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EDITORIAL

[ iebe [ esenin. lieber [ esen.

Brot hat im deutschsprachigen Raum einen besonderen
Status. Gerade erst jahrte sich die Anerkennung der Deut-
schen Brotkultur als immaterielles Kulturerbe durch die
Unesco zum zehnten Mal. Das ist schon eine Besonderheit.

Und doch lohnt sich auch der Blick in andere Kulturen.
Uber die uigurische zum Beispiel weif man in der west-
lichen Welt sehr wenig. Als ich zuféllig vor 20 Jahren in
Shanghai eine uigurische Bekanntschaft machte, horte

ich das Wort tiberhaupt zum ersten Mal. Aufgrund der
massiven Unterdriickung des Volkes in China, ist es medial
in den letzten Jahren priasenter geworden. Ohne aber, dass
wir viel iiber die Geschichte oder Kultur gelernt hatten.

In dieser Ausgabe geben wir einen kleinen Einblick. Auch
im uigurischen Leben spielt Brot eine fundamental wich-
tige Rolle. Es wird mit Liebe hergestellt und mit groféem
Respekt behandelt. Ein Respekt, der in der westlichen
Uberflussgesellschaft nur noch selten zu sehen ist. Die
Reportage ist wirklich lesenswert und die Rezepte sind
einen Backversuch wert.

Wenn man sich schon neuen Arten der Brotherstellung
zuwendet, warum nicht auch gleich mal mit fermentierten
Saaten arbeiten. Auch wenn wir es oft nicht so nennen,
sind wir, die Brot selbst herstellen, doch stdndig mit Fer-
mentation beschéaftigt. Denn das ist, was wihrend der Gare
im Teig vor sich geht. Das Mehl wird fermentiert. Nun kann
man einen Schritt weiter gehen und auch Koérner sowie
Saaten fermentieren. Damit bekommen Gebacke nochmal
eine ganz besondere geschmackliche Tiefe.

Geschmackliche Nuancen bringt man auch durch die Wahl
des Mahlguts in den Teig. Irgendwann kommt beinahe bei
allen Menschen, die selbst Brot backen, der Gedanke der
Anschaffung einer Miihle auf. In dieser Ausgabe gehen wir

der Frage nach, ob und fiir wen sich das lohnt. Das héngt
némlich sehr von den eigenen Ideen und Gewohnheiten
ab. Oft ist man mit dem Mehl aus der Handwerksmiihle
bestens versorgt. Als Erganzung kann so eine Miihle
gleichwohl tolle Dienste leisten.

Und so steckt auch diese Ausgabe voller Wissen und Anre-
gung. Bei der Lektiire wie auch beim Backen wiinsche ich
Dir viel Freude, Erfolg und Erkenntnisgewinn.

Herzliche Griifde
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Sebastian Marquardt, Chefredakteur

g brot-magazin.de
r@ @brotmagazin
0 /BrotMagazin
@ bit.ly/brot-wa

Euer BROT an:
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Unsere FacebooR-Gruppe:
facebook.com/groups/brotforum

e Alle Links und
Kontaktméglichkeiten
auf einen Blick

BROTARademie:
; brot-akademie.com

PS: Wir haben endlich unseren eigenen Sauerteig. Lange haben wir daran getiiftelt,
unseren Redaktions-Sauerteig verschicken zu kénnen. Aber das ist einfach zu
kompliziert. Denn bei einem richtig aktiven Sauerteig entstehen Gase wahrend der
Fermentation, die die Verpackung aufbldhen und zum Platzen bringen kénnen. Jetzt
haben wir ein Pulver gefunden, das allen Anspriichen gerecht wird: ein natiirlicher
Sauerteig, ohne irgendwelche Zusétze, getrocknet und vermahlen. Mit Wasser und
Mehl vermischt, erwacht der BROTStarter zu neuem Leben, ist richtig triebstark und
zeichnet sich selbst bei langer Kithlschrankgare durch ein mildes Aroma aus. Wun-
derbar! Alles tiber den Trieb aus der Tite liest Du ab Seite 40 in dieser Ausgabe.
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Whe dieses Heftl funkiioniert

Vorab

Alle Rezept-Brote in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe und von Hobby-
Backerinnen und -Béckern 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 langer. 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. Wahrend der langen Garzeit
werden schwer verdauliche Stoffe im Teig abgebaut. Zudem hat der Teig mehr
Zeit, Aromen zu entwickeln. Am Ende ist das Brot also nicht nur vertréglicher,
sondern auch bedeutend leckerer.

Temperaturen

Mit Raumtemperatur sind 20-22°C gemeint. Weicht die Temperatur stark ab, hat
das Einfluss auf die angegebene Zeit. Grobe Faustformel: Pro 5°C verdoppeln
oder halbieren sich die Garzeiten. Auch Backtemperaturen und -zeiten konnen
variieren. Welche Temperatur ein Ofen anzeigt und welche tatsdchlich im
Garraum erreicht wird — das sind manchmal zweierlei Dinge. Wer sichergehen
mochte, misst die Ofentemperatur mit einem entsprechenden Thermometer.
Brot braucht zum Start grofde Hitze, um guten Ofentrieb zu entwickeln. Daher
wird der Ofen griindlich vorgeheizt — mindestens 20, eher 30 Minuten. Auch eine
vorgeheizte Unterlage fordert den Ofentrieb. Ein Pizzastein braucht mindestens
60 Minuten, um auf Temperatur zu kommen, ein Backstahl ist bereits nach
20-30 Minuten backbereit. Wenn beides nicht vorhanden ist, geht das Vorheizen
auch mit einem Backblech schnell. Ein Brot ist durchgebacken, wenn die Kern-
temperatur um 97°C betragt. Bei Kleingebidck backt man am besten immer auf
Sicht und beendet den Backprozess, wenn die gewiinschte Bradunung 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 — abhéngig von
Haufigkeit und Art der Auffrischung - unterschiedlich schnell arbeitet. Daher
sind hier immer Zeitfenster angegeben. Der Teig entscheidet, wann er reif ist,
nicht die Uhr. Bei festeren Vorteigen erkennt man die Reife daran, dass der Teig
sich in etwa verdoppelt hat und sich leicht nach oben wolbt. Bei fliissigeren
Vorteigen geht man am besten mit einem Loffel an der Oberfldche entlang. Ist
der Teig sehr blasig, ist er reif. Eine andere Variante ist es, mit der Schiissel auf
einen Untergrund zu klopfen. Fallt der Teig leicht zusammen, hat er die volle
Reife erreicht und muss verarbeitet werden. Grundsatzlich gilt aber: Auch mit
leichter Unter- oder Ubergare lésst er sich verwenden. Wir empfehlen bewusst
in der Regel nur Anstellgut, ohne das Getreide zu spezifizieren. Denn man
kann jeden Teig mit jedem beliebigen Anstellgut treiben.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*ﬁi\f - einfaches Rezept
**7% - 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
grofdere Komplikationen schnell zur Hand sind. So kann es sein, dass ein
einfaches Sauerteigbrot nur einen Stern hat, aber keine Einsteiger-Empfeh-
lung, da eben erst Sauerteig angesetzt oder besorgt werden muss. Umgekehrt
kann auch ein anspruchsvolleres Rezept fiir Neulinge geeignet sein, wenn die
Zutaten schnell zur Hand sind.

Fachbegriffe

Brotbacken kommt nicht ohne Fachbegriffe aus. Ab Seite 95 findet Thr
daher ein Glossar, in dem alle wichtigen Fachbegriffe kurz erklart werden.
Fiir den tieferen Einstieg ins Back-Vokabular empfehlen wir die Website
www.baeckerlatein.de

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

r@ @brotmagazin facebook.com/groups/brotforum

I] /BrotMagazin

g brot-magazin.de
BROTRezept-Suche: www.brot-magazin.de/rezepte

Trotz grofdter 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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Einen neuen Brotaufstrich gibt es beim Hersteller Alnatura. Es handelt sich dabei um eine
Erdnuss-Dattel-Creme aus Dattelsirup, gerosteten Erdniissen sowie Kakaopulver. Das
Unternehmen wirbt mit Zutaten aus dem Bio-Landbau, aufSerdem ist das Produkt fiir eine

vegane Lebensweise geeignet. Der Preis fiir ein Glas mit 250 Gramm Inhalt: 4,99 Euro.
[ alnaturade

P
-

Der neue Adventskalender von Zauber der Gewlirze
enthalt ein Potpourri aus 24 Gewlirzproben. Sie
reichen von A wie Aglio-e-Olio-Gewtirz bis zu Z wie
Zitronenpfeffer. Weiterhin ist ein Rezept-Booklet
enthalten, das Ideen flir die Verwendung der Proben
enthalt. Der Kalender kostet 49,90 Euro.

;I zauberdergewuerze.de
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Neue Backutensilien gibt es bei Westmark. Im
mintgriinen, blauen oder rosa Design erhiltlich
sind unter anderem ein 1,4-Liter-Riihrbecher mit
Deckel sowie Ausgiefder oder ein Quirltopf mit
zweigeteiltem Deckel und einem Fassungsver-
mogen von 1 Liter. Die verschiedenen Teile sind
splilmaschinengeeignet und haben fiinf Jahre
Garantie. Der Preis: ab 5,99 Euro.

_— e = = ———

Beim neuen Master-Set von Micro-
plane handelt es sich um ein Duo

Micropisns aus zwei Reiben im Geschenk-

RS

teren Zutaten wie Apfeln o
laut Herstellerangaben d

ET karton. Einmal gibt es dabei die Zes-
ter-Reibe fiir das préazise Schneiden
von Ingwer, Muskat oder beispiels-
weise Orangenschale. Die zweite Reibe hat

eine extra grobe Klinge und eignet sich vor allem zum Reiben von fes-

der Hartkése. Beide Produkte zeichnen sich
urch ihre scharfen, photo-gedtzten Klingen

sowie ihren Walnussgriff aus. Der Preis betragt 69,95 Euro.

[ microplaneintl.com




sz
ALNATURA

Ceylon
Zimtstangen
Bitons de cannelle de Ceylon

e |

6 Stilick/6 morceaux
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Alnatura hat neue
Backzutaten im Sor-
timent. Im Sechser-
pack gibt es Ceylon-

Zimtstangen aus

Sri Lanka. Der Preis

betragt 2,99 Euro pro
Packung. Fur 2,79 Euro
erhilt man eine
400-Gramm-Packung
ungeschélten Sesam,
der laut Hersteller-
angaben aus biologi-
scher Landwirtschaft
stammt.

;l alnatura.de
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ALNATURA

Sesam

ungeschilt

Sésame
non décortiqué

meirie BIO wmsmwe
Alnaties 300 1381

Mit einem 1.800 Watt starken Motor und
bis zu 45.000 Umdrehungen pro Minu-
ten wartet die neue VitaPower Serie 6
von Bosch auf. Der Standmixer verfiigt
uber sechs Klingen aus Stahl und soll
laut Herstellerangaben nicht nur gefro-
rene Trockenfriichte oder Niisse bis zur
gewlnschten Konsistenz zerkleinern,
sondern mittels Automatikprogramm
auch Suppe erhitzen kénnen. Die Kupp-
lung zwischen dem Mixbehalter und
dem Motor besteht aus Metall. Der Preis:
ab 449,- Euro.

Die Bio-Gewlirze von
Hartkorn gibt es ab sofort
im neuen Design. Dabei
werden Keramiktépfchen
aus dem Westerwald mit
einem natiirlichen Korken
kombiniert. Verfligbare
Sorten sind beispielsweise
OREGANO 4 Oregano (gerebelt) oder
S handgeschopftes mediter-
ranes Gewtrzsalz bezie-
hungsweise Fleur de Sel, die
sich auch zum Backen von
Brot eignen. Der Preis fiir

einen Topf: ab 7,99 Euro.

- - - - - -

Ofenfestes Steinzeug sowie Gusseisen gibt es bei Le Creuset ab sofort in der
neuen Farbvariante Thyme. Darunter ein runder (24 Zentimeter) und ein ovaler
(31 Zentimeter) Brater fiir 339,- beziehungsweise 425,- Euro. Das Ofengeschirr
hat einen satten, erdigen Griinton und einen goldfarbenen Deckelknopf.

[ lecreuset.com
=



OHNE ZUCKER

Fiir den Kaffee zum Frithstiicksbrotchen oder als spezielle Zutat
L

e N ;‘E gibt es neue pflanzliche Milchalternativen bei der Danone-Marke I 5
=5 alpro

gl”' : ;' s Alpro. Die Barista-Kreationen mit Vanille- beziehungs-
Mg
\ weise Karamellgeschmack sind laut Herstelleranga-
ben mit Kalzium, Vitamin B2 sowie D2 angereichert THIS |§
H

2 aRisTA -~ alpro
) : und sollen sich gut aufschdumen lassen. 750 Milliliter L K

BARISTA

KARAMELL . .
i kosten 2,89 Euro. Desweiteren bietet Alpro den pflanz-
lichen Drink This Is Not M*lk mit 3,5 Prozent Fett sowie |-VOLL
1y,
die Barista-Kreation Hafer ab sofort im 500-Milliliter- ";v_"ﬂf
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\ Neue Backofen hat das badische Unternehmen NEFF
\ vorgestellt. Die neuen Modelle sind in der Energie-
effizienzklasse A+ erhiltlich und verfiigen Uber die
sogenannte Slide & Hide-Technologie, bei der sich
die Ofentlr voll unter dem Garraum versenken lasst.
Das Modell B5ACJ7AG3 kostet 2.028,— Euro, das Modell
B5AVM7AG7 2.491,- Euro.

;] neff-home.de

International wird es
mit den beiden neuen

Brotaufstrichen von Popp
Feinkost. Die Geschmacksrichtung Gefli-

gel Dattel-Curry kombiniert Hithnerfleisch,
Datteln, Curry und weitere Gewdlirze. Einen
Thunfischsalat mexikanischer Art bekommt
man mit der Variante Thunfisch Mexicana.
Kidneybohnen, Tomaten und Mais run-

den diese Rezeptur ab. Der Preis fiir eine
150-Gramm-Dose betragt jeweils 1,79 Euro.

P

Auch Messer lassen sich dem individuellen Design einer Kiiche anpassen. Wild Blueberry heifdt der
neue Farbton der Classic Color Collection von Wiisthof. In der Serie des Solinger Herstellers finden
sich nicht nur Gemise-, Steak- oder Kochmesser, sondern auch ein 23 Zentimeter langes Brotmes-
ser mit Prazisions-Doppelwelle. Es kostet 109,- Euro. Einen Messerblock mit allen Klingenformen in

T );‘

der neuen Farbvariante gibt es flir 749,- Euro.

J ,J L wusthof.com




Anzeigen

Mit dem neuen Ofenbedampfer von
Haussler verspricht der Hersteller
Backwaren wie von Meisterhand. Das
Zubehor aus Edelstahl ist 18 Zentimeter
lang sowie 5 Zentimeter breit und mit einem

Wasserbehélter sowie einem Einfiillschlauch aus strapazierfadhigem Silikon ausgestat-
tet. Es soll in den Hiussler-Ofen Mono und Primus, aber auch in klassischen Haushalts-
backéfen fiir Dampf sorgen und damit den Ofentrieb verbessern. Statt der blicherweise
verwendeten Lavasteine kommen originale Donaukiesel zum Einsatz. 139,- Euro kostet
die Neuheit.

g backdorf.de
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Neue Bio-Convenience-Produkte gibt es von Nabio. Die Reismischungen No Butter no
Chicken mit veganen Chunks sowie

cremiger Tomatensofse
oder Thai Curry mit
Erbsenstiickchen und
Fababohnenproteinen
sind fertige Mahlzeiten
X l’\‘{_";\ ~  aus dem Schraubglas.
e Abrunden lasst sich ihr
Geschmack mit ein, zwei
Scheiben selbstgebacke-

nen Brotes. Der Preis fir

IS UND VEGAN
KEN CHUNKS

330 Gramm betragt je
3,29 Euro.

g nabio.de

Mehr als \

ganZ
ROT

www.brot-magazin.de/
einkaufen

040/42 9177-110
service@brot-magazin.de
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Besuchen Sie unsere
Backofenwelt mit mehr als
60 Ofenmodellen fiir
jede Kiiche und Backstube
sowie professionellem Zubehér!

Mo-Fr 8-17 | Sa 9-13 Uhr

MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3
97993 Creglingen-Miinster
079 33 /91 40-0
www.manz-backtechnik.de




Sauerteigbrot erlebt eine Renaissance. Das natiirliche Triebmittel macht Gebéacke bekémmlicher

und aromatischer. Doch auch andere Zutaten sorgen fiir ein komplexes Geschmackprofil im Brot.
So lassen sich auch Saaten fermentieren, um sduerliche Noten in den Teig zu bringen. Den Darm
freut’s und den Gaumen auch.

Text: Edda Klepp

ermentation - ein Begriff, der derzeit
F in vielen Werbebotschaften zu horen

ist und Lebensmittel sofort aufwertet.
Dabei wird dieses Verfahren seit Jahrhun-
derten angewandt. Etwa ein Drittel aller in
Deutschland konsumierten Nahrungsmit-
tel sind nach Zahlen des Bundeszentrums
fir Erndhrung fermentiert, angefangen bei
Joghurt, Essig, Kdse oder Kefir. Wer selbst Brot
backt, ist mit Fermentationstechniken allzu
vertraut. Einen Teig zu versduern oder zur
Gare zu stellen, bedeutet schliefdlich nichts
anderes, als ihn zu fermentieren.

Vorteile der Fermentation

Dabei steht die Aktivitdt von Mikroorga-
nismen im Fokus. Im Brotteig nehmen

10

sie verschiedene Bestandteile des Mehls
auf, verstoffwechseln sie und bilden da-
bei Gase (vor allem Kohlendioxid), die den
Teig lockern. Die im Teig eingeschlossenen
Gasblaschen sind dann spéter als Porung
im fertigen Brot zu sehen. Fermentation hat
aber noch weitere Vorteile: So sorgen die
Mikroorganismen nebenbei auch fiir den
Aromen-Reichtum. Zudem sind fermentier-
te Nahrungsmittel haltbarer und gelten als
gesiinder.

Die Fermentation lasst den pH-Wert sinken
und schafft damit ein Klima, in dem sich Ver-
derbnisbakterien sowie Schimmel weniger
wohl fiihlen. Schwer verdauliche Bestand-
teile des Mehls werden im Ferment zudem



WAS IST SAUERTEIG?

Sauerteig nennt man das gegorene Gemisch von Mehl und Wasser. Darin laufen
parallel zwei Fermentationsprozesse ab. Im Getreide enthaltene Enzyme zerlegen
Stérke in Zucker, genauer: in Glucose (Einfachzucker) und Maltose (Zweifachzu-
cker). Dieser Zucker wiederum dient den hauptséachlich im Sauerteig vertretenen
Mikroorganismen — Hefen sowie Milchsaurebakterien — als Nahrung. Die Hefen
verstoffwechseln sie zu Alkohol und Kohlendioxid. Damit sorgen sie fiir die
Lockerung des Teiges. Bei den Milchsdurebakterien (Laktobazillen) wird grob in
zwei Stamme unterschieden. Die homofermentativen produzieren per GlyRolyse
fast ausschlief3lich Milchsdure. Ihre heterofermentativen Geschwister gehen den
Pentosephosphatweg. Auf diesem produzieren sie Essigsdure, Kohlendioxid sowie
Alkohol. So bringen Laktobazillen Lockerung und Aroma in den Teig. Alle Fermen-
tationsprozesse laufen anaerob ab, bendtigen also keinen Sauerstoff.

gewissermafien vorverdaut. Darin enthaltene
Vitamine, Mineralstoffe und sekundéare Pflan-
zenstoffe bleiben erhalten und kénnen vom
Korper besser aufgenommen werden, ebenso
wird die Aufnahme von Eiweif gefordert.

Die kultivierten Milchsdurebakterien, die

bei gelungener Gdrung dominieren, stirken
auflerdem die Darmflora.

Es gibt also gute Griinde, sich mit Fermen-
tation auseinanderzusetzen. Klassischer
Sauerteig ist eine Moglichkeit, in Brot all die

In Backversuchen testete Siegfried
Brenneis, welche Verarbeitungsform
den Unterschied macht

Neben Mehl eignen sich Saaten ganz
hervorragend zum Fermentieren

genannten Vorteile zu erzeugen. Durch Variation verschiedener Para-
meter wie Temperatur, Wassermenge oder die Wahl des Mehls kann
man mit dem Triebmittel bereits eine grofde Vielfalt erzeugen.

Gleichwohl muss es nicht immer Mehl oder Getreide sein, das fiir den
Brotteig fermentiert wird. Auch Saaten sind dafiir bestens geeignet. Sie
bringen zusétzliche Geschmacksnuancen in den Teig und auf3erdem
ihrerseits eine Menge Mineralstoffe, Vitamine und Ballaststoffe mit.

Saaten und Sauerteig
Siegfried Brenneis, Fachlehrer mit Schwerpunkt Produktentwicklung
an der Bundesakademie des Deutschen Backerhandwerks in Wein-

Bereits eine geringe
Anstellgutmenge
geniigt, um das
flissige Ferment
herzustellen. Es wird
anschlief?end zu den
Saaten gegeben

n



An der
Backakademie
in Weinheim
ist das Thema
fiir die Profis
von grofdem
Interesse

TIPP

Auch Leinsamen
eignen sich sehr gut
zum Fermentieren. Sie
haben eine 1,5-fache
Wasseraufnahme.

So kommen auf 100

g Leinsaat also 150 g
Wasser. Vor dem Fer-
mentieren sollte die
Saat geschrotet wer-
den. Nur so Rann der
menschliche Darm die
guten Nahrstoffe der
Leinsamen tatsachlich
aufnehmen.

Fermentation sorgt
bei Lebensmitteln
fiir eine bessere

heim, lobt den intensiven Geschmack, den

er bei Backversuchen mit fermentierten Son-
nenblumen- und Kiirbiskernen in Brot ent-
wickeln konnte. ,Ich beobachte beim Einsatz
fermentierter Saaten eine bessere Teigent-
wicklung und auch eine hohere Stabilitat der
Teige", sagt er.

Grundsétzlich konnen Saaten dafiir in einer
spontanen Garung fermentiert werden, wie
man sie beim Ansatz eines neuen Sauertei-
ges nutzt. Einfacher und gelingsicherer ist
es, ein bereits fermentiertes Gut zu nut-
zen und die Saaten in einer kontrollierten
Garung zu verarbeiten. Fiir seine Gebacke
nutzte Brenneis Sauerteig als Anstellgut,
um mit den darin kultivierten Mikroor-
ganismen die Saaten zu fermentieren. Je
langer die Gehzeit, desto intensiver wird
dabei der Geschmack. Zunachst werden
zum Beispiel die folgenden Zutaten mitein-
ander vermischt:

Siegfried Brenneis ist Fachlehrer

an der Akademie des Deutschen
Béickerhandwerk in Weinheim mit dem
Schwerpunkt Produktentwicklung

» 70 g Wasser (warm)
» 100 g Sonnenblumenkerne
® 5 g Anstellgut

Im ersten Schritt 16st man das Anstellgut im
Wasser auf, anschlief3end wird die Ferment-
Flissigkeit zu den Kernen gegeben und
untergemischt. Unter gelegentlichem Rithren
lasst man die Masse anschliefdend 15 bis 72
Stunden bei einer Temperatur von etwa 24°C
reifen. Wer die Saaten direkt verbacken will,
kann sie unmittelbar in den Teig geben, wie es
im Rezept des Saatenferment-Baguettes auf
Seite 15 dieser Ausgabe der Fall ist.

In einem Vergleich lief? Siegfried Brenneis
den Baguette-Teig 5 bis 6 Stunden gehen,
einmal mit fermentierten Sonnenblumen-



Im Teig und auch auf das Backergebnis
wirken sich die Saaten-Fermente positiv aus

kernen, einmal ohne. Die Baguettes mit
dem Ferment zeigten ein wesentlich kom-
plexeres Aroma.

Fermente trocknen

Alternativ konnen die fermentierten Saaten
auch getrocknet werden, um sie auf Vorrat zu
produzieren und spéter in einem Brotteig zu
verarbeiten. Die fehlende Wassermenge muss
dann wieder im Teig hinzugefligt werden.
Um die fermentierten Saaten zu trocknen,
breitet man sie auf einer Dauerbackmatte
(alternativ Backpapier) gleichméf3ig aus und
lasst sie etwa 3 bis 5 Stunden (je nach Grofde
und Menge der Saaten) bei 50°C darren. Alle
30 Minuten sollten sie dabei umgew3alzt wer-
den. Zum Dorren eignen sich der Backofen,
eine HeifRluftfritteuse oder ein Dérrautomat.
Bei hoherer Temperatur entwickeln sich da-
bei zuséatzliche Rostaromen.

Um unterschiedliche Geschmaécker aus den
Saaten herauszukitzeln, lohnt es dariiber

Durch Versauerung sinkt der pH-Wert des Teiges und die Bildung von Capron-
saure oder Phenyl-Milchsduren wird geférdert. Wahrend des Garprozesses
entstehen zudem antimikrobielle Stoffwechselprodukte. Beide Effekte hemmen
die Schimmelbildung. Daneben bilden sich Diacetyl, Acetaldehyd oder Wasser-
stoffperoxid. Auch sie wirken antimikrobiell. Zudem wird durch den Sauerteig
Phytinsdure im Getreide abgebaut. Diese Saure bindet die Mineralien des Korns.
lhr Abbau macht sie fiir den Menschen verfiigbarer. Mehr Nahrstoffe also fiir den
Korper. Der freut sich ohnehin schon tber den niedrigen glyRamischen Index,
also die langsamere Aufnahme von Glucose im Blut wahrend der Verdauung.
Letztlich finden sich im Sauerteig Kulturen wie der Lactobacillus sanfranciscen-
sis, die sogenannte Exopolysaccharide bilden. Sie férdern das Wachstum von
Bifidobakterien im Darm. Ein Plus fiir die Darmflora.

