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

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




Nach 30 Jahren im Bank-Geschift
hat Ozge Tathdil Kelegihr Gliick
in der Béckerei gefunden. Davon
erzdhlte sie mir in Istanbul L

EDITORIAL

L iebe [ eserin. licher [ esen.

Im Augenblick beschleicht mich gelegentlich das
Gefiihl, gegen Widerstdnde anzuleben. Man weif3
gerade gar nicht, auf welche Krise man sich fokussie-
ren sollte. Mir tut es in solchen Momenten gut, mich
in meine Kiiche zurlickzuziehen und mich mit Teigen
auseinanderzusetzen. Das lenkt die Sinne auf etwas
Schones. Und das in vielerlei Hinsicht. Mit Zutaten zu
experimentieren, etwas mit den Hianden zu schaffen -
das ist ein sehr befriedigendes Gefiihl. Vor allem, wenn
es dann auch noch richtig lecker gelingt und in der
Wohnung diesen unwiderstehlichen Duft verbreitet.

Und nebenbei schlage ich der Inflation ein Schnipp-
chen. Denn so gilinstig wie ich trotz hochwertiger
Zutaten selbst backe, kann man Brot in der Qualitéit
nicht kaufen. Jedenfalls nicht in Westeuropa. In Istan-
bul ist das schon eine andere Sache. Dort habe ich im
Spatsommer interessante Backereien besucht und
maichtig gestaunt. Hervorragendes Sauerteigbrot war
dort schon flir etwas mehr als einen Euro zu haben.
In dem Land, das unter einer offiziellen Inflationsrate
von 80 Prozent leidet, hat Brot als Grundnahrungs-
mittel von oftmals méafdiger Qualitat einen anderen
Stellenwert.

Jene Bickereien, die dem gewohnten trockenen
Hefe-Weifsbrot mit hochwertigen Laiben aus gutem
Getreide, getrieben mit Sauerteig in langer Teig-
filhrung, entgegentreten, haben da zunéchst einen
schweren Stand. Um die Kundinnen und Kunden zu
Uberzeugen, miissen sie ihr Brot so giinstig verkaufen
und werden dennoch als teurer wahrgenommen.

Eine der Backereien, die ich besucht habe, ist Maya-
dan Tatlar von Ozge Tathdil Keles. Sie arbeitete fast
30 Jahre lang in einer Bank. Die Corona-Pandemie
brachte sie zum Backen und lief? sie Anfang 2022
ihren eigenen Laden erdffnen. Trotz aller wirtschaft-
lichen Schwierigkeiten und anderer Widrigkeiten

- eine ist die Lage der Béckerei — hat sie in der kleinen
Backstube ihr Gliick und ihre Erfiillung gefunden. Es
ist eine dieser Geschichten, in denen das Brotbacken
ein Leben ganz entscheidend beeinflusst. Solchen
Geschichten begegne ich immer wieder, Gberall auf
der Welt.

Fiir manche Menschen wird Brot so zum Lebensinhalt,
fir andere bleibt es eine nette Freizeitbeschéaftigung.
Fir alle aber bietet dieses Heft jede Menge interessan-
ten Lesestoff. Auch in dieser Ausgabe haben wir wieder
Inspiration sowie Fachwissen fiir alle Lebens- und
Backlagen zusammengetragen. Bei der Lektiire wiin-
sche ich viel Vergniigen und interessante Erkenntnisse.
Und fiirs Nachbacken viel Erfolg.

Herzliche Griif3e
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Sebastian Marquardt, Chefredakteur

@ @brotmagazin
ﬁ /BrotMagazin
;] brot-magazin.de
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Wie dieses Heft funkiioniert

Vorab

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

Philosophie

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

Temperaturen

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

Wasser

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

Zeitangaben

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

Sauerteig

Gerade Sauerteig ist eine grofde Variable, da jedes Anstellgut — abhéngig
von Haufigkeit und Art der Auffrischung — unterschiedlich schnell arbeitet.
Daher sind hier immer Zeitfenster angegeben. Der Teig entscheidet, wann
er reif ist, nicht die Uhr. Bei festeren Vorteigen erkennt man die Reife
daran, dass der Teig sich in etwa verdoppelt hat und sich leicht nach oben
wolbt. Bei fliissigeren Vorteigen geht man am besten mit einem Loffel

an der Oberfldche entlang. Ist der Teig sehr blasig, ist er reif. Eine andere
Variante ist es, mit der Schiissel auf einen Untergrund zu klopfen. Fallt der
Teig leicht zusammen, hat er die volle Reife erreicht und muss verarbeitet
werden. Grundsétzlich gilt aber: Auch mit leichter Unter- oder Ubergare
lasst er sich verwenden.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*ﬁ% - einfaches Rezept
**% - Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis

fiir ein Brot notig sind. Zudem gibt es einen Hinweis, ob das Rezept fiir
Einsteiger geeignet ist. Das ist es aus unserer Sicht immer dann, wenn
alle Zutaten ohne grofsere Komplikationen schnell zur Hand sind. So kann
es sein, dass ein einfaches Sauerteigbrot nur einen Stern hat, aber keine
Einsteiger-Empfehlung, da eben erst Sauerteig angesetzt oder besorgt
werden muss. Umgekehrt kann auch ein anspruchsvolleres Rezept fiir
Neulinge geeignet sein, wenn die Zutaten schnell zur Hand sind.

Fachbegriffe

Brotbacken kommt nicht ohne Fachbegriffe aus. Ab Seite 111 findet Ihr
daher ein Glossar, in dem alle wichtigen Fachbegriffe kurz erklart werden.
Fiir den tieferen Einstieg ins Back-Vokabular empfehlen wir die Website
www.baeckerlatein.de

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

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

Trotz grofster Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten

ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir entscheidende
Fehler, sobald sie entdeckt werden. Du findest die Korrekturen hier:
www.brot-magazin.de/korrekturen
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Die Vollkorn-Feinblatt-Dinkelflocken von Regionique stammen laut Herstellerangaben zu
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ECHT. MACHHALTHG, TRANSPARENT,

100 Prozent aus Deutschland. Sie sind vielseitig einsetzbar und stellen damit einen Anreiz

fiir neue Backkreationen dar. Die 450-Gramm-Packung ist fiir 2,65 Euro erhaltlich. DINKELFLOCKEN
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Neu bei Alnatura im 500-Gramm-Mehrwegglas gibt es die proteinreiche Speisequark-Zubereitung in

Magerstufe. Der Mix aus Speisequark, Joghurt und entrahmter Milch entspricht laut Herstellerangaben
R T | den Demeter-Richtlinien fiir den Bio-Landbau. Kombinierbar mit Friichten, soll er sich nicht nur als
Aﬁ?ﬁmﬁ Dessert, sondern auch zum Kuchenbacken eignen. Auch fiirs Brotbacken bietet sich der Speisequark an.
Speisequark Im Sinne verantwortungsvoller Wirtschaft, lasst sich das zugehorige Glas laut Hersteller im Pfandkreis-
z“?f?’ e'ti”gﬁ lauf bis zu 50 Mal wieder befiillen. Das 500-Gramm-Glas kostet 1,89 Euro.
N
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Gefu hat neue stapelbare Vorratsdosen im Sortiment. Die | [ superstreusel.de
Pantry-Behalter sind luftdicht verschliefSbar und eignen :
sich laut Hersteller fiir die Aufbewahrung von Gewlirzen
und Mislis oder Nudeln. Nicht nur Mehle, sondern auch
Zutaten, die ihr Aroma nicht verlieren sollen, lassen sich “
darin lagern. Die Behaélter bestehen aus dem chemika- 1
lien- und temperaturbestindigen Borosilikatglas, Kunst-
stoff sowie hochwertigem Edelstahl, sind spiilmaschinen-
geeignet und haben ein Fiillvolumen von 400, 900 sowie

1.400 Millilitern. Im Lieferumfang enthalten sind zwolf

tung. Der Preis: 79,80 Euro.
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selbstklebende Etiketten fiir eine individuelle Beschrif- :
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Weifde Streusel in Schneeflockenform, Zucker-
stangen in Rot, Schokokugeln in goldener und
roter Farbe und dazu blaue Konfettistreusel
sowie petrolfarbene Weihnachtskiigelchen:
Plnktlich zum anrollenden Weihnachtsge-
schéaft hat Super Streusel eine kunterbunte
Mischung in der Kollektion von Ross Anthony
auf den Markt gebracht. Die Streusel, beste-
hend unter anderem aus Zucker, Trauben-
zucker, Weizenstarke und Milchschokolade,
eignen sich zum Backen und Verzieren.
Die 90-Gramm-Dose kostet 6,90 Euro, die
180-Gramm-Dose 10,90 Euro.




Exklusiven Gourmet-Honig verspricht die Biomarke TanteLy.
Von Manuka- iber Weif3tannen bis zu Wildlavendel- und
Korianderhonig ist alles dabei. Laut Hersteller sollen die
Honigvarianten fiir den besonderen Genuss im Tee oder

auf dem Brot sorgen sowie Gekochtem und Gebackenem
den letzten Feinschliff geben. Der Korianderhonig hat laut
Hersteller eine feinherbe sowie wiirzige Note und eignet
sich gut als Geschenk. Als Brotzutat verleiht er dem Teig ein
besonderes Aroma. Das 275-Gramm-Glas ist fiir 8,99 Euro
erhaltlich.

Tante‘.y.. gold

KORIANDER
HONIG

Laugenzopfe, -kastanien oder -August-Weggen — Brot
und Lauge geben ein ziemlich gutes Paar ab. Mit dem .
Edelstahl-Belaugungsgerét von Haussler steht laut
Hersteller eine praktische Hilfe fiir das Umsetzen sol-
cher Rezepte bereit. Das bertihrungsfreie Belaugen von
maximal drei bis vier Brezeln gleichzeitig wird dadurch
denkbar unkompliziert: Man fillt die Lauge in das
Geriét, legt die Teiglinge hinein und legt das Gitter per
Hebel zum Abtropfen um. So liegen die Brezeln direkt
auf einem Gitterschiefder und kénnen ohne Beriih-
rung aufs Blech gestiirzt werden. Die Backhilfe misst
40 x 30 x 10 Zentimeter und kostet 330,- Euro.

1

: Vom Teig tiber das Tomatensugo bis hin

1 zum geeigneten Kése - auf den ersten

‘. Blick eher simpel, ldsst sich bei der selbst-
" gemachten Pizza doch an der ein oder
anderen Stellschraube drehen. Das Son-
derheft ,Einfach Pizza“ wurde mit dem
gebilindelten Wissen der Redaktionen von
BROT und SPEISEKAMMER zusammenge-
stellt. Worauf bei der Mehlwahl zu achten
ist, welcher Belag den Unterschied aus-
macht und welche
Zutaten sich im

Vorfeld zubereiten
und gut aufbe-
wahren lassen
—all das und noch
mehr wird in

dem Sonderheft
So gelingt d'i'e thematisiert. Es
peffehte Pizza kostet 9,90 Euro.

1 TTHHE

Der vegane Kokos-Tonka-Aufstrich von Nabio ist
etwas fiir Liebhaberinnen und Liebhaber des siifsen
Friihstiicks - trotz 60 Prozent weniger Fett und
Zucker. Laut Hersteller aus kontrolliert biologischem
Anbau, 100 Prozent nattirlichen Zutaten sowie ohne
Palmol, bilden Kokos und weifde Bohnen die Basis
der Creme. Neben den beiden Zutaten ergdnzen
Rohrohrzucker, Sonnenblumendl und -kerne,
Guarkernmehl, Steinsalz sowie die namensge-
bende Tonkabohne die Mixtur. Der Preis fiir das
175-Gramm-Glas betragt 3,29 Euro.



Mit dem neuen Brot-Bréter aus emailliertem Gusseisen
bringt Le Creuset ein Upgrade fiir jede heimische Backerei
auf den Markt. Der Hersteller verspricht eine ideale Hit- /
zeverteilung, eine Dampfzirkulation, die eine knusprige
Kruste und den Ofentrieb férdern soll, sowie eine gleichma-
Rige Braunung durch den flachen Boden. Nutzbar auf allen
Herdarten und bis zu 260°C backofenfest, fasst der Brater

1,6 Liter. Er kann auch im Gefrierschrank aufbewahrt werden
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Deko-Landschaften,
Kerzenlicht und damp-
fende Heifdgetranke -
wie kaum eine andere
Zeit lebt Weihnachten
von gemiitlichen
Traditionen. Dazu
zdhlt auch wir-

ziges Geback. Mit

der neuen Gewiirzmi-
schung Bio Spekulatius von
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Cassia, Nelken, Kakao sowie Kardamom in einer
35-Gramm-Pappdose kombiniert. Aber nicht nur

L3
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1
1
| damit zaubern, sondern sicherlich auch die ein

: oder andere Brotidee lecker wiirzen. Die Dose ist
I zum Preis von 4,69 Euro erhaltlich.
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und ist fiir die Spiilmaschine geeignet. Der Preis: 259,- Euro. ! ¢ ~
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BioLotta riickt das in greifbare Ndhe. Laut Hersteller
aus kontrolliert biologischem Anbau, werden Zimt,

der typische Spekulatius aus Miirbeteig lasst sich

Gertihrt, nicht geschiittelt: Mit der Victoria-Schiissel verspricht Hersteller Rosti
zeitlose Optik, Qualitdt und ansprechende Funktionalitét. Sie basiert auf einem
Entwurf der Firma Jacob Jensen Design, die nach einem bekannten danischen
Designer der Moderne benannt ist. Die Schiissel gibt es in der 2-, 3- oder 4 Liter-
Ausfliihrung sowie in sieben Farben. Sie ist splilmaschinenfest und einfach zu
reinigen, eignet sich jedoch nicht fiir die Mikrowelle. Der Preis: 74,95 Euro.

|;] rosti-markenshop.de
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Ohne die richtige Unterlage stumpft entweder das geliebte Brotmesser ab oder der Kiichentisch KISS& M

muss leiden. Die neuen Friihstiicksbrettchen aus dem Kiss-My-Kitchen-Shop kommen da gerade S@MERR

recht und bringen sich fiirs Weihnachtsgeschéft in Position. Merry Kissmass lautet das Motto der ’ -\_l A 5 Sk

22 x 15 Zentimeter grofsen Frihstlicksunterlage, die fiir 13,90 Euro zu haben ist. .t YOKISE
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Brotbacken

1 Alle Grundlagen, Tricks und Kniffey

- - - -
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Die neue BROTFibel ist da. Es ist die bisher umfangreichste. Denn sie beleuch-
tet den gesamten Prozess der Brotherstellung nach neuesten Erkenntnissen,
praxisnah und einfach erklart. Dabei wird nichts ausgelassen: Wissenswertes
iber Rohstoffe, das passende Equipment, richtiges Mischen und Kneten, die
Prozesse im Teig, Brotaufbewahrung und Fehlervermeidung — das alles findet
man hier in kompakter und leicht verstdndlicher Form. Auch wer sich mit

findig. Sie umfasst einfach alles, was es braucht, um sich schnell in die Her-
stellung bekommlicher und schmackhafter Brote einzuarbeiten. Das Kompen-
dium ist fiir 24,90 Euro erhéltlich.

-
- - o
-

Schnitttechniken flir Brote oder Rezeptentwicklung auseinandersetzen mochte,
wird in der neuen BROTFibel ,Brotbacken - Alle Grundlagen, Tricks und Kniffe*

-



Wer ohne Gluten backen muss oder mochte, findet bei R¢ -

Bocker einen neuen glutenfreien Sauerteig-Starter auf Reis-
basis. Gebrauchsfertig lasst er sich direkt in den Teig geben,
wenn es mal schneller gehen muss. Aber auch ein eigener
Sauerteig kann mit dem Produkt angesetzt werden. Bei
einer Lagerung zwischen 2 und 8 °C ist der Sauerteig-Starter
28 Tage ab dem Herstellungsdatum haltbar. Die 250-Gramm-
Packung reicht fiir mehrere Rezepte und kostet 4,99 Euro.

[ shop.sauerteig.de
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[ bonne-maman.de
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und kostet 3,29 Euro.
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Lust auf veganes Geback, ohne Weizen und
zuckerfrei? Eine Moglichkeit hierfiir findet sich
neu bei 3Bears. Hier gibt es Backmischungen
fliir Hafer-Pancakes, Haferbrot und Bananenbrot
im Bundle. Sie sind nach Herstellerangaben
bio-zertifiziert, basieren auf Vollkornhafer und
weisen Nutriscore A auf, was sie aus ernédh-
rungsphysiologischer Sicht als vergleichsweise ol I% S
hochwertig markiert. 13,49 Euro kostet das Trio.

£R-PANCAKES
HAF!

g gefu.com

Beim Brotbacken lésst sich auf manches
Zubehor nicht verzichten. Mit dem neuen
Messbecher-Duo Meti will Hersteller Gefu
das Abmessen sowie Dosieren von Back-
und Kochzutaten erleichtern und setzt
dabei auf gut leserliche Skalen sowie
chemikalien- und temperaturbestindiges
Borosilikatglas, das den ein oder anderen
Sturz ertragen soll. Laut Hersteller sind
die Messbecher mit Ausgiefdnase auch
mikrowellen- sowie splilmaschinenge-
eignet. Der grof3e Becher hat ein Fiillvolu-
men von 1 Liter, der kleine fasst 500 Milli-
liter. Das zweiteilige Set kostet 37,90 Euro.

Bonne Maman hat eine neue Orangen-Marmelade mit 40 Prozent Orangen und einer
Prise Zimt im Sortiment Damit lassen sich sowohl das Friihstiick als auch die eigenen
Backkreationen und Desserts verfeinern. Fiir behagliche Momente in der kalten und
dunklen Jahreszeit genau das Richtige. Die Konfitiire kommt in einem 370-Gramm-Glas
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Backen mit
Hartweizen

Pasta, Pizza, Pane - in fast jeder italienischen Teigware kommt Hartweizen zum Einsatz. In hiesigen
Brotbackstuben hingegen ist das Korn noch unterreprisentiert. Dabei eignet sich das Getreide nicht
nur perfekt fiir die Herstellung von bissfesten Nudeln und luftig-lockeren Teigfladen, sondern auch
fiir besondere Brote mit unverwechselbarem Geschmack sowie fantastischer Haptik.

Rezept & Bilder:
Christoph Heger

@ @christoph.heger
ﬂ /einfach.brot.machen
[ christophheger.de

ie Reise zum Hartweizen fiihrt bis
D nach Apulien und Sizilien — den

Hauptanbauregionen des Getreides.
Das Korn wird auch Durum oder Glasweizen
genannt und ist ein Nachkomme des heu-
tigen Kultur-Emmers. Wahrend Emmer als
Spelzgetreide wachst - je zwei Korner sind
fest von Spelzen umschlossen, einer schiit-
zenden Hille aus Blattern —, entwickelte sich
vor etwa 6.000 bis 7.000 Jahren in Vorderasien
der freidreschende Hartweizen. Wie bei Wei-
zen oder Roggen l6sen sich die Spelzen hi
bereits beim Dreschen vor

Hartweizen verbreitete sich iiber die nord-
afrikanische Kiiste und Inseln im Mittelmeer
bis nach Italien sowie Griechenland. Von da
an wurde er zur wichtigsten Weizenart im
Mittelmeerraum. In den gréfsten Anbauge-
bieten - Apulien und Sizilien - findet das
Getreide perfekte Voraussetzungen, um gute
Ertrage zu liefern: Es gibt fruchtbare Béden,
viele Sonnenstunden mit warmen Tempera-
turen und nur wenig Niederschlag.




nen. Es folgen die Tiirkei (3,9) sowie Mexiko
und die USA (je 2 Millionen Tonnen). Doch
auch in Deutschland wird Hartweizen ange-
baut, vor allem in Sachsen-Anhalt, allerdings
in wesentlich geringerem Umfang. 217.300
Tonnen betrigt die Ernte in diesem Jahr.

Eine der wohl bekanntesten Sorten Itali-
ens ist ,Senatore Capelli“ - die K6nigin des
Hartweizens. Der Getreideziichter Nazareno
Strampelli benannte die Sorte Anfang des
20. Jahrhunderts nach seinem Médzen und
Unterstiitzer Senator Raffaele Cappelli. Im
Gegensatz zu heutigen Saatgutziichtern
lief3 sich Strampelli seine Ziichtungen nicht
patentieren, sondern stellte sie der Land-
wirtschaft frei zur Verfiigung. Damit trug er
seinerzeit zum Kampf gegen Hungersnéte
sowie Unterversorgung bei.

Inhaltsstoffe des Getreides
Hartweizen zeichnet sich durch einen hohen
Gehalt an Protein (bis zu 16 Prozent) sowie ei-
nen niedrigen Starkegehalt aus. Speziell kle-
berbildende Eiweife sind im Korn enthalten.
Das fiihrt zu einem stabilen Teiggeriist sowie
einer guten Wasseraufnahme und -bindung
des Hartweizenmehls. Insbesondere fiir Pasta
ist diese Eigenschaft unverzichtbar, um sie
bissfest - al dente — kochen zu kénnen.

Ein weiterer Mehrwert im Vergleich zu
klassischem Weichweizen, der haufig auch
als Brotweizen bezeichnet wird, ist der hohe
Anteil an Carotinoiden. Dieser sekunda-

re Pflanzenstoff ist verantwortlich fiir die
gelbe Farbe des Hartweizens. Ihm wird eine
zellschiitzende Wirkung nachgesagt. Sein

Bei Hartweizenmehl
ist der Mahlgrad
entscheidend

und bestimmt die
Typenbezeichnung

Das Getreide liebt
ein trockenes und
sonniges Klima

1

Beiname Glasweizen verweist auf die fast
durchsichtigen Getreidekorner, die wie kleine
Diamanten in der Sonne schimmern.

Die Glasigkeit bestimmt unter anderem den
Preis der Rohware auf dem Weltmarkt. Je tro-
ckener das Klima vor der Ernte, desto stiarker
ist diese Eigenschaft ausgepragt.

Das macht das Klima des Mittelmeer-

raums so ideal. Die Witterung in Deutsch-
land ist eher von starkem Regen gepragt,
daher geht die Glasigkeit zum Ende der
Wachstumsphase in hiesigen Regionen oft
verloren.

Stattdessen hat der Mehlkorper des Getrei-
dekorns dann eine leicht triibe Farbe. Laut
eines langjahrigen Sortenversuchs am Max-
Rubner-Institut besteht allerdings kein Zu-
sammenhang zwischen der Farbe und dem
Mehlertrag in den Miihlen. Insofern spielt die
Glasigkeit als Qualitdtsmerkmal eine unter-
geordnete Rolle.

Farina und Semola

Greift man auf italienische Produkte zurick,
kommt es oft zu Verwechslungen zwischen
den Begriffen Farina und Semola. Meist wird
dann Farina als Mehl und Semola als Grief3
bezeichnet. Das ist so jedoch nicht korrekt.
Wahrend man Mehl oder Grief? aus Weich-
weizen als ,Farina“ bezeichnet, werden Roh-
stoffe aus Hartweizen ,Semola“ genannt.

Wichtig ist immer der Zusatz ,,di grano duro“,
was aus dem Italienischen tbersetzt ,aus
Hartweizen"“ bedeutet. Anders als bei deut-



Dank seiner
Eigenschaften eignet
sich das Getreide
besonders gut fiir
die Herstellung von
Pasta

schen Typenmehlen wird bei Hartweizen
nicht nach Mineralstoffgehalt, sondern nach
Feinheit des Mahlgrades beziehungsweise
nach der Griffigkeit des Mehls unterschieden.

»Semola di grossa“ - zu Deutsch ,grobe Kleie“
- ist die wohl am ehesten mit deutschem
Hartweizengriefs vergleichbare Variante. Es
handelt sich dabei um grobe Bruchstiicke
mit einer Grofde von 0,3 bis 1 Millimeter. Das
Produkt eignet sich sehr gut als Beimischung
fiir mediterrane Gebéacke wie Focaccia,
Baguette oder Pizza. Es erhoht die Wasser-
bindung im Teig und unterstitzt die leicht
kornige Struktur von Backwaren.

Bei der Produktbezeichnung ,.Semola“ handelt
es sich immer noch um Grief3, der jedoch fei-
ner gemahlen ist als ,,Semola di grossa“. Am
besten ist er wohl mit deutschem Dunst zu
vergleichen. Die Partikelgrofde liegt zwischen
0,1 und 0,3 Millimeter, sie reiht sich von der
Griffigkeit her zwischen Mehl und Grief3 ein.

Fiir ,Semola di rimacinata“, libersetzt
snachgemahlener Grie3“, wird der grobe
Hartweizengriefs zu feinem Mehl mit einer
Korngréfze unter 0,1 Millimeter vermahlen.
Semola di rimacinata eignet sich hervor-
ragend zur Herstellung von Pasta aller Art
sowie flir Brot und Kleingeback.

Die Krume von Hartweizenbroten ist
meist grobporig und angenehm wattig
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Die Kruste der Brote hat eine
angenehm-kriftige Textur



« Sauerteig, Lievito Madre und/oder inaktive Sadure unterstreichen die typische Krumen-
struktur und kRonservieren die gelbe Farbe der Krume.

« Die ideale Teigausbeute liegt bei 180 bis 185.

« Eine Autolysephase von mindestens 60 Minuten unterstiitzt die Wasserbindung.

« Der Teig sollte intensiv etwa 25 bis 45 Minuten gut ausgeknetet werden.

- Die Salzzugabe erfolgt erst nach halber Knetzeit.

- Die Teigruhe nach dem Kneten betrdgt mindestens 60 Minuten, dabei den Teig zweifach

dehnen und falten.

« Eine optimale Langzeitgare findet (iber Nacht im Kiihlschrank statt.
« Das Brot wird kraftig und bei hoher Temperatur gut ausbacken.

Backwaren aus Hartweizen
Die Bedeutung des Hartweizens fiir
Apulien wird durch die Geschichte ei-
nes besonderen Brotes unterstrichen.
Das ,Pane di altamura“, ein Brot von
Backereien in der italienischen Stadt
Altamura, soll die amerikanische
Fastfood-Kette McDonald’s aus der
Region vertrieben haben. Altamu-

ra wird auch ,,Citta del pane“, also
»Stadt des Brotes“ genannt. Besagtes
Brot wird dort aus Hartweizenmehl,
Lievito Madre, Wasser sowie Salz her-
gestellt, mit einer speziellen Technik
geformt und anschlief3end im Holz-
ofen gebacken.

2003 wurde das ,Pane di altamura“
offiziell als geschiitzte Herkunftsbe-
zeichnung auf européischer Ebene
anerkannt. Der grofde Zusammen-
halt der ortsansdssigen Backerinnen
und Backer sowie ihre liberlieferten
Rezepturen fiir das Pane di altamura
sollen McDonald’s nach nur einem
Jahr zur Aufgabe gezwungen haben.
Mit Ausdauer stellten sie sich dem
Food-Riesen entgegen, liberzeugten

Kommt Sauerteig oder
LM in den Teig, behélt er
seine gelbliche Farbe

ihre Kundschaft von der besseren
Qualitét ihrer Backwaren und boten
McDonald’s die Stirn, bis das Unter-
nehmen seine Tiren im Ort wieder
schloss.

Aber was macht Backwaren aus
Hartweizen so besonders und was ist
bei der Herstellung zu beachten? Vor
allem zeichnen sie sich durch ein in-
tensives Aroma sowie durch eine be-
sondere Haptik und Optik aus. Schon
bei der Teigbereitung verbreitet sich in
der Backstube ein Duft, der an frisch
gekochte Pasta oder Milchreis mit
Zimt erinnert. Dieser erste Eindruck
wird nach dem Backen nochmals
verstarkt, die warmen Zimtnoten sind
dann deutlich dominanter.

Die Kruste hat eine angenehm
kraftige Textur, dhnlich ungekochter
Nudeln. Sie zeigt, je nach Dauer des
Backens, eine gelbliche bis espresso-
farbene Braunung. Oft wirkt die
Krume glasig und weist einen attrak-
tiven Glanz auf, der die gelbe Farbe

noch appetitlicher wirken lasst.
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Anzeige

HAUSSLER

Backzubehor
und Werkzeuge

Bei uns finden Sie wunder-
bares Zubehér rund ums
Backen: Formen, Bleche,
Koérbe, Bretter und Back-
schieber in allen méglichen
Variationen. Dazu hervor-
ragende Ausstecher, Teig-
wannen, Teigteiler, Driicker,
Gartlicher und vieles mehr.
Die natlirlichen Saaten,
Mehle und Backmischun-
gen runden das umfang-
reiche Sortiment ab.

Gratis Katalog anfordern:
www.backdorf.de

88499 Heiligkreuztal
Telefon 07371/9377-0



Aufierdem zeichnet sich die Krume durch eine schone Fleischigkeit
und einen angenehmen Widerstand aus, ohne dabei gummiartig zu
werden. Die gute Wasserbindefdhigkeit von Hartweizen erlaubt es,
mit hohen Teigausbeuten (TA) zu arbeiten. Das bedeutet, dass das
Mehl im Vergleich mehr Wasser binden kann als andere Mehle. Back-
waren werden dadurch saftiger und Brote halten langer frisch.

Arbeit mit Vorteigen

Fiir gut gelockerte Brote ist eine Wasserzugabe von bis zu 85 g Wasser
auf 100 g Mehl sinnvoll, also eine TA 185. Allerdings braucht Hartwei-
zen Zeit, um die hohe Wassermenge binden zu kénnen. Die italieni-
schen Brote aus der Region um Altamura werden mit einer niedrige-
ren TA hergestellt. Sie haben entsprechend auch eine etwas dichtere
Krume. Der Grund: Die Gebacke werden vorzugsweise zum Tunken
und Dippen von Sofden verwendet.

