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Jetzt bestellen

R Sauerteig

verstehen, ansetzen, pflegen und nutzen

Sauerteig — lecker, gesund, aber ein Buch mit sieben Siegeln? Das muss nicht sein. Denn
wer das Zusammenspiel der Mikroorganismen versteht und weif3, wie man sie steuert,
kRann souveran damit umgehen. Mit dieser Fibel bleiben keine Fragen offen. Vom Anstellen
des eigenen Sauerteigs liber seine Pflege bis hin zu Problemlésung und Langzeitsicherung
sowie Rreativer Reste-Verwertung wird alles erklart, was im BacRalltag wichtig ist. Fachlich
fundiert, pragmatisch und praxiserprobt. Gezeigt werden Rlassischer Sauerteig, Lievito Madre,
Japanische Hefe, Marvin, das Multitalent sowie glutenfreier Sauerteig. Und zu jedem von

ihnen gibt es im Anhang gleich Rezepte. So kann der BackspaR direkt beginnen.

www.brot-magazin.de/einkaufen
oder 040/42 91 77-110



EDITORIAL

Liche (eserinbet

esel.

Willkommen im neuen Jahr. Fiir mich war es ein
erkenntnisreicher Jahreswechsel. Denn ich habe die
Ruhe zwischen den Feiertagen genutzt, um Biicher zu
wilzen, im Netz zu stébern und mich mit Expertinnen
auszutauschen. Zuhause wuchs ich mit dem Spruch
auf ,Du kannst alt werden wie 'ne Kuh - und lernst
immer noch dazu.“ Da ist viel dran.

Und so geht es auch in dieser Ausgabe wieder in die
Schule. In die Sauerteigschule. In Teil zwei geht es
darum, die Aktivitat des Sauerteigs gezielt zu steuern.
Das ist eine Herausforderung, vor der man immer
wieder steht. Aber sie ist leicht bewaltigbar, wenn
man die Mechanismen und Kniffe kennt, die Manfred
Schellin in dieser Ausgabe verrét.

Gleiches gilt fiir das Warme-Management. Denn Zeit
und Temperatur hdngen bei der Teig-Reifung ganz eng
miteinander zusammen.

Wer beide Texte gelesen hat, wird einmal mehr ver-
stehen: Brotrezepte sind keine exakte Wissenschaft.
Dafiir sind die Zusammenhinge im Teig zu komplex.
Die Temperaturen von Rdumen und Zutaten sind
genauso variabel wie die Aktivitdt verschiedener
Sauerteig-Kulturen. Wer einer eher tragen Kultur in
einer kalten Kiiche auf die Spriinge helfen muss, wird
deutlich langere Garzeiten haben, als jemand anderes
mit einem hyperaktivem Starter in warmer Umge-
bung. Rezepte kénnen das nicht berticksichtigen. Sie
sind eher Leitplanken als exakte Straflenfiithrung.

Entsprechend haben wir auch den vielleicht wichtigs-
ten Text dieses Heftes noch einmal Uberarbeitet. Auf
Seite 5 steht in jeder Ausgabe ,wie dieses Heft funk-
tioniert“. Wer die dort vermerkten Hinweise verinner-
licht, kann die Rezepte besser interpretieren und wird
erfolgreicher backen.

Dabei wiinsche ich viel Spafs sowie gutes Gelingen.
Ich freue mich darauf, die Ergebnisse zu sehen - per
E-Mail oder in unserer Facebook-Gruppe.

Herzliche Griif3e

2l

Sebastian Marquardt, Chefredakteur

r@ @brotmagazin

n /BrotMagazin

] www.brot-magazin.de

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

LeserBROTe an:
EI redaktion@brot-magazin.de

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

Sie kann jetzt unter www.brot-magazin.de/einkaufen bestellt werden.
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Wie dieses Hefl (unklionient

Vorab

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

Philosophie

Im Mittelpunkt stehen Brote mit langer Garzeit. Sie machen nicht
mehr Arbeit als schnelle Brote, die Teige reifen nur langer. Denn
immer mehr Forschungen weisen darauf hin, dass viele Menschen
Probleme mit der 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 vertraglicher, sondern auch bedeutend leckerer.

Temperaturen

Mit Raumtemperatur sind 20-22°C gemeint. Weicht die Tempe-
ratur stark ab, hat das Einfluss auf die angegebene Zeit. Grobe
Faustformel: pro 5°C verdoppeln oder halbieren sich Garzeiten.

Wasser

Vorsicht bei der Wasserzugabe. Jedes Mehl hat andere Eigen-
schaften und kann unterschiedlich viel Fliissigkeit binden. Daher
sollte man mit weniger Wasser (20-30%) beginnen und den Rest
gegebenenfalls nachschiitten.

Zeitangaben

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

Sauerteig

Gerade Sauerteig ist eine grofe Variable, da jedes Anstellgut -
abhangig von Haufigkeit und Art der Auffrischung — unterschied-
lich fit ist. 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 wdlbt. Bei fliissigeren Vorteigen
geht man am besten mit einem Loffel an der Oberfldache entlang.
Ist der Teig sehr blasig, ist er reif. Eine andere Variante ist es, mit
der Schiissel auf einen Untergrund zu klopfen. Fallt der Teig leicht
zusammen, hat er die volle Reife erreicht und muss verarbeitet
werden. Grundsétzlich gilt aber: Auch mit leichter Unter- oder
Ubergare l4sst er sich verwenden.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*ﬁkﬁk - einfaches Rezept
**7% — Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vor-
kenntnis flir ein Brot ndtig 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 gréfsere 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 127
findest Du 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 ; www.brot-magazin.de

li /BrotMagazin facebook.com/groups/brotforum

Trotz grofSter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten

ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir entscheidende
Fehler, sobald sie entdeckt werden. Du findest die Korrekturen hier:
www.brot-magazin.de/korrekturen
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Auf Basis von Cashew-Kernen stellt Alnatura eine vegane Joghurt-Alternative {
vor. Der laktosefreie Cashew Natur ist cremig geriihrt und mild-nussig im _M—
Geschmack. Er kommt ohne Zuckerzusatz aus und kann als Zutat fiir Muslis, ,

Desserts oder pur wie ein herkdmmlicher Joghurt verwendet werden. 400 Gramm
kosten 1,99 Euro. www.alnatura.de
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/:' Von Haussler gibt es Backtrennspray zum Einsprithen von Backformen und Blechen. Es sorgt dafiir,
( /' dass Teige nicht festbacken und sich somit nach dem Abkiihlen leichter aus der Form 16sen. Das Back-
HausSLER trennspray besteht zu 100 Prozent aus pflanzlichen Olen und ist wasserfrei. Die Spriithflasche mit einem
0. Inhalt von 500 Milliliter kostet 9,80 Euro. www.backdorf.de
{ Back
| Trenn
Spray’
‘ ; Fleisch, Fisch, Gemise und natirlich Brot — das alles gelingt in den vielseitigen gusseisernen Brétern
. von Staub. Die Cocottes sind in zahlreichen Gréfsen und in ovaler oder runder Form erhaltlich und
o eignen sich fiir verschiedene Einsatzzwecke. In farbvollem Dunkelblau sorgen sie zudem fiir einen
\d/ besonderen Farbtupfer in der Kiiche. Denn die spezielle Majolika-Emaillierung, die zu 100 Prozent aus
Glas besteht, sorgt fiir eine intensive Farb-
brillanz. Je nach Grofde kosten die Cocottes
zwischen 239,- und 319,- Euro. Auf3erdem
gibt es auch eine kleine 10-Zentimeter-
Variante fiir 74,95 Euro.
PR Il:
P CTe~e . Y
. _———
1
S ; Neu im Sortiment der Bio-Miihle
| Eiling ist Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn in Bio-Qualitéat. Es wird
| laut Hersteller 14-fach vermahlen,
i,

was flir eine besonders gute Qua-
%‘% litdt sorgen soll. Der Geschmack

ist stiidlich und mild, zudem ist es
/ reich an Ballaststoffen. Auf jeder

Mehlttite ist die Herkunft des

WaldstaudenroBEen - oo paides genau angegeben. Erhilt-
Vollkornmehl o ) i
o lich ist das Mehl in Gebinden von
: 1 Kilogramm, 2,5, 5 und 10 Kilo-
Py @ . . .
e Q gramm. Die Preise reichen von
JT 2,49 Euro bis 19,99 Euro.

= wwwbiomuehle-eiling.de



Der neue Schlagkessel von Hobbybécker ist aus
Edelstahl gefertigt und verfiigt iiber einen prakti-
schen Griff. Das Volumen betrégt 3,5 Liter bei einem
Durchmesser von 25,5 Zentimeter und einer Hohe
von 16 Zentimeter. Zum Lieferumfang gehort auch
ein Ring zum unterlegen, damit der Kessel einen fes-
ten Stand auf der Arbeitsplatte hat. Der Schlagkessel
eignet sich zum Zubereiten von Suppen, Sof3en,
Teigen, Cremes, Eis, Schlagsahne und vielem mehr.

Der Preis: 39,95 Euro. www.hobbybaecker.de

Vier neue Géarkorbe fiir Brote bis 1 Kilogramm sind nun
im BROTLaden erhiltlich. Es gibt zwei runde Varianten
mit 22-23 Zentimeter Durchmesser sowie zwei langliche
Korbe mit 29,5 x 14 x 7 Zentimeter - jeweils einmal glatt
und einmal gerillt. Die Garkorbe sind in Deutschland
gefertigt und bestehen aus Holzschliff, einem Naturpro-
dukt aus frischem Fichtenholz, das frei von jeglichen
chemischen Zuséatzen ist. Die aus nachhaltiger Forst-
wirtschaft stammenden, frischen Baumstdmme werden
dabei unter Wasserzufuhr an rotierende Steinwalzen
gepresst. Die Holzstruktur wird dadurch aufgebrochen
und es entsteht ein Fasermaterial aus aneinander gela-
gerten Molekiilen aus Cellulose. Die Brotformen sind nur
zum Gehenlassen des Teiges bestimmt und diirfen nicht
mitgebacken werden. www.brot-magazin.de/einkaufen

Anzeigen

HAUSSLER

Holzbackofen und
Elektro-Steinbackofen

Mit den Backdéfen von Haussler
genieBen Sie die Uberragende
Backqualitat, wie sie nur ein mit
Vollschamotte ausgekleideter
Ofen bieten kann. Die Hitze wird
kraftig und sanft an das Backgut
abgegeben. Besser geht es nicht.

Kostenlos Katalog anfordern:

www.backdorf.de
88499 Heiligkreuztal - Tel. 07371/9377-0

"

/Brotbackworkshops in den
Backstuben der Profis

T —
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DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

Perfelt fiir Brot, Brotchen,
Baquettes, Pizza, Kuchen e,

Backen Sie bei uns
im Mitmach-Seminar
und tiberzeugen Sie sich von
hervorragenden
Backergebnissen!

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

b
3

Jetzt Ticket sichern auf
bakenight.com

WBAKENIGHT




Mit der Grind & Brew-Serie prasentiert Russel Hobbs Kaffeemaschinen, die iber ein inte-
griertes Mahlwerk verfligen, um Kaffee aus ganzen Bohnen zubereiten. Bei der Mahlgrad-
einstellung kann zwischen den Stufen grob, medium und fein ausgewahlt werden und
auch die Mahlmenge lasst sich zwischen zwei und zehn Tassen variieren. Der integrierte
Motorschutz verhindert dabei, dass harte Bohnen oder Steinchen das Mahlwerk beschéadi-
gen. Das frisch gemahlene Kaffeepulver wird anschliefsend in den Filtertrager transportiert
und dort aufgebriiht. Auch mit bereits gemahlenem Kaffee ist die Zubereitung problemlos
moglich. Eine Thermo-Kanne mit einem Fassungsvermogen von 1,25 Liter bietet Platz fir
bis zu zehn Tassen. Uber ein digitales Bedienfeld lassen sich ein programmierbarer Timer,
die gewtlinschte Briihstirke sowie die Uhrzeit einstellen. Bis zu 250 g Kaffeebohnen finden
Platz im herausnehmbaren Vorratsbehélter. Der Preis: 199,99 Euro.

Mit Pampshades prasentiert die japanische Kiinstlerin Yukiko Morita
aus echtem Brot gefertigte Lampen. In ihrer Werkstatt im japanischen
Kobe werden Brote ausgehohlt und durchlaufen zahlreiche Verede-
lungsprozesse, bis sie robust und haltbar genug fiir den Alltag sind.
arz soll laut Hersteller dafiir sorgen, dass kein Schimmel entsteht
nd Umwelteinfliisse den Unikaten nichts anhaben konnen. Im
nneren ist eine Fassung mit Glithlampe untergebracht, ein Kabel mit
chalter sorgt fiir die Stromversorgung. Kleinere Lampen werden
it Batterien ausgestattet. Die Preise beginnen bei 79,- Euro fiir zum
ispiel ein beleuchtetes Brotchen und reichen bis 239,- Euro fiir ein
plettes Baguette flir den Anschluss an eine Haushaltssteckdose.

Bei der Bio-Miihle Eiling gibt es nun eine Auswahl an
Holzbrettern, die sich flir verschiedene Schneide-
arbeiten oder zum Anrichten von Lebensmitteln
eignen. Das Besondere daran: Jedes Brett ist ein
Unikat und daher auch nur genau einmal erhaltlich.
Die verschiedenen Bretter werden mit kaltgepresstem
Leinol versiegelt und werden von einer regionalen Holz-
werkstatt hergestellt. Zum Einsatz kommen Eichen-, Eschen-

oder Buchenholz. Die Formen und Grofsen unterscheiden
sich deutlich: Von Holzscheiben aus dem vollen Stamm liber
Randstiicke mit Baumrinde bis hin zu in Form geschnittenen
Brettchen sind viele verschiedene Varianten erhéltlich. Die
Preise beginnen bei 28,99 Euro und reichen bis zu 124,99 Euro.
www.biomuehle-eiling.de



Mit dem Berndes Briter hat Hobbybécker einen
Topf im Sortiment, der sich zum Backen von Brot
bestens eignet. Der aus Eisenguss hergestellte
Topf hat einen Durchmesser von 24 Zentimeter,
ein Hohe von 11 Zentimeter und ein Volumen von
rund 4,2 Liter. Eine kratzfeste Emailleversiegelung
schiitzt die Oberflache des Braters und ermoglicht
eine einfachere Reinigung. Die Emaillierung innen
ist cremeweifd und aufden schwarz. Der Brater ist
uneingeschrankt fiir Gas-, Elektro-, Glaskeramik-,
Halogen- und Induktionsherde sowie Backofen
geeignet. Der Preis: 159,95 Euro.

Griinkern ist halbreif geernteter Dinkel und ldsst sich als Korn, Schrot,
Grief3, Flocken oder Mehl verarbeiten. Bei Haussler ist das Getreide als
ganzes Korn, Schrot und Mehl erhiltlich. Letzteres kann laut Hersteller
ahnlich verwendet werden wie Weizenmehl, da es viel Klebereiweif3
enthalt. Darliber hinaus ist Griinkern bekémmlich und nahrstoffreich.
Im ganzen Korn kostet Griinkern 3,60 Euro, das Schrot ist fiir 2,60 Euro
zu haben und Mehl kostet 3,20 Euro - jeweils im 500-Gramm-Beutel.

www.backdorf.de
-~
\
B _
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N e Von Bongu gibt es einen

Sauerteigstarter auf Basis
Fiir eine lange Lebensdauer der Kiichenmesser ist

es wichtig, sie richtig zu verstauen. Ganz einfach

von Champagnerroggen.

Er wird von einem der

aufgerdumt und zudem sicher platziert sind grofde fithrenden deutschspra-

und kleine Messer in dem Messerblock aus Bambus chigen Sauerteigexper-

von Zwilling. Das Besondere: Der Block hat eine ten kultiviert und seit

magnetische Arretierung und fixiert die Schneid- etwa 3 Jahren gepflegt.

werkzeuge somit stabil und sicher an Ort und Stelle.
Der Block kostet 144,- Euro ohne Messer. Samt eines

Das Korn wéachst im

Wasserschutzgebiet. Der
sechsteiligen Messersets aus der Zwilling Pro-Serie

betragt der Preis 449,1Euro.

70-Gramm-Beutel kostet
5,99 Euro. Der Versand
erfolgt ausschliefilich

Montags. www.bongu.de

Anzeige

@
HOBBY
BACKER

Eintigartig. Lecker.

geschenkt!

- Qualitative Mehle www.hobbybacker.de
« Professionelles Zubehor Bestell- & Servicehotline:
« Rezepte, Tipps & Tricks 07306 925900




- Poolish, 9,5 Stunden Sponge, 5,5 Stunden Biga, 11 Stunden
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n jedem Behilter wurde dieselbe Menge Vorstufe angesetzt. Da sie aber

unterschiedlich viel Wasser und andere Hefesorten enthielten, gingen sie

(in unterschiedlichen Zeitraumen) auch unterschiedlich stark auf. Wie hoch
die Vorstufen stiegen gibt aber keine Auskunft {iber die Triebkraft. Dadurch
soll lediglich angezeigt werden, bei welcher Menge und nach welcher Zeit die
Vorstufen ihre ideale Reife erreicht haben.

Diese und weitere - teilweise bisher nie da
gewesene - Einblicke in die Prozesse des Backens
gibt es in der sechsbindigen Enzyklopédie
Modernist Bread, die kiirzlich in deutscher
Sprache erschienen ist und hier bestellt werden
kann: www.brot-magazin.de/einkaufen

Pate fermentée, 6,25 Stunden Flﬁé%%ér%’éﬁeﬁeig, 3,25 Stunden

1

Roggensauerteig, 9 Stunden

Foto: Nathan Myhrvold, The Cooking Lab, LLC



KUREISKERN-
URZERO)

Rezept & Bilder: Olga Rau
[%]] @bakedicted

Bereits beim Backen dieses Brotes breitet sich ein
appetitlich wiirziger Duft aus. Spétestens beim
Anschneiden sind dann siifsliche Honigaromen
wahrzunehmen. Pur oder mit Butter bestri-
chen, kommt der aromatische Geschmack
dieses Brotes am besten zur Geltung,
belegt mit Kése oder Schinken jedoch
entfaltet sich eine wahre Gau-
menfreude.




Sauerteig, Mehle und das Wasser miteinander vermischen und
fir 45 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Im Anschluss Salz, Kiirbiskerne und die Gewlirze zur Masse
geben und 5 Minuten auf langsamer Stufe kneten. Auf schnelle-
rer Stufe weitere 6-7 Minuten kneten. Der Teig ist sehr weich und
16st sich nicht komplett vom Schiisselrand.

Den Teig fiir 3 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen las-
sen, dabei nach 1 und 2 Stunden jeweils einmal dehnen und falten.

Danach den Teigling auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und mit
wenig Druck rundformen.

Mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes Garkérbchen legen und fiir
10-12 Stunden abgedeckt im Kihlschrank reifen lassen.

Einen Gusseisentopf bei 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen und das Brot
direkt aus dem Kiihlschrank in den heifden Topf stiirzen. Fiir 20 Minuten
mit geschlossenem Deckel backen, den Deckel abnehmen und weitere
15-20 Minuten bei 220°C ausbacken.

Rt
3

§

® 5 g Anstellgut

» 25 g Weizenmehl 550

» 20 g Weizenmehl Vollkorn
» 50 g Wasser (warm)

Die Zutaten vermischen
und fir 12-14 Stunden bei
Raumtemperatur reifen
lassen. Der Sauerteig sollte
in den Tagen zuvor mehrfach
aufgefrischt werden, damit
er richtig aktiv ist. 3

® Sauerteig

» 410 g Dinkelmehl 1050
» 90 g Roggenmehl 1150
» 375 g Wasser (lauwarm)
® 30 g Kirrbiskerne

® 10 g Salz

® 7 g Fenchelsamen

» 3 g Brotgewlirz

Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Dinkel, Roggen
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: sehr weich,
klebrig

Zeit gesamt: 27-31 Stunden
Zeit am Backtag: 40 Minuten
Backzeit: 35-40 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C
nach 20 Minuten

Jcsiwaden: nein E
\




Oft geht bei Ferment die
Triebentwicklung zu
Lasten der Glutenstrukt
Am Ende muss im Kasten
gebacken werden

A
Hefe und Sauerteig sind klassische Triebmittel, die fur'unzihlige Rezepte verwendet werden. Eine

A Grunder Rudolf Steiner basiert. Doch was ist Backferment {iberhaupt? Und wie
» o ‘
passt das dieses kulturelle




Rudolph Steiners (Foto) Lehre war Grundlage
fiir Hugo Erbes Backferment-Entwicklung

eht es um Backferment, dann stehen

sich fir Erklarungsversuche zwei

Parteien gegentber - liberzeugte
Antroposophen auf der einen, Anhédnger
moderner Biologie auf der anderen. Ein
gemeinsames Verstidndnis ist schwer zu
erzielen. Hier geht es um den Ansatz der
modernen Wissenschaft.

,<Ferment“ war ein aus dem Mittelalter bis
ins vorletzte Jahrhundert gebrauchlicher
Begriff und bezeichnete etwas, das be-
stimmte Umwandlungen im Korper fordert,
beschleunigt. Darauf aufbauend kénnte
man es heute als Katalysator oder Enzym
bezeichnen. Allerdings unterschied man
frither nicht, ob dieser Katalysator ein
Lebewesen (Einzeller, Hefe, Bakterie) oder
nur Teil eines Lebewesens (zum Beispiel
Protein aus Weizen, Mais, Erbsen oder
Bliitenhonig) war.

Wenn man sich die Inhaltsstoffe der heute
verkauften Produkte anschaut und mit der
Gebrauchsanweisung kombiniert, kommt
man - aufs Wesentliche reduziert und von
Glaubensséatzen befreit — mit dem Back-
ferment bei der Konservierung von Bliiten-
hefen an. Diese Bliitenhefen sind hiufig in

der Lage, unter geeigneten Umsténden (Was-

ser, Temperatur) Mehl als Futter zu verwer-
ten und sich im (Vor-)Teig zu vermehren.

Je nach Hersteller ist ein bestimmtes Aroma
zu erwarten, das mit der Art der Hefe-Gewin-
nung und -Konservierung zusammenhangt.
Es hangt letztlich von der Zusammenset-
zung der konservierten Mikroorganismen
und den angegebenen Inhaltsstoffen ab. Aus
Unwissenheit oder Griinden des Marketings
bewirbt mancher Hersteller sein Produkt als
yhefefrei. Das ist irrefithrend und falsch.

Backferment transportiert aktive wilde Hefen.
Die Stoffwechselrate ist in der Tiite deutlich
reduziert, der Mikroorganismus hat sich auf
eine fiir ihn unwirtliche Umgebung einge-
stellt. Aber er lebt und arbeitet.
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Es ist den Herstellern mehr oder weniger
gut gelungen, moglichst viele Hefen in einen
Schlafmodus zu versetzen. Das ist nicht trivi-
al. Wenn eine hohe Konzentration an leben-
den, aber schlafenden Hefen erreicht werden
soll, sind der technische Aufwand und das
notwendige Wissen darum hoch.

Je besser der Prozess gelingt, lebende He-

fen schonend in eine Art Winterschlaf zu
iberfiihren, desto mehr stehen spéter zur
Verfligung, wenn sie einen Teig fermentieren
sollen. Das ist ausschlaggebend fiir einen
effektiven Trieb und eine Fiihrung mit mog-
lichst wenigen Auffrischungsschritten.

Wichtig ist in diesem Zusammenhang noch
zu wissen: Sauerstoff ist Gift fiir die schlafen-
den Kulturen. Sie sollten unter Schutzatmo-
sphére verpackt worden sein. Ist die Packung
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offen, muss der Inhalt rasch verbraucht wer-
den. Selbst unter Schutzatmosphare biifien
diese schlafenden Lebewesen gegen Ende
ihrer Mindesthaltbarkeit ein deutliches Stlick
Triebkraft ein. Bedeutsamer noch: Mit der Zeit
verdndert sich auch das Aroma im Starter,
das sich auf Teig und Brot Ubertragt.

Die Triebkraft bekommt man mit einer wei-
teren Auffrischungsstufe zuriick, das Aroma
bleibt verloren. Das liegt schlicht daran, dass
weniger iiberlebensstarke Stamme die Zeit in
der Tiite nicht tiberlebt haben. Ausgerechnet
diese sind allerdings fiir die Entwicklung der
feinen Aromen wichtig.

Hat man einen guten Hersteller erwischt,
kann man mit einer einstufigen Fiihrung
eine Art Pasta Madre herstellen, die in der
Lage ist, einen Brotteig zu treiben. Wirklich



Zwar ist Backhefe

bei entsprechender
Teigfiihrung nicht
notig, die Marketing-
Aussage ,hefefrei“ ist
dennoch falsch und
irrefiihrend

anspruchsvolle Teige wie etwa klassischer Vollreife ungespritzte Apfel aus dem eige-

Panettone oder Pan d‘oro profitieren deutlich nen Garten haben das gleiche Potenzial.

durch die Mehrstufigkeit der Vorteigfiihrung, Holunderbliiten bringen eine grofde Trieb-

weil der Vorteig mit jeder Vermehrungs- oder kraft. Mit Kirschen, Pflaumen und Aprikosen/

Auffrischungsstufe eine deutlich héhere Trieb-  Marillen muss man vorsichtig sein. Sie

kraft entwickelt. haben die oft unangenehme Eigenschaft,
Gluten verstarkt abzubauen.

Manch ein Hersteller traut seinem Produkt

auch nur durch Kniffe zu, iiberhaupt einen Auf diese Weise sichert man sich eine char-
Brotteig zu treiben. Da gibt es Parallel-Vorteig- mante Idee: jahreszeitenabhéngige Kulturen
ansétze, die irgendwann zusammengefiihrt bringen Abwechslung. Bei sorgfaltiger Aus-
werden oder ganz bestimmte Mehle, ohne die wahl der Friichte (sauber, reif, unbehandelt)
eine Fithrung nicht mdglich sein soll. Hohe ist man auf der sicheren Seite und den meis-
Géartemperaturen und lange Teigfiihrungen ten angebotenen Standardprodukten allein

sind beliebte Mittel, Trieb in Gang kommen zu bei der Triebkraft tiberlegen. Und das bei der
lassen. Oft leidet darunter die Glutenstruktur, gleichen Grundidee, ndmlich beim Starter auf
sodass die Teige gern in der Kastenform landen. Nektarhefen zu setzen.

Die grofsen deutschen Hersteller empfehlen o
oft den Zusatz von Backhefe fiir den Trieb.
Das macht das Verfahren einfach, berechen-
bar und zuverldssig. Andererseits schrankt
man schon durch ein wenig Zuviel an Hefe

die Frischhaltung und das Aromaspiel ein.

Verfangt man sich nicht in den Steiner-
schen Glaubensséitzen, kann man die
Ferment-Pulver auf einfache Weise durch
Hefewasser ersetzen. Dazu setzt man sein
eigenes Rosinen- oder Friichtewasser an
oder nutzt einen moglichst frischen, saube-
ren Blitenhonig als Starterkultur.
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Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 42 Stunden
Zeit am Backtag: 4,5 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 210°C
nach 20 Minuten
Schwaden:  beim EinschiefRen,

JQ nach 10 Minuten ablassen
\

Usifo:

» 100 g Roggenmehl 1150
» 100 g Weizenmehl 550
» 140 g Wasser (kalt)

® 0,5 g Frischhefe

Alles zusammen 2-3 Minuten
auf langsamer Stufe gut
vermischen und fur rund 16
Stunden bei Raumtemperatur
zur Gare stellen.

P Vorteig

® 150 g Ruchmehl (alternativ
100 g Weizenmehl 1050
+ 50 g Weizenmehl Vollkorn)

® 150 g Weizenmehl 550

» 50 g Weizenmehl Vollkorn
» 270 g Wasser (kalt)

® 4 g Frischhefe

» 10 g Salz

® 10 g Haselnussol

HEKRUSIE

Nicht nur im Schwabenland lieben die Menschen Weizenbrote

wie diese Albkruste. Unter der krachend knusprigen Aufdenhaut
versteckt sich eine wattig-weiche Krume mit einem nussigen
Geschmack, die lange frisch bleibt. Das Brot passt zu allen Mahl-
zeiten gleichermafien und ist zusammen mit einem herzhaften
Waurst- oder Kise-Belag genauso lecker wie mit siifden Aufstrichen.

Die Hefe im Wasser auflsen, mit dem Vorteig und den Mehlen zusam-
men 10 Minuten auf langsamer Stufe vermischen, danach auf schnellerer
Stufe 8 Minuten zu einem homogenen Teig kneten. Erst kurz vor Ende der
Knetzeit Salz und Haselnussél dazugeben.

Den Teig in einer gedlten Teigwanne oder Schiissel 60-75 Minuten bei
Raumtemperatur anspringen lassen. Nach 20 und 40 Minuten jeweils einmal
dehnen und falten. Danach den Teig fiir 20 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

Am Backtag den Teigling auf eine bemehlte Arbeitsfliche kippen, vor-
sichtig dehnen und zum gewunschten Laib formen.

Den Teig mit Schluss nach unten im Garkorbchen fiir etwa 3 Stunden bei
Raumtemperatur zur Stickgare stellen.

Bei 230°C Ober-/Unterhitze im gut vorgeheizten Ofen unter reichlich
Schwaden 10 Minuten anbacken, dann den Schwaden ablassen und nach
weiteren 10 Minuten die Backtemperatur auf 210°C senken und etwa 35
Minuten zu Ende backen.

Rezept & Bild: Gerda Gottling




HAHNCHEN-SALAD N

10 g Senf
Abwechslung auf dem Brot bietet dieses einfache Rezept, bei dem 8 g Zucker
Hihnchen, Eier und Gewiirzgurken zu einem wunderbar herzhaf- 3 a Salz
ten Salat kombiniert werden. Je nach Geschmack kann man die 5 gier

Zutaten natiirlich auch variieren. Besonders lecker wird es durch )
die selbstgemachte Mayonnaise, die fiir ein noch intensiveres 1 Prls? Pfeffer _

Aroma sorgt. Wer Zeit sparen méchte, kann aber auch auf eine 1 Spritzer Worchestershire-Sauce
fertige Variante zuriickgreifen. Eier aufschlagen und mit allen
Gewdirzen in einen schmalen,
hohen Becher geben und kurz
pirieren. Dann so viel Ol langsam
und unter standigem Mixen mit
dem Purierstab zugeben, bis die

Das Hahnchenfleisch kraftig mit dem Hahnchengewtirz einreiben und
in etwas Olivendl scharf von beiden Seiten fiir mehrere Minuten anbraten,

bis es kraftig braunt. Dann abkiihlen lassen und in kleine Wiirfel schneiden. Mayonnaise richtig cremig-fest
ist. Bis zur Weiterverarbeitung

Die Eier hart kochen, abkiihlen lassen und ebenfalls in kleine Wiirfel kuhl stellen.

schneiden.

Auch die Essiggurken und den Staudensellerie fein wiirfeln.

.
Alles zusammen mit der Mayonnaise mischen und mit den Gewlirzen ; W“

gut abschmecken. In ein verschliefdbares Gefafs fiillen und im Kiihlschrank 4 Hahnchenschnitzel
12-24 Stunden durchziehen lassen. 4 Eier

3-4 Essiggurken (groR)
2 Stangen Staudensellerie

Héhnchengewdrz
Salz
Rezept & Bild: Pfeffer
Debora Gaedtke Knoblauchpulver

Olivenol



ZWILLNGS-ERO)

Dieses Brot mit italienischem Flair ist duferlich rustikal, tiberrascht innen jedoch mit einer hellen,
weichen Krume. Es schmeckt zu Herzhaftem ebenso gut wie mit siiflem Brotbelag. Die lange Reife-
zeit des Teiges bringt Geschmack und sorgt fiir eine gute Bekémmlichkeit.

