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Vorteige, Briihstiicke, Kochstiicke — es geht auch ohne. All-in-one-Brote liberzeugen
durch ihre Einfachheit. Alles Rommt in die Schiissel, wird griindlich gemischt und darf
dann reifen. Am Ende steht beRémmliches Brot in allen Variationen. Volles Aroma,
kRaum Aufwand. Mehr als 30 dieser besonders unkomplizierten Rezepte gibt es im
neuen BROTSonderheft ,,All-in-one-BROT*. Erganzende Anleitungen und Hinter-
grundartikel erklaren alles ausfiihrlich — so Rann man sofort loslegen.

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



EDITORIAL

[ iebe [ eserin. licher [ esen.

Neues Jahr, neues Gliick? Vorsitze flirs neue Jahr habe
ich vor langerer Zeit aufgegeben. Das Leben ist doch viel
zu unberechenbar, der innere Schweinehund zu trage.
Warum soll ich mich selbst enttduschen? Und im Grunde
ist der Jahreswechsel ja auch nur so ein Symbol. Aufder
dem Kalenderblatt ist am 1. Januar nichts anders, als es
am 31. Dezember war.

Gerade in diesen unruhigen Zeiten genief3e ich das
Backen fiir meine Familie als Konstante. Dabei geht die
Brotherstellung inzwischen oft routiniert von der Hand.
Also nehme ich kleine Herausforderungen an. Da lasse
ich mal die Sprossen fiir ein Brot selbst keimen, expe-
rimentiere mit ungewohnlichen Zutaten oder stelle
eigenes Backmalz her.

Wie letzteres geht, zeigen wir Dir in dieser Ausgabe.

Das éalteste und natiirlichste Backmittel kann in Brot
und Brétchen fantastische Wirkung entfalten. Es macht
die Krume wattig, die Kruste zartsplittrig und gibt dem
Gebick eine natiirliche milde Siifse. Allerdings nur, wenn
alle Parameter stimmen. Nimmt man zu viel des Guten,
wird die Krume klitschig und ein kaum essbarer Miss-
erfolg verldsst den Ofen.

Mir hat die eigene Herstellung von Malz geholfen, tiber-
haupt erstmal zu verstehen, was da in dem Korn vor sich
geht und warum es diese Wirkung hat. Und genau das
ist das Faszinierende am Backen sowie der Annahme
dieser kleinen Herausforderungen: Schritt fiir Schritt
vergrof3ert man das Verstandnis fiir all die Vorgénge im
Teig. So wird die entspannende Freizeitbeschiftigung
unbemerkt zur Fortbildung. Nebenbei gelingen die eige-
nen Gebédcke besser und besser.

Dabei, dieses tiefe Verstandnis zu entwickeln, helfen
wir Dir Ausgabe fiir Ausgabe. Aber auch wer einfach
nur Zutaten mischen, backen und geniefen mochte,
findet in BROT ausreichend Inspiration und grof3artige
Rezepte, entwickelt und gesammelt von einem wun-
derbaren Team von Autorinnen und Autoren.

Dir und all den Menschen, die an diesem Magazin
beteiligt sind, wiinsche ich einen guten Start in das
neue Jahr, schmackhafte Backergebnisse und viele

neue Erkenntnisse rund um den Teig.

Herzliche Griif3e

Z
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Sebastian Marquardt, Chefredakteur

[5) @brotmagazin
ﬁ /BrotMagazin
|;] brot-magazin.de

Unsere FacebooR-Gruppe:

facebook.com/groups/brotforum

Euer BROT an:

|z| redaktion@brot-magazin.de

BROTARademie:
g brot-akRademie.com

Alle Grundlagen und detailliertes Hintergrundwissen zum Brotbacken gibt es in der BROTFibel
»Brotbacken — Alle Grundlagen, Tricks und Kniffe“. Wissenswertes liber Rohstoffe, das passende
Equipment, richtiges Mischen und Kneten, die Prozesse im Teig, Brotaufbewahrung und Fehlerver-
meidung - das alles findet man hier in kompakter und leicht verstandlicher Form. Auch wer sich
mit Schnitttechniken fiir Brote oder Rezeptentwicklung auseinandersetzen mochte, wird in der
BROTFibel fiindig. Sie umfasst einfach alles, was es braucht, um sich schnell in die Herstellung
bekémmlicher und schmackhafter Brote einzuarbeiten. Erhiltlich ist sie unter g brot-magazin.de/einkaufen
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Wie dieses Heft funkiioniert

Vorab

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

Philosophie

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

Temperaturen

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

Wasser

Vorsicht bei der Wasserzugabe. Jedes Mehl — auch Mehle mit derselben
Type von verschiedenen Herstellern — hat andere Eigenschaften und kann
unterschiedlich viel Fliissigkeit binden. Daher sollte man zunéchst etwas
Wasser (20-30%) zurlickhalten und erst spater schluckweise nachschiitten,
wenn der Teig zu trocken/fest bleibt.

Zeitangaben

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

Sauerteig

Gerade Sauerteig ist eine grofde Variable, da jedes Anstellgut — abhangig von
Haufigkeit und Art der Auffrischung - unterschiedlich schnell arbeitet. Daher
sind hier immer Zeitfenster angegeben. Der Teig entscheidet, wann er reif

ist, nicht die Uhr. Bei festeren Vorteigen erkennt man die Reife daran, dass
der Teig sich in etwa verdoppelt hat und sich leicht nach oben wolbt. Bei
fliissigeren Vorteigen geht man am besten mit einem Loffel an der Oberfliche
entlang. Ist der Teig sehr blasig, ist er reif. Eine andere Variante ist es, mit der
Schiissel auf einen Untergrund zu klopfen. Fallt der Teig leicht zusammen,
hat er die volle Reife erreicht und muss verarbeitet werden. Grundsatzlich gilt
aber: Auch mit leichter Unter- oder Ubergare l4sst er sich verwenden.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

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

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis

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

Fachbegriffe

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

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

r@ @brotmagazin |;| www.brot-magazin.de

n /BrotMagazin facebook.com/groups/brotforum
BROTRezept-Suche: www.brot-magazin.de/rezepte

Trotz grof3ter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten ist das besonders
argerlich. Daher berichtigen wir entscheidende Fehler, sobald sie entdeckt
werden. Du findest die Korrekturen hier: www.brot-magazin.de/korrekturen
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Zum Schneiden von Julienne-Stiften eignet sich der neue Spiralschneider Spirelli 2.0 von Gefu.
Damit ldsst sich Gemiise bis zu 5 Zentimeter Durchmesser in 2 x 3- oder 3,5 x 5-Millimeter-
Streifen schneiden. Er besteht aus hochwertigem Edelstahl, Kunststoff sowie japanischem

Klingenstahl. Der Preis betragt 19,95 Euro.

Kerrygold bietet drei neue, original
irische Késeprodukte an. Einen
Sandwich-Cheddar gibt es in der
150-Gramm-Packung fiir 2,99

Euro. 120 Gramm eines Reibekises
mit Chili-Noten
kosten 2,89 Euro.
Zum selben Preis
bekommt man
einen Mozzarella-
Auflaufkise wie-

Shs e
- CHEDDAR
derum in einer

150-Gramm-

Wiinzyg

ORIGINAL IRISCHER

AUFLAUFKAS

[ gefu.com

S e

.

= Vitagu

-BAZZA
o5

Beim VO-Bazza von Vitaquell handelt es sich um eine
vegane Obazda-Variante. Wahrend der Hersteller auf Soja,
Geschmacksverstarker, Farb- sowie Konservierungsstoffe
verzichtet, sollen Zwiebeln, Krauter und Gewlirze wie
Kiimmel an den typischen Geschmack des siiddeutschen

Kaseklassikers erinnern. Ein 150-Gramm-Becher ist fiir
2,99 Euro zu haben.

- - -

Heatle ist ein neuer induktiver
Heizstab, der anstelle eines
Wasserkochers verwendet wer-
den kann. Wer nach dem Backen
einen Tee, Kakao oder Glihwein
zur Entspannung braucht, findet
in dem Tauchsieder mit bis zu
2.000 Watt moglicherweise den
richtigen Helfer. Das Heizgerat
kostet 299,00 Euro.

[ heatle.de




Ab sofort gibt es die GLUCK-Fruchtauf-
striche mit 30 Prozent weniger Zucker.
Laut Herstellerangaben liegt der . '
Fruchtanteil hingegen bei 70 Prozent. E | QLU (K g ‘
Neben den Geschmacksrichtungen AT

MIT LEICHTIGKE

Kirsche, Mango, Himbeer und Aprikose ('LU(K | | A e ™

PASSIERT

gibt es die Variante Erdbeer zusitzlich MIT LEICHTIGK
in passierter Form ohne Kerne oder
Stiickchen. 230 Gramm im Glas kosten
jeweils 3,29 Euro.

Neue Salz- und Pfeffermiihlen
prasentiert es bei Zassenhaus. Die
Miihlen-Serie Westerland ist in sechs
verschiedenen Naturténen und und
zwei Ausfiihrungen designt. Der
Mahlgrad ist unten am Hochleis-
tungskeramik-Mahlwerk einstellbar
und reicht von pulverfein bis grob
gemorsert. Der Preis fiir die Ausfiih-
rung in voller Farblackierung betrigt
29,99 Euro, die Ausfiihrung mit
Drehkopf aus gebeiztem Buchenholz

kostet 34,99 Euro.

[ zassenhaus.com ~
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Die lose Krauterteemischung
Bio Rose Minze von Herbaria

tragt ab sofort fiir ein Jahr
das goldene Label ,Bestes Bio
2024“. Das Produkt ist plastik-
frei verpackt und besteht laut
Herstellerangaben aus Krau-

Im Sortiment von Le Creuset gibt es
eine bunte Auswahl neuer Becher
und Tassen. Die Steinzeug-Kollek-
tion Collect your Rainbow enthlt
neben einem 350-Milliliter-Becher
eine 100-Milliliter-Espresso-Tasse,
einen 200-Milliliter-Cappuccino-

tern aus biologisch kontrollier-
tem Anbau, darunter Lemon-
gras oder Kamillenbliiten. So

Becher sowie eine grof3e Cappuc-
soll die Mischung naturbelas-

cino-Tasse mit 400 Milliliter Fas-
sungsvermaogen. Preislich beginnt
die Kollektion bei 15,00 Euro.

sen und frei von Zusatzstof-
fen, insbesondere kiinstlichen,

naturidentischen sowie nattr-

lichen Aromastoffen sein. Die [ lecreuset.de
20-Gramm-Verpackung kostet

5,49 Euro.

N
g herbaria.com \ /



Vitaquell bietet neue vegane Bio-Salate an, die laut
! Herstellerangaben ohne Geschmacksverstarker,
Farb- und Konservierungsstoffe auskommen. Ver-

I fligbar sind die Sorten Ei-Frei, Huhn-Frei, Muh-Frei
und Tun-Frei fir je 2,99 Euro im 150-Gramm-Becher.

[ kuechenprofi.de

Von Kiichenprofi gibt es neue Brat- und Servier-
pfannen. Die Pfannen der Serie Provence bestehen
aus Gusseisen mit Emaille und sind mit Ausgie-
Rern auf zwei Seiten der Pfannenwand ausgestat-
tet. Es gibt sie in Rot und Schwarz mit 16 oder
20 Zentimeter Durchmesser sowie 4 beziehungs-
weise 4,5 Zentimeter Hohe. Der Preis fiir die
kleinere Variante betrégt 39,99 Euro, die gréfsere
Pfanne kostet 49,99 Euro.

|;| gefu.com D

Gefu hat einen neuen Nussmilchbeutel im Sortiment. Damit
lassen sich laut Herstellerangaben Milchalternativen aus
Mandeln, Haselniissen, Cashewkernen, Reis, Hafer und
Dinkel sowie eigener Frischkidse herstellen. Der Passierbeutel
besteht aus Hanf. Eine Baumwollkordel dient dem Fixieren
des Beutels. Fiir die Reinigung wird Handwéasche empfohlen,
Schonwaschgang bei 30°C ist moglich. Der Preis: 11,95 Euro.

Neu auf dem Markt ist
die Cupper Teas For You
Selection. Dabei handelt

es sich um eine auf-
klappbare Geschenkbox
mit 24 original Cupper-

Teebeuteln von Krauter-
und Friichte- oder Chai-

bis zu griinem Tee. Der
Preis betrdgt 4,49 Euro. |

g cupper-teas.de ,
_____ ’
- =~ /7
-7 N 7’
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AD Februar verfiigbar sind zwei neue vegane Bio-Feinkostsalate von Tartex. Die Alternativen flr Gefliigel- und
Heringssalat basieren auf Erbsen- und Fababohnenstiicken beziehungsweise Rauchertofu. Die Salate haben eine
Mindesthaltbarkeit von 15 Monaten und sind im 165-Gramm-Glas fiir jeweils 3,49 Euro erhiltlich.

VEGANER ., 1
FEINKOSTSALAT /9

WIEHERINGSSALAT

Neu bei Haussler gibt es einen personalisierbaren Brotstempel.
Dabei hat man die Wahl zwischen einem oder zwei Buchstaben
aus dem Alphabet auf der Stempelflache. Sie hat einen Durch-
messer von 70 Millimetern. Der Stempel ist ausschliefRlich

Zwilling hat eine neue Heif3luftfritteuse
im Angebot. Sie verfiigt tiber einen LED-
Touchscreen, auf dem Zubereitungszeit !
und Temperatur individuell eingestellt \
oder liber sechs voreingestellte Pro- >
gramme gewihlt werden kénnen. Der !
Korb des schwarzen Airfryers bietet “
4 Liter Fassungsvermogen. Der Preis:
139,00 Euro. Py

online bestellbar. Der Preis: 59,90 Euro.

] backdorf.de

_____ ;] zwilling.com \

[ kuechenprofi.de

Die neuen Muffin-
formen BAKE von
Kiichenprofi sind

ligen, bunten Sets
entweder mit 7 oder
mit 9 Zentimetern
Durchmesser erhéltlich. ’

Wiéhrend die kleinere Variante mit einer
Hohe von 3 Zentimetern 70 Milliliter Back-
volumen bietet, haben die gréfseren, 5 Zen-
timeter hohen Formen ein Volumen von

180 Millilitern. Sie bestehen aus Silikon, U Rs A Lz Kiimmel, Majoran sowie Piment

sind spiilmaschinenfest und sollen laut ALPIN und eignet sich laut Herstelleranga-
Herstellerangaben ohne Blech gebacken INSTEARIERT ben besonders fiir Schweinebraten,

werden kénnen. Auch zum Servieren sind Gulasch und andere alpenléndische
die Muffinformen geeignet. Der Preis: 6,99 Gerichte, sollte sich aber auch fiir ein

rustikales Brot anbieten.

P
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Neu bei Wiberg gibt es das alpin-
inspirierte Bio Ursalz in der
115-Gramm-Dose. Die Krdutermi-
schung enthilt neben 59 Prozent
Ursalz unter anderem Koriander,

beziehungsweise 9,99 Euro. [ wiberg.eu




Backmalz selbst
herstellen

Wer sein Brot selbst backt, weif3, was darin enthalten ist, und kann vollstidndig iliber die Qualitit
der Rohstoffe entscheiden. Gerade Backmittel und Zusatzstoffe sollen in der Regel vermieden
werden. Doch nicht alles, was gemeinhin als Backmittel bezeichnet wird, stammt aus dem Labor:
Backmalz kann man ganz einfach in der heimischen Kiiche aus besten Rohstoffen und auf ganz

natiirlichem Wege herstellen.

Text & Bilder: chon zu Beginn des 20. Jahrhunderts
Lisa Rixrath wurde Backmalz zur Optimierung von
Brot und Brotchen in der Backstube
eingesetzt. Damit zahlt die Zutat zu den
altesten Backmitteln der Welt. Unter Back-
mitteln versteht man alle Zutaten, die im
Teig zum Einsatz kommen, um bestimmte
Eigenschaften des Teiges oder der fertigen

Backware zu verbessern.

10

Nicht alle diese Hilfsmittel stammen
aus dem Labor. Auch Milch, Butter oder
Honig kénnen, streng genommen, als
Backmittel bezeichnet werden. Sie wer-
den zusatzlich zu Mehl, Wasser, Salz und
Triebmittel in den Brotteig eingebracht,
um ihm bestimmte Eigenschaften zu
verleihen. Beim Backmalz verhilt es sich
nicht anders.



Verbesserte Eigenschaften

Das Backmalz, hdufig auch als Malzmehl bezeichnet, sorgt fiir eine
wattigere Krume, zartsplittrige Kruste, lange Frischhaltung und ein
facettenreiches Aroma. Es enstammt gekeimtem Getreide. Dafiir
wird das Korn zunéchst gezielt zum Keimen gebracht, anschlief3end
getrocknet — gegebenenfalls gerdstet — und gemahlen.

Zum Keimen befeuchtet man das Korn. Das weckt die darin befindli-
chen Enzyme, vorwiegend Alpha-Amylasen. Sie zerlegen die Stirke im
Getreide zu Zuckern. Damit soll das Wachstum des Keimlings unter-
stiitzt werden. Diesen natiirlichen Prozess macht man sich iiber die
Malz-Herstellung im Brotteig zunutze. Das Korn bringt also auf natiir-
lichem Wege zahlreiche Enzyme mit, die im Teig aktiv sein konnen.

Unterschieden wird zwischen aktivem und inaktivem Backmalz.
Wiahrend beim aktiven die enthaltenen Enzyme noch wirksam sind,
wurden sie in inaktivem Malzmehl durch Hitzeeinwirkung ausge-
schaltet. Inaktives Backmalz kommt vor allem zur Farb- und Aroma-
verbesserung sowie als zusatzliche Hefe-Nahrung in den Teig.

Denn es enthélt die von den Enzymen zuvor produzierten Zucker-
stoffe, bringt also eine milde Siifde mit. Der Unterschied liegt in der
Trocknung nach dem Keimen. Findet die bei niedriger Temeratur
statt, bleibt das Malz aktiv. Erhitzt man die gekeimten Korner starker
oder rostet sie gar, ist das geschmacklich ein Gewinn, deaktiviert
aber die Enzyme.

1

Besonders gut gelingt das Keimen

der Korner in einem Sprossenglas.
Sprossensysteme mit einem, zwei oder
drei Gasern findest Du im BROTLaden
auf Seite 79 in diesem Heft oder online.

g brot-magazin.de/einkaufen

Durch den Siebdeckel kann das Getreide
direkt im Glas abgespiilt werden



3) Die sauberen Koérner werden zunéchst etwa 12 Stunden eingeweicht. 4) Die Kérner miissen regelmaéflig
gespiilt und das Wasser abgegossen werden. Das gelingt am besten in einem speziellen Keimglas lassen,
damit die Kérner nicht schimmeln. Morgens und Abends (nach Moglichkeit auch am Mittag) erneut mit Wasser
(Raumtemperatur) spiilen und immer vollstindig abtropfen lassen.

In vielen Supermarkten und online sind
Backmalze heute problemlos erhéltlich. Doch
oft sind solchen Produkten weitere Enzyme
aus Laborherstellung oder andere Zusitze
beigemengt. Wer auf Nummer Sicher gehen
will oder einfach etwas mit ausgefallenen
Malzmehlen experimentieren mag, stellt
Malz daher kurzerhand selbst her.

Was es zum Malzen braucht

Am Anfang steht das Korn, aus dem das Malz
gewonnen werden soll. Hier eignet sich im
Grunde jedes Getreide sowie Pseudogetrei-
de. Meist finden Gerste, Weizen, Roggen und

AKTIVES UND INAKTIVES BACKMALZ

Ob das Malz nach dem Trocknen gerdstet wird oder nicht, entscheidet dariiber,
ob man ein enzymaktives oder inaktives Backmalz gewinnt. Beide Malzsorten
erfiillen sehr unterschiedliche Aufgaben. Trocknet man die gekeimten Kérner
bei maximal 50°C, bleiben die darin enthaltenen Enzyme aktiv. Fiir den Teig
bedeutet das: Die Enzyme bauen auch die im Teig vorhandene Starke weiter zu
Zuckern ab, bis sie durch den Backprozess deaktiviert werden. Diese Zucker ge-
ben der Krume spater eine milde SiiRe. Sie sind aber auch schnell verwertbares
Futter fur die Hefen und beschleunigen die Teigreife.

Besonders bei stark roggenhaltigen Teigen oder einer langen Teigfiihrung ist
bereits eine Kleinstmenge dieser Enzyme zu viel des Guten. Wird dann namlich
zu viel Starke abgebaut, wird die Brotkrume spater Rlitschig. Bei Riirzerer Teig-
fuhrung verbessert aktives Backmalz allerdings die Teigbeschaffenheit, sorgt fiir
ein gréReres Volumen und eine réschere Kruste.

Durch das Rosten der getrockneten gekeimten Kérner werden die Enzyme noch
vor der Zugabe zum Teig ,unschédlich* gemacht. Auch eine leichte Uberdosie-
rung ist bei inaktivem Backmalz daher nicht tragisch. Die Hauptaufgaben dieses
Malzes sind, der Hefe zusatzliche freie Nahrung zur Verfligung zu stellen und, je
nach Réstgrad, das Brot zu farben sowie zu aromatisieren.
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Dinkel Verwendung. Diese Getreide enthalten
besonders viel Starke und somit ausreichend
Nahrung fiir die Getreide-eigenen Enzyme.

Aber nicht nur klassische Getreidesorten,
auch Vollkornreis oder Buchweizen kon-
nen zu Malz verarbeitet werden. Generell
bessere Chancen auf eine hohe Ausbeute
hat, wer Kérner in Bio-Qualitat kauft. Dabei
nimmt die Keimfahigkeit tiber eine mehr-
jahrige Lagerdauer ab. Geeignete Korner gibt
es in den meisten Drogeriemarkten sowie
Reformhé&usern.

Die bendtigte Ausriistung fiirs Méalzen ist
ebenfalls unkompliziert zu beschaffen, denn
dabei fiihren gleich mehrere Wege zum Ziel.
Der Keimprozess kann zu Hause zum Bei-
spiel wahlweise in einer Auflaufform, einem
Sieb oder in einer passenden Schale erfolgen.
Besonders gut geeignet ist ein spezielles
Keimglas, da es das notwendige Klima fiir die
Keimlinge in seinem Innern erzeugt.

Das anschliefdende Trocknen der gekeimten
Korner gelingt sowohl in einem Dorrautoma-
ten als auch dem Ofen oder der Heif3luftfrit-
teuse (HLF). Der Backofen und die HLF kénnen
dartiber hinaus zum Rosten verwendet wer-
den. Alternativ nutzt man daflir eine Pfanne.

Jetzt muss das Malz nur noch gemahlen
werden. Dafiir eignen sich zum Beispiel eine



Schon am ersten Tag sind kleine weif3e Stippen
an den meisten Kérnern zu sehen

Nach ein bis zwei Tagen kann man deutlich kleine Keimlinge erkennen

Sind die Keime etwa einen Zentimeter lang, ist der
Zeitpunkt gekommen, den Prozess zu unterbrechen
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Bei 50°C werden
die Kérner
mehrere Stunden
getrocknet

Mihle oder ein Standmixer, aber auch Gerate
wie ein Thermomix und Co. verfiigen mitun-
ter Uber eine sehr gute Mahlfunktion.

Stehen alle benotigten Utensilien sowie das
gewahlte Getreide bereit, kann es losgehen
(Bild 1). Zunéachst gibt man die gewlinschte
Getreidemenge ins Keimgefaf3, in diesem Bei-
spiel kommen Dinkelkdrner in ein Keimglas.
Dabei sollte man das Behaltnis nicht zu voll
fillen, da die Korner aufquellen und beim
Keimen spéter weiter an Volumen gewinnen
werden (Bild 2).

Durch den geschlossenen Siebdeckel werden
die Korner jetzt mehrfach mit lauwarmem
Wasser abgesplilt, bis das Wasser nicht mehr
trib gefarbt ist. Schliefdlich weicht man

die KOrner in lauwarmem Wasser etwa 12
Stunden bei Raumtemperatur ein (Bild 3).
Um Schimmel zu vermeiden, gilt es jetzt, das

Wasser abzugief3en und im Keimglas abtrop-
fen zu lassen. Dafiir wird das Glas auf den
Kopf gestellt (Bild 4).

Bei Raumtemperatur kénnen die Kérner
sich nun optimal entwickeln. Zwei- bis
dreimal am Tag muss das Getreide gespiilt
und bewassert werden, bestenfalls morgens,
mittags und abends. Dafiir fiillt man das
Wasser (Raumtemperatur) in das Keimglas
und lédsst es anschlieffend wieder vollstin-
dig abtropfen.

Bereits am ersten Tag nach dem Einweichen
machen sich am Korn kleine weif2e Stippen
bemerkbar, ein sicheres Zeichen, dass die
Keimung beginnt (Bild 5). An Tag zwei und
drei kann man schon deutlich die kleinen
Keimlinge erkennen (Bild 6). Je nach Raum-
klima, Raumtemperatur und Haufigkeit der
Spilung kann das Wachstum der Keimlinge
variieren. In der Regel durften die Sprossen
am vierten oder flinften Tag etwa 1 Zenti-
meter lang sein (Bild 7). Das ist der richtige
Zeitpunkt, um den Prozess zu unterbrechen.