Empfehlenswert ist eine lange kiihle Gare iiber
Nacht, damit der Teig sich wie gewiinscht entwickelt
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Die Herstellung mit Lievito Madre
verleiht dem Hartweizenbrot
seine typische Struktur

Der Einsatz von Sauerteig oder Lievito Madre
fordert die spezielle Struktur von Hartwei-
zenbroten. Die Triebmittel sorgen, je nach
Triebkraft, fiir eine offenporige und wild
gelockerte Krume. Zudem geben sie den
Gebiacken den typischen, frisch-sduerlichen
Geschmack. Gleichzeitig bleiben die gelben
Pigmente des Mehls erhalten, sodass die
Krume nach dem Backen in vollem Sonnen-
gelb strahlt.

Grundsatzlich sind auch andere Vorstufen
wie zum Beispiel Poolish oder Biga geeignet,
um mit Hartweizenmehl gute Backergebnisse
zu erzielen. Sie fordern die gute Wasser-
bindung noch. Allerdings wandelt sich die
Farbe der Produkte unter Verwendung der
Hefe-Vorstufen ins Hellgelbe bis Weifdliche.
Hier hilft die Zugabe von inaktiver Siure in
Form von Joghurt, Quark oder Apfelessig.
Diese Zutaten gleichen den bleichenden Effekt
aus, verandern jedoch auch den Geschmack.

Aufgrund der harten Struktur der Hartwei-
zenkorner und -mahlprodukte empfiehlt es
sich, im Hauptteig zunédchst eine Autolyse-
Phase von mindestens 60 Minuten einzupla-
nen. Hierfiir werden Wasser und Mehl ohne
Triebmittel und Salz gut durchmischt. Bei der
Vorverquellung kann sich das Wasser bereits
an die sehr zdhen Klebereiweifse anlagern.
Die Autolyse bereitet den Teig auf diese Wei-
se optimal auf die Knetung vor.



Salz sollte erst nach der Hilfte der Knetung zugegeben werden

Knetung und Teigruhe

Der hohe Kleberanteil des Hartweizens sorgt fiir eine zdhe Konsistenz
des Teigs und macht daher eine intensive Knetung notwendig. Beim
ersten Mischen bendtigen die Zutaten Zeit und sollten langsam mitei-
nander vermengt werden, um die Schiittflissigkeit anzulagern. Diese
Phase betrégt idealerweise mindestens 10 Minuten. So wird der Teig
optimal auf die Knetung im Schnellgang vorbereitet.

Um die Wasserbindung noch zu unterstiitzen und die Schiittfliissig-
keit zunéachst dem Klebereiweif3 voll zur Verfligung zu stellen, emp-
fiehlt es sich, das Salz erst zur Mitte des Knetvorgangs zuzugeben.
Denn es wirkt hygroskopisch, zieht also das verfiigbare Wasser an,
und stort damit die Verquellung von Wasser und Mehl.

Die Dauer des Schnellgangs richtet sich nach der jeweiligen Knetma-
schine. Sie kann zirka 15 Minuten, aber auch deutlich ldnger betragen.
Die anschlief3ende Teigruhe muss mindestens 60 Minuten dauern.
Wiahrenddessen sollte man den Teig zweifach dehnen und falten, um
den Aufbau der Glutenstruktur zu unterstiitzen und Spannung in den
Teig zu bringen. Insbesondere weiche Teige erhalten dadurch Stabilitat.

Wird ein Sauerteig oder Lievito Madre als Triebmittel verwendet,
ist eine Gare von 12 bis 18 Stunden im Kiihlschrank zu empfehlen.

Kommt Hefe zum Einsatz, ist eine solche Langzeitfithrung ebenfalls
der beste Weg, jedoch kann die Gare dann auch kiirzer ausfallen.

Eine weitere Hartweizenbrot-Geschichte tiber das Pane di
Matera aus der gleichnamigen italienischen Stadt findet
sich in BROT 04/20. Es ist die Geschichte alter Brotkul-
tur, die in Vergessenheit geriet und seit einigen Jahren
wieder zum Leben erweckt wird. Bestellt werden Rann
die Ausgabe unter brot-magazin.de/einkaufen.

Aufgrund seiner zdhen Struktur vertrégt Teig
aus Hartweizenmehl eine lange Knetung

Genusserlebnisse schaffen

Beim Backen ist letztlich erlaubt, was gefallt.
Original italienische Hartweizenbrote werden
meist im Holzofen bei hoher Temperatur gut
ausgebacken, um mit ihrer dicken Kruste
eine lange Frischhaltung zu gewéhrleisten.
Wer sich an der italienischen Tradition orien-
tiert und Urlaubsgefiihle wecken will, sollte
entsprechend mit mdéglichst hohen Tempera-
turen arbeiten.

Die zimtig-karamelligen Rostaromen und

die besondere Textur von Kruste und Kru-
me machen Backwaren aus Hartweizen zu
einem ausgefallenen Genusserlebnis. Mit
dem Einsatz von Hartweizengriefs oder -mehl
lassen sich authentische Gebdcke mit einem
fantastischen Geschmack herstellen, die zu

verschiedenen Beldgen herrlich munden.

Dem traditionellen ,Pane di altamura“ haben
Fastfood-Ketten nicht viel entgegenzusetzen



Ob zum Festtagsbraten oder aufs Brot — dieses Chutney eignet sich fiir viele Einsatzzwecke. Die
fruchtige Sofse schmeckt angenehm siif3-sduerlich und verfeinert nahezu jede Speise, zum Beispiel
auch Reis- oder Kartoffelgerichte. Vollmundige Aprikosen treffen dabei auf wiirzige Zwiebeln und
Knoblauch sowie einen Hauch Chili.

Zulalen”

500 g Aprikosen (frisch)
300 g Schalotten

80 g Apfelessig

75 g Aprikosen (getrocknet)
2 Knoblauchzehen

10 g Zucker

5 g Speisedl

2 g Pfeffer (bunt, gemahlen)
2 Prisen Chili

2 Prisen Salz

*Ergibt 4 Glaser a 250 ml

Rezept & Bild: Barbel Adelhelm

Die frischen Aprikosen waschen, entsteinen, klein schneiden (etwa 2 cm)
und zur Seite stellen.

Die Schalotten und die getrockneten Aprikosen in kleine Stiicke (zirka
1 cm) schneiden, die Knoblauchzehen ausdriicken. Dann zusammen in einem
Topf mit Ol andiinsten.

Den Zucker dazugeben und kurz mit erhitzen, dann mit dem Essig ablo-
schen.

Die frischen Aprikosen sowie den Pfeffer hinzufiigen und gut untermi-
schen. 15 Minuten auf kleiner Flamme kocheln lassen, dabei immer mal

wieder umrihren.

In die heifde Masse Chili und Salz mischen. In zuvor ausgekochte Glaser
fillen und diese direkt fest verschliefsen.

Kiihl gelagert hélt sich das Chutney bis zu einem Jahr.

16



ane Rimacinala

Das Gebick bringt pure italienische Brotkultur auf den Tisch. Zu
hundert Prozent aus Hartweizen und gelockert nur mit Lievito
Madre, passt es perfekt zu jedem Sonntagsbrunch oder als
Beilage zu Suppen. Aber auch Hummus oder ein Nuss-Nougat-
Aufstrich harmonieren hervorragend mit diesem locker-leichten
sowie angenehm sé&uerlichen Brot.

Alle Zutaten — aufder Wasser und Salz - auf langsamer Stufe 10 Minuten
mischen.

Das Salz zugeben und auf langsamer Stufe weitere 5 Minuten mischen,
danach auf schnellerer Stufe 10-15 Minuten kneten. Dabei schluckweise das
Wasser zugeben. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 3 Stunden gehen
lassen, dabei nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Lievite Madpe

» 45 g Wasser (Ralt)

» 110 g Hartweizenmehl
(alternativ Hartweizengrie(3)

45 g Lievito Madre

Die Zutaten auf langsamer Stufe
4 Minuten mischen, dann abge-
deckt bei Raumtemperatur

4-6 Stunden gehen lassen.

Auf@l%ﬂ‘wg

» 300 g Wasser (Ralt)

» 380 g Hartweizenmehl
(alternativ 190 g Weizenmehl 550
und 190 g HartweizengrieR)

Die Zutaten auf langsamer Stufe
4 Minuten mischen, dann abge-
deckt bei Raumtemperatur

60 Minuten quellen lassen.

waﬁwg

¥ Lievito Madre
P Autolyseteig
Spétere Zugabe
» 60 g Wasser
» 119 Salz

Rezept & Bild: Christoph Heger
@ @christoph.heger

ﬂ /einfach.brot.machen

[ christophheger.de

r;
. ] o . ] Schwierigkeitsgrad: A
Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, langwirken und mit . .
o S ) Getreide: Hartweizen
Schluss nach oben in einem bemehlten Garkorbchen abgedeckt bei Raum- . . Lo
] ] S ) Triebmittel: Lievito Madre
temperatur 60 Minuten zur Gare stellen, anschliefRend fiir 16-20 Stunden in . . . .
den Kiihlschrank geben Teigkonsistenz: weich
' Zeit gesamt:  25,5-31,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. . 9 .
Backzeit: 50 Minuten
Den Teigling aus dem Kiihlschrank nehmen und sanft aus dem Gér- ;tarhttemperatur.: 230°C 25]9 ¢
korbchen stiirzen, einmal schrag der Lange nach einschneiden und direkt in acktemperatur: o S.O ort
den Ofen geben. Kréftig schwaden, die Temperatur sofort auf 230°C reduzie- Schwaden: beim EinschieRen
ren und 50 Minuten backen. ~
‘ ZMTW ﬁgfwﬂ Néchster Tag
7.00 Uhr 11.00 Uhr 12.00 Uhr 15.30 Uhr 16.40 Uhr 9.00 Uhr 9.30 Uhr 10.20 Uhr
Lievito Madre  Autolyseteig Hauptteig Teigling Teigling in den Backofen Backen Brot fertig
ansetzen ansetzen ansetzen formen Kihlschrank stellen  vorheizen
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Weihnachts-Spezial

Sauerteiq

® 45 g Vollmilch (Rochend)
® 75 g Dinkelmehl 630

® 45 g Anstellgut

® 30 g Zucker

B 1Ei (GroRe S)

® 15 g Butter (weich)

Den ZucRer in der heiRen Milch auf-
l6sen, dann die weiteren Zutaten
—das Anstellgut zuletzt — zugeben
und griindlich mischen. Den Teig
abgedeckt bei Raumtemperatur
10-12 Stunden reifen lassen, bis sich
das Volumen etwa verdoppelt hat.

Quellstuck

® 80 g Wasser (kalt)
® 20 g Zucker

® 5 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

®3gSalz

Flohsamenschalen, Zucker und
Salz mit Wasser Ubergiel3en,
griindlich mischen, abkih-

len lassen und abgedeckt bei
Raumtemperatur 10-12 Stunden

quellen lassen.
- Spekulatius fehlt wihrend der Weihnachtszeit in kaum einem
: Haushalt. Der wiirzig-siifde Geschmack der beliebten Kekse gehort
Telenaert fiir viele Menschen einfach dazu. In diesem saftigen Brot werden sie
. : als wiirzende Zutat mit Dinkelmehl und Sauerteig kombiniert. Die
Hq u Fﬁe ig Nougat-Fiillung rundet den Geschmack ab.
®» Sauerteig
® Quellstiick Alle Zutaten - auf3er Butter - auf langsamer Stufe 8 Minuten mischen.
®» 35 g Vollmilch (ralt)
® 135 g Dinkelmehl 630 Die Butter dazugeben und den Teig auf schnellerer Stufe weitere
® 90 g Dinkelmehl Vollkorn 6 Minuten kneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 2-4 Stunden
® 15 g Zucker gehen lassen, bis sich das Volumen deutlich vergréBert hat.

® 6 g Orangenschale (getrocknet, . . . ;
gerieben, alternativ frischer Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflaiche geben und zu einem Rechteck

Abrieb einer Bio-Orange) von zirka 20 x 30 cm etwa 0,5 cm dick ausrollen.
Spatere Zugabe
® 30 g Butter (Ralt, in Stiickchen) Den Teig gleichmaf3ig mit der Fiillung bestreichen, dabei an einer der
langen Kanten etwa 1 cm freilassen und mit Wasser bestreichen.

Topping
® 30 g Vollmilch (Ralt) Den Teig von der mit Masse bestrichenen langen Kante her straff aufrollen
® 1Ei (GréRe S) und die Rolle ldngs in der Mitte halbieren.
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Weihnachts-Spezial

')

' EULLUNG
_. Zutalen

/’ %
-

Z
? ® 100 g Sahne
R P60 g Vollmilch

® 125 g Spekulatius-Kekse
(grob zerbroselt)

® 50 g Haselniisse
(gehackt, gerdstet)

® 50 g Haselniisse
(gemahlen, gerdstet)

® 60 g Nougatmasse
® 3 g Spekulatiusgewtirz

Sahne und Milch leicht erwdrmen,
Nougat darin auflésen, die rest-
lichen Zutaten hinzugeben, alles
zu einer streichfahigen Masse ver-
rihren und abgedeckt bei Raum-
temperatur 10-12 Stunden ruhen
lassen. Nach dem AusRihlen in
den Kihlschrank stellen.

Rezept & Bilder: Dieter Stegmaier
@ @brotschmiede_dieterstegmaier
9 /Brotschmiede_DieterStegmaier

Die beiden Hilften mit der offenen Seite nach oben miteinander ver- Fr Eﬂ:“gl}”gw
drehen und dabei die Enden gut andriicken. 3 fg”g :
SchwierigReitsgrad: *A
Den Teigling in eine gut gefettete Kastenform (zirka 30 cm) geben und Getreide: Dinkel
abgedeckt zirka 90-120 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen. Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: fest, geschmeidig
Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zeit gesamt: 16-20.5 Stunden
Zeit am Backtag: 4-6,5 Stunden
Fiir das Topping Milch und Ei miteinander verquirlen und den Teigling Backzeit: 50 Minuten
in der Form damit bestreichen. Starttemperatur: 230°C
. ) ) . Backtemperatur: 190°C
Die Kastenform mit dem Teig unter Schwaden in den Ofen geben und nach 10 Minuten
10 Minuten backen. Die Temperatur auf 190°C senken und weitere 40 Minuten Schwaden: beim EinschieRen
backen. J\
L=
Zeﬂwﬁgfew Nichster Tag
21.00 Uhr 7.00 Uhr 7.30 Uhr 9.30 Uhr 11.30 Uhr  12.00 Uhr 12.50 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen  Teig zur Teigling formen  Backofen Backen Brot fertig
Briihstiick ansetzen Stockgare stellen vorheizen

Fiillung herstellen

19



Weihnachts-Spezial
Vorteiq

® 200 g Wasser (kalt)

® 200 g Rotkornweizenmehl
Vollkorn (alternativ
Weizenmehl Vollkorn)

® 0,2 g Frischhefe

Die Zutaten grundlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
10-12 Stunden gehen lassen.

Brahstuck

® 300 g Wasser (heiR)
® 100 g Haselniisse (ganz)

Die Haselnlisse mit heiRem Wasser
Ubergiel3en und abgedeckt bei
Raumtemperatur 10-12 Stun-

den quellen lassen. Kurz vor der
Verwendung in ein Sieb abgiel3en,
abtropfen lassen und trocken tup-
fen. Die Schittflissigkeit wird nicht
weiter verwendet.

Hauptleiq =
® Vorteig

® 150 g Wasser (Ralt)
® 300 g Weizen-Ruchmehl

Das passende Kleingeback zu Weihnachten zieht garantiert die
Blicke am Friihstiickstisch auf sich. Mit wenigen Handgriffen

(alternativ Weizenmehl 1050)
® 30 g Zucker
® 6 g Frischhefe
® 6 g Lebkuchengewiirz
® 4 gSalz
Spétere Zugabe
® Brihstiick

Topping
® 20 g Hagelzucker

*Ergibt 8 Stiick

werden aus Ruchmehl-Brotchen rustikale Sternchen. Sie sind
herrlich aromatisch und haben Biss durch die verwendeten
Haselniisse. Lebkuchengewtiirz rundet das Geschmackserlebnis ab.
Am besten schmecken die Sternen-Brétchen mit etwas Butter.

Alle Zutaten - aufer das Briihstiick - auf langsamer Stufe 4 Minuten
mischen, dann auf schnellerer Stufe 4 Minuten kneten.

Die Haselniisse aus dem Briihstiick hinzugeben und auf langsamer Stufe
3 Minuten unterkneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten
gehen lassen.

Zeﬁqutew Nichster Tag

20 Uhr 8.00 Uhr
Vorteig und Brithstiick ansetzen = Hauptteig ansetzen

10.30 Uhr
Sterne formen

11.30 Uhr
Ofen vorheizen

12.00 Uhr
Backen

12.15 Uhr
Sterne fertig
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o
ipp
Olg Frischhefe

entspricht ety5
der GroRe ejnes

eishorns.

Den Teig in 8 gleich grof3e Portionen a zirka 120 g teilen und die Teiglinge Rezept & Bilder: Nadja Alessi
rundformen, dann 5 Minuten entspannen lassen. (@) @little_kitchen_and_more

[ little-kitchen-and-more.com
Jeden Teigling zirka auf 1 cm Dicke flach driicken (Bild 1).

Die Teiglinge jeweils von der Mitte aus zu sechs Dreiecken einschneiden, %ﬁ\%

dabei etwa 1-2 cm Rand lassen (Bild 2). Fur EiMﬁﬁigM;
geei&“ﬁ

Die Spitzen der Dreiecke von innen nach aufden klappen, sodass jeweils 7
ein Stern mit einem Loch in der Mitte entsteht (Bild 3). Falls ndtig, die Spitzen SchwierigReitsgrad: Aok
noch etwas ausformen. Getreide: Weizen

Triebmittel: Hefe
Die Teiglinge auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) Teigkonsistenz: fest
ausgelegtes Backblech legen und abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten Zeit gesamt: 14-16 Stunden
gehen lassen. Zeit am Backtag: 4 Stunden

Backzeit: 15 Minuten
Rechtzeitig den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Starttemperatur: 220°C

Backtemperatur: 220°C
Die Teiglinge mit Wasser bepinseln, mit Hagelzucker bestreuen, in den ({ Schwaden: nein
Ofen geben und 15 Minuten backen. S —
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Sauerteiq
® 70 g Vollmilch (lauwarm)
® 120 g Weizenmehl 550
® 65 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
4-6 Stunden gehen lassen.

oo

eccece

Quellstick

® 100 g Wasser (kalt)
® 100 g Backpflaumen

Die Pflaumen mit Wasser Ubergie-
Ren, sodass sie vollstandig bedeckt
sind. Abgedeckt bei Raumtempera-
tur 2-6 Stunden quellen lassen. Vor
der Weiterverarbeitung das Wasser
abgieRen und die Pflaumen gut
abtropfen lassen.

.

.
.

Kochstack =

® 100 g Vollmilch
® 20 g Weizenmehl 550
» 6 g Salz

Die Zutaten in einem Kochtopf
unter Rihren erhitzen und aufko-
chen lassen, bis die Masse andickt.
Vom Herd nehmen und 60 Minuten
bei Raumtemperatur auskiihlen
lassen. AnschlieRend abgedecRt fiir
weitere 1-5 Stunden in den Kihl-
schrank stellen.

.

XX XX

Zimt-Bruch

» 100 g Zucker
® 20 g Butter
» 16 g Zimt

Den ZucRer in einem kleinen Topf
(alternativ Pfanne) bei mittlerer
Hitze auflésen, dann Butter und
Zimt hinzufligen. Die Masse gut
verrihren und auf eine Dauerback-
matte (alternativ Backpapier) strei-
chen, anschlielRend 30-60 Minuten
abkihlen lassen. Nach dem Abkiih-
len in Rleine Stiicke zerbrechen.

Das Beste aus beiden Welten — Kuchen und Brot - vereint. Hier gibt
es die geballte Zimt-Power, verfeinert mit kostlichen Pflaumen und
siifden Streuseln. So schmeckt ein gemiitlicher Adventsnachmittag
im Kerzenlicht, wenn draufden Herbst und Winter toben. Das
besondere Gebédck wiarmt von innen und eignet sich auch zum
Friihstiick sehr gut.

Alle Zutaten - bis auf Butter, Zimt-Bruch und Quellstiick — auf langsamer
Stufe etwa 3 Minuten mischen, dann 10 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.

Die Butter hinzugeben und den Teig auf schnellerer Stufe 3 Minuten kneten.
Zimt-Bruch sowie das Quellstiick hinzufiigen und auf langsamer Stufe
1 Minute untermischen. Den Teig in einer gefetteten Schiissel abgedeckt bei

Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen, dabei nach 30 und 60 Minuten
jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 8 gleich grof3e
Portionen a zirka 140 g teilen.



Hauptleiq

P Vorteig

® Kochstlick

® 100 g Vollmilch (lauwarm)
B 260 g Weizenmehl 550
P 1Ei (GréRe M)

® 40 g Zucker

Spatere Zugabe

® 40 g Butter (weich)

B Zimt-Bruch

® Quellstiick

Topping

® 75 g Weizenmehl 450
® 35 g Butter (Ralt)

® 35 g Zucker

® 30 g Milch (Ralt)

Yot
-

Rezept & Bilder: David Ruppert
rﬁ_]J @gamer_backt

Die Teiglinge rundwirken, leicht flach driicken und hochkant nebeneinander

—
in eine gefettete Kastenform (zirka 30 cm) geben. Abgedeckt bei Raumtemperatur o r
60-120 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen deutlich vergrof3ert hat. Schwierigkeitsgrad: a8l
Getreide: Weizen
Rechtzeitig den Backofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: mittelfest
Fiir das Topping Mehl, Butter und Zucker zu Streuseln verkneten. Zeit gesamt: 9-12 Stunden
Zeit am Backtag:  9-12 Stunden
Den Teig in der Kastenform mit Milch bestreichen und die Streusel auf Backzeit: 28-33 Minuten
dem Teig verteilen. Starttemperatur: 190°C
Backtemperatur: 170°C
Die Kastenform in den Ofen geben und 18 Minuten backen. Die Tempera- nach 18 Minuten
tur auf 170°C senken und weitere 10-15 Minuten backen. l;hwaden: nem
\
Zeilraster
8.00 Uhr 13.00 Uhr 14.00 Uhr 16.30 Uhr 18.00 Uhr 18.30 Uhr  19.00 Uhr
Vorteig, Quellstiick und  Zimt-Bruch herstellen  Hauptteig Teig formen  Ofen vorheizen  Backen Brot fertig
Kochstlick ansetzen ansetzen
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Schattflussigkeit

® 180 g Wasser
® 60 g Butter
® 50 g Zucker
® 1 Prise Salz

Die Zutaten mischen und in einem
Topf zum Kochen bringen, anschlie-
Bend etwa 30 Minuten abkihlen
lassen, bis die Masse lauwarm ist.

.
.

Hauptteig" i

P Schittflussigkeit -
® 500 g Weizenmehl 550

B 1Ei (GréRe M)
® 12 g Frischhefe X? % Die leckeren, siif3en und fluffigen Brotbéllchen kommen urspriinglich
Topping %:‘17\ 7 aus der Slowakei. Man kann sie warm wie auch kalt geniefden.

~ll«"

b 60 g Honig 7 "3 T‘radi.tionell wurden die Mohngebécke beim Weihpachtsessen an
die Zimmerdecke geschleudert. Je mehr der klebrigen Béllchen dort

B 40 g Blaumohn héngen blieben, desto reichhaltiger sollte die Ernte im Jahr darauf

P10 g Zucker ausfallen.

P10 g Vollmilch

*Ergibt 20 Stick Die Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 6 Minuten kneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten

Rezept & Bild: Tanja Schlund zur Gare stellen.

() @schlundisworld

) /schlundis.Blog Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, einmal fest durchkneten

[ schlundis.com und entgasen, dann in 20 gleich grof3e Portionen a zirka 40 g teilen und die

Teiglinge jeweils rundschleifen. Die Billchen mit 4-5 cm Abstand auf ein mit
einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech setzen

und 30 Minuten abgedeckt gehen lassen.
Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen Den Backofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest Die Bobalki unter Schwaden in den Ofen geben und 20 Minuten backen.
Zeit gesamt: 3,5-4 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5-4 Stunden Unterdessen das Topping herstellen. Dafiir Mohn und Zucker zerreiben,
Backzeit: 20 Minuten zum Beispiel in einem Mérser, und anschlieRend mit der Milch verrithren.
Starttemperatur: 170°C Den Honig sanft erhitzen und die Mohnzuckerpaste darin auflésen.
Backtemperatur: 170°C
lichvvaden: beim Einschiel3en Die Bobalki etwa 10-15 Minuten abkiihlen lassen und dann mit dem
\ —

Topping bestreichen.

Zeilraslenr

12.30 Uhr 13.15 Uhr 14.30 Uhr 14.40 Uhr 15.45 Uhr 15.50 Uhr

Schuittflissigkeit Hauptteig ansetzen Bobalki formen Ofen vorheizen Bobalki toppen Bobalki
zubereiten fertig




Weihnachts-Spezial
Sauerteiq

® 60 g Wasser (warm)
» 60 g Weizenmehl 550
® 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
4-6 Stunden gehen lassen.

®ecee

®e

Hauptleiq i

® Sauerteig
® 120 g Vollmilch
(Raumtemperatur)
: ’ ® 240 g Weizenmehl 550
Rezept & Bilder: i SRk R o e ® 10 g Butter (in Stiickchen)
Katharina Regele - 2L P 9 g Frischhefe
(€ @Baechermaedle. ? 69 Zucker N
; linktr.ee/twobakegirls b3 g Salz ..::.....
Zimtaroma und der Duft von buttrigem Hefeteig - fiir viele ist FULLUNG *
das der Inbegriff des perfekten Weihnachtsgebécks. Das Brot Z T _t
eignet sich als Kuchen zum Kaffee ebenso wie als besondere uraien
Friihstiicksbeilage. Einfach herzustellen, macht es optisch durch P 60 g Butter (weich)
den gefalteten Teig einiges her. P 40 g Zucker
® 4 g Zimt
Die Zutaten mit einem Handrihr-
Die Zutaten auf langsamer Stufe 3 Minuten mischen, dann weitere gerat 2-3 Minuten aufschlagen

und abgedeckt bis zur weiteren

5 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtem- Verwendung beiseite stellen.

peratur 10 Minuten ruhen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und ein Rechteck von zirka
20 x 40 cm und einer Dicke von 0,5 cm ausrollen.

gceq:gMe
Den ausgerollten Teig mit der Fiillung bestreichen und dann in 12 Teigstrei- Schwierigkeitsgrad:
fen schneiden. Daflir den Teig ldngs in zwei Hélften teilen und anschlieRend Getreide: Weizen
quer in zirka 6,5 cm breite Streifen schneiden (Bild 1). Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest
Die Teigstiicke hochkant in eine gefettete Kastenform (zirka 20 cm) stellen, Zeit gesamt: 6-8 Stunden
dabei darauf achten, dass die Fillung jeweils nach innen zeigt (Bild 2). Die Kas- Zeit am Backtag:  6-8 Stunden
tenform abdecken und bei Raumtemperatur 60-90 Minuten zur Gare stellen. Backzeit: 30-40 Minuten
Starttemperatur: 210°C
Rechtzeitig den Backofen auf 210°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backtemperatur: 210°C
J Schwaden: nein
Die Kastenform mit dem Teig in den Ofen geben und 30-40 Minuten backen. > —

RY.

s e S




Was wire Weihnachten ohne Zimtschnecken? Die Variante des beliebten Gebacks kommt mit dem

Geschmack von gleich drei Zetts daher: Zitrone, Zimt und Zucker. Die Lievito Madre macht den Teig
geschmeidig. Die wattige Krume der Schnecken und eine Glasur mit Zitronen-Vanille-Note geben den
Gebicken Glanz und Gloria.

Teiq-Zutaten

® 150 g Vollmilch (Rralt)

® 150 g Wasser (Ralt)

® 700 g Weizenmehl 550
® 100 g Zucker

® 100 g Lievito Madre

® 50 g Schweineschmalz

(alternativ Butterschmalz)

B 1Ei (GroRe M)

® 30 g Rapsol

® 10 g Frischhefe

® 10 g Salz

® 2 g Vanilleextrakt

Fir die Fullung

® 100 g Zucker

® 80 g Butter

® 60 g Zitronenzucker
®10 g Zimt

Topping

® 125 g Frischkése

® 125 g Puderzucker

® 40 Zitronenzucker

® Saft einer 1/2 Zitrone

Rezept & Bild: Barbel Adelhelm

Y/

—

Schwierigkeitsgrad: AATc

Getreide: Weizen
Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
Teigkonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt: 17 Stunden
Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 30-35 Minuten
Starttemperatur: 185°C
Backtemperatur: 185°C
p Schwaden: nein

——

%%ééé%%

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 8 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 4 Minuten kneten. Den Teig abgedeckt zundchst bei Raumtemperatur
60 Minuten zur Gare, dann fiir weitere 12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und abgedeckt bei Raumtempe-
ratur 120 Minuten akklimatisieren lassen.

Fiir die Fiillung die Butter zerlassen und zum Abkiihlen beiseite stellen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und einmal rundwirken,
dann zu einem zirka 40 x 50 cm breiten Rechteck von etwa 1 cm Dicke ausrollen.

Die abgekiihlte Butter bis zum Rand auf der Teigplatte verstreichen.

Zucker, Zitronenzucker und Zimt miteinander mischen und iiber die
Butter streuen.

Den Teig von der langen Seite her einrollen, den Schluss gut verschlief3en
und die Rolle in 5 cm dicke Streifen schneiden.

Die Teigrollen mit der Offnung nach oben mit 1-2 cm Abstand auf ein
mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) ausgelegten
Backblech mit hohem Rand setzen und zirka 60 Minuten

abgedeckt zur Stiickgare stellen.