' M—Z“mteh/ Die Lievito Madre und die Hefe im Wasser mit einem Schneebesen

schaumig schlagen.

600 g Dinkelmehl 630

400 g Weizenmehl Tipo 00 > ) _ _ .
(alternativ Weizenmehl 405) Kiichenmaschine 7 Minuten langsam verkneten. Erst jetzt das Ol einlaufen

Alle weiteren Zutaten - auf3er das Olivendl - dazugeben und mit einer

500 Wasser (sehr kal t) lassen und weitere 7 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten.

100 g Lievito Madre
(kalt, alternativ 3 g Frischhefe)

7 g Frischhefe
20 g Salz

20 g Olivendl (alternativ
Schmalz oder Margarine)

10 g Backmalz (inaktiv)

In eine grof3e Schiissel geben und abgedeckt 1-2 Stunden bei Raumtempe-
ratur ruhen lassen.

Im Anschluss mit gedlten Hinden einmal beherzt dehnen und falten.
Danach flir 12-24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Danach den Teig auf einer gedlten Arbeitsplatte zu zwei gleich grofden
Der Teig eignet sich auch Teiglingen formen und beide einzeln mit Schluss nach oben in jeweils einem
fur Brotchen. Dazu einfach Garkodrbchen 45-60 Minuten bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen.
100-Gramm-Stiicke abstechen,

vorsichtig rundformen und bei

220°C Umluft 20 Minuten unter Den Ofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schwaden backen.

Tipp

Die Brote direkt nebeneinander in den Ofen stlirzen und einschneiden.
Rezept & Bild: Barbel Adelhelm
/Alltagstipps-und-Rezepte-einer-

schwabischen-Allrounderin- ) )
990114201022031 Dann den Dampf ablassen und die Temperatur auf 200°C reduzieren.

Weitere 40 Minuten backen.

Kraftig schwaden und 10 Minuten anbacken.

: ———
Schwierigkeitsgrad: ) pAgke ’ Nach dem Backen das noch heifde Zwillingsbrot mit Wasser einpinseln -
Getreide: Weizen, Dinkel das sorgt fiir einen schonen Glanz.

Triebmittel: Lievito Madre, Hefe {

Teigkonsistenz: weich, leicht
klebrig
Zeit gesamt: 15,5-28,5 Stunden ’
Zeit am Backtag: 2 Stunden \
Backzeit: 50 Minuten

Starttemperatur: 240°C

Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten

Schwaden:  beim EinschieRen,
nach 10 Minuten ablassen




[ N Rezept & Bilder: Samuel Kargl
[ www.samskitchen.at

Dieses wiirzige Knuspergebick aus schwarzem Emmer-, Einkorn- und Traubenkernmehl ist eine
ideale Ergdnzung zum Wein oder als Snack zwischendurch. Sesam, Schwarzkiimmel und grobes
Meersalz wirken appetitanregend und harmonieren gut mit anderen kraftigen Aromen.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten vermischen und danach wei- Mm
tere 5 Minuten auf schnellerer Stufe zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Sollte der Teig zu trocken werden, kann man noch etwas Wasser hinzufligen. 50 g Lievito Madre

(alternativ 2-3 g Frischhefe)

® 100 g Einkornmehl (alternativ

Weizenmehl Vollkorn)
Teig mit einem Messer oder Pizzaschneider in kleine Rauten von 5-7 cm Lange » 100 g Wasser

schneiden. Etwa 1 Stunde bei Raumtemperatur abgedeckt zur Gare stellen.

Den Teig auf einem Backpapier diinn ausrollen und mit Wasser besprithen.
Mit Sesam, Schwarzkiimmel sowie Meersalz bestreuen und anschlief3end den

Alle Zutaten kurz vermischen
und 10-12 Stunden abgedeckt

Den Backofen recht- R bei Raumtemperatur stehen

zeitig auf 220°C Ober-/

lassen.
Unterhitze vorheizen.
Die Cracker mit dem
Backpapier auf ein Back- .
blech geben und etwa
20 Minuten goldgelb .
ausbacken. 4 Vorteig
» 200 g Emmermehl
Luftdicht verpackt, (scl:\wc rz, alternativ
- . Weizenmehl Vollkorn)
koénnen die Cracker b
mehrere Monate gelagert 25 g Traubenkernmehl
werden. ® 75 g Wasser
® 15 g Olivensl
» 6 g Salz

Zum Bestreuen

® Sesam

® Schwarzkiimmel
® Meersalz (grob)

Schwierigkeitsgrad: ) S ake
Getreide: Emmer, Einkorn
Triebmittel: Lievito Madre
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 12-14 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
' { Schwaden: nein
~n &
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Wo die Zeit ein
bisschen still steht

Der Stoiker

Website? Hatter nich. Facebook? Braucher nich. Bicker Kroll hat eine Nachbarschaft. So wie friiher.
So sieht es bei ihm aus, so arbeitet er, so denkt er. Bei Glinter Kroll ist die Zeit ein bisschen stehen
geblieben. Macht aber nichts. Denn wenn sich das Handwerk wieder zuriickbesinnt auf das, was
frither einmal die Qualitidt ausgemacht hat, steht so einer wie Kroll plétzlich wieder an der Spitze.
Weil er sich nicht bewegt hat.

ast 15 Wohnblocke reihen sich nahezu gleichférmig aneinander. in die Fufsstapfen seines Vaters. ,Backer wur-

Geht man in den Strafden zwischen Prenzlauer Allee, Wichert- den gebraucht®, erinnert er sich. So begann

und Wisbyer Strafde spazieren, bemerkt man das kaum. Der Blick  Kroll die Lehre im Backwaren-Kombinat. Hier
in die Karte zeigt es aber deutlich. Anfang des letzten Jahrhunderts wurden an industriellen Fertigungslinien
entstand dieser kleine Berliner Kiez aus Reformbauten. Schrippen, Brot und auch Moskauer Sahneeis

fiir die sozialistische Hauptstadt produziert.
Aber nur eines der Hauser hat einen Schornstein. Es liegt mittendrin
und beherbergt die Backerei des Viertels. So ist es immer gewesen. Teil ~ Fiir die Lehrlinge gab es allerdings auch
der stadtplanerischen Philosophie war es, alle Gewerke und Geschifte Lehrwerkstédtten, in denen das Handwerk
im Viertel unterzubringen, die die Menschen zum Leben brauchen. vermittelt wurde. Kroll lernte und lehrte bald
selbst, arbeitete als Ausbilder. Spater ging er
Inzwischen sind sie beinahe alle verschwunden. Den Fleischer gibt es  ins Handwerk, arbeitete flir jene Backerei, die
nicht mehr, keinen Kurzwarenladen. Nur die Bickerei ist geblieben. So  auch die sowjetische Botschaft belieferte. Mit
wie immer. Seit 1929. diesem Status wollte sein Chef den jungen
Bécker als unabkémmlich vor dem Dienst in
Dabei wiare Glinter Kroll eigentlich lieber Kfz-Mechaniker geworden. der Nationalen Volksarmee bewahren.
»Die haben privat nebenbei Autos repariert und waren die Konige.
Bécker wollte schon damals kaum jemand werden®, so Kroll. Aber in Es half nichts. Das letzte Jahr der DDR
der DDR konnte man sich das nicht immer aussuchen. Und so trat er verbrachte Gunter Kroll als Soldat der NVA.

Umgeben von Reformbauten ist die Bickerei noch ein richtiges Nachbarschaftsgeschift. Viele andere haben aufgegeben
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Zuvor hatte ihm die Obrigkeit eine Wohnung fiir die kleine Familie
versprochen, die zu viert in zwei Zimmern lebte. Als er die Armee
Ende Oktober 1989 verlief3, war schon nichts mehr so wie vorher. Und
an das Versprechen fiihlte sich auch niemand mehr gebunden.

Woche fiir Woche stand er dienstags und donnerstags im Amt fiir
Wohungswesen. Erst als er drohte, dann eben auch in den Westen
zu gehen, fand sich schnell ein Quartier fiir Familie Kroll. Es kehrte
Ruhe ins Leben ein, Glinter Kroll arbeitete als Backer, absolvierte die
Meister-Ausbildung an der Abendschule, gréf3ere Plane gab es nicht.

Bis er von einem Mehlfahrer angesprochen wurde. Die kamen rum
und fungierten vor Facebook als Teil des sozialen Netzwerkes in der
Béckereiwelt. Es gebe, erfuhr Kroll, da eine Béckerei, deren Inhaber in
Rente gehen wolle. Ob das nicht etwas fiir ihn ware.

Ansehen wollte er sich das zumindest. Was gar nicht so einfach war.
»Die Werbung hier habe ich erst seit drei Jahren an der Wand. Vorher
gab es nur ein Schild im Schaufenster. Ich habe das damals gar nicht
gefunden, bin zweimal dran vorbeigefahren.“

Kroll gefiel die Idee, die Backerei zu iibernehmen. Deren Inhaber gar
nicht so sehr. Er hatte gar keine Verkaufspladne. Es war die Ehefrau,
die endlich den Ruhestand geniefden wollte. Kroll aber war hartnéa-
ckig, stand sechs Wochen lang immer wieder auf der Matte.

Letztlich fanden sie eine Einigung und einen Weg. Kroll arbeitete zu-
nachst sechs Monate mit in der Backstube, ibernahm dann. Seit Anfang
1996 ist es seine Backerei. Das ging nicht ohne Starthilfe. Fiir den Kredit
biirgte der Vorgédnger und der Filialleiter der Bank ,hat viele Augen
zugedriickt.“ Dabei aber nicht falsch gelegen. Krolls Frau Christine - ge-
lernte Konditorin — kimmert sich seither mit drei bis vier Teilzeit-Hilfen

i

Viele L]

Rezepturen
stanmumen
noch ans

DORZeiten.

Kroll hat sie
maximal

veredelt’, wie

er sagt
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Die Uhr in der Backstube geht 10 Minuten
vor - ,,damit der Schlendrian nicht einzieht*

Mit Sohn Sven und zwei Gesellen
betreibt Gilinter Kroll die Backstube. Der
Junior will irgendwann libernehmen




_:L-Au_

Das Sortiment ist breit, aber Exoten wie Brezeln oder Croissants fehlen

um den Verkauf, er selbst zusammen mit seinem
Sohn und zwei Gesellen um die Backstube.

Und in der wurde auch Mitte der Neunziger
Jahre noch gebacken wie in der DDR, nach dem
Prinzip ,,Wir hatten ja niischt.“ Mehl, Wasser,
Salz, Hefe, selbstgezogenen Sauerteig und Malz
als einziges Backmittel. Mehr gab es in der sozi-
alistischen Planwirtschaft nicht, mehr war auch
jetzt nicht notig.

Und so anderte sich fiir die Kundschaft auch
nichts, als Kroll iibernahm. Einige der Rezepte
werden bis heute nahezu unverindert gebacken,
andere hat er ,veredelt, wie er sagt. 95 Prozent
der Kundinnen und Kunden kommen schlief3-
lich regelmafdig. Mit entsprechenden Erwartun-
gen. Viele reichen ihren eigenen Beutel an die
Theke. Denn Plastiktiiten kosten bei Kroll schon
immer Geld. Die Kunden kennen es seit Jahr-
zehnten, die eigenen Beutel mitzubringen.

Aber die Gegend ist im Wandel. ,Leider”, sagt Kroll. Es ent-
stehen Eigentumswohnungen, ,die Alten sterben weg und es
kommen Schwaben nach.“ Ein klassischer Spruch in Berlin.
Nicht bose gemeint. Es ist ein Symbol.

So dndern sich auch die Anspriiche. ,Wenn es friiher ein
Produkt nicht gab, hat der halt ein anderes gekauft. Wenn was
fehlerhaft war — dann war dit eben so.“ Oder die Neuen vermis-
sen richtig dunkles Brot. ,Hamwer nich, weil wir keine Zusitze
verwenden.“ Ohne Zusitze wird Brot eben nicht so dunkel.

Fir die stifRen Kriimel auf den Backwaren werden nicht
verkaufte Kuchen wiederverwertet. Auch Altbrot kam frither
kaum in den Miill, es wurde in Broten oder als Semmelbrosel
genutzt. Inzwischen macht Kroll das nicht mehr: ,Wir sind
dafiir im Platz zu beschrankt.“ Daflir entdecken andere jetzt
diese Moglichkeiten.

Moge die Welt sich drumherum verdndern. Bei Kroll wird geba-

cken, wie immer gebacken wurde. Und verkauft zu Preisen, wie
man sie kaum noch findet.
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< Lange Schlangen am Samstag und Stoffoeutel sind selbst

mitzubrin@en — die Kunden kannten es noch nie anders

RS <

1996 stiirzten sich Christine und Glinter Kroll Viel Platz bietet die alte Backstube nicht. Aber um

in das Abenteuer Selbststindigkeit. Geplant Wachstum geht es den Krolls auch nicht, sondern darum,
war es nicht, aber es funktioniert die Nachbarschaft mit guten Backwaren zu versorgen
Als es vor einigen Jahren finanziell eng wurde, iiberlegte Kroll, auch Und manchmal muss man Probleme prag-
sonntags zu 6ffnen. Kollegen rieten ihm davon ab. Der Umsatz wiirde  matisch angehen. Als Zucker in den Méarkten
sich eher verteilen als wachsen. Und so ist bis heute samstags um zum Spekulations-Gut wurde, gingen die

13 Uhr Schluss, bevor es nach dem Wochenende weitergeht. Entspre- Preise durch die Decke. Da waren die Dis-

chend lang sind die Schlangen am letzten Wochentag. Aber so kennen counter niitzlich. Dort gab es den Zucker in

es die Leute und akzeptieren es. Kilo-Paketen glinstiger als beim Grofshandel.
Also gingen die Krolls los und kauften die

Die Krise begann, als die Discounter mit Billig-Backwaren kamen. Pakete zusammen.

,Die ndchste Welle waren dann Backshops und Tankstellen und diese

ganze Geiz-ist-Geil-Mentalitdt®, erinnert sich Kroll. Auf der anderen »~Auch ne Art von Unterstiitzung” erfahrt

Seite stiegen die Kosten fiir Strom und Gas. ,Und wir haben auf unse-  Kroll von der Wohnungsbaugesellschaft.

re Preise nicht ordentlich Acht gegeben, hatten die teilweise vier oder  Der liegt daran, dass ein wenig der alther-

fiinf Jahre nicht angepasst.“ Daraus sind sie schlauer geworden. In- gebrachten Struktur erhalten bleibt. So

zwischen gibt es regelmafsig kleine Erhhungen. ,Aber wir versuchen, steigt die Miete nicht, Backshops, die in die

die Preise addquat zu halten. Wir schaffen es, damit zu leben®, erklart =~ Gegend wollen, bekommen keinen Mietver-

Kroll. Dafiir fehlen dann auch Exoten wie Brezeln und Croissants im trag. Man lasst die Familie in Ruhe arbeiten.

sonst riesigen Sortiment. Nachbarn beschweren sich auch nicht. Um
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Malz ist das das einzige Backmittel, das bei
Kroll eingesetzt wird, ansonsten kommen
nur pure Rohstoffe ins Geback

die Backstube herum wohnen die Krolls
und einer der beiden Gesellen. Das hilft.

Denn gebacken wird noch klassisch. Gegen
22 Uhr beginnt der erste Geselle, um 1 Uhr
geht es richtig los, ab 4 Uhr kommen Kroll
und sein Sohn Sven dazu. Auch der ist in-
zwischen fest dabei, nachdem er schon als
Schiiler Glasuren gemacht oder den Laden
gewischt hat. Er lernt in des Vaters Backstube.

Und in der gilt eine andere Zeitrechnung.
Nicht nur in der Art der Rezepte. Die Uhr an
der Wand geht 10 Minuten vor. Wenn der
Laden um 6.30 Uhr gedffnet wird, dann soll
auch alles fertig sein. ,Damit der Schlendrian
hier nicht einzieht“, macht die Uhr 10 Minu-
ten friher Druck.

Sven will die Backerei eines Tages tiberneh-
men. Dabei wird das nicht ganz einfach. Er
lebt mit der Diagnose Asperger, eine milde
Form des Autismus’, die ihn fiir die Ausbil-
dung als ,nicht geeignet” klassifiziert. ,Ich bin
zu langsam®, erklart der 20-jdahrige. Aber sein
Vater erganzt: ,Das macht dann die Routine
wieder wett. Der Sven lernt besser als viele
andere.“ Die Biirokratie aber, sagt der Sohn,
die mache ihm Angst.

Noch ist Zeit. Glinter Kroll selbst sagt, er
habe aktuell keine Plane aufzuhdren. Und
der Sohn murmelt aus dem Hintergrund:
,Bis er umfallt.“

——— =

Y %7, 1
Gunter Kroll |

Wer keinen eigenen
Stoffbeutel mitbringt,
kann einen kaufen.
Plastiktiiten kosteten
bei Kroll schon
immer Geld

— = Als ein neuer Ofen
~ fillig war, musste

er umsténdlich

in die kleinen
Rdume gebracht
werden. Notige
Genehmigungen gab
es nachtréglich

Seit Altester, erklart Kroll, habe immer eigene

Plane gehabt, fiihre mit 24 bereits erfolgreich
sein eigenes Unternehmen. Die Tochter hat
mit 16 Jahren noch Zeit, Giber die Zukunft

nachzudenken.

15 bis 17 Jahre habe er noch bis zur Rente,
sagt der Backer. Solange will er gesund blei-

A\
N )
@ Backer Kroll

ben. Und weitermachen. Einfach weiter. So
Kuglerstrale 65
10439 Berlin

Telefon: 030/445 67 58

wie immer. So, wie es gerade wieder modern
wird. Mit Gebédck ohne Zusatzstoffe und mit-

gebrachten Beuteln.
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Bribgtiick I

KEFIR-[ZINSAMEN-
SCHUNG

Bei diesem Brot sorgen Kefir und Sauerteig fiir eine lange Frischhaltung. Zugleich hat es eine leichte
Note von Niissen, einen zarten Biss, schmeckt nicht zu aufdringlich und ist zum Reinbeifden saftig.

Sauarfein

® 20 g Waldstaudenroggenmehl
(alternativ Roggenmehl 1370
oder Roggenmehl Vollkorn)

® 20 g Weizenmehl Vollkorn
® 45 g Wasser
P 15 g Anstellgut

Die Zutaten per Hand
vermischen und 4-8 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur
reifen lassen.

Rezept & Bild: Sylvia Richter

® 75 g Hefewasser (inklusive
purierter Fruchte, alternativ
35 g Wasser mit 35 g fein
geriebenem Apfel und
0,5 g Frischhefe)

» 40 g Waldstaudenroggenmehl
(alternativ Roggenmehl
1370 oder Roggenmehl
Vollkorn)

» 40 g Weizenmehl
Vollkorn

Die Zutaten per
Hand vermischen
und 4-8 Stunden
abgedeckt bei
Raumtemperatur
reifen lassen.

» 75 g Leinsamen
® 75 g kochendes Wasser
Die Leinsamen mit dem

kochenden Wasser tibergieRen
und abkihlen lassen.

.
.
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Alle Zutaten fiir den Hauptteig 6-8 Minuten auf schnellerer Stufe zu einem —— — ﬁ\

homogenen Teig verkneten. Schwierigkeitsgrad: ~ AAK
Getreide: Weizen, Roggen

In eine gedlte Teigwanne oder Schiissel mit Deckel geben und 2 Stunden . . .

/ ) ) o Triebmittel: Sauerteig
bei Raumtemperatur anspringen lassen. Nach 40, 80 und 120 Minuten jeweils Teigkonsistenz: ieh
einmal dehnen und falten. AnschlieRend fiir 12-16 Stunden abgedeckt in den el.g onsistenz wele
Kithlschrank stellen. Zeit gesamt: 25-33 Stunden

Zeit am Backtag: 7 Stunden

Am Backtag den Teig kurz kraftig durchkneten und mit gedlten Hinden Backzeit: 60 Minuten

langlich formen. In eine gebutterte Kastenformen (etwa 32 cm) geben. Starttemperatur: 250°C

Bei Raumtemperatur 6 Stunden zur Gare stellen. Der Teig sollte nicht tiber Backtemperatur: 210°C

den Rand der Form steigen. Nun den Teigling mit der Stipprolle oder einem nach 10 Minuten

gedlten Holzstdbchen 16chern. J;hwaden: nein
\

Den Teigling in den auf 250°C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Ofen geben
und etwa 60 Minuten lang backen. Nach 10 Minuten die Temperatur auf 210°C
reduzieren und fertigbacken.

.
.
°

.
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-~ ® 50 g Polenta
® 50 g kochendes Wasser

S— Die Polenta mit dem kochenden
' Wasser GibergiefRen und
abkuhlen lassen. .

® Sauerteig
P Vorteig

P Brihstiick |
® Brihstiick 11

® 235 g Manitobamehl
(alternativ Weizenmehl 550)

» 225 g Kefir

»100g
Waldstaudenroggenmehl
(alternativ Roggenmehl 1370
oder Roggenmehl Vollkorn)

® 100 g Apfelsaft

» 20 g Honig

® 13 g Salz

® 0,5 g Anis (gemahlen)

Wo fd | |7

\®
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Arbelten mit
Tangzhong

/e

... Was bitte?

d 4 d

Der Begriff klingt zunéchst exotisch und so gar nicht nach
Brotbacken. Tangzhong, das aus dem asiatischen Raum
stammen soll, erfreut sich zunehmender Verwendung

in Rezepten fiir Weifsbrot oder Hefegebidck. Um ein
wirklich fluffig leichtes Sandwichbrot zu erhalten, wird
gerne auf ein solches Mehlkochstiick zuriickgegriffen.
Denn nichts anderes ist Tangzhong tatsédchlich. Durch
Erhitzen von Mehl und Wasser (oder Milch) entsteht eine
Paste, die dem Brotteig zugefiihrt wird, ohne sich auf den
Geschmack auszuwirken.

er Vorteil eines Mehlkochsttickes ist

die hohe Bindung von Wasser mit nur

wenig Mehl. Durch die Erhitzung wird
die Zellstruktur im Mehl zerstort, die Starke
kann so mindestens das Doppelte ihres
Eigengewichts an Wasser binden. So kann die
Menge der Fliissigkeit in einem Brotteig er-
hoht werden. Das Brot wird saftiger und halt
deutlich langer frisch.

Beim Aufkochen von Mehl und Wasser erhéalt
Text & Bilder:

Olga Rau
() @bakedicted

ey

das Kochstiick eine puddingartige Konsistenz.
Diese feste Struktur ermdglicht die bessere
Verarbeitung des Teiges. Denn das Wasser
wurde bereits gebunden und erleichtert das

Kneten des weniger klebrigen Teiges.
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Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen Am besten geeignet ist dieses Vorgehen
Triebmittel: Hefe fir helle Weizenmehle, die viel Starke
Teigkonsistenz: weich enthalten. Roggen neigt ohnehin dazu, die
Zeit gesamt: 8 Stunden Stéarke im Brotteig schneller abzubauen. Eine
. zusatzliche Verarbeitung eines Kochsttiicks
Zeit am Backtag: 8 Stunden . . .
. X wirde diesen Prozess beschleunigen. Unbe-
Backzeit: 30-35 Minuten o . L
. friedigende Ergebnisse wie eine zu feuchte
Starttemperatur: 180°C Krume sind dann haufig die Folge.
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein Wie aber arbeitet man nun mit Tangzhong?

Hier ein Beispiel fiir ein wattiges Milchbrot.



50 g Weizenmehl 550
10 g Salz

110 g Wasser

110 g Milch

S il ' EExE

1) Die Zutaten fiir Tangzhong werden in einer Pfanne kalt verriihrt, um das Verklumpen zu verhindern.
2) Bei mittlerer Hitze und unter stdndigem Riithren dickt die Masse nach kurzer Zeit ein und nimmt
eine puddingéhnliche Konsistenz an. 3) Die Masse wird am besten auf einen Teller gefiillt und mit
Frischhaltefolie abgedeckt. Im Kiihlschrank sollte sie nun mindestens 2 Stunden abkiihlen. Tangzhong
kann auch bereits am Vortag zubereitet und bis zur Verarbeitung im Kiihlschrank aufbewahrt werden
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9 Hauptieis

l ® Tangzhong
® 450 g Weizenmehl 550
» 80-90 g Milch

» 50 g brauner Zucker

® 40 g Butter (kalt)

P 1Ei

® 10 g Frischhefe

ST PRI
5) In einer sauberen Schiissel ruht der
Teig nun abgedeckt fiir 2 Stunden.

6) Der Teig nimmt wihrend der Gare
deutlich an Volumen zu, er sollte sich
mindestens verdoppeln

4) Fiir den Hauptteig werden alle Zutaten bei mittlerer Stufe fiir 10-
15 Minuten verknetet, in der letzten Minute wird auf héchster Stufe

schnell geknetet. Eine kleine Menge der Milch wird dabei am besten \
zuriickbehalten und bei Bedarf nach und nach hinzugefiigt. Wenn

man ein Stiick Teig vorsichtig auseinanderzieht und dieses sehr :

elastisch ist, ohne zu reifien, dann ist der Teig gut ausgeknetet. Bei <N JPTTH
Weizenteigen lasst sich durch diesen sogenannten Fenstertest das

Klebegeriist iiberpriifen ’ v

7) Auf die bemehlte Arbeitsplatte wird der Teig nun ausgekippt und mit den Hénden flach gedriickt (entgast).

Je nach Lénge der spéteren Kastenform wird der Teig in 3-5 gleich grof3e Stiicke geteilt. Von auf3en wird jeder
Teigling rundum mehrmals zur Mitte gefaltet und so eine Kugel vorgeformt. Mit dem Schluss nach unten ruhen
die Teigkugeln fiir 20 Minuten abgedeckt auf der Arbeitsflédche
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8) Mit einem Teigroller werden die Kugeln nach der Teigruhe flach ausgerollt, dabei von oben nach unten rollen.
9) Der obere Teil des Teiges wird zur Mitte einklappt. 10) Den unteren Teil dariiber falten

11+12) So zusammengelegt wird der Teigling einmal gedreht, sodass die offenen Enden nach unten und oben zeigen.
So wird der Teigling nochmals der Lange nach ausgerollt. Oben beginnend wird der Teig nun wie eine Schnecke

aufgerollt. 13+14) Das Ende wird verschlossen und nach unten gedreht

: i i ] e ~ B S ERR
15) Dicht nebeneinander in einer Kastenform platziert, reifen die Teigrollen nun abgedeckt fiir 2 bis 2,5 Stunden
bei Raumtemperatur. Eine Stunde vor Ende der Gare wird der Ofen bereits auf 180°C vorgeheizt. 16+17) Deutlich
an Volumen zugenommen, erreicht der Teig die volle Gare und dabei auch den Rand der Form
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® 1 Eigelb
® 10 g Milch

18) Fiir die Eistreiche werden Eigelb
und Milch verquirlt. Damit wird das
Brot oben eingepinselt. Dann geht es
fiir 30-35 Minuten in den vorgeheizten
Backofen. Sollte die Kruste dabei zu
dunkel werden, kann man diese mit
einem Stiick Backpapier abdecken

o0
. L

.
®eec0c®

20) Die Krume ist wattig und kriimelt nicht
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Schwierigkeitsgrad: **ﬁ
Getreide: Roggen, Dinkel, Hafer,
Gerste, Weizen, Kamut, Hirse
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 21-23 Stunden
Zeit am Backtag: 80 Minuten
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 210°C
nach 10 Minuten
Schwaden:  beim EinschieRen,
l; nach 10 Minuten ablassen
\

fulolyseleiq

250 g Kamutmehl
(auch Khorasan genannt)

90 g Weizenmehl Vollkorn
70 g Roggenmehl Vollkorn
35 g Dinkelmehl Vollkorn
25 g Gerstenmehl Vollkorn
25 g Hafermehl Vollkorn
12 g Hirsemehl Vollkorn
400 g Wasser

Alle Zutaten vermischen
und 1 Stunde abgedeckt
bei Raumtemperatur zur
Autolyse stellen.

200 g Sonnenblumenkerne
200 g Wasser (kochend)

Sonnenblumenkerne mit
kochendem Wasser UbergieRBen
und 1 Stunde quellen lassen.
Das uberschiussige Wasser nach
der Quellzeit abgieBen.

Autolyseteig
Brahstick
100 g Quark
12 g Salz

1 g Frischhefe

Rezept & Bilder: Andrea Danz

=] www.brotkoerbchen.blog

SICBLENKORN-EOX

Bei diesem saftigen Vollkornbrot kommen gleich sieben verschie-
dene Getreidesorten zum Einsatz. Das Ergebnis ist ein vollmun-
dig kerniges Kastenbrot, das lange satt macht und durch Kamut-
mehl eine besondere Geschmacksnote erhélt. Obwohl man es
kaum erwarten wiirde, ist die Zubereitung denkbar einfach.

Alle Zutaten fiir den Hauptteig in den Topf der Teigmaschine geben und
auf schnellerer Geschwindigkeit 6 Minuten verkneten, bis ein homogener
Teig entstanden ist. Diesen dann in eine gefettete Kastenform geben und bei
Raumtemperatur 18-20 Stunden reifen lassen.

Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Unter Schwaden ein-
schiefden und fiir 10 Minuten anbacken. Danach die Backofentiir kurz 6ffnen,

um den Dampf abziehen zu lassen, die Temperatur auf 210°C reduzieren und

weitere 40 Minuten fertig backen.
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Das Brot des Jahres




Bilder:
Deutsches Brotinstitut,
Bernd Siebold

Westfédlischer Pumpernickel, Hamburger Schwarzbrot, Ammerldnder Voll-
kornbrot, Rheinisches Schwarzbrot oder Schinkenbrot, das allerdings keinen
Schinken enthilt, sondern als Brot zum Schinken gereicht wird - Roggen-
Vollkornbrot kennt viele Gesichter. Es ist damit deutsches Kulturgut. Und als
solches soll der Klassiker in diesem Jahr geehrt werden.

lljahrlich kiiren die Verantwortlichen

vom wissenschaftlichen Beirat des

Deutschen Brotinstituts das Brot des
Jahres. Im dritten Jahrgang fiel die Wahl auf
das Roggen-Vollkornbrot. Sie soll ein Zeichen
setzen — gegen den zurlickgehenden An-
bau des deutschen Kulturgetreides Roggen.
Sie ehrt aber auch ein vielseitiges Brot mit
grofden Qualitéten.

Die Leitsédtze des Deutschen Lebensmittel-
buches definieren das Roggen-Vollkornbrot
als Laib, dessen enthaltene Mahlerzeugnisse
zu mindestens 90 Prozent Roggen sein mis-
sen. Und zwar inklusive Schalen und Keim-
ling. Das ganze Roggenkorn kann dabei fein
gemahlen oder grob geschrotet sein. Rezep-
turen, Formgebung und Backverfahren sind
den Béckerinnen und Backern freigestellt,
sodass es in den verschiedenen Regionen

in Deutschland traditionell viele Arten von
Roggen-Vollkornbroten gibt.