Im néchsten Schritt miissen die Keimlinge
getrocknet werden. Ganz gleich, ob im Dorr-
automaten, im Ofen oder in der Heif3luft-

Tipp
Glutenfreies Malzmehl herstellen

Da zum Mélzen jedes keimfdhige Getreide und
Pseudogetreide eingesetzt werden kann, ist der
Einsatz von selbst hergestelltem Malzmehl auch
in der glutenfreien Kiiche moglich. Biologisch
angebauter Vollkornreis eignet sich zum Beispiel sehr
gut, denn er hat eine hohe Keimrate.

Nach etwa vier bis fiinf Stunden sollte
das Malz gut durchgetrocknet sein

Dafiir sollten die Kérner
gleichmifig verteilt werden
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fritteuse - das Gerit der Wahl wird auf 50°C
eingestellt und die Korner sind in vier bis fiinf
Stunden durchgetrocknet (Bild 8). Damit das
gleichmaifiig geschieht, sollte das gekeimte
Getreide gut verteilt und etwa alle 30 Minuten
umgewalzt werden (Bild 9+10). So kann auch
wirklich die letzte Feuchtigkeit entweichen.

Dass die trockenen Keimlinge beim Rithren
vom Korn abfallen, ist erwiinscht. Sollten
noch Keimlingsreste am Korn héngen, kon-
nen sie nach dem Trocknen durch Reiben
zwischen den Hénden leicht entfernt und an-
schlief3end abgesiebt werden. Das empfiehlt
sich, um das Backmalz haltbarer zu machen.
Die Keimlinge enthalten Fett, das ranzig
werden kann.

Inaktives Backmalz herstellen
Die auf diese Weise getrockneten Korner sind
enzymaktiv, da die Enzyme im Korn bei 50°C
nicht zerstort werden. Um aus aktivem Malz
das inaktive Rostmalz herzustellen, rostet
man es jetzt bei 120°C fiir 10-20 Minuten und
mischt es dabei alle paar Minuten griindlich
durch. Je nach gewlinschtem Braunungsgrad
lasst man das Getreide entweder kiirzer oder
langer in der Hitze (Bild 11). Dabei gilt: Je
dunkler das Malz, desto kréaftiger ist spater
das Aroma.

Um aus dem aktiven oder inaktiven Malz
nun Malzmehl herzustellen, kommt das
gerostete Korn in eine Mihle oder einen
Mixer. Die Kérner werden nach Belieben
grob oder fein vermahlen (Bild 12+13). Das
fertige Malzmehl kann man anschliefend
in ein Schraubglas umfiillen. Kiihl, trocken

Um Malzmehl herzustellen, mahlt man die Kérner

anschlieffend grob oder fein, je nach Vorliebe

WARUM KEIMT DIE GERSTE NICHT?
Normalerweise kann alles an Kérnern und Saaten in Bio-Qualitdt zum Keimen
und Mélzen genutzt werden. Hin und wieder kommt es dennoch vor, dass gerade
die fir Malz typische Gerste einfach nicht keimen will. Um das zu vermeiden,
muss man beim Kauf darauf achten, keine geschalte Gerste zu erwischen. Wird
die Gerste zuvor geschilt, reil3t bei den meisten Kérnern der Keimling mit ab.

Den aber braucht es natiirlich, damit das Getreide Reimen kann. Andererseits
ist beim Backmalz die holzige Schale des Korns eher unerwiinscht. Aus diesem
Grund greift man am besten zur speziell geziichteten Nacktgerste.

sowie an einem dunklen Ort gelagert,
halt es sich mehrere Monate.

Der Geruch des frisch gemahlenen Malzes
erinnert dabei stark an getreidebasierte
Kaffee-Ersatzgetranke. Fiir Backerinnen

und Bécker, die viel und gerne backen, . .
Um inaktives

Backmalz
herzustellen,
braunt man das
gekeimte Getreide
bei 120°C. Durch
die Hitze werden
die enthaltenen
Enzyme deaktiviert

lohnt es sich, direkt eine grofiere Menge
herzustellen. Auf diese Weise haben sie in
wenigen Tagen ein natlirliches Backmittel
hergestellt, das ihre Brote und Brétchen
entscheidend verbessern kann.

Der Geruch des frisch gemahlenen Malzes
erinnert an Kaffee-Ersatzgetridnke aus Getreide
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Malziqes
Zwiebel-Brat

Das herzhafte Brot wird aus kriftigem Dinkelmehl mit einem
hohen Schalenanteil hergestellt. Die Réstzwiebeln verleihen
dem Teig zusitzlich ein raffiniertes Aroma. Gleichwohl hilt sich
der Aufwand der Zubereitung in Grenzen. Der Laib eignet sich
sowohl zu Ofenkése als auch zu Grillabenden oder als Beilage
zum Raclette.

Teiq-Zutaten

® 320 g Wasser (ralt)

® 500 g Dinkelmehl 1050
® 10 g Salz

® 10 g Backmalz (inaktiv)
® 2,5 g Frischhefe
Spatere Zugabe

® 100 g Réstzwiebeln

ie Oberflache dgs
T(S'\:;lings wird led’\ghchb
gestippt, sodass der .Lal
rustikal langs aufreiBt.
Wer das nicht mag,

gann das Brot auch

Rezept & Bilder: Lisa Rixrath

ggci&”’

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt: 6 Stunden
Zeit am Backtag: 6 Stunden
Backzeit: 40 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten,
180°C nach 30 Minuten
l Schwaden: beim Einschiel3en

\

Zeilraslenr

16.00 Uhr
Teig ansetzen

17.00 Uhr
Brot formen

20.30 Uhr
Ofen vorheizen

21.00 Uhr
Backen

21.40 Uhr
Brot fertig




Alle Zutaten - aufder Rostzwiebeln — 3
Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann
auf schnellerer Stufe 5 Minuten kneten.

Die Rostzwiebeln zugeben, den Teig auf
schnellerer Stufe weitere 2 Minuten kneten
und zugedeckt bei Raumtemperatur 45 Mi-
nuten gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache
geben, rundwirken und dann lang stof3en,
sodass viel Spannung im Teigling ist. Den
Teigling mit Schluss nach oben in einem be-
mehlten Garkorbchen zugedeckt bei Raum-
temperatur 3-4 Stunden gehen lassen.

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

Den Teigling sanft aus dem Garkorb-

chen stlirzen, die Oberflache stippen und

mit lauwarmem Wasser abstreichen. Unter
Schwaden in den Ofen geben und 10

- Minuten backen. Die Temperatur

auf 200°C senken und weitere
20 Minuten backen. Die
Temperatur auf 180°C

senken und weitere
10 Minuten backen. #

Mit selbstgemachtem Dinkelmalz
Ti bekRommt das Brot eine ganz persénliche
PP_) Note. Eine Anleitung zur Malz-Herstellung
findet sich in diesem Heft ab Seite 10.

Rezept & Bild:
Janke Schafer

@jankes-seelenschmaus

—

§ /jankes-seelenschmaus

|:] jankes-seelenschmaus.de

Rostzwieheln™

Siife, knusprige Rostzwiebeln verfeinern so manches
Gericht, eignen sich hervorragend als Topping auf Brot-
aufstrichen und diirfen auch auf keinem klassischen
Hot Dog fehlen. Als Zutat im Brotteig sorgen sie fiir

ein frisches Réstaroma. Bereitet man die Réstzwiebeln
selbst zu, kann man den Trocknungsgrad der Zwiebeln
nach eigenem Geschmack bestimmen und spart sich
aufderdem unnoétige Zusatzstoffe aus Fertigprodukten.

Zulalen” V" Tipp

. Je wenij
200 g Zwiebeln Feuchtigkei?i?,rden
20 g Butter

Zwiebeln verbleibt, desto
1 Prise Salz

lénger sind sie haltbar
\ [dealerwej :
‘ \ " caerweise bewahrt map
30 g Weizenmehl 405 s'€in einem Schraybglas

und im Kihlschrank /
auf.

*Ergibt etwa 100 g

Den Backofen auf 80°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Ringe schneiden.
Die einzelnen Ringe vorsichtig voneinander trennen.

Die Butter in einer grofden Pfanne erhitzen, bis sich kleine
Blaschen bilden.

Die Zwiebeln hineingeben und auf mittlerer Hitze hellgelb
anschwitzen, mit Salz wiirzen.

Das Mehl in eine Schiissel geben. Sobald die Zwiebeln etwas
weich werden, die Pfanne vom Herd nehmen und die Zwiebeln
vorsichtig im Mehl wilzen.

Die bemehlten Zwiebeln erneut in die Pfanne geben und bei
geringer Hitze sanft hellbraun braten.

Die Rostzwiebeln auf ein mit einer Dauerbackmatte (alterna-
tiv Backpapier) ausgelegtes Backblech geben, gleichmafig darauf
verteilen und etwa 140-180 Minuten im Ofen trocknen, bis sie die
gewlnschte Konsistenz erreicht haben.

Kiihl und trocken gelagert, sind die Rostzwiebeln zirka 2 Wo-
chen haltbar. #
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mﬂﬂfe@ (Peolish)

® 150 g MalzRaffee (abgekiihlt,
alternativ Malzbier)

® 150 g Dinkel-Ruchmehl
(alternativ Dinkelmehl 1050)

® 3 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und

zugedeckt 12-14 Stunden im Kihl-

schrank gehen lassen.

Quellstick

» 60 g Malzbier
(Ralt, alternativ Wasser)

® 60 g Gerstenflocken
(alternativ Haferflocken)

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedecRt 12-14 Stunden im Kihl-
schrank quellen lassen. .

Haupttsig
® Vorteig

® Quellstiick

® 220 g Malzbier
(Ralt, alternativ Wasser)

® 145 g Weizenmehl 550
® 130 g Weizenmehl 1050

® 100 g Hafermehl
(alternativ Reismenhl)

® 70 g Roggenmehl 1150

® 30 g Balsamico
(alternativ anderer Essig)

® 12 g Backmalz (inaktiv,
alternativ Honig)

®11gSalz

Topping
® 40 g Gerstenflocken
(alternativ Haferflocken)

Rezept & Bilder: Karl Oppenkamp

ZeilrasTer

Topfbrote Rénnen

auch freigeschoben

9ebacken werdep,
- :

an sollte sie dann |
4

Malz gibt Brot eine leichte Siifse und einen karamelligen Geschmack.
Zusammen mit der Beimischung von Hafermehl entsteht nach
diesem Rezept ein sehr bekémmliches Brot, das zu fast allen
Beldgen passt. Besonders mit Kédse, leichtem Aufschnitt, Marme-
lade sowie Honig entfaltet es ein herrliches Aroma. Eine Emp-
fehlung ist speziell malziger Waldhonig zu dem Brot, der die
Karamellnote unterstreicht.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 4 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 6 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 4 Stun-
den gehen lassen, dabei nach 60, 120 und 180 Minuten jeweils einmal dehnen
und falten.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, rundwirken, die
glatte Seite befeuchten und in den Flocken wélzen. Den Teigling mit Schluss
nach unten in einem bemehlten Garkorbchen bei Raumtemperatur 60 Minu-
ten zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Backofen
sowie einen gusseisernen Topf mit
Deckel auf 220°C Ober-/Unterhitze

AT

Schwierigkeitsgrad:

Getreidesorten: Weizen, Dinkel,
Hafer, Roggen, Gerste

vorheizen. Triebmittel: Hefe

TeigRonsistenz: mittelfest
Den Teig aus dem Gérkéorb- Gesamtzeit: 18-20 Stunden
chen in den vorgeheizten Topf Zeit am Backtag: 6 Stunden
stlirzen, mit geschlossenem Backzeit: 45 Minuten
Deckel in den Ofen geben, die Starttemperatur: 220°C
Temperatur sofort auf 200°C re- Backtemperatur:  200°C sofort,

nach 40 Minuten
Herd ausschalten

JS;chvvaden: nein
\

duzieren und 40 Minuten backen.

Den Herd ausschalten, den Deckel

abnehmen und weitere 5 Minuten

in der Restwarme backen.

Néchster Tag
18.00 Uhr 8.00 Uhr 12.15 Uhr 12.50 Uhr 13.20 Uhr 14.05 Uhr
Vorteig ansetzen, Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
Quellstiick herstellen
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\ Sauerle(q

® 200 g Wasser (warm)

® 200 g Roggenmehl 1150

® 40 g Anstellgut

® 4 gSalz

Alle Zutaten griindlich mischen und

zugedeckt bei Raumtemperatur
12-14 Stunden gehen lassen.

Brahstuck

Die SiifSe vorgegarter Maroni trifft auf aromatisches Ruchmehl.
So weckt das Brot nicht nur warme Gefiihle im Magen an kalten ~ » 220 g Wasser (kochend)

Wintertagen, sondern haucht dabei auch allen anderen Sinnen ® 40 g Altbrot (gerdstet, gemahlen)
Leben ein. Die zarten Réstaromen der Kruste umschmeicheln ® 4 gSalz

den harmonischen Geschmack der Krume. Die Esskastanien Die Zutaten griindlich mischen und
verleihen dem Brot Biss. Siiffe und herzhafte Belige harmonie-  zugedeckt bei Raumtemperatur

ren damit gleichermafien gut. 2-14 Stunden quellen lassen.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen, dann auf schnelle- Mqupﬁqu ......

rer Stufe 8 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur ® Sauerteig
120 Minuten gehen lassen. » Briihstiick

» 350 g Weizen-Ruchmehl
Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, langwirken, mit Schluss (alternativ Weizenmehl 1050)
nach unten in eine gefettete Kastenform (zirka 30 cm) geben und 2-4 Stunden % 200 g Maronen (vorgegart,
gehen lassen, bis der Teig sein Volumen etwa verdoppelt hat. grob zerRleinert)

»3gSalz
Rechtzeitig den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. ® 1 g Brotgewiirz (optional)

Den Teigling einschneiden, die
Kastenform in den Ofen geben,

die Temperatur auf 180°C senken =

und unter Schwaden 45 Minuten SChWierigkeithrad:

backen. Das Brot aus der Form Getreide: Weizen, Roggen

nehmen und 15 Minuten ohne Triebmittel: Sauerteig

Form fertig backen. Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 17-21 Stunden
Zeit am Backtag: 5-7 Stunden

) Backzeit: 60 Minuten

Rezept & Bﬂde.r: Edda Klepp Starttemperatur: 220°C

rg /@;z:r\tar:j:i:n Backtemperatur:  180°C sofort
Schwaden: beim EinschielRen

(] brot-magazin.de (L

e —

' Z@ﬁw ﬁgfﬂw Néchster Tag

20.00 Uhr 8.00 Uhr 10.30 Uhr 13.30 Uhr 14.00 Uhr 15.00 Uhr
Sauerteig ansetzen, Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
Bruhstick herstellen
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Fermentolyseteiq

® 150 g Wasser (lauwarm)
® 400 g Weizenmehl 405

® 100 g Dinkelmehl Vollkorn

® 40 g Honig
® 5 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen, bis
keine Mehlnester mehr vorhanden

sind, dann zugedeckt bei Raumtem-

peratur 60 Minuten gehen lassen.

Hauptleiq’

® Fermentolyseteig

® 100 g Vollmilch (ralt)
® 80 g Butter (weich)
P 1Ei (GroRe L)

» 10 g Salz

Topping
» 30-40 g Vollmilch (Ralt)
*Ergibt 10 Stick

Rezept & Bild: Janke Schafer
rEJJ @jankes-seelenschmaus
0 /jankes-seelenschmaus

; jankes-seelenschmaus.de

..

Fiir den perfekten Hot Dog ben _tlgt mary erfekte Brotchen,
auch Bun genannt. Sehr beliebt, nicht nur ei. Hot—Dog -Fans,

. sind die zarten, feinporigen Brioche-Buns mit einem leicht

~ buttrigen Geschmack. Sie sind wunderbar fluffig, gleichzeitig
aber auch fest genug, um nicht von Sof2enaufgeweicht zu
werden. Dinkelvollkornmehl sorgt fiir den herzhaften, nicht
zu dominanten Geschmack und macht aus den Brotchen eine

kostliche Basis fiir Wurst und Lieblings-Toppings.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 3-5 Minuten mischen, dann 5 Minuten
auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur
4-6 Stunden gehen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat.

. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und in 10 etwa
SchwierigReitsgrad: gleich grof3e Portionen a zirka 90 g teilen.
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe Jeden Teigling rundschleifen, dann langlich ausformen und mit Schluss
Teigkonsistenz: fest, bindig nach unten auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) ausge-
Zeit gesamt: 7-9 Stunden legtes Backblech setzen. Die Teiglinge zugedeckt bei Raumtemperatur etwa
Zeit am Backtag: 7-9 Stunden 30-45 Minuten gehen lassen.
Backzeit: 12-15 Minuten
Starttemperatur: 200°C Rechtzeitig den Backofen auf 200°C Heifsluft vorheizen.
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein Die Teiglinge mit Milch bestreichen, in den Ofen geben und 12-15 Minuten
\ goldbraun backen. Direkt nach dem Backen erneut mit Milch bepinseln.
Zeilraster
8.00 Uhr 9.15 Uhr 15.00 Uhr 15.30 Uhr 16.00 Uhr 16.15 Uhr
Fermentolyseteig ansetzen  Hauptteig ansetzen  Brotchen formen  Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig

_ﬁi___—
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Rezept & Bild:
Debora Gaedtke

Burger sind beliebt, vielseitig und variabel. Egal ob vegetarisch
oder mit Fleisch: Schmecken miissen sie. Eine der wichtigsten
Zutaten dabei ist ein aromatisches Burgerbrétchen als Grundlage.
Fiir den Geschmack dient hier neben dem simplen Briocheteig eine
erfrischende Stiickgare und am Ende das Bad in der Lauge, bevor
es zum Backen in den Ofen geht.

Alle Zutaten - aufer Butter — auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen.

Die Butter hinzugeben, den Teig auf schnellerer Stufe 7 Minuten kneten
und zugedeckt bei Raumtemperatur 2-3 Stunden gehen lassen, bis sich das
Volumen in etwa verdoppelt hat.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, in 10 etwa gleich gro-
e Portionen a zirka 95 g teilen und diese rundschleifen. Die Teiglinge mit
Schluss nach unten auf ein Backleinen (alternativ bemehltes Geschirrhand-
tuch) setzen und zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen.

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

Die Brotchen ohne Abdeckung fiir 15 Minuten in den Kiihlschrank stellen,
damit sie verhauten.

Die Lauge nach Herstellerangaben zubereiten, die Teiglinge nacheinander
fir ein paar Sekunden vorsichtig hineintauchen und von allen Seiten benet-
zen, anschlieflend auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier)

Teiq-Zutaten”

®»200g Wasser (warm)

® 70 g Vollmilch (Ralt,
alternativ Haferdrink)

® 500 g Weizenmehl 550
®1Ei (GroRe M)

® 35 g Zucker

® 10 g Frischhefe

® 8 gSalz

Spatere Zugabe

® 80 g Butter (weich)

Topping
® 30 g Sesamsaat
(alternativ Schwarzkimmel)

*Ergibt 10 Stiick

Wer lieber ohne Lauge arbeitet,
Tipp verquirlt 1 Eigelb mit 15 g Voll-
milch und bestreicht die Buns vor

dem Backen damit.

HINWEIS

Beim Umgang mit der dtzenden Lauge
sollte man einige Dinge beachten. So sind
grundsatzlich Handschuhe, am besten
sogar eine Schutzbrille zu tragen und man
muss beim Laugen des Gebdacks aufpas-
sen, dass es nicht spritzt. Sollte die Lauge
mit der Haut in Berlihrung Rommen,
sofort mit Wasser abwaschen. Auch sollte
man den Arbeitsbereich mit Papier oder
Ahnlichem vor der Lauge schiitzen. Die
Aufbewahrung der Lauge erfolgt am bes-
ten in der Originalverpackung oder einem
geeigneten KunststoffgefaR.

—
Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt: 3,5-4,5 Stunden

Zeit am Backtag: 3,5-4,5 Stunden

ausgelegtes Backblech setzen. BacRzeit: 18-20 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Die Teiglinge mit Sesamsaat bestreuen, unter geringem Schwaden in den Backtemperatur: 200°C
Ofen geben und 18-20 Minuten backen. Schwaden: beim Einschiel3en
\
Zemms‘hw
15.00 Uhr 18.00 Uhr 18.30 Uhr 18.35 Uhr 18.50 Uhr  19.00 Uhr 19.20 Uhr

Teig ansetzen Brotchen formen Ofen vorheizen Backen

Teiglinge in den
Kihlschrank stellen,
Lauge vorbereiten

Laugen Brotchen fertig
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Dunkles ngw ol

Sauerleiq

® 200 g Wasser (warm)

» 200 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn (alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

® 40 g Anstellgut
» 4 gSalz

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

Vorteiq

» 160 g Wasser (kalt)

® 100 g Dinkelmehl Vollkorn
» 30 g Altbrot (gerdstet, gemahlen) ~ Das Roggenmischbrot mit einem Vollkornanteil von 50 Prozent

® 1 g Frischhefe sdttigt zuverlédssig und schmeckt dabei noch aromatisch-

Die Zutaten griindlich mischen und ~ lecker. Es passt perfekt zur Brotzeit mit Kése oder Wurst, aber
zugedecRt bei Raumtemperatur auch mit einem siifSen Aufstrich wie Honig harmoniert es

120 Minuten gehen lassen, dann hervorragend. Der nussig-milde Dinkel trifft dabei auf siif3lichen

fur 12-16 Stunden in den Kihl-

Waldstaudenroggen, der dem Laib auch optisch Charakter verleiht.
schrank stellen.

prﬁwg

19 Frischhefe

b Sauerteig entspricht etwa der GroRe
? Vortei einer Kichererbse. Wer
5o kein gerostetes Altbrot hat,

» 135 g Wasser (Ralt) verwendet Semmelbrosel

» 170 g Roggenmehl 1370 und réstet sie kurz ohne
(alternativ Roggenmehl 1150)

® 140 g Dinkelmehl 630

» 20 g Backmalz (inaktiv, dunkel,
alternativ Zuckerriibensirup)

»12 g Salz
Spatere Zugabe
® 12 g Butter (weich)

Zeﬂmﬁew

Néchster Tag
20.00 Uhr 22.05 Uhr 14.00 Uhr 15.00 Uhr 16.10 Uhr 16.40 Uhr 17.35 Uhr
Sauerteig und Vorteig in den Hauptteig Brot formen Ofen Backen Brot fertig
Vorteig ansetzen Kihlschrank stellen ansetzen vorheizen
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Alle Zutaten - aufder Butter — auf langsamer Stufe
5 Minuten mischen.

Die Butter zugeben, den Teig auf schnellerer Stufe
3 Minuten kneten und zugedeckt bei Raumtemperatur
45 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben,
langwirken und mit Schluss nach unten in einem gut
bemehlten Gérkorbchen bei Raumtemperatur 90-120
Minuten zur Stlickgare stellen.

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

Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen,
mit Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten
backen. Die Temperatur auf 220°C reduzieren, den
Schwaden ablassen und weitere 45 Minuten backen. #

SchwierigReitsgrad:
Getreide: Dinkel, Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
TeigRonsistenz: Rlebrig
Zeit gesamt: 17-20 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 220°C
nach 10 Minuten

beim Einschiel3en,

Schwaden:

nach 10 Minuten ablassen

Rezept & Bilder: Claudia Steiner

r@ @nussschneckerl
g claudias-brotzeit.de
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Rezept & Bild:
Valesa Schell

@brotbackliebeundmehr

$ /groups/brotbackliebeundmehr
@ brotbackliebeundmehr.com

Der saftige und schmackhafte Fleischsalat
eignet sich bestens als Brotaufstrich, in
Sandwiches oder einfach als Beilage zum
Abendbrot. Je nach Vorliebe kann man dafiir
Fleischwurst oder auch Lyoner verwenden.
Mayonnaise und Schmand verleihen dem
Salat eine cremige Textur. Cornichons, Senf,
Agavendicksaft und Kréuter sorgen fiir einen
wiirzig-runden Geschmack.

175 g Fleischwurst (alternativ Lyoner)

75 g Mayonnaise

50 g Cornichons (alternativ Essiggurken)
25 g Schmand

6 g Senf (mild)

2 g Dill (getrocknet, gerebelt)

3 g Agavendicksaft (alternativ Honig)
2-3 g Krdutersalz

Salz und Pfeffer

*Ergibt 2 Glaser a 200 ml
Die Wurst in feine Streifen schneiden,
die Cornichons sehr fein wiirfeln.

Die Mayonnaise mit Schmand, Senf, Dill, Agaven-
dicksaft und Krdutersalz cremig rithren.

Wurst und Gurken untermischen und mit Salz
sowie Pfeffer abschmecken.