Den Backofen rechtzeitig auf 185°C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

Das Blech in den Ofen geben und die
Adventsschnecken 30-35 Minuten

backen.

Unterdessen die Zutaten
fir das Topping grindlich
mischen.

Das Topping

auf das noch
warme Geback
streichen und
auskiihlen las-
sen.
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Rezept & Bild:
Sebastian Krist

| (@brotartig
- -
g brotartig.de

*
* F
tRaston
Das Apfel-Zimt-Brot ist schnell gemacht. So kommt ein tolles
Kastenbrot zur Weihnachtszeit auf den Tisch, das insbesondere den
Kleinen schmeckt. Das weiche, fluffige Geback mit Fruchtstiickchen

und Rosinen sowie einem Hauch Zimt harmoniert herrlich mit
einem siifden Aufstrich, aber auch pur ist es ein Genuss.

Die Zutaten - aufer Butter und Quellstiick — auf langsamer Stufe 3 Minu-
ten mischen, dann auf schnellerer Stufe 6-8 Minuten kneten.

Die Butter hinzufiigen und auf langsamer Stufe 8-12 Minuten unter-
mischen, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Das Quellstiick dazugeben und auf langsamer Stufe 2-3 Minuten unter-
kneten. Den Teig abgedeckt fiir zirka 16 Stunden im Kiihlschrank gehen lassen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und etwa 45 Minuten bei Raum-
temperatur akklimatisieren lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache geben, ausstofRen und

rundwirken, dann langformen und in
eine gefettete Kastenform (zirka 20

Schwierigkeitsgrad:

cm) geben und abgedeckt bei Raum-
Getreide: Weizen temperatur 3 Stunden gehen lassen.
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest Rechtzeitig den Ofen auf 200°C
Zeit gesamt: 33-38 Stunden Ober-/Unterhitze vorheizen.
Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten Den Teigling der Linge nach
Starttemperatur: 200°C mittig tief einschneiden, unter
Backtemperatur: 175°C Schwaden in den Ofen geben und
nach 10 Minuten 10 Minuten backen. Die Temperatur
auf 175°C senken und weitere 35-40

Schwaden: beim Einschief3en
\

Minuten backen.

27

Weihnachts-Spezial

Vorteiq

® 50 g Vollmilch (Ralt)
® 65 g Weizenmehl 550
® 0,1 g Frischhefe

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

Quellstick

® 100-150 g Apfelsaft

® 65 g Rosinen

® 65 g Apfel (in kleinen Stiickchen)
® 19 Zimt (gemahlen)

Die Zutaten mischen, sodass alles
gut mit FlissigReit bedeckt ist,
dann abgedeckt fir 12-16 Stunden
im Kihlschrank quellen lassen.
Vor der weiteren Verwendung die

Fldssigkeit abseihen, sie wird nicht
weiter verwendet.

Kochstuck

® 75 g Vollmilch (Ralt)
® 15 g Weizenmehl 550

Die Zutaten unter Rihren aufko-
chen, bis die Masse puddingartig
andickt, dann abgedeckt bei Raum-
temperatur 4-12 Stunden abkiihlen
lassen.

..
.

Hﬁ"ﬁﬁ@ig s
® Vorteig

B Kochstiick

® 40 g Vollmilch (ralt)

® 235 g Weizenmehl 550

P 1Ei (GréRe M)

® 35 g brauner Zucker
®6gSalz

P 5 g Frischhefe
Spatere Zugabe

® Quellstiick

® 75 g Butter (weich)

(Tipp)

0,1 g Frischhefe entspricht etwa der GroRRe
eines Reiskorns. Wer méchte, kann das Brot
noch mit etwas Zuckerguss versehen. Im
Quellstlick kann anstelle von Apfelsaft auch
Wasser verwendet werden. In diesem Fall die
Zuckermenge im Hauptteig auf 40 g erhdhen.



Weihnachts-Spezial

Es gibt kaum etwas Scho-
neres, als sich nach einem
langen Winterspaziergang mit
einer Tasse warmen Kakaos
und winterlichem Gebéck auf-
zuwarmen. Mit dem Mandel-
striezel backt man sich wah-
res Soulfood zu Hause: Der
zarte Hefeteig mit einer satten,
saftigen Fiillung aus Marzipan
und gerdsteten Mandeln ver-
woéhnt nicht nur den Gaumen,
sondern auch die Nase.

Vorteiq

® 220 g Vollmilch (warm)
® 220 g Weizenmehl 405
® 10 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und

abgedeckt bei Raumtemperatur
2-4 Stunden zur Gare stellen.

.
)
.

Hauptteiq .-
® Vorteig ’
B 200 g Weizenmehl 405
® 40 g Zucker

® 2 Eigelb (GréRe M)
Spatere Zugabe

® 50 g Butter (weich)

® 19 Salz

Topping

B 125 g Puderzucker
B 30 g Mandelblattchen (gerdstet)
® 25 g Vollmilch (kalt)

EULLUNG :

Zutdlen

® 200 g Sahne

B 200 g Marzipanrohmasse
(in Rleinen Stlickchen)

® 150 g Mandeln (gemahlen)

® 50 g Mandeln
(gehackt, gerdstet)

® 3-6 Tropfen Bittermandelaroma
(nach Geschmack)

Alle Zutaten — auf3er Butter und Salz — auf langsamer Stufe 5 Minuten
mischen.

Die Butter hinzugeben und auf langsamer Stufe 3 Minuten untermischen.

Das Salz zugeben und den Teig auf langsamer Stufe weitere 5 Minuten
mischen, dann auf schnellerer Stufe 5 Minuten kneten und anschliefSend
abgedeckt bei Raumtemperatur 15 Minuten entspannen lassen.

Den Teig auf schnellerer Stufe nochmals 5 Minuten kneten, in eine gedlte
Schiissel geben und abgedeckt bei Raumtemperatur 30-45 Minuten zur Gare
stellen.

Fir die Fiillung die Sahne erwdrmen und die Marzipanrohmasse, die

gemahlenen Mandeln und das Bittermandelaroma dazugeben, die Masse an-
schlieRend piirieren, abgedeckt beiseite stellen und abkiihlen lassen.
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Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und 30 Minu-
ten abgedeckt bei Raumtemperatur entspannen lassen.

Rechtzeitig den Ofen auf 165°C Ober-/Unterhitze vorheizen. V

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem etwa 35 x 45 cm Rezept & Bilder: Denise Pissulla-Walti
grofden Rechteck ausrollen.

Die Fullung auf die Teigplatte streichen und mit den gerdsteten gehackten 1
Mandeln bestreuen - dabei rundherum einen 2 cm breiten Rand freilassen. g“@“c
o ) Schwierigkeitsgrad:
Die Teigplatte von der langen Seite her straff aufrollen, den Schluss gut . : .
. . . . Getreide: Weizen, Dinkel
verschlief3en und die Rolle mit dem Schluss nach unten auf ein mit einer . .
. . Triebmittel: Hefe
Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech legen. . .
Teigkonsistenz: fest
Die Rolle ldngs halbieren, beginnend 2 cm unterhalb der Kante, und die Ee!t gesa[lgmtk; . 2’2_; gtungen
beiden Teigstrdnge mit der Schnittflache nach oben spiralférmig verdrehen. et am acktag: 4,>- t.un en
Backzeit: 35-40 Minuten
Den Teigling in den Ofen geben und 35-40 Minuten backen. Starttemperatur: 165°C
e - " : Backtemperatur: 165°C
Nach dem Backen vollstdndig auskiihlen lassen. Dann flir das Topping den )
Puderzucker mit der Milch verriihren, den Striezel grofdziigig damit bestrei- J Schwaden: nein
\ —

chen und mit den Mandelblattchen bestreuen.
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Vorteiq

® 150 g Milch (Ralt)

® 150 g Weizenmehl 550
® 0,3 g Frischhefe

Alle Zutaten griindlich mischen und

abgedeckt bei Raumtemperatur

10-12 Stunden gehen lassen. _ :

Schatflissiakeit

® 160 g Vollmilch (Ralt)
® 60 g Orangeat
® 60 g Zitronat

Milch, Orangeat und Zitronat fein

plrieren, bis keine Stlickchen mehr

vorhanden sind.

Hauptleiq

B Vorteig

B Schittflussigkeit

.
.
.

.
. .
.

. .l'

o e

e,

® 350 g Weizenmehl 550
® 1Ei (GroRe M)
® 20 g Zucker
® 5 g Frischhefe
®3gSalz
Spatere Zugabe
B 60 g Butter (Ralt, in Stiicken)

Topping
B 1Ei (GroRe M)

.

—
Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt:  14,5-16,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4.5 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 210°C
Backtemperatur: 190°C
Schwaden: nein

——

Der leckere Hefezopf macht jeden Adventsnachmittag zu einem
Fest. Ein lang gereifter Vorteig und die geringe Hefemenge machen
das Gebéck sehr aromatisch. Der Clou zu Weihnachten sind
allerdings Orangeat und Zitronat. Die Zutaten werden nicht als
Stiicke in den Teig gegeben, sondern vorher zerkleinert. So geniefst
man den Geschmack, aber trotzdem eine weiche, gleichmaflige
Krume. Ein besonderes Highlight auf dem Friihstiickstisch oder
zum Nachmittagskaffee.

Alle Zutaten - auf3er Butter — auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen,
dann auf schnellerer Stufe 5 Minuten kneten.

Die Butter hinzugeben und weitere 4 Minuten auf schnellerer Stufe unter-
kneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen.

Vom Teig 50 g abnehmen und auf 2 mm Dicke ausrollen. Daraus mit einer
Ausstechform 7 Sternchen ausstechen und zur Seite legen. Den {ibrigen Teig

wieder zum Hauptteig geben.

Den Teig in 5 gleich grof3e Teile a zirka 190 g teilen. Die Teiglinge
rundschleifen, 5 Minuten entspannen lassen und dann zu 45 cm langen

Strangen ausrollen. E:
30 X&ég ; E;



; little-kitchen-and-more.com
Zeilraster

Weihnachts-Spezial

Die 5 Stringe nebenein- Den &ufderen ... und unter den Den &dufderen
ander legen und an einem rechten Strang liber mittleren Strang linken Strang iiber
Ende zusammenfiihren den daneben ... legen den daneben ...

... und unter den Abwechselnd die Schritte aus Bild 2-5 wiederholen, Die ausgestochenen
mittleren Strang legen bis der Zopf geflochten ist Sternchen auf den
Zopf legen
Einen Fiinf-Strang-Zopf flechten (siehe Bildanleitung). MASTERCLASS HEFEZOPFE
Von der Teigbereitung bis zur Flechttechnik —
Die Sternchen auf den Zopf legen, dann den Zopf auf ein mit einer Dauer- die Masterclass Hefezopf der BROTARademie

(online) bietet alles, um bald schon selbst
perfekte Hefezépfe herzustellen, die auf
deckt bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen. jedem Tisch zu einem Hingucker werden.
Alle Schritte werden im Video ausfuhrlich
gezeigt und erRlért. Darliber hinaus gibt es
Kursunterlagen zum Download. Infos und
Anmeldung unter: brot-akademie.com

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

°

® .

LYY
.
.

backmatte (alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech geben und abge-

Das Ei verquirlen und den Zopf damit bestreichen.

Den Zopf direkt vor dem Einschief3en ein zweites Mal mit der Eistreiche i ARademie . -
bepinseln und in den Ofen geben, die Temperatur sofort auf 190°C senken

und 30 Minuten backen.

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
[5) @little_kitchen_and_more

Néchster Tag
20.00 Uhr 8.00 Uhr 10.30 Uhr 10.40 Uhr 11.20 Uhr 11.50 Uhr 12.20 Uhr
Vorteig herstellen Hauptteig ansetzen Teiglinge formen  Zopf flechten = Ofen vorheizen = Backen Zopf fertig
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Das Gebdck ist ein siifdes Brot, das in der Tschechischen Republik sowie der Slowakei traditionell
zur Weihnachtszeit gebacken wird. Die Vanocka ist nicht so méchtig und kompakt wie der
bekannte Stollen, aber eine gute Alternative dazu. Das Gebéck stellt aufgrund seiner Flechttechnik
ein kleines Kunstwerk dar, das auf der Kaffeetafel garantiert alle Blicke auf sich zieht.

V .f » Die Zutaten - aufser Quellstiick I, Haselnlisse und Butter — auf langsamer
@ M Wg Stufe 5 Minuten mischen.

® 65 g Wasser (warm)

® 100 g Weizenmehl 405 Die Butter dazugeben und auf langsamer Stufe 8 Minuten untermischen,
; dann auf schnellerer Stufe 5 Minuten kneten. Den Teig abgedeckt bei Raum-

® 1 g Frischhefe g abg

»1gSalz temperatur 30 Minuten gehen lassen.

Die Zutaten griindlich mischen und . ) . . .
abgedeckt bei Raumtemperatur Den Teig auf eine gut befeuchtete Arbeitsflache geben, breit ausziehen,

60-120 Minuten anspringen lassen, ~ Mit den Rosinen aus Quellstiick I sowie den gerGsteten Haselniissen bestreu-
dann fir 12-48 Stunden in den en und mehrfach ineinander falten.
Kihlschrank stellen.

. Rezept & Bilder:
&"eﬂg'fugk i Denise Pissulla-Walti
® 200 g Rosinen

® 40 g Rum (alternativ Apfelsaft)

Die Zutaten mischen und abge-
deckt bei Raumtemperatur 10-12
Stunden einweichen lassen. Die Ro-
sinen am Backtag vor der weiteren
Verwendung abtropfen lassen.

Quellstuck Il

® 30 g BROTGranulat Hartweizen
(alternativ 5 g Flohsamenschalen)

® 100 g Vollmilch (Ralt)

Die Zutaten griindlich mischen
und abgedeckt bei Raumtempera-
tur 10 Minuten quellen lassen.
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Den Teig in eine gedlte Schiissel geben und abgedeckt bei Raumtempera-
tur 2-3 Stunden zur Gare stellen, dabei jeweils nach 30, 60, 90 und 120 Minu-
ten einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 9 gleich grofRe
Portionen a zirka 160 g teilen.

Die Teiglinge jeweils straff langwirken und zu einem 40 cm langen Strang
rollen.

Aus 4 Stringen einen Vierstrangzopf, aus 3 Strdngen einen Dreistrangzopf
und aus 2 Strdngen einen Zweistrangzopf flechten.

Mit der Handkante der Lange nach eine tiefe Rille in den Vierstrangzopf
driicken, die Einkerbung mit Wasser einpinseln und den Dreistrangzopf mittig
aufsetzen.

Mit der Handkante der Lange nach eine tiefe Rille in den Dreistrangzopf
driicken, die Einkerbung mit Wasser einpinseln und den Zweistrangzopf
mittig aufsetzen. Den Aufbau mit Holzspief2en von oben nach unten fixieren,
damit wihrend der Gare nichts verrutscht. Den Teigling abgedeckt bei Raum-
temperatur 30-60 Minuten zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Ofen auf 175°C Umluft vorheizen.
Die Zutaten flr die Eistreiche verquirlen und den gesamten Teigling direkt

vor dem Backen damit bepinseln, dann in den Ofen geben und 20 Minuten
backen.

Den Teigling nochmals mit Eistreiche bepinseln, die Temperatur auf 160°C
reduzieren, alle hellen Stellen des Teiglings nochmals mit Eistreiche benetzen,

die Holzspiefde entfernen und weitere 20-25 Minuten backen.

Nach dem vollstdndigen Auskiihlen reichlich mit Puderzucker bestduben.
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B x|
Schwierigkeitsgrad: 1.2.9.¢
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 18-56 Stunden
Zeit am Backtag:  4-5 Stunden
Backzeit: 40-45 Minuten
Starttemperatur: 175°C
Backtemperatur: 160°C

nach 20 Minuten
JS;chwaden: nein
\

Weihnachts-Spezial
Haupﬁe(g

® Vorteig

® Quellstiick Il

® 85 g Vollmilch (Ralt) 1%
» 400 g Weizenmehl 405

® 100 g Puderzucker

® 3 Eigelb (GréRke M)

® 3 g Frischhefe

® Mark einer 1/2 Vanilleschote
® Abrieb einer Bio-Zitrone
Spéatere Zugabe

® Quellstiicr |

® 200 g Haselnlisse
(gehackt, gerdstet)

® 100 g Butter (weich)

Eistreiche

® 20 g Vollmilch (Ralt)

® 10 g Butter (fliissig, abgekRiihlt)
® 1Ei (GréRe M)

®1gSalz

Topping
® Puderzucker

(Tipp)

Beim BROTGranulat handelt es sich um
eine naturliche Zutat, vergleichbar mit
einem getrockneten Kochstiick. Mehr
Informationen auf Seite 84 oder unter

brot-magazin.de/einkaufen.

cevecccee,
.

.

i ARademig
Einen Rostenlosen Einflihrungskurs
BROTGranulat findest Du unter
brot-akademie.com. Dort erfahrst Du alles
Uber diese Backzutat und wie
man sie verwendet.

[ XXTYS

o
eccee




S0 werden
Telge geflochten

Flechtgebdcke herzustellen gilt unter Backprofis als eine besonders anspruchsvolle Methode der
Teigverarbeitung. Dabei ist es vor allem Ubung, die zu schénen Ergebnissen fiihrt. Die passenden
Handgriffe und die Zubereitung eines geschmeidigen Hefeteiges sind kein Hexenwerk. Auch mit
wenig Erfahrung kann man mit diesen Tipps und Kniffen Zépfe, Knoten und andere geflochtene
Brote formen, die optisch wie auch geschmacklich iiberzeugen.

Text: Edda Klepp
Rezept & Bilder:
Lisa Rixrath

eflochtenes Geback hat eine lange Tra-

dition. Bereits in der Antike wurden so-

genannte Gebildbrote gebacken. Dabei
handelt es sich um auffallend geformte, also
besonders ,gebildete” Brote. Sie brachte man
im alten Griechenland, Agypten oder Rom den
Gottheiten als Opfer dar. Auch Flechtgebacke
zahlen zu den Gebildbroten, also zum Beispiel
Hefezopfe oder geflochtene Knoten. Damit sich
der Teig dafiir optimal formen ldsst, braucht es
ein ausgewogenes Rezept, gutes Timing und
ein wenig handwerkliches Geschick.

Schaustlicke backen

In Béckereien oder zu festlichen Anlédssen
werden Gebildbrote nicht selten als reine
Schaustticke gebacken, zum Beispiel in der
Fastenzeit, an Ostern oder zum Erntedank-
fest. Sie sind dann nicht immer zum Verzehr
geeignet und der Geschmack kann bei der
Teigherstellung vernachléssigt werden. Dafiir
spielt die Haltbarkeit in diesen Fillen eine
grof3e Rolle, da die Gebacke haufig langere
Zeit als Deko verwendet werden und nicht
verderben sollen.




Beim Vorwirken werden die abgewogenen
Teigportionen zunédchst rundgewirkt

Hierfiir wird ein Teig mit sehr geringer He-
femenge oder ganz ohne Hefe hergestellt.
Die Teigausbeute (TA) des Schaustiick-Teiges
liegt bei 150. Das bedeutet, dass auf 100 g
Mehl 50 g Wasser gegeben werden. Je nach
Mehlbeschaffenheit kann man noch 10-30 g
Wasser zugeben. Da der Beispielteig keine
Hefe enthalt, nimmt er bei der Teigruhe nicht
an Volumen zu und wird auch als toter Teig
bezeichnet. Ein Rezept findet sich auf Seite 36.

Toter Teig eignet sich, um das Formen verschie-
dener Flechtgebécke zu iben. Die Arbeitsflache
muss dafiir nicht bemehlt werden. Beim Uben
kann der Teig mehrfach neu geformt werden,
ohne dass ein Schaden entsteht. Die Hauptsa-
che ist, den Teig fest genug herzustellen, um
ihn zu gestalten und die Form dann auch zu
behalten. Dabei muss er aber ebenfalls elas-
tisch genug und gut ausgeknetet sein, damit er
an der Oberfldche nicht reifst.

Kiihl gelagert und abgedeckt, hélt toter Teig
mehrere Tage bis zu einer Woche. Wer ihn
am Ende nicht entsorgen will, kénnte daraus
zum Beispiel Kinderbackwaren herstellen.
Dafiir kann man den Teig nach Belieben
formen, backen, auskiihlen und trocknen las-
sen. Werden die Backwaren vor dem Backen
gelaugt, erhalten sie eine besonders schéone,
kastanienbraune Farbe.

MASTERCLASS HEFEZOPF

Von der Teigbereitung bis zur Flechttechnik — die Masterclass He-
fezopf in der BROTAkademie (online) bietet alles, um bald schon
selbst perfekte Hefezopfe herzustellen, die auf jedem Tisch zu ei-
nem Hingucker werden. Alle Schritte werden im Video ausfiihrlich
gezeigt und erklart. Darliber hinaus gibt es Kursunterlagen zum
Download. Infos und Anmeldung unter: brot-akademie.com

- Akademie

Essbares Hefegeback

Auch fiir essbares Flechtgeback benotigt
man einen festen sowie formbaren Teig. Das
Backwerk soll schmackhaft sein und hat
nach dem Backen idealerweise eine wattig-
weiche Krume sowie eine cremebraune bis
honiggelbe Farbe. Der Teig ist dabei meist
weicher als einer fiir Schaugeback. Das liegt
unter anderem an der Teiggare, die den Teig
auflockert und durch Gérgase eine Porung
im Gebéck entstehen ldsst. Fiir die Flechtge-
backe in diesem Artikel wurde dieses Rezept
verwendet:

Teiq-Zutaten

1.000 g Weizenmehl 550
390 g Vollmilch (kalt)
150 g Zucker

2 Eier (Gro3e M)

20 g Hefe

10 g Salz

200 g Butter (Ralt, in Stlickchen)

2 Eier (GroRe M)
15 g Milch (kalt)
Prise Salz

Die Gesamt-Teigmenge von zirka 1.870 g
gentligt, um alle Gebéacke der Beispiel-Bilder-
strecken in der angegebenen Menge nach-
zubacken. Die gewdhlten Zutaten verleihen
dem Teig die optimale Konsistenz, die er fiirs
Formen braucht.

Angefangen mit dem Weizenmehl, das im
Zusammenspiel mit der Schiittfliissigkeit - in
diesem Fall Milch - ein stabiles Glutengeriist
bildet. Da der Teig spater in Strangen geformt
wird und daher eine gewisse Belastbarkeit
mitbringen muss, sind sowohl der Zusam-
menbhalt als auch die Elastizitat des Teiges
wichtig. Flr beides ist in einem gut ausge-
kneteten Weizenteig gesorgt.

Das Mehl-Milch-Verhaltnis, also die Teig-
ausbeute, liegt bei etwa 140, wobei Eier
zusitzlich Feuchtigkeit in den Teig bringen
und die TA noch erhohen. Die Eier, gut un-
tergeriihrt, halten den Teig zusammen. Sie
wirken als Bindemittel, da sie unter Hitze
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Um die Stringe zu formen, geht man schrittweise vor. Zunéchst

formt man mit einer Hand die runden Teiglinge zu kurzen Stringen

fest werden. Das Eigelb gibt der Krume
aufserdem eine warme Farbung.

Die goldene Farbe wird ebenfalls durch die
Milch geférdert. Weil sich der in Milch ent-
haltene Milchzucker bei Hitze zersetzt und
braun wird, farbt er das Flechtgebéck gelb-

gold bis karamellfarben. Milchfett fiihrt back-

technologisch zudem dazu, Teige nochmal
dehnbarer und geschmeidiger zu machen.
Die Krume wird durch die Zutat feinporig
und wattig-weich.

Zucker verleiht dem Teig wohlschmeckende
Siifde. Ein guter Geschmackstrager ist auch
Fett, in diesem Fall die Butter. Sie wird dem
Teig erst spater zugegeben, um die Bildung
des Glutengeriistes beim Kneten nicht zu
storen, da Fett die Wasserbindung ans Mehl
erschweren wiirde. Zugleich macht Butter
bei spaterer Zugabe den Teig dehnféhig,
verbessert das Volumen und verfeinert die
Krumenstruktur. Fiir die Teigbereitung des
Rezeptes geht man zunéchst folgenderma-
fen vor:

Alle Zutaten - aufder Butter — auf langsamer
Stufe 5 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 5 Minuten kneten.

Die Butter hinzugeben und weitere 4 Minu-
ten auf schnellerer Stufe unterkneten. Den
Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 120
Minuten zur Stockgare stellen.

In einem weiteren Schritt werden die
kurzen Stringe mit beiden Hénden von der
Mitte aus zu den Seiten gerollt, bis sie die
gewiinschte Linge haben

Den Teig vorbereiten
Nach der ersten Gare wird der Teig fiir das
Formen vorbereitet. Zwischendurch bekom-

men die Teiglinge Zeit, sich zu entspannen

und zu gehen, damit die geformten Stringe

spater ihre volle Lange beibehalten und sich

nicht wieder zusammenziehen. Wirkt man

auf den Teig ein, zieht sich das Glutennetz

namlich immer wieder zusammen. Infolge-

dessen wird der Teig bockig und lésst sich

weniger gut formen.

Gibt man ihm nach dem Einwirken wenige

Minuten, entspannt das Geriist und man

kann wieder formen. Man geht daher Schritt

------

fir Schritt vor und baut immer wieder Pau-

sen ein. Dabei muss man darauf achten, dass

die Teiglinge in der Zwischenzeit immer ab-

® 240 g Wasser (Ralt)

» 500 g Weizenmehl 550
» 60 g Backmargarine

® 25 g Zucker

®10 g Salz

Die Zutaten auf langsamer
Stufe 5 Minuten mischen, dann
auf schnellerer Stufe 5 Minuten
zu einem festen, geschmeidi-
gen Teig verkneten.

Den Teig 10 Minuten ruhen
lassen, schlieBlich je nach

.. N—_—

Rezept abwiegen, teilen und
die Teiglinge rundwirken. Dabei
darauf achten, dass die Ober-
flache der Teigballen moglichst
glatt gerat.

Die Teiglinge 60-120 Minuten
in den Kuhlschrank stellen,
damit der Teig abRkUhlt und
fest wird.

Den Teig vor der Verarbeitung
10-15 Minuten akRklimatisieren
lassen, dann das gewtinschte
Gebéck formen.
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EINSTRANGZOPF

Teigmenge fiir 10 Stiick: 660-670 g
Anzahl Teiglinge pro Stiick: 1
Gewicht pro Teigling: 65 g

Lange der Strange: 33 cm
Backzeit: 18-20 Minuten

Tipp

Das Ende des Strangs gut festdriicken und nicht zu
kurz lassen, da es sich sonst beim Garen wieder [8st.

Aus zwei Dritteln des

Strangs eine Schlaufe
bilden, sodass eine 6
entsteht

Die Schlaufe so drehen,
dass der oben liegende
Teil parallel zu dem liegt,
der durch die Schlaufe
gezogen wurde

Das letzte Drittel des

Strangs von oben durch die
Schlaufe fithren und auf
der anderen Seite ablegen

Das zweite Strang-Ende
von oben durch die neu
entstandene Schlaufe
fiihren und beide Strang-
Enden andriicken

gedeckt werden, damit die Oberfldche nicht
verhautet. Das ist besonders bei Flechtgeback
wichtig, da es spéter eine moglichst glatte
Oberfldache haben soll.

Zunichst teilt man die Teigmenge auf einer
schwach bemehlten Arbeitsflache in die Porti-
onsgrofsen, die es laut Rezept braucht. Zu viel
Mehl an den Teiglingen behindert das spétere
Zusammenfiigen der Teigstrdnge zu einem
einzelnen Gebéack. Anschliefdend werden die
Teiglinge in der Regel rundgewirkt — dieser
Vorgang wird auch als Vorwirken bezeichnet
- und wenigstens fiir 5 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur ruhen gelassen.

Erst danach bringt man sie auf Ladnge und
formt mit den Hénden die gewiinschten
Strange. Dafiir nimmt man einen Teigling
und rollt ihn mit der Handfldche einer Hand
zu einer Rolle aus. Dann kommt die zweite
Hand dazu. Beide Hénde rollen den Strang
von der Mitte nach aufden und geben dabei
leichten Druck, sodass der Strang auf die
gewlinschte Lange gebracht wird.

Auch fiir diesen Vorgang sollte man sich

Zeit lassen und die Strange lieber mehrfach
aufrollen, bis sie sich nicht mehr zusammen-
ziehen. Je nach Gebéack kann der Strang iber
seine gesamte Lange gleich dick sein oder zu

Anzeigen
7@12TWTMWI Das Teigtuch zum
— miihelosen Entfernen
" A resten

den Globus: G
sichere Rezept

umfangre'\che Step-

by-Step-An\e'\tungen ‘

A\ A4
v i\

AN

www.brot-magazin.de/einkRaufen
- 040/42 9177-110 - service@brot-magazin.de
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Stinkender Putzlappen voller Teig? Das alles

www.teiger.de
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EINSTRANGKNOPF

.. :
Teigmenge fiir 10 Stiick: 660-670 g o

Anzahl Teiglinge pro Stiick: 1 Das obere Ende nach aren wieder (6st,
Gewicht pro Teigling: 65 g unten fiihren und mit y
Liange der Stringe: 30 cm dem zweiten Ende

Backzeit: 18-20 Minuten verbinden

- Den Strang zu einer Das untere Ende

Schlaufe legen von oben durch die
Schlaufe fiihren

Das Enge des

95 gut festdrUcken
tchF 2U Rurz lassen
a es sjch Sonst bejm :

Stran
und n

den Enden hin diinner werden. Erst wenn die
gewlinschte Form aller Teiglinge erreicht ist,
geht es ans eigentliche Flechten.

