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

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




EDITORIAL
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Herbstzeit ist Erntezeit. Wahrend in den Supermaérkten
oft noch Mehle der Vorjahresernte verkauft werden, bie-
ten Miihlen in der Regel bereits neues Getreide an. Das
kann Konsequenzen in der Backstube haben.

Flr die Landwirtschaft war es kein einfaches Jahr, eher
eine Achterbahn-Fahrt. Erst das kalte nasse Friihjahr,
dann ein trockener Frithsommer, am Ende heftige
Niederschldge wihrend der Erntezeit. Regional sogar
Starkregen, Sturm oder Hagel. Wo die Ernte iberhaupt
noch moglich war, begann das Korn stellenweise, am
Halm zu keimen. Als Brotgetreide kam es damit nicht
mehr infrage. Aber auch die guten Qualitaten wurden
von der Feuchtigkeit beeinflusst.

Wer mit Mehlen aus Supermarkten oder grof3en Miihlen
backt, wird kaum Unterschiede merken. Sie mischen
verschiedene Getreide-Qualitéten so, dass die Mehl-
Eigenschaften gegeniiber dem Vorjahr weitgehend gleich
bleiben. Wenn gewohnte Teige sich aber plotzlich anders
verhalten, dann steckt wahrscheinlich die neue Ernte in
der Mehltiite. Mit ihr d&ndert sich die Backqualitat. Auf-
grund der hohen Feuchtigkeit auf dem Feld haben neue
Mehle eine hohere Enzymaktivitat. Sie fihrt dazu, dass
Enzyme die Stdrke im Mehl schneller zu Zuckermolekii-
len zerlegen und die Hefen so flott mit Nahrung ver-
sorgen, dass der Teig schneller reift. Dementsprechend
empfehlen Fachleute etwas kiirzere Garzeiten wie auch
eine geringere Hefe- sowie Wasserzugabe. Die Krume
wird aufgrund der Enzym-Tatigkeit dennoch feuchter,
die Kruste zart-rosch.

Zudem raten Expertinnen und Experten zu geringeren
Teigtemperaturen. Das Ideal liegt flir Weizenteige in die-
ser Saison zwischen 22 und 25°C bei 1 Prozent weniger
Flissigkeit, Roggenteige nehmen 2 bis 3 Prozent weni-
ger Wasser auf und reifen ideal zwischen 26 und 28°C.
Zudem vertragen die Teige mehr Sauerteig, dessen Sdure

die Enzyme etwas ausbremst. Beim Dinkel bleibt alles
beim Alten - Knetzeiten, Teigausbeuten und Temperatu-
ren. Fiir entspanntere Teige empfiehlt sich eine Fettzu-
gabe von 2 Prozent.

Wie immer gilt es also, Rezepte im Kontext zu betrach-
ten. Sie sind Leitplanken, die eine Richtung vorgeben.
Zeiten und Flissigkeitsmengen richten sich immer nach
individuellen Gegebenheiten. Von der Mehlqualitdt bis
hin zur Raumtemperatur. Einige Hinweise gibt es auf
Seite 5 jeder Ausgabe. Wer die beachtet, wird selten von
einem Rezept enttduscht. In diesem Sinne wiinsche ich
Dir erfolgreiche Backprojekte und leckere Ergebnisse.

Herzliche Griifde
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Sebastian Marquardt, Chefredakteur

(@) @brotmagazin
0 /BrotMagazin
] brot-magazin.de

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

Euer BROT an:
EI redaktion@brot-magazin.de

BROTARademie:
; brot-akademie.com

Dies ist die erste Ausgabe BROT ohne eine definierte Rubrik fiir glutenfreie Gebédcke. Uns lag und liegt immer
der Brotgenuss fiir alle am Herzen. Die Rubrik jedoch war den einen zu umfangreich, den anderen zu wenig.
Glutenfreie Rezepte werden wir kiinftig dennoch immer wieder im Heft haben und in den nichsten Monaten
planen wir einige interessante Publikationen rund um das Thema. Wenn Dich das interessiert, folge uns in den
sozialen Medien, um nichts zu verpassen.
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Wie dieses Heft funkiioniert

Vorab

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

Philosophie

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

Temperaturen

Mit Raumtemperatur sind 20-22°C gemeint. Weicht die Temperatur stark
ab, hat das Einfluss auf die angegebene Zeit. Grobe Faustformel: pro 5°C
verdoppeln oder halbieren sich Garzeiten. Auch Backtemperaturen und
-zeiten konnen variieren. Denn welche Temperatur ein Ofen anzeigt
und welche tatsachlich im Garraum erreicht wird - das sind manchmal
zweierlei Dinge. Wer sichergehen mdchte, misst die Ofentemperatur mit
einem entsprechenden Thermometer. Brot ist durchgebacken, wenn die
Kerntemperatur um 97°C betragt. Bei Kleingeback backt man am besten
immer auf Sicht und beendet den Backprozess, wenn die gewiinschte
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%) zurlickhalten und erst spater schluckweise nachschiitten,
wenn der Teig zu trocken/fest bleibt.

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 — abhangig von
Haufigkeit und Art der Auffrischung - unterschiedlich schnell arbeitet. Daher
sind hier immer Zeitfenster angegeben. Der Teig entscheidet, wann er reif

ist, nicht die Uhr. Bei festeren Vorteigen erkennt man die Reife daran, dass
der Teig sich in etwa verdoppelt hat und sich leicht nach oben wolbt. Bei
fliissigeren Vorteigen geht man am besten mit einem Loffel an der 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. Grundsatzlich gilt
aber: Auch mit leichter Unter- oder Ubergare l4sst er sich verwenden.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*i}ﬁf} - einfaches Rezept
**ﬁ — Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis

fiir ein Brot notig sind. Zudem gibt es einen Hinweis, ob das Rezept fiir
Einsteiger geeignet ist. Das ist es aus unserer Sicht immer dann, wenn
alle Zutaten ohne grof3ere Komplikationen schnell zur Hand sind. So kann
es sein, dass ein einfaches Sauerteigbrot nur einen Stern hat, aber keine
Einsteiger-Empfehlung, da eben erst Sauerteig angesetzt oder besorgt
werden muss. Umgekehrt kann auch ein anspruchsvolleres Rezept fiir
Neulinge geeignet sein, wenn die Zutaten schnell zur Hand sind.

Fachbegriffe

Brotbacken kommt nicht ohne Fachbegriffe aus. Ab Seite 95 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.

[5) @brotmagazin
n /BrotMagazin
BROTRezept-Suche: www.brot-magazin.de/rezepte

] www.brot-magazin.de

facebook.com/groups/brotforum

Trotz grof3ter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten ist das besonders
argerlich. Daher berichtigen wir entscheidende Fehler, sobald sie entdeckt
werden. Du findest die Korrekturen hier: www.brot-magazin.de/korrekturen
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Skyline heif3t die neue Isolierkanne von Alfil. Laut Herstellerangaben soll die Kanne in dunklem
Rosa-Lavendelton heifde Getrdnke bis zu 12 Stunden auf Temperatur halten, kalte sogar bis zu
24 Stunden. Das Fassungsvermdgen betrdgt 1 Liter. Der Preis: 54,95 Euro.

Le Creuset hat einen neuen Brater im
Sortiment. Er reiht sich in die Herbst-
kollektion ein und ist im orangen
Kiirbis-Design erhaltlich. Der Durch-
messer des ofenfesten Steinzeuges
betrdgt 24 Zentimeter. Der Kiirbis-Brater
Signature ist zum Preis von 309,- Euro
im Handel zu bekommen.

g lecreuset.de
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Bonne Maman hat neue Erdnuss-Cremes ,'
in den Varianten cremig und crunchy im "
Sortiment. Bei der Rezeptur kommen I
gerdstete Erdnilisse zum Einsatz, wahrend :
laut Herstellerangaben auf Palmol ver- "
zichtet sowie viermal weniger Zucker als !
in herkdmmlichen Nuss-Nougat-Cremes 1~ ~ -7
verwendet werde. Die Cremes sind im
325-Gramm-Glas zum Preis von 4,69 Euro
erhaltlich.

|;] pearl.de

Royal Gardineer bietet ein neues Keimglas fiir Getreide,
Nisse und Hilsenfriichte an. Es hat 1 Liter Fassungsver-
mogen, eine Offnung mit 8 Zentimetern Durchmesser
und wiegt 810 Gramm. Im Deckel des Keimglases befin-
det sich ein feinmaschiges Edelstahlsieb zum Ausgiefden
von Wasser. Durch die Neigung, in der es in einem Metall-
stidnder steht, soll laut Herstellerangaben Staunisse ver-
mieden werden. Das Keimglas ist spiilmaschinengeeignet
und wird inklusive Kressesieb, Metallstdander sowie Auf-
fangschale aus Keramik geliefert. Der Preis: 16,99 Euro.




Zur Vorweihnachtszeit bietet Cupper Teas zwei Bio-Adventskalender
an. Der aufklappbare, kleine Kalender enthélt zweimal zwolf Sorten
Krauter- und Friichtetee wie Cranberry & Raspberry Infusion oder Green
Tea Lemon und kostet 4,49 Euro. Der 30 Zentimeter grof3e Kalender ist
ebenfalls mit zweimal zwo0lf Sorten ausgestattet, deren Auswahl sich
leicht von der kleineren Variante unterscheidet. Der Preis: 11,99 Euro.

FAIR & DELICIOUS'

NATURAL,

| CUPPER

WINTER
 STRUDEI, '
jrombce

) Von der Marke Odenwald gibt es

I neue Fruchtaufstriche. Die limitier-

,' ten Kompotte in den Sorten Apfel &
l'_ Salted Caramel sowie Pflaumenkom-
+/  pott mit Wintergewlrzen gibt es ab

| sofort im 370-Gramme-Glas. Der Preis

betrégt je 2,49 Euro.

;l odenwald-fruechte.de

Leifheit hat einen neuen Pflaumenentsteiner im Sortiment. Er ist
mit einem Edelstahlmesser und einer Schiissel flir das Fruchtfleisch
sowie einer Auffangschale flr die Kerne ausgestattet. Vier Gummi-
flifse sollen dartiber hinaus flir Standfestigkeit sorgen. Laut Herstel-

lerangaben lésst sich das Gerét einfach unter flieBendem Wasser
reinigen. Es kostet 29,99 Euro.

[ leifheit.de
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GEWDRZSALZ

..

[ hartkorn-gewuerze.de

Hartkorn hat neue Gewtirze fiir den Herbst im Sortiment, darunter CEWiIRZBOX
ein Kiirbis-Gewlirzsalz oder eine Pumpkin-Pie-Gewiirzmischung. = sl '
Die Gewlirze gibt es einzeln in 30- bis 80-Gramm-Dosen ab 4,49 Euro
oder in der Bestseller-Gewtlirzbox Herbst mit acht verschiedenen,

separat verpackten Mischungen zum Preis von 30,99 Euro.




’ Eine neue pflanzliche Butter-

! Alternative kommt aus dem Hause > Du willst es

Walter Rau. Bei Elephant handelt - , buttrig und
es sich laut Herstellerangaben : A, et . H

um eine laktose- und palmoélfreie | N > ¥ : y pflanZI ICh?

v Rezeptur aus Kokosfett, Rapsdl, \ )

\ Kakaofett sowie 21 Prozent Hafer-

drink ohne Konservierungsstoffe.

\ 200 g kosten 1,99 Euro.

- -

; walter-rau.de

; cilio.de
Wer zum Friihstiick
sein eigenes frisches
Brot verkostigt, mag
vielleicht auch gerne

einen Cappuccino, Flat
White oder gar einen

Matcha Latte dazu. Die
Marke Cilio hat einen

neuen Milchaufschiu-

mer im Sortiment.

Latteforte erreicht
16.000 Umdrehungen

pro Minute und hat

Von Staub gibt einen neuen Teigschaber, der sich durch seinen Silikonkopf flexibel
an verschiedene Gefdfde anpassen soll, ohne das Material zu zerkratzen. Er ist
30 Zentimeter lang und fiir 11,95 Euro zu haben.

ein Kunststoffgehduse,
das in sechs Farben

erhaltlich ist. Der Preis
betragt 12,99 Euro.

g zwilling.com

den Markt gebracht. Alle Messer werden aus \
einem Stiick rostfreien Klingenstahls gefer-
tigt, speziell eisgehartet sowie handgeschlif-
fen und per Handabzug poliert. Die drei
Editionen Oak, Olive und Classic verfiigen ~ ~ N
uber Griffe aus Rauchereiche, Olivenholz \
oder schwarzem Kunstoff. Zwischen je acht -
Klingenformen wie Kochmessern verschie- ’
dener Lange, einem Schinkenmesser oder '
einem 22-Zentimeter-Brotmesser haben
Kundinnen und Kunden die Wahl. Letzteres !
kostet 109,- Euro. \

I;l zassenhaus.com N



Die Antersdorfer Bio-Miihle hat mehrere Weihnachtsneuheiten im !
Sortiment. Das Misli Winterzauber Crunchy besteht aus geroste- !
ten Getreideflocken, Reiscrispies, winterlichen Gewtlirzen sowie
Trockenfriichten und weifser Schokolade. 375 Gramm gibt es in '
der Papierverpackung oder im Glas ab 7,49 Euro. Die Mischung !
fiir vegane Dinkel-Lebkuchen mit Zimt, Nelken und Apfelsttick- N
chen muss laut Herstellerangaben nur noch mit Wasser oder I
Milch vermengt und gebacken werden. 3,19 Euro kostet eine v
330-Gramme-Packung. Fiir 3,19 Euro bekommt man aufderdem
eine Backmischung fiir Hafer-Cookies in der 330-Gramm-Papier-
verpackung, die alle notigen Zutaten wie Haferflocken, Dinkelmehl
oder Rohrzuckerenthalt.
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! Zwei Klassiker aus dem Buttersorti-
I
: I ment von Kerrygold gibt es ab sofort im
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Kleinformat. In der 100-Gramme-Folien-

verpackung verfligbar ist das Kerrygold

Goldstiick aus irischer Weidemilch fiir
1,49 Euro. Die Kerrygold extra gibt es

sowohl ungesalzen als auch gesalzen im
Hafer-

Pl 125-Gramm-Becher fiir einen Preis von

1,79 Euro.

[ kerrygold.de

Fiir die Organisation von Lebensmittel-Vorraten bietet Zwilling
das Aufbewahrungssystem Fresh & Save an. Per Knopfdruck
lasst sich in den Behéltern aus temperaturbestandigem Borosi-
likatglas mittels Vakuumpumpe ein Unterdruck erzeugen. Laut
Herstellerangaben bleiben die gelagerten Lebensmittel so bis
zu flinfmal langer frisch. Der Preis flir ein Vakuum-Starterset
betragt 99,95 Euro.

1
1
\
: Eine prézise Dosierung kann beim Backen ~ -
: entscheidend sein. Dabei helfen soll die
1 neue Kiichenwaage Page Profi 300 von
: Soehnle. Sie hat eine Kapazitit von bis
: zu 20 Kilogramm und bietet eine Zuwie-
1 gefunktion, mit der sich die Waage vor
: Hinzugeben weiterer Zutaten auf Null
: stellen ldsst. Die Wiegeflache besteht
1 aus Glas und wird iiber eine integrierte
: Sensor-Touch-Funktion bedient. Der Preis:
‘I 54,99 Euro.
1
1
}
1
1
1
1
1
1

;] soehnle.de

g zwilling.com




Brot backen mit Gerste

Gerste ist vielen vor allem als Basisgetreide fiirs Bierbrauen bekannt. Dariiber hinaus taucht
Gerstenmalz oft in Brotrezepten als Zutat auf. Als Mehl ist Gerste eher selten zu finden. Dabei lédsst
sich das Getreide gut im Brot verarbeiten — sofern man es mit anderen Zutaten kombiniert. Das
ndhrstoffreiche Korn ist ein wahrer Sattmacher, besticht aber auch geschmacklich durch seine fein-

nussige Note.

Text: Edda Klepp

er Begriff ,Gerstensaft“ deutet es an:

Kaum ein Getreide wird derart eng mit

der Bierherstellung assoziiert. Doch
auch in der Brotbackstube kommt Gerste
regelméaflig zum Einsatz, meist in Form von
Malz. Um Backmalz herzustellen, werden vor
allem Getreide mit gleichméafiiger Keimung
und einem hohen Starkegehalt verwendet.
Zu denen zahlt Gerste. Sie liefert auf die-
se Weise Enzyme (aktives Backmalz) oder
Zuckerstoffe (inaktives Backmalz), die die
Teigreifung beschleunigen.

10

Aber Gerste kann noch mehr. Im Handel

ist das Getreide unter anderem als Griitze,
Flocken und Kaffee sowie verarbeitet zu
Graupen (geschliffene Gerstenkorner) oder
als Tsampa erhaltlich. Bei letzterem handelt
es sich um ein Pulver aus gerdsteten Gers-
tenk6érnern. Aus den Halmen der Pflanze
gewinnt man aufierdem Gerstengras, das zu
Tee oder Pulver weiterverarbeitet wird.

Aufgrund ihres hohen Nahrwertes zdhlte
Gerste jahrtausendelang zu den wichtigsten



Nahrungsmitteln des Menschen. Auch beim
Brotbacken kam sie zum Einsatz. Allerdings

wurde sie zunehmend vom Weizen verdrangt.

Das liegt an den eher schlechten Backeigen-
schaften des Getreides. Zwar enthalt Gerste
das Klebereiweifs Gluten, allerdings im Ver-
gleich zu Weizen oder Dinkel nur in geringer
Menge. Auf 100 Gramm Getreide bringt es
Gerste gerade mal auf 5,6 Gramm Gluten.
Zum Vergleich: Bei Weizen sind es etwa 7,7
Gramm und bei Dinkel sogar 9,9 Gramm.
Gluten sorgt in Teigen der Weizenfamilie fiir
ein stabiles Teiggeriist, da es sich darin zu
elastischen Strangen verbindet.

Das allein erkart die schlechten Backeigen-
schaften von Gerste jedoch nicht, schlief3lich
enthalt Roggen mit 3,1 Gramm Gluten auf
100 g Getreide noch deutlich weniger des
Klebereiweifdes. Roggen ist jedoch besonders
reich an Pentosanen. Das sind Schleimstoffe,
die das bis zu Achtfache ihres Eigengewichts
an Flissigkeit aufnehmen kénnen.

Hiufig kKommt Gerste
fur die Bierbrauerei zum
Einsatz, ebenso wie Hopfen

Das Roggenkorn enthilt etwa 6 bis 8 Prozent
Pentosane. Sie verhindern zwar die Bildung
eines stabilen Glutengertistes, verbinden sich
ihrerseits aber zu einer Art Gelgeriist im Rog-
genteig, das ihn stabilisiert uns saftig macht.
Ausreichend erforscht sind die Prozesse der
Teigbildung bei Roggen allerdings noch nicht.

Auch Gerste enthélt zahlreiche Schleimstof-

fe, dabei jedoch deutlich weniger Pentosane. Gerste ist vielseitiger,
als man auf den
ersten Blick denkt

1



Als Brotgetreide
eignet sich Gerste
nur bedingt, es
sollte daher nur
anteilig beigemischt
werden

Gerste eignet sich
aufgrund ihres
hohen Stirkeanteils
sehr gut fiir die Her-
stellung von Malz

70 bis 85 Prozent der Schleimstoffe in der
Gerste bestehen aus Beta-Glucanen. Diesen

Ballaststoffen werden zahlreiche gesund-
heitsfordernde Eigenschaften zugesprochen.
Zum Beispiel sollen sie den Cholesterinspie-
gel senken und Gefafderkrankungen vorbeu-
gen. Bei der Teigbereitung lassen sie eine
positive Wirkung auf die Stabilitat jedoch
eher vermissen.

Aus diesem Grund sollte Gerstenmehl nur
als Beimischung mit einem Anteil von 10 bis
maximal 50 Prozent der Gesamtmehlmenge
zum Einsatz kommen. Je hoher der Anteil,
desto instabiler wird der Teig und desto
dichter auch die Krume - zumal Gerstenmehl

12

in der Regel nur als Vollkornmehl erhiltlich
ist. Ahnlich wie bei Roggenbroten backt man
Teige mit einem hohen Gerstenmehlanteil
am besten in der Kastenform.

Dartiber hinaus kann man Gerstenflocken so-
wie andere Gerstenprodukte, vergleichbar mit
Hafererzeugnissen, als geschmackgebende
und wasserbindende Zutat in den Teig geben.
Dabei sollte man eine Menge von 10 bis 30
Prozent der Gesamtmehlmenge nicht iiber-
schreiten. Gebédcken verleiht das Getreide eine
leichte Siifse, dabei schmeckt es sanft nussig.

Nicht allein der hohe Beta-Glucan-Gehalt
macht Gerste erndhrungsphysiologisch
interessant. Das Korn beinhaltet aufderdem
reichlich Vitamine, Mineralstoffe und weitere
Ballaststoffe, die sich positiv auf die Darm-
flora auswirken sollen. Aus diesem Grund
wird das Getreide haufig als Nahrungsmittel
flr eine Didt bei Magen-Darm-Erkrankungen
empfohlen.

Als Lebensmittel wurde Gerste schon frither
hoch geschitzt. So bezeichnete das agypti-
sche Volk das Getreide vor Jahrtausenden

als ,heiliges Korn“. Der Géttin Isis, die in der
agyptischen Mythologie eine Rolle spielt,
wurde es als Opfer dargebracht, da es als ei-
nes der ersten Getreide im Jahr reif war. Auch
in anderen Regionen wird die Bedeutung von
Gerste im Brauchtum deutlich.

Die griechische Fruchtbarkeitsgottin Demeter
trug den Namen ,Gerstenmutter®. Im antiken
Rom nannte man Gladiatoren ,Hordearii“, was
mit Gerstenesser libersetzt werden kann. Das
Korn, so glaubte man, verlieh ihnen Kraft und
Ausdauer. In Mitteleuropa zéhlte Gerste lange
zu den Grundnahrungsmitteln. So bereitete
man im Mittelalter aus Gerste einen nahrhaf-
ten Getreidebrei zu.

Neben Einkorn und Emmer zahlt Gerste zu
den ersten gezielt kultivierten Getreidearten
in der Menschheitsgeschichte. Die Wiege

des wilden Gersten-Urkorns soll in Afrika
gelegen haben. Bereits vor etwa 10.000 Jahren
wurde Gerste dann im antiken Mesopota-
mien angebaut. In der Jungsteinzeit kam sie
schlief’lich nach Mitteleuropa.



Heute zdhlt Gerste nicht mehrzu
den gingigen Brotgetreiden

Botanisch zdhlt Gerste wie alle Getreide
der Weizenfamilie zu den Stfdgrasern.
Die Gerstenpflanze wéachst zu einer
Lange von bis zu 1,20 Meter heran. Cha-
rakteristisch fiir die Ahre sind ihre lan-
gen Grannen. Jedes Korn ist von Spel-
zen umgeben, das sind harte diinne
Blitter, die die Gerstenfrucht schiitzen.
Sind die Korner im Fruchtstand gereift,
neigen sich die Ahren zum Boden.

Am besten wéchst Gerste auf feuchten,
tiefgriindigen Boden, in denen sie lange
Whurzeln bilden kann. Aber auch mit
weniger glinstigen Bedingungen kommt
sie zurecht. Nach der Aussaat reift sie
innerhalb von weniger als 100 Tagen
heran. Befruchten kann sie sich selbst.
Grundsatzlich unterscheidet man zwi-
schen Sommer- und Wintergerste.

Wintergerste wird im September gesit,
Sommergerste in der Zeit von Ende
Februar bis Anfang April. Damit sie ge-
deiht, sollte eine Temperatur von -15°C
im Winter nicht unterschritten werden,
da die Keimlinge sonst erfrieren.

Heutige Nutzung
Heute wird das Korn neben der Bier-
brauerei hauptsdchlich als Viehfutter

eingesetzt. Und das nicht zu knapp.
Die in Deutschland im Jahr 2022
festgestellte Erntemenge von Gerste
lag bei 11 Millionen Tonnen Getreide.
Neben Weizen (43 Millionen Tonnen)
nahm sie damit in der Getreideernte-
Statistik den zweiten Platz ein. Etwa
zwel Drittel der Erntemenge wurden
verfiittert, grofie Teile darliber hinaus
fir die Herstellung von Bier verwen-
det.

Die Braugerstenmenge wird von Land-
wirtschaftskammern und -verbanden
fiir 2022 mit 1,4 Millionen Tonnen
angegeben. Hierfiir kommen Gers-
tensorten zum Einsatz, die moglichst
wenig Ballaststoffe und Eiweif3e
enthalten, da diese den Brauprozess
storen kénnen.

Alles in allem ist Gerste vielseitiger
einsetzbar, als es auf den ersten Blick
vielleicht scheinen mag. Kreative
Brotbacker und -backerinnen sollten
sich von den Backeigenschaften des
Getreides nicht abschrecken lassen.
Besonnen eingesetzt, entfaltet das Korn
im Geback ein herrliches Aroma. Und
dank seiner positiven Inhaltsstoffe hélt
es lange satt. 7
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Charakteristisch fiir die Gerstenidhre
sind ihre langen Grannen

Gerstengraspulver eignet sich
als Zutat fiir Smoothies oder Tee,
kann aber auch einem Brotteig
zugegeben werden
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Sauerfeiq

® 300 g Wasser (lauwarm)

® 300 g Roggenflocken (alternativ
Roggenschrot mittel)

® 30 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 14-16 Stunden gehen lassen.

Brahstuck

® 350 g Wasser (Rochend)
® 200 g Walnisse (gerdstet) :
® 125 g Backpflaumen (halbiert) ~

® 100 g Roggenflocken
(alternativ Roggenschrot mittel)

® 15 g Salz

Die Zutaten griindlich mischen / ,;' - -
und zugedeckt bei Raumtempera- ,/

_ Rezept & Bild: Stefa_nie-H_'erber’t_}_l. o5
@hefe_und_mehr T
g hefe-und-mehr.de

tur 60 Minuten quellen lassen.