Den Fleischsalat in zuvor ausgekochte Glaser fiillen
und diese sofort fest verschlief3en. Im Kiihlschrank ist
er etwa 3-4 Tage haltbar.


https://www.facebook.com/BrotMagazin
http://www.brot-magazin.de

Tierischer Arger im
Vorratsschrank

Anders als Katze, Hund und Wellensittich ist so manches kleine Tierchen

im Haus alles andere als willkommen. Insbesondere in der Backstube mit
ihren Zutaten-Vorréiten sollte man die Vorratsschédlinge fernhalten, um im
Zweifel nicht kiloweise Mehl & Co. entsorgen zu miissen. Wie trotzt man den
ungebetenen Gisten, nisten sie sich doch einmal ein?

Text: Max Stecker chédlinge in Mehl, Flocken oder Griefd haben schon den ein
oder anderen Backtag vermasselt. Dabei muss man in den
meisten Fillen Giberhaupt erstmal bemerken, dass ein Befall

vorliegt. Erst danach ist an Beseitigung zu denken. Wichtig ist zu
wissen, welche ungebetenen Mitesser man woran erkennt und was
jeweils helfen kann, sie wieder loszuwerden.

Gemeinsam haben alle diese Tierchen, dass man sie einfach nicht in
den Vorraten haben will. Um es also gar nicht erst soweit kommen zu
lassen, sind Vorsicht und Vorbeugung das Gesetz der Stunde. Mehl,
Flocken, Griefd sowie Trockenfriichte und Co. sollten luftdicht ver-
schlossen, kiihl und trocken gelagert werden. Krduter wie Thymian,
Oregano und Lorbeer helfen zusétzlich, die Gefahr eines Befalls zu

verringern.
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Warm und feucht mag es der
Schimmelpilz. Also sollten die
Vorrite méglichst kalt und
trocken gelagert werden

MEHLMOTTEN

Mehlmotten sind ein hiufiges
- Problem. Immerhin sind sie
s mit blofdem Auge erkennbar

Vor Insekten und Spinnentieren hat man bestenfalls lange Jahre Ruhe. Treten
sie doch auf den Plan, stellen sie aber ein groBes Problem dar. Sie sind hartna-
cRige Gaste, die sich auRerdem schnell vermehren, an diverse Begebenheiten
anpassen konnen und sehr resistent sind. Weil chemische BekRampfung im
Vorrat Reine Option ist, miissen andere Alternativen her. Die sind von der Art des
jeweiligen Schadlings abhangig.

Die Mehlmotte ist eines der hdufigsten Problemtierchen. Ertappen Rann man die
grau-braunen Kleinschmetterlinge, indem man nachts das Licht in der Vorrats-
kRammer einschaltet. Sie flattern namlich munter durch die Dunkelheit. Auf
ihrem Meni stehen Weizen-, Roggen- oder Dinkelmehl, Niisse, Haferflocken,
Reis, sogar Gewiirzmischungen, Tee und Schokolade - ja, es ist eine lange Liste —
sowie Trocken- oder Hiilsenfriichte. Die groBe Fressarbeit leisten die Raupen. Bis
zu 500 Eier legt ein Muttertier, aus den Eiern geschliipft, mampfen sie sich durch
die Vorrate und liefern unentdeckt eine Extra-Portion Eiweif3, auf die man lieber
verzichtet.

Erkennen Rann man die Raupen spatestens, wenn sie kleine Faden spinnen, die
an Mehlpartikeln oder kleinen Kriimeln haften. Und wie geht man dann vor?
Hitze wiirde die Enzyme des Mehles zerstéren und somit die Backeigenschaften
ruinieren. Besser sind Fallen wie Klebestreifen oder Aufsteller mit Pheromonen.
Sie werden an Regalwénden angebracht, locken die Motten an und sind einfach
im Handel erhaltlich. Fiden und Motten sowie groBere Larven kdnnen auferdem
aus dem befallenen Lebensmittel gesiebt werden. Riickstande werden dann
spater unschédlich gebacken.

Eine Alternative stellen Schlupfwespen dar, die man online bestellen Rann. Sie
werden beispielsweise in Karten geliefert, die man im Vorratsraum auslegt und
alle zwei Wochen auswechselt. Die 0,3 bis 0,4 Millimeter groBen Lebewesen ver-
nichten die Motten in Schmarotzer-Manier: Nach zwei bis drei Wochen sollte die
Plage durch den parasitdren Befall der Motteneier gestoppt werden. Ohne ihren
Wirt suchen auch die Wespen das Weite.

Sind die Schadlinge beseitigt, sollten alle Flachen griindlich gereinigt werden,
woflr sich ein Staubsauger eignet. AuRerdem sollten Oberflachen mit Essigwas-
ser abgewischt und per F6hn getrocknet werden. Raupen sowie Eier vertragen
keine hohen Temperaturen und man geht sicher, dass alle Flachen trocken sind
und Rein neuer ungebetener Gast von der Feuchtigkeit angelockt wird. Auch
ohne akuten Befall ist es ratsam, diese Prozedur regelméRig zu wiederholen.

Duftstoffe wie Teebaum, Zedern oder Lavendel sowie natiirliche Hilfsmittel wie
Thymian und Oregano Ronnen helfen, einem Befall vorzubeugen. Auch Fenster
mit Fliegengittern halten manche Tiere fern. Lebensmittel sollten auBerdem in
verschlieBbaren GefdRen aufbewahrt werden, da Motten bisweilen Papier oder
diinne Plastiktiten zerfressen. Zwar sollte Mehl besser in luftigen Verpackungen
aufbewahrt werden, um besser atmen zu kénnen, bei haushaltsiiblichen Mengen
fallt das fehlende Atmen aber nicht ins Gewicht.
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Schlupfwespen sind ein 6kologisches Mittel gegen
Mehlmotten. Tier gegen Tier lautet die Devise

- . .

Eine Mehlmilben-Population kann sich
innerhalb weniger Wochen vervielfachen

Verteilt man Lorbeer in der Speisekammer, kann
das gegen einen Befall durch Mehlmilben helfen

e 4
Thymian, Oregano, und Co. mégen viele
der kleinen Schédlinge nicht besonders

MEHLMILBEN

Auch Milben lieben Mehl, Getreide, Kleie, Griel® oder Trockenfriich-
te. Und sie vermehren sich beinahe exponentiell. Bis zu 1.000 Eier
legt ein Weibchen, das 100 Tage lebt, und die Larven schliipfen
bereits nach einer Woche. Nach einer weiteren Woche stellt man
einen grof3en FraBschaden fest und nach einigen weiteren Wochen
Rann sich so eine Population noch einmal verdoppeln.

Mit bloRem Auge sind die Spinnentiere, die eine hohe Luftfeuch-
tigkeit von 75 bis 85 Prozent und Temperaturen zwischen 10 und
35°C mogen, kaum zu erkennen. Kaltere Temperaturen iiberle-
ben sie nicht, weshalb einige Lebensmittel schlichtweg in den
Kiihlschrank wandern Ronnen. Bei Mehl ist das etwas schwieriger,
da es vor dem Backen wieder auf Raumtemperatur gebracht und
auBerdem trocken gelagert werden muss.

Wo Milben sind, ist auch Feuchtigkeit. Also sind bei befallenem
Mehl auch Schimmelpilze nicht weit. Der Vorrat muss entsorgt
werden. Nicht zuletzt, da Mehlmilben wirklich gefahrlich werden
kRénnen, wenn man sie unbemerkt verarbeitet. Sie Ronnen starke
Allergien auslésen und nach dem Verzehr Ronnen Hautausschla-
ge, Asthma oder Darmerkrankungen auftreten.

Indiz fiir die schwer erkennbaren Schadlinge ist ein braunlicher
Sand, den Eier, Kot und bereits verstorbene Tiere hinterlassen.
Zerreibt man den Sand oder die Tierchen zwischen den Fingerspit-
zen, wird das Lebensmittel auBerdem kriimelig und riecht nach
Minze oder gar beiRend-siilich. An Verschllissen R6nnen zudem
braunliche Punkte auf einen Befall hinweisen. Zu guter Letzt kann
man etwas Mehl auf ein véllig weiles Blatt Papier streichen. Zei-
gen sich nach einigen Stunden Spuren im Mehl, weist das deutlich
auf Mehlmilben hin.

Nach Entsorgen der befallenen Vorrdte miissen die Behalter mit
kochendem Wasser gereinigt werden. Vor der Neubefiillung lasst
man sie dann Romplett durchtrocknen. Auch sollten wieder alle
Oberfléchen griindlich gereinigt werden. Um erneutem Befall
vorzubeugen, Rann es helfen, Lorbeer in der Speisekammer zu
verteilen.
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Stirkehaltige Lebensmittel wie Mehl und Getreide
sind die Leibspeise von Mehlkéfern

Den Mehlkéafer erkennt man aufgrund seines 13 bis 18 Millimeter groBen, langlichen, dunklen Koérpers
besser als Mehlmilben. Das Problem sind vielmehr seine Larven, die Mehlwiirmer. Bei versehentlichem
Verzehr konnen sie Bandwiirmer tibertragen. Sie sind heller als die Kéfer und bevorzugen starkehal-
tige Produkte wie Getreide oder andere Backzutaten. Mit 10 bis 40 Millimetern Lange sind sie jedoch
auch gut zu erkennen. Pappt Mehl an mehreren Stellen seltsam zusammen, R6nnen Eier des Mehlka-
fers der Grund sein.

Zuerst sollten bei Befall alle Flachen mit dem Staubsauger sowie Essigsdure gereinigt werden. Auch
UV-Licht-Fallen sind hilfreich, vernichten die Eindringlinge aber nicht auf einen Schlag, sondern locken
die nachtaktiven Kafer auf eine Klebeflache und ddmmen den Befall so ein. Das verschafft Zeit, die
Quelle zu finden, und sollte mehrere Tage lang wiederholt werden. Pheromonfallen locken ausschlieR3-
lich die M@nnchen an. Bei beiden Fallen werden die Wiirmer jedoch verschont. Um diese loszuwer-
den, missen die betroffenen Vorrate griindlich ausgesiebt werden. Bei 60°C im Backofen sollten die
tibrigen Larven absterben.

Die Larven der Mehlkifer, sogenannte Mehlwiirmer,
leisten den Grof3teil der Fressarbeit

27

Anzeige

HAUSSLER

Profi rund
um's Backen

Gratis Katalog

anfordern:
Jetzt QR-Code
scannen

SCAN MICH

88499 Heiligkreuztal
Telefon 07371/9377-0



Befallene Regale und Schrénke sollten
mit Essig geséubert werden

BROTKAFER

Zwischen 1,2 und 4 Millimeter lang wird der Brot-
kafer. Das rotlich-braune Tier erkennt man gut an
seinen punktierten Fliigeldecken. Seine Larven —
erneut das eigentliche Problem - sind gekrimmt
wie Engerlinge, weiBllich und behaart. Wohl fiihlen
sie sich bei 17,5 bis 34°C und durchlaufen vier
Entwicklungsstadien, ehe sie sich verpuppen. Star-
kehaltiges wie Mehl z&hlt zu ihren Leibspeisen. Die
Tiere Ubertragen jedoch keine Krankheiten, weshalb
befallene Lebensmittel grundséatzlich noch zum
Verzehr geeignet sind. Die Verbreitung sollte man
trotzdem stoppen.

Das erfolgt durch Entsorgung betroffener Vorrate
und die Reinigung des gesamten Vorratsschranks.
Potenziell befallene Lebensmittel in ndherer Umge-
bung kRonnen wieder mit 60°C im Backofen erhitzt
werden, um die Schadlinge abzutéten. Pheromon-
fallen helfen auch hier lediglich, den Bestand zu
dezimieren. Um den Larven beizukommen, eignet
sich die 6kologische SchadlingsbekRampfung durch
Lagererzwespen, die sich von ihnen erndhren und in
Fachgeschédften sowie online erhiltlich sind.

" )

- - A

Nach dem S&ubern befallener Fldchen
miissen sie griindliche getrocknet werden

L -
il U

Die rétlich-braunen Brotkéfer werden 1,2 bis 4 Millimeter lang
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Ausbreiten sollte aber dennoch unterbunden

Brotkéferlarven ilibertragen zwar keine Krankheiten, ein




Das Vorkommen von Biicherlausen weist auf Schimmelbefall hin, denn den verspeisen sie neben Getreide und somit auch Mehl am liebs-
ten. Bis zu 1,5 Millimeter lang sind die fliigellosen Insekten mit einer Lebensdauer von bis zu 80 Tagen. Fir Menschen sind die Tiere zwar
ungefahrlich, aber durchaus unappetitlich. Bei um die 70°C im Backofen Rdnnen sie abgetdtet werden. Obwohl sich befallene Lebensmittel
weiterhin fuir den Verzehr eignen, sollten sie zum Verhindern der Verbreitung vollstandig entsorgt werden.

Treten sie grundsatzlich ganzjahrig auf, besteht wegen der Luftfeuchtigkeit im Juli und August ein erhdhtes Risiko. Eindeutige Zeichen fir
einen Befall gibt es nicht, Schimmel weist aber darauf hin. Backutensilien sollten immer Ralt und trocken gelagert werden. Zieht dennoch
Schimmel ein, miissen befallene Vorratsbehalter geleert und bis auf das letzte Korn entsorgt werden. Haufiger von Lausen befallen wird
die Vorratskammer. Um den Befall aufzudecken, kann ein selbstgebastelter Kdder fiir Gewissheit sorgen: Man verteilt kleine mit Mehl
gefiillte Papierpackchen und legt sie neben die verdédchtigen Lebensmittel. Auf weiBem Mehl sind die Tierchen am besten zu erkennen.

Insektizide eignen sich nicht zur Bekampfung, weil die Lduse oft eine Immunitat entwickeln und das bei Lebensmitteln ohnehin nicht
angeraten ware. RegelmaRiges Liiften, um die Feuchtigkeit aus den Rdumen zu entlassen, hilft Rurzfristig. AuBerdem sollte man Behalter
und Schrénke griindlich reinigen und sorgsam abtrocknen. Bei wiederholten Befall muss wohl oder iibel die gesamte Wohnung auf Luft-
feuchtigkeit und Schimmelbefall untersucht werden.

Biicherlduse kommen bei hoher Luftfeuchtigkeit

vor. Schimmelbefall ist ein starkes Indiz
Auch fest verschlossene

Papier- sowie Plastikti- .
ten oder Schraubgldser ¢ -
sind fir die meisten
Vorratsschadlinge

kein Hindernis. Daher
sollten Zutaten in dicht
schlieBenden Behal-
tern gelagert werden,
wie es sie von Lock &
Lock oder Auer gibt.
Manchmal kommen die
Tierchen bereits mit den
Zutaten ins Haus, weil
diese irgendwo zwischen
Herstellung und VerkRauf
kRontaminiert wurden. In
einem solchen Fall sor-
gen die Behalter dafir,
dass nur der Inhalt einer
Kiste entsorgt werden
muss, sich der Befall
nicht auf weitere Vorrate
Uberspringt.

Manche Tiere, wie zum Beispiel Mduse, sehen in der
Vorratskammer ein All-inclusive-Hotel: Dort ist es
wdrmer als auf dem Feld und auRerdem trocken.
Hinzu kommt ein Uppiges Buffet, das jederzeit
besucht werden kann. Was gegen Mause und Co.
am besten hilft? Eingdnge verschlieBen. Dazu
gehoren genauso Tirspalten wie Kabelkanale oder
undichte Fugen. AuBerdem sollten Mill und Abfélle
zligig entsorgt werden. Darliber hinaus mdgen die
Rleinen Nager den Geruch von Essig oder Pfeffer-
minzol nicht. Schliipfen sie dennoch hinein, Ronnen
Lebendfallen helfen. Oder im Zweifelsfall ein Anruf
beim Kammerjager.

Bei gutem Brot kann niemand
| widerstehen. Ist es leicht zugénglich,
schlagen auch Miuse zu
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Diese Brotchen sind softe, leicht siifde Pull-Apart-Buns. Das sind
Brotchen, die nebeneinander in einer Form gebacken werden,
wodurch sie beim Backen rundum saftig bleiben. Nach dem
Backen kann man sie ganz leicht auseinanderrupfen. Die Buns
passen sowohl zum Friihstiick als auch zu einem Picknick oder
auf die Kaffeetafel. Der Vollkornanteil sowie das Kochstiick

mit Polenta und Sonnenblumenkernen sorgen fiir nussigen
Geschmack und eine lockere Krume.

Alle Zutaten grindlich mischen, bis keine Mehlnester mehr vorhanden
sind. Den Teig in einer gedlten Teigwanne (alternativ Schiissel) zugedeckt bei
Raumtemperatur zirka 12 Stunden zur Gare stellen, dabei - nach Moglichkeit
- stiindlich jeweils einmal dehnen und falten.

Eine Springform (zirka 26 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen und
dieses leicht buttern.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, vorsichtig die Girgase
rausdriicken und 16 etwa gleich grof3e Portionen a zirka 80 g abstechen.

Die Teiglinge jeweils rundschleifen und mit Schluss nach unten sowie
etwas Abstand zueinander gleichmé&fig in der Springform verteilen, mit Sahne
bestreichen und zugedeckt bei Raumtemperatur 2-4 Stunden zur Gare stellen.

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

Die Teiglinge nochmals mit Sahne bestreichen, die Springform in den
Ofen geben und 30-35 Minuten backen.

Die Form aus dem Ofen nehmen, die Lieblinge aus der Springform 16sen
und fiir den Glanz sofort nochmals rundum mit Sahne benetzen. 7

Fur E’(hsf?’g&;‘

geegne

Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 21-24 Stunden
Zeit am Backtag:  3-5 Stunden
Backzeit: 30-35 Minuten
Starttemperatur: 160°C
Backtemperatur: 160°C
Schwaden: nein

. —

Zeilraglen

13.00 Uhr
Kochstlick herstellen,

Néchster Tag
8.30 Uhr
Brotchen formen

Vorteig ansetzen
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20.00 Uhr
Hauptteig ansetzen

12.00 Uhr
Ofen vorheizen

NO KNEAD-REZEPT G
kein Kneten erforderlich
Kochstack

180 g Vollmilch (kalt)

50 g Maisgriel3

40 g Zucker

25 g Sonnenblumenkerne
12 g Salz

Die Milch in einem Topf erhitzen,
alle weiteren Zutaten hinzugeben,
unter Rihren kurz aufkochen und
bei mittlerer Hitze weitere 3-5
Minuten unter Rihren verquellen
lassen, bis die Masse puddingartig
andickt. Zugedeckt bei Raumtem-
peratur 60-120 Minuten abkihlen
lassen, dann fir bis zu 6 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

WW#W:@ (Peolish)

275 g Vollmilch
(Raumtemperatur)

260 g Weizenmehl 550
1g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
6-8 Stunden reifen lassen.

Hauptleiq

Kochstiick
Vorteig

120 g Vollmilch
(Raumtemperatur)

210 g Weizenmehl 550
100 g Weizenmehl Vollkorn
50 g Butter (weich)

50 g Sahne (kalt)

*Ergibt 16 Stlick

12.30 Uhr
Backen

13.05 Uhr
Brotchen fertig
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Backen Sie Thr Brot
mit unseren

*
‘ wer‘TvoIIen\ZuTa'ren!

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

210 MUHLE

BIO MUHLE EILING
Méohnestral3e 98
59581 Warstein

shop@biomuehle-eiling.de

www.biomihle-eiling.de

Stingel-Miihle o S
; Stettfelder Miihle

Mehl & Getreide,
Zutaten & Beratung
rund ums Backen

QUALITATSMEHLE
BACKMISCHUNGEN
BACKZUTATEN
& ZUBEHOR

76698 Ubstadt-Weiher

www.mehlkaufen.de www.stettfelder-muehle.de

Mailander

Besondere Mehle,
Backmischungen -
auch in Bio-Qualitat

BRUCKMAYER MUHLE | Altéh‘ing
Telefon: (0)86 71-69 89

www.bruckmayer-muehle.de

Egerweg 30
} ll-Hotline: 090 83/ 208

36753 Mottingen

PLZ 30000

=
PHagenmiihle

Backzutaten und vieles mehr
gibt es in unserem Hofladen

Hagenmiihle
Bahnhofstr. 18,
34393 Grebenstein
05674 206

www.hagenmuehle.com

Aug Tradition gut

Frankischer Griinkern, regionale Mehle

und Backmischungen ohne Kiinstliche

Zusatzstoffe online einkaufen unter
www.zimmermann-muehle.de

Zimmermann-Muhile
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GETREIDE
MEHLE
BACKZUTATEN
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des Schwarzwaldes

e Mehl
* Getreide ¢
e Backzutaten

besuchen Sie unseren
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www.horbacher-muehle.de
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WALZ-MUHLE

Erlebniseinkanf und
Backlurse im Mihlenmarkst

Online Shop
Alles rund ums Mehl und Miisli

wwwwalz-muehle.com
Steigle 34 - 72160 Horb - 07451-6252709

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

ithle GmbH
2 Rechtmehring

Drax
Hochhaus 5-
Tel. 08072-8276

Osterpeich
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Viele BIO-Getreide S'bezialitﬁten
Paketversand nach AT + DE
Mihlenladen Mo-Fr geoffnet

HochmUhle Frauenlob
Dorf 15
5325 Plainfeld
www.frauenlob.at




Quellstuck

® 150 g Wasser (Ralt)

® 75 g Dinkelschrot (fein)

® 25 g Sesamsaat (hell)

B 25 g Chiasaat (alternativ Leinsaat)
® 25 g Sonnenblumenkerne

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 5 Stunden quellen lassen. .

.
.

Haupiteiq i
® Quellstiick

® 200 g Wasser (Ralt)

® 425 g Dinkelmehl 630

® 15 g Butter (weich)

® 10 g Salz

® 10 g Backmalz (inaktiv, optional)
® 3 g Frischhefe

Topping
® 30 g Sesamsaat (hell)

Manchmal braucht es einfach ein knackig-knuspriges Alltagsbrot. = Rezept & Bild: Bérbel Adelhelm
Kastenbrot-Scheiben sind fiir die Brotdose und unterwegs immer
bestens geeignet. Der Dinkellaib schmeckt sowohl zu salzigem
als auch siifdem Belag, er ist aber auch pur mit Butter ein Genuss.
Dabei verleihen ihm die Kerne und Saaten ordentlich Biss. Die

kriftige Kruste verstromt betérende Rostaromen. Fur Einslejaer
gccagmf ,
Schwierigkeitsgrad: Ay
Alle Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt Getreide: Dinkel
bei Raumtemperatur 60 Minuten anspringen lassen, dann fiir 12 Stunden in Triebmittel: Hefe
den Kithlschrank stellen. Teigkonsistenz: mittelfest,
leicht Rlebrig
Den Teig in eine gefettete Kastenform (zirka 26 cm) fiillen, glattstreichen, Zeit gesamt: 20 Stunden
befeuchten und mit Sesamsaat bestreuen, dann zugedeckt bei Raumtempera- Zeit am Backtag: 2 Stunden
tur 30-60 Minuten gehen lassen. Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Rechtzeitig den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten
Die Kastenform in den Ofen geben und 10 Minuten backen. Die Tempera- Schwaden: nein
\

tur auf 200°C reduzieren und weitere 35 Minuten backen.

—_—

Z@ﬂ@"ﬁsfew Néchster Tag

13.00 Uhr 18.15 Uhr 19.30 Uhr 7.30 Uhr 8.00 Uhr 8.30 Uhr 9.15 Uhr
Quellstiick Hauptteig Teig in den Kuhl- Teig in die Ofen vorheizen Backen Brot fertig
herstellen ansetzen schrank stellen Kastenform geben
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Tasite Erna

Tante Erna steht fiir das Einfache, den Durchschnitt. Und so ist auch dieses Brot ein bisschen. Ganz
einfach, ganz durchschnittlich. Ein simples Weizen-Hefebrot, gebacken im Kasten. Und dennoch hat
es der Laib in sich. Das Vollkornmehl und der Vorteig geben ihm eine ordentliche Portion Aroma wie
auch zahlreiche Ndhrstoffe. So ein Brot hat das Zeug zum Brot des Jahres. -

WW@@ Poolish)

» 200 g Wasser (Ralt)
® 200 g Weizenmehl Vollkorn
® 1g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
8-12 Stunden gehen lassen.

.
.

o .
.

D

x

Hauptteig

® Vorteig

» 320 g Wasser (ralt)
® 400 g Weizenmehl Vollkorn
» 12 g Salz

® 6 g Frischhefe

Die Zutaten 10 Minu-
ten auf langsamer Stufe
mischen, dann 5 Minuten
auf schnellerer Stufe kneten.
Den Teig in eine gefettete
Kastenform (etwa 30 cm) geben
und zugedeckt bei Raumtemperatur
2-3 Stunden gehen lassen, bis der Teig
die Form beinahe komplett ausfiillt.

