangenem Jahr tischen Fliichtlinge im
»Garten der Begegnung“ im Osterreichischen
Traiskirchen jeden Samstag bei schonem
Wetter orientalisches Friihstiick auf. Humus,
Falafel, Baba Ghanoush (Piiree aus Melanzani
und Sesampaste), syrischer Kase, afghani-
sches Chutney und vielleicht das Wichtigste:
Gemiise aus Eigenanbau.

Auf einem unwirten Grundstiick neben dem
Flichtlingslager entstand vor drei Jahren
ein oko-soziales Landwirtschaftsprojekt, das
seitdem wéachst und wéchst.

Auf dem einen Hektar grof3en Grundstick,
das die Gemeinde zur Verfligung stellte, ern-
ten etwa 40 Fliichtlinge 2 bis 2,5 Tonnen Ge-
miise, Obst und Krauter im Jahr. Ein Teil wird
an den Sozialmarkt geliefert, ein Teil braucht
das Team flir Chutneys, Tees, Marmeladen,
Sugos oder Krautersalz und kleine Mengen
der Rohkost werden flir das orientalische
Frihstlck verarbeitet.

Das Protist

aromatisch - auch

: ohne Bc—:lag
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Vom Kissen kommt der Teig auf die heif3e Backplatte

Fir Garten-Obmann Nikolai Ritter ist das jedoch nicht die ganze
Geschichte: ,Es steckt so unglaublich viel Handarbeit in dem Garten.
Das Friihstlick war der Meilenstein, aber der Garten ermoglicht doch
erst — abseits von Bahnhofen - eine Begegnung mit Fliichtlingen.“

Die kleine Oase blitht durch all ihre Helfer
wie Delschad Bazari auf: Der Tischler und die
gute Seele des Projekts, serviert mit sei-

nen Kollegen bis zu 120 Friihstiicksteller an
sonnigen Tagen. Die Giste kommen aus dem
Burgenland, Traiskirchen, Wien oder sogar
Karnten fiir einen Tagesausflug.

Bazari erklart: ,,Zu einem typisch syrischen

Frihstlick gehoren Pita, Falafel, Kése, Oliven,
Marmelade und Makdous - auch wir tischen

sie auf. Das sind eingelegte Melanzani mit -
Walniissen, Pfeffer und Olivenol gefiillt.
Traditionell wird dazu schwarzer Tee

mit Zucker getrunken, aber im Gar-
ten brithen wir auch Kaffee nach
syrischer Art auf: ungefiltert mit
viel Kardamom.*

Dass in Traiskirchen ein talen-
tierter Fladenbrot-Backer ar-
beitet, hat sich auch zu Barbara
van Melle, Leiterin von Slow Food
Wien, herumgesprochen. Sie enga-
gierte den Vater von finf Kindern, der

einst in Dar’a mit einem Geschéftspart-
ner ein Unternehmen fiihrte und Auftriage




Text: Anita Kattinger
Bilder: KURIER/Jeff Mangione

Aus dem eigenen (Garten kommen viele
/ utaten fiir verschiedene Beilagen

Wo das Land vor drei Jahren noch
brach lag, bliiht es heute allerorten

N aus Dubai, Jordanien und dem Libanon erhielt, fiir vier Work-
q shops in ihrem Brotback-Atelier.
b
Als anerkannter Fliichtling braucht Al Johmani keine eige-
ne Beschiftigungsbewilligung. Beide Termine waren binnen
Stunden nur durch Verschicken des Newsletters ausgebucht.
Bei einem Workshop feierte eine Braut mit ihren 13 Freundin-
nen in der Backstube ihren Polterabend. Auf dem Kursprogramm
standen syrische Teigtaschen, die eingefroren wurden und von der
Braut beim Hochzeitsfest Agape aufgetischt werden. Auch in Syrien
sind diese Teigtaschen ein traditionelles Hochzeitsgeback. So treffen
sich die Kulturen wieder.

An jedem zweiten Wochenende wird der Garten
zur Begegnungsstitte - Mohammad Al Johmani
als Backer im Zentrum




.- Zwei Jahre lang hat Valesa Schell in

. ihrer Einsteiger-Serie Einblicke in die
‘Grundlagen des heimischen Backens
gegeben. Dabei galt. immer: So praxis-
nah wie moglich, so theoretisch wie
notig. Nun erscheint dieses Wissen
geballt in der neuen BROTFibel. Mit ihr
‘hat man alle Grundlagen des Backens
von Brot, Brotchen & Co. schnell und
kompakt zur Hand. :

auerteig, 28 Stunden Zeitaufwand,

0,1 g Frischhefe, Nullteige, Stockgare,

Stlickgare, Schwaden... Ja, wenn man
ein Brot-Rezept zum ersten Mal liest, dann
kann man sich schon erschlagen fiithlen im
Angesicht all der Fachworter, Geradtschaften
und des Zeitaufwandes.

So ging es auch Valesa Schell vor ihrem ersten
Brot. Inzwischen betreibt sie nicht nur eine
der grofsten Facebook-Gruppen zum Thema
Brotbacken, sondern ist selbst anerkannte
Heimbickerin und Buchautorin. Uber die Jahre
hat sie sich eine Menge Wissen angeeignet, in
Kursen, Gesprachen, mit Versuch und Irrtum.

Borot

= ﬂ_bel

19.80 Euro.

Lt

Valesa Schell

- All diese Erfahr_ung behailt Valesa aber nicht fiir sich. Immer teilt sie

ihr Wissen bereitwillig wahrend sie selbst nicht miide wird, Neues
zu lernen. ; ' '

In 12 Folgen des BROT-Einsteiger-Kurses ist {iber zwei Jahre eine Men-
ge Wissen zusammengekommen. Uber die verschiedenen Triebmittel
wie Hefe, Sauerteig, Lievito Madre oder Hefewasser, aber auch iiber
das Aufarbeiten von Teigen, das Verwenden von Hilfsmitteln wie
Nullteigen, liber die wichtigsten Hahdgriffe-und Kniffe.

All das gibt es jetzt kompakt auf 84 Seiten in der BROTFibel Basis-
Wissen, die ab sofort vorbestellbar ist. Geliefert wird sie plinktlich
zum Weihnachtsfest. Denn fiir alle, die sich Wissen ohne viel Ballast
anlesen oder es vertiefen wollen, ist dies das perfekte Weihnachts-
geschenk.
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Winterzeit ist Roggenzeit. Es gibt inzwischen Befiirchtungen, Roggen kénne bald schon
aus der menschlichen Erndhrung verschwinden, da die Leute zunehmend zu Weizen-

% o produkten greifen. Es wire tragisch. Das rustikale Aroma des nordischen Korns wiirde
;: E5 7 fehlen. Hier wird es durch Altbrot unterstiitzt, das zudem mehr

Td-' . Wasser im Laib bindet. Das sorgt fiir eine lange Frischhaltung.

._- . :“'_,'

L T

o Pl X T

bs - : _f:: ‘ f' . Alle Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe (oder .

W . von Hand) homogen vermischen.

» 150 Roggenmehl Vollkorn

Den Teig 1 Stunde in der Schiissel nachquellen
® 50 g Altbrot

lassen. )
(gemahlen, geréstet)
Den Teig auf einer gut bemehlten Flache P 400 g Wasser (warm)
rundwirken (bei reinen Roggenteigen ist es 10 g Anstellgut

eher ein klebriges Zusammenschieben) und Die Sauerteigzutaten

mit Schluss nach unten im bemehlten Gér- vermengen und etwa 1-6_18
Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen

- . . . lassen. .
Den Teigling bei 280°C mit viel Dampf in .

den gut vorgeheizten Backofen geben, die

korb 90 Minuten gehen lassen.

Temperatur sofort auf 220°C senken. Nach
10 Minuten den Schwaden ablassen. Insge-
samt 50 Minuten backen.

P Sauerteig

» 100 g Roggenmehl Vollkorn
® 350 g Roggenmehl 1370

» 180 g Wasser (warm)

® 14 g Salz

a ﬁtMth —

Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Roggen
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: klebrig
Zeit gesamt: 20-22 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 280°C
Backtemperatur: 220°C é—'&“ _
Schwaden:  beim Einschiefen, -
nach 10 Minuten ablassen % <3
= :3--{, :



Wenn es schnell etwas zum Knabbern sein soll oder ein Begleiter zu Raclette oder
Fondue, dann ist Ciabatta immer eine gute Wahl. Hier wird es winterlich gepimpt
mit Schinken und Zwiebeln. Das sorgt zwar fiir eine etwas dichtere Krume als
beim Ciabatta iiblich, aber eben auch fiir ein hervorragendes Aroma.

Sauerleid

200 g Weizenmehl TipoO
150 g Wasser (warm)
10 g Anstellgut

Die Sauerteigzutaten
verkneten und abgedeckt
12-18 Stunden bei
Raumtemperatur

reifen lassen.

Zuichol-Gpeck>

120 g Zwiebel (gewirfelt)
120 g Schinkenwdurfel

Schinkgn und Zwiebeln mit
wenig Ol anbraten und dann
abkuhlen lassen.

Hauglfes |

Sauerteig

400 g Weizenmehl TipoO
320 g Wasser (eiskalt)

3 g Frischhefe

20 g Olivenal

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz:  weich, bindig
Zeit gesamt: 34-38 Stunden
Zeit am Backtag: 1Stunde
Backzeit: ca. 20 Minuten
Starttemperatur: 280°C

Backtemperatur:  250°C sofort

Schwaden: beim EinschiefRen

l nach 10 Minuten ablassen
\

Die Zutaten - auf3er Schinken, Zwiebeln und O1 -

5 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann in Intervallen
von 4x5 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Dazwischen
jeweils einige Minuten Pause.

0}, Schinken und Zwiebeln zum Teig geben und
2 Minuten schnell unterkneten.

Den Teig 30 Minuten nachquellen lassen,
dann fiir etwa 20 Stunden abgedeckt in den
Kihlschrank stellen.

Den Teig vorsichtig auf eine bemehlte
Arbeitsfldche stiirzen, sanft in zwei Teile
Teilen und in Ciabatta-Form ziehen.

Die Teiglinge bei 280°C in den gut auf
Ober-/Unterhitze vorgeheizten Backofen

geben, kréftig schwaden und die Temperatur so-
fort auf 250°C senken. Die Ciabatte zirka 20 Minuten
kraftig ausbacken. #

Das italienische TipoO-
Mehl l&sst sich durch
Weizenmehl 550 ersetzen.
Dann sollten aber zunachst
50 g weniger Wasser
verwendet und nur bei
Bedarf zugegeben
X werden.
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Die milde Siif3e gekochter Maronen trifft hier auf die feine Sdure eines Sauerteig-
Mischbrotes. Zusammen wérmen sie die Seele und bieten die perfekte Biihne fiir

slifSere Aufstriche. Oder einfach nur Butter. Denn wer das Aroma der Maronen mag,
braucht nicht mehr auf dieses Brot.

Alle Zutaten - auf3er die Maronen - 5 Minuten auf nied-

rigster Stufe mischen und weitere 7 Minuten auf schneller i T T ——
T

Stufe kneten. i{' S aiz re ﬂu‘ﬁiart I} \

i T

—

; iiy
Die Maronen zum Teig geben und weitere 3 Minuten auf \ tnrﬂtzdem lec —
schnellerer Stufe kneten. Sie missen vorher nicht zerkleinert \/
werden, das erledigt der Teighaken.

Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 2,5 Stun-
den gehen lassen. Gelegentlich dehnen und falten.

Den Teig mit nassen Handen rundformen, gmmtﬁﬂ/
rundherum in Kastanienflocken wéalzen und fiir

45 Minuten im bemehlten Gérkorb ruhen lassen. » 200 g Roggenmehl Vollkorn
» 200 g Wasser (warm)
Den Teig aus dem Gérkorb stirzen, einschnei- b 10 g Anstellgut
den und im gut auf Ober-/Unterhitze vorge- Die Sauerteigzutaten
heizten Ofen bei 250°C, nach 10 Minuten fallend vermengen und abgedeckt 12-16
auf 220°C, 45 Minuten backen. Zum Start kréftig Stunden bei Raumtemperatur

schwaden, den Dampf nach 10 Minuten ablassen. reifen lassen.

% *
Schwierigkeitsgrad: Hmm
Getreide: Weizen, Roggen b Sauerteig
Triebmittel: Sauerteig B 300 g Weizenmehl 550
- Tel.gkon5|ste'nz: weich » 200 g Maronen (gekocht)
) g Zeit gesamt: 17-21 Stunden b 150 g Wasser (kalt)
- Zeit am Backtag: 4,5 Stunden ®10 g Salz
. Backzeit: 45 Minuten
- Starttemperatur: 250°C Topping
} L . Backtemperatur: 220°C P50 g Kastanienflocken
y \ nach 10 Minuten
Schwaden:  beim Einschiefen,
J\; nach 10 Minuten ablassen !
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Ein rustikales Kastenbrot fiir kiihle Tage. Meistens sind das Sauerteigbrote. In
diesem Fall aber geniigt der Einsatz eines Hauchs von Hefe. Das gibt dem Teig
lange Zeit, sein kréftiges Aroma auszubilden. Und auch bekémmlicher wird er
dadurch. Dabei macht das Brot kaum Arbeit.

» 350 g Dinkelschrot fein

(alternativ Dinkelmehl Vollkorn)

» 250 g Roggenschrot (alternativ
Roggenmehl Vollkorn)

» 550 g Wasser (warm)
® 0,1 g Frischhefe
» 12 g Salz

Zum Bestreuen
» 30 g Dinkelschrot mittel

Fiii Eingleiger
 Secidnel”

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Dinkel, Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 14-18 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 210°C
nach 10 Minuten
L Schwaden: nein “

Die Hefe im warmen Wasser auflosen. Die Temperatur
sollte 40°C nicht Giberschreiten.

Salz und Mehl hinzugeben und alles von Hand homogen
vermischen.

Den Teig in eine gut gefettete Kastenform (30 cm) geben,
die Oberflache feucht glatten und 12-18 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Am Backtag den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Derweil die Oberflache des Teiges noch einmal
mit Wasser benetzen und mit Dinkelschrot
(mittel) bestreuen.

Das Brot in den gut vorge-
heizten Backofen geben, nach

10 Minuten die Temperatur auf
210°C senken und weitere 40 Minu-
ten backen.

i fe
01g Frischhe e
entspricht der Gro&'et
eines Reiskorns. M\
059 Frischhefe ist

das Brot pereits

nach 12 Stunden
packfertig.









Eigentlich ein simples Mischbrot. Aber die lange Reife im
Kiihlschrank sorgt dafiir dass die natiirlich im Mehl vor-
kommenden Enzyme Stdrke im Teig zu Zucker ab-
bauen. Das gibt dem Brot am Ende eine natiirliche
milde Siif2e und ein ganz eigenes Aroma. Da ist
Vorsicht geboten, weil man eigentlich nicht
aufhéren will, daran zu knuspern.

A E2NE\ Schwierigkeitsgrad: AT P
z e Getreide: Weizen, Roggen
‘ a3 Triebmittel: Hefe
2P b Teigkonsistenz: bindig
e " Zeit gesamt: 22 Stunden
g Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
\ Backzeit: 45 Minuten
Y Starttemperatur: 250°C
‘_' Backtemperatur: 220°C
nach 10 Minuten
B ‘@ Bear i Sl ) % M Schwaden: beim EinschieBen,
~ ...' : ' > Y ) : nach 10 Minuten ablassen
SRR LTS S £ |
o PR
R A > y Die Zutaten 5 Mi-
o I nuten auf langsamer
g ;4 Stufe mischen, dann 200 g Roggenmehl 1370
o etwa 7 Minuten auf 200 g Wasser (eiskalt)
- ;5 i o schnellerer Stufe 1 g Frischhefe
.“'._ et > kneten. Die Zutaten mischen und
» Tt At 12-18 Stunden abgedeckt bei
'ﬁ'.,‘. E < 30 Minuten nach- Raumtemperatur reifen lassen.
p _ ’__' : quellen lassen, dann

zu einem Laib formen und mit
Schluss nach unten im gut bemehlten
Géarkorb 30 Minuten gehen lassen.

Vorteig

200 g Weizenmehl 550
200 g Weizenmehl 1050
Den Teig am Backtag 30 Minuten akklimatisieren 240 g Wasser (eiskalt)

lassen, derweil den Backofen auf 250°C Ober-/Unter- 12 g Salz
hitze vorheizen.

Den Garkorb abdecken und fiir etwa
18 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Den Teigling aus dem Garkorb stiirzen, einschneiden und
mit viel Dampf einschiefsen.

Nach 10 Minuten den Dampf abziehen lassen und die Tem-
peratur auf 220°C senken, weitere 35 Minuten fertig backen.
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Schwierigkeitsgrad: **ﬁ

Getreide: Weizen, Dinkel

Triebmittel: Sauerteig

Teigkonsistenz: mittelfest,

bindig

Zeit gesamt: 20 Stunden

Zeit am Backtag: 3,5 Stunden

Backzeit: 45 Minuten

Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 230°C

nach 10 Minuten

Schwaden:  beim Einschieflen,

L nach 10 Minuten ablassen

Sauerleid

» 200 g Dinkelmehl Vollkorn
» 200 g Wasser (warm)

» 20 g Anstellgut

Die Sauerteigzutaten mischen
und abgedeckt etwa 16 Stun-

den bei Raumtemperatur reifen

lassen.

» 100 g Walnusse (halbiert)
® 100 g Feigen (geviertelt)

» 600 g Wasser (warm)

Die Nisse und Feigen mit
dem Wasser tbergiefRen und
6 Stunden quellen lassen (im

Kihlschrank bis zu 24 Stunden).

P Sauerteig
P Quellstiick

P 350 g Weizenmehl 550
P 200 g Wasser (eiskalt)

P 119 Salz

Walnuss und Feige - ein Traumpaar. Eingebettet
in einen milden Mischteig aus Dinkel und Weizen
finden die beiden ein Zuhause. Alles zusammen
ergibt den perfekten Begleiter zur Késeplatte oder :
stiffen Aufstrichen. 2% g

Alle Zutaten - auf3er das Quell-
stiick — 7 Minuten auf niedrigster
Stufe, dann 5 Minuten auf
schnellerer Stufe kneten.

Derweil die Niisse
und Feigen in einem
Sieb abtropfen lassen.

Nisse und Feigen zum
Teig geben und 2 Minuten lang-
sam unterkneten.

90 Minuten Gare bei Raumtemperatur, dabei nach 30 sowie
60 Minuten dehnen und falten.

Den Teig rundwirken und im bemehlten Garkorb mit
Schluss nach unten 45 Minuten gehen lassen.

Im gut vorgeheizten Backofen bei 250°C Ober-/Unterhitze,
fallend auf 230°C mit Dampf 45 Minuten backen.
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Hier zeigen die Leserinnen und Leser von BROT, wie sie die :
Rezepte aus den letzten Ausgaben umgesetzt haben. N

Das Hitten-Power-Brot aus der
Ausgabe 06/2019: toller Teig, tolles
Brot — gebacken im Topf.

Viktoria Gerber

Ich habe mich an das Halb-Halb-Brot gemacht.
Das Ergebnis ist gut geworden. Das Brot ist
zwar etwas merkwirdig gerissen, aber der
Duft ist unbeschreiblich gut. Mit dem An-
schneiden muss ich noch warten, aber dann

wird es ein Fest, da bin ich mir sicher.
Elli Heinemann

i Das Roggenblock-Rezept
aus BROT 06/2019 erregte
i sofort mein Interesse.

Da ich alle Zutaten im

! Haus hatte, wurde der
Sauerteig angesetzt und
das Kochstiick zuberei-
tet. Am nachsten Tag
konnte das leckere Brot
ohne groffen Aufwand
gebacken werden. Es hat
einen kernigen Biss und

G . halt sich lange frisch.
e 4 : i Christa Allard

Als ich kein Brot mehr in der Tief-
kiihltruhe hatte und alle Geschaf-

te geschlossen waren, habeich L _ _ _ _ L L L L o o o o e o o .
' Ich habe das
Alltagsbrot aus
BROT 06/2019
nun zum zweiten

den Schnellen Fluff gebacken.

Ich bin ganz liberrascht, wie gut

die Krume geworden ist. Das
Brot schmeckt sehr gut.

Angelika Spitz Mal gebacken.

Es ist zu einem

meiner Lieblingsbrote geworden. Der
Das Foto vom Vollen Fluff hat mich

gleich begeistert und ich habe es nach-
gebacken. Ich habe dem Rezept noch
Sonnenblumen- und Kiirbiskerne,

Teig war gut zu handhaben und die
Konsistenz super. Ich habe die kalte
Teigfiihrung von 24 Stunden bevor-
zugt und das Ergebnis ist herrlich

Leinsamen und Pinienkerne hinzuge- geworden. Das Brot hat eine super

fligt und damit ein sehr schmackhaf- Krume und ist schén saftig.

Gaby Schiffer

tes und luftiges Brot gebacken.
Kirsten Gértner s
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Ich habe den Vollen Fluff nachgebacken. Ich backe immer rund und das Brot
sieht so gesprenkelt aus, weil ich groben Roggenschrot statt feinen verwendet
habe. 12 Gramm Salz im Gesamtteig sind mir auflerdem zu wenig. Mein Fazit:
Sif3 oder herzhaft, es schmeckt alles toll.

Petra Grof2mann

IR U U U U |

Ich
habe Ich habe mich an das
direkt das Maronenlaibchen aus
erste Brot aus der letzten Ausgabe ge-
BROT 06/2019 macht und freue mich

lber das tolle Rezept
und das ebenso gute
Ergebnis.

gebacken. Wir
lieben Ruchmehl
und deshalb gab es
als erstes Brot den ,Voller Fluff“. Leider hat mein Carmen Kaiser
Ruchmehl von der Miihle aus unserer Gegend

Das Alltagsbrot aus BROT
06/2019 habe ich gleich
mal getestet. Ich weif2

zwar nicht, warum sich

am Boden so ein klitschi-

ger Streifen gebildet hat das Wasser nicht ganz so gut aufgenommen.

R e ccki trotzem Ich musste 20 Milliliter zuriickbehalten,

hervorragend sonst hétte ich es nicht mehr freischie-

e Lammertz ben konnen. Die Krume ist schon

wattig geworden.
Ilona Fuchs

Schneller Fluff ist ein tolles Rezept. Wie schmeckt

der blof erst mit L itfiih ? Ein tolles Brot
er blof? erst mit Langzeitfiihrung? Ein tolles Bro Mein Auffrisch-Mischbrot

aus BROT 06/2019 ist gerade
fertig geworden und es

ist dabei herausgekommen.
Nicole Leh

schmeckt hervorragend.
Ute Stuhr

Ich habe den Vollen Fluff direkt zwei Mal gebacken.
Beide Varianten sind sehr lecker und innen schon

e T T T T ]

fluffig geworden. Ich habe mich fiir die Variante mit
einer Mischung aus Weizenmehl-Vollkorn und Wei-
zenmehl 1050 entschieden. Der Teig war etwas pap-

. pig, lief3 sich aber mit ausreichend Mehl gut formen.
Ich habe die Peffer-

. Am besten gefallt mir der Geruch. Als das Brot im
Laugen-Kringel aus

Ofen war, bin ich zur Haustiir rein gekommen und
der letzten Ausga- .. . _
habe tiber ein
Stockwerk hin-

weg und durch

be nachgebacken
und sie ein wenig
abgedndert — den
Pfeffer habe ich

weggelassen und

zwei geschlos-
sene Tiren ein

] Wahnsinnsaro-
aufderdem Dinkel-
ma gerochen.
mehl verbacken.