Allen gemeinsam ist das vergleichsweise
positive Nahrwertprofil. So hat ein Roggen-
Vollkornbrot rund 25 Prozent weniger
Kalorien als die gleiche Menge Weif3brot. Der
erndhrungsphysiologische Wert von Roggen-
Vollkornbroten liegt besonders in ihrem
Gehalt an Ballaststoffen, Vitaminen und
Mineralstoffen. Der hohe Ballaststoffgehalt
wirkt sich positiv auf das Sattigungsgefiihl
und die Darmtétigkeit aus. Aufserdem helfen
die Ballaststoffe dabei, den Glukoseanstieg im
Blut bei der Aufnahme zucker- und starke-
haltiger Lebensmittel zu verlangsamen.

Da es wissenschaftlich begriindete Hinweise
darauf gibt, dass eine hohe Ballaststoffauf-
nahme das Risiko vermindert, an Diabetes
und Dickdarmkrebs zu erkranken, wird von
der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung
der regelméfiige Verzehr von Vollkornbroten
empfohlen. Dabei ist Roggen das Brotgetreide
mit dem hochsten Anteil an Ballaststoffen.

Uber 1.200 Jahre lang war er das vorherr-
schende Brotgetreide in Deutschland. Bis
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vor 60 Jahren wurde stets mehr Roggen als
Weizen geerntet und gemahlen. Seither
steigt der Anteil des Weizens, wahrend der
Roggenanteil riickldufig ist. Die Griinde dafiir
sind vielfaltig. So ist der Anbau von Roggen
schwieriger, weil das Getreide oft langstrohig
ist. Der Roggenpreis ist auch etwas niedriger,
was den Roggen fiir Landwirte 6konomisch
unattraktiver macht.

Hinzu kommt, dass in Deutschland viel

gediingt wird, was Roggen nicht in diesem
Maf3e braucht. So stieg die Roggenanbaufla-
che in Danemark um das Dreieinhalbfache,
nachdem eine strikte Diingungsrichtlinie ein-
gefliihrt und dadurch Stickstoff beim Diingen
limitiert wurde.

Nach wie vor ist Roggen aber in vielen tradi-
tionellen Brotsorten enthalten, neben dem
Roggen-Vollkornbrot unter anderem auch in
Mischbroten. ,Wir wiirden es sehr begriifien,
wenn dem Stellenwert des Roggens in der
deutschen Brotkultur wieder eine grofdere
Bedeutung beigemessen wiirde“, so Prof.

Dr. Meinolf Lindhauer, Mitglied des Wissen-
schaftlichen Beirats des Deutschen Brotin-
stituts. ,Der Roggen verfiigt iiber besondere
Okologische Vorteile: Mit einer verstarkten
Nachfrage nach Roggen-Vollkornbrot kénnte
ein bemerkenswerter Beitrag zur Ausweitung
der Fruchtfolge im Pflanzenbau geleistet wer-
den, was zur Biodiversitét beitragen wiirde.“
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Rog4en-Un{lkoribrof

Purer Roggen, Wasser, Salz — sonst nichts. Mehr braucht es nicht fiir ein voll aromati-
sches Brot fiir deftige Mahlzeiten. Und das bei geringstem Aufwand. Alles wichtige
erledigt der Teig selbst. So kann man das Brot des Jahres morgens ansetzen und
abends frisch backen.

Das Anstellgut mit dem Salz im Wasser schaumig ?
schlagen.

Dann das Mehl hinzugeben und alles von Hand homogen b (60?8_: I:th?velgz;hgr::rfzal

vermengen. Vollkorn)

» 530 g Wasser (warm)
» 12 g Salz

® 10 g Anstellgut

Den Teig 10-12 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur
in der Schiissel gehen lassen.

Den Teig auf einer gut bemehlten Flache

rundwirken (bei reinen Roggenteigen

ist es eher ein klebriges Zusam-

menschieben) und mit Schluss

nach unten im bemehlten

Garkorb etwa 60-90 Minuten

bei Raumtemperatur gehen

lassen bis der Teigling an
der Oberflache deutlich
Risse zeigt.

Den Teigling bei 280°C
Ober-/Unterhitze in den
gut vorgeheizten Back-

ofen geben, die Temperatur
sofort auf 230°C senken.
50 Minuten backen.

—— =
Schwierigkeitsgrad: @
Getreide: Roggen
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: klebrig
Zeit gesamt: 13-17 Stunden
Zeit am Backtag:  2-3 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 280°C
Backtemperatur: 230°C

beim EinschieBen

J;hwaden: nein

\\




Eigentlich liegt der Charme eines Brotes ja in der Einfachheit, in der Komposition von
nur wenigen Zutaten zu einem geschmacklichen Freudenfest. Und dann will man
manchmal einfach nur ein paar Reste verbacken und heraus kommt plétzlich ein
leckeres Rezept. Die Party-Schlange liberzeugt mit Fluffigkeit und viel Aroma.

Unifeig, oosistd

» 100 g WeizengrieR

» 100 g HartweizengrieR
» 200 g Wasser (eiskalt)
» 0,2 g Frischhefe

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

®e
.

.
.
.
.
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Haupllc

¥ Vorteig

» 200 g Weizenmehl 550
» 200 g Ruchmehl

» 240 g Wasser (eiskalt)
» 3 g Frischhefe

» 12 g Salz

.-"'

(Tipp )

0,1 g Frischhefe entspricht der
Grof3e eines Reiskorns. Ruchmehl
lasst sich durch Weizenmehl
Vollkorn ersetzen.

Die Zutaten 15 Minuten langsam, 8 Minuten schnell kne-
ten, dann den Teig 5-8 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur
ruhen lassen, bis er sich deutlich vergrof3ert hat.

Den Teig zu einer 50 cm langen Rolle formen und 60 Minu-
ten bei Raumtemperatur in einem Leinentuch ruhen lassen.

Die Rolle in der gewtiinschten Form auf ein Backpapier
geben, nach Belieben einschneiden und mit Dampf bei 250°C
Ober-/Unterhitze in den gut vorgeheizten Backofen geben.

Die Temperatur nach 10 Minuten auf 230°C senken, den
Schwaden ablassen und weitere 20 Minuten backen.

Schwierigkeitsgrad: ) gAQAY
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt: 19-26 Stunden
Zeit am Backtag: 6,5-9,5 Stunde
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C

nach 10 Minuten
Schwaden:  beim Einschieflen,

J\Q nach 10 Minuten ablassen !
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Rezept: Sebastian Marquardt

Bild: Jan Schnare



Rezept: Sebastian-Marquardt

Bild: Jan Schnare




Leinsaat schmeckt nicht nur, sie bringt auch wertvolle
Néhrstoffe wie Omega-3-Fettsduren ins Brot. In diesem
Dinkel-Laib hat sie noch eine weitere Aufgabe: Das
Binden von Wasser fiir den sonst zu Trockenheit
neigenden Dinkel. Beides 16st das heimische
Super-Food mit Bravour.

Dinkelkdrner und Goldleinsaat gemeinsam fein
vermahlen (viele Drogerie- oder Biomarkte haben eine
Miihle und bieten diesen Service an).

Das Anstellgut im Wasser schaumig schlagen.

Alle Zutaten hinzufligen und homogen vermischen. Dann 6 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Den Teig rundwirken und mit Schluss nach unten im Gérkorb 60 Minuten
bei bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

Den Teigling aus dem Gérkorb stiirzen und bei 250°C
Ober-/Unterhitze mit Dampf 50 Minuten backen. Nach
den ersten 10 Minuten die Temperatur auf 220°C
senken und den Schwaden ablassen.

Dinkel

Triebmittel: Sauerteig

Getreide:

Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 8 Stunden
Zeit am Backtag: 8 Stunden
Backzeit: 50 Minuten

® 450 g Dinkelschrot
(fein, alternativ Dinkelmehl

Starttemperatur: 250°C Vollkorn)

Backtemperatur: 220°C » 160 g Goldleinsaat
nach 10 Minuten (geschrotet)

Schwaden: beim EinschieRen, » 600 g Wasser (warm)

» 20 g Anstellgut
» 13 g Salz

nach 10 Minuten ablassen
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Hel(44

Dieses Weizenmischbrot setzt pur auf das sehr helle Mehl
Type 550. Den Aroma-Schub bringt etwas dunkleres -
Roggenmehl. Gemeinsam ergeben Sie eine leichte Kom- s
position, die einen Alltags-Allrounder auf den Tisch .
bringt. Schul- oder Abendbrot, herzhaft oder siif3
- diese mild-aromatischen Scheiben passen zu
jeder Gelegenheit.

Die Zutaten 5 Minuten bei langsamer Geschwin-
digkeit mischen, dann 14-18 Minuten schneller
kneten, bis der Teig geschmeidig ist.

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

Den Teig rundwirken und im bemehlten Garkorb
mit Schluss nach unten 60 Minuten gehen lassen.

Den Teigling aus dem Gérkorb stiirzen, einschnei-
den und bei 250°C Ober-/Unterhitze mit Dampf 45 Minu-
ten backen. Nach den ersten 10 Minuten die Temperatur
auf 230°C senken und den Schwaden ablassen. Z

gauenleid

200 g Roggenmehl 1370
(alternativ Roggenmehl 1150)

200 g Wasser (warm)
20 g Anstellgut Schwierigkeitsgrad: L S aAe
59 Salz Getreide: Weizen, Roggen

Die Zutaten grindlich vermischen
und bei Raumtemperatur

abgedeckt etwa 16-20 Stunden )
reifen lassen. Zeit gesamt:  20,5-25 Stunden

Zeit am Backtag: 4,5 Stunden

. .:' Backzeit: 45 Minuten
S Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C

P Sauerteig nach 10 Minuten
P 400 g Weizenmehl 550 Schwaden:  beim EinschieRen,

P 280 g Wasser (kalt) 1; nach 10 Minuten ablassen
P 7g5Salz S QX
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Triebmittel: Sauerteig

Teigkonsistenz:  weich, bindig
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Hafermilch ist in Kaffeehdusern gerade richtig beliebt. Kein Wunder. Das Aroma des
Getreides veredelt den Kaffeegeschmack in den Augen seiner Liebhaber/innen. Auch im
Brot leistet Hafer aromatisch richtig gute Arbeit. Dabei bringt die Hafermilch als Schiitt-
flissigkeit eine leichte siifde in den Laib, der wéhrend einer Reifezeit von zwei Tagen im
Kiihlschrank ein volles rundes Aroma entwickelt.

Die Zutaten von Hand gut vermischen, dann 1 Stunde .
nachquellen lassen.

» 350 g Kamut (Khorasan,
alternativ Weizen)

» 200 g Hafer
Die beiden Getreide gemeinsam
fein mahlen (viele Drogerie- und
Biomarkte haben Muihlen und

bieten diesen Service an). *

B
B
P
. O
o
Sleeee

» 200 g Mehlmischung
® 200 g Hafermilch (kalt)
® 0,2 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich

: mischen und abgedeckt bei
S Raumtemperatur 12-16 Stunden
. - gehen lassen.

S :
( 01 g Frischhe cevee
\ entspricht der o & .
\ Grofe eines
Reiskorns.
\_/ » 200 g Haferflocken

(kleinblattrig)
» 200 g Hafermilch

Die Haferflocken in einer Pfanne
ohne Fett (je nach Geschmack
leicht bis kraftig) anrosten, mit
der Hafermilch GibergieRen

und gut durchmischen. Dann

In eine gut gefettete und mit Haferflocken ausgestreuten
Kastenform (30 cm) geben, abgedeckt 2 Stunden bei Raumtem-
peratur und dann 48 Stunden im Kiihlschrank gehen lassen.

Das Brot mit Wasser abstreichen, mit Haferflocken bestreu-
en und in den gut auf 250°C bei Ober-/Unterhitze vorgeheizten
Backofen geben. Die Temperatur nach 10 Minuten auf 220°C
senken. Insgesamt 50 Minuten backen.

abkiihlen lassen.
ﬁchwierigkeitsgrad: Aok H . -
Getreide: Hafer, Kamut m‘mm&
Triebmittel: Hefe ® Vorteig e
Teigkonsistenz: weich ® Brihstiick
Zeit gesamt: ca. 72 Stunden » 350 g Mehlmischung
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden b 250 g Hafermilch (kalt)
Backzeit: 50 Minuten ® 14 g Salz
Starttemperatur: 250°C b3 g Frischhefe
Backtemperatur: 230°C
nach 10 Minuten Zum Bestreuen
‘ Schwaden: hein ® 80 g Haferflocken
= (groBblattrig)
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Schoner kann man Weizen nicht inszenieren. Voraussetzung sind her-
vorragende Mehle, die eine lange Teigreife erlauben. Gelabelt sind sie oft
als kleberstark. Mit einem Minimum an Zutaten erarbeitet dieser Teig ein
Maximum an Geschmack und eine saftige Krume mit tollem Kaugefiihl.

b Die Zutaten 20 Minuten auf langsamer Stufe, dann Q S
etwa 5-8 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. “«

» 200 g Weizenmehl Vollkorn 30 Minuten nachquellen lassen, dann zu einem Laib

» 200 g Wasser (warm) formen und 60 Minuten bei Raumtemperatur, dann 12-20

® 20 g Anstellgut Stunden abgedeckt im gut bemehlten Garkorb im Kiihlschrank
Die Zutaten griindlich mischen gehen lassen.

und 8-12 Stunden abgedeckt bei

Raumtemperatur reifen lassen. Den Teigling direkt aus dem Kiihlschrank stiirzen, ein-

schneiden und bei 280°C Ober-/Unterhitze in den gut vorge-
. 8 heizten Backofen geben.

H ° Die Temperatur sofort auf 230°C senken und

kraftig schwaden. Den Dampf nach 20 Minuten

g ablassen.
» Sauerteig
® 400 g Weizenmehl 550 Insgesamt 50 Minuten
» 300 g Wasser (eiskalt) lang kriftig ausbacken.
» 12 g Salz

g
Schwierigkeitsgrad: ~ RI<Y<

Getreide: Weizen
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz:  weich, bindig

Zeit gesamt: 23-35 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 280°C

Backtemperatur:  230°C sofort
beim EinschieRen

Schwaden:  beim EinschielRen,

l@ nach 10 Minuten ablassen
\_




Rezept: Sebastian Marq-‘li"ea.fdt-
Bild: Jan Schnare -




[ZSERERO)

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

Rezepte aus den letzten Ausgaben umgesetzt haben.

Als ich gestern meinen Sauerteig auffrischte, fiel mir der sehr . ke _‘_ \_*
interessante Artikel Uber das Vergleichsbacken mit altem A A 5 f . = ; .\
und aufgefrischtem Sauerteig ein. Ich beschloss mit é/ s3] 7 ;

_l 5 2 'r‘. : ’ ‘.I I_ x

meinem alten Sauerteig — 1 Woche alt — zu backen. Die
Vollkornkruste und das Ronia Roggen Brot wiahlte ich
aus. Die Vorteige gingen wunderbar auf und auch die
Hauptteige entwickelten sich einwandfrei. Heraus
kamen zwei tolle Brote, die beide eine super Kruste
und eine saftige Krume haben. R
Angelika Spitz 3

Die lange Gare der Buttermilch-Sesam-
Kruste aus der letzten Ausgabe kam mir
entgegen, denn so konnte ich das Brot
nach der Arbeit ins Garkorbchen legen
und bald frisch aus dem Ofen holen. Ein
sehr schmackhaftes Brot.
Jasmin Rathje Ich habe die Buttermilch-
Sesam-Kruste nachgebacken.
Da mir etwa 60 Gramm
Dinkelmehl fehlten, habe
ich den Rest mit Hanfmehl
aufgefillt. Optisch finde ich
das Brot gelungen.
Ursula Doetsch

Ich habe die Elsasser Kruste aus BROT 01/2020
gebacken und bin hellauf begeistert von der
knackigen Kruste und der weichen Krume.
Traudel Appold
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Da es mal wieder fix gehen musste, habe ich

den Schnellen Mischa gebacken. Allerdings mit

Champagnerroggen, Breadflour T110 sowie Quark
und Buttermilch. Aufserdem habe ich 8 Gramm Hefe
verwendet und mit einer lingeren Gehzeit gearbei-

tet. Es ist ein tolles, wiirziges Brot geworden.
Upi Werner

Ich war zum Friihstiick eingeladen und wollte
dafiir das Rosinenbrot aus BROT 01/2020 backen.
Leider hatte ich weder Emmer- noch Kamut- oder
Kastanienmehl. Alternativ habe ich mich dann fir
Manitoba entschieden und bin zufrieden. Auch das
schnelle Spatsommerbrot habe ich gebacken - mit
Quark statt Tomatenmark. Es duftet sehr gut.

Al Ines

Ich habe das Bona Polenta ohne Flechtzopf gebacken, da der Teig
recht weich war. Trotzdem ist ein tolles Brot dabei herausgekommen.
Auch das Rosinenbrot war ein Traum, mit seinem feinen Aroma durch
Lievito Madre und Kastanienmehl. Dennoch ist es nicht zu sifs.
Stephanie von Brandis

Die Sonntagsbrotchen aus
BROT 01/2020 sehen gut aus
und schmecken auch so. Sie
sind aromatisch, knusprig
und haben eine feste, aber
geschmeidige Krume. Aller-
dings werden das nicht meine
Lieblingsbrétchen. Ich mag es
leichter und luftiger.

Kathrin Schiisler

Heute habe ich das Dinkelmeister
Roggendorf gebacken. Anstelle
von Schrot habe ich Mehl genom-

men. Das Ergebnis ist lecker.
Christel Nikolai

Bei meinem Schnellen Mischa hat das
Einschneiden leider nicht gut geklappt. Der
Teig ist beim Stiirzen recht eingefallen. Aber
geschmacklich war das Brot gut.

Astrid Fleischanderl




Ich habe lange nach einem guten
Rezept fiir Brotchen gesucht und
finde das fiir die Sonntagsbrot-
chen aus BROT 01/2020 super.
Sie sind sehr fluffig und aufsen
schon kross. Es wird auf jeden
Fall in unsere Standardrezept-
sammlung aufgenommen.
Eberhard Roker

Das Feige-Walnuss-Brot habe ich schon

mal gebacken. [ch habe diesmal nur Ich habe das Bona Polenta gebacken. Dazu

150 Gramm Wasser zugegeben, die Wal- habe ich die Polenta ein bisschen geko-

nusse gar nicht gewéssert und die Feigen . ..
& g g chelt, da sie recht fliissig war. Aufierdem

nur 30 Minuten. Das Brot sieht prima .
v ] i ) tentprt ) habe ich etwas Wasser abgegossen.
aus, ich freue mich auf den Anschnitt.

] Insgesamt ist es ein klasse Rezept.
Sybille Gruf3

Auch die Walnuss-Knusper-Kruste ist
o T ein tolles Brot. Hier habe ich Osterrei-
chische Mehle verwendet und etwas
Fliissigkeit zurlickbehalten. Die Stock-
gare habe ich auf 1,5 Stunden verlédn-
gert. Das Brot schmeckt fantastisch.

Julia Stern

Der Schnelle Mischa ist eben aus meinem Ofen gekommen. Dem Teig habe
ich noch einen Klecks Lievito Madre spendiert. Und da ich kein Roggen-
mehl 1370 hatte, hab ich 1050er mit Waldstaudenroggen-Vollkornmehl
gemischt. Gebacken habe ich es im Topf. Am Ronia Roggen habe ich mich
ebenfalls versucht. Es gibt fiir mich kein leckereres Getreide als Roggen.
Herausgekommen ist ein super saftiges Sauerteigbrot mit kross krachender
Kruste und saftiger Krume. Das wird mein neues Lieblingsbrot.

Steffi Ulrich

Ich habe den Winzer-Laib aus der letzten BROT gebacken. Allerdings
muss er bei mir eher Bauernlaib heifsen, denn in Ermangelung des
Rieslings kam Bier in das Brot. Der Teig wurde relativ weich, sodass ich
ihn vorsichtshalber im Topf gebacken habe. Das Ergebnis kann sich aber
trotzdem sehen und vor allem schmecken lassen.

Claudia Hoyer

Ich habe mich am Schoko-Haselnuss-Brot aus der letzten Ausgabe versucht. Es |
hat mich etwas Nerven gekostet, aber bis auf die leicht angekokelte Kante ist |
es am Ende doch noch gelungen. Geandert habe ich Folgendes: Ich habe Hafer-
flocken verwendet, den Porridge rund 15 Minuten gekocht und erst hinterher
die Schokolade untergeriihrt, aufderdem Pekanniisse statt Haselniisse verwen-
det. Den Teig habe ich eine Stunde bei Raumtemperatur und danach 8 Stun-
den im Kiihlschrank ruhen, eine Stunde lang wieder auf Temperatur kommen
lassen und zwischendurch eine Runde gedehnt und gefaltet. Die Stiickgare
betrug knapp zwei Stunden. Das Brot schmeckt super. Ich habe den Knapp mit
gesalzener Butter probiert und denke, da passt auch ein Schélchen Chili dazu.

Olwes Miaken
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Die Sonntagsbrétchen aus BROT 01/2020 sind
unsere absoluten Favoriten zur Zeit. Aufden
herrlich knusprig und innen fluffig, einfach nur
spitze. Ich habe sie auch schon komplett aus
Vollkornmehl gebacken. Dieses Mal bestehen sie
aus Weizenvollkornmehl, Weizenmehl 1050 und

einem Saatenquellstiick aus geschrotetem Lein-

Ich habe den Schnellen Mischa aus BROT 01/2020 mit der
halben Hefemenge gebacken. Die Stockgare betrug 2 Stun-
den bei Raumtemperatur und die Stiickgare 4 Stunden bei

samen, Sonnenblumenkernen und Sesam. Und
sie sind so unkompliziert zu machen - Brotchen

formen, gehen lassen, backen und genief3en.
Angelika Hoffleit

13°C plus 30 Minuten bei Raumtemperatur. Das Brot hat su-

per geklappt. Ronia Roggen hat mich mehr Nerven gekostet.
Es gelang erst beim dritten Versuch, aber das bleibt bestimmt
nicht der letzte, denn das Brot schmeckt hervorragend.
Gitte MG

Das Bona Polenta aus
der letzten Ausgabe
schmeckt wunderbar.
Rachel Wanner

esccccces
A ®%cccces
.

Ich habe das Malz Moni
aus BROT 01/2020 ge-

backen und bin von Das Ronia Roggen i1st mein

Geschmack. Krume und erstes Brot, das ich nur
mit Sauerteig gebacken
habe. Verwendet habe

ich Waldstaudenrog-

Kruste sehr begeistert.
Meine Familie hat es jetzt

als Lieblingsbrot gekiirt.
So einfach kann sehr gen und Alpenroggen.
leckeres Brot backen sein,

ein wirklich tolles Rezept. kamen Semmelbrosel

zum Einsatz.

Ingrid Lapic
Gabi Mensik

— e — — — — — — — — — — — — — —

Heute musste es mal flott gehen. Da kam mir der Schnelle Mischa
aus BROT 01/2020 wie gerufen. In Ermangelung an Weizenmehl
1050 habe ich Ruchmehl genommen.
Da mein Mann es malzig liebt, habe ich
noch einen halben Teeltffel selbstge-
machtes Backmalz in den Teig gegeben.
Ich bin begeistert, der Teig lief3 sich

wunderbar kneten und verarbeiten.

Der Milde Mischa war kaum ausgekihlt,

Sandra Hinterweller

als er schon angeschnitten und verkostet
wurde. Ein geschmacklich tolles Brot, das ich

sicher noch mal backen werde. Beim Wei- z 8 8
. . . Ihr habt Rezepte aus BROT nachgebacken?
zenknauzl habe ich mich an die Mehlsorten [G—' H R Zeigt uns das Ergebnis und schreibt ein paar

aus dem Rezept gehalten, nur die iberge- ‘ Zeilen dazu. Was hat Euch gefallen? Was nicht?
.. . .. 8.] 8 B 0 ' Einfach Mail an redaktion@brot-magazin.de.
streuten gerosteten Korner wurden erganzt. *

Wir freuen uns auf Eure Brote.
Barbara Strobl
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Brot fur

Mit dem Kauf eines Brotes Gutes tun — das geht mit dem ZukunftsBrot ganz einfach. Verkauft wird es
von Bickereien iiberall in Deutschland. Ein Teil des Erloses geht an ein Projekt der Bickerei-Beraterin
Annette Fiirst. Mit ihrer Familie baut sie im afrikanischen Malawi ein Internat mit 32 Pldtzen. Das
soll vor allem Mé&dchen den Besuch der benachbarten ,,Bella Vista Primary School“ erméglichen.

Text: Vanessa Grieb

\



Seit mehr als 30 Jahren ist Annette Fiirst regelméf3ig in Afrika
unterwegs. Mehrmals im Jahr fliegt sie nach Malawi und
berichtet den Unterstiitzern iiber die Fortschritte des Projektes

ie Liebe fiir den afrikanischen Konti-

nent fanden Annette Fiirst und ihr

Vater Gernot durch Reisen in verschie-
dene Lander bereits vor mehr als 30 Jahren.
Gernots Herz blieb dann vor mehr als 20
Jahren im ostafrikanischen Malawi hdngen.
Das kleine Binnenland zahlt zu den drms-
ten Staaten der Welt. Hier, am Lake Malawi,
lernte Gernot Fiirst seine spétere Frau Rose
kennen und baute ein Haus mit ihr. Toch-
ter Annette ist ein gern gesehener Gast am
Lake Malawi.

Malawis Analphabeten-Rate liegt bei mehr als
30 Prozent. Um ihren S6hnen Alexander und
Idoh dennoch eine gute Schulbildung ermog-
lichen zu konnen, beschéftigten die Flrsts
einen pensionierten Lehrer, der die Kinder

unterrichtete. Mit der Zeit nahmen auch
Kinder der umliegenden Fischerfamilien am
Unterricht teil und so entstand daraus vor 13
Jahren die ,Bella Vista Primary School®.

Mittlerweile besuchen etwa 185 Schiile-
rinnen und Schiiler die privat organisierte
Grundschule. Das Besondere hier sind die fiir
afrikanische Verhaltnisse recht kleinen Klas-
senstirken mit 25 bis 30 Schiilern. Bis zu 150
Kinder in einer Klasse sind normalerweise
keine Seltenheit.

\.. o :"__‘ ‘ __’ = =y

it Informationen zum Projekt gibt es unter
T :~ BN T e A www.fiirst-class.org oder auf Facebook:
L W 0 as " httpsi//bitly/2SwedsP

B/ S — =]

Die deutsche Botschaft in
Malawi ist sehr an dem Projekt
von Annette und Rose Fiirst
interessiert. Zur Eréffnung des
Internats moéchte der Botschafter
vor Ort sein

S

Das Internat wird aus Ziegelsteinen gebaut,
die in Handarbeit hergestellt werden. Fiir gute,
stabile Ziegel braucht es von Termitenhiigeln
durchsetzte Erde. Der Lehmboden wird mit
Wasser angeriihrt, in Ziegelform gepresst und
bis zu 48 Stunden gebrannt

»Als ich meinen Vater am Lake Malawi be-
sucht habe, traf ich auf viele Kinder, die so
gerne in die Schule gehen. Das hat mich sehr
beeindruckt®, erinnert sich Annette Fiirst. Sie
selbst hat Patenschaften fiir zwei Madchen,
Prisca und Melani, iibernommen. Ihre Stief-
mutter Rose leitet die Schule ehrenamtlich
und bemiiht sich zusammen mit den Kolle-
ginnen und Kollegen auch um Themen wie
Umwelt und Hygiene.

Anfangs waren die Schulgebaude aus Holz,
das Gernot Fiirst privat finanziert hat. Diese
hatten allerdings nicht lange Bestand, da
Termiten ein grof3es Problem in Malawi
sind und alles Holz fressen, das sie kriegen
konnen. Mithilfe der Unterstiitzung eines
Rotary-Clubs in Deutschland konnten die
Holz- durch Steingebdude ersetzt werden.

Um auch Kindern den Schulbesuch ermdog-
lichen zu koénnen, die von weiter entfernten




Orten kommen, soll nun direkt neben der
Schule ein Internat mit 32 Platzen entstehen.
Dieses wird ausschliefslich Madchen vorbe-
halten sein. ,Die afrikanische Gesellschaft vor
Ort ist sehr patriarchalisch strukturiert und
eine gute Entwicklung der Volkswirtschaft
braucht besonders die Bildung der Frauen.
Dann sinken langfristig die Geburtenraten,
weil die Frauen selbst gute Jobs haben und
auch ihre Kinder anders erziehen®, erklart
Annette Fiirst das Konzept hinter dem Inter-
nat. Und sie konnen Einfluss nehmen auf die
Geschehnisse und sie besser lenken.

Den Bau des Internats kann Familie Fiirst
nicht alleine stemmen. Daher sucht sie
finanzielle Unterstiitzung. Und so entstand
auch die Idee fiir das Projekt ZukunftsBrot.
Annette Flirst arbeitet seit rund zehn Jahren
als Beraterin und Trainerin in der Backerei-
Branche und hat die Backerinnen und Backer
sowie das Verkaufspersonal als handfeste,
mit beiden Beinen im Leben stehende Men-
schen kennengelernt, die tatkréaftig anpacken
und unterstiitzen, wenn es notig ist. ,Die
Backer kennen mich nun inzwischen seit

10 Jahren und ich wollte es mit dem Projekt
probieren. Mehr als schief gehen konnte es
nicht“, erzahlt sie.

Fir die teilnehmenden Backereien gibt es
mehrere Moglichkeiten, sich an dem Projekt
ZukunftsBrot zu beteiligen. Zum einen kénnen
sie eben das gleichnamige Brot verkaufen. Da-
bei entscheiden sie selbst, welche Sorte zum

ZukunftsBrot wird. In manchen Backereien ist das das Brot des Monats,
in anderen wird extra fiir die Aktion eine neue Brotsorte produziert.

Die ausgewahlten Brote werden mit einer Banderole kenntlich gemacht,
die von der Initiative zur Verfligung gestellt wird. Manche Betriebe ha-
ben sich auch dazu entschieden, das Internat direkt mit einer Spende zu
unterstiitzen. Diese Moglichkeit haben natiirlich nicht nur Backereien,
sondern auch Betriebe aus anderen Branchen sowie Privatpersonen. Die
Hohe der Spende und Dauer der Aktion legen die Bickereien selbst fest.
Jeder Spendende erhilt nattirlich eine Spendenquittung.

Was mit den Spenden passiert, kann man sowohl auf der Website

als auch auf der Facebook-Seite von Annette Fiirst verfolgen. Dort
begleitet sie den Bau des Internats mit aktuellen Fotos und Videos.
Das Engagement der Trainerin kommt gut an, die bisherigen Ergeb-
nisse Uibertreffen bereits all ihre Erwartungen: ,Mir war iiberhaupt
nicht klar, was ich da in Bewegung gesetzt habe. Urspriinglich dachte
ich, ich lasse ein paar Banderolen drucken, spreche ein paar Backer
an und dann wird das vielleicht was. Mittlerweile ist daraus fast ein
Halbtagsjob geworden. Ich versuche alles an Vorarbeit abzunehmen
und habe zum Gliick Hilfe von einem Grafiker, der das Logo fiir Schule
und Internat entworfen hat. Auch das Label fur die Banderolen ist
von ihm und alle Plakate, die die Backer als Vorlagen fiir den Druck
bekommen. Auch der Grafiker arbeitet unentgeltlich.“

Einige Zeitungen haben ebenfalls iiber die Aktion berichtet und das
Echo der Backerei-Branche war unglaublich. Innerhalb kurzer Zeit
stand Annette Fiirst mit einer ganzen Reihe an Unternehmen in
Kontakt, die ihr ihr Geld anvertrauten. In Deutschland kiimmert sie
sich um alle Belange, vor Ort in Afrika machen das Gernot First und
seine Frau Rose.

