Alsgabe 03/2020;
WWW.brot-magazin.de

-, o v -j. o - ;
ALTIN HANNOVER SSSip s
; BﬁClgé?e:ihB%‘éK‘;e‘i“ . XX ;

~ GARKORBCHEN "

;;rﬁé&%ggn;;vgghl

SAUERTEIG:SCHULE

- >

Al 3 !

% ckeres Gebiickzum
| :“‘!!T'”fﬂ'f;;;;'iﬁf‘_ - %

Ty =0 =t P ‘
105901 - SIS O L s e - 5

N4 1191324 (% P




Ausgabe 01/2020
WWW brot-magazin.de

TIPPS'VQ ;4!' CK:PROFI
!-_'-_t_n--- BIOpf-Brote
oesondersiot,

AROMA VIELFALT

040/42 9177-110
service@brot-magazin.de



EDITORIAL

Liche [eseritmet e [esen.

Im Augenblick gibt es parallel einige sehr interessante
Entwicklungen. Immer hiufiger setzen sich Repor-
tagen kritisch mit dem aktuellen Stand der Brot-
Produktion auseinander. So wachst das Bewusstsein
fir dieses Grundnahrungsmittel, aber auch die Kritik
daran, wie es oft hergestellt wird.

Die Vielzahl der Backerinnen und Bécker fiihlt sich
dabei unfair in Sippenhaft genommen. Da wird oft
jede Kritik pauschal abgelehnt und eher die Kompe-
tenz der Kritisierenden in Frage gestellt.

Das ist eine traurige Reaktion, denn sie verhindert
einen ehrlichen Dialog. Und zu dem gehort die
Wahrheit: Es gibt hervorragende Handwerks-Backe-
reien. Aber auch viel zu viele, die Fertigmischungen
mit jeder Menge Zusatzstoffen zusammenriihren
und das als Handwerk verkaufen. Spatestens bei
Brotchen verzichtet kaum ein Profi auf den Zusatz
chemischer Helferlein.

Die mogen ja hier und da eine Berechtigung oder
wenigstens einen nachvollziehbaren Grund haben.
Nur hilft das Leugnen nicht dabei, Verstdndnis

zu entwickeln.

Zur gleichen Zeit aber eréffnen mutige Bickerinnen
und Backer Betriebe, in denen wieder echtes Hand-
werk gepflegt wird. Bestehende Béackereien werden
umgestellt auf traditionelles Handwerk. Und mehr
Menschen beginnen mit dem Backen zuhause. Gleich-
zeitig mit der Kritik wachsen also auch Interesse,
Wertschitzung und Qualitit von Brot.

Das wiederum ist eine tolle Entwicklung. Manch Profi
fiihlt sich von der beleidigt, manch anderer sieht sie als
grof3e Chance. Aus meiner Sicht ist sie das. Der Brot-
Markt wird sich weiter auseinanderentwickeln. Die
Industrie wird qualitativ besser und einen Massenpubli-
kum bedienen. Auf der anderen Seite entsteht ein Markt
flir echtes Handwerk mit Broten von hochster Qualitat.

Und mittendrin jene, fiir die Backen Hobby und Leiden-
schaft ist. Sie haben eine ganz eigene Perspektive auf
Brot. Fir sie bietet auch diese Ausgabe wieder eine
Menge Inspiration, Wissen und Blicke tiber den Teller-
rand. Bei der Lektiire wiinsche ich Euch viel Spafs und
interessante Erkenntnisse.

Herzliche Griif3e

2 s

Sebastian Marquardt, Chefredakteur

r@ @brotmagazin

n /BrotMagazin

g www.brot-magazin.de

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

LeserBROTe an:
|Z| redaktion@brot-magazin.de

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

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

Vorab

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

Philosophie

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

Temperaturen

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

Wasser

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

Zeitangaben

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

Sauerteig

Gerade Sauerteig ist eine grofe Variable, da jedes Anstellgut -
abhangig von Haufigkeit und Art der Auffrischung — unterschied-
lich fit ist. Daher sind hier immer Zeitfenster angegeben. Der Teig
entscheidet, wann er reif ist, nicht die Uhr. Bei festeren Vorteigen
erkennt man die Reife daran, dass der Teig sich in etwa verdoppelt
hat und sich leicht nach oben wdlbt. Bei fliissigeren Vorteigen
geht man am besten mit einem Loffel an der Oberfldache entlang.
Ist der Teig sehr blasig, ist er reif. Eine andere Variante ist es, mit
der Schiissel auf einen Untergrund zu klopfen. Fallt der Teig leicht
zusammen, hat er die volle Reife erreicht und muss verarbeitet
werden. Grundsétzlich gilt aber: Auch mit leichter Unter- oder
Ubergare l4sst er sich verwenden.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*ﬁk{k - einfaches Rezept
**7% — Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vor-
kenntnis flir ein Brot ndtig sind. Zudem gibt es einen Hinweis, ob
das Rezept fiir Einsteiger geeignet ist. Das ist es aus unserer Sicht
immer dann, wenn alle Zutaten ohne gréfsere Komplikationen
schnell zur Hand sind. So kann es sein, dass ein einfaches
Sauerteigbrot nur einen Stern hat, aber keine Einsteiger-Empfeh-
lung, da eben erst Sauerteig angesetzt oder besorgt werden muss.
Umgekehrt kann auch ein anspruchsvolleres Rezept fiir Neulinge
geeignet sein, wenn die Zutaten schnell zur Hand sind.

Fachbegriffe

Brotbacken kommt nicht ohne Fachbegriffe aus. Ab Seite 127
findest Du daher ein Glossar, in dem alle wichtigen Fachbegriffe
kurz erklart werden. Fiir den tieferen Einstieg ins Back-Vokabular
empfehlen wir die Website www.baeckerlatein.de

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

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

li /BrotMagazin facebook.com/groups/brotforum

Trotz grofSter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten

ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir entscheidende
Fehler, sobald sie entdeckt werden. Du findest die Korrekturen hier:
www.brot-magazin.de/korrekturen
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Dieses Backblech von Haussler hilft, Baguettes, Seelen und Stangenbrote
beim Backen in Form zu halten. Die 3-Millimeter-Lochung sorgt dafiir,
dass die Hitze rasch und gleichméf3ig an das Backgut abgegeben wird.
Das sorgt fiir eine knusprige Kruste. Drei bis sieben Baguettes, Seelen
oder Stangenbrote finden gleichzeitig auf einem Blech Platz - je nach
gewihlter Grofe. Das Blech besteht aus Aluminium. www.backdorf.de

Auch ohne Erfahrung kann man einfach schmackhaftes Brot backen.
Die Spielberger Miihle bietet fiir fiir Einsteigerinnen und Einsteiger
ins Brotbacken ein Backset an, das neben einer Backform auch Mehle,
ein Pdckchen Trockenhefe sowie ein Rezept enthdlt. Das Set ist in zwei
Varianten erhéltlich: als Blitzbrot mit Weizenmehl 1050, Weizenvoll-
kornmehl und Roggenmehl 1150 fiir eine kurze Teigfiihrung sowie als

MANUFART,- _I-. \

< \

- ! Ubernacht-Brot mit Dinkelmehl 1050, Dinkelvollkornmehl und Roggen-
: ' ,' vollkornmehl bei ldngerer Teigfiihrung. Die Sets gibt es flir begrenzte
A - y Zeit nur in ausgewahlten Bioldden. www.spielberger-muehle.de
N e
N 7

Zu Beginn des Frithlings kann man
sich bereits ein Stlickchen Sommer
auf den Esstisch holen. Zum Bei-
spiel mit dem Himbeer-Senf von der
Manufaktur Senf Pauli: Himbeer-
felder fiir immer. Hier trifft die milde
Scharfe von feinem Senf auf die
fruchtige SiifZe von Himbeeren. Die
Kombination kann zu Kése, Salat,
Fleisch und Rotkohl kombiniert wer-
den, schmeckt aber auch lecker als
Brotaufstrich. 100 Milliliter im Glas
kosten 6,90 Euro. www.senfpauli.de

P

Neu von der Olmiihle Solling ist Hanfprotein. Es handelt sich dabei um kontrolliert
biologisch angebaute Hanfsamen, die einen Proteingehalt von etwa 50 Gramm pro
100 Gramm haben. Es soll ideal fiir die Erndhrung von Sportlern und Veganern geeig-
net sein, um zum Beispiel Protein-Shakes, Brote, Smoothies und Mislis herzustellen.

Der 500-Gramme-Beutel in Rohkostqualitét ist vegan, laktose- sowie glutenfrei und
kostet 12,90 Euro. www.oelmuehle-solling.de



Wer gerne Brot isst, kann es in der neuen Brottasche
von Hobbybacker aufbewahren. Da in der Tasche

die Luft gut zirkulieren kann, soll das Brot langer
frisch bleiben. Gleichzeitig verspricht der Hersteller
einen Schutz vor Schimmel, da der Stoff iberfliissige
Feuchtigkeit absorbiert. Der Rand der Tasche ldsst
sich nach aufden umschlagen, dabei verwandelt sich
die Brottasche in ein dekoratives Korbchen fiir Brot,
Brotchen und leckere Croissants. Gefertigt aus 100
Prozent Baumwolle mit einer Zwischenschicht aus
Polypropylen, misst die Tasche 32 x 35 Zentimeter und
kostet 13,95 Euro. www.hobbybaecker.de

Anzeigen

Der Zwilling-Langschlitztoaster ist geeignet flr vier
Toasts oder zwei lange Brotscheiben. Der Toaster ist
im modernen Design gehalten und verfligt tiber vier
separate Heizelemente mit einer Gesamtleistung von
1.800 Watt. Durch die Soft-Lift-Funktion werden die
fertigen Brotscheiben sanft hoch gefah-

ren und mit der integrierten
\\‘\ Nachhebefunktion
: == konnen auch kleinere

|’| Scheiben bequem aus
~ dem Toaster gehoben
werden. Ein Verbren-
nen der Scheiben soll
laut Hersteller aus-
geschlossen sein, da

Brotscheiben selbst

| Heisle]

auf der hochsten Stufe
maximal dunkelbraun
werden. Mit der Stopp-Taste kann jeder Vorgang sofort
abgebrochen werden. Kriimel landen in der einfach
herausnehmbaren Kriimelschublade. Insgesamt stehen
sieben Braunungsstufen und drei Automatikprogramme
zur Verfiigung. Auch ein abnehmbarer Brétchenaufsatz
gehort zum Lieferumfang, mit dem zusatzlich zwei
Brotchen aufgewdrmt oder getoastet werden kénnen.
Der Preis: 109,- Euro. www.de.zwilling-shop.com

HAUSSLER

Backzubehor
und Werkzeuge

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

Webshop und Homepage:

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

P—

DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

’Per&/a‘ fiir Brot, Brétchen,
Baquettes, Pizza, Kuchen e,

Besuchen Sie unsere
Backofenwelt mit mehr als
60 Ofenmodellen und
professionellem Zubehér!
Mo-Fr 8-17 | Sa 9-13 Uhr

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

Brotbackworkshops in den
Backstuben der Profis

T
e

e

Jetzt Ticket sichern auf
bakenight.com

W BAKENIGHT




Das Profi-Trenn-Spray fiir Backformen, Topfe und Pfannen von
Hobbybacker sorgt laut Hersteller dafiir, dass Gebédck nicht mehr
anklebt. Egal ob Pfannen, Brotformen, Springformen, Waffeleisen
oder Auflaufformen - das Backtrennspray eignet sich fiir viele Ein-
satzzwecke. Beim Einsatz auf Backblechen spart man sich die
Verwendung von Backpapier. Die 200-Milliliter-Dose arbeitet
mit einem gasfreien Treibmittel, das fiir den Haushalts-
bereich zugelassen ist. Der Preis liegt bei 4,98 Euro.