Haupﬁaag MkMMbW

B Sauerteig
® Briihstiick

B 80 g Wasser (warm) Flocken eignen sich perfekt, um leckere Vollkornbrote zu

B 300 g Gerstenflocken backen. Sie nehmen Feuchtigkeit gut auf und geben ein
(alternativ Haferflocken) feines Mundgefiihl. Das Vollkornmehl sorgt dafiir, dass eine
® 100 g Roggenflocken zuverlidssige Teigbindung entsteht. Die Gerste gibt dem Brot eine
(alternativ Roggenschrot mittel) angenehm nussige Note. Gerostete Walniisse unterstreichen das
® 100 g Roggenmehl Vollkorn Aroma, wihrend Riibensirup und getrocknete Pflaumen dem
® 60 g Ribensirup Gebick eine leckere Siif3e verleihen.
—

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten kneten und zugedeckt bei
Schwierigkeitsgrad: KA Raumtemperatur 45 Minuten gehen lassen.

Getreide: Roggen, Gerste
Triebmittel: Sauerteig Den Teig in eine gefettete Kastenform (zirka 30 cm) geben, die Oberfléche
Teigkonsistenz:  weich, klebrig bemehlen und zugedeckt bei Raumtemperatur 90-120 Minuten gehen lassen,

Zeit gesamt: 17,5-20 Stunden
Zeit am Backtag: 5,5 Stunden
Backzeit: 60 Minuten

bis der Teig die Form nahezu ausfiillt und sich auf der Oberfldche feine Risse

zeigen.

Starttemperatur: 200°C Rechtzeitig den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backtemperatur:  180°C sofort
Schwaden: beim Einschiel3en Die Kastenform in den Ofen geben, die Temperatur auf 180°C reduzieren
= = und unter Schwaden 60 Minuten backen.
Zeilraster
Néchster Tag
20.00 Uhr 8.00 Uhr 9.15 Uhr 10.15 Uhr 11.45 Uhr 12.15 Uhr 13.15 Uhr
Sauerteig Brithstick Hauptteig Teig in die Ofen vorheizen Backen Brot fertig

ansetzen herstellen ansetzen Kastenform fiillen | | |
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Zeilraster

Nichster Tag
16.30 Uhr 18.30 Uhr 20.00 Uhr 8.00 Uhr
Kochstlick herstellen Quellstiick herstellen Hauptteig ansetzen Teigin die

Form geben

Ein flaumiges Toastbrot der besonderen Art umschmeichelt alle
Sinne - mit dezentem Kokosaroma, das sich mit Mandel, Zimt und
Kardamom ausgezeichnet verbindet. Beim Toasten der Scheiben
stromt ein verfiihrerisch exotischer Duft durch die Wohnung. Als
Belag passen nicht nur weihnachtliche Konfitliren und Marmeladen
aus Zitrusfriichten, sondern auch milder Blauschimmelkése oder
gereifter Rohschinken.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur
10-12 Stunden gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, langwirken, dann zu
einem etwa 30 x 40 cm breiten Rechteck ausrollen und von der kiirzeren Seite
straff zu einem Zylinder aufrollen.

Den Zylinder mit Schluss nach unten in 4 gleich grofSe Stiicke schnei-
den und diese in eine gefettete Kastenform (zirka 30 cm) setzen, sodass die
Schnittkanten an der langen Seite der Form anliegen. Den Teigling zugedeckt
bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen.

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

Die Oberfldche des Teiges mit Kokos-
wasser bepinseln, die Kastenform in
den Ofen geben und 10 Minuten backen.
Die Temperatur auf 180°C reduzieren

und weitere 50 Minuten backen.

Schwierigkeitsgrad: 10, 94T
Getreide: Weizen
Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 15,5-18,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 180°C,
nach 10 Minuten

L Schwaden: nein
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 Kokostoast

Kochstack

® 200 g Kokoswasser (pur,
Ralt, alternativ Wasser)

® 40 g Weizenmehl 550

Das Mehl ins Ralte KokRoswasser
einrdhren, unter Rithren aufkochen
und so lange unter Riihren weiter-
Rocheln, bis die Masse puddingar-
tig andickt. Das Kochstiick zuge-
deckt bei Raumtemperatur etwa
3-4 Stunden abRkihlen lassen.

Quellstuck

B 230 g Vollmilch (Ralt)
® 150 g Kokosflocken (getrocknet)

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
60-90 Minuten quellen lassen.

Hauptleiq =

B Kochstiick

P Quellstiick

® 100 g Vollmilch (Raumtemperatur)
® 20 g Kokoswasser (pur, Ralt)

B 370 g Weizenmehl 550

® 50 g Mandelmehl

® 40 g Kokossirup

® 40 g Lievito Madre
(aus dem KihlschranR)

® 25 g Butter (weich)
® 10 g Salz

® 10 g Zucker

® 4 g Zimt (gemahlen)

:

® 3 g Kardamom (gemahlen)

® 3 g Frischhefe

Topping

® 10 g Kokoswasser
(alternativ Vollmilch)

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

8.35 Uhr 9.05 Uhr 10.05 Uhr
Ofen vorheizen Backen  Brot fertig




Weihnachts-Spezial A\
Tipp N\

Anstel(e von

1 ) R o N \
Sauerle(q s auc g "
e
B 120 g Vollmilch d Lotuscreme,

(Raumtemperatur)
® 120 g Weizenmehl 550
® 15 g Anstellgut
Die Zutaten griindlich mischen und

zugedeckt bei Raumtemperatur
10-12 Stunden reifen lassen.

Kochstick

® 125 g Vollmilch
(Raumtemperatur) Rezept & Bild: David Ruppert
® 25 g Weizenmehl 550 (O} @gamer.backt
» 8 g Salz '
Mehl und Salz in die kalte Milch
einrthren, unter Rihren aufkochen
und so lange unter Riihren weiter-
R6cheln, bis die Masse puddingar-
tig andickt. Das Kochstiick zuge-
deckt bei Raumtemperatur etwa

3-12 Stunden abkdihlen lassen. Der Zopf ist nicht nur ein Leckerbissen fiir den Gaumen, sondern
0 auch ein Fest flir Augen und Nase. Der Duft von Zimt, kombiniert
: mit dem unverwechselbaren Aroma von Spekulatiusgebéck, steigt
. in die Nase, sobald man das kdstliche Geback anschneidet. Die
M ﬁ 3 kunstvolle Flechtarbeit macht ihn zu einem wahren Blickfang, der
au P @lg das Ambiente jedes festlichen Anlasses bereichert.
® Sauerteig
® Kochstiick
® 100 g Vollmilch Alle Zutaten - auf3er Butter — auf langsamer Stufe 3 Minuten mischen,
(Raumtemperatur) dann auf schnellerer Stufe 5 Minuten kneten.
® 355 g Weizenmehl 550
® 1Ei (GroRe M, Raumtemperatur) Die Butter hinzugeben und auf schnellerer Stufe 3 Minuten unterkneten.
® 50 g Zucker Den Teig in einer gefetteten Schiissel zugedeckt bei Raumtemperatur 3 Stun-

® 10 g Vanillepaste (alternativ den gehen lassen, dabei nach 30 und 60 Minuten jeweils einmal dehnen und

MarR einer Vanilleschote)
Spatere Zugabe
® 70 g Butter (weich)

falten.

Unterdessen die Fiillung vorbereiten. Dafiir Mandeln, Kekse und Apfelrin-
ge fein zerkleinern, dann mit allen weiteren Zutaten zu einer Creme vermi-

Topping schen und bis zur weiteren Verwendung zur Seite stellen.

® 1Ei (GroRe M)

® 10 g Vollmilch (kalt) Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und in 3 gleich grof3e

» 20 g Hagelzucker Portionen a zirka 350 g teilen, diese rundwirken und zugedeckt bei Raumtem-
(alternativ Mandelblattchen) peratur 15 Minuten entspannen lassen.

ZMTW ngew Néchster Tag

20.00 Uhr 8.00 Uhr 11.30 Uhr 12.30 Uhr 13.00 Uhr 13.30 Uhr
Sauerteig ansetzen und  Hauptteig ansetzen und  Zopf formen Ofen vorheizen Backen Zopf fertig

Kochstlick herstellen Fillung vorbereiten | | | |
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EULLUNG

Zutdlen

® 130 g Vollmilch (kalt)
® 70 g Spekulatiuskekse

® 50 g Spekulatiusaufstrich
(optional)

® 50 g Mandeln (gerstet)
® 40 g Apfelringe (getrocknet)
® 3 g Zimt

Jeden Teigling zu einem Oval
ausrollen und mit etwa 115 g Fiillung
bestreichen, dabei etwa 0,5 cm am
Rand freilassen. Die Teiglinge dann
von der langen Seite aus zu einem
etwa 45 cm langen Strang aufrollen,
sodass die Fillung gut im Teig ver-
schlossen ist.

Einen Dreistrang-Zopf flechten,
auf ein mit einer Dauerbackmatte
(alternativ Backpapier) ausgelegtes
Backblech legen und zugedeckt bei
Raumtemperatur 60-120 Minuten
gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf
180°C Umluft vorheizen.

Ei und Milch verquirlen, den Zopf
damit bestreichen, mit Hagelzucker
bestreuen, in den Ofen geben und
2-3 Minuten backen. Kréftig schwa-
den und den Zopf weitere 17 Minu-
ten backen. Den Dampf ablassen, die
Temperatur auf 190°C erhéhen und
weitere 10-15 Minuten backen.

— =
Schwierigkeitsgrad: **ﬁ
Getreide: Weizen
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt:  15,5-18,5 Stunden
Zeit am Backtag:  5-6 Stunden
Backzeit: 29-35 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 190°C,

nach 20 Minuten
Schwaden: nach 2-3 Minuten,
nach 20 Minuten ablassen

Bei der Zubereitung schwebt bereits der himmlische Duft der
Weihnachtsgewtirze durch die Luft: Kardamom, Nelken, Zimt
und Sternanis geben sich ein Stelldichein. Das fruchtige Aroma
von Zitrone und Orange rundet den Geschmack ab. Das Gelee ist
nicht nur ein tolles Mitbringsel und ein leckerer Brotaufstrich,
sondern eignet sich auch als leckere Fiillung im Gebéck, zum
Beispiel fiir Weihnachtsplédtzchen oder Linzer Torte.

® Schale einer Orange (Bio)
B 3 Kapseln Kardamom

(leicht gedffnet)

® 3 Nelken
*Ergibt 4 Glaser a 250 ml

Zulafen”

® 500 g Traubensaft (rot)

® 250 g Rotwein (alternativ
Traubensaft rot)

® 300 g Gelierzucker (3:1)
B Saft von V2 Zitrone
® 10 g Rum

<

s

\\

X%

=3

® 1 Sternanis
B 1Zimtstange

\.

>

v
Alle Zutaten in einen Topf geben, griindlich vermengen und bei
geschlossenem Deckel 4-5 Stunden ziehen lassen.

Die Masse unter Rithren aufkochen und mindestens 6 Minuten leicht
kocheln lassen, dabei gelegentlich umriihren.

Eine Gelierprobe machen.

Die Masse durch ein Sieb geben, ohne die Gewtirze sofort in zuvor
ausgekochte Glaser fiillen, diese direkt fest verschliefzen.

Kiihl und dunkel gelagert ist das Gelee zirka 6 Monate haltbar.
Geoffnete Glaser im Kihlschrank aufbewahren.

Rezept & Bild:
Michelle Deschner

r@ @mimipusteblume

RPROBE

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



Weihnachts-Spezial

Lievite Madre

® 50 g Orangensaft (frisch
gepresst, heil3, alternativ
Orangen-Direktsaft)

® 90 g Dinkelmehl 1050
® 50 g Lievito Madre

® 1Ei (GroRe M)

® 40 g Zucker

® 20 g Butter (weich)

Den heif3en Orangensaft tber den
Zucker geben und diesen darin
auflésen. Das Mehl hinzugeben
und untermischen. Dann alle
weiteren Zutaten dazugeben, alles

grindlich verkneten und zugedeckt
bei Raumtemperatur 12-16 Stunden

reifen lassen.

Kechstuck

® 100 g Orangensaft (frisch
gepresst, heil, alternativ
Orangen-Direktsaft)

® 20 g Dinkelmehl 1050

Das Mehlin den Orangensaft
einrtihren, dann unter Rihren auf-
Rochen und solange unter Rihren
weiterkRocheln, bis die Masse pud-
dingartig andickt. Das Kochstlick
zugedeckt bei Raumtemperatur
etwa 60 Minuten abRihlen lassen.

ecoce

Orangen-
Marzipan-Masse

B 350 g Wasser (Rochend)
® 1 0range (Bio)

® 100 g Marzipan

® 60 g Orangengelee

Die Orange in einem Topf zirka

30 Minuten weichkochen, dann
halbieren, eine Halfte samt Schale
in Stlicke schneiden, die Kerne ent-
fernen und mit dem Marzipan und
dem Orangengelee in eine Schis-
sel geben. Die Masse pirieren und
zirka 30 Minuten abRihlen lassen.
Die zweite Orangenhalfte fir die
Fillung beiseitestellen.

Zeﬁmﬁew

Orangen und Marzipan sind jedes Jahr ein Highlight in der
Weihnachtszeit. Der Geschmack erinnert unwillkiirlich an den
Advent und an kiihle Winterabende, an denen heifder Punsch mit
Orange herrlich den Koérper warmt. Zwar ist die Zubereitung etwas
aufwendig, aber sie lohnt sich. Dank der Lievito Madre bekommen
die Muffins das gewisse Etwas, das sie dariiber hinaus iiber ein
paar Tage frisch und saftig hélt.

Alle Zutaten - aufler Mandeln, Butter und Salz - auf langsamer Stufe
8 Minuten mischen.

Mandeln, Butter und Salz dazugeben, den Teig auf langsamer Stufe

6 Minuten kneten und in einer leicht gedlten Schiissel zugedeckt bei Raum-
temperatur 3 Stunden gehen lassen, dabei nach 30 und 60 Minuten jeweils
einmal dehnen und falten. Den Teig anschliefRend fiir zirka 24 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

Am Backtag den Teig aus dem Kihlschrank nehmen und zirka 30 Minuten
bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen.

Néchster Tag Ubernichster Tag
18.00 Uhr 18.30 Uhr 7.30 Uhr 8.15 Uhr 8.00 Uhr
Lievito Madre ansetzen = Orangengelee = Hauptteig Teigin den Kithl-  Teig aus dem Kithlschrank holen
und Kochstuck herstellen herstellen ansetzen schrank stellen Fullung und Streusel herstellen

_—___—
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Unterdessen fiir die Fiillung die halbe Orange samt Schale in Stiicke
schneiden, die Kerne entfernen und mit dem Orangengelee fein piurieren.

Fiir die Streusel das Marzipan raspeln und mit einem Handriihrgerdt mit
den weiteren Zutaten zu Streuseln verkneten.

Jeweils etwa 90 g Teigmasse in 12 gefettete Muffinformen fiillen.

Kleine Offnungen in die Teiglinge driicken, zum Beispiel mit dem Stiel
eines Kochloffels, und jeweils einen Teeloffel Fiillung hineingeben.

Die Streusel auf den Muffins verteilen und die Teiglinge bei Raumtempe-
ratur 45-60 Minuten zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze aufheizen.

Die Muffins in den Ofen geben und in 25 Minuten backen.
ORANGENGELEE*

ﬁé @
Zuldlen

® 200 g Orangensaft (frisch gepresst, heiR,
alternativ Orangen-Direktsaft)

® 5-7 g Glihweingewiirz
® 1 Zimtstange

Spatere Zugabe

® 125 g Gelierzucker 2:1

*Ergibt 1 Glas a 320 ml

Den Orangensaft mit der Zimtstange und dem Glihweingewiirz kurz
aufRochen und dann zugedeckt bei Raumtemperatur 10-12 Stunden
abkihlen lassen.

Die Flissigkeit absieben, die Gewlirze entsorgen, den Gelierzucker in
die Flissigkeit einriihren und aufkochen, dann zirka 5-6 Minuten weiter
Rocheln lassen.

Eine Gelierprobe machen, dafiir etwas von dem Aufstrich auf einen klei-
nen 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 Récheln lassen und
die Gelierprobe wiederholen.

Das Gelee in ein zuvor ausgekochtes Glas fillen und dieses sofort fest
verschlie3en. Kiihl und trocken gelagert, halt das Gelee mehrere Mo-
nate. Vor der Verwendung in den Muffins etwa 2-4 Stunden abkuhlen
lassen.

9.55 Uhr
Muffins fertig

8.30 Uhr
Teig in die

9.00 Uhr
Ofen vorheizen

9.30 Uhr
Backen

Formen fullen | | |
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Weihnachts-Spezial

Hauptteiq” .

® Lievito Madre .
B Kochstiick

® Orangen-Marzipan-Masse

® 240 g Dinkelmehl 630

® 60 g Dinkelmehl 1050

P 1Ei (GréRe M)

Spétere Zugabe

® 50 g Mandeln (gehackt, gerdstet)
® 30 g Butter (Ralt, in Stiickchen)

® 4 gSalz

Fir die Streusel

® 100 g Marzipan

® 60 g Dinkelmehl 1050

® 60 g Butter (weich)

® 50 g Mandeln (gehackt, gerdstet)
® 30 g Zucker

Fir die Fullung
® 50 g Orangengelee
® 14 Orange (Bio)

*Ergibt 12 Stiick

Rezept & Bilder: Dieter Stegmaier
r@ @brotschmiede_dieterstegmaier
ﬂ /brotschmiede_dieterstegmaier

—
Schwierigkeitsgrad: Ak
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Lievito Madre
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 40-44 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein

\




Weihnachts-Spezial
Safranpasle

® 50 g Wasser (rRochend)
® 50 g Mandelmus

® 59 Zucker

® 1 g Kardamom

® 0,5 g Safran

Die Gewdirze fein zerreiben und
mit Rochendem Wasser sowie
Mandelmus mischen. Zugedeckt
etwa 60-120 Minuten auf Raum-
temperatur abkihlen lassen.

..

Hauptleiq" ;.-

B Safranpaste
® 190 g Wasser (kalt)
® 400 g Weizenmehl 550

® 150 g Lievito Madre
(aus dem Kihlschrank)

® 50 g Sonnenblumen-0l

® 10 g Leinmehl (teilentslt,
alternativ Mandelmehl)

®10 g Salz

B 3 g Hefe
Spétere Zugabe
® 75 g Zucker

e,

Topping

B 20 Rosinen

Fir die Glanzstreiche

B 100 g Wasser (Ralt)

® 2 g Stirke (angerdstet)

B 1 Messerspitze Kurkuma (optional)

*Ergibt 10 Stiick

—
Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen
Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 17-18 Stunden
Zeit am Backtag: 2-2,5 Stunden
Backzeit: 12-15 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C
Schwaden: beim Einschiel3en

\

Zeifraslenr

16.00 Uhr
Safranpaste herstellen

18.00 Uhr

Hauptteig ansetzen
und in den Kithl-

Rezept & Bild: Stefanie Herberth
@hefe_und_mehr

=

: hefe-und-mehr.de

Lussekatter werden in Skandinavien traditionell am Gedenktag

der heiligen Lucia am 13. Dezember gegessen. Klassisch stellt

man sie mit Ei und Butter her. Doch auch ohne tierische Produkte
lassen sich die leckeren Hefeteilchen backen. Mandelmus und
Leinmehl ersetzen das Ei. Gleichzeitig werden die Brétchen dank der
Wasserbindefidhigkeit des Leinmehls angenehm saftig.

Alle Zutaten - auf3er Zucker - auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen,
dann auf schnellerer Stufe 7-9 Minuten kneten, dabei den Zucker l6ffelweise
hinzufligen. Den Teig zugedeckt fiir 12-14 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfldche geben, in 10 gleich grofse
Portionen a zirka 85 g teilen, diese rundschleifen, zu Rollen vorformen und
10 Minuten bei Raumtemperatur entspannen lassen.

Jeden Teigling zu einem etwa 45 cm langen Strang ausrollen und von
beiden Enden wie zu einem ,S“ gegengleich aufrollen.

In die Mitte jeder der Spiralen je eine Rosine setzen. Die Teiglinge zuge-
deckt bei Raumtemperatur 90 Minuten gehen lassen.

Wahrenddessen die Glanzstreiche vorbereiten. Daflir Starke und Kurkuma
unter Rithren in Wasser aufkochen und etwa 60 Minuten abkiihlen lassen.

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

Die Teiglinge mit Glanzstreiche bestreichen, unter Schwaden in den Ofen
geben und 12-15 Minuten backen.

Néchster Tag

8.00 Uhr 8.15 Uhr 9.15 Uhr 9.45 Uhr 10.00 Uhr
Lussekatter Glanzstreiche  Ofen Backen Lussekatter
formen herstellen vorheizen fertig

schrank stellen




Rezept & Bild:
Stefanie Herberth

(© @hefe_und_mehr
@ hefe-und-mehr.de

Das schwedische Gewlirzbrot wird im Siiden des Landes gern noch
mit Rosinen versetzt. Im Original backt man es mit Bierwiirze,
einer zuckrigen Fliissigkeit, die durch das Maischen von Malz
gewonnen wird. Mit Hopfen versetzt, bildet sie die Grundlage von
Bier. Serviert wird das Brot klassisch mit Weihnachtsschinken, es
macht aber auch eine gute Figur zu einem milden Ziegenkise oder
ganz schlicht mit Butter und Honig.

Bier, Weizenmehl, Hefe, Malz und Gewtiirze auf langsamer Stufe 3 Minuten

mischen, dann auf schnellerer Stufe 6 Minuten kneten.

Die iibrigen Zutaten - bis auf das Quellstiick — zugeben und den Teig auf
langsamer Stufe weitere 5 Minuten kneten.

Das Quellstiick hinzufiigen und auf langsamer Stufe 2-3 Minuten unter-
kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 2,5 Stunden gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, langwirken, mit Schluss

——

—
Schwierigkeitsgrad: ). 0. oY
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 20-22 Stunden
Zeit am Backtag: 5,5 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 180°C

(L;Schwaden: beim Einschiel3en

Zeilraster

18.00 Uhr 8.00 Uhr

Sauerteig ansetzen und Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen

Quellstiick herstellen

nach unten in eine gefettete Kasten-
form (zirka 26 cm) setzen, mit Roggen-
mehl bestduben und zugedeckt bei
Raumtemperatur 90 Minuten gehen
lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf 200°C
Ober-/Unterhitze aufheizen.

Den Teigling einschneiden, unter
Schwaden in den Ofen geben, die
Temperatur auf 180°C reduzieren und
60 Minuten backen.

Néchster Tag

11.00 Uhr 12.15 Uhr

21

Sauerfeiq

® 100 g Wasser (warm)
® 100 g Roggenmehl 1150
® 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 14-16 Stunden gehen lassen.

.

Quellstuck

® 100 g Orangensaft
® 100 g Rosinen

Die Zutaten mischen und zuge-
deckt bei Raumtemperatur
14-16 Stunden quellen lassen.
Anschlief3end die Rosinen in
einem Sieb etwa 30 Minuten gut
abtropfen lassen. .

.
.

® 210 g Malzbier (ralt)
® 325 g Weizenmehl 550
® 6 g Frischhefe

B 5 g Orangenschale
(getrocknet, gemahlen)

® 3 g Backmalz (inaktiv)

® 1-2 g Kardamom (gemahlen)
® 1g Nelken (gemahlen)

® 19 Anis (gemahlen)

® 1 g Fenchel (gemahlen)

® 1 g Kiimmel (gemahlen)

® 1 g Koriander (gemahlen)
Spétere Zugabe

P Sauerteig

P Quellstiick

® 75 g Roggenmehl 1150

® 75 g Rubensirup
® 50 g Butter (weich)

® 10 g Salz
Fir ejn besonders
aromatischeg Brot
ann man gje Gewiirze
\ Vor dem Mah|ep, leicht |
12.45 Uhr 13.45 Uhr

Brot fertig

anrésten,




In der Vorweihnachtszeit darf
es flir den Nachmittagskaffee
gerne etwas ganz Besonderes
sein. So kommt ein Stern aus
Hefeteig immer gut an, vor
allem wenn er mit einer Masse
aus gebrannten Mandeln, Apfel
und Kardamom gefiillt ist.
Obgleich die Form des fertigen
Gebicks etwas kompliziert
wirkt, ist ihre Herstellung nicht
schwierig. Mit nur wenigen
Handgriffen ist sie im Nu

gemacht. Die Buttermilch im > 3 ¥ sy e 0.1 Frischhefe
. . . S k ‘ entspr,cht etwg
Teig harmoniert sehr gut mit 5 o S der GroRe Cines
der siiffen Mandelmasse.
Voritei .
@ M elg (P@@lﬁh) Alle Zutaten auf langsamer Stufe 4 Minuten mischen und auf schnellerer
100 g Buttermilch (Rralt) Stufe 4 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 3 Stunden
® 100 g Weizenmehl 550 gehen lassen.
® 0.5 g Frischhefe
Die Zutaten griindlich mischen Rechtzeitig die Mandelmasse aus dem Kiihlschrank nehmen und akklima-
und zugedeckt bei Raumtempera- tisieren lassen.
tur 10-12 Stunden gehen lassen.
H ﬁ . ": Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 4 gleich grof2e
q"F Mg Portionen a zirka 220 g teilen, diese rundschleifen (Bild 1) und zugedeckt bei
® Vorteig Raumtemperatur 10 Minuten entspannen lassen.
B 210 g Buttermilch (Ralt)
®» 400 g Weizenmehl 550 Jeden Teigling zu einem Kreis von
B 40 g Zucker etwa 26 cm Durchmesser ausrollen. ?
S Schwierigkeitsgrad: KA
B 1Ei (GréRe M) . . . o .
b7 g Frischhefe Die Mandelmasse dritteln. Einen Getreide: Weizen
g Frsc Teigling auf eine Dauerbackmatte Triebmittel: Hefe
P 5gsalz (alternativ Backpapier) legen und mit TeigRonsistenz: mittelfest
Fur die Fiillung einem Drittel der Mandelmasse be- Zeit gesamt: 16-18 Stunden
® 420 g Mandelmasse streichen, dabei etwa 0,5 cm am Rand Zeit am Backtag: 5 Stunden
Toon freilassen (Bild 2). Backzeit: 35 Minuten
?opp'mg B Starttemperatur: 210°C
1Ei (GroRe M) Einen zweiten Teigling auf den Backtemperatur:  190°C sofort
P 20 g Puderzucker ersten legen und diesen ebenfalls Schwaden: nein
® 1 Prise Kardamom (gemahlen) mit einem Drittel der Mandelmasse J\
ZMTW qgfew Néchster Tag
20.00 Uhr 20.30 Uhr 21.15 Uhr 8.00 Uhr 10.30 Uhr 11.15 Uhr 12.25 Uhr 12.55 Uhr 13.30 Uhr
Mandelmasse Vorteig Mandelmasse Hauptteig Mandelmasse Stern Ofen Backen Hefestern
herstellen ansetzen in den Kuhl- ansetzen aus dem Kithl-  formen vorheizen fertig

schrank stellen schrank holen
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bestreichen, dabei etwa 0,5 cm am Rand freilassen. Diesen Vorgang mit

dem dritten Teigling wiederholen.