Karin B6hm

Jenny Elbeshausen
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Ich habe das Auffrischbrot aus
Ausgabe 06/2019 zu Brotchen
verarbeitet.

Christian Hoepfner-Croonen

Schneller Fluff aus der aktuellen
Ausgabe ist super lecker und
super fluffig. Das Alltagsbrot
habe ich auch noch gebacken.
Gabriele Geithner

Das KiirbisKiirry aus BROT
06/2019 habe ich mit Sonnen-
blumenkernen gebacken, da ich

keine Kiirbiskerne hatte. Es ist
trotzdem super geworden.
Manuela Koch

Gestern habe
ich endlich das
Maronenlaib-

Ich habe beim Alltagsbrot statt chen gebacken.

Weizen- Dinkelmehl genommen Allerdings mit .9

7,5 Gramm - h
Hefe statt 10.
Selbst das war mir eigentlich noch zu viel.

und ein wenig Fenchel mit in den

Teig gegeben.
Claudia Eder

Nachstes Mal nehme ich noch weniger, da

ist noch Potenzial. Ich teste mich langsam
heran. Bei der Teigkonsistenz war ich erst

Das Maronenlaibchen hat mich gleich ange- etwas skeptisch, aber sie passte dann doch.
lacht. Die Maronen habe ich in der Pfanne Der Teig lief? sich gut verarbeiten.

noch etwas gerostet und das Brot im Topf ge- Michaela Trabold

backen. Ich habe es verschenkt, durfte aber

eine Scheibe probieren. Mit Butter drauf

war es ein Genuss. Das muss ich noch o6fter
Das Halb-Halb-Brot aus der Ausgabe

backen, solange noch Maronensaison ist. . . . . .
06/2019. Es ist leider ein wenig schief im

Martina Saalwéchter
Topf gelandet, das tut dem Geschmack

aber keinen Abbruch. Ich habe hiermit
mein Lieblingsbrot gefunden. Einfach
vorzubereiten und weiterzuverarbeiten,
ein Traum. Mangels Kefir habe ich But-

Heute waren der termilch genommen, werde es aber auf

Volle Fluff und
die Frihstiicks-
Kipferl aus BROT
06/2019 an der
Reihe. Der Fluff
ist nicht ganz so

jeden Fall nochmal mit Kefir backen.
Dagmar Janfden

[ | TELTETEY ' I

fluffig geworden
und geschmack-
lich nicht so
meins. Daftir
waren die Kipferl
sehr lecker.
Christine Denzel
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Das Allltagsbrot habe ich um Son-
nenblumenkerne und Leinsamen
: erganzt und im Topf gebacken. Es ist

sehr lecker geworden.
i Micha Maus

R

o

Das Weihnachtsbrot aus BROT
06/2019 ist herrlich geworden und
duftet toll. Anstelle von Orangeat
habe ich Niisse und Cashewkerne
benutzt. Und als Schiittfliissigkeit
habe ich Gerstenmalz-Kaffee, in
Wasser aufgeldst, verwendet.
Sunny Darkwing

Ich habe lange nicht mehr geba-
cken und heute musste ein Brot
her. Der Duft fehlte mir in der
Kiiche sehr. Geworden ist es der
Schnelle Fluff aus BROT 06/2019.
Ulla Titgemeyer

Ich habe das KiirbisKiirry,
jedoch mit halb Kiirbis-,
halb Sonnenblumenker-
nen gebacken. Gleich in

doppelter Ausfithrung,
denn eins wird verschenkt.
Katrin Dietz

Beim Alltagsbrot habe ich
das Ol weggelassen, da noch

eine gute Portion Kartoffel-

piiree in den Teig wanderte.

Durch die verschiedenen
Mehle ist es sehr aromatisch, hat eine diinne Kruste und ein
wattiges Inneres. Ein rundum tolles Rezept.

Carola Kloke

Ich habe das Ayran-Saa-
ten-Brot gebacken und es
ist kostlich geworden.
Elisabeth Nuxoll

Die Walnuss-Knusper-Kruste habe ich gerade
aus dem Ofen geholt und bin schon sehr ge-
spannt auf die Krume. Mein Sauerteig hat sich
etwas bitten lassen. Ich musste alle Ruhezeiten
verldngern. Aber bisher gefallt er mir so gut.
Iris Kreilmayr

Ich habe den Schokosauerteig

aus der letzten Ausgabe “
. . A
probiert und daraus einen
. . . zg[G—' 8 lhr habt Rezepte aus BROT nachgebacken?
Bl’lOChetEIg mit Schoko- Zeigt uns das Ergebnis und schreibt ein paar

Levito-Madre gezaubert, Erist ‘ Zeilen dazu. Was hat Euch gefallen? Was nicht?
8.] 8 B 0—'8 Einfach Mail an redaktion@brot-magazin.de.
sehr gut geworden. S

Wir freuen uns auf Eure Brote.

Cornelia Sulzer
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m Haussler Backdorf im schwiabischen

Heiligkreuztal warteten 15 motivierte

Teilnehmer auf Biackermeister Stefan
Leichtle. Er leitete den Basiskurs Teigfiihrung
der BROTAkademie. Sechs verschiedene Ge-
backarten sollten alle Teilnehmerinnen und
Teilnehmer unter Anleitung des erfahrenen
Béckers bis zum Nachmittag bearbeitet und
natirlich auch probiert haben. Von Focaccia
uber Fladenbrot bis zum Mini-Baguette waren
verschiedene Teigarten vertreten. Ein kleines
Highlight gab es gleich zu Beginn, denn das
teilnehmende Ehepaar Grosser feierte am Tag
der BROTAkdemie ihre Silberhochzeit.

Neben der Bearbeitung stand bei diesem
Seminar vor allem die Flihrung der Teige im
Vordergrund. Schliefdlich kénnen Teige mit
unterschiedlichen Triebmitteln lang oder kurz

Basis-Kurs Teigflihrung

Einen Brotteig kann man auf viele verschiedene Arten bearbeiten, damit er richtig aufgeht, Aromen
entwickelt und zum richtigen Zeitpunkt in den Ofen geschoben werden kann. Gerade am Anfang ist
Einsteigern dabei aber nicht immer klar, wie und vor allem wann welcher Arbeitsschritt auszufiihren
ist. Viele Tipps und Tricks von einem echten Profi gab es fiir die Teilnehmer der BROTAkademie 2019
in Heiligkreuztal. Das Thema des Basis-Seminars am Fuf3e der schwébischen Alb: Teigfiihrung.

gefiihrt werden. Auch kalt oder warm lassen sich Teige zur Reife bringen.
Worauf es dabei ankommt, zeigte Stefan Leichtle nicht nur anschaulich
direkt vor den Augen der Teilnehmer, auch das Anfassen und ,erfiihlen”
der verschiedenen Reifestadien war moglich. So etwas kann man mit
keinem Buch und in keinem Video lernen - das muss man selbst erleben.

Dank der Vorarbeit von Stefan Leichtle ging die Zubereitung ziigig vo-
ran, sodass schnell die ersten Teige von der Knetmaschine bearbeitet
werden konnten. Dann konnten sich die Teilnehmer/innen ganz auf
die Bearbeitung der Teige konzentrieren. Worauf es dabei ankommt,
zeigte Backexperte Leichtle praxisnah. Nattirlich durften die Teilneh-
merinnen auch jederzeit Fragen stellen, die vom Meister kompetent
beantwortet wurden. Mit verstidndlichen Tipps und der nétigen Ruhe
erfuhren die 15 Backbegeisterten im Anschluss, wie Fladenbrot,
Focaccia und Baguettes geformt werden.

Die routinierten Handgriffe des Backermeisters faszinierten die Kurs-

besucher. Beim Nachmachen haperte es dann aber doch noch an der
einen oder anderen Stelle. Doch mit den richtigen Kniffen und der
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Das ,Erfiihlen“ verschiedene Teigzustédnde
ist bei der BROTAkademie moglich

Nach Geschmack und Lust
konnten die Teilnehmer mit den
Foccacia-Zutaten experimentieren

S

%ro’t

\Akademle

Von den verschiedenen Brotarten konnten sich
die Teilnehmer natiirlich etwas mitnehmen

notigen Prise Humor gelang es allen schon
nach kurzer Zeit, ansehnliche Gebackstiicke
zu formen. Nach dem Backen durfte natiirlich
eine ausfiihrliche Geschmacksprobe nicht
fehlen. So waren die Teilnehmerinnen und
Teilnehmer am Ende des Kurses nicht nur gut
gesdttigt, sondern vor allem auch um einige
(Back-)Erfahrungen reicher.

Am viel zu frithen Ende eines abwechslungs-
reichen Backtags mit einer Menge neuer
Erkenntnissen waren sich alle einig, dass

das Fithren eines Teigs mit dem richtigen
Knowhow kein Gliick ist, sondern vor allem
Ubungssache. Wer selbst einmal an einem
BROTAkademie-Kurs teilnehmen mochte, fin-
det alle Informationen dazu im Internet unter d
www.brot-magazin.de/akademie Das Ehepaar Grosser fe1erte mit dem Kurs seinen 25. Hochzeitstag
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Schwierigkeitsgrad:
Getreide:

Triebmittel:

s |

Weizen, Roggen
Lievito Madre, Hefe
fest

16 Stunden
12 Stunden
41 Minuten
240°C
Backtemperatur: 220°C
nach 10 Minuten

1 Minute nach
dem EinschiefRen,

JQ nach 20 Minuten ablassen
(N

ouellstives

® 1/2 Chilischote
(frisch, ohne Kerne)

P 75 g Walnusskerne
P 20 g Kurbiskerne
® 150 g Wasser (kalt)

Die Zutaten im Wasser etwa
30 Minuten einweichen. Die

braune Haut der Niisse darf
ruhig dranbleiben.

Teigkonsistenz:
Zeit gesamt:
Zeit am Backtag:
Backzeit:

Starttemperatur:

Schwaden:

» 330 g Weizenmehl 1050
® 115 g Roggenmehl 1150

» 75 g Weizenmehl Vollkorn
» 225 g Wasser

Alle Zutaten verkneten
und zugedeckt 30 Minuten
stehen lassen.

» Quellstiick

P Autolyseteig

® 55 g Lievito Madre (aufgefrischt,
alternativ 4 g Frischhefe)

» 3 g Frischhefe
» 5 g Honig
» 15 g Salz
» 8 g Apfelessig
» 8 g Olivenadl

o

Rezept & Bild:
Julia Meier

WAINUSS-
KURBISKERNERO)

Kiirbiskerne sorgen in Broten oder Brotchen fiir einen tollen Ge-
schmack. Besonders gut harmoniert das charakteristische Aroma
mit Walniissen. Daher kommt diese Kombination auch bei die-
sem Weizenmischbrot zum Einsatz. Eine feine Chili-Note sorgt
auflerdem fiir das gewisse Etwas.

Den Autolyseteig mit der Lievito Madre, der Hefe und dem Honig 3 Mi-
nuten auf langsamer Stufe verkneten. Dann das Quellstiick dazugeben und
weitere 3 Minuten auf langsamer Stufe unterkneten. Zum Schluss Salz, Essig
und Ol zum Teig geben und 2 Minuten auf schnellerer Stufe fertigkneten.

Den fertigen Teig in eine gedlte Wanne oder Schiissel legen und sofort ein-
mal kraftig dehnen und falten. Danach jede Stunde einmal dehnen und falten.

Nach insgesamt 4 Stunden den Teig, der sein Volumen jetzt gut verdoppelt
haben sollte, fiir etwa 7 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Danach den Teig bei Raumtemperatur gut 2,5 Stunden akklimatisieren lassen
und anschliefdend auf die bemehlte Arbeitsplatte kippen. Das Brot rundformen.

Mit Schluss nach oben in ein bemehltes Garkérbchen legen und abdecken.
Gut 1,5 Stunden gehen lassen.

Nach der Stiickgare das Brot aus dem Korbchen stlirzen. Mit Wasser be-
sprihen und tief einschneiden.

In den auf 240°C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Backofen geben und nach
1 Minute gut schwaden.

Den Schwaden nach weiteren 20 Minuten ablassen, die Temperatur auf
220°C reduzieren und fiir weitere 20 Minuten fertigbacken.
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Schellis

Xy Sauerteigschule
g}/ g

Text: Manfred Schellin

Sauerteig — er macht Gebidcke bekémmlicher, schmackhafter und haltbarer. Also ein wahrer Wun-
derteig. Und manchmal wirkt er wie ein Buch mit sieben Siegeln. In Wahrheit aber ist Sauerteig ein-
fach zu handhaben - wenn man die Grundlagen, Parameter und Steuerungsmoglichkeiten kennt.
Darum geht es in dieser Serie.

enn es um Sauerteig geht, dann sind sich die Fachleute von Getreideerzeugnissen und Wasser zur

schon nicht ganz einig, was das eigentlich ist. Das deutsche  fortlaufenden Sdurebildung befdhigt. Teile ei-

Lebensmittelhandbuch definiert ihn so: nes Sauerteigs werden als Anstellgut flir neue

Sauerteige verwendet. Die Lebenstatigkeit

»Sauerteig ist ein Teig, dessen Mikroorganismen (Hefen, Milchs&ure- der Mikroorganismen wird erst durch Backen
bakterien) sich in aktivem Zustand befinden. (...) Sie sind nach Zugabe oder HeifSextrudieren beendet. Die Sdurezu-
nahme des Sauerteigs beruht ausschliefslich
auf dessen Garungen. Den Sduregrad beein-
flussende Zutaten — ausgenommen Sauerteig-
brot — werden nicht verwendet.“

In Osterreich gilt laut ,,Codex Alimentarius
Austriacus” eine etwas andere Auffassung:
»Sauerteig ist ein aus Mehl oder Schrot mit
Wasser bereiteter in saurer Garung befind-
licher Teig. Die Garung und Sduerung kann
entweder spontan erfolgen oder durch Zusatz
einer liber eine Reinzucht hergefiithrte Misch-
kultur von Sauerteighefen und Saurebildnern
hervorgerufen werden. Nach der Art der
Entstehung von Sauerteig unterscheidet man
daher Natursauer und Reinzuchtsauer.”

Konsens beider Definitionen ist: Lebensfa-
hige, aktive Mikroorganismen befinden sich
in einem Gemisch aus Wasser und Getrei-

deerzeugnissen und sind fiir die Sdurebil-

Sauerteig bringt Trieb und Aroma ins Brot,
macht es liberdies bekémmlicher dung verantwortlich. Entscheidend ist der
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Unterschied: In Deutschland gilt auch der
Reinzuchtsauer als Sauerteig, ohne weitere

Differenzierung.

Dazu muss man wissen, dass es einen him-
melweiten Unterschied zwischen dem hei-
mischen Spontansauer und dem industriell
hergestellten Reinzuchtsauer gibt. Nehmen an
der spontanen Garung bis zu tausend unter-
schiedliche Mikroorganismen-Arten teil, sind
es beim Reinzucht gerade drei oder vier Stam-
me. Das macht ihn berechenbar, aber auch
langweilig. Er kommt oft in Béckereien zum
Einsatz, wo man dem gekauften Sauerteig
eher vertraut als dem spontan geziichteten.

Dabei wird genau dieser Faktor - die Mikro-
organismen - oft unterschétzt. Dazu ge-
danklich ein Experiment. Das Eimermodell.
Stellen wir uns vor, wir geben in einen
10-Liter-Eimer zunéchst 5 Liter warmes
Wasser, 16sen darin 500 Gramm Anstell-
gut auf und vermischen das Ganze

mit 5 Kilogramm Roggenmehl. Dann
lassen wir es abgedeckt bei Raum-
temperatur 12 Stunden stehen.

Wahrend dieser Zeit finden
gleichzeitig Ab- und Aufbau-
prozesse statt. Mehl wird
(minimal) weniger, Mikroor-

ganismen vermehren sich, Kohlendioxid

wird frei.

Entfernt man nach den 12 Stunden alle Zutaten vom Vortag aus dem
Eimer, bleibt darin eine Essenz des Sauerteiges - ein individuelles

Gemisch von Mikroorganismen.

Dieses Modell lasst sich noch weiterflihren. Geben wir ein anderes
Anstellgut in den Eimer, verandern wir auch den daraus resultierenden
Sauerteig, unsere Kultur, die Zusammensetzung der Mikroorganismen.

FRUCHTE WIE VOLLREIFER APFEL
BRINGEN ALLES MIT, WAS FURS ANSETZEN
DES SAVERTELGS NOTWENDLG LST

"‘-bui.ilhpl_’b’.. : 2, AN
L

L i

-‘-‘.F.».r.s.p;,-
I A0

“-H.r.b.b.b.r.'_..




Das kann zum Beispiel
reifes, sauberes, un-
gespritztes Obst sein,

frische, duftende Bliiten

oder saubere, junge
Rosinen. Auch mancher
frische Bliitenhonig eig-
net sich.

Hier, auf den Bliiten und

Am Ende des Startprozesses verdoppelt sich Friichten, finden wir sie, die Mik-
das Volumen des Sauerteigs in etwa 5 Stunden roorganismen, wilden Hefen. Und im Inneren
liegen die Nahrstoffe, die in Form von Zucker

die fiir den Prozess notige Energie liefern.

Und damit letztlich die Eigenschaften, die er Auch notwendige Baustoffe wie Aminosdu-
auf unseren Brotteig Ubertragt. Er treibt wo- ren, Fette oder Vitamine werden von den
moglich schneller oder entwickelt mehr Saure. Friichten gleich mitserviert.

Schnell wird klar, dass beinahe alle aktuel- Es gilt, die Mikroorganismen der Friichte
len Definitionen von Sauerteig das Pferd von oder Bliiten gemeinsam mit den Baustoffen
hinten aufzdumen. Denn nicht Zeit, Wasser, und der Energie in unseren ersten Ansatz
Mehl oder Temperatur bestimmen den Cha- zu Uberflihren. Mikroorganismen, Energie
rakter des Sauerteigs — es ist der Cocktail an und Baustoffe - jede dieser drei Gruppen ist
Mikroorganismen. All die anderen Faktoren essentiell fiir unsere Kultur.

sind Rahmenbedingungen, Hilfsstoffe, die

wir bereitstellen miissen, damit es unserem Wird der erste Ansatz — wie oft empfohlen
Cocktail gut geht. Andern wir die Rahmenbe- - nur mit Mehl gestartet, Giberlegen wir uns,
dingungen, verandert sich auch unsere Kultur wie wir diese drei Gruppen ohne Friichte

— Schritt fiir Schritt. in unseren Starter bekommen: Auch beim

Getreide finden wir die Mikroorganismen

Mit diesem Wissen sind wir bereit fiir die nicht im inneren des Korns, sondern auf den
nichste Stufe - den Aufbau einer eigenen aufderen Schichten. Baustoffe in den dufderen
Kultur. Da es noch keinen Starter gibt, suchen Schichten, die Energie im Inneren. Deshalb
wir eine andere Quelle. Wir suchen einen bendtigen wir fiir den ersten Ansatz ein
Trager, auf dem die gewiinschten Mikroor- Vollkornmehl, am besten frisch gemahlenen
ganismen besonders konzentriert auftreten. Bio-Roggen aus der aktuellen Ernte.

WARME-MANAGEMENT

Das Wdrme-Management
ist ein wichtiger Aspekt
beim Brotbacken, da die
Temperatur Auswirkungen
auf die Prozesse inner-
halb des Teigs und
damit die Qua-
litat des Brotes
hat. In BROT-Aus-
gabe 2/2018 haben
wir diesem Thema einen
ausfiihrlichen Artikel gewidmet. Um jederzeit die
optimale Kontrolle {iber die Temperatur zu haben,
ist der Einsatz eines Gar-Automaten daher
beinahe unverzichtbar. In unserem BROTLaden
(www.brot-magazin.de/einkaufen) ist neben allen
' ' ' noch verfligbaren Magazin-Ausgaben beispiels-
Sie Spielen die Hauptl‘olle im Sauerteig - Mikroorganismen wie der weise auch der Brod & Tay[or Proofer Garautomat
Laktobazillus. Alle anderen Parameter wie Mehl, Temperatur oder erhiltlich.
Zeit dienen nur dazu, ihnen optimale Bedingungen zu geben
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Nun aber ran an den ersten Sauerteig-Ansatz.

Das Rezept: , .o %

Tag 1
» 100 g Roggenmehl Vollkorn
» 150 g Wasser

» 100 g geriebener, vollreifer Apfel
mit Schale

Alles wird zu einer Brei-Suppe verriihrt, mit
einem Schneebesen aufgeschlagen, um Sauer-
stoff einzubringen und bei 27°C abgedeckt

24 Stunden lang stehen gelassen.

Tag 2

Grofiere Fruchtstiicke und Teile der Apfel-
schale kénnen nun abgesiebt werden, indem
die Masse mit einem Loffel durch ein Sieb
gestrichen wird. Vom Apfel wollten wir im
Wesentlichen nur die Mikroorganismen.

» 100 g des Ansatzes von Tag 1
» 100 g Wasser
» 100 g Vollkornmehl

Die Zutaten zusammenriihren, verschlagen
und bei 27°C wiederum fiir 24 Stunden abge-
deckt stehen lassen.

In dieser Zeit empfiehlt es sich, die Kultur zu

beobachten, an ihr zu riechen, sie kennenzu-
lernen und erste Lebenszeichen wahrzuneh-

men. Duft und Aroma veréndern sich, es sind
erste Blaschen zu erkennen.

Tag 3

Zeit, die Fiitterungs-Intervalle auf 12 Stunden
zu kiirzen. Das Schema bleibt gleich, nur wird
jetzt morgens, abends, morgens gefiittert.
Dabei 1asst sich beobachten, wie die Kultur
aktiver und aromatischer wird.

Tag 4

Wir ziehen die Ziigel nach einem Tag nochmals
an: Flitterung alle 6 Stunden bei sonst gleichen
Bedingungen. Morgens, mittags, abends. Eine
weitere Zunahme der Aktivitit ist erkennbar.

Die Entwicklung der Duft- und Aromakompo-
nenten unserer Kultur kann wéhrend dieser
Zeit zu Verunsicherung fiihren: Es gibt Sta-
dien, die sind gew6hnungsbediirftig. Aceto-

APFEL-ABRIER, MEHL. UND WASSER SIND
DIE ZUTATEN DES ERSTEN ANSATZES

nische Gertiche, Garendes, gar an Erbrochenes erinnernde Wahrneh-
mungen lassen Sauerteig-Ansdtze immer wieder den Tod durch die
Kanalisation erfahren. Geduld ist gefragt und tapferes Weiterfiittern.
Selbst eine fertige Roggensauerteigkultur, die wunderbare Brotquali-
taten hervorbringt, riecht fiir Laien manchmal gew6hnungsbediirftig.
Einzig Schimmel darf sich niemals zeigen. Er ist der Tod der Kultur.

Inzwischen sollte unsere Kultur langsam ein Brot treiben kénnen. Wir
konnen die Fiitterung verandern: 10% des Ansatzes reichen zum Wei-
terfiihren aus und heifden ab sofort ASG, Anstellgut. Oder Hermann.
Oder Hugo.