www.hobbybaecker.de

- -
- -

Wer gerne Kése isst - ob aufs Brot oder
einfach so —, kann ihn sich auch selbst
herstellen. Eine gute Moglichkeit dazu

ist das Starter-Set von Kédse Selber. Fir
60,40 Euro sind alle Utensilien fiir die
Kase-Herstellung vorhanden und es kann
gleich losgehen. Insgesamt konnen mit _
der Starter-Box 150 Liter Milch verarbeitet Kise e fach selber mach® g

werden - beispielsweise zu Feta, Pfannen- a
oder Grill-Kase. www.kaese-selber.de "R e, quar uND FRISCHHS
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Kurkumapulver ist neu im Sortiment der Olmiihle Solling. Es stammt aus kontrolliert
biologisch angebauten Kurkumawurzeln, die schonend bei maximal 40°C getrocknet
und fein vermahlen werden. So bleiben die wertvollen Inhalts-
stoffe und die nattirliche Farbe bestmoglich erhalten. Kurkuma-
pulver enthélt den sekundaren Pflanzenstoff Curcumin und ist
in der Ayurvedakiiche und Naturheilkunde besonders beliebt. Der
500-Gramm-Beutel in Rohkostqualitdt kostet 9,90 Euro und ist
vegan, laktose- sowie glutenfrei. www.oelmuehle-solling.de

N 2l

EURKUMA

Caencumian. lariges

1 Das Bambatsa Olivendl ist ein extra wildes Olivendl, das aus zu frith geernteten
Oliven gewonnen wurde. Es ist herber und bitterer als die herkémmliche Vari-
ante, eignet sich aber dennoch zum Kochen und pur zum Dippen und Genief3en.
Bambatsa ist der Name der Berghdnge, an denen sich die Olivenhaine der Familie
Jordan befinden. Das Ol wird direkt aus Kolovi- und Adramtiani-Oliven, aus-
schliefflich mit mechanischem Verfahren gewonnen. Die erste Zentrifugierung
der Olivenmasse erfolgt bei maximal 27°C. Der Preis: 17,95 Euro fiir 500 Milliliter.
www.jordanolivenoel.de

exira
wild=s
clivenscl|



Ein kulinarisches Farbenspiel ist die neue Messerserie Now S von Zwilling.
Erhéltlich sind verschiedenfarbige Sets, in denen jeweils fiinf Messer enthalten
sind: ein Brotmesser, ein Universalmesser, ein Spickmesser, ein Kochmesser, das
kleinere Kochmesser Compact sowie ein Wetzstab und eine Schere. Alle Messer
und auch die Schere verfiigen iiber einen rutschfesten, ergonomischen Griff, der
sicher und bequem in der Hand liegt. Die Messer sind zudem mit einer gehéarte-
ten Klinge ausgestattet, die korrosionsbestandig ist und
lange scharf bleiben soll. www.de.zwilling-shop.com
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Der Onlineshop organzabeutel24.de bietet eine breite Auswahl an Beuteln und Séck-
chen fiir Dekoration und Verpackung in vielen verschiedenen Farben und Materialien.
Erhéltlich sind Sacke aus Jute, Leinen, Filz, Baumwolle, Satin oder Spitze. Die nachhal-

tigen Verpackungs- und Aufbewahrungsbeutel konnen mehrfach wiederverwendet
werden und eigenen sich - je nach gewdhltem Material - auch fiir die Aufbewahrung

von Brot. Zum Beispiel das Leinensédckchen in 30 x 40 Zentimeter mit praktischem

Zuziehband. Es besteht aus naturbelassenen Leinen mit einem Baumwollband und

kostet 1,30 Euro. www.organzabeutel24.de

Anzeige

TEUTOBURGER
OLMUHLE

Vergoldet den Genuss.

Butter
mal
canders!

Back-Tipp: Einfach
100 g Butter durch
80 ml Ol ersetzen

s
B 4

BUTTERGESCHMACK

KOCHEN & BACKEN
Rein pflanzlich verfeinert,

planzlich
yerfeinert mit

wwwteuteburger-selmuehle de ‘,.
[ £] @TeutoburgerOelmuehle [



Ein Abend uber Brot

Brot!

Selbst zum Kino-Star hat es Brot inzwischen gebracht.
Am 26. Mdrz startet ein bemerkenswerter Film. Und
BROT ldadt in Hamburg zur Vorstellung ein - mit an-
schliefender Gespriachsrunde sowie Brot-Verkostung.

rot ist ein Grundnahrungsmittel, das die schonsten Erinnerungen

an einen authentischen Geschmack hervorruft und mit Tradition

verbunden wird. Das macht sich auch die Lebensmittelindustrie
zunutze, die den Markt mit industrieller Aufbackware dominiert, jedoch
mit heimeligen Backstuben und mehligen Backershanden wirbt.

10

Foto: Jan Brandes

Anderthalb Stunden Brot-Genuss und
interessante Einblicke verspricht der Film

Dies mag einer der Griinde sein, warum
viele Menschen heute ihr tagliches Brot
und Gebéck im Supermarkt kaufen - ob-
wohl es vor Ort aus maschinell vorgefer-
tigten Teiglingen aufgebacken wird. Und
dennoch: Er6ffnet ein Backer, der sich dem
traditionellen Handwerk verpflichtet fihlt,
ein neues Geschift, so stehen die Menschen
flr ihr Lieblingsbrot Schlange.

Brot hat das Potential, zum Kultobjekt

zu werden. Aber was ist an einem gu-

ten Brot eigentlich so besonders? Harald
Friedl begibt sich im Film ,Brot* auf die
filmische Reise in die faszinierende Welt
eines Lebensmittels, das wie kein an-
deres in der Einfachheit seiner Zutaten
einen jeweils ganz besonderen Geschmack
entwickeln kann. Er besucht in Frankreich
Christophe Vasseur, der in seiner Backerei
,Du Pain et des Idées“ das Bewusstsein
fir die Zusammenhinge zwischen Um-
weltschutz, Landwirtschaft, Produktions-
weisen und Konsum wecken will: ,Die
Tragddie unserer modernen Welt ist, dass
wir die Zeit als Feind betrachten. Dabei
ist die Zeit unser Verbiindeter, sie muss
respektiert werden!“



Laibe der
Backerei
Poilane
werden in
alle Welt
geliefert, ihre
Produktion
Rommt ohne
Zusatzstoffe
aus

Im Keller der Pariser Backerei von Apollonia
Poilane wird immer noch im Holzofen
Sauerteigbrot gebacken. Obwohl sie mittler-
weile expandiert hat, ist auch Poiladne der
Tradition verpflichtet, indem sie nach wie vor
auf kiinstliche Zuséatze industrieller Brot-
produktion verzichtet: ,Ich erweise meinem
Grofdvater und meinem Vater damit Respekt,
dem Betrieb, den sie aufgebaut haben, und
der Arbeit meiner Kollegen, die tagtédglich das
Wissen und die Tradition des Biackerhand-
werks hochhalten.“

Genau diese Industrie meint wohl auch die
Weinviertler Béckerin Brigitte Offer]l, wenn
sie auf die Geschichte des Familienbetriebes
zuriickblickt. In den 1980er-Jahren haben
die Offerls auf industriell produzierte Back-
mischungen umgestellt — der Konkurrenz-
druck durch die Supermarkte liefd es damals
notwendig erscheinen. Inzwischen hat Sohn
Georg Offerl gemeinsam mit seinem Cousin
Lukas Uhl den Betrieb iibernommen und ihn
binnen kiirzester Zeit zu einem Bio-Vorzei-
geunternehmen gemacht: ,Am Anfang habe
ich mir gedacht, Brot ist Brot. Aber das ist es
uberhaupt nicht! Ich war erstaunt, wie viel
Geschmack man aus Mehl und Wasser her-
ausholt. Und bio ist halt eine Grundsatzent-
scheidung. Wenn man die Arbeitsweise von
biologischen Rohstoffen unterstiitzt, kauft
man natirlich nur bio ein.”

Diese Bicker/innen begreifen Brot als End-
punkt eines Prozesses, der schon mit der

EIN ABEND MIT BROT

Eine besondere Vorstellung des Films gibt es am Mittwoch, 1. April, in den
Hamburger Zeise-Kinos. Sie beginnt um 20 Uhr. Im Anschluss spricht Sebastian
Marquardt vom Magazin BROT mit Gasten liber den aktuellen Stand und die Aus-
sichten des Brotmarktes. Dabei folgt die Gasteliste dem Weg des Brotes —vom
AcRer bis zur heimischen Kiiche:

- Katharina Daube, Obermeisterin der Backer-Innung Hamburg

- Daniel Probst, Backermeister und Brotsommelier

- Ernst-Friedemann Freiherr von Miinchhausen, Landwirt, Gut Rosenkrantz

- Harald Fried|, Regisseur des Films

- llona Schlémann, Hobby-Backerin

Im Anschluss Rann Brot der Diskussions-Teilnehmer/innen verRostet werden.
Tickets gibt es auf der Website des Kinos.

Der Film “Brot” mit anschlieRender Gesprachsrunde

und Brot-VerRostung

Mittwoch, 1. April 2020, 20 Uhr

Zeise-Kinos, Friedensallee 7-9, 22765 Hamburg, www.zeise.de

Im Foyer der Zeise-Kinos wird es nach Film und Diskussion
eine Brot-Verkostung geben

1



Wieviel Handwerk lédsst sich heute noch realisieren?
Dieser Frage geht Regisseur Harald Friedl nach

Wahl des Saatkorns beginnt. Und so kehren
alte Getreidesorten zurlick auf unsere Teller
und Saatgutvielfalt auf die Acker. Das Engage-
ment dieser Bicker/innen und ihrer Zuliefe-
rer ist dem Geschmack ebenso verpflichtet,
wie es gesellschaftliche Verantwortung fiir
eine nachhaltige Lebensweise tibernimmt.

Der Film ,Brot“ begleitet auch die deutsche
Harry-Brot und ihren Geschiftsfithrer Hans-
Jochen Holthausen auf seiner Suche nach
Innovationen, die den Kundengeschmack
treffen sollen. Doch kann man Qualitat

Fiir Georg Offerl 6ffnete Brot eine neue Welt. Im Film redet er dariiber

12

gewdhrleisten, wenn man mit grof3en
Mengen gegen internationale Konzerne
konkurieren will?

Auch die belgische Puratos Gruppe forscht
nach dem authentischen Geschmack. Sie
entwickelt Brotbackmischungen fiir den
globalen Markt auf Basis hochtechnischer
Untersuchungen in Labors. In ihrer ,Sauer-
teig-Bibliothek“ werden Teige aus der ganzen
Welt gehiitet, um sie molekular analysieren
und ihre Geschmacksnoten technisch repro-
duzieren zu konnen.

Die Arbeit mit industriellen Backmischungen
und gentechnisch gewonnenen Enzymen wird
nicht nur von der Slow-Food-Bewegung kri-
tisch gesehen und mit Unvertraglichkeiten in
Verbindung gebracht. Ist Glutenunvertraglich-
keit blof3 eine korperliche Reaktion auf wenig
gereiftes Brot und auf fiir den Korper schlecht
verdauliche Zutaten und deren Verarbeitung?

Der Film bietet erhellende Einblicke in die
heutige Welt des Brotes und seiner Protago-
nist/innen. Regisseur Harald Friedl er6ffnet
dabei Uiberraschende Sichtweisen auf ein
Grundnahrungsmittel, dessen Herstellung
wie Verzehr ein sinnliches Erlebnis sein kann.
Und er zeigt einmal mehr, dass man als Kon-
sument immer die Wahl hat.




Schwierigkeitsgrad:

% Getreide: Weizen, Roggen,
Y Dinkel, Gerste, Hafer, Hirse

| Triebmittel: Hefe, Sauerteig
Teigkonsistenz: weich,
leicht klebrig

Zeit gesamt: 5,5 Stunden

), Zeit am Backtag: 5,5 Stunden
| Backzeit: 55-60 Minuten
: Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 200°C

beim EinschieRen

Schwaden: beim EinschieRen

Der Geschmack eines Brotes ldsst sich durch die Mischung der
verwendeten Getreide individuell steuern. Das gilt auch fiir die-
ses aromatische Vollkornbrot, das zudem im Alltag sehr einfach
und schnell zuzubereiten ist. Etwas Skyr sorgt fiir eine luftig-
wattige Krume.