Den vierten Teigling tiber die anderen legen. Ein Glas (zirka 6-8 cm Durch-
messer) umgedreht in die Mitte des Teiglings stellen, sodass sich ein Kreis
abzeichnet (Bild 3), dann das Glas wieder entfernen.

Den Teigling wie eine Torte in 16 Stiicke schneiden, dabei den Kreis in der
Mitte nicht zerteilen, sodass die Teigstreifen in der Mitte zusammengehalten
werden (Bild 4).

Jeweils zwei nebeneinander liegende Streifen nehmen und um 180° von-
einander weg drehen, dabei die Enden noch etwas zusammendrticken (Bild 5).
Den Teigling zudecken und bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen.

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

Das Ei verquirlen, den Teigling damit bestreichen, in den Ofen geben, die
Temperatur auf 190°C senken und 35 Minuten backen.

Nach dem Backen abkiihlen lassen. Kurz vor dem Servieren Puderzucker
mit Kardamom mischen und den Hefestern damit besieben.

Fir die Mandelmasse Rdnnen alternativ 300 g bereits gebrannte Mandeln
( Tipp ) verwendet werden. Die gebrannten Mandeln fein purieren und dann Kardamom

sowie geriebenen Apfel dazugeben.
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Weihnachts-Spezial

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

Zulalen

® 180 g Wasser (Ralt)
» 180 g Mandeln
» 180 g Zucker

® 0.5 g Kardamom
(fein gemahlen)

Spatere Zugabe

® 120 g Apfel (entkernt,
mit Schale, fein gerieben)

Alle Zutaten — auf3er Apfel —in ei-
ner unbeschichteten Pfanne unter
gelegentlichem Riihren bei groRer
Hitze aufkRochen, dann unter ge-
legentlichem Rihren bei mittlerer
Hitze etwa 15 Minuten Rochen, bis
das Wasser verdampft und der
Zucker getrocknet ist. Anschlie-
Rend weiterrlihren, bis der Zucker
schmilzt, sich um die Mandeln
legt, sodass sie leicht glanzen und
Raramellisiert sind.

Die Masse auf eine Dauerback-
matte (alternativ Backpapier)
geben, gut verteilen und bei
Raumtemperatur etwa 60 Minu-
ten abkihlen lassen.

Die Masse fein pdrieren, den
geriebenen Apfel dazugeben und
alles gut mischen, dann bis zur
weiteren Verwendung bis zu 12
Stunden zugedeckt in den Kihl-
schrank stellen.




Weihnachts-Spezial

Vorteiq

® 160 g Buttermilch (kalt)

® 150 g Weizenmehl Vollkorn
® 3 g Frischhefe

Die Zutaten gruindlich mischen
und zugedeckt 12-14 Stunden im
Kihlschrank gehen lassen.

Quellstuck

® 125 g Wasser (warm)
® 50 g Walniisse (grob gehackt)
® 50 g Mandeln (gehackt)

® 50 g Gerstenflocken (alternativ
Haferflocken)

® 40 g Mandelstifte
® 30 g Pistazien (gehackt)
® 30 g Kiirbiskerne (grob gehackt)

Die Zutaten gruindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 60 Minuten quellen lassen.

Haupiteiq i
® Vorteig
® Quellstiick

» 100 g Buttermilch (ralt)

® 30 g Aprikosensaft
(aus der Dose)

» 190 g Weizenmehl Vollkorn

» 100 g Emmermehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

® 100 g Roggenmehl Vollkorn

» 100 g Mandeln (gemahlen)

® 119 Salz

® 6 g Backmalz (inaktiv, optional)
Spdtere Zugabe

® 180 g Aprikosen (aus der Dose,
abgetropft, klein gewdirfelt)

Topping
® 40 g Mandelstifte (alternativ
gehackte Mandeln)

1g Frischhefe entspricht etwa der Grél3e
einer Kichererbse. Topfbrote Rdnnen

Tipp auch freigeschoben gebacken werden,
man sollte sie dann aber schwaden. Statt

Pistazien R6nnen gehackte Haselnisse
zum Teig gegeben werden.

Zeﬂwqgtew Néchster Tag

20.00 Uhr 8.00 Uhr

Vorteig ansetzen Quellstiick herstellen

__—i_i__

Zur Adventszeit gehort neben Christstollen und siifdem Gebick auch
ein passendes Brot. Mandeln, Walniisse, Pistazien und Aprikosen
geben ihm einen weihnachtlichen Charakter. Das wohlschmeckende
Brot versiifdt den Tag auch ohne Zucker. Die Zutaten harmonieren
vorziiglich mit dem aromatischen Vollkornmehl. Die knusprige Kruste
macht jeden Bissen zum Vergniigen.

Alle Zutaten — auf3er Aprikosen - auf langsamer Stufe 10 Minuten
mischen, dann auf schnellerer Stufe 5 Minuten kneten.

Die Aprikosen hinzugeben und auf langsamer Stufe 5 Minuten unterkne-
ten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 3-4 Stunden gehen lassen, dabei
nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken, mit Wasser
benetzen und in Mandelstiften sowie gehackten Mandeln walzen.

Den Teigling mit Schluss nach un- Rezept & Bilder: Karl Oppenkamp

ten in ein gut bemehltes Garkorbchen P

geben und bei Raumtemperatur 60 Schwierigkeitsgrad: *A

Minuten gehen lassen. Getreide: Weizen, Emmer,
Roggen

Rechtzeitig den Backofen sowie Triebmittel: Hefe

einen gusseisernen Topf mit Deckel auf
230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Teigkonsistenz: mittelfest, klebrig
Zeit gesamt:  17,5-20,5 Stunden

Zeit am Backtag:5,5-6,5 Stunden
Den Laib aus dem Géarkérbchen

BacRzeit: 55 Minuten
in den vorgeheizten Topf stiirzen, die Starttemperatur: 230°C
Temperatur auf 200°C reduzieren und Backtemperatur:  200°C sofort

mit geschlossenem Deckel 50 Minuten nach 50 Minuten

den Herd ausschalten

nein
——

backen. Den Herd ausschalten, den
Deckel abnehmen und in der Resthitze

Schwaden:
\_

weitere 5 Minuten backen.

9.15 Uhr
Hauptteig ansetzen

13.00 Uhr 13.35 Uhr 14.05 Uhr 15.00 Uhr
Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Weihnachts-Spezial
A il

%ﬂ%ﬁﬁ-ﬁ&ﬁiﬁéﬁé@- ot [ jevilo Madre

Der aromatische Geschmack von Backpflaumen, die feine siif3- P 40 g Wasser (warm)

wiirzige Note des Kardamom sowie etwas Rum machen das Brotzu  » 50 g Weizenmehl Vollkorn
einem herzhaften weihnachtlichen Genuss. Es eignet sich perfekt ® 10 g Lievito Madre

als Snack zum Nachmittagskaffee, brilliert aber auch auf dem Die Zutaten grundlich mischen und

festlichen Buffet zum Abendbrot. Ein Hauch Butter und eine Scheibe f;%derdsiﬁit dt;ﬁi R:#(;Etlea r;mspzaenratur
Kdse munden zu dem Gebick aufderordentlich gut. g '

Alle Zutaten - auf3er Salz, 15 g Wasser und Quellstiick - von Hand zu einem &u@ llgfuok

festen Teig kneten, dann zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten ruhen lassen. ® 30 g Rum (alternativ Orangensaft)
® 100 g Backpflaumen

Das Salz im Wasser aufldsen und von Hand gut in den Teig einarbeiten. Die Pflaumen mit Rum UbergieRRen
und zugedeckt bei Raumtempera-

Den Teig in der Schissel locker auseinanderziehen und mit den Backpflau- tur12-14 Stunden quellen lassen.

men aus dem Quellstilick belegen, dann dehnen und falten, sodass die Pflau- . %
men wie in einem Packchen eigepackt sind. Den Teig anschlief3end zugedeckt Ma"ﬂﬁe@ :-’
bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen, dabei alle 30 Minuten einmal .

P Sauerteig
dehnen und falten.

B 350 g Wasser (Ralt)
® 300 g Weizenmehl Vollkorn

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und
® 200 g Weizenmehl 550

mit Schluss nach oben in ein bemehltes Garkoérbchen geben. Zugedeckt flir

12-14 Stunden in den Kiihlschrank stellen. P 1g Kardamom (gemahlen)
Spadtere Zugabe

Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf mit Deckel auf P Quellstick

260°C vorheizen. ® 15 g Wasser (Ralt)
® 10 g Salz

Den Teigling in den vorgeheizten Topf stiirzen,
einschneiden, die Temperatur auf 230°C redu-
zieren und mit Deckel 20 Minuten backen.

Rezept & Bilder:
Margarete Maria Preker

() @brotpassion
[ brotpassion.de

Den Deckel abnehmen und weitere 20-23
Minuten backen.

Schwierigkeitsgrad: A

Getreide: Weizen
Triebmittel: Lievito Madre
TeigRonsistenz: fest

Zeit gesamt: 27,5-32 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 40-43 Minuten
Starttemperatur: 260°C
Backtemperatur:  230°C sofort

Schwaden: nein
\_

Zeilrasler

Nichster Tag
8.00 Uhr 19.00 Uhr 21.45 Uhr 10.00 Uhr 10.30 Uhr 11.10 Uhr
Lievito Madre ansetzen und Hauptteig ansetzen Brot formen und in den Ofen vorheizen  Backen Brot fertig
Quellstltick herstellen Kihlschrank stellen
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Weihnachts-Spezial

ek o % *®
FichE-Marzipan-S.

Ko
i1££on

Auf einem weihnachtlichen Gabentisch gehéren Marzipan und Orangen unbedingt dazu. Sie sind hier
auch auf der Zutatenliste zu finden. Warum sollte man den bunten Teller also nicht noch mit diesen
Kleingebicken garnieren? Die siifSen Ecken ergdnzen aber auch das Adventsfriihstiick sehr gut. So
knuspern und knurpsen die Streusel im Mund, bevor sich das fruchtige Aroma des Aufstrichs auf der
Zunge entfaltet. Einfach himmlisch.

o~
T

peig_Z"TqTe M* Den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

» 500 g Weizenmehl 405

b Ein Backblech mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) auslegen.
200 g Marzipan

® 200 g Zucker Das Marzipan in kleine Stiicke zupfen, dann mit Mehl, Zucker, Vanille-
® 1 Eigelb (GréBe M) zucker, Salz, dem Eigelb und der abgeriebenen Orangenschale in eine Schiis-
» 8 g Vanillezucker sel geben und von Hand zu einem gleichméfigen Teig mischen.
® Schalen-Abrieb einer
Orange (Bio) Die Butter hinzugeben und alles von Hand zu Streuseln verkneten.
® 1 Prise Salz
Spétere Zugabe Etwa 750 g Streusel auf das Backblech geben und fest andriicken.
® 250 g Butter (weich,
in Stlckchen) Den Fruchtaufstrich auf den Teigboden geben und gleichmafig verstreichen.

Fur die Fullung

» 250 g Fruchtaufstrich
(nach GeschmacR)

Die restlichen Streusel locker auf dem Fruchtaufstrich verteilen.

Das Blech in den Ofen geben und 17-25 Minuten backen.
*Ergibt 15-20 Stiick

//\ Das Geback auf dem Backblech auskiihlen lassen, dann schrédg in

. \ Rauten und Ecken schneiden.
Tipp

Exotisch schmeck.\etn
(o Schnitten M :
i elee, pesonders su[;
i tire. Je nac
i H\mbeerhonﬁ o
mltht passt auch sehr gut Zim
W das Geback noch
etw'as we’uhnachmcher Zu
Rezept & Bild: gestalten-
Barbel Adelhelm

Orangeng

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen
Triebmittel: Reines
Teigkonsistenz: broselig
Zeit gesamt: 1Stunde
Zeit am Backtag: 1Stunde

Backzeit: 17-25 Minuten
Starttemperatur: 175°C
Backtemperatur: 175°C

nein

Schwaden:
!

S



Weihnachts-Spezial

é; ¥
Maseatponio-Lobl
P < VAT A SO SRG ol A~
Die Gebicke verwandeln die Kaffeetafel in himmlischen Weihnachtszauber. Die Duft-Melange aus
knusprig-blattrigem Plunderteig und der feinen Mascarpone-Zimt-Fiillung strémt nach dem Backen

herrlich duftend durchs Haus. Das stimmt wie ein Paukenschlag auf die Festtage ein. Spétestens beim
ersten Bissen moéchte man dann nur noch jauchzen und frohlocken.

Alle Zutaten auf schnellerer Stufe 5-10 Minuten kneten und den Teig T . ¥
e(q-Zutalen

zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten ruhen lassen.
® 180 g Vollmilch (warm)

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, zu einem Quadrat von ® 500 g Weizenmehl 405

etwa 50 x 50 cm ausrollen und mit 50 g Butter bestreichen. B 125 g Butter (Ralt, in Stiickchen)
B 80 g Zucker

Nun ein Drittel des Teiges zur Mitte falten und das gegentberliegende » 1Ei (GréRe M)

Drittel darlber legen, sodass drei Teig-Schichten libereinander liegen. B 8 g Frischhefe

B 8 g Vanillezucker

® 1 Prise Salz

Spétere Zugabe

® 150 g Butter (weich)

Das Teig-Paket wieder auf 50 x 50 cm ausrollen, mit Butter bestreichen
und den gesamten Vorgang noch zweimal wiederholen, bis die gesamte
Butter verstrichen ist.

Das Teig-Paket in Folie wickeln und fiir 30 Minuten in den Kiihlschrank geben.  Fir die Fullung

B 250 g Mascarpone
Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, von der Folie befreien und auf ® 20 g HaselnusskroRant
eine Grofse von etwa 42 x 50 cm ausrollen. ® 3 g Zimt (gemahlen)

P 3 g Lebkuchengewiirz (gemahlen)

Fiir die Fiillung Mascarpone mit Zimt, Lebkuchengewtirz und Krokant Toooi
opping

mischen. Die Masse gleichméf3ig auf dem Teig verteilen, dabei an den Seiten
P 10 g Haselnusskrokant

etwa 0,5 cm freilassen.
Den Teig von der kurzen Seite her aufrollen, dann Scheiben von 3 cm Ergibt 14 Stuck
Dicke von der Teigrolle abschneiden.

Die Teiglinge mit der Schnittkante auf ein mit einer Dauerbackmatte
Rezept & Bilder: Tanja Schlund

_r@ @schlundisworld
€) /schlundis.Blog
[ schlundis.com

(alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech legen und das Topping auf den
Schnecken verteilen. Die Teiglinge zudecken und 20-30 Minuten bei Raum-
temperatur ruhen lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf 175°C Umluft vorheizen.

Die Schnecken in den Ofen geben und

—
25-30 Minuten backen. Schwierigkeitsgrad: - r
' Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 3 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden

BacRzeit: 25-30 Minuten
Starttemperatur: 175°C
Backtemperatur: 175°C

Schwaden: nein
J\




Weihnachts-Spezial

Lievite Madpe

® 100 g Vollmilch (eisRalt)
» 100 g Weizenmehl 550

® 20 g Lievito Madre
(aus dem KihlschranRk)

® 5 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
10 Stunden gehen lassen.

Hauptleiq =
® Lievito Madre

® 100 g Vollmilch (Ralt)

® 325 g Weizenmehl 550

® 75 g Zucker

P 1Ei (GroRe L)

® 8 g Vanillezucker

® 5 g Frischhefe

® 4 g Zimt (gemahlen)

»3gSalz

Spatere Zugabe

® 100 g Butter (Ralt, in Stiickchen)

Fir die Fullung

® 100 g Haselniisse (fein gemahlen)
® 100 g Marzipan (fein gerieben)

® 16 g Vanillezucker

® 8 g Zimt (gemahlen)

® 5 g Abrieb einer Zitronenschale (Bio)

® 50 g Butter (weich)

P 1Ei (GroRe L)

Spatere Zugabe

® 100 g Cranberries (getrocknet)

Topping

® 100 g Zucker

® 50 g Butter (fliissig)
® 20-30 g Puderzucker

*Ergibt 2 Stlick

Rezept & Bilder: Valesa Schell
r@ @brotbackliebeundmehr
[ brotbackliebeundmehr.com

Zeifraglen

Néchster Tag
22.00 Uhr 8.00 Uhr
Lievito Madre
ansetzen

12.15 Uhr
Hauptteig ansetzen Fillung vorbereiten Stollen formen Ofen vorheizen Backen

Stollen ist ein Muss fiir Weihnachten. Ein intensives Aroma
bekommt der Teig dank des Vorteigs mit Hefe und Lievito Madre.
Die leicht sduerlichen Cranberries bilden einen tollen Kontrast zu

der siifden Nuss-Marzipanfiillung. Vanille, Zitrone und Zimt runden
den Geschmack harmonisch ab.

Alle Zutaten - auf3er Butter — auf langsamer Stufe 4 Minuten mischen,
dann auf schnellerer Stufe 6 Minuten kneten.

Die Butter zugeben und auf schnellerer Stufe 5 Minuten unterkneten. Den
Teig in eine leichte gedlte Schiissel geben, einmal rundum falten und zuge-
deckt bei Raumtemperatur 4-5 Stunden gehen lassen, dabei nach 30, 60 und
90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Fir die Fiillung alle Zutaten — aufSer Cranberries — zu einer homogenen
Masse mischen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, in 2 gleich grofde Portio-
nen a zirka 450 g teilen und diese jeweils zu einer Stollenform aufrollen.

Jeden Teigling langlich ausrollen, die Halfte der Fiillung darauf verteilen und
mit je 50 g Cranberries belegen.

13.00 Uhr 15.00 Uhr 15.30 Uhr 16.15 Uhr

Stollen fertig
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Jeden Teigling von der kurzen Seite her aufrollen, die
Enden unterschlagen, dann langwirken und mit Schluss
nach oben in gefettete Stollenformen legen. Den Teig
zugedeckt bei Raumtemperatur 2-2,5 Stunden gehen
lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf 200°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

Die Formen in den Ofen geben und 20 Minuten ba-
cken. Die Temperatur auf 180°C reduzieren und weitere
25 Minuten backen.

Die Stollen etwa 30 Minuten abkiihlen lassen,
rundum mit Butter bepinseln, dann mit Zucker be-
streuen, komplett auskiihlen lassen und mit Puder-
zucker bestduben. #

E e |
Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen
Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 17-19 Stunden
Zeit am Backtag:  7-9 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 180°C,

nach 20 Minuten
J;chwaden: nein
\
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EonduezSchuivien

Zwischen den Jahren oder an Silvester wird
gern Kdsefondue aufgetischt. Aus Resten

des geselligen Abendessens lassen sich die
schmackhaften Kdsefondue-Schnitten zuberei-
ten. Wihrend die Gebéacke im Ofen sind, bleibt
Zeit flir die Herstellung eines kleinen Salates.
So hat man an Neujahr in knapp 30 Minuten
ein leckeres Gericht auf dem Tisch.

Zulalen”

® 8 Scheiben Toastbrot
(alternativ anderes Brot)

® 400 g Fonduekase

® Pfeffer (gemahlen)

» Muskat (gemahlen) Rezept & Bild: Nadja Alessi

r@ @little_Ritchen_and_more

*Ergibt 4 Portionen [ little-kitchen-and-more.com

Den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Fonduekése auf den Brotscheiben verteilen
und auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Back-
papier) ausgelegtes Blech legen.

Das Blech in den vorgeheizten Ofen schieben und
15 Minuten backen.

Je zwei Scheiben auf einem Teller anrichten, mit
Muskat sowie Pfeffer wiirzen und noch heif3 servieren.

LESETIPP

Zu den Fondue-Schnitten passen beispielsweise der Gra-
ved Lachs-Apfelsalat aus BROT 04/23 oder der Tomaten-
salat ,Sangrita“ mit Rostzwiebel-Croutons aus BROT 02/23.

g brot-magazin.de/einkaufen
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Brole aus Amﬁwwh

Vor wenigen Jahren er6ffnete Bas Liesker in seiner Heimat Amsterdam eine eigene kleine
Sauerteigbédckerei. Sein Handwerk lernte der passionierte Hobbybécker unter anderem in
Deutschland und der Schweiz. Heute ist die Krugerkamer des ,,Buurtbakker Bas“ und seiner
Frau Wendy Ramsahai ein beliebter Treffpunkt fiir Brotfans aus der Nachbarschaft. Regelmaf3ig
versorgen die beiden sie mit selbstgebackenem Brot und ungeteilter Aufmerksamkeit.

ereits vor dem grof3en Backtag hat Bas Liesker in seiner Kiiche

einiges zu tun. Ein Quellstlick, ein Kochstlick sowie ein Briih-

stiick gilt es vorzubereiten. Verschiedene Vorteige mischt der
professionalisierte Hobbybédcker aufderdem zusammen. Dafiir hat er
nicht nur seine grammgenaue Waage bereitgestellt, sondern nimmt
auch immer wieder sein Teigthermometer zur Hand. Sowohl das
Wasser als auch den damit angemischten Teig will Bas mit einer ex-
akt gemessenen Temperatur ansetzen. So hat er es von den Profis an
verschiedenen Bickerei-Akademien gelernt. ,Ich bin da etwas nerdig
unterwegs*, sagt er schmunzelnd.

Lebendiges Miteinander

Zweimal im Monat backt der Amsterdamer grofsere Mengen Sauer-
teigbrot fiir die Menschen in seiner Nachbarschaft, dem Kruger-Kiez
im einst bertichtigten Transvaalviertel. Wahrend des Zweiten Welt-
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kriegs handelte es sich um ,ein Ghetto fiir
Jidinnen und Juden®, erzahlt der Niederlan-
der. Jahrzehnte spéter hatte sich die Bevolke-
rungsstruktur im Viertel stark gewandelt, es
war zu einem ,stadtischen Problembezirk“
geworden. Viele Menschen mit Migrations-
hintergrund und geringem Einkommen leben
hier zusammen.

Genau in diesem Viertel realisierten Bas
Liesker und seine Partnerin Wendy Ramsahai
2010 mit der Krugerkamer — das niederlan-
dische Wort kamer bedeutet Zimmer — eine
Vision. Sie mieteten Raumlichkeiten an, um
einen Treffpunkt fiir eine ,lebendige Nach-
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Beim Abwiegen und der Temperaturmessung
nimmt es der Bicker ganz genau

barschaft” zu gestalten, wie Bas es nennt.
Denn wo, wenn nicht hier, war der Bedarf
dafiir grof3? Zunéchst versuchten die ehema-
lige Juristin und der Architekt es mit einem
Cateringservice. ,Wendy wollte kochen. Ich
half ihr dabei“, erzéhlt Bas. Was als Nebenta-
tigkeit begann, forderte bald deutlich mehr
Zeit, sodass er schlief8lich seine Festanstel-
lung an den Nagel hdngen musste.

Die Liebe zum Brot

Heute widmen sich beide in Vollzeit ihrer
Selbstandigkeit. Sie probieren alles aus, was
ihnen Freude bereitet. Neben die Kochkunst
traten das Einlegen von Gemiise und die
Eisherstellung. Im Garten hinterm Haus
ziehen sie verschiedene Kriuter fiir die Ge-
richte heran. Schliefdlich entdeckte Bas auch
das Brotbacken fiir sich. ,Es gibt hier in den
Niederlanden nicht so eine Brotkultur wie in

Bei einem franzdsi-
schen Meister lernte
Bas Liesker die Kunst
des Croissantbackens

Ist der Teig fertig, darf er - luftdicht in
Wannen verpackt - erst einmal ruhen

Deutschland®, sagt er. Nur in seltenen Fallen findet sich mehr im Brot-
regal als heller oder durch Malz dunkel gefarbter Toast sowie anderes
hefegetriebenes, leichtes Weizenbrot.

Bas interessierte sich hingegen sehr fiir die Tradition des handwerk-
lich hergestellten deutschen Brotes. Er nahm sich vor, mehr dartiiber
zu erfahren und begann mit der Recherche. ,Ich fand heraus, dass die
Deutsche Brotkultur als immaterielles Kulturerbe geschiitzt ist und es
tausende verschiedene Brotsorten gibt. Daher hoffte ich, in Backkur-
sen viele von ihnen kennenzulernen“, erinnert er sich.

Zunichst besuchte er 2017 an der Akademie Deutsches Backerhandwerk
in Weinheim einen Kurs mit dem Titel ,,The German Art of Baking“ - ,Die
deutsche Kunst des Brotbackens“. ,Es war grof3artig. Nach vier Wochen
fiihlte ich mich wie ein Botschafter des Deutschen Brotes®, sagt Bas.
Neben der Theorie ging es immer wieder in die Praxis. Die vorgestell-

ten Brote mussten von den Teilnehmenden nachgebacken werden. Die
Lehrenden gaben dazu ihr Feedback ab und hatten wertvolle Tipps parat.
»Das war sehr hilfreich.“ Am Ende des Kurses absolvierte Bas sowohl
eine theoretische als auch eine praktische Priifung — mit Erfolg.

Die Nachbarschaftsbickerei
ist innerhalb kiirzester Zeit

31



In einem kleinen Etagen-Ofen backt
Bas alle zwei Wochen seine Brote

Wissen Uber Sauerteig
Allerdings vermisste er auch etwas. ,Ich
wollte mehr tber die chemischen Prozesse
erfahren, die bei der Herstellung im Teig
ablaufen®, berichtet er. Also bildete er sich
weiter fort. ,Ich besuchte einen einwdchi-
gen Auffrischungslehrgang in Weinheim

und einen Sauerteigkurs an der Richemont-
Fachschule in Luzern.“ Da er ebenfalls lernen
wollte, wie man handwerkliche Croissants
herstellt, absolvierte Bas einen Lehrgang bei
einem franzodsischen Backerweltmeister, der
am Bakery Institute in den
Niederlanden unterrichtete.
Und auch ein Workshop bei ]
dem einstigen Hobbybacker 1
und heutigen Backereibetrei- l.
ber Lutz GeiRler iiber fran- :
z0sische sowie italienische 1
Brotsorten stand auf dem :
Programm.