Wenn man Annette Flrst fragt, warum sie Kinder in Malawi und nicht
in Deutschland unterstiitzt, entgegnet sie, dass die Fluchtursachen vor

Ort beseitigt werden miissen. Mit ihrem ZukunftsBrot trigt sie dazu bei.

1) 80.000 Lehmziegel wurden insgesamt fiir den Bau benétigt, die in 30 Lkw-Ladungen zum Bauplatz
gebracht wurden. 2) Als Ausgleich fiir das Feuerholz, das fiir die Herstellung der Ziegel verwendet wird,

hat Rose Fiirst 100 neue Badume pflanzen lassen




ZukunftsBrot—Ein Internat
. fiir Miidchenin Malawi

Da bisher mehr Geld als die urspriinglich geplanten 30.000,—- Euro
an Spenden zusammengekommen ist, ist vor Ort mehr moglich. So
wird zusammen mit zwei Firmen ein Brunnen gebohrt, da Wasser
gefunden wurde. Im Januar soll der Grundstein fiir das Internat
gelegt werden.

Dafiir werden insgesamt 80.000 Lehmziegel in Handarbeit hergestellt
- denn einen Baumarkt gibt es vor Ort nicht. Fiir gute, stabile Ziegel
braucht es von Termitenhtiigeln durchsetzte Erde. Der Lehmboden
wird mit Wasser angeriihrt und in Ziegelform gepresst. Die Ziegel
trocknen dann in der Sonne, bedeckt mit Stroh, damit sie nicht rei-
en. Anschlieflend werden sie zu einem Ofen aufgeschichtet, wieder
von Lehm bedeckt und bis zu 48 Stunden gebrannt. Zudem hat Gernot
Fiirst Holz flir den Dachstuhl des zukiinftigen Internats gekauft. Das
muss nun lasiert werden, damit es nicht wie die alten Schulgebdude

von Termiten zerfressen wird.

Neben den Geldspenden konnten auch einige Patenschaften flir
Schulkinder vermittelt werden. Eine behinderte junge Frau beispiels-

Auf einem Lkw kommen viele Kinder zur Schule. Der
Transport ist aber nicht ungeféhrlich. Daher wird aktuell
nach Alternativen gesucht

Urspriinglich wollten die Fiirsts ihren
Séhnen Alexander und Idoh eine gute
Schulbildung ermdéglichen, mittlerweile
besuchen rund 185 Kinder die Schule

weise konnte ihren Rollstuhl wieder herge-
richtet bekommen und kann dadurch wieder
zur Schule gehen. Langfristig sucht Annette
Flirst Paten fiir die Héalfte der Madchen im
Internat, damit auch wirklich arme Méadchen
dorthin kommen kénnen.

Denn trotz allem ist die Schule eine private
Einrichtung. Eine Schulpatenschaft fiir ein
Jahr kostet 156,- Euro inklusive Schuluni-
form und einer warmen Mahlzeit am Tag.
Fiir Menschen, denen das zu viel ist, hat sich
Annette Flrst ein Baukastensystem Uberlegt.
Dafiir kommt das Geld aber auch direkt dort
an, wo es gebraucht wird. Und ermoglicht
Kindern und vor allem Médchen in Afrika
eine gute Zukunft.

BOARDING SCHOOL

Das Logo der von Gernot Fiirst gegriindeten
Bella Vista Boarding School hat ein Grafiker
extra fiir die Initiative entworfen

SPENDENKONTO

peopledpeople e.V.

GLS Bank

DE44 4306 0967 60318 13300

BIC: GENODEMI1GLS
VerwendungszwecR: Hilfe fiir Malawi




Schellis T2
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Text: Manfred Schellin

Woran liegt es, dass im Rezept eine Stiickgare von 90 Minuten beschrieben ist, der eigene Teigling
aber liegt wie ein Backstein — und nichts riihrt sich? Wovon hingen die Garzeiten ab? Und wie kann
man sie beeinflussen? Mit welchen Konsequenzen muss rechnen, wer die Reifezeiten nicht einhilt?

mmer wieder liest man auf Facebook:
4 B ‘e . '”,,, I »Mein Brot ist zwar nicht so doll aufgegan-
- 1 . . gen, aber geschmeckt hat es allen!“. Und
X e 4 der nédchste Versuch sieht dann dhnlich aus.
o ‘;" ] JJ p Weil man nach dem Verfahren ,Versuch und
Irrtum*® vorgeht. Mal ein bisschen anderes

Mehl dazu oder einen Loffel Honig, etwas
mehr Hefe hilft meist, bringt nur das Ziel,
ohne Backhefe zu backen, nicht ndher.

Erste Erkenntnis: Brotgeschmack hat nicht
unbedingt etwas mit der Schonheit des
Laibes oder einem aufgegangenen Teigling
zu tun. Das ist zumindest trostlich. Der Ge-
fahr allerdings, den Brotgeschmack mit einer
Portion Hefe zu beeintrachtigen, weil das
Prachtstilick dufserlich gewinnt, sind schon
viele erlegen. Dabei fehlt manchmal der
Riickschluss, dass mit der deutlich kiirzeren
Gare auch trotz des Sauerteigs die gewoll-
ten Fermentations-Aromen nicht gebildet
werden konnen.

Flr den Brotgeschmack kann man pauscha-
lisieren: 12 Stunden Fermentation sind
besser als 6 Stunden, 20 Stunden sind besser
als 10. Und dann? Irgendwann kippt die

Teigstabilitdt und der Teigling féllt in sich

zZusammen.



AKKLIMATISIERUNG

Das Anstellgut aus dem Kiihlschrank benétigt eine
wAufwachphase*, die wird jedoch unnétig in die
Lange gezogen, will man im Teig Raumtemperatur
erreichen. Besser ist es, die entsprechende Menge
Anstellgut aus dem Kiihlschrank sofort mit maximal
45°C warmem Wasser zu verschlagen, sodass zu-
sammen mit dem Mehl eine Sauerteig-Temperatur
von etwa 25-29°C erreicht wird.

Richtige Reifezeiten bestimmen dariiber, ob
das Brot gut aufgeht. Und die werden vom
Teig festgelegt, nicht von der Uhr

Es gilt also, schon vorher Rahmenbedingungen zu schaffen, unter

denen der Teigling eine langere Fermentationsphase iberhaupt
lbersteht. Stimmen miissen Faktoren wie die Sauerteigaktivitat und
-menge, Teig- und Umgebungstemperatur sowie die Mehlqualitét,
damit am Ende nicht ein Brei in den Ofen kommt. Ein abgefressener
Teig, wie Profis das nennen, wenn er keine Brotform mehr zuldsst und
nur noch durch Sonderbehandlung zu retten ist.

Die ersten Schritte mit dem eigenen Sauerteig zeigen ihn zogerlich,
man lernt sich kennen und irgendwann funktioniert er so gut, dass
man keine zuséatzliche Backhefe mehr im Teig benotigt. An dieser Stel-
le werden manche Menschen zu Helikopter-Eltern fiir ihren Sauerteig.
Sie péappeln die Kultur so sehr, dass sie nur noch Volumen, aber kaum
mehr Geschmack entwickelt.

Man feiert also das schnelle Wachstum des Sauerteigs, bewegt sich in
Wahrheit aber aus dem Gleichgewicht. Die Brote werden schon, aber
weniger aromatisch. Im besten Fall will man beides. Sollte der Teig zu
schnell aufgehen, lasst sich durchaus eine Bremse einlegen. Salz zum
Beispiel hemmt die Mikroorganismen. Gibt man es zum Sauerteig,
reift er langsamer und entwickelt mehr Aroma. Zucker hat in gréfse-
ren Mengen eine dhnliche Wirkung, was etwas paradox wirkt. Denn in
kleineren Mengen pusht er das Wachstum eher. Ebenso verlangsamt
eine Verringerung der Temperatur die Mikroorganismen.

Das funktioniert iibrigens auch mit konventioneller Hefe. Man kann
auch einem Brot Geschmack beibringen, das sehr viel Hefe im Teig
hat, indem man den Teigling zu passender Zeit in den Kiihlschrank
bringt und die Reifezeit auf 12 oder mehr Stunden ausdehnt.

Unter der sogenannten ,Garverzogerung“ wird klassischer Weise eine
Temperaturabsenkung verstanden. Das ist das einfachste Verfahren,
weil man bei fast jedem Schritt flexibel bleibt. Man kann in gewissem
Rahmen entscheiden, wann die optimale Teigreife erreicht werden soll.
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FEHLERQUELLEN

1. Die Wirkung der Teigtemperatur wird oft unter-
schatzt. Um die geht es in Wahrheit. Die Raumtem-
peratur ist den Mikroorganismen egal. Unbedingt
nachmessen.

2. Die Qualitat des Anstellgutes variiert von Haus-
halt zu Haushalt in einem so groen MaRstab,
dass Zeitangaben manchmal um das Doppelte bis
Vierfache verlédngert werden konnen. Oder Rezepte
im Extremfall gar nicht gelingen.

3. Kleine Mengen Sauerteig sollten erst in Wasser
aufgeschlagen werden, bevor man sie mit Mehl
vermengt. Der dadurch eingetragene Sauerstoff hilft
bei der Hefevermehrung und die homogene Vertei-
lung stellt sicher, dass der Sauerteig gleichmaRig
reifen Rann.

TELGTEMPERATUREN SIND
EIN ENTSCHEIDENDER
FAKTOR, RAUMTEMPERATUR
INTERESSLERT DIE
MIKROORGANISMEN NLCHT

Anstellgut wird zunéchst in warmem Wasser aufgeschlagen.
Wirme und Sauerstoff bringen die Mikroorganismen in Gang.
Zugleich verteilt man sie so gleichméf3ig im Wasser, sodass das
hinzukommende Mehl gut durchfermentiert wird

Jetzt geht es aber an eine Basisidee, die sich als Begleiterin in der
Backstube bewéhrt hat. Ein Grundschema, mit dem man fast alle
Teige beherrschen kann - die Detmolder 2-Stufen-Fithrung.

Lehrmeinung unter Profis ist noch immer, dass diese Art der Fiihrung
zusatzliche Backhefe bendtigt. Backereien sind auf ein hohes Maf? an
Produktionssicherheit angewiesen. In der heimischen Kiiche kann
man darauf verzichten und wird mit mehr Geschmack und besserer
Frischhaltung durch griindlichere Verquellung des Mehls belohnt.

Weil man mit dem tiefen Verstindnis dieser Methode nicht nur den
Freischwimmer erwirbt, sondern im libertragenen Sinn das Deutsche
Schwimmabzeichen in Gold, soll sie hoch- und runterdekliniert wer-
den - anhand eines Universalrezeptes.

Detmolder 2-Stufen-Sauer
Der Standard als Wunderwaffe

Besonderheit:

Die 1. Stufe kann langgezogen werden. Ein guter, sicherer Allrounder
flir die Roggensauerteig- und die Mischbrotbéckerei mit dunklem
Weizenanteil.

Kennzahlen:

1. Stufe: Anstellgut, Mehl und Wasser im Verhaltnis 1:10:6
Teigausbeute: 150-160

Teigtemperatur: 25°C

Reifezeit: 10-24 Stunden

62



IN BACKERELEN WIRD KOMPLETT AUSGERELFTER
SAVERTELG OFT NUR ALS GESCHMACKS-KOMPONENTE
VERWENDET, FUR DEN TRLERB SORGT HEFE .

2. Stufe: Anstellgut, Mehl und Wasser im Verhéltnis 1:2:2
Teigausbeute: zirka 190

Teigtemperatur: 28°C

Reifezeit: 4 Stunden

Die Reifezeit der ersten Stufe ist stark abhéngig von der Qualitit des
eigenen Anstellgutes. Exemplarisch sei ein Roggenstarter genannt,
der 8 bis 10 Stunden fiir die Reife benotigt. Man lasst diesen Sauerteig
bei 22°C reifen, um auf mindestens 12 Stunden zu kommen.

Man kann also fiir die Regulation der Fermentations-Geschwindigkeit
mit den Zeiten spielen. Etwas weniger Anstellgut oder etwas kiihlere
Temperaturen bringen die gewlinschte Verzégerung. Nattirlich spielt
auch eine Rolle, ob ein 1150er-Roggenmehl oder ein Vollkornmehl zur
Verwendung kommt. Urkorn wie Champagnerroggen bringt dabei
mehr Néhrstoffe in den Teig, ist deshalb triebstark und aufsergewohn-

lich geschmacksintensiv, ohne zu stark zu versduern.

Ist der Sauerteig sehr triebstark, geht das
oft zu Lasten des Aromas. Der Teig hat
dann zu wenig Zeit fiir seine Entwicklung

MERKEN

« Reifezeiten bestimmen das Brotaroma

« Triebstarke Sauerteige Ronnen fiir fehlendes
Brotaroma verantwortlich werden




Rezept
Kinis Brot — der Konig Ludwig-Nachbau

Die Konig-Ludwig-Kruste ist ein beliebtes Brot in vielen Béckereien.
Nur leider eine Fertigmischung mit vielen Zusatzstoffen, die ein gutes
Brot nicht braucht. Ziel war es, diesen Verkaufsschlager nachzubau-
en. Ohne Zusatzstoffe. So entstand Kinis Brot. Kini - so wurde Konig
Ludwig im bayerischen Volksmund genannt.

Der Charme dieses Rezeptes griindet auf drei Punkten. Zwei ge-
schmacksintensive Urkornsorten werden miteinander kombiniert.
Dinkel und Roggen sind ein gliickliches Paar, bei dem hier zwei
besonders charakterstarken Partnern eine Biithne gegeben wird. Eine
zweistufige Fermentation fiihrt zu mildem Teig. Und Vollmilch sowie
Riibensirup fungieren als verbindende Elemente.

1. Sauerteigstufe

(Verhaéltnis klassisch 1:10:6)

» 100 g Champagnerroggenmehl (alternativ Roggenmehl 1150)
» 60 g Wasser (handwarm)

» 10 g Anstellgut

UBER DEN AUTOR

Manfred Schellin ist Biochemiker und Dozent an der
Akademie Deutsches Backerhandwerk in Weinheim. Hier
lehrt er sein Wissen als Sauerteig-Fachmann, der sich auf
Brotaromen in Abhdngigkeit von Mehl und Fermentation
spezialisiert hat.
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GESCHWINDIGKEIT

Die Fermentations-Geschwindigkeit ldsst sich tber

mehrere mdgliche Faktoren steuern:

* Qualitat des Anstellgutes (Zusammensetzung,
Dichte der Mikroorganismen)

» Menge des Anstellgutes

 Fermentationstemperatur

« Teigausbeute

 Fermentationshemmer wie Salz oder Zucker
(letzterer hat zwei Gesichter: niedrig dosiert als
Energiequelle, hoch dosiert als Bremse)

» Substrat (Feinheit und Qualitat des Mehls)

« Sauerstoff

Das Anstellgut wird im Wasser sauber aufge-
16st. Dann das Mehl mit dem Wasser ver-
kneten. Abgedeckt 15 Stunden bei 25°C reifen
lassen, danach noch bis zu 24 Stunden im
Kihlschrank. Gebraucht werden spéater nur
120 g. Was iibrig bleibt, kann nach der Reife-
zeit als Anstellgut wieder in den Kihlschrank.

2. Sauerteigstufe
(Verhéltnis klassisch 1:2:2)
» 120 g Vorteig (1. Sauerteigstufe)

» 250 g Champagnerroggenmehl
(alternativ Roggenmehl 1150)

» 250 g Wasser (warm)

Den Vorteig tropfchenweise mit dem Wasser
zu einem homogenen Brei 16sen, mit dem
Mehl verriihren und 4 Stunden abgedeckt bei
28°C reifen lassen.

Hauptteig
® 600 g Sauerteig (vollaktiv)
® 500 g Dinkelmehl Vollkorn

» 200 g Champagnerroggenmehl
(alternativ Roggenmehl 1150)

» 180 g Wasser (handwarm)
» 200 g Vollmilch (handwarm)

Den Sauerteig in Wasser und Milch auflo-
sen. Das Mehl hinzugeben, alles griindlich
vermengen und 15 Minuten ruhen lassen
(Fermentolyse).

» 30 g Riibensirup
(alternativ Backmalz inaktiv)

» 22 g Salz



Sirup und Salz in den Teig kneten und gegebenenfalls durch
Wasserzugabe die Teigfestigkeit anpassen.

15 Minuten gehen lassen. Die Teigtemperatur sollte 26°C betragen.

Dann zu zwei Laiben aufarbeiten (lang- oder rundwirken) und im
Garkorb 90 Minuten gehen lassen.

Im gut vorgeheizten Topf bei 250°C anbacken, nach 10 Minuten die
Temperatur senken und bei 220°C ausbacken. Nach der Halfte der
Backzeit den Deckel abnehmen. Backzeit gesamt: 50 Minuten.

Erste Variation

Man kann den 2-Stufen-Sauer auch drehen: die 1. Stufe wird kurz
gefiihrt, als Aktivierungsstufe. Die zweite Stufe reift etwas weicher
und etwas kiihler.

1. Sauerteigstufe
(Verhiltnis 1:2:2)

» 15 g Champagnerroggenmehl (alternativ Roggenmehl 1150)

» 15 g Wasser (handwarm)
» 7 g Anstellgut

Das Anstellgut wird im Wasser sauber aufgelost. Dann das Mehl
mit dem Wasser verkneten. Abgedeckt 5 Stunden lang bei 25°C

reifen lassen.

AUCH DIE WAHL DES MEHLS
BESTIMMT DARUVBER, WIE
GUT UND SCHNELL SICH EIN
" SAVERTELG ENTWICKELT

Auch im Kiihlschrank lédsst sich die
Fermentations-Geschwindigkeit bremsen -
zugunsten von mehr Aroma und Flexibilitét

2. Sauerteigstufe
(Verhéltnis 1:10:8)

P 35 g Vorteig (1. Sauerteigstufe)

» 350 g Champagnerroggenmehl
(alternativ Roggenmehl 1150)

» 280 g Wasser (warm)

Den Vorteig tropfchenweise mit dem Wasser
zu einem homogenen Brei 16sen, mit dem
Mehl verrithren und 12 Stunden abgedeckt
bei Raumtemperatur reifen lassen.

Es geht dann weiter wie im Originalrezept,
wobei das Wasser im Hauptteig um 30 g zu
reduzieren ist, weil der Sauerteig mehr Flus-
sigkeit enthalt.

WIE DIE PROFIS ARBEITEN

Die Rlassische deutsche Backerei Rombiniert Hefe
und Sauerteig. Mit der Hefe wird die Volumenent-
wicklung gesteuert, der Trieb. Sauerteig bringt den
GeschmacR ins Brot. Deshalb arbeitet man dort mit
ausgesaduerten, ausfermentierten Teigen, die Raum
Trieb beisteuern.

Die Backereien Rennen den Sauregrad und bemes-
sen den Sdureeintrag an der Menge des zugegebe-
nen Sauerteiges in Relation zur Gesamt-Mehlmenge
des Teiges. Hellere Mischbrote bekommen dann 10
bis 20%, Brétchen maximal 5%, Rréftige Roggen-
vollkornbrote 40% Sauerteiganteil im Brot. In
diesem Fall geben wir die Menge des versauerten
Mehles als Teil der Gesamt-Mehlmenge an.

Ein nicht durchgédngig verwendetes Konzept in
Deutschland ist es, die Menge des versauerten
Mehles auf das Roggenmehl im Rezept zu beziehen.




Temperaturen sind ein entscheidender Faktor
fur erfolgreiches Backen

QOD
Cool BleiBer™

Beim Kneten, wihrend der Gare, im Ofen — Temperaturen sind beim Brotbacken zu jeder Zeit
wichtig. Zu kalter Roggenteig schmiert, zu warmer Weizenteig verliert seine Spannung. Und die
Gare haut auch nur hin, wenn Zeit und Temperatur in einem richtigen Verhiltnis stehen. Ein
Exkurs ins Teigklima.

n professionellen Backerei-Rezepten gibt es in jeder Stufe der Brot-
I produktion einen entscheidenden Wert: TT, die Teigtemperatur. Sie

ist in allen Prozessen entscheidend und meist bis auf ein bis zwei
Grad genau angegeben. In der heimischen Kiiche kann man das The-
ma entspannter angehen. Aber auch hier diirfen Temperaturen nicht

komplett aufder Acht gelassen werden.

Das beginnt bereits beim Kneten. Insbesondere im Sommer nehmen
die Klagen zu, dass Weizenteige zu fliissig werden, sich nicht formen
lassen, obwohl alles gemafs Rezept und wie immer ist. Dabei gibt es
einen Faktor, der sich erheblich unterscheidet. Die Temperatur. Im
Sommer, insbesondere in den letzten Jahren, ist es erheblich warmer
als in den iibrigen Jahreszeiten. Das beeinflusst den Teig.
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Schon das Mehl ist ein paar Grad warmer,
wenn es in die Schiissel kommt. Die Luft-
temperatur gibt den Zutaten bereits Warme.
Und nicht zuletzt erwdrmt der Knethaken
durch sein mechanisches Einwirken den
Teig — je nach Maschine mal mehr, mal
weniger schnell.

Ab 26°C wird es fiir Weizenteige kritisch.

Sie verlieren Struktur beim Kneten, es baut
sich kein richtiges Glutengerist auf, es wird
schwieriger, sie zu formen. Und bei einer
Teigtemperatur von mehr als 28°C altert das



spéatere Geback schneller, wird trocken. Opti-
mal liegt die Temperatur eines Weizenteiges
bei 24-26°C.

Ganz anders verhélt es sich beim Roggen.
Eiweifse im Roggenmehl brauchen eine héhere
Temperatur fur die optimale Verquellung.
28°C sind hier ideal. Ist der Teig kalter, dann
kommen die Schmierstoffe des Roggens rich-
tig schon zur Geltung. Dann klebt der Teig,
schmiert und lasst sich schlecht verarbeiten.

Bei Mischteigen gibt das Getreide den Ton an,
das stirker vertreten ist. Haben die Mehle
ein etwa gleiches Verhéltnis, sucht man den
Temperatur-Kompromiss.

Wie aber kommt man zur optimalen Teig-
temperatur? Im Sommer kann man Weizen-
mehl vor der Verarbeitung zum Beispiel im
Kihlschrank herunterkiihlen. Das Schiitt-
wasser erkaltet mit Eiswiirfeln (die aber
aufgeldst oder entfernt sein miissen, bevor
es in den Teig geht).

Das ist die grobe Methode. Sie halt den Teig
kiihl und schliefst das Risiko weitgehend aus,
uber 26°C zu kommen. Da sich Parameter wie
die Kneterhitzung nicht steuern lassen, bleibt
tatséchlich das Schiittwasser als Regulator.
Wie kalt es sein muss, lasst sich dabei relativ
einfach errechnen. Wichtig ist daftir, die Tem-
peraturen aller anderen Zutaten zu kennen.
Dann kann man mit dieser Formel arbeiten:

(Zieltemperatur x (Anzahl der Zutaten + 1)) -
Summe der Raum- sowie aller Zutaten-Tem-
peraturen = bendtigte Wassertemperatur

Beispiel:

Gewtlinscht ist eine Teigtemperatur von 24°C,
verwendet werden ein Vorteig, der bei Raum-
temperatur gereift ist (22°C) sowie ein Mehl
aus dem kiihleren Vorratsschrank (20°C). In
der Kiiche herrschen 23°C.

(24°C x (341)) - (22°C + 20°C + 23°C) =
31°C Wassertemperatur

Diese relativ einfache Formel beachtet aller-
dings nicht die Erhitzung beim Kneten, die bis
zu 5°C betragen kann. Will man diese noch mit
einbeziehen, muss man zunéchst die eigene
Knetmaschine etwas ndher kennenlernen und

67

’yn a _umguwsoe oo E

Will man die richtige Temperatur fiir das Schiittwasser
berechnen, setzt das voraus, die Temperaturen der
anderen Hauptzutaten zu kennen
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Mit einem Kerntemperaturmesser lassen sich Ab 26°C Teigtemperatur drohen Weizenteige zu
Temperaturen von Zutaten, Teig und fertigem zerlaufen und Struktur zu verlieren
Brot ermitteln

beobachten, wie sich Teige tiber die Knetzeit Denn je warmer es ist, desto aktiver und schneller arbeiten die
erwdrmen. Dann gilt folgende Formel: Hefen. Oder eben umgekehrt. Dabei halbiert oder verdoppelt sich
(Zieltemperatur - Temperaturdifferenz beim  ihre Geschwindigkeit pro 5°C.

Kneten) x (Anzahl der Zutaten + 1)) - Summe

der Raum- sowie aller Zutaten-Temperaturen Ein Teig, der bei Raumtemperatur (20°C) 2 Stunden reifen soll, braucht

= bendtigte Wassertemperatur also bei sommerlichen 25°C nur noch 1 Stunde. Wohingegen er im
kalten Keller bei 15°C 4 Stunden reifen muss. Im Kiihlschrank (5°C)
Das selbe Beispiel: Gewiinscht ist eine erhoht sich der Garzeit sogar auf 16 Stunden. Damit ist klar, dass die

Teigtemperatur von 24°C, bekannt ist, dass  Teiggare im Sommer teilweise erheblich kiirzer ausfallt als im Winter.
die Maschine einen solchen Teig wahrend

der Knetzeit um 4°C erwdrmt. Verwendet Diese beiden Faktoren - Kneterhitzung und Gar-Temperatur - sor-
werden ein Vorteig, der bei Raumtempe- gen im Sommer oft fiir ungewohnliche Misserfolge beim Backen.
ratur gereift ist (22°C) sowie ein Mehl aus Kennt man sie, kann man sie steuern und auch in der Juli-Hitze

dem kihleren Vorratsschrank (20°C). In der  perfekte Laibe aus dem Ofen holen.
Kiche herrschen 23°C.
Zu guter Letzt verrat Temperatur auch, wann ein Brot fertig gebacken ist.

((24°C - 4°C) x (3+1)) - (22°C + 20°C + 23°C) = Natiirlich gibt es den Klopftest. Klingt das Brot beim Klopfen auf seine
15°C Wassertemperatur Unterseite hohl, ist es in der Regel ausgebacken. Exakter bestimmt man

den Punkt aber mit einem Thermometer, genauer: einem Kerntempera-
Dabei wird sichtbar: Die Kneterhitzung hat turmesser. Mit ihm ldsst sich die Temperatur im Kern des Brotes schnell
einen ganz wesentlichen Einfluss auf die ermitteln. Liegt sie um 96°C, ist der Laib fertig ausgebacken.

Formel und die bendtigte Wassertemperatur.
Wer also oft und gerne backt, kommt um zwei Anschaffungen nur

Nach dem Kneten geht es an die Gare des schwer herum. Ein Raumthermometer sowie ein Kerntemperatur-
Teiges. Ihre Dauer hdngt ganz erheblich messer fir die Ermittlung der Zutaten-, Teig- und Brottemperaturen
von Teig- und Umgebungstemperatur ab. gehoren in die gut ausgestattete Backstube.

PRODUKTTIPP

Ein hervorragendes Thermometer findest Du im
BROTLaden in diesem Heft oder im Internet unter
brot-magazin.de/einRaufen. Es verfiigt liber einen
extrem diinnen Fihler. Somit entstehen Reine
sichtbaren Lécher bei der Messung der Kerntem-
peratur von Broten. Der Fiihler hat einen Durch-
messer von nur 1,2 mm. Damit ist es auch perfekt
fir die Messung der Teig-Temperatur wahrend der
Bearbeitung und Gare geeignet. Die Temperatur 1
wird ebenso schnell wie genau mit einer Nachkom- | .
mastelle gemessen und auf dem grof3en Digitaldis-

play angezeigt. Dabei dreht sich das Display je nachdem, wie das Thermometer
gehalten wird. So bleibt das Ablesen komfortabel. Gemessen wird von -50°C bis
320°C. Damit es es auch fiir alle anderen Anwendungen in der Kiiche perfekt
geeignet. Das Thermometer, mit professionellen Kochen entwickelt, ist Romplett

. o wasserdicht und damit einfach abwaschbar. Geschiitzt wird es von einer prakti-
Ein Raumthermometer gehért in die Kiiche, schen Klickummantelung.

um Garzeiten richtig bestimmen zu kénnen
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www.rosenfellner.at
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Dieses Rezept gelingt
mit dem Thermomix

[AFUGENCROISSANIS

Schwierigkeitsgrad: &K

Getreide: Weizen
Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 5-6 Stunden
Zeit am Backtag:  5-6 Stunden
Backzeit: 17-22 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C

nein

Schwaden:
J\ _

Rezept & Bilder: Barbel Adelhelm

/Alltagstipps-und-Rezepte-einer-
schwabischen-Allrounderin-
990114201022031

Gelaugte Butter-Croissants sind ein echter Hochgenuss, kombi-
nieren sie doch die blittrige Luftigkeit des franzdsischen Tradi-
tions-Snacks mit dem markanten Aroma von Laugengeback.
Dabei sehen diese Exemplare komplizierter aus, als sie sind,
denn mit etwas Ubung kann man sie an einem entspannten
Nachmittag fertigbacken.

Lievito Madre und Frischhefe mit der Milch in den Thermomix geben
und im Linkslauf auf Stufe 2,5 fiir 20 Sekunden vermischen.

Mehl, Zucker, Salz und das Ei in den Behalter geben und auf der Teig-
knet-Stufe 2 Minuten verkneten.

Jetzt 20 g Butter untermischen und nochmal 2 Minuten auf der Teigknet-
Stufe laufen lassen. Der Teig sollte samtig weich sein.

Den Teig aus dem Thermomix nehmen und auf einer Unterlage zu

einem 50 x 30 cm grof3en Rechteck ausrollen. Dieses Rechteck in einem




L ]

1) Die ausgerollte Butterplatte wird in Backpapier eingeschlagen und bis zur Weiterverarbeitung im Kiihlschrank gela-
gert. 2) Auf den ausgerollten Teig ... 3) ... wird die etwa halb so grofde Butterplatte gelegt ... 4) ... und danach der Teig
um die Butter geschlagen. Dieses Paket wird nun ldnglich ausgerollt und danach von den beiden schmalen Seiten zur
Mitte hin gefaltet, sodass drei Teiglagen iibereinander liegen. Dieser Vorgang - ausrollen und zusammenfalten — wird
insgesamt dreimal wiederholt, sodass am Ende 27 diinne Schichten iibereinander liegen

Gefrierbeutel fiir 30 Minuten in den Tiefkiihler geben. Wer kein so grofdes 7 )
Gefrierfach hat, kann den Teig auch 60 Minuten im Kiihlschrank lagern. %‘ w
500 g Weizenmehl T65

(alternativ Weizenmehl 550)

100 g Lievito Madre (kalt,
alternativ 15 g Frischhefe)

275 g Milch (kalt)

@ Den gut gekiihlten Teig auf einer leicht bemehlten Backunterlage auf die
doppelte Grofde ausrollen, die Butterplatte auf den Teig legen und damit ein-
schlagen. Nun wird das Teig-Butter-Paket der Lange nach ausgerollt (hierbei
nur wenig Druck ausiiben) und ein weiteres Mal eingeschlagen. Das Ganze
insgesamt dreimal. Sollte der Teig zu warm werden, immer zwischen den

Schritten in den Gefrier- oder Kiithlschrank geben. 50 g Zucker
20 g Butter

Den Teig nochmals fiir rund 30 Minuten in den Tiefkiihler oder 60 Minuten 7 g Salz

in den Kihlschrank geben. Danach herausnehmen und auf eine Grof3e von 5 g Frischhefe

30 x 50 cm ausrollen. Der Lange nach halbieren und dann aus jeder Halfte 6-7 1Ei

Dreiecke schneiden. Dazu eignet sich zum Beispiel ein Pizzaschneider.