Wer Brot mit Sauerteig backt, ist mit
dem Prinzip der Fermentation vertraut

hinaus, Verschiedenes auszuprobieren. Wahrend Sonnenblumen-
kerne per se eine leichte SiifSe mitbringen, schmecken Kiirbiskerne
generell nussiger und leicht cremig. Als Anstellgut fiir das Ferment
eignen sich grundsétzlich alle Sauerteige, ,mit Dinkelsauerteig habe
ich jedoch die besseren Ergebnisse erzielt“, sagt Brenneis. So ergab
das Sonnenblumenkern-Ferment mit Roggenanstellgut eine spitzere
Sdure als mit dem Dinkelstarter.

Unterschiede beachten

Auch die Wasseraufnahme der Saaten unterscheidet sich.
»Kirbiskerne haben eine geringere Wasseraufnahme als Son-
nenblumenkerne.“ Hier kann man die Wassermenge des Ansat-
zes also auf 50 bis maximal 60 g reduzieren. Gleichzeitig dauert

bei den grofieren Kernen aufgrund ihrer harteren Schale die

Aufnahme der fermentierten Flissigkeit tendenziell 12 bis 24
Stunden langer.

Grundsitzlich bietet das Thema Fermentation beim Brotbacken eine
Fiille von Einsatzmoglichkeiten. Saaten bringen von sich aus zahlrei-
che gesunde Nahrstoffe mit, die durch die Garung noch besser aufge-
schlossen werden konnen. Als fermentierte Zutat im Brotteig sorgen
sie zudem fiir eine verbesserte Stabilitdt und erzeugen im fertigen
Laib ein intensives Aromenspiel.
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Ferment

® 100-200 g Wasser (Ralt)
® 135 g Linsen (gelb)
® 10 g Zitronensaft

Die Linsen unter flieRendem
Wasser abspilen, dann mit
Wasser und Zitronensaft be-
decken, sodass das Wasser
etwa 8 cm Uber den Linsen
steht, anschlieRend zuge-
deckt bei Raumtemperatur
36 Stunden fermentieren
lassen. Wahrend der Garung
quellen die Linsen auf und es
bilden sich Rleine Bldschen im
Wasser. Die fermentierten Linsen
in ein Sieb geben und abspiilen,
dann abtropfen lassen.

°

. 0

° 0
o

* .

Hauptleiq -
® Ferment

B 270 g Wasser (ralt)

® 450 g Weizenmehl 1050
®9gSalz

® 5 g Frischhefe

Rezept & Bild:
Dorothee Keipke

r@ @brotschafterin
[ brotschafterin.de

B e |
Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: Weizen
Triebmittel: Frischhefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 50-52 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
BacRzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 190°C,

nach 10 Minuten
Schwaden: beim Einschiel3en
\

eeﬁeﬁ
insenbrct

In dem Brot spielen fermentierte gelbe Linsen die Hauptrolle.
So konzentriert sich das Rezept auf das Wesentliche: den
einzigartigen Geschmack der leckeren Hiilsenfriichte. Durch
die Fermentation werden sie besser vertrédglich und zudem
geschmacksintensiver. Auf diese Weise kommt der natiirliche,
nussige Charakter der Linsen voll zur Geltung und macht das
Brot zum puristischen, doch gleichsam vielschichtigen Genuss.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 5 Minuten kneten. Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben

und zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen, dabei nach

30 Minuten einmal dehnen und falten. Den Teig danach zugedeckt fiir

10-12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

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

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, rundwirken und mit
Schluss nach oben in einem bemehlten Garkérbchen bei Raumtemperatur
60 Minuten zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, einschneiden, unter

Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten backen. Die Temperatur auf
190°C reduzieren und weitere 40 Minuten backen.

Zeifraglen

Néchster Tag Ubernichster Tag
8.00 Uhr  20.00 Uhr 21.00 Uhr 8.00 Uhr 9.35Uhr 10.05 Uhr 10.55 Uhr
Ferment  Hauptteig Teig in den Teig aus dem Brot formen Ofen
ansetzen  ansetzen Kihlschrank stellen  Kiihlschrank holen vorheizen
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Mittels Fermentation holt man oft das Beste aus Zutaten heraus.
Sie werden bekdmmlicher und erhalten ein vielschichtiges sowie
intensives Aroma. Das macht auch Gebacke kostlicher, in denen
sie verwendet werden. In den Baguettes kommen fermentierte
Sonnenblumenkerne zum Einsatz. Gibt man sie zum nahrhaften
Dinkel-Vollkornteig, verleihen sie den Broten so einen besonderen
Geschmacks-Kick.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen.

Das Sonnenblumenkern-Ferment zugeben und auf schnellerer Stufe 3 Mi-
nuten unterkneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen
lassen, dann einmal dehnen und falten. Anschlief3end fiir 120 Minuten in den
Kiihlschrank stellen, dabei nach 60 Minuten erneut einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, in drei gleich grofe
Portionen a zirka 300 g teilen, diese rundwirken, dann leicht lang rollen und
bei Raumtemperatur 15 Minuten ruhen lassen.

Jeden Teigling zu einem Strang von zirka 30 cm ausrollen, dabei die Enden
etwas spitzer rollen.

Die Teiglinge mit Wasser abstreichen und leicht in Sonnenblumenkernen
wélzen, dann mit Schluss nach unten in einem Backleinen (alternativ bemehl-

tes Geschirrhandtuch) 45-60 Minuten bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

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

s Fanment

® 70 g Wasser (warm)
® 100 g Sonnenblumenkerne
» 5 g Anstellgut

Wasser und Anstellgut griindlich
mischen, anschlieRend die Son-
nenblumenkerne unterrithren und
zugedeckt bei Raumtemperatur
zirka 15 Stunden gehen lassen,
dabei zwei- bis dreimal umrihren.

WW@J (Poolish) -

» 50 g Wasser (warm)
» 50 g Dinkelmehl Vollkorn
® 1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt fir etwa 15 Stunden
in den Kihlschrank stellen.

Hauplleiq

® Vorteig

® 200 g Wasser (kalt)

® 370 g Dinkelmehl 630
® 30 g Roggenmehl 1150
® 119 Salz

® 10 g Honig

® 10 g Frischhefe
Spétere Zugabe

® Ferment

.
.

.
°
K
0

Topping
» 60-100 g Sonnenblumenkerne

*Ergibt 3 Stlick

—
Schwierigkeitsgrad: *Ax
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Hefe, Sauerteig

Teigkonsistenz: mittelfest, bindig
Zeit gesamt: 19,5-20,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4,5-5,5 Stunden

Die Teiglinge mit einem scharfen Messer 3-5 Mal schrig einschneiden, BacRzeit: 25 Minuten

mit Schwaden in den Ofen geben, die Temperatur auf 220°C reduzieren und Starttemperatur: 240°C

25 Minuten backen. Backtemperatur:  220°C sofort
Schwaden: beim EinschieRRen

\
Zeilraster
Nichster Tag
17.00 Uhr 8.00 Uhr 11.15 Uhr 12.00 Uhr 12.30 Uhr 12.55 Uhr
Vorteig & Hauptteig ansetzen Baguettes formen Ofen vorheizen Backen Baguettes fertig

Ferment ansetzen

15



V@M‘eag (Pite fermentee)

® 120 g Rotwein
(Ralt, alternativ Traubensaft)
® 185 g Weizenmehl 550
® 5 g Frischhefe
® 4 gSalz

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur etwa 120 Minuten anspringen
lassen, danach fir 48 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

Hauptleiq

P Vorteig Hier kommt zusammen, was zusammen gehért: Rotwein und

P 275 g Wasser (Ralt) Baguette — zwei franzdsische Klassiker in einem raffinierten

P 430 g Weizenmehl 550 Rezept. Das Rotwein-Baguette verbindet die knusprige Kruste eines

® 12 g Bohnenmehl (optional) traditionellen Baguettes mit dem vollen Aroma eines edlen Rotweins.
P8 gSalz & So entsteht ein Gebéck, das den Flair Frankreichs auf den Tisch

B 6 g Frischhefe un bringt und jeden Bissen zu einem besonderen Genuss werden lésst.

<
o5 o‘__;,\:
2

® 6 g Backmalz (aktiv, S8
flissig, alternativ Honig) )&
Alle Zutaten auf langsamer Stufe 9 Minuten mischen, dann auf schnel-

*Ergibt 4 Stiick lerer Stufe weitere 5 Minuten kneten. Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel
geben und zugedeckt bei Raumtemperatur 90 Minuten gehen lassen, dabei

Rezept & Bild: Dorothee Keipke alle 30 Minuten einmal dehnen und falten.

_r@ @brotschafterin

] brotschafterin.de Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und in 4 gleich

grofde Portionen von je zirka 250 g teilen.

— ﬁ Die Teiglinge zu Zylindern vorformen, dann zu 45 cm langen Baguettes
Schwierigkeitsgrad: ). 0.0.¢ langrollen und mit Schluss nach unten in einem Backleinen (alternativ be-
Getreide: Weizen mehltes Geschirrhandtuch) 90 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zeit gesamt: 54 Stunden

Zeit am Backtag: 4 Stunden Die Teiglinge einschneiden, mit Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten
Backzeit: 30 Minuten backen. Die Temperatur auf 210°C reduzieren und weitere 20 Minuten backen. &
Starttemperatur: 230°C

Backtemperatur: 210°C, Aufgrund des Sdure- und Alkoholgehalts von Rotwein ist es wichtig,

nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen
\
Zaﬂmﬁew ,_
Ubernichster Tag

8.00 Uhr 10.00 Uhr 11.45 Uhr 12.45 Uhr 13.15 Uhr 13.45 Uhr
Vorteig ansetzen Hauptteig ansetzen Baguettes formen Ofen vorheizen Backen Baguettes fertig

die Dosierung einzuhalten, um das Glutengerlst und die Hefeaktivitat

((Tipp ) nicht zu beeintrichtigen. Man kann jedoch verschiedene Rotweinsorten
ausprobieren, um den GeschmacR zu variieren. Ein kraftiger Shiraz verleiht
eine intensive Note, ein leichter Pinot Noir ein eher mildes Aroma.
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Was fiir ein aromatisches Advents-Schmankerl! Im Teig

lassen sich Glithweinreste perfekt verwerten. So ergibt sich ein
ausgewogenes, kriftiges Brot mit dezent-weihnachtlichem Touch.
Die leicht rétliche Krume ist durch den Sauerteig schon saftig und
die Kruste sehr rustikal sowie knusprig gebacken.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 6-8 Minuten kneten und zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten
gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und mit
Schluss nach unten in einem bemehlten Garkdrbchen bei Raumtemperatur
60-90 Minuten gehen lassen.

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

Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, mit Schwaden in den
Ofen geben und 15 Minuten backen. Den Schwaden ablassen, die Temperatur
auf 190°C reduzieren und weitere 45 Minuten backen.

Rezept & Bild: Tanja Schlund
(@) @schlundisworld
f’ /Schlundis.Blog

g schlundis.com I,

Zem'as‘hwh

20.00 Uhr
Sauerteig ansetzen

Néchster Tag
10.00 Uhr
Hauptteig ansetzen

11.15 Uhr
Brot formen
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12.15 Uhr
Ofen vorheizen

Weihnachts-Spezial

\X‘lw
SYL

h&‘w
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® 165 g Wasser (warm)

® 165 g Roggenmehl 1150
® 15 g Anstellgut

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

Haapﬁeag e

B Sauerteig

® 180 g Gluhwein (lauwarm)
® 120 g Wasser (lauwarm)

® 230 g Roggenmehl 1150

® 160 g Weizenmehl Vollkorn
® 100 g Weizenmehl 550
® 12 g Salz

Teiqer
e @

Schwierigkeitsgrad: .9, At
Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: mittelfest, bindig
Zeit gesamt: 15,5-20 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5-4 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 190°C,

nach 15 Minuten

Schwaden: beim EinschielRen,
nach 15 Minuten ablassen

13.45 Uhr
Brot fertig

12.45 Uhr
Backen



Sauerfeiq
® 45 g Wasser (Ralt)

® 45 g Dinkel-Ruchmehl (alternativ
Dinkelmehl 1050)

® 5 g Lievito Madre

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

.

.
XX XX

Fermentolyseleiq
® Sauerteig

® 260 g Wasser (Ralt)

® 350 g Dinkelmehl 630

® 70 g Dinkel-Ruchmehl

® 15 g Roggenmehl 1150

® 5 g Backmalz (inaktiv,
alternativ Honig)

Alle Zutaten auf langsamer Stufe

4-8 Minuten mischen und

zugedeckt bei Raumtemperatur

30 Minuten quellen lassen.

..
.

Hauptleiq
B Fermentolyseteig

®10 g Salz
® 10 g Pflanzendl (neutral)

Ein Sternbrot ist eine besonders schone Geschenkidee zu Weih-
nachten. Es erinnert in seiner Form an die Bliiten des Weihnachts-
sterns und ist auch genauso dekorativ. Dabei schmeckt es auch
noch gut. Die lippige Kruste hat ein kraftiges Rostaroma und
sorgt fiir ein gutes Mundgefiihl beim Reinbeifden. Die wattig-
weiche Krume ist ein Gedicht. Warum also nicht mal ein Brot in
dieser aufdergewohnlichen Form zum Friihstiick servieren?

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2-3 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt
bei Raumtemperatur 2,5 Stunden gehen lassen, dabei nach 60 Minuten einmal
dehnen und falten. Den Teig erneut dehnen und falten, dann fir zirka 20
Stunden zugedeckt in den Kihlschrank stellen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und ein Teigstiick
von 200 g abteilen. Beide Teiglinge zu Ballen rundwirken und mit Schluss
nach unten bei Raumtemperatur 15 Minuten entspannen lassen (Bild 1).

Den keinen Ballen rund ausrollen (Durchmesser etwa 20 cm) und auf ein

mit einer Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech legen
(Bild 2).
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Weihnachts-Spezial

Den Teigling mittig mit Pflanzendl und den Rand mit Wasser bestreichen
(Bild 3).

Den grof3eren Ballen auf einen Durchmesser von 20 cm flach driicken
und passend auf das kleinere, ausgerollte Teigstiick legen (Bild 4).

Einen Stern in den Teig schneiden, dafiir einmal ldngs und zweimal

schrig wie fiir Tortenstiicke senkrecht durch den Teig schneiden, allerdings Rezept & Bilder:

etwa 3 cm Rand lassen (Bild 5). Margarete Maria Preker

r@ @imagina_von_rosenberg

Alle sechs Spitzen von innen nach aufen klappen (Bild 6). (= brotpassion.de
—
Nach Belieben mit Mustern verzieren (siehe Tipp), den Teigling dann o
. . ( PP) Ene Schwierigkeitsgrad: A
zugedeckt bei Raumtemperatur 45-60 Minuten ruhen lassen. . )
Getreide: Dinkel, Roggen
Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Trl_ebmltt.el: Lievito Madre
TeigRonsistenz: fest
Jeden Zacken des Sterns einschneiden, den Teigling mit Schwaden Ze!t gesamt: 35 Stunden
in den Ofen geben, die Temperatur auf 240°C reduzieren und 25 Minuten Zeit am Backtag: 2 Stunden
backen. Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  240°C sofort
ﬁ{p’g }AE Schwaden:  beim EinschlieRen
K \
() Zeitraster * -
Néchster Tag Ubernichster Tag
22.00 Uhr 8.00 Uhr 8.40 Uhr  11.20 Uhr 8.00 Uhr 9.00 Uhr 9.30 Uhr 9.55 Uhr
Sauerteig  Fermentolyse- Hauptteig Teigin den Kihl- Teig aus dem Kithlschrank Ofen Backen Brot fertig
ansetzen  teigansetzen  ansetzen schrankstellen holen, Brot formen vorheizen
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;‘ hefe-und-mehr.de

Kochstuck

® 150 g Vollmilch (Ralt)
® 75 g Marzipan (gefroren)
® 20 g Weizenmehl 550

Das Marzipan fein reiben. Das Mehl
mit Milch Rlimpchenfrei verriihren,
dann das Marzipan hinzufiigen und
die Masse unter Rithren aufkochen,
bis sich das Marzipan aufgeldst
hat. Anschlieend zugedeckt bei
Raumtemperatur 2-4 Stunden
abRihlen lassen. .

Brihstick

» 50 g Wasser (Rochend)

» 100 g Rosinen

» 50 g Mandeln (gehackt)

® 20 g Rum (alternativ Apfelsaft)

Rosinen, Mandeln und Rum
mischen, dann mit Rochendem
Wasser ibergielRen und zugedeckt
bei Raumtemperatur 2-4 Stunden
quellen lassen. Das Wasser vor der
Weiterverarbeitung absieben.

Wihrend ein ,richtiger Stollen Zeit zum Durchziehen braucht,
schmecken die kleinen Muffins auch frisch aus dem Ofen. Sie
bringen alles mit, was weihnachtliches Fingerfood braucht: Rosinen,
Mandeln, Marzipan sowie Zitronat und Orangeat. So kann man

sie zum gemiitlichen Nachmittagskaffee genief3en, aber auch das
Friihstiick damit aufwerten. Wenn man Lust und Gelegenheit hat,
macht die Herstellung der gesamten Familie Spaf3.

Alle Zutaten - auf3er Briihstilick, Butter, Orangeat und Zitronat — auf lang-
samer Stufe 5 Minuten mischen, dann auf schnellerer Stufe 8 Minuten kneten.

Die Butter hinzufligen und den Teig etwa 7-10 Minuten auf schnellerer
Stufe auskneten.

250 g des Teigs abnehmen und zugedeckt bei Raumtemperatur zirka 90
Minuten zur Gare stellen.

Briihstiick, Orangeat und Zitronat in den verbleibenden Teig geben und
auf langsamer Stufe etwa 2-3 Minuten unterkneten. Den Teig zugedeckt bei
Raumtemperatur etwa 90 Minuten gehen lassen.

Den zuvor abgenommenen Teig auf eine Arbeitsflache geben, in 12 etwa
gleich grofde Portionen a 20 g teilen und diese rundschleifen.
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Lievite Madpe

® 30 g Wasser (lauwarm)
® 60 g Weizenmehl 550

® 60 g Lievito Madre
(aus dem Kihlschrank)

Die Zutaten griindlich verkneten
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 2-4 Stunden reifen lassen.

.
.

Haupﬁe(g*
® Kochstiick N

® Lievito Madre

® 50 g Vollmilch (ralt)

® 185 g Weizenmehl 550

® 20 g Zucker

® 4 g Frischhefe

»3gSalz

® Mark von 1/4 Vanilleschote

® 1 Prise Muskatbliite (gemahlen)
® 1 Prise Kardamom (gemahlen)
® 1 Prise Zimt (gemahlen)
Spatere Zugabe

® Briihstiick

® 100 g Butter (Ralt,
Den Teig mit den Friichten auf eine Arbeitsflache geben, in 12 etwa in Rleinen Stiickchen)

gleich grof3e Portionen a zirka 55 g teilen und diese rundschleifen. ® 25 g Orangeat (fein gewiirfelt)

® 25 g Zitronat (fein gewdirfelt)
Die fruchtlosen Teigkugeln jeweils diinn ausrollen (Bild 1), je eine

Rosinenteigkugel auf die Mitte des Fladens legen (Bild 2) und die Teigréander Topping

® 50 g Butter (geschmolzen)

uber der Kugel zusammendriicken (Bild 3). b
Puderzucker

Die umschlungenen Teiglinge mit der Naht nach unten in Muffinférm-

chen setzen (Bild 4) und zugedeckt bei Raumtemperatur 3-4 Stunden gehen *Ergibt 12 Stiick §
lassen.
—
Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Schwierigkeitsgrad: *Ak
Getreide: Weizen
Die Teiglinge mit der Form unter Schwaden in den Ofen geben und Triebmittel: Hefe
15-17 Minuten backen. Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 8-11 Stunden
(Tippi (plus Einfrierzeit des Marzipans)
) ) Zeit am Backtag:  8-11 Stunden
Orangeat und Zitronat schmecken am besten, wenn sie am Stiick geRauft . .
und dann kleingeschnitten werden. Backzeit: 15-17 Minuten
Ubrig gebliebene Muffins kann man gut einige Tage Riihl und vor dem Austrocknen Starttemperatur: 230°C
geschiitzt lagern. Sie verandern dabei allerdings ihre Struktur und werden etwas miirbe. Backtemperatur: 230°C
Schwaden: beim EinschieRen
\

Zeﬂw queM Néchster Tag

20.00 Uhr 8.00 Uhr 12.00 Uhr 14.00 Uhr 17.30 Uhr 18.00 Uhr 18.15 Uhr
Marzipan ins Brihstiick, Kochstiick und Hauptteig  Muffins formen Ofen vorheizen Backen Muffins fertig

Gefrierfach geben Lievito Madre ansetzen ansetzen | | | |
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" ¥ Die fruchtig-zitronigen Miirbeteig-Gebécke bleiben nicht lange
%@‘Z"TQTG” auf dem Gabentisch. Dafiir ist das aromatische Fingerfood viel
P 450 g Dinkelmehl 630 zu lecker. Es lédsst sich prima vorbereiten und dann auf die
® 200 g Butter (weich) Schnelle backen, falls Géste spontan vorbeikommen. Mit einem
® 200 g Lemoncurd (alternativ Scheibchen Kise als Topping lédsst sich aus dem siifen Snack fix
Marmelade nach Wahl) eine Besonderheit fiirs Biifett zaubern.

® 100 g Zucker
16 g Vanillezucker k@’o‘\ \5/
&N Lig
® 1Schuss Apfelessig /@i};’o}!& Alle Zutaten mit einem Handriihrgerat (Knethaken) 5-8 Minuten kneten.
» 2 Prisen Salz & Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt fiir 6 Stunden in den Kiihl-

schrank stellen.
Fir die Fillung

 50-80 g Lemoncurd (alternativ Rechtzeitig den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Marmelade nach Wahl)

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, mit der Hand kurz durch-
*Ergibt 80 Stiick kneten, in zwei Portionen a zirka 480 g teilen und diese rundformen.

Jeden Teigling zu einem etwa 40 cm langen Strang formen.

qesiaite
Schwierigkeitsgrad: Die Strange jeweils in 1 cm breite Streifen schneiden, die Streifen zu
Getreide: Dinkel Kugeln formen und auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier)
Triebmittel: Reines ausgelegtes Backblech legen.

TeigRonsistenz: fest, klebrig
Zeit gesamt: 6.5-7 Stunden In die Mitte jeder Kugel eine Vertiefung driicken (zum Beispiel mit einem
Zeit am Backtag: 6,5-7 Stunden Kochloffelstiel) und diese mit etwas Lemoncurd fiillen.

Backzeit: 12-16 Minuten S )
Starttemperatur: 180°C Die Teiglinge in den Backofen geben und 12-16 Minuten backen.
Backtemperatur: 180°C
. . 0 Nach dem Backen vollstandig auskihlen lassen und dann nach Geschmack mit
l Schwaden: ney | (Tlpp> Puderzucker bestduben oder mit einer Puderzucker-Zitronensaft-Glasur tberziehen.

Rezept &
Bild: Barbel
Adelhelm

-

Zeifmﬂ‘e -

10.00 Uhr 16.00 Uhr 16.15 Uhr 16.30 Uhr 16.45 Uhr
Teig ansetzen Ofen vorheizen Kisschen formen Kisschen backen Kisschen fertig
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Weihnachts-Spezial
Kochstuck

® 120 g Vollmilch (Ralt)

. ’ i X Die Brote \a;sen

® 30 g Weizenmehl 550 . b e B ehetoen

Die Zutaten in einem Topf Ralt : 3 <chneiden und
\ m mit Butter /

verriihren, dann unter standigem . war
Rihren aufkochen, bis die Masse L
puddigartig andickt. Zugedeckt
60 Minuten abkihlen lassen,
dann fur 1-11 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

gen'\eBen.

Safran-Winze

® 0,5 g Safranfaden (entspricht
etwa einer groRen Prise)

® 1 Spritzer Cognac (optional,
alternativ Apfelsaft)

Safran fein morsern. Einen Sprit-
zer Cognac hinzugeben und alles
grindlich mischen. Die Masse zu-
gedeckt bei Raumtemperatur 2-12
Stunden durchziehen lassen.

Quellstuck

® Saft einer halben Mandarine
® 75 g Sultaninen

B 25 g Rosinen Das Brot ist ein Genuss in den dunklen Wintermonaten. Wenn seine

B 1,5 g Zimt (gemahlen, entspricht goldene Krume bei Tannenduft neben einem Kerzenfeuer leuchtet,
etwa einer groRen Prise) warmt es zuverlédssig auch von innen. Geschmacklich kann das

B 0,3 g Muskatnuss (frisch gerieben, Gebéck durch Safran punkten. Bereits eine kleine Menge geniigt,

entspricht etwa 1 Msp.) um dem Brot seinen einzigartigen Charakter zu verleihen. Auch als

Die Zutaten griindlich mischen und Geschenk fiir die Festtage ist das Brot bestens geeignet.

zugedeckt bei Raumtemperatur
2-12 Stunden einweichen lassen.
Die Mehle mit Zucker und Salz vermischen.

ceett Kochstiick, Vorteig und Milch in der Rithrschiissel der Knetmaschine von
. Hand homogen verquirlen. Dann das Ei hinzufiigen und untermischen.