Alt (rechts) gegen neu - bei identischen Parametern
zeigt die eingespielte Kultur gegeniiber dem 3 Tage alten
Sauerteig noch schnelleres Wachstum
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Drei Tage nach dem
ersten Ansatz des
Sauerteiges geht es an
den ersten Brotteig

UBER DEN AUTOR

Manfred Schellin ist
Biochemiker und Do-
zent an der Akademie
Deutsches Backer-
handwerk in Wein-
heim. Hier lehrt er sein
Wissen als Sauerteig-
Fachmann, der sich
auf Brotaromen in
Abhéngigkeit von
Mehl und Fermentati-
on spezialisiert hat.

Geflittert wird fortan also so:

» 10 g Anstellgut
» 50 g Wasser
» 50 g Wunschmehl

Anstellgut und Wasser werden verschlagen,
um Sauerstoff in die Kultur zu bekommen.
Fir die geht es etwas entspannter weiter: wir
warten auf Volumenverdopplung. Das dauert
etwa 5 Stunden. Dabei sollte die Tempera-
tur von etwa 27°C dringend weiter gehalten
werden.

Hat sich das Teigvolumen verdoppelt, ver-
frachten wir den Ansatz in den Kiithlschrank
bis gebacken oder erneut aufgefrischt wird.
Anfangs sollte man nie ldnger als eine Woche
bis zur nachsten Filitterung warten.

Die restlichen 90% des Ansatzes verwenden
wir ohne Unterbrechung fiir unser erstes,
einfaches Brotprojekt.

Mit dem Mehl formen wir den Charakter
unserer Kultur. Jetzt, wo sie lebt, kann jedes
beliebige Mehl als Substrat flir den Sauer-
teig dienen. Es empfiehlt sich aber durchaus,
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sich fiir eines zu entscheiden und dabei zu
bleiben, damit sich die Mikroorganismen gut

einleben konnen.

Alle anderen Parameter wie Temperaturen oder
Fiitterungsfrequenzen sind genauso wichtig fir
die Qualitat dieses Anstellguts. Es ist ein Fami-
lienmitglied, das Rache nimmt, wenn man sich
nicht darum kiimmert. Fiir diesen Weg ist es
hilfreich, die Herangehensweise an die Lebens-
mittelzubereitung zu tiberdenken.

Es reicht nicht aus, 100 g hiervon und 300 g
davon zu nehmen und, wenn das Gewirz
das Mindesthaltbarkeitsdatum {iberschritten
hat, die Menge einfach zu verdoppeln. Damit
ist Scheitern vorhersehbar. Wer anfangs

die Wichtigkeit bestimmter Schritte nicht
einordnen kann, ldsst sie manchmal einfach
weg oder ersetzt sie durch andere. So wie der
unbedarfte Angler ein Stiick seiner Lieblings-
wurst als Koder nimmt und sich wundert,
warum kein Fisch beif3t. .

Also ran ans erste Brotprojekt: 2

300 g reifes, junges ASG (6 Stunden nach

Fitterung, 27°C warm, zum Verstédndnis: In
diesem Reifestadium und mit der Menge ver-



Dann einen Brotlaib formen oder den Teig als
Kastenbrot verarbeiten. Entweder im Gar-
korbchen oder in der Kastenform (30 cm) bei
27°C reifen lassen, bis das Volumen um etwa
50% zugenommen hat.

Bei 250°C im gut vorgeheizten Backofen an-
backen, die Temperatur nach 10 Minuten auf
220°C senken. Insgesamt 50 Minuten backen.

Noch arbeitet der Starter langsamer als ein &lterer und gut gepflegter . . .
Sauerteig. Aber nach zweieinhalb Stunden Stiickgare hat sich der Wenn das Dein erstes reines Sauerteigbrot
Teig sichtbar vergréfiert und es geht in Richtung Backofen ist, wird es dich mit Stolz erfiillen - und mit

dem Brotbackvirus unheilbar anstecken. Die

eigene Kultur ist noch sehr jung und braucht
wenden wir das ASG als fertigen Sauerteig) Aufmerksamkeit. Sie wird besser mit jeder
150 g warmes Wasser (30°C) Fltterung. Bei guter Pflege hilt sie ewig.

Wasser und Anstellgut homogen (mit der
Hand) vermischen.

» 200 g Weizenmehl 1050
9
(alternativ Weizenmehl 550)

» 150 g Roggenmehl Vollkorn
» 119 Salz

Alle Zutaten homogen vermischen, dabei
insbesondere darauf achten, dass das Salz
gleichméfiig verteilt wird.

Keine 72 Stunden lagen zwischen dem Ansetzen des Sauerteiges
temperatur sollte bei 27°C liegen. mit frisch geriebenem Bio-Apfel und dem ersten Backversuch

30 Minuten abgedeckt ruhen lassen, die Teig-

_ ez_a:cH'DAs easre BROT UBERZEVET MIT VOLLEM AROMA _
= ' -puwo EI.NER LOCKEREN eLEICHMAGL@EN KRUME :




Ein einfaches Weizen-Brot ohne viel Schnickschnack muss ab und zu auch mal sein. Frisch aus
dem Backofen ist es ein Genuss, egal ob fiirs Abendessen, zum Grillen, zum Fondue oder Raclette,
als Beilage zur Suppe oder einfach nur zum Dippen in ein gutes Olivendl zu einem Glas Wein. Dank
langer Teigfiihrung wird nur wenig Hefe benétigt.

—

Schwierigkeitsgrad: ) gAake

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 43 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 210°C
nach 20 Minuten
‘ Schwaden: beim EinschielRen
\

200 g Ruchmehl (alternativ
Weizenmehl 1050)

160 g Wasser (kalt)
1 g Frischhefe

Die Zutaten gut vermengen
und 12-14 Stunden bei
Raumtemperatur zur Gare
stellen.

Vorteig

300 g Weizenmehl 550
210 g Wasser (kalt)

3 g Frischhefe

11 g Salz

8 g Olivendl

Rezept & Bild:
Gerda Gottling

-

Die Hefe im Wasser auflésen und zusammen mit dem Vorteig sowie den
Mehlen 10 Minuten auf langsamer Stufe vermischen, dann auf schnellerer
Stufe 10 Minuten lang kneten. Das Salz und das Ol erst in den letzten Minuten
zugeben.

Den Teig 1 Stunde bei Raumtemperatur zur Gare stellen. Nach 30 und
60 Minuten dehnen und falten, anschlief3end fiir 24 Stunden in den Kiihl-
schrank stellen.

Am Backtag den Teigling in eine schmale, langliche Form bringen und im
Géarkorbchen fiir 2-3 Stunden zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Ofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Brot unter

kraftigem Schwaden einschiefden und insgesamt 50 Minuten backen. Nach
den ersten 20 Minuten die Temperatur auf 210°C reduzieren.
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GRUNES ORANGEN-GE(LE

In der Kalten Jahreszeit sind Orangen besonders beliebt. Um auch spéter mal in den Genuss der
erfrischenden Zitrusfriichte zu kommen, kann man sie einfach in Form eine Fruchtaufstrichs
konservieren. Dieses griine Orangen-Gelee sieht auf Brotchen und Broten nicht nur interessant aus,

sondern schmeckt auch noch herrlich fruchtig.

Die Zitrone auspressen und zusammen mit dem Orangensaft in einen
hohen, breiten Topf geben.

Gelier- und Vanillezucker hinzufiigen und gut verrithren, bis sich der
Zucker aufgel6st hat. AnschliefSend sprudelnd aufkochen lassen und dabei
ab und zu durchrithren. Wenn die Masse kocht, beginnt die regulére Koch-
zeit von 4 Minuten.

In der letzten Minuten den Likor dazugeben, gut durchrithren und
weiter kochen lassen.

Am Ende der Kochzeit etwas von der Masse auf einen kalten Teller ge-
ben. Das Gelee sollte nach kurzer Zeit fest werden. Wenn das nicht der Fall
ist, noch etwas langer kochen.

Heif?, am besten mit Hilfe eines Trichters in sterile Glaser abfiillen
und gut verschliefden. Die abgekiihlten Glaser kann man am besten im

Gefrierschrank aufbewahren.

.
RezepU e Bildipe

SGerda Gottling

Bagy

ufator
1.000 g Orangensaft

(frisch gepresst, aus
etwa 10-14 Orangen)

1 Zitrone

330 g Gelierzucker 3:1
75 g Blue Curacao Likér
50 g Vanillezucker

*Ergibt funf Glaser zu je 225 ml

o
7~ Tipp
Fir eine Rnackigere
Variante kénnen 75 o}
gehackte Nisse gleich am
Anfang der Kochzeit dem Saft
zugegeben werden. Fiir eine
\ alkoholfreie Variante kann man |
den Blue Curacao Likér auch
weglassen - dann wird das
Gelee jedoch nicht 4
gran.




Lohnt sich der Auffrisch-Aufwand vor dem Backen?

Text & Bilder: Melissa Johnson
J @breadwriter
: www.breadtopia.com

Oft wird geraten, zum Backen nur aufgefrischtes Anstellgut zu nutzen. Das treibt viele Menschen ins
»Mikromanagement“ ihres Sauerteiges. Da wird wochentlich gefiittert und vor dem Backen gleich
nochmal aufgefrischt. Die amerikanische Brot-Bloggerin Melissa Johnson ist experimentell der

Frage nachgegangen, inwieweit aufgefrischtes Anstellgut gegeniiber ungepflegtem Sauerteig
wirklich zu einem besseren Backergebnis fiihrt.

asst sich anhand des Bildes feststellen, welches der beiden

Vollkorn-Brote mit einem Teeloffel alten, drei Wochen lang nicht

aufgefrischten Anstellguts getrieben wurde und welches mit der
Standardmenge aktiven, zuvor aufgefrischten Starters? In Wahrheit
sehen sie gleich aus, oder?
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Mehrere Jahre lang habe ich beobachtet, wie
der Brot-Blogger @homebreadbaker sei-

nen Sauerteig fihrt. Wurde das Anstellgut
anfangs noch am Abend vor dem Einsatz auf-
gefrischt und dann mit einer Standardmenge



Hundertprozentiges Sauerteig-Vollkornbrot

zum Teig gegeben, verringerte er mit der Zeit
die Menge des Starters und nahm zuletzt nur
noch kleine Portionen direkt aus dem Kiihl-

schrank, um seinen Teig zu treiben. Unveran-
dert schon waren die Brote, die er damit buk.
Hundertprozentige Vollkorn-Sauerteig-Brote.

Ich fand das mindestens verbliffend. Natlir-
lich ist klar, dass die Aktivitat und Menge des
Starters die Geschwindigkeit der Teig-Fer-
mentation beeinflusst. Wir wollten nun aber
wissen, ob die Steigerung dieser Faktoren
wirklich zu besserem Brot oder einfacherer
Handhabung flihrt. Wir unterhielten uns tiber
die Fragen und kamen am Ende zu einem
Experiment, dass ich einige Male durchfiihren
wollte, um Antworten zu finden.

Zu diesen Fragen zahlten: Riskiert man mit
wenig Anstellgut und folglich langer Gare
einen Gluten-Abbau im Teig oder halt der
Teigling seine Form? Wie wiirde sich die
Krume im Vergleich entwickeln? Und wie der
Ofentrieb? Wenn man den Aufwand fir die
Pflege des Starters hinzurechnet - spart ein
ordentlich gereiftes Anstellgut wirklich Zeit?
Und wie beeinflusst die Reife des Anstellguts
den Geschmack des Brotes?

Zudem interessierte uns, inwieweit Menge
und Qualitat des Starters Brote mit verschie-
denen Mehlen beeinflussen. Getestet wurden
ein Breadflour-Mehl sowie eine Vollkorn-
mischung. Natiirlich waren zahllose weitere
Tests moglich.

Das Experiment hatte zwei Durchgénge. In
einem Test wurden zwei Laibe mit Breadflour
gebacken, im anderen zwei Brote mit selbst
gemahlenem Vollkornmehl. Beide Male bekam
je ein Brot einen Teel6ffel ungefiitterten An-
stellgutes, das andere 80 Gramm reifen Starter.

Uneep R

Gestartet zur selben Zeit, wurde der Teig mit dem
ungefiitterten Anstellgut zuerst gebacken

Ziel war es, alle Variablen - mit Ausnahme der Reifezeit des Teiges -
konstant zu halten. Zum néchsten Schritt habe ich die Brote jeweils
gebracht, wenn der Teig bereit aussah und sich auch so anfiihlte.
Nicht zeitgleich und nicht nach Uhr.

Rechnet man das Anstellgut heraus, hatten die Teige der beiden Brote
eines Testpaares jeweils identische Parameter: Gewicht, Teigausbeute
(das Verhaltnis Mehl/Wasser), das Mehl und seine Zusammensetzung,
Glutenentwicklung (No Knead), das Vorformen (Boule), die Zeit der
Zwischengare, die Form (Batard), das Einschneiden und der Backpro-
zess. Hier gab es keine Unterschiede.

Auch das Mixen des Teiges erfolgte jeweils nach gleichem Muster.

Der Starter wurde jeweils zunachst in Wasser gel0st, der Teig nur
gemischt, nicht geknetet. Die Fermentation fand in glattwandigen
Behiltern statt, zwischendurch wurde nicht gedehnt und gefaltet oder
irgendwie anders die Glutenentwicklung gefordert. Solche Vorginge,
unterschiedlich ausgefiihrt zu differierenden Zeiten, konnten den
Fermentationsprozess schliefdlich beeinflussen. Die Garkorbe waren
ebenso identisch. Die Ubernacht-Stiickgare im Kiihlschrank verbrach-

ten sie direkt nebeneinander.

Vier halbe Brote - links die Breadflour-Laibe, rechts die
Vollkornbrote. Jeweils links der Teig mit dem ungefiitterten
Starter, rechts die Version mit aufgefrischtem Anstellgut
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WELL-FER STAVDARD

Auferlich sind die Unterschiede nicht riesig

[ TN
7 Uneep Wars

Auch die Unterschiede in den Krumen sind marginal

Beim Vorformen und Formen der Laibe gab ich mir grofite Miihe,
jeweils dieselben Bewegungen mit meinen Handen auszufiihren. Mit

einem Lineal wurde das Teigwachstum gemessen. Zudem habe ich die

Ofentemperatur nach dem Vorheizen jeweils gemessen, um auch dort
gleiche Bedingungen zu haben.

Im Test der Breadflour-Brote habe ich eine Variable nicht konstant halten
koénnen - das Verhéltnis von warmer zu kalter Gare. Beide Teige schliefen
im Kiihlschrank wihrend ich schlief, trotzdem sie nacheinander gemixt
wurden und damit unterschiedliche Garzeiten bei Raumtemperatur hat-
ten. In der Vollkorn-Testreihe gab es wahrend der Stockgare keine kalten
Zeiten, beide Teige sind bei Raumtemperatur gereift. Insofern hatten
beide dasselbe Kalt-Warm-Verhaltnis wahrend der Teigreife. Einen Laib
habe ich dafiir 4 Uhr morgens gebacken. Fiir die Wissenschatft.

Eine Variable glaubte ich, konstant gehalten zu haben. Spater aber
beschlichen mich Zweifel. Ich habe jeweils die selben Handbewe-
gungen gemacht und jeden Teig auf gleiche Weise geformt. Aber
sobald sie im Géarkorbchen lagen, hatte ich das Gefiihl, dass sie
unterschiedlich aussahen. Beim ersten Mal argerte ich mich iiber
mich selbst fiir das unterschiedliche Formen. Aber als es beim
ndchsten Mal wieder genauso aussah, kam mir der Gedanke, dass
es vielleicht doch an den Teigen liegen konnte. Denn beide Male
war es der Teig mit dem ungefiitterten Starter, der sich sich beim
Gang in den Géarkob eher schlaff anfiihlte.

Das Hauptergebnis der Testreihe waren vier schone wie auch leckere
Brote fiir mich. Und die Erkenntnis, dass ein Mikro-Management des
Anstelllgutes nicht notig ist. Es gab Unterschiede in Geschmack und

Ofentrieb, die fiir den aufgefrischten Stan-
dard-Starter sprechen, aber sie erfordern ihn
definitiv nicht.

In beiden Experimenten - Breadflour und
Vollkorn — waren die Krumen trotz unter-
schiedlichen Anstellguts im Grunde jeweils
identisch. In der Breadflour-Runde hatte das
Brot mit dem reifen Starter einen besseren
Ausbund. Beim Vollkorn-Experiment sahen
die Brote jeweils gleich aus.

In beiden Runden hatte das Brot mit dem
reifen Starter einen kraftigeren Ofentrieb. Ich
bin noch immer unsicher, ob das am unter-
schiedlichen Formen lag oder an der Qualitit
des Glutengeriistes. Da sich in beiden Fallen
aber die Teige mit dem ungefiitterten Anstell-
gut schlaffer anfiihlten, als es in den Gar-
korb ging, neige ich dazu, es doch eher dem
Glutengeriist zuzuschreiben. Dieser Punkt
verdient weitere Experimente.

Im Breadflour-Brot-Vergleich war der Laib mit
dem ungefiitterten Starter ein wenig saurer im
Geschmack. Das mag aber an der ausgedehn-
teren kalten Gare bei diesem Durchgang ge-
legen haben. Bei den Vollkorn-Broten war das
mit dem &lteren Anstellgut signifikant saurer,
aber meiner Meinung nach nicht zu sauer.

Diese Experimente wurden mit bestimmten
Mehlsorten und Hydrationen durchgefiihrt.
Es liegt nahe, dass eine Anderung dieser Va-
riablen auch zu anderen Ergebnissen fiihren
wirde. So hétte eine geringere Teigausbeute
oder ein anderes Weizenmehl bei der langen
Teigreife Einfluss auf die Krumenstruktur und
den Ofentrieb.

Das Anstellgut war drei Wochen ungefiittert
und kam direkt aus dem Kiihlschrank



Links der ungefiitterte Starter,
rechts aufgefrischtes Anstellgut

Der Teig mit dem frischen
Anstellgut beginnt, sich abzusetzen

Zudem habe ich auf jede Forderung beim
Aufbau des Glutengeriistes verzichtet. Es
gab keine Autolyse, kein Dehnen und Falten,
kein Laminieren. Daher wissen wir nicht,
inwieweit solche Verfahren Einfluss genom-
men hétten. Wahrscheinlich wiirden sie
dem Teig unabhéngig vom Anstellgut auf die
Spriinge helfen.

So bin ich vorgegangen:

Breadflour-Brote
Ungefiittertes Anstellgut

» 460 g Breadflour
» 345 g Wasser
» 20 g Anstellgut

»9g Salz
In Summe: 470 g Mehl, 355 g Wasser, TA 176

Aufgefrischtes Anstellgut
» 430 g Breadflour

» 315 g Wasser

» 80 g Anstellgut

»9 g Salz
In Summe: 470 g Mehl, 355 g Wasser, TA 176

Nach vier Stunden haben sich
die Teige weiterentwickelt

Rechts der Teig mit dem
aufgefrischten Starter

Der frische Starter hat das
Ende der Stockgare erreicht

Messung des
Teigvolumens

Stockgare

Der Teig mit dem ungefiitterten Starter ging
9,75 Stunden bei Raumtemperatur, 8,5 Stun-
den im Kihlschrank und weitere 5 Stunden
bei Raumtemperatur (in Summe also 14,75

Stunden bei Raumtemperatur, 8,5 Stunden
im Kihlschrank). Das Anstellgut kam direkt
aus dem Kihlschrank und war 3 Wochen lang

Der Teig mit dem
aufgefrischten
Anstellgut ist
perfekt fermentiert

nicht aufgefrischt worden.

Der Teig mit dem aufgefrischten Starter ging
4,5 Stunden bei Raumtemperatur, 8,5 Stunden
im Kiihlschrank, dann weitere 2,5 Stunden
bei Raumtemperatur (in Summe also 7 Stun-
den Raumtemperatur, 8,5 Stunden Kiihl-

schrank). Das Anstellgut von meinem aktiv . K
Fir die Zwischen-

gare wird er zur
Boule geformt

aufgefrischten Sauerteig brauchte 4 Stunden,
um sich zu verdreifachen und in den Teig zu
kommen.

Stlickgare

Nach dem Formen und der Gare hatte ich
erwartet, dass sich die Teiglinge in derselben
Geschwindigkeit weiterentwickeln wiirden,

der Teig mit dem reifen Starter womoglich
etwas schneller. Zu meiner grofRen Uberra-

Am Ende kommt er
in die Batard-Form

schung was das nicht der Fall.
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Die Stiickgare im Am Ende der Gare, die interessanterweise Der Teig des ungefiitterten
Gérkorbchen beginnt ldnger dauerte als beim ungefiitterten Starters am Ende der Stockgare
Anstellgut

Auch der Teig mit unaufgefrischtem Zwischengare als Boule Geformt zum Batard
Anstellgut ist perfekt fermentiert

[ =l s

Uberraschend erreicht der Teig des Im Ofen entwickelt der Laib aber
ungefiitterten Starters schneller seine Reife etwas weniger Trieb als der mit
dem aufgefrischten Anstellgut
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Beide Teiglinge standen noch einmal

25 Minuten bei Raumtemperatur bevor sie
im Gérkorb in den Kiihlschrank gingen.

Der Teig mit dem aufgefrischten Anstellgut
verbrachte 23,5 Stunden in der Kiihlung (und
sah dennoch ein bisschen kleiner aus, als es
in den Ofen ging), wahrend der Teigling mit
dem ungefiitterten Starter nur 17,5 Stunden
im Kiihlschrank stand.

In Summe waren es also rund 41 Stunden
Fermentation fir den Teig mit dem unge-
fitterte Anstellgut und etwa 39 Stunden
fir den Teig mit dem aufgefrischten Starter
(plus 4 Stunden, um das Anstellgut auf Trab
zu bringen).

FACHBEGRIFFE

Die Krume der beiden Brote unterscheidet sich kaum

Breadflour

Diese Bezeichnung findet man zunehmend auch in Deutschland.
Sie kommt eigentlich aus dem angelsachsischen Raum, in dem es
keine so exakte Typisierung gibt wie in Zentral-Europa. Breadflour,
Uibersetzt: Brotmehl, ist entweder Vollkorn- oder Auszugsmehl, das
sich durch einen besonders hohen Proteingehalt auszeichnet. Oft,
indem dem Mehl Starke entzogen wird und sich so das Verhaltnis
zwischen Protein und Starke verschiebt. Die Teige entwickeln ein
starkeres Glutengeriist, halten also mehr Wasser und eignen sich
fir eine lange Gare, zum Beispiel liber Nacht im Kiihlschrank. Im
deutschsprachigen Raum schaut man dafiir eher nach Manitoba-
mehl oder kleberstarken Mehlen.

Anstellgut/Sauerteig/Starter

Diese drei Begriffe meinen alle dasselbe. Es geht immer um
Sauerteig. Ein wenig davon hebt man immer im Kiihlschrank auf.
Diesen Teil nennt man Anstellgut, weil damit neue Teige angestellt
werden. Aus dem Englischen Rommt der Begriff Starter. Eben weil
man damit neue Teige startet.