Hefe und Honig im Wasser auflésen, 10 Minuten ruhen lassen.

Die 6-Korn-Getreidemischung mit der Getreidemiihle frisch mahlen. Nach
dem Mahlen grob aussieben und das feine Vollkornmehl weiterverwenden.

Alle Mehle zusammen in der Schiissel mit Salz und Backmalz mit dem
Schneebesen verriihren, um Kliimpchen zu 16sen und alle Zutaten gleichma-
Rig zu verteilen.

Anstellgut, Skyr und Wasser zugeben und 5 Minuten auf schneller Stufe
verkneten. In einer diinn gefetteten Schiissel abgedeckt etwa 3 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen, bis sich das Volumen ungefahr verdoppelt hat.

Auf der gut bemehlten Arbeitsfliche zu einem Brotlaib formen und in
einem mit Haferflocken ausgestreuten Garkorb weitere 45 Minuten abgedeckt
bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Backofen mit Blech auf 240°C Ober/Unterhitze vorheizen

und das Brot mit viel Dampf einschief3en. Die Temperatur sofort
auf 200°C senken und insgesamt 55-60 Minuten backen.
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Wer Reine fertige
Getreidemischung verwenden
mochte oder Reine Miihle
hat, kann diese alternativ auch
selbst aus sechs verschiedenen
\ Vollkornmehlen herstellen, die im |
gleichen Verhaltnis vermischt
werden. Zum Beispiel: Weizen,
Roggen, Dinkel, Gerste,

Hafer und Hirse.

TM—MMm

300 g 6-Korn-Getreide-
Mischung

250 g Dinkelmehl 630
100 g Roggenmehl 1150
360 g Wasser (lauwarm)
150 g Skyr (Natur)

40 g Anstellgut (kalt)
20 g Honig

15 g Salz

10 g Frischhefe

10 g Backmalz (inaktiv)

- o ¢
v «-‘.’
. el & S
Zarte Haferflocken }‘,,,.
- -4‘ " 2 X i b,
- :‘:? : -"’.}“Q
Rezept & Bilder: Debora Gaedtke i

g meine-Ruechengeheimnisse.blogspot.com




ROVE-EENE-FRISCHKASECREME

Z v

® 250 g Frischkase

® 1 Rote Bete (etwa 150 g)
» 1EL Schmand

® 1 EL Apfelessig

» 1/2 TL Salz

® 1 Messerspitze Zucker

» Pfeffer (frisch gemahlen)

Rezept & Bild:
Stefanie Isabella Wenzel

rf?JJ @lebkuchennest
n /www.lebkuchennest.de

] www.lebkuchennest.de

In diesem herzhaften Frischkéseaufstrich steckt die ganze Kraft
der roten Knolle. Er besticht nicht nur durch seine knallige Farbe
sondern liberzeugt auch mit jeder Menge Mineralstoffen, die fiir
das erdige Aroma in der Roten Bete sorgen. So kommen auch
Rote-Bete-Verweigerer blitzschnell und unkompliziert in den
Genuss der kleinen Powerriibe.

Die Rote Bete samt Schale gut bedeckt in Wasser fiir 30 Minuten weichko-
chen und anschlief3end im noch warmen Zustand mit einem Messer schilen.

Danach abkiihlen lassen und grob raspeln, um sie anschlief3end in eine
Marinade aus Salz, Zucker und Apfelessig zu legen.

Im Anschluss etwa die Halfte der marinierten Gemiiseraspel zusammen
mit dem Schmand unter den Frischkdse mengen und mit dem Piirierstab zu
einer cremigen Masse verarbeiten.

Die Frischkdsecreme nun nur noch mit frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken und mit den iibrigen Gemiiseraspeln garnieren. Z.

Noch besser
schmeckt der Aufstrich
wenn er ejn paar ,
Stunden jm Kt'jh(schrank

durchziehen
e.




SATIMACHER-BROTCHE

Wer kennt das nicht? Man ist den ganzen Tag unterwegs und hat kaum Zeit, um zwischendurch
etwas zu essen. Da hilft ein Brétchen, das gut satt macht. Vollkorn und die Kérner sorgen fiir die
gute Grundlage dazu. Mit einem deftigen Aufstrich, mit Kése, Schinken einem Blatt Salat oder

Gurkenstiicken gelingt der perfekte Sattmacher

Rezept & Bild: Gerda Gottling

Die Zutaten fiir den Hauptteig auf langsamer Stufe 8 Minuten vermischen

und danach auf schnellerer Stufe 8 Minuten verkneten.

Den Teig 120 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen. In der
Zeit nach 30, 60 und 90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten. In einer

gut gedlten Teigwanne oder Schiissel abgedeckt iiber Nacht zur Gare in den

Kihlschrank stellen.

8 Teiglinge zu jeweils etwa 100 g abstechen. Jeden Teigling auf einer leicht

gedlten Arbeitsflache dehnen sowie falten und danach rundformen. Dann

10 Minuten entspannen lassen und in die gewiinschte Brétchenform bringen.

— —_—
Schwierigkeitsgrad: **ﬁ
Getreide: Weizen
Triebmittel: Lievito Madre
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 18 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C

J;hwaden: beim EinschieRen

\

Abgedeckt 2-3 Stunden bei
Raumtemperatur ruhen lassen und
jede Stunde einmal mit Wasser
besprihen.

30 Minuten vor dem Einschie-
Ren den Ofen auf 230°C Ober-/
Unterhitze vorheizen und die Saa-
ten vermischen. Wenn die Brétchen
backbereit sind, die Teiglinge kom-
plettin den Kérnern wilzen und
damit bestreuen und nochmals mit
Wasser bespriihen. Unter Schwa-
den 25 Minuten backen.
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» 200 g Vollkornmehl
» 200 g Weizenmehl 550
» 280 g Wasser

P 150 g Lievito Madre
(aufgefrischt, alternativ
10 g Frischhefe)

Die Lievito Madre mit dem
Wasser mischen, das Mehl hin-
zufiigen, alles gut vermengen
und 30 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur quellen lassen.

Hauptleis

P Fermentolyseteig
» 50 g Wasser

® 20 g Leinsl

» 12 g Salz

Zum Bestreuen

» Sesam

® Leinsamen

® Sonnenblumenkerne
® Kirbiskerne

*Ergibt 8 Brotchen
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,,M Philip und Klaus Borchers fithren das Unternehmen bereits
gemeinsam, in vier bis fiinf Jahren will der Junior tibernehmen

D den Vielfalt in sechster
Generation

Die Bickerei Borchers ist eine Institution in Hannover. Mit einem breiten Sortiment und einem
hohen Anspruch an die Qualitét fiihrt Klaus Borchers das Unternehmen in fiinfter Generation. Und
sein Sohn steht schon bereit, den Betrieb zu libernehmen. Beide treibt der Wille an, immer besser
zu werden. Und das Unternehmen in aller Ruhe weiterzuentwickeln.
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Vor sieben Jahren
wurde angebaut,
inzwischen bietet die
Backstube ausrei-

chend Platz fiir die
Vielfalt

Kiihltechnik wird in Béickereien immer
wichtiger - auch fiir die lange Teigfiihrung

¢/

n Klaus Borchers kommt man kaum
vorbei, wenn man sich in der Welt der
Béackerei bewegt. Der Mann hat eine
Stimme. Sie ist nicht laut. Ganz im Gegenteil
— Borchers spricht leise, ruhig und iiberlegt.
Aber er macht sich horbar. Ob auf zahlreichen
Veranstaltungen des Backhandwerks oder auf
Facebook.

Dort spricht er nicht nur iber Brot. Er bezieht
auch politisch Stellung. Auch auf der Seite
seiner Béackerei. Das ist ungewohnlich. Wer
Stellung bezieht, droht immer auch, auf diese
Weise Kundinnen und Kunden zu verlieren,
die die Meinung nicht teilen. Klaus Borchers
hat da eigene Prioritaten.

In flinfter Generation fiihrt er seinen Betrieb.
Die sechste steht in Person seines Sohnes
Philip bereits in den Startléchern. Die Backerei
Borchers ist ein Stlick Hannover. Einst stand
sie in der Altstadt. Doch die wurde wahrend

des Zweiten Weltkrieges so stark in Mitleiden-
schaft gezogen, dass es dort nicht weiterging.

Seine Eltern wurden damals aufs Land ge-
schickt. 50 Kilometer von Hannover entfernt
brauchte man einen Backer. Es gab dort
Equipment, aber niemanden, der buk. Also
beorderte man die Familie dorthin. Erst 1956
konnten sie nach Hannover zuriickkehren,
erhielten ein Ausgleichs-Grundstiick an der
Hildesheimer Strafde. Mit etwas Verhand-
lungsgeschick wurde es am Ende sogar das
Eckhaus.

Fir Klaus Borchers war es nie eine Frage, in
die Fufsstapfen seines Vaters zu treten. Wobei
es eher der Grofdvater war, der seine Faszi-
nation flir den Beruf geweckt hat. Er war der
erste in der Familie, der neben der Backer-
auch eine Konditorenausbildung gemacht
hat. Enkel Klaus und Urenkel Philip setzen
die Tradition fort.
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Die Béackerei lernte Klaus Borchers dann aber
in der Backstube eines befreundeten Backers.
Die beiden Senioren hatten sich im Meister-
kurs kennengelernt. ,Der war stolz, den Sohn
eines Freundes ausbilden zu diirfen und so
wurde ich auch behandelt, erinnert sich
Borchers. Die Backstube befand sich im Keller.
Dort, sagt er, habe er viel gelernt: ,Meine
Begeisterung ist dort gewachsen.“

Zehn Jahre lang arbeiteten Vater und Sohn
dann gemeinsam im Betrieb. ,Das war nicht
einfach“, sagt Borchers. Und doch hatten
seine Eltern bereits den Grundstein fiir eine
erfolgreiche Weiterfithrung gelegt.

,Mein Vater hat friih erkannt, dass man mit
den Kunden in Kontakt treten muss®, erklart
Borchers. Er malte damals selbst Plakate fiir
die Werbung. Wenn es ein neues Brot gab,
safd die Familie im Keller und stempelte
Handzettel.

So trieben sie das Geschéft erfolgreich voran.
Ende der 1970er-Jahre hatte das Unterneh-
men sechs Filialen. Ein grof3es Café mit

60 Platzen im Obergeschoss des Stamm-
hauses kam spéter dazu. Bis heute tragt dieser
Standort bis zur Halfte des Gesamtumsatzes.
Obwohl das Café inzwischen Geschichte ist.

Als Klaus Borchers 1986 das Ruder iibernahm,
war es trotz allem keine einfache Zeit. Die

Eréffnung des Cafés hatte eine Menge Geld
gekostet und vor der Haustlr baute die Stadt
eine U-Bahn. Jahrelang war es schwierig, die

Béckerei iiberhaupt zu erreichen. Eigentlich kein guter Zeitpunkt fiir
die Ubergabe. Aber die Gesundheit des Vaters machte es notwendig.

Der Bankberater lief3 sich noch versprechen, dass der Junior und seine
Frau nicht so bald Kinder bekommen sollten. Er wollte ihren vollen
Fokus aufs Unternehmen.

Den hatten sie. Klaus Borchers, gerade 29 Jahre alt, traute sich die
Sache zu. Er entlief3 Personal, um gemeinsam mit seiner Frau die
meiste Arbeit selbst zu iibernehmen. ,Das war der jugendliche
Elan®, erinnert er sich heute. Der Betrieb war etabliert, es galt, dar-
auf aufzubauen und die Durststrecke durchzustehen.