Vorteiq

® 30 g Vollmilch (lauwarm) Etwa ein Drittel der Mehlmischung hinzugeben und in der Knetmaschine

B 40 g Weizenmehl 550 (backstark) — auflangsamer Stufe etwa 6-8 Minuten mischen. Dabei nach 2 und 4 Minuten

B 12 g Frischhefe je ein weiteres Drittel der Mehlmischung zugeben.

® 10 g Rohrohrzucker

Die Hefe in der Milch auflésen. Den
ZucRer hinzuftigen und unterriih- )
ren. Das Mehl hinzugeben und test gelingt.

RlUimpchenfrei verriihren, den Teig

dann zugedeckt bei Raumtempera- Die Safran-Wiirze sowie das Quellstiick zugeben und auf langsamer Stufe
tur 15-20 Minuten gehen lassen. etwa 2-4 Minuten unterkneten.

Den Teig auf schnellerer Stufe etwa 20-40 Minuten kneten, zu Beginn die
Butter nach und nach zugeben. Er ist perfekt ausgeknetet, wenn der Fenster-
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Den Teig auf eine unbemehlte Arbeitsflache geben, kraftig dehnen und
falten, dann rundwirken, in eine Schiissel geben und etwa 90 Minuten

zugedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen, bis sich das Volumen etwa
verdreifacht hat.

Den Teig auf eine unbemehlte Arbeitsflache geben, die Girgase vorsichtig

Weihnachts-Spezial

Hauptteiq

® Kochstiick

® Vorteig

» 170-180 g Vollmilch (lauwarm)
Spéatere Zugabe

® 1Ei (GroRe L, Raumtemperatur)

® 310 g Weizenmehl 550
(backstark)

» 30 g Dinkelmehl 630

® 60 g Rohrohrzucker

® 6 g Salz

® 75 g Butter (ralt, in Stiickchen)
® Safran-Wiirze

® Quellstiick

Topping

® 50 g Zucker ﬁc‘“\

» 50 g Wasser O,
VEX Xy

® 40 g Puderzucker /é\‘\ 8L

AuRRerdem &

® 2 Panettone-Formen

herausdriicken und in zwei etwa gleich grof3e Portionen a zirka 500 g teilen, beide (Fullmenge 500 g)

Teiglinge rundformen und mit Schluss nach unten in leicht gefettete Panettone-

Formen legen. Die Teiglinge zugedeckt bei Raumtemperatur etwa 60-90 Minuten *Ergibt 2 Stiick

gehen lassen, bis der Teig den oberen Rand der Formen erreicht hat.

Rechtzeitig den Backofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rezept & Bilder: Marie Lester

Die Teiglinge in den Formen auf ein Blech stellen, in den Ofen geben und @ @marielesterbaker

25-30 Minuten backen. Sie sind fertig gebacken, wenn man man mit einem

Holzstébchen tief in das Brot sticht und beim Herausziehen nichts mehr am

Stabchen klebt.

Die Brote aus dem Ofen holen und etwa 10-60 Minuten vollstandig
auskiihlen lassen.

Unterdessen das Topping vorbereiten. Dafiir den Zucker im Wasser auf-
kochen und zirka 10 Minuten abkiihlen lassen. Die Brote mit Zucker-Glasur
bestreichen und anschliefdend mit Puderzucker bestreuen.

(Tipp)

Backstarkes Mehl zeichnet sich durch einen hohen Eiwei3gehalt aus, er sollte bei
etwa 15% liegen. Beim Kneten ist darauf zu achten, dass der Teig nicht zu warm
wird. Die Temperatur sollte maximal 26°C betragen. Erwarmt sich der Teig zu stark,
unterbricht man den Knetprozess, stellt den Teig zugedeckt fiir etwa 20 Minuten in den
Kihlschrank und setzt den Knetprozess danach fort.

Z@ﬁqufew Néchster Tag

20.30 Uhr 8.00 Uhr 8.30 Uhr 10.15 Uhr 11.30 Uhr
Kochstlick, Safran-Wiirze Vorteig Hauptteig Brote Ofen
und Quellstiick ansetzen ansetzen ansetzen formen vorheizen
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—
Schwierigkeitsgrad: 10,0,
Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: sehr weich
Zeit gesamt: 7-19 Stunden
Zeit am Backtag:  5-7 Stunden
Backzeit: 25-30 Minuten
Starttemperatur: 190°C
Backtemperatur: 190°C

i Schwaden: nein

\

12.00 Uhr 12.30 Uhr 13.30 Uhr  13:45 Uhr
Backen Brote aus dem Topping Brote fertig
Ofen holen hinzufiigen




:%? } fafen”

9 270 g Vollmilch (warm)
® 560 g Weizenmehl 405

® 80 g Zucker

® 60 g Butter

P 1Ei (Groke M)

® 8 g Frischhefe

® 8 g Vanillezucker
® 1 Prise Salz

Fir die Fillung

B 250 g Haselniisse
(gemahlen, gerdstet)

® 100 g Spekulatius
(fein zerbrdselt)

® 100 g Vollmilch
(Raumtemperatur)

® 50 g Zucker
® 40 g Butter (fliissig)
® 3 g Zimt (gemahlen)

*Ergibt 12 Stick

Zeifmﬁew

15.00 Uhr
Teig ansetzen

Rezept & Bilder: Tanja Schlund
(© @schlundisworld

§ /Schlundis.Blog
i] schlundiSicor

Hier gibt’s
Franz-
brétchen mal
etwas anders.
Sif3, zimtig und im
Spekulatius-Style passen sie
perfekt auf die vorweihnachtliche
Kaffeetafel. Durch die Zugabe von Spekulatius und Zimt duftet
es schon nach dem Backen herrlich und stimmt so richtig auf die
Weihnachtszeit ein. Am besten geniefdst man die Gebédcke noch
lauwarm aus dem Ofen.

Alle Zutaten auf schnellerer Stufe 5-10 Minuten kneten, dann den Teig
zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten ruhen lassen.

Unterdessen die Fiillung zubereiten, dafiir alle Zutaten grindlich mitein-
ander verriihren.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und zu einem Rechteck
von etwa 35x45 cm ausrollen.

Die Nuss-Spekulatius-Fillung gleichméafiig auf dem Teig verteilen, dabei
an den Randern jeweils etwa 0,5 cm freilassen.

16.45 Uhr 17.15 Uhr 17.40 Uhr

Brotchen formen Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig
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Weihnachts-Sij

Den Teig von der langen Seite her aufrollen
(Bild 1), dann Scheiben von 3,5 cm Dicke von der
Teigrolle abschneiden (Bild 2).

Mit einem Holzloffel jeden Teigling mittig nach
unten eindriicken (Bild 3), danach mit der Hand leicht
platten, auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ
Backpapier) ausgelegtes Blech setzen und zudeckt bei
Raumtemperatur 30-45 Minuten ruhen lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf 180°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

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

Fur Einsteiaer |
Vggcigﬂet
Schwierigkeitsgrad: AT
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest,
geschmeidig
Zeit gesamt: 3 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 20-25 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein
\
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Einmal Sommer im Glas, bitte! Die sduerlichen
Beeren harmonieren perfekt mit der siifSen
Schokolade. Geschmacklich abgerundet mit
Vanille entsteht so ein Highlight fiir jeden
Friihstlickstisch. Der Aufstrich passt sowohl
zu hellen, siifden Gebicken als auch zu einem

kriftigen dunklen Brot.

Zutdfen”

® 850 g Rote Beeren (frisch, alternativ tiefgeRiihlt)

® 350 g ZucRer

® 100 g Schokolade (weiR, in Stiickchen)

® 50 g Geliermittel (3:1)
® 5 g Zitronens&ure
® Mark einer Vanilleschote

*Ergibt 4 Glaser a 250 ml

Alle Zutaten aufder der
Schokolade in einen Topf
geben, gut mischen und
unter standigem Rithren
langsam aufkochen lassen.
Die Fruchtmasse dann 3
Minuten kocheln lassen.

Die Schokolade unter
Rithren zugeben und noch
etwa 1 Minute weiter rith-
ren, bis sie sich vollstén-
dig aufgeldst hat.

Eine Gelierprobe
durchfiihren.

Die Masse fein piirie-
ren, sofort in zuvor ausge-
kochte Glaser fiillen und
diese direkt fest verschlie-
Ren. Kiihl und dunkel
gelagert ist der Aufstrich
zirka 6 Monate haltbar.

7 Tipp

Die Auswah der roten

Beeren richtet o
- tet sj
Persénliche ¢h nach

Beispiel Jo

r Vorliebe‘ Zum

hannisp
_ eeren
mebeeren' Erdbeeren ’

und/oder Brombeeren

Rezept & Bild:
Tanja Schlund

(@) @Schlundisworld
ﬁ /Schlundis.Blog
] schlundis.com

GELIERPROBE

Die Gelierprobe dient dazu,
festzustellen, ob die zube-
reitete Fruchtmasse wie ge-
wiinscht fest wird, wenn sie
in den Glasern erkaltet. Daflr
etwas von dem Aufstrich auf
einen Rleinen Teller geben
und fir 1-2 Minuten zum
AbRiihlen stellen. Die Masse
sollte in dieser Zeit dicklich
bis fest werden. Falls dies
nicht der Fall ist, noch einmal
ein paar Minuten unter Riih-
ren weiter Rocheln lassen und
die Gelierprobe wiederholen.




Weihnachts-Spezial

Quellstuck

® 25 g Eierliror (Ralt)

® 75 g Trockenfeigen
(weich, in Wirfel geschnitten)

® 75 g Trockendatteln
(weich, in Wirfel geschnitten)

® 75 g Erdnisse (gerdstet)

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedecRt bei Raumtemperatur
8-10 Stunden quellen lassen.

Lievite Madpe

® 40 g Vollmilch (lauwarm)
® 40 g Weizenmehl 550

® 40 g Weizenmehl 1050
® 40 g Lievito Madre

Die Zutaten griindlich verkneten
und zugedeckt bei Raumtemperatur
8-10 Stunden reifen lassen, bis sich
das Volumen etwa verdoppelt hat.

Vorteiq

® 50 g Vollmilch (lauwarm)
» 50 g Weizenmehl 550

® 5 g Zucker

® 5 g Frischhefe

Die Zutaten grindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtem-
peratur etwa 60 Minuten gehen
lassen, bis sich das Volumen ceness
etwa verdoppelt hat. Lot

o* .
.

Rezept & Bild: Oliver Flodman

Zeilraslenr

7.30 Uhr 15.30 Uhr
Quellstiick & Lievito

Madre ansetzen

Vorteig ansetzen

%

*'. ‘;\ _/;g?\ ;\:\‘/\ % *
Weihnachtsbiot
‘/_\/\/\ TR TS IR A B_Wo, &5

Das Brot ist eine leichte Alternative zum klassischen Christstollen.
Es enthélt zahlreiche Friichte, die den Teig saftig und aromatisch

machen. Niisse verleihen ihm zusétzlich Biss. Getrieben wird
das Gebéck von Lievito Madre und einem Hefevorteig. Im Kasten
gebacken, ldsst sich das Brot zum Friihstiick in Scheiben essen.
Inspiriert wurde das Rezept von einem Projekt der Stiftung

»Brot gegen Not“ in Uganda, die kleinen Frauengruppen dort
Kleinstbickereien finanziert.

Alle Zutaten - auf3er Eier, Zucker und Quellstiick — auf langsamer Stufe
6 Minuten mischen.

Zucker und Ei mit einem Handriihrgerdt aufschlagen, bis sich eine luftige
Masse ergibt.

Die Zucker-Ei-Masse zum Teig geben und auf schnellerer Stufe 4 Minuten
unterkneten.

16.45 Uhr 18.45 Uhr 22.00 Uhr
Fermentolyseteig Hauptteig ansetzen Brote formen & in
ansetzen den Kihlschrank stellen
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Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: Weizen

Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
Teigkonsistenz: weich, wollig

Zeit gesamt: 28 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
BacRzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 160°C
Backtemperatur:  150°C sofort
Schwaden: nein

Das Quellstiick zum Teig geben und auf langsamer Stufe 2-3 Minuten
unterkneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur etwa 3 Stunden gehen
lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, in 2 gleich grof3e Porti-
onen a zirka 600 g teilen, diese langwirken und mit Schluss nach unten in
gefettete Kastenformen (zirka 25 cm) geben. Die Teiglinge zugedeckt fiir
10-12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Die Teiglinge aus dem Kiihlschrank holen und 60 Minuten bei Raumtem-
peratur akklimatisieren lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf 160°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Topping Ei und Milch verquirlen und die Oberflache der Teiglinge
damit bestreichen.

Die Teiglinge einschneiden, in den Ofen geben, die Temperatur auf 150°C
reduzieren und 45 Minuten backen. Die Brote aus den Formen nehmen und
ohne Form weitere 15 Minuten backen.

(Tipp)

Mit Zesten sind dlinne Streifen der duRersten, farbigen
Schalenschicht von Zitrusfriichten oder Gemise gemeint.

Weihnachts-Spezial

Fermentolyseleiq
® Lievito Madre

® Vorteig

® 50 g Wasser (Ralt)

® 50 g Vollmilch (Ralt)

® 210 g Weizenmehl 550
Spétere Zugabe

® 75 g Sonnenblumendl

» 50 g Zucker

® 2 Eigelb (GroRe M)

Alle Zutaten — auBer Ol, Zucker

und Eigelb — auf langsamer Stufe
6 Minuten mischen.

Zucker und Eigelb mit einem
Handrihrgerat aufschlagen, bis
sich eine luftige Masse ergibt.

Die Zucker-Ei-Masse zum Teig
geben und auf schnellerer Stufe

4 Minuten unterkneten, dabei das
Ol unterlaufen lassen. Den Teig
zugedeckt bei Raumtemperatur
etwa 120 Minuten gehen lassen,
bis sich das Volumen etwa ver-
doppelt hat.

Hauptteiq" .
B Fermentolyseteig

® 140 g Weizenmehl 1150

® 25 g Honig

P 5gSalz

® 5 g Stollengewiirz (optional)
B Zesten einer halben Zitrone

® 1 Prise Vanille
(alternativ Tonkabohne)

Spatere Zugabe
® 2 Eier (GréRe S)
® 50 g Zucker

B Quellstiick

Topping
® 1Ei (GroRe M)
® 20 g Vollmilch (Ralt)

*Ergibt 2 Stlck

Néchster Tag
10.00 Uhr 10.30 Uhr 11.00 Uhr 11.45 Uhr
Teiglinge aus dem Kithlschrank holen Ofen vorheizen Backen Brote fertig
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Weihnachts-Spezial

Baumkuchen selber backen

Der Baumkuchen gilt als Kénig der Kuchen. Traditionell wird er auf einer Walze hergestellt, Schicht
fiir Schicht am offenen Feuer. Mittlerweile ersetzen moderne Heizstdbe haufig das Feuer. Nach

wie vor gilt das Baumkuchenbacken allerdings als héchste Handwerkskunst. Nicht umsonst ist

die Kostlichkeit - als Pendant zum Brezel der Bickerinnen und Bécker — das Symbol des deutschen
Konditoreihandwerks. In einer Form bei Oberhitze gebacken, gelingt das edle Gebédck auch zuhause.

Text, Rezept & Bilder: as Garen von Lebensmitteln an einem
Lisa Rixrath Spief? iiber offenem Feuer praktizieren
Menschen schon seit langer Zeit. Im
Mittelalter wurde diese Art der Zubereitung
auch auf siif3e Teige und Massen iibertragen.
So finden sich erste Erwdhnungen des Baum-
kuchens bereits im 15. Jahrhundert. Damals

‘%)/ war er jedoch noch dem Adel vorbehalten.

G Baumkuchen wird aus einer Art Sandmas-

L4
%‘%@5"\# se hergestellt. In dem Teig kommen Ei,

Zucker, ein wenig Mehl sowie Butter zum
Einsatz. In Deutschland haben sich bis
heute vier bekannte Baumkuchen-Sorten
etabliert: Dresdner, Cottbuser, Stettiner und
Salzwedeler Baumkuchen.

Regionale Unterschiede

Sie alle haben ihre regionalen Besonderhei-
ten. Am bekanntesten ist der Salzwedeler
Baumkuchen. Er wird seit dem 19. Jahrhun-
dert in Handarbeit in Salzwedel gebacken




Weihnachts-Spezial

und hat eine geschiitzte geografische Be-
zeichnung. Das bedeutet, dass nur Erzeug-
nisse aus der Region die Bezeichnung tragen
diirfen. Die Masse wird bei dieser Spezialitét
von Hand Schicht fiir Schicht iber eine
langsam rotierende Walze aufgetragen,
wodurch typische unregelméfiige, wilde
Ringe entstehen.

Den Dresdner Baumkuchen backt man meist
in Wellenform auf der Walze. Hierfiir werden
die neu aufgetragenen Schichten mit einer
Art Kamm so abgezogen, dass die Wellen
Ubrigbleiben. Die Form ist erst nach mehre-
ren Schichten erkennbar, da die einzelnen
Schichten sehr diinn sind.

Seit dem 19. Jahrhundert wird in Cottbus
Baumkuchen nach dem Originalrezept von
Maria Groch gebacken, die den Cottbuser
Baumkuchen im Jahr 1819 entwickelte. Wie
auch beim Dresdner Baumkuchen erzeugt
das Kdmmen des Kuchens an der Walze die
klassische Wellenstruktur.

Die vierte bekannte Baumkuchenversion ist
der Stettiner Baumkuchen. Er ist nicht mehr
so weit verbreitet wie die anderen Sorten
und stammt aus dem heutigen Szczecin in
Polen. Der Stettiner Baumkuchen wird iber

offenen Flammen gebacken.

Der Baumkuchen ist in Japan vielleicht noch beliebter
. als in Deutschland. Nach dem klassischen ist Matcha-
Internationaler Ruhm Baumkuchen dort die beliebteste Sorte

Ahnlich wie der Dresdner Christstollen ist
auch der Baumkuchen auf3erhalb Deutsch-

lands sehr bekannt. Vor allem in Japan hat Im grofden Stil wird in Japan auf mehrwal-

er es zu Ruhm gebracht. Im Jahr 1919 fiihrte zigen Maschinen gebacken. Geschmacklich

ein deutscher Konditor die Spezialitat dort geht man es dort kreativer an als hierzu-

ein. Seither hat sich das siifse Geback zu ei- lande. Neben der klassischen Version findet

ner der beliebtesten Backwaren entwickelt, man oft griinen Baumkuchen mit Matcha-

die man zum Beispiel als kleine Ringe ganz-  Tee als Zutat. Aber auch Zitrusfriichte wie die

jahrig an beinahe jeder Ecke kaufen kann. japanische Yuzu werden gern zum Aroma-

Grofde Kdaufhauser und kleine Manufakturen  tisieren verwendet. Als sei das noch nicht

bieten edle Versionen unabhéngig von der genug, ist aufderdem am 4. Mérz in Japan der Rezept auf der
Saison an. Tag des Baumkuchens. nachsten Seite

Fiir Profis sind die Vorgaben der Leitsatze fiir Feine Backwaren zur Eierzeugnisse. Es werden auch Mandeln, Marzipanrohmasse, Niisse
Herstellung von BaumRkuchen bindend. So diirfen darin nur bestimm-  und/oder Nugat zugesetzt. Backpulver wird nicht verwendet. Die

te Zutaten in vorgegebenen Mengen verarbeitet werden. In den Massen werden in diinnen Schichten gebacken. Der Uberzug besteht
Leitsatzen steht: ,,Die Massen enthalten auf 100 Kilogramm Getreide-  aus Schokoladeniiberzugsmasse oder Zuckerglasur. Mit Schokola-
erzeugnisse und/oder Starken mindestens 100 Kilogramm Butter denarten verwechselbare Uberziige werden nicht verwendet.” Im
oder die entsprechende Menge Butterreinfett und/oder Butterfett Klartext bedeutet das, dass kein Fett auRer Butter verwendet werden

und mindestens 200 Kilogramm Ei oder die entsprechenden Mengen  darf und auch Reine Fettglasur als Uberzug zum Einsatz kommt.
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Buitermasse
» 180 g Butter (weich)

® 45 g Weizenstirke (gesiebt)

® 1g Abrieb von der Bio-
Zitronenschale

® Mark von 1Vanilleschote

® 55 g Marzipanrohmasse

® 18 g Rum (36 Prozent Alkohol,
alternativ Orangensaft)

®» 8 Eigelb (GroRe M)

Die Butter mit der Weizenstarke,
dem Zitronenabrieb sowie dem
Vanille-Mark mit einem groben
Rihrbesen schaumig schlagen.
Die Marzipanrohmasse mit dem

Rum mischen und glatt arbeiten,
bis keine groben Stiickchen mehr

vorhanden sind, dann in die Butter-

masse einrihren.

Das Eigelb in einer kleinen
Schiissel durchmi-
schen, bis sie

homogen sind,

dann nach Beim letzten Shritt

und nach in Jas Eigelb lieer €€

die Masse langsamer hinzugei‘?;n

einriihren. als zu schnell, sONSt
o....:o die Masse gr\ese \g

e /

ion N

Baumkuchen ist ein Klassiker in der Weihnachtszeit und das
Symbol des deutschen Konditoreihandwerks. Da traditionelle
Backmaschinen in der Regel den Profis vorbehalten sind, braucht
es fiir zu Hause eine alltagstaugliche Variante. So wird dieser
Baumkuchen einfach in der Springform aufgeschichtet und
gebacken. So gelingt er auch im heimischen Ofen.

Den Ofen auf 200°C Oberhitze vorheizen, eine Backform mit Grundflache
DIN A4 mit Backpapier auslegen.

Den Eischnee vorsichtig unter die Buttermasse geben. Dafiir zunédchst nur
zirka ein Viertel des Eischnees in die Buttermasse riihren, erst dann den Rest
zugeben.

Das gesiebte Weizenmehl unter die Masse heben.

Etwas Masse in die Backform geben und in einer diinnen Schicht von
zirka 1-2 Millimetern verstreichen. Die Backform auf der obersten Schiene
in den Ofen schieben und die Masse so lange backen, bis sie goldgelb ist. Da
die ersten Schichten weiter von der Oberhitze entfernt sind als die letzten
Schichten, brauchen die ersten Schichten etwa 6 Minuten und die letzten
Schichten etwa 4 Minuten zum Backen.

Die Backform aus dem Ofen nehmen und auf einer hitzeresistenten

Oberflache abstellen. Erneut etwas Masse in die Backform geben und in
einer diinnen Schicht von zirca 1-2 Millimetern verstreichen. Die Back-
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Weihnachts-Spezial
Eischnee

® 14 Eiweil (GroRe M)

® 180 g Zucker

®1gSalz

® 45 g Weizenstirke (gesiebt)

1) Die Butter ist ausreichend schaumig geschlagen, wenn sie weif3 und luftig ist. Das _EIWQIB mit Zucker und Salz
2) Das Eigelb muss vor dem Hinzufiigen durchgeriihrt werden, damit es in einem  2U Eischnee schlagen.
sehr diinnen Strahl langsam wéhrend des Riihrens in die Buttermasse einlaufen  Sobald der Eischnee beginnt sich
kann. Es muss unbedingt verhindert werden, da.ss da§s Eige!b dotterweise indie |, form en, die gesiebte Weizen-
Buttermasse flutscht. 3) So sieht die fertige Buttermasse aus - s .
starke vorsichtig beim Schlagen

hinzufligen. Die Stdrke unterstitzt
den Stand des Eischnees. Den Ei-
schnee schlagen, bis weiche Spitzen
entstehen. Allerdings nicht zu fest
schlagen, da er sonst beim weiteren
Verarbeiten zusammenfdllt. .,

Hauptleiq ::

» Buttermasse

® Eischnee

6 1 ® 90 g Weizenmehl 405 (gesiebt)

um den Eischnee zu stabilisieren. Der fertige Eischnee sollte nicht zu fest B 400 g Kuvertiire
sein, damit er beim Unterheben nicht zusammenfillt. 5+6) Schicht fiir

4) Sobald der Eischnee sich zu formen beginnt, wird die Starke hinzugefiigt, Topping :
Schicht wird der Baumkuchen in die Form gegeben und gebacken (dunkel, optional) SN \9(

*Ergibt 60-90 Stlick ~
form auf der obersten Schiene in den Ofen schieben und die Masse so lange @
1pp

backen, bis sie goldgelb ist.

Das Rezept benotigt eine rechteckige Backform
mit Flache einer DIN-A4-Seite und kommt
auf etwa 12 Schichten. Daflir kann man einen
flache abstellen. Mit der restlichen Masse genau so verfahren, bis die gesamte Backrahmen oder eine Springform verwenden.

Masse aufgebraucht ist. In Scheiben geschnitten, eignet sich der
BaumkRuchen auch als Tortenrand. Dafir
diinne und moglichst lange Scheiben des
BaumkRuchens vor dem Einsetzen der
ecke schneiden und diese vollstandig auskiihlen lassen. Tortenmasse an den inneren Rand des
Tortenrings stellen.