Rechtzeitig den Backofen auf 200°C Ober-/ R 1 : %éept: Sebaétiaii; Marqua‘rdt “ ' A ..
Unterhitze vorheizen. WY TR G e Bild Jan Schnare SESEASEt A sl '
o * s (@) @brotmagazin"_' ;
Die Form in den Ofen geben, die Temperatur auf 180°C gk ; A o £ ) /brotrﬁag‘;_aZ’ih:f:.
reduzieren und 60 Minuten backen. : .~ [Jbrot-magazinde
; ; T i 5
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Zeilraslen
22.00 Uhr
Vorteig ansetzen

Néchster Tag
9.00 Uhr
Hauptteig ansetzen

Hefe
Zeit gesamt:  11,5-16,5 Stunden
Backzeit: 60 Minuten

Backtemperatur: 180°C sofort

12.00 Uhr 12.30 Uhr 13.30 Uhr
Ofen vorheizen Backen Brot fertig




Néchster Tag
22.00 Uhr 14.00 Uhr 18.00 Uhr 18.40 Uhr 19.10 Uhr  19.40 Uhr
Vorteig ansetzen Hauptteig ansetzen Zwirbel formen Ofen vorheizen Backen Zwirbel fertig




. 9
" So ein Zwirbel macht sich gut auf jedem Tisch, um den herum J N
sich Menschen Versammeli. Die bJesondere Brotform ist der Hin- Ww‘i@@ (W 00 l05h)
gucker im Baguette-Einerlei. Vor allem, wenn sie dann noch mit B 200 g Hefewasser (Ralt)
. einem speziellen Getreide gebacken wird. Kamut gibt der Krume » 200 g Kamutmehl hell

Y die cremig-gelbe Farbe und ihr mild-mediterranes Aroma. Als (alternativ Weizenmehl 1050)
}" Triebmittel kommt dabei der Allrounder Hefewasser zum Einsatz.  Die Zutaten griindlich mischen
o’ und zugedeckt bei Raumtempera-

tur 12-16 Stunden gehen lassen.

. ° (Tipp )
&, . Kamutmeh! findet sich im Handel héufig Mﬁ”ﬂﬁ@dg

unter der Bezeichnung Khorasan.

.o.“’ \ Wer kein Hefewasser hat, setzt den Vorteig P Vorteig
- mit Leitungswasser und 1g Frischhefe an. ® 280 g Wasser (kalt)

® 400 g Kamutmehl hell
(alternativ Weizenmehl 550)

B 12 g Salz

*Ergibt 2 Stlck

Alle Zutaten 15 Minuten auf langsamer
Stufe mischen und zugedeckt 3-4 Stunden
bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig auf einer reichlich bemehlten
Arbeitsflache halbieren. Jede Teighailfte jeweils
langziehen und in sich verdrehen. Die Zwirbel
auf einem mit Dauerbackfolie (alternativ Backpa-
pier) ausgelegten Blech absetzen, etwas bemehlen
und mit einem Geschirrhandtuch zugedeckt bei
Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen.

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

Die Zwirbel mit Schwaden in den Ofen geben
und 30 Minuten backen.

i) brot—magazm de R gt

Schwierigheitsgrad: *h
Getreide: Kamut
Triebmittel: Hefewasser
Teigkonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt: 17-22 Stunden
Zeit am Backtag: 5-6 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
o Schwaden: beim EinschielRen
ﬁ /brotmagazm . ‘ , J& .
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Gerduchertes Paprika-Pulver gibt diesem Brot den Pfiff - optisch wie geschmacklich. Mit der
mild-pikanten Rauchnote sowie der rétlichen Farbung der Krume zieht der Laib Aufmerksamkeit
auf sich. Ein wenig Frischkése oder auch ein milder Gouda passen hervorragend zu diesem i - .

Gaumenschmeichler. . ' .

Sauerfeiq

» 250 g Wasser (warm)
® 250 g Weizenmehl Vollkorn
» 20 g Anstellgut

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

® Sauerteig

® 230 g Wasser (Ralt)

» 350 g Weizenmehl 1050
» 12 g Salz

® 12 g Paprikapulver (gerduchert,
alternativ edelstR)

Alle Zutaten 10 Minuten auf
langsamer Stufe mischen, dann
3 Minuten auf schnellerer Stufe kneten und zuge-
deckt bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen..
Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, langwirkén" - o L S

und mit Schluss nach oben in einem bemehlten Garkérbchen bei Raum-

§ 4
'

temperatur 60 Minuten zur Gare stellen. o
Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. e
Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen, einschneiden und

mit Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur auf 230°C senken und
45 Minuten backen.

of ’ L] '-- --5‘ v
38 i . /- o, “*-._



Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

@brotmagazin
ﬁ /brotmagazin
[ brot-magazin.de

Triebmittel: Sauerteig
Zeit gesamt: 16-20,5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten

Backtemperatur: 230°C, sofort

(e

Z@ﬁﬂﬂ' @5%@% Nachster Tag
20.00 Uhr 10.00 Uhr 12.15 Uhr 12.50 Uhr 13.20 Uhr 14.05 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig




—

Schwierigkeitsgrad: A

. Getreide: Roggen
i Triebmittel: Sauerteig
3 #|| Teigkonsistenz: weich
- - || Zeit gesamt: 15,5-20,5 Stunden
vl Zeit am Backtag: 15,5-20,5 Stunden
[ - BacRzeit: 30 Minuten
‘({1 Starttemperatur: 200°C
-] Backtemperatur: 200°C
-.-"" - J Schwaden: beim EinschielRen
€ P e o :
TV e R o L S e, el Tl R el g
T e R T Ny, N5 b WP T L RO A
7.00 Uhr 19.15 Uhr 21.45 Uhr 21.50 Uhr 22.20 Uhr 22.50 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen Brotchen formen Ofen vorheizen = Backen Brotchen fertig




Winterzeit ist Roggenzeit. Da diirfen auch herzhafte Brétchen aus dem nordischen Getreide bestehen.
Das macht sie unter anderem zum kriftigen Friithstiicksbegleiter. Ziinftig mit Salami belegt oder etwas
leichter mit Krduterquark und Radieschen, sittigen sie nachhaltig. Das Schrot in der Krume gibt den
kleinen Gebécken ordentlich Biss.

Sauerle(q

200 g Wasser (warm)
200 g Roggenschrot (grob)
20 g Anstellgut

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

Hauptleiq i

Sauerteig
280 g Wasser (lauwarm)
400 g Roggenmehl 1150
12 g Salz

Topping
15 g Roggenschrot (grob)

Alle Zutaten 15 Minuten auf langsamer Stufe mischen
und zugedeckt bei Raumtemperatur 2-3 Stunden gehen
lassen.

Den Teig auf einer reichlich bemehlten Arbeitsflache zu
einem Quadrat (20 x 20 cm) ausziehen, mit dem Schrot bestreu-
en, das Schrot etwas andriicken und den Teig in 9 etwa gleich
grofde Stiicke a zirka 120 g teilen.

Die Teiglinge mit Schrot nach oben auf einem mit einer Dauer-
backfolie (alternativ Backpapier) ausgelegten Backblech absetzen,

leicht bemehlen und mit einem Geschirrhandtuch 30 Minuten zuge-
deckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

-Rezept Sebastlan Marquardt X -
A+ Bild: Jan Schnare = = Sige S Den Backofen rechtzeitig auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

¢ @@brotmagazm, AP § :

- 'I;‘ﬁ /brotmagazm L s P Ryt Die Teiglinge mit ein wenig Schwaden in den Ofen geben und 30 Minuten
g D brot magazm de A “. X+ backen.®




berqen . 3

O . Rauchbier verdankt sei ielles A der alten Herstel- ol
WW#@@ (PQQIMh) auchbier verdankt sein spezielles Aroma der alten Herste g “#

lungstechnik von Malz. Vor der Industrialisierung wurde es
® 200 g Rauchbier iber offenem Feuer getrocknet. Das gab die rauchige Note. Mit
(Raumtemperatur) der Einfiihrung moderner Heizanlagen starb diese Technik aus.
P 200 g Roggenschrot (mittel) Lediglich zwei Brauereien in Bamberg hielten daran fest. Und
P 1g Frischhefe so wird Rauchbier heute eng mit der frinkischen Stadt
Die Zutaten grundlich mischen und  yerbunden. Moderne Herstellungsverfahren fiir
gu%egeckt bei Raumtemperatur Malz mit Rauchnote sorgen dafiir, dass eher
-12 Stunden reifen lassen. X 7 1 P
kleinere Brauereien Biere mit dieser
Geschmacksrichtung herstellen.

' ) .': . ’ "
i ﬁq” Fﬁa@ Ein solches gibt diesem Brot .

...... seine wiirzige Note.
® Vorteig

® 300 g Rauchbier (kalt)
® 400 g Weizenmehl 1050
®12 g Salz

® 6 g Frischhefe

Alle Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe
mischen, dann 9 Minuten auf schnellerer Stufe
kneten und anschlieflend zugedeckt bei Raumtem-
peratur 150 Minuten gehen lassen.

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

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

. . . P e - 19 Fns(‘_hhe e
vorheizen. - . oy~ entspricht etwa )

e . - \  der Grofe einer
o i - : T o~ Kichererbse. /ZSstes

Den Teigling sanft aus dem Garkdrbchen stlirzen, in WP - \/ i,
den Ofen geben, die Temperatur auf 220°C senken und AN _.7 S . L
50 Minuten backen. RO e 1 S < e e 3 i
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Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

fEl] @brotmagazin
ﬁ /brotmagazin
[ brot-magazin.de

Schwierigkeitsgrad: ) ghaAs

Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt: 13-17 Stunden
Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: A50(C

Backtemperatur:  220°C sofort
Schwaden: beim EinschielRen

Néchster Tag
22.00 Uhr 10.00 Uhr 12.45 Uhr 13.20 Uhr 13.50 Uhr 14.40 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
- TOe i 5 TR
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M YT T L L

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

Ich habe das Auffrischzack aus BROT 02/23
gebacken. Alles nach Rezept, nur war der
Schluss auf der falschen Seite. Das sah aber
auch ganz schon aus. Es riecht sehr lecker.
Susann Ruben

Aus den Irish Malts aus
dem BROTSonderheft
Schnelles BROT wurden bei
mir keine Brétchen, son-
dern ein Brot. Das wurde

Passend zum Abendbrot im Herbst wur-
de das Stidtiroler Maronibrot aus dem
BROTSonderheft Backen im Topf serviert.

und im Topf gebacken.

Ich glaube, das ist mein
Lieblingsbrot, weil der Geschmack ganz toll ist und Krume wie
Kruste ebenfalls klasse sind. Dabei ist es nicht schwierig zu Es ist wirklich ganz késtlich. Ich mag den

backen und auch nicht sehr aufwindig. Vanessa Sadler Geschmack von Brotklee sehr. Und mit den

|
|
|
|
|
|
|
I im Thermomix geknetet
|
|
|
|
|
1
I\ y Maronen ergibt sich eine leckere Kombi.

Sanja Blanke

Nachdem ich im BROTForum die Beitrage zum BROTSonderheft Besonderes
BROT gesehen habe, kam ich nicht drumherum, das Drachenschwanzbrot mit
Dinkelmehl und Hefe nachzubacken. Es war sehr lecker und aufderdem liebe ich
Dinkelmehl. Rania Albrecht

Aus BROT 01/24 habe ich die
Joghurtknoten gebacken. Beim
néachsten Mal muss ich mich

noch etwas um deren AufReres

ez
Ich hatte Lust dar-
auf, Elin aus BROT
01/24 nachzubacken.
Geschmacklich be-
kommt es von

mir die Note 1A.

Sabine Dorn
000000000 OCGCOGIOGINOSINOSNOS

kiimmern. Auf jeden Fall sind sie
kostlich und einfach zu machen.
Sabina Fasching
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Bei mir war mal wieder

Brotbacktag. Zuerst habe 1S ' 5 Der Mann so:

ich Rudi aus BROT 01/23 | "= 9 Lass uns mal wieder
gebacken. Das werde ich -_ y Raclette machen. Die Frau
wiederholen. Die Loch- = e N ® darauf: Ich habe da ein neues
hamer Kruste aus BROT V. : : i - Toastrezept. So wurde das Volle
04/23ist als néchstes dran i E b Sandwich aus dem BROTSonder-
Helm Meier by T e e z heft All-in-one-BROT in die Nach-
backliste aufgenommen.

Evy Rotfuchs

Die Joghurtknoten aus BROT 01/24
haben mich direkt angesprochen.
Nach dem Backen riecht es schon
so lecker hier im Haus. Ich bin ge-
spannt auf den Geschmack.

Ich musste das Hafer-
flockchen aus BROT
01/24 ausprobieren. Die
Roggenflocken habe

ich selbst gequetscht
und die Haferflocken
waren gekauft. Auch
getoastet habe ich es -

ist auch nicht verkehrt. Ich backe immer wieder gerne das Weltmeisterbrot
aus dem BROTSonderheft Best of BROT. Es kommt

aus der Holzbackform und schmeckt super lecker.

Schmeckt zu Deftigem,
aber noch besser zu
Marmelade. Lisa Schiener

Angelika Junge

Ich habe das Zwiebelbrot aus BROT
01/20 als Malzbrot gebacken. Dabei

wurden Wasser gegen Malzbier Ich habe den Pumpernickel

aus BROT 01/18 nachgebacken.
Diesmal in doppelter Ausfiih-

und Zwiebeln gegen Roggen-

malzflocken ausgetauscht.
Heidi Braun rung, ganz energieeffizient -

wenn man das bei 18 Stunden

Backzeit so nennen darf.

Larissa Ruessel

Corinna Tegtmeier
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Stolz prasentiere ich den Rustika-
len Bauernlaib aus BROT 04/23. Ich LT L
entschied mich fiir 2,5 Stunden Gare p s =
bei Raumtemperatur mit 20°C, an-
sonsten wurden alle Zutaten nach
Rezept verwendet. Das Altbrot bestand
ausschlief’lich aus dunklen Brotchen
und Brot — das kickt wirklich im Ge-
schmack. Es schmeckt lecker.

Anja Danneberg

Im Winter darf es etwas Kraf-

tiges sein. Der saftige Emmer-
Kornling aus BROT 06/23 passt
da sehr gut. Ein paar Anpas-

@0 0 0 0000000000000 000000 00

Ich habe Elin aus BROT 01/24
gleich nachgebacken - allerdings

im Topf. Das funktioniert auch sungen habe ich vorgenom-

wunderbar und schmeckt super. men. Zum Beispiel kam anstel-

Yvonne Stein le von Emmerkornern Dinkel

im Kochstiick zur Verwendung,
auch durfte noch eine sehr
reife Birne in den Teig — einfach
klein geschnitten mit Schale.
Das Brot schmeckt prima, man

hat ordentlich zu kauen. Trotz-

dem ist es schon saftig.

Christine Kehr
'=TIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

S A

Der Teig des Kiistenkiekers aus BROT 06/23 war
schon geschmeidig. Er hat sich wunderbar dehnen

Immer wieder
gerne backe ich
und falten lassen. Auf den Geschmack bin ich Wilhelmina aus
BROT 01/22.
Bettine De

Schrijver

gespannt. Jacqueline Rief

Zeigt her Eure Brole!

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

]

i i L
Meine Wahl fiel auf den Saftprotz aus
BROT 05/23, da ich zu viel hyperaktiven
Sauerteig hatte, der weg musste. Mit

meiner liebsten Frischkise-Schmand- Der Walnuss-Marzipan-Striezel aus BROT

Friihlingszwiebel-Creme und {iberhaupt 02/19 wurde in meiner Kiiche als Schnecke

schmeckt es sehr lecker. Vor allem fiir geformt. Die Fiillung bestand nur aus

halbtags Berufstéitige ist es ein perfektes flussiger Butter und Mandelblattchen.

Rezept: morgens vor der Arbeit vorberei- Dazu gab es mein selbstgemachtes

ten, mittags in den Ofen, abends geniefden. Granatapfel-Gelee.

Michelle Lehmann Ramona Kaltenbach
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® 90 g Wasser (Raumtemperatur)
® 70 g Weizenmehl 1050

® 40 g Roggenmehl Vollkorn

® 0,1 g Frischhefe

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

Quellstick

® 110 g Multivitaminsaft (Ralt,
alternativ Wasser)

® 18 g Sonnenblumenkerne
® 18 g Haferflocken (grob)
® 13 g Leinsaat (ganz)

® 13 g Chiasaat

®9gSalz

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedecRt fiir 4-16 Stunden im
Kihlschrank quellen lassen. ..

Haupiteiq -
® Vorteig

» 175 g Wasser (Raumtemperatur)
» 180 g Weizenmehl 1050

» 90 g Weizenmehl Vollkorn

® 40 g Dinkelmehl 630

» 20 g Roggenmehl 1150

» 9 g Apfelessig

» 7 g Backmalz (inaktiv, alternativ
Honig)

® 4 g Frischhefe
Spdtere Zugabe
® Quellstiick

Topping

® 15 g Sonnenblumenkerne
® 15 g Haferflocken (fein)

® 15 g Leinsaat (geschrotet)

Wer die Seiten etwas krosser
mag, nimmt das Brot 15 Minuten
vor Schluss aus dem Holzrahmen

< Tipp ) und backt es ohne Holzrahmen
zu Ende. Das Brot Rann auch

in einer normalen Kastenform
gebacken werden.

Zeilrasler

8.00 Uhr
Vorteig ansetzen,
Quellstiick herstellen

21.00 Uhr

Hauptteig ansetzen

O1g Frischhefe
entspricht ety
der GréRe eines

iSkOrns,

Das sehr saftige Korner-Kastenbrot ist auf einen Holzbackrah-
men ausgelegt. Im Gegensatz zur iiblichen Kastenform erhilt

es darin eine rundherum weiche Kruste. Der Holzbackrahmen
bringt zudem ein besonderes, mild-rauchiges Aroma ins Brot.

Der Vorteig mit Roggenvollkornmehl steuert einen feinen Ge-

schmack bei. Und ein Quellstiick, angesetzt mit Multivitamin-
saft, bringt eine tolle Saftigkeit ins Brot.

Alle Zutaten - aufler das Quellstiick - auf langsamer Stufe 3 Minuten
mischen, dann auf schnellerer Stufe 10 Minuten kneten.

Das Quellstiick hinzugeben und auf langsamer Stufe 1-2 Minuten unter-
mischen. Den Teig zugedeckt fiir 10-12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, schonend langwirken,
von allen Seiten anfeuchten und im Topping wélzen. Mit Schluss nach unten
in einen gedlten Backrahmen (23 cm, alternativ Kastenform) geben und
zugedeckt bei Raumtemperatur

120-150 Minuten gehen lassen, bis o
sich das Volumen bis knapp unter SChW{er'ghelt.Sgrad' **i\*?
den Rand entwickelt hat Getreide: Weizen, Roggen, Dinkel
Triebmittel: Hefe
Rechtzeitig den Backofen auf Tei.g konsistenz: mittelfest
230°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zeit gesamt: 26-30 Stunden
Zeit am Backtag: 3-4 Stunden
Den Backrahmen unter Backzeit: 45-50 Minuten
Schwaden in den Ofen geben und Starttemperatur: 230°C
10 Minuten backen. Den Schwa- Backtemperatur: 180°C,
den ablassen, die Temperatur auf n'ach _10 Mllnuten
180°C reduzieren und weitere Schwaden: be'lm EinschieRen,
3540 Minuten backen l nach 10 Minuten ablassen
- % \_

Néchster Tag
9.00 Uhr 11.00 Uhr 11.30 Uhr 12.20 Uhr
Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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A4 [ angerichtet.at » 200 g Wasser (warm)

» 200 g Weizenmehl W700
(alternativ Weizenmehl 550)

® 20 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen

und zugedecRt bei Raumtem-

peratur 12-14 Stunden reifen
lassen.

_.
v A

Haaﬁ‘h@

® Sauerteig
® 205 g Wasser (Ralt)

® 260 g Weizenmehl W700
(alternativ Weizenmehl 550)

® 120 g Roggenmehl R960
(alternativ Roggenmehl 1150)

®12 g Salz

® 8 g Bockshornkleesprossen
(getrocknet, gemahlen,
alternativ Backmalz aktiv)

Schon vor sechstausend Jahren ist Bockshornklee in Mesopotamien und Agypten
verwendet worden. Heute werden seine Samen vielseitig eingesetzt: als Bestandteil
von Currys, in der ayurvedischen Kiiche, in der Medizin und gerne auch als frisch
gezogene Sprossen. In dem Brot kommt das spezielle Aroma fein dosiert zur Geltung,
um es mit kraftigem Kése und deftigen Aufstrichen aufzunehmen. Die getrockneten
Sprossen geben mit ihren Enzymen dem Sauerteigtrieb noch einen kriftigen Kick.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 4-5 Minuten mischen, dann auf — — ﬁ
schnellerer Stufe 8-10 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtem Schwierigkeitsgrad: S e
peratur 5-6 Stunden gehen lassen, dabei nach 30 und 90 Minuten jeweils . .
) Getreide: Weizen, Roggen
einmal dehnen und falten. . . .
Triebmittel: Sauerteig

Teigkonsistenz: mittelfest, bindig
Zeit gesamt: 20-22 Stunden
Zeit am Backtag:  7-8 Stunden

Den Teig auf eine gut bemehlte Arbeitsfliche geben, langwirken und
mit Schluss nach oben in einem bemehlten Garkorbchen bei Raumtempe-
ratur 60 Minuten gehen lassen.

Backzeit: 45-50 Minuten
Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 210°C
Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, einschneiden, mit nach 10 Minuten

Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten backen. Die Temperatur auf l Schwaden: beim Einschiel3en
210°C senken und weitere 35-40 Minuten backen. =

Zeﬁmﬁw "
Néchster Tag

19.00 Uhr 8.00 Uhr 14.00 Uhr 14.35 Uhr 15.05 Uhr 15.50 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Teig-Zutaten

® 160 g Wasser (Ralt)

® 220 g Natur-Joghurt
(3,5% Fett, Ralt)

® 210 g Dinkelmehl Vollkorn
® 210 g Weizenmehl 550

® 90 g Roggenmehl Vollkorn
® 10 g Salz

® 19 Frischhefe

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
@ @little_Ritchen_and_more

_gecagm

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Dinkel, Weizen, Roggen

Triebmittel: Hefe

Teigkonsistenz: mittelfest,
leicht Rlebrig

Zeit gesamt: 14-16 Stunden

Zeit am Backtag: 1,5-2 Stunden

Backzeit: 30-35 Minuten

Starttemperatur: 220°C

Backtemperatur: 220°C

J;Chwaden: nein
Zeilraster

Néchster Tag
19.00 Uhr 8.00 Uhr
Teig ansetzen Zopf formen

“/ /f’}

i

reikorn-Zopf

Aus einem kraftigen Dreikorn-Teig kann man auch sehr gut einen
schonen Zopf formen. Die Zugabe von Joghurt macht die Krume
des Gebicks herrlich fluffig. Die lange Ubernachtgare lisst den
Zopf besonders aromatisch werden. Trotz seiner neun Stringe ist
er einfach herzustellen. Und passt zu Siifem sowie Herzhaftem
gleichermafien.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 3 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur
12-14 Stunden gehen lassen, dabei nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal

dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und in 9 etwa gleich grofe
Stlicke a zirka 100 g teilen.

Jeden Teigling zu einem 40 cm langen Strang ausrollen.

Jeweils 3 Strange nebeneinander legen (Bild 1) und aus den Dreier-
Stréngen einen Drei-Strang-Zopf flechten (Bild 2+3). Den Zopf auf ein mit
einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech legen
und zugedeckt bei Raumtemperatur 45 Minuten gehen lassen.

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

Den Zopf mit Mehl bestduben, in den Ofen geben und 30-35 Minuten
backen.

9.35 Uhr
Zopf fertig

9.00 Uhr
Backen

8.30 Uhr
Ofen vorheizen
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19 Frischhefe
entspricht etwa
der Grﬁfse e“ner

Dieses Rezept
gelingt mit dem
Thermomix

Der fruchtige Aufstrich vereint Siifse mit sauren und kréftigen
Aromen aus Friichten, Zwiebeln sowie wiirzenden Zutaten. Das
Chutney eignet sich allerdings nicht nur als kreativer Brotbelag,
sondern auch als Beilage zum Grillen, zum Dippen und zum
gebackenen Camembert. Getrocknet ist der Kaloriengehalt von
Datteln hoher als bei den frischen Friichten, dafiir enthélt das
Trockenobst mehr Ballaststoffe und dariiber hinaus zahlreiche
Vitamine und Mineralien.

Zulafen”

» 300 g Datteln (getrocknet, entsteint) Rezept & Bild:
® 100 g rote Zwiebel (geschalt) Bérbel Adelhelm
® 15 g Knoblauch

® 10 g Ingwer (frisch, geschilt)

® 200 g Apfel (entkernt, geschilt)
® 300 g Apfelessig

® 200 g brauner Zucker

® 150 g Orangensaft

»2gSalz

® 60 g Walniisse (grob gehackt)

*Ergibt 4 Glaser a 250 ml

Datteln, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer im Thermomix auf Stufe 10
fiir 15 Sekunden mixen.

Den Apfel dazugeben und alles nochmals 5-7 Sekunden auf Stufe 10
zerkleinern.

Apfelessig, Zucker, Orangensaft und Salz zu der Mischung geben und
10-12 Minuten auf Aromastufe, Ruhrstufe 2, kocheln lassen. Daflir einen
Aufsatz wahlen, bei dem der Dampf entweichen kann.