Richtig formen und flechten

Bis ein Flechtgeback perfekt aussieht,
braucht es Ubung. Anfangs fallen die Stringe
flr einen Zopf oft noch nicht ganz so gleich-
maflig aus, wie es routinierten Biackerinnen
und Backern gelingt. Je haufiger die Tatigkeit
allerdings ausgefiihrt wird, desto besser
wird mit der Zeit das Ergebnis sein. Von
Unregelmafigkeiten sollte man sich gerade
zu Anfang also nicht entmutigen lassen und
sich langsam von einfachen Flechtgebacken
zu komplizierten Formen arbeiten.

Idealerweise besitzt ein gut gewirkter Zopf
eine sehr gleichmaéfdige Form. Die Teigstrange
sind also gleich dick und haben dadurch spa-
ter beim Backen auch einen gleichmafdigen
Ofentrieb. Um unschéne Uberraschungen
zu verhindern, gibt es einige Tipps, die zum
Gelingen des Flechtgebackes beitragen. Wer
beim Formen darauf achtet, wird die grébs-
. ten Fehler also von vornherein vermeiden
koénnen.

Um die Teigmenge aus diesem Artikel dem jeweiligen Gebdck anzupassen, Rann
man den digitalen Mengen-Rechner von BROT verwenden. Dieses und weitere
praktische Werkzeuge finden sich unter: brot-magazin.de/werkzeuge
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Da nach dem Formen die Stiickgare folgt,
das Geback also wiederum Zeit zum Gehen
bekommt, sollten die Strdnge nicht zu eng
geflochten sein. So kénnen sie gleichméfiig
gehen und an Volumen zulegen, ohne dass
spater Risse entstehen. Auch ist das Ziehen
an den Strangen zu vermeiden, da sie sonst
ihre regelmaéflige Form verlieren und an
manchen Stellen ausdiinnen.

Insbesondere bei kleinen Flechtgebdcken

aus nur einem Strang wie dem Einstrangzopf
oder -knoten ist es wichtig, nicht zu eng zu
flechten. Bei der Stlickgare kann es sonst
passieren, dass sich die Enden der Gebacke
durch die Spannung losen. Ein nachtrégliches
Korrigieren der Form ist dann nicht mehr
moglich.

Lockeres Flechten ist hingegen kein Problem.
Mogliche Liicken werden sich wahrend der
Stiickgare automatisch durch die Volumen-
zunahme schliefSen. Bei diesem Rezept dau-
ert die Stiickgare bei Raumtemperatur etwa
60 Minuten. Die fertig geformten Teiglinge
sollte man dafiir abdecken, damit die Ober-
flache des Gebackes nicht austrocknet.

Manchmal kommen fiir die Stiickgare
spezielle Garboxen zum Einsatz, die dafiir
sorgen, dass die Gebdcke keine Feuchtigkeit
verlieren. Eine glinstige Alternative, um das
Austrocknen zu verhindern, besteht darin,



VIERSTRANGZOPF

Die vier Strénge neben-
einander legen und am
oberen Ende miteinander
verbinden, dann den linken
Strang von den anderen
weg riicken

Teigmenge fiir 1 Stiick: 270-280 g
Anzahl Teiglinge pro Stiick: 4
Gewicht pro Teigling: 65 g

Lange der Strange: 35 cm
Backzeit: 18-20 Minuten

Mit der rechten Hand den it der rechten Hand den
rechten dufferen Strang der  Strang unter der linken
Dreiergruppe aufheben, pand vorbeifithren und
mit der linken Hand peben dem einzelnen
den inneren Strang der Strang ablegen
Dreiergruppe aufheben

Mit der linken Hand den
Strang unter der rechten
Hand vorbeifiihren

und innen neben dem
verbleibenden Strang
ablegen

Die Schritte 3 bis 4
wiederholen, bis die
Strénge vollstindig
verflochten sind

einfach einen ausreichend groflen Karton
Uber das Flechtwerk zu stllpen und eine
Tasse mit gekochtem Wasser mit unter den
Karton zu stellen. Bei kleineren Gebédcken
genlgt oft auch einfach ein héheres Blech.

Vor der Stiickgare kénnen die Teiglinge noch
mit Eistreiche bestrichen und nach Belieben
mit Saaten bestreut werden. Hierflir verquirlt
man zwei Eier mit einem Teel6ffel Milch und
einer Prise Salz. Das Topping befeuchtet den
Teig zusétzlich. Rechtzeitig wird der Back-
ofen auf 210°C Ober-/Unterhitze vorgeheizt.
Ein zweites Mal erfolgt das Bepinseln mit der
Eistreiche kurz vor dem Backen.

Alternativ kann man das Gebéack auch erst
nach der Gehzeit zweifach einstreichen und

wahrend der Stiickgare zum Beispiel mit ei-
nem bemehlten Geschirrhandtuch abdecken.
Haben die Teiglinge nach der Stiickgare etwa
das eineinhalbfache bis doppelte Volumen
erreicht, gehen sie in den Ofen. Zeitgleich
wird die Temperatur sofort auf 190°C ge-
senkt. Nach der vorgegebenen Backzeit ist
das Flechtgebdack fertig.

Mut zum Ausprobieren

Ubung macht den Meister und die Meisterin.
Das gilt auch fiir die besondere Teigverar-
beitung bei Flechtgebédcken. Neben dem
klassischen Dreistrangzopf gibt es zahlreiche
weitere einfache Varianten, die mit wenigen
gekonnten Handgriffen Abwechslung auf
den Tisch bringen. Entscheidend sind ein
fester, geschmeidiger Teig sowie die mog-
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Mit der rechten Hand den
linken dufderen Strang
aufnehmen

Mit der linken Hand den
rechten dufieren Strang
aufnehmen

Das obere und das untere
Ende des Zopfes werden je-
weils fest zusammengedriickt
und leicht unter den Zopf



lichst einheitliche Formung der bendtigten
Teigstrange, die nicht zu eng geflochten
werden sollten.

Wer sich regelméf3ig mit dem Flechten
von Hefeteig beschiftigt, wird schnell ein

WINSTONBROT

gutes Gespiir fiir den passenden Druck und
die richtigen Handgriffe beim Wirken der
Teiglinge bekommen. Als Belohnung win-
ken wohlgeformte und duftende Gebécke
mit wattig-weicher Krume und goldgelber
Farbe.

Jeweils drei Strédnge
nebeneinander zu
einem breiten Strang
zusammenfiigen

5

Die vordere Seite des
unteren Strangs nach
hinten {iber den oberen
legen

n

Den nun ganz links
liegenden Strang mit
den anderen Stréngen
verweben, indem er liber
den ersten, unter dem
zweiten und iiber den
dritten Strang gefiihrt
wird

Die beiden breiten Stringe
mittig kreuzen

Den vormals linken
Strang unter ihm
hindurchfiihren ...

Den nun ganz links liegen-
den Strang ebenfalls mit
den anderen Stréngen ver-
weben, indem er iber den
ersten, unter dem zweiten
und iiber den dritten Strang
gefiihrt wird

... und zu einem Ball

Die hintere Seite des
unteren Strangs nach
vorne iiber den oberen
legen, sodass er zwischen
den Strang-Enden zum
Liegen kommt

Den linken Strang iiber den
eben gekreuzten legen

... und die vordere Seite
des unteren Strangs
mit dem vormals linken
Strang kreuzen

Den vormals linken
Strang zur Seite klappen
und die hintere Seite des
oberen Strangs darunter

hindurchfiihren

P

Mit dem nun links
liegenden Strang ebenso
verfahren, sodass alle
Enden verflochten
sind. Alle Strdnge am
unteren Zopfende fest
zusammendriicken

— -

Den Zopf vorsichtig
umdrehen (mit der
schénen Seite nach
unten) ...

Den Ball gegebenenfalls
mit den Hinden sanft
nachformen und mit
Schluss nach unten auf
das Blech geben

aufrollen

Teigmenge fiir 1 Stilick: 250-260 g
Anzahl Teiglinge pro Stiick: 6
Gewicht pro Teigling: 40 g
Lange der Strange: 60 cm
Backzeit: 18-20 Minuten
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Vie 50 belishlsslen Rezepils aus BT

- Borot -

KREATIV & GELINGSICHER /) .

beliebtest
BROTRezepte. I~

\ Von Euch gewahlt. I R - <28 Bt ‘

”’“”"M![ll!l"” 9,90 EUR

”{” A: 10,90 Eura, CH: 15,10 sy BeNeluw: 1,70 ¢
ura

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

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




reiklang

Wenn Roggen und Dinkel aufeinandertreffen, wiirde man zunéchst eher ..
schwere und kompakte Brote erwarten. Aber die Sache lisst sich mit etwas
Weizen auflockern. Im Dreiklang ergibt das ein locker-luftiges Gebéck

mit vollmundigem Aroma. Ein ideales Pausenbrot, das sich fiir herzhafte

Aufstriche ebenso eignet wie fiir Siifdes.

Sauerfeiq

® 200 g Wasser (warm)
® 200 g Dinkelschrot (fein,

alternativ Dinkelmehl
Vollkorn)

® 10 g Anstellgut

Die Zutaten griuindlich mischen
und abgedeckt bei Raumtem-
peratur 8-14 Stunden reifen .
lassen.

Hauptleiq ::
® Sauerteig

® 260 g Wasser (Ralt)

» 300 g Weizenmehl 550

® 100 g Roggenmehl 1370
(alternativ Roggenmehl 1150)

® 30 g BROTGranulat Dinkel

(optional)
® 12 g Salz
— =
Schwierigkeitsgrad: .0, 94t
Getreide: Weizen,
Dinkel, Roggen
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt: 14-21 Stunden
Zeit am Backtag:  6-7 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 210°C
nach 10 Minuten
Schwaden: nein
\ A

Alle Zutaten 5 Minuten auf langsamer Stufe
mischen, dann 12 Minuten auf schnellerer Stufe
kneten und abgedeckt bei Raumtemperatur
3-4 Stunden gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehl-
ten Arbeitsflache rundwirken
und mit Schluss nach unten
im Gérkorbchen 60 Minuten
bei Raumtemperatur zur Gare
stellen.

Rechtzeitig den Ofen sowie einen
gusseisernen Topf mit Deckel auf 230°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Teigling sanft aus dem Garkorb-
chen in den Topf stiirzen, den Deckel schlie-
Ren und den Topf in den Ofen geben. Die

Temperatur nach 10 Minuten auf 210°C reduzie-
ren und weitere 35 Minuten backen.

Topfbrote Rénnen

auch freigeschop
en
gebacken Werden, man

sollte sje dann aber
Schwaden,

(Tipp)

Beim BROTGranulat handelt es sich um eine natirliche Zutat, vergleichbar mit einem
getrockneten Kochstiick. In diesem Rezept sorgt es fiir eine hdhere Teig-Stabilitdt und bessere
Formbarkeit des Teiges. Es Rann auch durch eine andere Sorte BROTGranulat ersetzt werden.
Mehr Informationen auf Seite 84 oder unter brot-magazin.de/einRaufen.

.,

. ..
° o
o o

2z Alkadernie

Einen Rostenlosen Einflihrungskurs BROTGranulat findest Du unter
brot-akademie.com. Dort erfahrst Du alles Uber diese Backzutat und wie
man sie verwendet.
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Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare
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Zea‘qué’f@% Néchster Tag

22.00 12.00
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen

16.00 Uhr
Brot formen

16.35 Uhr
Ofen vorheizen

17.05 Uhr
Backen

o
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Ll

17.50 Uhr
Brot fertig




_ Fur Einslejger
Hepeignet”
Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt: 7,5-9,5 Stunden
Zeit am Backtag: 7,5-9,5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 2505@

Backtemperatur: 220°C
nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschielRen

Das Ruchm‘ehl
sst sichin dn.esem
Rezept mit jewells 250 9
Weizenmehl Vollkorn
und 1050 ersetzen.

a




Wenn ein Brot mit so wenig Aufwand hergestellt werden kann,
dann aber mit so viel Aroma und so langer Haltbarkeit punktet,
landet es unweigerlich auf der Backliste fiir jede Gelegenheit. Als
Alltagsbrot iliberzeugt es genauso wie als Mitbringsel fiir liebe
Freundinnen und Freunde. Nur Vorsicht! Hier besteht Suchtgefahr.

Teiq-Zutaten

® 480 g Wasser (ralt
® 500 g Weizen-Ruchmehl
® 200 g Anstellgut (TA 200)
® 30 g BROTGranulat Ackerbohne
... Spatere Zugabe
.5 Pi2gsai
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Alle Zutaten - aufer Salz - auf langsamer Stufe
% 10 Minuten mischen, dann auf schnellerer Stufe

= S L4 16 Minuten kneten, das Salz zugeben und weitere
e ® w2 Minuten schnell kneten. Den Teig 5-7 Stunden
: ‘*" - ).L abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

. M

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
langwirken und mit Schluss nach oben im Garkorbchen
60 Minuten zur Gare stellen.

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

Die Teigling sanft aus dem Gérkdrbchen stiirzen, einschneiden und mit
Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur nach 10 Minuten auf 220°C
reduzieren und weitere 35 Minuten backen.

(Tipp)

Beim BROTGranulat handelt es sich um eine natirliche Zutat, vergleichbar mit einem
getrockneten Kochstiick. In diesem Rezept sorgt es fir eine hthere Wasserbindung und
langere Haltbarkeit. Es Rann entfallen, dann sollte die Wassermenge um 50-100 g reduziert
werden. Mehr Informationen auf Seite 84 oder unter brot-magazin.de/einkaufen.
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s ARadernie
Einen Rostenlosen Einflihrungskurs BROTGranulat findest Du unter

brot-akademie.com. Dort erfahrst Du alles Uiber diese Backzutat und wie
man sie verwendet.
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| Zeilrasier
| 10.00 Uhr 17.00 Uhr 17.35 Uhr 18.05 Uhr 18.50 Uhr
Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Emmer und Einkorn bleiben Liebhaber-Getreide. Auf dem Acker liefern sie wenig Ertrag, beim Kneten
sind sie sensibel, in der Krume eher kompakt. Dafiir liefern sie Geschmack vom Feinsten. Und mit
dem etwas feiner ausgemahlenen ,,Emmermehl hell“ gerdt das Brot auch etwas luftiger. Man kann
sich also von den beiden Nischen-Mehlen durchaus den Gaumen verwéhnen lassen.

V@Whig (Peclish)

® 200 g Wasser (eiskalt)

» 200 g Einkornmehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl
Vollkorn)

® 0,1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und abgedeckt bei Raumtempe-

ratur 12-18 Stunden reifen lassen.

Haupﬁeag

® Vorteig
» 260 g Wasser (kalt)

» 400 g Emmermehl hell
(alternativ Weizenmehl 550)

» 12 g Salz
® 5 g Frischhefe

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

@ @brotmagazin
ﬂ /brotmagazin
g brot-magazin.de

Alle Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann 2 Mi-
nuten auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig 3-4 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
langwirken und mit Schluss nach oben

fiir 60 Minuten im Garkorbchen bei
Raumtemperatur zur Gare stellen.

Den Backofen rechtzeitig
auf 240°C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Den Teigling sanft
aus dem Garkorbchen

stlirzen, einschneiden
und mit Schwaden
in den Ofen geben.
Die Temperatur
nach 10 Minuten
auf 220°C redu-
zieren, weitere

35 Minuten backen.

Tlpp

019 Frischher,
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Zeifraslen

Néchster Tag
16.00 Uhr 9.00 Uhr 13.00 Uhr 13.35 Uhr 14.05 Uhr 14.50 Uhr
Vorteig ansetzen Hauptteig Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
ansetzen
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Schwierigkeitsgrad:

Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 18-25 Stunden
Backzeit: 45 Minuten

Backtemperatur: 20T
nach 10 Minuten




. Fur Einsleizer
-gm'gm’t
Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Roggen, Hafer
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: breiig
Zeit gesamt: 14-21 Stunden
Zeit am Backtag: 6-7 Stunden
Backzeit: 70 Minuten

Starttemperatur: 200r@

Backtemperatur: 180°C
nach 10 Minuten

Schwaden:

Z@ﬁw GSTW” Néchster Tag
22.00 Uhr 12.00 Uhr
Sauerteig und Hauptteig ansetzen

Kochstiick ansetzen

# p f;i‘ll; d
A4
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12.30 Uhr 16.30 Uhr 17.00 Uhr 18.10 Uhr
Teig in die Ofen vorheizen Backen Brot fertig
Form geben



Rezept: Sebastian Marquardt Jetzt wird’s rustikal. Schrot und ganze Kérner geben dem

Bild: Jan Schnare Verdauungssystem etwas zu tun. Das freut sich. Denn

(&) @brotmagazin zwischen der leichtgewichtigen Kost des Alltags tun so ein paar
f /brotmagazin Ballaststoffe mal ganz gut. Vor allem, wenn sie so aromatisch
[ brot-magazinde daherkommen und dank langer Frischhaltung auch nach einer

Woche noch jede Mahlzeit bereichern.

Sauerteiq Kochstuck

® 300 g Wasser (warm) » Wasser
P 300 g Roggenschrot B 250 g Haferkérner
{/mﬂt;el, alternativ Roggenmehl Die Korner in reichlich Wasser

ollkorn) aufRochen, 10 Minuten kécheln
P 20 g Anstellgut lassen, vom Herd nehmen und
Die Zutaten griindlich mischen 4-14 Stunden bei Raumtempera-
und abgedeckt bei Raumtempe- tur nachquellen lassen. Vor der
ratur 8-14 Stunden reifen lassen. Weiterverarbeitung absieben und

die Flussigkeit entsorgen.

Haupﬁeag

® Sauerteig

B Kochstiick

® 330 g Wasser (lauwarm)

® 400 g Roggenmehl Vollkorn
® 14 g Salz

Alle Zutaten 10-15 Minuten auf langsamer Stufe
mischen, in eine gefettete Kastenform (zirka 30 cm) ge-
ben und abgedeckt 4-5 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen, bis der Teig die Form komplett ausfillt.

Den Backofen rechtzeitig auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kastenform in den Ofen geben, die Temperatur nach 10 Minuten
auf 180°C reduzieren und weitere 60 Minuten backen.
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Ja, als wolkig oder fluffig lassen sich die Brotchen nicht beschreiben. Sie kommen eher kompakt
daher. Roggen ist einfach nicht das Getreide fiir luftige Gebécke. Dafiir bringt das Korn aber ein
Mehr an Geschmack mit. Und so passen die kleinen Rockis perfekt zur kalten Jahreszeit. Im
Rahmen einer deftigen Jause oder zur herzhaften Suppe wirmen sie von innen.

Sauele(q

» 310 g Wasser (warm)

» 390 g Roggenmehl 1370
(alternativ Roggenmehl 1150)

® 25 g Anstellgut

®6gSalz

Die Zutaten griindlich mischen und

abgedeckt bei Raumtemperatur
12-18 Stunden reifen lassen. .

Hauptleiq

® Sauerteig

® 130 g Wasser (lauwarm)
» 260 g Weizenmehl 1050
® 8 g Frischhefe

*Ergibt 10 Stiick

Fur Emﬁ“&"”

gceagmﬂ ,
Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 15-21 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 26 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C
Schwaden: beim EinschielRen

. —

Zeilraslenr

Alle Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe mischen und abgedeckt
60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche in 10 gleich grof3e Porti-
onen a zirka 110 g teilen. Diese jeweils rundformen, auf ein mit einer

Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) ausgelegtes Blech absetzen
und abgedeckt 60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Backofen rechtzeitig auf 230°C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Die Teiglinge einschneiden, mit Schwaden in den
Ofen geben und 26 Minuten backen. &

Néchster Tag
18.00 Uhr 7.00 Uhr 8.15 Uhr 8.55 Uhr 9.25 Uhr 9.50 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen Rockis formen Ofen vorheizen Backen Rockis fertig




Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

@brotmagazin
§ /brotmagazin

i brot-magazin.de
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Z@ﬂw qgfﬂw Néchster Tag

22.00 Uhr 16.00 Uhr 20.00 Uhr 20.35 Uhr 21.05 Uhr  21.55 Uhr
Sauerteig, Brithstiick und Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
Quellstiick ansetzen

y




Roggen und Hefe -

Alle Zutaten - auf3er das Quell-
stiick — auf langsamer Stufe 10 Minu-
ten mischen, das Quellstiick zuge-

ben und weitere 3 Minuten langsam
mischen. Den Teig abgedeckt
3-4 Stunden bei Raumtemperatur
gehen lassen.

Den Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsfla-
che rundwirken
und mit Schluss
nach oben
- in einem
bemehlten
Gérkorbchen
60 Minuten bei Raum-

temperatur zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Ofen auf 280°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Gér-
korbchen stilirzen, drehen (sodass die
Oberseite im Garkorbchen auch die
Oberseite beim Backen ist) und in den
Ofen geben. Die Temperatur sofort
auf 220°C reduzieren und 50 Minuten
backen.

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Roggen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 18-25 Stunden
Zeit am Backtag: 6-7 Stunden
. -Rezept Sebastla Marqua -5’ Backzeit: 50 Minuten
¥ 5ild: Jan Schnare Ml Starttemperatur: 280°C
(¢ @brotmgaazm R Backtemperatur:  220°C sofort
: ry otmagazm YOS Schwaden: nein
% TR \
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das klingt in vielen Ohren falsch. Dennoch
gelingt auch ohne Sauerteig hervorragendes Roggenbrot. Vor
allem, wenn es mit wertvollen Walniissen und siifden Rosinen
abgerundet wird. Die Kombination ergibt zusammen mit
kriftigem Kédse den idealen Abschluss eines Abendessens. Mit
Nougatcreme bestrichen, versiifdt es den Start in den Tag.

Wﬂ’ﬂt@ig (Peolish)

B 200 g Wasser (eiskalt)
® 200 g Roggenmehl Vollkorn
® 0,1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und abgedeckt bei Raumtempe-

ratur 12-18 Stunden gehen lassen.

Brahstuck

® 200 g Wasser (Rochend)

® 50 g Altbrot
(gemahlen, gerdstet)

B 12gSalz

Salz und Altbrot mit dem Wasser
Ubergiel3en und abgedeckt 2-18
Stunden bei Raumtemperatur
quellen lassen.

Quellstuck

P Wasser (Ralt)
® 130 g Walniisse
® 70 g Rosinen

Walniisse und Rosinen mit reich-
lich Wasser libergiel3en, sodass
sie Romplett bedeckt sind. Abge-
deckt bei Raumtemperatur 12-18
Stunden quellen lassen. Vor der
Weiterverarbeitung das Wasser
absieben und entsorgen.

Hauptieig

® Vorteig :‘....
® Brihstiick
® 150 g Wasser (warm)

® 400 g Roggenmehl 1370
(alternativ Roggenmehl 1150)

® 6 g Frischhefe
Spétere Zugabe
P Quellstiick



Hier zeigen die Leserinnen und Leser von BROT, wie sie die
Rezepte aus den letzten Ausgaben umgesetzt haben.

Ich habe das Top(f) Drei und die Joghurt-
Kruste aus BROT 05/22 gebacken. Beide

Fiir das Top(f) Drei habe ich Leinsamen,
Sonnenblumenkerne und Buchweizen
genommen. Ich werde beide noch 6fter
machen. Meine Hafer-Conni und das Helle
Sonnenblumenkernchen, beide aus BROT
05/22, gab es zum Friihstiicks-Kranzchen
mit Mutter und Schwester. Die nehmen
auch immer gerne die eine oder andere

sind sehr fluffig und saftig — einfach lecker.

Scheibe mit. Stephanie Wilking

Ich habe den Ulf aus BROT 05/22
gebacken. Der Teig war mir erst
etwas zu breiig, daher habe ich
noch einen Loffel Flohsamenscha-
len dazugegeben - das war aber
eigentlich nicht wirklich nétig. Die
Mischung aus Weizen- und Rog-

nicht das letzte Mal gebacken worden.

e

®®%cccccccccnc®

genmehl mit dem Sauerteig ist extrem lecker und ist sicherlich

Angelika Schmidt

Leider hat der letzte
alteingesessene Backer
bei uns aufgegeben. Das

- war meines Wissens der

einzige, bei dem es noch
echte Kiimmelschuster
gab. Den Kiimmel-Kalle
aus BROT 06/22 habe ich
zum Anlass genommen,

vom fertigen Teig drei Teile ,abzuzwacken®. Somit gibt es
zwar ein etwas kleineres Brot, aber zum Abendessen Kiim-

melschuster. Lecker.

Aus BROT 06/22 habe ich
Harald gebacken. Das

Brot ist wunderbar saftig,
kernig, schmeckt nus-

sig und mein Anstellgut
verleiht ihm eine feine
Saure. Mit Leberwurst oder
Honig schmeckt es mir am
besten. Julia Soldmann
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Familienbedingt musste ich einige Monate mit dem Brotba-
cken aussetzen. Aber Euer Kiirbis-Mascarpone-Brot in BROT
06/22 hat mich dann mal wieder angeregt und ich finde, das

Ergebnis kann sich wirklich sehen (und schmecken) lassen.
Genial sind die intensive Farbe und die tolle Kruste, die zwar
dick aussieht, aber sehr zart ausfillt. Super einfach und
wirklich schnell gemacht ist die Lazy Daisy. Wohl wirklich das
einfachste Brot, das ich in den letzten zwei Jahren gebacken
Uwe Wildchen

habe, grof3porig wie auf Eurem Foto im Heft.

Wir haben das Kiibra (links) und das Apple Flash (rechts)
aus BROT 06/22 im Holzofen gebacken. Das Ergebnis ist
Steffi Schramm

sensationell!

Ich habe das Kiirbis-Mascarpone-Brot aus BROT
06/22 nachgebacken. Mir gefiel sehr gut, wie

geschmeidig der Teig bei der Zubereitung war.
Beim Backen duftet es nach Kiirbis und Mascar-
pone und mit einer selbstgemachten Butter lasst
sich das frischgebackene Brot gut verkosten. Ein-
fach lecker und super passend flir den Herbst.
Adrian Porwol

Das Kranichbrot aus BROT

06/22 hat mich tatséchlich

% positiv liberrascht. Ich

2 héatte es mir kompak-
ter vorgestellt, weil

ich die Konsistenz
des Teiges nicht
einschitzen konnte.
Eigentlich war es ein
klebriger Teig, aber
trotzdem lief3 er sich gut

rundwirken. Sonja Blanke

Ich habe die Hafer-
Conni aus BROT 05/22
gebacken - sie schmeckt
traumhaft gut und die
Kruste mit den Saaten
ist das i-Tupfelchen.
Dinkel und Hafer in
Kombination finde ich
personlich geschmack-
lich mega. Ich denke, die

. . - ;"h‘ - .
Stockgare war bei mir

etwas zu lange, so war fast kein Ofentrieb mehr da. Die
Krume ist trotzdem schoén und geschmacklich richtig
gut. Ich backe sonst normalerweise gerne in Stahl-
backkésten, gestern habe ich allerdings meine kleine
Emaille-Kastenform benutzt, so hat das Brot rundum
Astrid Capan

eine Knusperkruste bekommen.

Ich habe mir dieses Mal die Dinkel-Schmand-Kruste

aus BROT 06/22 ausgesucht. Ich liebe Waldstaudenrog-
gen, das gibt dem Brot eine férmliche Geschmacksex-
plosion. Da es viele Backer bei uns nicht so verwenden,
muss ich es selber backen. Ein Brot, das ich 6fter backen
werde.

Nicole Sprenger
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Ich habe das Kiibra aus BROT 06/22 gebacken. Es schmeckt
unglaublich gut. Gebacken wurde es librigens mit Dinkelmehl
—auch der Vorteig wurde mit Dinkelvollkornmehl gemacht. Ein

super Rezept, danke dafiir. Eva Ottl
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Das Rezept fiir Apple Flash aus
BROT 06/22 fand ich sehr span-
nend. Und obwohl ich sonst nur
Lievito Madre verwende, habe
ich es sofort nachgebacken. Es
sieht bei mir ganz anders aus als
im Heft. Aber der Geschmack ist
einzigartig. Als Schittfliissigkeit
habe ich Apfelsaft einer Streu-
obstwiese aus dem Ort verwen-
det und frisch geknackte Walniis-
se. Die Krume ist wohl dadurch

lila geworden? Bérbel Bose

Nach Monaten mit Backpause
bin ich endlich mal wieder zum

Brotbacken gekommen. Corona

und Quarantédne haben manchmal
Ich habe das

Patatatadaaa aus BROT
06/22 gebacken. Das Wei-
zenruchmehl habe ich durch

doch etwas Gutes. Entstanden ist
das Easy going aus BROT 06/22.
Jacqueline Kukofka

Dinkelruchmehl ersetzt. Nach

der Stockgare war etwas Wasser
auf dem Teig, vermutlich haben die
Kartoffeln Wasser gezogen. Das Brot

Das Brennnesselbrot aus BROT 06/22
hat mich angelacht. Brennnesselpesto
hatte ich noch im Kiihlschrank, alle
Mehlsorten aus dem Rezept waren

schmeckt gut. Jedoch wirde ich
beim nichsten Mal die Kar-
ebenso verfiigbar. Die Saaten habe toffeln eher grob reiben.
ich zunéchst trocken angerostet, das Sabine Dorn
gibt noch mehr Aroma. Es war keine
Schiittfliissigkeit tibrig. Zum Teig
habe ich noch einen Teel6ffel Brenn-
Ich habe Harald aus BROT 06/22 gebacken. Es ist ein
sehr einfaches Rezept. Schmeckt sehr gut — sowohl

mit Wurst oder Kase als auch mit Marmelade. Es

nesselsamen hinzugeftigt. Er hat
sich bilderbuchmafdig
verarbeiten lassen, die

Zubereitung flgt sich hat eine kompakte Krumme und eine gute Kruste.
Eingehiillt im Leinen-Brotbeutel, bewahre ich es im

Holzbrotkasten auf. Silvia Wolzt

prima in den Tagesab-
lauf ein. Zum Abkiihlen
war heute keine Zeit,
das Brot musste noch
warm verkostet wer-
den. Auf3en knusprig,
innen luftig. Mit etwas
Salzbutter einfach ein
Genuss. Christine Kehr
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Am Backtag habe ich mich dem Aroma-Zopf aus
BROT 06/22 gewidmet, aber ohne Saaten und mit
sechs Strangen geflochten, wie ich es vor langer

Zeit von meiner Mutter gelernt habe. Er ist super
fluffig und saftig geworden. Irmi Stemmer

Den Dinkel-Fluffis aus BROT
05/22 habe ich ein Mehlkochstiick
hinzugefiigt, da ich kein BROT-
Granulat hatte. Getrieben habe
ich den Teig mit meiner Lievito
Madre. Geschmacklich ist es echt
gut geworden, vom Aussehen her
finde ich es auch okay. Der Teig war etwas weich, das
lag wahrscheinlich daran, dass ich zu wenig Flissig-

keit reduziert habe. Eileen Gross
J

Von mir gibt es heute ein ganz einfaches, aber dennoch richtig leckeres Brot.
Easy going aus BROT 06/22, ein No-Knead-Rezept von Tanja Schlund. Dinkel-
Vollkornmehl und 630er Dinkel mit Roggen 1150, ein bisschen Hefe und lange,
kalte Gare sind vonnoten. Normalerweise soll es morgens sofort in den heifsen
Topf. Ich habe den Teig aber noch zwei bis drei Stunden - ich habe nicht genau
auf die Uhr geschaut - akklimatisieren lassen. Dann sah er backfertiger aus.
Uns gefallt es super gut. Beim néchsten Mal ersetze ich vielleicht die Hefe
durch Lievito Madre. Anja Kaufhold

Heute gab es zum Friih-
stlick die Dinkel-Schmand-
Kruste aus BROT 06/22. Ein
super aromatisches Brot.