Die Backform aus dem Ofen nehmen und auf einer hitzeresistenten Ober-

Den Blech-Baumkuchen aus der Backform nehmen, in baumartige Drei-

Optional fiir den Bezug die Kuvertiire sanft im Wasserbad erhitzen und

—
die Baumkuchenstiicke damit tiberziehen, anschlief8end aushérten lassen. Schwierigkeitsgrad: -
Getreide: Weizen
Triebmittel: Reines
TeigRonsistenz: sehr weich
Zeit gesamt: 2,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
Backzeit: zirka 90 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein
\
Zeilragler
17:00 Uhr 17.30 Uhr 17.50 Uhr 18.00 Uhr 19.30 Uhr
Backform Buttermasse & Eischnee Hauptteig ansetzen Erste Schicht in die Baumkuchen
auslegen vorbereiten, Ofen vorheizen Form geben und Backen fertig
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T@-Zufﬂm

® 400 g Wasser (Ralt)

® 400 g Weizenmehl 550
® 90 g Dinkelmehl 630
® 90 g Roggenmehl 997

® 150 g Rotkohl
(frisch, in Stlickchen)

® 50 g Walnisse (gerdstet)
®12gSalz
® 4 g Frischhefe

Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: Weizen, Dinkel,

Roggen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 20-23 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  230°C, sofort
Schwaden: beim EinschielRen

Herbstliche Zutaten wie Rotkohl und kréftig gerostete Walniisse
eignen sich hervorragend als Teigzutaten. Im Brot sorgen sie fiir
einen runden, nussig-fruchtigen Geschmack. Die Basis fiir den Teig
bildet helles Weizenmehl, ergéinzt um die kréftigen Noten von Dinkel
und Roggen. Die groben Zutaten sowie die rustikal aufgerissene
Kruste geben dem Laib sein charakteristisches AufReres.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 6 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 8 Stun-
den gehen lassen, dabei nach 60 Minuten einmal dehnen und falten, anschlie-
Rend fiir 8-10 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

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

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und mit
kraftig bemehltem Schluss nach unten in einem bemehlten Garkérbchen bei
Raumtemperatur 120 Minuten ruhen lassen.

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

Den Teigling aus dem Gérkorbchen stiirzen, mit Schwaden in den Ofen
geben, die Temperatur auf 230°C reduzieren und 50 Minuten backen.

Rezept & Bild: Paul Miller
] breadstylist.de

‘Zemmaﬁew

Néchster Tag
13.45 Uhr 22.00 Uhr 7.00 Uhr 8.00 Uhr 9.35 Uhr 10.05 Uhr 10.55 Uhr
Teig ansetzen  Teigin den Teig aus dem Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig

l Kihlschrank stellen Kthlschrank nehmen | | | |
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“Erlen §
«/Vluhle

Gutes Getreide aus der

Region wird bei uns zu

‘ bestem Mehl fir Ihre
Backwaren.

3

X Wit Evks

Backen Sie Ihr Brot
mit unseren
‘ wertvgllen Zutaten!

\ ﬁi&l&
Bioland

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

Hagenmiihle

Horster HauptstraBe 5 3:;9";2::‘:"-"1:- o
26446 Friedeburg / OT Horsten vl =
. 03628 208 MdahlenstraBBe 29

Telefon 04453 2230

36137 GroBenluder/Kleinlider
www.muehle-erks.de

www.erlenmuehle.de

e
©

www.hagenmuehle.com

810 MUHLE

Backenw1e YAl
Omas Zeiten

www.horbacher-muehle.de

Erlebniseinkant und
Backlurse im Wiihlenmarkt

Online Shop
Alles rund ums Mehl und Mitsli

W W ;“’ﬁ

WAl z-muehle.com
Steigle 34 - 72160 Horb - 07451-6252709

BLZ 80000

Bio-Profimehle in Backerqualitat,
Zutaten und Zubehor finden
Sie in unserem Cnlineshop.

Unsere Mehle enthalten
garantiert keine technischen
Enzyme oder Zusatzstoffe!

www.biomuehle-eiling.de

ety 2 : =
s

] .o Aus natiirlichen Rohstoffen:
S@ttf ledgr Muhle « Backstarke Mehle
r.!‘lﬁl |: |It|! ‘LD -:-\![IJ?: 0 !r[u.'r?rlrlklt,; |I'|I"'|."|\'| & B{m'BaBkmiSChUnQBﬂ
7 * Kuchen-Backmischungen
o « Miisli-Mischungen
* Reis-Fertiggerichte !
3 : Mehl, Getreide und Backzutaten
- Mehl & Getl’elde, * Vegane Proteinprodukte direkt aus der Miihle!
Zutaten & Beratung Online-Shop: www.drax-muehle.de
rund ums Backen www.streich-muehle.de Drax Mithle GmbH
. Telefon +497622/671390 Hochhaus 5- 83562 Rechtmehring
76698 Ubstadt-Weiher 79692 Kleines Wiesental-Wieslet Tel. 08072-8276
www.stettfelder-muehle.de

I 4

Mailander

BRUCKMAYER MUHLE

e Mehl

. i ] g
* Getreide ¥ Viele BIO-Getreide Spezialitdten

— Paketversand nach AT + DE
°
Backzutaten Muhlenladen Mo-Fr gedffnet

Besondere Mehle,
Backmischungen -
d auch in Bio-Qualitat

besuchen Sie unseren

Onlineshop

Hochmuhle Frauenlob
Dorf 15
5325 Plainfeld
www.frauenlob.at

BRUCKMAYER MUHLE | Altétting i
Telefon: (0)86 71-69 89 Egerweg 30 - 86753 Méttingen
www.bruckmayer-muehle.de Bestell-Hotline: 0 90 83 / 208
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LohiEsich cin€ eigene' Haushaltsmiible?

. A

b
o

Wer Brot selbst backt, méchte meist vor allem zweierlei: gesund essen und wissen, was in den
Lebensmitteln steckt. Da kommt man schnell auf eine Haushaltsmiihle. Mehr Selbstmachen

geht kaum. Man hat den gesamten Prozess vom Korn bis zum fertigen Brot unter Kontrolle. Wer
allerdings nur mit Selbstgemahlenem arbeitet, schriankt sich in den Méglichkeiten ein. Daher will
die Anschaffung einer Miihle wohliiberlegt sein.

Text:
Sebastian Marquardt

ie Preise flir Haushaltsmiihlen sind

in den vergangenen Jahren heftig ge-

stiegen. Die Preise beginnen heute bei
etwa 200 Euro, problemlos lassen sich aber
auch 600 Euro und mehr in eine gute Mihle
investieren. Umso wichtiger ist es, vor der
Anschaffung wichtige Fragen zu kldaren und
ehrlich mit sich selbst zu sein.

Was kann eine Haushaltsmiihle?
In der Miillerei-Definition stellt eine Haus-
haltsmiihle in ihrer feinsten Einstellung Fein-
schrot her. Das Pulver ist zu grob, um den An-
forderungen an Mehl gerecht zu werden. Der
Mahlprozess ist einfach und urspriinglich:
Oben kommt das Korn rein, es wird zwischen
zwei Mahlsteinen zerrieben, unten kommt
Vollkornschrot raus.
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Typenmehle lassen sich daheim nicht her-
stellen. Zwar kann man mit entsprechenden
Sieben Teile der Schalen extrahieren und so
ein weifderes Mehl herstellen. Das ldsst sich
aber nicht typisieren.

Wer mit Selbstgemahlenem backt, hat am
Ende also immer Vollkorngebécke. Das Ver-
dauungssystem freut sich. Was der Gaumen
sagt, ist individuell verschieden.

Ist frisch gestinder?

Gerade wer Haushaltsmihlen verkauft,
betont gern, dass das frische Mahlgut so viel
mehr gesunde Inhaltsstoffe enthalt. Das ist
einerseits nicht falsch und andererseits doch
relativ irrelevant. Nach der Fermentation mit
Hefe oder Sauerteig sowie dem Backen im



heifden Ofen unterscheiden sich die Inhalts-
stoffe im Gebéack nicht mehr signifikant. Egal,
ob das Mehl sechs Monate alt war oder frisch
gemahlen wurde.

Wer hingegen grobes Schrot im Miisli ver-
wendet oder Pfannkuchen aus Vollkornmehl
herstellt, wird tatsichlich einen deutlichen
Unterschied schmecken. Frisches Mahlgut
hat ein um Welten besseres Aroma. Und im
Miisli kommen auch die frischen Vitamine
zur Entfaltung.

Dem gegentiiber steht ein anderer Glaubens-
satz aus der Backstube, wonach sich mit

alterem Mehl besser backen lief3e.

Korner sind beinahe ewig haltbar, mit einer eigenen
Miihle kann man sie flexibel verarbeiten

Muss Mehl reifen?

Und das ist im Grunde auch nicht falsch.
Gerade Auszugsmehle brauchen Reifezeit. In
der bilden sich Schwefelbriicken zwischen
den Molekiilen der Proteine, die spater das
Glutengerist bilden. Gereiftes Mehl hat

also bessere Kleber-Eigenschaften. Bei der
industriellen Herstellung wird der Faktor
Oy Zeit inzwischen durch Ascorbinsdure ersetzt.
Ihre Zugabe beschleunigt die Mehlreifung
drastisch. Deshalb findet man den Zusatz-
stoff oft in Mehltiiten.

Bei Vollkornmehl oder -schrot fallt die Gluten-
qualitat nicht ins Gewicht. Die Schalenanteile
verhindern ohnehin den Aufbau eines straf-
fen Klebergertiistes. Daher konnen Weizen
& Co nach dem Mahlen direkt verarbeitet
werden. Reifezeit brauchen sie nicht.

Ein bisschen anders ist das beim Rog-
gen. Er ist in der Regel
deutlich enzymstar-
ker als die Getreide
der Weizenfamilie.

die Starke des Mehls

- in Zucker. Das ist

® gut, denn Zucker ist
”?;/ J Nahrung fiir Hefen und

- #*"  Mikroorganismen. Ent-

sprechend sind Enzyme

ein wichtiger Faktor bei

Wer gerne Vollkornbrote backt, wird mit der eigenen Miihle gliicklich der Teigherstellung.
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Roggen neigt

zu héherer
Enzymaktivitdt. Das
Mehl sollte ein paar
Tage liegen, bis es
verarbeitet wird

Nur wenn sie zu aktiv arbeiten, dann wird
zu viel Starke in Zucker umgewandelt. Eine
klitschige Krume ist das Ergebnis. Dem kann
man sehr einfach entgegenwirken. Direkt
nach dem Mahlen sind die Enzyme im Rog-
gen sehr aktiv. Lasst man ihn ein paar Tage
stehen - idealerweise ein bis zwei Wochen
—haben sich die Enzyme beruhigt und das
Feinschrot lasst sich wunderbar verbacken.

Die Enzymeigenschaften unterscheiden

sich von Sorte zu Sorte Uibrigens erheblich.
Es gibt entsprechend auch Roggen, der sich
problemlos frisch verarbeiten ldsst. Das kann
man ausprobieren oder ihn vorsorglich reifen
lassen.

Vorteil Flexibilitat

Wer selbst mahlt, schafft sich in der Kiiche
Flexibilitat. Korner sind — gut gelagert — nahe-
zu endlos haltbar. Wer heute mal mit ganzen

LESETIPP
Noch viel mehr wertvolles Wissen lber Getreide 2id
und Mehl bietet die BROTFibel Getreide & gut?t».-..mm & WF\,{

O e g

Mehl. Unter anderem werden alle Brotgetrei-
de umfassend mit ihren Eigenschaften und
Besonderheiten vorgestellt. Von moderner
Mihlentechnologie liber Mehlanalytik bis hin
zum heimischen Selbermahlen erkldren Exper-
tinnen und Experten die Mehlherstellung aus-
fahrlich. Woran man gutes Mehl erkennt, wo
man es findet, wie man es richtig lagert und
einsetzt — all diese Fragen werden Rompetent
beantwortet. Erhaltlich ist die Fibel hier:

B -+
L

g brot-magazin.de/einkaufen
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Kornern arbeiten mochte, morgen mit feinem
Schrot und tibermorgen ein Brot mit grobem
Schrot backen, muss nicht drei verschiede-
ne Tiiten vorhalten. Man kann sich einfach
herstellen, was man gerade braucht. Und das
in der benotigten Menge.

Auch ein Sauerteig freut sich tber frisch
gemahlenes Futter. hm bringt es wertvolle
Nahrstoffe. Wer ihn mit frischem Schrot fiit-
tert, bemerkt schnell, dass der Sauerteig gute
Aktivitdt zeigt.

Frisch Gemahlenes ist
hervorragendes Futter
' flir Sauerteige




Der Mix macht’s

Am Ende ist die Entscheidung fiirs Selber-
mahlen Abwagungssache. Wer gern und
haufig Vollkorngebécke herstellt, wird mit
dem eigenen Schrot grofde Freude haben.
Bevorzugt man helle Gebacke, verstaubt
die teure Anschaffung eher ungenutzt.
Mebhr als Vollkornschrot — von fein bis sehr
grob - ldsst sich auch aus dem simplen
Aufbau einer Haushaltsmiihle nicht holen.

Als Ergdnzung kann so eine Miihle aber
eine grofde Bereicherung sein. Lasst

——— b

«Pfannkuchen aus frisch"gemahlenem
Weizen-, Dinkel- oder, Kamutmehl

L ; 3 1"
sind ein Gaumenschmaus

Wer helle Backwaren bevorzugt,
sollte die Anschaffung einer
Miihle tiberdenken, die kann nur
hier und da mit Zutaten helfen

sich doch damit prima Futter fiir den
Sauerteig mahlen, aber auch feines
Dinkelschrot fiir schmackhafte Pfann-
kuchen. Letztlich gewinnen Misch-
brote ebenfalls durch einen Anteil an
Vollkorn. Deren Biss und Herzhaftig-
keit kann man durch die Grobheit des
Schrotes beeinflussen.

Richtig eingesetzt, ist die Miihle ein
hevorragender Helfer in der eigenen
Backstube. Man muss sie nur mit den
richtigen Erwartungen kaufen.
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“Aktiv.und aromatisc
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Als ,Tiitenbdcker” werden jene Leute in der Backbranche verbrédmt, die mit Fertigmischungen
arbeiten, ohne echtes Handwerk. Die Tiite gilt als Verpackung und damit Sinnbild fiir chemische
Zusitze. Dabei kommen auch beste und natiirliche Rohstoffe aus Tiiten. So wie der BROTStarter,
ein getrockneter Sauerteig, der das Backstuben-Leben an vielen Stellen vereinfachen kann.

Den BROTStarter gibt
es exRlusivim Shop des
Magazins:

brot-magazin.de/
== einkRaufen

auerteig kann beides sein: ein einfaches

Triebmittel, dessen Pflege sich perfekt

in den Alltag integrieren lasst, und
eine Herausforderung, die Menschen immer
wieder in die Verzweiflung treibt. Beides hat
seine Berechtigung. Sauerteig ist eine komple-
xe Materie, ein Biotop, in dem sich Millionen
Mikroorganismen tummeln. Dabei sollen sich
die richtigen wohlfiihlen, vermehren und dem
Geback Trieb sowie Aroma geben. Erreicht
wird das Uiber eine moglichst regelméafige und
gleichbleibende Pflege-Routine. Sauerteig ist
ein dauerhafte Verpflichtung.

Flexibilitat

Nun gibt es aber Lebenssituation, die es nicht
so einfach machen, so eine Routine zu inte-
grieren. Seien es Reisen, Schichtarbeit oder
ein turbulentes Familienleben. Oder man hat
nur gelegentlich Lust auf Sauerteigbrot. Zu
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selten, um die Verpflichtung der regelmaf3i-
gen Pflege einzugehen.

In solchen Fallen ist der BROTStarter ein
hervorragender Helfer. Dabei handelt es sich
um einen natiirlichen Sauerteig auf Basis von
Lichtkornroggen, der sanft getrocknet und
vermahlen wurde. Was so trivial klingt, ist
eine hohe Kunst. Die Verarbeitung muss so
schonend erfolgen, dass die Mikroorganismen
uberleben, man sie sanft in einen Ruhezu-
stand versetzt und sie bei Zugabe von Wasser
wieder zum Leben erweckt werden konnen.

Weil das sehr schwierig ist, gibt es kaum
Sauerteigpulver zu kaufen, das Trieb und
Aroma in den Teig bringt. Meist sind sie reine
Geschmacksbeigaben, die etwas Sauerteig-
Aroma beisteuern. Oder sie haben eher
geminderten Trieb.



Nur wenige Gramm des Pulvers geniigen
fiir einen triebstarken Sauerteig. Wenn

es schneller gehen soll, erh6ht man die
Dosierung

Lange Suche
Sauerteig ist ein Herzensthema der BROT-
Redaktion. Kein Triebmittel ist so nattirlich
sowie vielfdltig und dabei im Verhéltnis so
einfach zu handhaben. Weil es aber eben
doch fir viele Menschen eine Herausforde-
rung darstellt, hat das Team lange nach einer
Losung gesucht, quasi nach einer Abkiirzung
zu gutem Sauerteig.

Gleichzeitig sollte es ein Produkt
sein, das den hohen Ansprii-
chen der Redaktion gentigt,

also keine chemischen Zusit-

ze enthalt. Es sollte ein ganz
nattrliches Mittel sein. Mit

dem BROTStarter steht jetzt
genau das zur Verfligung. Ge-
mischt mit Wasser und Mehl hat
man dank des Pulvers innerhalb
von Stunden einen reifen Sauerteig,
der kraftigen Trieb und mildes Aroma ins
Brot bringt.

Wer tiefer in die Materie einsteigen will, findet
umfassendes Fachwissen in der BROTFibel Sauer-
teig. Alles, was fiir das
Herstellen von und den
Umgang mit Sauerteig
wichtig ist, wird hier
dargestellt — einfach
verstandlich, pragma-
tisch, praxisnah. Fiirs
sofortige Ausprobieren,
bietet die BROTFibel
Sauerteig auch gleich
10 Rezepte fiir die
Anwendung. Bezug:

[ brot-magazin.de/einkaufen

absolut kejne /-\ng
erforderljcp «

g Sauerteig

DOSIERUNG

Die Dosierung des BROTStarters im Vorteig richtet sich nach Dauer und Tempera-
tur der Gare. Angesetzt wird der Vorteig jeweils mit warmem Wasser (zirka 35°C).

- 25% Zugabe (Reduzierung des Mehls um die gleiche Menge): 12-18 Stunden im
Kihlschrank
Beispiel: 250 g Wasser, 200 g Mehl, 50 g BROTStarter, zugedeckt 12-18 Stunden
im Kiihlschrank reifen lassen

-10% Zugabe (zusatzlich zum Mehl): 5-7 Stunden bei Raumtemperatur
Beispiel: 250 g Wasser, 250 g Mehl, 25 g BROTStarter, zugedeckt 5-7 Stunden
bei Raumtemperatur reifen lassen

- 1% Zugabe (zusatzlich zum Mehl): 12-14 Stunden bei Raumtemperatur
Beispiel: 250 g Wasser, 250 g Mehl, 2,5 g BROTStarter, zugedeckt 12-14 Stunden
bei Raumtemperatur reifen lassen

Nach der Reifezeit hat man jeweils einen fertigen, triebfahigen und aromati-
schen Sauerteig, der sofort in einem Hauptteig zum Einsatz Rommen kann.
Weitere Hefe-Zugabe ist nicht notwendig.

Multitalent

Eben dieses leichte Aroma sorgt dafiir, dass sich nicht nur herzhafte
Brote damit herstellen lassen, sondern auch helle, milde Gebacke.
Und selbst bei langer Kiihlschrankgare, durch die viele Sauerteige
eine spitze Sdure entwickeln, werden Teige mit dem BROTStarter
nicht zu sauer.

Wer selten backt, kann jeweils einen Sauerteig fiir ein Brot

mit dem Pulver ansetzen und ihn komplett verba-

cken. Da die Mikroorganismen im BROTStarter

ebenso ausgewogen wie aktiv sind, lasst sich

damit aber auch ein eigenes Anstellgut
herstellen. In diesem Fall setzt man den

Sauerteig einmal nach Anleitung an und

pflegt ihn dann einfach weiter.

Wann immer das eigene Ansstellgut
schlapp macht oder spontan Sauer-
Sthefe: teig notwendig ist, hat man mit dem
BROTStarter einen praktischen sowie schnel-
len Helfer zur Hand. Zudem einen, der keine
Zusatzstoffe enthailt, sondern ganz nattirlich kraftigen

Trieb und mildes Aroma in den Teig bringt. #

Nach wenigen Stunden hat man einen mild-aromatischen Sauerteig,
den man im Brot einsetzen oder als Anstellgut weiterfithren kann
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Fur Einslejger
 geeigmel
Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Dinkel, Roggen
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: breiig, bindig
Zeit gesamt:  16,5-22,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4,5-6,5 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 185°C || Bild: Mario Bicher
Backtemperatur: 185°C “‘*f@@grqt_rﬁagézin_‘;‘:‘__
Schwaden: nein @) /orotmagazin -
[ brot-magazin.de

Z@ MLW ﬁSf@W Néchster Tag

22.00 Uhr 10.00 Uhr 14.00 Uhr 14.30 Uhr 15.30 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen Ofen vorheizen Backen Brot fertig




Roggen und Dinkel sind kulinarisch eine hervorragende Paarung. Vor allem wenn ein kréftiger
Waldstaudenroggen im Sauerteig steckt, der das Brot treibt. Der milde Dinkel federt die kraftigen
Noten ab und so beifdt man herzhaft in ein mildes Alltagsbrot, das einen deftigen Belag ebenso

— €1 LT3t Wie einen sliffen Aufstrich. s

= S

—

Einen ausfuhrhchen
Rericht zum Themat
ROTStarter findes
Du auf Seite 40 in

Sauerfeiq

® 200 g Wasser (warm)

® 200 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn (alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

® 10 g Anstellgut

(alternativ 2 g BROTStarter)
Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur

12-16 Stunden reifen lassen.

Haupﬁeag

P Sauerteig

® 280 g Wasser (Ralt)

® 400 g Dinkelmehl 630
® 12 g Salz

Alle Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe mischen,
dann 3 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.

. Den Teig in eine gefettete Kastenform (zirka 30 cm)
geben, glatt streichen und zugedeckt bei Raumtem-
peratur etwa 3-5 Stunden zur Gare stellen, bis der
Teig die Form voll ausfiillt oder sich Locher auf
der Oberflache bilden.

Rechtzeitig den Backofen auf 185°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Form in den Ofen geben und
60 Minuten backen.

LESETIPP

Noch mehr Brote im praktisch-
eckigen Format findest Du ab
Anfang Dezember im neuen
BROTSonderheft KastenBROT,
vorbestellbar ab sofort hier:
g brot-magazin.de/einkaufen
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So ein deftiges Roggen-Sauerteigbrot passt perfekt in die kaltere Jahreszeit. Weizen sorgt hier fir eine™=
milde Geschmacksabrundung. So ldsst es sich Scheibe fiir Scheibe — am liebsten frisch aus dem Ofen
ohne jeden Belag - zur Suppe geniefden. Aber auch am dritten oder vierten Tag macht das Brot mit .
einem schmackhaften Aufstrich noch eine gute Figur. e g -2

Sauerle(q

» 200 g Wasser (warm)
® 200 g Roggenmehl Vollkorn

® 20 g Anstellgut (alternativ
4 g BROTStarter)

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 8-12 Stunden reifen lassen. .

° .
o .
o

HaupiTeiq =
® Sauerteig

» 310 g Wasser (warm)

» 200 g Roggenmehl 1370
(alternativ Roggenmehl 1150)

» 200 g Weizenmehl 1050
® 12 g Salz

auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur =
120 Minuten zur Gare stellen. g

- e i i - =

Den Teig auf einer reichlich bemehlten Arbeitsflache rundwirken und mit

dem Schluss nach unten in einem gut bemehlten Garkérbchen 60 Minuten bei NeEgpe

Sebastian
Marquardt :
- Bild: Mario Bicher =
Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. r@ @brotmagazin
ﬁ /brotmagazin
Den Teigling sanft aus dem Gérkdrbchen stiirzen und in den Ofen geben. [ brot-magazin.de

Die Temperatur auf 230°C senken und 50 Minuten backen.

Raumtemperatur gehen lassen.

Bei der Serie DarkNitro
zeigt Friedr. DicR ultimati-
ve Messerkunst. Aus dem
Zusammenwirken der einzigartigen Klingenoptik mit Hammerschlag-Préagung
und Kohlenstoff-Optik sowie dem Griff aus edlem Eichenholz entstehen
einzigartige Messer. Das DarkNitro Brotmesser besitzt einen zackigen Wel-
lenschliff und ist damit perfekt zum Schneiden von allen harten und weichen
Brotsorten geeignet. Die 26 cm lange Klinge ermdglicht einen sauberen
Schnitt fiir gleichmé&Rige Scheiben. Die geschmiedeten Messer werden aus
einem martensitischen, rostfreien und stickstofflegierten Stahl gefertigt und
haben eine hohe Harte von 61 HRC. Made in Germany.




. Fur Einsteiger b

- qesighel
Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt: 12,5-16,5 Stunden ||~
Zeit am Backtag: 4,5-13,5 Stunden |[[&=
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
4_. Backtemperatur: 230°C sofort

| Schwaden: nein

{

—

ZeilrasTler

8.00 Uhr 17.00 Uhr 19.30 Uhr 20.05 Uhr 20.35 Uhr 21.25 Uhr
| Sauerteig ansetzen Haupttelg ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig




[v') ZeitrasTer

Néchster Tag
22.00 Uhr 14.00 Uhr 18.30 Uhr 19.05 Uhr 19.10 Uhr 19.40 Uhr 20.05 Uhr
Vorteig Hauptteig Zylinder Strénge Ofen vorheizen  Strdnge einschneiden  Brote fertig
ansetzen ansetzen formen formen und backen




- Das Pain d’Epi ist eine Abwandlung des klassischen Baguettes fiir Fingerfood-Buffets.
Man kann sich wunderbar einfach Stiickchen abbrechen und dippen oder zum Siipp-
en geniefen. Hier geht die Abwandlung noch weiter. Hartweizenmehl (Durum) gibt

Gaumenschmaus.