1
)
Geschéftsfiihrer: Bas Liesker, Wendy Ramsahai 1
Krugerplein 17 1
1092 KA Amsterdam, Niederlande !
Telefon: +3120 2212 817 :
; Rrugerkamer.nl 1

g 1
IZI info@krugerkamer.nl !

_________________ 4 Herrliche Rostaromen breiten sich

1) Das Dinkelbrot wird vor der Stiickgare in Saaten gewdlzt. 2) Ein
kraftiges Dinkelbrot mit Saaten bekommt man in den Niederlanden
nur selten

Mit dem neu angeeigneten Wissen entwickelte Bas sein Nachbar-
schaftsprojekt weiter und griindete unter dem Dach der Krugerkamer
schliefdlich ,,Buurtbakker Bas“. ,Das kann man mit ,Nachbarschafts-
backer Bas‘ libersetzen®, erkldrt er. Damit einher ging die Bildung
einer Brotgemeinschaft, fiir die der Niederldnder regelméafiig Brot
backt. ,Ich schicke den Mitgliedern der Community alle zwei Wochen
einen Newsletter, liber den sie ihre Brote bestellen konnen. Am darauf
folgenden Samstagmorgen backe ich dann etwa hundert Sauerteig-
brote“, beschreibt er sein Konzept.

Genaue Planung

Entsprechend der Vorbestellungen berechnet der Bicker seine Pro-
duktionsmenge, sodass keine Brote weggeworfen werden missen.
Am Vortag bereitet er simtliche Vorteige vor. Seinen Sauerteig fiihrt
Bas mit einer Teigausbeute von 160 bei 30°C. ,In drei Stunden verdop-
pelt er etwa sein Volumen. Von den Fachleuten in Richemont habe ich
gelernt, dass es lediglich einen Starter braucht, den ich dann fiir viele
verschiedene Brote einsetzen kann“, sagt er.

Heute stehen ein Dinkel-Brot sowie das legendére italienische Pane
di Altamura auf dem Plan. Aus der Riidesheimer Benedektinerabtei
St. Hildegard bezieht Bas sein Dinkelmehl. ,In den Niederlanden ist
die Auswahl an Mehlen nicht besonders grof3“, sagt er. Auch anderes
Mehl bestellt er daher im Ausland. Fiir das Dinkelbrot mischt Bas ein
Quellstlick aus Haferflocken, Leinsaat, Kiirbis- und Sonnenblumen-
kernen sowie Salz und kaltem Wasser. Hinzu kommen ein Kochstiick
aus Dinkelvollkornmehl sowie ein Dinkelsauer- und ein Hefevorteig.
Jede einzelne Zutat wird genauestens abgewogen und die Temperatur
gemessen. ,Flir das zweite Brot stelle ich ein Briihstiick aus Hartwei-
zenmehl her“, erklart er.

Lange Gehzeiten sind fiir Bas eine
Selbstverstéandlichkeit. ,Ich liebe
es, zu beobachten, was im Teig und
spater beim Backprozess passiert.“
Man miisse Respekt vor der Back-
ware haben, sagt er. ,Die lange Gare
sorgt fiir Qualitdt und Geschmack.“
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Das Pane di Altamura verstromt einen betérenden Duft

am Folgetag aus, als Bas die fertigen Brote
aus seinem Mini-Etagenofen holt. Abge-
kiihlt und in Titen verpackt, warten sie
dann auf die Abholung.

»Zeit ist die wichtigste Zutat, nicht nur fiir
Brot”, ist Bas iiberzeugt. Und so nimmt er

sich auch immer gerne Zeit fiir Gesprache
mit seiner Kundschaft. Zeit, die auch beim

Aufbau von Beziehungen wahre Wunder
wirkt. Wenn die Menschen aus dem Kruger-
Kiez kommen und ihre Bestellungen abho-
len, gibt es jedes Mal ein frohliches Hallo.
,Man kennt sich inzwischen untereinander
und nimmt am Leben der anderen teil. Un-
sere Rdume sind zum nachbarschaftlichen
Treffpunkt geworden®, freut sich Bas. Seine
Vision ist lebendig geworden.

Sein Handwerk erlernte Bas
(links) unter anderem an der
Backakademie in Luzern
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Profi rund
um's Backen

Teigknetmaschine

Elektro-Steinbackofen

Zubehdr Weihnachten

Gratis Katalog

anfordern:
Jetzt QR-Code
scannen

SCAN MICH

88499 Heiligkreuztal
Telefon 07371/9377-0



S e
7 Tipp
Aroma
uUm das volle
Zu genie&en, sollte man
den Aufstrich vor dem
Verzehr 2-3 Stunden

feeiqenWalnuss Aulstrick

Der cremige Aufstrich besticht durch eine tolle Kombination der
slifen Feige mit der kraftigen, rustikalen Walnuss. Die Wahl
verschiedener Gewiirze verleiht ihm zudem ein hervorragendes
Aroma. Pikant, wiirzig, orientalisch - als Fingerfood serviert oder als

auflergewohnliche Beilage bei einem Buffet zum Brot wird die Creme
alle Herzen erobern.

Zulafen”

® 300 g Frischkése (cremig) Spétere Zugabe

® 200 g Schmand ® 80 g Walniisse (grob gehackt)
® 150 g Feigen (getrocknet) P Pfeffer (frisch gemahlen)
® 20 g Honig

® 10 g Sesampaste (optional) *Ergibt 3 Gldser a 350 ml

® 2 Knoblauchzehen

P 3gSalz

P2 g Kurkuma (gemahlen) Rezept & Bild: Tanja Schlund
® 1 g Kreuzkiimmel (gemahlen) @ @schlundisworld

P g Curry ﬁ /Schlundis.Blog

® 0,5 g Chilipulver (mild) [ schiundis.com

Feigen und Knoblauch klein schneiden. Schmand und Frischkédse mit dem
Honig, der Sesampaste und den Gewlrzen gut verrithren.

Die Frischkdsemasse zu den Feigen und dem Knoblauch geben und alles zu
einer Creme piirieren.

Die Walniisse unterheben und nach Geschmack mit frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken.

Die Masse in zuvor ausgekochte Glaser fiillen und diese sofort fest verschlie-
Ben. Gekiihlt ist der Aufstrich 4-6 Tage haltbar.
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Horster HauptstraBe 5
26446 Friedeburg / OT Horsten
Telefon 04453 2230
www.muehle-erks.de
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www.horbacher-muehle.de
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GETREIDEHANDEL - SPEDITION
MUHLENLADEN - FUTTERMITTEL

Mehl & Getreide,
Zutaten & Beratung
rund ums Backen

76698 Ubstadt-Weiher
www.stettfelder-muehle.de

...unser Kdnnen
liegt in Ihrer Hand

100% Bio pur
Getreide & Mehle
vom Miillermeister

Andreas Loffl

e Onlineshop
e Hofladen

e Reinigungsanlage
e Gastronomie

109 ‘_%_ bio_- Andreas Loffl &
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PHagenmiihle

Getreide, Mehle,
Backzutaten und vieles mehr
gibt es in unserem Hofladen

Hagenmiihle
Bahnhofstr. 18,
34393 Grebenstein

05674 206

www.hagenmuehle.com

U Z

©

Aug Tradition gut WALZ'M U H LE

Frankischer Griinkern, regionale Mehle

210 MUHLE

m
Y

Stingel-Miihle

und Backmischungen ohne kiinstliche Erlebniseinkanf und
Zusatzstoffe online einkaufen unter Backlurse im Withlenmarks i
www.zimmermann-muehle.de Online Sh
- nline Shop
Zimmermann-Muhle .
. : Alles rund ums Mehl und Masli GUTSCHEIN-CODE:
BIO MUHLE EILING ’ ] - BROT2023
Méhnestral3e 98 ‘%a .
Giiltig bis 31.12.2023 .
59581 Warstein ; & @ = ﬁ ir:nl Oiline-Shop, fiir alle Artikel,
shop@biomuehle-eiling.de ¢ WS = kein Mindestbestellwert!
www.biomihle-eiling.de . wﬂl‘f@ﬂ“m“ WALz pchle.com
' ' e M € K109 37781999508 Steigle 34 - 72160 Horb - 07451-6252709 www.mehlkaufen.de

BRUCKMAYER MUHLE

Mailinder : .
Mihle 7~

DRAX*MUHLE

MUHLE & KORNHAUS ~N

,\r\ unserem

GETREIDE T L5 [ et

MEHLE A e TR AN \rund us B
BACKZUTATEN : . ‘

von den Hohenlagen
des Schwarzwaldes

Besondere Mehle,
Backmischungen -
auch in Bio-Qualitat

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

= ~ LW L
BRUCKMAYER MUHLE | Altétting
Telefon: (0)86 71-69 89

www.bruckmayer-muehle.de

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

Egerweg 30 - B6753 Mottingen
Bestell-Hotline: 0 90 83/ 208

Osterreich

K
CUTES FU
Backmischungen fir Brot, i l K.—

Kuchen und Gebéck DI I" .

Verschiedene Mehle und Griefle

pUENLOg
®
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Gerpien otV

* Getreide ¢ )
e Backzutaten EXZELLENTE BIOQUALITAT -
GUT FURS BAUCHGEFUHL!

23 Sorten Mehl, u.a. auf Stein vermah-
len, Backmalze, Trockensauerteige u.v.m

L
Viele BIO-Getreide\gpezialiiﬁien‘
Paketversand nach AT + DE
Mihlenladen Mo-Fr gedffnet

Musli und Cerialien

Onlineshop:
www.winkler-muehle.de

Dorfstr. 1 « 91189 Gustenfelden
Tel.: 09122-83 18 55
Offnungszeiten Miihlenladen und Hofcafe

Mo-Fr 08-18 Uhr « Sa 08-13 Uhr

besuchen Sie unseren

Onlineshop

Hochmihle Frauenlob
Dorf 15 W
5325 Plainfeld
www.frauenlob.at

Bequem online bestellen unter
www.rosenfellner.at



Bekommliche Brote mit Aroma-Plus

S0 einfach qekt Sauerteiq

So manches Sauerteigbrot blieb bisher ungebacken, weil manche Menschen zu viel Respekt vor
Sauerteig haben. Dabei handelt es sich um das &lteste und natiirlichste Triebmittel. Es kam lange vor
Messgeriten und exakten Ofen zum Einsatz. Insofern kann man sich einmal frei machen von all den
semi-wissenschaftlichen Abhandlungen und mit viel Spaf3 locker in die Thematik eintauchen.

Text: ehl und Wasser. Fertig. Mehr braucht =~ Und wenn man sich mit der Materie ver-
Sebastian Marquardt M es nicht, um das natiirlichste und traut gemacht hat, bereit ist fiir die nachsten
traditionellste Triebmittel der Welt Schritte, dann wagt man sich an Sauerteig-
herzustellen. Es macht herzhafte Backwaren variationen, die so mild sind, dass sich selbst
bekommlicher und aromatischer obendrein. slifSe Backwaren damit herstellen lassen.
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-
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Vorurteile abbauen

Bevor es richtig losgeht, sollten aber erstmal
zwei Vorurteile aus der Welt geschafft werden.
Nummer eins: Hefe ist irgendwie schadlich.
Das kann man so wirklich nicht sagen. Auch
Hefe ist ein nattirliches Triebmittel, dass unter
Laborbedingungen im industriellen Maf3stab
geziichtet wird. Die Herstellung von Bio-Hefe
ist dabei deutlich weniger umweltbelastend
als bei herkdmmlicher. Dabei ist die Bio-Versi-
on in Sachen Triebkraft nicht schwécher.

Woher aber kommt das schlechte Image der
Hefe? Wie so oft im Leben, macht die Dosis
das ,,Gift“. Wo ein Brot mit einem halben
Wiirfel Hefe getrieben wird und nach ein bis
zwei Stunden backfertig ist, hatten Mehl und
Wasser zu wenig Zeit, griindlich miteinander
zu verquellen. Und auch eine Fermentation
hat kaum stattgefunden. So bezeichnet man
den Prozess, in dem Bestandteile des Mehls
durch Mikroorganismen vorverdaut werden.
Dabei bauen Sie auch fiir Menschen schwer
verdauliche Inhaltsstoffe ab und es entste-
hen vielfaltige Aromen. Beim Einsatz von viel
Hefe und einer kurzen Teigreife entsteht ein
Brot, das kurz nach dem Backen ein Hochge-
nuss ist. Aber schon nach einigen Stunden
bemerkt man, dass es doch recht trocken
und aromatisch eher flach ist.

Vorurteil Nummer zwei: Sauerteig ist schwie-
rig und zeitaufwéndig. Das kann stimmen.
Denn wer mag, kann viel Zeit mit Sauerteig
verbringen und sich in die Materie reinknien,
bis es zum Doktortitel reicht. Das muss aber
nicht sein. Mit einem pragmatischen Zugang
lasst sich die Thematik schnell beherrschen
und der Sauerteig wird zu einem leicht hand-
habbaren Begleiter in der Kiiche.

Die Wirkungsweise ist dabei denkbar einfach.
Im Sauerteig tummeln sich Millionen von Mi-
kroorganismen - vor allem Milchsdurebakteri-
en und Hefen. Sie futtern das Mehl, verdauen
es und scheiden am Ende Gase sowie Aro-
mastoffe aus, die das Brot einerseits treiben,
andererseits so schmackhaft machen.

Wobei das simple Gemisch aus Mehl und
Wasser Gebacken nicht nur eine luftige Krume
und hervorragendes Aroma verleiht. Es macht
sie auch bekommlicher. Allein schon durch die
langere Reife, die der Teig braucht. Aber auch

So schlecht wie ihr Ruf ist Hefe nicht, aber Sauerteig
liberzeugt mit mehr Aroma und besserer Bekommlichkeit

SCHRITT FUR SCHRITT ZUM SAUERTEIG-ERFOLG

Wer mit Bewegtbild besser zurecht Rommt,
ist in der Masterclass Sauerteig der BROT-
Akademie perfekt aufgehoben. 10 Tage lang
fuhrt Dich BROTChefredakteur Sebastian
Marquardt durch den Prozess des ersten
Sauerteigansatzes und backt das erste Brot
mit Dir. Nebenbei vermittelt er jede Menge
nitzliches Wissen tiber den Umgang mit
Sauerteig, verrat klassische Tipps und unbe-
kannte Tricks, um das Triebmittel auf Trab
zu halten. Neben immer wieder ansehbaren
Video-Lektionen gibt es jede Menge Material zum Download. von theoretischem
Wissen liber die Vorgdnge im Sauerteig bis hin zum ersten leckeren Rezept. Bis-
herige Teilnehmerinnen und Teilnehmer haben den Kurz mit einer Schulnote von
1,2 bewertet und wiederholt die gute Verstandlichkeit sowie die hohe Kompetenz
gelobt. Hier geht es zur Buchung:

[ brot-akademie.com/masterclass-sauerteig
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Wo schnell getriebene Hefebrote oft
zu Blihungen fiihren, liberzeugen
Sauerteiggebidcke mit hoher Bekémmlichkeit

die Mikroorganismen und ihre Tétigkeiten sind
segensreich fiir das menschliche Verdauungs-
system. Sie kénnen sogar Schimmel entge-
genwirken und so fiir eine ldngere Haltbarkeit
von Broten sorgen. Saftiger wird das Geback
obendrein. Es gibt also eine Menge Griinde, auf
Sauerteig statt auf Hefe zu setzen.

Sauerteig ansetzen.
Also los. Fiir den Anfang braucht es nicht
mehr als ein ausreichend grofdes verschliefs-
bares Glas, Loffel, Leitungswasser und Mehl.
Ideal ist Bio-Vollkornmehl. Es besteht aus
weitgehend unbehandeltem Getreide und
enthélt viel Schalen-Anteil vom Getreide-
korn. Damit — neben anderen - auch genau
die Mikroorganismen, die fiir
den Sauerteig notwendig

sind. Durch das Hinzufi-
gen von Wasser werden sie
aktiviert. Mit einer Tempera-
tur zwischen 25 und 30°C

Mit einem unbehandel-
ten Apfel erhht man
die Erfolgs-Chance

des ersten Sauerteig-
Ansatzes. Er bringt
Hefen und Bakterien
mit, die niitzlich fiir die
Entwicklung sind

Zur Herstellung von Sauerteig werden lediglich Mehl und Wasser
vermischt. In dem Mix finden sich alle wichtigen Mikroorganismen,
die dem Brot spiter Trieb und Aroma geben

férdert man die Entwicklung der notwendigen Lebewesen. Alle anderen
werden in den néchsten Tagen aussortiert.

Mit welchem Bio-Vollkornmehl der Sauerteig angesetzt wird, ist egal. Die
meisten Menschen machen mit Roggenmehl die besten Erfahrungen. Es
ist ein geniigsamer Rohstoff. Weizen, Dinkel oder eben andere Getreide
funktionieren ebenso. Um die Vorgédnge etwas zu beschleunigen, kommt
noch ein unbehandelter Apfel ins Spiel. Der ist kein Muss, es funktioniert
auch ohne ihn. Aber er liefert wertvolle Mikroorganismen und steigert die
Geling-Wahrscheinlichkeit.

Tag 1l

® 80 g Wasser (lauwarm)

® 50 g Roggenmehl Vollkorn (Bio)

B 50 g geriebener Apfel (unbehandelt, ungewaschen, mit Schale)

Die Zutaten mit einem Schneebesen verrithren und dabei kréftig
Sauerstoff einschlagen. Fiir 24 Stunden in einem verschliefdbaren Glas
bei 25°C bis 30°C warm stellen. Der Deckel wird dabei nicht fest ver-
schlossen, sondern nur locker aufgeschraubt oder aufgelegt. So konnen
Gérgase entweichen, die entstehen wahrend die Mikroorganismen sich
durchs Mehl futtern.

Tag 2

Die Masse durch ein Sieb streichen, um die Fruchtstiicke zu entfernen.

® 50 g Ansatz vom Vortag
® 50 g Wasser (lauwarm)
® 50 g Roggenmehl Vollkorn (Bio)

Den Vortages-Ansatz mit dem Wasser schaumig schlagen, das Mehl
einriihren und alles flir 24 Stunden im locker verschlossenen Glas warm
stellen. In dieser Zeit sollte die Masse sichtbar wachsen und von Blasen
durchsetzt sein. Sollte sich so gar nichts tun, kann das an zu niedriger
Temperatur liegen oder an zu viel Chlor im Leitungswasser. Dann sollte
man ein warmeres Umfeld schaffen und/oder Mineralwasser ausprobieren.
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Tag 3

» 50 g Ansatz vom Vortag

» 50 g Wasser (lauwarm)

® 50 g Roggenmehl Vollkorn (Bio)

Den Vortages-Ansatz mit dem Wasser schaumig schlagen, das Mehl
einrithren und diesmal fir 12 Stunden im locker verschlossenen Glas
warm stellen. Den Vorgang nach 12 Stunden wiederholen. In dieser
Zeit sollte deutlich Aktivitat sichtbar sein.

Tag 4

» 50 g Ansatz vom Vortag

» 50 g Wasser (lauwarm)

» 50 g Roggenmehl Vollkorn (Bio)

Wie an den Vortagen wird wieder aufgefrischt, diesmal aber alle 6
Stunden, also morgens, nachmittags und abends. Entsprechend sollte
eine Steigerung der Aktivitdt wahrnehmbar sein. Mit der letzten
Auffrischung ist das Ziel erreicht, der Sauerteig sollte ein Brot treiben
konnen. Das, was da im Glas ist, nennt man fortan Anstellgut. Denn
man nutzt diese Masse, um jeweils Sauerteig fiir ein Geback anzustel-
len. Eine Zugabe von Hefe ist nicht notwendig.

Sollte der Sauerteig an einem Tag noch nicht
die beschriebene Aktivitat zeigen, kann der
Tag einfach wiederholt werden, bevor es
zum néachsten Schritt geht. So gibt man den
Mikroorganismen noch etwas mehr Zeit.

Herausforderung fiir die Nase
Auf dem Weg vom ersten Ansatz zum ferti-
gen Sauerteig geht die Masse durch verschie-
dene Geruchs-Stadien. Das kann von ange-
nehm sauerlich bis zu verfaulten Eiern oder
Erbrochenem reichen. Alles vollig normal.

Da ringen Mikroorganismen um die Vor-
herrschaft im Brei. Nur wenn sich Schimmel
zeigt, muss von vorn begonnen werden. Sau-
berkeit ist in dieser Phase essenziell. Wenn
Schimmel trotz sauberer Utensilien wieder-
holt auftritt, lohnt sich ein Mehl-Wechsel.
Denn manchmal stecken die Schimmelkultu-
ren in der Mehltiite.

Wahrend der ersten Schritte bleiben Res-

te Uibrig. Sie werden entsorgt. Denn darin
tummeln sich noch Mikroorganismen, wie
zum Beispiel Faulnisbakterien, die man nicht
essen mochte. Spater konnen Auffrischreste
zu jedem beliebigen Teig gegeben werden.
Sogenannte Auffrische-Rezepte beschreiben
Brote mit sehr viel Anstellgut-Einsatz. Hierfiir
kann man Reste sehr gut aufbrauchen.

Die Sache mit der Pflege

Fortan gehort das Anstellgut in den Kiihl-
schrank. Denn die Mikroorganismen futtern
das Mehl ja. Je warmer es ist, desto schneller
machen sie das. Im Umkehrschluss verlang-
samt sich ihre Aktivitat, wenn es kélter wird. In

Wie schnell der Sauerteig reift, héngt vor allem von der Temperatur ab. Warme beschleunigt die Prozesse
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Kilte verlangsamt alle Prozesse, daher kann
Sauerteig im Kiihlschrank lange iiberleben

der Kilte kann man das Anstellgut ein bis zwei
Wochen ohne neuerliche Auffrischung stehen
lassen. Dabei bleibt es aktiv und kann zum
Backen eingesetzt werden. Es liberlebt auch
einige Monate ohne Beachtung, wenn man ein-
fach mal eine backfreie Phase oder Urlaub hat.
In dieser Zeit sinkt aber seine Triebkraft. Die
Mikroorganismen werden durch die lange Kal-
te faul. Und auch das Futter geht irgendwann
zur Neige. Die Aktivitdt stellt man dann mit ein
bis drei Auffrischungen wieder her.

Will man einen aktiven Sauerteig, mit dem
sich jederzeit spontan backen lasst, muss

Wer tiefer in die Materie
einsteigen will, findet
umfassendes Fachwissen
in der BROTFibel Sauerteig.
Alles, was fiir das Herstellen
von und den Umgang mit
Sauerteig wichtig ist, wird
hier dargestellt — einfach verstandlich,
pragmatisch, praxisnah. Vom ersten Ansatz liber
den richtigen Einsatz, Aroma-Steuerung, die Reste-
verwertung bis hin zu hilfreichen Tipps zur Rettung
von schwachelnden Sauerteigen. Die Fibel ist die
vollsténdige Sammlung zeitgemaRer Sauerteig-
Erkenntnisse und hilfreiche Begleiterin auf dem
Weg zum Expertenwissen. Beleuchtet werden
neben klassischem Sauerteig auch die italienische
Schwester Lievito Madre, glutenfreier Sauerteig und
eine Rlassische japanische Version milden Weizen-
sauerteigs. Firs sofortige Ausprobieren bietet die
BROTFibel Sauerteig auch gleich 10 Rezepte fiir die
Anwendung der verschiedenen Triebmittel. Bezug:

[ brot-magazin.de/einkaufen

S/

Kahmbhefen dhneln Schimmel, zeigen im
Gegensatz zu ihm aber keinen Pelz. Sie sind
ein Zeichen von Nihrstoffmangel

man die Mikroorganismen bei Laune halten, ihnen regelméf3ig neues
Futter geben. Aufgefrischt wird der Sauerteig dann mindestens alle
zwei Wochen, besser wochentlich und wenn der Trieb etwas schwa-
chelt, dann auch voriibergehend in kiirzeren Intervallen. Die Fiitte-
rung erfolgt nach diesem Schema:

® 10-50 g Anstellgut (aus dem Kiihlschrank)
® 50 g Wasser (warm, 35-45°C)
® 50 g Wunschmehl

Anstellgut und Wasser verriihren, dann das Mehl einriihren. Die
Masse im locker verschlossenen Glas gehen lassen und in den Kiihl-
schrank stellen, sobald sich der Sauerteig leicht nach oben wolbt.
Anstellgut firs Backen kann dann jeweils aus dem Kiihlschrank-Glas
entnommen werden. Eine vorherige Auffrischung ist nicht nétig,
wenn der Sauerteig regelmaflig gepflegt wird.

Den Geschmack steuern

Wie lange es dauert, bis sich der Sauerteig nach oben wélbt, hangt
von der Menge des Anstellguts ab sowie von der Temperatur, bei der
man ihn gehen lasst. Grob gesagt: Je hoher die Anstellgutmenge und
die Temperatur sind, desto schneller geht es und desto milder wird
der Sauerteig spater. Wer also sehr aromatische Brote mit einer spiir-
baren Sdurenote mag, nimmt eher weniger Anstellgut und lasst den
Sauerteig bei Raumtemperatur (18-25°C) gehen.

Mag man Gebécke eher milder und bevorzugt das weniger sdurebe-
tonte Joghurtaroma des Sauerteigs, arbeitet man mit einer grofieren
Menge Anstellgut und lasst den Sauerteig bei hoheren Temperaturen
um 28°C herum gehen. Er ist dann schneller reif und produziert weni-
ger geschmacklich wahrnehmbare Saure.

Auf der Suche nach dem perfekten Aroma, kann man mit diesen bei-

den Stellschrauben wunderbar experimentieren. Nach zwei bis drei
Auffrischungen hat sich der Sauerteig bereits an das neue Regime
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Fusel ist ein Nebenprodukt des
Stoffwechels der Mikroorganismen.
Er wird vor dem Auffrischen abgekippt

gewdhnt und stabilisiert sich auf dem Ni-
veau. Ob sich das Volumen des Sauerteigs bei
der Auffrischung verdoppelt oder nur milde
wichst, ist fir die Qualitit des Sauerteigs
unerheblich.