Inzwischen hat die Bickerei neben dem Hauptgeschaft fiinf Filialen -
alle im Umkreis von fiinf Kilometern, also schnell erreichbar. Um die
auch gut bedienen zu kénnen, kam vor sieben Jahren ein Anbau dazu.
Man will sich gar nicht vorstellen, auf welch kleiner Fldche zuvor
produziert wurde. Irgendwann ging es kaum noch. Eine Folge der
positiven Entwicklung.

Dabei war die intensive Kommunikation mit der Kundschaft ein Bau-
stein. Die Medien sind moderner geworden. Aber das Unternehmen
kommuniziert bis heute viel mit den Kundinnen und Kunden. Sei es
iiber Facebook oder klassisch auf Papier. Mehrmals jdhrlich gibt es
die Backstuben-Post, eine kleine Zeitschrift mit Nachrichten aus der
Béackerei, Hintergriinden zur Produktion und Informationen zu neuen
Produkten.

Zum Thema Vorteigfiihrung haben sie einen eigenen Flyer produziert,
ebenso zu Brotspezialitdten wie dem Gersterbrot. Zur Weihnachtszeit
informiert ein umfangreicher Folder iiber die saisonalen Produkte.
Und das sind eine Menge.

Wie liberhaupt das Sortiment der Bickerei sehr umfangreich ist.
Diese Vielfalt gilt als Markenzeichen. ,Es gibt kaum jemanden, der
das in Hannover so anbietet®, erklart Klaus Borchers. Dabei heifdt der
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In die Brote kommen ausschlief3lich
natiirliche Rohstoffe

aktuelle Trend in der Backwelt eigentlich eher
Reduktion. Mit geringerem Sortiment soll sich
die Produktion eher wieder auf die Qualitat
fokussieren.

Fir Borchers lange kein Thema: ,Da sind

wir ganz trage”, gibt er zu. Man wolle die
Kundschaft nicht verschrecken. Und doch
kam er irgendwann nicht umhin: ,,Wir waren
lange beratungsresistent. Aber inzwischen
haben wir schon reduziert. Wir haben frither
befilirchtet, dass die Kunden ausbleiben, wenn
wir das Sortiment einschrdanken. Inzwischen
backen wir auch nicht mehr jede Brotsorte
jeden Tag. Es gibt einen Kalender fiir die Kun-
den, an welchem Tag welche Sorte auf dem
Programm steht.”

Die Vielfalt ist trotzdem grof3. Die Qualitét soll
das aber nicht einschréanken. Vormischungen

oder Backmittel kommen nicht ins Brot. Davon kénnen sich Interessierte
auch mehrfach im Jahr iiberzeugen. Dann ladt die Familie Borchers in
die Backstube — zu Workshops, Vortriagen, Verkostungen. Beide Seiten
profitieren. Borchers lernt mehr iiber seine Kundinnen und Kunden, die
wiederum lernen viel iiber Brot und seine Produktion.

Bei einer solchen Gelegenheit lief3 er die Kunden auch Brotchen mit
und ohne Backmittel verkosten. Das Meinungsbild war eindeutig. Die
volumindsen weichen Exemplare kamen besser an als die Backmittel-
freien. Aber Borchers macht daraus keinen Hehl.

Ebenso daraus, dass einige Produkte auch zugekauft werden. ,Es
sind wenige Proodukte, die wir selbst nicht oder nicht in der nétigen
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Borchers.

Qualitdt produzieren kénnten®, erklért Philip
Borchers. Wichtig dabei: ,Wir kaufen es nur,
wenn das Produkt wirklich gut ist.“ Auch
handwerklich hergestellte Torten miissen

teilweise als Tiefkiithlware zugekauft werden.
Aber da ist es eher der Personalmangel, der
das notig macht: ,Wir haben und wir finden
die Leute nicht, die das leisten konnen.“ Die
Zeiten, in denen Event-Torten auf Bestel-
\_"\ lung produziert wurden und Klaus’
Bruder sich um die Konditorei
kiimmerte, sind vorbei.

Ohnehin ist die personelle Situ-
ation in der Branche angespannt.
In der Backstube ebenso wie im Verkauf. In
der Produktion beschaftigt das Unterneh-
men heute 14 Leute, hinter den Theken sind
es etwa 45. Immer wieder aber gibt es Wech-
sel. ,Meine Frau“, erklart Klaus Borchers, ,ist
permanent dabei, neue Leute einzuarbeiten.“

Dass er selbst noch viel lernen konne, glaubte
der Backermeister mit 45 Jahren Berufserfah-
rung nicht mehr. Doch dann begann er die
Ausbildung zum Brotsommelier und war er-

Die Roggenkruste ist
heute ein Markenzei-
chen - gebacken als
riesiger Laib mit einem
B in die Kruste geritzt

Auch in Kursen mit Profi- wie Hobbybackern
trifft man Klaus Borchers und seinen Sohn
gelegentlich. Sie nutzen viele Gelegenheiten,
sich weiterzubilden, besser zu werden.

20

staunt, wie viel Wissen da noch schlummerte.

| BROTKRAGKER
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Fachlich ebenso wie organisatorisch. Retou-
ren sind in der Branche ein grofdes Thema.
Gemeint sind damit jene Backwaren, die in
die Geschafte ausgeliefert, aber nicht ver-
kauft, sondern zurlickgebracht werden. In
einigen Unternehmen ist es Mill, in ande-
ren wird es Tierfutter, viele bemiihen sich
inzwischen um eine sinnvolle Verwertung im
eigenen Haus oder spenden.

So auch die Borchers. Brotchips sind eine Vari-
ante. Eine richtig leckere. Seit einigen Monaten
nutzen sie zudem die App ,, Too good to go*.
2015 in Danemark gegriindet, legt das Unter-
nehmen eine dynamische Entwicklung hin. Bis-
her haben hierzulande mehr als zwei Millionen
Menschen das Angebot genutzt, bei dem etwa
4.000 Unternehmen in 910 Stddten mitmachen.

Das Modell ist relativ einfach. Unternehmen -
Lebensmittelhédndler, Restaurants, Backereien
- stellen eine definierte Anzahl von Portionen
zur Verfiigung, die klar in der App bepreist
werden. Im Fall Borchers sind es pro Filiale
10 Pakete, in denen abends Produkte im Wert
von mindestens 6 Euro liegen. Ausschlief3lich
solche, die in die Retoure gegangen waren.

Nutzerinnen und Nutzer der App buchen das
Angebot online und zahlen direkt in der App.
2,7 Millionen mal bisher deutschlandweit. In
einem vorgesehenen Zeitfenster konnen sie
die Waren dann abholen. Der App-Anbieter
erhalt 0,85 Euro flr jede Bestellung und
schiittet den Rest an die Unternehmen aus.



Fiir Borchers geht die Rechnung auf. In seiner Beobachtung wird die
App mehrheitlich von jungen Menschen genutzt - oft aus finanziellen
Griinden, aber auch aus dem Bewusstsein heraus, Lebensmittel vor
der Milltonne zu retten. Es sind vor allem Kundinnen und Kunden,
die die Backerei sonst nicht hatte. Beide Seiten profitieren also.

Seine Alternative ist die kostenintensive Entsorgung der Lebensmittel
bei einem zertifizierten Dienstleister. Flir Borchers eine klare Rech-
nung: ,Nach einigen Monaten Anlaufzeit waren die durch den App
Verkauf erzielten Ertrage grof3er als die Kosten fiir die Entsorgung.”
Seit Nutzung der App hat sich das Entsorgungsvolumen der Backerei
um 60 Prozent verringert.

Zudem bringt der Einsatz einen Marketing-Effekt mit sich. Lokale
Medien haben dartiber berichtet, bei Abholung der Pakete kommen
Kundinnen und Kunden miteinander ins Gesprach. Das wirkt positiv
auf das Image der Backerei.

So kann Klaus Borchers mit gutem Gewissen ans Aufhoren denken.
Schon heute, sagt er, kimmere sich vor allem Philip um die Produktion.
slch halte mich da mehr und mehr raus. Wenn er mir morgen sagt, dass
ich nicht mehr kommen muss - bleibe ich weg.“ Das sind Sétze, die man
von Firmen-Patriarchen oft hort. Klaus Borchers glaubt man sie auch.

»Ich bin ausreichend phlegmatisch, um abzuschalten®, sagt er. Er
braucht den Stress des eigenen Unternehmens nicht, um sich wichtig
und wohl zu fiihlen. Fiir seinen Vater war die Alternative damals ein
schwarzes Loch. Klaus Borchers aber freut sich auf Camping-Urlaube

Ruder vollstdndig tibernehmen. Bis dahin, so wiinscht er es sich
und ihm der Vater, solle er noch jemanden finden, mit dem er

und Segelausfliige mit seinem Sohn. .
je— T
[ ol %
Der 27-jahrige will in den néchsten vier bis finf Jahren das 1 N
1
[}
[}
I

den Alltag und die Verantwortung teilen kann. Jemand, der sich,
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wie die Mutter, vor allem auch um die Orga-
nisation des Verkaufs kiimmert.

Und so steht die sechste Generation bereits
in den Startlochern, um das Traditions-Unter-
nehmen fortzufithren. Philip wird es, so sieht
es heute aus, mit derselben Ruhe vorantrei-
ben wie sein Vater. Und mit demselben Drang,
dabei immer besser zu werden.

Hildesheimer StraBe 44

30169 Hannover n /BaeckereiBorchers
Telefon: 0511/ 88 56 64 baeckereiborchers.de
L ___________ a = Kurse: so-geht-brot.de




Nutzlich fur die Stuckgare von Brot
Das Gote ins
Kérbehen

Die Stiickgare ist die letzte Ruhe des Teiglings vor dem Backen. Die dauert in der Regel zwischen
30 und 60 Minuten, kann aber auch mal 24 Stunden betragen. Diese Zeit verbringt der Teig idealer-
weise in einem Gérkorb. Das gibt ihm Stabilitédt, Form und das richtige Klima. Wer das Brotbacken
erstmal ausprobieren mochte, kann sich aber auch mit anderen Losungen behelfen.
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ie Stlickgare ist der Zeitabschnitt zwischen dem Formen des

Teiglings und dem Backen. Ziel ist es, den Teig zu stabilisieren

und zum optimalen Zeitpunkt der Gare zu bringen, damit er
den gewtlinschten Ofentrieb entwickelt und das Brot am Ende nicht
nur lecker, sondern auch schon ist.

Das Garkorbchen gibt dem Teigling dabei nicht nur gegebenenfalls
ein schones Muster und Halt wahrend der Gare, sondern schiitzt ihn
auch vor Austrocknung und Verhautung. Das gilt natiirlich nicht fiir
den sichtbaren, nach oben zeigenden Teil des Teiges. Der wird in den
meisten Féllen spéter die Unterseite des Brotes. Daher ist Austrock-
nung hier nicht schlimm, kann aber auch durch Abdeckung mit
einem Tuch oder einer Haube verhindert werden.

Géarkorbe gibt es in drei Material-Ausfiihrungen. Die haufigste ist
Peddigrohr. Gefertigt werden sie aus Rattanpalmen, die in der Regel
aus dem indonesischen Regenwald kommen. Neben dem 6kolo-
gischen Aspekt haben sie zwei Eigenschaften, die in der privaten
Béckerei eher unpraktisch sind.

Sie ddmmen nicht sehr gut und gerade Teige mit einem hohen
Flissigkeitsanteil bleiben in den Rillen gern mal hingen. Bei den
Profis spielt beides keine Rolle. In der Backstube herrscht oft
optimales Raumklima und die Teige haben in der Regel keinen
besonders hohen Fliissigkeitsanteil.

Verhindern kann man das Klebenbleiben am besten mit Textil-
Einlagen. Entweder nimmt man ein Geschirrtuch oder eine pas-
sende Einlage. Sie werden in verschiedenen Formen und Grofden
fir Garkorbe angeboten. Gut eingemehlt bleibt an ihnen nichts
héngen. Bemehlt werden miissen Garkorbe auch. Immer. Je fliissi-
ger der Teig und je langer die Stiickgare, desto eher stellt sich die
Frage nach dem Mehl dafiir.