- L e
——— = _;;—-..._

- g Alle Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann 8 Mi-
. nuten auf schnellerer Stufe kneten und etwa 4 Stunden zugedeckt bei

e e

~+ Raumtemperatur reifen lassen.

E Den Te1g auf eine lelcht bemehlte Arbeitsfliche geben und in drei etwa
gleich grof3e Stiicke a 360 g teilen. Jedes Teigstiick straff zu einem Zylinder

aufrollen und zugedeckt in einem Backleinen (alternativ bemehltes Ge-
schirrhandtuch) 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Die Zylinder auf einer kaum bemehlten Arbeitsflache
zu jeweils etwa 20 cm langen Stréngen ausrollen
und diese zugedeckt in einem Backleinen
(alternativ bemehltes Geschirr-
handtuch) 30 Minuten bei
Raumtempera-
F 4

tur gehen
lassen.

Rechtzeitig

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

_ (@) Die Striinge auf eine Dau-
erbackfolie (alternativ Backpa-

& pier) legen, mit einer scharfen
" Schere alle etwa 7 cm schrig tief
einschneiden und abwechselnd
nach rechts und links umklappen

_ (siehe Fotos).

R e S

Die Teiglinge mit Schwaden in

den Ofen geben und etwa 25 Minuten

backen.

ch
- 5 dem Brot eine sahmg gelbe Farbe und einen mild-zimtigen Geschmack. Was fiir ein

Vorteiq

® 250 g Wasser (eisRalt)

® 250 g Hartweizenmehl
(alternativ Hartweizengriel3)

® 0,1 g Frischhefe

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

.Q
o
o
o
.
.

.o
®e

H’aupﬁwg
® Vorteig
B 220 g Wasser (Ralt)

® 350 g Weizenmehl 550
® 12 g Salz

*Ergibt 3 Stlick

—— E
Schwierigkeitsgrad: *75?7//\3
Getreide: Weizen, Hartweizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 18-24 Stunden
Zeit am Backtag: 6-7 Stunden
BacRzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C

JL Schwaden: beim Einschiel3en




J

rhanng -

Eine kréftige, dunkle Kruste und eine wattige, helle Krume - die Gegensitze konnten starker kaum
sein. Und doch passen sie perfekt zueinander. 80 Prozent der Aromen eines Brotes kommen aus der
Kruste. Die Oberflidche des Teiglings karamellisiert in der Hitze des Ofens und bildet hunderte von

Aromastoffen. Diese werden ins Innere gezogen, wenn der Laib beim Backen wichst. Und so wartet
die helle Krume mit einem herrlichen Aromenspiel auf. ' -

WW@@ (Poolish)

» 200 g Wasser (warm)
» 200 g Weizenmehl 1050
® 1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen,
zugedeckt bei Raumtemperatur
60 Minuten anspringen lassen,
dann fur 24-48 Stunden in den
Kihlschrank stellen. .
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Hauptleiq -
® Vorteig

® 280 g Wasser (Ralt)

» 200 g Weizenmehl 550

® 200 g Dinkelmehl 630

» 30 g BROTGranulat Kartoffel
» 12 g Salz

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz:  weich, Rlebrig
Zeit gesamt: 30,5-55,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4,5-5,5 Stunden

Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  230°C sofort,

250°C nach 35 Minuten

Schwaden: beim Einschief3en
\

e -

Alle Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann 7 Minu-
ten auf schnellerer Stufe kneten und 2-4 Stunden zugedeckt bei Raum-
temperatur gehen lassen bis er von Blasen durchsetzt ist und deutlich
an Volumen zugenommen hat.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben,
rundformen und 60 Minuten mit Schluss nach oben in
einem bemehlten Garkorbchen zur Gare stellen.

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

Den Teigling sanft aus dem Géar-
korbchen stiirzen, mit Schwaden in
den Ofen geben, die Temperatur auf
230°C senken und 35 Minuten backen,
die Temperatur auf 250°C erhéhen und
weitere 15 Minuten backen. &

(Tipp)

Das BROTGranulat kann durch ein anderes BROTGranulat
ersetzt werden, es sorgt hier flir eine bessere
Handhabbarkeit des Teiges. Man kann es auch weglassen
und 50 g weniger Wasser zum Hauptteig geben.

X
GO
.
SR
.

e s ARademie

.
o

Einen Rostenlosen Einfiihrungskurs BROTGranulat findest
Du unter brot-akademie.com. Dort erfahrst Du alles iber
diese Backzutat und wie man sie verwendet. Zum Kurs
zahlt auch eine Videoanleitung zur Herstellung dieses
Brotes in einer ahnlichen Form.

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Mario Bicher

() @brotmagazin
ﬂ /brotmagazin
[ brot-magazin.de

48



ZB NW GS[W” Ubernichster Tag

19.00 Uhr 16.00 Uhr 19.00 Uhr 19.35 Uhr 20.05 Uhr 20.55 Uhr

Vorteig ansetzen Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig




Fir e

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:

Triebmittel:
TeigRonsistenz:
Zeit gesamt: 20,
Zeit am Backtag:
Backzeit:
Starttemperatur:
Backtemperatur:
Schwaden: be

Dinkel
Sauerteig
weich, bindig
5-24.5 Stunden
7 Stunden

50 Minuten
250°C

230°C sofort
im EinschielR3en

-

DarkNitro 2 i

ZWTW GS@M Nichster Tag

21.00 Uhr 22.30 Uhr 15.00 Uhr 15.15 Uhr 19.00 Uhr 19.35 Uhr 20.05 Uhr 20.55
Sauerteig & Brithstiick in den Quellstiick Hauptteig Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
Brihstiick ansetzen Kithlschrank stellen ansetzen ansetzen




== Kupfer, Eisen, Phosphor und Magnesium sind nichts, womit man die Haselnuss in Verbindung

wmﬁhﬂﬂﬂelen&mammen sind es vor allem diese Mineralstoffe, die die Nuss in relativ

'VL r
| ——

- selbst Aber auch Kise ist ein fantastischer Belag fiirs Brot.

— © Alle Zutaten — auf3er die Haselniisse aus dem Briih-
stlick — 10 Minuten auf langsamer Stufe mischen,
dann auf schnellerer Stufe 3 Minuten kneten.

' . D1e Haselnusse hinzugeben, den Teig mehrfach dehnen
und falten, dabei die Haselnlisse einarbeiten. Den Teig zuge-
deckt bei Raumtemperatur 2 Stunden gehen lassen.

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

;i'i'iﬁlir:}anft aus dem Garkorbchen
inschneiden Li&(l mit Schwaden in den

Einen ausfuhrllchen

Bericht 2Um Themg
OTStarter findest
U auf Sejte 40 in
diesem Heft.

3 as BROTGranulat Rann durch ein anderes BROTGranulat ersetzt werden, es sorgt hier flr
_eine bessere Handhabbarkeit des Teiges. Man Rann es auch weglassen und 40 g weniger
2 Wasser zum Hauptteig geben.

“Broty

inen Rostenlosen Einflihrungskurs BROTGranulat findest Du unter brot-akademie.com.
ort erfahrst Du alles Uiber diese Backzutat und wie man sie verwendet. Zum Kurs zahlt
eine Videoanleitung zur Herstellung dieses Brotes in einer dhnlichen Form.
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hoher Menge im Gepack hat. Und dann das Aroma! Wenn man Haselniisse mag, ist dieses Brot eine
~ Sternstunde fiir den Gaumen. Dass eine Nougatcreme hier hervorragend passt, versteht sich von

Sauerfeiq

» 150 g Wasser (warm)
» 200 g Weizenmehl Vollkorn

® 20 g Anstellgut (alternativ
4 g BROTStarter)

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

Brihstuck

® 250 g Wasser (Rochend)
® 150 g Haselniisse

Die Nisse mit dem Wasser Uiber-
giel3en, zugedeckt etwa 60-90
Minuten abRihlen lassen und dann
fUr bis zu 16 weitere Stunden in
den Kihlschrank stellen. Vor der
Weiterverarbeitung das Wasser
absieben. .

XX XX

Quellstack

» 360 g Wasser (Ralt)
» 40 g BROTGranulat Dinkel
» 12 g Salz

Die Zutaten griindlich mischen und
10 Minuten zugedeckt bei Raumtem-
peratur quellen lassen.

Hauptleiq ::
® Quellstiick

® Sauerteig

® 400 g Weizenmehl 1050

Spédtere Zugabe
® Haselnisse (aus Briihstiick)

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Mario Bicher

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



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

Endlich wieder

BROT 05/24 war ein kulinari-

| sebacken! scher Exkurs in die Schweiz.
m n! .
51. ge' ac e. Dem St. Galler Brot verleihen
Es ist ein Kleines . . . .
. . intensive Réstaromen einen be-
Korner-Niisschen

aus BROT 01/24
geworden, allerdings

sonders herzhaften Geschmack.

Das kann ich bestétigen!
Bettina Mainka

mit Roggenflocken

und Haselniissen
im Quellstlick. Wir
haben’s noch heif
angeschnitten und
Zur Jause gegessen.
Viel ist nicht tbrig
geblieben. Das wird
definitiv wieder
gebacken.

Johanna Stemmer |

Neulich war mir nicht danach alte Zopfe abzuschneiden,
sondern neue anzuschneiden - und zwar den Dreikorn-
Zopf aus BROT 02/24 sowie das Dinkel-Sesam-Toast-
brot aus BROT 04/24. Schmecken beide ganz lecker!
Karin Habiger

Da mir der Teig des Schwizer Graubrotlis aus BROT 06/24 etwas
zu fliissig erschien, habe ich es nach der Teiggare kurzerhand
samt Backpapier im Topf gebacken. Das ergab eine faltige Kruste
und ein sehr leckeres, weiches Inneres. Es ist sehr zu empfehlen.
Fiir das Pane ai semi aus BROT 06/24 habe ich wiahrenddessen
meinen Roggensauerteig mit Weizenmehl 550 und etwas Honig
in drei Tagen zur Lievito Madre umgeziichtet und ein super
leckeres Brot gebacken. Der Teig geht erst in der zweiten Halfte
der Backzeit richtig auf - man muss also Geduld mitbringen!
Vera Hartenberger
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Meine Schwiegertochter hat das Sunshine-
ruchi aus BROT 02/24 gesehen und ge-
meint, das mochte sie probieren. Also

wurde kurz darauf gebacken und es
schaut aus wie ein Traum!
Sabine

Hier kommt das StifRkartoffelchen
aus dem BROTSonderheft Schnelles
BROT. Es schmeckt einfach himm-
lisch. Je ein Essloffel Anstellgut sowie
Brotgewtlirz wurden hinzugefiigt. Die
Kruste kracht!

Julia Stern

/

Das Dunkle Hausbrot aus BROT 02/24 mau- N
sert sich zu einem Favoriten. Die Porung habe
ich mir ein wenig lockerer gewlinscht, sie ist
aber dennoch sehr saftig und aromatisch. Es
wird weiter getibt.

Carola Kloke

Aus BROT 05/24 ist Eberechi entsprungen! Mein bisher
bestes Baguette, wie ich finde.

Martina Gerth

Ich habe mich an ein Drei-Sterne-Rezept aus BROT 05/24 gewagt:
das Vier-Vorteige-Baguette. In der Zutatenliste steht ,30 Gramm
Wasser“. Das habe ich zugegeben. Dann las ich in der Zuberei-
tung ,, 10 Gramm Wasser“. Da war es aber schon drin. Der Teig
wurde sehr diinn und nur schwer handhabbar. Er liefs sich auch

fast nicht einschneiden - so weich war er! Darum habe ich ihn
in der Dreier-Baguetteform gebacken, etwas ldnger als angege-
ben. Das Ergebnis war gut. Aber wie viel Wasser nehme ich jetzt

beim nachsten Mal?

Giinter Hoerner

Das ist einer der sehr seltenen Fille, in denen uns ein Fehler im Rezept unterlaufen ist. Weil uns
Transparenz sowie die Gelingsicherheit wichtig sind, haben wir das bereits auf unserer Korrek-

turseite vermerkt: [ brot-magazin.de/korrekturen
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Bereit fiir die Verkostung: der
Bierkracher aus BROT 06/24.
Auflerdem hatte ich noch
Anstellgut ibrig. In diesem Fall
gibt es immer BOCKERs Mildes
aus BROT 01/22. Dieses Mal mit
Glanzstreiche.

Meryem Severloh

Zehn auf einmal! Bei mir standen die Fitness-Semmeln aus BROT 06/20
auf dem Speiseplan.
Kathrin Gaulke

Ich war liberrascht von Didi aus
BROT 06/24. Das Dinkelbrot ist mir in
zwei Laiben gebacken gut gelungen

und es war auch sehr bekémmlich.
Ich kann es nur weiterempfehlen.
Alois Natter

So gefallt mir das! Zwei Rezepte, die sich mit Arbeitsschritten, Gehzeiten

und Backzeiten super aufeinander abstimmen lief3en. An einem Tag vor-

bereitet, iber Nacht im Kiihlschrank ruhen gelassen und am néchsten
Morgen in einem Rutsch hintereinander gebacken. Einmal das Kiirbis-
Kurkuma-Brot aus BROT 01/20 und dazu das Franzosische Landbrot aus
dem BROTSonderheft Backen im Topf. Mangels grofser Garkorbchen
und weil ich eines dem Lieblingsnachbarn schenken wollte, habe ich
das Franzosische Landbrot in zwei kleine Teiglinge geteilt und jeweils in
gusseisernen Kastenformen gebacken. Sie sind etwas dunkel geworden,
aber so lieben wir das! Der Boden ist der Hammer, ich freue mich schon
darauf, es anzuschneiden und zu probieren.

Alexandra Elflein

Es war mal wieder Backtag und es wurde sich das Rezept Malzzeit aus BROT 02/24
gewlnscht. Ein wirklich leckeres Brot, das ich bereits mehrfach gemacht habe.
Michael Giinther
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Die No-Knead-Bierwurzeln aus dem BROTSonderheft All-in-one-
BROT sind unglaublich lecker und aromatisch. Die werde ich jetzt
ofter backen.

Moe Hatma Bundy

Das Kornerkastchen aus BROT
02/24 hat mich sehr interessiert.

Ich habe den Vorteig gegen Sauer-
I IS IS I BN BN BN BN BN BN BN BN B B BN B B B B B .

teig getauscht. Das ging sehr gut
und schmeckt auch toll.

Susanne Brandfaf?

Bei mir wurde es der Hafer-Sesamkasten aus BROT 02/24. Was fur ein
Duft! Und beim Anschnitt schmeckt es sehr, sehr lecker - herrlich.
Wieder ein ganz tolles Rezept, das ich 6fter backen werde. Durch das
Briihstiick ist das Brot auch so schon saftig.

Tabea Strandgut

Das St. Galler Brot aus BROT 05/24
knistert richtig schon und ist sehr
lecker.

Katja Benz

Ich bin sehr ge- Manchmal fallt die Entscheidung fiir

spannt auf den ein Brot ganz spontan. Zum Fuf3ball-
Geschmack des Landerspiel gegen die Niederlande
Weltmeisterbrotes
aus BROT 02/19.

Daran habe ich

war es bei mir das Tijgerbrood aus
BROT 05/24.
Andreas Reeck
mich mal probiert.
Getrud Ritthaler

Zeiqt her Eure Brcle!

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.
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Das uigurische Volk lebt verstreut in vielen verschiedenen Lindern. Besonderen Wert legen die
Menschen darauf, ihre traditionelle Kiiche von Generation zu Generation weiterzugeben. Hierzu
zdhlen zahlreiche Brotsorten, die einen festen Platz im alltédglichen uigurischen Speiseplan haben.
Auch zu Festlichkeiten wird regelméf3ig Brot gereicht.

Text & Bilder:
RukhsaRA Seitova

as uigurische Volk verfiigt iiber

keinen eigenen Staat. Die Menschen

leben auf der ganzen Welt, sehen aber
die autonome Region Xinjiang im Nordwes-
ten Chinas als ihre Heimat an. Dort sind
sie aktuell durch die chinesische Regierung
starken repressiven Mafnahmen ausgesetzt
- wie Masseninternierungen und erzwunge-
nen Umerziehungsverfahren. Es besteht die
Gefahr, dass wertvolles Kulturgut verloren
geht.

Schutzenswerte Kultur

Weltweit gibt es Schatzungen zufolge etwa
15 Millionen Uigur(inn)en. Aufderhalb des
chinesischen Gebietes leben noch etwa zehn
Millionen Menschen uigurischer Herkunft,
unter anderem in Kasachstan, Usbekistan,
Kirgisistan und der Tiirkei. Seine Kultur zu
erhalten und das Wissen an folgende Gene-
rationen weiterzugeben, liegt dem Volk am
Herzen. Die farbenfrohe uigurische Kiiche,
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inklusive der Brotbéckerei, stellt ein immate-
rielles und schiitzenswertes Kulturerbe dar.

Grundsatzlich wird Brot von Uigurinnen
und Uiguren mit Sorgfalt behandelt. Wer
ein Stlick Brot auf dem Boden sieht, hebt
es sofort auf und legt es an einen fiir Fiifse
unzugdnglichen Ort. Dieses Verhalten wird
Kindern von Geburt an beigebracht. Tiere
in der Offentlichkeit mit Brot zu fiittern, ist
ebenfalls verpont. Sollte das Tier nicht zu
Ende fressen, bliebe Brot liegen und Men-
schen trampelten darauf herum. Das gilt es
auf jeden Fall zu verhindern.

Generell behandelt das uigurische Volk
alles, was mit Brot zu tun hat, mit grofRem
Respekt. Da die Uigur(inn)en stets einen
sesshaften Lebensstil fiihrten, hatten sie
die Zutaten fiir Brot immer frisch zur Hand.
Sie konnten sie selbst anbauen sowie er-
zeugen.



e N ]

In der uigurischen Kiiche spielt Brot eine
bedeutende Rolle. Kaum ein Essen kommt
ohne Brot auf den Tisch

Heute zdhlen mehr als 40 verschiedene
Brotsorten zur traditionellen uigurischen
Kiiche, die dann auch noch in unterschied-
licher Art und Weise abgewandelt werden
konnen. Die Kiiche zeichnet sich durch eine

Vielfalt an Mehlgerichten und unterschiedli-

cher Brote aus, die sowohl fiir den téglichen
Gebrauch als auch fiir bestimmte Ereignisse
im Leben der Menschen gebacken werden.

Den Fruhling begrufden

Wenn nach dem Winter die Natur wieder
erwacht, feiert die uigurische Minderheit in
Kasachstan ,Nauryz“, das Fest des Friih-
lingserwachens am 22. Médrz. ,Nauryz“
bedeutet wortlich auf Deutsch Ubersetzt
sNeues Jahr“. Fiir die Feiernden beginnt es
an diesem Tag. Dartiber hinaus steht der
Feiertag fiir die Reinheit der Seele und fiir
Frieden. Er markiert die Tag-und-Nacht-
Gleiche, an der der Tag und die Nacht gleich
lang sind und die Tage ab sofort wieder
langer werden.

Einen hohen Stellenwert wahrend der
Feierlichkeiten hat das Essen. Eine grof3e
Menge auf dem Tisch zu haben, so glauben

e -_,
*

die Menschen, fiihrt im darauffolgenden Jahr
zu Reichtum und Wohlstand. So wiinschen
sie sich: ,Nauryz kutty bolsyn“, was ,Frohes
neues Jahr“ bedeutet.

Typisch fiir die kasachischen Nauryz-Feier
ist Ornamentschmuck. Dazu isst man ,Nau-
ryz Kozhe“, eine Suppe aus Milch, Briihe,
Fleisch, Kashk - einer getrockneten Joghurt-
masse — sowie Salz. In Butter gerdstete, run-
de Teigballchen sind ein weiteres Highlight
- die Bauyrsagq.

Uber dem offenen Feuer

»Ein hungriger Mensch ist immer wiitend,
lautet ein uigurisches Sprichwort. Die
Uigur(inn)en sagen, nur wer keinen Hun-

ger habe, konne Gosh Naan zubereiten. Ein
wohlgendhrter Mensch sei nicht wiitend. Fiir

S e T
-
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Gastfreundschaft
wird in der
uigurischen
Kultur grof3-
geschrieben

Etwa 40 verschiedene
Brotsorten und
zusétzlich zahlreiche
Varianten zdhlen
zur uigurischen
Brotkultur



Gefiillte Teigtaschen werden als
vollwertige Mahlzeit, aber auch gerne
zum Tee als Snack serviert

die Zubereitung des traditionellen gefiillten
Gebicks — mit gewiirztem Hack vom Rind
oder Lamm sowie Zwiebeln — brauche es ein
ausgeglichenes Gemiit.

Beim Gosh Naan handelt es sich um ein
uigurisches Brot, dass sowohl als vollwertige
Mahlzeit als auch zum Tee gegessen wird.
Ubersetzt bedeutet Gosh Naan ,Brot mit
Fleisch“. Auch in der fleischlosen Variante ist
das Gebdck beliebt. Piyaz Naan heif3t ,,Brot
mit Zwiebeln“. Es kann {iber offenem Feuer

In Butter gerdstete,
runde Bauyrsaq
reicht man zum
urigurischen
Neujahrsfest

Das uigurische Volk lebt in verschiedenen Lindern verstreut
und ist in China starken repressiven Mafinahmen ausgesetzt
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in einem Kessel oder O¢ak (Handofen) zube-

reitet werden. Alternativ backt man es auf
dem Herd in einer Bratpfanne.

Lange Zeit lebte das uigurische Volk auf
dem Land und verfiigte nicht tiber Gas.
Stattdessen richteten die Menschen einen
besonderen Ort ein, an dem sich ein Ocak,
ausreichend Feuerholz sowie ein grofder
Kochtopf, der Kazan, befanden. Geheizt
wurde mit Holz und Kohle. Noch immer
wird in vielen uigurischen Haushalten in
einem Ocak gebacken und gekocht. Sowohl
das Gosh Naan als auch das Piyaz Naan buk
man auf diese Weise liber dem Feuer.

Traditionelle Brotherstellung
Grundlage beider gefiillter Brote ist ein ein-
faches, aber wichtiges Nahrungsmittel des
Volkes: das Lipiz Naan, auch Chon Naan oder
Tono Naan genannt. Es gilt als heilig und als
Zeichen der uigurischen Identitét. Das Brot
backt man in speziellen Ofen - Tono, Tonur
oder Tandyr genannt. In dem kugelférmigen
Ofengrill bereiten die Menschen verschiede-
ne Mehl- und Fleischgerichte zu. Er wird von
Hand aus Ziegeln sowie Ton gebaut und mit
Kohle sowie Holz beheizt.

Lipiz Naan backt man unabhéangig von der
Jahreszeit. Dabei sollten das Haus und die
Gedanken rein sein. Weder darf Naan in den
Mill geworfen noch zertrampelt werden.
Auch ltugen, so die Uberzeugung des uiguri-



schen Volkes, sei nicht erlaubt, sobald Lipiz
Naan auf dem Tisch liegt. Zubereitet wird
das Brot aus wenigen Zutaten: Mehl, Salz
und Wasser. Je nach Rezept gibt man aufSer-
dem Hefe oder Backpulver, etwas Joghurt
oder Ol hinzu. Der Teig wird zu flachen, run-
den Kugeln geformt, dann zu einem Fladen
flachgedriickt und gebacken.

Die Teiglinge fiir das Brot klebt man dazu

an die Innenwand des Ofens und erhitzt sie.
Zundchst spritht man die heifSen Ofenwéande
dafiir mit Wasser ein, sodass die backfertigen
Teiglinge daran kleben bleiben. Mit einem
langen Haken oder einer Schopfkelle werden
die fertigen Brote dann wieder aus dem Tono
entnommen. In einem Tono gebackenes Brot
gilt unter Uigur(inn)en als das gesiindeste
und nahrhafteste, so soll es Gesundheit und
Kraft verleihen.

Der gebackene Teig des Lipiz Naan lasst sich
nur schwer mit einem Messer schneiden
und wird daher mit den Handen geteilt. Man
reicht ihn gerne zum Tee, aber auch zu allen
anderen Anlassen zum Essen, oft mit haus-

gemachter Butter - beispielsweise zu Dips,
Salaten oder anderen Speisen.

Dem Naan dhnlich ist das Zhit. Es wird im
Alltag, aber auch an religiosen Feiertagen wie
Ramadan hergestellt. Bei Zhit handelt es sich
um luftige uigurische Fladenbrote, die man in
kochendem Ol in wenigen Sekunden frittiert.
Zhit gilt als Nationalgericht und steht fiir
Frieden, Gewinn sowie Gesundheit im Haus
und in der Familie. Vor allem aber wird Zhit
bei Beerdigungen, bei Totenwachen und zur
Besanftigung der Vorfahr(inn)en zubereitet.

Sieht ein Mensch im Traum verstorbene
Verwandte, sollte sofort ein Zhit gebacken
werden. Uigurischen Legenden nach ist eine
solche Erscheinung ein Zeichen und erfordert
eine Antwort mit dieser Gabe.

Auch die Gastfreundschaft ist fiir das uiguri-
sche Volk von Bedeutung. Dazu zahlt, Gaste
angemessen zu bewirten, zum Beispiel mit
Kleingebidcken wie Samsa. Das ist der Name
mittelgrof3er Teigtaschen, die im Ofen geba-
cken werden. Samsa werden sowohl zum Tee

59

Uigurisches Naan-
Brot gibt es in vielen
verschiedenen
Formen und
Varianten



Naan-Teiglinge
werden in einem
kugelférmigen
Ofengrill, dem Tono,
gebacken und dafiir
an die befeuchtete
Ofenwand geklebt

Brote wie das Gosh
Naan und auch
dieses Piyaz Naan
buk man traditionell
iber dem Feuer

als auch als Vorspeise serviert. Das Geback
ist gleichermaf3en bei Erwachsenen und
Kindern beliebt.