Schrei nach Hilfe

Bilden sich im Kihlschrank eine dunkle Fliis-
sigkeit auf dem Sauerteig (Fusel) oder Kahm-
hefen (optisch leicht mit Schimmel zu ver-
wechseln, aber ohne Pelz), sind das Zeichen
fur mangelne Nahrstoffe. Die Mikroorganis-
men haben alles gegessen, was verfligbar war
und schreien so um Hilfe. Fusel kippt man ab,
Kahmhefen werden mit dem Lo&ffel entfernt.
Und dann geht es an die Auffrischung. Treten
diese Phdnomene wiederholt auf, muss das
Vorgehen angepasst werden. Dann braucht es
kiirzere Intervalle zwischen den Auffrischun-
gen oder eine kiirzere Reifezeit aufderhalb
des Kiihlschranks.

Hat man eine passende Variante gefunden,
empfiehlt es sich, beim Vorgehen zu bleiben.
Denn Mikroorganismen sind Gewohnheits-
tiere. Sie haben es gern regelméfiig. Gleiches
gilt fiir das Mehl. Man ist frei in der Wahl. Ob
Roggen-Vollkorn, Weizen 1050 oder Dinkel
630, ist vollkommen egal. Aber auch hier
bleibt man besser beim einmal gewadhlten
Rohstoff, damit die Mikroorganismen sich da-
rauf einstellen und daran gewohnen kénnen.
Auch das Mehl hat Einfluss auf das Aroma.
Je dunkler es ist, also je hoher die Type, desto
mehr Schale steckt im Mehl, die auch neue

d.i:’: UC w <:"t:1li=’u
bzt OTERICE
Sdure im Teig ang verden

Mikroorganismen mitbringt. Das macht den Sauerteig eher krafti-
ger im Geschmack. Hellere Mehle, niedrigere Typen, fordern mildes
Aroma. Sie geben den im Sauerteig lebenden Tierchen das bendtigte
Futter, bringen aber kaum eigene Mikroorganismen mit.

Die Reste vom Feste

Nimmt man nur einen Teil des Anstellguts aus dem Kiihlschrank, um
den Sauerteig aufzufrischen, bleiben immer Reste tibrig. Die kann man
entsorgen, sie lassen sich aber auch sammeln und auf vielfaltige Weise
verwenden. Die einfachste Variante ist es, sie beliebigen Brotteigen hin-
zuzufiigen und ihnen damit mehr Aroma zu geben. In Wasser gelost, ist
Sauerteig ein hervorragender Pflanzendiinger. Mit Mehl verknetet und
diinn ausgerollt kann man den Teig mit beliebigen Saaten oder Gewtr-
zen bestreuen und leckere Cracker daraus backen. Der Phantasie sind
kaum Grenzen gesetzt.

Mit der Zeit entwickelt man Routine, versteht den eigenen Sauerteig
besser und besser. Und plotzlich stellt man fest: So schwierig ist das
alles gar nicht. Die Auffrischungen lassen sich prima in den Alltag
integrieren und so sensibel wie man denkt, ist so ein Sauerteig gar
nicht. Er verzeiht viel und ist geduldig, wenn man ihm gelegentlich
etwas Aufmerksamkeit und frisches Mehl gibt. Entzieht man beides
fir langere Zeit, braucht es einen Ausgleich. Dann wird ein paarmal
in kurzer Folge aufgefrischt und die Mikroorganismen sind wieder auf
Trab. Der Lohn jedenfalls ist grof. Denn dank Sauerteig backt man
aromatische, bekémmliche und lange haltbare Brote. Z
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Mindestens 18 Stunden lang darf der Teig fiir das Brot im Kiihlschrank ruhen. In dieser
Zeit entwickeln sich herrliche Aromen und das Mehl kann griindlich mit dem Wasse
verquellen. Das sorgt spéter fiir eine luftige wie saftige Krume. Ein herrliches
Friihstiicksbrot kommt so aus dem Ofen, dass es trotz nihrstoffreichen Mehls
ganz mild schmeckt. i

Teiq-Zutaten

» 5609 Wasser (Ralt)

® 550 g Weizen-Ruchmehl

® 50 g Roggenmehl 1150

® 30 g BROTGranulat Roggenvollkorn
» 12 g Salz

® 5 g Honig

® 4 g Frischhefe

Die Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe mischen,
dann 10 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig
zugedeckt 60 Minuten bei Raumtemperatur anspringen
lassen, dann fiir 18-24 Stunden in den Kihlschrank
geben.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfldche geben,
langwirken und mit Schluss nach oben in einem leicht
bemehlten Garkorb bei Raumtemperatur 60 Minuten zur
Gare stellen.

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

Den Teigling sanft aus dem Géarkérbchen T
stlirzen, einschneiden und mit Schwaden W \\\
\
AT
220°C reduzieren und 50 Minuten & »‘\\ A\ \Y\
backen. AU

in den Ofen geben. Die Temperatur auf

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

_r@ @brotmagazin
ﬂ /brotmagazin
[ brot-magazin.de

(Tipp)

Beim BROTGranulat handelt es sich um eine natirliche Zutat, vergleichbar mit einem |1
getrockneten Kochstiick. In diesem Rezept sorgt es fiir eine hohere Wasserbindung und g

bessere Formbarkeit des Teiges. Es kRann auch durch eine andere Sorte BROTGranulat .
ersetzt werden. Mehr Informationen auf Seite 80 oder unter brot-magazin.de/einkaufen. !kl

. =z ARadermie '

Einen Rostenlosen Einfiihrungskurs BROTGranulat findest Du unter brot-aRademie.com.
Dort erfahrst Du alles Uber diese Backzutat und wie man sie verwendet.
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt:  21,5-27,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  220°C sofort
Schwaden: beim Einschiel3en

Z@ MW ﬁg@ﬂﬁ Nachster Tag
19.00 Uhr 20.30 Uhr 18.00 Uhr 18.35 Uhr 19.05 Uhr 19.55 Uhr
Hauptteig ansetzen  Teig in den Kiihlschrank stellen  Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig




 Fur Einstejqer
‘ - geeignel”

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 16-20 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C sofort
Schwaden: beim Einschiel3en

l:f ! ."""r (T

! M
Z@éﬁﬂ agf@w Nichster Tag
20.00 Uhr 10.00 Uhr 12.00 Uhr 12.35 Uhr 13.05 Uhr 13.50 Uhr

Sauerteig und Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
Brihstiick ansetzen
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Wenn die Kiirbis-Saison frische Kerne in die Ldden gebracht hat, ist es Zeit, sie zu verbacken. Das

Aroma der leicht angerdsteten Saaten hebt das ohnehin schon richtig gute Aroma des Mischbrotes

auf eine hohere Stufe. Als Beilage zur winterlichen Kiirbissuppe gibt es kaum ein besseres Brot.
“Aber auch unter herzhaften Beldgen kommt es exzellent zur Geltung.

ha

Rezept: Sebastian Marquardt

Bild: Jan Schnare gﬂ”@W#@ﬂg
r@ @brotmagazin
ﬁ /brotmagazin

[ brot-magazin.de

® 170 g Wasser (warm)
® 200 g Roggenmehl Vollkorn
® 20 g Anstellgut

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

Brakstick

® 500 g Wasser (warm)

® 180 g Kiirbiskerne

Die Kerne nach Geschmack
anrosten und mit dem Wasser
Ubergiel3en, 4-16 Stunden abRih-
len lassen. Das Wasser vor der
Weiterverarbeitung absieben.

Hauplieig -

B Sauerteig

® 265 g Wasser (lauwarm)
® 200 g Weizenmehl 1050
® 200 g Weizenmehl 550
® 12 g Salz

Spatere Zugabe

® Briihstiick

Topping
® 15-25 g Kiirbiskerne

Alle Zutaten 5 Minuten auf langsamer Stufe mi-
schen, dann 12 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.

Die abgesiebten Kiirbiskerne zugeben und 3 Minuten
auf langsamer Stufe unterkneten. Den Teig zugedeckt 90 Mi-

nuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache langwirken und mit Schluss

nach oben fiir 60 Minuten in einem leicht bemehlten und mit Kiirbiskernen

ausgestreuten Garkorbchen bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

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

Den Teigling sanft aus dem Gérkorb stiirzen, einschneiden, mit Schwaden

in den Ofen geben, die Temperatur auf 230°C senken und 45 Minuten backen.
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Aromatisch ergénzen sich Hafer und Einkorn hervorragend. Das Urkorn zeichnet sic'h'durch einen
héheren Néhrstoffgehalt und guten Geschmack aus. Eine Schwiéche hat das Getreide a‘l?-e'g.l'Eé
Wasser nicht sehr gut. Das fiihrt oft zu trockenen Gebécken. Diese Schwiche gleicht der Eafer aus.

Brahstuck

® 350 g Wasser (Rochend)
® 150 g Haferflocken
» 12 g Salz

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
4-24 Stunden abkihlen lassen.

Hquﬂﬁe@

® Briihstiick
» 280 g Wasser (Ralt)

® 450 g Einkornmehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

® 6 g Frischhefe
Spatere Zugabe
» 50 g Wasser (Ralt, optional)

o

A

=

1R,
N
A}

Alle Zutaten 10 Minuten auf langsamer K ;I:\..

Stufe mischen, dabei bei Bedarf die restli- \ :
chen 50 g Wasser zugeben. Dann 3 Minuten i SRR
auf schnellerer Stufe kneten.

Den Teig in eine gefettete Kastenform
(zirka 25 cm) geben, glattstreichen und

3-5 Stunden zugedeckt bei Raumtemperatur
gehen lassen, bis der Teig die Form nahezu
vollstandig ausfiillt.

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

Die Form in den Ofen geben, die Tem-
peratur auf 180°C senken und 40 Minuten
backen. Den Laib aus der Form nehmen
und weitere 20 Minuten backen.

Z@ ﬂw qu@W Néchster Tag

20.00 Uhr 10.00 Uhr 10.20 14.30 Uhr 15.00 Uhr 16.00 Uhr
Brithstlick ansetzen = Hauptteig ansetzen  Teigin die Form geben  Ofen vorheizen  Backen Brot fertig




SchwierigReitsgrad:
Getreide: Einkorn, Hafer
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: weich, breiig
Zeit gesamt: 8,5-30,5 Stunden
Zeit am Backtag: 5-7 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
. Starttemperatur: 200°C
1@ "@brom_agazin ' Backtemperatur: 180°C sofort
f /brotmagazin i3 4 | Schwaden: optional

; @ brot-magazin.de




Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen, Emmer
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt: 7,5-9,5 Stunden
Zeit am Backtag: 7,5-9,5 Minuten
| Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
| Backtemperatur: 230°C sofort
Schwaden: beim Einschiel3en

Zeilraster

10.00 Uhr 16.00 Uhr 16.35 Uhr 17.05 Uhr 17.50 Uhr
Teig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig




Auffrisch-Rezepte eignen
sich gut, um tibriggebliebenes
Anstellgut zu verwerten. FUr dieses
Rezept kann man bei jedem Auffrischen
Reste sammeln und sie hier einsetzen. Je
nachdem, wie lange der Sauerteig bereits
im Kihlschrank steht, kann die Dauer der
Gare stark variieren. Setzt man eigens
cinen Sauerteig an und gibt ihn zum
Hauptteig, verringert sich die
\ Gehzeit auf 3-5 Stunden.

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild:J an Schnare -

/r] @brotmagazin
: 9 /brotmagazm’
d

D brot-magazin

' Teig sind kein Problem fiir das

# und gleichzeitig um sich selbst.
| Die Bedienung ist komfortabel,

2 Minuten eine ideale Bindung.

‘ Hersteller-Garantie.

Anzeige

Emmer und Weizen sind Mitglieder einer Familie.
Entsprechend harmonieren sie auch hervorragend.
Dabei liegen die Vorteile des Emmers in seinem Mehr |
an Mineral- und Ndhrstoffen. Der Weizen wiederum Auﬁrisqﬁ -
sorgt fiir eine luftige Krume. Zusammen bieten sie
herzhaften Aufstrichen eine perfekte Biihne.

Teiq-Zulaten

» 500 g Wasser (Ralt)
» 350 g Weizenmehl 1050

® 250 g Emmermehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)
® 150 g Anstellgut
(aus dem KihlschranR)

® 12 g Salz

Alle Zutaten 10 Minuten in der Graef MYestro auf Stufe 2 mischen, dann
auf Stufe 7 weitere 5 Minuten kneten und zugedeckt 5-7 Stunden bei Raum-
temperatur gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche rundwirken und in einem
leicht bemehlten Garkorbchen mit Schluss nach unten 60 Minuten bei Raum-
temperatur zur Gare stellen.

Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling sanft aus dem Gérkorb stiirzen, mit Schwa-

den in den Ofen geben, die Temperatur auf 230°C senken und
45 Minuten backen.

Die GRAEF MVYestro ist eine
ebenso leise wie leistungsstarke
Kiichenmaschine. Bis zu 3 kg

Kraftpaket und sein planeta-
risches Riihrwerk. Der Haken
rotiert innerhalb der Schiissel

das Knetergebnis hervorra-
gend. Nach 13 Minuten Knetzeit
|6ste sich der Teig in diesem
Rezept perfekt vom Schiissel-
rand und zeigte nach weiteren

GRAEF bietet eine fiinfjahrige
Internet: https://www.graef.de/

de/p/Ruechenmaschine-
myestro-kRm7016/
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Wenn es draufden kilter wird, sind herzhafte
Vollkornbrote ein wahres Vergniigen. Das
kraftige Aroma wérmt die Seele, der hohe
Néhrwert gibt dem Koérper Energie, um

dem Winter standzuhalten. So ein Brot ist
perfekter Begleiter zu Salat und Suppe.
Ansonsten gentigen schon ein leichter
Aufstrich oder ein Wiirstchen dazu,
um den Genuss abzurunden.

Sauerfeiq

» 250 g Wasser (warm)
® 200 g Roggenschrot (mittel)
» 20 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt 12-16 Stunden bei Raum-
temperatur reifen lassen.

o....c

Hauptleiq ;-

® Sauerteig
» 300 g Wasser (warm)

» 400 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn (alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

» 12 g Salz

Alle Zutaten 15 Minuten auf lang-
samer Stufe mischen und zugedeckt bei
Raumtemperatur 2 Stunden gehen lassen.

Den Teig auf eine stark bemehlte
Arbeitsflache geben, die Oberseite leicht be-
mehlen und den Teig rundformen (den brei-
igen Teig schiebt man eher mit bemehlten
Handen in eine runde Form). Den Teigling mit
Schluss nach unten in einem stark bemehlten
Garkorbchen bei Raumtemperatur 60 Minuten
zur Gare stellen.

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

Den Teigling sanft aus dem Géarkorb stiirzen, in
den Ofen geben, die Temperatur auf 230°C senken und
50 Minuten backen.

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

r@ @brotmagazin
0 /brotmagazin
[ brot-magazin.de



Zeilraglen

22.00 Uhr
Sauerteig ansetzen

Néchster Tag
13.00 Uhr
Hauptteig ansetzen

15.30 Uhr
Brot formen

Schwierigkeitsgrad:

Getreide:

Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: breiig
Zeit gesamt: 16,5-20,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4.5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 25058
Backtemperatur:  230°C sofort
Schwaden: nein

16.05 Uhr 16.35 Uhr 17.25 Uhr
Ofen vorheizen Backen Brot fertig




Hier zeigen die Leserinnen und Leser von BROT, wie sie die

Rezepte aus den letzten Ausgaben umgesetzt haben.

Ich habe das Odenwalder Hausbrot aus BROT 05/23
nachgebacken. Es hat mich irgendwie direkt ange-
sprochen und ich musste es einfach ausprobieren. Es
war sehr lecker und wird auf jeden Fall wieder den
Weg in den Ofen finden.

Manuel Wilmes

Ich habe den Dunklen Sesam-
traum aus BROT 05/23 mit
hellem Sesam gebacken. Er
ist sehr lecker! Der Teig ist
unkompliziert. Das werde ich

ofter backen.
Claudia Martine

Ich habe das Herbstliche Kiir-
bis-Dinkel-Brot aus BROT
06/19 nachgebacken.
Heike Lenz

Zeiqt her Eure Brote!

lhr habt Rezepte aus BROT nachgebacken? Zeigt
uns das Ergebnis und schreibt ein paar Zeilen
dazu. Was hat Euch gefallen? Was nicht? Einfach
Mail an redaktion@brot-magazin.de. Wir freuen
uns auf Eure Brote.

Ich habe den Kleinen Spelz aus

BROT 06/23 nachgebacken und ich muss 3
sagen, wirklich ein toller Geschmack. S ‘
Ich habe es mit Haferdrink und Einkorn
gemacht - finde es toll, mein Anstellgut
so aufzubrauchen. Ich werde mich jetzt
weiter durch das Heft backen.

Ingrid Lapic
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Ich habe das Viva Avena aus
BROT 06/23 nachgebacken.
Es war einfach und schnell

zu backen und hat eine gute
Konsistenz. Nur der Ge-
schmack hat uns personlich
nicht so recht liberzeugt. Da
miissen die Brotaufstriche
flir den fehlenden Pepp sor-
gen. Aus dem BROTSonder-
heft Besonderes BROT habe
ich das Marmorbrot geba-
cken. Problemlos und ein-
fach, wenn auch der dunkle
Teig sich etwas , geziert hat
und trotz verldngerter Back-
dauer letztendlich immer
noch etwas feucht blieb. Das
hat dem Geschmack aber

in keiner Weise geschadet
und die Kruste war einfach
sensationell gut.

Uwe Wildchen




wie versprochen

gebacken. Es ist ein schnelles

so schmackhaft, dass Rezept, hat super funktio-

es ohne Belag schmeckt. niert und ist so lecker. Dieses

Aus Gewohnheit habe ich mit Rezept wird auf jeden Fall bald

RN
Ich habe das Kastenbrot = =
Siegerldnder Art aus BROT E
05/23 gebacken. Da konnte E
ich als Siegerlanderin nicht g
widerstehen. Obwohl ich die =
anderthalbfache Menge ge- E
macht habe, war meine Form E
doch zu groR. Das Brot ist z
sehr lecker. Sabine Rode z
Fiir eine Einladung bei E
Freunden habe ich das =
Coverbrot To-Bro =
aus BROT 05/23 =
gebacken. Und es E
ist superlecker, Aus BROT 06/23 habe ich das E
supersaftigund Schnelle Kastenweifbrot =
Trockenhefe gearbeitet. Ich kénnte nichts benennen, was mit frischer wieder nachgebacken. E
hitte besser werden kénnen. Die Tomaten habe ich zur Hilfte mit Oli- . Dana Meinelt =
ven ausgetauscht, sehr lecker. Stephanie Bihr . g|||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||1E-

| Ich habe ein Rezept

iy Ichh
| aus BROT 02/23 ch habe den

Kistenkieker aus
BROT 06/23 nach-
gebacken. Das
Brot schmeckt toll.
Lutz Roth

nachgebacken. Meine

Wahl fiel auf das Brot
des Manito.
Lucia Ehni

Ich habe den Milden Haferkasten aus
BROT 06/23 gebacken. Es ist ein tolles
Rezept und schmeckt wirklich intensiv

Ich habe das Lochhamer Dinkelvollkornbrot ™= 1
aus BROT 04/23 nachgebacken. Das Mehl
nach Hafer. Ich habe etwas mehr Was- fiir das leckere Dinkelbrot wurde selbst
gemahlen, was flir einen noch besseren Ge-
ser gebraucht als angegeben.

schmack sorgt. Das Brot ist sehr aromatisch
Beate Twellmeyer gt

und locker mit einer schénen Kruste.
Jorg Novotny

Ich habe
den Roten Waldi aus dem
BROTSonderheft No Knead BROT
gebacken. Erst seit kurzer Zeit backe
ich mein Brot mit Sauerteig selber. Es
wurde im Topf gebacken.
Petra Weskamp
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Ich habe Ulf aus BROT 05/22 im
Holzbackofen nachgebacken.

Das Brot duftete wunderbar
und schmeckte kdstlich. Wir
haben es mit Kédse und Rot-

wein genossen.

Birgit Guttenberger

Die Baguettes aus der
BROTFibel Basiswissen
habe ich nachgeba-

cken. Sie sahen super

Mir gefiel das Rezept von dem aus, rochen fabelhaft,

Oberlander Brot. Wenn es auch I B\ I _
Seit langem habe ich endlich mal LR e

nicht genauso aussieht wie in bar und schmeckten

BROT 06/23, so ist es mir doch gut
gelungen und es schmeckt sehr
lecker. Sigrid Schneider

wieder gebacken. Die Wahl fiel auf i
Kicheriki und Summertime aus fantastisch.
BROT 05/23. Letzteres habe ich

gleich zweimal gebacken,

Laura Koch-Griiter

weil es so gut war.
Johanna Stemmer

Ich habe die Krauter-Bubbels aus dem BROT-
Sonderheft zum Grillen 2021 und die Malz-
bierkruste aus BROT 05/21 im Topf gebacken
und sie sind etwas sehr dunkel geworden.

Wir haben flir den Brei unseres Ich bin auf den Anschnitt gespannt.

Sohnes gerade viele Stifgkartof- Carola Kleiber
feln im Haus und so habe ich bei
erster Gelegenheit direkt das Sif3-
kartoffelbrot aus BROT 05/23 fur ceccccececccccscsccesccccscscsecececscscscsesccecsscsesesscstscsescsssssssso0s

eine Grillparty gebacken. Es ist auf Mein restliches Emmer- und Ruchmehl
fand Verwendung in Omas Liebling aus
BROT 03/21. Ich habe die anderthalbfache

Menge in 750-g-Késten gebacken. Ein sehr

Anhieb prima gelungen und bei
allen Gésten super angekommen.

Stanley Forster
grofser Loffel Lievito Madre fand auch noch

Unterschlupf. Wunderbar soft - und wenn
es altert, schmeckt es bestimmt auch noch
getoastet sehr gut. Carola Kloke

Ich habe mir mal eine neue Edelstahl-Kastenform gegonnt und als
erstes Pauline, das Pausenbrot, aus BROT 01/19 getestet. Ich habe statt
Dinkel 630 helles Emmer genommen und davon auch etwas mehr, da-
fiir den Vollkornanteil etwas reduziert. Ein bisschen mehr Wasser und
einen Essloffel Weizen-Anstellgut dazu, schmeckt sehr gut. Anke Rizzo
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Locker, flockig, schwebend wie ein gliicklicher Traum schmeckt
das Brot. Es ist ein ungezuckertes, leicht nach Kokosnuss
duftendes sowie stutendhnliches Geback. Besonders gut
schmeckt es mit Konfitiiren und Honig, aber auch mit mildem
Kése oder einfach nur mit Butter bestrichen. Wer es lieber
herzhaft mag, findet auch in Salami, aufgeschnittenem Braten
oder diinn geschnittenem Schinken einen guten Begleiter.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 4 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 3,5 Stunden
gehen lassen, dabei nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlten Arbeitsflache geben, rundwirken und bei
Raumtemperatur mit Schluss nach unten in einem gut bemehlten Garkorb-
chen 60 Minuten zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf mit Deckel auf
220°C vorheizen.

Den Teig aus dem Garkdérbchen in den vorgeheizten Topf stiirzen, den
Topf mit geschlossenem Deckel in den Ofen geben, die Temperatur auf 200°C
reduzieren und 30 Minuten backen. Den Deckel abnehmen und weitere 10
Minuten backen, dabei fiir die letzten 5 Minuten den Ofen ausstellen und mit
der Restwarme arbeiten.

Zeilraster

20.00 Uhr
Vorteig ansetzen

Néchster Tag
10.00 Uhr
Hauptteig ansetzen

13.40 Uhr
Brot formen

14.15 Uhr
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Ofen vorheizen

WW[@@ (Peolish)

® 150 g Wasser (eisRalt)

® 150 g Gelbweizenmehl 550
(alternativ Weizenmehl 550)

® 3 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur

12-14 Stunden gehen lassen. ‘o
Hauptteig i
aupi el ;-

® Vorteig )

® 220 g Buttermilch (kalt)
® 50 g Wasser

® 290 g Gelbweizenmehl
(alternativ Weizenmehl 550)

® 100 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn (alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

® 60 g Maismehl (alternativ
Kartoffelmehl)

® 60 g KoRosraspeln
® 40 g Butter (weich)
® 12 g Salz

Rezept & Bilder: Karl Oppenkamp

gecq'gﬂe

Schwierigkeitsgrad:

Getreide:  Gelbweizen, Roggen

Triebmittel: Hefe

TeigRonsistenz: fest

Zeit gesamt: 18-20 Stunden

Zeit am Backtag: 6 Stunden

Backzeit: 40 Minuten

Starttemperatur: 220°C

Backtemperatur:  200°C sofort
L Schwaden: nein

14.45 Uhr
Backen

15.25 Uhr
Brot fertig




Dekorierte Brote eignen sich sehr gut als persénliches und einzigartiges Geschenk zur Hochzeit.
Doch auch andere schone Anlédsse wie Geburtstage oder Taufen bieten sich als Gelegenheit, das
Modellierwerkzeug hervorzuholen und aus Teig die schonsten Formen zu erschaffen. So wird
nahezu jedes Brot mit einigen simplen Gestaltungselementen zu einem wahren Hingucker.

Text & Bilder:
Lisa Rixrath

ei Hochzeiten im deutschsprachigen

Raum ist sie meist das grofse High-

light: die Hochzeitstorte. Viel seltener
trifft man hier auf ein aufwandig dekoriertes
Hochzeitsbrot. Feiert man hingegen in Bul-
garien, der Ukraine oder Russland Hochzeit,
darf das Korovai oder Karawai genannte
Hochzeitsbrot nicht fehlen. Dabei handelt es
sich um ein rundes Weizenbrot, das oftmals
zwei- bis dreistockig gearbeitet und mit
filigranen Verzierungen versehen ist. In der
Hochzeitszeremonie spielt es eine wichtige
Rolle und hat seinen festen Platz am Altar.

Klassischerweise wird es von den gliicklich in
erster Ehe verheirateten Frauen der Dorfge-
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meinschaft am Freitag oder Samstag vor der
Hochzeit gebacken. Begleitet von traditionel-
lem Gesang sind das Backen und Dekorieren
selbst eine wichtige Zeremonie mit eigenen
Brduchen. Mit wenigen Handgriffen lassen
sich zahlreiche der filigranen Korovai-Motive
aus Teig auch zu Hause nachbauen, um

in der heimischen Backstube ein eigenes
Schmuckbrot zu backen.