Nach dem Kochvorgang von Hand die Walniisse gleichméf3ig einriihren,

die Masse in zuvor ausgekochte Glaser fiillen und diese sofort fest ver-
schliefden. Kiihl und trocken gelagert halt sich das Chutney gut ein Jahr.
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150 g Wasser (lauwarm)
150 g Roggenmehl 1150
15 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedecRt bei Raumtemperatur
8-14 Stunden reifen lassen.

150 g Wasser (kochend)
120 g Haferflocken (fein)
50 g Sesamsaat

Die Flocken und Saaten ohne Fett
anrosten, mit Rochendem Wasser
Uibergief3en und zugedeckt bei
Raumtemperatur etwa 60 Minuten
abRihlen lassen, dann weitere
7-13 Stunden im Kihlschrank
quellen lassen.

Der Hafer-Sesam-Kasten ist ein besonders geschmackvolles Brot, in
dem verschiedene Aromen ein wahres Gaumenfeuerwerk entfa-
chen. Die angerosteten Haferflocken und Sesamsamen geben ihm
ein leckeres, leicht nussiges Aroma. Ein Briihstiick und eine ordent-
liche Portion Sauerteig halten den Laib lange frisch und saftig.

Sauerteig

Brihstiick

190 g Wasser (lauwarm)
150 g Roggenmehl 1150
150 g Dinkelmehl 630

12 g Salz
Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2-3 Minuten mischen, dann auf
30 g Haferflocken (fein) schnellerer Stufe 5-6 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtempera-
25 g Sesamsaat tur 60 Minuten gehen lassen.
Néchster Tag
20.00 Uhr 10.00 Uhr 11.15 Uhr 12.15 Uhr 12.45 Uhr 14.25 Uhr
Sauerteig ansetzen, Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig

Bruhstiick herstellen
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Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfldche
geben und langwirken.

Zucchini-Minz-
Aut stirich

In der Pfanne vorgegart, gesellen sich zur
natlirlichen Wiirze von Zucchini, Zwiebel und
Knoblauch feine Réstaromen. Hirtenkidse, Minze
und Essig runden den Geschmack ab, der an
gemiitliche Grillabende erinnert. Als Brotaufstrich
holt man den Sommer so auch in den kiihlen
Monaten auf den Tisch. Alternativ eignet sich die
Creme als Dip fiir Rohkost oder Cracker.

Zulafen”

® 370 g Zucchini (in diinne Scheiben geschnitten)
® 100 g Zwiebel

® 1 Knoblauchzehe

® 250 g Hirtenkase

® 15 g Balsamico-Essig

Das Topping auf der Arbeitsfldche vertei-

L

len. Den Teigling mit Wasser bespriihen, im
Topping wilzen und mit Schluss nach unten
in einen gefetteten Backrahmen (zirka 23 cm,
alternativ Kastenform) legen. Die Ecken etwas

andriicken, gegebenenfalls noch einmal mit
Haferflocken und Sesam bestreuen, dann
zugedeckt bei Raumtemperatur 60-90 Minuten
gehen lassen.

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

Den Backrahmen in den Ofen geben und
das Brot mit Schwaden 15 Minuten backen.
Den Schwaden ablassen, die Temperatur auf

190°C reduzieren und weitere 60-70 Minuten
backen. Das Brot aus dem Rahmen nehmen

und flr eine leicht knusprige Kruste nochmal
bei 180°C Umluft etwa 10-15 Minuten backen.

® 4-5 Blatter frische Minze Rezept & Bild:
Michelle Deschner
*Ergibt 2 Gldaser a 200 ml (&) @mimipusteblume

Die Zucchinischeiben in einer Pfanne ohne 01
rosten und beiseite stellen.

Zwiebel und Knoblauch wiirfeln, anschlief3end
ebenfalls in der Pfanne rosten.

Rezept & Bild:
Tanja Schlund

r@ @schlundisworld
9 /Schlundis.Blog
] schlundis.com

Die Zutaten zirka 30-60 Minuten zugedeckt abkiih-
len lassen, dann zusammen mit dem Hirtenkése, dem
Balsamico sowie der Minze cremig piirieren. Mit Salz

=
und Pfeffer abschmecken.
Schwierigkeitsgrad: **?
_??t[)eld?: L Roggesn, Dlnh?l Die Masse in zuvor ausgekochte Glaser fiillen und
rl.e mltt.e ’ ) auerte!g sofort fest verschlief3en. Kiihl gelagert ist der Aufstrich

Teigkonsistenz:  weich, Rlebrig 5.7 Tage haltbar
Zeit gesamt: 11-18 Stunden
Zeit am Backtag:  3-4 Stunden
Backzeit: 85-100 Minuten

im Backrahmen, 60 Minuten

in der Kastenform

Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 190°C, nach

15 Minuten, 180°C (Umluft)
nach 75-80 Minuten

Schwaden: beim Einschiel3en,

({? nach 10 Minuten ablassen
\
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Neben Hefe und Sauerteig spielt Hefewasser eine eher untergeordnete Rolle bei den Triebmitteln fiir
Brot und Brotchen. Dabei ist der Allrounder schnell hergestellt, pflegeleicht und flexibel einsetzbar.
Wenn nétig, setzt man mit ihm sogar fix einen Sauerteig an. Nur wenige Spielregeln sind einzuhalten,
um erfolgreich mit Hefewasser zu arbeiten.

Text:
Sebastian Marquardt

enschen sind umgeben von Hefen.
M Man findet sie auf allen organischen

Oberflachen - auf Obst, auf Bliiten,
selbst auf der eigenen Haut. Viele von ihnen

kann man kultivieren und zum Triebmittel fiir
Gebacke ausbilden. Das Ansetzen von Hefe-
wasser ist der einfachste Weg, die Mikroorga-
nismen zu kultivieren. Lediglich drei Zutaten
sind notig:

1. Hefen

Da man Hefen fast tiberall findet, eignen sich
auch viele Trager zur Hefewasser-Herstel-
lung. Es konnen die Lindenbliiten aus dem
eigenen Garten sein, ein unbehandelter Apfel
(inklusive Schale und Gehéause - dort sitzen
die meisten Hefen) oder auch Kleeblitter von
der Wiese nebenan. Wichtig ist nur, dass das
Ausgangsmaterial sauber ist. Unbehandelt




Trockenfriichte
eignen sich fiir
den Ansatz von
Hefewasser,

sie missen
allerdings frei von
Zusatzstoffen und
unbehandelt sein

und moglichst nicht durch Mensch oder Tier bringt - Wasser. In Zentraleuropa ist die Qualitit des Leitungswassers

kontaminiert. Um moglichst viele Hefen in der Regel so gut, dass man es fiir die Herstellung des Hefewassers
abschopfen zu konnen, sollte es schlieBlich nutzen kann. Allerdings gibt es Gegenden, in denen das Wasser stark
nicht mehr gewaschen werden. gechlort wird. Chlor verhindert die Fermentation, daher greift man in
dem Fall besser auf Mineral- oder Tafelwasser zurtick.

Wer keinen direkten Zugang zur unberithrten
Natur hat, ist mit Trockenfriichten bestens Hefen entwickeln sich ideal im Temperaturbereich um 30°C herum,
bedient. Oft werden Rosinen verwendet. Ins- ab 35°C etwa wird es fiir sie eher ungemdiitlich. Viel wérmer sollte es

besondere getrocknete Datteln sowie Feigen nicht werden. Da Flasche, Stif3stoff und Friichte meist kalter sind,

funktionieren gut. Auch sie miissen aller-
dings unbehandelt sein, also frei von Konser-
vierungsstoffen, ungeschwefelt und ungeolt.
Gerade Rosinen haben oft eine kiinstliche
Olschicht, die fiir langere Haltbarkeit sorgen
soll. Aber alles, was die Haltbarkeit verlan-
gert, verhindert auch das Ansiedeln der hier
gewollten Hefen. Neben den eigentlichen
Friichten sollte kein weiterer Inhaltsstoff auf
der Verpackung aufgefiihrt sein.

2. Nahrstoff

Ziel ist es, die Hefen zu vermehren und nutz-
bar zu machen. Dafiir brauchen sie Nahrung.
Bevorzugter Nahrstoff sind Kohlenhydrate, also
Zucker. Den liefern zum Beispiel Traubenzu-
cker, Rohrohrzucker sowie klassisch raffinierter
Zucker, aber auch Honig oder Agavendicksaft.
Raffinierter Zucker wie auch Honig funktionie-
ren oft besonders gut. Sie machen die Zucker-
stoffe fiir die Hefen schnell verfiigbar.

3. Wasser
Was nun noch fehlt, ist das verbindende Ele-
ment, das Hefen und Néhrstoffe zusammen-

startet man am besten mit wirmerem Was-
ser, um diese Temperatur zu erreichen.

Der erste Ansatz

Nun geht es daran, die drei Komponenten
zusammenzubringen. Bestens daflir geeig-
net sind ausgekochte Milchflaschen aus
Glas. Der Garprozess im Hefewasser kann
zu einem hohen Druck im Behélter fiihren.
Zudem entwickeln sich in dem Gemisch
auch Essigsduren. Aus beiden Griinden sind
Plastikflaschen eher ungeeignet, die Sdure
kann das Plasik angreifen und Glas halt

Wasser, siifde Nahrung und
unbehandelte Friichte sind die
Zutaten fiir ein Hefewasser
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dem Druck stabiler stand. Zudem quellen die Friichte kraftig auf. Da
ist ein weiter Flaschenhals von grofdem Vorteil, um sie wieder heraus-
zubekommen. In die Milchflasche kommen nun also:

® 300 g Wasser (40°C)
® 50 g Feigen (getrocknet, unbehandelt, alternativ Datteln)
® 30 g Honig

Die Zutaten werden kraftig geschiittelt, bis sich der Honig (oder auch
der Zucker) im Wasser aufgelost haben. Da Hefewasser enormen
Druck erzeugen kann, ist es wichtig, den Deckel der Flasche danach
wieder leicht zu 6ffnen und ihn nie fest zu verschlief3en. Girgase
miissen jederzeit entweichen kénnen.

Es gibt spezielle Gargefafie mit Deckeln, die Luft entweichen lassen,
ohne dass neue hinein kommt. Man findet sie unter Namen wie
Airlock, Garspund oder Luftschleuse. Wer dauerhaft mit Hefewasser
arbeitet, mag solch eine Anschaffung in Erwdgung ziehen, fiir den
Einstieg tut’s die Milchflasche.

Wenn alles gemischt, gut durchgeschiittelt und der Deckel wieder
leicht gedffnet ist, bleibt die Flasche ein paar Tage stehen. Idealerweise
weiterhin bei etwa 30°C. Das ist fiir die Hefe-Entwicklung eine ideale
Temperatur. In einem kélteren Umfeld gelingt das Hefewasser genauso,
es dauert nur lidnger, weil die Mikroorganismen langsamer arbeiten.
Grundsatzlich sind Temperaturen zwischen 18 und 30°C in Ordnung.

Das Leben beginnt
Unter idealen Bedingungen sollte sich nach 24 Stunden an der Ober-
flache bereits eine leichte Schaumkrone gebildet haben. Die etwas

HEFEWASSER ALS GEBURTSHELFER

Der Neu-Ansatz von Sauerteig Rann anstrengend sein. Die Zahl der Fehlversuche
ist manchmal hoch. Schneller gelingt es mit Hefewasser. Zu gleichen Teilen mit
Mehl gemischt, entwickelt sich innerhalb Rurzer Zeit eine stabile Kultur, die dann
- wie gewdhnlicher Sauerteig — jeweils mit Leitungswasser aufgefrischt wird.
Das Hefewasser dient nur als Starthilfe.
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1) Friichte, Wasser
und Siiffungsmittel
werden vermischt, die
Hefen fangen direkt
an, den Zucker zu
verstoffwechseln und
sich zu vermehren.
2) Nach etwa 24
Stunden zeigt sich
oben etwas Schaum
und die Friichte
schwimmen an der
Oberfléache.

3) Ab Tag 3 sollte es
spiirbar sprudeln

aufgedunsenen Friichte schwimmen nun oben.
Spatestens jetzt wird der Deckel fest verschlos-
sen, einmal kraftig geschiittelt und der Deckel
wieder leicht gedffnet. So ein Schiitteln emp-
fiehlt sich ein- bis zweimal am Tag. Schliefilich
sollen die Hefen arbeiten und nicht schlafen.
Alle Zutaten werden auf diese Weise noch ein-
mal gut durchmischt.

Anders als beim Ansatz von Sauerteig entwi-
ckeln sich im Hefewasser zu keinem Zeitpunkt
unangenehme Gerliche. Sie sind hefig, fruchtig
und erinnern an junge Weine oder Federweif3en.

Nach etwa drei Tagen sollte sich deutlich Leben
in der Flasche zeigen. Es sprudelt, zischt nach
dem Schiitteln, Bldschen steigen auf. Umso
wichtiger ist es, die Flasche - auf3er beim
Schiitteln — nie fest zu verschlief3en. Der sich
entwickelnde Druck der Gargase kann wirklich
iberraschende Kréfte entfalten und spéates-
tens beim Offnen fiir eine breite Streuung des
Hefewassers sorgen, nach der mindestens eine
Grundreinigung der Kiiche fallig ist.

Bereit zum Backen

An dieser Stelle ist das Hefewasser sehr
wahrscheinlich fertig fiir Einsatz und Pflege.
Da aber das Sprudeln wenig Uber die Triebkraft
sagt, wird zunéchst getestet. Dafiir mischt
man eine kleine Menge Mehl (die Sorte ist
bei diesem Test egal) mit derselben Menge
Hefewasser (zum Beispiel je 20 g). Nach 8 bis
16 Stunden sollte dieser Ansatz sein Volumen
sichtbar vergrofiert haben und Leben zeigen.
Dann hat das Hefewasser nicht nur Blubb,
sondern auch Trieb.



1) Wenn sich das Hefewasser eintriibt, dann meist, weil sich die Friichte
etwas auflésen. Das ist kein Problem. 2) Ab dem vierten Tag sollte sich
deutlich Aktivitdt in der Flasche zeigen. Im Grunde ist das Hefewasser
einsatzbereit. Manchmal lohnt es sich, noch einen Tag zu warten, um

einen pH-Wert zu erreichen, mit dem Fremdgéirung verhindert wird

Ebenso wie im Sauerteig, entwickelt sich im Hefewasser durch die
Aktivitat der Mikroorganismen ein saures Klima. Das verhindert unter
andererm Fremdkeimung, also die Entwicklung ungewollter Mikroor-
ganismen. Angegeben wird der Sduregrad mit dem pH-Wert. Liegt er im
neuen Hefewasser noch iiber 4,3, ist es sinnvoll, es ein bis zwei weitere
Tage stehen zu lassen. Erst unter 4,3 ist das Klima im Wasser so unge-
miitlich fiir Fremdkeime, dass man es recht bedenkenlos nutzen kann.

Fiir das Messen des pH-Wertes gibt es Geréte, deren Anschaffung al-
lerdings nicht billig ist. Teststreifen aus der Apotheke sind da ausrei-
chend. Wichtig ist, darauf zu achten, dass die Teststreifen den Bereich
von pH-Wert 4,0 und womoglich noch darunter mit abdecken. Einige
beginnen erst bei 5,0.

Spatestens am vierten Tag sollte das Hefewasser dann entsprechend
sauer und einsatzfihig sein. Abhingig von den Friichten, ihrem Hefe-
ansatz und der Temperatur, kann der Prozess schneller verlaufen oder
eben auch langsamer. Zeigt sich aber zu diesem Zeitpunkt tiberhaupt

Hefen setzen sich am Boden der
Flasche ab. Deshalb wird das
Hefewasser vor dem Backen
und Auffrischen jeweils einmal
kraftig aufgeschiittelt

noch kein Leben in der Flasche, wird es wahr-
scheinlich Zeit fiir einen neuen Versuch.

Der erste Einsatz

Das Hefewasser ist nun also bereit. Ab sofort
kann es in Vorteigen Hefe oder Sauerteig
ersetzen. Dafiir wird es vor jedem Einsatz
kriftig geschiittelt, da sich die Hefen gern am
Boden absetzen. Sie sollen aber in den Teig.
Anstellgut oder Hefe ldsst man im Vorteig
einfach weg und ersetzt das reguliare Wasser
- bei gleicher Mehlmenge - durch Hefewasser.
Etwas mehr rechnen muss man beim Ersatz
von Lievito Madre (LM). Da hier oft relativ viel
in den Vorteig kommt, kann sie nicht einfach
nur weggelassen werden. Vielmehr fligt man
Mehl und Hefewasser in entsprechender
Menge zum Vorteig hinzu. Bei 150 g LM mit
einer Teigausbeute von 150 wiren das 100 g
Mehl und 50 g Hefewasser.

Die Reifezeit der Vorteige dndert sich in der
Regel nicht. Denn Hefewasser arbeitet langsa-
mer als Sauerteig und Hefe. Die gréf3ere Men-
ge im Vorteig beschleunigt die Prozesse daher
nicht. Die grof3ere Menge gleicht aber den
langsameren Trieb aus. Das ist auch der
Grund, warum Hefewasser nicht im

Die aufgedunsenen Friichte

sind wahre Hefebomben und
konnen piiriert zum Teig
gegeben werden. Dessen Reife
beschleunigt sich dadurch etwas



Hauptteig zum Einsatz kommt. Weder im Zu-
sammenspiel mit anderen Triebmitteln noch
als Solist. Entweder Uibernimmt das andere
Triebmittel die Fermentation (das Hefewasser
ist also egal) oder sie dauert so lange, dass es
der Krume nicht zutréglich ist. Sie kann dann
eine gummiartige Konsistenz bekommen.

Pflegeaufwand

Aufbewahrt wird das Hefewasser im Kiihl-
schrank. Dort kann es ohne Beachtung fiir
Monate stehen, ohne Triebkraft zu verlieren.

Es ist in dieser Hinsicht also pflegeleichter als
Sauerteig oder Lievito Madre und jederzeit fiir
den Einsatz bereit. Spétestens aber nach der
Verwendung muss es wieder aufgefiillt werden.

Dafiir gentigen etwa 100 g des Hefewasser-An-
satzes. Er wird wie beim ersten Mal mit
Friichten und StfSungsmittel gefiit-
tert. Nach 12 bis 48 Stunden im
Temperatur-Bereich zwischen
18 und 30°C (je warmer, desto
schneller) sollte wieder so

viel Leben in der Flasche

sein, dass es zuriick in den
Kihlschrank geht.

Man kann die Friichte bei der Pflege
weglassen, das verlangsamt aber die
Entwicklung. Besser fligt man neue hinzu.

Nach der Reifezeit
haben sich die Hefen
im Vorteig vermehrt
und sind bereit, ein

Brot zu lockern

Dabei ist es ratsam, bei einer Frucht-Sorte
zu bleiben. Mit der haben sich die Mikroor-
ganismen bereits angefreundet, die Kul-
tur ist stabiler als bei einem Wechsel von
Frichten.

Alte Friichte sehen in der Regel nicht appetitlich aus, manche 16sen
sich auch teilweise im Hefewasser auf. Gleichwohl sind sie alles
andere als Miill. Vielmehr enthalten sie selbst eine hohe Hefekonzen-

HEFEWASSER ANSETZEN UND PFLEGEN

* 300 g Wasser (40°C)
« 50 g Friichte (unbehandelt)
« 30 g StiBungsmittel

Mischen, kraftig schiitteln und an einem warmen Ort gehen lassen. Ideal sind 30°C.
Nach 2-4 Tagen sollte der Ansatz einsatzfahig sein. Er lebt fortan im Kiihlschrank.

Auffrischung:

« 100 g Hefewasser (aus dem Kuhlschrank)
» 300 g Wasser (45°C)

« 50 g Friichte (unbehandelt)

« 30 g StiBungsmittel

Mischen, kréftig schiitteln und an einem warmen Ort gehen lassen. Ideal sind
30°C. Nach 12-48 Stunden sollte das Hefewasser einsatzfahig sein. Er lebt fortan
wieder im Kiihlschrank.
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iittfliissigkeit im Vorteig
verwendet, im Hauptteig
ergibt es keinen Sinn

tration. Man kann sie also gemeinsam mit

dem Hefewasser piirieren und zum Vorteig
geben. Das verdndert den Geschmack des
Brotes nicht, da die Zuckerstoffe der Friichte
wahrend der Stoffwechsel-Prozesse im Hefe-
wasser bereits weitgehend abgebaut wurden.
Allerdings kann sich die Reifezeit des Teiges
verkiirzen, weil die Friichte eben wahre Hefe-
bomben sind.

Wo Sauerteige regelmiflig aufgefrischt wer-
den miissen, ist Hefewasser ein gentigsames
Triebmittel, das auch mehrere Wochen ohne
Beachtung im Kiihlschrank tiberlebt, ohne

an Triebkraft zu verlieren. Dadurch erginzt

es die gingigen Treiber perfekt. Nach lange-
rer Abwesenheit kann man mit dem Wasser
direkt loslegen. Sein mildes Aroma und die
dauerhafte Verfiigbarkeit machen es zu einem
flexiblen Allrounder.



Das Anstellgut im Teig

kann durch 30 g Wasser
und 30 g Weizenmehl T65
ersetzt werden. Wer mag,
kann dem Teig nach
Belieben Krauter oder
Gewdirze hinzufligen.

Dank seines Knoblauch-Aromas entsteht
hier ein perfektes Beilagenbrot zum Grillgut
oder zum Salat. Die Zugabe des Anstellguts gibt
dem Gebéck nochmal etwas mehr Aroma und bietet gleichzeitig
die Moglichkeit, Sauerteigreste zu verwerten. Das Knoblauch-
Batard ist schnell vorbereitet sowie gebacken und somit auch fiir
ein spontanes Essen oder Grillen bestens geeignet.

Alle Zutaten - aufier Knoblauchbutter - auf langsamer Stufe 5 Minuten
mischen.

Die Knoblauchbutter zum Teig geben und auf langsamer Stufe 5 Minuten
untermischen, dann auf schnellerer Stufe 8 Minuten kneten. Den Teig in einer
geolten Schissel zugedeckt bei Raumtemperatur 4 Stunden gehen lassen, bis
sich das Volumen etwa verdoppelt hat, dabei nach 60 und 120 Minuten jeweils

Knoblauchbuiter

® 55 g Butter (zimmerwarm)
» 2-3 Knoblauchzehen
® 119 Salz

Die Knoblauchzehen pressen (alter-
nativ fein hacken), mit dem Salz in
die Butter einarbeiten und bis zur
Weiterverarbeitung bei Raumtem-
peratur zur Seite stellen.

Haupﬁa@g

» 380 g Wasser (lauwarm)

» 550 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl 550)

® 60 g Anstellgut
® 5 g Frischhefe
Spdtere Zugabe

® Knoblauchbutter

*Ergibt 2 Stiick

Rezept & Bild: Maike von Richthofen

@ @justbread.de
ﬁ /justbread.de

einmal dehnen und falten. (] justbread.de

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, rundformen und

bei Raumtemperatur 15 Minuten entspannen lassen. — ﬁ
SchwierigReitsgrad: *A

Den runden Teigling halbieren und die beiden jeweils etwa 530 g schwe- Getreide: Weizen

ren Teiglinge mit der Schnittfliche nach unten auf ein Backpapier setzen. Triebmittel: Hefe

Die Enden spitz ausformen und mit einem Backleinen (alternativ bemehltes Teigkonsistenz: mittelfest

Geschirrhandtuch) zugedeckt bei Raumtemperatur 45 Minuten ruhen lassen. Zeit gesamt: 6-7 Stunden
Zeit am Backtag:  6-7 Stunden

Rechtzeitig den Backofen sowie einen Backstahl (alternativ Backblech) auf Backzeit: 20-25 Minuten

250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C,

Die Teiglinge jeweils zweimal schrig und dabei leicht iiberlappend ein- nach 10 Minuten

schneiden, unter Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten backen. Die J Schwaden: beim EinschielRen

Temperatur auf 230°C senken und die Brote weitere 10-15 Minuten backen. S —

Zeilraster
8.00 Uhr 8.15 Uhr 12.30 Uhr 13.00 Uhr 13.30 Uhr 13.55 Uhr

Knoblauchbutter herstellen = Hauptteig ansetzen Brote formen
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Ofen vorheizen

_———__—

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

v
I\

r@ @brotundsauerteig

; fachpizza.de

Das Magazin Einfach Pizza liefert
alle notigen Informationen, um zuhause
selbst Pizza zu backen. Mit kreativen Toppings,
teils aus selbstgemachten Produkten, gehen die Re-

zepte Uber die klassische Margherita oder Pizza Tonno

weit hinaus. Hier reicht die Auswahl von eingekochtem

Relish tiber fermentierten Knoblauch bis zu kandierten

Jalapenos. Damit alles gut gelingt, werden auch Utensilien
und Geréte flir Neulinge wie Profis empfohlen. Neben diesen

Tipps und Tricks fiirs perfekte Homemade-Endprodukt

stehen spannende Personlichkeiten der Szene im Mit-

telpunkt. In manchen Féllen ist das der heimische

Pizzabdacker, der ein Jahrzehnte altes Familienrezept

weiterleben lasst, in anderen die

Gastronomin aus der Grof3-

il el

stadt, die das Teiggericht Auf einem ihrer geposteten Bilder

neu definiert. blickt Raphaelle vom Instagram-Kanal

@brotundsauerteig stolz in die Kamera und
prasentiert einen grofden Laib Brot. In der
Bildbeschreibung klért sie auf: Das Muster

darauf ist ein Neuentwurf. Auch das Rezept

fiir das Brot teilt die franzdsische Wahl-
berlinerin im Text. Auch sonst finden sich
zahlreiche klassische Brote mit verzierter

Kruste. In mehreren Reels, so heifden die
beliebten Kurzvideos auf der Social-Media-

I' ATxe_l gcﬁrr:it; """"" ': \ / Plattform, zeigt sie auch, wie Raphaelle
Lottt oo, 1Schlank mit Brot - Abnehmen mit ! ~ beim Verzieren vorgeht.
s | richtig gutem Brot und Brétchen | \
'-. 1 168 Seiten 1 / \
A 129,- Euro 1
:. ISBN: 978-3-7022-4156-8 |

hlenhydrate zu verzichten?

hne auf Ko ) .
Kann man genussvoll abnehmen, O Schmitt. Mithilfe emer

: 1
. : Brotsommelier Axe em wonLp
Backermeister und . ommen. In sein i
= Sagf' t der Profibacker selbst 10 Kilogramm ebget iche Rezep- S
Brotdizt e K mit Brot* prasentiert ex dafiir abwechslungsreichs: e und
Schlank mi wie Gemus
Bucltl ” d Brotchen die neben gesunden Zutaten e I
te fiir Brote urt ' ffe sowie langkettige Kohlenhydra

Niissen ausreichend Ballaststolie ceits durch kalorienarme Aufstriche,
" 1 bécke eme . hmn S-
nzt werden die Ge . istipps einer Erna g
e its durch wissenschaftlich fundierte Prax.lstlppd. .
anderel.’se.l Gastrezepte von enten aus Social Media
speziahstm. a

sehen gibt es obendrauf.