Hydration/Teigausbeute

Auch dies zwei Begriffe fiir dieselbe Sache. Gemeint ist das Verhalt-
nis von Mehl zu Wasser im Teig. In Deutschland spricht man von
der Teigausbeute (TA). Dabei ist der Basiswert immer das Gewicht
des Mehls. Er wird mit 100 angegeben. Dazu addiert sich das
Gewicht des Wassers pro 100 g Mehl. 100 g Mehl und 60 g Wasser
ergeben also eine TA 160. Bei einem Teig mit 500 g Mehl und 250 g
Wasser betragt die TA 150. Im Ausland spricht man von der Hyd-
ration und gibt sie in Prozent an. Bei 100 g Mehl und 60 g Wasser
betrédgt sie 60%, bei 500 g Mehl und 250 g Wasser 50%.

Sortenreines Vollkorn

Das Experiment fand in den USA statt, wo es deutlich weniger
Mehl-Auswahl gibt. Dafiir kann man sortenreines Getreide kaufen
und selbst mahlen. Zum Einsatz Ramen im Vollkornbrot die selbst-
gemahlenen Weizensorten Turkey Red mit 75% sowie Hard White
mit 25%. Auch das Anstellgut wurde in diesem Verhaltnis mit
beiden Sorten aufgefrischt.
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Das Korn ist ausgewogen, das Drei Wochen ungefiitterter Beide Teige beginnen die Stock-
aufgefrischte Anstellgut wichst Starter fiirs Experiment gare nur 15 Minuten zeitversetzt

- -
Nach 5 Stunden und 15 Die Volumenzunahme wird gemessen Der Teig ist wunderbar
Minuten ist der Teig mit dem fermentiert

aufgefrischten Anstellgut am
Ende der Stockgare angekommen

R

Als Boule geht es in Am Ende der Zwischengare sieht Zunéchst wird der Teig Dann straff zum
die Zwischengare der Laib schon wunderbar aus wie ein Brief gefaltet Batard aufgewickelt

WY

Die Enden werden Die Stiickgare beginnt Am Ende der Stiickgare Der Teigling ist fertig zum

verschlossen ist der Teig gewachsen Einschneiden und Backen
Y
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Vollkorn-Brote
Ungefiittertes Anstellgut

» 465 g Weizenmehl Vollkorn
» 380 g Wasser
» 10 g Anstellgut

»9 g Salz
In Summe: 470 g Mehl, 385 g Wasser, TA 182

Aufgefrischtes Anstellgut

» 430 g Weizenmehl Vollkorn
» 345 g Wasser

» 80 g Anstellgut

»9gSalz
In Summe: 470 g Mehl, 385 g Wasser, TA 182

Stockgare

Der Teig mit dem ungefiitterten Starter stand
12,3 Stunden bei Raumtemperatur. Das An-
stellgut kam direkt aus dem Kiihlschrank und
war 3 Wochen lang nicht aufgefrischt worden.

Der Teig mit dem aufgefrischten Starter stand
5,25 Stunden bei Raumtemperatur. Das An-
stellgut war aufgefrischt und brauchte zuvor
7 Stunden, um sich zu verdreifachen.

Stlickgare

Beide Teiglinge verbrachten 35 Minuten im
Géarkorb bei Raumtemperatur, bevor es in den
Kiihlschrank ging. Dort verbrachte der Teig
mit dem ungefiitterten Starter 9 Stunden,
der Teig mit dem aufgefrischten Anstellgut

7 Stunden.

Auch dieser So beginnt die
Teig ist perfekt Stiickgare im
fermentiert Gérkoérbchen

In Summe waren es also rund 22 Stunden
Fermentation flr den Teig mit dem unge-
fitterte Anstellgut und etwa 13 Stunden
fir den Teig mit dem aufgefrischten Starter
(plus 7 Stunden, um das Anstellgut auf Trab
zu bringen).

Das Brot mit dem aufgefrischten Starter
hatte einen besseren Ofentrieb, in der
Krume hingegen gibt es keine Unterschiede

[~ ety - 2 o g
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Nach 12 Stunden
und 20 Minuten
ist auch der Teig

des ungefiitterten
Anstellguts am
Ende der Stockgare

angekommen

Am Ende der

Stiickgare hat sich
der Teig sichtbar
entwickel

Der Teigling ist
bereit fiir Einschnitt
und Backen




In Ausgabe 6/19 hat die britische Autorin und Béckerin Vanessa
Kimbell die rithrende Geschichte ihres Schokoladen-Sauerteigs
erzdhlt. In diesem Rezept kommt er perfekt zur Geltung. Ein
aromatisch-herzhaftes Schoko-Brot, ideal in der kalten Jahreszeit.

Schwierigkeitsgrad: KAk
Getreide: Weizen

Triebmittel:  Schoko-Sauerteig
(siehe BROT-Ausgabe 6/19)

Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 18-22 Stunden
Zeit am Backtag: 5,5 Stunden

Backzeit: 50 Minuten

Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 230°C g . T e x Sultanine,
nach 10 Minuten |[SSEE 4 . : : ' ersetzen,

Schwaden: Beim EinschieRRen,
nach 10 Minuten ablassen




A 4

» 200 g Weizenmehl 1050
» 200 g Wasser (warm)
» 20 g Schoko-Anstellgut

Die Zutaten mischen und
12-16 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur ruhen lassen.

L
e
=

>

® 50 g Dunkle Schokolade
(80% Kakao)

® 35 g Hafer

» 100 g Haselniisse
(geréstet, gehackt)

» 115 g Wasser

Die Schokolade schmelzen und
gemeinsam mit den anderen
Zutaten grundlich mischen, dann
abkuhlen lassen.

Die Zutaten - ohne Porridge - 5 Minuten langsam mischen, dann etwa

5 Minuten schneller kneten.

Porridge zum Teig geben und 5 Minuten schnell unterkneten. ! '
*
Den Teig 3 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen. W’“{R/‘A
» Sauerteig
Den Teig langwirken und mit Schluss nach oben 1 Stunde im Géar- b Schokoladen-Porridge
» 250 g Weizenmehl 1050
» 100 g Weizenmehl Vollkorn

» 265 g Wasser (eiskalt)

koérbchen ruhen lassen.

Den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling aus dem Gérkorb stiirzen, einschneiden und mit Dampf in 10 g Salz

den Ofen geben. 10 Minuten anbacken, dann die Temperatur auf 230°C senken ® 40 g Kakao

und weitere 40 Minuten backen. » 10 g Backmalz (inaktiv)
LESE-TIPP

Backen mit Sauerteig ist eine der dltesten und bekommlichsten Arten, gesundes Brot herzustellen. Vanessa
Kimbell hat sich ganz dem Sauerteig verschrieben und gibt ihr Wissen seit vielen Jahren in ihrer Sourdough
School weiter. In diesem Buch teilt sie das Know-how aus ihren Backkursen —von den Grundlagen tber das
Ansetzen von Sauerteig bis hin zum fertigen Brot erklart sie ausfiihrlich und leicht verstandlich, wie gutes Brot
entsteht. Dabei ist ihr das tiefe Verstandnis fiir die biochemischen Vorgange im ,,lebenden* Teig ein wichtiges
Anliegen.

Verlag: Edition Fackeltrager, ISBN: 978-3963420016
Umfang: 208 Seiten, Preis: 30,00 Euro




Rezept & Bilder:
Gerda Gottling

100 g Manitobamehl
(alternativ Weizenmehl 550)

100 g Ruchmehl
(alternativ Weizenmehl 1050)

180 g Wasser (eiskalt)
1 g Frischhefe

Alle Zutaten gut vermischen
und danach abgedeckt bei
Raumtemperatur 12-14 Stunden
reifen lassen.

50 g Leinsamen (geschrotet)
100 g Wasser
12 g Salz

Die Zutaten vermengen und
abgedeckt etwa 12 Stunden bei
Raumtemperatur quellen lassen.

200 g Weizenmehl 550

100 g Manitobamehl
(alternativ Weizenmehl 550)

100 g Ruchmehl (alternativ
Weizenmehl 1050)

140 g Wasser
100 g Weilwein

Alles gut vermengen, fiir 1 Stunde
abgedeckt bei Raumtemperatur
verquellen lassen.

Vorteig
Quellstick
Autolyseteig
7 g Frischhefe

Schwierigkeitsgrad: 10 94T
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt:  16,5-20 Stunden
Zeit am Backtag: 4,5-6 Stunden

Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 225°C
Backtemperatur: 210°C

nach 15 Minuten

Schwaden: beim EinschiefRen
\

Brot und Wein sind kulinarische Kostlichkeiten und gehéren
seit jeher zu den Hauptdarstellern auf dem Esstisch. Bei diesem
Brot findet eine regelrechte Symbiose aus beidem statt, denn
der Wein ist nicht nur Tisch-Begleiter, sondern kommt auch als
Zutat in den Brotteig. Der Winzer-Laib passt zu vielen Gerichten
und schmeckt besonders gut zu einem herzhaften Kisefondue.

Alle Zutaten 3 Minuten auf langsamer Stufe und danach 15 Minuten auf
schnellerer Stufe verkneten, bis sich der Teig vom Schiisselrand 16st.

Den Teig in einer eingedlten Wanne oder Schiissel abgedeckt 2-3 Stunden
bei Raumtemperatur zur Gare stellen, dabei nach 30 und 60 Minuten dehnen
und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Flache stiirzen, zu einem Laib formen, mit
dem Schluss nach oben in ein Garkérbchen legen und abgedeckt 1-1,5 Stun-
den bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

Den Ofen auf 225°C Ober-/Unterhitze gut vorheizen.

Den Laib auf das Backblech stiirzen, einschneiden und reichlich schwa-

den. Nach 15 Minuten die Temperatur auf 210°C Ober-/Unterhitze reduzieren
und 60 Minuten backen.
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Backen Sie Ihr Brot
mit’unseren

|
werTolI‘;{n“ZuIaTen

Horster HauptstraBe 5
26446 Friedeburg / OT Horsten
Telefon 04453 2230
www.muehle-erks.de

Die Backstube der Natur

Bio-Vo”korngefreid, .
Backmischungen, Zubehér ...

Online bestellen:

shop.braaker-muehle.de
Braaker Mihle 7, 22145 Braak

PLZ 70000

- Qualitatsmehle aus
Weizen, Dinkel und Roggen

- Brotbackmischungen

- Dinkelprodukte )

- Backzutaten d\mste““e

- Backkurse \'eﬁaﬂ 258

Schwaderloch 9
72336 Balingen
avVia 07433/3295
" www.mehlkaufen.de

Mehl, Getreide und Backzutaten
direkt aus der Miihle!
www.drax-muehle.de

Drax-Miihle GmbH
Hochhaus 5- 83562 Rechtmehring
Tel. 08072-8276

Horbacher Muhle

Horbacher Miihle
Prod. u. Handels GmbH

Oberhorbacher Str. 25
53819 Neunkirchen-Seelscheid

Telefon: 02247 / 300 102

Mail: shop@horbacher-muehle.de
www.horbacher-muehle.de

\eimatsmahye

Unser Miihlenladen
fiir Genussentdecker

Heimatsmiihle 1
73433 Aalen
Telefon 073 61/9151-64
www.heimatsmuehle.com

Egerweg 30 - B6753 Méttingen
Tel.: 09083/208 - Fax: 920208

Online shoppen:

mailaender-muehle.de

Alle Mihlenprodukte auch in BIO
Besondere Spezialitdt
Gelbweizenmehl

stRGo
<
S e

Aug Tradition gut

Frankischer Griinkern, regionale Mehle
und Backmischungen ohne kiinstliche
Zusatzstoffe online einkaufen unter
www.zimmermann-muehle.de

Zimmermann-Mihle
BIO MUHLE EILING '
MéhnestraBe 98
59581 Warstein
shop@biomuehle-eiling.de
www.bio-muehle-eiling.de

mcl.acnuen

BLATTERT MUGHLE
Beste Biomehle in groBer

Vielfalt finden Sie im GCSUI’]ClC
- Bioladen MUHCI’IPFOCIUl(tC
+ In unserem Miihlenladen Frxsch e clem
* In unserem Onlineshop
Schwarzwald!

Mehr unter spielberger.de

| 79848 Bonndorf T.07703-%18

Spielberger GmbH, 74336 Brackenheim, .blattcrt~much|e.cle *

+49 (0) 7135 - 98 15-51

Langer Miihle Atzenbrugg

Mehle und alles rund ums Backen!

Oonath
Donath-Miihle. Bio seit 1925.

86825 Bad Worishofen-Stockheim
Telefon 08247/2112
www.donath-muehle.de

Telefon +43 22755273
Schubertstralie 15
3452 Atzenbrugg

Osterreich
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Dem Thema Brot kann man sich von
vielen Seiten nédhern: Kulinarisch, tech-
nisch, wirtschaftlich, kiinstlerisch. Hier
eine Auswahl von Dingen, die in letzter
Zeit unsere Aufmerksamkeit erregt haben.

Unterteilt in vier Jahreszeiten-Kapitel Herbst, Winter, Frithling und Sommer stellt Michaels
Hager
Michaela Hager ihre Rezepte zur Festtagskiiche in ihrem gleichnamigen Buch vor. Dar- L g
FESTTAGS

in gibt es auch ein kleines Kapitel, das sich mit Grundrezepten wie Serviettenknddeln, KUCH_E
Spatzle und Kartoffelbrei beschéftigt. Die Autorin fiihrt selbst seit 24 Jahren ein Lokal ;

und kocht seit 2008 regelméf3ig im Bayerischen Fernsehen. Thre gesammelten Erfah- E;:;::,_:E‘
rungen gibt sie den Kochenden mit ihrem Buch weiter. Sie zeigt, wie man an Weih- '
nachten, zu Ostern, zum Geburtstag oder fiir eine Hochzeit _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _.

leckere Speisen zubereitet und clever vorbereitet. R e
! Festtagskiiche
| Herzlich Saisonal Entspannt i

; www.brandstaetterverlag.com YTkt

1978-3-7106-0372-3

DO O OGOGOGO0O0O000000000000000000000000000000000000

Jedes Jahr ehren die Kultur- und Kreativpiloten
Deutschland 32 Unternehmen, Selbstiandige und
Griinder/Innen, die die Welt besser machen wollen.
Eines der Titeltrdger-Unternehmen, das in diesem Jahr

*l

Mitte November ausgezeichnet wurde, heifd3t Knéirzje
und kommt aus Frankfurt am Main. Es produziert ein so
genanntes Zero Waste-Bier, das aus Altbrot gebraut wird.
Im Interview verrit Griinder und Geschéftsfithrer Daniel
Anthes mehr zu diesem spannenden Projekt.

Foto: Knérzje GmbH

Wie bist du auf die Idee gekommen, Bier aus altem Brot zu brauen?

Ich wusste, dass es im Ausland schon Brotbier gab und war von Anfang an begeistert von der Idee. Irgendwann
habe ich mir dann gedacht, dass so etwas perfekt nach Deutschland — dem Land des Bieres und Brotes — passen
wiurde. Und so war die Idee geboren, mit der ich dann bei lokalen Brauereien vorstellig wurde. Schliefdlich geht
es hier nicht nur um ein besonderes und leckeres Bier, sondern eben auch um die Reduzierung der Lebens-
mittelverschwendung.

Inwieweit unterscheidet sich der Brauprozess zu
herkémmlichem Bier?

Nur in einem Punkt: Dass wir ein Drittel des normalerweise
nétigen Braumalzes durch altes, getrocknetes und gehéckseltes
Brot ersetzen.

Welche besonderen geschmacklichen Eigenschaften hat das
Knérzje-Bier?

Unser Bier bringt nattrlich eine gewisse Brot-Note mit. Aber
fiir den normalen Biertrinker ist das nicht wirklich herauszu-
schmecken. Wir haben uns bewusst fiir eine Rezeptur entschie-
den, die das Bier nicht zu beliebig erscheinen lasst, aber auch X

nicht in eine extremere Craft-Bier-Richtung geht. Zumindest Knirzje-Griinder Daniel Anthes (links)
das erste Feedback lasst uns hoffen, dass uns das gelungen ist. mit seinem Kollegen Ralf Wagner
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Der Dane Jacob Rosendahl ist Brotbacker durch und
durch. Auf seiner Instagram-Seite zeigt er nicht nur
die wirklich lecker aussehenden Ergebnisse seiner
Arbeit, sondern veroffentlicht auch die Rezepte
dazu und gibt in kurzen Videos Tipps und Tricks
zu bestimmten Arbeitsschritten seiner Brote,
Brotchen und Baguettes. Nicht nur fiir
Fortgeschrittene eine tolle Inspira-
tionsquelle, sondern gerade
auch fiir Einsteiger.

o £
&

Lutz GeiBler

: Brotbackbuch Nr. 4
, 408 Seiten

1 978-3-8186-0645-9
€ 39,95

I
o

-
|

In seinem neuen Stan-
dardwerk, dem ,Brot-
backbuch Nr. 4“ aus dem
Verlag Eugen Ulmer,
widmet sich Brot-Experte
Lutz Geifsler ausfiihrlich der komplexen Welt der
Sauerteige und wilden Mikroorganismen. Was ist
Sauerteig? Wie werden Sauerteige hergestellt und
gepflegt? Welche Arten von Sauerteig gibt es? Und
welche Vor- und Nachteile haben diese beim Backen?
Lutz Geifdler greift diese und viele andere Fragen auf
und gibt ausfiihrliche sowie verstdndliche Antwor-
ten. Der umfangreiche, wissenschaftlich fundierte
Grundlagenteil sowie 60 exklusiv entwickelte Grund-
rezepte von einfach bis komplex mit verschiedenen
Sauerteigfiihrungen vom Roggenbrotklassiker bis
zum Panettone zeigen die Vielfalt der Welt der Sauer-
teige. Neben der Sauerteigbédckerei behandelt der
Autor auch die Herstellung und Pflege von Wildhefe-
wasser sowie die sinnvolle Verwertung von Sauer-
teigresten samt praktischer Rezepte dafiir.

o Lutx Geililer
= |

Die Autoren Jorg Reuter und Manuela Rehn ha-

ben sich auf eine Reise quer durch Deutschland

begeben, um mit dlteren Menschen iiber das

Essen ihrer Kindheitstage zu sprechen und mit

ihnen gemeinsam zu kochen. Begleitet wurden

: sie von einem Koch aus der jeweiligen Region,
i der die Urspriinge der Zubereitungen und Ess-

. gewohnheiten erklért und somit die Briicke zur

modernen regionalen Kiiche schldgt. Insgesamt

i haben die Autoren zusammen mit den Senioren

80 besonders emotional verwurzelte Rezepte

ausgesucht, niedergeschrieben und nachge-
kocht. Das Buch ,Unser kulinarisches Erbe“
portratiert diese Reise voll schoner, bertihrender

© Gespriche und Situa-
tionen, die zwischen den
alteren Menschen, den
Kochen und den Autoren
. entstanden sind.

-
I

Unser Rulinarisches Erbe | UNSER
| Lieblingsrezepte der KULINARISCHES
I Generation unserer ! ERB
' GroBeltern Libhligimencpee i Generaflis umsers oralisoad
, Jorg Reuter, Manuela Rehn | el e T Touo
1 300 Seiten )
1 978-3-95453-185-1 ‘.__
‘€295 ! L wwwabjwvde

N
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Kleiner Kuriositédtenladen

D Postbion K Sovctbos ither

»Kleiner Kuriositdtenladen®. Der Foodblog fiir
kreative Kiiche und gelingsichere Rezepte - so
nennt sich das Blog von Stephanie Kosten.
Dort findet jeder Interessierte Rezepte von
A-Z, kann diese auch nach Kategorien wie
Vorspeise oder Getranke anzeigen lassen und
einen Einblick in die Vorratskammer erha-
schen. Auch saisonale Geschenk-Ideen aus
der Kiiche stellt die Bloggerin vor.

] www.kuriositaetenladen.com
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6 Béande, 2.500 Seiten, 1.500 Rezepte und 25 Kilogramm Chad Robertson, das die Geschichte des Brotbackens auf
- das sind die beeindruckenden Fakten des Buchbands der ganzen Welt beschreibt, einschliefdlich der Entste-
»~Modernist Bread“ von Nathan Myhrvold und Francisco hung von Vollkornbrot. Neben modernen Techniken
Migoya. Nach dem vielfach preisgekronten Kochbuch- des Brotbackens bietet das Buch zahlreiche Rezepte
Standardwerk ,Modernist Cuisine® stellt dieses umfang- und Techniken zur Herstellung traditioneller deutscher
reiche Kompendium nun das Verstdndnis von Brot auf Brote — zu Hause und in der Backerei. Fiir die deutsche
einem neuen Level dar. Anschauliche Fotografien erwe- Ubersetzung war die Akademie des deutschen Bicker-
cken die Geschichte des Brotbackens zum Leben und handwerks in Weinheim beratend téatig. Einzig das
zeigen die Vielfalt von Brot auf der ganzen Welt. Mehr als ~ hierzulande wichtige Thema Roggensauerteig kommt in
vier Jahre unabhangiger wissenschaftlicher Forschung dem Werk zu kurz.

wurde in Zusammenarbeit mit fithrenden Experten aus

Industrie und Handwerk zusammengetragen.. Modernist Bread wurde mit zahlreichen Kochbuchprei-
sen ausgezeichnet, darunter der ,Gourmand Award Best

rofis wie Hobbybéacker erhalten Einblicke in den Back- Food Book of the Year / USA“ (2018) und die Auszeich-

zess, hilfreiche und zeitsparende Losungen fiir be- nung ,Bestes Kochbuch“ in der Kategorie ,Restaurant a

e Probleme und unzdhlige Rezepte fiir traditionelle  Professional“ (2018). Die fiinf Biicher werden in eine
derne Brote. Das Buch enthilt ein Vorwort von grofden Metallschuber geliefert und kosten 525,-

mipano Wer auf der Suche nach einem neuen Brotbackbuch ist, steht sprich-
wortlich vor der Qual der Wahl. Es gibt unzéhlige Werke, die Rezepte
und Tricks rund um das Thema Brotbacken enthalten. Auf ihrer Website

mipano hat Katja Schmid daher nun einen Backbuchfinder veroffent-
licht, in dem sich zahlreiche Backbiicher aus aller Welt in einer Uber-
sicht finden: www.mipano.de/books. Mit einem Klick auf das jeweilige
Buchcover gelangt man zu einer kurzen Buchbeschreibung und erfahrt,
wann und in welchem Verlag das Buch erschienen ist, welcher Autor

es verfasst hat, wie viele Seiten es hat und wie die ISBN lautet. Die Titel
stehen entweder in einer vierspaltigen Ubersicht untereinander oder
lassen sich alphabetisch sortieren. Aufserdem kann man tber Filter
moglichst schnell zum gesuchten Buch kommen. Bereits jetzt hat Katja
Schmid mehr als 100 Biicher in ihrer Ubersicht zusammengestellt.



Das Backen von Sauerteigbrot ist eine Leidenschaft von Anita Sumer.
Mehr noch. Sie mochte die Liebe und Faszination fiir diese gesunde
Art des Backens verbreiten. Und das schafft sie mit ihrem Buch , Ver-
ruckt nach Sauerteig“, mit dem sie zahlreichen Brotliebhabern diese
urspriingliche kulinarische Tradition des Backens naherbringt.