Die Dreiecke von der breiten Seite beginnend aufrollen, sodass die Spitze Brezellauge

als Letztes das Croissant ummantelt. Sesam (weiR)
Sesam (schwarz) :

Die Teiglinge auf ein Backblech legen — am besten ein Lochblech - und

abgedeckt 30-40 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen. Dann ohne
Abdeckung fiir 20-30 Minuten in den Kiihlschrank stellen - besser noch ins B a/
Gefrierfach.

200 g Butter

Wéhrenddessen rechtzeitig den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. 40 g Weizenmehl

Wenn der Hauptteig fertig ist,
Die gekiihlten Teiglinge flir wenige Sekunden in das Laugenbad geben, die Butter mit dem Mehl zu einer
mit schwarzem und weifSem Sesam bestreuen und danach direkt in den gleichmafRigen Masse verkneten
Ofen geben. Die Backzeit betrédgt 17-22 Minuten. % und auf Backpapier zu einem

Rechteck von 20 x 15 cm formen.
Diese Platte in das Backpapier
eingewickelt im Kuhlschrank

far mindestens 2-3 Stunden -
durchkihlen lassen. .

HINWEIS

Beim Umgang mit der dtzenden Lauge sollte man einige
Dinge beachten. So sind grundsatzlich Handschuhe und
am besten sogar eine Schutzbrille zu tragen und man muss
beim Laugen des Gebacks aufpassen, dass es nicht spritzt.
Sollte die Lauge mit der Haut in Beriihrung Rommen, sofort
mit Wasser abwaschen. Auch sollte man den Arbeitsbe-
reich mit Papier oder Ahnlichem vor der Lauge schiitzen.
Die Aufbewahrung der Lauge erfolgt am besten in der Ori-
ginalverpackung oder einem geeigneten Kunststoffgefaf3.
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SCHWABENKORN SUNNY

Sauerfeiy

® 95 g Dinkelmehl Vollkorn
» 95 g Wasser

» 10 g Anstellgut

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

.
.

(14 eeo e
[ e
.

B 75 g Dinkelflocken
® 75 g Sonnenblumenkerne
® 150 g Wasser (heiR)

Die Zutaten rund 2 Stunden vor
dem Backen vermischen und
abkuihlen lassen. Alternativ
kann man das Briihstlick auch
zusammen mit dem Sauerteig
ansetzen und nach dem
Abkuhlen bis zum Verbacken

im Kahlschrank lagern.
® Sauerteig
P Briihstick

® 500 g Dinkelmehl Vollkorn
» 375 g Wasser (lauwarm)

» 12 g Salz

® 10 g Frischhefe

Zum Bestreuen
® Sonnenblumenkerne

e —
LaR A

Dinkelvollkorn

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:

Triebmittel: Sauerteig, Hefe

Teigkonsistenz: flussig
Zeit gesamt: 14,5-16,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 190°C

nach 15 Minuten

Schwaden: nein
\_

Dinkel wird héufig als ,,Schwabenkorn“ bezeichnet. Bis ins 19. Jahr-
hundert wurde das Korn in Mitteleuropa vor allem im schwaébi-
schen Raum angebaut. Daher hat dieses Brot seinen Namen, das
zu 100 Prozent aus Dinkelvollkornmehl besteht. Durch Sauerteig
und ein Briihstiick bleibt es lange saftig und frisch.

Alle Zutaten 2 Minuten auf langsamer Stufe vermischen, dann auf
schnellerer Stufe 5 Minuten lang kneten. Im Anschluss den Teig 20 Minuten
in der Knetschiissel ruhen lassen.

Eine Kastenform (etwa 23 cm) gut einfetten und mit Sonnenblumen-
kernen ausstreuen. Den Teig einfiillen und die Oberseite ebenfalls

mit Sonnenblumenkernen bestreuen. Abgedeckt bei Raumtemperatur
45 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Brot 15 Minuten
anbacken, dann die Temperatur auf 190°C senken und 45 Minuten fertig-
backen.

Rezept & Bild: Tanja Schlund
@J @schlundisworld
n /Schlundis.Blog

] www.schlundis.com
=



In den Obst- und Gemiiseabteilungen der Supermarkte sind Friich-
te fiir Aufstriche im Winter eher spérlich gesét. Was es jedoch zu
dieser Zeit oft gibt, sind Zitrusfriichte aller Art. In diesem Rezept
verschmelzen Mandarinen, Orangen und Zitronen zusammen mit
Gewlirzen zu einem winterlich-fruchtigen Aufstrich.

Die Mandarinen schélen, die
Einzelstiicke filetieren und zunéchst
zur Seite stellen.

Die Bio-Zitronen gut abwaschen
und die Schale komplett diinn abrei-
ben. Danach den Saft der Zitronen
auspressen und mit dem Orangen-
saft in einen grof3en, breiten Koch-
topf geben.

Die Vanillestange halbieren und
das Mark auskratzen. Die Tonkaboh-
ne fein reiben.

Alles - aufder den Mandarinen-
filets und dem Blue Curacao - zu-
sammen in den Topf geben, fiir 30
Minuten stehen lassen und dabei ab
und zu in der Masse riithren, damit
sich der Gelierzucker auflost.

Danach langsam aufkochen
lassen, nach 2 Minuten die
Mandarinenfilets zugeben und das

Ganze fiir 3-4 Minuten sprudelnd
kochen lassen.

Nun etwas Fruchtmasse auf
einen kleinen Teller geben und kurz
abkiihlen lassen. Wenn die Masse
fest wird, ist der Aufstrich fertig.
Wenn nicht, nochmals fiir einige
Minuten weiter kochen lassen.

Die Gewlrze herausnehmen,
finf Glaser sterilisieren und jeweils
am besten mit Hilfe eines Trich-
ters zu etwa zwei Dritteln fiillen.
Die restliche Fruchtmasse im Topf
lassen, mit 50 g Blue Curacao ver-
rihren und sprudelnd aufkochen
lassen.

In die bereits zu zwei Dritteln
befiillten Glaser giefsen und so-
fort alle Glaser gut verschlief3en.
Um eine schéne Marmorierung zu
bekommen, die Glaser im warmen
Zustand nicht bewegen. 7
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Rezept & Bild: Gerda Gottling

Jufator

1.000 g Orangensaft
(frisch gepresst)

330 g Gelierzucker 3:1
50 g Blue Curacao

6 Mandarinen

2 Bio-Zitronen

2 Sternanis

2 Zimtstangen

1 Vanillestange

1/2 Tonkabohne

* Ergibt 5 Glaschen
zu je 225 ml

7 Tipp \
Die Zitronen nur diinn

abreiben, da die weiRe Schale
: der Friichte dje Marmelade
bltte.r macht. Fiir eine alkoholfreie
Variante kann man den zweiten
Kochvorgang mit dem Blye Curacao

au.ch weglassen und die Glgser
direkt Romplett fillen. Dann
bleibt die griine Farbe
jedoch auch weg.




Text: Michal Sip

Machen wir es uns nicht so einfach. Die Erfahrung lehrt: Was auf den ersten Blick v6llig simpel
erscheint, wird, je weiter man recherchiert, immer vielschichtiger. Manchen Menschen, Populisten
nennt man sie heute, geniigt jener kurze Blick. Bagels sind Semmeln mit einem Loch. Dazu aus
dem Ausland. Ende. Wir aber miissen weiter als nur zum Bdcker um die Ecke schauen. Wir bilden
uns weiter, auf der Suche nach der Wahrheit {iber den Bagel.

ie ersten Erkenntnisse: Bagels sind nicht Brotchen mit einem Der ohne Zweifel grundlegendste Unter-

Loch. Bagels sind auch keine Donuts, obwohl beide dhnlich schied zur Herstellung herkémmlicher

aussehen. Es kann zwar auch siif3e Bagels geben, die sind aber Backwaren besteht darin, dass Bagels vor
weiterhin keine Donuts. Die Variationsmoglichkeiten bei Bagels sind dem Backen kurz gekocht, besser gesagt,
wiederum sehr, sehr grof2. gebriiht werden.
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Und die richtigen, die tollen, echten, einma-
ligen Bagels, die bekdme man nur in den
USA, und auch dort nur in den kulinarischen
Hochburgen wie New York, Los Angeles oder
San Francisco. Sagen die Bagel-Fans.

Doch sind Bagels nicht nur Geschmack, son-
dern auch Gefiihl. Nehmen wir zum Vergleich
als Beispiel das Baguette. So wenig wie Bagels
gelochte Brotchen sind, so wenig ist ein
Baguette ein deutsches ,Stangenweifsbrot”.
Jeder, der schon einmal die frischen, knusp-
rigen Baguettes aus der Boulangerie geholt
hat, wird sie, zwei Wochen spéater zu Hause
angekommen, sicherlich vermissen.

Selbst die ,franzosischen Backer” in deut-
schen Stéddten, selbst die guten Rezepte
machen noch kein Baguette, das dem franzo-
sischen Original vollig gleicht. Ein, und wenn
auch noch so kleiner, Unterschied bleibt
offenbar immer bestehen.

Die Frage wird man nicht mit letztendlicher
Sicherheit beantworten: Stimmt es wirklich
oder ist es nur eine Selbsttduschung? Geht es
am Ende nicht um Zutaten oder die Back-
kunst, sondern nur um Psychologie? Weil zu
Hause die authentische Urlaubsatmosphére
nicht herbeigezaubert werden kann, mit dem
franzosischen Tischwein mit Sternchen am
Flaschenhals, den Késesorten?

Aber zuriick zu den Bagels. In den Reiseberich-
ten aus den USA findet am am frithen Morgen
natlirlich weiterhin die Klassiker, also Bacon,
Wiirstchen, Spiegelei, Toast. Aber immer ofter
auch das nun mal gesiindere Frithstiick mit
Bagels. Die Enthusiasten schwédrmen schon
lange und immer mehr vom Geback, das so
gut nur in den amerikanischen Grof3stad-

ten zu bekommen ist. Psychologie im Spiel?
Probieren kann man es nicht. Die Flugzeit ist
zu lang. Nach fiinf Stunden Lagerung gilt ein
Bagel namlich als nicht mehr frisch.

Lachs und Frischkése — das ist der Klassiker
der amerikanischen Bagel-Kultur

Schwierig ist es, die Wurzeln des echten Bagels zu finden. Geback in
Ringform findet man in historischen Texten und Abbildungen relativ
haufig, bis ins alte Agypten kann man sie verfolgen. Waren es aber
schon Bagels mit ihrer besonderen Zubereitung, oder doch nur Brot-
chen mit einem Loch, das vielleicht allein dem Transport, der Lagerung
und der Prasentation am Marktstand oder in der Backerei diente?

Die Spuren zur Geschichte des Bagels flihren nach Osteuropa und
der Tradition der dort lebenden jiidischen Bevolkerung zuriick.
Auch zu Bagels gibt es in diesem Zusammenhang Hypothesen, wo-
nach sie ein Ersatz fliir das den Juden verbotene Brot waren. Klar ist,
ihr Name leitet sich vom jiddischen Wort ab, das je nach Umschrift
bejgl, bajgl oder beygl heifdt. Im Englischen findet man oft auch die
Schreibweise Beigel.

Teigringe lassen sich bis ins alte Agypten zuriickverfolgen.
Wann genau daraus ein Bagel wurde, ist ein aktuell noch ungel6stes Rétsel




Alles ist im Internet zur Herkunft nachzule-

sen, alles spannend und interessant. Leider
ist es kein echtes Wissenschaftsgebiet, vieles
davon beruft sich auch auf sekundare, manch-
mal unsichere oder nicht mehr vorhandene
Quellen. Preufen, Stiddeutschland, jidisches
Polen werden als Ursprungsorte genannt und
von vielen Legenden begleitet. In Krakau wur-
den sie 1610 erstmals schriftlich erwdhnt - in
der Verordnung der jiidischen Gemeinde.

Ziemlich sicher ist: Bagels haben eine lange
Tradition, stark von der jiidischen Kultur
geprigt und erst im Laufe der Zeit haben sie
dabei ihre heutige Form erhalten. Seit Beginn
des 17. Jahrhunderts wurden sie von osteuro-
paischen Immigranten in alle Welt, auch nach
Israel, gebracht.

Eine besonders schnelle Verbreitung fanden
sie zu Beginn des 20. Jahrhunderts in New
York, wo es 1907 bereits 300 Bagel-Backereien
gab. Dabei galt damals der Bagel noch als

ein typisches jlidisches Geback. Sein grofser

Erfolg fiihrte dazu, dass er variiert wurde.

1) Die Brick Lane Bakery ist Londons Hot-Spot fiir Bagels.

2) Vor dem Backen kommen die Teigringe in ein heifses Wasserbad.

3) Nicht nur 35 Pennies fiir einen Bagel liberzeugen. Es ist vor allem
der Geschmack

Die bekannteste Form, Bagel and Lox, also Bagel mit Frischkase und
Réaucherlachs, hat sich schon ziemlich weit von den jlidischen Speise-
gesetzen entfernt, zumindest wird es in der jiidischen Gemeinschaft
seit vielen Jahren diskutiert. Der Lachs hat Schuppen und Schwanz,
ist also koscher, die Kuh, die die Milch fiir den Frischkése (cream
cheese) gab, ist es wohl nicht.

Auch die Kruste der Bagels musste nicht mehr immer glatt bleiben. Mit
Mohn- oder Sesamsamen, Krautern, geriebenem Kase, Rostzwiebeln
wurde sie bestreut. Der amerikanische Bagel in seiner Form und Zube-
reitung steht heute fiir den Bagel allgemein, ist aber eine amerikanische
Erfindung. Ahnlich wie die Sushi-Rolle, die erst aus den USA nach Japan
kam, wo man eigentlich Sashimi ist, also rohen Fisch auf einem Reisbett.

Die Bagel-Freunde tduschen sich (und uns) also nicht. Es gibt den
Bagel mit langer historischer Tradition und es gibt das US-Original,
das seit iiber 100 Jahren im Land der unendlichen Moglichkeiten
gebacken und entwickelt wird.

Einen grofsen Sprung nach vorn brachte die Einfiihrung der Bagel-
maschine, die einen grof3en Teil der Handarbeit liberfliissig machte.
Was danach folgte, ist typisch fiir so viele wunderbare, aber auch
manch weniger wunderbare amerikanische Erfindungen: Die Welle
schwappte riiber und tberflutete Europa. Der amerikanische Bagel
ist heute auch in Europa zu Hause. Selbst bei Backern in kleineren
deutschen Stéddten ist er zu bekommen, dabei gilt aber nach wie vor:
Der wirklich originale, gute Bagel ist rar. Da muss man schon in die
kulinarischen Metropolen kommen und auch dort ein wenig suchen.

Bagel ist erst dann ein Bagel, wenn er ein Loch hat. Und wenn
er aus Hefeteig zubereitet wurde. Und wenn er vor dem Backen
gebriitht wurde. Und wenn er — wir reden von der amerikanischen




Ob Teig, Belag oder Topping - @&
der Kreativitit sind in der Bagel-
Produktion keine Grenzen gesetzt

Variante - innen weich ist, aufden aber
eine feste Kruste hat und einen intensi-
ven Geschmack.

Geht es auch ohne Loch? Die Bageldiskussi-
on klart nicht endgiiltig, welchen Zweck das
Loch erfiillen soll. Die naheliegende Ver-
mutung dirfte sein, dass man ein Loch fiir
den Transport und die Priasentation an einer
Stange braucht. Oder es ist eine raffinierte
Marketingstrategie — mit weniger Teig be-
kommt man ein optisch grofses Produkt, man
baut sozusagen ein Luftloch hinein.

All das ist irgendwie profan. Das Loch kann
aber eine wichtigere Funktion haben: Die

Oberflache des Bagels wird dadurch - im
Vergleich zur Masse - vergrofsert. Beim Brithen

kommt es darauf an, moglichst schnell die sind der Anfang, ein Klassiker. Schinken, Tomaten, Tomatensauce, Peppe-
ganze Oberfldche mit heifdem Wasser in Kon- roni, Paprika, Zwiebeln, Knoblauch, Ei, Salami, Radieschen, Fleisch, Fisch,
takt zu bringen, sie aber nicht zu verkochen. fleischlos, vegan... Der Fantasie sind wirklich keine Grenzen gesetzt.

Und beim Backen ist es dhnlich - ebenfalls

schnell gleichmaf3ig erhitzen, um die glatte, Und siifs geht es auch. (Sind wir etwa bei Donuts angekommen? Nein,
gleichmaflige und feste Kruste entstehen zu die sind zwar immer siif3, aber der Unterschied liegt woanders: Sie wer-
lassen. Die Experimente, Bagels ohne Loch den nicht gebriiht, sondern in Ol ausgebacken, dhnlich wie Krapfen.)

herzustellen, berichten meist vom Misslingen.

Es gibt wunderbare siifSe Bagels. Und Menschen, denen auch das nicht
Ein guter Bagel ist schon die halbe Miete. Aber reicht, weil sie besser sehen als schmecken konnen, werden ihre Freu-
richtig interessant machen ihn die Fiillung oder  de an Bagels in Regenbogenfarben haben. ,Bagels in Regenbogenfar-
der Belag. Frischkase, kombiniert mit Lachs ben“ googeln und schon ist man in der richtig bunten Bagel-Welt.




® 100 g Dinkelmehl Vollkorn
P 250 g Magerquark
Zutaten grundlich vermischen
und 2-3 Stunden abgedeckt

bei Raumtemperatur quellen
lassen.

Haupdi

P Autolyseteig

® 400 g Dinkelmehl 630
» 100-120 g Wasser

» 20 g Sesamél

® 10 g Honig

» 10 g Salz

P 5 g Hefe

Siedewasser
®»1TL Salz
® 1 EL Honig

*Ergibt 8 Bagel mit je 120 g
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Rezept & Bilder:
Sylvia Richter

Klassische Bagel

zeichnen sich durch

eine zdhe Kruste aus,
die ein trotzdem luftig
leichtes Inneres beherbergt.

Es gibt sie in vielerlei Varianten. Ob mit Sesam, Kernen, Kdse oder
gelaugt - ein Bagel ldsst keine Wiinsche offen. Klassisch belegt mit

Frischkise ist er einfach ein Gedicht.

Alle Zutaten - auer das Ol - auf langsamster Stufe 2 Minuten mischen,
danach 8-10 Minuten schneller kneten. Nach zirka 8 Minuten das Ol
dazugeben und gut auskneten. Den Teig in eine kleine gedlte Schiissel oder
Wanne legen.

Abgedeckt 1 Stunde anspringen lassen und dann fiir 10-14 Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und direkt 8 Teiglinge zu jeweils 120 g
abwiegen und rundwirken.

20 Minuten unter einem Tuch entspannen lassen, dann zu Bagel
aufarbeiten. Zum Beispiel mit einem bemehlten Kochléffelstiel ein Loch in
die Mitte bohren und vorsichtig mit den Hidnden zu einem etwas grofderem
Loch erweitern. Sollte der Teigling noch Spannung haben, nochmal

20 Minuten ruhen lassen.

Die Bagel bei Raumtemperatur 60 bis 90 Minuten zur Stlickgare stellen.
Immer wieder den Fingertest machen, um die Gare zu bestimmen.
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Anzeige

Allsgabe 01/2020
rot-magazin.de
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Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Dinkel

Triebmittel: Hefe
Gomaringer VOTIUisiee
jorg Schmid ¥ dicaA
johannes Hir v

PIONIER-

Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt: 26 Stunden
Zeit am Backtag: 16-22 Stunden
Backzeit: 15 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 250°C

Schwaden:

Wéhrenddessen den Ofen auf isch€ ,iﬁ.UEHTE'G'S':H‘-'-_
. . . e man dje
250°C aufheizen und einen Topf mit Aktivitit stegert
mindestens 2 Liter Wasser, einem TL '
. o AUS ALT
Salz und einem EL Honig erhitzen. Das MACH
Wasser darf nur leicht sieden. ] Die Restbrg

Einen Bagel hineingeben und
jede Seite etwa 30 Sekunden sieden.
Wenn der Bagel oben schwimmt,
passt die Gare.

Den Teigling mit der Schaumkelle

herausnehmen, direkt in Sesam A

-

oder anderen Saaten wélzen. (Man : Vi “konﬂ);r_;t\ gewii

kann auch im Anschluss den Bagel o

laugen und danach mit Saaten oder
Salz bestreuen.)

Die Teiglinge auf Backpapier
absetzen. Wer nicht alle auf einmal

LT

draufbekommt, backt einfach

hintereinander. Die ldngere Gare von
15 Minuten schadet nicht.

Die Teiglinge bei 250°C in den
vorgeheizten Ofen geben und bei

Ober-/Unterhitze etwa 15 Minuten www‘ b ro t- m a g a Zi n ([ ] d e
040 / 42 9177-110




i Dt &‘AE! KUNSTGESCHICHTE
~ v .1- I: |

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.

Salate, Cremes =

Dank einer

viralen
Twitter-Aktion
gaben sich
Menschen
grofste Miihe,
auf ihren Broten grofse Werke der
Kunstgeschichte mit Aufstrichen nachzubil-

den. Am Ende wurde daraus sogar ein Buch.
Im BROT-Sonderheft ,Kreative BROTZeit"
haben wir 10 Exemplare des Buchs ,Kunst-

geschichte als Brotbelag“ verlost. Uber je

ein Buch dirfen sich freuen: Thomas Lang Von Pistazien-Zwirbel {iber ein Brot-Skelett bis hin zum
aus Veilsdorf, Andreas Litjen aus Hannover, klassischen Sauerteigbrot: Auf der Instagram-Seite von
Margit Drees aus Witten, Carina Dres aus @breadbosses gibt es einiges zu entdecken. Die appe-
Speicher, Jutta Boetel aus Boerssum, Thomas titlich angerichteten Backwaren lassen dem Betrachter
Engert aus Bad Rappenau, Isolde Weber aus nicht nur das Wasser im Mund zusammenlaufen, sie
Minchen, Michaela Kaminski aus Berlin, regen auch die eigene Kreativitit an — fiir neue Ideen
Natalie Schliiter aus Halle an der Saale und beim nichsten Backprojekt.

Theodor Bétel aus Schwalmstadt. Herzlichen

‘ breadbosses
Gliickwunsch und viel Spaf3 beim Lesen. oe

Die ResteRitter, das sind die drei Geographiestudenten Moritz Dietzsch, Nick EfSwein und Ike Hansen. Sie machen
Obst und Gemiise, das normalerweise im Mill landen wiirde haltbar, indem sie daraus leckere selbstgemachte Frucht-
aufstriche und Chutneys herstellen. Mit jedem verkauften Glas geht eine Spende an die Stiftung Mittagskinder, die
Schulkindern unter anderem warmes

Mittagessen ermoglicht. Um die Men-

schen zum Umdenken anzuregen,

veranstalten sie sogenannte Schnip-
pelpartys und Schulprojekte. Sie zei-
gen, welche Gerichte aus den Lebens-
mitteln gekocht werden kénnen und
regen zum nachhaltigen Handeln an.

; www.resteritter.de



/ Die Facebook-
Gruppe ,,BROT-Forum*“ ist die
Kommunikations-Plattform fiir alle
Leserinnen und Leser des Magazins und

Back-Fans. Im regen Austausch prasentieren
die Mitglieder ihre neuesten Brot-Kreationen,
helfen sich gegenseitig bei Fragen rund ums Thema
Backen und finden jede Menge Infos zum Thema.
Die Mitglieder der Gruppe erfahren auch stets aktu-
ell, was es Neues aus der BROT-Redaktion gibt.

n /groups/brotforum
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Lutz GeiBler

Die besten Brotrezepte
x flr jeden Tag

208 Seiten

#f 978-3-95453-181-3

N €24,95
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SANDRA WEIHE
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Brot backen kann ganz einfach sein — wenn man
weifs, was zu tun ist. Das gilt auch flir anspruchs-
volle Rezepte. Das wollen Lutz Geifdler und die
brotbackbegeisterte Designerin Sandra Weihe mit
ihrem Buch , Die besten Brotrezepte fiir jeden Tag"
beweisen. Kreiert wurden dafiir Rezepte, die vom
Zeitplan auch im normalen Alltag umsetzbar sind.
Mit prazisen Schritt-fiir-Schritt-Fotoanleitungen
sind alle Handgriffe anschaulich dargestellt. Not-
wendiges Know-how zum jeweiligen Rezept wird in
kleinen, schnell erfassbaren Grafiken mitgeliefert.
So treffen gute Rezepte und innovative, praktische
Herangehensweisen aufeinander. Das Ergebnis sind
nicht nur leckere Backergebnisse, sondern auch
bekommliche Brote, die durch lange Teigreifung ein
besonderes Aroma entwickeln.

——— = ——

Refill Deutschland,

Mg al: { 2009)

Blastikrnill vermaiden | Leltungswasser trinken | Wasserfiasche auffillen
Joerall wo der Refill Aufldeber anpebracht it kasten'rel Leftungiwasier in die mitgetwachte Flasche affillen und Plast ol
vermsiden

il Statornen s e, 205 e Tt

Das Konzept von Refill Deutschland ist
einfach: Ldden mit dem Refill-Aufkleber am
Fenster oder der Tiir fiillen kostenfrei Lei-
tungswasser in jedes mitgebrachte Trinkge-
fafd. Wichtigste Anliegen von Refill sind dabei
der Umweltschutz und die Abfallvermeidung,
insbesondere von Plastikmiill. Denn wer seine
Trinkflasche dabei hat, muss sich keine Ein-
weg- oder Mehrwegflaschen kaufen. Auf der
Website von Refill zeigt eine Karte an, wo es
Refill-Stationen gibt.

g www.refill-deutschland.de

Anders als man zunéchst vermuten konn-
te, geht es auf dem Instagram-Account
@schwarzmitzucker gar nicht um etwas
Stif3es, sondern um Brot. Dahinter steckt der
Osterreicher Daniel Schwarz. Neben seiner
offenkundigen Vorliebe fiir koffeinhaltige
Getranke verbringt er viel Zeit mit dem For-
men, Einschneiden und Backen von Teigen.
Die Ergebnisse seiner Arbeit prasentiert er
schlicht aber sehr ansprechend auf seiner
Instagram-Seite.

-
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Pasis-Wissen

Rohstoffe, Techniken und Arbeitsschritte

R -
1

Valesa Schell
: BROTFibel Basis-Wissen
, 82 Seiten
1 ArtiRel-Nummer: BASISFIB

Fiir ein gutes Brot bendtigt man im
Prinzip nur Mehl, Wasser, Salz, Zeit

- sowie eventuell ein bisschen Hefe.
Und natiirlich etwas Wissen dart-

ber, was wichtig beim Brotbacken ist.
Ob ein Brot gut schmeckt, eine tolle
krachende Kruste hat und die Krume
schon locker wird, hangt von meh-
reren Faktoren ab. Das Gute: Sie sind
erlernbar. Autorin Valesa Schell weif3
genau, wie man vom interessierten
Laien zur begeisterten Backerin wird.
Kein Wunder, schlief3lich ist es gerade
einmal fiinf Jahre her, dass sie ihre
ersten eigenen Brote zauberte. In der
neuen BROTFibel Basis-Wissen ver-
mittelt die Backexpertin auf leicht ver-
stdndliche und praxisnahe Weise, was
man beim Backen der ersten Brote
wissen sollte. Dabei spannt Valesa
Schell den Bogen vom einfachen Hefe-
Laib Uiber den richtigen Umgang mit
Sauerteig, Briih- und Kochstiicken bis
zum Einsatz von Lievito Madre oder
Hefewasser. Zu jedem Kapitel der
neuen BROTFibel gibt es ein geling-
sicheres Rezept, mit dem das Gelernte
genauso unkompliziert wie lecker in
die Tat umgesetzt werden kann.

g www.brot-magazin.de/einkaufen

© André Hilbrunner ist
gelernter Backer und
Brotfan durch und durch.
Auf seinem Blog Back-
hausgefluster teilt der
49-Jahrige die eigene
Leidenschaft mit seinen

Backhausgefliister

Lesern. Nicht nur allerlei

. kreative Rezepte mit e
. langer Teigfiihrung sind |
i Allen Hobbybéckern ein frohes und
friedvolles Jahr 2020 und ein schéner
Artikel Uber die Brotbackkunst

hier zu finden, sondern
auch Grundlagenartikel
zu den verschiedenen
Triebmitteln und Wis-
senswertes rund um das
Thema Brotbacken. Als
Diplom-Ingenieur der
Lebensmitteltechnologie

Zu Weihnachten hatte ich die Gelegenheit dem
"Westfalenblatt", der heimischen Tageszeitung, ein
paar Einblicke in die Kunst des Brot selber Backens zu
geben. Hieraus ist ein schéner, kleiner Artikel Uber

i meine Brotbackkunst...

WEITERLESEN...
bringt Hilbrunner inte- :
: ressantes Hintergrund-
wissen mit ein.

g www.bacRhausgefliister.de
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Georg Matthes ist Politik-EU-Korrespondent und lei-
denschaftlicher Backfan. Er hat seinen Beruf mit seiner
Leidenschaft vereint und stellt in seinem neuen Buch
Baking Bread die Brotkultur aus 28 Landern Europas vor.
Mit einer ordentlichen Portion Humor paart Matthes
leicht verstandlich aufgearbeitetes Politikwissen mit
den beliebtesten landestypischen Brotrezepten. Ob
Kaisersemmel aus Os-
terreich, buttrig-hefiges
Rosinenbrot aus Luxem-

Ov) SEORG MaTTHas
Bakin
Bread &

DIE BESTEN
AUS 28 LAy,

burg oder portugiesisches
Maisbrot — hier kommt
aus jedem Teil Europas
traditionelles Gebdck auf
den Rezeptplan.

BROTREZERT
E
DERM EuRapas

Georg Matthes
Baking Bread

208 Seiten
978-3-95453-176-9
€22,
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,Brotbackbuch Nr. 4

Das Brotbackbuch Nr. 4 von Lutz Geif3ler ist ein 408 Seiten starkes
Werk, in dem sich schwerpunktmaéfig alles um das Backen mit
Sauerteig dreht. Es werden jedoch nicht nur Grundlagen vermit-
telt, diese konnen auch in Form von 60 exklusiven Rezepten in der
Praxis ausprobiert werden.

Mit etwas Gliick kénnen sich zehn BROT-
Leserinnen oder -Leser iiber ein Brotback-
buch Nr. 4 von Lutz Geifdler freuen. Notig
sind daftir lediglich die richtige Antwort
auf unsere Preisfrage und die piinktliche
Einsendung. Die Gewinnerinnen und Ge-
winner werden per Los aus allen richtigen
Einsendungen gezogen. Einsendeschluss
ist der 15. Februar 2020. Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter des Verlages sowie deren
Angehorige sind ebenso von der Verlosung
ausgeschlossen wie der Rechtsweg.