Um die verschiedenen Geschmaécker zu be-
dienen, konnen Samsa auf unterschiedliche
Weise gefiillt werden - auch je nach Jahres-
zeit. Der Teig ist sehr variabel. So lasst er sich
zum Beispiel durch Gewtlirze, Krduter oder
Saaten verfeinern. Zwiebeln und Lammfett
zdhlen aufierdem zu den Hauptzutaten der
Gebacke.

Zu festlichen Anlassen wird zudem Sang-
za aufgetischt. Die Spezialitdt stellt man
aus diinnen Teigschniiren her. Traditionell
wurde flir den Teig Reismehl verwendet,
heute kommt oft auch Weizenmehl zum
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Einsatz. Die diinnen Teiglinge sollten elas-
tisch, gleichmafdig und reif3fest sein. Die
Teigschniire von Hand zu formen, verlangt
einiges an Erfahrung.

Die fertigen Schniire backt man in heif3em Ol
zu Kringeln aus und bildet aus ihnen einen
Teigkranz. Nach dem Ausbacken werden
Sangza mit Puderzucker bestreut und mit
Marmelade, Honig oder Sauerrahm serviert.
Nun bricht man sich kleine Stlickchen aus dem
Kranz heraus und darf sie zum Tee naschen.
Aufgrund ihrer besonderen Form sind Sangza
aber nicht nur zum Essen da, sondern dienen
auf dem Festbuffet aufferdem als Dekoration.

Nach Vorstellung des uigurischen Volkes
symbolisieren die Endlos-Nudeln, die in dem
Geback verarbeitet werden, ,den Weg des
Sohnes nach Hause“. Ganz gleich, wie viele
Wege er gehen muss, kommt er doch immer
wieder zurlick, lautet die dahinter liegende
Vorstellung. Sangza kénnen warm wie kalt
gegessen werden und sind lange haltbar.

Brot spielt flir die kulturelle Identitit des
uigurischen Volkes von jeher eine bedeuten-
de Rolle. Auch heute noch wird die Traditi-
on des Brotbackens unter Uigurinnen und
Uiguren an folgende Generationen weiterge-
geben. Auf diese Weise leisten die Menschen
einen entscheidenden Beitrag zum Erhalt der
uigurischen Brotkultur.
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Mehr als 30 kreative
Sommelier-Rezepte
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Sie sind angetreten, die Wertschatzung fir das Brot wieder zu steigern. In der Bundesakademie
des Deutschen Backerhandwerks in Weinheim werden BackRermeisterinnen und -meister an der
Elite-ARademie des HandwerRs ein Jahr lang berufsbegleitend auf die harte Fortbildungspriifung
zum Gepriften Brot-Sommelier beziehungsweise zur Gepriiften Brot-Sommeliere der
HandwerkskRammer vorbereitet. In dieser Zeit sammeln die Kandidatinnen und Kandidaten
umfassendes Fachwissen zur Beschreibung von Brot, zu Foodpairing und vielen weiteren
Aspekten des Lebensmittels. Am Ende steht eine Abschlussarbeit, mit der neues Brotwissen
geschaffen werden muss. Wer diesem Anspruch gentigt, weil3 eine Menge Uber gutes Brot.

der 040/42 91 77-110



Hefe-Gemisch

» 180 g Vollmilch
(Raumtemperatur)

» 10 g Salz
» 59 Zucker
® 4 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und

zugedeckt bei Raumtemperatur
etwa 5 Minuten ruhen lassen.

Hauptleiq

» Hefe-Gemisch
» 500 g Weizenmehl 550
» 10 g Sauerrahm

Topping
» Puderzucker
AuRerdem

® Speiseol (neutral)

*Ergibt etwa 25 Stlick

Text & Bild:
RukhsaRA Seitova

Die leckeren Teigbillchen werden von Uigurinnen und Uiguren
traditionell zum Neujahrsfest hergestellt. Das findet jeweils am 22.
Marz statt, dem Tag der Tag-und-Nacht—Cl_leiche. Symbolisch steht
dieser Friihlingsbeginn fiir die Reinheit der Seele und fiir Frieden.
Passend dazu schmecken die Bauyrsaq auch einfach himmlisch.

. g“'&”c Alle Zutaten auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen, dann auf schnel-
S Chi erigkeitsgrad: lerer Stufe 4 Minuten kneten. Gegebenenfalls noch etwas Wasser zugeben
Getreide: Weizen bis der Teig eine feste, aber formbare Konsistenz hat. Den Teig zugedeckt bei
Triebmit t.el' Hefe Raumtemperatur etwa 90-120 Minuten gehen lassen.
TeigRonsistenz: mittelfest, o o o . )
bindig Speisedl zum Frittieren bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Temperatur sollte
Zeit gesamt: 3 Stunden zwischen 160 und 180°C liegen. Zur Probe ein kleines Stiick vom Teig in das Ol
Zeit am Backtag: 3 Stunden geben. Wenn sich drumherum Blédschen bilden und das Stiick aufsteigt, ist das
Backzeit: 4-6 Minuten Ol heift genug.
Starttemperatur: 160-180°C
(Oltemperatur) Den Teig mit zwei Essloffeln portionieren und mit den Handen zu Kugeln
Backtemperatur: 160-180°C formen. Die Kugeln dann mit dem Loffel vorsichtig in das heif3e Fett geben.
(Oltemperatur) Sie sollten zur Halfte mit Ol bedeckt sein. Etwa 2-3 Minuten von jeder Seite
‘ Schwaden: nein goldbraun ausbacken. Aus dem Ol nehmen und abtropfen lassen. Mit Puder-
> zucker bestreuen und noch warm geniefden.
Zeilrasler
8.00 Uhr 8.10 Uhr 9.50 Uhr 10.00 Uhr 10.30 Uhr

Hefe-Gemisch ansetzen  Hauptteig ansetzen Ol erhitzen Kugeln formen und ins Ol geben  Bauyrsaq fertig
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Brot geniefdt im uigurischen Volk einen hohen Respekt. Zu fast
jeder Mahlzeit wird es gegessen. Viele Rezepte gehen dabei auf
dieses einfache Naan-Brot zuriick. Es wird traditionell an den
Winden eines kugelférmigen Ofengrills gebacken, gelingt aber
auch im Haushaltsofen ganz hervorragend.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 4 Minuten kneten. Gegebenenfalls noch etwas Wasser zugeben,
falls der Teig zu fest ist. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur etwa

60 Minuten gehen lassen.

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

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, in 4 gleich grofde
Portionen a zirka 200 g teilen, diese rundwirken und zugedeckt bei Raum-
temperatur 15 Minuten entspannen lassen.

Jeden Teigling in eine runde, etwa 1 cm flache Form driicken, mit den
Fingern Mulden in den Teig driicken und dabei einen etwa 1-2 cm dicken
Rand lassen (siehe Foto).

Die Teiglinge jeweils mit Schwaden in den Ofen geben
und 20-30 Minuten backen.

Text & Bild:
RukhsaRA Seitova
Zeifragler
8.00 Uhr 9.10 Uhr 9.15 Uhr 9.30 Uhr

Teig ansetzen Ofen vorheizen Brote vorformen
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Brote formen

ﬁag—afﬁm*

® 150 g Wasser (warm

® 100 g Vollmilch (Raumtemperatur)
» 500 g Weizenmehl 550

® 50 g Butter (weich)

® 10 g Salz

® 4 g Zucker

® 2 g Trockenhefe

*Ergibt etwa 4 Stick

Fur Einsleiger|
geengmf Y
Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest,

bindig
Zeit gesamt: 2-2,5 Stunden

Zeit am Backtag: 2-2,5 Stunden

Backzeit: 20-30 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C
Schwaden: beim Einschiel3en
J\ — :U
9.40 Uhr 10.00 Uhr
Backen Brote fertig




Teiq -214%%%

150 g Wasser (warm)
500 g Weizenmehl 550
10 g Salz

10 g Frischhefe

Die mittelgrof3en Teigtaschen werden in der uigurischen Kiiche
sowohl zum Tee als auch als Beilage serviert. Besonders eignen
500 g Rindfleisch (fein gewlrfelt)  gje gich bei einer groRen Zahl an Gésten, da man sie nach Belieben
150 g Zwiebeln (fein gewiirfelt) unterschiedlich fiillen kann. Gewiirze, Kriuter und Saaten kommen

150 g Kurbisfleisch (fein gewlirfelt)  gabei ebenso zum Einsatz wie regionales Gemiise oder Fleisch.
50 g Butterschmalz

(Raumtemperatur)
>alz Alle Zutaten auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen, dann auf schnelle-
Pfeffer rer Stufe 4 Minuten kneten. Bei Bedarf noch Wasser zugeben bis der Teig eine
feste, aber formbare Konsistenz hat. Den Teig zugedeckt zirka 60 Minuten im
1-2 Eigelb (Gro3e M) Kihlschrank ruhen lassen.
*Ergibt 20-30 Stiick Unterdessen die Fullung vorbereiten und dafiir alle Zutaten griindlich

vermengen.
Text & Bilder: RukhsaRA Seitova

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

Den Teig aus dem Kiithlschrank nehmen, auf eine leicht bemehlte Arbeits-

Schwierigheitsgrad' flache geben. Den Teig diinn ausrollen und Kreise von etwa 12 cm Durch-

Getreide: Weizen messer ausstechen.

Triebmittel: Hefe

Teigkonsistenz: fost Jeweils 1-2 EL Fillung mittig auf jeden Teigling geben.

Zeit gesamt: 2-2,5 Stunden o . o )

Zeit am Backtag: 22,5 Stunden Die Teigtaschen formen. Daflir den Rand der Teiglinge leicht befeuchten,

Backzeit: ' 35_45 Minuten dann jeden Teigling einfach zusammen klappen. Mit einer Gabel die Naht

Start terr;pera tur- 180°C eindriicken, sodass die Teigtaschen fest verschlossen sind.

Backtemperatur: 180°C

Sch a dei nein Das Eigelb verquirlen und die Samsa damit bestreichen.

w : [
Die Samsa in den Ofen geben und 35-45 Minuten goldgelb backen.
‘ Zeilrasler

8.00 Uhr 8.20 Uhr 9.05 Uhr 9.20 Uhr 9.35Uhr  10.20 Uhr
Teig ansetzen Teig in den Kithlschrank Ofen vorheizen Teig aus dem Kiihlschrank Backen Samsa fertig

stellen, Fillung vorbereiten nehmen, Teiglinge formen
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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.

,Gesund und schlank DEERITILIIN 2 4. 850 Hobgtging,
mit Brot“ ist der vielversprechende Ges u n d Dop Brotdoc
Titel des neuen Buches von Brotdoc Dr. med. f und 3ch' a k
Bjorn Hollensteiner. Es enthalt 40 Rezepte, die wie { mit Br n
das Franzosische Landbrot oder ein Buchweizen- | e s Ot
brot mal klassisch daherkommen, andererseits mit | wm"ggrmﬂw

s Brop

kreativen Namen iiberraschen. Die besten Beispiele
.-+*°* sind der Rogginator oder das Karotti. Die Anleitun-

gen folgen einem einleitenden Kapitel zum Thema
s Brot und Gesundheit sowie einem Grundlagen-
bereich mit der Uberschrift ,Brotwissen®.

Dr. med. Bjorn Hollensteiner ;l bit.ly/brotdoc-gesund-und-schlank

Gesund und schlank mit Brot
Becker Joest Volk Verlag

168 Seiten

ISBN: 978-3-95453-310-7

30,- Euro
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Um Kinder in der Kiiche sowie am Esstisch zum Mitmachen zu bewegen, hat sich Johanna Klein ,Das
leckere MITMACH-Buch. Tischlein, ich deck' dich!“ ausgedacht. Darin finden sich liebevolle Geschichten,
die die Kreativitdt der Kleinsten fordern sollen. Es geht darum, durch Abwechslung und Spaf3 die
kulinarische Welt zu entdecken und das schone Ritual des gemeinsamen Essens um eine weitere Ebene

zu erweitern. Frei nach dem Motto: ,Das Auge isst mit®.

Johanna Klein

Das leckere MITMACH-Buch
BoD Buchshop

32 Seiten
ISBN: 978-3-75973-509-6
19,99 Euro

g bit.ly/leckeres-mitmach-buch

Annina Pargfrieder
. Brotkunst

Verlag Eugen uy
mer
128 Seiten

ISBN: 978-3-8186.5
o -2370-
. = . 18,- Euro 0-8
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. mit den Basics deg Brot

Bild: BZfE / BLE

Eine ausgewogene Erndhrung ist nicht nur Thema in der
eigenen Kiiche, sondern bewegt auch die Politik. So hat die
Erndhrungspyramide des Bundeszentrums fiir Ernah-
rung kirzlich ein Update erhalten. Als Reaktion auf
neue Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft
fiir Erndahrung stehen pflanzliche Proteine ab
sofort vor tierischen Produkten. Aufserdem
werden Niisse jetzt als eigener Baustein
gefiihrt und Gemiise und Obst teilen
sich einen. Fiir Milchprodukte
sind nur noch zwei statt bisher
drei Elemente vorgesehen.

Damit wird dem grof3en
Thema Nachhaltig- DI
keit Rechnung
getragen. = bitly/pargfrieder-brotkynst
———
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Brot-Influencer Jo Semola verfolgt
tz und verspricht alltagstaugliche

ativen Ansa

m Brunch oder far zwischendurch. So pr
Rezepte von Butter—Laugenbreze
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che Bread-Pairing-
bis zu karamellisierte

des Bread-Pairings orientiert sich am Be
darunter die Kombination yerschiedener — auch scheinbar
- Geschmacksrichtungen zu einem harmonischen Gericht.
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Im neuen BROTSonderheft neuen py n M: - [‘Hlm A1 teilt jp, 3,
KastenBROT ist der Name Hlntergr und" 1331: " e1~BaCkkurs“ o
Programm. In der Form las- m den Dinke], Dar;3 n Rezepte rund
sen sich wunderbare Brote ol Geschichte - ©! Spart sje Weder
backen, die in Scheiben - Ry Unter Schiede zw: Get-mides Noch sejy
geschnitten praktisch in ‘{ ) Gmndlagenkapite1 ;’VelZen us. In einerz
jede Brotdose passen. Der Me{,ﬂf‘ ‘-‘ fen unqg Leser, was €men g Leserip
Vielseitigkeit tut das kei- D I N K E L g:rZCkSIChngen ist ‘g:nd Backen, ,
nen Abbruch. Von kantigen , Olse Re - Tehnfolgen
Klassikern wie Pumpe%— J ngﬁg‘ls KU RS _ Broten mzeptkapztel. Neben Ife?el‘)ner
nickel und Zwieback liber _- nplu’wnd_um 11 €Sonderep Gmbl e e g So:;ten
rustikale Mischlaibe bis PR Mit reinep, sﬂz rtdfen' IStauch gjpq
zum kreativen Kiirbistoast ' : Hier finden sic, AEIgbroten dabe;,
ist von slifSen bis herzhaf- SpamSche Her, Lmnts S IquE‘n auf dje
ten Brotvariationen alles  Mein o das py Daji Autorin y;,
moglich. Im Heft gibt es ne- i erlag éZ;:"Backkurs 1
ben einer Vielzahl geling- 1160 Sejte, " Ulmer 1
sicherer Rezepte natiirlich ,' ISBN: 978‘3‘3186-22 ,’
auch Hintergrundwissen L E_Ul;o~ - B "
zur richtigen Herangehens- == .
weise sowie eine Anleitung
flir einen Do-it-yourself- :'. _-" N
Backrahmen. Kurzum: Im -

@ @selinastrohmann

neuen BROTSonderheft
findet sich das ganze ABC
der Kastenbrote. So konnen
auch Einsteigerinnen und
Einsteiger kostliche Brote
im Quaderformat backen.
Das Heft erscheint Anfang
Dezember, kann aber ab
sofort vorbestellt werden.
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Quitten sind wie eine
Mischung aus Apfel und
Birne, erst nach dem Kochen
entfalten sie allerdings ihren
typischen Geschmack. Und
erhalten sogar einen Hauch
Zitronenaroma. Wenn sie
dann in einem traditionellen
Familienrezept verwendet
werden, das von Generation
zu Generation weitergegeben,
erginzt und verbessert wurde,
kommen beim Essen direkt
nostalgische Gefiihle auf.

Zulafen”

3.000 g Quitten

500 g Apfel (sduerlich, zum
Beispiel Boskop oder Elstar)
zirka 500 g Wasser (Ralt)

4 KardamomRapseln

3 Gewdrznelken

2 Sternanis

1Zimtstange

100 g WeiBwein (alternativ

Apfelsaft, klar)

50 g Zitronensaft

500 g Gelierzucker (2:1)

*Ergibt 4 Glaser a 200 ml

Rezept & Bild: Debora Gaedtke
[@ @meine_Ruechengeheimnisse

GELIERPROBE

Die Gelierprobe dient dazu, festzustellen,
ob die zubereitete Fruchtmasse wie ge-
wiinscht fest wird, wenn sie in den Glasern
erkaltet. Daflir etwas von dem Aufstrich
auf einen kleinen Teller geben und fir

1-2 Minuten zum Abkhlen stellen. Die
Masse sollte in dieser Zeit dicklich bis fest
werden. Falls dies nicht der Fall ist, noch
einmal ein paar Minuten unter Rithren
weiter Récheln lassen und die Gelierprobe
wiederholen.

-

Quitten und Apfel waschen, die Gehause entfernen und das Fruchtfleisch
in grobe Stlicke schneiden.

Die Friichte in einen grofden Topf geben, Kardamom, Nelken, Sternanis
sowie Zimt dazugeben und die Masse mit Wasser auffillen, sodass alles gera-
de so bedeckt ist. Dann aufkochen und ohne Deckel 120 Minuten bei kleiner
Hitze leicht sprudelnd kocheln lassen.

Den Deckel auf den Topf geben und die Masse 10-12 Stunden durchziehen
lassen.

Die Masse absieben und den Sud durch ein Passiertuch (alternativ Ge-
schirrhandtuch) gief3en.

Vom Quittensaft 650 g abmessen und ihn mit Zitronensaft sowie Weif2-
wein auf 800 g auffiillen.

Den Gelierzucker unterriithren und alles zusammen aufkochen, dann
5 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Eine Gelierprobe durchfiihren.

Die Masse in zuvor ausgekochte Glaser fiillen und diese sofort fest ver-
schliefRen. Kiihl und trocken gelagert, hilt sich das Gelee mehrere Monate. 7
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Ob als ganzes Korn, zu Mehl gemahlen oder zu Brot verarbeitet — Getreide eignet sich perfekt
fur zahlreiche und sehr verschiedene kulinarische Kreationen. Weltweit nutzen Menschen

Getreideerzeugnisse als Zutat beim Kochen. So zeigen sich Mehl, Getreide und Gebécke ebenso vielseitig
wie nahrhaft. Clever kombiniert, erzeugt man in der Getreidekiiche einzigartige Genussmomente.

Rezepte & Styling: Stevan Paul
Fotografie: Oliver Wagner

Roastheef mil |

Pumpernickel- -
Zwiiehelsalal und = .

Sauce Talare 5%

(KRS
Lol Upeeity

7
lSUcrnweizen
RULLCL
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Fiir die Remoulade die Eier anpieken und in kochendem

Wasser 9 Minuten garen, anschlieffend in kaltem Wasser

abkiihlen.

Nebenbei Schmand mit Sauerrahm und Senf glatt-
rihren.

Die Schalotten halbieren, pellen und wiirfeln, leicht
salzen und mit Essig besprenkeln. Die Sardellen fein ha-
cken und mit den Schalotten unterriihren. Knoblauch
fein reiben und unterriihren.

Die Eier pellen, das Eigelb zerbroseln, das Eiweifs .
wiirfeln. Die Perlzwiebeln vierteln. Die Cornichons
wirfeln. Alles unterrithren und die Sauce Tatare mit Salz
abschmecken.

Fiir den Salat den Pumpernickel fein zerbroseln.

Die Zwiebel halbieren, pellen fein schneiden und mit
~ Briihe, Rotweinessig sowie Senf verrithren.

‘ Den Pumpernickel unterrithren und die Masse 30 Minuten
ziehen lassen.

péMM@k@l-ZWiebelsaML
und Sauce Talare

Wiirzig eirigeweichter Pumpernickel wird hier zum saftig-charaktervollen Salat
mit roten Zwiebeln, Rucola und Kapern - ein besonderer Salat zu Steaks oder
Rindertatar wie auch zu gebratenem Fisch oder Matjes.

r

Z”fﬂt@M (rar 4 Portionen)
® 320-480 g Roastbeef

Flr die Remoulade & — §

® 2 Eier (GréRe M) 4 J
. *

» 200 g Schmand £

® 200 g Sauerrahm
® 5 g Senf (scharf)
® 15 g Senf (grob)

® 2 Schalotten

P Salz

B 15 g Rotweinessig
(alternativ WeilRweinessig)

® 2 Sardellenfilets :
® 1 Knoblauchzehe = o

" B4 Cornichons = =

* Fur den Salat
. ® 140 g Pumpernickel

® 1 Zwiebel (rot, Rlein)

_ B 80 ml Gemiisebrihe ¥

® 45 g Rotweinessig (alternativ
WeiRweinessig)

® 15 g Senf (grob) 5. B
® 2-3 Zweige Petersilie '
® Eine handvoll Rucola (zarte Blitter)
b Salz . S o)
® Pfeffer (schwarz, aus der Miihle)

ZabeweﬂuMgsééﬁ

- |

. B S

35 Minuten , 4

b (plus 30 Minuten Marinieren : i

des Salates) o i
.\:’t-.‘,' pY -

g gb -
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Herbstgolden leuchtendes Kiirbis-,Risotto“, cremig und wiirzig - und ganz
ohne Reis. Hier geben Perlgraupen ihren Einstand als wiirdige Vertreter.

Zﬁﬁfm Gar 4 Poritionen)

® 500 g HokRaido-Kiirbis
® Salz

® 1 Zwiebel

» 30 g Olivensl

» 20 g Butter

®4 g Kurkuma (gemahlen)

® 16 g Ahornsirup (alternativ
Agavendicksaft oder Honig)

® 2 Anis-Sterne

® 100 ml Weilwein (trocken,
alternativ alkoholfreier Verjus)

® 125 g Perlgraupen

® 1.000 g Gemiisebriihe (heiR)
® 20 g Kiirbiskerne

® 2 Zweige Petersilie

» 20-30 g Schmand
(alternativ Creme fraiche)

® 40 g Parmesan (frisch
gerieben)

® Pfeffer (schwarz,
aus der Mihle)

Zubereitungszeit

45 Minuten

. Den Kiirbis halbieren, das Innere entfernen, das Kiirbisfleisch
wirfeln und salzen. (Beim Bio-Kiirbis kann die zuvor gewa-
schene Schale mitverarbeitet werden.)

‘ Die Zwiebel halbieren und pellen, fein wiirfeln.

. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen, die Kiirbiswiirfel darin
2-3 Minuten hellbraun anrdsten. Die Zwiebeln zugeben
und weitere 2-3 Minuten braten.

. Die Butter zugeben und alles mit Kurkuma bestdu-
ben, dann den Ahornsirup mit den Anissternen unter-
rihren. Mit Wein abléschen und aufkochen.

. Die Perlgraupen unterriithren und mit etwas Brithe
bedeckt leise kécheln. Unter Rithren garen, bis die Fliissig-
keit fast verschwunden ist. Erneut etwas Briihe zugeben.
Auf diese Weise das Gericht unter gelegentlichem Rihren
in 30 Minuten gar kochen.

. Die Kiirbiskerne in einer Pfanne mit 1-2 Tropfen Olivendl
leicht rosten und salzen.

‘ Die Petersilie fein schneiden.
‘ Die Perlgraupen vom Herd nehmen, Schmand und Parmesan
unter das Gericht rithren und das Perlgraupen-,Risotto“ final mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

. Auf einem Teller flachig anrichten, mit Kiirbiskernen und Petersilie
bestreuen und eventuell noch leicht pfeffern.
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Buchweizenputfer

Buchweizenpuffer gelingen herrlich samtig und zart. Ihre ganz eigene
Wiirze harmoniert perfekt mit Ahornsirup und Blaubeeren - auch gegen ein
Vanilleeis wire in diesem Zusammenhang iibrigens nichts einzuwenden.

Die Hefe zerbroseln und in die Milch geben, lauwarm erhitzen.