Peddigrohr ist in Béckereien héufig zu sehen,
es gibt jedoch bessere Alternativen
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Fiir den Anfang tut es auch eine Schiissel
oder ein Sieb, ausgelegt mit einem
bemehlten Geschirrtuch

Weizen-Auszugsmehl verbindet sich gern
schnell mit dem Teig und schafft damit
keine Schutzschicht mehr zwischen ihm
und dem Korbchen. Besser macht sich
Roggenmehl, das da widerstandsfahiger
ist. Noch besser geeignet ist Dunst. Dabei
handelt es sich um gemahlenes Getreide,
dessen Ausmahlgrad zwischen dem von
Mehl und Gries liegt. Es ist grober als
~ Mehl, feiner als Gries.
e
Ideal als Klebe-Verhinderung sind
glutenfreie Mehle wie Mais-
oder Reismehl. Sie gehen keine
Verbindung mit dem Teigling

.

ein und lassen ihn spéter
problemlos aus dem Korbchen
plumpsen.

Die fiir den Privathaushalt geeig-
nete Alternative zum Peddigrohr
sind Holzschliff-Kérbchen. Dabei
handelt es sich um gepresste Fichtenholz-
fasern, also einen schnell nachwachsenden
Rohstoff aus heimischen Gefilden, der nur
mit hohem Druck in Form gebracht wird.
Diese Korbchen haben deutliche bessere



Damm-Eigenschaften und ein geringeres
Klebe-Risiko. Vorhanden ist es aber auch hier.

Beiden Versionen gemein ist, dass sie etwas
Feuchtigkeit des Teiges aufsaugen. Daher
ist es wichtig, sie nach der Nutzung jeweils
gut zu trocknen. Nutzen ladsst sich dafir die
Restwarme des Ofens nach dem Backen. Al-
lerdings sollte die Temperatur schon etwas
gefallen sein, damit es nicht zu Verfarbun-
gen kommt. Wichtig ist dann ans Garkorb-
chen im Backraum zu denken, bevor man
das nachste Mal aufheizt.

Nach dem Trocknen lisst sich Restmehl ein-
fach aus dem Korbchen biirsten, um keine
Nahrstoffquelle fiir Schadlinge zu werden.

Eine noch relativ neue Version des Garkorbes
sind Plastikkorbchen. Sie haben eine enorm
lange Lebensdauer, setzen aber eine Textil-
einlage voraus. Denn sie haben Schlitze fiir
eine bessere Beliiftung.

PRODUKTTIPP

Wer am Anfang der Backkarriere steht, kann
zundchst auch aufs Garkorbchen verzich-
ten. Stattdessen bieten sich entsprechende
Schiisseln an. Noch besser funktioniert

ein grofdes Sieb. Beides legt man mit einem
Geschirrtuch aus, dass ordentlich bemehlt
wird, bevor der Teig hineinkommt.

Wer dann oOfter backt, wird richtige Gar-
korbchen aber schnell schitzen. Sie machen
das Arbeiten in der Kiiche deutlich ange-
nehmer und steigern die optische Qualitéat
des Brotes.

Praktische Garkorbchen aus umweltfreund-
lichem Holzschliff findest Du neben vielen )
niitzlichen Utensilien im BROTLaden auf

Seite 35 in diesem Heft sowie online unter
www.brot-magazin.de/einkaufen
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WIEHENGELIRGE

Ein Brot wie das Land: herzhaft und charaktervoll mit einer rustikalen Kruste - so dhnlich wie das
Wiehengebirge, dem es seinen Namen verdankt. Der Teig fiir dieses Brot ist schnell zubereitet und
somit eignet es sich gut fiir alle, die wenig Zeit haben, aber nicht auf bekémmliches Brot verzichten
mochten.

Alle Zutaten gut miteinander vermengen und so lange mit den Handen
kneten, bis sich der Teig gut vom Schiisselrand 16st, abgedeckt an einem kiih-
len Ort (etwa 16°C) 2-3 Stunden stehen lassen. Alternativ 1-1,5 Stunden bei

Raumtemperatur.
’ -Zwt@lfen
Danach den Teig einmal dehnen sowie falten und abgedeckt bei Raum-

temperatur etwa 20 Stunden reifen lassen. Wahrend dieser Zeit nur innerhalb

» 400 g Weizenmehl 550
» 155 g Ruchmehl

der ersten 15 Stunden regelmaifiig weitere 3-4 Mal dehnen und falten.

P 100 g Dinkelmehl 1050 Im Anschluss den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache locker rund for-
» 470 g Wasser men und mit dem Schluss nach unten in ein bemehltes Garkorbchen legen.
(Raumtemperatur) Abgedeckt 45 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.
» 80 g Joghurt
(Natur, 3,8 % Fett) Wéhrenddessen den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den
P13 g Salz Teigling in den Ofen geben und sofort schwaden. Nach 5 Minuten die Tempe-
» 10 g Sauerteig Marvin ratur auf 200°C reduzieren und 40-50 Minuten backen.

Tipp "\

Wenn

relatjy i Mar,‘/"” noch

Ng ist, g;

Rezept & Bilder:
Margarete Maria Preker
r@ @imagina_von_rosenberg
n /ImaginaVonRosenberg

; www.brotpassion.de

MARVIN

Bei diesem Rezept kommt der Sauerteig
Marvin zum Einsatz. Das Grundrezept gab
es bereits in Ausgabe 05/2018 von BROT.
Da die Ausgabe jedoch vergriffen ist, gibt
es das Rezept fiir Marvin in diesem Heft
noch einmal ab Seite 109.




Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen, Dinkel

Triebmittel: Sauerteig

Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 24-28 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 40-50 Minuten
Starttemperatur: 230°C

Backtemperatur: 200°C
nach 5 Minuten

beim EinschieRen




ANS%BLUMCH:;N
AUFSIRICH <

Jedes Kind kennt das schone Génsebliimchen, das mit seinen weif3-gelben Tupfen zahlreich in den
Wiesen steht. Es ist auch bekannt als Tausendschoén, Margritli oder Mafdliebchen. Vom ungediingten
eigenen Rasen gepfliickt, eignet sich die kleine Pflanze auch zur Verwendung im Salat, in Tee oder
in diesem Aufstrich. Der leicht nussige Geschmack passt wunderbar zu leichtem Brot.

zu/tm/t@h/ Magerquark und Frischkédse miteinander verrithren und schaumig

schlagen. Ein paar Spritzer Mineralwasser mit Kohlensdure vereinfachen den

» 200 g Magerquark Vorgang.
P 100 g Krauterfrischkase
- .- Schnittlauch und Lauchzwiebel waschen und in Ringe schneiden. Ganse-
® 2 EL Ganseblimchen (plus &
etwas mehr als Dekoration) bliimchen kalt abspiilen und klein hacken.
® Schnittlauch
® Lauchzwiebel Alles zusammen unter die Quark-Kédse-Masse rihren und mit den Gewur-
b Peff. zen kraftig abschmecken. Mit Lauchzwiebel-Réhrchen und Génseblimchen
efter

ausdekorieren.

® Rosen-Paprikapulver

y ) / \

® Salz




Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Dinkel, Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: klebrig
Zeit gesamt:  10,5-12,5 Stunden

Zeit am Backtag: 10,5-12,5
Stunden

Backzeit: 57-60 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 250°C
Schwaden:

nein

30 g Altbrot

120 g Wasser (kochend)
Dieses leckere Knollenbrot ist ein richtiger Allrounder. Es schmeckt pgs Altbrot mit dem heiRen
zu fast allem - egal ob herzhaft oder siif3. Im Sommer zu einem Wasser libergiefen und 2-3
frischen Salat und im Winter zu kraftigem Kése oder Schinken. Stunden abkiihlen lassen. :
Wer es lieber siif mag, isst dazu selbstgemachte Marmelade oder
Nuss-Nougat-Aufstrich. /.' r ‘ . q a
Alle Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten verkneten und abgedeckt bei Bruhstuck
Raumtemperatur 6-7 Stunden gehen lassen. Nach den ersten 20, 40 und 60 320 g Dinkelmehl 1050
Minuten mit nassen Hianden jeweils einmal dehnen und falten. 100 g Dinkelmehl 630

50 g Roggenmehl (Vollkorn)
200 g Buttermilch

150 g Wasser

25 g Dinkelgrie

(alternativ HartweizengrieR)
15 g Kartoffelflocken

Nach der Gehzeit den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und zu
| einem runden Laib formen.

Mit dem Schluss nach unten in ein Garkorbchen geben und fiir 1 Stunde
abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. Rechtzeitig den Ofen mit einem
Topf auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

15 g Olivenol
Fiir 50 Minuten mit Deckel backen und anschlief3end fiir 7-10 Minuten 10 g Salz
ohne Deckel nachbacken. # 3 g Frischhefe

29




:

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

Standard
27,90 x 30,50 cm

Lang &
27,90 x 43,20 cm -

Vejibag

Avocado

4er-Set grof?

. | ®

6er-Set klein

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

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

Loaf-Nest

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

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

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

FIDIBUS Classic

229~ Eirg

Top-Muhlen

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

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

Hawos

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

Messing. Die

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

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

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

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

bei feiner Einstellung ist das

KoMoMio - EURD Mahlgerdusch noch angenehm.

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

i Mockmill Mockmill 200 |

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

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

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

onal 200

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

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

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

tugal gemaf3 den strengen Richt-
linien des Global Organic Textile

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

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

terarm. Und dabei sieht die Schiirze

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

Blaubeere

i -

.-~ BROTKorb  ~~.

Rustikal und gleichsam elegant N

BROTLeinen v

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

Nutzen. Darin ruhen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabatta, Brotchen und ¢

Kleingebacke, geschiitzt vor Austrocknung, unter optimalen Reife- | material zum Tisch-Schmuck. )

Bedingungen. Das aufSerordentlich stabile Material (380g/qm) gibt ‘\ ,'

\ 4

N

prasentiert man Brot und Kleingebéck in A

diesem BROTKorb aus Leinen. So wird das Arbeits- “

ihnen dabei idealen Halt. « Das Produkt sollte nicht gewaschen, sondern bei ,

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

~

Der Stoff muss vor der ersten Benutzung ~

nicht gewaschen werden und auch

spater gentigt es, Mehl und eventu-
. elle Teigreste trocknen zu lassen
und dann auszuklopfen. Die

Mafde: 60x150 cm. @

M#_d/
i r
e

('Info )

Das Leinen ist ein durch und durch
franzosisches Produkt. Nur beste Rohstoffe
werden angebaut und gewebt in Frankreich,

so tragen die Produkte auch das offizielle
Siegel ,,Origine France Garantie®.

“BROTLeinen - Grin

Diese umweltfreundliche Alternative zum herkommlichem

Hersteller ist ein junges franzdsisches
Unternehmen. 2016 stellten die Griinder
fest, dass die Qualitdt von Backer-Leinen
nachlasst, wahrend die Preise steigen. Ihr
Ziel war es, dem beste Qualitat zu einem

angemessenen Preis entgegenzusetzen. ]
. ) Béackerleinen besteht zu 100 Prozent aus recycelten Garnen (Global
Der 100-prozentige Leinen-Stoff Rann Ralt

oder bei 30 Grad in der Maschine gewaschen
werden — mit oder ohne Waschmittel,
allerdings ohne Weichspdiler.

Recycled Standard-Zertifizierung). Das Material ist weich, wider-
standsfahig und besteht aus 40 Prozent Leinen, 30 Prozent Baum-
wolle und 30 Prozent Polyester. Die Maf3e: 60 x 150 Zentimeter.

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

P

Tl |

Bee's Wrap
Baguette
33,5 x 66 cm

Bee’s Wrap
Frithstiickspause

Natiirliche Verpackung

Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus

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

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

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

zweimal 33 x 35 cm

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

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

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

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

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

einmal 25 x 27,5 cm

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

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

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

plett recycle- und sogar kompostierbar.