Lutz Geifler

233

Brote kann man auf verschiedene Arten in Form bringen. Eine der ein-
fachsten Methoden ist das Backen im Topf. Aus diesem Grund gibt es aus
der BROT-Redaktion ein neues Sonderheft, das zahlreiche Rezepte fiir
genau diese Zubereitungsart bereithélt. Von einfachen No-Knead-Broten
bis hin zu Rezepten fiir Fortgeschrittene handelt es sich um eine bunte

Mischung von exklusiven Rezepten.
Autorin Sonja Bauer hat ihre jahrelange
Erfahrung mit Teigen aus Roggen, Wei-
zen, Dinkel und Urgetreide genutzt, um
kreative Brote aus den verschiedenen
Grundzutaten zu entwickeln. Nicht nur
Hefe, auch Sauerteig und Lievito Madre
kommen dabei zum Einsatz. So ent-
stehen sowohl kréftig ausgebackene,
rustikale Laibe als auch siif3e Gebacke,
die der ganzen Familie gut schme-
cken. Das Sonderheft Backen im Topf
hat 100 Seiten und kostet 8,50 Euro.

; www.brot-magazin.de/einkaufen
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Frage:

Welche zentrale Thematik behan-
delt das Brotbackbuch Nr. 4 von
Lutz Geifdler?

a) Hefewasser

b) Backpulver

c) Sauerteig

senden an:
redaktion@brot-magazin.de

Die richtige Losung bitte per E-Mail

HAUSSLER

Backzubehor
und Werkzeuge

/ L

Bei uns finden Sie wunderbares
Zubehor rund ums Backen: For-
men, Bleche, Korbe, Bretter und
Backschieber in allen méglichen
Variationen. Dazu hervorragende
Ausstecher, Driicker, Teigteiler,
Teigwannen, Géartlicher und vieles
mehr. Die natirlichen Mehle, Saa-
ten und Backmischungen runden
das umfangreiche Sortiment ab.

Webshop und Homepage:

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

Anzeige



WEIZEN

Rezept & Bild:
Margarete Maria Preker

r@ @imagina_von_rosenberg
n /ImaginaVonRosenberg

g www.brotpassion.de

355 g Ruchmehl
250 g Weizenmehl 550

465 g Wasser
(Raumtemperatur)

100 g Sauerteig Marvin
(siehe BROT 05/2018)

5 g Frischhefe

Alle Zutaten zundchst bei lang-
samer Geschwindigkeit etwa
2-3 Minuten vermischen und

im Anschluss auf schnellerer
Stufe 10 Minuten verkneten, bis
der Teig eine klebrig-bindige
Konsistenz hat. Dann den Teig
einmal dehnen und falten. Ab-
gedeckt 30 Minuten bei Raum-
temperatur stehen lassen.

Hauplleiq®

Autolyseteig
20 g Wasser
13 g Salz

*Ergibt 8 Brotchen

B i |
Schwierigkeitsgrad: Kk
Getreide: Weizen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 24 Stunden
Zeit am Backtag: 90 Minuten
Backzeit: 15-17 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:

_4"‘-“,;' F)
250°C ;‘;‘: -~
Schwaden: beim EinschieRen ¥ 7=

L :

—_—

Bei diesen leckeren Brétchen sorgt Ruchmebhl fiir ein besonderes
Aroma. Das Besondere an dieser Variante ist, dass sie sowohl
mit Sauerteig als auch mit Frischhefe zubereitet wird. Durch

die lange Gare werden der rauchige Charakter des Ruchmehls
hervorgehoben und die Brétchen natiirlich bekémmlicher.

Fiir den Hauptteig das Salz im Wasser auflésen und die Salz-Wasser-
Losung in den Teig einarbeiten. Dann den Teig einmal dehnen und falten.
Abgedeckt 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Im Anschluss den Teig nochmals dehnen und falten. Abgedeckt 45 Minu-
ten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig in eine gedlte Wanne legen und ein letztes Mal dehnen und
falten. Abgedeckt 20 Stunden im Kiihlschrank gehen lassen.

Am Backtag den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache legen und 10 Minu-
ten ruhen lassen. Acht gleichgrof3e Teiglinge zu je rund 150 g abstechen und
diese nochmals 10 Minuten ruhen lassen.

Die Teiglinge rundformen und auf ein Béckerleinen oder ein Kiichenhand-
tuch legen. Abgedeckt 45 Minuten entspannen lassen.

Wéhrenddessen den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze

vorheizen und die Brotchen in den Ofen schieben, beim Einschief3en
schwaden und die Brétchen 15-17 Minuten backen. 7

84
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Schwierigkeitsgrad: **?
Getreide: Dinkel, Emmer, URG RSID 8 i
Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: weich Ug B 0
Zeit gesamt: 15-17,5 Stunden

Zeit am Backtag: 5-5,5 Stunden
Backzeit: 52-55 Minuten Manchmal sind die einfachsten Dinge die besten. So wie dieses
Starttemperatur: 220°C bodenstindige Bauernbrot, das mit wenig Schnickschnack aus-
. o kommt. Dem Geschmack tut das keinerlei Abbruch. Im Gegen-

Backtemperatur: 220°C . .
teil: Durch den hohen Vollkornanteil und das Altbrot bekommt

Schwaden: nein . . .
L ! dieses Brot ein vollmundiges Aroma.
Alle Zutaten fiir den Hauptteig miteinander 2-3 Minuten auf langsamer g >
Stufe vermischen und danach 2-3 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten.

200 g Roggenmehl Vollkorn
Den Teig fiir insgesamt etwa 2,5 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur 200 g Wasser

zur Gare stellen. Nach 20 und 40 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

20 g Sauerteig Marvin
(siehe BROT 05/2018)

Im Anschluss den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und zu Alle Zutaten miteinander ver-

einem runden Laib formen. Mit dem Schluss nach unten in ein Garkérbchen mischen und 12-14 Stunden bei
legen und fiir 1-1,5 Stunden gehen lassen. Raumtemperatur reifen lassen.
Rechtzeitig einen Topf im Ofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. . o ceses
Den Teigling nach der Stiickgare in den Topf stiirzen und fiir 45 Minuten mit l/l/()/ k :
Deckel backen.

30 g Altbrot

Danach den Deckel abnehmen und nochmal fiir 7-10 Minuten nach-

. _ (gerostet und gemahlen)
backen, sodass eine schone Kruste entsteht.

100 g Wasser

Das Altbrot mit heiBem Wasser
Rezept & Bilder: Michelle Deschner ~ UbergiefRen und abgedeckt

() @mimipusteblume abkihlen lassen. §
Haup(ted
r keinen geeigneten ]
\ql'zpf 2um Backen hat, Sauerteig
kann das Brot au;h Briihstiick
igeschoben bacren. |
I;;er:?\ sollte man jedoch 175 g Wasser

A\ beim Einschiefen  J 135 g Emmermehl Vollkorn
' 135 g Dinkelmehl 630
NS o 65 g Roggenmehl Vollkorn
L VR 15 g Ol
12 g Salz
3 g Frischhefe

3



f’{ Knodel
| 1m Glas

Die Zahl der Lebensmittel-Unternehmen, die sich mit den Themen Resteverwertung und Zero Waste
beschéftigen, wird immer grofder. Auch das Konstanzer Start-Up ,, Knddelkult will sich gegen die
Verschwendung von Lebensmitteln positionieren. Vom Bodensee aus verkaufen Janine Trappe und
Felix Pfeffer ihre Knédel im Glas. Der Clou: Diese werden ausschliefdlich aus Brot hergestellt, das
Béckereien nicht mehr verkaufen. Mit Erfolg. Dabei stand am Anfang eine ganz andere Idee.
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Anfangs mussten
Janine Treppe und

‘ Felix Pfeffer das
getrocknete Brot fiir

ihre Knédel noch
selbst zerkleinern.
Mittlerweile wird es
in Sidcken direkt an
den Hersteller im
Schwarzwald geliefert

Zusammen mit einer
Ko6chin entwickeln die
beiden Unternehmer
die Knodel-Kreationen
wie den ,Klassiker
reloaded“ mit Speck
und Zwiebeln

Text & Bilder:
Vanessa Grieb

Urspriinglich wollte Matthias Helmke, der Ingenieur ist und ein Faible = Die Schwarmfinanzierung war ein voller

fiir Knodel hat, eine Knodelmaschine entwickeln. Diese sollte an Erfolg, am Ende konnten die Jungunterneh-
Béckereien verkauft werden, die damit ihr nicht verkaufbares Restbrot = merinnen und Jungunternehmer Produkte fiir
verwerten konnten. In vielen ,,Stammtisch-Gespriachen®, bei dem sich ~ 12.000,- Euro verkaufen. ,Das hat uns sehr

Matthias Helmke, Felix Pfeffer, Janine Trappe und Raimund Keinert gefreut. Essen ist generell ein emotionales
einst kennengelernt hatten, kamen sie letztendlich auf die Idee, nicht = Thema und Brot spielt in Deutschland eine
die Maschine zu vertreiben, sondern selbst Knddel zu produzieren. grofde Rolle. Wir als Knodelfans wollen den
2016 wurde so ,Knddelkult” geboren. Knodel wieder zum Leben erwecken und

zeigen, dass er so viel mehr sein kann als nur
Zwar waren die Grinderin und Griinder von ihren haltbaren Kno- Beilage. In anderen Ladndern sind Knddel viel
deln im Glas tiberzeugt, dennoch wollten sie erst einmal testen, ob es  beliebter”, erklart Felix Pfeffer.
Abnehmer fiir ihre Produkte gébe. Dazu starteten sie im Sommer 2016
eine Online-Crowdfunding-Kampagne. Ihr Ziel war es, 5.000,- Euro zu ~ Mit dem Erfolg der Finanzierung wurde es
sammeln, mit denen sie 3.000 Knddel fiir die Unterstiitzer der Kam- ernster. Die vier mussten sich entscheiden,

pagne produzieren wollten. wie es mit den Knddeln weiter gehen sollte.




Raimund und Matthias blieben bei ihren ur-
springlichen Jobs, Janine und Felix entschie-
den sich dafiir, andere Projekte aufzugeben
und das Start-Up weiter voran zu treiben.
Dazu steckten sie selbst Kapital in ,Knddel-
kult“ und fanden Ende 2017 zudem einen
Investor, der seither beteiligt ist.

Die Professionalisierung stellte die Jungun-
ternehmer und Jungunternehmerin zunéchst
vor logistische Herausforderungen. So sollte
die Knodelproduktion aus der WG-Kiiche von
Matthias in eine GrofZkiliche verlegt werden.
»,Das war gar nicht so einfach. Wir haben
unendlich viele Kiichen besichtigt und immer
gab es etwas, das nicht gepasst hat“, erin-
nert sich Felix. Als schlief3lich eine geeignete
Kiiche gefunden war, bereitete das Produkt
an sich Probleme. ,Die Knodelrezepturen, die
wir uns bis dato ausgedacht und in kleinen
Mengen produziert hatten, lief3en sich von
der Menge her nicht so einfach skalieren. Oft
war der Teig viel zu flissig®, berichtet Janine.

Rettung nahte schliefilich in Person von
Markus Bruderhofer, einem Feinkosthand-
ler aus Gottmadingen, der Delikatessen im
Glas anbietet. Er stellte den Knodelmachern
und der Knédelmacherin seine Grof3kiiche
zur Verfiigung, half sogar mit Personal und

Fiir den Einsatz gegen die Verschwendung von
Lebensmitteln wurde ,,Knddelkult“ 2017 als
erstes Unternehmen von der Initiative ,,Zu gut
fiir die Tonne“ des Bundesministeriums fiir
Erndhrung und Landwirtschaft geehrt
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Die K6chin zeichnet auch verantwortlich fiir die
Rezeptideen auf den Werbepostkarten und Stickern

seinem Know-How. ,Die 3.000 Knédel-Glaser fiir die Unterstiitzer
der Crowdfunding-Kampagne wurden in Gottmadingen produziert®,
erklart Janine.

Mittlerweile entsteht das Knodelbrot im Schwarzwald. Am Bodensee
werden die Produkte und Rezepte entwickelt, Marketing und Vertrieb
von ,Knddelkult“ sind ebenfalls dort organisiert. Neun Mitarbeiter
und Mitarbeiterinnen arbeiten neben Janine Trappe und Felix Pfeffer
im Knddeloffice.

Fir die Knodel wird ausschliefdlich Weifsbrot verwendet, ,das passt
einfach zu allem und ist vielseitig einsetzbar®, erklart Felix. Im Monat
kommen 1 bis 4 Tonnen gerettetes Brot fiir die Knddel zusammen.
Das stammt von 60 bis 80 Partner-Bickereien. ,Wir halten aber immer
die Augen offen nach weiteren Moglichkeiten. Eine Zusammenarbeit
mit neuen Backereien ist dann sinnvoll, wenn diese mehrere Fililalen
haben. Pro Sorte wird nur das Brot von einem Anbieter verwendet.
Nur so kdnnen wir eine einwandfreie Qualitdt garantieren. Wenn wir
neue Sorten produzieren wollen, wird es mit zusdtzlichen Anbietern
einfacher”, betont Felix.

Pro Knddel bendtigt man etwa 100 Gramm Brot. Ein Glas enthlt einen
Knodel mit 350 Gramm Gewicht und kostet ab 5,95 Euro. ,Die Knédel
sind mit Serviettenknddeln vergleichbar, sie werden ins Glas gefiillt,
konnen zum Verzehr einfach gestiirzt und dann in Scheiben geschnit-
ten werden®, erklart Janine das Konzept. ,Aus einem Glas kann man
bis zu drei Beilagen zaubern oder ein sehr gut séttigendes Hauptge-
richt“, ergénzt Felix.
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Fiinf Knddelsorten gibt es aktuell im Sortiment, drei herzhafte und zwei
stifde. ,Klassiker reloaded”“ war die erste Sorte, ein Semmelknédel mit
Speck und Zwiebeln. Bei ,Mohn Amour*, einem der siiffen Knddel mit
Mohn und Mandeln, liefs sich Felix von seiner Grofdmutter inspirieren,
die aus Schlesien kommt. Dort gibt es traditionell zu Weihnachten ein
Dessert aus Brot und Mohn, das Felix als Knédel umsetzen wollte.

Kaufen kann man die Brot-Knddel unter anderem im Onlineshop. Mit
dem erwirtschaftet das Unternehmen vom Bodensee etwa ein Drittel
des Umsatzes. Weiterhin sind sie in Feinkostldden erhéiltlich und seit
Kurzem auch im Einzelhandel bei Rewe und Edeka. ,,Unverpackt-Laden
fiihren uns ebenfalls, da wir zwar kein unverpacktes Produkt anbieten,
aber unsere Glaser wiederverwendet werden konnen“, erklart Janine.

y~Aufderdem sind unsere Knddel ungeoffnet 15 Monate haltbar, was ja
auch zum nachhaltigen Ansatz solcher Laden passt“. Geoffnet halt sich
das Produkt lediglich zwei bis drei Tage. ,Wenn man nicht alles auf ein-
mal verbrauchen kann, wiirde ich trotzdem den kompletten Knddel aus
dem Glas nehmen, in Scheiben schneiden und die Reste gegebenenfalls
einfrieren. So muss ich nichts wegwerfen®, verréat sie.

Neben dem nachhaltigen Gedanken liegt den beiden der Austausch mit
anderen Start-Ups aus der Lebensmittel-Branche am Herzen. Preise,
Verpackungs- und Versandmoglichkeiten sind nur einige der zahlrei-
chen Themen, die alle beschéftigen. Viele der Kontakte sind iiber Messen
entstanden, da man haufig die gleichen Veranstaltungen besucht und

sich im gleichen Dunstkreis bewegt. ,Fiir uns alle sind und waren die
Flinf Sorten umfasst das aktuelle

. - .. Sortiment, die Superméirkte konnen
von zwei Jahren das Bewusstsein fiir Erndhrung und vor allem das Image sich ihre Verkaufsdisplays nach

Messen total hilfreich. Dort haben wir auch gemerkt, dass sich innerhalb

von geretteten Lebensmitteln verandert hat. Waren die Leute anfangs Belieben zusammenstellen

Der Knodelteig
wird aus einer
Trockenmischung
hergestellt
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skeptisch und haben gerettetes Essen mit
Abfiallen in Verbindung gebracht, finden die
meisten unser Konzept heute total gut und
sinnvoll“, freut sich Janine. ,Ich wiirde sogar
so weit gehen, gerettet als das neue Bio zu
bezeichnen®, ist Felix iiberzeugt. Dabei will er
andere allerdings nicht missionieren. ,Bei un-
seren Verkostungen auf Messen merken die
Leute haufig erst gar nicht, dass es sich um
ein Lebensmittel aus vermeintlichem Abfall
handelt. Sie probieren und wenn wir ihnen
erklaren, was sie da gerade essen, werden die

Augen immer grofder”, erzahlt er.
Die Knddel sind selbst ,,roh“ geniefdbar, da sie bereits vorgegart sind

Langfristig soll das ,Knddelkult“-Sortiment
um weitere Produkte aus gerettetem Brot
erganzt werden. Die getrockneten Knodelteig-  sie bereits unternommen. So hat ein befreundeter Unternehmer, der
mischung ist nur eine von vielen Ideen. Neue = Campingpldtze hinsichtlich Nachhaltigkeit berit, sie als umwelt-
Zielgruppen haben Janine und Felix ebenfalls  freundliche, haltbare Vorratsidee fiir den Urlaub ins Gesprach ge-
im Blick. Immer wieder erzdhlen ihnen Segler  bracht. Und der Wohnwagen-Hersteller Tabbert hat zuletzt Glaser von
und Camper begeistert davon, dass sie die Knoddelkult als Kundengeschenke verteilt.
Knoddel mit in den Urlaub nehmen.

Bei allen Planen soll das Unternehmen organisch wachsen. ,In den
Aus diesem Grund wird das Start-Up 2020 néchsten eineinhalb Jahren mdéchten wir das Produkt national voran-
verstarkt auch auf Camping-Messen vertre- treiben. Vor allem im Norden Deutschlands konnten unsere Knodel
ten sein. Erste Schritte in diese Szene haben noch bekannter werden®, verrat Felix. 7

sich vielseitig




Eine Schale voller gesunder Leckereien. Diese Friihlingsbowl aus frischem, knackigen
Frithlingsgemiise, Wachtelspiegelei und leckerem Kndédel ist das ideale Essen, wenn

es mal schnell, lecker und trotzdem gesund sein soll.

Den Knddel aus dem Glas stiirzen und in 6 Scheiben schneiden,
alternativ die gewahlten Knddel in Scheiben schneiden. Anschlief2end bei
mittlerer Hitze in etwas Ol anbraten.

Spargelstangen und Karotten schélen und in diagonale Stiicke
schneiden. Ebenfalls fur etwa 6 Minuten in einer Pfanne anbraten, sodass
sie noch bissfest sind.

Die Zuckerschoten putzen, indem man die Enden knapp mit einem
Messer abschneidet. Anschlieffend waschen. Die geputzten Schoten in
kochendes Salzwasser geben und blanchieren.

Spinat und rote Bete kommen roh in die Bowl. Dazu die Spinatblatter
waschen und abtropfen lassen. Die rote Bete-Knollen schélen und in feine
Scheiben schneiden.

Eier aufschlagen und in der Pfanne zu Spiegeleiern braten.

Fiir das Dressing den Saft der Mandarinen auspressen, in eine Schiissel
geben und zusammen mit Senf, Olivenodl, Kurkuma, Salz, Pfeffer und etwas
Wasser verriihren.

Beim Anrichten der Bowl kommt der Spinat ganz unten in die Schiissel,
das restliche Gemiise darliber anrichten. Zum Schluss kommt noch das
Dressing und jeweils ein Ei driiber. #

ndalen
Giv 3 Bowls

1 Knédelglas ,Fleischlos
glucklich” (alternativ 3 Knédel)
2 Stangen weilRer Spargel
2 grofRe Karotten
2 Knollen vorgegarte rote Bete
150 g Zuckerschoten
150 g Babyspinat

3 Wachteleier (alternativ
normale Eier)

3 Mandarinen

3 EL Olivenadl

1EL Senf

Kurkuma

Salz

Pfeffer

Wasser (nach Geschmack)

Rezept & Bild: Knddelkult
r@ @Rnoedelkult

li /Rnoedelkult

] www.rnoedelkult.de



EZ0PF)ER WEIZEN-
A Fg R—,()A g' o

Ein Toastbrot muss nicht immer aussehen wie ein Kasten - das beweist dieses Rezept. Denn hier
werden mehrere Teigstringe zu einem Zopf geflochten. Aber nicht nur optisch hat diese Variante
einiges zu bieten, sondern auch geschmacklich. Die Krume ist luftig und bietet reiches Aroma.

» 100 g Haferflocken (fein)
» 200 g Wasser
» 13 g Salz

Die Haferflocken in der Pfanne
leicht anrésten und in eine
Schussel geben. Das Salz
dazugeben und mit siedend
heiRem Wasser libergieRen.
Mit einem Léffel verrihren

und abgedeckt 2 Stunden bei
Raumtemperatur abkihlen
lassen. Im Anschluss bis zur
Verwendung fiir 10-12 Stunden
in den Kuhlschrank stellen.

® Bruhstuck

» 200 g Ruchmehl (alternativ
Weizenmehl 1050, dann
jedoch zunéchst weniger
Milch verwenden)

» 110 g Weizenmehl 550

» 100 g Dinkelmehl Vollkorn
» 240 g Milch (lauwarm)

» 150 g Lievito Madre

® 25 g Butter in kleinen Stiicken

® 5 g Frischhefe

Zum Bestreuen
» Haferflocken

Alle Zutaten - aufer der Butter - 3 Minuten langsam und dann 5 Minuten
schneller verkneten.

Die Butter dazugeben und weitere 3 Minuten auf schnellerer Stufe
kneten. Den fertigen Teig abgedeckt 6 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 2 Stunden einmal dehnen und falten.

Eine Kastenform (etwa 30 cm) mit Butter einfetten, einen Zopf flechten,
die Oberflache mit Wasser bestreichen und mit Haferflocken bestreuen. In die

Form legen und abgedeckt 90 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Kastenform mit dem Toastbrot in den Ofen geben, die Temperatur sofort auf
220°C reduzieren und 40-45 Minuten backen.

Nach dem Backen direkt aus der Form nehmen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.
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Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe, Lievito Madre

Teigkonsistenz: Mittelfest
Zeit gesamt: 21-23 Stunden
Zeit am Backtag: 9 Stunden
Backzeit: 40-45 Minuten

Starttemperatur: 240°C

Backtemperatur: 220°C
beim EinschieBen

Schwaden: nein




:

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

Standard
27,90 x 30,50 cm

Lang &
27,90 x 43,20 cm -

Vejibag

Avocado

4er-Set grof?

. | ®

6er-Set klein

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

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

Loaf-Nest

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

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/weiden-brotkorb-natur-rund-26-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/weiden-brotkorb-natur-oval

FIDIBUS Classic

229~ Eirg

Top-Muhlen

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

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

Hawos

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

Messing. Die

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

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

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

mochte, flr den ist die KoMo-Handmitihle die richtige Wahl. Gewlirzen. Selbst

bei feiner Einstellung ist das

KoMoMio - EURD Mahlgerdusch noch angenehm.

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

i Mockmill Mockmill 200 |

Die Mockmill-Geréte erlauben jederzeit frisch gemahlenes Mehl. Sie
i Uberzeugen durch eine kinderleichte Bedienung, sind einfach zu
reinigen und verfligen iber Motoren mit 360 Watt (Mockmill 100) be-
ziehungsweise 600 Watt Leistung (Mockmill 200). Der Mahlgrad kann
stufenlos von sehr fein bis grob eingestellt werden. Die Mahlleistung
:der Mockmill 100 liegt bei rund 100 Gramm Weichweizen pro Minute,
das 200er-Modell schafft erwartungsgemaf? die doppelte Menge. Da-
fiir sorgt jeweils ein robuster Industriemotor, der ein Mahlwerk aus
Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt. Als Besonderheit besteht
das innovative Gehause aus nachwachsenden Rohstoffen

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

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

onal 200

-
o - -
L —— - -
- —— = - P— - -~
- — R -~
—_— e == - — ~

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/getreidemuehle-oktagon-1

Die BROTSchiirze

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

tugal gemaf3 den strengen Richt-
linien des Global Organic Textile

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

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

terarm. Und dabei sieht die Schiirze

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

Blaubeere

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

BROTLeinen v

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

N
N

material zum Tisch-Schmuck. )
\ 1
\ 1

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

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

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

~ -

o Der Stoff muss vor der ersten Be-

28;‘ EURU

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

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

60x150 cm.

BROTBeutel

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

schneller Austrocknung
und bietet ein ideales

Klima fiir die Frisch-

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

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

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

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

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

Waschmittel, allerdings ohne Weichspiiler.

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

P
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Bee's Wrap
Baguette
33,5 x 66 cm

Bee’s Wrap
Frithstiickspause

Natiirliche Verpackung

Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus

Vermont entwickelt. Als Mutter von drei Kindern, Bee’s Wrap Sparpack:

Hobby-Gartnerin, Ziegen- und Hihnerhalterin zweimal 17,5 x 20 cm i
- 5

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

zweimal 33 x 35 cm

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

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

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

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

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

einmal 25 x 27,5 cm

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

Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-Ol und Baumharz 35 x 27,5 cm zgexss‘g’::g Brot extra grof3

zum Einsatz. Bee’s Wrap ist frei von Plastik, kom-

plett recycle- und sogar kompostierbar.

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

- —_———
- —-_——- -
e A o
g
-

B i e e el

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-sandwich-33-x-33-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-brot-extra-gross-43-x-58-cm

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

wirtschaft aus Osterreich

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

Der Gar-Automat
Mit dem faltbaren Garautoma-

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

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

Modus lassen sich 30°C bis 90°C

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

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

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

Zusaétzliches Garblech flir den Brod
& Taylor Garautomaten.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110

SR 98


https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/schneidbrett-buche-griffloch-40x24-cm

BROTMesser,
Hamburger
Anders als die meisten Brotmesser
hat dieses keinen Wellenschliff. Die Form

42, EURD
™ ‘ ‘ hat ihren Ursprung im Alten Land. Es wurde

Griff:
Nieten:
Klinge:

Oberfléche:

Klingen
Gesamt

vor allem genutzt, um das Brot direkt in der Hand -
vor allem vor der Brust - zu schneiden. Daher die fiir
eine Brotmesser relativ kurz Klinge, die aber absolut
alltagstauglich ist und mit der auch grof3e Laibe gut
geschnitten werden konnen.

Ein weitere Besonderheit ist die Verwendung von
nicht-rostfreiem Carbonstahl. In Europa haben mitt-
lerweile die rostfreien Messer die Carbonstahlmes-
ser fast vollig verdrangt, obwohl diese an sich zum
Schneiden besser geeignet sind.
Aufgrund ihres reicheren Koh-
lenstoffgehaltes (bei uns liber
0,8%) konnen sie hoher ge-
hartet und damit dunner und
scharfer geschliffen werden.
Zudem sind sie langlebiger.

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

lange:
lange:

Griff: Kirsche mit BROT-Logo
Nieten: Aluminium
BROTMesser, Klinge: rostfrei
Ellenlang Oberflache: blaugeplieBtet
Klingenldnge: ca.260 mm

Mit einer Klingenldnge
von 26 Zentimetern ist
dieses wunderschone
BROTMesser zum Schneiden von grofsen Landbroten
wie geschaffen. Nutzt man diese Lange richtig aus,
schneidet man eine Scheibe schon mit zwei, maximal
drei Mal Sdgen vom Laib. Wie die meisten Windmiih-
len-Messer ist auch die Klinge vom ,,Ellenlang” sorg-
sam von Hand blaugeplief3tet. Durch die so entstehen-
de Glatte und Feinheit gleitet das Messer besonders
leicht durch das Brot. Der Griff ist aus hochwertigem
Kirschholz.

ca.400 mm

Gesamtlange:

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

Garkorbe
Die Garkorbe aus Holzschliff sind fiir Brote
bis 1 Kg geeignet. Holzschliff ist ein Natur-

produkt aus frischem Fichtenholz, welcher
frei von jeglichen chemischen Zusatzen ist

und auf rein physikalischem Wege hergestellt
wird. Die aus nachhaltiger Forstwirtschaft
stammenden, frischen Baumstamme werden
dabei unter Wasserzufuhr an rotierende
Steinwalzen gepresst. Die Garkorbe sind
komplett in Deutschland gefertigt.

Kichenthermometer

Das hochwertige Kiichenthermometer verfligt tiber einen extrem diinnen
Fihler. Dadurch entstehen praktisch keinerlei Schiden oder Locher bei der
Messung der Kerntemperatur von Broten, Fleisch und anderen Le-
bensmitteln. Der Fiihler hat einen Durchmesser von nur 1,2 mm.
Damit ist das Thermometer auch perfekt fiir die Messung
der Teig-Temperatur wiahrend der Bearbeitung und der
Gare geeignet. Sehr schnelle und genaue Messung
der Temperatur, grof3es, digitales Display.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen
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Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt: 30-39 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
Starttemperatur: 225°C
Backtemperatur: 205°C

nach 30 Minuten

250 g Korner-Mischung nach
Geschmack (zum Beispiel
Pinienkerne, Sonnenblumen-
kerne, Kirbiskerne, ungeschal-
ter Sesam, Pistazien)

400 g Wasser

Die Kérner mit dem Wasser
UbergieBen und 12-16 Stunden
abgedeckt in den Kiihlschrank
stellen. Danach die Kérner in
ein Sieb geben, gut abtropfen
lassen. Dabei das Restwasser
fir den Hauptteig auffangen.

Quellstuck
250 g Weizenmehl Vollkorn

150 g Weizenmehl 812 (alter-
nativ 100 g Weizenmehl 550
und 50 g Weizenmehl 1050)

100 g Dinkelmehl Vollkorn

375 g Wasser (inklusive des
restlichen Quellstliickwassers)

12 g Salz
8 g Kurbiskernal
1 g Trockenhefe

150 g getrocknete Friichte

(zum Beispiel kleingeschnittene

Aprikosen, Heidelbeeren und
Cranberries)

80-100 g gepuffter Hafer

~ ‘ k
Schwierigkeitsgrad: A

J;hwaden: beim EinschieRen
\

Rezept & Bild: Gerda Gottling

¥
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Dieses kernige Kastenbrot ist schon dufderlich etwas ganz Beson-
deres. Und innen wartet es mit einer sattigenden Krume auf — mit
hohem Vollkornanteil, nussigen Aromen aus Kérnern und milder
Siif3e von Trockenfriichten. Ein leckeres und gesundes Brot, das
sicherlich nicht nur etwas fiir Fitness-Freunde ist.

Die Mehle mit Hefe und dem Wasser 6 Minuten auf langsamer Stufe ver-
mischen. Dabei nach und nach das Quellstiick zugeben. Es sollte ein bindiger
Teig entstehen. Im Anschluss Salz, Friichte sowie das Ol zufligen und noch-
mal flr 1 Minute langsam unterkneten.

Den Teig abgedeckt in einer gedlten Teigwanne oder Schiissel bei Raum-
temperatur 2 Stunden anspringen lassen und danach filir weitere 12-16 Stun-
den in den Kiihlschrank stellen.

Am Backtag den Teig auf die unbemehlte Arbeitsplatte stiirzen, ein klein
wenig dehnen und zusammenfalten, in gepufftem Hafer wélzen und in eine
Kastenform (etwa 32 cm) geben.