In ihrem reich illustrierten Buch, das als einfache und auf eigenen
Erfahrungen basierende Einfiihrung in die Welt des Backens mit
Sauerteig gedacht ist, enthiillt die Slowenin die Geheimnisse des
geschmackvollen Brotes alterer Generationen. Dabei geht es nicht nur
um Brot und Brotbackwaren, sondern auch andere salzige und siif3e
Kostlichkeiten aus Sauerteig kommen auf den Tisch: Buchweizenbrot
mit Nissen, Sauerteigpizza, Butterbrioche, Gewiirzbrotchen, veganes
Bananenbrot, Dinkelkuchen mit Friichten, siifser Zopf und vieles mehr.

Mit den rund 50 Rezepten in ,Verriickt nach Sauerteig” beweist Anita
Sumer, dass Sauerteigbackwaren nicht immer dicht und sauer sein
miussen. Im Gegenteil: Sie sind nahrhafter, leichter zu verdauen

und geschmackvoller als Backwaren, die ausschliefdlich mit Hefe
hergestellt werden. Doch nicht nur Rezepte sind Bestandteil des
Buches, es werden auch Grundlagen zum Ansetzen und Pflegen von
Sauerteig vermittelt, Tipps zum Backen gegeben und Basisinforma-
tionen mitgeteilt.

Anita Sumer betreibt seit rund 3 Jahren ihren Instagram-Account
@sourdough_mania, auf dem sie Fotos und Videos von einer ihrer
grofdten Leidenschaften postet. Sie ritzt mit einer Rasierklinge Mus-
ter in Brot-Teiglinge, wodurch sich durch das Aufbrechen der Kruste
nicht nur tolle Muster ergeben, sondern teilweise kunstvolle Bilder.
Segelschiff, Selbstportrit oder Huhn - Anita Sumer bringt fast alles
aufs Brot.

Anita Sumer
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1 Anlta Sumer

' Verriickt nach Sauerteig
312 Seiten

| 978-3-96257-104-7

r@ @sourdough_mania

] www.narayana-verlag.de
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Der Abreif3kalender ,Unser
taglich Brot — mit Laib und Seele
durch 2020“ im Format 11,6 x 15,2
Zentimeter hat 366 Seiten mit
Fotos von verschiedenen Broten,
Brotchen und anderem Geback.
74 Fotografen aus 24 Landern
haben ihre schonsten Brot-Fotos
daflr zur Verfligung gestellt.
Zum Lieferumfang des 24,80 Euro
kostenden Kalenders gehéren
auch ein kleiner Brotkorb sowie
eine Baumwollserviette.

Anzeige

HAUSSLER

Teigknetmaschine
Alpha

Guter Teig ergibt gute Backwaren:
Reich an Sauerstoff, luftig-locker in
der Konsistenz, glatt an der Ober-
flache und flexibel in der Spannung.
Der Kleber im Mehl muss gut auf-
geschlossen sein, damit der Teig zu
einer homogenen Masse wird. Dies
gelingt am besten mit einer profes-
sionellen Teigknetmaschine. Flr
richtiges Kneten braucht es Kraft.
Deshalb werden in den Haussler
Maschinen starke Industriemotoren
und robuste Kettenantriebe verbaut.
Unverwdstliche Qualitat!

Webshop und Homepage:

www.backdorf.de
88499 Heiligkreuztal - Tel. 07371/9377-0
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Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Roggen, Dinkel, Einkorn
Triebmittel:

Teigkonsistenz:

Sauerteig, Hefe

sehr weich
Zeit gesamt:  15-18,5 Stunden
Zeit am Backtag: 3-3,5 Stunden

Backzeit: 40-50 min
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 200°C

l Schwaden:

nach 10 Minuten
beim EinschielRen “

» 100 g Roggenmehl Vollkorn
» 100 g Wasser

P 10 g Sauerteig Marvin
(siehe BROT-Ausgabe 5/2018)

Alles gut vermischen und fir
12-15 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur stehen lassen.

Upifeiq,

® 75 g Dinkelmehl 630
» 75 g Wasser

® 0,5 g Frischhefe

Alles locker miteinander vermi-
schen, 12-15 Stunden abgedeckt
bei Raumtemperatur gehen
lassen.

Quee((clicc

» 20 g Sesam

» 20 g Hanfsamen

» 20 g Kiirbiskerne

» 20 g Sonnenblumenkerne

» 80 g Wasser (heiR)

Die Kérner in einer Pfanne an-
résten, anschlieBend mit heiBem
Wasser UbergieRen. 12-15
Stunden bei Raumtemperatur
verquellen lassen.
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» 25 g Kiirbiskernmehl

» 100 g Wasser

Zutaten in einem kleinen Topf
vermischen, bei kleiner Flamme
erwarmen, bis die Masse andickt.
Abgedeckt auskihlen lassen.

Wer einen eigenen Garten hat und selbst Zucchini anbaut, weif3,
dass sich die Pflanzen schneller vermehren, als man sie verar-
beiten kann. Da kommt dieses Rezept fiir ein griines Kérnerbrot
gerade recht. Denn eine der Hauptzutaten ist Zucchini. Durch Sau-
erteig, ein Quellstiick und ein Kochstlick wird das Brot dabei schén
saftig und bleibt lange frisch.

Fiir den Hauptteig alle Zutaten
- bis auf Wasser und Kiirbiskerndl
- 3-5 Minuten auf langsamer Stufe
vermischen. Das Wasser erst zum

gl

® Sauerteig

P Vorteig

® Quellstiick

P Kochstiick

» 80 g Einkornmehl Vollkorn
® 65 g Roggenmehl Vollkorn
® 65 g Roggenmehl 1050

» 30 g Wasser

® 75 g Zucchini (geraspelt)
® 15 g Kurbiskernél

» 12 g Salz

® 10 g Zuckerriibensirup

® 3,5 g Frischhefe

Zum Bestreuen

® Saaten oder Kérner
nach Geschmack
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Schluss schluckweise zugeben.
Wenn alle Zutaten miteinander ver-
mischt sind, das Ol dazugeben und
kurz mit einkneten.

Den Teig 45-60 Minuten bei
Raumtemperatur zur Gare stellen.
AnschliefSend mit Hilfe eines Teig-
schabers in eine gefettete Kasten-
form (32 x 13 x 8 cm) geben.

Den Teig mit Wasser bespriihen,
glattstreichen und mit Kérnern oder
Saaten nach Geschmack bestreuen.
Den Teigling nochmal 90-100 Minu-
ten gehen lassen.

Wiahrenddessen den Backofen
auf 230°C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Das Brot in den Ofen schieben
und schwaden. Nach 10 Minuten
die Tir kurz 6ffnen, um den Dampf
abziehen zu lassen, die Temperatur
auf 200°C reduzieren und weitere
30-40 Minuten zu Ende backen.



Die Urgetreideart Emmer verleiht diesen Baguette-Brétchen eine
rustikale, herzhaft-nussige Note. Der Joghurt sorgt indes nicht nur
fiir eine wattige Krume, sondern zugleich fiir ein mildes Aroma,
sodass ein runder Geschmack entsteht. Die lange Gare macht das
Urgetreide bekémmlicher und tragt zur Frischhaltung bei.

Die Hefe in 420 g des Wassers auflésen und zusammen mit den restlichen
Zutaten - bis auf Salz - vermengen und mit den Handen kneten, bis der Teig
sich gut vom Schisselrand 16st. Abgedeckt bei Raumtemperatur 45 Minuten
ruhen lassen.

Das Salz in den restlichen 20 g Wasser auflésen, zum Teig hinzufiigen und
von Hand gut mit unterkneten. Anschlief3end den Teig abgedeckt 1 Stunde bei
Raumtemperatur gehen lassen. Nach 30 Minuten einmal dehnen und falten.

Den Teig in eine gedlte Wanne oder Schiissel legen, nochmals dehnen und
falten und abgedeckt fiir 20-21 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und mit beiden Handen
vorsichtig an den Seiten auseinanderziehen, sodass ein Rechteck entsteht.
10 Minuten entspannen lassen.

Mit einer Teigkarte das Rechteck horizontal in drei gleichgrofe Streifen
teilen und jeden Streifen vertikal halbieren, sodass insgesamt sechs Teiglinge

entstehen.

Die Teiglinge auf einer bemehlten
Arbeitsplatte der Lange
nach verdrehen und auf

ein Backleinen oder
Kichentuch legen.
Abgedeckt 45
Minuten bei
Raumtempe-
ratur ruhen
lassen.

Ry Rechtzeitig
den Ofen auf
250°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

Die Teiglinge in
den Ofen geben und
kraftig schwaden. Sofort
die Temperatur auf 210°C
reduzieren und die Brotchen
15-17 Minuten backen.
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400 g Emmermehl Vollkorn
230 g Weizenmehl 550

440 g Wasser
(Raumtemperatur)

155 g Joghurt (3,8 %)
12 g Salz
5 g Frischhefe

*Ergibt 6 Brotchen

Rezept & Bilder:
Margarete Maria Preker

@J @imagina_von_rosenberg
n /ImaginaVonRosenberg

; www.brotpassion.de

Schwierigkeitsgrad: S aAs
Getreide: Emmer, Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt: 23,5-24,5 Stunden

Zeit am Backtag: 1,5 Stunde
Backzeit: 15-17 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 210°C

beim EinschieRen

Schwaden: beim EinschieRen
\_
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1) Der
Franzose Chichi blieb auf
seiner Weltreise in Taiwan hingen. Heute
kiimmert er sich um die siifden Sachen der Bickerei 2) Neben

klassischen und kreativen Broten gibt es auch siifde Gebicke - oft mit Sauerteig.
3) Die meisten Kundinnen und Kunden lassen sich ihr Brot aufschneiden.

An der Purebread-Béckerei in Taipeh kommt man nicht zufillig vorbei. Zwar liegt sie mitten im
Zentrum der Hauptstadt Taiwans, aber in einer unscheinbaren Nebenstrafde, die man finden wollen
muss. So wie die Preise. Denn in der kleinen Béckerei gibt es keine Preisschilder.

im Li erklért: ,Die Leute sind andere Preise gewdhnt. Waren

unsere Preise das erste, was sie sehen, wiirden sie einfach wieder

gehen. So aber haben wir die Moglichkeit, mit ihnen ins Gesprach
zu kommen, zu erkldren, was wir machen.“ Rund 280 Taiwan-Dollar
kostet sein Brot pro Kilo, etwa 10 Euro. Und in Taiwan ist das tatséch-
lich erkldrungsbediirftig.

Als er 9 Jahre alt war, emigrierten Jims Eltern in die Vereinigten Staa-
ten. Flir ihn begann ein Pendel-Leben. Schule in den USA, Highschool
in Taiwan, Studium dann wieder in Amerika. Auf Jim wartete eine
Karriere als Laser-Ingenieur.

+Es war der leichteste Weg fiir mich®, blickt der 38-Jahrige zurtick.
»Zahlen und Logik waren immer meine Stérken, Literatur und Kreati-
vitdt lagen mir nicht. Eigentlich hatte ich keine Ahnung, was ein Inge-
nieur macht, aber es war fiir mich mit wenig Aufwand verbunden.“
Das Richtige war es aber offensichtlich nicht. Alles kam anders.

In Taiwan arbeitete Jim zunéchst unter anderem fiir Sony. Aber er
vermisste etwas. Zwar sind die USA wahrlich nicht bekannt fiir gutes
Brot. Aber es ist da. Uberall im Land erdffneten im letzten Jahrzehnt
handwerkliche Backereien. Letztlich begann dort die grofse Welle der
Artisan- und Heimbackerei.

Fir Jim logisch. Die Staaten, sagt er, seien nunmal ein Einwanderer-
land. Und irgendwann vermissen die Leute das Essen ihrer Heimat.
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~Aber wihrend in Europa sehr traditionell
gebacken wird, fehlt der Ballast alter Regeln
in den USA. Die Leute sind experimen-
tierfreudiger, gehen das Thema Brot ganz
anders an.“

Das war es, was ihm in Taiwan fehlte. ,Die
Leute haben in Taiwan ein vollkommen fal-
sches Verstdandnis von Brot.“ Wie in ande-
ren asiatischen Landern ist es weich, weif3,
stifslich und gilt als Dickmacher. Krachende
Krusten, Sauerteig und herzhaftes Brot sind
eher etwas fiir Liebhaber.

In der Zeit seiner Riickkehr gab es zwei grof3e
Lebensmittelskandale in Taiwan. Eine riesige
Backereikette warb jahrelang mit reinen Roh-
stoffen und nattirlichen Zutaten. In Wahrheit
waren die Backwaren vollgestopft mit den
klassischen synthetischen Backmitteln. ,Alles
legal, aber nicht ehrlich, sagt Jim. Genau wie
das Speisedl. Einer der grofsten Produzenten
des Landes kaufte mit giftigen Stoffen konta-
miniertes Ol in Vietnam, bereitete es auf und
verkaufte es als hochwertiges Speisedl. ,Sie
sagten, anders wire es zu dem Preis nicht



moglich und die Leute seien nicht bereit,
mehr zu zahlen. Das ist einer der grofsten
Hersteller. Wenn jemand die Macht hat, hohe-
re Preise durchzusetzen, dann er.“ So richtig
fassen kann er es bis heute nicht.

All das brodelte im Ingenieur und immer
klarer wurde: Wenn er ehrliche Lebensmit-
tel, gutes Brot in Taiwan haben wollte, dann
miisse er es selbst in die Hand nehmen. Die
Idee brodelte lange in ihm, ,aber es fehlten
die richtigen Leute“.

In Davis fand er 2015 einen Freund und
Berater, der ihm dabei helfen sollte. Er selbst

1) Das Team

arbeitet mit verschiedenen

selbst gezogenen Starter-Kulturen. 2+3) Aktuell

arbeiten sie am perfekten Pannetone. Mit jedem Versuch kommen
sie dem Ziel ndher. Die Kunden sollen verschiedene internationale
Klassiker kennenlernen

wollte gerade eine Pizzeria erdffnen, stellte den Plan aber erstmal
zuriick, um Jim zu unterstiitzen.

Seine Mutter, Finanzchefin im amerikanischen Konzern Johnson &
Johnson, half beim Aufbau des betriebswirtschaftlichen Teils. Davis
trainierte die Backer.

+Es gibt eine Menge guter Leute in den Backstuben Taiwans®, sagt
Jim, ,Sie gewinnen regelmifiig international Preise. Aber ihre Stdrke
ist die Umsetzung dessen, was man ihnen sagt. Eigene Kreationen
sind nicht ihr Ding.“

Jim wiederum machte sich auf die Suche nach Rdumen und Roh-

stoffen. Beides nicht ganz einfach. ,Ich wollte dieses Geschéift lang-
sam und gesund aufbauen, nicht unter der Last einer hohen Miete
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ersticken”, so erklarte er es dem Makler. Die
Backerei sollte erreichbar sein und bezahlbar.
So landete er in dem kleinen Geschéft in der
Nebenstrafde des Zentrums. ,,Wenn Du willst,
kannst Du uns leicht erreichen.”

Ahnlich schwierig, aber l6sbar war die Heraus-
forderung der Rohstoffe. Weizen wird in
Taiwan nicht angebaut, das Klima ist nicht
geeignet. ,Fast alle Mehle, die man hier kaufen
kann, kommen aus China. Und sie sind alle
behandelt.“ Jim aber wollte reine Rohstoffe. Er
entschied sich fiir die Vereinigten Staaten als
Herkunft fiir sein Weizenmehl.

»lch spreche die Sprache, es gibt grof3e
Anbaugebiete mit stabilem Klima und damit
auch eine sehr stabile Qualitit.“ Aber der
Import ist teuer. Aufgrund der heiklen politi-
schen Lage. China betrachtet Taiwan als Teil
des eigenen Landes. Entsprechend unterhalt

Brotteige im Gédrkorbchen. 4) Das Kiihlhaus ist eher ein begehbarer Kiihlschrank,
viel Platz bietet es nicht. 5) Die beengten Radumlichkeiten erfordern maximale Platzausnutzung

1+2) Reinigen miissen die
Mitarbeiter/innen die Backstube selbst, alles
blitzt in den Rdumen. 3) Zwischen 8 und 12 Stunden ruhen die

der kleine Inselstaat offiziell kaum eigene politische Beziehungen

zu anderen Staaten. Es gibt also auch keine Handelsabkommen. Das
macht Importe teuer und den Preis-Abstand zu heimischen Produk-
ten riesig. Flr Jim trotzdem alternativlos. Er will unbehandeltes Mehl
von hoher Qualitdt. Bisher Weizen und Roggen, kiinftig wird in der
kleinen Béckerei auch mit Dinkel gearbeitet.

Sein Mehl importiert Jim selbst, nicht iiber einen Grofdhéndler. Da
kommt es manchmal zu Engpéssen, in denen dann auch andere
Mehle im Brot landen. Aber Kunden sehen das. Denn die Mehlvorrite
liegen - der beschriankte Platz lasst es nicht anders zu — im Verkaufs-
raum. Diese Ehrlichkeit ist ihm wichtig.

12 Leute arbeiten inzwischen in der Backstube. Der auffilligste unter
ihnen ist Chichi. Seine Familie hat eine Béckerei in Frankreich. Er
selbst wollte in der Welt herumreisen und lernen. Doch gleich im
ersten Land blieb er. Der Liebe wegen. Nun kiimmert er sich bei Pure-
bread um die siifden Gebacke.

Neben denen stehen tédglich etwa zehn unterschiedliche Sauerteig-
brote auf dem Programm. Getrieben von selbst gezogenem Sauerteig
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1) Preise sucht man in der Béckerei vergeblich, sie sind erklarungsbediirftig. 2) Die Mehlvorrite liegen im
Verkaufsraum. Einerseits gibt es der Platz nicht anders her, andererseits bietet es den Kunden Transparenz.
3) Auch das Entfernen der Feigenstrunke ist Handarbeit, spdter kommen die Friichte in ein Feigenbrot

flir den Geschmack und etwas Backhefe fiir
die fluffige Krume. In den Ofen kommen sie
nach einer langen Garzeit, von meist 8 bis
12 Stunden im Garkorb.

Im Verkauf sind acht Leute titig. Anfangs
stand Jim Li selbst jeden Tag im Laden. Er woll-
te das Feedback der Kundinnen und Kunden
horen, seine Vision und die Arbeit seiner Leute
erklaren. Es waren wertvolle anderthalb Jahre.

Dann verschob sich der Fokus ein wenig.
Vor einem Jahr wurde Jim Vater. Und er

er6ffnete ein Sandwich-Restaurant. Hier
fand er guten Einsatz fiir sein Sauerteig-

brot und neue Kunden. Nicht nur beim Brot, auch bei den Zutaten
setzt er auf hausgemachte Qualitdt und exzellente Rohstoffe. So
wurde LBC, die Liquid Bread Company, unlidngst zum siebtbesten
Sandwich-Restaurant Asiens gewahlt. Ihn hat das liberrascht. Auch
wenn es ein logischer Erfolg ist.

Dabei sind nur etwa 20 Prozent der Backereibesucher Stammkunden.
Immer wieder kommen Touristen oder Menschen, die auf Zeit in Taipeh
leben. Sie sind auch ein Teil des Antriebs fiir Jim: ,Ich kenne das Leben
in einem anderen Land. Ich erinnere mich, wie mir Leute chinesische
Restaurants in den Staaten empfohlen haben. Dann fuhrst Du da eine
Stunde oder langer hin, voller Erwartungen und Vorfreude. Und dann

A . gy gein
1 Li fur

«“
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war es einfach nur enttduschend. Ich will die
Leute nicht enttduschen. Sie kommen her, weil
sie Heimweh haben, sich geschmacklich nach
einem Stlick Zuhause sehnen. Ich will ihre
kulinarische Kultur nicht beleidigen. Manch-
mal sind es auch Einheimische, die im Ausland
gelebt oder dort ihre Flitterwochen verbracht
haben. Auch sie suchen die geschmackliche
Erinnerung. Hier finden sie die.“
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Schwierigkeitsgrad: **ﬁ
Getreide: Roggen
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz:  weich, klebrig
Zeit gesamt:  14,5-17 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 190°C

nach 45 Minuten
Schwaden: nein
\

Rezept & Bilder: Tanja Schlund
@_’] @schlundisworld
n /Schlundis.Blog

] www.schlundis.com
=

Sauerfeis

170 g Champagnerroggen-
mehl 1000 (alternativ
Roggenmehl 997 oder 1150)

170 g Wasser
15 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich vermischen
und 12-14 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen.

cocksliick

30 g Champagnerroggenmehl
1000 (alternativ Roggenmehl
997 oder 1150)

90 g Wasser (kochend)

Das Mehl in das kochende
Wasser einrithren. Wenn die
Masse eindickt, 2 Minuten
weiter kraftig rihren und vom
Herd nehmen. Abgedeckt
abkuhlen lassen.

Sauerteig
Kochstuck

400 g Champagnerroggen-
mehl Vollkorn

260 g Wasser
12 g Salz

ELSRSSER
KRUS)E

Dieses Brot besteht zu 100 Prozent aus Roggen und schmeckt doch
mild und aromatisch. Der verwendete Champagnerroggen wird
auch heute unter anderem noch im Elsass angebaut. Das Backen im
Topf macht die Kruste schén knusprig und durch die Zugabe eines
Mehlkochstticks bleibt das Brot lange frisch und ist super fluffig.

Alle Zutaten 2-3 Minuten auf langsamer Stufe vermischen, dann auf
schnellerer Stufe 5-6 Minuten kneten.

Den Teig in eine bemehlte Schiissel geben und abgedeckt bei Raumtempe-
ratur etwa 45 Minuten ruhen lassen.

Teig rund formen und mit dem Schluss nach unten in den Géarkorb legen.
Etwa 45-60 Minuten zur Gare stellen. In der Zwischenzeit den Backofen mit
dem Topf auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling dann auf ein Backpapier stlirzen und damit in den heifsen
Topf legen. Deckel schlief2en und 45 Minuten backen. Danach den Deckel ab-
nehmen, die Temperatur auf 190°C reduzieren und weitere 15 Minuten ohne
Deckel fertig backen.

Brot nach dem Backen sofort aus dem Topf nehmen.

|
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Weiden-Brotkorbe
Diese praktischen Weidenkorbchen fiir
den Essenstisch gibt es in zwei Grofden:
Oval, 20 x 30 Zentimeter oder rund mit
26 Zentimeter Durchmesser. Da macht
die Brot-Prasentation gleich noch mehr
Spafs. Das Korbchen kommt aus Bosnien
und wurde fair gehandelt. Beide Varian-
~ ten kommen in Naturfarbe.

Standard
27,90 x 30,50 cm

Lang &
27,90 x 43,20 cm -

Vejibag

Avocado

4er-Set grof?

. | ®

6er-Set klein

Vejibags sind fiir die Aufbewahrung von Gemiise eine Alterna-
tive zu Plastikbeuteln. Das Gemiise bleibt ldnger frisch und die
Umwelt wird geschont. Die Beutel bestehen zu 100 Prozent aus
ungefarbter Bio-Baumwolle. Es gibt zwei Grofden: Vejibag ,,Stan-
dard“ und Vejibag ,Lang".