Ich habe Urlaub, Zeit
und BROT 06/22. Das
erste Projekt war

Es hat eine weiche Kruste
Lazy Daisy und sie und eine saftige, fluffige
Krume. Das war sicher

nicht das letzte Mal auf

unserem Friithstiickstisch.

schmeckte himm-
lisch. Das zweite ist
die Sandra - ein net-

tes Alltagsbrot. Num- Ursula Ewald

mer Drei ist Kiibra

T

und super lecker.
Anja Herrmann

Y M lhr habt Rezepte aus BROT nachgebacken?
@ﬂg @M Zeigt uns das Ergebnis und schreibt ein paar

Zeilen dazu. Was hat Euch gefallen? Was nicht?
E”M@ gM@%I Einfach Mail an redaktion@brot-magazin.de.
L] Wir freuen uns auf Eure Brote.
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Sauerfeiq

® 110 g Wasser (warm)
® 110 g Kamutmehl Vollkorn
® 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und

abgedeckt bei Raumtemperatur
4-6 Stunden reifen lassen. .

.
XX XX

Aulolyseleig

® 145 g Wasser (ralt
® 250 g Dinkelmehl Vollkorn

Die Zutaten griindlich mischen
und abgedeckt bei Raumtempera-
tur 30 Minuten quellen lassen.

Hauptleiq .-
® Sauerteig :

® Autolyseteig

® 20 g Wasser (Ralt, optional)
»9gSalz

Spétere Zugabe

® 145 g Kamutkdrner (gekeimt,
alternativ Dinkelkorner)

© ’@martaullmann 3

F § /martaullmannf

T
[ martaullmann.com
- <

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Kamut, DinRel
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 9 Stunden
Zeit am Backtag: 9 Stunden
Backzeit: 50-60 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur:  220°C sofort
J;chvvaden: nein
\

Zeilrastler

8.00 Uhr
Sauerteig ansetzen

12.00 Uhr
Hauptteig ansetzen

eimling

Ein reines Vollkornbrot aus Dinkel und Kamut, angereichert

mit gekeimten Kamutkérnern - das macht lange satt und liefert
wertvolle Ndhrstoffe. Im Teig ergénzen sich die nussig-milden
Aromen beider Getreide hervorragend. Da bekommt man gleich
richtig Lust auf eine leckere Scheibe Brot mit Butter oder Schmalz.

Alle Zutaten - aufler die gekeimten Korner - auf langsamer Stufe 5 Minu-
ten mischen, dann auf schnellerer Stufe 2 Minuten kneten.

Die Kamutkdrner hinzugeben und auf langsamer Stufe 1 Minute unter-
mischen. Den Teig in eine gefettete und bemehlte Kastenform (zirka 20 cm)
geben und abgedeckt bei Raumtemperatur etwa 3,5 Stunden zur Gare stellen.

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

Die Kastenform in den Ofen geben, die Temperatur sofort auf 220°C redu-
zieren und 50-60 Minuten backen.

_ Kamutmehl findet Sich

N oder Em
. m
ersetzen. Eine ausfiihrliche “

Anleitung Zu
m Keime
von Getreide und Saatzn ¥ —
findet sich i BROT E :
04/22 ab Seite 20.

16.40 Uhr
Brot fertig

15.45 Uhr
Backen

15.15 Uhr
Ofen vorheizen

12.15 Uhr
Teig in die Form geben




Anzeigen

finrder
(" /

"

mit unseren _ z

értv'gjlen®2utajen! ﬁﬂgtnmuh[g
B VIR S8

Getreide, Mehle,
? [ L Backzutaten und vieles mehr
.' . U gibt es in unserem Hofladen Q
Sisiand L Hagenmiihle

Bahnhofstr. 18,
34393 Grebenstein
05674 206

www.hagenmuehle.com

"

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

Vi

—— sf*;é"’

PLZ 70000

M

- N Stingel-Miihl
. A Tradition 94t WALZ-M U H LE ?t;‘sl;gGeBal;;[:gene
¥ I ’ Frankischer Griinkern, regionale Mehle ; : & o

und Backmischungen ohne kiinstliche Erlebniseinkauf im
Zusatzstoffe online einkaufen unter

www.zZimmermann-muehle.de neuer:l Muh Len markt
Zimmermann-Miifile oder im Onlineshop

BIO MUHLE EILING /. 78 . = > <
59581 Warstein e @t : BACKZUTATEN
shop@biomuehle-eiling.de | s d Steigle 34 72160 Horb & ZUBEHOR

bi bl ilina.d 07451-6252709
www.biomuhle-eiling.de www.walz-muehle.com www.mehlkaufen.de

ra T o -
Versandkostenfrei ab 45 €

Egerweg 30 - 86753 Méttingen |8

MUHLE & KORNHAUS :09083/208 - Fax: 920208 J - i ...ur)ser Konnen
onli h R o iR V. » liegt in Ihrer Hand
nline shoppen: . g 4 TN .
GETREIDE mailaender—mﬂghle de ; " . 1000% Biopuc
MEHLE e : i Getreide & Mehle
Alle Miihlenprodukte auch in BIO [ R N vom Miillermeister
BACKZUTATEN Besondere Spezialitit Andreas Loffl
F Gelbweizenmehl
von den Hfjhem[]gen R Mehl, Getreide und Backzutaten e Onlineshop
ek -- fladen
des Schwarzwaldes G direkt aus der Miihle! o Hoflz
. %%& O ( www.drax-muehle.de : gzlsr;:lr%llj'lr:)gr:liaenlage
i, —— CQ'\ O Drax-Miihle GmbH 109 ?/“_ bi°_' Andreas L6ffl &
79848 Bonndorf, Telefon: 07703 318 Hochhaus 5-83562 Rechtmehring Izlert';'z'e"t':“ Kathrin Nagy
e DA SR A S STl Tel. 08072-8276 allen Bereichen  wolfmiihle 1
‘blattert-muehle.de conerene DE-Oko-006 85661 Forstinning

PLZ190000 ég'{@ﬁmﬂf

., ENLog
i ¢RhY
e © i

&
i CUTES FUR_
la miih o DICH! e L
f Langers Miihlenladen 1 \J/ ETRien 5% g
Bactar Kot uod ' . Viele BIO-Gefreide Spezialitéten
¢ Backzutaten eles mehr EXZELLENTE BIOQUALITAT - | Paketversand nach AT + DE
T i '~ Muhlenladen Mo-Fr geéffnet
besuchen Sie unseren www.lamuehla.at GUT FURS BAUCHGEFUHL! ~

i SchubertstraBe 15 23 Sorten Mehl, u.a. auf Stein vermah- | . %
On I nGShop 3452 Atzenbrugg len, Backmalze, Trockensauerteige uv.m HOCthE)hgff l;rgueplo?

Osterreich :
officealangermuehle.at 5325 PlOinfeId "
Isiefon sAn2eia/bars www.frauenlob.at

| .

e Mehl
e Getreide




Sauertelgfuhrungen

ife-Balance
der Mikrgben

Sauerteig ist nicht gleich Sauerteig. Eine Vielzahl an Mikroorganismen, verschiedene Temperaturen
und Reifezeiten sowie die Zusammensetzung der Zutaten bestimmen seine Triebkraft wie auch
sein Geschmacksprofil. Entsprechend vielseitig sind auch die Einsatzmoglichkeiten. Wer die
wesentlichen Parameter kennt, kann den Geschmack und die Optik von Broten optimal steuern.

wei Zutaten braucht es, um einen Sauerteig herzustellen: Mehl Diese wiederum dienen Hefen und Milch-

und Wasser. Wenn man sie vermischt und einige Zeit sich selbst =~ sdurebakterien als Nahrung. Sie sind es, die

{iberlasst, beginnen sich die Mikroorganismen zu vermehren, den Zucker zu Kohlendioxid, Milchs&ure,
die sich auf der Schale des Korns sowie in der Umgebung beﬁnden Essigs'aiure und Alkohol verstoffwechseln:

= AL@E nirﬁﬁe;gmf‘aemm&ﬁ%ﬁd

Leben 1mTe1g B T e
In einem daheim hergestellten Sauerteig beﬁnden smh bis zu Iausend -uMlkroﬂora sodass sich it d
unterschiedliche Mikroorganismen-Kulturen. Entscheldélsld smd zwei _ schlieRlich Brot backer$§
davon: Milchsaurebakterien und Hefen. Sie leben in Bal&rz,;ce zusam- - schen Sauerteig betragt ¢ dae Verhaltnls von
men. Im Mehl befindliche Enzyme des Getreides zeriege_n_zunachst“ “Milchsaurebakterien zu- Hefen etwa 9:1. Die
Starke des Mehls in Elnfach und Zwelfachzucker alsﬁ&ﬁlccse,mld s Bakterlen werden dabei 11;homofermentat1ve
= Maltose e e e _ﬁ- > ; = = dheterofermentatlve unterschleden e

% - — -
":_-q,,;-. i

It =e.1nem ‘klassi-




Grundsitzlich eignet sich jedes Getreide,
um einen Sauerteig anzusetzen

Homofermentative Laktobazillen produzieren hauptsachlich Milchsau-
re — dhnlich wie bei Sauerkraut, Joghurt oder Quark. Heterofermenta-
tive Milchsdurebakterien bieten da mehr Vielfalt. Sie verstoffwechseln
den Zucker zu Milchsdure, Essigsdure sowie Alkohol und ein wenig
Kohlendioxid. Letzteres wird von den Hefen in gréfReren Mengen her-
gestellt. Es ist das Gargas, das die Krume des Gebacks lockert.

Je nach Mischung, Temperatur und Reifezeit entwickeln Sauerteige
verschiedene Eigenschaften. Sie sind zum Beispiel unterschiedlich trieb-
stark, aromatisch mild oder besonders sduerlich. Auch die Auswahl des
Mehls spielt hierbei eine Rolle. So sagt man Roggensauerteigen ein eher
kraftiges Aroma nach, wiahrend ein Weizensauer eher als mild gilt. Von
einem Faktor allein hingt das jeweilige Ergebnis allerdings nicht ab.

Grundsaétzlich eignen sich alle Brotgetreide, um einen Sauerteig anzu-
setzen. Empfehlenswert ist die Nutzung von Bio-Vollkornmehl, da der
Schalenanteil - und somit auch die Zahl der Mikroorganismen — hoch
und unbehandelt ist. Ob das Triebmittel mild oder kraftig wird, hdngt
dabei vorwiegend von der Reifezeit sowie der dabei vorherrschenden
Temperatur ab. Diese Faktoren entscheiden letztlich dariiber, welche
Mikroorganismen den Teig stirker pragen.

Zeit und Temperatur

So nimmt beispielsweise die Mischung von Mehl und Schiittfliissig-
keit Einfluss auf die Reifezeit. Um ihr Verhaltnis zu beschreiben, ist
auch von Teigausbeute (TA) die Rede. Sie gibt die Wassermenge im
Verhaltnis zur Mehlmenge an. Dabei gilt 100 g Mehl immer als Grund-
menge. Gibt man 50 g Wasser auf 100 g Mehl, betrédgt die TA 150. Bei
100 g Wasser auf 100 g Mehl liegt die TA bei 200.

In Sauerteigen mit hoher Teigausbeute, also einer bezogen auf das
Mehlgewicht hohen Fliissigkeitsmenge, vermehren sich Mikroor-
ganismen schneller. Sauerteige mit niedriger Teigausbeute reifen
hingegen langsamer.
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Sauerteig kann auf unterschiedliche
Weise gefiihrt werden, so steuert
man Trieb und Aroma

Auch die Temperatur hat einen Effekt darauf,
wie schnell ein Sauerteig zur Reife gelangt.
Wiarme regt die Tatigkeit der Mikroorganis-
men an. Dariiber hinaus hat die Tempera-
tur Einfluss auf den Geschmack. Reift der
Sauerteig warmer und in der Folge schneller,
bleibt den Laktobazillen weniger Zeit fiir die
Sduerung. Entsprechend sind warm gefiihrte
Teige milder. Die langsame kiihle Reifung
fordert eine stirkere Sdure-Note.

MASTERCLASS SAUERTEIG

In der Masterclass Sauerteig der BROTARademie
setzt Du in nur wenigen Tagen unter fachkundiger
Anleitung Deinen eigenen Sauerteig an, backst
ein erstes Brot damit und erfahrst alles Wichtige
Uber Pflege, Einsatz und Rettung Deines Sauer-
teiges. Neben Basis-Wissen erhaltst Du auch mit
Sauerteig-Erfahrung noch viel nitzliche Informati-
on. Im Rahmen des Online-Kurses wird alles leicht
verstandlich Schritt fiir Schritt in Video-Lektionen
erklart. Dariiber hinaus gibt es Kurs-Unterlagen
zum Download. Die Lektionen werden nach und
nach freigegeben, stehen dann aber zeitlich unbe-
grenzt zur Verfligung und RGnnen immer wieder
angesehen werden.

i ARademmie

Mehr Informationen und Anmeldung:
brot-akademie.com




Mischt man Mehl mit Wasser und

gibt der Masse Zeit, vermehren
sich darin Mikroorganismen und
fermentieren das Mehl

Der optimale Bereich liegt grundsatzlich
zwischen 20°C und 30°C. Bei Temperaturen
von mehr als 35°C wird es langsam ungemdiit-
lich fiir viele Mikroorganismen, bei iber 40°C
kann es flir einzelne bereits gefdhrlich sein,
weil sie in hoheren Temperaturbereichen
nicht iiberlebensfahig sind.

Mit der Temperatur des Wassers bestimmt
man beim Ansatz und der Pflege die Anfangs-
temperatur des Sauerteiges. Empfehlenswert
ist eine Wassertemperatur von 30°C bis 40°C,
sodass der fertig gerlihrte Sauerteig zirka
25°C bis 30°C warm ist. Ein Teil der Warme
geht durch das kéltere Gefafs sowie das Mehl
verloren.

Der Sauerteig sollte am Hohepunkt seiner Reife
verwendet werden. Diesen Zeitpunkt erkennt
man daran, dass sich das Volumen des Teigs
erhoht hat und er sich nach oben wolbt. Lasst
man ihn zu lange reifen, wird er tiberreif, fallt
wieder in sich zusammen, den Mikroorganis-
men geht die Nahrung aus und die Triebkraft
lasst nach. Da hilft eine Auffrischung, um
frische Nahrung ins Biotop zu geben.

Sauerteig fuhren

Im Béckerei-Jargon spricht man statt von
Sauerteig auch hdufig von Anstellgut, da mit
ihm, Mehl, Wasser und moglichen weiteren
Zutaten ein Vor- oder Hauptteig zum Brot-
backen ,angestellt” wird. Man mischt dafiir
eine geringe Menge des reifen Sauerteigs mit
den gewidhlten Komponenten zu einem Teig

Je nach Mischungsverhéltnis, Reifezeit und
Temperaturen ergibt sich eine gréf3ere ...

und lasst diesen wiederum reifen. Das kann
in einer oder in mehreren Stufen, also mehr-
mals nacheinander, geschehen.

Jede weitere Auffrischung bringt mehr Ak-
tivitdt in die Mikroflora. Durch die Wahl der
Zutaten, der jeweiligen Temperatur und der
Reifezeit werden aufierdem die beschriebe-
nen Effekte erzielt, zum Beispiel der Sau-
regrad erhéht oder doch lieber ein mildes
Aroma geschaffen.

Ein-Stufen-Fihrungen

Die Detmolder Ein-Stufen-Fiihrung ist die
einfachste Variante aller Stufen-Flihrungen.
Hier wird der Sauerteig direkt angesetzt.
Diese Variante enthalt kraftige Aromen und
—je nach Fihrung - einen hohen Sauregrad.
Als Anstellgut verwendet man 10 Prozent der
zu versduernden Mehlmenge und ebenso viel
Wasser wie Mehl. Das kann beispielsweise so
aussehen:

® 100 g Wasser (35°C)
® 100 g Roggenmehl Vollkorn
® 10 g Anstellgut

Dieser Sauerteig wird bei einer konstanten
Temperatur zwischen 5°C und 26°C und

... oder eine kleinere
Porung im Teig

Text: Marta Ullmann

@ @martaullmann
ﬁ /martaullmannf
[ martaullmann.com
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DREI-STUFEN-FUHRUNG

Reifezeit (Stunden)

Anfrischsauer 5-6 24-26
Grundsauer 8-24 22-26
Vollsauer 3-4 28-30

Temperatur (°C)

Teigausbeute (TA)
200-250
150-165
180-200
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einer Reifezeit von 15 bis 24 Stunden gefiihrt.
Alternativ kann die Anfangstemperatur von
30°C im Laufe der Reifezeit auch auf Raum-
temperatur (22°C bis 23°C) fallen. Damit das
Verfahren funktioniert, muss das verwendete
Anstellgut regelméflig — idealerweise einmal
pro Woche - aufgefrischt werden. So ist es
beim Ansatz der Ein-Stufen-Fihrung reif.

Ruht das Anstellgut bereits zu lange im Kihl-
schrank, gelingt diese Fiihrung nicht optimal.
Die Mikroorganismen sind dann zu wenig
aktiv und das Brot kann nicht ausreichend
gelockert werden. In Lehrbiichern wird fiir
diese Falle haufig die Zugabe von kommerzi-
eller Hefe empfohlen. Erfahrungsgemafs ist
das aber nicht notwendig, wenn der Sauer-
teig gut gepflegt wird.

Eine weitere Ein-Stufen-Flihrung ist die
1:1:1-Methode. Mit ihr kreiert man einen sehr
milden Sauerteig. Dabei werden Mehl, Wasser

In Sauerteigen mit
hoher Teigausbeute
vermehren sich die
Mikroorganismen
schneller

SAUERTEIG ANSETZEN

Fiir den Ansatz empfiehlt sich Bio-Vollkornmehl.
Ansonsten braucht es nur Wasser sowie ein ver-
schlieBbares Glas und ein warmes Platzchen in der
Wohnung.

Tag1
® 50 g Wasser (lauwarm)
® 50 g Roggenmehl Vollkorn (Bio)

Beides in einem verschlieRbaren Glas zu einem Brei
verriihren und fiir 24 Stunden warm stellen.Tempe-
raturen zwischen 20°C und 30°C sind gut, zwischen
25°Cund 30°C besser.

Tag 2
® 50 g Wasser (lauwarm)
® 50 g Roggenmehl Vollkorn (Bio)

Beides im selben Glas mit der Masse vom Vortag
zusammenriihren und erneut fiir 24 Stunden warm
stellen.

Tag 3
® 50 g Wasser (lauwarm)
® 50 g Roggenmehl Vollkorn (Bio)

Die Masse sollte sich schon gehoben haben und von
Blasen durchsetzt sein. Der Geruch Rann von ange-
nehm sduerlich bis zu verfaulten Eiern reichen. Das
ist normal. Nur wenn Schimmel im Spiel ist, muss
von vorn begonnen werden.

Wie gehabt, die Zutaten in die Masse einriihren.
Wenn der Teig sich zum Vortag allerdings schon
verdoppelt hat, vielleicht sogar schon eingefallen
ist, dann 50 g des Ansatzes aus dem Glas mit je 50
g Mehl sowie 50 g Wasser mischen und 12 Stunden
warm reifen lassen. Hat sich danach noch nicht viel
getan, weitere 12 Stunden reifen lassen. Ansonsten
gleich wieder 50 g abnehmen und mit 50 g Mehl so-
wie 50 g Wasser mischen, 12 Stunden reifen lassen.

Tag 4

Ab jetzt heiBt der Sauerteigansatz Anstellgut und
ist auf Trab. Er Rann, besser gesagt: muss zur La-
gerung in den Kiihlschrank wandern. Aufgrund der
Kalte verlangsamt sich die Aktivitdt der Mikroorga-
nismen, die Nahrung reicht also léanger.

Anfallende Reste wdhrend des Ansetzens werden
entsorgt. In ihnen tummeln sich unter anderem
Faulnis-Bakterien, die erst im weiteren Verlauf
aussterben und nicht verzehrt werden sollten.

und Anstellgut zu gleichen Teilen vermischt: auch sehr gut zur regelméafiigen Auffrischung des Sauerteiges oder

direkt zum Backen verwendet werden.

® 100 g Wasser (35°C)
» 100 g Roggenmehl Vollkorn
» 100 g Anstellgut

Das Monheimer Salzsauer-Verfahren ist eine einstufige Sauerteig-
fihrung, bei der, gemessen an der Mehlmenge, 2 Prozent Salz und
20 Prozent Anstellgutmenge hinzugegeben werden:

Der Sauerteig sollte sein Volumen bereits
® 100 g Wasser (30°C)

® 100 g Roggenmehl Vollkorn
® 20 g Anstellgut
®2gSalz

in 2 bis 4 Stunden bei einer Temperatur von
26°C bis 30°C verdoppeln. Die hohe Anstell-
gutmenge sorgt fiir die schnelle Entwicklung
und mildes Aroma. Diese Variante kann
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Salz hemmt die Fermentation. Die Reifezeit
verldangert sich dadurch, was zu einem inten-
siveren Geschmack fiihrt, den Sauerteig aber
auch gartoleranter macht. Das bedeutet, die
Gefahr der Uberreife besteht nicht so schnell.
Die Reifezeit betrdgt 12 bis 16 Stunden bei
einer Starttemperatur von 35°C, die wiahrend
der Reifezeit auf 20 bis 25°C fallt.

Ein Sauerteig Rann nur so gut werden wie die Qua-
litat seines Anstellgutes. Sie bleibt durch haufige
und richtige Futterungen erhalten. UnregelméaRige
und zu Ralte Fiitterungen bringen das Anstell-

gut in die falsche Richtung, was die Balance der
Mikroorganismen durcheinanderbringen Rann. Das
Anstellgut sollte daher regelmdRig mit Wasser und
Mehl vermischt und bei der gewiinschten Tempe-
ratur zur Reife gestellt werden, um den Mikroben
neues Futter zu geben. So erhdlt man den Sauerteig
am Leben.

Wird das Anstellgut anfangs mit Vollkornmehl her-
gestellt, Rann man fiir die Pflege problemlos auch
hellere Typenmehle verwenden. Dabei empfiehlt
es sich, bei einer Mehl-Type zu bleiben, auf die sich
die Mikroorganismen einstellen kénnen. Mit diesen
Zutaten wird der Sauerteig idealerweise einmal
wochentlich weitergefiihrt:

® 50 g Wasser (lauwarm)
» 50 g Mehl
® 20 g Anstellgut

Das Anstellgut mit dem Wasser verriihren, dann
das Mehl hinzugeben und alles gut vermischen.

An einem warmen Ort reifen lassen bis sich der Teig
nach oben wélbt, dann zur Lagerung in den Kiihl-
schrank. Es empfiehlt sich der Temperaturbe-

reich zwischen 20°C und 30°C.

Bei der Pflege anfallende Reste Ronnen beliebig
zu Gebacken gegeben werden. Sie boostern den
Geschmack.

Ein reifer Sauerteig
treibt das Brot ganz

s

Sauerteig - lecker,
gesund, aber ein Buch
mit sieben Siegeln? Das
muss nicht sein. Denn
wer das Zusammenspiel
der Mikroorganismen
versteht und weiB, wie
man sie steuert, kann
souveran damit umgehen. Mit der

BROTFibel Sauerteig bleiben keine Fragen offen.
Vom Anstellen des eigenen Sauerteigs liber seine
Pflege bis hin zu Problemlésung und Langzeit-
sicherung sowie Rreativer Reste-Verwertung

wird alles erklart, was im Backalltag wichtig ist.
Fachlich fundiert, pragmatisch und praxiserprobt.
Gezeigt werden Rlassischer Sauerteig, Lievito
Madre, Japanische Hefe, Marvin, das Multitalent
sowie glutenfreier Sauerteig. Und zu jedem von
ihnen gibt es im Anhang gleich Rezepte. So Rann
der Backspal} direkt beginnen. Alle Informationen
und Bestellung: brot-magazin.de/einkaufen

ohne Zusatz von
Backhefe

Mehr-Stufen-Fihrungen

Als Kiir kann die Herstellung eines dreistufi-
gen Sauerteiges nach der Detmolder Drei-
Stufen-Flihrung bezeichnet werden. Hierbei
wird ein Sauerteig in drei Etappen bei unter-
schiedlicher Temperatur und Teigausbeute
hergestellt. Jede Stufe hat ein anderes Ziel:

1. Stufe: Anfrischsauer
(Vermehrung der Hefen)

® 15 g Wasser (30°C)

® 15 g Roggenmehl Vollkorn
® 5 g Anstellgut

Reifezeit: 5-6 Stunden
Temperatur: 24-26°C
Teigausbeute: 200-250

aurebildung bei
a,.!z_sauer-v rfahre:
| " y
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Uber die Wassertemperatur
igtemperat y
£ % T

lasst sich die
steuern

Auf dem Héhepunkt
seiner Aktivitit
wolbt sich der
Sauerteig nach
oben, danach fallt
er wieder in sich

2. Stufe: Grundsauer 1. Stufe: Grundsauer

(Vermehrung der Laktobazillen,
» 85 g Wasser (30°C)

Aromaentwicklung)

® Anfrischsauer

» 85 g Wasser (30°C)

® 150 g Roggenmehl Vollkorn
Reifezeit: 8-24 Stunden
Temperatur: 22-26°C
Teigausbeute: 150-165

3. Stufe: Vollsauer
(Optimierung von Sédure und Triebkraft)

® Grundsauer

® 350 g Wasser (30°C)

® 330 g Roggenmehl Vollkorn
Reifezeit: 3-4 Stunden
Temperatur: 28-30°C
Teigausbeute: 180-200

Wiahrend sich diese Art der Fiihrung perfekt in die
Arbeitsablaufe einer Bickerei integrieren lasst, ist
sie aufgrund des hohen Aufwands zuhause nur
schwer umsetzbar. Fiir ein optimales Ergebnis
missen die verschiedenen Temperaturen genau
eingehalten werden. Traut man sich jedoch an
das Wagnis heran, erhilt man einen triebstarken,
aromatisch ausgewogenen Sauerteig.

Die Detmolder Zwei-Stufen-Fiihrung ist eine

zZusammen

.

.
CETX AN

® 150 g Roggenmehl Vollkorn
® 35 g Anstellgut

Reifezeit: 8-24 Stunden
Temperatur: 22-26°C
Teigausbeute: 150-165

2. Stufe: Vollsauer

® Grundsauer

® 350 g Wasser (30°C)

» 330 g Roggenmehl Vollkorn
Reifezeit: 3-4 Stunden
Temperatur: 28-30°C
Teigausbeute: 180-200

Experimentieren lohnt sich
Es gibt viele Moglichkeiten, Sauerteige
zu fiihren. Mit der Kombination aus
Anstellgutmenge, Reifezeit, Tempera-
tur und TA kann man den Geschmack
sowie die Optik der Porung steuern, so
wie man sie sich wiinscht. Mit ein wenig
Erfahrung lernt man die Unterschiede
schnell kennen und kann nach Lust
und Laune die wesentlichen Parameter
kombinieren.

etwas weniger aufwindige Variante. Sie ent- } § BOELG) TR e
spricht der Drei-Stufen-Fiihrung, nur dass hier Detmolder Ein-Stufen-Fihrung * * i
. . . 1:1:1-Methode + ++ +
auf den Anfrischsauer verzichtet wird. Statt- Monheimer Salzsauer-Verfahren : o "
dessen nimmt man die entsprechende Menge Detmolder Zwei-Stufen-Fiihrung P P P
von 35 g eines reifen Anstellgutes und ersetzt Detmolder Drei-Stufen-Fiihrung S+ 4 ¥

damit den Anfrischsauerteig in Stufe 2:
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llkornguader

Nur Wasser, Roggenmehl und Salz kommen fiir dieses klassische Vollkorn-Kastenbrot in den Teig.
So schlicht die Zubereitung, so vielseitig ist das Gebéck auf dem Essenstisch: Besonders gut passt
es zu herzhaften Aufstrichen oder Beldgen, mundet aber auch mit Krduterquark oder zu einem
ziinftigen Eintopf. Urig und saftig - so lédsst sich das Brot wohl am besten beschreiben.