Promin

Fern
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Die Weihnachtszeit ist schon wieder
voriiber. Aber wiahrend der ein oder
andere Weihnachtsbaum vielleicht
noch in der Stube steht oder die letz-
ten Platzchen noch verkostet werden

1de 'k miissen, bleibt der Gedanke an das
Sf@”“ﬁf{ﬁ{}mdﬁgm Fest noch ein wenig lebendig. Passend
dazu gibt es in der ARD-Mediathek
eine Folge der Sendung ,,Zwisch.(.en
Spessart und Karwendel“. Sie tragt
den Titel ,Stollen fiir Eilige* und
handelt von einem Besuch bei Hobby-
backer und BROTAutor Matthias Loidl
aus Unterreit bei Gars am Inn. Dort
wird ein ganz besonderer Stollen nach
Dresdner Art gebacken.

[ https://bit.ly/41gRJf'f

Sauerteige und daraus gebackene
Brote gibt es auf der Instagram-Seite
@sourgrapes_bread zu sehen. In einer

' ' D buchshop.bod‘de/schlundis-brot-
Vielzahl an Reels sieht man unter

- tanja-schlund-9783758315732

anderem, wie mit den Teigen gearbei- Toni S
tet wird, oder den Anschnitt frisch-
gebackener Brote. Dazu gibt es neben
Rezepten auch kleine Erklarungstexte, @ ;
was hinter den kurzen Videos steckt. S ey
| By N Tanja Schlund . ' e

Schlundis - Brot - -. einfach

gelingsicher selber backen
Books on Demang

132 Seiten

ISBN: 978-3-7583-1573-2
25~ Euro

' backen
Mit Tanja S?hlunds erstem Backbuch steht dem eige
nsir; E;:; :::tts fnehr. Im Wege. Verstindlich erkléig;t
A 01'11.’1, Wie aus Mehl, Salz und Wasser

unkompliziert ejn knuspriges, leckeres Brot wirg

DaPei liefert sie 45 alltagstaugliche Rezept -

mit und ohne Sauerteig, freigeschoben I;ne

der Kastenform, im Backrahmen oder a;us

dem Topf, Auch reicht die Palette von
knus?rig, hell und fein bis kernig
sowie kriftig, Ergénzt werden
die Anleitungen durch
hilfreiche Tipps.

-
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g the—sourdough-framework.com

Auf ihrem Blog Mehlstaub und Ofendulft stellt sich
Susanna Pippig als Blicherwurm vor. Und verrit
dass der Fokus in den vergangenen Jahren stark’
von der Belletristik zu neuen Werken der Koch-
und Backliteratur umgeschwenkt hat. Sie selbst
kam mit den Jahren zum Nachkochen und -ba-
cken. Online sind ihre gesammelten Kiichenwerke
Ubersichtlich aufbereitet. Dort finden sich etwa
Rezepte zu einem Zucchini-Haselnuss-Kuchen mit
Sauerteig oder einem Sauerteigbrot mit Haferflo-
okenporridge. Die vollstindige Zutatenliste wird
1mn'1er von einem ausfiihrlichen Einleitungstext
sowie der genauen Backanleitung begleitet.

£ renous

« heifst das neue
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€m YouTube-cp ann

Code zy €rméglichen.

’ Coverj ng the
¢s of breagd

techniques for
perfect Sourdough bread at ho

science of

Making, and
achie\,;ng the
me.

Sourdough, the bas;

- «

backt P1zza .

e Marian Moschen, vielen
Buch von

bekannt durch sein Brot-Blog ,,Ma\rnn
backt®. Darin zeigt er den Weg hzud-
selbstgemachten pizza mit so r;l -
lem, glutenfreiem oder klassisc

it Hefe, poolish, gauerteig
ch beim Belag

ditionellen

Teig, M
oder Lievito Madre. Au

wird viel probiert, voo tra o
varianten mit Salaml oc}er T \; »
fisch bis zu Ideen mit Barlauc“ pesto,
Gorgonzola und Birne oder su@e;r;ke
Kreationen mit Nutella, Cheose ,
gchoko-Banane wird .
Autor gibt seine
ger/innen und

Zimt oder
alles abgedeckt. Der

Erfahrung an Einstel N
ist(i iter, auc

i onist(inn)en wWeiteh .
A llgemelinen

dank einer kompakteo a -
Einfuhrung, einer kleinen Ware

. 1 her
kunde sowie vieler personhch

Kniffe und Tricks.

E tyrouaverlag,at/item/63364459
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G Das neue Buch der Bestsellerautorin und Kulinarik-Expertin Katharina Sei-
ser tragt den Namen ,Osterreich express®. Prazise und leicht verstandlich
* B gibt sie darin einen Einblick in die schnelle 6sterreichische Alltagskiiche.
o Dafiir hat sie heimische Rezepte modernisiert, die an das Essen bei Oma
oder im traditionellen Gasthaus erinnern. Neben Speisen wie Nockerln
3 oder Schinkenkipferl, findet sich darin auch ein Extrakapitel zum Thema
: Aufstriche, mit denen sich das selbstgebackene Brot sicherlich gut veredeln
lasst. Mit dabei unter anderem der pikante Liptauer aus der slowakischen,
ungarischen und Osterreichischen Kiiche oder ein Sardinenaufstrich.

arapdatiet 52

@ @R\e’mes_tortchen

.E ,jg s

“-" buch/oesterreich-express/

~ >~
S
-] brandstaetterverlag.com/ w [\
7 &2
—

0 /groups/brotforum Hinter dem
Wer sich e; ta ram-Kanal
in:; Zl::]:?en guten Start \ . ;jeijes—tormhen
istim BROTpr Vinscht, ’ steckt Astrid. Backen
aufgehoben Io m bezeichnet sie in ihrer <A f
Sich tause  der {0 als ihr Yoga- und .. in der GESCh'éfts—
nde ande B10 dass sie tagsiiber 1 e Sau
Backens, pje ambitj schreidt und nachts Kuchen 0% eist
Nen und -bgcke, zej welt arbeltetbackt. optisch sind die zumtet
Liebe nachgebacien ertelgbrO’® on Gebacke schon a“ﬂ.)e;elln
bieten da Hilfe an, wo sie bej naChgebaCietI;nan yorbel anvanﬂ}eklp;n. ,
mal gebr, aucht wirq. AuBerdmrl B? n- 50 S.’CIO nd diversen Sauerte1gbr0
alle Neuigkeiten 2 €m gibt es doyt gtriezel U

g brot-magazin.de/einkaufen

Vorteige, Briihstiicke und Kochstiicke sind kein Pflichtprogramm fiir gutes Brot. Dass es auch ohne
funktioniert, beweist das neue BROTSonderheft All-in-one-BROT. ,Ich bin schockverliebt in dieses
Magazin und ich bin erst auf Seite 30! Ich wiirde bis jetzt alles backen wollen, schrieb Jacqueline
zum Beispiel auf Facebook iliber das Magazin. Meryem hingegen hat es an ihre ,Freundin ver-
schenkt - sie war begeistert und hat schon einige Rezepte gefunden, die sie nachbacken will.“
Kein Wunder! Bei den einfachen, gelingsicheren Rezepten kommt alles in eine Schiissel, wird
darin griindlich gemischt und bekommt anschliefSend geniigend Zeit zum Reifen. Das Ergebnis ist
bekommliches Brot in allen Variationen mit vollem Aroma bei wenig Aufwand. Mehr als 30 solcher
Brote gibt es im neuen BROTSonderheft, ergdnzt und erklart durch Anleitungen und Hintergrund-
artikel, damit man sofort losbacken kann.

-



NO KNEAD-REZEPT G
kein Kneten erforderlich
Quellstuck |

» 100 g Wasser (Ralt)
® 100 g Walniisse (ganz)

Die Walnlsse mit Wasser Uber-
gielRen und zugedeckt bei Raum-
temperatur 12-14 Stunden quellen
lassen.

.
.

Quellstick Il

® 50 g Wasser (Ralt)
® 25 g Altbrot (gerdstet, gemahlen)

Das Altbrot mit Wasser bergiel3en
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 12-14 Stunden quellen lassen.

Hauptteiq

.

P Quellstiick |

P Quellstick I Neben Dinkelmehl bieten Walniisse eine gute Méglichkeit,

P 330 g Wasser (Ralt) Brot einen rustikalen und nussigen Geschmack zu verleihen.

® 300 g Dinkel-Ruchmehl Walnussbrot ist gesund und mit seinem kriftig herben Geschmack

(alternativ Dinkelmehl 1050)
» 250 g Dinkelmehl 630
® 75 g Lievito Madre
® 15 g Olivendl
® 13 g Salz

P 3 g Rosmarin (frisch, gehackt) Alle Zutaten griindlich mischen, bis keine Mehlnester mehr vorhanden
sind. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen, da-

eignet es sich besonders gut zu Wein und Kése. Die leichte Sdure
der Lievito Madre sowie das Aroma von frischem Rosmarin
vervollstindigen den Geschmack des krustenreichen Gebécks.

bei nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten. Anschliefsend

a¢ ea',gm flir 20-22 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
Schwierigkeitsgrad: Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, zu einem langlichen
Getreide: Dinkel Strang formen und diesen auf eine Lénge von 60 cm ausrollen.
Triebmittel: Lievito Madre
Teigkonsistenz: mittelfest, bindig Den Strang zu einem Kreis legen und die Enden miteinander gut verbin-
Zeit gesamt: 36-40 Stunden den, dann mit Schluss nach oben auf einer Dauerbackfolie (alternativ Back-
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden papier) bei Raumtemperatur zugedeckt 45 Minuten gehen lassen.
Backzeit: 30-35 Minuten
Starttemperatur: 250°C Rechtzeitig den Backofen sowie ein Backblech auf 250°C Ober-/Unterhitze
Backtemperatur: 210°C vorheizen.
nach 5 Minuten
Schwaden: beim Einschiel3en Den Teigling unter Schwaden in den Ofen geben und 5 Minuten backen.
\

Die Temperatur auf 210°C reduzieren und weitere 25-30 Minuten backen. Z

zen‘mm ) o
Néchster Tag Ubernéchster Tag

20.00 Uhr 10.00 Uhr 12.10 Uhr 9.00 Uhr 9.20 Uhr 9.50 Uhr 10.25 Uhr
Quellstiick I & II Hauptteig Teigin den Kiithl-  Brotring formen Ofen Backen Brotring fertig
herstellen ansetzen schrank stellen vorheizen
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Das wohl bekannteste Brétchen
aus der Schweiz ist das Weggli.
Dabei handelt es sich um einen
echten Allrounder. So passt
das Gebick sehr gut zu siifSen
Aufstrichen, kann aber ebenso
mit Schinken oder Kése belegt
werden. Charakteristisch ist
die spezielle Form der Wegglis.
Die Krume der Brotchen

ist fluffig, die Kruste weich

und der Geschmack herrlich
aromatisch.

150 g Vollmilch (kalt)
150 g Weizenmehl 550
0,5 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtem-
peratur 10-12 Stunden gehen
lassen.

Vorteig

180 g Vollmilch (lauwarm)
350 g Weizenmehl 550
10 g Salz

7 g Zucker

6 g Frischhefe

60 g Butter (Ralt,
in Rleinen Stlickchen)

1Eigelb (GroRRe M)

*Ergibt 12 Stiick

Alle Zutaten - aufer Butter — auf langsamer Stufe 3 Minuten mischen,
dann auf schnellerer Stufe 4 Minuten kneten.

Die Butter zugeben und auf schnellerer Stufe 7 Minuten unterkneten.
Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen, dabei
nach 60 Minuten einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 12 etwa gleich gro-
3e Portionen a zirka 75 g teilen. Die Teiglinge rundschleifen, mit Schluss nach
unten auf eine Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) geben und zugedeckt
bei Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen (Bild 1).

Die Teiglinge leicht mit Mehl bestduben und mit einem Stab, zum Beispiel
dem Stiel eines Kochloffels, der Lange nach in der Mitte eindriicken (Bild 2).
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Dabei so tief driicken, dass man den Untergrund durch den Teig sehen kann
(Bild 3). Die Teiglinge nochmals zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten
gehen lassen.

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

Die Teiglinge mit Eigelb bestreichen, in den Ofen geben und 18-22 Minuten
backen.

(d
Tipp
0.1 9 Frischhef,
entSpricht etwa

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
[@ @little_Ritchen_and_more

der G.rélge eines
iskorps,

Néchster Tag
9.00 Uhr
Hauptteig ansetzen

21.00 Uhr
Vorteig ansetzen

11.15 Uhr
Brotchen formen

11.50 Uhr

67

Ofen vorheizen

__—_—_—

B e |
Schwierigkeitsgrad: 1o, 9AY
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 14-16 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 18-22 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C
Schwaden: nein

\ e
12.20 Uhr 12.40 Uhr
Backen Brotchen fertig
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100 g Schmand
80 g Sahne

150 g Gelbweizenmehl 550
(alternativ Weizenmehl 550)

3 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedecRt 12-14 Stunden im
Kihlschrank reifen lassen.

eoe

Quellstick

100 g Wasser

50 g Haferflocken (grob)
50 g Walnisse (zerkleinert)
50 g Mandelstifte

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt 2-14 Stunden im
Kihlschrank quellen lassen.

HaupiTeiq
\Z/%tge;lgchmand

150 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn (alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

150 g Dinkelmehl 630

50 g Gelbweizenmehl 550
(alternativ Weizenmehl 550)

50 g Hafermehl

50 g Kastanienmehl
20 g Honig

13 g Salz

10 g Backmalz (inaktiv)

Quellstlick

20 g Sesamsaat
20 g Mandelstifte

(Tipp)

Topfbrote kdnnen auch freigeschoben
gebacken werden, man sollte sie dann aber
schwaden. Wer auf das Hafer- und Kastani-
enmehl verzichten mochte, gibt stattdessen

weitere 100 g Dinkelmehl 630 zum Teig.

Zeﬁmﬁw

19.00 Uhr 8.00 Uhr
Vorteig ansetzen,

Rezept & Bilder:
Karl Oppenkamp
)

n v : ! i o

charmand'

In dem Brot treffen gleich mehrere besondere Mehle aufeinander:
Gelbweizen-, Waldstaudenroggen- sowie Kastanienmehl. Hinzu
gesellen sich im charmanten Schmandbrot Backmalz und Honig.
Sie sorgen fiir eine leicht dunkle Farbung und einen malzigen
Geschmack. Gekront wird der unverwechselbar sahnige, cremige
und rahmige Genuss durch die Zugabe von Walniissen, Sesam
und Mandelstiften. Nussiger geht es kaum.

Alle Zutaten - auf3er das Quellstiick — auf langsamer Stufe 5 Minuten mi-
schen, dann auf schnellerer Stufe 5 Minuten kneten.

Das Quellstiick hinzufiigen und auf schnellerer Stufe 5 Minuten unter-
kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 7 Stunden gehen lassen,
dabei alle 90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine leicht bemehlten Arbeitsflache geben, rundwirken, die
Oberseite leicht anfeuchten und mit dem Topping bestreuen. Den Teigling mit
Schluss nach oben in einem bemehlten Garkérbchen bei Raumtemperatur

60 Minuten gehen lassen.

!

Hauptteig ansetzen

Néchster Tag

—— <f Rechtzeitig den Backofen sowie
Schwierigkeitsgrad: *Ax einen gusseisernen Topf mit Deckel
Getreide: Gelbweizen, Waldstau- auf 220°C vorheizen.

denroggen, Dinkel, Hafer
Triebmittel: Hefe Den Teigling sanft aus dem
Teigkonsistenz: fest Garkorbchen stiirzen, einschnei-
Zeit gesamt: 21-23 Stunden den, in den vorgeheizten Topf
Zeit am Backtag: 9 Stunden geben, die Temperatur auf 200°C
Backzeit: 50 Minuten reduzieren und mit geschlosse-
Starttemperatur: 220°C nem Deckel 40 Minuten backen.
Backtemperatur:  200°C sofort Den Herd ausstellen, den Deckel
Schwaden: nein abnehmen und in der Resthitze
S — weitere 10 Minuten backen.
15.15 Uhr 15.50 Uhr 16.20 Uhr 17.10 Uhr
Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig

Quellstiick herstellen
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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 ergéanzt Frischgebackenes die librigen Zutaten und hebt das Geschmacks-Niveau.

Rezepte & Styling: Stevan Paul
Fotografie: Andrea Thode
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Superknusper”

Genial knusprig (und dabei nicht fettig) gelingt der frittierte
Blumenkohl — das Geheimnis ist die Kombination eines japanisch
inspirierten Tempura-Teiges mit dem Wiener Semmelbrosel-Panier.

. Den Blumenkohl in Réschen schneiden, die kleineren

Roschen halbieren und grofsere Réschen in dicke Scheiben
schneiden. Auch die essbaren zarten Blatter mundgerecht

. Die Frihlingszwiebeln schrag in diinne Schei-
ben schneiden, in kaltes Wasser legen.

‘ Mehl und Backpulver mischen und
sieben. Das Mineralwasser unter Rith-
ren mit einem Schneebesen zugeben,
alles rasch zu einem cremigen Teig
rihren.
¢
. . Den Knoblauch fein reiben
¢  und mit der Zitronenschale
& unter den Teig riihren.
prae
. Den Teig leicht salzen und
: pfeffern. .&&_,

+ o #
. e
» ST, )

. Das Frittierol in der Fritteuse
- nach Herstellerangaben auf 160-170°C
erhitzen. Den Backofen auf 80°C Ober-/Un-
~ terhitze vorheizen. i

. Die Blumenkohlréschen portionsweise ,eher
schlampig® durch den angeriihrten Teig ziehen, kurz

¢ abtropfen lassen und in die Brésel tunken. Portionsweise im Ol ==
minutenschnell knusprig goldbraun frittieren. Bereits frittierten =t

Blumenkohl im Ofen bei 80°C warm halten. =
‘ Die Frithlingszwiebeln abtropfen lassen.
‘ Blumenkohl kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen, even-

tuell noch leicht salzen. Mit abgetropften Frithlingszwiebeln und
stifsscharfer Chilisauce servieren.

71

(ab)rupfen. Den Blumenkohl salzen und beiseitestellen.

Z”Tfhm (ar 4 Portionen):

® 600 g Blumenkohl

P Salz

® 2 Friihlingszwiebeln
® 80 g Weizenmehl 405
® 3 g Backpulver

® 125 g Mineralwasser
(Sprudel, Ralt)

® 1Rleine Knoblauchzehe

B 5 g Zitronenschale
(Bio, fein abgerieben)

® Schwarzer Pfeffer
(frisch gemahlen)

® Frittiersl

® SuR-scharfe Chilisauce

Topping
® 100 g Semmelbrosel

(Tipp )

Zum Rnusprigen Blumenkohl
- passen auch RemouladensoRe, Aioli,
“ Gurken- oder ein gemischter Salat.

ZubemﬁuMggzeﬂ

| ‘ 25 Minuten




W W§0Mg—2u/mb@l- (.
Brctauflauf

Saftig, deftig, kostlich — noch besser schmeckt der Auﬂauf nach einem
winterlichen Waldlauf. Er ldsst sich gut vorbereiten und kann dann nach

der Riickkehr direkt in den Ofen. v
» =
’ .-u . B
al
~ ¥
b . j
1 B : bt
y > o . . -
*\ Z”‘qugm (fw q Par‘l‘amn) & ‘ Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
' - o Lo v . .
P 250 g ersmgblatter e . Die Strunke aus den Wirsingblattern schnelden die Blatter in kochendem

P Salz N
» 300 g Zwiebeln e
»55g Tuten-ZW|ebelsuppen—

Pulver = o

Salzwasser 6 Minuten kochen. Danach sofort in kaltem Wasser abkuhlen und

-l'

¢

. L

p o ] 4 " i .

P10 g Pflanzensl "‘\"!—' po .D1eTuten Zw1ebelsuppe
® 10 g Butter

® 125 g Weilwein (trochen)
® 8 Scheiben Bauernbrot
(alternativ anderes Mischbrot) =

B 300 g Gruyeére-Kise
~ (gerieben) - e

. F

‘ Die Brotschelben mlt dem w1ebelgemuse W1rs1ng-

Zubemﬁumgzﬂi

20 Mlnuten__

lattern und Kase 1n zwe1 Schlchten in e1ne kleine Auf-










Falsche Churres

Das zimt-siif3e iberische Spritzgeback Churros stand Pate fiir dieses
Rezept, das mit Milchbrétchen, Zopfbrot oder Toast gelingt — wie das
Original wird es mit Schokolade zum Dippen serviert.

. b o ™
‘ Kuvertiire mit 50 g Sahne in einem Topf schmelzen.
’ ’ Zucker mit Zimt und Kardamom mischen.
4 . . . . .
- . Die Eier mit 50 g Sahne und Vanillezucker zu einer
° "~ glatten Masse riihren.

= -

. Milchbrotchen in Streifen schneiden und in der
Vanillemilch baden, leicht abtropfen lassen.

‘ Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne
~ erhitzen, die Streifen darin bei mittlerer Hitze
P minutenschnell von allen Seiten braten. Auf
- Kiichenpapier abtropfen, im Gewtirz-Zucker
- wilzen.
=
il ‘ Kuvertiire und Sahne cremig rithren
- und zum Dippen mit den falschen Churros
i servieren.

4

Z‘ff@ﬂ@m (tar 4-6 Portionen)

® 100 g Vollmilchkuvertiire
(alternativ Zartbitterkuvertire)

» 100 g Schlagsahne

» 60-80 g Zucker

» 2-3 Messerspitzen Zimt
(gemahlen)

» 1-2 Messerspitzen Kardamom
(gemahlen)

» 2 Eier (GréRe L)
» 30 g Sahne
®» 8 g Vanillezucker

® 4 Milchbrétchen
(alternativ 4 Scheiben Zopfbrot)

® 15 g Butterschmalz

Zubepeitungszeil

& 25 vinuten



Garkorbe

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

Der Gar-Automat

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

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

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

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

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

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

10 cm ist.

Zusaétzliches Garblech fiir den Brod
& Taylor Garautomaten.

o o,

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

22,95 EVR°

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

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

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

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

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

349 EURD

Mockmill
Professional 200

- =

Mockmill 200

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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6,80 EWRD

Messer

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

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

verleiht den Messern eine schlichte und
zeitlose Asthetik.

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

34,90 EURDJ

fooe—

Chefmesser Parallele %
) 39 9

ein Allzweckmesser ﬂj/

flir die Kiiche

Klingenldnge: 20 cm

8,50 EURD
Rillenmesser N°113 Natur

i EmEm=e ) Klingenldnge: 10 cm

Opinel-Set Les Essentiels Natur
Officemesser, Rillenmesser,
Gemiuisemesser
und Schaler

e

8 B g e
T e -— - -
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BROTKorb

Rustikal und gleich-
sam elegant pra-
sentiert man Brot

und Kleingebdack in
diesem BROTKorb

aus Leinen. So wird
das Arbeitsmaterial
zum Tisch-Schmuck.

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

sondern bei Bedarf

tive zum herkémmlichen
Backleinen besteht zu 100
Prozent aus recycelten
Leinen (Global Recycled
Standard-Zertifizierung).
Das Material (380g/qm) ist
sehr robust, widerstands-
fahig. Die Maf3e: 60 x 150
Zentimeter.

nur sanft ausgebiirs-
tet werden.