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

- —_———
- —-_——- -
e A o
g
-

B i e e el

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

33 I



https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-sandwich-33-x-33-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-brot-extra-gross-43-x-58-cm

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

wirtschaft aus Osterreich

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

Der Gar-Automat
Mit dem faltbaren Garautoma-

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

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

Modus lassen sich 30°C bis 90°C

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

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

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

Zusaétzliches Garblech flir den Brod
& Taylor Garautomaten.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/schneidbrett-buche-griffloch-40x24-cm

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

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

Griff:
Nieten:
Klinge:

Oberfléche:

Klingen
Gesamt

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

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

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

lange:
lange:

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

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

ca.400 mm

Gesamtlange:

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

Garkorbe
Die Garkorbe aus Holzschliff sind fiir Brote
bis 1 Kg geeignet. Holzschliff ist ein Natur-
produkt aus frischem Fichtenholz, was frei
von jeglichen chemischen Zuséatzen ist und

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

Kichenthermometer

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen
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6 Stunden
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breiig, klebrig
95 Minuten
beim EinschieRen

Zeit gesamt:  17,5-21,5 Stunden

Getreide
Triebmittel:
Teigkonsistenz:
Zeit am Backtag:
Backzeit:
Starttemperatur:
Backtemperatur:
Schwaden:




und 1 Stunde quellen lassen.

-
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chio{-Jochen

Roggen-Vollkornbrot ist aktuell Brot des Jahres. Und hier kommt
es in einer maximal rustikalen Form. Stolze zwei Kilogramm
bringt der Laib beinahe auf die Waage. Zwei Kilo bester Ndhrwer-
te. Denn das Schrot enthilt alles Wertvolle des Korns. Und darii-

ber hinaus ein traumhaftes Aroma.

Sauerteig und Brithstlick von Hand griindlich miteinander vermischen

Den Teig in eine gefettete Kastenform (30 cm) geben und darin abgedeckt
3 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.

Die Form bei 250°C in den vorgeheizten Ofen geben, die Temperatur sofort
auf 160°C senken und 95 Minuten backen.

Sauarfein

® 100 g Schwarzroggenmehl
(alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

® 260 g Roggenschrot mittel
® 430 g Wasser (warm)
P 25 g Anstellgut

Die Sauerteigzutaten ver-
mengen und abgedeckt
12-16 Stunden bei Raumtem-
peratur reifen lassen.

Buikliick

® 120 g Roggenschrot mittel
» 520 g Roggenschrot grob
® 520 g Wasser (siedend)

» 20 g Salz

Das Schrot mit dem heiRen Wasser

UbergieBen und 90 Minuten
abgedeckt abkuihlen lassen.

gl

P Sauerteig
P Brihstiick



Rustikaler Roggen trifft auf feinen Weizen. Gemeinsam starten sie in eine aromati-
sche Zukunft, die jah beendet wird, sobald sie auf Menschen mit einer Leidenschaft
fiir helles wie geschmackvolles Mischbrot treffen. Dabei reift der Teig sehr lange,
ohne bei der Bereitung viel Aufwand zu verursachen.

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

® 15 g Anstellgut

Die Sauerteigzutaten ver-
mengen und abgedeckt 12-16
Stunden bei Raumtemperatur
reifen lassen.

» Sauerteig

® 400 g Weizenmehl 550
» 250 g Wasser (eiskalt)
» 12 g Salz

Alle Zutaten 20 Minuten langsam mischen, dann
5 Minuten schnell kneten.

Den Teig 30 Minuten nachquellen lassen.
Den Teig langwirken und 30 Minuten bei Raumtem-
peratur mit Schluss nach oben im gut bemehlten Garkorb

ruhen lassen, dann 16-20 Stunden im Kiihlschrank.

Bei 250°C im gut vorgeheizten Backofen fallend auf
230°C 50 Minuten mit Dampf backen.
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Rezept: Sebastian Maf
Bild: Jan Schnare i

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz:  weich, bindig
Zeit gesamt: 31-39 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C
nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen,
nach 10 Minuten ablassen




-
Rezept: Sebastian Marquardt ,( €
Bild: Jan Schnare

i 2W [
Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Dinkel, Roggen

Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest, bindig

Zeit gesamt: 22-28 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 23 Minuten

Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C

Schwaden: beim EinschieRen,
nach 10 Minuten ablassen




044eh-Dinkelinchen

Dinkelbrétchen haben nicht den besten Ruf. Und das zurecht. Viel zu oft erinnert ihre
Konsistenz an ausgetrockneten Bauschaum. Doch das muss natiirlich nicht so sein.
Hier bringt ein Mehlkochstiick das Mehr an Saftigkeit in den Teig und ein kleiner
Roggenanteil steigert das Aroma.

b
Die Zutaten 10 Minuten langsam und dann 6 Minuten “ Mt%/@

schnell kneten. Im Anschluss den Teig 8-10 Stunden ruhen

lassen. .
» 200 g Dinkelmehl 630
Teiglinge zu je 90 g abwiegen, rundschleifen und kurz 200 g Milch (eiskalt)
ruhen lassen. Dann lang rollen und 60 Minuten abgedeckt 21 g Frischhefe
gehen lassen. Die Hefe in der Milch auflésen,
das Mehl hinzufigen und alles
Die Teiglinge einschneiden und mit Dampf bei 230°C klimpchenfrei verriihren. Dann

12-16 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Ober-/Unterhitze im gut vorgeheizten Backofen 23 Minuten
backen.

.
ecoece

k H”

® 40 g Dinkelmehl 630
» 200 g Milch (kalt)

19 Frischhefe | Das Mehl in die kalte Milch
SQ:S‘G‘)F';ET etwa eim:ijhren und digse langsam
Kichererbegger erhitzen. Wenn die die Masse
Pudding-artig angedickt
ist, vom Herd nehmen und
abkihlen lassen.

T

® Vorteig

» Kochstiick

» 210 g Dinkelmehl 630

» 150 g Roggenmehl 1370
» 50 g Butter (kalt)

»12 g Salz

» 1 g Backmalz (aktiv)

® 1 g Frischhefe




Kownelia

Gutes Weizenmehl entwickelt im Laufe einer langen Teigreife richtig viel Aroma.
Unterstiitzt wird es hier noch von ganzen Weizenkdérnern. Sie geben dem fluffigen

Teig etwas rustikalen Biss.

Sauerleid

» 200 g Weizenmehl Vollkorn
» 200 g Wasser
» 20 g Anstellgut

Die Zutaten verrihren und
16-20 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

» 100 g Weizenkérner

®» Wasser

Die Kérner im Wasser etwa
20 Minuten kochen und
zusammen mit dem Wasser
abkuhlen lassen. .

» Sauerteig
» Kochstiick
» 350 g Weizenmehl 550
» 200 g Wasser (eiskalt)

» 12 g Salz

Alle Zutaten — mit Ausnahme des Kochstlicks - 5 Minu-
ten langsam mischen, dann 5 Minuten schneller kneten,
bis sich der Teig vom Schiisselrand 16st.

Die Korner des Kochsttiicks abgiefden, zum Teig geben
und 4 Minuten schnell unterkneten.

Den Teig 30 Minuten nachquellen lassen.
Den Teig rundwirken und 30 Minuten bei Raumtem-
peratur mit Schluss nach oben im Gérkorb ruhen lassen,

dann 16-20 Stunden im Kiihlschrank.

Bei 250°C im gut vorgeheizten Backofen fallend auf
220°C 50 Minuten mit Dampf backen.

Schwierigkeitsgrad: ~ RAYY

Getreide: Weizen

Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz:  weich, bindig
Zeit gesamt: 34-42 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden

Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C

nach 10 Minuten
Schwaden:  beim EinschielRen,

({Q nach 10 Minuten ablassen
L &
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt:  15,5-21,5 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C

nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen,
nach 10 Minuten ablassen

T s G
W

Rezept: Sebastian Marquardt
e | Bild: Jan Schnare
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Dinkel und Leinsaat - das ist die Schwébische Alb. Grundrezept ist hier ein klassi-
sches Schwibisches Landbrot. Fiir Geschmack und Biss wird der Teig aber mit
Leinsaat aufgewertet. Wer kann, schrotet die kurz vor der Zubereitung, um die
wertvollen Inhaltsstoffe fiir den Korper verfligbar zu machen.

auf langsamer Stufe mischen, dann erst das Kochsttick

Die Hauptteigzutaten ohne das Kochstiick 5 Minuten O
Tipp

hinzugeben und 5 Minuten langsam weiter mischen. Dann 1 Frischhefe entspricht etwa
5-8 Minuten auf schnellerer Stufe kneten bis sich der Teig der GroRe einer Kichererbse
vom Schiisselrand 16st und der Fenstertest ein gutes Ergeb-

nis zeigt.

90 Minuten Gare abgedeckt bei Raumtemperatur, dabei
alle 30 Minuten dehnen und falten

TR Den Teig rundwirken und 40 Minuten mit Schluss t‘)/"/g/
iy : nach oben im Garkorb ruhen lassen. “ M m

" Den Teig aufs Blech stiirzen, beherzt ein- W’

schneiden und bei 250°C fallend auf 230°C 200 g Weizenmehl 1050

45 Minuten mit Dampf backen. » 200 g Wasser (eiskalt)

P 1 g Frischhefe

Die Vorteigzutaten

mischen und 12-18

Stunden abgedeckt bei

Raumtemperatur reifen
lassen.

.
.
ecoce

» 100 g Goldleinsaat

® 140 g Wasser (kochend)

Die Leinsaat mit dem kochen-
den Wasser Ubergieen und

abgedeckt abktihlen lassen.
Im Kihlschrank bis zu 24

Stunden haltbar.
P Vorteig

P Kochstiick

» 200 g Weizenmehl 1050
® 200 g Dinkelmehl 630
® 230 g Wasser (kalt)

® 12 g Salz

® 12 g Honig

® 10 g Frischhefe
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Bewadelle:

Bier als Schiittfliissigkeit gibt dem Brot ein besonderes Aroma. Uber die Wahl
der Sorte ldsst sich das sogar hervorragend steuern. Ein mildes Pilsner wird man
kaum geschmacklich wahrnehmen, wihrend ein kriftiges Dunkel mit seinen
Malznoten deutliche Spuren hinterldsst. Dazwischen gibt es viele Abstufungen
und auch regionale Spezialitdten, mit denen man dieses Brot aufwerten kann.

Sauer(eid

» 200 g Weizenmehl 1050
» 200 g Bier (35-40°C)
» 20 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich
vermischen und bei Raum-
temperatur etwa 16-20
Stunden reifen lassen.

» Sauerteig

» 270 g Bier (eiskalt)

» 200 g Weizenmehl 1050
» 200 g Roggenmehl 1370
»12 g Salz

» 2 g Frischhefe

Alle Zutaten 10 Minuten auf niedrigster Stufe, dann
4 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.

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

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

Den Teigling aus dem Gérkorb stiirzen, einschneiden und
bei 250°C Ober-/Unterhitze fallend auf 220°C mit Dampf 50
Minuten backen.

— =
Schwierigkeitsgrad: ~ RYXIT

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 21-25 Stunden
Zeit am Backtag: 5,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 220°C
beim EinschieBen

Schwaden:  beim EinschielRen,

J? nach 10 Minuten ablassen
\
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Hier zeigen die Leserinnen und Leser von BROT, wie sie die ~

escccocc®
®e

Rezepte aus den letzten Ausgaben umgesetzt haben.

Ich liebe es, Brote nur mit meinem Sauerteig zu backen. Fiir
Hellga habe ich meinen Weizensauer mit Roggenmehl gefiit-
tert. Herausgekommen ist ein fluffiges Brot mit krachender
Kruste, das noch dazu sehr lecker schmeckt. Auch das Tang-
zhong habe ich nachgemacht, wollte aber kein pures Toast-
brot machen. Deshalb habe ich nur ein kleines Snackbrot
gebacken und einige Pudding-Quark-Hornchen. Und einen
mit derselben Masse gefiillten Zopf. Alle Ergebnisse sind sehr
wattig und luftig geworden, die ganze Familie ist begeistert.