MaRe: 30 cmx 155cmx 145cm, |
Gewicht: ca. 4,7 kg ;

Loaf-Nest

Gutes Brot ohne viel Aufwand herzustellen ist
gar nicht so einfach. Mit dem LoafNest geht die
Arbeit leichter von der Hand. Man braucht weder
eine Kiichenmaschine noch anderes Werkzeug.
Auch der beim Brotbacken unvermeidliche
Schmutz durch Mehlreste wird vermieden.
Einfach Zutaten zusammenriihren, Teig reifen
lassen, in das LoafNest geben und backen. Liefer-
umfang: Hochwertiger, emaillierter Gusseisen-
Topf Antihaft-Silikonnest und Anleitung.

Food Huggers
Food Huggers sind kleine Helfer
in der Kiiche, mit denen das Weg-
schmeifden von Lebensmitteln
und der Einsatz von Plastik redu-
ziert werden. Food Huggers legen
sich dicht um Obst oder Gemiise
und halten es dadurch schon
frisch. Auch Gléaser kann man
damit abdecken und somit auf
Folie verzichten. Hergestellt aus
weichem und BPA-freiem Silikon
in Lebensmittelqualitét, leicht zu
reinigen, spililmaschinenfest.

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/weiden-brotkorb-natur-rund-26-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/weiden-brotkorb-natur-oval

FIDIBUS Classic

229~ Eirg

Top-Muhlen

KoMo-Mihlen sind einfach in der Bedienung, leicht zu reinigen, klein genug

der Hersteller bis zu 12 Jahre Garantie auf seine Miihlen. In gleich 6 Farben
sorgt leistungsfahige KoMoMio fiir Farbe in der Kiiche. Sie verfiigt liber einen
400-Watt-Motor. Die Die Getreidemiihle FIDIBUS 21 misst gerade einmal 32
cm in der Hohe, hat aber dennoch einen 250 Watt leistenden Motor. Selbst-
scharfende Mahlsteine aus Korund-Keramik und ein kraftiger 360 Watt In-
dustriemotor sind die Attribute der FIDIBUS Classic. Und wer ganz auf Strom

Hawos

Hier passt alles zusammen
- von innen und aufSen: Die
leichte Handhabung, das stu-
fenlos einstellbare Mahlwerk,

Messing. Die

fiir Minikiichen, grof? genug fiir Familien und Profikoche, wohltuend leise, mit ,Oktagon 1
einer schonenden, aber effizienten Mahltechnik ausgestattet, exakt und leicht von Hawos
verstellbar und nachhaltig in der gesamten Produktionskette. Zudem bietet punktet

mit starker
Leistung und
guten Ergeb-
nissen beim
Mahlen von
Getreide und

namhafter extrem harte Mahlsteine und
ein starker
Hersteller o
Motor sowie
FIDIBUS 21 KoMo- die Einstell-
_ 3 Handmiihle Skala aus
KoMo 2 massivem

verzichten mochte, fiir den ist die KoMo-Handmiihle die richtige Wahl. Gewlirzen. Selbst

bei feiner Einstellung ist das

KoMoMio - EURD Mahlgerdusch noch angenehm.

1
1
1
1
Mit einem Corpus aus massi- 1
vem, gedampften Buchenholz ',
ist sie ein Schmuckstiick in 'l
handwerklicher Perfektion. Die 1
Miihle ist auch glutenfrei einge- ',
mahlen lieferbar.

i Mockmill Mockmill 200 |

Die Mockmill-Geréte erlauben jederzeit frisch gemahlenes Mehl. Sie
i Uberzeugen durch eine kinderleichte Bedienung, sind einfach zu
reinigen und verfligen iber Motoren mit 360 Watt (Mockmill 100) be-
ziehungsweise 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. Da-
fiir sorgt jeweils ein robuster Industriemotor, der ein Mahlwerk aus
Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt. Als Besonderheit besteht
das innovative Gehause aus nachwachsenden Rohstoffen

und die Miihlen werden komplett in Deutschland hergestellt. Mockmill
Der Hersteller gibt eine Garantie von 6 Jahren. Wer sehr grofde Professi-

Mengen Getreide verarbeitet, fiir den ist die Mockmill Profes-
sional 100 oder die Professional 200 die richtige Wahl. Beide
Miihlen sind fiir stundenlanges Mahlen ausgelegt.

onal 200

-
o - -
L —— - -
- —— = - P— - -~
- — R -~
—_— 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/getreidemuehle-oktagon-1

Die BROTSchiirze

Diese praktische Schiirze wird aus
zertifizierter Bio-Baumwolle in Por-

tugal gemaf3 den strengen Richt-
linien des Global Organic Textile

Standard (GOTS) gefertigt. In der ge-
samten Produktionskette werden die
okologischen und sozialen Vorschrif-
ten eingehalten — vom Weben der
Stoffe liber das Farben bis hin zur

Konfektion erfolgt in Portugal alles
aus einer Hand. Das spart Transport-
wege und schont die Umwelt. Der
Stoff ist hautfreundlich, atmungsak-
tiv, langlebig, pflegeleicht und knit-

terarm. Und dabei sieht die Schiirze

auch noch richtig gut aus mit ihrem
schlichten, zeitlosen Design, dem ge-
raden Halsausschnitt sowie Bandern
aus Schiirzenstoff. Sie ist etwa 80
Zentimeter breit, rund 86 Zentimeter
lang und fiir hdufiges Waschen bei
60 Grad geeignet.

Blaubeere

.7 BROTKorb  ~~.
Rustikal und gleichsam elegant N
prasentiert man Brot und Kleingebéck in X
Nutzen. Darin ruhen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabatta, Brotchen und 7/ Jdiesem BROTKorb aus Leinen. So wird das Arbeits-
Kleingebacke, geschiitzt vor Austrocknung, unter optimalen Reife- | ;

BROTLeinen v

. . . 7’
Béacker-Leinen gehort zur Grundausstattung und ist von grofsem ,
/

N
N

material zum Tisch-Schmuck. )
\ 1
\ 1

\\ Das Produkt sollte nicht gewaschen, sondern bei ,'

Bedingungen. Das aufSerordentlich stabile Material (380g/qm) gibt
ihnen dabei idealen Halt.

N . Bedarf nur sanft ausgeblirstet werden.@ _ - 3

~ -

o Der Stoff muss vor der ersten Be-

28;‘ EURU

‘ nutzung nicht gewaschen wer-
> den und auch spéater gentigt
es, Mehl und eventuelle

— Teigreste trocknen zu
lassen und dann aus-
zuklopfen. Die Maf3e:

60x150 cm.

BROTBeutel

( Info ) Leinen schiitzt Brot vor
Das Leinen ist ein durch und durch franzdsisches Produkt.
Nur beste Rohstoffe werden angebaut und gewebt in
Frankreich, so tragen die Produkte auch das offizielle
Siegel ,,Origine France Garantie®.

schneller Austrocknung
und bietet ein ideales

Klima fiir die Frisch-

haltung. Der Brotbeutel
Hersteller ist ein junges franzdsisches Unternehmen. 2016

stellten die Griinder fest, dass die Qualitat von Backer- ist vorgewaschen, er ist

Leinen nachlasst, wahrend die Preise steigen. Ihr Ziel war o also direkt benutzbar
es, dem beste Qualitdt zu einem angemessenen Preis -— el el Thes ErrE-
entgegenzusetzen. il

tem Waschen nicht
Der 100-prozentige Leinen-Stoff kann Ralt oder bei 30 Grad « h fen. Die MaRe:

in der Maschine gewaschen werden — mit oder ohne - EURU schrumpien. Die Maise:
23 45x30 cm.

Waschmittel, allerdings ohne Weichspiiler.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/brot-schuerze-ingwer

P

Tl |

Bee's Wrap
Baguette
33,5 x 66 cm

Bee’s Wrap
Frithstiickspause

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 i
- 5

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

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 o

Alternative entwickelte. yﬂ_"fv-— I
Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz P;‘; 20

natiirliche Art, Dinge zu verpacken und zu ver- ; & Bee’s Wrap Starter-Set

schliefen. Es handelt sich um Bio-Bauwolle (Global o3 iﬁy@_ einmal 17,5 x 20 cm ,

einmal 25 x 27,5 cm

Organic Textile Standard zertifiziert), die mit Wachs einmal 33 x 35 cm
aus nachhaltiger Bienenzucht getrankt wurde. Bee's Wrap 3er Set e dium
. ?,

Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-Ol und Baumharz 35 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)schliefdt 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.

- —_———
- —-_——- -
e A o
g
-

B i e e el

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

Schneidbrett Buche
Das Holz fiir dieses Schneid-
brett stammt aus PEFC-zer-
tifiziert nachhaltiger Forst-

wirtschaft aus Osterreich

und wird mit der grofiten
Sorgfalt ohne Leim ver-
arbeitet. Es verfiigt liber
ein Griffloch und misst
40 x 24 Zentimeter.

Der Gar-Automat
Mit dem faltbaren Garautoma-

in 1°C-Schritten zu
Verfiigung (Im Slowcooker-

ten und Slow-Cooker von Brod &
Taylor gibt es eine semi-professio-
nelle Losung fiir den Hausgebrauch,
um die Garzeit eines Brotteigs exakt
zu regulieren. Der Garautomat sorgt
zuverldssig und prazise fiir die
richtige Temperatur bei der Gare
von Hefeteig, Sauerteig, Joghurt
oder Kefir. Schonende und gleich-
mafiige Strahlungswarme erwarmt
die Zutaten. Im Garmodus stehen
mit dem digitalen Temperaturreg-
ler Einstellungen von 21°C bis 49°C

Modus lassen sich 30°C bis 90°C

in 5°C-Schritten einstellen). Flir
aufgehenden Brotteig kann die
Luftfeuchtigkeit durch Verwendung
des mitgelieferten Wasserbehalters
(typische Luftfeuchtigkeit 60-80 %)
erhoht werden. Der Automat ist
platzsparend zu verstauen und mit
wenigen Handgriffen gebrauchsfer-
tig aufgebaut.

Das Zusatzgitter-Set verdoppelt
die Kapazitdt des Brod & Taylor-

Garautomaten ideal fir das Garen
von zwei Backblechen oder vier
Brotkésten. Das Set besteht aus
einem Edelstahl-Gestell mit zwei
Aluminiumtrégern. Maf3e des Git-
ters 31,2cm x 36,5cm.

Zusaétzliches Garblech flir den Brod
& Taylor Garautomaten.

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/schneidbrett-buche-griffloch-40x24-cm

Griff: Kirsche mit BROT-Logo
Nieten: Aluminium
Klinge: carbon

Oberfldche: feingeplietet
Klingenlédnge: ca.182mm
Gesamtlange: ca.305mm

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

Ein weitere Besonderheit ist die Verwendung von nicht-
rostfreiem Carbonstahl. In Europa haben mittlerweile
die rostfreien Messer die Carbonstahlmesser fast vollig
verdrangt, obwohl diese an sich zum Schneiden besser
geeignet sind. Aufgrund ihres reicheren Kohlenstoff-
gehaltes (bei uns iiber 0,8%) kdnnen sie hoher gehartet
und damit diinner und schérfer geschliffen werden.
Zudem sind sie langlebiger.

in der Hand - vor allem vor der Brust — zu schneiden.
Daher die fiir eine Brotmesser relativ kurz Klinge, die
aber absolut alltagstauglich ist und mit der auch gro-
3e Laibe gut geschnitten werden kénnen.

Griff: Kirsche mit BROT-Logo
Nieten: Aluminium
Klinge: rostfrei
Oberflache: blaugeplieltet
Klingenldnge: ca.260 mm
Gesamtldnge: ca.400 mm

BROTMesser, Ellenlang

Mit einer Klingenlidnge von 26 Zentimetern ist die- ser besonders leicht durch das Brot. Der Griff ist aus
ses wunderschéne BROTMesser zum Schneiden von hochwertigem Kirschholz.
grofden Landbroten wie geschaffen. Nutzt man diese
Linge richtig aus, schneidet man eine Scheibe schon Die Brotsédge hat hoch geschliffene Wellenzdhne in der
mit zwei, maximal drei Mal Sigen vom Laib. Wie die Art des ,Solinger Dinnschliffes®, die von Hand auspo-
meisten Windmiihlen-Messer ist auch die Klinge vom liert werden. Das macht sie besonders scharf und ist
,Ellenlang* sorgsam von Hand blaugeplieRtet. Durch mafsgeblich wichtig flr leichtes Schneiden auch hérte-
die so entstehende Glitte und Feinheit gleitet das Mes-  rer Brote.

1 -

Kiichenthermometer
Das hochwertige Kiichenthermometer verfiigt tiber einen extrem
diinnen Fiihler. Dadurch entstehen praktisch keinerlei
Schaden oder Locher bei der Messung der Kerntem-
peratur von Broten, Fleisch und anderen Lebens-
mitteln. Der Flihler hat einen Durchmesser
von nur 1,2 mm. Damit ist das Thermo-
meter auch perfekt fiir die Mes-
sung der Teig-Temperatur
wahrend der Bearbei-
tung und der Gare
geeignet. Sehr schnelle
und genaue Messung
der Temperatur, grof3es,
digitales Display.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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Toastbrot ist langweilig? Nein, das muss nicht sein - wie dieses
Rezept beweist. Denn hier wird mit vielen Aromen gespielt
und die Krume kommt locker-fluffig daher. Mit ei-
ner ganz feinen und fruchtigen Séure ist es

auch ein toller Begleiter zum Abend-

essen und zwischendurch.



Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen, Dinkel

Triebmittel: Sauerteig,
Hefewasser

Teigkonsistenz: bindig
Zeitgesamt:  15-16,5 Stunden
Zeit am Backtag: 3-4,5 Stunden
Backzeit: 40 Minuten
Starttemperatur: 220°C

Backtemperatur: 210°C
nach 10 Minuten

Schwaden:

» 100 g Anstellgut (kalt)

» 50 g Weizenmehl Vollkorn
» 50 g Altbrot (gemahlen)
» 150 g Wasser

Die Zutaten per Hand
vermischen und 12 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur
reifen lassen

» 150 g Hefewasser (inklusive
purierter Frichte, alternativ
75 g Wasser mit 75 g fein
geriebenem Apfel und
1 g Frischhefe)

» 150 g Dinkelmehl Vollkorn

Die Zutaten per Hand
vermischen und 12 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen.

» Sauerteig

» Hefewasser

» 400 g Weizenmehl Tipo O
» 100 g Hartweizenfeingriel
» 200 g Kefir

» 60 g Butter

» 50 g Schlagsahne

» 1/2 Tasse Espresso (kalt)
»12 g Salz

*Ergibt zwei Toastbrote
zuje750¢g




Rezept & Bilder: Tanja Schlund
r@ @schlundisworld
n /Schlundis.Blog

] www.schlundis.com
=

— =
Schwierigkeitsgrad: **ﬁ
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 2 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 190°C

nach 15 Minuten
Schwaden: nein
\

Jeig?

» 400 g Weizenmehl 550
» 200 g Wasser (lauwarm)
» 30 g Butter

» 15 g Honig

» 12 g Salz

® 10 g Frischhefe

Fillung

» 200 g Kochschinken
(gewiirfelt)

» 200 g Kase (gewiirfelt, zum
Beispiel Gouda oder Edamer)

» 75 g Butterschmalz
» Hagelsalz

® Lauge

*Ergibt 15 Schnecken

HINWEIS

Beim Umgang mit der dtzenden Lauge
sollte man einige Dinge beachten. So sind
grundsatzlich Handschuhe und am besten
sogar eine Schutzbrille zu tragen und man
muss beim Laugen des Gebacks 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.

LAUGENSCHNECKEN

Laugengebick einmal ganz anders. Knuspriger Laugenteig trifft
auf eine Fiillung aus Schinken und Kise. Eine herzhafte Sym-
biose fiir einen leckeren Snack.

Die Zutaten fiir den Teig in eine Knetschiissel geben und 2 Minuten bei
langsamer Geschwindigkeit vermischen. AnschliefRend auf schnellerer Stufe
6 Minuten kneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Den Teig in einer bemehlten Schiissel 30 Minuten bei Raumtemperatur
zur Gare stellen. Der Teig sollte sein Volumen in dieser Zeit verdoppeln.

Den Teig anschlief2end zu einem Rechteck von etwa 45 x 30 cm ausrollen
und mit Butterschmalz bestreichen. Die Schinken- und Kasewtirfel darauf
verteilen und den Teig von der kurzen Seite her aufrollen.

2 cm dicke Scheiben abschneiden und auf ein Backblech setzen. Es sollten
15 Schecken entstehen.

Die Schnecken fiir etwa 20 Minuten in die Gefriertruhe stellen. Wenn sie
angefroren sind, lassen sie sich besser laugen.

In der Zeit die Lauge nach Anleitung zubereiten. Alternativ kann auch
Natronlauge mit kochendem Wasser verwendet werden.

Die Schnecken aus dem Froster holen, jede einzeln fiir 5 Sekunden in die
Lauge legen und wieder aufs Backblech setzen. Wenn alle Schnecken gelaugt
sind, mit Hagelsalz bestreuen. Die Schnecken weitere 20 Minuten bei Raum-

temperatur gehen lassen.

Die Schecken in den bei Ober-/Unterhitze auf 230°C vorgeheizten Ofen
schieben und 15 Minuten anbacken. Dann die Temperatur auf 190°C reduzie-
ren und 10 Minuten lang fertig backen.

Wer Lievito Mad
Rann die Frisc
Weglassen
80-100 g fi
Lievito Mad
Die Geh

re hat,
hhefe aych
nd Stattdessen |
sch gefiitterte

re Verwenden,
Zeit Rénnte

Sich dadurch aber




schel il la,e

. ~ Brot ist nicht nur pur oder mit Belag ein Genuss, es wird weltweit auch als Zutat beim Kochen
} verwendet. In manchen Fillen erlebt altes Brot auf diese Weise seinen zweiten Friihling, in
anderen erginzt Frischgebackenes die librigen Zutaten und hebt das Geschmacks-Niveau.

Rezepte und Styling: Stevan Paul
Bilder: Andrea Thode
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Fiir diese salzigen Pfannkuchen kommt anstelle von Mehl fein geriebenes Altbrot
zum Einsatz. Das gibt eine schone Wiirze. Spater werden heifden Wiirstchen darin
eingeschlagen und im Hot Dog-Style serviert. Das moégen garantiert nicht nur Kinder.

"ﬁ
Das Altbrot mdglichst fein raspeln und reiben, mit
Milch, Sahne und Eiern zu einem Teig verquirlen.
- Den Schnittlauch in Réllchen schneiden und
unterriihren, den Teig leicht salzen.
N L W > Eine beschichtete, mittlere Pfanne mit

Ol ausstreichen, etwas Teig einflieen

lassen, sodass der Boden der Pfanne

bedeckt ist. 2-3 Minuten backen,

den Pfannkuchen dann

wenden und nochmals
1 Minuten backen.

Auf diese Weise

. Vier Pfannkuchen

- heif ziehen lassen.

Je ein Wiirstchen mit Remoulade, Ketchup, Gurken
und Rostzwiebeln auf einem Pfannkuchen anrichten,
umklappen und sofort servieren.

105

ulater

(Fia 4 prapsfoucher)
P 70 g helles Altbrot
» 100 g Vollmilch
» 100 g Schlagsahne
® 2 Eier (M)
» etwas Schnittlauch
® Salz
» Ol
® 4 Wiener Wirstchen
P Danische Remoulade
P Ketchup
® Danische Hot-Dog-Gurken
P Rostzwiebeln

bereiupggpeit
25 Minuten



Zufalen

(Fiis 4 Peigannen)
P 2 Stangen Porree
P Salz
® 4 Tomaten
® 150 g Gruyere-Kdse
» 8 Scheiben Altbrot
P WeilRwein

® 1 Packung Fondue-
Mischung (400g)

» 200 g Schmelzkase

» 20 g Butter

P 80-120 g Biindnerfleisch

® Mixed Pickles aus dem Glas

mm"w@w

25 Minuten

" -Sauergemise'servieren. ® . "

Foudue-Fuflanf

Schweizer-Fondue-Mischung macht diesen Brotauflauf mit Tomate und Porree
so cremig-késig und wiirzig. Dazu passen die typischen Fondue-Beilagen wie

)

Biindnerfleisch und Sauergemiise.

Porree in breitere Scheiben schneiden, griindlich waschen und in

Salzwasser 2 Minuten kochen. Abgief3en, kalt abschrecken und
trocken ausdriicken.

Tomaten in Scheiben schneiden, leicht
salzen. Kése raspeln.

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

Brot mit Weifdwein
besprenkeln.

In einem

beschichteten Topf das
Kdse-Fondue unter riih-
ren erwarmen, Schmelz-
kése unterriihren.

Eine Auflaufform mit

Butter ausstreichen, die Brot-
scheiben darin abwechselnd

mit Fondue-Creme, Tomaten
Porree und Reibekise schichten.

Im heifRen Ofen 25_Minuten.bagke1_’1_‘;§ : .

Mit Biindnerfleischund

106 . :






Seline(-Schimarp

Dieser ,falsche“ Kaiserschmarrn gelingt luftiger als so manches Original in manchem
Wirtshaus. Das Geheimnis liegt im Altbrot, das sich saftig mit siifer Milch vollsaugen darf,
bevor es zum duftenden Finale in die Pfanne geht.

ulator

(FW& 4 p A ‘ Das Brot wiirfeln.
® 300 g altes WeiRbrot

% " Milch mit Eiern, Vanille, Zimt, Zucker und einer Prise
(alternativ alte Brotchen)

Salz in einen Topf geben. Mit einem Schneebesen unter
» 500 9 Milch stdndigem Rithren langsam erhitzen. Die Milch soll
» 5 Eier (M) keinesfalls kochen.

» 1-2 TL Vanille flussig

adoraus der-Makia Sobald eine leicht schaumige Bindung erreicht
ist (bei ca. 70°C), die Eiermilch vom Herd nehmen .

P 1 Prise ZlthUIver und iiber die Brotwiirfel gief3en. Die Masse 30

» 80 g Zucker Minuten ziehen lassen.
» Salz
» 50 g Mandelbléattchen Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun

4 rosten. £ "3
» 250 g Heidelbeeren :
» 25 g Heidelbeer-Konfitiire Die Halfte der Heidelbeeren mit Heidelbeer-
»4ELOL Konfitlire piirieren, die Sauce durch ein Sieb
streichen.

Ol in einer grof3en beschichteten Pfanne erhitzen

die Semmel-Schmarrn-Masse hineingeben und anbraten
lassen. Mit einem Pfannenwender wenden, die Hitze etwas
reduzieren, den Schmarrn dann 10-12 Minuten goldbraun

braten.

Schmarrn mit Mandeln bestreuen, mit Puderzucker bestauben. Mit A
Blaubeersauce und den iibrigen Blaubeeren servieren. s

ek v e faieh
20 Minuten U

(+30 Minuten Ruhezeit fur die Masse) Y e
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»Der Herbst ist der Friihling
des Winters“ hat der franzoési-
sche Maler Henri de Toulouse-
Lautrec einmal gesagt. So
farbenfroh wie der Friihling ist
auch dieses Brot. Das Kurkuma-
Gewlirz intensiviert aber nicht
nur die Farbe des gerdsteten
Kiirbis im Sauerteig-Starter,

er verleiht diesem Brot zu-
gleich wahre Superkrifte, denn
Kurkuma gilt als natiirliches
Antibiotikum.