‘ 297‘ Eurp

('Info )

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

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

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

BROTGranulat
Nattirliche Zutat, fiir die das Mahlgut mit Was-
ser unter Druck erhitzt, aufgepoppt und dann

Inhalt: je 500 Gramm
Nattirliche Zutat fiir Brot-
und Brotchenteige.
vermahlen wird. Grob gesagt handelt es sich um - Stabilisiert weiche Teige,
ein getrocknetes Kochstlick in Pulverform.
“ - Gibt mehr Volumen
- Verfeinert die Krume
- Steigert die Ausbund-

Sicherheit

| Roggenvollkorn: 6,80 Euro
- Ackerbohne: 8,20 Euro
NN Dinkel: 7,50 Euro

- Erhoht die Wasseraufnahme

Dosierung:

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110

oo
1 oo

oo .
. .. .

St 78



sl e Rl 27 CL L e R ot el R ) i

| el e B BN AR |

~
-

7 A LR | R o E M L R S e i Sl T et Ll i S Tl T T L Gl o e T sl

Sprossen-System

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

- Feinmaschiges Sieb aus nickelfreiem
Edelstahl

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

- 1Titchen Bio-Keimsaat aus kontrolliert
biologischem Anbau

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

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

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

- Gehduse: marmorierter Kunststoff aus
nachwachsenden Rohstoffen

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

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

- Leckere, hausgemachte Butter einfach
selbstgemacht — ganz ohne Zusatzstoffe

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

Flakelovers
Mit dem Flakelovers stellt man
frische Flocken ganz einfach selbst

HandRurbel und Silikonmixer

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

- Auch perfekt geeignet fiir die Herstellung von

Krauter- oder Knoblauchbutter

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

von Mockmill gefertigt.

Kilner Sauerteig-Starter-Set

1

1

1

! Das Sauerteig-Starter-Set enthalt alle Lieferumfang

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

- Ix Edelstahl Deckel

- 2x Gummibander

- 6x Etiketten zum Beschriften

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

e

werden kann.
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BROTSchiirze

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

dre

va
\ch G o

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

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

Gitternetzlappen , Teiger

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

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen = 040/42 91 77-110
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beliebtest
BROTReZepte ) i —

hit. JA8 ; .. e I -. il it O /
\ Von Euch gewahtt- B e e i

9.90 EUR
'”" A 10,90 Evro, Ch: 1500 5ER, BetNeLyy:

11,70 Eurg | B"'b‘t

0 Sonderhefy

Die Leserinnen und Leser haben gewahlt: Das sind die 50 beliebtesten aus den
mehr als 1.000 Rezepten der ersten vier Jahre des Magazins. In unserer Facebook-
Gruppe wollten wir wissen, welches Rezept der persdnliche Favorit aus den ersten

25 BROTAusgaben ist. Herausgekommen ist ein spannender, ausgewogener und bunter
Mix, den wir fiir Euch in einem Sonderheft Best of BROT zusammengestellt haben.

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




Fermentolyseleiq

® 250 g Wasser (Ralt)

® 200 g Weizenmehl 1050

® 5 g Frischhefe

® 5 g Zucker

Alle Zutaten auf langsamer Stufe

5 Minuten mischen und zugedeckt

bei Raumtemperatur 30 Minuten
quellen lassen. .

®eees®

.
o

Hauptleid

® Fermentolyseteig

® 300 g Weizenmehl 1050
® 125 g Speisedl

® 10 g Salz

®e

Far die Fullung

® 200 g Sauerkraut (abgetropft)
® 150 g Speck (in kleinen Wiirfeln)
® 150 g Kaseraspel (herzhaft)

Topping
® 30 g Vollmilch (kalt)

*Ergibt 12 Stlck

Y/ Tipp

Fur eine vege:

Sauerkradlbriichen

Weif3- oder Spitzkohl, durch Milchsduregirung fermentiert, wird
zu Sauerkraut und damit zum leckeren Vitamin-C-Lieferanten in
der Winterzeit. Garniert mit Speck und herzhaftem Kése hat man
schnell eine nahrhafte Mahlzeit auf dem Tisch. Im Brétchenteig
eingearbeitet, verbreiten die aromatischen Zutaten einen unwider-
stehlichen Duft. So kann man die kleinen Gebécke pur, zum Salat
oder als Beilage zu Kasseler sowie Hackbraten geniefden.

Alle Zutaten auf schnellerer Stufe 5-8 Minuten kneten, dann zuge-
deckt bei Raumtemperatur 3-4 Stunden gehen lassen.

tarische vVariante den

Sp
oder

Rezept & Bilder:

Bérbel Adelhelm

—
Schwierigkeitsgrad: ) g oke
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 6-8 Stunden
Zeit am Backtag:  6-8 Stunden
Backzeit: 17-20 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein

\

Zeilrasten

8.00 Uhr 8.45 Uhr
Fermentolyseteig Hauptteig
ansetzen ansetzen

eck einfach weglassen
durch ein veganes
Alternativproduht

)

Unterdessen die Fiillung vorbereiten. Dafiir die Speckwiirfel in

einer Pfanne mit wenig Fett anbraten, bis das enthaltene Fett heraus-
brét und flissig wird, dann 10-20 Minuten abkiihlen lassen und mit
Sauerkraut sowie Kése mischen. Die Masse bis zur weiteren Verwendung
zugedeckt in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfldche stlirzen und zu einem Rechteck
von zirka 30 x 40 cm auseinanderziehen (Bild 1).

250 g Fiillung gleichmaiflig auf der Teigplatte verteilen (Bild 2), dann den
Teig von der kurzen Seite einmal zusammenschlagen und erneut zu einem
Rechteck von zirka 30 x 40 cm auseinanderziehen (Bild 3).

Die restliche Fiillung gleichméflig auf der Teigplatte verteilen, dabei etwa
1 cm am Rand freilassen. Die Teigplatte von der kurzen Seite aus zusam-
menrollen (Bild 4), zudecken und 60-120 Minuten bei Raumtemperatur gehen

lassen.
12.00 Uhr 13.00 Uhr 14.30 Uhr 15.00 Uhr 15.20 Uhr
Fullung Fullung Ofen vorheizen, Backen Brotchen
herstellen einarbeiten Brotchen formen fertig

82



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

Den Teig in 12 etwa gleich grof2e Portionen a zirka
115 g teilen und jeden Teigling zu einem langlichen
Brotchen formen (Bild 5). Die Teiglinge mit Schluss
nach unten auf ein mit einer Dauerbackmatte (alterna-
tiv Backpapier) ausgelegtes Backblech geben und

20 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Die Teiglinge mit Milch bestreichen, in den Ofen
geben und 17-20 Minuten backen.

Anzeige
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Anzeige

% Shopfinder

———— -

~__—— -

Mehlboxen - perfekt fiir !
lhre Backstube :

Die rechteckigen Mehl- |
boxen (2 kg, 3,5 kg und I
8,5 kg) sind mit den !
verschiedenen Fiillmengen !
modern und praktisch :
zugleich. Sie sind aus |
lebensmittelechtem 1
Kunststoff gefertigt und :
1

1

1

1

1

1

1

1

1
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kRénnen mit dem Deckel
luftdicht verschlossen

werden, wodurch sie sich 05 .~
optimal fiir die Bevor- Teeeeer
ratung von Mehl, Getreide
und anderen Nahrungs- L 1
mitteln eignen. Elektrischer Alles-
www.backdorf.de schneider contura 3
_____________ - Vollmetallausfiihrung,
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1 1
1 1
1 1
: edles Design, professio- :
1 nell schrdg gestellt |
1 (25-Grad Schrégstellung)
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1 Allesschneider contura3
! von ritterwerk. 1
: - www.ritterwerk.de ,-*
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Brotliebhaber
aufgepasst!

Entdecken Sie eine
Welt voller kdstlicher
Brotrezepte und
tauchen Sie in die
handwerkliche
Backkunst ein!
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In der Knetmaschine

bendtigt der Hauptteig |
auf schnellerer
Stufe etwa 10-12

Dieses Rezept gelingt Minuten nach der

mit dem Thermomix
. .

Fermentolysefeiq

® 450 g Wasser (Ralt)

® 350 g Rotkornweizenmehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

® 150 g Dinkelmehl 630

® 35 g Leinsaat (geschrotet)
® 25 g Altbrot (gerdstet, gemahlen)
® 7 g Zuckerriibensirup
® 4 g Frischhefe

Zuerst das Mehl, dann Leinsamen,
Altbrot, Wasser, Zuckerriibensirup
sowie Hefe in den Topf geben

und auf Stufe 3 fiir 20 Sekunden

mischen. Den Teig zugedeckt bei

Raumtemperatur 30 Minuten

quellen lassen. % : /5
Hauptleig = /

ornling

B Fermentolyseteig Die alte Getreidesorte Rotkornweizen ist eine Bereicherung
®12gSalz fiir die Brotbéckerei. Sie sorgt fiir ein nussiges und kriftiges

Aroma im Teig und farbt die Krume mit ihrer rotbraunen Farbe
Rezept & Bild: Valesa Schell schon dunkel. Durch die Zugabe von geschroteter Leinsaat und
(@) @brotbackliebeundmehr gerostetem Altbrot bindet der Teig viel Fliissigkeit und bekommt
; brotbackliebeundmehr.com eine luftig-lockere Krume.

Alle Zutaten auf der Teigstufe 3 Minuten kneten. Den Teig in eine leicht

03;3“ ‘ geolte Schiissel geben, einmal rundum falten und zugedeckt bei Raumtem-

; g peratur 6-7 Stunden gehen lassen, dabei nach 30 und 60 Minuten nochmals
Schwierigkeitsgrad: falten.
Getreide: Rotkornweizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, rundwirken und mit
TeigRonsistenz: mittelfest Schluss nach oben in einem bemehlten Garkorbchen zugedeckt bei Raum-
Zeit gesamt: 8-10 Stunden temperatur 60 Minuten gehen lassen.
Zeit am Backtag:  8-10 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten Rechtzeitig den Backofen sowie einen Backstahl (alternativ Backblech) auf
Starttemperatur: 250°C 250°C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Backtemperatur: 200°C,

nach 10 Minuten Den Teigling vorsichtig aus dem Gérkorbchen stiirzen, einschneiden, in
Schwaden: beim EinschieRen den Ofen geben und mit kraftigem Schwaden 10 Minuten backen. Die Tempe-
\

ratur auf 200°C reduzieren und weitere 35-40 Minuten backen. @

Zemﬂaﬁw

9.00 Uhr 9.45 Uhr 16.30 Uhr 17.05 Uhr 17.35 Uhr 18.20 Uhr
Fermentolyseteig ansetzen Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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(V') Zeitraster

Orn-
Frankenlaib

Ein kraftiges Roggenmischbrot mit einer saftigen Krume und einer
krachende Kruste in der Vollkornvariante — das schmeckt nicht nur
gut, sondern hilt lange satt und versorgt den Kérper mit Ballast-
sowie zahlreichen Mineralstoffen und Vitaminen. Das Urkorn
Waldstaudenroggen gibt dem Teig zudem eine dunkle Farbe und
ein ganz besonders mildes Aroma, das siif3lich-erdig anmutet und
mit der leichten Sdure des Anstellguts harmoniert.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen, dann zugedeckt bei
Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und mit
Schluss nach unten in einem bemehlten Garkdrbchen bei Raumtemperatur
90-120 Minuten gehen lassen.

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

Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen und in den Ofen geben,
die Temperatur auf 230°C reduzieren und 50-60 Minuten backen.

Néchster Tag
9.00 Uhr
Hauptteig ansetzen

22.00 Uhr
Sauerteig ansetzen

9.45 Uhr
Brot formen
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11.00 Uhr
Ofen vorheizen

Sauerfeiq

» 180 g Wasser (lauwarm)

® 180 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn (alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

» 20 g Anstellgut

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

.
. .
®eccee®

..

0.....
e
L

Haupﬁqu
® Sauerteig
® 240 g Wasser (lauwarm)

» 225 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn (alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

® 135 g Dinkelmehl Vollkorn
» 8 g Salz
® 3 g Brotgewiirz

Rezept & Bild:
Marta Ullmann

r@ @martaullmann
ﬁ /martaullmannf

[ martaullmann.com

Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: Waldstaudenroggen,
Dinkel

Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: Rlebrig
Zeit gesamt: 13-15 Stunden
Zeit am Backtag:  3-4 Stunden
Backzeit: 50-60 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  230°C sofort
@aden: nein

\

11.30 Uhr
Backen

12.30 Uhr
Brot fertig




Sebastian Dull und seine
Wiirzburger Brotbackerei

Text: Sebastian Marquardt 1
Bilder: Marius Schneider



Weil niemand in seiner Heimat so backt, wie er es will, kam fiir Sebastian Diill nur die Er6ffnung
einer eigenen Béckerei in Frage. In Wiirzburg fokussiert er sich auf ein schmales Brot-Sortiment
und wenige saisonale Spezialitdten. Die will er in bester Giite anbieten. Dabei trifft ein teures
Grundnahrungsmittel auf ein schwieriges Konsumklima. Die Antwort: kompromissloses Arbeiten

an der Qualitit.

wolfmal erklart Sebastian Diill seine Idee. Er will in Wiirzburg

eine Béckerei er6ffnen. Eine richtig gute, handwerkliche. Er will

sich auf Brot konzentrieren und das in bester Qualitat herstel-
len. Damit liegt er in einem interessanten Trend der letzten Jahre. Und
dennoch muss er die Idee zwolfmal erklaren. Elfmal gab es zuvor ein
»Nein“. Aber Sebastian Diill ist niemand, der aufgibt. Er hat seine Idee,
seine Vision. Und an der hélt er beharrlich fest. Oder auch dickkopfig.
Am Ende sagt eine regionale Privatbank endlich die Finanzierung zu.
Bank Nummer zwolf.

Dabei sind Diills Voraussetzungen gut. Neben wertvollen Erfahrungen
bringt er sogar Eigenkapital mit. Wahrend andere Urlaub machten,
verlagerte er in den Jahren zuvor seinen Arbeitsplatz in sonnige Gefilde,
arbeitete wahrend der freien Tage in Urlaubsclubs und erholte sich eher
nebenbei. Auf grofdem Fufs lebte er nie. Entsprechend lief3 sich etwas an-
sparen, um sich endlich den Traum von der eigenen Backerei zu erfiillen.

Der betorende Duft

Alles beginnt auf dem Weg zum Kindergarten vor etwa 30 Jahren. Der
fihrt an einer Backerei vorbei. Und den Duft liebt der kleine Sebasti-
an. Kuchenbacken mit Mama war schon ein gutes Erlebnis. Aber als er
dann auch noch in der ortlichen Béackerei mitbacken darf - ,da hat es
mich zum ersten Mal erwischt, erinnert sich der heute 34-Jahrige.

Folgerichtig lernt Dill das Handwerk nach der Schule in einer Wiirz-
burger Bio-Backerei. Es ist nicht die beste Zeit seines Lebens. Man
lasst ihn im Wesentlichen spiilen, putzen und Hilfsarbeiten verrich-
ten. Alles weit weg vom Teig. Das ist nicht, was der leidenschaftliche
Béacker sich unter Ausbildung vorstellt. Er hat Angst davor, sich zu
beklagen, Furcht vor der Autoritit des Ausbilders.

Aber er fasst all seinen Mut zusammen, zittert am ganzen Korper und
droht, sich bei der Handwerkskammer zu beschweren, wenn man
ihm weiterhin das Handwerk vorenthalt. ,Danach wurde ich richtig
hart rangenommen, was aber gut fir mich war“, schmunzelt Sebastian
Dill und stellt fest: ,,Die Missstdnde der Ausbildung in der Backbran-
che sind sichtbar, aber niemand tut etwas.“

Danach will er erstmal weg. Raus aus der Heimatregion. Er verpflichtet
sich fiir vier Jahre bei der Bundeswehr, wird fiir ein halbes Jahr auch in
Afghanistan eingesetzt. Selbst bleibt er unversehrt. Aber er wohnt gegen-
iiber dem Lazarett. Da sieht er Dinge, iiber die er lieber nicht spricht.

Der Ofenbulle

Als Kontrastprogramm heuert er danach beim Robinson Club an,
backt drei Jahre lang Brot fiir Menschen im Urlaub. Nach der Schicht
geniefdt er den Sonnenaufgang bei einer Tasse Kaffee. Er bekommt
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Von der Strafde aus ist die
Backstube komplett einsehbar

Das schmale Sortiment erlaubt einen
kompromisslosen Fokus auf Qualitét



Nach seiner Schicht
in der Backstube

wechselt Sebastian
Dill in den Verkauf

Dunkel ausgebackene
Kruste und oft Kimmel
im Brot — der frénkische

Gaumen mag es deftig

Angebote von Reedereien, auf Kreuzfahrtschiffen zu arbeiten. Aber
Sebastian Dill hat etwas anderes im Sinn. Er folgt Max Kugel schon ein
halbes Jahr in den sozialen Medien, als die beiden sich in der Bundes-
akademie des Bickereihandwerks in Weinheim kennenlernen.

Kugel erzahlt von seinen Planen, in Bonn eine Béckerei zu erdffnen, in

der er sich auf wenige Brotsorten konzentriert und sie in bester Qualitat
herstellen will. Dill hat Lust darauf. Und tatsachlich landet er nach einem
kurzen Gastspiel in einer Ingolstidter Backerei bei Max Kugel in Bonn. Fiir
ein paar Monate will er fiir und mit ihm arbeiten. Die beiden verstehen
sich gut, es eint sie die Dickkopfigkeit, die man auch Beharrlichkeit nen-
nen kann. Als ,Ofenbulle“ passt der Wiirzburger perfekt ins Team.

Und Backen ist Lebensinhalt fiir Sebastian Dull. Nicht, dass er zuvor
nicht auch anderes ausprobiert hitte: ,Ich habe vor meiner Ausbildung
in Praktika Erfahrungen gesammelt. Aber in der Metzgerei sind die
Héande zu viel im Wasser, als Landschaftsgirtner
war’s mir zu kalt.“ Es bleibt die Liebe zur Bickerei.
Jetzt, wo er tagein, tagaus in der Bonner Backstu- lu
be steht, tauscht er selbst im Urlaub nur die Ofen, ! Theaterstrale 9
backt wieder in Robinson Clubs. Dafiir kann er sich :

nach der Arbeit in der Sonne ein bisschen erholen. :

Und das Konto langsam fiillen fiir das, was noch :
kommen mag. ¢

97070 Wiirzburg
Telefon: 0931/88 07 44 33

| duell-brot.de
|Z| info@duell-brot.de

Aber erstmal bleibt er in Bonn. Drei Jahre
werden am Ende aus den ,paar Monaten®.
Vor allem eint Kugel und Diill die Idee, wie
gute handwerkliche Backwaren hergestellt
werden - frei von Vormischungen, Backmit-
teln, Zusatzstoffen und zu viel maschineller
Hilfe. Sie wollen und sie produzieren ehrli-
ches Handwerk ohne doppelten Boden. Es ist
eine fruchtbare Zusammenarbeit.

Zuruck in die Heimat

Und doch entdeckt Sebastian Diill irgend-
wann seine Heimatverbundenheit wieder.
Die Liebe mag da auch eine Rolle spielen. Er
lernt jemanden kennen. Nur funktioniert
eine Fernbeziehung fiir ihn nicht auf Dauer.
Er kann sich vorstellen, irgend-
wo in der Wiirzburger Gegend
angestellt in einer Bickerei
zu arbeiten. Allerdings wird
nirgendwo ,,auch nur ansatz-
weise so gearbeitet” wie Diill
es mochte. So bleibt am Ende

nur die Selbststandigkeit.



{Bral®ms | o
Prasentiert werden die_.
Brote im Schatifenster
wie in einer Galerie

Zwei Jahre lang sucht er parallel zur Arbeit in Bonn nach Mdéglichkei-
ten, Standort, Finanzierung. Es lasst sich einfach nichts finden. Diill
ist kurz davor, die Branche zu wechseln. Am Ende findet er eine Im-
mobilie, als ein Friseur auszieht. Die Lage gilt als 1B. Laut klassischer
Definition sind damit von Fufdgdngerzonen abzweigende Nebenstra-
2en gemeint. Vom zentralen Wiirzburger Marktplatz aus fiihrt eine
klassische Einkaufsstrafde direkt zur Theaterstrafde. Ein paar Schritte
nach links und man steht vor einem Schaufenster, in dem sieben Bro-
te auf Podesten ausgestellt werden wie Kunstwerke in einer Galerie.

Brot im Rampenlicht

Die Idee kam ihm auf Reisen. In Wien sah Diill, wie ein Geschaft auf
diese Weise Schuhe présentierte. ,Was“, so sein Gedanke, ,wenn das
ein Roggenmischbrot wire? Schlieflich hat ein tolles Produkt es ver-
dient, so ins Rampenlicht gestellt zu werden.“

Das Konzept der Backerei dhnelt auf den ersten Blick dem von Max
Kugel. Diill konzentriert sich auf seine sieben Sorten Brot. ,Das ist
einfach mein Steckenpferd®, sagt Dill: ,Plunder und Co. sind ja schon
und gut, aber nicht so spannend. Und bei Brotchen ist der Kundenan-
spruch heutzutage unrealistisch, ohne Backmittel nicht zu erfiillen.”

Das ,Kriftige Roggenmischbrot® verkauft Dill als frankischen Klassi-
ker. Getrieben nur mit Roggensauerteig, veredelt mit Gewiirzen und
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Fiir die zwei Backermeister in Diills Betrieb
beginnt die Arbeit erst um 6.30 Uhr

Sebastian Diill setzt auf regionale
Rohstoffe und lange Teigfiihrung, das
spiegelt sich in den Preisen wider

kraftig ausgebacken, lasst er die Laibe einen

Tag lang liegen. Die Aromen sollen sich ent-
falten. Am Verkaufstag kommen sie bei 270°C
noch einmal kurz in den Ofen, um der Kruste
ihren Charakter zu geben. Gegenstiick ist
»Das Liebliche® — ein von Hand aufgearbeite-
tes Baguette, dem eine Biga, ein fest gefiihr-
ter Hefevorteig, Trieb gibt. Die luftige Krume
iberzeugt mit leichter Siif3e und lieblichem
Geschmack. Zwischen diesen Polen gibt es
ein dunkles Dinkelbrot, ein Weizenmischbrot
mit Ubernachtgare, ein Roggenvollkornbrot,
ein mediterranes Weifsbrot und eine wech-
selnde ,Nummer sieben“.



Jedes einzelne Produkt ist solide
durchkalkuliert, sodass Dill den Preis
zwei Jahre lang stabil halten kann

Anders als Kugel ergénzt Dill sein Sortiment

mit saisonalen Spezialitdten. Zur Weih-
nachtszeit ist es Stollen — hergestellt mit
feinstem Orangeat und Zitronat aus Sizilien.
Eine Ausnahme im Sinne bester Qualitét.
Die holt sich der Bicker sonst - wo immer
moglich — aus der Region. So wie die wilden
Zwetschgen fiir seinen Zwetschgenplootz. Es
ist seine Variante eines traditionellen diinn
belegten Blechkuchens.

Diills Vater betreibt im Nebenberuf Weinan-
bau. Eher zufillig fand der dort die wilden
Zwetschgen. Eigentlich wollte Sebastian
damit nur flr die Familie backen. Die Eltern
entkernten, er bereitete den Teig, liber den
dann die Friichte gegeben wurden. Am Ende
war es viel zu viel und Diills Kundschaft kam
in den Genuss von Proben. Die war begeis-
tert. Sobald die Friichte reif sind, wird es in
der Backerei im Herbst Zwetschgenplootz
geben. Wihrend der Grillsaison bietet der
Bécker Ciabatta und Olivenbrot an.