Bedeutung der Motive

Jede Figur und Dekoration auf dem Brot
ist dem Brautpaar gewidmet und hat eine
besondere Bedeutung. So gehort auf ein
Korovai mindestens ein Vogelpaar, das das
Brautpaar symbolisiert. Mannliche Vogel



Die verschiedenen Motive und Figuren auf dem
Hochzeitsbrot tragen unterschiedliche Bedeutungen

werden dabei mit gedffneten, das Bose abschirmenden Fliigeln dar-
gestellt, weibliche Vogel mit geschlossenen Fligeln.

Dazu kommen weitere, kleinere Vogel, die immer paarweise auftre-
ten und fiir Familie sowie Freundinnen und Freunde stehen. Weizen-
Ahren symbolisieren Wohlstand, Trauben repriasentieren Reichtum
und Fruchtbarkeit. Ineinander verdrehte Strange und Ringe versinn-
bildlichen die Vereinigung des Brautpaares. Durch Tannenzapfen
erbittet man, mit den Schitzen der Erde gesegnet zu werden. Das
fertig dekorierte Brot wird haufig von einem Immergriin-Kranz
sowie einem Schleifenband umgeben. Das Immergrin symbolisiert
dabei Liebe und Reinheit.

Der Teigling als Basis

Um das Brot vorzubereiten, bendtigt man zwei Teige: einen flir den
Teigling, einen zweiten fur die Dekoration (siehe Kasten). Der runde
Laib muss stabil sein und seine Form halten. Dafiir eignet sich zum
Beispiel ein Weizen-Roggen-Mischteig im Verhaltnis 70 Prozent Wei-
zen- und 30 Prozent Roggenmehl. Es kdnnen aber auch andere Wei-
zen-, Dinkel- oder Mischteige zum Einsatz kommen.
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WEIZEN-ROGGEN-MISCHBROT
Sauerleiq

® 100 g Wasser (warm)

® 130 g Roggenmehl Vollkorn

® 20 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und zuge-

deckt bei Raumtemperatur 12-14 Stunden
reifen lassen.

Hauptieiq

® Sauerteig

» 180 g Wasser (Ralt)

® 450 g Weizenmehl 550
» 10 g Salz

® 5 g Frischhefe

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minu-
ten mischen, dann auf schnellerer Stufe
7 Minuten Rneten. Den Teig zugedeckt
bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen
lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache
geben, rundwirken und mit Schluss nach
oben in einem bemehlten Garkérbchen
zugedecRt bei Raumtemperatur 4-5 Stun-
den gehen lassen.

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

Den Teigling sanft aus dem Garkérbchen
stlrzen, einschneiden, in den Ofen geben,
Temperatur auf 210°C reduzieren und 45
Minuten backen.

Mit Dekoration belegen, die sich an den

Laib schmiegen sollen, und weitere 15
Minuten backen.

Die Form des Teiglings ist in der Regel rund, es
gibt aber auch Hochzeitsbrote, deren Basis ein
auf Weizen basierendes Hefe-Brot bildet, das
zu einem Zopf geflochten und in einem Ring
gebacken wird. Bevor es an die Dekoration
geht, wird der Teigling durchgebacken. Aller-
dings muss man dabei darauf achten, dass die
Kruste nicht zu fest oder zu dick gerat. Erst
danach kommt die Dekoration aufs Brot.

Dekoration formen

Der Dekorationsteig ist fest und geschmei-
dig, sodass er sich wie mittelfeste Knete
leicht formen und mit verschiedenen Werk-
zeugen gestalten lasst. Anstelle des vor-
gestellten Deko-Teigs im Kasten (Seite 58),
der in seiner Griffigkeit und Festigkeit nah
an einem Ublichen Hefeteig ist, kann auch
ein klassischer Salzteig verwendet werden.
Mit welchem Teig die Dekorationen besser



Einige Elemente lassen sich direkt auf
den vorgebackenen Laib legen und
werden dann darauf festgebacken

Modellierwerkzeuge kénnen sehr
niitzlich sein, Dekorationen gelingen
aber auch mit simplen Ausstechern,
einem Messer und einer Schere

DEKO-TEIG

Zulaten

® 240 g Wasser (Ralt)

» 500 g Weizenmehl 550
® 60 g Butter (weich)

® 25 g Zucker

® 10 g Salz

Topping
® 2-3 Eiweil (GréRe M)

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minu-
ten mischen, dann auf schnellerer Stufe
7 Minuten Rneten. Den Teig luftdicht ver-
schliefen und fir 30-60 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

Den Teig in die gewlnschten Formen brin-
gen. Unterdessen den Backofen auf 130°C
Umluft vorheizen.

Die Dekorationen mit Eiweil3 bestreichen
und auf einem Blech in den Ofen geben

— mit Ausnahme derer, die direkt auf den
Laib aufgebracht werden —und dann
solange in der Hitze trocknen lassen, bis
die Rander gerade eben eine leichte Brau-
nung aufweisen. Dabei standig im Blick
behalten, denn je nach GroRe der einzel-
nen Teile Rann die Dauer variieren.

i, wurden im heif2e
{ Zustand vorsichtig

mit einem Holzspief

>y : versehen und auf dem

gelingen, hdngt von den personlichen Vorlieben ab. Hier sollte man
einfach ausprobieren und die verschiedenen Varianten testen.

Da die Dekoration ihre Form halten soll, kommt in den Teig kein
Triebmittel. AuSerdem ruht der Deko-Teig eine zeitlang im Kiihl-
schrank, sodass er fester wird und sich noch besser formen lasst. Aus
dem Teig werden dann die gewiinschten Motive geformt und teils
vorgebacken.

Personliche Gestaltung

Einige, vor allem grof3e Gebilde trocknet man zunédchst im Ofen und
befestigt sie dann mithilfe von Schaschlik-Stdbchen oder Zahnsto-
chern am Brot. Das gilt fiir Vogel, Zapfen, Rosen oder verschiedene
Ahrenformen. Kleinere Dekorationselemente, wie zum Beispiel han-
gende Ahren, Rosenblitter oder Kringel, legt man nach einer ersten
Backphase auf das warme Brot, um sie dort wiahrend einer zweiten
Backphase festzubacken. So passen sie sich der Rundung des Laibes
optimal an.

Bei der Gestaltung des Brotes ist man sehr frei. In Schritt-flir-Schritt-
Anleitungen sind hier einige beliebte Formen dargestellt, die nach
dem personlichen Geschmack kombiniert werden kénnen. Auf diese
Weise erschafft man in der heimischen Backstube ein personliches
und einzigartiges Geschenk fiir besondere Anlédsse, das sicher lange
von sich reden macht.

DER KRINGEL

1) Beliebig viele zirka 5-15 cm lange Stridnge aus je 25 g Teig formen.
2) Die Strénge nach Belieben zusammenlegen und zu Kringeln
aufrollen. 3) Die Stridnge miissen nicht komplett aufgerollt werden,
man kann sie individuell zusammenlegen
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DER WEIBLICHE VOGEL

1) Fiir einen grof3en weiblichen Vogel werden ein 50 g sowie ein 15 g schweres Stiick Teig benétigt. 2) Das kleinere
Teigstiick zu einer glatten Kugel formen und das grof3ere Stiick zu einem circa 15 cm langen Strang rollen. 3) Den
Strang zu einer engen ,,6“ legen und das Ende leicht iiberstehen lassen. 4+5) Das iiberstehende Ende des Strangs
unter die ,,6“ legen und festdriicken

6) Die Kugel als Kopf aufsetzen und vorne mit Zeigefinger
und Daumen einen Schnabel formen

=]

7) Den Schwanz flach driicken, die Federn einschneiden.
8) Nebeneinanderliegende Schwanzteile an der Spitze
zusammendriicken fiir ein eleganteres Aussehen

DEKO-RINGE

1) Aus zirka 25 g Teig einen etwa 15 cm sehr langen
und diinnen Strang formen. 2) Den Strang in 2 gleich
grofie Teile schneiden und beide Stréiinge nochmals
diinner rollen. 3) Die beiden Stringe gegeneinander
zu einer Kordel rollen. 4) Die Kordel in 2 gleich

grof3e Stiicke schneiden. 5) Die Kordelstiicke zu zwei
ineinander geschlungenen Ringen formen

1) Etwa 100 g Teig auf eine
Dicke von zirka 0,3 cm
ausrollen, in Rechtecke von
circa 17 x 1,5 cm schneiden.
2) Eine der langen Seiten des
Rechtecks in Abstédnden von
etwa 0,5 Zentimetern bis zur
Mitte einschneiden. 3) Das
eingeschnittene Band mit
der eingeschnittenen Seite
nach oben tberlappend zu
_— ' einem Zapfen aufwickeln.
1) Den Teig wie fiir die grof3e Bliite ausrollen. Mit einem Ausstecher ein Herz (zirka 4) Die Grof3e und Form des

3,5-4 cm Lénge) ausstechen. 2+3) Ein etwa 10 g schweres Stiick Teig zu einem Zapfens kénnen durch die
abgerundeten Kegel formen. 4) Den Kegel mit der Spitze zur Herzspitze zeigend Lénge des Rechtecks und die
auf das Herz legen. 5) Eine Seite des Herzens iiber den Kegel schlagen und Uberlappung beim Aufwi-
andriicken. 6) Die andere Herzseite {iber den Kegel schlagen und andriicken ckeln beeinflusst werden
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DIE AHRE

1) Etwa 100 g Teig auf eine Dicke von zirka 0,3 cm ausrollen und in Rechtecke von circa 13 x 2 cm schneiden. 2) Eine
der langen Seiten des Rechtecks in Abstdnden von etwa 0,3 Zentimetern bis zu zwei Drittel der Breite einschneiden.
3+4) Das eingeschnittene Band mit der eingeschnittenen Seite nach oben iiberlappend um einen Holzstab wickeln

DIE GROSSE BLUTE

1) Zirka 100 g Teig etwa 0,3 cm dick diinn ausrollen. 2) Pro Bliite mit einem runden
Ausstecher 5 Kreise (Durchmesser zirka 3,5 cm) aus dem Teig stechen. 3) Die Kreise
jeweils an einer Seite zu Bliitenblittern zusammenkneifen. 1) Auch einfache

ausgestochene Blumen
konnen leere Flichen
auf dem Brot auffiillen.
2) Fiir eine bessere

= rdumliche Wirkung
— — S : reicht es schon, eine
4) Die Bliitenblétter mit der spitzen Seite nach innen zu einer Bliite legen und in der kleine Teigkugel in
Mitte zusammendriicken. 5) Bliite umdrehen, etwa 2-5 g Teig nehmen und daraus der Mitte der Bliite zu
eine Kugel formen. 6) Die Kugel in die Mitte der Bliite setzen platzieren

DER MANNLICHE VOGEL

1) Fiir den grof3en ménnlichen Vogel werden ein 50 g sowie ein 15 g schweres Stiick Teig benétigt. 2) Das kleinere
Teigstiick zu einem lidnglichen Ei formen und das gréf3ere Stiick zu einem circa 17 cm langen Strang rollen. 3) Den
Strang in einen zwei Drittel und einen ein Drittel langen Strang schneiden. 4) Den lédngeren Strang kreuzférmig auf
den kiirzeren Strang legen. Mit dem kiirzeren Strang einen Kragen um den Liéngeren legen, oben zusammendriicken.
Unterhalb des Kragens ist der Unterkdrper, oberhalb der Kopf. Mit Zeigefinger und Daumen einen Schnabel formen

5) Den Schwanz flach driicken. 6) Die Federn des Schwanzes einschneiden. 7) Nebeneinanderliegende Schwanzteile
an der Spitze zusammendriicken fiir ein eleganteres Aussehen. 8) Das iibrige Teigstiick fiir die Fliigel zu einem
Halbkreis flach driicken

12) Dem Vogel
zwei Gewlirznel-
ken als Augen
eindriicken

9) Die Fliigel an der Rundung entlang mehrfach
einschneiden, sodass man die Federn sieht.

10) Nebeneinanderliegende Fliigelteile an der
Spitze zusammendriicken fiir ein eleganteres

- Aussehen. 11) Die Fliigel ausgebreitet auf den

- Kragen des Vogels legen und andriicken
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Wenn der Ofen regelméf3ig gliiht, ist Backpapier im Haushalt meist nicht weit. Beim Brotbacken
kommt da schnell Unsicherheit auf. Denn fiir die hohen Temperaturen dort ist das Material offiziell
nicht ausgelegt. Standhalten kann ihnen das beschichtete Papier. Doch allein unter Umwelt-
Gesichtspunkten ist es sinnvoll, Alternativen zu erwégen.

Text:
Sebastian Marquardt

acktrennpapier - so seine offizielle

Bezeichnung - ist eine praktische

Kichenhilfe. Es verhindert das An-
haften von Teig an Formen oder Blechen
und schiitzt sie zugleich vor Verunreinigun-
gen. In so manchem Haushalt gilt es als
unverzichtbar.

Da das Material mit Lebensmitteln in Beriih-
rung kommt, wird es streng reguliert. Die
EU-Verordnung EG 1935/2004 schreibt unter
anderem vor, dass Backpapier lebensmittel-
echt und fett- sowie feuchtigkeitsbestandig
sein muss. Es darf aus Zellulosefasern sowie
Fillstoffen bestehen und veredelt sein. Diese
Veredelung ist meist eine diinne Silikon-
Beschichtung. Alternativ kommt glinstigeres
Quilon zum Einsatz, eine Verbindung aus
Chromsalzen und Fettsduren. Da diese Varian-
ten maximal 30 Minuten lang bis 200°C erhitzt
werden konnen, sind sie nur selten zu finden.
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Temperatur-Grenze

Aber auch das handelstibliche Silikon-
Backpapier hat offiziell Grenzen. Gemafs der
EU-Verordnung findet sich auf den Verpa-
ckungen der Hinweis, dass das Backpapier
bis maximal 220°C erhitzbar ist. Das passt
schlecht zur Brotbéckerei, bei der in der Regel
mit Starttemperaturen zwischen 250 und
280°C gearbeitet wird.

Jens Betz, zustdndig fiir das Qualitdtsmanage-
ment beim Edeka-Lieferanten Quickpack
sagt: ,,Uber diese Temperatur hinaus tragt
der Endverbraucher selbst die Verantwortung
bei eventuell auftretenden Abweichungen.
Bei hoheren Temperaturen verférbt sich

das Backpapier zum Beispiel dunkelbraun
und kann spater verkohlen. Bei Tempera-
turen tiber 300°C beginnt das Papier sicher
zu verkohlen.“ Beim Backpapier-Hersteller
Toppits ist man zuriickhaltender und teilt



Backpapier-
Zuschnitt gibt es ab
4 Cent pro Bogen

auf Nachfrage mit: ,Bis 220°C wurde das
Papier auf Hitzebestdndigkeit getestet und
zertifiziert. Bei hoherer Temperatur erhoht
sich die Wahrscheinlichkeit, dass das Papier
Feuer fangen kann. Besonders, wenn es den
Heizspiralen des Backofens zu nahe kommt.“

Beim Niedersdchsischen Landesamt flr
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicher-
heit (LAVES) hat man sich ndher mit der
Thematik befasst. Im Rahmen von Studien
wurden Backpapiere auf Temperaturbestan-
digkeit getestet. Beim Versuch im Jahr 2017
gab es bei keiner der 46 untersuchten Proben
Probleme bei 250°C. Brotbackende kénnen
also beruhigt aufatmen und komplikations-
frei anbacken.

Bleibt der Umweltaspekt als Negativ-Faktor.
Denn nach dem einmaligen Gebrauch wird
das beschichtete Papier in der Regel entsorgt.
Wo regelmaifdig und viel gebacken wird,
kommt eine Menge Abfall zusammen. Eine
Alternative ist Dauerbackfolie. Bis zu tausend
Mal kann man sie wiederverwenden, hohere

Zu lange, zu heif3, zu nah an den

Heizstdben - da kann klassisches

Backtrennpapier verkohlen

Temperaturen sind kein Problem. Zudem
lassen sich die Matten mit einem feuchten

Lappen perfekt reinigen und nichts klebt fest.

Hergestellt werden die Dauerbackmatten in
der Regel aus Silikon. Dabei zeigen sich auch
hier qualitative Unterschiede. Hochwertige
Matten bestehen aus Platinsilikon, das offizi-
ell Temperaturen zwischen -40°C und 230°C,
teilweise sogar bis 300°C standhalt. Viele der
Silikon-Dauerbackfolien kann man auf die
gewiinschte Grofde zuschneiden, also flexibel
dem Backblech oder Brot anpassen. Einige
weisen eine Gitter- oder Locherstruktur auf,
die fiir eine bessere Luftzirkulation sowie
bessere Backergebnisse sorgen soll.

Eine Alternative ist Backfolie aus Glasfaser,
die mit dem Kunststoff Polytetrafluorethylen
(PTFE) beschichtet ist, allgemein bekannt als
Teflon. Auch sie gilt mit bis zu tausend An-
wendungen als besonders langlebig, antihaf-
tend und lasst sich unkompliziert reinigen.
Sie ist flir einen Temperatur-Bereich von
-60°C bis 260°C einsetzbar, anders als Silikon
aber geruchsfrei.
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Dauerbackmatten
aus Silikon oder
Glasfaser sind eine
wirtschaftliche
Alternative zum
Backpapier



Hinweise auf Ausdiinstungen oder Ubergan-
ge der Teflon-Inhaltsstoffe in Lebensmittel
gibt es bislang nicht. Glasfaser-Backfolien
sind meist diinner als Silikonmatten, ent-
sprechend gelangt die Hitze im Ofen sofort
an den Teigling. In Sachen Zuschnitt, Biegbar-
keit und Empfindlichkeit gibt es unterschied-
liche Angaben. Viele Hersteller raten, die
Glasfaser-Folie nicht zu knicken, nicht mit
spitzen Gegenstédnden auf sie einzuwirken
und sie nicht zu schneiden.

Mit ihrer Wiederverwendbarkeit und der
hoheren Hitzebestidndigkeit bieten die
Dauerbackfolien deutliche Vorteile. Geht es
irgendwann an die Entsorgung, sind sie unter
Umweltaspekten aber auch nicht génzlich
unproblematisch. Bei der Verbrennung von
Silikon und Teflon werden hochgiftige Gase
freigesetzt, die die Umwelt belasten. Sie
sollten daher nicht im Hausmiill entsorgt,
sondern zum Wertstoffhof gebracht werden.

Wo beide Varianten nicht ideal sind, kann
man die Wirtschaftlichkeit als Faktor be-
trachten. Bis zu 1.000 Anwendungen sollen
die Dauer-Varianten mitmachen. Bei einem
Preis um 10 Euro zahlt man also rechnerisch
1 Cent pro Anwendung. Dem Gegeniiber
stehen Kosten von etwa 4 Cent pro Bogen bei
glinstigem Backpapier-Zuschnitt. Also vierfa-
che Kosten und bedeutend mehr Mill.

Bis zu tausend Anwendungen
sind mit Dauerbackfolien méglich,
das relativiert ihren Preis

Fiir Backformen gibt
es eigens passende
Dauerbackfolien

N A;

Im Gegensatz zum Papier lassen sich Dauerbackmatten
aus Glasfaser nicht zuschneiden

Anzeige

Die Premium-Dauerbackmatte aus Teflon-be-
schichtetem Silikon eignet sich fiir Temperaturen
bis 300°C. Sie ist lebensmittelecht und mit einem
Gewicht von 80 g sowie einer Dicke von 0,3 mm
sehr robust sowie langlebig. Die dichten ineinander-
greifenden Fasern gewdhrleisten eine langfristige
Nutzung. Die Matte ist perfekt geeignet als kosten-
glinstiger Backpapierersatz und auch fiir den Grill
optimal. Geliefert werden drei Matten im Format
von 50 x 40 Millimeter im Set.

[ brot-magazin.de/einkaufen



WAKE & BARE

GFENFRISCR FiR DEN GANIE
fchnell und sintach

macken

Dem Brotbacken mit
{ibernachtgare hat sich
Jo gemola in seinem
neuen Buch gewidmet.
JWake & Bake* lautet
der Titel und spielt auf
den Grundgedanken an,
morgens aufzustehen
und direkt frisches Brot
aus dem Ofen holen
zu konnen. SO wird der
Teig am Vortag vorbe-
reitet und am nachsten
Morgen sollen nur noch
wenige Schritte erfor-
derlich sein. Sein Buch
richtet sich an Anfan-
gerinnen und Anfanger
sowie Fortgeschrittene
und beinhaltet neben
einem Theorieteil rund
70 Rezepte, worunter
sich beispielsweise ein
Dinkel-Kartoffel—Brot,
Mohnschnecken oder
ein Sauerteig-Hausbrot

] bjw.de .

Jo Semola
Wake & Bake -
Ofenfrisch fiir den ganzen Tag

Becker Joest Volk Verlag
168 Seiten

ISBN: 978-3-95453-302-2
28,- Euro

finden. %

e TS

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

s Wer nach Sauerteig-Begeisterten sucht, wird auf Instagram
R in aller Regel schnell fiindig. Auch Sebastian zdhlt sich

mit seinem Kanal baeckerherz dazu. Und liefert mit einer
Vielzahl zumeist klassischer Sauerteigbrote den einschla-

gigen Beweis. Seine Bildergalerien zeigen zum Beispiel

ein mit Sauerteig gelockertes Franzésisches Landbrot,

ein Wurzelbrot mit ein paar Gramm dunklen Rost-
malzes oder ein hundertprozentiges Vollkorn-
brot mit Dinkelnatursauerteig. Zu den in Sze-
ne gesetzten Broten gibt es immer einen
kleinen Text mit Erklarungen, teils
auch mit detaillierter
Zutatenliste.
[5) @baeckerherz

Noch bis Mitte 2025 ist die Dokumentation ,,Kampf ums Brot“ zur Zukunft der Handwerksbéckereien des
Hessischen Rundfunks zu sehen. Im Mittelpunkt stehen das Engagement zweier Backer, deren Familien und die
Mitarbeitenden. Neben den Zusammenhé&ngen von Getreideziichtung, Wissenschaft und dem Backbetrieb geht es

um die Frage, was handwerkliche Kompetenz in der Backbranche auszeichnet.

|;| bit.ly/Kampf-ums-Brot

—— == -



-
< S e e e e e e e e e e m e e e e e e e e e e e e e e e e e e o e e e e e e mm mm em e e e e mm mm m e e e mm m = mm e e e e e e mm mm e e M M e e e e e e e e e = e e e e e e = = e = = = e

,Brot sucht Aufstrich“ lautet der Titel des neuen Buches von
BROTAutorin Valesa Schell. Es enthalt mehr als 60 Rezepte fiir
selbstgemachte Brotaufstriche und erscheint im Verlag Eugen
Ulmer. Neben Rezepten wie einem Mango-Curry-Spread, einer
Schoko-Maronen-Creme oder

einer Tomaten-Marmelade
empfiehlt die Autorin pas-

Valesa Schall

sende Brote und verrat Tipps

zur Weiterverwertung der B R OT

Aufstriche sow1e.anfa11ender SUCHT® L
Reste. Auch Anleitungen fiir A U F s
vegane Kése- oder Joghurt- TR l c H
Grundlagen sind enthalten SUSSE SROTALRSpEAFTE UND
und versprechen individuelle
Geschmackserlebnisse.
[ ulmer.de
[ValesaSchell
! Brot sucht Aufstrich
: Verlag Eugen Ulmer
1 168 Seiten 1
1 ISBN: 978-3-8186-2049-3 1 R
'18,~ Euro |
& s
@ @Shebakesourdou h
| —e. Inspirierende Rezep & t Sesam und Mohn, ein
CA 2 ] : igbrot mi .
TEGORY: BREAD Baking. Ein Sauerie:® n sowie Tomaten oder Weizen-

Focaccia mit Rosmarl
ge Team hinter der
aus einem H
nd seiner Ehefrau,
deren aus dem besten

Internetseite setzt auf
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die den Soci-
Freund
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ourdough to syeet loaves, { to N -
have got yoy covered, Get py vielfalt. Es beste tz b e
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Noch neu im weiten BROTKosmos?
Dann lohnt sich ein Blick ins BROT-
Forum. In der Facebook-Gruppe ver-

passt man keine News zum Magazin /%ﬂhv Soursogy .
und dessen Inhalten. AuBerdem hilft R iﬁ"‘nem

der virtuelle Treffpunkt dabei, sich
erste Orientierung in der vielféltigen ¥ YouTube

Welt des Backens zu verschaffen oder
neue Inspiration zu finden. Mehr als
8.500 Gleichgesinnte tummeln sich
dort, prasentieren ihre nachgebacke-
nen Rezepte und stehen sich zur Seite,
wenn es einmal nicht so rund lduft.

9 /groups/brotforum as Scoring Designs
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Lievite Madpe

B 40 g Wasser (Ralt)
B 50 g Weizenmehl Vollkorn
® 10 g Lievito Madre

Alle Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 10-12 Stunden reifen lassen.

Aromastick

® 80 g Schalotten (gewiirfelt)
» 80 g Haselnisse

» 80 g Rosinen

® 5 g Pflanzensl

Das Pflanzendl in einer Pfanne
erhitzen, die Schalotten hineingeben
und glasig anbraten. Die HaselnUsse
hinzufligen und Rurz bei mittlerer
Hitze anbraten. Den Herd ausstellen,
die Rosinen einstreuen, alles verriih-
ren und Rurz garen. Die Pfanne vom
Herd nehmen und das Aromastiick
zugedeckt bei Raumtemperatur
30-60 Minuten abRihlen lassen.

Hqupﬁe@

® Lievito Madre

® 350 g Wasser (ralt)

® 300 g Weizenmehl Vollkorn
® 200 g Weizenmehl 550

® 10 g Honig

Spatere Zugabe

® Aromastiick

® 15 g Wasser (Ralt)

.
®ee®

® 10 g Salz
—
Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen
Triebmittel: Lievito Madre
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 26-30 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 40 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  230°C sofort
jLSchwaden: nein

Zeilrasler

8.00 Uhr 17.00 Uhr
Lievito Madre
ansetzen

Aromastiick herstellen Hauptteig Brot formen undin den Ofen vorheizen Backen

Die siifSe Vereinigung von Schalotten und Rosinen mit gerésteten
Haselniissen ergibt eine besonders leckere und aromatische
Kombination im Gebéck. Das Brot schmeckt hervorragend zu
Kése sowie selbstgemachten, fruchtigen Chutneys — und passt
gut zu einem geselligen Weinabend oder einer ziinftigen Brotzeit.

Alle Zutaten - auf3er Aromastiick, 15 g Wasser und Salz — von Hand zu
einem festen Teig kneten und zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten
quellen lassen.