Christine Denzel

Der Teig des Roggen-Voll-
kornbrots aus BROT 02/2020
war ziemlich klebrig. Mit
dem Ergebnis bin ich aber
trotzdem zufrieden.
Carmen Kaiser

Toastbrot ist normalerweise nicht mein

Fall — aber das Tangzhong hat mich ge-

reizt. Der Backversuch hat sich gelohnt,
es sah bereits nach der Gare toll aus. Das Meine Albkruste aus BROT 02/2020

schmeckt der ganzen Familie.
Viktoria Gerber

Ergebnis ist klasse und der Geschmack
umwerfend. Manchmal lohnt es sich,
sich genau ans Rezept zu halten.
Sabina Werder-Vester

| Beim Roggen-Vollkornbrot aus der letzten Ausgabe war ich zunéchst
| skeptisch. Erst war es klebrig und da man es mit der Hand vermen-
 gen sollte, ziemlich pappig. Nachdem ich es am néchsten Tag rund
gewirkt und gehen gelassen habe, ist es schon aufgegangen - auch
beim Backen.

Anke Mayer
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Ich habe die Weizen-Ruch-

Weckle aus BROT 02/2020

gebacken. Da ich kein Ruchmehl

bekomme und meine Brote gerne mit
einem Anteil Vollkornmehl backe, habe ich
stattdessen 100 Gramm Dinkelvollkornmehl
und 250 Gramm Weizenmehl 1050 verwen-
det. AufZerdem nur 360 Gramm Wasser. Das
Ergebnis ist eine knusprige Kruste und

eine tolle wattige Krume mit schénem
Aroma.

Martina Rénker Das Tangzhong aus

der letzten Ausgabe

wandelte ich in eine
vegane Variante ab. Die
Milch habe ich durch

Ich habe Hellga aus BROT 02/2020 Haferdrink ersetzt, das

gebacken. Das Brot ist im Ofen super Ei weggelassen, dafiir

aufgegangen. In meinem Brot habe etwas Kokosjoghur't
ich nach dem Auffrischen einen Rest dazugegeben und die
Livieto Madre versenkt und deshalb die

Mehlmenge reduziert. Trotz der eben-

Butter durch vegane
Butter getauscht. Das

falls reduzierten Wassermenge ist das Brot ist weich und

Brot sehr weich geworden. Das habe ich lecker geworden.

Petra Schneidewind

mit Flohsamenschalen ausgeglichen.
Das Ergebnis hat mich iiberzeugt.
Sabine Dorn

Ich habe zwei Brote nachgebacken: Das Kiirbiskern-

Gewlrzbrot und die Dinkel-Goldmarie. Wenn ich ohne

Die Dinkel-Bagel aus der letzten Hefe und nur mit Sauerteig backe, bin ich meist skeptisch.
Ausgabe sind aufien schén knusprig : Diesmal waren meine Zweifel aber unbegriindet. Die Brote
und innen super fluffig geworden. sind geschmacklich sehr gelungen.
Und sie schmecken sehr lecker. . Janny Fronk :
Gaby Bindernagel

Das Tangzhong-Brot habe ich nur mit Dinkelmehl 630
gebacken. Der Teig lasst sich sehr gut verarbeiten und es ist
wirklich toll geworden. Die Dinkel-Goldmarie habe ich auch

probiert. Hier habe ich Ur-Dinkel und 160 Gramm geschrotete
Leinsamen verwendet, die ich mit 200 Milliliter kochendem
Wasser als Briihstiick iibergossen habe. Gebacken im Holz-
backrahmen ist auch das ein sehr schénes Brot geworden.
Karin Tessnow
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Fiir Kinis Brot aus BROT 02/2020 habe ich
Roggenmehl 1150 statt Champagnerroggen
genommen. Das Ergebnis schmeckt herrlich.
Elfi Ortlieb

Aus dem Rezept fiir Tangzhong habe ich
sehr leckere Milchbrotchen gebacken.

Dafiir habe ich den Teig nach Rezept
zubereitet und dann nicht mit 3 bis 5

Ich habe das Vollkorn-Orangen-Krusti

Kugeln gearbeitet, sondern 8 Kugeln aus der letzten Ausgabe gebacken. Die

geformt. Dann habe ich weiter nach Leinsamen hab ich als Ganzes rein-

Rezept gearbeitet, Kugeln ausgerollt
und gefaltet. Gebacken habe ich sie

gegeben, da meine Mihle dafiir nicht

geeignet ist. Statt Sesamol hab ich

nicht nebeneinander in einer Form, son- L R e

dern frei auf dem Blech.

hervorragend und die Krume ist richtig
Claudia Richter |

schon saftig geworden.

Tanja Minib

Ich habe das Dinkel Fix aus der letzten Ausgabe nachgebacken. Da ich keine
Flohsamenschalen hatte, habe ich stattdessen 100 Gramm geschroteten
Leinsamen genommen. Das Ergebnis ist sehr lecker geworden.

Sanja Blanke

Ich habe das Kiirbiskern-Gewlirzbrot aus BROT
2/2020 in ein Nussbrot abgewandelt und die
Gewlrze reduziert. Das Ergebnis war sehr le-
cker. Das Tangzhong stand ebenfalls auf meiner

Nachbackliste. Auch dieses Ergebnis kann sich
sehen lassen: Es ist optisch sehr schon, sehr
zart und fluffig. Noch dazu schmeckt es besser
als gekauftes Toastbrot.

Monika Wachter

Ich habe das Kirbiskern-Gewtlrzbrot aus
BROT 02/2020 abgewandelt und nur mit
10 Prozent Kiirbiskernen und ohne Brot-
gewlrz gebacken. Das Ergebnis kann sich
sehen lassen.

Alessandro Russo
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Bei Kinis Brot habe ich die zweite Ich habe das Tangzhong

Variante der Sauerteigfiihrung
gewahlt (Verhaltnis 1:2:2) und bin
gespannt auf den Anschnitt.
Claudia Eder

gemacht - es ist ein herrlich
siifdes Milchbrot geworden.
Leider hatte ich einige Prob-
t' leme mit den Garzeiten. Ich
habe sowohl die Stockgare
als auch die Stiickgare im
Gérautomaten bei 27 bis
29°C gemacht. Dennoch lag
meine Stockgare bei 4 Stun-
den und die Stlickgare bei

2 Stunden 40 Minuten. Laut
Rezept sollten beide bei

i

Raumtemperatur erfolgen.

© © 6000000000000 0000000000000000 0000

© 0000000000000 00000000000 00

Heidemarie Fiegl

Ich habe das Hellga aus
BROT 02/2020 gebacken.
Dazu habe ich Roggenvoll-

Das Kiirbiskerne-Gewtrzbrot aus
BROT 02/2020 ist einfach nur genial,
fluffig und kostlich.

Silvia Stollnberger

kornmehl fiir den Sauerteig
genommen und mit Lievito
Madre versduert. Aufserdem
habe ich ein Quellstiick aus
20 Gramm Leinsamenschrot
und 60 Milliliter Wasser
eingebaut. Es ist sehr luftig,
feucht und hat ein wun-
derbares Aroma. Ich habe
Hellga in einer Kastenform
gebacken, fiir meinen Ge-
schmack war der Teig etwas

zu feucht zum freischieben.

Rita Meyer

Die Butter-Laugencroissants aus der
aktuellen BROT sind geschmacklich
der Hit. Die gibt es bei mir in
Zukunft bestimmt haufiger.
Sylvia Westphal

. . @,
Die Weincracker aus der letzten ‘J
\
Ausgabe sind mal etwas ganz zg[c—' 8 Ihr habt Rezepte aus BROT nachgebacken?
anderes. Ein tolles Rezept, das ich Zeigt uns das Ergebnis und schreibt ein paar

. Zeilen dazu. Was hat Euch gefallen? Was nicht?
sicher nochmal machen werde. J

Einfach Mail an redaktion@brot-magazin.de.
Heike Lenz Wir freuen uns auf Eure Brote.
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Emmer
Triebmittel: Hefe, Natron
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 14-16 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 2 x 20 Minuten

Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur; 220°C

Schwaden: beim EinschielRen
\
Voaleiq

» 100 g Weizenmehl 550

» 100 g Wasser (kalt)

® 5 g Frischhefe

Die Frischhefe im Wasser
auflésen und mit dem Mehl
verrGhren. Uber Nacht etwa

10-12 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur gehen lassen.

a‘mmb ‘Q/ : __:Réz;épt‘&:__B_ﬂd: Silke Binte-Braun
» 100 g Zucchini

® 40 g Apfel (getrocknet) pid

29 i ZUCCHINI-BROICHEN
® 15 g Zitronensaft

Zucchini und Apfel raspeln,
getrocknete Apfel in kleine

Obwohl man es zunichst nicht vermuten wiirde, sind diese

Wiirfel schneiden. Mit Brotchen eine Siifdspeise. Die Zucchini sorgen fiir Saftigkeit und
Zitronensaft mischen und getrocknete Apfel verleihen eine fruchtige Note. Die weiche Kru-
~""  Uber Nacht abgedeckt im me macht die Brétchen schon pur zum Genuss, aber besonders
: Kuhlschrank stehen lassen. lecker sind sie auch mit herzhaften Autrichen oder Kése sowie
s als siuifder Begleiter zu Kaffee oder Kakao.
“Wauplleig*
® Vortei g Die Zutaten fiir den Hauptteig 2 Minuten auf langsamer Stufe vermischen,

danach 7 Minuten auf schnellerer Stufe auskneten. Den Teig rundwirken und

® Quellstick

» 300 g Weizenmehl 550

» 100 g Emmermehl Vollkorn

» 120 g Joghurt (Natur, stichfest)

in einer Schiissel abgedeckt bei Raumtemperatur 2 Stunden gehen lassen.

Im Anschluss den Teig mit der Hand noch einmal kurz kneten und
80 g schwere Stiicke abstechen. Jedes Teigstiick rundwirken, auf ein mit

P 15 g Kiirbiskernél Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Insgesamt entstehen zwei volle
» 10 g Zucker (braun) Backbleche.

» 10 g Salz

2 g Natron Die Brotchen 60 Minuten mit einem Tuch abgedeckt gehen lassen. An-

schliefSend mit Wasser einpinseln oder einsprithen und mit einem Hauch
Zum Bestreuen )
Zimt und Zucker bestreuen.

» Zimt
B Zucker Die Backbleche bei 220°C nacheinander in den gut vorgeheizten Ofen schie-
* Ergibt 12 Stick ben und die Brétchen jeweils 20 Minuten backen. Gleich zu Beginn schwaden.
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Dieses einfache vegane Pesto hat auch schon Nicht-Veganer
liberzeugt. Das Geheimnis des leckeren Aromas sind gerdstete

Walniisse. Damit eignet sich das Pesto nicht nur zu Pasta, Penne

und Co., sondern auch hervorragend als nussig-kréftiger Brot-
aufstrich.

Die Blétter von den Basilikumsténgeln abzupfen. Die Walniisse in einer
trockenen Pfanne anrosten und danach zusammen mit den griinen Basili-
kumstédngeln und der Knoblauchzehe in einer Kiichenmaschine hacken.

Die Basilikumblatter und 55 g des Olivendls ebenfalls in die Kiichen-
maschine geben und weiter hacken, bis alles gleichméf3ig fein ist.

Das restliche Olivenol portionsweise hinzugeben, bis eine homogene
Masse entsteht. Mit einer Prise Salz, etwas Pfeffer und dem Zitronensaft

abschmecken.

Das fertige Pesto vor dem Servieren zugedeckt im Kiihlschrank fiir etwa
1 Stunde durchziehen lassen.