Den Teig abgedeckt 2-2,5 Stunden bei Raumtemperatur zur Stiickgare stel-
len. Dabei sollte er gut aufgehen. Den Teigling bei 225°C Umluft in den vorge-
heizten Ofen geben, schwaden und 30 Minuten backen. Dann die Temperatur
auf 205°C reduzieren weitere 25 Minuten lang backen.
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Wer auf der Suche nach
etwas Besonderem zum
Friihstiick ist, wird mit
diesen leckeren Brotchen
flindig. Kefir sorgt fiir
eine wattige Krume und
gerostete Hanfsamen
bringen einen leicht
nussigen Geschmack

ins Spiel. Da die Zeit am
Backtag nur bei etwa
einer Stunde liegt, kann
man sie morgens direkt
frisch und warm aus dem
Ofen ziehen.

Zeit am Backta
Backzeit:

Schwaden:

\

—
Schwierigkeitsgrad: **ﬁ
Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 27,5 Stunden

Starttemperatur:
Backtemperatur:

g 45-50 min
15-20 Minuten
220°C
220°C

beim EinschieRen

Rezept & Bild: Mic

helle Deschner

r@ @mimipusteblume

Alle Zutaten 2-3 Minuten bei langsamer Geschwindigkeit miteinander
vermischen und danach fiir 5-10 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten.

Den Teig abgedeckt fiir 2 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.
Dabei alle 30 Minuten dehnen und falten.

Danach den Teig fiir mindestens 12 Stunden abgedeckt in den Kiihl-

schrank stellen.

Am Backtag den Ofen rechtzeitig mit zwei Blechen auf 220°C Ober-/

Unterhitze vorheizen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, zusétzlich von oben
bemehlen und mit einer Teigkarte 14-15 gleichgrof3e Vierecke von jeweils

rund 100-110 g Gewicht abstechen.

Die Teiglinge flir 20-30 Minuten ruhen lassen, danach unter Schwaden
einschiefden und 15-20 Minuten backen.
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170 g Weizenmehl 550
80 g Hartweizengrie
175 g Wasser

1,5 g Frischhefe

1,5 g Salz

Die Zutaten kurz miteinander
vermischen und den Vorteig
fir mindestens 12 Stunden
abgedeckt in den Kihlschrank
stellen.

45 g Hanfsamen
45 g Wasser (heiB)

Die Hanfsamen in der Pfanne
etwas anrdsten, danach mit ei-
nem Morser zerstofRRen und mit
dem heiBBen Wasser UbergieRen.
Am besten zusammen mit dem
Vorteig ansetzen und 12 Stun-
den abgedeckt bei Raumtempe-
ratur quellen lassen.

Quelisliick

7,5 g Flohsamenschalen
150 g Wasser (kalt)

Die Zutaten miteinander ver-
mischen und fur mindestens

15 Minuten quellen lassen.

Man kann das Quellstiick

aber auch zusammen mit dem
Vorteig ansetzen und ebenfalls
12 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur lagern. .

H MW*

Vorteig

Bruhstuck

Quellsttick

350 g Dinkelmehl 630
150 g Dinkelmehl Vollkorn
350 g Kefir

15 g Salz

*Ergibt 14-15 Brotchen



Rezept & Bild: Gerda Gottling

Schwierigkeitsgrad: ) QAgke

Getreide:
Triebmittel: Lievito Madre, Hefe

Weizen

Teigkonsistenz:  weich, bindig
Zeit gesamt: 26 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
Starttemperatur: 225°C
Backtemperatur: 210°C

nach 10 Minuten

Jiaden: beim EinschieRen
\

300 g Weizenmehl
Vollkorn

275 g Weizenmehl 550
120 g Lievito Madre
0,5 g Frischhefe

440 g Wasser (kalt)

12 g Salz

10 g Ol

Viele kennen die Zwickmiihle: Man hat nicht viel Zeit zum
Backen, mdéchte aber trotzdem ungerne auf sein Lieblingsbrot
verzichten. Fiir solche Fille ist der Kornfelder Weizenlaib die
richtige Wahl. Er ist auf das Wesentliche reduziert und eignet
sich auch fiir Backanfianger. Ein tolles Allround-Brot, das mit
herzhaften oder siifSen Beldgen gleichermafden lecker ist.

Zunichst die Mehle gut mitein-
ander vermischen. Dann Lievito
Madre und Hefe mit 400 g des Was-
sers verrihren und mit den restli-
chen Zutaten dazu geben.

Alles etwa 10 Minuten auf lang-
samer Stufe verkneten und schluck-
weise bei Bedarf die restlichen 40 g
Wasser hinzufiigen. Der Teig sollte
das Wasser gut aufnehmen.

Den Teig in eine eingedlte
Teigwanne oder Schiissel legen und
abgedeckt 2-3 Stunden bei Raum-
temperatur zur Gare stellen. An-
schliefRend fiir 18 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

Am Backtag den Teig aus der
Kihlung nehmen und auf eine
bemehlte Arbeitsplatte stlirzen.

Vorsichtig etwas auseinanderziehen
und zusammenfalten. Zu einer Kugel
formen und abgedeckt 3 Stunden bei
Raumtemperatur zur Gare stellen.
Das Volumen sollte sich in dieser
Zeit verdoppeln.

Den Ofen auf 225°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen und den Teigling mit
reichlich Schwaden fiir 10 Minuten
backen, danach die Temperatur auf
210°C reduzieren und weitere 45
Minuten zu Ende backen.




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

Rezepte und Styling: Stevan Paul
Bilder: Andrea Thode







Eine wunderbar wiirzige Frikadelle, die mit viel Geschmack, aber ohne

Fleisch daherkommt. Basis sind Altbrot und gebratene Pilze, die schon viel
Geschmack mitbringen. Dazu klassische Wurst-Gewlirze wie Knoblauch,
Senf und frischer Majoran - fertig ist die vegetarische Bulette, der es
an nichts fehlt!

Die Pilze putzen und zu/tm,t(’/w
fein wiirfeln. (ﬁu 4 p%m@h)

Die Zwiebeln pellen und » 300 g braune Champignons

fein wiirfeln. » 2 Zwiebeln
® 6 EL Olivendl
3 EL Ol in einer grof3en B liikubhlauchzahe
beschichtete Pfanne erhitzen,
Zwiebeln und Pilze darin hellbraun » Salz

braten, ® 300 g helles Altbrot
® 1/2 Bund frischer Majoran
Knoblauch pellen, reiben und unter- (ersatzweise 1Tl quorqn

rithren. Mit Salz wiirzen und in eine Schiissel gerebelt)
. g oo : » 2-3 TL scharfer Senf
3 ;\ : Das Altbrot fein wiirfeln. » 3 Eier

® 1 EL Butter

~ 36 Alles mit Senf und den Eiern zu den Pilzen geben und griindlich
verkneten. Die Masse eventuell noch einmal mit Salz nachschmecken,

o

i
-~ dann mit befeuchteten Handen 8 Frikadellen formen.

. 3 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Frikadellen hi-

S neingeben und goldbraun braten. Dann erst wenden und auch auf der 7./ 3
zweiten Seite goldbraun braten. - e zw ()/'/ )
e Butter zugeben, durchschwenken und nochmals 2 Minuten braten, 3 5 M i N ute N
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Bread, Sauce

— En(ische BulsoRe

Diese wunderbar rustikale Meerrettich-Sauce erhilt viel von ihrer Wiirze
durch das verwendete Altbrot, das nicht nur bindet, sondern eben auch

fiir Geschmack und Aroma sorgt- klassisch serviert zu Schinkenbraten
und Koteletts.

Die Kottelets kraftig salzen und
zum w beiseite stellen.

b
(F“ 4 p%W) Die Bohnen putzen.
P 4 Schweinekoteletts
Das Altbrot moglichst fein
P Salz g
» 300 g griine BoRien raspeln und reiben.
>80 9 helles Altbrot Zwiebel pellen und fein wiirfeln.
P 1 Zwiebel 40 g Butter in einem Topf schmel-
» 50 g Butter zen, die Zwiebeln darin glasig
» 2-4 Nelken s
P 1 Prise frisch gerlebene Die Gewilirze zugeben und mit
Muskatnuss Milch, Brithe und Sahne auffiillen. Auf-
® 1 Lorbeerblatt kochen und die Brésel und den Meer-
» 200 ml Vollmilch rettich einriihren. Unter Rithren offen 2-3
b 200" Ml ComisennE Minuten kochen. Mit einem Spritzer frischen p

Weifdweins abschmecken.

» 200 ml Schlagsahne

® 1-2 EL geriebener Die Bohnen in kochendem Salzwasser 8 Minuten
Meerrettich aus dem Glas garen. Pt AR
P WeilRwein ' :
b O Koteletts diinn mit Ol bestreichen und in eine stark
Grillpfanne legen, von jeder Seite 2-3 Minuten braten
P Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Die Pfanne vom Herd ziehen, die Koteletts
P Preiselbeeren-Kompott und so bis zum Anrichten ruhen lassen. T4

o - S
10 g Butter mit 50 ml Briihe in einer Sauteuse éﬁfkoqheﬁ,‘ die Bohnen
abgieRRen und heif zugeben, durchschwenken und mit Salz wiirzen. . " ;
o oy = e - e W ek e D

Fleisch mit Sauce, Preiselbeeren und Bohnen auf vorgewérmten Tellern . >
anrichten. -

-
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Die in Vanillemilch geweichten Milchbrétchen sind - wie ein Berliner — mit

Pflaumenmus gefiillt. Dann werden sie paniert und knusprig gebacken.
Die Uberraschung gelingt!

N\

.

(7/@ C'
(_-

Die Vanillemilch mit Sahne
und Ei in einer Auflaufform

100 ml Vanillemilch
50 ml Sahne

1Ei (L)

4 Milchbroétchen

4 El Mandelblattchen

glatt rithren, die Brotchen
darin baden.

Die Mandeln in einer
Pfanne mit 1 TL Ol
goldbraun rosten, leicht

salzen.

Pflaumenmus in eine
Spritztiille fiillen und die
Brotchen damit fiillen.

Die Brotchen abtropfen

und in Broseln wilzen,
Panierung leicht andriicken, die

Brotchen leicht flach driicken.

2 EL Ol und Butter in einer Pfanne

~  aufwallen lassen, die Brétchen darin
- goldbraun braten, dabei einmal wenden.
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Ol

Salz

120 g Pflaumenmus
ca. 6 EL Semmelbrosel
1 EL Butter
Puderzucker
Vanillesauce

25 Minuten



Dieses einfache freigeschobene Weizenbrot bekommt durch Orangensaft als Schiittfliissigkeit eine
besondere Note. Aufderdem ist der mit Saaten oder Niissen verzierte Einschnitt ein echter Hingu-
cker. Unter der réschen Kruste wartet eine fein-luftige Krume. Da es ohne Vorteige, Briihstiicke oder
Ahnliches auskommt, ist es schnell gemacht und somit auch ein tolles Brot fiir den Alltag.

Alle Zutaten - bis auf Salz und Ol - 5 Minuten auf langsamer Stufe vermi-
schen, dann auf schnellerer Stufe 5 Minuten lang kneten. Erst wahrend der
370g¢g Weizenmehl Vollkorn letzten 2 Minuten das Salz und Ol zufiigen.

230 g Weizenmehl 550

100 g Hartweizenmehl Den Teig in einer gedlten Teigwanne oder Schiissel etwa 2 Stunden abge-

(alternativ HartweizengrieR) deckt bei Raumtemperatur zur Gare stellen. Nach 40 und 80 Minuten jeweils
200 g Wasser einmal dehnen und falten. Anschliefsend den Teig abgedeckt fiir 10-12 Stun-
350 g Orangensaft den in den Kiihlschrank stellen.

(frisch gepresst)

50 g Sesam Am néchsten Tag den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und direkt auf

30 g Leinsamen (gemahlen) eine bemehlte Arbeitsplatte stlirzen und zu einem runden Laib formen. Im
9 9 Géarkorbchen mit Schluss nach oben abgedeckt fiir 3 Stunden bei Raumtempe-

g Salz . ratur zur Stiickgare stellen.
10 g Sesam-Ol
2 g Trockenhefe Rechtzeitig den Ofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Saaten oder gehackte Nach der Stiickgare den Teigling aus dem Garkorbchen in den vorgeheiz-

Niisse nach Geschmack ten Backofen stiirzen, einschneiden und mit Saaten oder gehackten Niissen

nach Geschmack den Einschnitt bestreuen.

Bei heillem Wetter sollte man
Ti Mehl, Orangensaft und Wasser
PP vor der Teigzubereitung fur
mehrere Stunden Raltstellen. Temperatur auf 210°C reduzieren.

Kraftig schwaden und insgesamt 50 Minuten backen. Nach 20 Minuten die

Schwierigkeitsgrad: ke
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt: 16,5-18,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur:

Backtemperatur: 210°C
nach 20 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen
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Es gibt verschiedene Wege,
mit schlechten Nachrichten
umzugehen. Sebastian Dduwel
hat sich fiir seinen entschieden:
Das Beste draus machen. Um die
Folgen seiner Chemotherapie zu
verdecken, lief? er sich ein Cap
anfertigen. Und als Leute an der
Miitze Interesse hatten, machte
kurzerhand eine Charity-Aktion
draus, die gerade richtig ins
Rollen kommt.

ebastian Ddauwel und die Brotpuristen-

Backstube in Speyer. Das war stets eine

Einheit. Bis zum August 2019. Da muss-
te der 36-jahrige seinen Arbeitsplatz verlas-
sen. Bei ihm war im Juli Lymphdriisenkrebs
diagnostiziert worden. Die Behandlung, die
Chemotherapie ist kraftraubend. An Arbeit ist
seitdem nicht mehr zu denken.

Die stemmen jetzt das 15-kopfige Team der
Brotpuristin und Dauwels Freundin Tamara.
»Sie machen das richtig gut. Das gibt mir Ge-
legenheit, mich auf die Heilung zu konzent-
rieren®, sagt Dauwel. Und deren Chancen sind
bei dieser Krebs-Art relativ hoch. Mehr als 90
Prozent der Betroffenen kommen geheilt aus
der Krankheit.

Wobei das mit dem Fokus auf die Arbeit nur
so mittel klappt. Dafiir ist der Tennisspieler
wahrscheinlich zu aktiv. Und zu sehr Sportler
im Geist, um die Dinge ruhig abzuwarten.

Begonnen hatte alles damit, das er sich eine
Cap anfertigen lief3, um die Glatze infolge der
Chemotherapie zu bedecken. Nach einem
Post auf Instagram kamen die ersten Fragen
nach der Miitze. Wo kann man die kaufen?

Caps fur einen
guten Zweck

12



Gedacht waren die
Caps fiir das Team
der Brotpuristen. Jetzt
kann man sie kaufen
und Gutes tun

Sebastian Dauwel kann sich auf sein Team verlassen, .

er selbst steht seit August nicht mehr in der Backstube

X3

Gedacht waren sie jedoch eigentlich nur fiir die Beleg-
schaft der Backerei. Aber wenn das Interesse schonmal da
ist, kann man auch etwas Sinnvolles daraus machen. So
entstand die Idee, mit der Cap spenden fir die Deutsche
Krebshilfe zu sammeln.

Verkauft wird die Miitze flir 25,- Euro. 15,- Euro davon fliefden
in die Bestickung, die vor Ort in Speyer erledigt wird. 10,- Euro
gehen an die Krebshilfe. Gewinn macht auf dem Weg nie-
mand - aufder der Krebshilfe. Es geht ja auch um die Sache.

Und die kommt in Fahrt. Nachdem es aufgrund seiner Abwe-
senheit in der Backstube erstes Gerede, erste Gertichte gab,
entschied sich Sebastian Dauwel, seine Krankheit 6ffentlich
zu machen. Ende 2019 stellte er ein Video online, indem er
von der Diagnose und der Charity-Aktion berichtete.

Nach nur 5 Tagen waren die ersten 130 Caps bestellt. Macht
1.300 Euro spenden. Sebastian Dauwel: ,Was ich super finde
und womit ich nicht gerechnet habe: Es haben zahlreiche
Backereien aus ganz Deutschland Caps bestellt. Zudem
auch viele unserer Kunden und Freunde.“ Aber das soll nur
der Anfang sein.

Inzwischen gibt es eine eigene Website fiir den Verkauf der
Caps, die in zwei Farben verfiigbar sind. Lokale Medien be-
richten iliber die Aktion. ,Ehrlich gesagt, so Dauwel, ,habe
ich mit solch einer Resonanz nicht gerechnet. Vor allem
habe ich auch viele Nachrichten bekommen, dass sich so
mancher durch mein Facebook-Video ermutigt und bekraf-
tigt fihlt, dass man auch bei solch einer Diagnose nicht den
Kopf in den Sand stecken und sich nicht verstecken muss.“

So eine Krebs-Diagnose sei natiirlich ein intimes Thema, so
der Backer: ,Aber fur mich hat sich das jetzt gut angefiihlt.
Die Aktion mit den Caps und die positive Resonanz darauf
lenken mich ab und stérken mich mental. Und wenn am
Ende eine schéne Spendensumme zusammen kommt:
umso besser!“
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Zu haben sind die Miitzen
in Navy-Blau und Weinrot

DIE

Die Krebs-Diagnose fiihrte
Sebastian Dduwel geradewegs
in eine Charity-Aktion

INFO

Hier Rannst Du Deine #charitycap
bestellen: www.charitycap.de




@ Glutenfrel

Brote nattrlich lockern

Naturliches
Yreiben

Text &Bilder:
Ben Bembnista

r@ @brotpoet
n /brotpoet
; www.brotpoet.de

Glutenfreies Brot ldsst sich auf verschiedene Weisen natiirlich lockern. Neben der
klassischen Backhefe gibt es vor allem deren Ur-Wildformen wie Sauerteig oder
Hefewasser. Dabei haben alle drei ganz unterschiedliche Eigenschaften, Vor- und
Nachteile. Und sie bringen nicht nur Volumen ins Brot, sondern auch Aroma.
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C{ Glutenfrel

eschmack ist nicht das einzige Krite-

rium, liber das man die Qualitit eines

Brotes beurteilen kann. Es muss auch
in seiner gesamten Textur stimmig sein. Dazu
gehort zum Einen eine aromenreiche, je nach
eigener Vorliebe ausgebackene Kruste. Zum
Anderen ist da aber noch die Krume, deren
Geschmack und Struktur man durch das
Triebmittel stark beeinflussen kann.

Die Krume sollte idealerweise saftig und

locker sein — und im besten Fall nicht schon
. nach einem Tag ausgetrocknet. Fiir die Locke-
. rung sorgen Gérgase, die den Teig gewisser-

mafden aufblasen. Sie entstehen durch na-
. tlirliche Abbauprozesse im Teig. Vereinfacht

o

O

SRR YRS
.

Lievito Madre - hier eine frisch
angesetzte - ist eine besonders milde
Oerwandlte des klassischen Sauerteigs

Foto: Valesa Schell
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gesagt wird die Stdrke durch Enzyme in Ein-
fachzucker aufgespalten, die wiederum von
den Hefen zu Kohlenstoffdioxod und Alkohol
vergoren werden. Zeitgleich entstehen fllich-
tige Verbindungen, die gemeinhin als Aroma
bezeichnet werden kénnen.

Je langer ein Teig treiben und somit fermen-
tieren kann, desto mehr Aroma kann er ent-
wickeln. Das geht natiirlich nicht unbegrenzt,
da irgendwann sdmtliche Einfachzucker von
den Hefen verarbeitet wurden. Das Ergebnis:
Er fallt in sich zusammen, das Brot daraus
bekommt eine unangenehme Struktur, weist
kompakte Stellen in der Krume auf und das
Aroma ist eher garig. Aber mit der richtigen
Erfahrung kann man den Zeitpunkt abpassen,
an dem der Teig genau die richtige Gare hat.

Ein Sauerteig ist ein komplexes System aus
verschiedenen Mikroorganismen, im Wesent-
lichen Bakterien und Hefepilzen, wobei sie
alle verschiedene Aufgaben tibernehmen. Ins-
besondere die Laktobazillen nehmen Einfluss
auf Geschmack, Geruch, Volumen, Porung,
Rosche, Braunung der Kruste, Frischhaltung,
Schimmelresistenz, Saftigkeit, Mundgefiihl
oder Teigbearbeitung. Die Hefen im Sauerteig
sind da eher monofunktional und sorgen
hauptséachlich fiir den gewiinschten Trieb und
eine Lockerung des Teigs.

Das Prinzip beim Arbeiten mit Sauerteig ist
denkbar einfach. Man nimmt eine bestimmte
Menge des Sauerteigs voller Mikroorganis-
men und Hefen, fiihrt sie frischem Mehl und

Foto: Valesa Sc] ell, -

Hefewasser mit Friichten bringt nicht
nur Triebkraft in den Teig, sondern auch
reichlich Aroma



Wasser zu und die Mikroorganismen vermeh-
ren sich, arbeiten sich durch das Mehl, sorgen
fir Aroma, Textur, Trieb und Lockerung.

Sauerteigbrote bringen eine natureigene
Schimmelabwehr mit, weisen eine verbes-
serte Saftigkeit und Frischhaltung auf und
punkten mit vielfaltigen Aromen. Auch sind
Sauerteigbrote haufig besser bekémmlich

als reine Hefebrote. Sauerteige bendtigen
allerdings Pflege. Sie missen regelméafiig mit
Mehl und Wasser gefiittert werden, damit

die Mikroorganismen tiberleben. Auch bei
langer Backabstinenz diirfen Sauerteige nicht

vernachléssigt werden. Denn irgendwann ist
das Futter aufgebraucht und die Mikroorga-

nismen sterben. In dem Prozess kann es auch
zu Fehlgdrung durch Kulturen kommen, die
sonst von den gewollten Bakterien in Schach
gehalten werden.

Als Substrat eignen sich glutenfreie Pseudo-
getreide wie Reis, Mais, Buchweizen, Quinoa
oder Hirse, wobei Buchweizen vor allem fiir
das Ansetzen des Sauerteigs sehr gut geeig-
net ist. Spater kann man dann auch zu einer
Kombination aus verschiedenen Pseudoge-
treiden wechseln, um Aroma und Robustheit
zu verbessern.

Glutenfrel C{

Sauerteig lasst sich zum
Beispiel mit Buchweizenmehl
glutenfrei ansetzen, spiter kann
man ihn mit einer Kombination
aus Pseudogetreiden fiittern

Buchweizen eignet sich als glutenfreies
Pseudogetreide gut fiir Sauerteige

Auch Hirse oder Andenhirse - vor allem bekannt als Quinoa -
eignen sich fiir den Einsatz beim glutenfreien Backen




C{ Glutenfrel

Hefewasser nutzt die wilden, in der Natur
vorkommenden Hefen, um Teige damit zu
treiben. Denn die Pilze sind tiberall zu finden
- zum Beispiel auf Bliiten, Obst oder Gemdiise.
Sie kommen in mit Zucker oder Honig
gesilifdtes Wasser, in dem sich de Hefen dann
kraftig vermehren. Mit der Wahl der entspre-
chenden Frucht lassen sich Geschmack und
Triebfreudigkeit beeinflussen. Zur Teigher-
stellung kann man einen Teil des Mehles mit
Hefewasser vermischen, als Vorstufe fer-
mentieren lassen und diesen Teil dann zum

Mit Zeit und dem
richtigen Triebmittel
entwickeln glutenfreie
Brote reichlich Volumen

restlichen Teig geben. Alternativ kann man
auch die gesamte Mehlmenge mit Hefewas-
ser als Schiittfliissigkeit ansetzen.

Hefewasser gilt als besser vertréglich als
industriell hergestellte Kulturhefen und man
kann selbst Einfluss darauf nehmen, welche
Friichte als Ausgangsbasis verwendet werden
sollen. Die enthaltenen Mikroorganismen
sorgen dhnlich wie bei einem Sauerteig fir
positiven Einfluss in puncto Lagerfahigkeit,
Aroma und Frischhaltung.

9Industriell hergestellte Backhefe gibt
es in trockener Pulverform und als
Grischhefewurfel 3
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Da Teige mit Hefewasser im Vergleich zur
industriellen Backhefe etwas langer benoti-
gen, um in Triebstimmung zu kommen, hat
der Teig mehr Zeit, um Aromen zu entwickeln
und erndhrungsphysiologisch wertvolle Ab-
bauprozesse zu realisieren, was die Verdau-
lichkeit verbessert und die Verfligbarkeit von
Mineralien, Spurenelementen und Vitaminen
im Korper unterstiitzt.

Hefewasser benotigt — wie der Sauerteig —
Pflege. Doch der Aufwand lohnt sich. Denn
je nach verwendeter Frucht ist Hefewasser
bis zu 3 Monate im Kiihlschrank haltbar.
Die Tatigkeit der Mikroorganismen sollte
man jedoch nicht unterschitzen. Hefewas-
ser kann derart reaktionsfreudig sein, dass
sich hoher Druck in der Flasche entwickelt.
Im Extremfall ist ein Platzen die Folge, was
nicht nur geféhrlich ist, sondern auch eine
ganz schone Sauerei hinterlassen kann.
Man sollte daher regelmafsig entstehenden
Druck ablassen.

Backhefe - also Trockenhefe oder Frisch-
hefe - ist eine industrielle Zuchthefe, die
auf Triebkraft optimiert wurde. Die Zucht-
reinheit sorgt fiir eine sehr berechenbare
Lockerung und Fermentation des Teiges.

Das Aroma ist im Idealfall eher fruchtig bis
fruchtig-garig. Insgesamt ist das Aromen-
spektrum aber eher flacher im Vergleich zu
wilden Hefen. Uber lange Teigreifung lasst
sich dieser Malus aber ausgleichen. Backhefe
kann direkt in den Teig gegeben werden und
seine Arbeit beginnen oder mit Hilfe einer
Vorstufe verarbeitet werden, in der sich die
Hefen vermehren konnen, wodurch weniger
Backhefe beziehungsweise weniger Reifezeit
fliir den Hauptteig notig ist.

Vor allem feine Backwaren profitieren von
fruchtigem Hefearoma. Die Kosten sind
selbst beim regelméfdigen Backen auch bei
biologisch erzeugter Backhefe kalkulierbar
und es bedarf keiner fortlaufenden Pflege
oder Fiitterung.

Gebicke ausschlieflich aus Backhefe gelten
haufiger als eher weniger gut vertraglich im
Vergleich zu Broten mit Sauerteig oder He-
fewasser. Das liegt aber vor allem am Faktor
Zeit. Der Einsatz von wenig Hefe macht lange
Fermentationszeiten notwendig. In dieser

Glutenfrel C{

Entwickeln auch Hefebrote Aroma, Saftigkeit
(durch gute Verquellung des Mehls) und ent-
sprechend langer Frischhaltung.

Die Herstellung konventioneller Backhefe ist
Okologisch eher problematisch, da sie unter
Einsatz von viel Chemie fiir Produktion und
Anlagenreinigung verbunden ist. Bio-Hefe
wird zwar in der Regel auf Getreidebasis
gezlichtet, jedoch konnte darin kein Gluten
nachgewiesen werden, wie die Deutsche
Zoliakie Gesellschaft mitgeteilt hat. Die
konventionelle Hefe wird auf Melassebasis
gezilichtet und ist ohnehin glutenfrei.

Welches Triebmittel man wahlt, bleibt letzt-
endlich Geschmackssache — und das im Wort-
sinn. Doch egal wofiir man sich entscheidet:
Der wichtigste Parameter zur Entwicklung
von Aroma und zur besseren Vertraglichkeit
ist und bleibt Zeit.

Foto: Daniela Kanka

Ein Weg zu geschmackvollen
glutenfreien Broten sind Vorteige
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C{ Glutenfrel

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Natron
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 1Stunde
Zeit am Backtag: 1Stunde
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 170°C
Backtemperatur: 170°C
Schwaden: nein

\

Zufalew

300 g Walnusskerne

4 Eier (GroRe L)

25 g Mandeln (gemahlen)
25 g Leinsamen

18 g Ahornsirup

2,59 Salz

3 g Natron

1,5 g Krauter (getrocknet, zum
Beispiel Thymian, Rosmarin
oder Oregano)

Dieses Brot ist kostlich, leicht Den Ofen auf 170°C Umluft vorheizen und eine Kastenform einfetten.
zu machen und enthilt viele

Niahrstoffe. Anders als bei 200 g der Walnusskerne in einer Kiichenmaschine solange klein hacken,
anderen glutenfreien Broten bis sich ein Mus bildet.

bendtigt es keine Spezial-

mehle, sondern kommt mit Das Mus, die Eier und den Ahornsirup in einer grof3en Schiissel verriihren,
einfachen Zutaten aus, die es bis ein glatter Tag entsteht.

im Supermarkt gibt. Walniisse

und Leinsamen sorgen fiir Nach und nach die Mandeln, das Natron, die Leinsamen, das Salz sowie
einen hohen Anteil an gesun- die Kriuter zugeben und ebenfalls griindlich unterriihren. Zum Schluss die
den Omega-3-Fettsduren. restlichen Walntsse hacken und unterheben.

Den Teig in die Backform geben und 45 Minuten backen. Mit einem Stéb-

Rezept & Bild: Julia Stiiber chen priifen, ob der Teig durch ist. Andernfalls noch etwas weiterbacken, bis
r@ @essenmitgefuehl

die Stadbchenprobe gelingt.
; www.essen-mit-gefuehl.de

Nach dem Backen in der Form mindestens eine Stunde auskiihlen lassen.
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L X J
Rezept & Bild: Julia Stuber
-— [E) @essenmitgefuehl
; www.essen-mit-gefuehl.de

Diese Brotchen haben ihren Namen nicht, weil sie so trocken wie die Betriebswirtschaftslehre sind.
Im Gegenteil - sie sind lange haltbar, aufsen knusprig, innen weich und kompakt. Namensgebend
sind die Hauptzutaten Buchweizen und Leinsamen. Damit sind die Brotchen schnell und einfach
zubereitet und so auch fiir spontanes Backen geeignet.

*
Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. zumt@w

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. .
pap g 400 g Buchweizenmehl

200 g Leinsamenmehl

Die Mehle, das Natron und die Pfeilwurzstarke griindlich vermischen.
500 g Sprudelwasser

Dann das Olivendl und das Mineralwasser zugeben. Mit der Hand 50 g Leinsaat
oder einem Handriihrgerit 3-5 Minuten gut verkneten. Danach die Lein- 40 g Olivendl
saat hinzugeben und mit unterkneten. 15 g Natron

8 g Pfeilwurzstarke
Den Teig in handtellergrofie Kugeln formen und auf dem Backblech

mit mindestens 3 cm Abstand setzen, etwas plattdriicken.
Kérnermischung
Die Kerne zur Verzierung dariiber streuen und andriicken. (nach Geschmack)
* M _ .
Im heifsen Backofen 25-30 Ergibt etwa 10-12 Stiick
Minuten backen. #

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Natron
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 1 Stunde
Zeit am Backtag: 1 Stunde
Backzeit: 25-30 Minuten
Starttemperatur: 200°C

Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein




@ Glutenfrel

Fiiich{ebucs

» 500 g Apfel
» 250 g Banane (sehr reif)

FRUCHIZERO)

100 g Datteln Das Friichtebrot gehért fiir viele in die Weihnachtszeit, doch es

» 50 g Aprikosen (getrocknet) ist auch ein toller Begleiter zum Nachmittagskaffee. Mit Butter

P 50 g Apfelsaft oder siifien Cremes bestrichen, bietet es eine leckere Alternative
® 10 g Zitronensaft zu Kuchen und Keksen. Bei dieser Variante wird komplett auf
Alle Zutaten fur den Frichte- Alkohol verzichtet, sodass auch Kinder von dem leckeren Gebick
brei in einem Mixer bei hoher naschen kénnen.