Salz und 15 g Wasser hinzugeben und von Hand in den Teig einarbeiten.

Den Teig mehrfach dehnen und falten, dabei das Aromastiick einarbeiten.
Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen, dabei alle
30 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, langwirken und
mit Schluss nach oben zugedeckt in einem bemehlten Garkorbchen fiir
12-14 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf mit Deckel auf
250°C vorheizen.

Den Teigling in den vorgeheizten Topf stiirzen, einschneiden, die Tempe-
ratur auf 230°C reduzieren und mit geschlossenem Deckel 20 Minuten backen.
Den Deckel abnehmen und das Brot weitere 20 Minuten backen.

Topfbrote konnen auch freigeschoben gebacken
werden, man sollte sie dann aber schwaden.
(Tipp ) Frisch gehackter Rosmarin oder Thymian
harmonieren gut mit dem Aromastiick und
verleihen dem Brot ein mediterranes Aroma.

Rezept & Bild:
Margarete Maria Preker

r@ @brotpassion
[ brotpassion.de

Nichster Tag

18.30 Uhr 21.30 Uhr 10.00 Uhr 10.30 Uhr 11.10 Uhr

Brot fertig

ansetzen Kihlschrank stellen
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Kochstuck

® 150 g Wasser (Ralt)
® 30 g Dinkelmehl 630

Das Mehl ins Ralte Wasser einriih-
ren und unter Riihren zum Kochen
bringen, dabei so lange weiter riih-
ren, bis die Masse puddingdhnlich
eindickt. Vom Herd nehmen und
zugedecRt bei Raumtemperatur
60-120 Minuten abRihlen lassen.

..
.

Hauplleiq" = = v >
wochstﬁ S WQIM”55‘E5PMe55-ZP%@

® 160 g Vollmilch (kalt)

® 460 g Dinkelmehl 630

® 140 g Walniisse (gemahlen)

® 60 g Rohrzucker

B 1Ei (GroRe M)

® 16 g Espressopulver (I8slich)

® 6 g Frischhefe

Spatere Zugabe

® 20 g Butter (Ralt, in Stlickchen)

Sobald es draufien morgens dunkler wird und die ersten Herbst-
stiirme iiber das Land ziehen, ist ein kréftigendes Friihstiick
umso wichtiger. Die Walniisse und der Espresso in diesen Ge-
bécken harmonieren wunderbar miteinander und bringen viel
Aroma und Farbe in die Zopfe. Sie eignen sich aber nicht nur als
Friihstlicksbrot mit Marmelade, sondern passen genauso gut als
geschmackvolle Kuchenalternative zum Nachmittagskaffee.

®6gSalz
Topping Alle Zutaten — aufder Butter und Salz — auf langsamer Stufe 5 Minuten
® 30 g Walniisse (gehackt, mischen.

alternativ Hagelzucker)
Butter und Salz hinzufiligen und den Teig auf langsamer Stufe 8 Minuten

*Ergibt 4 Stick mischen, dann auf schnellerer Stufe 2-3 Minuten kneten. Den Teig in eine
leicht gedlte Teigwanne (alternativ Schiissel) geben und zugedeckt bei Raum-

Rezept & Bild: Maike von Richthofen temperatur 6-8 Stunden gehen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt

r@ @justbread.de hat, dabei nach 30, 60 und 90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

0 /justbread.de

[ justbread.de Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfléche geben, zu einem Rechteck von etwa

40 x 20 cm ausziehen und 8 gleich grof3e Portionen a zirka 135 g abstechen.

Schwierigkeitsgrad: Jeden Teigling zu einem Zylinder aufrollen und 15 Minuten zugedeckt bei
Getreide: Dinkel Raumtemperatur entspannen lassen.
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest Jeden Zylinder zu einem diinnen Strang von ungefdhr 50 cm ausrollen,
Zeit gesamt: 9-12 Stunden jeweils zwei Strange miteinander verdrehen, die Zopfe auf ein mit einer Dau-
Zeit am Bad.? tag:  9-12 Stunden erbackfolie (alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech legen und zugedeckt
Backzeit: ' 15 Minuten bei Raumtemperatur 60 Minuten zur Gare stellen.
Starttemperatur: 230°C L . .
Backtemperatur: 230°C Rechtzeitig den Ofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
h : im Einschi
(L Schwaden beim Einschieften Die Teiglinge mit den gehackten Walniissen bestreuen, unter Schwaden in
den Ofen geben und 15 Minuten backen.
Zeilraster

7.00 Uhr 9.00 Uhr 15.30 Uhr 16.15 Uhr 16.45 Uhr 17.00 Uhr
Kochstiick herstellen Hauptteig ansetzen Zopfe formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Brot ist nicht nur pur oder mit Belag ein Genuss, es wird weltweit auch als Zutat beim Kochen ’ o
I . . . . T . e

verwendet. In manchen Fillen erlebt altes Brot auf diese Weise seinen zweiten Friihling, in 3
anderen erginzt Frischgebackenes die librigen Zutaten und hebt das Geschmacks-Niveau. ¥
Rezepte & Styling: Stevan Paul . ey

Fotografie: Andrea Thode

Brat-Forelle
sufS-sauer



72



Die nach Bratheringsart stif3-sauer eingelegten Forellenfilets
schmecken am allerbesten, wenn sie eine Nacht durchziehen diirfen.
Sie liberzeugen als elegante Vorspeise mit Salat oder als rustikale

Vesper, zum Beispiel mit Bratkartoffeln und Remoulade.

© Die Forellenfilets waschen,
das Salz im Wasser auflosen.

@ Die Filets im Salzwasser
einlegen und 45 Minuten im
Kiihlschrank ziehen lassen.

© Die Zwiebeln halbieren,
pellen und in feine Spalten
schneiden, dann in einem Topf
mit Weifdwein, Essig, Senfsaat
und Zucker aufkochen. Sechs
Minuten offen leise kécheln und
anschliefdend abkiihlen lassen.

© Das Vollkornbrot mit Semmelbré-
LE - seln und Mehl mischen.

. @ Die Forellenfilets abtropfen, in der

- Brosel-Mischung wenden und diese leicht
- andrilicken. = : '

- mittlerer Hitze von jeder Seite 3-4 Minuten braten.
e © Die gebratenen Filets in einer Auflaufform mit dem Sud

ubergiefden und zugedeckt im Kiihlschrank 10-14 Stunden tber
Nacht ziehen lassen.
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o _' @ Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Filets darin bei

o 65 Minuten
RS (20 Minuten Zubereitung =

6-8 Forellenfilets (entgratet,
ohne Haut)

25 g Salz

500 g Wasser (handwarm)
2 Rote Zwiebeln (Rlein)

50 ml WeiRwein (trocken)
150 ml Rotweinessig

5 g Senfsaat

75 g Rohrzucker (braun)

30 g Vollkornbrot (getrocknet,
gemahlen)

30 g Semmelbrosel
20 g Weizenmehl 550
40 g Pflanzendl

plus 45 Minuten in der Salz-+ e
lake, zusatzlich 10-14 Stunden
tiber Nacht ziehen lassen)



Tritlalardiipanel

Das italienische Brot-Omelette ist saftig und schmeckt warm aus der Pfanne sowie
himmlisch mit frischem Tomatensalat serviert. B

*
. .
ZM#&T@M (rar 2 Portionen) . Das Brot in mundgerechte Stiicke zupfen

5 o
Fir die Omelettes Rl SChneld_en' b |

N

» 200 g Altbrot (gemischt) -
» 1 Zwiebel (klein) . Zwiebel und Knoblauch pellen sowie

Y - .
» 1Knoblauchzehe fein wiirfeln Sy T : .

» 2 Zweige krause Petersilie -
» 4 Eier

» 100 g Gemiisebriihe (ralt)
» 50 g Bergkése (gerieben)
» Salz

» Schwarzer Pfeffer
(aus der Miihle) .‘

Lk T ®»30g Olivensl "_"a.

%I LS T a "

a: Fur den Tomatensalat
- » 250 g Kirschtomaten
- 15-30 g WeiRweinessig
- L » 1 Rote Zwiebel (lein) -

- B 10 g Olivend | AR
?1 Zwelg Basilikum (fnsch) ‘"

W St
T ATy e h

L 4

. Die Petersilie hacken, dann Eier
mit Brithe verquirlen und mit Peter-
silie, Brot, Zwiebeln, Knoblauch

und Kése vermengen. Die Masse
leicht salzen und pfeffern.

. D1e Omelettes r_nlt der knuspngen Seite
auf e1nen grof%en Teller glelten lassen Die .
E’=
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Als Arme Ritter bezeichnet man ein einfaches Gericht aus alten
Brotchen oder Weifdbrot. Hier gibt es Arme Ritter mit Goldfiillung:
Diese Apfeltaschen lohnen jedes Investment.

T Z"fﬁf@ﬁ (rar 4 Portionen)

Vanillezucker cremig
rihren. ® 3 Eier (GréRe M)

® 30 g Schlagsahne

(@) 4 Toastscheiben ® 1 Packchen Vanillezucker
mittig mit insgesamt ® 8 Toastscheiben

200 g Apfelkompott ® 370 g Apfelkompott (stiickig)
belegen, die iibrigen ® 30 g Semmelbrésel

4 Toastscheiben ® 20-30 g Butterschmalz
jeweils auflegen und ® Puderzucker

andriicken. ® 200 ml VanillesoRe

Die Toasttaschen
in der Eier-Vanille-
Sahne baden, dann
in Semmelbroseln
wendeﬁ, die Panade leicht
 andriicken.

2ot Die Toasttaschenin =

einer groRen, beschichteten Pfanne
in heiffem Butterschmalz bei milder- :

) mittlerer Hitze goldbraun ausbacken.

Die gebratenen Toasttaschen auf ein

Kiichenpapier geben und abtropfen, dann mit Z"beMeﬂ"Mggzeﬂ
Puderzucker bestiuben und mit VanillesoRe sowie
dem {ibrigem Apfelkompott servieren. ‘ 20 M INU te N

Tl



Garkorbe

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

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

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

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

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

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

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

10 cm ist.

Zusaétzliches Garblech fiir den Brod
& Taylor Garautomaten.

o o,

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

22,95 EVR°

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

Bedienung, sind einfach zu reinigen und verfiigen iber Motoren mit 360 Watt (Mockmill 100) beziehungsweise

600 Watt Leistung (Mockmill 200). Der Mahlgrad kann stufenlos von sehr fein bis grob eingestellt werden. Die

Mahlleistung der Mockmill 100 liegt bei rund 100 Gramm Weichweizen pro Minute, das 200er-Modell schafft
erwartungsgemaf die doppelte Menge. Daflir sorgt jeweils ein robuster Industriemotor, der ein Mahlwerk aus
Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt. Als Besonderheit besteht das innovative Gehause aus nachwachsen-
den Rohstoffen und die Miihlen werden komplett in Deutschland hergestellt. Der Hersteller gibt eine Garantie
von 6 Jahren. Wer sehr grofse Mengen Getreide verarbeitet, flir den ist die Mockmill Professional 100 oder die

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

349 EURD

Mockmill
Professional 200

- =

Mockmill 200

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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( Info )

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

gewebt in Frankreich, so tragen die

Produkte auch das offizielle Siegel

,Origine France Garantie®.

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

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

et =

BROTLeinen

Backleinen gehort zur Grundausstattung
und ist von grofsem Nutzen. Darin ru-

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

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

hen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabat-
ta, Brotchen und Kleingebécke,
geschiitzt vor Austrocknung,

unter optimalen Reife-Bedin-

gungen. Das auferordentlich 3 o
stabile Material (380g/qm) gibt G,

i und Kleingeback in diesem
" BROTKorb aus Leinen. So ‘l
1 wird das Arbeitsmaterial 1
1 . 1
! zum Tisch-Schmuck. 1
\ 1
\
v Das Produkt sollte nicht !
\ . /

\ gewaschen, sondem bei ,
\ Bedarfnur sanftaus- ,
‘. gebiirstet wer- 7
AN . den. 7 ’

\~_—’

\

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

BROTGranulat Inhalt: je 500 Gramm Dosierung:
Nattirliche Zutat, fiir die das Mahlgut mit Was- Nattirliche Zutat fiir Brot- Bis zu 5% der Mehlmenge
ser unter Druck erhitzt, aufgepoppt und dann und Brétchenteige. kann durch Granulat ersetzt
vermahlen wird. Grob gesagt handelt es sich um - Stabilisiert weiche Teige, werden (Bei Kartoffel additiv
ein getrocknetes Kochstlick in Pulverform. - Erhoht die Wasseraufnahme zugegeben). Weiche Teige er-
AB < - Gibt mehr Volumen halten so mehr Stabilitét. Die
. 6,50 EURD ' - Verfeinert die Krume Wasseraufnahme des Teiges
- Steigert die Ausbund- lasst sich jedoch auch um
Sicherheit etwa 3-6% erhohen.

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

5 _ Dinkel: 7,50 Euro

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

Mit den Sprossenglas-Systemen gelingt eine miihelose und hygienisch saubere -1.000 ml Sprossenglas

- Feinmaschiges Sieb aus nickelfreiem
Edelstahl

-3 x Schraubring aus Edelstahl
- Abtropfgestell aus Edelstahl
- Abtropfschale in Keramik Weil3

- 1Titchen Bio-Keimsaat aus kontrolliert
biologischem Anbau

Spossenzucht ohne Erde. Die schrige Position des Glases garantiert die fortwah-
rende Frische der Sprossen, da das Wasser ablaufen (keine Staunésse) und Luft
zirkulieren kann (feinmaschiges Sieb). Die Keramikschale fangt das Abtropfwasser
auf, so dass das System an jedem beliebigen Ort Platz findet. Die Saaten werden
im Sprossenglas eingeweicht, gespiilt und bis zur Ernte gezogen.

Kilner Butterfass mit Drehkurbel
Mit dem KILNER Butterfass lasst sich frische, selbst-

- Trichter-Fullmenge bei Hafer: 150 g gemaChte ELLSl LS
- Flockmenge bei Hafer: ca. 60 g/min
-Abmessungen: 292 x 120 x 220 mm
- Gewicht: 3 kg

- Gehduse: marmorierter Kunststoff aus
nachwachsenden Rohstoffen

- Flocker-Walzen: Edelstahl
- Lieferumfang: Flocker, NetzRabel, Anleitung

nigen Minuten selbst her-
stellen. Schnell, sauber und
einfach kreiert man mit
dem Retrostyle-Butterfass
von Kilner leckere Butter —
ganz frisch und cremig und
ohne Zusatzstoffe.

- Leckere, hausgemachte Butter einfach
selbstgemacht — ganz ohne Zusatzstoffe

-Nachhaltig: traditionelle Herstellungsweise
ganz ohne Strom und Elektronik, mit manueller

Flakelovers
Mit dem Flakelovers stellt man
frische Flocken ganz einfach selbst

HandRurbel und Silikonmixer

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

- Auch perfekt geeignet fiir die Herstellung von

Krauter- oder Knoblauchbutter

her. Das Gerat wird in Deutschland . :
- Fassungsvermdgen: 1 Liter

von Mockmill gefertigt.

Kilner Sauerteig-Starter-Set

1

1

1

! Das Sauerteig-Starter-Set enthalt alle Lieferumfang

" - 2x Kilner Weithalsglas 350ml
- 1x Messdeckel aus Edelstahl
- 1x Silikon Teigschaber

- Ix Edelstahl Deckel

- 2x Gummibander

- 6x Etiketten zum Beschriften

Komponenten, die zur Herstellung
eines erfolgreichen Sauerteigs bendtigt
werden, welcher anschlief3end in ein
frisches und leckeres Brot verwandelt

e

werden kann.
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BROTSchiirze

Nachhaltig, schick und ein bisschen witzig. Nicht nur mit ihrem umwelt-
freundlichen Material punkten unsere BROTSchiirzen aus Recycling-Baum-
wolle - sie sind obendrein sehr praktisch in der Handhabung und damit toll
fur den Kiichen-Einsatz geeignet. Ein kleines, aber feines Detail ist etwa die
Fronttasche, in der sich Kochutensilien aufbewahren lassen. Hinzu kommt
der Verstellriemen zum Anpassen der Grofde. Und natiirlich ein kesser
Spruch auf der Brust. Da die Latzschiirze mit ihrer Grof3e von 65 x 90 cm
bis unterhalb des Knies reicht, bleiben auch Rock oder Hose darunter gut
vor Verunreinigungen geschiitzt. Die Schiirze wiegt leichte 115 g bei einer
Stoffstdarke von 150 g/m? und ist in zwei Versionen erhaltlich.

dre

va
\ch G o

g e\ne
H Was ‘sl:\gaﬁﬂ " :
\ S“pe . Materla}. 100% re«.:yclte Baumwolle, zirka 150 g/qm
4 -Mafe Lange x Breite: 650 x 900 mm
A X ' -Gewicht: 115 g
Blau - Brot essen ist keine Natur - Ich backe BROT. -Nature Line Schiirze, hergestellt
Kunst, BROT backen schon Was ist Deine Superkraft? aus recycelter Baumwolle.

- Mit Fronttasche und Verstellriemen, unterhalb des
—————————————————————————————————— Knies geschnitten.

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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BOCKER Glutenfreier Sauerteig Bio

Wer Rreative Brote backt und auf besondere

Zutaten wie Reismehl setzt, der ist beim

glutenfreien Sauerteig-Starter von BOCKER

glutenfreien Backwaren. Einfach damit den
eigenen Sauerteig ansetzen oder direkt in den
Teig geben — beides ist sehr einfach moglich

1
I
1
I
1
I
richtig! Denn er liberzeugt nicht nur in I
1
1
1
1
1
1

und raffiniert in der Wirkung.
www.sauerteig.shop

Elektrischer Allesschneider contura 3

Vollmetallausfiihrung, edles Design, professionell schrag gestellt (25-Grad
Schrdgstellung) und ein Leichtlaufschlitten aus Metall: der semiprofessionel-

le Allesschneider contura 3 von ritterwerk.
www.ritterwerk.de

- -
R —_———

Sternbrotdricker HAUSSLER

groB @ 15 cm

-
MADE IN
ritter | s
QUALITY SINCE 1905
o]
B /---""_,"- B
= 1 e
[ ® @
\
:

Wmu

ritterwerk - Haushaltsgerate Made in Germany
Besuchen Sie unseren Shop auf www.ritterwerk.de

Ausstechmatten fiir Platzchen
Aus schlagfestem Kunststoff, optimale Platznutzung, fiir Norm-
bleche (60 x 40 cm) ausgelegt. Backen in grofRer Stiickzahl:
Ausstechmatte mit Schneidseite nach oben legen. Ausgerollten
Teig drauflegen, mit Rollholz dariiber rollen. Ausgestochene
Platzchen liegen in gleichem Abstand auf Backpapier. GroRe:
57,5 x 39 x 1,4 cm, Verschiedene Motive. € 28,90
www.backdorf.de

o4
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60 g Wasser (Ralt)
15 g Weizenmehl 550
40 g Zucker

59 Salz

Die Zutaten verriihren, unter
Rlhren aufkochen und solange
unter Riihren weiterkRdcheln, bis
die Masse puddingartig andickt.
Das Kochstiick zugedeckt bei

Raumtemperatur etwa 15 Minuten

abRihlen lassen.

Kochstiick
380 g Weizenmehl 550

200 g Griechicher Joghurt
(alternativ anderer Joghurt)

2 Eigelb (GroRe M)
10 g Frischhefe

75 g Butter (Ralt, in Stlickchen)

30 g Vollmilch (Ralt)
*Ergibt 9 Stiick
Rezept & Bilder: Alexander Klutzny

f@ @leicht_angeniced
[ leicht-angeniced.de

Zeilrasler

8.00 Uhr
Kochstiick herstellen

8.30 Uhr

Hauptteig ansetzen

-————_—

SN -
ORI S .
o ‘_\..‘S;‘-\:‘,;, . .~

Johartkncien

Die Hefeteilchen kommen nicht nur optisch ansprechend
daher, sondern iiberzeugen auch durch ihre fluffige Textur.
Als Schiittfliissigkeit dient ausschlief3lich Joghurt. Sein sanftes
Aroma verbreitet sich schon beim Zubereiten des Teiges. Den
gebackenen Knoten verleiht er eine fruchtig-sduerliche Note.
Schon pur entfaltet sich dann der unvergleichliche Geschmack
im Mund.

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

Die Butter hinzugeben, den Teig auf schnellerer Stufe 5-7 Minuten kneten,
auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer straffen Kugel formen und zuge-
deckt bei Raumtemperatur 45 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, 9 gleich grof3e
Portionen a zirka 90 g abstechen, diese rundschleifen und zugedeckt bei
Raumtemperatur 5 Minuten entspannen lassen.

11.02 Uhr
Knoten fertig

10.40 Uhr
Backen

10.10 Uhr
Ofen vorheizen

9.30 Uhr
Knoten formen

84




Jeden Teigling zu einem etwa 30 cm langen Strang

mit spitzen Enden ausrollen (Bild 1).

Jeden Strang zu einer Schlaufe iber Kreuz ein-
schlagen (Bild 2).

Jeweils das unten liegende Ende nach oben durch
das Loch der Schlaufe flihren, das andere Ende unter
dem Knoten festdriicken (Bild 3). Die Knoten mit
Schluss nach unten auf ein mit einer Dauerbackmatte
(alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech geben
und zugedeckt bei Raumtemperatur 90-120 Minuten
reifen lassen, bis sich das Volumen nahezu verdoppelt
hat, dabei zu Beginn der Gare sowie nach 60 Minuten
leicht mit Wasser bespriihen.

Rechtzeitig den Backofen auf 220°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

Die Knoten mit Vollmilch bestreichen, unter
Schwaden in den Ofen geben, die Temperatur auf
170°C reduzieren und 22 Minuten backen.

—
@ Schwierigkeitsgrad: ~ AAYS

. Getreide: Weizen
52 cjf)rgx\ﬁ?sl Triebmittel: Hefe
kann man sich Teigkonsistenz: mittelfest
geschmacklich Zeit gesamt: 3-3,5 Stunden

austoben. Blau-

beerjoghurt funkti- Zeit am Backtag: 3-3,5 Stunden

oniert genauso gut Backzeit: 22 Minuten

wie zum Beispiel
ein Joghurt mit Starttemperatur: 220°C
Vanille- oder Zitro- Backtemperatur:  170°C sofort
Schwaden: beim EinschielRen

nengeschmack. ({

85

Cashew-
Tomdten-Creme

Die Siifde gereifter Tomaten trifft hier auf

das mild-nussige Aroma der Cashew-Kerne.
Charakter geben der Creme zudem Frischkése
und Schmand sowie Wiirze aus Ajvar und
Thymian. Da lduft schon beim Lesen der
Zutatenliste das Wasser im Mund zusammen.

Zulafen”

100 g Frischkadse

100 g Schmand

75 g CashewRerne (gemahlen)

35 g Ajvar

30 g Tomaten (getrocknet, sehr fein gehackt)
20 g Tomatenmark

6 g Agavendicksaft

3gSalz

3 g Thymian (gerebelt)

Pfeffer

*Ergibt 1 Glas a 280 ml

Die Zutaten griindlich mischen, bei Bedarf piirie-
ren und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.

Die Creme in ein zuvor ausgekochtes Glas
geben. Kiithl und trocken gelagert, hilt sie sich etwa
eine Woche.

Rezept & Bild: Valesa Schell
ﬁ /groups/brotbackliebeundmehr
[ brotbackliebeundmehr.com



Sauerfeiq

» 160 g Wasser (warm)

® 160 g Roggenmehl 1150
® 35 g Anstellgut
»2gSalz

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
10-12 Stunden reifen lassen.

Quellslick

» 80 g Wasser (Ralt)
® 30 g Haferflocken (grob)

® 25 g Walniisse (gehackt,
alternativ Haselnisse)

» 20 g Sonnenblumenkerne

® 20 g Leinsaat

»9gSalz

® 1g Zimt (gemahlen, optional)

Alle Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt fir 4-12 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

Hauptleiq

® Sauerteig

® Quellstiick

» 180 g Wasser (warm)

® 230 g Weizenmehl 1050
® 100 g Weizenmehl 550
® 15 g Honig

Kleines Kirmnen-Nisschen

Ein kraftiges Sauerteig-Brot passt in jede Jahreszeit, besonders
aber gefillt es im Winter. Das Quellstiick mit Walniissen und
Zimtnote warmt von innen und gibt dem saftigen Gebéck Biss
sowie Charakter. In Kombination mit der leicht sduerlichen
Note des Vorteigs ergibt sich eine perfekte Grundlage fiir stifden
Aufstrich oder herzhaften Belag.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 8 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 3-4 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur
120 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben,
rundwirken und mit Schluss nach

unten in einem bemehlten Gar-

korbchen bei Raumtemperatur Schwierig heitsgrad:
< Tipp ) 40-45 Minuten zur Gare stellen. Getreide: Weizen, Roggen
Kerniger wird’s mit einem Topping . Triebmittel: Sauerteig
aus 15 g feinen Haferflocken, 15 g Rechtzeitig den Backofen auf Teigkonsistenz: mittelfest
Sonnenblumenkernen und 15 g gehackten  250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. . .
Walniissen. Dafur vor der Stiickgare das Zeit gesamt: 14-16 Stunden
Garkorbchen mit der Topping-Mischung Zeit am Backtag: 4 Stunden
ausstreuen. Den Teigling sanft aus dem Backzeit: 45-50 Minuten
Garkorbchen stiirzen, unter Starttemperatur: 250°C
Schwaden in den Ofen geben und Backtemperatur: 220°C
Rezept & Bild: Sebastian Krist 10 Minuten backen. Den Schwaden 'nach 10 Minuten
r@ @brotartig ablassen, die Temperatur auf 220°C Schwaden: beim EinschieRen
[ brotartig.de senken und weitere 35-40 Minuten nach 10 Minuten ablassen
backen. >
ZMTW ﬁ5f@W Néchster Tag
22.00 Uhr 9.00 Uhr 11.15 Uhr 11.35 Uhr 12.05 Uhr 12.50 Uhr
Sauerteig ansetzen und Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
Quellstlick herstellen
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Haferfldckchen sweris

10 g Wasser (warm)
110 g Roggenflocken Vollkorn
Haferflocken zédhlen zu den beliebtesten Friihstiickscerealien. 20 g Anstellgut
In dem Dreikornbrot sind sie reichlich vertreten und bilden Die Zutaten grtindlich mischen und
geschmacklich einen siiRlichen Gegenspieler zum aromatischen  zugedeckt bei Raumtemperatur
Roggen sowie nussig-milden Dinkel. Das volle Korn garantiert L2l Stunden oehen lassen.
ein langanhaltendes Sittigungsgefiihl sowie angenehmen Biss.