Rezept & Bilder:
Margarete Maria Preker

r@ @imagina_von_rosenberg
/ImaginaVonRosenberg

g www.brotpassion.de

—_— —_——

Schwierigkeitsgrad: **ﬁ

Getreide: Dinkel

Triebmittel: Sauerteig

Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt: 24 Stunden

Zeit am Backtag: 1 Stunde

Backzeit: 55 Minuten

Starttemperatur: 220°C

Backtemperatur: 200°C

beim EinschieRBen

_|,_r i Schwaden: beim EinschieRen
T J\ 29
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60 g Kurbiskerne

15 g Hanfsamen

75 g Wasser (zimmerwarm)
Die Kurbiskerne rosten,
Hanfsamen résten und leicht
morsern. Die Kerne und Samen

mit Wasser Ubergief3en und
8 Stunden quellen lassen.

Alle Zutaten fiir den Hauptteig etwa 5 Minuten auf langsamer Stufe 140 g Kurbis
miteinander verkneten, bis der Teig leicht Blasen schlégt und sich vom 200 g Wasser
Schiisselrand 16st. Den Kirbis im Ofen rosten.

Dann mit dem Wasser purieren.
Den Teig 2 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur reifen lassen, alle
30 Minuten dehnen und falten.

Danach den Teig auf der bemehlten Arbeitsplatte 10 Minuten entspan-
nen lassen, in die gewilinschte Form bringen und mit dem Schluss nach
oben in ein bemehltes Garkorbchen legen, abgedeckt im Kihlschrank tiber
Nacht 12 Stunden reifen lassen.
40 g Kurbisptiree
Am néchsten Tag den Ofen auf 220°C vorheizen, Teigling einschneiden, bei 25 g Sauerteig ,,Marvin®
200°C in den Backofen schieben und kréftig schwaden, 55 Minuten backen. (sieche BROT-Ausgabe 5/2018)
40 g Dinkelmehl 630

50 g Dinkelmehl Vollkorn
7 g Kurkuma

3 g Honig

110 g Wasser (lauwarm)

Alle Zutaten verriihren und etwa
5 Stunden abgedeckt bei 28°C
reifen lassen.

Sauerteig

Quellstiick

420 g Dinkelmehl 630
75 g Dinkelmehl Vollkorn
300 g Kurbispliree

7 g Honig

12 g Salz

m
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Schwierigkeitsgrad: @ ‘?0 0
Getreide: Roggen, Weizen,

Dinkel
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 21 Stunden
Zeitam Backtag: 3 Stunden Dieses Brot ist etwas fiir Vollkornliebhaberinnen. Rustikal mit
Backzeit: 50 Minuten krachender Kruste und schéner, nicht zu dichter Krume. Ein
Starttemperatur: 250°C Brot, das man als Alltagsbrot bezeichnen kénnte. Durch den
Backtemperatur: 200°C Sauerteig erhilt es eine leicht séuerliche Note, die aber nicht zu
nach 15 Minuten aufdringlich ist.
@aden: beim EinschielRen

Alle Zutaten vermischen und dann erst 6 Minuten langsam und danach

Rezept & Bilder: Samuel Kargl 1 Minute schneller kneten. AnschlieRend den Teig 30 Minuten bei Raumtem-
L www.samskitchen.at peratur zur Gare stellen.
Den Teig rundformen und mit Schluss nach unten in ein gut bemehltes
gmmtu/@/ Garkorbchen legen. Nochmals 90 Minuten bei Raumtemperatur zur Gare
stellen.
150 g Roggenmehl Vollkorn
140 g Wasser Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Brot in
(Raumtem peratu r) den Ofen einschief3en, leicht schwaden und 15 Minuten bei 250°C, danach
20 g Anstellgut weitere 35 Minuten bei 200°C backen. Das Brot sollte schén dunkel ausgeba-
Die Zutaten gut vermischen cken werden.

und bei Raumtemperatur etwa
18 Stunden abgedeckt reifen
lassen.

30 g Altbrot (getrocknet
und gemahlen)
100 g Wasser (kochend)
Das Altbrot mit dem kochenden
Wasser libergieRen, etwa

5 Stunden abgedeckt quellen
lassen.

Sauerteig

Bruhstick

150 g Roggenmehl Vollkorn
100 g Weizenmehl Vollkorn
100 g Dinkelmehl Vollkorn
180 g Wasser (warm)

11 g Salz

5 g Brotgewtirz (optional)
4 g Frischhefe




THUNFISCH-FRUHLINGSZW0IEBEL -
AUFSIRICH

Flr jede Jahreszeit gibt es leckere Brotaufstriche. Diese wiirzige Variante schmeckt aber ganzjihrig
gut, zum Winterfriihstiick wie zur sommerlichen Grillparty. Die eher als Nebendarsteller bekannten
Friihlingszwiebeln avancieren in Kombination mit Thunfisch und Ei zu den Hauptdarstellern bei
diesem deftigen Brotbelag.

Den Thunfisch in einem Sieb gut abtropfen lassen, dann mit einer Gabel z h/
zerdricken.
® 195 g Thunfisch
Die Eier pellen und in kleine Wiirfel schneiden. (im eigenen Saft)
P 100 g Frischkase (alternativ
Die Friihlingszwiebeln waschen und in diinne Ringe schneiden. Mayonnaise oder Remoulade)
® 3 Eier (hartgekocht)
Die Paprikaschote waschen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. ® 1/2 Bund Friihlingszwiebeln
® 1/2 Paprikaschote (rot)
Alles miteinander vermischen, mit Paprikapulver, Pfeffer, Chili und Salz B Pfeffer (schwarz, frisch
gut abschmecken. Mit Frithlingszwiebeln und Chili-Salz nach Geschmack gemahlen)
dekorieren. ® Paprikapulver
B Chilli

® Salz



250 g Weizenmehl T55
(alternativ Weizenmehl 550)

250 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl 550)

125 g Butter (kuhl, aber weich)
110 g Milch (kalt)

3 Eier (GroRe M)

60 g Zucker

20 g Frischhefe

10 g Salz

250 g Butter (mindestens
82 % Fett, gekihlt)

50 g Zucker
50 g Wasser

Tipp

Bei der doppelten Tour wird der Teig

insgesamt dreimal gefaltet. Dazu zundchst
den unteren Teil des Teigs von der langen

Seite her etwas Uber die Mittellinie hinaus
falten. Danach den oberen Teil des Teigs

Bei diesem Rezept trifft saftige Brioche auf Blitterteig. Der
Briocheteig wird mit Butter zu vielen Schichten touriert. Der
Geschmack dhnelt dem von Croissants, jedoch ist die Textur

so zur Mitte falten, dass er mit dem
anderen Teigende abschlieRt. Nun die obere
Teighalfte Uber die untere kRlappen. Das
fertige TeigpaRet sieht wie ein Buch aus.

viel weicher und geschmeidiger. Die Fermentation des Teiges
liber Nacht bringt zusétzlich eine Menge Aroma mit sich. Das
Ergebnis ist eine locker-luftige Brioche fiir Genief3er.

? Alle Zutaten fiir den Teig, aufder Butter und Salz, fiir etwa 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Fhk bei langsamer Geschwindigkeit kneten. Dann das Salz hinzugeben und fiir
Getreide: Weizen 5-10 Minuten bei schnellerer Geschwindigkeit zu einem festen Teig auskne-
Triebmittel: Hefe ten. Dabei nach und nach die Butter in Stiicken hinzugeben und vollstidndig
Teigkonsistenz: fest einkneten lassen.
Zeit gesamt: 16-18 Stunden
. Den Teig rund formen und 30 Minuten entspannen lassen. Danach flach
Zeit am Backtag: 5 Stunden - N T
) . driicken und gut verpackt fiir 10-12 Stunden im Kiihlschrank zur Gare stellen.
Backzeit: 25 Minuten . . .
Der Teig geht dabei nur wenig auf.
Starttemperatur: 160°C
Backtemperatur: 160°C Die Butter zum Tourieren bei Raumtemperatur etwas weicher werden lassen.
( Schwaden: nein In Butter- oder Backpapier einschlagen und gleichmafig dick auf eine Gréfde von
\

etwa 20 x 20 cm ausrollen. Danach im Kiihlschrank fest werden lassen.
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1) Die kalte aber weiche Butter wird auf den ausgerollten Teig gelegt. 2+3) Der
Teig wird anschlief3end einmal komplett um die Butter geschlagen. 4) Das
Butter-Teig-Paket wird nun unter mehrmaligem Wenden ausgerollt. 5) Danach
erfolgt das Falten der doppelten Tour (siehe Tipp)

Fiir das gleichméfiige Ausrollen am Backtag ist es wichtig, dass Teig und
Butter eine dhnliche Temperatur haben. Die Butter darf dabei ein Hauch fester
sein, als der Teig. Als ideal gelten hier 12-14°C. Zum Tourieren Butterplatte
und Teig etwa 30 Minuten vorher aus dem Kiihlschrank nehmen.

Den Teig etwa doppelt so grof3, wie die Butterplatte ausrollen. Die Butter-
platte mittig auf den Teig legen und leicht andriicken. Mit dem Teig einschla-
gen und an den offenen Seiten die Teigenden fest zusammendriicken, damit
die Butter spater beim Tourieren nicht herausgedriickt wird.

Auf der leicht bemehlten Arbeitsflache mit gleichmafSigem Druck der
Lange nach auf zirka 6-8 mm Hoéhe ausrollen. Fiir ein gleichméafiges Tourier-
ergebnis empfiehlt es sich hierbei, das Teigpaket mehrmals zu drehen und zu
wenden. Eine doppelte Tour (siehe Tipp) falten, sodass vier Schichten iiberein-
ander liegen. Teig in Folie verpackt fiir 30 Minuten in den Kithlschrank geben.

Erneut langlich ausrollen, diesmal auf eine Dicke von zirka 6-7 mm, und
eine doppelte Tour (siehe Tipp) falten, sodass vier Schichten {ibereinander
liegen. Den Teig in Folie verpackt fiir 60 Minuten in den Kiihlschrank geben.

Beim letzten Ausrollen wird der Teig zirka 5 mm dinn auf ungefahr
21 x 40 cm ausgerollt. Dann in drei lange Teigbdnder von 7 x 40 cm schneiden
und mit der Schnittkante nach oben zickzack-formig in drei gefettete Kasten-
formen (18 x 10 cm) legen. Fur etwa 2 Stunden bei 25-27°C zur Gare stellen.

Den Backofen rechtzeitig auf 160°C Umluft vorheizen. Die Brioches
feuilleteés dann fiir 25 Minuten backen.

Wiahrend der Backzeit aus dem Wasser und dem Zucker einen Sirup zum
Bestreichen kochen. Dazu unter stindigem Rithren solange erhitzen, bis sich
der Zucker aufgeldst hat und der Sirup klar ist. Auf etwa 30°C abkiihlen lassen
und die Brioche feuilletées unmittelbar nach dem Backen aus der Form 16sen
und damit bestreichen. -

Rezept & Bilder: Sonja Bauer
r@ @cookieundco
n /cookieundco.de

] www.cookieundco.de
=




@ Glutenfrel

Die Maniok-Pflanze in der glutenfreien Kuche

CC.:vo ﬁkc/w Ww*ge

Wer glutenfrei backt, wird schnell eine Menge Mehle kennen lernen, die kein Gluten enthalten und
alle unterschiedliche Eigenschaften haben. Immer wieder liest man in Rezepten - gerade aus dem

Paleo-Bereich - die Zutaten Tapioka, Maniok, Cassava, Yucca oder Gari. Doch was ist das tiberhaupt
und worin unterscheiden sie sich?

—— Rezept & Bilder: Julia Stiiber
g S P R
N A o,
"‘/.' - - . ‘ : I.
> . X f/‘&.\"
" - - 8]
= >

.

- *l- praa [E) @essenmitgefuehl

g www.essen-mit-gefuehl.de
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Glutenfrel C{

gar/ (oéeﬂ //hLS) [La% eine
Shalche Kons/s%e/rg wie Sé'gespé/)e/
ma/r/oLme/L/ (/"ZCZULS) ist mit

aniok als Grundpflanze ist im deutschsprachigen Raum V\/efgeﬂme[l,/ ver‘g/e/c/béal‘ WIC}
weitgehend unbekannt, obwohl es sich um eine der wich- [} 7' i L 57[ L . (} é% i
tigsten Nahrungspflanzen der Welt handelt. Urspriinglich e 1eplokesiorke Wird. o n

aus Stidamerika stammend, wird Maniok mittlerweile in grof3en K‘;"?e/c éor.m VepLaaé%
Teilen der Tropen kultiviert. Rund 300 Millionen Tonnen betrug die
Ernte 2017. Zum Vergleich: 390 Millionen Tonnen Kartoffeln waren
es im selben Jahr.

Die Maniok-Pflanze ist im Anbau relativ anspruchslos. Sie kommt
selbst mit kargen und sauren Boden sowie Trockenheit klar und ist
gegen viele Krankheiten resistent. Auferdem kann sie das ganze
Jahr Uiber geerntet werden. Wenn die Wurzel im Boden bleibt, wah-
rend die Blatter geerntet werden, hilt sie sich iber mehrere Monate,
sodass die Bauern einen regelrechten Vorrat anlegen kénnen.

Die frisch geernteten Wurzeln kénnen eine Lange von bis zu 1 Meter
und ein Gewicht von bis zu 2,5 Kilogramm erreichen. Nach der Ernte
miissen sie sofort weiterverarbeitet beziehungsweise tiefgekiihlt
oder mit einer Schutzschicht iiberzogen werden, da sie innerhalb
von 48 bis 72 Stunden verderben. Bis auf wenige Sorten enthalten die

Wurzeln giftige Blausaure, die sich jedoch bereits bei Zimmertem-
peratur durch ausgasen verfliichtigt. Ein Prozess, der durch das bei

Fufu ist ein Brei aus Maniok-Wurzeln,
der in der westafrikanischen Kiiche zu
schleunigt wird. Die ungiftigen Sorten sind stiffer und meistens auch scharfen Suppen gereicht wird

der Zubereitung iibliche Zerkleinern der Wurzelknolle noch be-

17



C{ Glutenfrel

die, die man in asiatischen Supermarkten
tiefgeklihlt oder frisch findet. Die Rinde der
Wurzel ist nicht essbar.

Um die Wurzel geniefsbar zu machen, wird
sie gekocht, eingeweicht, gemahlen, getrock-
net, geddmpft, gerdstet oder fermentiert

—je nach Land und gewiinschtem Produkt.
Aufierdem lasst sich die enthaltene Starke
extrahieren, wobei sich allerdings die Zusam-
mensetzung der Nahrstoffe verdndert. Im
Rohzustand enthdalt die Wurzel je nach Sorte,
Alter, Boden und Klima im Durchschnitt
60-65 Prozent Wasser, 30-35 Prozent Kohlen-
hydrate, 1-2 Prozent Proteine, 0,2-0,35 Prozent
Fette und etwa 1 Prozent Mineralstoffe.

Die Maniok-Wurzeln erinnern nach der Ernte
an Kartoffeln. Doch sie miissen innerhalb
von 48 bis 72 Stunden weiterverarbeitet
werden, da sie sonst verderben

aus man/oqur'ge/ﬂ /asse/r
e S/C/L aac/u pommes lLePﬂLe//en

Die hierzulande am haufigsten vorzufindenden Formen von Ma-
niok sind Tapiokastdrke und Maniokmehl. Aber auch Gari wird
zunehmend bekannter. Die verschiedenen Verarbeitungsformen
haben - wie tiblich fiir Starke - einen hohen Kohlenhydratanteil.
Bei Maniokmehl sind es rund 87 Gramm pro 100 Gramm, bei Gari
89 Gramm pro 100 Gramm und bei Tapioka sogar 90 Gramm pro
100 Gramm.

Auch die Blatter der Maniok-Pflanze lassen sich fiir Nahrungsmittel
nutzen. Sie sind jedoch, genau wie die rohen Wurzeln, hierzulande
kaum in Geschéften zu finden.

Maniokmehl

Flr das Maniokmehl - auch als Cassava bezeichnet - werden die
Wurzeln der Tapioka-Pflanze geschailt, zerrieben beziehungsweise
geraspelt und mehrere Tage lang eingeweicht. Dann wird die Masse
ausgepresst, gewaschen, im Ofen gerdstet und gemahlen. Das Mehl
hat eine dhnliche Konsistenz wie Weizenmehl, ist aber glutenfrei.
Die Backeigenschaften kommen denen von Weizenmehl relativ
nahe, weshalb es mit leichten Anpassungen ein geeigneter Ersatz
sein kann. Durch den hohen Stédrkegehalt sorgt Maniokmehl fir
eine gute Bindung des Teigs und hat damit gegeniiber anderen glu-
tenfreien Mehlen Vorteile beim Backen.

Doch nicht nur fiir Brote eignete sich Maniokmehl. Man kann es

auch sehr gut als glutenfreies Paniermehl nutzen. Dann darf die
Hitze in der Pfanne allerdings nicht zu hoch sein, da Maniokmehl

18



wesentlich schneller anbrennt. Auch als Bindemittel fiir Suppen oder
Eintopfe lasst sich das Wurzelmehl sehr gut nutzen. In Brasilien wird
Maniokmehl als ,Farinha“ angeboten, die gebackene Variante heifst
,Farofa“. Beides sind in Brasilien weit verbreitete Zutaten, die in vie-
len traditionellen Rezepten genutzt werden.

Tapioka

Tapioka — auf Brasilianisch ,Polviho“ - ist reine Starke, die als
Nebenprodukt bei der Herstellung von Maniokmehl abféllt. Es hat
die Konsistenz von Puderzucker, wird aber auch in Form von klei-
nen Kiigelchen angeboten. Tapioka eignet sich fiir alle Gerichte, in
denen Stérke benotigt wird, zum Beispiel in Puddings oder brasil-
ianischen Pfannkuchen. In Broten sorgt die Stérke fiir eine gute
Teigbindung, gerade wenn Mehle zum Einsatz kommen, die sich
von Natur aus nicht gut verbinden. Tapikostédrke sorgt somit fiir
eine gewisse Grundstabilitat des Teigs. Auch in Bubble Tea kom-
men Tapioka-Kiigelchen zum Einsatz.

Gari

Besonders in Westafrika ist Gari sehr bekannt. Fiir die Herstellung
werden die Maniokwurzeln geerntet, geschéalt, gewaschen, dann
vermahlen und in Sicke gepackt. Diese Sacke bleiben ein paar Tage
stehen, wodurch eine spontane Fermentation in dem Brei stattfindet.
AnschliefRend wird der Brei in sehr heiffen Pfannen und unter stén-
digem Wenden erhitzt, bis sich der Wassergehalt auf etwa 10 Prozent
reduziert hat. Das zerbrdselte Endprodukt hat ein wenig Ahnlichkeit
mit Sdgespanen. Aus Gari wird in Afrika der traditionelle Eba-Brei
hergestellt, der - zu kleinen Béallchen gerollt — dann mit Suppe ge-
gessen wird. In der heimischen Backstube ist es vor allem fiir Kekse
eine geeignete Zutat. Es hat dhnliche Backeigenschaften wie Maniok-
mehl, ist nur grober.

Fufu

In Westeuropa ebenfalls eher unbekannt ist Fufu - oder Foufou -, wobei
es sich um eine sehr verbreitete Maniokvariante handelt. Dafiir werden
die Maniokwurzeln geschalt, gewaschen, in grobe Stilicke geschnitten
und fiir 4-5 Tage gewassert. Ein Teil der enthaltenen Blausdure wird
dadurch ausgewaschen und die Wurzeln weichen ein. Danach geht es
ans Zerkleinern der Wurzelstiicke, die anschlief3end durch ein Sieb ge-
presst werden. Zurtiick bleibt eine Paste mit der Starke, die nun mehrere
Stunden Zeit bekommt, sich abzusetzen. Diese abgesetzte Masse wird
als Fufu bezeichnet. Sie wird gepresst und etwa 30 Minuten gekocht.
Als letzten Schritt wird die Masse zu einer Paste zerstampft. Auch sie
lasst sich in der glutenfreien Kiiche vielfaltig einsetzen — zum Beispiel
zum Brotbacken. Fufu wird entweder pur genutzt oder mit dem Mehl
von griinen Kochbananen vermischt. In der westafrikanischen Kiiche
kocht man einen Brei daraus, der zu scharfen Suppen gereicht wird.

Die verschiedenen Maniok-Varianten findet man meist in asiatischen
oder afrikanischen Supermarkten. In gut sortierten Lebensmittelge-
schéften lassen sich auch frische und tiefgekiihlte Maniok-Wurzeln
entdecken - meistens unter der Bezeichnung ,Yucca“. Die rohen
Wurzeln haben dhnliche Eigenschaften wir Kartoffeln und lassen
sich zum Beispiel gut zu Pommes Frites verarbeiten.
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Nicht nur die Wurzeln der Maniok-
Pflanze lassen sich zu Nahrungsmitteln
verarbeiten, sondern auch die Bléitter
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Die Tapiokastédrke-Kiigelchen kommen
auch in Bubble-Tea zum Einsatz

> }"\»F—\\‘ rr1

Maniokmehl l4sst sich bei glutenfreien
Broten dhnlich wie Weizenmehl nutzen.
Anders als viele andere glutenfreie Mehle
sorgt es fiir eine gute Teigbindung




@ Glutenfrel

wjatet

» 170 g Tapiokastarke
» 100 g Milch

» 70 g Kase (gerieben)
» 50 g Olivensl

» 1Ei (GroRe L, Raumtemperatur)

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: glutenfrei
Triebmittel: keins
Teigkonsistenz: flussig

Zeit gesamt: 20-30 Minuten
Zeit am Backtag: 20-30 Minuten

Backzeit: 12-15 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C

Schwaden: nein
\

ver RN
Gt

g wwy .ssen-lt-ge ehlde

Die Pdo De Queijo sind brasilianische Kdsebrétchen, deren

Basis traditionell Tapiokastérke ist. Dadurch sind die herzhaften
Snackbéllchen von Natur aus glutenfrei. Sie schmecken am
besten frisch als Begleitung zu einer Hauptspeise oder einem
Glas Rotwein. Wer eine italienische Note mdchte, gibt Rosmarin
und Thymian dazu.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Mini-Muffinform mit ein wenig Olivendl bestreichen.

Alle Zutaten, bis auf den Kése, in eine Schiissel geben und griindlich ver-
rithren. Danach den Kdse dazugeben und sorgfiltig unterrithren.

Den Teig ziigig in die Muffinform geben, dabei nach oben 0,5 Zentimeter
Platz lassen. Wahrenddessen immer mal wieder umriihren, da sich die Starke
und der Kése sonst am Boden festsetzen.

Im Ofen 12-15 Minuten backen, bis die Brotchen

schon aufgegangen und goldbraun sind.
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Rezept & Bild: Nadine Metz
rr:j_'] @glutenfreibackenmitnadine
[i /glutenfreibackenmitnadine
[ > ] glutenfrei backen mit Nadine

Wenn man mal wieder richtig Lust auf eine herzhafte Brotzeit
bekommt, ist dieses Zwiebelbrot genau das Richtige. Mit seiner
knusprigen Kruste und der saftigen Krume schmeckt es selbst
ohne Belag noch warm aus dem Ofen oder mit Butter bestrichen
einfach nur késtlich.