Geschwindigkeit zu einer
glatten Masse purieren.

Die Zutaten flir den Hauptteig
miteinander verrithren und dann

mit dem Friichtebrei zu einem

Schwierigkeitsgrad:

/-' M glatten Teig verarbeiten. Den Teig
Getreide: glutenfrei in eine gefettete Kastenform (etwa

» 270 g Buchweizenmehl Triebmittel: Backpulver '32 cm) gebe.n, glattstreichen 1.1nd

» 120 g Walnusse (grob gehackt) || Teigkonsistenz: weich gzo;tgzgi;%ftfjiiif:nbl 7se

. u inu N

» 100 g Buchweizenflocken Zeit gesamt: 1,5 Stunden

» 80 g Mandelmehl Zeit am Backtag: 1,5 Stunden Rezept & Bild: Nadine Metz

» 30 g Rosinen Backzeit: 60 Minuten (&) @glutenfreibackenmitnadine

» 25 g Backpulver Starttemperatur: 175°C ] /glutenfreibackenmitnadine

» 15 g Backkakao Backtemperatur: 175°C

»7gZimt Schwaden: nein
» 3 g Lebkuchengewiirz ~




(=] wwwbrotpoetde. JS;chwaden: beim EinschieBen

Glutenfrel C{

—
Schwierigkeitsgrad: **ﬁ
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Sauerteig,
Hefewasser oder Hefe
Teigkonsistenz: mittelweich,
leicht klebrig
Zeit gesamt: 24-34 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 75 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

beim EinschieRen

BUCHIWEIZEN-HIRSE-KASTEN Uoaleid ...,

Dieses Brot ist fiir den Alltag ein willkommener Gast, da es zeitlich
sehr flexibel gehandhabt werden kann. Das beginnt schon beim
Vorteig, der mit Sauerteig, Hefe oder Hefewasser getrieben werden
kann. Am Ende kommt immer ein aromatisches, mild-wiirziges

Brot mit schéner Kruste und lockerem, saftigem Innenleben heraus.

Fiir den Hauptteig alle Zutaten
auf langsamer Stufe etwa 6 Minuten
vermischen und danach fiir 5-10 Mi-
nuten auf schnellerer Stufe zu einem
homogenen Teig verkneten. Der Teig
sollte mittelweich, leicht klebrig und
glatt sein.

Den Teig nun abgedeckt 2 Stun-
den bei Raumtemperatur gehen las-
sen. Derweil eine Kastenform (etwa
32 cm) fetten und bemehlen oder mit
Backpapier auskleiden.

Den Teig danach auf nasser Ar-
beitsflache mit nassen Handen grob in
Form bringen und in die Kastenform
setzen. Die Oberflache glattstreichen
und die Form abdecken. Den Teig wei-
tere 30 Minuten bei Raumtemperatur
und anschliefsend fiir 10-14 Stunden
im Kiihlschrank reifen lassen.

Den Ofen auf 250°C vorheizen und
das Brot direkt aus dem Kiihlschrank
mit Dampf einschiefden und die Tem-
peratur sofort auf 200°C reduzieren.
Insgesamt 75 Minuten backen. #

\Tmmg:«fe I

60 g Buchweizenmehl

60 g Hirsemehl

30 g Reismehl Vollkorn

120 g Wasser (lauwarm)
20 g Anstellgut (glutenfrei)

Die Zutaten verruhren, bis keine
Mehlnester mehr vorhanden
sind. Danach den Vorteig

10-14 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

\7 Varianfe T1
60 g Buchweizenmehl
60 g Hirsemehl

30 g Reismehl Vollkorn
120 g Hefewasser

Die Zutaten verruhren, bis keine
Mehlnester mehr vorhanden
sind und abgedeckt 12-16
Stunden bei Raumtemperatur
reifen lassen.

123

60 g Buchweizenmehl
60 g Hirsemehl

30 g Reismehl Vollkorn
120 g Wasser (kalt)

1,2 g Frischhefe

Die Zutaten verrtihren, bis keine
Mehlnester mehr vorhanden sind
und abgedeckt 10-14 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Cue((tick

40 g Sonnenblumenkerne
30 g Leinsamen

20 g Sesam

50 g Wasser (kalt)

4 g Salz

Fur das Quellstiick die Sonnen-
blumenkerne und den Sesam
résten und anschlieRend
samtliche Zutaten verrihren.
Abgedeckt fur 10-16 Stunden bei
Raumtemperatur quellen lassen.

Haup({ei

Vorteig |, Il oder Il
Quellstiick

180 g Buchweizenmehl
120 g Hirsemehl

90 g Kartoffelstarke
60 g Leinsamenmehl
370 g Wasser

12 g Honig

8 g Salz




Speed-Baking

Ditkeel-Fix

Selbst backen ist schén — doch manchmal hat man einfach keine Zeit fiir lange
Teigfiihrungen und Vorbereitungsarbeiten. Gliicklicherweise gibt es Rezepte wie
dieses, bei denen ein saftig-aromatisches Brot in knapp 3 Stunden entsteht.

Schwierigkeitsgrad: WYX y

Getreide: Dinkel jf
Triebmittel: Hefe ‘
Teigkonsistenz: glatt, bindig

Zeit gesamt: 3 Stunden

L
Zeit am Backtag: 3 Stunden |f
Backzeit: 55-60 Minuten

Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 190°C

Schwaden:  Beim EinschieRRen,
nach 10 Minuten ablassen

Rezept & Bilder: Debora Gaedt

g meine-Ruechengeheimnisse.blogspot.com




Speed-Baking

®
Die Mehle mit dem Salz mithilfe eines Schneebesens gut vermischen. &M‘t‘/m&

Das Quellstiick und den Zitronensaft zugeben und alles auf langsamer b 400 g Wasser (lauwarm)

Stufe 3 Minuten vermischen. Im Anschluss auf hoherer Stufe weitere
® 5 g Flohsamenschalen

(gemahlen)
® 15 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser
komplett auflésen, dann die
Flohsamenschalen dazugeben

und alles klimpchenfrei
Nach der Gare sollte sich der Teig sichtlich vergréf3ert haben. verrithren. 5-10 Minuten quellen

5 Minuten zu einem glatten Teig auskneten, das restliche Wasser dabei
noch schliickchenweise unterkneten.

Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben und zugedeckt bei etwa
30-40°C fiir insgesamt 60 Minuten gehen lassen (zum Beispiel auf der Hei-
zung, im Backofen mit eingeschalteter Lampe oder mit einer Warmflasche).

lassen, bis ein groRer Teil des
Den Teig auf einer gut bemehlten Flache rund ausformen und in einem Wassers aufgesaugt ist.

| Gérkorbchen fiir weitere 45 Minuten zur Stilickgare stellen. Wah-
renddessen den Ofen mit Blech auf 250°C vorheizen.

*
Den Teigling aufs vorgeheizte Blech kip- ‘ m‘ﬁm‘@

pen, einschneiden und unter kraftigem > Quellstiick

» 250 g Dinkelmehl 630
nach 10 Minuten den Schwaden »300 9 Dinkelmehl 1050

ablassen. Das Brot insgesamt P30 g Wasser
55-60 Minuten backen. 11 g Salz
» 10 g Sonnenblumenkernmehl

® 10 g Zitronensaft
(frisch gepresst)

.....0
.
.

CAL)
.
.

Schwaden einschiefden. Die Tempera-
tur sofort auf 190°C reduzieren und

Statt Sonnenblumenkernmehl kann man
auch beispielsweise Mandelmehl oder

( Tipp ) Hanfmehl verwenden. Alternativ Rann man
stattdessen auch Olivenél verwenden und die

Wassermenge um denselben Wert reduzieren.

g



Luftdicht verschlgssen
halten sich dlf‘

i rere
Knusperringe me
Wochen. Sobald sie belggt
ollte man sié

ie sonst
direRt essen, da sie /

|

» 130 g Tipo 00 (alternativ
Weizenmehl 550)

» 70 g HartweizengrieR
» 80 g Wasser

» 20 g Olivensl

» 59 Salz

® 0,5 g Frischhefe

*Ergibt 2 Stlick

e ——

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest

Weizen, Hartweizen

13-15 Stunden
3 Stunden
1Stunde
220°C
Backtemperatur: 200°C

nach 15 Minuten,
Restwadrme nach 45 Minuten

Zeit gesamt:
Zeit am Backtag:
Backzeit:

Starttemperatur:

Schwaden:

Rezept & Bild: Nadja Alessi
]| @little_kitchen_and_more

Diese zwiebackartigen Gebéackringe sind an eine regionale
Spezialitdt aus Stiditalien angelehnt: die Frisella. Die Teigringe
lassen sich sehr gut vorbereiten, sind lange haltbar und bei Bedarf
schnell auf dem Tisch. Man kann sie nach Lust und Laune belegen.
So eignen sie sich als Vorspeise ebenso wie als Hauptspeise.

Alle Zutaten 3-5 Minuten auf schnellerer Stufe zu einem Teig verkneten
und abgedeckt tiber Nacht 10-12 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.

Am Backtag den Teig in zwei Teile teilen, zirka 30 cm lange Rollen formen
und jede Rolle zu einem einzelnen Kreis schliefsen. Die Enden gut andriicken.
Abgedeckt auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech 1,5 Stunden
gehen lassen.

Im gut vorgeheizten Ofen zuerst 15 Minuten bei 220°C mit Ober-/Unter-
hitze backen, dann die Ringe herausnehmen und 5 Minuten abkiihlen lassen.
Beide mit einem Messer horizontal halbieren, sodass insgesamt vier Ringe
entstehen und fiir weitere 30 Minuten mit der Schnittstelle nach oben bei
200°C backen. Die Ringe umdrehen, den Ofen ausschalten und nochmals

15 Minuten in der Restwédrme liegen lassen.

Zum Verzehr die Knusperringe von aufsen etwas mit Wasser befeuchten,
sodass die Oberflache leicht weich wird und der Rest knusprig bleibt.

a1 126
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Glossar -~

Anspringen lassen - Wenn in einem Rezept davon
die Rede ist, dass man den Teig ,,Anspringen lassen® soll, ist
damit der Prozess gemeint, bei dem die Garung in der fiir die
Mikroorganismen freundlichen Raumtemperatur beginnt.
Spéter wird dieser Prozess dann in Riihlerer Atmosphare
wieder verlangsamt.

Anstellgut (ASG), auch Starter - Das Anstellgut ist
ein Rest Sauerteig, der nicht gebacken, sondern zur spa-
teren Verwendung aufbewahrt wird. Vor dem néchsten
Backtag wird mit einem Teil des Anstellgutes sowie Mehl
und Wasser ein neuer Sauerteig hergestellt (Auffrischung).
Das Anstellgut dient der Reduzierung des Zeitaufwandes
zur Herstellung von Sauerteig sowie der Entwicklung einer
stabilen Bakterienkultur und damit eines definierten Sauer-
teigaromas. Anstellgut Rann entweder immer vom jeweils
fir den Backtag angesetzten Sauerteig abgenommen oder
separat gefiihrt und aufgefrischt werden.

Ausmahlgrad, auch Ausmahlungsgrad oder
Mehlausbeute - Der prozentuale Wert gibt Auskunft darii-
ber, wieviel Prozent des ganzen Kornes im Mehl enthalten
sind. Je héher also der Ausmahlgrad, desto mehr Schalen-
anteil ist im Mehl enthalten.

AusstoBBen - Wihrend oder nach der Stockgare wird
der Teig entweder mehrmals mit der Faust ausgestoRen/
eingedriickt oder Rurz kraf-
tig durchgeknetet. Ziel ist
das Entgasen und Straffen
des Teiges. Dabei wird
einerseits das Gargas Koh-
lenstoffdioxid gegen Luft-
sauerstoff ausgetauscht,
der fiir die Vermehrung der
Hefen bendtigt wird. Ande-
rerseits verteilen sich die
Gasbldschen gleichmaRiger
im Teig — eine Grundvoraus-
setzung fiir eine gleichma-
Rige Porung im Brot.

)

L
Autolyse - Mehl und Wasser werden zu einem Nullteig
verrithrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen.
In dieser Zeit verquellen Starke und EiweilRe mit Wasser.
Das Klebereiweif} verkettet sich zu langen Kleberstrangen

' (Glutenstrénge). Die Autolyse dient zur Geschmacksverbes-

serung bei direkt gefiihrten Teigen. Sie soll auBerdem das
# Gebickvolumen und die Kruste verbessern. Ziel der Autolyse
ist, das Klebergeriist von Weizenteigen aufzubauen. Sie
“hat den Vorteil, dass der Teig kiirzere Zeit geknetet werden

muss, da er bereits einen Teil seiner StruRtur aufgebaut hat.
"

-
-
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-
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BriihstiicR - gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb
der Vorstufen. Es dient der Verquellung gréberer Brotbe-
standteile (z.B. Kdrner, Saaten, Schrote). Fur ein Briihstiick
werden die festen Bestandteile im Verhaltnis von zirka

1:1 bis 1:3 mit kochendem Wasser vermischt und mindes-
tens 2-6 Stunden quellen gelassen. Wiirden die groben
Bestandteile nicht verquollen, wiirde der Wassergehalt im
Teig sinken und der Teig durch Nachquellung zunehmend
fester und trockener werden. Neben Schrot Rann auch
getrocknetes und gemahlenes Brot liberbriiht werden.
Dieses Altbrot bindet etwa die dreifache Menge seines
Eigengewichtes an Wasser.

Dehnen und Falten - Vorgang, bei dem weizen-
dominierten Teigen durch mehrfache Dehnung und Faltung
mehr Struktur verliehen wird. Das Klebergeriist wird damit
schonend entwickelt. Das Gashaltevermdgen steigt. Au-
Rerdem dient es der Entgasung und Sauerstoffzufuhr, der
Homogenisierung der Teigtemperatur und damit der Un-
terstiitzung der Hefenaktivitat. Im Backeralltag wird meist
nur von ,,Falten* gesprochen, dennoch sind beide Vorgan-
ge gemeint. Teig Rann auf verschiedene Weisen gefaltet
werden. Bei der Heimbadckerei eher blich ist die Methode
mit feuchten Handen in einem Behalter (fir mittelfeste

bis weiche Teige). Dabei wird der Teig am hinteren Ende
unterfasst, nach oben gedehnt und zum Koérper hin auf den
restlichen Teig gefaltet. Nun die gegeniiberliegende und
anschlieRend die die anderen Seiten genauso bearbeiten.

http://tinyurl.com/yagxq38g D Vm{)

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

EinschieBen - Einfiihren des Teiglings in den Back-
ofen mit Hilfe eines SchielRers (Backbrett). Als Trennmittel
zwischen SchielRer und Teigling wird haufig Griefl3 oder

Schrot verweeret. In der HeimbacRerei Rann auch Back-
papier als Unterlage genommen werden. Beim Einschie-
Ren wird die Tragheit des Teiglings genutzt. Der Teigling
wird mit dem Backbrett auf den Backstein gefiihrt. Mit
einem schnellen Ruck wird das Backbrett aus dem Ofen
gezogen, sodass der Teigling durch die Tragheitskraft auf
dem Bachs'tein liegen bleib

http://tinyurl.com/y9xrqer8 D Vm{)


http://tinyurl.com/yagxq38g

Fenstertest - zur
Feststellung, ob ein Weizenteig
ausreichend ausgeknetet

ist, zieht man den Teig mit

vier Fingern vorsichtig in vier
Richtungen auseinander. Wenn
der Teig sich dabei dehnt, ohne
schnell zu reiBen (also ein
beinahe durchsichtiges Fenster
entsteht), ist der Teig ideal
ausgeknetet.

Hydration - Bestimmt - wie auch die Teigausbeute -
den Wasseranteil des Brotes im Verhaltnis zum Mehl. Ent-
halt ein Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser,

Krume - Das lockere und elastische Innere eines Brotes,
das von der Kruste umgeben wird. Von der Krume hangt der
Nahrwert des Brotes ab. Geschmack und Geruch der Brot-
kRrume werden nicht nur durch die Zutaten beeinflusst. Die
Aromastoffe, die in der Kruste entstehen, ziehen aufgrund
des Unterdrucks im Inneren wahrend der AusRiihlphase des
Brotes durch die gesamte Brotkrume.
Die Eigenschaften der Brotkrume
(Struktur, Elastizitat, Geschmack,
Geruch) sind unter anderem abhédngig
vom Wassergehalt, von den Zutaten,
von der Teigfiihrung und der Teigauf-
arbeitung.

Lievito Madre - Italienische Mutterhefe. Ein kalt und
fest gefiihrter Sauerteig, der sich durch Robustheit und
milden Geschmack auszeichnet.

und —in einigen Fallen — Salz. Sie werden ohne Triebmittel
angesetzt. ZwecR ist die Verquellung der Getreideerzeugnis-
se. Zu den Nullteigen zahlen Quellstiicke, Briihstiicke und
Kochstiicke. Sie erhohen den mdglichen Fliissigkeitsanteil
im Teig, verbessern die Teigausbeute und ermdglichen so
eine langere Frischhaltung der Backwaren, saftigere Krumen

Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunahme des Teiges
wdhrend des Backvorgangs. Die Volumenzunahme erfolgt
einerseits physikalisch durch
Ausdehnung der vorhandenen
Gdrgase, andererseits biolo-
gisch durch Produktion von
Gargas lber mikrobielle Pro-
zesse. Welchen Anteil der bio-
logische Faktor hat, bestimmt
der Garzustand des Teiglings
(bei Vollgare liberwiegt der
physikalische Ofentrieb, bei
knapper Gare liberwiegt der
biologische Ofentrieb). \
-

aus Wasser und Mehl besteht. Ihnen wird lediglich Hefe
zugesetzt, meistens 1% bezogen auf die Mehlmenge, aber
auch geringere Hefe-Anteile sind mdglich. Der Teig ruht
mindestens 6 Stunden, oft auch lédnger (lange Teigfiihrung).
Meistens wird er Riihl zur Gare gestellt.

der Vorstufen und dient der Verquellung groberer Brot-
bestandteile (Kdrner, Saaten, Schrote). Fir ein Quellstiick
werden die festen Bestandteile im Verhaltnis von 1:1 bis

1:2 mit 10 bis 30°C warmem Wasser vermischt und 4 bis 20
Stunden quellen gelassen. Eine zeitlich manchmal passende-
re Variante ist das Verquellen iiber 8 bis 12 Stunden bei 6 bis
8°Cim Kiihlschrank. Um enzymatischen Abbau und Fremd-
gdrung zu verhindern, Rann die Salzmenge des Hauptteiges
mit in das Quellstiick eingeriihrt werden. Wiirden die groben
Bestandoteile nicht verquollen, wiirden sie Wasser aus dem
Teig ziehen, er wiirde zunehmend fester und trockener wer-
den. Ublicherweise sollte die im Quellstiick zu verquellende
Menge nicht mehr als 30 bis 60 Prozent der Gesamtmenge
der Getreideerzeugnisse ausmachen. Je warmer das Wasser,
umso mehr Rann davon gebunden werden.

einer bemehlten Arbeitsflache in Form gebracht. Dabei
kRlappt man die AuBenseiten reihum zur Mitte. Dieser Vor-
gang wird so lange wiederholt, bis eine straffe Teigkugel
entsteht. Da bei diesem Prozess Kohlendioxid entweicht
und gleichzeitig Sauerstoff eingearbeitet wird, verbessert
man noch einmal die Hefeaktivitat, was sich positiv auf
die Krume auswirkt.
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Schamotte - Als Schamotte wird ein gesteinsihnliches,
Riinstlich hergestelltes, feuerfestes Material bezeichnet.
Daraus werden beispielsweise Ofen, Kamine, aber auch
Pizzasteine hergestellt. Schamotte kann besonders gut
Waédrme speichern.

Formen zusammengefiihrt wird. Der Laib Rann mit Schluss
nach oben gebacken werden, was zu einem eher wil-
den AufreiRen der Kruste entlang der Nahtstellen flhrt.
Soll das Brot eine glatte Oberfldche
aufweisen oder an definierten
Einschnitt-Stellen aufrei-
Ren, wird es mit Schluss
nach unten gebacken. Im
Garkorb muss es jeweils
anders herum liegen, da
es zum Backen aus die-
sem gestirzt wird.

sofort nach dem Einschiel3en des Teiglings oder verzdgert
in den Ofen gegeben. Er kondensiert auf der Teighaut,
lasst dank der freiwerdenden Warme das darin enthaltene
Eiweil} sofort gerinnen und die Stérke verRleistern (Vor-
aussetzung fiir eine knusprige Kruste). Dennoch halt der
Dampf die Teighaut Riihl, elastisch und ermdglicht so einen
optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebadckvolumen.
AuRerdem lost sein Kondenswasser die aus der Mehlstdrke
entstandenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven
Brotglanz fiihren.

Stockgare - Die Garphase des Rompletten, ungeform-
ten Teiges nach dem Kneten und vor dem Aufarbeiten.

Je nach Dauer der anschlieBenden Zwischengare und
Stlickgare sowie der zu erreichenden Gebdckeigenschaf-
ten wird die Dauer der Garphase festgesetzt. Wahrend
der Teigruhe reift
der Teig. Insbeson-
dere verquellen die
Mehlbestandteile,
bei Rleberwirksamen
Mehlen entspannt
das Klebergeriist.
AuBerdem wird die

= Reifung auch zum

- Verm{;\ren der Hefen genutzt. Ideale Temperatﬁren far

.

)

die Stockgare liegen zwischen 20° und 28°C. Bei Riihler
Fuhrung (4-10°C) Uber mindestens 6-8 Stunden entstehen
wéhrgF\d der Stockgare vielfdltige Aromen. Die Stockga-

‘re I?a.nn durch Teigbearbeitungsprozesse (Dehnen und

Falten) unterbrochen werden, um den Teig zu straffen, die
Teigtemperatur zu vergleichmaRigen, die Teigstruktur zu
eeinflussen und durch Gasaustau‘s'ch den Stoffwechsel
efen anzuregen.

’1
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Stiickgare - Die letzte Ruhe- und Reifephase vor dem
Backen. Abhdngig von der Dauer der Stiickgare entwickeln
sich Ofentrieb und Krumenstruktur. Die Stiickgare wird ent-
weder mit Schluss nach unten oder mit Schluss nach oben
durchgefiihrt. Die Gartemperatur sollte idealerweise héher
sein als bei der Stockgare. Wahrend der Stiickgare wird

die Hefegdrung angestrebt (optimal zwischen ca. 28-35°C).
Fiir den Heimbackerbereich sind 24-26°C ausreichend, um
ansprechende Ergebnisse zu erzielen.

Verhéltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge

an Flissigkeit und der Menge an Getreideerzeugnissen
(Mehl). Sie ist ein MaR fiir die Menge an Teig, die entsteht,
wenn 100 Teile Getreideerzeugnisse mit einer bestimmten
Menge an FliissigReit gemischt werden. Bei einer TA 160
kRommen also 60 Gramm Fliissigkeit auf 100 Gramm
Getreide/Mehl. Als FliissigReit gelten neben Wasser alle in
ihrer Konsistenz mit Wasser vergleichbaren Flissigkeiten
(Milch, Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie Quark,
Joghurt oder Eier verdndern zwar auch den FliissigReits-
anteil im Teig und damit die Teigausbeute, werden aber
nicht in die Berechnung einbezogen. Hohe Teigausbeuten
sind Rennzeichnend fiir weiche Teige (TA 180), niedrige

Teigfiihrung - Bezeichnet die gesamte Teigentwick-
lung vom Mischen der Zutaten bis zum Backen. Sie unter-
liegt vielen Faktoren, die gezielt gesteuert werden Rdnnen,
um optimale Backergebnisse zu erreichen.

Vollgare - Optimaler Garzustand fi.'lr.Bro;e mit glatter
(nicht aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare
und Ubergare. Der Teigling hat ein groBes’Volumen, ist
dennoch stabil und setzt bei Druck auf die Teighaut etwas

Widerstand entgegen, wenngleich sich die Druckstelle J
nur noch wenig zuriickbildet (Fingertest/Drucktest). Die

Hefen haben bei Vollgare ihren Stoffwechsel verlangsamt.
Vollgarige Teiglinge vergroRern ihrMolumen im Ofen

nur noch minimal.

/| # , |
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® Besuch in Matera, wo traditionelles

Pane di Matera gebacken wird
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® Kreative Rezepte flir das Kochen mit Brot

® Garkorbchen perfekt fiir die
Stuckgare von Brot nutzen

® Sauerteigschule — Das Brot-Aroma
richtig steuern

HERAUSGEBER
Tom Wellhausen

REDAKTION
Hans-Henny-Jahnn-Weg 51
22085 Hamburg

Telefon: 040/42 9177-300
redaktion@brot-magazin.de
www.brot-magazin.de

LEITUNG REDAKTION/GRAFIK
Jan Schoénberg

CHEFREDAKTION
Sebastian Marquardt
(verantwortlich)

REDAKTION
Jan Schnare

AUTORINNEN & AUTOREN

Béarbel Adelhelm,Nadja Alessi,

Ben Bembnista, Silke Binte-Braun,
Andrea Danz, Michelle Deschner,
Debora Gadtke, Gerda Géttling,
Samuel Kargl, Nadine Metz,
Stevan Paul, Margarete Preker,
Olga Rau, Sylvia Richter, Manfred
Schellin, Tanja Schlund, Michal Sip,
Julia Stuber, Andrea Thode

FOTOS

Bondar Viktor, Brent Hofacker,
contrastwerkstatt, Doris Heinrichs,
emuck, HandmadePictures,
ImagesMy, Jiri Hera, J.R. Bale,
jozsitoeroe, Natasha Breen,

Petra Fischer, rh2010, Stefan Graf,
unpict

VERLAG

Wellhausen & Marquardt
Mediengesellschaft bR
Hans-Henny-Jahnn-Weg 51
22085 Hamburg

Telefon: 040/42 9177-0
post@wm-medien.de
www.wm-medien.de

GESCHAFTSFUHRER
Sebastian Marquardt
post@wm-medien.de

VERLAGSLEITUNG
Christoph Bremer

ANZEIGEN
Christoph Bremer (Leitung)
Sven Reinke

GRAFIK

Sarah Thomas, Martina GnaR,
Bianca Buchta, Jannis Fuhrmann,
Kevin Klatt
grafiR@wm-medien.de

ABO- UND KUNDENSERVICE
Leserservice BROT, 65341 Eltville
Telefon: 040/42 9177-110
Telefax: 040/42 9177-120

E-Mail: service@brot-magazin.de

ABONNEMENT
Jahresabonnement fiir:
Deutschland: € 32,-

EU und Schweiz: € 37~
Ubriges Ausland: € 55, -
Digital-Magazin: € 24,~

Fiir Print-Abonnenten ist das digitale
Magazin inklusive. Infos unter:
www.brot-magazin/digital

Das Abonnement verldngert sich
jeweils um ein weiteres Jahr, Rann
aber jederzeit gekiindigt werden. Das
Geld fiir bereits bezahlte Ausgaben
wird erstattet.

EINZELPREIS

Deutschland: € 5,90 / Osterreich: € 6,50 /
Schweiz: sFr 11,60 / Benelux: € 6,90

130

DRUCK

pva, Druck und Medien-
Dienstleistungen GmbH
Industriestrae 15

76829 Landau in der Pfalz
www.pva.de

Gedruckt auf chlorfrei gebleichtem
Papier. Printed in Germany.

COPYRIGHT

Nachdruck, Reproduktion oder
sonstige Verwertung, auch
auszugsweise, nur mit ausdriicklicher
Genehmigung des Verlages.

HAFTUNG
Samtliche Angaben wie Daten, Preise,
Namen, Termine usw. ohne Gewéhr.

BEZUG

BROT erscheint sechsmal jahrlich.
Bezug liber den Fach-, Zeitschriften-
und Bahnhofsbuchhandel.
Direktbezug tiber den Verlag.

GROSSO-VERTRIEB
VU Verlagsunion KG
MeRberg 1,20086 Hamburg

Fur unverlangt eingesandte Beitrdge
kann keine Verantwortung tiber-
nommen werden. Mit der Ubergabe

von Manuskripten, Abbildungen,
Dateien an den Verlag versichert der
Verfasser, dass es sich um Erst-
veroffentlichungen handelt und keine
weiteren Nutzungsrechte daran
geltend gemacht werden Ronnen.

Brot

DEUTSCHES
BROTINSTITUT e.V.

FORDERMITGLIEDSCHAFT
BROT unterstiitzt als Fordermitglied
das Deutsche Brotinstitut e. V.

wellhausen
(marquardt

Mediengesellschaft



http://www.wm-medien.de

10 FOCACCIA-REZEPTE
URBEDE!C

"8, Sonderheft \

‘@M\

Jetzt bestellen:

040/42 9177-110
serwce@brot-magazm de

e L RL AR e TN e T Y e




~Zwei Jahre lang hat Valesa Schell in
ihrer Einsteiger-Serie Einblicke in die
Grundlagen des heimischen Backens
gegeben. Dabei galt immer: So praxis-
nah wie mdglich, so theoretisch wie
notig. Nun erscheint dieses Wissen
geballt in der neuen BROTFibel. Mit ihr
hat man alle Grundlagen des Backens
von Brot, Brotchen & Co. schnell und

kompakt zur Hand.

Sauerteig, 28 Stunden Zeitauf-
wand, 0,1 g Frischhefe, Nullteige,
Stockgare, Stilickgare, Schwaden...
Ja, wenn man ein Brot-Rezept
zum ersten Mal liest, dann Rann
man sich schon erschlagen

fiihlen im Angesicht all der
Fachworter, Geratschaften und
des Zeitaufwandes.

So ging es auch Valesa Schell vor
ihrem ersten Brot. Inzwischen be-
treibt sie nicht nur eine der groRten
Facebook-Gruppen zum Thema
Brotbacken, sondern ist selbst an-
erkRannte Heimbackerin und Buch-

~ 84 Seiten mit za-hlféicheh-ABbilltiur]gen ]
".ISBNZ-978—3—95I’980'6_—_99—8
Preis: 19,80 Euro

Bro't

*«sgﬁ bel

19,80 Ewrg

Basis-Wissen

Rohstoffe, Techniken und Arbeitsschritte

Valesa Schell

autorin. Uber die Jahre hat sie sich
eine Menge Wissen angeeignet, in
Kursen, Gesprachen, mit Versuch,
und Irrtum. R -

All diese Erfahrung behilt Valesa
aber nicht fir.sich. Immer teilt sie
ihr Wissen bereitwillig wahrend

_ sie selbst nicht miide wird, Neues

zu lernen.

In 12 Folgen des BROT-Einsteiger-

« Kurses ist tiber zwei Jahre eine

Menge Wissen zusammenge-
Rommen. Uber die verschiedenen
Triebmittel wie Hefe, Sauerteig,

Lievito Madre oder Hefewasser,
aber auch tber das Aufarbeiten
von Teigen, das Verwenden von
Hilfsmitteln wie Nullteigen,

uber die wichtigsten Handgriffe

und Kniffe.

All das gibt es jetzt Rompakt
auf 84 Seiten in der BROTFibel
Basis-Wissen, die ab sofort vor-
bestellbar ist. Geliefert wird sie
punRtlich zum-Weihnachtsfest.
Denn fur alle, die sich-Wissen
ohne viel Ballast anlesen oder
es vertiefen wollen, ist dies das
perfeRte Geschenk.

www.brot-magazin.de/einkaufen

oder 040/42 91 77-110