Das perfekte Friithstiicksbrot fiir einen energiegeladenen Start &”@ ll 5#”6&

in den Tag.

180 g Wasser (warm)
180 g Haferflocken Vollkorn
12 g Salz

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
8-14 Stunden quellen lassen.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 4 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur
3 Stunden gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, langwirken, mit Schluss M
nach unten in eine gefettete und mit Haferflocken ausgestreute Kastenform q” F @”g ------
(zirka 25 cm) geben und zugedeckt bei Raumtemperatur 60-180 Minuten

; . e Sauerteig
Minuten gehen lassen, bis der Teig die Form nahezu ausfullt.

Quellstlick

180 g Wasser (Ralt)

300 g Dinkelmehl Vollkorn
5 g Frischhefe (optional)

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

Die Teiglingsoberflache mit Haferflocken bestreuen, die Kastenform

unter Schwaden in den Ofen geben, die Temperatur auf 180°C reduzieren Topping
und 60 Minuten backen. 30 g Haferflocken Vollkorn

Rezept & Bild: ADB Sachsen
@ @baeckersachsen

ﬂ /baeckersachsen

; baeckersachsen.de/adb-sachsen

SchW|er|gke|tsgrad )0, At
Getreide: Roggen, Hafer, Dinkel
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz:  weich, Rlebrig
Zeit gesamt: 13,5-20 Stunden
Zeit am Backtag: 5,5-6,5 Stunden

Backzeit: 60 Minuten

Starttemperatur: 200°C

Backtemperatur:  180°C sofort

l Schwaden: beim Einschief3en

\
‘ Z@ﬁﬂﬂﬁg‘f@w Néchster 'I‘ag"m‘ “ S

18.00 Uhr 8.00 Uhr - 11.30 Uhr 12.30 Uhr 13.00 Uhr 14.00 Uhr
Sauerteig und Hauptteig ansetzen Teig in die Ofen vorheizen Backen Brot fertig

Quellstiick ansetzen Form geben
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Wie der Backer Jeffrey Hamelman

/

Interview:
Edda Klepp

Gefluchteten hilft

ese Aufqabe isl
lebengverindernd

In den 1980er-Jahren griindete der Amerikaner Jeffrey Hamelman eine eigene Bickerei. Was
autodidaktisch als Hobby begann, fiihrte ihn bald in die Welt der Backprofis, wo er sich auch als
Ausbilder und Buchautor einen Namen machte. Neuerdings bringt Jeffrey Gefliichteten in Uganda das
Backhandwerk bei. Im Interview berichtet er von seiner persénlichen Leidenschaft fiir gutes Brot.

ROT: Jeffrey, wie begann deine persénliche Brotreise?

Jeffrey Hamelman: Von Anfang bis Mitte der 1970er-Jahre lebte

ich in Massachusetts. Meine Freundin und ich waren in der bio-
logischen Landwirtschaft tétig. In dieser Zeit er6ffnete eine Deutsche
eine Béckerei in Northampton, nicht weit von uns. Eines Tages beob-
achtete ich, wie sie Brot aus dem Ofen holte. Sie kam zu mir riiber und
wir redeten Uiber Brot. Am Ende des Gespréachs reichte Susan - so hief3
die Backerin — mir einen Laib und sagte: ,Das ist das beste Brot des
Tages.“ Es war ein Roggenbrot. Ich wollte nicht undankbar sein und
nahm es mit nach Hause. Dort angekommen, hatte ich eine Offenba-
rung. Ich konnte nicht glauben, wie gut es schmeckte.

Was passierte danach?
Die Béackerei wurde vergréfRert, die Inhaberin stellte zwei franzdsi-

sche Bécker ein. Ich war immer noch Landwirt und hatte nie genug

Geld, um frische Backwaren zu kaufen.
Daher kaufte ich das Brot vom Vortag. Als

es mit der Landwirtschaft gar nicht mehr
klappte, nahm ich eine Stelle als Haus-
meister an. Dieser Arbeit ging ich eine Weile
nach. Doch eines Tages fragte ich Susan, ob
sie mich einstellen wiirde. Sie sagte wort-
lich: ,Nein, du bist Amerikaner und kannst
nicht backen.“ Ich war sicher, dass sie Recht
hatte und ging nach Hause. Allerdings kehr-
te ich jeden Monat zurtick und fragte erneut:
»,Susan, stellst du mich als Backer ein?“ Sie
reagierte jedes Mal gleich. Also wechselte
ich die Strategie. Eines Tages backte ich ein
Brot und klopfte morgens um acht Uhr bei



Jeffrey Hamelman
brachte sich zu-
nichst das Brotba-
cken selbst bei und
lernte dann traditi-
onelles deutsches
Brothandwerk

Fiir eine amerkanische Stiftung engagiert sich der Bécker fiir ein Hilfsprojekt in Uganda

ihr zu Hause an die Tdr. Sie 6ffnete im Bade-
mantel. Ich sagte: ,,Susan, ich habe dir ein
Brot gebacken. Wiirdest du mich einstellen?“
Doch sie schlug mir die Tiir vor der Nase zu.
Es verging ein weiterer Monat. Wieder ging
ich in die Backerei. Diesmal reagierte Susan
anders und sagte: ,Okay, ich stelle dich ein,
aber du musst die Brezeln machen.“ Also
fing ich dort an.

Brezeln zu schlingen, ist ein anstrengender
Job.

Und doch hitte ich nicht gliicklicher sein
konnen. Ich machte 400 Brezeln am Tag.

Mit der Zeit kamen andere Aufgaben hinzu.
Susan brachte mir bei, wie man einen Drei-
stufen-Sauerteig macht. Die Backerei wuchs
und Susan musste mehr Zeit damit verbrin-
gen, den Betrieb zu flihren. Also brachte sie
mir verschiedene deutsche Klassiker bei, da-
mit ich das iibernehmen konnte. Insgesamt
arbeitete ich fliinf Jahre in der Backerei.

Bevor du mit den Profis arbeiten durftest, warst du bereits Hobbyba-
cker. Wo hast du gelernt, wie man Brot backt?

Es gab nur ein paar Brotback-Bilicher in Amerika, aber die eigneten
sich eher als Tlrstopper. Trotzdem habe ich damit angefangen. Es gab
ja noch kein Internet. Das meiste habe ich spéter von Susan gelernt.

Susan hat dir die deutsche Brotkultur nédhergebracht. Bist du auch
selbst mal in Deutschland gewesen, um dort zu arbeiten?

Susan sagte, das beste Brot, das sie je gegessen habe, sei von einer Ba-
ckerei in Heilbronn. Daher schickte sie mich, neun Monate nachdem
ich bei ihr angefangen hatte, in diesen Betrieb. Einen Monat lang habe
ich in Heilbronn mit deutschen Béckern gearbeitet, das war grof3artig.
Der Betrieb verfiigte {iber acht holzbefeuerte Ofen fiir Brot. Ich lernte
eine Menge.

Was fasziniert dich an dem Beruf des Béckers?

Das Wunderbare am Béackersein ist, dass es sich dabei um eine ganz-
heitliche korperliche und geistige Erfahrung handelt. Wenn man in
einer Bickerei arbeitet, in der es eine Vielfalt an Produkten gibt, ist
man stidndig mit Multitasking beschéftigt. Du hast immer zehn Dinge
im Kopf. Das ist sehr gut fiir den Geist. Gleichzeitig wird dein Kérper
beansprucht. Du mischst, formst und backst. Das kann enorm erfiil-
lend sein. Man iibt keinen Beruf aus, sondern ein Genusshandwerk.

Irgendwann hast du dann eine eigene Béckerei aufgemacht?

Ja, damals dachte ich nicht iiber die Konsequenzen nach. Meine
Béackerei eroffnete ich im Siiden von Vermont. Zu der Zeit hatte ich
sehr wenig Geld, war verheiratet und hatte drei Kinder. Draufden an

LINKTIPP

Die ADAM Foundation engagiert sich fiir den Aufbau von Gefliichtetenlagern auf
der ganzen Welt. Das Baker-to-Baker Network der Stiftung unterstiitzt Men-
schen dabei, das Backhandwerk zu lernen und dann sich sowie Mitmenschen
versorgen zu R6nnen.

g adama-foundation.org
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Ein erklértes Ziel der Stiftungsarbeit ist es unter anderem,
Backwaren an die Fliichtlingskinder verschenken zu kénnen

Von Jeffrey und anderen Ausbilder(inne)n
lernen die Gefliichteten, verschiedene
Brote zu backen

der Backerei hing ein Schild aus Pappkarton.
Drinnen diente ein Besteckkasten als Kasse.
Brot buk ich in zwei schlechten Pizza-Ofen.
Aufierdem gab es nur zwei Tische mit je drei
Platzen. Die Béckerei war also sehr minima-
listisch. Doch es hat geklappt. Zwei Jahre
nach der Er6ffnung beschloss Susan, meine
ehemalige Chefin, ihren Laden zu schlief3en.
Sie verkaufte mir alle Geréte, an denen ich
ausgebildet wurde. Jetzt hatte ich also einen
richtigen Ofen. Ich suchte mir einen neuen
Standort und konnte auch ein schones Café
einrichten.

LESETIPP

Ein Rezept fiir estnisches
Roggenmalzbrot, das dem
litauischen dhnelt, findet
sich in BROT 02/23 ab Seite
62. Diese und alle weiteren
Ausgaben gibt es im BROT-
Shop unter:

; brot-magazin.de/einkaufen

In der Béckerei in Uganda ist vor
allem Handarbeit angesagt

Die fertigen Backwaren aus dem Ofen zu holen,
erfiillt die Menschen mit Freude

Wie lange hast du deinen Betrieb gefiihrt?

14 Jahre. Leider ging meine Ehe in die Briiche. Meine Ex-Frau bekam
die Béackerei und unser Haus. Neun Monate danach war das Unter-
nehmen pleite. Ich nutzte die Situation als Neuanfang und wurde
Ausbilder am Culinary Institute of America. Das ist die wohl beste
Kochschule des Landes. Zwei Jahre war ich dort. Um meiner Aufgabe
als Ausbilder gerecht zu werden, lernte ich so viel wie moglich tiber
die Wissenschaft und das Handwerk des Backens.

Aus dem Bécker wurde also ein Lehrer. Und dann wurde aus dem
Lehrer auch noch ein Schriftsteller. Lutz Geifsler ist ein grofder Fan
deines Buches ,Bread: A Baker‘s Book of Techniques and Recipes®, zu
Deutsch ,,Brot: Ein Backbuch tiber Techniken und Rezepte“. Wie bist
du Autor geworden?

Es wire iibertrieben, mich einen Autor zu nennen. Zuriick in Vermont
nach zwei Jahren, eréffnete ich erneut eine Biackerei sowie ein Ausbil-
dungszentrum fiir die King Arthur Flour Company. Das ist das &lteste
Mehl-Handelsunternehmen Amerikas. In der Schule unterrichtete ich
die Fachklassen und leitete den Fachbereich Backerei. Dabei erkannte
ich, welche Themen fiir die Schiilerinnen und Schiiler eine Herausfor-
derung darstellten. Dariiber schrieb ich dann in meinem Buch. Da es
bis dahin keine wirklich guten Brotbackbiicher in englischer Sprache
gab, war ich sehr motiviert. Das Buch kam 2004 heraus, es ist also etwa
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20 Jahre alt. Vielleicht klingt das eingebildet,
aber ich glaube nicht, dass es bis jetzt ein bes-

seres Brotbackbuch in englischer Sprache gibt.

Heute gibt es eine Menge bekannter Bickerin-
nen und Bicker in Amerika. Wie wiirdest du
die amerikanische Brotkultur beschreiben?
Sie war noch nie besser. Die Qualitat der
amerikanischen Backwaren hat stark zuge-
nommen. Es sind auch viele Amateure aktiv,
die auf professionellem Niveau experimen-
tieren. Ich glaube, dass sie sehr positiven Ein-
fluss auf die amerikanische Brotkultur haben.

Und womit beschéftigst du dich aktuell?

Ich arbeite nicht mehr in Vollzeit. Und das
bedeutet, dass ich dem Ehrenamt mehr Zeit
widmen kann. Ich gebe kostenlose Imkerkur-
se, bringe Kindern das Brotbacken bei und
engagiere mich fur eine Backerei in Uganda.
Das Projekt wird von der ADAM Foundati-

on in Kalifornien unterstiitzt. Die Backerei
war im Aufbau, als ich vor zwei Jahren von
ihr horte. Ich meldete mich freiwillig, um

als Ausbilder dorthin zu gehen. Der Betrieb
befindet sich in der dltesten Gefliichteten-
siedlung in Uganda. Die Menschen dort leben

T ABAKERS BoOY or
- TECNINI.IESMID RECIFES

1

1

1

|

1 Jeffrey Hamelman
1 Uberarbeitete

1 Neuauflage 2021
I Verlag

1 John Wiley & Sons Inc.
| 528 Seiten

: ISBN: 978-1119577515

1 69,99 Euro
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Jeffrey Hamelman mit einigen Teamkolle-
ginnen in Uganda. Die gemeinsame Arbeit
beschreibt er als erfiillend

in Lehmbhtitten, verfiigen Uber keine Sanitaranlagen oder Elektrizi-
tat. Sie haben also keine guten Aussichten. Wir wollen ihnen eine
Ausbildung ermdéglichen, die ihnen ein Gehalt und ihr tégliches Brot
sichert. Dabei arbeiten wir Schulter an Schulter. Wir lachen und essen
zusammen. Diese Aufgabe ist lebensverandernd.

Wie gestalten sich die Arbeitsbedingungen bei dem Projekt?

Es gibt dort einen sehr kleinen Holzofen, einen elektrischen Mixer
und einen Brotbackautomaten. Alles in allem ist es sehr provisorisch.
Der Teig wird von Hand gemischt und geformt. Uberwiegend arbei-
ten dort Frauen, viele haben ihre Kinder in Tiichern auf den Riicken
gebunden. Demnichst wird es eine einfache Toilette und auch einen
Wasseranschluss geben. Das Geld dafiir haben wir vor kurzem ange-
wiesen. Dann geht es weiter mit der Elektrizitdt und mit dem Bau ei-
nes Backereigebaudes. Ein weiteres wichtiges Ziel der Stiftungsarbeit
ist es, 20 Prozent der Produkte an die schwéchsten und bediirftigsten
Menschen in den Flichtlingssiedlungen zu verschenken, ndmlich an
die Kinder.

Welche Art von Brot wird in Uganda traditionell hergestellt?

Ein quadratisch geschnittenes Weifsbrot aus Pfannen. Wir iberlegten
daher am Anfang, den Menschen beizubringen, wie sie den Nahr-
stoffgehalt der Brote erh6hen konnen. Allerdings ist das das einzige
Brot, das diese Leute kennen. Das wollen wir nicht schlecht reden.
Wir bringen ihnen aber Fahigkeiten und Techniken bei, um andere
nahrstoffreiche Backwaren herzustellen.

Hast du selbst ein Lieblingsbrot?
Immer das Letzte, das aus dem Ofen kommt. Also auch das, das ich
heute essen werde.

Welches wird das sein?

Vor der Coronapandemie gab ich eine Reihe von Backkursen in Russ-
land. Eine gute Freundin von mir besitzt eine Backerei in Tula, stidlich
von Moskau. Sie brachte mir bei, wie man ein traditionelles litaui-
sches Roggenbrot macht. Eine der Zutaten ist gerdstetes Roggenmalz.
Vor ein paar Tagen habe ich ein solches Roggenbrot gebacken, es ist
unglaublich schmackhaft. Das kommt heute bei mir auf den Tisch.
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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. Je nach Art
des geriebenen Kises im Teig schmeckt das Speedy Cheesy mild oder wiirzig, hat dabei aber
immer eine feine Kdsekruste.




Rezept & Bilder: Nadja Alessi

(© @little_Ritchen_and_more

i] little-Ritchen-and-more.com

Alle Zutaten - aufSer Mozzarella und Oregano - auf langsamer Stufe
4 Minuten mischen, dann auf schnellerer Stufe 4 Minuten kneten.

Mozzarella und Oregano hinzugeben und den Teig auf schnellerer Stufe
weitere 2 Minuten kneten, anschliefSend zugedeckt bei Raumtemperatur
60 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, rundformen und
mit Schluss nach oben in einem reichtlich mit Hartweizengrief3 ausgestreuten
Garkorbchen bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf mit Deckel auf
250°C vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Géarkorbchen stiirzen, einschneiden und in den
vorgeheizten Topf geben. Den Deckel schliefden, den Topf in den Ofen geben
und 10 Minuten backen. Die Temperatur auf 230°C senken und 35 Minuten
backen, fiir die letzten 10 Minuten den Deckel abnehmen.

Gutes Brot braucht Zeit. Aber was, wenn die einmal knapp, die Back-
lust trotzdem grof ist? In diesem Fall freut man sich {iber Rezepte,
die den Spagat zwischen ,,schnell auf den Tisch* und ,aromatisch-
bekommlich* erfolgreich absolvieren. Mehr als 30 dieser Rezepte
bietet das BROTSonderheft ,,Schnelles BROT“. Erhaltlich unter

; brot-magazin.de/einkaufen

9.00 Uhr
Hauptteig ansetzen

10.10 Uhr
Brot formen

10.45 Uhr
Ofen vorheizen
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Speed-Baking

300 g Wasser (lauwarm)
400 g Weizenmehl 550
100 g Hartweizengrief3
15 g Olivenél

10 g Frischhefe

10 g Salz

100 g Mozzarella (gerieben)
1 Prise Oregano

— nel
Schwierigkeitsgrad: AT

Getreide: ~ Weizen, Hartweizen
Triebmittel: Hefe
TeigkRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 3 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
BacRzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C,

nach 10 Minuten

Schwaden : nein
\

11.15 Uhr
Backen

12.00 Uhr
Brot fertig




Dieses Rezept gelingt
° mit dem Thermomix

Teiq-Zutaten

® 250 g Wasser (kalt)

® 400 g Weizenmehl Tipo O
(alternativ Weizenmehl 550)

® 50 g Nussmischung (gerdstet)
» 8 g Salz

® 5 g Zucker

® 3 g Frischhefe

—
Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz:  weich, Rlebrig
Zeit gesamt: 6 Stunden
Zeit am Backtag: 6 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C

J Schwaden: beim Einschiel3en
. —
Zeilraster
12.00 Uhr 16.30 Uhr

Teig ansetzen

Baguette formen

Die knusprige Kruste und ihr angenehm karamelliges Aroma
sind charakteristisch fiir Baguettes. In dieser Riesen-Variante
mischt sich dazu der Geschmack gerdsteter Niisse. Der Teig

ist schnell in der Mittagspause angesetzt, nach nur wenigen
Stunden hat man dann schon ein leckeres XXL-Baguette auf dem
Tisch und kann es zum Abendessen noch warm geniefden.

Die Nussmischung im Mixtopf 2 Sekunden auf Stufe 5 hacken, dann um-
fillen und alle anderen Zutaten in den Mixtopf geben. Den Teig auf Knetstufe
1,5 Minuten mischen.

Die Nussmischung hinzugeben und auf Knetstufe weitere 10 Sekunden
untermischen, dann den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 4 Stunden
gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, zur gewiinschten
Baguette-Lange langwirken und mit Schluss nach unten in einem bemehlten
Backleinen (alternativ Geschirrhandtuch) zugedeckt bei Raumtemperatur

60 Minuten zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Backofen sowie ein Backblech auf 200°C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Das Baguette auf das vorgeheizte Backblech heben, einschneiden und
unter Schwaden in den Ofen geben und 25 Minuten backen.

17.05 Uhr
Ofen vorheizen

17.35 Uhr
Backen

18.00 Uhr
Baguette fertig
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Glossar -~

Altbrot - Auch Restbrot oder Aromabrot. In der Regel als Quell-
stlick genutzt, erfiillt Altbrot zwei wesentliche Funktionen: Es bringt
mehr Aroma ins Gebdck und bindet sehr viel Fliissigkeit. Das sorgt
flr eine saftige Krume und langere Frischhaltung. Wahrend des
Gérprozesses 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

— =) ausgetauscht, der fiir die
\ Vern?hrung der Hefen ben6tigt wird. Andererseits verteilen sich

die Gasblaschen gleichmé&Biger im Teig - eine Grundvorausset-
_zun%ﬁﬁ' eine gleichméaRige Porung im Brot.

[
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Au lyse - Mehlund Wasser werden zu einem Nullteig ver-
rithrt'und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen. Iruiieser

eit verquellen Starke und Eiwei3e mit Wasser. Das Klebereiweil3
verkettet sich zu langen Kleberstrangen (Glutenstrénge-). Die
Autolyse dient zur Geschmacksverbesserung bei direkt gefiihrten
Teigen. Sie soll auRerdem das Gebéckvolumen 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 T gseiner 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 Briihstiick werden die festen Be-
standteile im Verhaltnis von zirka 1:1 bis 1:3 mit Rochendem Wasser
vermischt und mindestens 2-6 Stunden quellen gelassen. Wiirden
die groben Bestandteile nicht verquollen, wiirde der Wassergehalt
im Teig sinken und der Teig durch Nachquellung zunehmend fester
und trockener werden. Neben Schrot Rann auch getrocknetes und
gemahlenes Brot 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 Rann auf verschiedene Weisen
gefaltet werden. Bei der Heimbackerei eher tiblich ist die Methode
mit feuchten Handen in einem Behélter (fiir mittelfeste bis weiche
Teige). Dabei wird der Teig am hinteren Ende unterfasst, nach oben
gedehnt und zum Kérper hin auf den restlichen Teig gefaltet. Nun
die gegeniiberliegende und anschliefend die die anderen Seiten

genauso bearbeiten. /
http://tinyurl.com/yagxq38g D Mde@

»

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

................................. f

EinschieBen —Einfihren des Teiglings in den Backofen

mit Hilfe eines SchieBers (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
Ofe zogen, sodass der Teigling durch die Tragheitskraft auf
dem Backstein liegen bleibt. '

' ’\ http:lltirnyu‘!.comlyQ‘xr‘qirs D %dc @ J4 i
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http://tinyurl.com/yagxq38g

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 vollstandig zuriicR,

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

FI'EiQESChObeI'I - 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 Verhéltnis zum Mehl. Enthalt ein
Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser, betrdgt die
Hydration 70%.

Inﬁnity-Vorteig - Ein Vorteig, der Hefe liber einen langen
Zeitraum haltbar macht. Angesetzt wird er mit 0,1 g Frisch- oder
einer Prise Trockenhefe, 150 g Wasser sowie 250 g Mehl. In
BROTRezepten handelt es sich um Weizenmehl 1050, wobei der
Teig aber mit jedem beliebigen Mehl gefiihrt werden Rann. Bei
jedem Einsatz wird ein 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 Kihlschrank 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 zundchst 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. N ‘

\
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Krume - pas lockere und elastische Innere eines Brotes, das
von der Kruste umgeben wird. Von der Krume hangt der Nahrwert
des Brotes ab. Geschmack und Geruch der Brotkrume werden nicht
nur durch die Zutaten beeinflusst. Die Aromastoffe, die in der Krus-
te entstehen, ziehen aufgrund des Unterdrucks im Inneren wéh-
rend der Auskiihlphase des Brotes durch die gesamte Brotkrume.
Die Eigenschaften der Brotkrume (Struktur, Elastizitdt, Geschmack,
Geruch) sind unter anderem abhdngig vom Wassergehalt, von den
Zutaten, von der Teigflihrung 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 erhéhen
den moglichen Fliissigkeitsanteil im Teig, verbessern die Teigaus-
beute und ermdglichen so eine ldngere Frischhaltung der Backwa-
ren, saftigere Krumen und glinstigere Kaueigenschaften.

Ofentrieb - Beschreibt die 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 verhindern, Rann die Salzmenge des
Hauptteiges mit in das Quellstiick eingeriihrt werden. Wiirden die
groben Bestandteile nicht verquollen, wiirden sie Wasser aus dem
Teig ziehen, er wiirde zunehmendﬂf%ter 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.

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

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 AufreilRen der Kruste entlang
der Nahtstellen fiihrt. Soll das
Brot eine glatte Oberfldche
aufweisen oder an definierten
Einschnitt-Stellen aufreil3en,
wird es mit Schluss nach
unten gebacken. Im Garkorb
muss es jeweils anders her-
um liegen, da es zum Backen
aus diesem gestiirzt wird.

]
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 Stdrke verkleistern (Voraussetzung fiir eine knusprige 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 Fliissigkeit 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 Flussigkeitsanteil im Teig und
damit die Teigausbeute, werden aber nicht in die Berechnung
einbezogen. Hohe Teigausbeuten sind Rennzeichnend fiir weiche
Teige (TA 180), niedrige Teigausbeuten fir festere Teige ( TA 160).

Mit folgender Formel ldsst sich die TA berechnen:

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

Teigfiihrung - Bezeichnet die gesamte Teigentwicklung
vom Mischen der Zutaten bis zum Backen. Sie unterliegt vielen
Faktoren, die gezielt gesteuert werden 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- 0/‘
re. Der Teigling hat ein groRes 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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® Japanische Mikrobackerei —
Takashi Nakamura im Portrat

® Das grof3e Gekrabbel -
Schadlinge erkennen und loswerden
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Masterclass Sauerteig

In diesem 10-Tages-Kurs setzt Du Deinen eigenen Sauer-
teig an und lernst alles Gber den Umgang mit ihm. Auf3er-
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 Hefezopfe herzustellen,
die auf jedem Biiffet zu einem Hingucker werden.

v’ VideoRurse mit ausfiihrlichen
Anleitungen

v’ Praxisnahe Tipps und Tricks

v’ Einfache Zutaten, gelingsichere
Rezepte

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

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

Masterclass Baguette

Mit einfachen Zutaten und wenig Aufwand zum perfekten
Baguette. Wir zeigen Dir, wie Du auf dem Niveau Pariser
Boulangerien backen kannst.

- BEL

i il i R % WL -
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

¢’ Einmal gebucht, immer wieder verfligbar

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

Jetzt buchen unter brot-akademie.com
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e Keine Versandkosten
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