Erklarungsbedurftig

Den Kundinnen und Kunden muss er das Konzept bis heute immer
wieder erkldren. Auch wenn sie vom Laden wie von der Strafde aus
immer Einblick in die moderne Backstube haben. Das schmale Sor-
timent, die Preise, die Offnungszeiten. Von 10 bis 18 Uhr ist die B&-
ckerei dienstags bis freitags gedffnet, an Samstagen von 9 bis 17 Uhr.
Die Arbeit beginnt lebensfreundlich um 6.30 Uhr. 7 Uhr ist das Ziel.
Sonntags und montags bleibt der Laden geschlossen. ,Ich erklire
dann immer, dass wir die Offnungszeiten vom Friseur iibernehmen
mussten, der hier vorher drin war“, scherzt Dill. Auch wenn es viel
Kommunikation erfordert, bleibt er beharrlich bei seinem Konzept:
,2Man muss schon auf Kunden héren, aber am Ende muss das Ge-
samtbild stimmen.“

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter seien ein wesentlicher Faktor beim
nachhaltigen Wirtschaften. IThnen will er gute Bedingungen bieten.
Dafiir bewiltigt er die Arbeit mit einem kleinen Team. Fiir die Produk-
tionsmenge hat er seinem Unternehmen ohnehin ein Korsett ver-
passt. Seine Grenze sei der Garvollautomat. Zwolf Wagen mit Blechen
passen dort hinein. ,,Wenn der voll ist, ist Schluss. Ich will lieber in
der Qualitdt wachsen als in der Quantitat.“

Mit Ausnahme der fiinf Wochen Betriebsferien ist er selbst an sechs
Tagen pro Woche vor Ort. Hat Sebastian Dill mit seinen Leuten die
Arbeit in der gldsernen Backstube beendet, macht er eine Pause und
wechselt dann in den Verkauf. Zwischendurch steht Bliro-Arbeit

an. Der Arbeitsplatz am Schreibtisch sei seine ,Folterkammer*, sagt
Dill: ,Ich erledige alles sofort, aber Spafds macht das nicht.“ Anders
als der Verkauf. Den schmeifst er komplett, wenn seine angestellte
Verkduferin mal ausféllt. Das hélt einerseits die Kosten gering, sorgt
aber auch fiir seinen direkten Kontakt zur Kundschaft. Ein Gewinn
flir beide Seiten.
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Richtig wohl fiihlt sich Sebastian §
vor allem in der Backstube

Denn Kilopreise zwischen 6,60 und 12 Euro sind
oft noch erkldrungsbediirftig. Und das kann kaum
jemand glaubwiirdiger als der Mensch, dessen
Name an der Tiir steht. Schon von Beginn an
wurde jedes einzelne Produkt der Backerei so
kalkuliert, dass der Preis zwei Jahre stabil bleiben
kann. Ausgehend allerdings von iiblichen Preis-
steigerungen.

Schwieriges Klima

Bei den Produktionskosten-Entwicklungen der
letzten zwei Jahre wiren Anpassungen der
Verkaufspreise eigentlich geboten. Doch Sebas-
tian Dull hat Angst vor diesem Schritt. Mit dem
Beginn des russischen Krieges gegen die Ukraine
hat sich das Konsumklima merklich verschlech-
tert. ,Die Kunden kaufen gerade lieber beim Dis-
counter Brot statt qualitativ hochwertiges wie bei
uns. Das merken wir immer stirker, so Dill.

Gegenhalten kann er nur mit Qualitdt und Erldute-
rung dessen, was er und sein Team handwerklich
leisten. Statt tiber Kompromisse in der Produktion
denkt er Uiber die Uberarbeitung seines Manifes-
tes nach. Eines, das - im Gegensatz zur aktuellen
Version auf seiner Website — noch klarer, scharfer
kommuniziert, was ihn von anderen Béckereien
und vor allem von der Back-Industrie unterschei-
det. Das transparent darstellt, wie er arbeitet und
warum er tut, was er tut. Denn davon weicht er
keinen Millimeter ab. Selbst wenn manche Men-
schen diese Beharrlichkeit dickképfig finden. Z
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Erginzt werden die-sieben
Brotsorten der Béackerei durch
saisonale Spezialitéten




Speed-Baking
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Gutes Brot braucht Zeit. Aber manchmal muss es eben schnell
geh.e'g Da kann kein Sa—ué?t‘ag?lfgefnscht kelr? Vgﬁag 12 Stunden
. ~ zur Reife gestellt werden. Auch innerhalb von 3 Stunden lisst
~ Die Sonnenblumenkerne mit sich ein leckeres Brot auf den Tisch bringen, das mit vollem
dem heilen Wasser tibergieien Aroma iiberzeugt. Die Karotten im Brot sind nicht nur geschmack-

und zugedeckt bei Raumtempe- 0 - P SINF .
ratur 20 Minuten quellen las- lich, sondern auch optisch ein Highlight. Das Ruchmehl sorgt fiir

sen, anschlieRend in einem Sieb zusitzliches Aroma.
abtropfen lassen.

s
= |

9 -~
(=4

i Alle Zutaten - aufder das Briihstiick - auf langsamer Stufe 5 Minuten
aup M '

mischen, dann auf schnellerer Stufe 1 Minute kneten.

» 290 g Wasser halt

» 500 g Weizen-Ruchmehl Die Sonnenblumenkerne hinzugeben und auf schnellerer Stufe 2 Minuten
(alternativ Weizenmehl 1050) unterkneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten

® 100 g Karotten (bunt, geraspelt) gehen lassen.

® 11 g Frischhefe

»10 g Salz Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, rundwirken und
Spatere Zugabe mit Schluss nach oben in einem bemehlten Garkérbchen bei Raumtemperatur
® Briihstiick zirka 45 Minuten gehen lassen.
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Speed-Baking

Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf mit Deckel auf Rezept & Bilder: Nadja Alessi
250°C vorheizen. r@ @little_Ritchen_and_more
[ little-kitchen-and-more.com
Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen, einschneiden, in den
Topf sowie den Topf geschlossen in den Ofen geben und 10 Minuten backen.

Die Temperatur auf 230°C reduzieren und weitere 35 Minuten backen, dabei ;
fiir die letzten 10 Minuten den Deckel abnehmen. Schwierigkeitsgrad: ) QAoke
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
NOCH MEHR H N : = Teigkonsistenz: weich
Gutes Brot braucht Zeit. Aber was, wenn die einmal knapp, die Back- Zeit gesamt: 3 Stunden
lu.st trotzdem gro[f» ist? In diesem Fall freut.man sich tiber Rez.epte, Zeit am Backtag: 3 Stunden
die den Spagat zwischen ,,schnell auf den Tisch* und ,,aromatisch- e 4 . R
bekommlich* erfolgreich meistern. Mehr als 30 dieser Rezepte bietet aut den Ii\.d',' Backzeit: 45 Minuten
das BROTSonderheft ,,Schnelles BROT*. Erhaltlich unter Xy Starttemperatur: 250°C
[ brot-magazin.de/einkaufen Backtemperatur: 230°C,
nach 10 Minuten
Schwaden: nein
N e
@ Zeilrasler
15.00 Uhr 15.20 Uhr 16.30 Uhr 16.45 Uhr 17.15 Uhr 18.00 Uhr
Brithstiick herstellen, Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig

Karotten raspeln
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Fermentolyseteiq

® 270 g Wasser (ralt)

® 200 g Buttermilch (Ralt)

® 250 g Dinkelmehl Vollkorn
® 250 g Weizenmehl 550

® 75 g Anstellgut
(aus dem Kihlschrank)

» 50 g Sonnenblumenkerne

?égoegoztaefte)rflochen A JGHE i @'@b.rotbackn:blgunmehr Lol
. 2 ' g : % ' S o
(grob, gerdstet) e 1 ¥ - 7. E brotbackllebeu’:c.i?‘ﬁehrco%\a

» 20 g Leinsaat Sl AN S

(geschrotet, gerdstet)

® 4 g Frischhefe
Die Zutaten auf langsamer Stufe qa @M a@ @
2 Minuten mischen, dann zuge-

deckt bei Raumtemperatur .

30 Minuten quellen lassen. Einfach in der Herstellung, sind die Brétchen auch fiir Back-

. . Neulinge geeignet. Der Teig enthélt gerdstete Saaten, die ihm
. ¥ viel Geschmack verleihen. Zuséitzlich kommt noch ein Topping
Hq” ﬁe(g aus Saaten auf die Brotchen, die beim Backen ebenfalls gerdstet
werden. Mit einem Vollkornanteil von 50 Prozent sind die
Brétchen nicht nur locker und unkompliziert, sondern auch

®ece®

® Fermentolyseteig
Spédtere Zugabe

! nahrhaft.
® 15 g Rapsél
® 12 g Salz
Topping Den Teig ohne Salz und Ol auf schnellerer Stufe 5 Minuten kneten.
® 15 g Goldleinsaat
®15 g Haferflocken (grob) Das Salz zugeben und auf schnellerer Stufe weitere 2 Minuten kneten.
*Ergibt 15 Stiick Das Ol zugeben und auf schnellerer Stufe 3 Minuten unterkneten. Den

Teig einmal rundum dehnen und falten, dann zugedeckt bei Raumtempera-
tur 5 Stunden gehen lassen, dabei nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal
dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und vorsichtig zu einem
Schwierig Reitsgrad: L pAeAs Rechteck von zirka 30 x 40 cm ziehen. Die Oberfladche mit Wasser einsprithen
Getreide: Weizen, Dinkel und mit Leinsaat sowie Haferflocken bestreuen, dann nochmal mit Wasser
Triebmittel: Sauerteig, Hefe einsprithen und das Topping vorsichtig mit den Handen etwas andriicken.
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 7 Stunden Vom Rechteck 15 etwa gleich grof3e viereckige Teiglinge a zirka 80 g
Zeit am Backtag: 7 Stunden abstechen, diese auf eine Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) setzen
Backzeit: 18 Minuten und zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen.
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C, Rechtzeitig den Backofen sowie einen Backstahl (alternativ Backblech) auf

nach 10 Minuten 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Schwaden: beim EinschieRen
\

Die Teiglinge unter Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten backen.
Die Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere 8 Minuten backen.

Zeﬂmsfew

9.00 Uhr 9.45 Uhr 15.00 Uhr 15.10 Uhr 15.40 Uhr  15.58 Uhr
Fermentolyseteig ansetzen = Hauptteig ansetzen Brotchen formen — Ofen vorheizen — Backen Brotchen fertig
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Glossar -~

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

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

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

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

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

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

g e ausgetauscht, der fiir die

\ Vern?hrung der Hefen ben6tigt wird. Andererseits verteilen sich
die Gasblaschen gleichmé&Biger im Teig - eine Grundvorausset-
_zun%ﬁﬁ' eine gleichméaRige Porung im Brot.

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

eit verquellen Starke und Eiwei3e mit Wasser. Das Klebereiweil3
verkettet sich zu langen Kleberstrangen (Glutenstrénge-). Die
Autolyse dient zur Geschmacksverbesserung bei direkt gefiihrten
Teigen. Sie soll auRerdem das Gebéckvolumen und die Kruste ver-
bessern. Ziel der Autolyse ist, das Klebergeriist von Weizenteigen
aufzubauen. Sie hat den Vorteil, dass der Teig Riirzere Zeit geknetet
werden muss, da er bereits einen T gseiner Struktur aufgebaut hat.
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Backmalz - natiirliches Backmittel, das aus gekeimtem
Getreide gewonnen wird. Wahrend der Keimung sind Getreide-
eigene Enzyme auf dem Hohepunkt ihrer Aktivitat und bauen unter
anderem die Starke des Korns zu Zucker ab. Unterbrochen wird der
Keimprozess durch Darren, also Trockung des Getreides. Bei niedri-
geren Temperaturen wird es zunachst getrocknet, dann gemahlen.
Dabei bleiben die Enzyme intakt und werden durch das Hinzufligen
von Wasser wieder aktiviert. Daher hei3t dieses Malz ,,(enzym)ak-
tives Backmalz“. Die Enzyme setzen ihre Tatigkeit im Teig fort. Die
Hefe-ARtivitat wird angeregt, die Krume des Gebacks wattiger, der
Geschmack mild sui8lich, die Kruste réscher. Wichtig ist eine sehr
vorsichtige Dosierung, da zu viel Enzymatik zu einer Zersetzung
des Teiges fihrt, weil zu viel Starke abgebaut wird. Enthélt der Teig
Roggen, ist keine Zugabe aktiven Malzes sinnvoll, da Roggen selbst
Uber eine hohere Enzymatik verfiigt. Wird das gekeimte Getreide
bei hoheren Temperaturen gedarrt, nimmt es Farbe an und die En-
zyme werden inaktiviert. Die Rede ist dann von ,,(enzym)inaktivem
Backmalz“. Es gibt dem Teig Farbe, eine malzige Geschmacksnote
und den Hefen schnell aufzuschlieBende Zuckerstoffe.

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

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

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

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

»

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

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

EinschieBen —Einfihren des Teiglings in den Backofen

mit Hilfe eines SchieBers (Backbrett). Als Trennmittel zwischen
SchieBer und Teigling wird haufig GrieB oder Schrot verwendet.

In der Heimbackerei Rann auch Backpapier als Unterlage genom-
men werden. Beim Einschiel3en wird die Tragheit des Teiglings
genutzt. Der Teigling wird mit dem Backbrett auf den Backstein
geflihrt. Mit einem schnellen Ruck wird das Backbrett aus dem
Ofe zogen, sodass der Teigling durch die Tragheitskraft auf
dem Backstein liegen bleibt. '

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

Falten - siche Dehnen und Falten

) Fenstertest - zur

| Feststellung, ob ein
Weizenteig ausreichend
ausgeknetet ist, zieht
man den Teig mit vier
Fingern vorsichtig in vier
Richtungen auseinander.
Wenn der Teig sich dabei
dehnt, ohne schnell zu
reilen (also ein beinahe
durchsichtiges Fenster
entsteht), ist der Teig ideal
ausgeknetet.

Fingerdrucktest - Die Reife eines Weizenteiges ldsst
sich am besten mit dem Fingerdrucktest ermitteln. Daftir wird
der Finger beherzt in den Teig gedriickt. Springt der Teig an der
Druckstelle sofort wieder in seine Ursprungsform zuriick, ist er
noch nicht reif zum Backen. Er hat noch Untergare. Entwickelt
sich die Druckstelle nur langsam und nicht vollstandig zuriicR,

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

FI'EiQESChObeI'I - ein Brot, das ohne Form oder Topf
gebacken wird, bezeichnet man als freigeschoben. Es weist eine
geschlossene Kruste auf.

Hydration - Bestimmt - wie auch die Teigausbeute - den
Wasseranteil des Brotes im Verhéltnis zum Mehl. Enthalt ein
Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser, betrdgt die
Hydration 70%.

Inﬁnity-Vorteig - Ein Vorteig, der Hefe liber einen langen
Zeitraum haltbar macht. Angesetzt wird er mit 0,1 g Frisch- oder
einer Prise Trockenhefe, 150 g Wasser sowie 250 g Mehl. In
BROTRezepten handelt es sich um Weizenmehl 1050, wobei der
Teig aber mit jedem beliebigen Mehl gefiihrt werden Rann. Bei
jedem Einsatz wird ein kleiner Teil des Teiges zuriickbehalten und
wieder mit Wasser und Mehl im selben Verhaltnis (37,5%/62,5%)
aufgefrischt. Beim ersten Mal lasst man ihn 1 Stunde lang
anspringen, bevor er abgedeckt im Kihlschrank weiter reift,
nach dem Auffrischen kann er jeweils direkt in den Kiihlschrank.
Einsatzbereit ist der Vorteig immer dann, wenn er sein Volumen
etwa verdoppelt hat. Einen ausfiihrlichen Bericht zum Infinity-
Vorteig gibt es in BROTAusgabe 4/20.

Japanische Hefe (Tennen Kobo ORkoshi) -
Triebmittel nach einem Rezept von Satoko Shinke, vorgestellt

in BROT 6/2017. Dabei wird zundchst ein Rosinenhefewasser
angsetzt. In einer Zwischenstufe fermentiert man dieses Hefewas-
ser gemeinsam mit Naturjoghurt. Im letzten Schritt Rommt Mehl
dazu. Es entsteht ein fester Teig mit mildem Aroma, dessen Eigen-
schaften einer Lievito Madre @hneln. Durch sie kann die Japanische
Hefe jederzeit in gleicher Menge ersetzt werden. N ‘

q."; v | v

VoL
Y

| R
’ ' \ “%

Krume - pas lockere und elastische Innere eines Brotes, das
von der Kruste umgeben wird. Von der Krume hangt der Nahrwert
des Brotes ab. Geschmack und Geruch der Brotkrume werden nicht
nur durch die Zutaten beeinflusst. Die Aromastoffe, die in der Krus-
te entstehen, ziehen aufgrund des Unterdrucks im Inneren wéh-
rend der Auskiihlphase des Brotes durch die gesamte Brotkrume.
Die Eigenschaften der Brotkrume (Struktur, Elastizitdt, Geschmack,
Geruch) sind unter anderem abhdngig vom Wassergehalt, von den
Zutaten, von der Teigflihrung und der Teigaufarbeitung.

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

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

Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunahme
des Teiges wahrend des Backvorgangs. Die Volu-
menzunahme erfolgt einerseits physikalisch durch
Ausdehnung der vorhandenen Gdrgase, anderer-
seits biologisch durch Produktion von Gargas liber
mikRrobielle Prozesse. Welchen Anteil der biolo-
gische Faktor hat, bestimmt der Garzustand des
Teiglings (bei Vollgare tiberwiegt der physikalische
Ofentrieb, bei knapper Gare {iberwiegt der biologi-
sche Ofentrieb).

Poolish - Hefe-Vorteig, der in der Regel zu gleichen Teilen
aus Wasser und Mehl besteht. Ihnen wird lediglich Hefe zu-
gesetzt, meistens 1% bezogen auf die Mehlmenge, aber auch
geringere Hefe-Anteile sind mdglich. Der Teig ruht mindestens
6 Stunden, oft auch lédnger (lange Teigfiihrung). Meistens wird er
Ruhl zur Gare gestellt.

Quellstiick - Gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen und dient der Verquellung groberer Brotbestandteile
(Korner, Saaten, Schrote). Fiir ein Quellstiick werden die festen
Bestandteile im Verhaltnis von 1:1 bis 1:2 mit 10 bis 30°C warmem
Wasser vermischt und 4 bis 20 Stunden quellen gelassen. Eine
zeitlich manchmal passendere Variante ist das Verquellen tiber 8
bis 12 Stunden bei 6 bis 8°C im Kiihlschrank. Um enzymatischen
Abbau und Fremdgadrung zu verhindern, Rann die Salzmenge des
Hauptteiges mit in das Quellstiick eingeriihrt werden. Wiirden die
groben Bestandteile nicht verquollen, wiirden sie Wasser aus dem
Teig ziehen, er wiirde zunehmendﬂf%ter und trockener werden:
Ublicherweise sollte die im Quellstiick zu verquellende Menge nicht
mebhr als 30 bis 60 Prozent der Ge tmenge dernGetreideerzeu
nisse ausmachen. Je warmer dagjWasser, umso rpehr kRann davon
gebunden werden.

0
Rundschleifen - um ei Teigstiick rund zu schleifen, faltet
man zunichst auf der Unterseite alle Rinder des Teiglings zur
Mitte hin und driickt sie leicht an, sodass der entstehende Schluss
nicht wieder aufgeht. Danach dreht man den Teiﬁ%um, legt
seine Hand wie einen Kéfig locker dariiber L?)d bewegt sie mit
sanftem Druck auf einer bemehlten Arbeitsflache'in kreisenden
Bewegungen. Dabei formt man die Hand zU einer Kr
Finger etwas unter den Teig kommen, Der Teigling ommtso ¥
eine Rugelige (Brotchen-)Form und‘es wird Spannun fgebaut’
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Rundwirken - Beim Rundwirken wird der Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache in Form gebracht. Dabei klappt man
die AuBenseiten reihum zur Mitte. Dieser Vorgang wird so lange
wiederholt, bis eine straffe Teigkugel entsteht. Da bei diesem
Prozess Kohlendioxid entweicht und gleichzeitig Sauerstoff ein-
gearbeitet wird, verbessert man noch einmal die Hefeaktivitat,
was sich positiv auf die Krume auswirkt.

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

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

Schluss - Die Seite des Brotes, auf der der Teig beim For-
men zusammengefiihrt wird. Der Laib Rann mit Schluss nach
oben gebacken werden, was zu einem eher
wilden Aufreilen der Kruste entlang
der Nahtstellen fiihrt. Soll das
Brot eine glatte Oberfldche

Einschnitt-Stellen aufreil3en,
wird es mit Schluss nach
unten gebacken. Im Garkorb
muss es jeweils anders her-

um liegen, da es zum Backen

aus diesem gestiirzt wird.

aufweisen oder an definierten

nach dem EinschieBen des Teiglings oder verzégert in den Ofen
gegeben. Er kondensiert auf der Teighaut, lasst dank der freiwer-
denden Warme das darin enthaltene Eiweil sofort gerinnen und

die Stdrke verkleistern (Voraussetzung fiir eine knusprige Kruste).

‘Dennoc'h héalt der Dampf die Teighaut Riihl, elastisch und ermog-
licht so einen optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebackvolu-
. men. ISuBerdem l6st sein Kondenswasser die aus der Mehlstarke

ents?ndenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven Brotglanz

Video
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i eine Alternative zum Einschneiden des Teiges vor dem Backen.
Mit einer Stipprolle werden etwa 1 Zentimeter tiefe Locher in die
Teigoberfliche eingebracht, hijr Rann sich der Teig w?hrend des

Pfentriebsdannausdehnen. ”‘ / ,‘,C.

Pen - Das Wort leitet sich von ,,Eintunken* ab'étippen ist
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Stockgare - Die Garphase
des kompletten, ungeformten
Teiges nach dem Kneten und
vor dem Aufarbeiten. Je nach
Dauer der anschlieBenden
Zwischengare und Stiickgare
sowie der zu erreichenden
Gebackeigenschaften wird

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

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

Teigausbeute (TA) - Das in Zahlen ausgedriickte Ver-
héltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge an Fliissigkeit
und der Menge an Getreideerzeugnissen (Mehl). Sie ist ein MalR
fir die Menge an Teig, die entsteht, wenn 100 Teile Getreideer-
zeugnisse mit einer bestimmten Menge an Fliissigkeit gemischt
werden. Bei einer TA 160 Rommen also 60 Gramm Flussigkeit auf
100 Gramm Getreide/Mehl. Als Fliissigkeit gelten neben Wasser
alle in ihrer Konsistenz mit Wasser vergleichbaren Fliissigkeiten
(Milch, Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie Quark, Joghurt
oder Eier verandern zwar auch den Flussigkeitsanteil im Teig und
damit die Teigausbeute, werden aber nicht in die Berechnung
einbezogen. Hohe Teigausbeuten sind Rennzeichnend fiir weiche
Teige (TA 180), niedrige Teigausbeuten fir festere Teige ( TA 160).

Mit folgender Formel ldsst sich die TA berechnen:

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

Teigfiihrung - Bezeichnet die gesamte Teigentwicklung
vom Mischen der Zutaten bis zum Backen. Sie unterliegt vielen
Faktoren, die gezielt gesteuert werden R6nnen, um optimale Back-
ergebnisse zu erreichen.i

J :

Tourieren - Her llungsprozess fijlmer- und Plunder-

teige (zum Beispiel Croissant oder Franzbrotchen). Ziehfett oder

Butter wird in Teig e[ngeschlagen und ?sﬁerollt. Nach dem Aus-

rollen faltet man den Teig und rollt ihn'erneut aus. Jedes Falten

und Ausrollen wird als eine Tour bezeiuc}met. Durch den Prosess

entstehen mehrere diinne Teiglagen, die jeweils durch das Fett

voneinander getrennt sind. ."

a ¢
Vollgare - Optimaler Garzustand fur Brote mit glatter (nicht = = ?
aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare und Uberga- 0/‘
re. Der Teigling hat ein groRes Volumen, ist dennoch stabil und
setzt bej Druck auf die Teighaut etwas Widerstand entgegen, ¢
wenn’gleich sich die Druckstelle nur noch wenig zuriickbildet
(Fingertest/Druc[{test). Die Hefen haben bei Vollgare ihren v
echsel verlangsamt. Vollgarige Teiglinge vergréRern ihr

enim qup pﬂnoch minimal.
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Darum geht es unter anderem:

® Der Sauerteig-Hotelier -

Martin Mayer im Portrat

® Backen mit Roggen - Tricks und

Kniffe fir spezielle Sorten
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BROT gibt es sechsmal jahrlich.
Die nachste Ausgabe erscheint
am 15.03.2024
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® Der Super-Pilz - alles Uiber
das Triebmittel Hefe

® Fur lange Frischhaltung - wie
man Brot richtig lagert
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Masterclass Sauerteig

In diesem 10-Tages-Kurs setzt Du Deinen eigenen Sauer-
teig an und lernst alles Gber den Umgang mit ihm. Auf3er-
dem backen wir gemeinsam Dein erstes Sauerteig-Brot.

Masterclass Hefezopf

Von der Teigbereitung bis zur Flechttechnik lernst Du alles,
um bald schon selbst die perfekten Hefezopfe herzustellen,
die auf jedem Biiffet zu einem Hingucker werden.

v’ VideoRurse mit ausfiihrlichen
Anleitungen

v’ Praxisnahe Tipps und Tricks

v’ Einfache Zutaten, gelingsichere
Rezepte

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

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

Masterclass Baguette

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

- BEL

i il i R % WL -
Masterclass Croissant & Pain au chocolat
Tourierte Teige sind eine besondere Herausforderung. Wir zei-
gen Dir, wie Du mit einfachen Hausmitteln luftige Croissants
und verfiihrerische Pain au chocolat herstellen Rannst.

v’ Begleitende Kursmaterialien und
Rezepte zum Download

v Lerne, wann und wo Du willst -
in Deinem Rhythmus

¢’ Einmal gebucht, immer wieder verfligbar

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

Jetzt buchen unter brot-akademie.com
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* 10% sparen
¢ Keine Versandkosten
¢ Jederzeit kiindbar

 Anteilig Geld zuriick bei
vorzeitiger Abo-Kiindigung

www. 1fachpizza.de | 040/42 91 77-110
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