T ” Z T 1 Die Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen. Den Teig in eine gut
3@‘ ” q 3M gefettete sowie bemehlte Kastenform (zirka 20 cm) geben und die Oberfldche
)

B 480 g Wasser (warm glattstreichen. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 8-10 Stunden gehen

P 500 g Roggenmehl Vollkorn lassen.
P 30 g Anstellgut
P 9953[2 i Rechtzeitig den Ofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig in der Kastenform in den Ofen geben, die Temperatur sofort auf
Rezept & Bild: Marta Ullmann 220°C reduzieren und 50-60 Minuten backen.
r@ @martaullmann
ﬁ /martaullmannf

[ martaullmann.com

Der Teig ist reif
zum Backen, wenn er
am Rand der Kastenfor.m
angeRommen ist und sich
kleine Locher an der
Oberflache gebildet
haben.

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Roggen
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz:  weich, Rlebrig
Zeit gesamt: 9,5-11,5 Stunden
Zeit am Backtag: 9,5-11,5 Stunden
Backzeit: 50-60 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur:  220°C sofort

lichwaden: nein
Zeitlragler

8.00 Uhr 8.15 Uhr 17.30 Uhr 18.00 Uhr 19.00 Uhr
Hauptteig ansetzen Teig in die Kastenform geben Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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che packerin und bietet

Aufserdem zeigt sie

sie selbst gerade

aus dem Ofen geholt hat. Dabel kann es sich mal um
ein Roggenschrotbrot und

Toastbrotkreationen oder
m rustikale D’mkelsemmeln oder andere Brot-
. ation holt sich Mirja aus

Mirja Hauber ist 1e'1denschaft1'1
Onlinekurse rte an.

ihrem Instagrt

far Interessie
auf am—Kanal, was

malu
chenideen handeln.

puchern sowie Blogs-
ihren Posts weiter.

Und gibt sie schon yerpacktin

_r@ @backtotherootsbymirja
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Ein bun-
tes Panorama
an Themen und

Ideen aus der BROTWelt
bekommt man im BROT-
Forum zu sehen. Wer gerne
zuhause backt, findet in die-
ser Facebook-Gruppe Gleichge-
sinnte und kann den virtuellen
Raum zur Diskussion liber die
geteilte Leidenschaft nutzen.
Aufderdem bekommt man die
Gelegenheit, die eigenen Brote
zu zeigen und sich tiber die
Umsetzung der Rezepte der
vergangenen BROTAusgaben

direkt auszutauschen. Auch
liber das Magazin selbst
wird dort regelméafiig
auf dem Laufenden
gehalten.

Aus der Grafschaft Surrey im Vereinigten Konigreich meldet sich der
Lehrer Phil aus seiner heimischen Kiiche. Er kocht bereits sein Leben
lang und hat es mit seiner Leidenschaft auch schon ins Fernsehen
geschafft. Immerzu plant er die nidchsten Rezepte oder iiberlegt, wie
er Mahlzeiten, die er auswarts probiert hat, selbst kreieren und auf
dem Blog préasentieren kann. Mit dem Backen fing in seiner Kindheit
alles an. Und hier kommt das Thema Brot ins Spiel: Selbstgemachte
Croissants und Sauerteigbrote stellen jeweils eigene Kategorien in
seinem Rezeptindex dar. Seit mehr als 20 Jahren backt Phil Sauer-
teigbrote, ob schlicht oder mit speziellen Zutaten. Dabei richtet sich
der passionierte Koch und Bécker auch an Anfanger/innen und gibt
zahlreiche Tipps sowie Tricks zum Besten.

Phil's Home Kitchen U

Welcome

-
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Eine bunte Vielfalt gebackener Leckerei-

en gibt es auf der Instagram-Seite der Antwerpener

Foodbloggerin Katrien Van Dyck. Mehr als 5.000 Followerinnen

und Follower genief3en den Anblick ihrer Backkreationen, bei denen
auch Sauerteig eine wichtige Rolle spielt. Wenn man durch ihren Feed
scrollt, finden sich zwischen kleinen Kiichlein, dicken Cookies und Pas-
teten schone Laibe. Katriens Sauerteigreise habe vor gut zwei Jahren
begonnen, schreibt sie in einem ihrer Posts. Wer Lust hat, sie auf
dieser Reise zu begleiten, sollte sich den Kanal einmal selbst
anschauen.

r@ @tahinibakery
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Ein Star-Wars-Held komplett aus
Teig? Damit versetzt eine kalifor-
nische Backerei ihre Kundschaft
ins Staunen. Pan Solo heifst das
Kunstwerk aus Mehl, Wasser und
Zucker. Es zeigt den in die Substanz
Karbonit eingefrorenen Schmuggler
Han Solo, den Harrison Ford in der
Weltraumsaga verkorperte. Zu sehen
ist das Machwerk beispielsweise auf
YouTube. Das beriihmte 3D-Portrat
ist dabei nicht das erste kreative
Highlight, das das Mutter-Tochter-
Duo Hannalee und Catherine Pervan
gebacken hat. Anlehnend an die
TV-Serie Game Of Thrones schufen
beide beispielsweise einen Eisernen
Thron aus Baguettes.

» YouTube

K1 ONE HOUSE BarERY
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Ozge Tatlidil Keles und ihre Istanbuler Backerei

30 Jahre lang kiimmerte sich Ozge Tathdil Keleg
in einer Bank um Unternehmensfinanzierung.
Irgendwann hatte sie genug von Zahlen, wollte
lieber mit den Hénden arbeiten und entwickelte
eine Leidenschaft fiir wilde Hefen. Heute
betreibt sie eine kleine Nachbarschaftsbackerei
in Istanbul und backt hervorragendes Brot.
Damit hat sie ihr spétes Gliick gefunden.



Mit einem kleinen
Sortiment begeistert
die Bickerei die

lles lief wunderbar glatt im Leben von Nachbarschaft

Ozge Tathdil Keles. Schule, Ausbil-

dung, eine sichere Anstellung in der
Bank. Hinzu kamen ein liebevoller Mann
und irgendwann zwei Kinder. Aber genau
die 16sten etwas in ihr aus. ,Nach der Geburt
meiner Tochter 2014 habe ich gemerkt, dass
ich das Interesse an meiner Arbeit verloren
hatte. Es fiel mir schwer, in den Job zurtick-
zukehren®, erinnert sie sich. Zwei Jahre sollte
es dann noch dauern bis zur Kiindigung.

Eine Freundin und Arbeitskollegin brachte
schliefslich etwas ganz anderes in ihr Leben.
Aysegiil hatte an einem Online-Backkurs teil-
genommen - lange bevor es Corona-bedingt
Mode wurde, via Internet zu lernen. Und ein
wenig von ihrem Sauerteig gab sie Ozge. Die-
ses kleine bisschen Anstellgut dnderte viel.

Ozge fand Gefallen daran, an der Bicke-
rei, dem Ausprobieren, dem Spiel mit den
Aromen der natiirlichen wilden Hefen.
Sie buk zunéchst nur fir sich und die
Familie in einem kleinen Dutch Oven.
Aber wie es dann oft ist - je intensiver
man sich mit der Materie der Brother-
stellung beschaftigt, desto mehr mochte
man wissen und ausprobieren. ,Backen
ist wie das Leben - simpel und kompli-
ziert zugleich. Du lernst Geduld dabei“,
sagt Ozge, deren Brote mit jeder Woche
besser gelangen.

Plotzlich wurden neben der Familie auch
Freunde auf die Leckereien aufmerksam
und wollten mehr davon. 2019 beleg-

bekidmpfen.
Fermentieren.“ - so
steht es als Motto
auf der Tafel im
Verkaufsraum

te Ozge einen Kurs in einer der Istanbuler
Back-Schulen. ,Du lernst in so einem Kurs bei
weitem nicht alles, sagt Ozge, ,aber er 6ffnet
viele Tlren.“ Im Anschluss an die Schulung
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Meist steht Ozge nach der Back-Schicht
selbst im Verkaufsraum

Das traditionelle zyprische Brot Bulla
wird mit Oliven gebacken

arbeitete sie vier Monate in einer Sauerteig-
Béckerei mit. Von denen gibt es zunehmend
mehr in der Bosporus-Metropole.

In der Tiirkei ist Brot vor allem ein giins-
tiges Grundnahrungsmittel, hergestellt
aus Weizen, getrieben mit klassischer
Industrie-Hefe. Simit, Bagel-dhnliche
Teigringe, kann man an jeder Ecke fir
umgerechnet 25 Cent kaufen. Doch
auch in Millionenstédten wie Istanbul
wiéchst das Bewusstsein fiir gutes Brot.
In den Béckereifachschulen vor Ort wird
verstarkt der Umgang mit Sauerteig ge-
lehrt. Viele kleine Backereien entstehen,
die sich der modernen Herstellungen
bekommlicher Backwaren widmen. So
wie die von Ozge Tathidil Keles.

Die Corona-Pandemie war das letzte und
ausschlaggebende Ereignis fiir die ehemali-



ge Bankangestellte. ,Ich safd zwei Jahre lang
zuhause, mit zwei Kindern im Digital-Unter-
richt“, erinnert sie sich. Das Backen bot zwar
Ablenkung, dennoch fiel ihr die sprichwortli-
che Decke auf den Kopf. Und auch der Mann
war genervt von der permanenten Backerei
daheim. Freunde und Familie wollten ja ver-
sorgt werden, mit dem Dutch Oven lief3 sich
aber immer nur ein Brot nach dem anderen
herstellen.

Ozge begann, sich in der Gegend umzusehen.
Sie suchte eine eigene kleine Backstube: ,Ich
liebe das Backen, aber nicht zuhause*, sagt sie

lachelnd. Wahrend ihrer Suche ging es weiter
Eine Mitarbeiterin
unterstiitzt die
Béckerin fiir wenige
Stunden am Tag.
Dann ist Zeit fiir
die Kinder

mit dem Lernen und Ausprobieren. ,Wenn
ich mich mit etwas beschéftige, dann will ich
alles dartber wissen®, erklart die Backerin.
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Die Béckerei liegt in einer
dicht besiedelten Wohnstraf3e

Und auch das Schicksal spielte ihr in die
Hande. Nach Jahren ohne Kontakt tauch-

te ein alter Freund wieder auf. Er arbeitete
inzwischen in einem Getreide-Unternehmen
und zeigte Ozge Einkorn. Sie hatte von dem
Urgetreide aus der Weizenfamilie zuvor nie
gehort, nahm sich des neuen Mehls aber
sofort an und entwickelte Brote damit.

Und auch Rdumlichkeiten waren bald gefun-
den. Ein Lebensmittelladen gab auf, weil die
Lage zu schlecht war. Mitten in einer Wohn-
strafSe gelegen, muss man noch einige Treppen

zum Geschéft hinabsteigen. Hinter parkenden

-~ b B ol —J]

Die Sauerteige werden téglich gepflegt



Neben dem Verkaufsraum
befindet sich die kleine Backstube

Autos kann man das Schaufenster nur erahnen. Das ist
kein Laden, den man von weitem sieht oder den man
auf dem Weg bemerkt. Hier muss man hin wollen und
wissen warum.

Ozge war dennoch liberzeugt von dem kleinen Ge-
schaft und schlug zu. Das Budget fiir die Ausstattung
sei begrenzt gewesen, sagt die Bickerin. Viele Gerdte
kaufte Ozge gebraucht, investierte viel eigene Zeit
und Arbeit in die Einrichtung. ,Mit 43 Jahren®, erklart
sie, ,ist das zwar nicht meine letzte Chance, aber eine
wichtige.“ Zuhause sah man sie kaum noch, ihr Mann
aber unterstiitzte das Vorhaben.

Drei Monate vergingen von der Schliisseliibergabe bis
zur Eroffnung im Januar 2022. In dieser Zeit wurde zu
Hause gebacken, im neuen Laden alles eingerichtet
und getestet, nebenbei das Familienleben organisiert.
Uber einen Namen fiir die Béckerei musste Ozge nicht
lange nachdenken: Mayadan Tatlar bedeutet: ,Die
Aromen der Hefen*.

Anders als gedacht

Als Ozge ihre kleine Bickerei plante, freute sie sich
auf flexible Arbeitszeiten, die Moglichkeit, alles unter
einen Hut zu bekommen. Inzwischen ist sie an sieben
Tagen pro Woche vor Ort, backt, bereitet vor, pflegt
Sauerteige. Samstags ist die Bickerei geschlossen.
Aber auch dann bleibt viel zu tun.

Ihr Vertrauen in den Standort hat sich gelohnt. Vie-
le dltere Menschen aus der Nachbarschaft kommen

Anzeige
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Professionelle Backofen
fur zu Hause und Gewerbe

Backen | Braten | Grillen | Kochen
Dampfgaren | Niedrigtemperaturgaren
Dérren | Haltbarmachen

MANY/Z ist ein wahrer Meister aller Klassen!
Backen Sie bei uns im Mitmach-Seminar
und lberzeugen Sie sich von
hervorragenden Backergebnissen!
Oder 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
079 33/ 91 40-0 | www.manz-backtechnik.de



In Plastikwannen
reifen die Vorteige
fiir den néchsten

Tag

Aus einem kleine
Ofen zieht Ozge
jeden Tag etwa
20 Sauerteigbrote

Selbst fiir eine Brot-
schneidemaschine
fand sich Platz in
der Mini-Backstube

Text: Sebastian
Marquardt

f@ @brotmagazin
ﬁ /brotmagazin
[ brot-magazin.de

Bilder: Lera Isakova
f@ @leraisakova_

inzwischen, um ein Schwéitzchen zu halten
und dann noch ein Geback mitzunehmen, das
sie geschmacklich an ihre Kindheit erinnert.
Aber auch die Jingeren aus Universitdt und
Schulen im Viertel schauen vorbei. Zwischen
15 und 25 Kundinnen und Kunden z&hlt die
Béckerei taglich. Was fiir hiesige Verhiltnisse
nach wenig klingt, ist im kleinen Laden Maya-
dan Tatlar eine gute Besuchs-Frequenz, die die
Béckerei am Leben hilt.

Dariiber hinaus werden die Gebécke online
bestellt - iber einen Lieferservice oder ganz
direkt Uber den Chat bei Instagram. Die Bil-
derplattform nutzt Ozge, um fiir die Backerei
zu werben. Und das erfolgreich. Inzwischen
kommen Menschen auch aus anderen
Stadtteilen, um die Backwaren zu probieren.
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In der Tiirkei wird Brot in der
Regel geschnitten gekauft

Allen voran das Sauerteigbrot, das es pur, mit
Walniissen oder mit getrockneten Tomaten
sowie Oliven gibt.

Daneben zdhlt das Einkorn-Kastenbrot zum
festen Sortiment, wie auch Cookies und
Kleingebéck. Zeitlich begrenzt bietet Ozge
Spezialitdten wie das mexikanische Pan de
Muerto, Stollen oder das zyprische Olivenbrot
Bulla an. In den Genuss ihrer Gebéacke sollen
alle Menschen kommen konnen. Deshalb
hélt Ozge die Preise niedrig. Etwa einen Euro
kostet das 850-Gramm-Sauerteig-Brot aus



Das herbstliche ,,Pan der Muerto“ wurde
schon im Sommer probegebacken

Stein-gemahlenem Weizen-Vollkornmehl,
das zwischen 12 und 16 Stunden in der Kiih-
lung gereift ist.

Ein Laib von dieser Qualitét ist im deutsch-
sprachigen Raum kaum unter acht Euro zu
bekommen. Wo Brot hier zum Genussmit-
tel avanciert, ist es in der Tiirkei eben noch
glinstiges Grundnahrungsmittel. Doch auch
mit diesen Preisen kommt die Bickerei iiber
die Runden. Einnahmen und Ausgaben sind
schon im ersten Jahr in der Balance. Jeden-
falls ,wenn man die Investitionen nicht in
Betracht zieht", sagt Ozge. Doch die plant
schon den néchsten Schritt, will kiinftig ihr
Brot auch an gute Restaurants verkaufen.

Vorsichtiges Wachstum
Doch Wachstum ist nicht das Ziel. Jedenfalls
nicht zu schnell. Ozge genief3t die kleine
Nachbarschaftsbackerei. 6 Uhr morgens
startet sie den Ofen, bereitet ein paar Dinge
vor. Dann geht es zurlick nach Hause, um
die Kinder fiir die Schule fertig zu machen.
Danach wird gebacken und verkauft. Nach
der Schule kommen die Kids gerne vorbei.
Die achtjahrige Tochter liebt es, mit den
Kundinnen und Kunden zu sprechen.

Der Sohn mit seinen 11 Jahren ist dafiir

»Zu cool“, wie Ozge lachend sagt.

Nachmittags ist die Inhaberin inzwi-
schen oft zuhause, um Zeit mit den
Kindern zu verbringen. Eine Verkduferin
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Auf einer kleinen Tafel wird Tag fiir Tag geplant

Auch Miisli und
ihr Einkornmehl
verkauft die
Béckerin

DiRilitas, Dikilitas Sk. 46
34349 Besiktas/Istanbul
Turkei

Telefon: +90 533 306 12 89

r@ @mayadantatlar
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Ubernimmt dann. Abends schlie8t Ozge ab

und bereitet den néchsten Tag vor.

Sie liebt diesen Ablauf, hat ihre Passion ge-

funden. So gliicklich wie in der Backerei war

sie in der Bank lange schon nicht mehr. Die
Menschen spiiren ihre Leidenschaft in
den hervorragenden Gebidcken. Und so

- kommen immer mehr zu der kleinen

Backerei, mitten in der Wohnstraf3e,

wo zuvor ein Lebensmittelladen wegen
der schlechten Lage aufgeben musste.
Mayadan Tatlar wird hier gefunden. Aus

a guten, aus leckeren Griinden. 7



Quellstuck

® 150 g Wasser (heiR)
® 150 g Haferflocken (kernig)

Die Haferflocken mit heil3em
Wasser bergie3en und abgedeckt
bei Raumtemperatur 60 Minuten
quellen lassen.

Il
o o

o
.

Hauptleiq
P Quellstiick

® 350 g Wasser (Ralt)

® 150 g Hartweizenmehl
(alternativ Weizenmehl 550)

® 150 g Weizenmehl 550

® 100 g Kamutmehl Vollkorn
(alternativ Dinkelmehl Vollkorn)

® 3 g Frischhefe
Spatere Zugabe
P 11gSalz

® 10 g Speisedl

Topping
B 70 g Haferflocken (Rernig)

Rezept & Bild: Gerda Gottling

Zeifraster

18.00 Uhr 19.00 Uhr
Quellstiick Hauptteig
ansetzen ansetzen

' Kernige Haferflocken eignen sich nicht nur perfekt fiir

ernl

Miisli, sondern sorgen auch im Brot fiir Biss. So entsteht ein
wohlschmeckendes Gebéck mit knuspriger Kruste und einer
saftigen Krume. Es macht lange satt und eignet sich bestens fiir
herzhafte sowie siif3e Beldge. Kamut und Hartweizen verleihen
dem Brot nussige sowie Karamell-Noten.

Alle Zutaten - aufZer Salz und Ol - auf langsamer Stufe 5 Minuten mi-
schen, dann auf schnellerer Stufe 4 Minuten kneten.

Salz und Ol hinzufiigen und den Teig auf schnellerer Stufe 1 Minute kne-
ten. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten zur Gare stellen.
Anschliefdend fiir 12-20 Stunden in den Kiihlschrank geben.

Am Backtag den Teig auf eine mit 30 g Haferflocken ausgestreute Arbeits-
flache geben und die Seitenrdnder vorsichtig von Hand zu einem Rechteck
(zirka 30 x 40 cm) ausziehen.

Auf der Teigplatte weitere 30 g Haferflocken verteilen.

Den Teig von der langen Seite aus aufrollen, den Schluss gut verschliefsen,
den Strang dann mehrfach ineinander verdrehen und zusammen knoten,
sodass beide Enden der Rolle in der Mitte des Knotens stecken.

Den Teigling mit den restlichen Haferflocken bestreuen und auf einem mit
einer Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) ausgelegten Blech abgedeckt bei

Raumtemperatur 2-3 Stunden zur Stiickgare stellen.

Rechtzeitig den Backofen auf 225°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling unter Schwaden in den Ofen geben
und 40 Minuten backen. Die Temperatur auf 200°C
reduzieren und weitere 15 Minuten backen. #

E o |
Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen, Kamut
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 19-28 Stunden
Zeit am Backtag:  4-5 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
Starttemperatur: 225°C
Backtemperatur: 200°C

nach 40 Minuten
uchvvaden: beim Einschiel3en

\

Néchster Tag
21.30 Uhr 10.00 Uhr 12.00 Uhr 12.30 Uhr 13.25 Uhr
Teig in den Brot formen Backofen Backen Brot fertig
Kihlschrank stellen vorheizen



Die Weintrauben harmonieren gut mit der Sdure der Zitrone
und der Frische der Zitronenmelisse. Der Aufstrich bereichert
nicht nur das Angebot auf dem Friihstiickstisch, sondern ist
auch ein perfekter Begleiter fiir einen romantischen Abend mit
aromatischem Kise, Baguette und Rotwein.

Die Zitrone waschen, halbieren und auspressen. Die Schale der Zitrone
abreiben und den Abrieb beiseite stellen.

Die Weintrauben von den Stielen befreien, waschen und gut trocknen
lassen, anschliefdend halbieren.

Alle Zutaten in einen Topf geben und gut vermischen.

Die Fruchtmasse unter stindigem Riihren langsam aufkochen und
4 Minuten sprudelnd kocheln lassen.

Eine Gelierprobe durchfiihren.

Die Masse fein piirieren und sofort in zuvor ausgekochte Glaser fiillen,
diese direkt fest verschlief3en.

Kiihl und dunkel gelagert ist der Aufstrich zirka 6 Monate haltbar.
Geoffnete Glaser im Kiihlschrank aufbewahren.
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Zulalen”

» 850 g Weintrauben (rot, Rernlos)
® 350 g Zucker
® 50 g Geliermittel 3:1

® 10 g Zitronenmelisse
(frisch, gehackt)

® 1 Bio-Zitrone

*Ergibt 4 Glaser a 250 g

Rezept & Bilder: Tanja Schlund
rEJJ @schlundisworld

ﬂ /Schlundis.Blog

] schlundis.com

GELIERPROBE

Die Gelierprobe dient dazu festzustellen, ob
die zubereitete Fruchtmasse wie gewiinscht
fest wird, wenn sie in den Glésern erkaltet.
Daflir etwas von dem Aufstrich auf einen
Rleinen Teller geben und fiir 1-2 Minuten
zum AbRihlen stellen. Die Masse sollte in
dieser Zeit dicRlich bis fest werden. Falls
dies nicht der Fall ist, noch einmal ein paar
Minuten unter Rihren weiter Rocheln las-
sen und die Gelierprobe wiederholen.




/martaullman
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Wﬁaig (Biga)

® 40 g Haferdrink (alternativ
andere Milchalternative)

® 80 g Dinkelmehl 630
® 19 Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
60-120 Minuten anspringen lassen,
dann fir 10-12 Stunden im Kihl-
schrank reifen lassen.

Kechstuck

® 60 g Haferdrink (alternativ
andere Milchalternative)

® 20 g Dinkelmehl 630

Das Mehl in einem Topf in den
Haferdrink einrlhren und unter
Rihren erwarmen, bis die Masse
puddingartig andickt. Abgedeckt
bei Raumtemperatur 60 Minuten
abkihlen lassen, dann fir weitere
3-13 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

Tell de Reis

Am Tag der Heiligen drei Konige geniefdst man den Dreikonigs-
Kranz - als katalonisches Original , Tortell de Reis“ genannt

- traditionell mit der gesamten Familie. In dem Gebéckring
versteckt man, so der Brauch, eine Ackerbohne sowie eine kleine
Koénigsfigur. Wer die Figur beim Essen findet, wird symbolisch
gekront. Pech hat, wer beim Essen die Bohne aufspiirt. Die Person
muss nidmlich den Kranz bezahlen.

Alle Zutaten - auf3er Butteralternative — auf langsamer Stufe 10 Minuten
mischen, dann auf schnellerer Stufe 3 Minuten kneten.

Die Butteralternative hinzugeben und auf schnellerer Stufe 2 Minuten
kneten. Den Teig in einer gedlten Schiissel abgedeckt bei Raumtemperatur
3-4 Stunden gehen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat,

anschlief3end fiir 10-12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und rundwirken.
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Schattlussiqkeit

® 150 g Haferdrink (alternativ
andere Milchalternative)

® Abrieb einer 1/2 Bio-Orange
B Abrieb einer 1/2 Bio-Zitrone

Den Haferdrink zum Kochen brin-
gen, die Fruchtschalen hinzugeben
und alles 5 Minuten leicht Rdcheln
lassen. Die Masse abgedeckt bei
Raumtemperatur 60 Minuten
abkihlen lassen, dann flr weitere
3-13 Stunden in den Kihlschrank
stellen. Vor der weiteren Verwen-
dung im Hauptteig die Flissigkeit
abseihen und die Fruchtschalen
entsorgen.

.
.

Hauptteig .
® Vorteig (Biga)

® Kochstiick

B SchittfliissigReit

® 320 g Dinkelmehl 630

® 70 g Zucker

® 8 g Salz

® 4 g Frischhefe

Spatere Zugabe

Traditionell werden eine  » 60 g pflanzliche
Ackerbohne und eine kleine Butteralternative (in Stlickchen)
Konigsfigur eingebacken

Topping
® 30 g Haferdrink (alternativ
andere Milchalternative)
Den Teigling etwas flach driicken, mit dem Finger ein Loch in die Mitte ste- ® 30-40 g Randierte Friichte

chen und das Loch auf 10-15 cm Durchmesser ausdehnen. Den Kranz auf eine (alternativ gehackte Mandeln)
Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) legen und abgedeckt bei Raumtempe-
ratur 3-4 Stunden reifen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat.

qeeiae
Rechtzeitig den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Scherigkeitsgra d:
Getreide: Dinkel
Den Teigling mit Haferdrink bepinseln und mit kandierten Friichten Triebmittel: Hefe

dekorieren. TeigRonsistenz: fest

Zeit gesamt: 28-35 Stunden

Den Kranz in den Ofen geben und 25 Minuten backen. Nach dem Backen Zeit am Backtag:  4-5 Stunden

ein zweites Mal mit Haferdrink bepinseln.

Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein
\ S
Z@ﬂwqgfaw Nichster Tag
8.00 Uhr 19.00 Uhr 22.00 Uhr 8.00 Uhr 11.00 Uhr 11.30 Uhr  11.55 Uhr
Biga ansetzen, Hauptteig Hauptteig in Kranz formen  Ofen vorheizen Backen Kranz
Kochstiick und Schiitt- ansetzen den Kiithlschrank fertig
flissigkeit herstellen stellen
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Der Gar-Automat

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

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

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

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

10 cm ist.

Zusaétzliches Garblech fiir den Brod
& Taylor Garautomaten.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

Nl 82

Garkorbe

Die Garkorbe aus Holzschliff sind fiir Brote bis

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

040/42 91 77-110



Griff:
Nieten:
Klinge:

Oberflache:

Klingen
Gesamt|

BROTMesser, Hamburger

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

- zu schneiden. Daher die flir eine Brotmesser
relativ kurz Klinge, die aber absolut alltagstauglich
ist und mit der auch grofde Laibe gut geschnitten
werden konnen.

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

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

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

lange:
lange:

Dauerback- und Grillmatte
Hochwertige Dauerback- und Grillmatte fiir Temperaturen bis 300 Grad. Die Matten sind
100% lebensmittelecht und mit einem Gewicht von 80 g und einer
Dicke von 0,3 mm sehr robust und langlebig. Die dichten, ineinander-
greifenden Fasern gewéhrleisten eine langfristige Nutzung. Perfekt
geeignet als Backpapier-Ersatz. Auch fiir den Grill sind diese Matten
optimal. Die Matten werden in einem 3er-Set geliefert.

Griff:
Nieten:
Klinge:
Oberflédche:
Klingenlénge:
Gesamtlange:

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

BROTMesser, Ellenlang
Mit einer Klingenldnge von 26 Zentimetern ist die-

ses wunderschéne BROTMesser zum Schneiden von
grofden Landbroten wie geschaffen. Nutzt man diese
Lange richtig aus, schneidet man eine Scheibe schon
mit zwei, maximal drei Mal Sdgen vom Laib. Wie die
meisten Windmiuhlen-Messer ist auch die Klinge vom
»Ellenlang“ sorgsam von Hand blaugepliefdtet. Durch
die so entstehende Glétte und Feinheit gleitet das Mes-
ser besonders leicht durch das Brot. Der Griff ist aus
hochwertigem Kirschholz.

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

79-
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Kiichenthermometer

automatisch mitdreht.

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

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

Prot |

3

gungen. Das auferordentlich
stabile Material (380g/qm) gibt
ihnen dabei idealen Halt.

Der Stoff muss vor der ersten Benutzung
nicht gewaschen werden und auch spéter gentigt

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

( Info )

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

gewebt in Frankreich, so tragen die

Produkte auch das offizielle Siegel

,0rigine France Garantie*.

Hersteller ist ein junges
franzosisches Unternehmen. 2016
stellten die Grinder fest, dass die
Qualitat von BacRleinen nachlésst,

wdhrend die Preise steigen. Ihr

Ziel war es, dem beste Qualitat

ZU einem angemessenen Preis
entgegenzusetzen.