Schwaden:
J\;

—
Schwierigkeitsgrad: **?
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: klebrig
Zeit gesamt: 3 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 65 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C

nein

Die trockenen Zutaten in einer
Schiissel kurz vermengen.

Dann mit dem Essig und den
gebratenen Zwiebelwiirfeln zum
Hefegemisch geben und 4 Minuten
lang kraftig kneten.

Den Teig in eine gefettete
Kastenform (30 cm) geben und fiir
90 Minuten abgedeckt bei Raum-
temperatur gehen lassen.

Danach den Teig etwas einschneiden und im vorgeheizten Backofen bei
Ober-/Unterhitze im untersten Einschub bei 230°C 65 Minuten lang backen.
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620 g Wasser (lauwarm)
10 g Honig
10 g Frischhefe

Alle Zutaten miteinander
verriihren. Danach kann das
Hefegemisch direkt im Hauptteig
weiterverarbeitet werden.

500 g Zwiebeln

3090l
Die Zwiebeln schalen, fein
wirfeln und mit dem Ol in
einer Pfanne etwa 10 Minuten
leicht braun anbraten.
Danach abkuhlen lassen.

Hefegemisch

Zwiebeln

250 g Vollkornreismehl
150 g Hirsemehl

50 g Buchweizenmehl

30 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

20 g Leinsamen (gemahlen)
20 g Apfelessig
10 g Salz



@ Glutenfrel

— ﬁ
Schwierigkeitsgrad: R

Getreide: glutenfrei . . .
Scones essen die Briten gerne zum Nachmittagstee. Aber auch

Triebmittel: Backpulver, Natron .. ey e . ..
P zum Kaffee oder als siif3es Friihstiick passt dieses Gebéck per-

Teigkonsistenz: weich, glatt fekt. Die lockeren, glutenfreien Quinoa-Scones mit Rosinen sind
Zeit gesamt: 45Minuten || ainfach gemacht und schmecken am besten frisch aus dem Ofen
Zeit am Backtag: 45 Minuten oder kurz aufgetoastet und mit ein wenig Butter bestrichen.
Backzeit: 20 Minuten

Starttemperatur: 180°C

Backtemperatur: 180°C

Schwaden: nein
\

100 g Reismehl

60 g Sojamehl

40 g Quinoamehl

60 g Maisstarke

100 g Wasser

130 g Joghurt

80 g Rosinen

50 g Zucker (braun)
40 g Butter (zerlassen)

5 g Flohsamenschalen Den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
(gemahlenen)

4 g Backpulver In einer Schiissel alle trockenen Zutaten vermischen. AnschliefSend die
2 g Natron zerlassene Butter, den Joghurt und das Wasser dazugeben. Alles zu einem
2 g Salz geschmeidigen Teig verarbeiten.

2gZimt

1 g Muskat Danach den Teig auf eine mit glutemfreien Mehl bestreute Unterlage

geben und etwa 1,5 cm dick ausrollen oder mit den Handen zu einer glatten
Flache driicken.

Milch

Aus dem Teig 7 cm
2 g Zucker

grofse Kreise ausstechen
und auf ein mit Backpa-
* Ergibt 6-8 Scones pier ausgelegtes Blech
geben. Die Teiglinge mit
Milch bestreichen und mit

etwas Zucker bestreuen.
Rezept & Bilder: Yvonne Buschhaus

r@ @glutenfrei_frollein
n /glutenfreifrollein

g www.glutenfrei-frollein.de

Das Blech in den Ofen
schieben und 18-20 Minu-
ten backen.
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Auch ein glutenfreies Hefegebick kann saftig und locker werden.
Das beweisen diese schmackhaften Zimtbrétchen, die dank des
lange reifenden Vorteiges mit wenig Hefe auskommen. So steht
einem leckeren Friihstiick mit frisch gebackenen Zimtbrotchen
nichts mehr im Weg.

Alle Zutaten, bis auf die Zimtflakes, 5 Minuten auf langsamer Stufe ver-
mischen. AnschliefRend weitere 3 Minuten auf schnellerer Stufe auskneten,
bis sich der Teig komplett von der Schiissel 16st und bindig ist. Zum Schluss
kurz die Zimtflakes untermengen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Unterlage geben, rundformen und
neun etwa 100 g schwere Teiglinge abstechen. Zu Brotchen formen und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.

Mit einem Leinentuch 90 Minuten abgedeckt gehen lassen.

Den Ofen auf 220°C Ober-/

Unterhitze vorheizen. ﬁ'
Schwierigkeitsgrad: A
Nach Bedarf die Brotchen Getreide: glutenfrei
noch mit einem Gemisch aus Triebmittel: Hefe
Ei und Milch bestreichen und Teigkonsistenz:  weich, bindig
unter schwaden in den Ofen ge- Zeit gesamt: 15 Stunden
ben. Nach 2 Minuten die Tempe- Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
ratjur auf 200' C reduzieren und Backzeit: 25 Minuten
weitere 23 Minuten ausbacken. .
Starttemperatur: 220°C
Nach dem Backen leicht mit Backtemperatur: ,200 C
. . nach 2 Minuten
Wasser bepinseln und in Zucker . .
.. ] J;hwaden: beim EinschielRen
walzen.
\
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ROJCHEN

Glutenfrei (&

ZIN-

Voaleid

® 100 g Vollkornreismehl
» 100 g Wasser
P 1 g Frischhefe

Das Mehl und die Hefe
im Wasser aufldsen.
8-12 Stunden bei
Raumtemperatur
gehen lassen.

Hauplly

P Vorteig

» 200 g Mehlmischung

® 50 g Kartoffelmehl

P 10 g Goldleinsamenmehl
® 150 g Milch

® 90 g Zimtflakes

® 50 g Joghurt

® 40 g Butter

® 30 g Lievito Madre
(kalt, optional)

® 30 g Zucker

P 10 g gemahlene
Flohsamenschalen

P 6 g Frischhefe
»5gSalz
P1Ei

Zum Bestreichen
P1Ei

® 100 g Milch

® Wasser

® Zucker

*Ergibt 9 Stuick

Rezept & Bild: Daniela Kanka
() @zottenglueck_

li /zottenglueck

; zottenglueck.blogspot.de




Speed-Baking

1\»&“‘5%

» 200 g Roggenmehl 1370
200 g Weizenmehl 550
~ 200 g Weizenmehl 1050
® 440 g Wasser (eiskalt)

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

Auch innerhalb von 3 Stunden
lasst sich ein leckeres Brot auf
den Tisch bringen, das mit
vollem Aroma iiberzeugt. Die
leichte Stif3e, die bei langer
Teigreife ganz automatisch in
den Teig kommt, wird hier mit
einem Schuss Honig erzielt. Den
kann man auch weglassen. Das
tut dem herrlichen Geschmack
keinen Abbruch.

‘ Die Zutaten 5 Minuten auf lang-
samer Stufe mischen, dann etwa 9
Minuten auf schnellerer Stufe kneten.

. Den Teig 30 Minuten nachquellen
lassen, dann zu einem Laib formen
und mit Schluss nach unten im gut
bemehlten Garkorb 60 Minuten ge-
hen lassen.

‘ Den Teigling bei 250°C Ober-/
Unterhitze mit Schwaden in den gut
vorgeheizten Backofen geben.

. Nach 10 Minuten den Dampf
abziehen lassen und die Temperatur
auf 220°C senken, weitere 35 Minu-
ten zuende backen.

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare




Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe

Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt: 3 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C

Schwaden: Beim Einschielen,
nach 10 Minuten ablassen




140 g Dinkelmehl Vollkorn
70 g Wasser (kalt)
1 g Frischhefe

Die Zutaten verkneten und
abgedeckt 14 bis 16 Stunden
bei Raumtemperatur reifen
lassen.

20 g Dinkelmehl Vollkorn

100 g Wasser

12 g Salz
Die Zutaten unter Riihren
aufkochen, bis eine Pudding-
artige Masse entsteht. Das
Mehlkochstlick abgedeckt 4-12
Stunden abkuhlen lassen.

50 g Génseschmalz

2 Apfel (klein bis mittelgroR)
Die Apfel wiirfeln, das Schmalz
erhitzen und die Apfel kurz
darin anbraten. Dann die
Masse abgedeckt 4-12 Stunden
abkihlen lassen.

Vorteig
Mehlkochstuick
Schmalzmasse

390 g Dinkelmehl 630
290 g Wasser

3,5 g Frischhefe
Sesam

*Ergibt 9 bis 10 Seelen

Text &Bilder:
Ben Bembnista

r@ @brotpoet
li /brotpoet
g www.brotpoet.de

LA ) T M Rt e YA\
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Wer sich fragt, was man mit —_— ﬁ
dem ganzen Fett machen Schwierigkeitsgrad: ~ RAYY
kann, das aus der W‘eih- Getreide: Dinkel
na-cht'sgans heraustr-ltt, findet Triebmittel: Hefe
mit diesem Rezept die Ant- . ) .
wort. Aus der Kombination Teigkonsistenz: homogen, weich
von Schmalz, Apfel, Sesam Zeit gesamt: 26 Stunden
und Dinkelvollkornmehl ent- Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
stehen milde, siiRlich-herbe, Backzeit: 18 Minuten
zart-nussige Seelen, die saftig, Starttemperatur: 250°C
wattig-weich und absolut Backtemperatur: 250°C
késtlich sind. Schwaden:  beim EinschieRen
\

Die Zutaten fiir den Hauptteig — bis auf die Schmalzmasse - auf kleins-
ter Stufe etwa 8 Minuten mischen und weitere 6 Minuten auf schnellerer
Stufe zu einem mittelweichen, klebrigen Teig verkneten. Die Schmalzmasse
hinzufligen weitere 4 Minuten auf mittlerer Stufe einarbeiten, bis ein weicher,
homogener Teig entsteht.

Den Teig abgedeckt 60 Minuten gehen lassen und alle 20 Minuten in der
Schiissel mit nassen Handen oder der Teigkarte dehnen und falten. An-
schliefdend den Teig weitere 10 bis 12 Stunden abgedeckt im Kiithlschrank
reifen lassen.

Den Teig 1 Stunde bei
Raumtemperatur akklima-
tisieren lassen. Derweil
den Ofen auf 250°C
Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Den Teig
auf eine nasse
Arbeitsflache
kippen. Mit
nassen Handen
vom Teig klei-
nere Teigstiicke
abziehen und
auf ein Backblech
setzen. Die Teig-
linge mit Sesam
bestreuen und direkt
mit viel Dampf bei 250°C
einschiefden und etwa 18 Minuten backen.
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Glossar -~

Anspringen lassen - Wenn in einem Rezept davon
die Rede ist, dass man den Teig ,,Anspringen lassen® soll, ist
damit der Prozess gemeint, bei dem die Garung in der fiir die
Mikroorganismen freundlichen Raumtemperatur beginnt.
Spéter wird dieser Prozess dann in Riihlerer Atmosphare
wieder verlangsamt.

Anstellgut (ASG), auch Starter - Das Anstellgut ist
ein Rest Sauerteig, der nicht gebacken, sondern zur spa-
teren Verwendung 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 Entwicklung einer
stabilen Bakterienkultur und damit eines definierten Sauer-
teigaromas. Anstellgut Rann entweder immer vom jeweils
fir den Backtag angesetzten Sauerteig abgenommen oder
separat gefiihrt und aufgefrischt werden.

Ausmahlgrad, auch Ausmahlungsgrad oder
Mehlausbeute - Der prozentuale Wert gibt Auskunft darii-
ber, wieviel Prozent des ganzen Kornes im Mehl enthalten
sind. Je héher also der Ausmahlgrad, desto mehr Schalen-
anteil ist im Mehl enthalten.

AusstoBBen - Wihrend oder nach der Stockgare wird
der Teig entweder mehrmals mit der Faust ausgestoRen/
eingedriickt oder Rurz kraf-
tig durchgeknetet. Ziel ist
das Entgasen und Straffen
des Teiges. Dabei wird
einerseits das Gargas Koh-
lenstoffdioxid gegen Luft-
sauerstoff ausgetauscht,
der fiir die Vermehrung der
Hefen bendtigt wird. Ande-
rerseits verteilen sich die
Gasbldschen gleichmaRiger
im Teig — eine Grundvoraus-
setzung fiir eine gleichma-
Rige Porung im Brot.

)

L
Autolyse - Mehl und Wasser werden zu einem Nullteig
verrithrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen.
In dieser Zeit verquellen Starke und EiweilRe mit Wasser.
Das Klebereiweif} verkettet sich zu langen Kleberstrangen

' (Glutenstrénge). Die Autolyse dient zur Geschmacksverbes-

serung bei direkt gefiihrten Teigen. Sie soll auBerdem das
# Gebickvolumen und die Kruste verbessern. Ziel der Autolyse
ist, das Klebergeriist von Weizenteigen aufzubauen. Sie
“hat den Vorteil, dass der Teig kiirzere Zeit geknetet werden

muss, da er bereits einen Teil seiner StruRtur aufgebaut hat.
"

-
-
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BriihstiicR - gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb
der Vorstufen. Es dient der Verquellung gréberer Brotbe-
standteile (z.B. Kdrner, Saaten, Schrote). Fur ein Briihstiick
werden die festen Bestandteile im Verhaltnis von zirka

1:1 bis 1:3 mit kochendem Wasser vermischt und mindes-
tens 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 liberbriiht werden.
Dieses Altbrot bindet etwa die dreifache Menge seines
Eigengewichtes an Wasser.

Dehnen und Falten - Vorgang, bei dem weizen-
dominierten Teigen durch mehrfache Dehnung und Faltung
mehr Struktur verliehen wird. Das Klebergeriist wird damit
schonend entwickelt. Das Gashaltevermdgen steigt. Au-
Rerdem dient es der Entgasung und Sauerstoffzufuhr, der
Homogenisierung der Teigtemperatur und damit der Un-
terstiitzung der Hefenaktivitat. Im Backeralltag wird meist
nur von ,,Falten* gesprochen, dennoch sind beide Vorgan-
ge gemeint. Teig Rann auf verschiedene Weisen gefaltet
werden. Bei der Heimbadckerei eher blich ist die Methode
mit feuchten Handen in einem Behalter (fir 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 Vm{)

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

EinschieBen - Einfiihren des Teiglings in den Back-
ofen mit Hilfe eines SchielRers (Backbrett). Als Trennmittel
zwischen SchielRer und Teigling wird haufig Griefl3 oder

Schrot verweeret. In der HeimbacRerei Rann auch Back-
papier als Unterlage genommen werden. Beim Einschie-
Ren 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 Bachs'tein liegen bleib

http://tinyurl.com/y9xrqer8 D Vm{)


http://tinyurl.com/yagxq38g

Fenstertest - 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.

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

Krume - Das lockere und elastische Innere eines Brotes,
das von der Kruste umgeben wird. Von der Krume hangt der
Nahrwert des Brotes ab. Geschmack und Geruch der Brot-
kRrume werden nicht nur durch die Zutaten beeinflusst. Die
Aromastoffe, die in der Kruste entstehen, ziehen aufgrund
des Unterdrucks im Inneren wahrend der AusRiihlphase des
Brotes durch die gesamte Brotkrume.
Die Eigenschaften der Brotkrume
(Struktur, Elastizitat, Geschmack,
Geruch) sind unter anderem abhédngig
vom Wassergehalt, von den Zutaten,
von der Teigfiihrung und der Teigauf-
arbeitung.

Lievito Madre - Italienische Mutterhefe. Ein kalt und
fest gefiihrter Sauerteig, der sich durch Robustheit und
milden Geschmack auszeichnet.

und —in einigen Fallen — Salz. Sie werden ohne Triebmittel
angesetzt. ZwecR ist die Verquellung der Getreideerzeugnis-
se. Zu den Nullteigen zahlen Quellstiicke, Briihstiicke und
Kochstiicke. Sie erhohen den mdglichen Fliissigkeitsanteil
im Teig, verbessern die Teigausbeute und ermdglichen so
eine langere Frischhaltung der Backwaren, saftigere Krumen

Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunahme des Teiges
wdhrend des Backvorgangs. Die Volumenzunahme erfolgt
einerseits physikalisch durch
Ausdehnung der vorhandenen
Gdrgase, andererseits biolo-
gisch durch Produktion von
Gargas lber mikrobielle Pro-
zesse. Welchen Anteil der bio-
logische Faktor hat, bestimmt
der Garzustand des Teiglings
(bei Vollgare liberwiegt der
physikalische Ofentrieb, bei
knapper Gare liberwiegt der
biologische Ofentrieb). \
-

aus Wasser und Mehl besteht. Ihnen wird lediglich Hefe
zugesetzt, meistens 1% bezogen auf die Mehlmenge, aber
auch geringere Hefe-Anteile sind mdglich. Der Teig ruht
mindestens 6 Stunden, oft auch lédnger (lange Teigfiihrung).
Meistens wird er Riihl zur Gare gestellt.

der Vorstufen und dient der Verquellung groberer Brot-
bestandteile (Kdrner, Saaten, Schrote). Fir 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 passende-
re Variante ist das Verquellen iiber 8 bis 12 Stunden bei 6 bis
8°Cim Kiihlschrank. Um enzymatischen Abbau und Fremd-
gdrung zu verhindern, Rann die Salzmenge des Hauptteiges
mit in das Quellstiick eingeriihrt werden. Wiirden die groben
Bestandoteile nicht verquollen, wiirden sie Wasser aus dem
Teig ziehen, er wiirde zunehmend fester und trockener wer-
den. Ublicherweise sollte die im Quellstiick zu verquellende
Menge nicht mehr als 30 bis 60 Prozent der Gesamtmenge
der Getreideerzeugnisse ausmachen. Je warmer das Wasser,
umso mehr Rann davon gebunden werden.

einer bemehlten Arbeitsflache in Form gebracht. Dabei
kRlappt man die AuBenseiten reihum zur Mitte. Dieser Vor-
gang wird so lange wiederholt, bis eine straffe Teigkugel
entsteht. Da bei diesem Prozess Kohlendioxid entweicht
und gleichzeitig Sauerstoff eingearbeitet wird, verbessert
man noch einmal die Hefeaktivitat, was sich positiv auf
die Krume auswirkt.

W
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Schamotte - Als Schamotte wird ein gesteinsihnliches,
Riinstlich hergestelltes, feuerfestes Material bezeichnet.
Daraus werden beispielsweise Ofen, Kamine, aber auch
Pizzasteine hergestellt. Schamotte kann besonders gut
Waédrme speichern.

Formen zusammengefiihrt wird. Der Laib Rann mit Schluss
nach oben gebacken werden, was zu einem eher wil-
den AufreiRen der Kruste entlang der Nahtstellen flhrt.
Soll das Brot eine glatte Oberfldche
aufweisen oder an definierten
Einschnitt-Stellen aufrei-
Ren, wird es mit Schluss
nach unten gebacken. Im
Garkorb muss es jeweils
anders herum liegen, da
es zum Backen aus die-
sem gestirzt wird.

sofort nach dem Einschiel3en des Teiglings oder verzdgert
in den Ofen gegeben. Er kondensiert auf der Teighaut,
lasst dank der freiwerdenden Warme das darin enthaltene
Eiweil} sofort gerinnen und die Stérke verRleistern (Vor-
aussetzung fiir eine knusprige Kruste). Dennoch halt der
Dampf die Teighaut Riihl, elastisch und ermdglicht so einen
optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebadckvolumen.
AuRerdem lost sein Kondenswasser die aus der Mehlstdrke
entstandenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven
Brotglanz fiihren.

Stockgare - Die Garphase des Rompletten, ungeform-
ten Teiges nach dem Kneten und vor dem Aufarbeiten.

Je nach Dauer der anschlieBenden Zwischengare und
Stlickgare sowie der zu erreichenden Gebdckeigenschaf-
ten wird die Dauer der Garphase festgesetzt. Wahrend
der Teigruhe reift
der Teig. Insbeson-
dere verquellen die
Mehlbestandteile,
bei Rleberwirksamen
Mehlen entspannt
das Klebergeriist.
AuBerdem wird die

= Reifung auch zum

- Verm{;\ren der Hefen genutzt. Ideale Temperatﬁren far

.

)

die Stockgare liegen zwischen 20° und 28°C. Bei Riihler
Fuhrung (4-10°C) Uber mindestens 6-8 Stunden entstehen
wéhrgF\d der Stockgare vielfdltige Aromen. Die Stockga-

‘re I?a.nn durch Teigbearbeitungsprozesse (Dehnen und

Falten) unterbrochen werden, um den Teig zu straffen, die
Teigtemperatur zu vergleichmaRigen, die Teigstruktur zu
eeinflussen und durch Gasaustau‘s'ch den Stoffwechsel
efen anzuregen.

’1
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Stiickgare - Die letzte Ruhe- und Reifephase vor dem
Backen. Abhdngig von der Dauer der Stiickgare entwickeln
sich Ofentrieb und Krumenstruktur. Die Stiickgare wird ent-
weder mit Schluss nach unten oder mit Schluss nach oben
durchgefiihrt. Die Gartemperatur sollte idealerweise héher
sein als bei der Stockgare. Wahrend der Stiickgare wird

die Hefegdrung angestrebt (optimal zwischen ca. 28-35°C).
Fiir den Heimbackerbereich sind 24-26°C ausreichend, um
ansprechende Ergebnisse zu erzielen.

Verhéltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge

an Flissigkeit und der Menge an Getreideerzeugnissen
(Mehl). Sie ist ein MaR fiir die Menge an Teig, die entsteht,
wenn 100 Teile Getreideerzeugnisse mit einer bestimmten
Menge an FliissigReit gemischt werden. Bei einer TA 160
kRommen also 60 Gramm Fliissigkeit auf 100 Gramm
Getreide/Mehl. Als FliissigReit gelten neben Wasser alle in
ihrer Konsistenz mit Wasser vergleichbaren Flissigkeiten
(Milch, Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie Quark,
Joghurt oder Eier verdndern zwar auch den FliissigReits-
anteil im Teig und damit die Teigausbeute, werden aber
nicht in die Berechnung einbezogen. Hohe Teigausbeuten
sind Rennzeichnend fiir weiche Teige (TA 180), niedrige

Teigfiihrung - Bezeichnet die gesamte Teigentwick-
lung vom Mischen der Zutaten bis zum Backen. Sie unter-
liegt vielen Faktoren, die gezielt gesteuert werden Rdnnen,
um optimale Backergebnisse zu erreichen.

Vollgare - Optimaler Garzustand fi.'lr.Bro;e mit glatter
(nicht aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare
und Ubergare. Der Teigling hat ein groBes’Volumen, ist
dennoch stabil und setzt bei Druck auf die Teighaut etwas

Widerstand entgegen, wenngleich sich die Druckstelle J
nur noch wenig zuriickbildet (Fingertest/Drucktest). Die

Hefen haben bei Vollgare ihren Stoffwechsel verlangsamt.
Vollgarige Teiglinge vergroRern ihrMolumen im Ofen

nur noch minimal.

/| # , |



http://tinyurl.com/ycob6dfu

VORSCHAU

Darum geht es unter anderem:

® Uber die Wichtigkeit von Temperaturen

wahrend der Brotherstellung

® Kreative Rezepte flir das Kochen mit Brot

‘?—“1

BROT gibt es sechsmal jahrlich.
Die ndchste Ausgabe erscheint
am 23.01.2020

®Wie Brot jungen Madchen in Malawi
eine bessere Zukunft gibt
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