Z”quem Gtar 6 Portionen)

Das Mehl in eine Schiissel geben, mittig eine Mulde formen, die Hefe- ® 250 g Vollmilch
Milch mit einem Schneebesen mittig einriihren. Den Teig zugedeckt an ® 21 g Frischhefe
einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen. ® 400 g Buchweizenmehl

® 150 g Butter
Die Butter schmelzen und handwarm abkiihlen lassen, ® 3 Eier (GréRe M)

dann mit Eiern, Zucker und einer Prise Salz zum ® 100 g Zucker
Teig geben und mit dem Knethaken 5 Minuten ® Salz
griindlich verkneten. Den Teig zugedeckt ® Ol zum Ausbacken

weitere 30 Minuten gehen lassen.
Dekor

. ® Ahornsirup

» Den Boden einer beschichteten S Bl
Pfanne mit 01 bedecken und aubeeren
. erhitzen ® Puderzucker
- .
Den gegangenen Teig

nur leicht verriihren
und bei mittlerer Hitze

S = essloffelweise Pufferteig
“ in die Pfanne geben. Erst

3-4 Minuten backen, die

- v - 4
. » & Puffer dann wenden und
“- . .. - - nochmals 3-4 Minuten
- } . backen. Auf diese Weise
. .' .‘ Puffer backen, bis der Teig
o . P g verbraucht ist.
. - - . ®
» '. ® Die Puffer nach
. . Geschmack mit Ahornsirup Z”beweﬁumgg Z@ﬁ

- und Blaubeeren servieren, mit a 3 5 M i n u te n
b A - Puderzucker bepudern und sofort (plus 45 Minuten Gehzeit

servieren. fir den Teig)
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Der Gar-Automat
Mit dem faltbaren Garautomaten
und Slow-Cooker von Brod & Taylor
gibt es eine semi-professionelle
Losung fiir den Hausgebrauch, um
die Garzeit eines Brotteigs exakt zu
regulieren. Der Garautomat sorgt
zuverldssig und prézise flr die
richtige Temperatur bei der Gare
von Hefeteig, Sauerteig, Joghurt
oder Kefir. Schonende und gleich-
mafdige Strahlungswirme erwdrmt
die Zutaten. Im Garmodus stehen
mit dem digitalen Temperaturregler
Einstellungen von 21°C bis 49°C
in 1°C-Schritten zu Verfligung (Im
Slowcooker-Modus lassen sich 30°C
bis 90°C in 5°C-Schritten einstellen).
Fir aufgehenden Brotteig kann die
Luftfeuchtigkeit durch Verwendung
des mitgelieferten Wasserbehalters
(typische Luftfeuchtigkeit 60-80 %)
erhoht werden. Der Automat ist

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

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

10 cm ist.

Zusaétzliches Garblech fiir den Brod
& Taylor Garautomaten.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

i 78

Garkorbe

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

040/42 91 77-110



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.

. - fir Temperaturen bis 300 Grad
22,85 EURD - MaRe 50x40 cm

- Antihaftbeschichtung

-Hochwertiges Material aus
teflonbeschichtetem Silikon

-100% lebensmittelecht
- Lieferumfang: 3 Matten

Mockmill ~c__|
Die Mockmill-Geréte erlauben jederzeit frisch gemahlenes Mehl. Sie !
lberzeugen durch eine kinderleichte Bedienung, sind einfach zu ,
reinigen und verfiigen iber Motoren mit 360 Watt (Mockmill 100) be-
ziehungsweise 600 Watt Leistung (Mockmill 200). Der Mahlgrad kann f
stufenlos von sehr fein bis grob eingestellt werden. Die Mahlleistung ]
der Mockmill 100 liegt bei rund 100 Gramm Weichweizen pro Minu- '
te, das 200er-Modell schafft erwartungsgemafs die doppelte Menge.
Dafiir sorgt jeweils ein robuster Industriemotor, der ein Mahlwerk
aus Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt. Als Besonderheit
besteht das innovative Gehause aus nachwachsenden Rohstoffen
und die Mithlen werden komplett in Deutschland hergestellt. Der
Hersteller gibt eine Garantie von 6 Jahren. Wer sehr grofse Mengen
Getreide verarbeitet, fiir den ist die Mockmill Professional 100 oder
die Professional 200 die richtige Wahl. Beide Miihlen sind fiir stun-
denlanges Mahlen ausgelegt. @

L 279-EWRD)

&, Starter
Roggen-Sauerteig

i
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
[}
1
1
1
1
BROTStarter :
- 1 1
. Roggen Sauertelg' |
Beim BROTStarter handelt sich 1
um einen natiirlichen getrock- :
neten Roggenvorteig. Ohne :
irgendwelche Zusitze. Seine 1
Starterkulturen werden durch :
die Zugabe von Wasser wieder :
aktiviert. So hat man in kurzer :
Zeit einen aromatischen und |
triebstarken Sauerteig. :
1
1
1
1
1
1
1
|
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

Dank seines milden Aromas eig-
net er sich fir herzhafte Roggen-
brote ebenso wie fiir luftig helle
Gebacke. Selbst bei langer Gare
im Kihlschrank entwickeln sich
nur milde Sduren. Der BROTStarter
ist ein perfekter Allrounder, im
taglichen Einsatz ebenso wie flir
die gelegentliche Nutzung.
Inhalt: 400 Gramm

Mockmill
Mockmill 200 Professional 200 -

- -
L T,

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

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

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

verleiht den Messern eine schlichte und

zeitlose Asthetik. #

Brotmesser Parallele mit besonders scharfem
Wellenschliff und gebogener Klinge
Klingenldnge: 21 cm

R S ——

Chefmesser Paralléle, &

ein Allzweckmesser
flir die Kiiche

|

T e e e e o — — ———— —— — — ———— o~ — o o = o - - - - o o d

Klingenldnge: 20 cm

8,50 EURD
Rillenmesser N°113 Natur

! sy Klingenldnge: 10 cm

Opinel-Set Les Essentiels Natur
Officemesser, Rillenmesser,
Gemiisemesser

und Schéler

kY
\
\
\
1
1
1
I
I
I
I
I
I
I
1
1
|
1
1
1
|
1
1
1
1
=

BROTKorb

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

BROTLeinen Das Produkt soll
Diese umweltfreundliche ?Sh rocu tsl:: te
und sehr stabile Alterna- e tgewa'sc o

sondern bei Bedarf

tive zum herkémmlichen
Backleinen besteht zu 100
Prozent aus recycelten
Leinen (Global Recycled
Standard-Zertifizierung).
Das Material (380g/qm) ist
sehr robust, widerstands-

nur sanft ausgebiirs-
tet werden.

~ 297‘ Eurp

fahig. Die Mafe: 60 x 150 i - e
Zentimeter. A

('Info )

Das Leinen ist ein durch und durch franzdsisches Produkt. Nur beste
Rohstoffe werden angebaut und gewebt in Frankreich, so tragen die
Produkte auch das offizielle Siegel ,,Origine France Garantie*.

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

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

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

Dinkel

50 Euro

BROTGranulat

Natirliche Zutat, fiir die das
Mahlgut mit Wasser unter Druck
erhitzt, aufgepoppt und dann ver-
mahlen wird. Grob gesagt handelt
es sich um ein getrocknetes Koch-
stlick in Pulverform.

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

- Stabilisiert weiche Teige,

- Erhoht die Wasseraufnahme

. E,BDAEURD !

- Verfeinert die Krume \/

- Steigert die Ausbund-Sicherheit

- Gibt mehr Volumen

Dosierung:

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Komomio Eco

- Trichter aus Kork

-Holz aus nachhaltiger & 6Rologischer
Forstwirtschaft

-Fiir1-2 Personen

- 250 Watt Motor

-Fasst 850 g Weizen

-Mahlt 100g pro Minute

- Einfache Bedienung

-12 Jahre Garantie

- Geeignet fiir Weichgetreide & Gewiirze

Die neueste Innovation aus dem Hause Komo, die
erste Getreidemihle mit einem Trichter aus Kork.
Kork ist eines der nachhaltigsten Materialien der
Welt, 100 % biologisch abbaubar und kann dadurch
auch abfallfrei recycelt werden. Zudem ist die
KoMoMio ECO mit einem energieeffizienten 250 Watt
Motor ausgestattet, damit man noch umweltfreund-
licher sein Getreide selbst herstellen kann.

- Leckere, hausgemachte Butter
einfach selbstgemacht -
ganz ohne Zusatzstoffe

-Nachhaltig: traditionelle Herstel-
lungsweise ganz ohne Strom
und Elektronik, mit manueller Hand-
Rurbel und Silikonmixer

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

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

-Fassungsvermdgen: 1 Liter

Kilner Butterfass
mit Drehkurbel

Mit dem KILNER Butterfass
lasst sich frische, selbstge-

Bienenwachstuch
BROTLaib

Optimal geeignet zum Frischhalten
von Lebensmitteln, zum Abdecken e Butter s e
von Schiisseln und fiirs Einfrieren.
Jedes einzelne Bienenwachstuch

wird in einer Hamburger Manu-

gen Minuten selbst herstel-
len. Schnell, sauber und
einfach kreiert man mit
faktur produziert. dem Retrostyle-Butterfass

von Kilner leckere Butter —
- ExRlusives Tuch mit BROTLogo e il 2 x
- Nachhaltige Alternative zur Frischhaltefolie fefeika 10kEn Bhalel @ranivE ti

ohne Zusatzstoffe. @

-Wiederverwendbar & plastikfrei
-40x 60 cm

1

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

Lieferumfang
- 2x Kilner Weithalsglas 350ml

Komponenten, die zur Herstellung
- 1x Messdeckel aus Edelstahl

-1x Silikon Teigschaber

- Ix Edelstahl Deckel

+2x Gummib&nder

- 6x Etiketten zum Beschriften

eines erfolgreichen Sauerteigs bendtigt
werden, welcher anschlief3end in ein

1
\
1
\ frisches und leckeres Brot verwandelt
|| werden kann.
1

= e

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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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 nattirlich ein kesser
Spruch auf der Brust. Da die Latzschiirze mit ihrer Gréf3e 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
Stoffstarke von 150 g/m? und ist in zwei Versionen erhaltlich.

* auch in Natur

¢ ne erhiltlich

H Was ‘sl:\gaﬁﬂ " :

\ S“pe . Materla}. 100% refyclte Baumwolle, zirka 150 g/qm

A -Mafe Lange x Breite: 650 x 900 mm

5 A -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

T 3 S A S e RRG, STAS T  A T R R R T R T IR R T TS Knies geschnitten o ey

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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Rezept & Bild: Valesa Schéll :(;i“f; :" £
I L
@brotbackliebeundmehr

; brotbackliebeundmehr.com

1 ALY ]
.‘:‘_.i"'fv"f oL

Manitobamehl ist kleberstark und nimmt sehr viel Fliissigkeit
auf. In der Vollkorn-Variante hat es dariiber hinaus einen
ausgesprochen feinen Geschmack. Zusammen mit Walnilissen
und Ahornsirup wird das Brot daher ganz besonders aromatisch.
Dabei liberzeugt es mit einer lockeren und luftigen Krume.

Alle Zutaten — aufder Butter und Salz — auf langsamer Stufe 2 Minuten
mischen und zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten quellen lassen.

Das Salz zugeben und auf schnellerer Stufe 6 Minuten unterkneten.

Die Butter zugeben und auf schnellerer Stufe weitere 6 Minuten unter-
kneten. Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundum falten
und dann zugedeckt bei Raumtemperatur 3 Stunden gehen lassen, dabei nach
30, 60 und 90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, langwirken und mit
Schluss nach oben in einem bemehlten Garkoérbchen bei Raumtemperatur
30-40 Minuten gehen lassen.

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

Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, einschneiden, mit
Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten backen. Die Temperatur auf
200°C reduzieren und weitere 35-40 Minuten backen.

ZeilrasTer

8.00 Uhr
Teig ansetzen

12.00 Uhr
Brot formen

12.15 Uhr
Ofen vorheizen
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Teiq-Zutaten

® 400 g Wasser (Ralt)

» 250 g Manitobamehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

» 250 g Manitobamehl hell
(alternativ Weizenmehl 550)

» 100 g Walniisse
® 30 g Ahornsirup
® 6 g Frischhefe
Spatere Zugabe

® 20 g Butter (Ralt)
® 12 g Salz

7 o
_ Tipp
ine 2Usatzlich
Alterrjative Zum he(lelen
Mamtobamehl stellt

Weizenmehl
Fur Einsleizer |
qeeighel 1

Schwierigkeitsgrad: ) QAgAe
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 5-6 Stunden
Zeit am Backtag:  5-6 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C,
nach 10 Minuten

Schwaden: beim Einschiel3en

J\; — QU

12.45 Uhr 13.30 Uhr
Backen Brot fertig


http://www.brot-magazin.de

Wﬁeag

® 30 g Wasser (Ralt)

® 30 g Manitobamehl (alternativ
Weizenmehl 550 backstark)

® 10 g Anstellgut

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

Allwl%e’hqg

® 230 g Wasser (Ralt)

® 195 g Manitobamehl (alternativ
Weizenmehl 550 backstark)

® 100 g Weizenmehl Vollkorn
® 30 g Dinkelmehl 630

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

Bwuhgmk

® 25 g Wasser (kRochend)
B 25 g Saatenmix (siehe Tipp)

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

Fermentolyseteiq

P Vorteig
P Autolyseteig

Die Teige griindlich mischen, dann
zugedeckt bei Raumtemperatur
30 Minuten gehen lassen. ..,

Haupttoia
® Fermentolyseteig

® 10 g Wasser (ralt)

B 7gSalz

Spatere Zugabe

® Briihstiick

.

eceoe

Topping
® 30-40 g Reismehl Vollkorn

Zeilraslen

Sauerteigbrot hebt man durch die Zugabe von Saaten auf ein
neues Geschmackslevel. Sie verleihen dem Teig Aroma, aber
auch Ballast- und Néahrstoffe. Die offene Krume ergibt sich durch
eine spezielle Faltung und lange Teigruhe. Besonders kleine
Samen beschédigen das Glutengeriist nicht und verteilen sich
optimal im Teig. So wird die Krume luftig und hat gleichsam
angenehmen Biss.

Das Salz im Wasser auflésen, zum Teig geben und von Hand gleichméf3ig ein-
arbeiten. Anschlief2end zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf eine befeuchtete Arbeitsflache geben und flach zu einer ovalen
Form driicken, das Briihstiick gleichméif3ig darauf verteilen.

Den Teig von den kurzen Seiten zusammenfalten,

dann einrollen und in einer Schissel zugedeckt

Rezept & Bilder
Marie Lesters

& @marielesterbakers

Néchster Tag B AR
21.00 Uhr 9.00 Uhr 10.05 Uhr 10.40 Uhr 11.45 Uhr 19.00 Uhr  19.20 Uhr
Vorteig Autolyseteig & Fermentolyseteig ~ Hauptteig ansetzen  Briihstlick Brot Teigling in
ansetzen Brihstick ansetzen  ansetzen einarbeiten formen den Kuhlschrank
stellen
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NO-KNEAD-REZEPT O
kein Kneten erforderlich
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Die Saaten RG
Nnnen
nach Belieben gemischt

» Chiasaat

und wejRer Sowie blayer
Mohn. /

bei Raumtemperatur etwa 7 Stunden gehen lassen, dabei

viermal im Abstand von 45 Minuten dehnen und falten.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache ge-
ben, rundwirken und mit Schluss nach unten bei Raum-
temperatur zugedeckt 15 Minuten entspannen lassen.

Den Teigling mit Reismehl bestduben, dann vorsich-
tig langformen, dabei die beiden Enden gut verschlie-
Ren. Den Teigling mit Schluss nach oben in ein Garkorb-
chen geben, mit Reismehl bestduben und zugedeckt
12-14 Stunden im Kihlschrank gehen lassen.

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

Den Teigling aus dem Kiihlschrank nehmen, sanft
aus dem Garkorbchen stiirzen, einschneiden, mit
Schwaden in den Ofen geben und 20 Minuten backen.
Die Temperatur auf 220°C reduzieren und weitere

15 Minuten backen.

E x|
Schwierigkeitsgrad: *hA
Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: mittelfest, bindig

Zeit gesamt: 33-37 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden

Backzeit: 35 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C

nach 20 Minuten

Schwaden: beim Einschiefl3en
\

4. 8.8 8 8 6 06 0 0 0 0 0000000000000 00000000 000000000000 0000000000000 0000000000000 00000000000 e

Milde ©
Knoblauchbutll

Obwohl sie eine ganze Knolle enthilt, schmeckt
die Knoblauchbutter fein mild. Man gart das
Gemiise mit etwas Zucker und Olivendl im
Backofen. So verleiht es der Butter ein ganz
wunderbares Aroma. Die Butter eignet sich gut
als Brotaufstrich, zum Grillen, zu Steaks oder
zum Wiirzen von Sofden sowie vielen anderen
Gerichten. R,

Zdlalen

1 Knoblauchknolle
5 g Rohrohrzucker

40 g Olivendl

250 g Butter (weich)

V2 Bund Petersilie Rezept & Bild: Valesa Schell
59 Salz (@) @brotbackliebeundmehr
Pfeffer [ brotbackliebeundmehr.com

Den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Knoblauchknolle horizontal in der Mitte durch-
schneiden, beide Hilften mit der Schnittfliche nach oben
in eine Auflaufform setzen, mit Zucker bestreuen und je
10 g Olivendl betrdufeln, dann 60 Minuten im Backofen
garen, anschlief3end etwa 30-60 Minuten abkiihlen lassen.

Den Knoblauch aus der Haut driicken und mit Butter,

Petersilie, 20 g Olivendl, Salz sowie Pfeffer fein piirieren. &
- o

Luftdicht verpackt ist die Butter im Kiithlschrank mehrere

Ubernichster Tag
8.30 Uhr 8.55 Uhr 9.00 Uhr 9.35 Uhr
Ofen vorheizen Teigling aus dem  Backen  Brot fertig

Kithlschrank holen


http://www.brot-magazin.de

Wenn man am Morgen direkt
frisch gebackene Brotchen
essen mochte, bietet sich eine
kalte Gare liber Nacht an. Es
spart Platz im Kiihlschrank,
wenn man die Brétchen in
eine eckige Springform setzt
und wie Mini-Brote backt.

Die saftigen Kartoffelquader
iiberzeugen dank der Kartof-
feln und der Lievito Madre im
Teig mit einer wattig-weichen
Krume. Ein herrlich fluffiges
Friihstiickserlebnis.

Teiq-Zutaten”

200 g Wasser (Ralt)
300 g Weizenmehl 550
100 g Roggenmehl 1150

150 g Lievito Madre
(aus dem Kihlschrank)

150 g Kartoffeln (gekocht,
fein zerdrlickt)

30 g Butter
10 g Honig
4 g Frischhefe

3 g Backmalz (inaktiv,
alternativ Zucker)

Rezept & Bild:
Stefanie Herberth

@hefe_und_mehr :
@ hefe-und-mehr.de .-

*Ergibt 10 Stlck

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 3 inﬁte'ini'srchen, dann auf schnelle-
rer Stufe 8 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur
120 Minuten gehen lassen.

SchW|er|gke|tsgrad
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Lievito Madre, Hefe

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfldche geben, in 10 gleich grofde
Portionen a zirka 95 g teilen, diese zu langlichen Teiglingen formen und

Teigkonsistenz: mittelfest, bindig nebeneinander mit Schluss nach unten in eine gefettete, rechteckige Spring-
Zeit gesamt: 15-18 Stunden form (zirka 28 x 20 cm) setzen. Die Form zugedeckt fiir 12-15 Stunden in den
Zeit am Backtag: 1Stunde Kiihlschrank stellen.

Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 250°C Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backtemperatur: 250°C

Die Springform in den Ofen geben, kraftig schwaden und 25 Minuten
backen. 7

Z@ﬁ%@ﬁ#@ﬂﬂ Néchster Tag

18.00 Uhr 20.15 Uhr 20.25 Uhr 8.30 Uhr 9.00 Uhr 9.25 Uhr
Teig ansetzen Brotchen formen Springform in den Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig

Kthlschrank stellen
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J Schwaden: beim Einschiel3en
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So wurde Brot im Verelnlgten
Konigreich prasentlert ‘

w

a—
——

~ B

Brot ist nicht nur eine leckere Beilage oder der passende Untergrund fiir Aufschnitt und Belag. In
zahlreichen Haushalten spielte es die Hauptrolle zum Essen und brachte Menschen zusammen an
einen Tisch. Von der besonderen Bedeutung des Brotes zeugt die Tradition britischer Breadboards.
Das sind Servierbretter fiir Brot, die mit Bordiiren, Schrift und Symbolik verziert wurden.

Text & Bilder:
Marie Lester

@ @marielesterbaker

er heute Brot backt, wird es mog-
licherweise mit Blattern, Blumen
oder Weizendhren verzieren, die in

den Teigling geritzt oder mit Mehl aufgetra-
gen werden. Nach dem Abkiihlen schneidet
man den Laib hédufig auf einem einfachen
Holzbrett auf. Im England des 19. Jahrhun-
derts waren Brote eher schmucklos. Dafiir
verzierte man die Schneidebretter kunstvoll
mit Getreidehalmen, Schriftziigen, Blumen
und allerlei Getier.

88

Brot als Statussymbol

Bereits um 1800 tauchten erste geschnitz-
te Holzbrotbretter auf den Esstischen der
vornehmen Hauser in England auf. Diese
Breadboards waren nicht nur Gebrauchsge-
genstdnde fiir den Alltag, sondern auch ein
Statussymbol. Auf ihnen prasentierte man
den Gésten das Brot im Salon. Ein Laib Brot
galt als Luxusgut, das brachte man durch
kunstvoll verzierte Bretter zum Ausdruck.
Bei den Breadboards handelte es sich um



] E Koalitionen. Der Zustrom billiger Getreide-
Ein kunstvoll geschnitztes

Brett aus Sycamore mit
Getreidemotiv Weizenpreise des Vereinigten Konigreichs

importe aus Frankreich liefs die inldndischen

sinken - zum Nachteil der englischen
Landwirtschaft. Unter dem konservativen
Premierminister Lord Liverpool verabschie-
dete die Regierung 1815 in Reaktion darauf
die sogenannten ,Corn Laws“ (zu Deutsch:
Getreidegesetze). Durch sie wurden Zolle auf
billigeres Importgetreide (Weizen, Hafer und
Gerste) eingefiihrt. Infolgedessen stiegen die
lokalen Weizenpreise wieder — und mit ihnen
die Brotpreise.

Etwa 90 Prozent der Bevdlkerung konnte sich
fortan kaum noch Brot leisten. In den folgen-
den dreif3ig Jahren herrschten grofde Entbeh-
rungen und Hunger, es kam zu zahlreichen
Unruhen und Aufstdnden. Viele Menschen
setzten sich aktiv gegen die Corn Laws ein,
darunter Richard Cobden, der die gierigen
Grundbesitzer als ,Brotsteuer-Oligarchie,
prinzipienlos, gefiihllos, raubgierig und pliin-

dernd” bezeichnete. Die 1845 einsetzende
Kartoffelknappheit in Irland verscharfte die
Platten mit einem Durchmesser von bis zu 40 Zentimetern mit Lage noch. Premierminister Sir Robert Peel
haufig kreativ geschnitzten Randern. liefs die Gesetze 1846 schliefslich aufheben
und stellte wieder einen freien Handels-
Dariiber hinaus war es iiblich, die Boards beim ,High Tea“ der Familie markt her.
zu zeigen. Diese Mahlzeit bestand aus kaltem Fisch und Fleisch, Sala-
ten, oftmals einem Cottage-Brot, Butter und Eingemachtem. Cottage- Der moralische Kreuzzug der Anti-Corn-Laws-
Brote sind Gebacke mit einer charakteristischen Form, bei denen zwei  Bewegung spiegelte sich in den auf Brotbret-
runde Laibe ibereinander liegend gebacken wurden. Sie reichte man tern eingeritzten Slogans wider. ,Gib

zusammen mit Biskuitkuchen, Scones und anderem Geback. uns heute unser tagliches

Die Art und Weise der Gestaltung der Brot-
bretter entwickelte sich im Laufe der fol-
genden etwa 200 Jahre weiter, sodass
man heute ein Stiick der britischen
Sozialgeschichte daraus ablesen
kann. Sie spiegeln das Gebaren
der Reichen und Armen sowie

der Politik, aber auch den tech-
nischen Fortschritt und kon-

krete Anlasse wie die Erntezeit,
Hochzeiten und Kronungen
wider. Einige Brotfabrikanten
nutzten die Breadboards sogar als
frithe Werbetréger, die den Stil der
Zeit widerspiegelten.

Hohe Zdlle auf Getreide Die opulent geschnitzte Tafel
Im Jahr 1815 endete der Krieg zwischen Napo- ~ wurde mit der Aufschrift ,,Unser

g «
leon Bonaparte und einer Reihe européischer tagliches Brot” gestaltet

89



Brot“ stand dort oder ,Frieden und Fille“,
ein Kampfbegriff der Gesetzesgegner/innen
aus den 1840er-Jahren. Die Schriftziige wa-
ren stark politisch motiviert und gingen weit
lber dekorative Zwecke hinaus.

Wachsende Beliebtheit

Die Verwendung von Breadboards wurde
nach der Aufhebung der Corn Laws immer
beliebter. Die Holzschnitzereien entwickelten
sich entsprechend der grof3en Nachfrage.
Belegen zufolge waren im Jahr 1821 William
Wing aus London und sein Sohn George als
»Schnitzer” verzeichnet. 30 Jahre spéter be-
schéftigte William 4 Gesellen und 2 Lehrlin-
ge. Weitere zehn Jahre danach hatte George
Wing bereits 19 Angestellte.

Die Holzschnitzerei dauerte lange und
wurde nicht gut bezahlt. Taglich mussten

die Schnitzer grofde Stapel von Holzscheiben
in wahre Kunstwerke im verschnorkelten
viktorianischen Stil verwandeln. Ende des 18.
und in der ersten Hélfte des 19. Jahrhunderts
setzte schliefRlich die industrielle Revolution
ein, und die manuelle Arbeit wurde allm&h-
lich durch Maschinen ersetzt.

Maschinelle Herstellung
Im Jahr 1845 lief3en die
Herren Taylor, Williams
und Jordan eine Holz-
schnitzmaschine

4 Zum Erntedank

I:I wurden haufig kreative

Bordiiren entworfen,
# zum Beispiel mit

Weizendhren, Feldtieren
4 ¢ oder einer Sichel

Praktisch: In dieses Brotbrett
wurde ein Messer integriert (um 1950)

patentieren, die im , The Book of Inventions
of 1948“ mit Titel ,,Sculpture by Machinery*
erwahnt wird. Die Maschine erregte die Auf-
merksamkeit der Regierung und Jordan wurde
mit der Herstellung von geschnitzten Tafeln
fiir das neue Parlamentsgebaude beauftragt.