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

Inhalt: je 500 Gramm

Natiirliche Zutat fiir Brot-

und Brétchenteige.

- Stabilisiert weiche Teige,

- Erhoht die Wasseraufnahme

- Gibt mehr Volumen

- Verfeinert die Krume

- Steigert die Ausbund-
Sicherheit

BROTGranulat

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

Hartweizen: 7,50 Euro
Buchweizen: 8,20 Euro
Maiscrispies: 7,30 Euro
Roggenvollkorn: 6,80 Euro

1
1
[}
1
1

\

\

\

Fale
e N
,” BROTKorb *,
4 Rustikal und Y
y gleichsam elegant
! prasentiert man Brot \
und Kleingebédck in diesem
BROTKorb aus Leinen. So |
wird das Arbeitsmaterial ]
zum Tisch-Schmuck. ,|
1

v Das Produkt sollte nicht !
\ . /
\ gewaschen, sondem bei ,
Bedarf nur sanft aus- ,

gebiirstet wer- ,*
< den. _of
~ -~

\~_—’

\
\

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

Dosierung:

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

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Bee‘s Wrap Brot extra grof3
43 x 58 cm VEGAN __

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

Natiirliche Verpackung

Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus

Vermont entwickelt. Als Mutter von drei Kindern, Bee’s Wrap Sparpack:
Hobby-Gartnerin, Ziegen- und Hihnerhalterin zweimal 17,5 x 20 cm
stand sie vor der Frage: Wie kann ich Plastik in zweimal 25 x 27,5 cm

zweimal 33 x 35 cm

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

rene Tradition zurtick, indem sie Baumwolle mit
Bienenwachs, Jojoba-Ol und Baum-Harz behandel-
te und so eine waschbare und wiederbenutzbare &

Alternative entwickelte. ] p:;f.v-é' i
& :
Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz );ﬂ 20 3
natiirliche Art, Dinge zu verpacken und zu ver- ; o Bee’s Wrap Starter-Set ,
XY < .
schliefen. Es handelt sich um Bio-Bauwolle (Global o5 fd{* einmal 17,5 x 20 cm
st 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 275 cm zgexss‘gﬁrl: 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 Gertiiche

auf die Lebensmittel iiber. Die Folie lasst sich 24 - E
. . : Sy M7 EURD

einfach mit kaltem Wasser abwaschen und immer :

Wieder Verwenden. Bee’s Wrap 3er-Set grofg

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110 '5
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-sandwich-33-x-33-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-brot-extra-gross-43-x-58-cm
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| CASO GourmetVAC 280 vollauto- \
! matisches Vakuumiersystem zum |
1 Vakuumieren von Lebensmitteln |
: Funktionales flaches Design fiir sehr ruhiges '|
: Arbeiten. Ideal fiir Fisch, Fleisch, Gemiise, Obst 1
: und Brot. Regulierbare, stufenlose Vakuum- l.
1 stdrke ideal fiir empfindliche Lebensmittel. Per ||
: Stopptaste kann der Vakuumiervorgang jeder- II
: zeit beendet werden. Inklusive Behalterfunktion 1
1 fiir die Nutzung mit CASO-Vakuumbehaltern. :
: Im Lieferumfang sind 10 Folienbeutel 20x30 cm :
: enthalten. 1
: 159,99 Eyrg »,Vakuumier-Boxen VacBoxx EcoSet* !
: \ \/ Stapelbares Vakuumbehilter-Set aus Glas mit Kunst- ;
: stoffdeckel fiir eine platzsparende Aufbewahrung. Fir :
: eine langere Haltbarkeit von Lebensmitteln mit Hilfe |
| eines Vakuumiergerites. Besonders geeignet fiir druck- :
: empfindliche und fliissige Lebensmittel. Perfekt fiir den }
: Transport und das Servieren von Speisen. Die Glasbehal- :
| ter und Deckel sind splilmaschinen-, gefrier- und mikro- 1
: wellengeeignet. Die Materialien sind frei von BPA. ,'
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Gitternetzlappen ,,Teiger

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

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen = 040/42 91 77-110
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‘| EMAILLE - Das bewahrte Kochgeschirr aus natiirlichen Rohstoffen. I, o, )

1 BeiLiv Emaille finden Sie eine riesige Auswahl an Back- und Torten- 1 o % . % \

! formen, Topfen, Pfannen, Seifenschalen, Campinggeschirr und vieles ' ‘.-’ RN “ \'\

'l mehr. Ob im Berliner Ladengeschaft oder hier im Online Shop: : A ‘. . @ e, Lk /i
i www.emaille24.de 1 ! b . ' \
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Kleine Garbox fiir Teiglinge
Aus hochwertigem Kunststoff, platzsparend (29 x 39 x 6 cm)
fir den Haushaltskiihlschrank. Perfekt fiir die Stiickgare.
Passende Garfolie erhaltlich « € 14,90
www.backdorf.de

er Mahle

Dinkelmehl

frisch gemahlen

Type 630

HAussschibetllich remer Dinkel
- Sorte, Frankenkom® -

R A

.

Unser Dinkelmehl wird besonders schonend und kiihl :
im Kurzhochmahlverfahren gemahlen, dadurch wird eine |
gute Kleberstruktur gewahrleistet. Das Getreide beziehen !

wir regional von den RheinBauern aus Erftstadt. :
www.horbacher-muehle.de |

TS Lo ey

Jetzt bestellen BB eowi,,.

Wissenswertes iiber Rohstoffe, [ . s
das passende Equipment, |

richtiges Mischen und Kneten,
die Prozesse im Teig, Brotaufbe-
wahrung und Fehlervermeidung
—das alles findet man hier in

RompaRter und leicht verstand-
licher Form.

So gelin d
Perfekte %lzzlg

“‘www.brot-magazin:de/einkaufen

Anzeigen
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Deine Abo-Vorteile:

* 10% Ersparnis auf den Heftpreis
« Zugriff auf das gesamte Digital-Archiv
mit mehr als 1.000 Rezepten

« Das Magazin im Umschlag frei Haus
» 2 Wochen vor Erscheinen Zugriff auf die Digitalausgabe

» Preisvorteile fiir Sonderhefte und BROTFibeln bei Neuerscheinung
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. Brotist nicht nur pur oder mit Belag ein Genuss, es wird weltweit auch als Zutat beim Kochen
g 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 & Styling: Stevan Paul
Fotografie: Andrea Thode
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arponat

Die klassische Carponata ist ein siif3-saures Gemiiseschmorgericht, das
gerne auch kalt als Antipasti serviert wird. Hier kommt es als elegante
Vorspeise mit Brot, Mandeln, Kapern und Parmesan daher.

‘ Den Ofen auf 220°C Ober-/Unterhitze . .
@ fi 4 ol
o — le ﬂﬁﬂ A (ir 4 Portionen)
» 400-500 g Paprikaschote (rot)

‘ Die Paprika vierteln und entkernen. ®» 2 Tomaten (mittelgroR)
Mit der Haut nach oben auf ein mit einer 1 Zwiebel
Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) ® 1viertel oder halbe
ausgelegtes Backblech setzen. Pfefferschote (rot)
» Salz
© Die Tomaten halbieren und mit den P Olivendl
Schnittstellen nach oben auf das Blech ® 20 g Pinienkerne
geben. » 80 g Mandeln (gehackt)
» 80-100 g Altbrot (in Scheiben)
. Die Zwiebel pellen, achteln und zugeben. » 30 g Kapern
Die Pfefferschote nach Geschmack mit aufs Blech » 60 g Parmesan (gehobelt)
geben. » 1-3 TL Rotweinessig

(alternativ Weil3weinessig)

. Das Gemise salzen, mit Olivendl betraufeln und ® Eine Handvoll Rucola

25-30 Minuten im Ofen garen.

. Die Pinienkerne und gehackten Mandeln in einer Pfanne ohne
Fett anrosten und abkiihlen lassen. : : L5 2

‘ Das Altbrot im Mixef mittelfein zerbroseln, i

. Das Gemiise aus dem Ofen nehmen, die Paprika rasch in kaltem Wasser = '
abkiihlen und die Haut abziehen. Die iibrigen Gemdiise auskiihlen lassen.

‘ Alles Gemtse in Streifen schneiden, die Tomaten grob hacken.

‘ Erst kurz vor dem Servieren das Altbrot mit dem Gemiise, den Kapern,
40 g geriebenem Parmesan und 1 EL frischem Olivendl vermengen, mit Salz

und einigen Tropfen Essig abschmecken. 10 Minuten ruhen lassen. Z"be re ﬂ uMgs 20 ﬂ
‘ In Anrichte-Ringen auf Tellern anrichten. Mit Rucola sowie dem tbrigen 3 5 M N Ute n
Parmesan dekorieren und mit etwas Olivendl servieren. (plus 25-30 Minuten Garzeit)
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Grilled Cheese Sandwich
QBuiche [ orraine

Alle mégen Quiche Lorraine und alle werden auch das Grilled Cheese

Sandwich ,,Quiche Lorraine“ lieben.

Zlifﬁ'hm (tir 4-6 Portionen)

» 120 g Lauch
® Pflanzenol
® Salz

® 8 Scheiben KastenweiRbrot
(alternativ Sandwichtoast)

® 4 TL Krauterfrischkase

® 60-80 g geriebener Gouda
(alternativ junger Bergkase)

® 2-4 TL Senf (scharf)
® 4 Scheiben Cheddarkase

® Mixed Pickles (alternativ
anderes, sauer eingelegtes
Gemiuise)

® Eine Handvoll Bittersalat
(zum Beispiel Frisée)

Zubereitungszeit
15 Minuten

(plus 10 Minuten Backzeit)

. bestreichen sowie mit Cheddar Scheiben und

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

‘ Den Lauch in diinne Ringe
schneiden, griindlich waschen.

. 1TL Ol in einem kleinen
Topf erhitzen, den Lauch zu-

geben, salzen und 3-5 Minuten
farblos weich schmoren.

‘ 4 Brotscheiben mit Krauter-
frischkése bestreichen und den Gouda
darauf verteilen.

. Die Uibrigen 4 Scheiben mit Senf

geschmortem Lauch belegen.

.Je eine Scheibe mit Frischkase und eine mit Senf zu ei-
nem Sandwiches klappen und leicht flach driicken.

. Die Sandwiches in einer grof3en, ofenfesten Pfanne in 3 EL Ol einseitig
2-3 Minuten anrosten, dann wenden.

. Die Sandwiches in der Pfanne 10 Minuten in den Ofen schieben. Mit
Sauergemiise und Bittersalaten servieren.
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Eton Mess ist ein kostlich-kiihles Schicht-Dessert, das normalerweise
im Glas serviert wird. Man kann es aber auch einfach mal aus dem
Glas befreien - es sieht so gut aus, wie es schmeckt.

© 150 g Himbeeren mit
Zitronensaft und 50 g Him-
‘beerkonfitiire plirieren und
. .+ durch ein Sieb streichen.

Quark und 25 g Himbeer-
konfitlire cremig rithren.

© Die Milchbrétchen

wiirfeln. Butter und Ol in

einer Pfanne erhit-zen, die
Wiirfel darin bei mittlerer
Hitze goldbraun rosten.

© Den Quark auf Teller
geben und die zweite Halfte
der Himbeermasse darauf
schneckenférmig verteilen, mit
den iibrigen Himbeeren und dem
Rostbrot bestreuen.

(© Getrocknete Himbeeren zerdriicken

und mit den Pistazien tiber dem Dessert
verteilen.
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© Die Halfte der Masse mit .

250-300 g Himbeeren
(frisch, alternativ abgetropft
aus dem Glas)

2 EL Zitronensaft
75 g Himbeerkonfitlre
250 g Quark (20% Fett)

80 g Milchbrotchen
(alternativ Hefezopf)

20 g Butter
1 EL Pflanzenol

1 EL Himbeeren
(gefriergetrocknet)

20 g Pistazien (gehacRt)

15 Minuten



@ Glutenfrel

Text: Julia Sttiber
@juliastueber

=

g julia-stueber.de

Rund um Weihnachten gibt es eine Vielzahl von Gebécken: Kuchen, Pldtzchen oder Adventsbrot.
Gerade das erste Weihnachtsfest nach der Diagnose Glutenunvertriglichkeit kann fiir Betroffene
belastend sein. Man fragt sich: Funktionieren die Lieblingsrezepte noch? Schmecken sie in einer
glutenfreien Variante wie gewohnt? Und was muss ich beachten, wenn ich versuche, Rezepte
umzubauen? Mit diesen Kniffen gelingt das glutenfreie Gebéck problemlos.

er sich mit der Umwandlung
von glutenhaltigen in glutenfreie
Rezepte beschaftigt, muss sich zu-

nédchst mit der Funktion des glutenhaltigen
Mehls auseinandersetzen. Das gilt ebenfalls
fiir die Weihnachtsbéckerei. Gluten wird auch
als Klebereiweif? bezeichnet, weil es im Teig
mit der Schiittfliissigkeit reagiert und sich zu
einem stabilen und dehnbaren Geriist ver-
bindet. Das ist zum Beispiel bei Weizen- oder
Dinkelmehl der Fall.

Das Gertuist halt Gase im Teig, die bei der
Fermentation entstehen und sich beim
Backen ausdehnen, sodass sie fiir die Porung
in Gebéacken sorgen. Gluten bildet aber nicht
nur ein stabiles Klebergeriist, sondern bindet

auflerdem eine Menge Fliissigkeit im Teig. Fillt es weg, miissen all
diese Funktionen beim Backen ersetzt werden.

Rezepte ohne Mehl

Wer kein Gluten vertragt, muss auf entsprechendes Mehl konsequent
verzichten und stattdessen andere Zutaten verwenden. Weihnachts-
platzchen bieten fiir das Verstidndnis von glutenfreien Rezepten einen
guten Einstieg. Viele Kekse sind von Natur aus mirbe und manchmal
auch etwas kriimelig, sodass der Unterschied zwischen glutenhalti-
gen und glutenfreien nicht grofd ausfallt. Manche Platzchen kommen
gleich ganz ohne oder mit nur sehr wenig Mehl aus.

Das ist zum Beispiel bei traditionellen Rezepten fiir Zimtsterne,
Bethménnchen, Florentiner oder Kokosmakronen der Fall. Zimtsterne
werden klassisch aus Eischnee, Zucker, etwa 25 Prozent Mandeln sowie
Zimt hergestellt. Dazu kamen héchstens 10 Prozent Mehl, das sich
leicht ersetzen lasst. In manchen Rezepten fehlt es ganz. Bei Beth-
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Wer seine glutenhaltigen Lieblingsplédtzchen vermisst, muss nicht verzagen.
Die Rezepte lassen sich meist mit wenigen Kniffen anpassen

mannchen handelt es sich um Gebédcke aus Marzipanteig, geformt aus
gemahlenen Mandeln, Puderzucker, Eigelb und Rosenwasser.

Fiir Florentiner wird eine R6stmasse aus Niissen und Mandeln, kan-
dierten Friichten sowie Honig verwendet. Kokosmakronen stellt man
aus Eiklar, Kokosflocken und Zucker her. Die Masse wird dann héufig
auf Backoblaten gesetzt. In Reformhé&usern, Bioldden und manch-
mal sogar schon in Supermairkten gibt es mittlerweile glutenfreie
Backoblaten, sodass es heute kein Problem mehr darstellt, welche zu
bekommen. Notfalls kann man sie auch online bestellen.

Glutenfreier Ersatz

Sollte ein Rezept trotzdem glutenhaltiges Mehl verlangen, kann man
es je nach Menge in Pldtzchen einfach weglassen oder mit einem der
folgenden glutenfreien Mehle beziehungsweise einer Kombination
verschiedener Zutaten tauschen. Einige glutenfreie Mehle eignen sich
besonders gut, um glutenhaltige in Plitzchen zu ersetzen.

Reismehl sollte in keiner glutenfreien Kiiche fehlen. Weifses Reismehl
macht den Teig hell, wihrend braunes fiir eine schéne Braunung beim
Backen sorgt. Gerade bei Plidtzchen ist das gut zu wissen. Eine Mischung
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aus weifsem und braunem Reismehl zu glei-
chen Teilen ist fiir Kekse perfekt geeignet.

Hirsemehl ist eine gute Alternative zu
Reismehl, denn es kann dazu beitragen, ein
zartes und weiches Geback herzustellen. Es
hat dabei einen milden Geschmack.

Quinoamehl eignet sich bestens fiir Mirbe-
teig-Rezepte, da es sehr fein gemahlen ist
und den Teig weich macht. Auch hilt es sehr
gut Feuchtigkeit, sodass das fertige Platzchen
locker und miirbe wird.

Mandelmehl passt geschmacklich perfekt
zur Adventszeit. Viele Weihnachtsplatzchen
enthalten bereits gemahlene Mandeln. Beim
Einsatz von Mandelmehl sollte man auf

sie eher verzichten, weil der Teig sonst zu
schwer wird. Eine Alternative ist entoltes
oder teilent6ltes Mandelmehl. In diesem Fall
bendtigt der Teig allerdings mehr Eier und
insgesamt mehr Feuchtigkeit.

Kokosmehl saugt viel Feuchtigkeit auf.
Deshalb gilt es, damit sparsam umzugehen.

Mit verschiedenen Gewiirzen Rann man alltéglichen

Gebacken schnell ein weihnachtliches Aroma verlei-
hen. Zu den typischen Weihnachtsgewiirzen zahlen:

« Kardamom « Sternanis « Tonkabohne
» Muskatnuss * Ingwer « Vanille
* Nelke » Piment e Zimt
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Glutenfreie Teige
bendtigen Zeit,
um Fliissigkeit
zu binden

Auch Spekulatius zahlt zu den beliebten Keksen in der Weihnachtszeit. Eine
entsprechende Gewiirzmischung lasst sich leicht selbst herstellen, und zwar aus:
* 8 g Zimtpulver

» 2 g Muskat (gemahlen)
« 2 g Nelke (gemahlen)

*1g Ingwerpulver
»1g Kardamom (gemabhlen)
« 1 g Pfeffer (weil3, gemahlen)

Auch sollte man Teig mit Kokosmehl immer mindestens 10 Minuten
ruhen lassen, damit das Kokosmehl Zeit hat, die Flussigkeit aufzu-
nehmen. Tut man das nicht, kann es passieren, dass der Teig zu tro-
cken wird. Bei einer Mehlmischung fiir ein Platzchenrezept empfiehlt
es sich deshalb, fiir hochstens die Halfte des Mehlanteils Kokosmehl
zu verwenden. Ist ein Teig zu feucht geraten, kann die Zugabe von ein
bis zwei Essloffeln allerdings die Rettung sein.

Geeignete Bindemittel

Um Teigen Stabilitdt zu verleihen - fiir manche Pldtzchen ist das
notwendig — kann man zu verschiedenen Bindemitteln greifen. Sie
unterstiitzen die Wasseraufnahme im Teig und machen ihn zudem
dehn- und belastbar.

Fiir glutenfreie Plitzchen bieten sich
verschiedene Mehlsorten an
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Xanthan ist ein nattirlich vorkommendes
Verdickungs- und Geliermittel und das am
haufigsten eingesetzte Bindemittel in der glu-
tenfreien Kiiche, da es Gebacke zusammen-
halt und dabei fiir einen schonen Biss sorgt.

Flohsamenschalen sind eine gute Alterna-
tive zu Xanthan. Dabei handelt es sich um
Samenbhilsen verschiedener Wegericharten,
die viel Wasser binden. Um denselben Effekt
zu erzielen wie bei Xanthan, bendtigt man
allerdings die doppelte Menge.

Guarkernmehl stellt ebenfalls eine sinn-
volle Alternative zu Xanthan dar. In diesem
Fall kann man es eins zu eins ersetzen. Es
handelt sich dabei um gemahlene Samen der
Guarbohne.

Tapiokastérke bindet Fllissigkeit im Teig und
halt ihn zusammen. Wenn Pléatzchen leicht
auseinanderbrechen, kann es also helfen,
beim nichsten Mal einen extra Teeloffel
Tapiokastérke hinzuzufiligen. Tapioka ist
nahezu geschmacksneutral und wird aus der
Maniokwurzel gewonnen.

Kartoffelstdrke wird aus getrocknetem Kar-
toffelwasser gewonnen. Sie ist geschmacks-
neutral und besitzt die Fahigkeit, Wasser zu
binden. Daher eignet sie sich hervorragend

flir Gebdcke jeder Art.

Maisstérke bietet sich an, wenn Kartoffeln
oder Nachtschattengewéachse nicht verwen-
det werden konnen. Auch sie ist geschmacks-
neutral und bindet viel Wasser.



Mehlmischung fur Weihnachtsgeback

Aus all diesen Zutaten kann man verschiedene Mehlmischungen

herstellen. Sie kommen immer dann zum Einsatz, wenn eine gro-
f3ere Menge glutenhaltigen Mehls im Rezept ersetzt werden soll. Bei
Brotteigen empfiehlt sich ein Mischungsverhailtnis von einem Teil
Starke auf zwei Teile Mehl. In Keksen kommt hdufig mehr Stirke zum
Einsatz, da diese Teige feiner ausfallen. Bei feinen Gebdcken wie einer
Panettone liegt das optimale Mischungsverhéiltnis eher in der Mitte
zwischen beiden Anséatzen. Flr Platzchen kann eine Mehlmischung
zum Beispiel so ausfallen:

® 300 g glutenfreies Mehl (zum Beispiel 150 g helles
und 150 g Vollkorn-Reismehl)

® 150 g Tapiokastarke
® 150 g Kartoffelstarke

Die Mehle werden griindlich vermischt und dann in einen luftdicht
verschlossenen Behélter gegeben. So halten sie sich iiber mehrere
Monate. Ein Bindemittel ist in dieser Mehlmischung noch nicht ent-
halten. Je nach Geback wird unterschiedlich viel Bindung und Struk-

ﬁutaten wie Eier, Butter

und Milch sollte man in der
glutenfreien Béckerei zunéchst
auf Zimmertemperatur bringen
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Bei einer Glutenunvertraglichkeit oder Zéliakie Ron-
nen selbst kleinste und fiir das Auge nicht sichtbare
Spuren von Gluten heftige Symptome ausldsen. Bei
der Benutzung von Kiichengerdten und anderen
Gegenstdnden ist daher Vorsicht geboten. So bieten
beispielsweise Ausstechformen ein gewisses Gefah-
renpotenzial. Sie Ronnen zwar in der Spilmaschine
gereinigt werden, in den Ritzen von Metallformen
verstecken sich allerdings trotzdem oft noch Spuren
von glutenhaltigem Mehl. Sicherer ist es daher,
neue Ausstechformen zu kaufen. Ausstechformen
aus Plastik Rann man nach extrem griindlicher
Reinigung bis in die Rleinste Ecke — zum Beispiel
mithilfe einer Zahnbiirste — weiter benutzen. Ein
Handmixer sollte in jedem Fall ausgetauscht bezie-
hungsweise ausschlieBlich fir die glutenfreie Be-
nutzung angeschafft werden. Durch den Motor zieht
er Mehl nach innen, das dann bei der Verwendung
des Gerates wieder herausfallt, sodass glutenhalti-
ges Mehlin einen glutenfreien Teig gelangen Rann.

tur bendtigt. Als Faustformel verwendet man
pro 150 g Mehlmischung etwa einen halben
Teeloffel Bindemittel. Wenn der Teig dann
noch brockelig ist oder sogar auseinander-
fallt, muss man etwas mehr verwenden.

Tipps furs Platzchenbacken

Ein paar einfache Tricks helfen, damit gluten-
freie Platzchen besonders gut gelingen. Nach
dem Kneten des Teigs empfiehlt es sich, ihn
etwa 30 Minuten lang ruhen zu lassen. So hat
das Mehl Zeit, die Flussigkeit aufzunehmen.
Mit nur einem Essloffel Mandelmehl ver-
hindert man, dass Platzchen kornig werden.
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Fertig gebacken, sollten die glutenfreien Kekse auf dem Backblech
auskiihlen, da sie sonst schnell brechen

Aufderdem bekommen sie dadurch eine schone goldene Farbe. Falls
das Rezept bereits Mandeln enthilt, sollte man darauf verzichten. Ein
zusatzlicher Essloffel Milch kann verhindern, dass Platzchen broselig
werden und eine kreidige Textur bekommen.

In vielen glutenhaltigen Keksrezepten steht, dass man Zutaten wie
Milch, Butter und Eier vorher kiihlen sollte. In glutenfreien Teigen ist
das eher hinderlich. Hier bringt man sie vor der Teigbereitung bereits
auf Zimmertemperatur, damit die Mehle sich besser mit Butter und
Eiern verbinden koénnen.

Da glutenfreie Kekse noch schneller zerbrechen als glutenhaltige,
sind Dauerbackmatten und Backpapier grofde Hilfen. Mit ihnen lassen
sich die gebackenen Plitzchen besser vom Blech nehmen, ohne Krii-
mel darauf zu hinterlassen. Allerdings sollten die fertig gebackenen
Kekse zunéchst ein wenig auf dem Backblech abkiihlen, damit sie
beim Herunternehmen nicht auseinanderfallen.

So ist das Backblech auch wieder etwas abgekiihlt, wenn man neue
Teiglinge darauf platziert, sodass diese von unten nicht zu stark
angebacken werden. Im Vergleich zu glutenhaltigen Keksen sollte
aufserdem die Backzeit flir glutenfreie um mindestens 2 Minuten
verkurzt sein. Glutenfreies Mehl backt schneller und ist empfindlicher
als glutenhaltiges Mehl.

Spitzbuben-Rezept umwandeln
Bei Spitzbuben handelt es sich um ein klassisches Rezept fiir
Weihnachtsplatzchen. Sie sollen beispielhaft von der glutenhaltigen

LEBKUCHENGEWURZ =
Wer gerne Lebkuchen mag, Rann den Pldtzchenteig mit einem selbst gemixten
Lebkuchengewiirz verfeinern. Dazu benétigt man diese Zutaten:

*35g Zimt

* 9 g Nelke (gemahlen)

2 g Piment (gemahlen)

* 2 g Koriander (gemahlen)

2 g Kardamon (gemahlen)
«1g Ingwer (gemahlen)

« 1g Sternanis (gemahlen)
»1g Muskat (gemahlen)
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Spitzbuben stellt man aus zwei
libereinander liegenden Teiglingen her, die
mit einem siiffen Aufstrich gefiillt sind

zu einer glutenfreien Variante umgewandelt
werden, um das theoretische Wissen noch
greifbarer zu machen. Die normale Zutaten-
liste des Rezeptes fiir 30 Stiick sieht so aus:

® 200 g Weizenmehl 405

® 200 g Johannisbeergelee (rot)
® 125 g Butter (Ralt)

® 125 g Puderzucker

® 50 g Mandeln (gemahlen)

P 1Ei (Groke M)

® 1 Prise Salz

Topping
® Puderzucker

Um das Rezept zu verdndern, nimmt man
zundchst statt des Weizenmehls die gleiche
Menge einer glutenfreien Mehlmischung.
Wie oben erwéhnt, sollte man dabei kein
zusatzliches Mandelmehl benutzen, weil be-
reits Mandeln im Rezept enthalten sind. Als
Bindemittel fligt man einen halben Teel6ffel
Xanthan hinzu, das entspricht etwa 1 g. Die
glutenfreie Zutatenliste sieht dann so aus:

In Ausstechformen aus Metall sitzen
héufig noch glutenhaltige Reste
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P 200 g glutenfreie Mehlmischung

B 200 g Johannisbeergelee (rot)
® 125 g Butter (zimmerwarm)

® 125 g Puderzucker

® 50 g Mandeln (gemahlen)

P 1Ei (GréRe M)

B 1g Xanthan

® 1 Prise Salz

Topping
® Puderzucker

Um die Arbeitsflache zu bemehlen, empfiehlt es
sich, Tapioka- oder Kartoffelstirke bereitzustel-
len. Bei der Herstellung kann man nun Schritt
fiir Schritt dem Rezept folgen und geht so vor:

Den Backofen auf 150°C Umluft vorheizen.

Alle trockenen Zutaten in einer kleinen
Schiissel griindlich vermischen.

Die Butter in kleine Stiickchen schneiden
und mit den Eiern verriihren.

Die trockenen Zutaten hinzugeben und
alles von Hand zu einem glatten Teig verkne-
ten. Den Teig zu einer Kugel formen und in
Frischhaltefolie gewickelt fiir zirka 30 Minu-
ten in den Kiihlschrank stellen.

Das Johannisbeergelee in einem kleinen
Topf auf mittlerer Hitze unter Riithren er-
wirmen und dann 10-20 Minuten abkiihlen
lassen. So wird das Gelee streichfdhiger.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache
geben und zirka 2 mm dick ausrollen.

Mit einem runden Platzchenausstecher
(alternativ Glas) 60 Kreise mit einem Durch-
messer von zirka 6 cm ausstechen.

Bei 30 Kreisen mit einem Ring mittig L6-
cher von zirka 3 cm Durchmesser ausstechen.

Alle Kreise und Ringe auf mit Dauerback-
matten (alternativ Backpapier) ausgelegten
Backblechen verteilen und im vorgeheizten
Backofen 8 Minuten backen. Die Kekse heraus-
nehmen und 10 Minuten abkihlen lassen.

Die gebackenen Kreise mit Johannisbeer-
gelee bestreichen, dabei einen 2-3 mm breiten
Rand frei lassen.

Typische Weihnachts- e
gewiirze sind zum _~7 .~ _
Beispiel Zimt, Pimient

oder Sternanis”

Die Ringe mit Puderzucker bestduben, vorsichtig auf die mit Kon-
fitiire bestrichenen Kreise setzen und leicht andriicken.

Weihnachten kann kommen

Glutenhaltige in glutenfreie Rezepte umzuwandeln, ist anfangs

eine Herausforderung. Das gilt fiir Brot und Brétchen, aber auch fir
Weihnachtspldtzchen. Dennoch eignen sich Keksrezepte gut, um sich
erstmals in die Materie einzuarbeiten und die Eigenschaften gluten-
freier Mehle zu erproben.

Wer die verschiedenen Funktionalitdten glutenfreier Mehle kennt
und ein paar Faustformeln beachtet, wird schnell lernen, wie sich
Weizenmehl und Co. im Teig ersetzen lassen. Dem Vergntiigen, Weih-
nachten glutenfrei und gleichzeitig mit leckerem Gebéck feiern zu
konnen, steht demnach nichts mehr im Wege.

-

.

V{4

/ “’- e s

Ein Handriihrgerat fiir die Pk
glutenfreie Kiic arf auf
keinen Fall fiir glutenhaltige

Teige verwendet werden
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@ Glutenfrel
Weihnachts-Spezial

Vorteiq

® 160 g Vollmilch (warm)
® 25 g Rohrohrzucker

® 25 g Reismehl Vollkorn
® 25 g Reismehl hell

® 25 g Kartoffelstarke

® 25 g Tapiokastirke

® 10 g Frischhefe

Die Zutaten verrihren und
abgedeckt bei Raumtemperatur
2-4 Stunden gehen lassen. .

Heupittoig
® Vorteig

® 125 g Reismehl Vollkorn
® 175 g Reismehl hell

® 50 g Kartoffelstarke

® 50 g Tapiokastirke

» 200 g Butter (weich)

® 25 g Rohrohrzucker

® 5 g Backpulver

® 5 g Xanthan

»2gSalz

Spatere Zugabe

® 5 Eier (GroRe L)

® 150 g Sultaninen

» 50 g Zitronat

» 50 g Orangeat

® 10 g Rum
—

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe, Backpulver
Teigkonsistenz: Rlebrig
Zeit gesamt: 6-8 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 150°C
nach 25 Minuten
Qhwaden: nein

. —

Der traditionelle italienische Weihnachtskuchen stammt urspriing-
lich aus Mailand. Der Legende nach soll ihn ein Kiichenbursche
namens Toni erfunden haben, woher das Backwerk auch seinen
Namen hat: ,Il pane di Toni“ - Gibersetzt ,,das Brot von Toni“
Glutenfrei ist das Gebick schwer zu bekommen. Darum backt
man es am besten gleich selbst.

Die trockenen Zutaten vermischen. Die Butter hinzufiigen und von Hand
unterriihren, bis die Mischung klumpig wird.

Den Vorteig hinzufiigen und den Teig auf langsamer Stufe 5 Minuten kneten.
Ein Ei trennen und das Eigelb zur Seite stellen.

Das Eiklar und die vier restlichen Eier auf langsamer Stufe zirka 2 Minuten
unterriihren, bis ein fester Teig entsteht.

Sultaninen, Zitronat, Orangeat und Rum zum Teig geben und auf langsa-
mer Stufe 2 Minuten kneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur
60 Minuten gehen lassen.

Den Teig in eine gefettete Panettone-Form (zirka 16 cm Durchmesser)
geben und die Oberflache glattstreichen, anschlief3end abgedeckt bei Raum-
temperatur 60 Minuten gehen lassen.

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

Das verbliebene Eigelb verquirlen und die Oberflache der Panettone damit
einpinseln.

Den Teig in den Ofen geben und 25 Minuten backen. Die Temperatur auf
150°C reduzieren und weitere 35 Minuten backen.

Das Gebéack zunéchst 5 Minuten in der Form abkiihlen lassen, erst dann
aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Nach dem AbRuhlen den Panettone mit Puderzucker bestreuen und mit warmer Aprikosenkonfitlire bestreichen. Die Trockenfriichte
Tipp ) kénnen durch Schokolade ersetzt werden. Wer die Panettone-Form gegen eine Springform mit 16 cm Durchmesser tauschen

mdchte, sollte den Boden mit Backpapier auslegen und die Form an den Seiten mit Backpapier erhéhen.

*?é*%%%%
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Wenn der Duft von Rosinen, Niissen und Zimt durchs Haus zieht,
sind die Feiertage nicht mehr weit. Genau diese Zutaten verleihen
einem gewohnlichen Mischbrot den vorweihnachtlichen Charakter.
Das Brot schmeckt — dhnlich wie ein Stollen mit siifden und
herzhaften Aufstrichen — morgens zum Friihstiick, aber auch zum
Nachmittagskaffee.

Alle trockenen Zutaten gut mischen und mit dem Briithstlick auf den
Hefeansatz geben. Skyr sowie das weitere Wasser dazugeben und den Teig auf

langsamer Stufe 5 Minuten kneten, anschliefiend abgedeckt bei Raumtempe-

ratur 6 Stunden gehen lassen.

— =
Schwierigkeitsgrad: *h
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 8,5 Stunden
Zeit am Backtag: 8,5 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C
nach 15 Minuten
Schwaden: beim Einschiel3en,

nach 15 Minuten ablassen

\

Zeilrasler

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

Den Teig in eine gefettete Kas-
tenform (zirka 26 cm) geben und
glattstreichen.

Die Kastenform unter Schwa-
den in den Ofen geben und 15
Minuten backen. Den Schwaden
ablassen, die Temperatur auf
220°C reduzieren und weitere

40 Minuten backen.

Glutenfrel C{
Weihnachts-Spezial

Brahstuck

® 150 g Apfelsaft

® 70 g Haselnusskerne
(grob gehackt)

® 70 g Rosinen

Den Apfelsaft in einem Topf zum
Kochen bringen. Die Haselnuss-
Rerne und Rosinen mit der heiRen
Flussigkeit Ubergief3en und 60
Minuten abgedeckt bei Raumtem-
peratur quellen lassen.

Hefeansalz

® 100 g Wasser (ralt)
® 10 g Agavendicksaft
® 3 g Trockenhefe

Die Zutaten mischen und etwa
15 Minuten abgedeckt bei Raum-
temperatur stehen lassen.

Hauptleiq .
® Briihstiick

P Hefeansatz

® 250 g Wasser (kalt)

® 150 g Skyr (vegan)

® 100 g Reismehl Vollkorn
B 80 g Kastanienmehl

® 80 g Braunhirsemehl

® 80 g Buchweizenmehl

® 70 g Kartoffelmehl

® 10 g Salz

B 8 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

® 4 g Zimt

.
&

Rezept & Bild: Stephanie Reineke
r@ @mein_glutenfreier_backofen

ﬁ /meinglutenfreierbackofen

; meinglutenfreierbackofen.blog

8.00 Uhr 8.45 Uhr 9.00 Uhr 14.30 Uhr 14.55 Uhr 15.00 Uhr 15.55 Uhr
Brithstiick Hefeansatz Hauptteig Backofen Brot in die Backen Brot fertig
ansetzen vorbereiten ansetzen vorheizen Kastenform
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@ Glutenfrel

Vorteiq

® 150 g Wasser (lauwarm)
® 250 g Buchweizenmehl
® 10 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser auflésen. Das
Buchweizenmehl hinzufiigen und
alle Zutaten griindlich vermischen.
Den Teig abgedeckt bei Raumtem-
peratur 4-6 Stunden gehen lassen.

Hauptleiq’

® Vorteig

® 350 g Wasser (lauwarm)
® 100 g Reismehl

® 100 g Hafermehl

® 50 g Braunhirsemehl
ausenwecke
® 15 g Flohsamenschalen

(gemahlen)
® 10 g Apfelessig Die lockeren Brétchen mit einer leichten Kruste sind herrlich
B 10 g Salz aromatisch und zugleich ein nahrhafter Energiespender. Fiir
gute Laune und reichlich Vitamine sorgen Karotten, Erbsen und
Walniisse. So kann das Gebéck auch einfach pur als stdrkende
Mahlzeit genossen werden. Das Topping aus Sesam, Mohn und
Leinsaat rundet die Weckerl nicht nur optisch, sondern auch
geschmacklich ab.

Spatere Zugabe

® 100 g Karotten (gerieben)

P 80 g Erbsen (gekocht, abgetropft)
® 80 g Walniisse (grob gehackt)

Topping

P 20 g Sesamsaat

® 20 g Mohn Die Zutaten - aufer Karotten, Erbsen und Walniisse — auf schnellerer

® 20 g Leinsaat Stufe 5 Minuten kneten.

*Ergibt 13 Stiick Karotten, Erbsen sowie Walniisse hinzufiigen und auf langsamer Stufe

1 Minute untermischen. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten

Rezept & Bild: ruhen lassen.

Melanie & Yasmin Kohler

r@ @zoelisisters Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und in 13 Portionen

[ zoelisisters.at zu je etwa 100 g teilen.

Die Teiglinge zu langlichen Brétchen formen.
—
Schwierigkeitsgrad: KA Fiir das Topping Sesam, Mohn und Leinsaat in einer Schiissel mischen.
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe Die Oberseite der Teiglinge mit Wasser bestreichen und in dem Topping
Teigkonsistenz: weich wiélzen. Mit Schluss nach unten auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ
Zeit gesamt: 7-8 Stunden Backpapier) ausgelegtes Backblech legen, abgedeckt bei Raumtemperatur 30
Zeit am BaCRtag: 7-8 Stunden Minuten gehen lassen.
Backzeit: 35 Minuten
Starttemperatur: 220°C Rechtzeitig den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backtemperatur: 220°C
uhwaden: nein Die Teiglinge langs einschneiden und auf dem Backblech in den Ofen
. —

geben, 35 Minuten backen.
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Wer einmal eine Hamburger Bickerei besucht hat, ist sicher nicht
an den siifSen Hefegebédcken vorbeigekommen. Franzbrétchen
sind schon lange Kult, finden sich mittlerweile aber auch
andernorts im Béckerei-Sortiment. Mit Zimt und Zucker gefiillt
sowie dank ihres besonderen Aussehens sind sie einfach eine
besondere Leckerei - auch in der glutenfreien Variante, die sich
an Franzbrétchen anlehnt.

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

Die trockenen Zutaten vermischen und zum Hefeansatz geben. Auf lang-
samer Stufe 1 Minute mischen, dann auf schnellerer Stufe 3 Minuten kneten.

Den Teig auf eine Arbeitsfliche geben und zu einem zirka 0,5 cm dicken
Rechteck (etwa 20-30 cm) ausrollen.

Den Teig mit Mandelmus bestreichen. Kokosbliitenzucker mit Zimt mi-
schen und gleichméfiig auf dem Rechteck verteilen.

Das Rechteck von der langen Seite aus eng aufrollen.
Die Rolle alle 6 cm in Trapezform schriag durchschneiden, sodass 5 Teiglin-
ge mit einer schmalen Seite von etwa 2 cm und einer dicken Seite von zirka 6

cm entstehen (Bild 1).

Die schmale Seite jedes Teiglings nach oben stellen und vorsichtig mittig
nach unten eindriicken, zum Beispiel mit dem Stiel eines Loffels (Bild 2).

Die Teiglinge in den Ofen geben und 22 Minuten backen.

Glutenfrel C{
Hefeansalz

® 250 g Wasser (lauwarm)

® 50 g Ahornsirup
(alternativ Agavendicksaft)

P 25 g Mandelmus
® 10 g Frischhefe

Die Zutaten mischen und etwa
15 Minuten stehen lassen.

» Hefeansatz

® 125 g Reismehl Vollkorn
® 75 g Hirsemehl

® 25 g Buchweizenmehl

® 20 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

® 1 Prise Salz
® 1 Prise Vanillepulver

Fallung
» 50 g Mandelmus
(alternativ Erdnussbutter)

® 20 g Kokosbliitenzucker
(alternativ Rohrohrzucker)

®1gZimt

*Ergibt 5 Stiick

Rezept & Bilder: Nadine Metz
f@ @glutenfreibackenmitnadine
ﬂ /glutenfreibackenmitNadine
; glutenfreibackenmitnadine.de

Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 60 Minuten
Zeit am Backtag: 60 Minuten
Backzeit: 22 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C

nein

Schwaden:




Dieses Rezept gelingt
mit dem Thermomix

Quellstuck

® 150 g Wasser (kalt)

® 20 g Sonnenblumenkerne
® 20 g Kiirbiskerne

® 10 g Leinsaat

Die Saaten mit dem Wasser Uber-
giel3en, sodass sie vollstandig da-
von bedeckt sind, dann abgedeckt
bei Raumtemperatur zirka 12 Stun-
den quellen lassen. Das Wasser vor
der weiteren Verwendung abseihen
und flr die im Hauptteig bendtigte
Wassermenge nutzen.

Hauptteiq :

® 175 g Espresso (kalt)
» 140 g Wasser (ralt)
® 50 g Lievito Madre

® 10 g Zuckerriibensirup
(alternativ Honig)

® 7 g Frischhefe

Spétere Zugabe

® Quellstiick

® 420 g Dinkelmehl 1050
» 100 g Roggenmehl 1150

® 40 g Roggenschrot (fein,
alternativ Roggenmehl Vollkorn)

» 10 g Salz

Schwierigkeitsgrad: *A V
Getreide: Dinkel, Roggen
Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest,
leicht Rlebrig
Zeit gesamt: 17-19 Stunden
Zeit am Backtag: 5-7 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 190°C

nach 10 Minuten

Schwaden: beim Einschiel3en
\_

* Dicke Kaffeelasle

Duftender Espresso ist nicht nur in Italien ein Genuss, sondern
auch im Brot. Die Kaffeetante verdankt ihren Charakter aber
nicht nur dem beliebten Heif3getrink, sondern auch den kernigen
Saaten sowie dem aromatischen Roggenschrot. Getrieben mit
einer weiteren Italienerin, der Lievito Madre, bringt sie selbst im
Winter Urlaubsfeeling auf den Tisch.

Espresso, Wasser, Riibensirup, Lievito Madre sowie Hefe in den Mixtopf
geben und 10 Sekunden auf Stufe 2 verriihren.

Mehl, Schrot und Salz dazugeben und alles auf Knetstufe fiir 2,5 Minuten
kneten.

Das Quellstiick dazugeben und den Teig 1 Minute auf Knetstufe kneten.

Den Teig in eine Schiissel geben und abgedeckt bei Raumtemperatur
3-4 Stunden gehen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat, dabei
nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und straff rundwirken.
In einem gut bemehlten Garkorbchen mit Schluss nach oben bei Raum-
temperatur 60-120 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen deutlich
vergrofdert hat.

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

kréaftigem Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten backen. Die Tem-
peratur auf 190°C reduzieren und weitere 35-40 Minuten backen.
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Fur Einsleiaer

£ ‘g”ignc’t v
Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 3 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250 4@

Backtemperatur: 200°C
nach 15 Minuten

Schwaden: beim EinschielRen




Speed-Baking

Gutes Brot braucht Zeit.

Aber manchmal muss es
eben schnell gehen. Da kann
kein Sauerteig aufgefrischt,
kein Vorteig 12 Stunden zur
Reife gestellt werden. Auch
innerhalb von 3 Stunden
lasst sich ein leckeres Brot
auf den Tisch bringen, das
mit vollem Aroma iiberzeugt.
Die Buttermilch und der
Essig bringen die Saure, die
ein Roggenbrot besonders
schmackhaft macht.

Teiq-Zutaten

® 300 g Buttermilch (lauwarm)

® 150 g Wasser (heiR)

® 450 g Roggenmehl 1150

® 100 g Weizenmehl 1050

® 20 g BROTGranulat Ackerbohne
® 20 g Balsamico-Essig (dunkel)
® 15 g Frischhefe

» 12 g Salz

Die Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 8 Minuten kneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten
gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfldche geben, rundwirken und bei
Raumtemperatur mit Schluss nach unten in einem bemehlten Géarkorbchen
50-60 Minuten zur Gare stellen.

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

Den Teigling behutsam aus dem Garkorbchen stiirzen, unter Schwaden in
den Ofen geben und 15 Minuten backen. Die Temperatur auf 200°C senken
und weitere 35 Minuten backen.

(Tipp)

Rezept & Bilder: Tanja Schlund Beim BROTGranulat handelt es sich um eine natiirliche Zutat, vergleichbar mit einem
@schlundiéworld getrockneten Kochstiick. Mehr Informationen auf Seite 84 oder unter brot-magazin.de/einkaufen.

oo
LAY
.
0

f /Schlundis.Blog’
; schlundis.com -,:'.... i ARadermie

Einen Rostenlosen Einfiihrungskurs BROTGranulat findest Du unter brot-akademie.com.
Dort erfahrst Du alles Uiber diese Backzutat und wie man sie verwendet.

Zeilrasler
14.00 Uhr 15.10 Uhr 15.40 Uhr 16.10 Uhr 17.00 Uhr
Hauptteig ansetzen Teigling formen Backofen vorheizen Backen Brot fertig
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Kitbengran

In einem nachhaltigen Haushalt wandert nichts Essbares in den Miill, auch nicht auf den Kompost.
In diesem Aufstrich spielen die Blétter der roten Bete die Hauptrolle. Sie erinnern vom Geschmack
her ein wenig an Spinat und haben auch eine ebenso sattgriine Farbe. Mit Frischkése und Krautern
wird das Griin der roten Riibe zum perfekten Brotbegleiter.

Die Rote-Bete-Blatter und den Knoblauch fein hacken, dann zur Seite stellen. Z”hhm

¥ 125 g Frischkése

» 100 g Feta

» 30-40 g Rote-Bete-Blatter

® 15 g Olivendl

® 1g Knoblauch

» Salz & Pfeffer zum Abschmecken

Feta und Olivendl in eine Schiissel geben und den Kése mit den Handen
zerkriimeln.

Anschlief3end alle Zutaten vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Gekuhlt ist der Aufstrich etwa 3-4 Tage haltbar.

Rezept & Bild: Michelle Deschner
@ @mimipusteblume
ﬁ /mimipusteblume
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Glossar -~

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

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

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

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

Ausmahlg rad, auch Ausmahlungsgrad oder Mehlausbeute
- Der prozentuale Wert gibt Auskunft dariiber, wieviel Prozent des
ganzen Ko;nes im Mehl enthalten sind. Je héher also der Ausmahl-
grad, destoymehr Schalenanteil ist im Mehl enthalten.

AusstoBen - wihrend
oder nach der Stockgare
wird der Teig entweder
mehrmals mit der Faust
ausgestoRen/eingedriickt
oder Rurz Rréftig durchge-
kRnetet. Ziel ist das Entga-
sen und Straffen des Teiges.
Dabei wird einerseits das
Gargas Kohlenstoffdioxid
gegen Luftsauerstoff

» e ausgetauscht, der fiir die

\ Vermehrung der Hefen bené&tigt wird. Andererseits verteilen sich
die Gasblaschen gleichmé&Biger im Teig - eine Grundvorausset-
vzung.ﬁﬁ' eine gleichméaRige Porung im Brot.

— -

[

l\yse —Mehlund Wass;r v;/erden/zu einem Nullteig ver-
riihrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen. Irgiieser

eit verquellen Starke und Eiwei3e mit Wasser. Das Klebereiweil3
verRettet sich zu langen Kleberstrangen (Glutenstrénge). Die
Autolyse dient zur Geschmacksverbesserung bei direktbefuhrten
Teigen. Sie soll auRerdem das Gebdckvelumen und die Kruste ver-
bessern. Ziel der Autolyse ist, das Klebergeriist von Weizenteigen
aufzubauen. Sie hat den Vorteil, dass der Teig Riirzere Zeit geknetet
werden muss, da er bereits einen Tﬁseiner Struktur aufgebaut hat.
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Backmalz - natiirliches Backmittel, das aus gekeimtem
Getreide gewonnen wird. Wahrend der Keimung sind Getreide-
eigene Enzyme auf dem Hohepunkt ihrer Aktivitat und bauen unter
anderem die Starke des Korns zu Zucker ab. Unterbrochen wird der
Keimprozess durch Darren, also Trockung des Getreides. Bei niedri-
geren Temperaturen wird es zunachst getrocknet, dann gemahlen.
Dabei bleiben die Enzyme intakt und werden durch das Hinzufligen
von Wasser wieder aktiviert. Daher hei3t dieses Malz ,,(enzym)ak-
tives Backmalz“. Die Enzyme setzen ihre Tatigkeit im Teig fort. Die
Hefe-ARtivitat wird angeregt, die Krume des Gebacks wattiger, der
Geschmack mild sui8lich, die Kruste réscher. Wichtig ist eine sehr
vorsichtige Dosierung, da zu viel Enzymatik zu einer Zersetzung
des Teiges fihrt, weil zu viel Starke abgebaut wird. Enthélt der Teig
Roggen, ist keine Zugabe aktiven Malzes sinnvoll, da Roggen selbst
Uber eine hohere Enzymatik verfiigt. Wird das gekeimte Getreide
bei hoheren Temperaturen gedarrt, nimmt es Farbe an und die En-
zyme werden inaktiviert. Die Rede ist dann von ,,(enzym)inaktivem
Backmalz“. Es gibt dem Teig Farbe, eine malzige Geschmacksnote
und den Hefen schnell aufzuschlieBende Zuckerstoffe.

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

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

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

genauso bearbeiten. /
http://tinyurl.com/yagxq38g D Mde@

»

Dextrine - pextrine sind Abbauprodukte von Stérke. Sie
bilden sich beim Backen ab 150 Grad bei Abwesenheit von Wasser
in der Kruste von Broten und geben ihnen arbe sowie den
typischen Geschmac*-

................................. f

EinschieBen —Einfihren des Teiglings in den Backofen

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

) 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
reilen (also ein beinahe
durchsichtiges Fenster
entsteht), ist der Teig ideal
ausgeknetet.

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

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

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

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

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

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

in BROT 6/2017. Dabei wird zunachst ein Rosinenhefewasser
angsetzt. In einer Zwischenstufe fermentiert man dieses Hefewas-
ser gemeinsam mit Naturjoghurt. Im letzten Schritt Rommt Mehl
dazu. Es entsteht ein fester Teig mit mildem Aroma, dessen Eigen-
schaften einer Lievito Madre @hneln. Durch sie kann die Japanische
Hefe jederzeit in gleicher Menge ersetzt werden. = \ ,
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Krume - Das lockere und elastische Innere eines Brotes, das
von der Kruste umgeben wird. Von der Krume hangt der Nahrwert
des Brotes ab. Geschmack und Geruch der Brotkrume werden nicht
nur durch die Zutaten beeinflusst. Die Aromastoffe, die in der Krus-
te entstehen, ziehen aufgrund des Unterdrucks im Inneren wéh-
rend der Auskiihlphase des Brotes durch die gesamte Brotkrume.
Die Eigenschaften der Brotkrume (Struktur, Elastizitdt, Geschmack,
Geruch) sind unter anderem abhdngig vom Wassergehalt, von den
Zutaten, von der Teigfiihrung und der Teigaufarbeitung.

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

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

Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunah-
me des Teiges wahrend des Backvorgangs. Die
Volumenzunahme erfolgt einerseits physikalisch
durch Ausdehnung der vorhandenen Gargase, an-
dererseits biologisch durch Produktion von Gérgas
tiber mikrobielle Prozesse. Welchen Anteil der
biologische Faktor hat, bestimmt der Garzustand
des Teiglings (bei Vollgare tiberwiegt der physika-
lische Ofentrieb, bei knapper Gare tiberwiegt der
biologische Ofentrieb).

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

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

0
Rundschleifen - um ei Teigstiick rund zu schleifen, faltet
man zunichst auf der Unterseite alle Rinder des Teiglings zur
Mitte hin und driickt sie leicht an, sodass der entstehende Schluss
nicht wieder aufgeht. Danach dreht man den Teiﬁ%um, legt
seine Hand wie einen Kéfig locker dariiber L?)d bewegt sie mit _
sanftem Druck auf einer bemehlten Arbeitsflache'in kreisenden \
Bewegungen. Dabei formt man die Hand zU einer Kralle, damit die/ i
Finger etwas unter den Teig kommen, Der Teigling ommtso ¥
eine Rugelige (Brotchen-)Form und‘es wird Spannun fgebaut’
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Rundwirken - Beim Rundwirken wird der Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfléache in Form gebracht. Dabei klappt man
die AuBenseiten reihum zur Mitte. Dieser Vorgang wird so lange
wiederholt, bis eine straffe Teigkugel entsteht. Da bei diesem
Prozess Kohlendioxid entweicht und gleichzeitig Sauerstoff ein-
gearbeitet wird, verbessert man noch einmal die Hefeaktivitat,
was sich positiv auf die Krume auswirkt.

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

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

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

]
yy Schwaden, auch Dampf,'bedampfen - Der Dampf wird sofort
nach dem EinschieBen des Teiglings oder verzégert in den Ofen

gegeben. Er kondensiert auf der Teighaut, lasst dank der freiwer-
denden Warme das darin enthaltene Eiweil sofort gerinnen und
die Starke verkleistern (Voraussetzung fiir eine knusp{ige Kruste).
Dennoch hilt der Dampf die Teighaut kiihl, elastisch und ermég-
licht so einen optimalen Ofentrieb und ein optimales Geb&ckvolu-

. men. ISuBerdem 6st sein Kondenswasser die aus der Mehlstarke
ents?ndenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven Brotglanz

\
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Pen - Das Wort leitet sich von ,,Eintunken* ab'étippen ist
i eine Alternative zum Einschneiden des Teiges vor dem Backen.
Mit einer Stipprolle werden etwa 1 Zentimeter tiefe Locher in die
Teigoberfliche eingebracht, hijr Rann sich der Teig w?hrend des

Pfentriebsdannausdehnen. ”‘ / ,‘,C.
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Stockgare - Die Garphase
des kompletten, ungeformten
Teiges nach dem Kneten und
vor dem Aufarbeiten. Je nach
Dauer der anschlieBenden
Zwischengare und Stiickgare
sowie der zu erreichenden
Gebackeigenschaften wird

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

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

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

Mit folgender Formel ldsst sich die TA berechnen:

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

Teigfiihrung - Bezeichnet die gesamte Teigentwicklung
vom Mischen der Zutaten bis zum Backen. Sie unterliegt vielen
Faktoren, die gezielt gesteuert werden R6nnen, um optimale Back-
ergebnisse zu erreichen.i

J :
Tourieren - Her llungsprozess fijlmer- und Plunder-
teige (zum Beispiel Croissant oder Franzbrotchen). Ziehfett oder
Butter wird in Teig e[ngeschlagen und ?sﬁerollt. Nach dem Aus-
rollen faltet man den Teig und rollt ihn'erneut aus. Jedes Falten
und Ausrollen wird als eine Tour bezeiuc}met. Durch den Prosess
entstehen mehrere diinne Teiglagen, die jeweils durch das Fett
voneinander getrennt sind. ."

a ¢
Vollgare - Optimaler Garzustand fur Brote mit glatter (nicht = = ?
aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare und Uberga- o/‘
re. Der Teigling hat ein groes Volumen, ist dennoch stabil und
setzt bej Druck auf die Teighaut etwas Widerstand entgegen, ¢
wenn’gleich sich die Druckstelle nur noch wenig zuriickbildet
(Fingertest/Druc[{test). Die Hefen haben bei Vollgare ihren v
echsel verlangsamt. Vollgarige Teiglinge vergréRern ihr

enim qup pﬂnoch minimal.
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® Backen mit Hirse — was in dem

Getreide steckt
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® Im Kloster — wie Stefan Heins eine
Backerei wieder zum Leben erweckte

BROT gibt es sechsmal jahrlich.
Die nachste Ausgabe erscheint
am 19.01.2023
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@® Estnische Brottradition —
unterwegs im Roggenland
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Masterclass Sauerteig
In diesem 10-Tages-Kurs setzt Du Deinen eigenen Sauer-
teig an und lernst alles Giber den Umgang mit ihm. AuRer-
dem backen wir gemeinsam Dein erstes Sauerteig-Brot.

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

v’ Videokurse mit ausfiihrlichen
Anleitungen

v Praxisnahe Tipps und Tricks
v Einfache Zutaten, gelingsichere

Masterclass Baguette

Mit einfachen Zutaten und wenig Aufwand zum perfekten
Baguette. Wir zeigen Dir, wie Du auf dem Niveau Pariser
Boulangerien backen kannst.

Masterclass Croissant & Pain au chocolat
Tourierte Teige sind eine besondere Herausforderung. Wir zei-

gen Dir, wie Du mit einfachen Hausmitteln luftige Croissants
und verfiihrerische Pain au chocolat herstellen Rannst.

v Begleitende Kursmaterialien und
Rezepte zum Download

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

Rezepte

.J

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

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

v Einmal gebucht, immer wieder verfligbar

Sven Schwarzat
Ich habe die Masterclass Hefezopf belegt und
Rann den Kurs nur jedem Hobbyb&cker emp-
fehlen. Vor allem die Lektionen zum Flechten
des Zopfes haben mir sehr weitergeholfen. Als
Ergebnis bekRam ich einen hiibsch aussehenden
und sehr leckeren Hefezopf.

Jetzt buchen unter brot-akademie.com




Jetzt bestellen
q Drotbacken

Alle Grundlagen Trichs und Kmffe

24,96 Euro_

Alle Grundlagen und detailliertes Hintergrundwissen zum Brotbacken — das gibt es in der
neuen BROTFibel ,,Brotbacken - Alle Grundlagen, Tricks und Kniffe“. Wissenswertes
Uber Rohstoffe, das passende Equipment, richtiges Mischen und Kneten, die Prozesse im
Teig, Brotaufbewahrung und Fehlervermeidung — das alles findet man hier in Rompakter
und leicht verstandlicher Form. Auch wer sich mit Schnitttechniken fiir Brote oder
Rezeptentwicklung auseinandersetzen mdochte, wird in der neuen BROTFibel fiindig. Sie
umfasst einfach alles, was es braucht, um sich schnell in die Herstellung beR6mmlicher
und schmackhafter Brote einzuarbeiten und die Prozesse dabei zu verstehen.

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