Maschinell war man nun in der Lage, die
Buchstaben des Alphabets (mit Hilfe einer
fiihrenden Hand) zu reproduzieren. Auf
diese Weise ist mindestens ein Brotteller
mit der Aufschrift ,,Waste Not Want Not“ (zu
Deutsch: ,Verschwende nicht, was du nicht
willst“) gestaltet worden. Da Breadboards nur
selten datiert und fast nie mit dem Namen
des Schnitzers oder Herstellers versehen
sind, ist die Herkunft oft nur schwer zu
bestimmen. In diesem Fall allerdings
findet sich eine Gravur auf der Riicksei-
te: Jordan's Carving Works, 154 The
Strand“. So kann das Brett auf die Zeit
um 1850 datiert werden.

Mit der Maschine dnderte sich auch der
Preis. Holzteile konnten nun zu einem
Viertel dessen eines handgeschnitzten
Stiicks verkauft werden. Gleichwohl wa-
ren auch weiterhin manuelle Schnitzer im
Einsatz, von Hand stellten sie Brotbretter bis
weit ins 20. Jahrhundert her.

Brotbretter aus der Schweiz
Neben Grofbritannien gab es auch in der
Schweiz eine sehr einflussreiche Brotbrett-
produktion, mit Brienz als Zentrum. Hier
griindete der Drechsler Christian Fischer
(1790-1848) eine erfolgreiche Schnitzerwerk-
statt. 1816 war das Dorf von einer Hungers-
not heimgesucht worden. Fischer wurde kre-



Das in der Schweiz geschnitzte
Brett ist mit einer Edelweif3-
bordiire verziert worden

Werbetrager aus Holz
Folgerichtig nutzten nun auch Gro3bdckerei-
en die Breadboards, um fiir ihre Marken zu
werben. Die verkauften Brote waren zu die-

pi ; ; ser Zeit in der Regel kleiner, sodass auch die
Der Brotteller wurde mit
einer Holzschnitzmaschine

um 1850 hergestellt

Bretter kleiner, schlichter und meist recht-
eckig gestaltet wurden. SchliefRlich erfuhr
das Brot selbst einen weiteren Wandel. Ein
industrialisiertes Verfahren zur Herstellung
von Brot wurde eingeflihrt. Im Jahr 1965 ent-
wickelte man zudem den Chorleywood-Brot-
prozess, eine effiziente Form der Teigherstel-
lung. Nach diesem Verfahren werden auch
heute noch rund 80 Prozent der britischen
Industriebrote produziert.

Heute nutzten Menschen verzierte Bread-
boards nur noch selten, erfreulicherweise
aber gibt es immer mehr handwerklich
hergestellte Brote. Handwerklich arbeitende

ativ und verkaufte fortan geschnitzte Schalen, Tassen und Brotbretter
als Souvenirs an Tourist(inn)en. Vornehmlich zeigen Fischers Schnit-
zereien die Flora und Fauna der Schweiz, insbesondere das Edelweif3.

Béckereien verzieren ihre Brote mit Blumen,
Blattern oder gewundenen Weizendhren
und machen die Laibe so zu etwas

Besonderem.
Durch die Schnitzkunst wurden die Brienzer so bekannt, dass sie sich
entschlossen, ihre Werke auszustellen. Mit Erfolg: Auf der Weltaus-
stellung 1851 in London, auf der sowohl technische als auch kiinst-
lerische Stiicke zu sehen waren, gewannen die Schweizer gleich
mehrere Medaillen.

/

" Dieses Brett
¥ mit Wein, Weizen
und Hopfen wurde
von George Wing
gestaltet, der 1884
. auf der Londoner
. . e o ) Weltausstellung eine
minierten einfache, stilisierte Motive, die oft von der Natur B Silbermedaille fiir
' k. seine ,geschnitzten
% Brot- und Butter-
& platten“
& = erhielt

Neuer Stil

Gegen Ende des 19. Jahrhunderts 16sten sich die britischen Bread- _
boards vom verschnorkelten Stil der viktorianischen Zeit und J - |
wandten sich dem Jugendstil sowie dem Art Déco zu. Nun do-

inspiriert waren. Auch variierte die Form. Bis ins 19. Jahrhundert
hinein gab es meist runde Brotbretter, da sie zu den runden
Cottage-Broten jener Zeit passen mussten. Nun begann man,
Zinn aus den Minen Cornwalls zu verwenden und daraus Back-
formen herzustellen. Wie die Brote wurden die Bretter rechteckig.

In Kasten gebackenes Brot liefs sich leichter in Scheiben schnei-
den. Im Jahr 1928 erfand Otto Frederick Rohwedder in den USA
aufderdem eine erste Brotschneidemaschine. Zwei Jahre spater
begann das Unternehmen Wonder Bread, geschnittenes Brot landes-
weit auch im Vereinigten Konigreich zu vermarkten. 1937 schliefdlich
wurde in Tottenham, London, die erste Schneide- und Wickelma-
schine in der Wonderloaf Bakery installiert. Im Grof3britannien der
1950er-Jahre verkaufte man unterm Strich zu etwa 80 Prozent nur
noch vorgeschnittenes Brot.
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Was, wenn die Zeit nicht fiir lange Gehzei-
ten reicht und die Backlust trotzdem groR3
7 ist? In diesem Fall freut man sich tiber
2% Rezepte, die den Spagat zwischen ,,schnell

¥ auf den Tisch“ und ,,aromatisch-bekR6mm-

dieser Rezepte bietet das BROTSonder-

Nadja Alessi
heft ,,Schnelles BROT*. Erhéltlich unter

; ff?}] @little_Ritchen_and_more

[ brot-magazin.de/einkaufen [ little-kitchen-and-more.com




Quellstack

P 100 g Bier (alkoholfrei, Ralt)
® 5 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
Gutes Brot braucht Zeit. Aber manchmal muss es eben schnell tur 10 Minuten quellen lassen.

gehen. Da kann kein Sauerteig aufgefrischt, kein Vorteig 12 s
Stunden zur Reife gestellt werden. Auch innerhalb von 3 Stunden
lasst sich ein leckeres Brot auf den Tisch bringen, das mit vollem Hq ”Pﬁe i S
Aroma iliberzeugt. Da kommt der Dinkelfloh gerade recht. Die g
Zugabe von alkoholfreiem Bier und einem Flohsamen-Quellstiick ¥ Quellstiick

macht ihn herrlich aromatisch und saftig. B 260 g Bier (alkoholfrei, lauwarm)
® 500 g Dinkelmehl 1050
» 10 g Salz

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 4 Minuten mischen, dann auf schnel- ® 10 g Frischhefe

lerer Stufe 3 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 40
Minuten gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, 4 gleich grofde Portionen

a zirka 200 g abstechen, diese rundschleifen und 5 Minuten bei Raumtempe- -

ratur entspannen lassen. Den Restteig zu einer Kugel rundschleifen. SchwierigReitsgrad: K
Getreide: Dinkel

Die 4 grofen Teiglinge tropfenférmig langformen, wie ein Kreuz auf Triebmittel: Hefe

eine Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) legen und die kleine Teigkugel Teigkonsistenz: mittelfest

in der Mitte platzieren, dann zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten Zeit gesamt: 3 Stunden

gehen lassen. Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 40 Minuten

Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C,

Den Teigling mit Mehl bestduben, einschneiden, mit Schwaden in den nach 10 Minuten

Ofen geben und 10 Minuten backen. Die Temperatur auf 230°C reduzieren l Schwaden: beim Einschiel3en

und weitere 30 Minuten backen. =

Zeilrasler
10.00 Uhr 10.15 Uhr 11.15 Uhr 11.50 Uhr 12.20 Uhr 13.00 Uhr
Quellstiick ansetzen Teig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Anders als ihr Name vermuten lisst, sind diese Friihstiicksbrotchen herrlich erfrischende und
aromatische Gebidcke. Wie eine Blume in der Form angeordnet, sehen sie auch noch hiibsch aus.
Verschiedene Saaten geben den besonderen Geschmackskick, auf der Kruste verstromen sie nach
dem Backen betérende Réstaromen. Noch warm, mit Butter und einem leckerem Fruchtaufstrich
veredelt, sind sie wahrlich ein Gedicht.

Teiq-Zutaten”

230 g Wasser (lauwarm
20 g Zitronensaft
350 g Dinkelmehl 630

25 g Butterschmalz
(geschmolzen)

20 g Honig
8 g Salz
3 g Frischhefe

10 g Leinsaat
10 g Sonnenblumenkerne
10 g Sesamsaat

*Ergibt 6 Stiick

Rezept & Bild: Debora Gaedtke
r@ @meine_Ruechengeheimnisse

Z@ﬁmﬁw

20.00 Uhr 21.15 Uhr
Teig ansetzen  Brotchen formen

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 8 Minuten mischen, dann zugedeckt bei
Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfldche geben, in 6 gleich grofde Portio-
nen a zirka 105 g teilen, diese rundschleifen, mit Schluss nach unten in eine
gefettete Backform (Durchmes-
ser etwa 28 cm) setzen und
zugedeckt fiir 8-12 Stunden in
den Kiihlschrank stellen.

Getreide: Dinkel
Den Backofen auf 230°C Triebmittel: Hefe
Ober-/Unterhitze vorheizen. . . .
TeigRonsistenz: weich
. . Zeit gesamt: 10-14 Stunden
Die Form aus dem Kiihl- .
Zeit am Backtag: 1Stunde

schrank holen, die Oberfldche

Rzeit: 15-18 Mi
der Teiglinge anfeuchten und Backzeit 5718 Minuten

mit Saaten bestreuen, in der Starttemperatur: 230°C

Form in den Ofen geben und Eaﬁhte;np.eratur: 230 'C
15-18 Minuten backen. # L chwaden: nemn

Néchster Tag
21.25 Uhr 8.00 Uhr 8.30 Uhr  8.45 Uhr
Form in den Kihlschrank stellen  Ofen vorheizen  Backen Brotchen fertig
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Glossar -~

Altbrot - Auch Restbrot oder Aromabrot. In der Regel als Quell-
stlick genutzt, erfillt Altbrot zwei wesentliche Funktionen: Es bringt
mehr Aroma ins Gebdck und bindet sehr viel Fliissigkeit. Das sorgt
flr eine saftige Krume und langere Frischhaltung. Wahrend des
Garprozesses stellt es den Mikroorganismen zudem mehr Nahrung
zur Verfligung. Altbrot ist dabei nicht notwendigerweise alt, es Rann
librig gebliebenes Brot verwendet werden. Das wird in Stiicke ge-
schnitten, getrocknet und gerdstet (dafiir eignet sich zum Beispiel
die Restwarme des Ofens). Die Stiickchen werden dann in der Kii-
chenmaschine oder Miihle zerkleinert. Alternativ Rann getrocknetes
Brot auch zundchst zerkleinert und dann in der Pfanne trocken
angerostet werden. Geeignet sind alle Brotsorten. Je dunkler das
Brot, desto aromatischer wird das Quellstiick. Steht Altbrot nicht
zur Verfligung, Rann man es durch Semmelbrésel ersetzen, die man
Rurz trocken in der Pfanne anrostet.

Anspringen lassen - wenn in einem Rezept davon die
Rede ist, dass man den Teig ,,anspringen lassen“ soll, ist damit der
Prozess gemeint, bei dem die Garung in der fiir die Mikroorganis-
men freundlichen Raumtemperatur beginnt. Spater wird dieser
Prozess dann in Riihlerer Atmosphére wieder verlangsamt.

Anstellgut (ASG), auch starter - Das Anstellgut ist ein
Rest Sauerteig, der nicht gebacken, sondern zur spdteren Verwen-
dung aufbewahrt wird. Vor dem néchsten Backtag wird mit einem
Teil des Anstellgutes sowie Mehl und Wasser ein neuer Sauerteig
hergestellt (Auffrischung). Das Anstellgut dient der Reduzierung des
Zeitaufwandes zur Herstellung von Sauerteig sowie der Entwick-
lung einer stabilen Bakterienkultur und damit eines definierten
Sauerteigaromas. Anstellgut Rann entweder immer vom jeweils

fir den Backtag angesetzten Sauerteig abgenommen oder separat
gefiihrt und aufgefrischt werden.

Ausmahlg rad, auch Ausmahlungsgrad oder Mehlausbeute
- Der prozentuale Wert gibt Auskunft dariiber, wieviel Prozent des
ganzen Ko;nes im Mehl enthalten sind. Je héher also der Ausmahl-
grad, destoymehr Schalenanteil ist im Mehl enthalten.

AusstoBen - wihrend
oder nach der Stockgare
wird der Teig entweder
mehrmals mit der Faust
ausgestoRen/eingedriickt
oder Rurz Rréftig durchge-
kRnetet. Ziel ist das Entga-
sen und Straffen des Teiges.
Dabei wird einerseits das
Gargas Kohlenstoffdioxid
gegen Luftsauerstoff

» e ausgetauscht, der fiir die

\ Vermehrung der Hefen bené&tigt wird. Andererseits verteilen sich
die Gasblaschen gleichmé&Biger im Teig - eine Grundvorausset-
vzung.ﬁﬁ' eine gleichméaRige Porung im Brot.

— -

[

l\yse —Mehlund Wass;r v;/erden/zu einem Nullteig ver-
riihrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen. Irgiieser
eit verquellen Starke und Eiwei3e mit Wasser. Das Klebereiweil3
verRettet sich zu langen Kleberstrangen (Glutenstrénge). Die
Autolyse dient zur Geschmacksverbesserung bei direktbefuhrten
Teigen. Sie soll auRerdem das Gebdckvelumen und die Kruste ver-
bessern. Ziel der Autolyse ist, das Klebergeriist von Weizenteigen
aufzubauen. Sie hat den Vorteil, dass der Teig Riirzere Zeit geknetet

werden muss, da er bereits einen Tﬁseiner Struktur aufgebaut hat.
v Vil

e
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Backmalz - natiirliches Backmittel, das aus gekeimtem
Getreide gewonnen wird. Wahrend der Keimung sind Getreide-
eigene Enzyme auf dem Hohepunkt ihrer Aktivitat und bauen unter
anderem die Starke des Korns zu Zucker ab. Unterbrochen wird der
Keimprozess durch Darren, also Trockung des Getreides. Bei niedri-
geren Temperaturen wird es zunachst getrocknet, dann gemahlen.
Dabei bleiben die Enzyme intakt und werden durch das Hinzufligen
von Wasser wieder aktiviert. Daher hei3t dieses Malz ,,(enzym)ak-
tives Backmalz“. Die Enzyme setzen ihre Tatigkeit im Teig fort. Die
Hefe-ARtivitat wird angeregt, die Krume des Gebacks wattiger, der
Geschmack mild sui8lich, die Kruste réscher. Wichtig ist eine sehr
vorsichtige Dosierung, da zu viel Enzymatik zu einer Zersetzung
des Teiges fihrt, weil zu viel Starke abgebaut wird. Enthélt der Teig
Roggen, ist keine Zugabe aktiven Malzes sinnvoll, da Roggen selbst
Uber eine hohere Enzymatik verfiigt. Wird das gekeimte Getreide
bei hoheren Temperaturen gedarrt, nimmt es Farbe an und die En-
zyme werden inaktiviert. Die Rede ist dann von ,,(enzym)inaktivem
Backmalz“. Es gibt dem Teig Farbe, eine malzige Geschmacksnote
und den Hefen schnell aufzuschlieBende Zuckerstoffe.

Briihstiick - gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen. Es dient der Verquellung gréberer Brotbestandteile (z.B.
Korner, Saaten, Schrote). Fiir ein Briihstlick werden die festen Be-
standteile im Verhaltnis von zirka 1:1 bis 1:3 mit Rochendem Wasser
vermischt und mindestens 2-6 Stunden quellen gelassen. Wiirden
die groben Bestandteile nicht verquollen, wiirde der Wassergehalt
im Teig sinken und der Teig durch Nachquellung zunehmend fester
und trockener werden. Neben Schrot Rann auch getrocknetes und
gemahlenes Brot iberbriiht werden. Dieses Altbrot bindet etwa die
dreifache Menge seines Eigengewichtes an Wasser.

Dehnen und Falten - Vorgang, bei dem weizen-
dominierten Teigen durch mehrfache Dehnung und Faltung mehr
Struktur verliehen wird. Das Klebergeriist wird damit schonend
entwickelt. Das Gashaltevermdgen steigt. AuRerdem dient es

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

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

»

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

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

EinschieBen —Einfihren des Teiglings in den Backofen

mit Hilfe eines SchielRers (Backbrett). Als Trennmittel zwischen
SchieBer und Teigling wird haufig GrieB oder Schrot verwendet.
In der Heimbackerei Rann auch Backpapier als Unterlage genom-
men werden. Beim Einschiel3en wird die Tragheit des Teiglings
genutzt. Der Teigling wird mit dem Backbrett auf den Backstein
geflihrt. Mit einem schnellen Ruck wird das Backbrett aus dem
Ofengezogen, sodass der Teigling durch die Tragheitskraft auf
dem Backstein liegen bleibt. - '

s y ’t http:lltinyla!.com/y9xrqir8 u Wdc@
¥ L ¢
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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 vollsténdig zuriick,

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

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 Mehlim 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 Okoshi) -
Triebmittel nach einem Rezept von Satoko Shinke, vorgestellt

in BROT 6/2017. Dabei wird zunachst ein Rosinenhefewasser
angsetzt. In einer Zwischenstufe fermentiert man dieses Hefewas-
ser gemeinsam mit Naturjoghurt. Im letzten Schritt Rommt Mehl
dazu. Es entsteht ein fester Teig mit mildem Aroma, dessen Eigen-
schaften einer Lievito Madre @hneln. Durch sie kann die Japanische
Hefe jederzeit in gleicher Menge ersetzt werden. N ‘
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Krume - Das lockere und elastische Innere eines Brotes, das
von der Kruste umgeben wird. Von der Krume hangt der Nahrwert
des Brotes ab. Geschmack und Geruch der Brotkrume werden nicht
nur durch die Zutaten beeinflusst. Die Aromastoffe, die in der Krus-
te entstehen, ziehen aufgrund des Unterdrucks im Inneren wéh-
rend der Auskiihlphase des Brotes durch die gesamte Brotkrume.
Die Eigenschaften der Brotkrume (Struktur, Elastizitdt, Geschmack,
Geruch) sind unter anderem abhdngig vom Wassergehalt, von den
Zutaten, von der Teigfiihrung und der Teigaufarbeitung.

Lievito Madre - italienische Mutterhefe. Ein Ralt und fest
gefiihrter Sauerteig, der sich durch Robustheit und milden Ge-
schmack auszeichnet.

Nullteig - Gemisch aus Getreideerzeugnissen, Fliissigkeit und
—in einigen Fallen - Salz. Sie werden ohne Triebmittel angesetzt.
Zweck ist die Verquellung der Getreideerzeugnisse. Zu den Nulltei-
gen zdhlen Quellstiicke, Briihstiicke und Kochstiicke. Sie erhohen
den mdglichen Fliissigkeitsanteil im Teig, verbessern die Teigaus-
beute und ermdglichen so eine ldngere Frischhaltung der Backwa-
ren, saftigere Krumen und glinstigere Kaueigenschaften.

Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunahme
des Teiges wahrend des Backvorgangs. Die Volu-
menzunahme erfolgt einerseits physikalisch durch
Ausdehnung der vorhandenen Gdrgase, anderer-
seits biologisch durch Produktion von Géargas liber
mikRrobielle Prozesse. Welchen Anteil der biolo-
gische Faktor hat, bestimmt der Garzustand des
Teiglings (bei Vollgare tiberwiegt der physikalische
Ofentrieb, bei knapper Gare {iberwiegt der biologi-
sche 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 Arbeitsfléache in Form gebracht. Dabei klappt man
die AuBenseiten reihum zur Mitte. Dieser Vorgang wird so lange
wiederholt, bis eine straffe Teigkugel entsteht. Da bei diesem
Prozess Kohlendioxid entweicht und gleichzeitig Sauerstoff ein-
gearbeitet wird, verbessert man noch einmal die Hefeaktivitat,
was sich positiv auf die Krume auswirkt.

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

Schamotte - Als Schamotte wird ein gesteinsdhnliches,
Riunstlich hergestelltes, feuerfestes Material bezeichnet. Daraus
werden beispielsweise Ofen, Kamine, aber auch Pizzasteine her-
gestellt. Schamotte Rann besonders gut Warme speichern.

Schluss - Die Seite des Brotes, auf der der Teig beim For-
men zusammengefiihrt wird. Der Laib Rann mit Schluss nach
oben gebacken werden, was zu einem eher
wilden Aufreilen der Kruste entlang
der Nahtstellen fiihrt. Soll das
Brot eine glatte Oberfldche
aufweisen oder an definierten
Einschnitt-Stellen aufreil3en,
wird es mit Schluss nach
unten gebacken. Im Garkorb
muss es jeweils anders her-
um liegen, da es zum Backen
aus diesem gestiirzt wird.

]
yy Schwaden, auch Dampf,'bedampfen - Der Dampf wird sofort
nach dem EinschieBen des Teiglings oder verzégert in den Ofen

gegeben. Er kondensiert auf der Teighaut, lasst dank der freiwer-
denden Warme das darin enthaltene Eiweil3 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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http://tinyurl.com/ycob6dfu
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Pen - Das Wort leitet sich von ,,Eintunken* ab'étippen ist
i eine Alternative zum Einschneiden des Teiges vor dem Backen.
Mit einer Stipprolle werden etwa 1 Zentimeter tiefe Locher in die
Teigoberfliche eingebracht, hijr Rann sich der Teig w?hrend des

Pfentriebsdannausdehnen. ”‘ / ,‘,C.
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Stockgare - Die Garphase
des kompletten, ungeformten
Teiges nach dem Kneten und
vor dem Aufarbeiten. Je nach
Dauer der anschlieBenden
Zwischengare und Stiickgare
sowie der zu erreichenden
Gebackeigenschaften wird

die Dauer der Garphase
festgesetzt. Wahrend der Teigruhe reift der Teig. Insbesondere
verquellen die Mehlbestandteile, bei kleberwirksamen Mehlen
entspannt das Klebergeriist. AuBerdem wird die Reifung auch
zum Vermehren der Hefen genutzt. Ideale Temperaturen fiir die
Stockgare liegen zwischen 20° und 28°C. Bei Riihler Fiihrung
(4-10°C) liber mindestens 6-8 Stunden entstehen wahrend der
Stockgare vielféltige Aromen. Die Stockgare Rann durch Teigbe-
arbeitungsprozesse (Dehnen und Falten) unterbrochen werden,
um den Teig zu straffen, die Teigtemperatur zu vergleichmagi-
gen, die Teigstruktur zu beeinflussen und durch Gasaustausch
den Stoffwechsel der Hefen anzuregen.

Stiichgare - Die letzte Ruhe- und Reifephase vor dem
Backen. Abhdngig von der Dauer der Stiickgare entwickeln sich
Ofentrieb und Krumenstruktur. Die Stiickgare wird entweder mit
Schluss nach unten oder mit Schluss nach oben durchgefiihrt. Die
Gartemperatur sollte idealerweise héher sein als bei der Stock-
gare. Wahrend der Stiickgare wird die Hefegarung angestrebt
(optimal zwischen ca. 28-35°C). Fiir den HeimbacRerbereich sind
24-26°C ausreichend, um ansprechende Ergebnisse zu erzielen.

Teigausbeute (TA) - Das in Zahlen ausgedriickte Ver-
héltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge an Fliissigkeit
und der Menge an Getreideerzeugnissen (Mehl). Sie ist ein MalR
fir die Menge an Teig, die entsteht, wenn 100 Teile Getreideer-
zeugnisse mit einer bestimmten Menge an Flissigkeit gemischt
werden. Bei einer TA 160 Rommen also 60 Gramm Flussigkeit auf
100 Gramm Getreide/Mehl. Als Fliissigkeit gelten neben Wasser
alle in ihrer Konsistenz mit Wasser vergleichbaren Fliissigkeiten
(Milch, Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie Quark, Joghurt
oder Eier verandern zwar auch den 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 groes Volumen, ist dennoch stabil und
setzt bej Druck auf die Teighaut etwas Widerstand entgegen, ¢
wenn’gleich sich die Druckstelle nur noch wenig zuriickbildet
(Fingertest/Druc[{test). Die Hefen haben bei Vollgare ihren v
echsel verlangsamt. Vollgarige Teiglinge vergréRern ihr

enim qup pﬂnoch minimal.
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Mehr als 30 Rezepte
Rreativ, gelingsicher &
bekommilich
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Kastenbrote sind Alleskdnner! Selbst aus weichen Teigen lassen sich in der Form wunderbare
Brote backen. Und in Scheiben geschnitten passen sie dank ihres Formates perfekt in jede
Brotdose. Quadratisch, praktisch; sif3 oder herzhaft —im Kasten ist Vielseitigkeit Trumpf. Dabei
ist fir jeden Geschmack etwas dabei: Rerniges Roggenbrot, rustikale Mischlaibe, fluffiges
Fruhstiicksbrot oder aromatischer Stuten. Neben zahlreichen Rezepten gibt es im Heft aulRerdem
eine praktische Anleitung zum Bau eines eigenen Holzbackrahmens, Tipps & Kniffe fiir den
perfekten Toast und viel Wissenswertes rund um gelungene Kastenbrote. Das BROTSonderheft
KastenBROT zeigt die ganze Vielfalt der schmackhaften Backwaren im Quaderformat.
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Masterclass Sauerteig

Sauerteig-Profi in 10 Tagen

Jetzt buchen: brot-akademie.com

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

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

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

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