53

Rezept & Bild:
r@ @essenmitgefuehl

g www.essen-mit-gefuehl.de

(D) /essenmitgefuehl

WAINUSS-PESID

Z b

125 g Walnusse

110 g Olivenal

60 g Basilikum (frisch)
12 g Zitronensaft

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

(Tipp )

Sollte etwas Ubrigbleiben, Rann man
das Pesto in ein Glas mit Schraubdeckel
fullen und mit Olivendl auffillen, bis
alles bedeckt ist. So hélt es sich im
Kuhlschrank etwa 1-2 Wochen.



Dieser einfach nachzubackende Kranz aus Einkorn schmeckt ganz leicht siifdlich und ist daher
sowohl fiir herzhafte als auch fiir siifde Beldge und Aufstriche hervorragend geeignet. Die ange-
gebene Menge ist ausreichend fiir zwei Kranzkuchen-Formen von je rund 600 g. Alternativ kann
man das Brot auch in einem Holzbackrahmen oder einer Kastenform backen.

275 g Einkornmehl
135 g Wasser (warm)
90 g Anstellgut

Die Zutaten in eine Schiissel
fallen und griindlich mitei-
nander verriithren. Danach
abgedeckt fir 3 Stunden bei
Raumtemperatur fermentieren
lassen.

Sauerteig

1.000 g Einkornmehl
750 g Wasser

23 g Salz

1 g Frischhefe

Rezept & Bild:
Doris Schmidtutz-Dempewolf

Getreide: Einkorn
Triebmittel: Hefe, Sauerteig
Teigkonsistenz: weich

Zeit gesamt: 17,5-20,5 Stunden
Zeit am Backtag:  4-5 Stunden

Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 240°C

Schwaden: nein
\

— ﬁ
Schwierigkeitsgrad: ) AgAe

Die Zutaten 10-15 Minuten auf langsamer Stufe verkneten. Danach den
Teig mit nassen Handen in eine Schiissel geben und abgedeckt bei Raumtem-
peratur ruhen lassen.

Nach 30 Minuten einmal dehnen und falten. Im Anschluss fiir 10-12 Stun-
den in den Kiihlschrank stellen.

Am Backtag den Teig in zwei gefettete Kranzformen fiillen und abgedeckt
3-4 Stunden bei Raumtemperatur zu Gare stellen.

Rechtzeitig den Ofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen. In den Ofen
einschiefden und 45 Minuten backen.
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Dieses rustikale Weizenmischbrot bekommt durch Bier eine
leicht herbe Note, wodurch es der perfekte Begleiter zu einer
ziinftigen Brotzeit ist. Mit wiirzigem Schinken, kréaftigem Kése
oder auch einfach nur pur mit Butter und einer Prise Salz ist es
ein leckeres Brot fiir viele Anlédsse.

Fiir den Hauptteig alle Zutaten 4 Minuten auf langsamer Stufe mischen
und 6-8 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Der Teig sollte schon glatt sein.
Wenn das nicht der Fall ist, noch etwas weiter kneten.

Den fertigen Teig mindestens 2 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur ru-
hen lassen. Nach 60 Minuten einmal dehnen und falten. Da der Teig eine hohe
Teigausbeute hat, sollte man ihn am besten mit nassen Handen bearbeiten.

Anschliefdend den Teig dritteln, locker rund- und danach langformen. An-
feuchten und in Roggenschrot driicken. Mit dem Schluss nach unten in eine
kleine Kastenform setzen (etwa 18 cm). Abgedeckt tiber Nacht (10-12 Stunden)
im Kihlschrank zur Gare stellen.

Am Backtag den Ofen (am besten mit einem Pizzastein) auf 240°C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Wenn der Ofen heif? ist, die Brote rautenférmig ein-
schneiden, in den Ofen stellen und gut schwaden.

Nach 10 Minuten Temperatur auf 180°C zurlickdrehen und fiir weitere
45-50 Minuten backen.

———— —
e —

)

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:
Teigkonsistenz:
Zeit gesamt: 25,5-27,5 Stunden

Zeit am Backtag: 1,5 Stunden ’
Backzeit: 55-60 Minuten
‘d
e

Weizen, Roggen

Hefe, Sauerteig "

sehr weich

240°C

Backtemperatur: 180°C
nach 10 Minuten

beim EinschieRen

Starttemperatur:

Schwaden:

Rezept & Bilder: Jorg Schmid ‘
. und Johannes Hirth i 1
' r@ '@_there’él_wildbakers

K /WildBakers -

L www.wilbakers.de
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100 g Weizenmehl 550

100 g Bier (empfohlen
Wildbakers Brotbrau)

10 g Anstellgut

Fiir den Sauerteig alle Zutaten
in eine Schussel geben und

gut vermischen. Das Bier sollte
etwa 35°C warm sein. Den Sau-
erteig abdecken und an einem
warmen Ort mindestens 12
Stunden reifen lassen. Zum Bei-
spiel in einer Decke eingewickelt
in der Ndahe einer Heizung.

65 g Roggenkorner (gepufft)

65 g Bier (empfohlen
Wildbakers Brotbrau)

Fiur das Quellsttick die Roggen-
kérner mit dem Bier tibergiefRen
und vermischen. Mindestens 2
Stunden abgedeckt bei Raum-
temperatur quellen lassen.
Optimal ist es, das Quellstiick
am Vortag anzusetzen.

500 g Weizenmehl 550
65 g Roggenmehl 1150
530 g Wasser

55 g Biertreber

14 g Salz

6 g Frischhefe

Roggenschrot (mittelfein)

*Ergibt 2 Brote zu je 500 g




Es war einmal, es war keinmal... So beginnen armenische Marchen. Marchenhaft kostlich ist
auch das Gebick Choereg, das ganz typisch armenisch ist, obwohl man es in Armenien selbst
kaum findet. Aber das ist eine lange Geschichte.

Text & Bilder:
Ruth Ndouop-Kalajian




Ein Brot
und el




rmenien ist ein kleiner Staat- etwa so

grof? wie Brandenburg. Am sudlichen

Rand des Kaukasus’ ist er umgeben
von der Tiirkei im Westen und Aserbaidschan
im Osten, Georgien und Russland im Norden
sowie dem Iran im Stiden. Knapp drei Milli-
onen Menschen leben in diesem gebirgigen
,Land der Steine“.

Steine und Felsen prégen die Landschaft, sind
auch das Material, aus dem die unzéhligen Kir-
chen gebaut sind. Durch spezielle Bautechni-
ken liberstanden sie tiber Jahrhunderte sowohl
die haufig vorkommenden Erdbeben als auch
Invasionen angrenzender Grofd3reiche. Mon-
golen, Seldschuken, Osmanen, Perser, Russen,
Sowjets - sie alle wollten sich den Landstrich
aneignen. Und doch bewahrten die Armenier
immer ihre kulturelle wie religiose Identitat.

=

Am Straflenrand bieten Familien selbstangebautes und
handgemachtes an - von Honig iiber Pfirsiche bis zu Niissen,
Krautern und getrockneten Friichten

Die Armenisch-Apostolische Kirche war seit ihrer Griindung im
Jahr 301 die erste christliche Staatskirche. Auch nach 70 Jahren
Sowjetkommunismus ist ihre Kraft ungebrochen




In Deutschland ist Armenien wenig bekannt,
doch hat es sich touristisch mittlerweile
einen Ruf als Geheimtipp erworben. Wer sich
fiir Kulturgeschichte, uralte Kirchen, aber
auch grandiose Natur interessiert, kommt in
Armenien auf alle Kosten.

Im humoristischen Bereich ist die ehemalige Sow-
jetrepublik allerdings durch das legendére ,Radio
Eriwan“ bekannt. Die Witze folgen immer dem
selben Muster: Frage an Radio Eriwan: ,,Stimmt es,
dass in unserem grofdten Industrieunternehmen
am Ort Vetternwirtschaft herrscht?“ Antwort: ,Im
Prinzip nein. Die drei leitenden Manner sind nicht Der Klassiker in jedem Restaurant ist das traditionelle Gericht Khorovats
Vettern, sondern Briider.“

Moskau einen Luxus-Wagen gewonnen hat?“ Antwort: ,Im Prin-
Oder auch: Frage an Radio Eriwan: ,,Stimmt  zip ja. Aber erstens war es nicht Grigori Grigoriewitsch Grigoriew,
es, dass Grigori Grigoriewitsch Grigo- sondern Wassili Wassiljewitsch Wassiljew. Zweitens war es
riew bei der Allunions-Meisterschaft in nicht bei der Allunions-Meisterschaft in Moskau, sondern beim

Der Berg Ararat mit seinen zwei Gipfeln - hier von der
Hauptstadt Eriwan aus zu sehen - ist das Nationalsymbol
Armeniens. Der Legende nach strandete dort Noahs Arche.
Heute liegt der Berg im Osten der Tiirkei
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Bild: Marc Stephan

ANE AR AR ARSI

Das Kloster Khor Virap in der trocken-heifden Ararat-Ebene ist Tourismusmagnet und Pilgerort. Hier wurde der
Begriinder der Armenisch-Apostolischen Kirche, Gregor der Erleuchter, zundchst gefangen gehalten. Es gelang ihm,
den kranken Koénig Trdat zu heilen. Aus Dankbarkeit bekehrte Trdat sich zum Christentum, das er im Jahr 301 zur
Staatsreligion erhob - wenige Jahre, bevor Rom christlich wurde

W L L L A A

Kolchos-Sportfest in Gamsatschiman.
Drittens war es kein Luxus-Auto, sondern
ein Fahrrad. Und viertens hat er es nicht
gewonnen, sondern es wurde ihm geklaut.“

Reisende erleben ein Land, das nach der
,2Samtenen Revolution“ im Jahr 2018 ver-
sucht, sich von Korruption und Vettern-
wirtschaft zu befreien. Straflen und Hotels
werden gebaut, um die Tourismusziele gut
erreichen zu konnen: alte Kirchen und Rui-
nen, archédologische Funde wie die 6.000 Jah-
re alten Relikte des Weinanbaus, grandiose
Landschaften zum Wandern.

Man st6f3t auf enorme Gastfreundschaft, die
sich in personlichen Einladungen bei Einhei-
mischen zeigt. Der Tisch fiillt sich in wenigen
Minuten wie beim , Tischlein deck dich“. Brot
und Kése kommen als Erstes, gefolgt von
Tomaten und Gurken, Joghurt, Honig, getrock-
neten Friichten, Wurst, Kuchen, Siifsigkeiten
und Kaffee. ,Der Gast ist ein Geschenk Gottes®,
so heifdt es hier. Und so wird er behandelt.

Im September, der Ernte- und angenehms-
ten Reisezeit, zeigt sich Armenien von seiner
grofdziigigen Seite. Aprikosen, Pfirsiche,
Weintrauben, Tomaten, Gurken, Melonen,
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Walniisse, Apfel, Birnen, Kartoffeln, Kohl,
Honig - alles schmeckt aromatisch und nach
Hochlandsonne. Am Strafdenrand verkaufen
Familien ihre Produkte zu moderaten Preisen.

Armeniens Wahrzeichen ist ein Berg, der gar
nicht in der Republik Armenien liegt: der Ara-
rat mit seinen zwei Gipfeln, dem 5.165 Meter
hohen , Grof3en Masis“ und dem 3.935 Meter
hohen ,Kleinen Masis". Sie liegen nicht weit
hinter der Grenze, im Osten der Tirkei. Hier
erstreckte sich seit vorchristlichen Zeiten das
Kernsiedlungsgebiet des armenischen Volkes.

Alte Kirchenruinen zeugen von der fri-

hen christlich-armenischen Besiedlung
Anatoliens. Die Region der Republik
Armenien dagegen war zunéchst Teil des
russischen Zarenreichs und wurde nach
kurzer Unabhéngigkeit 1921 Sowjetrepublik.
Das Jahr 1915 kennzeichnet mit dem Voélker-
mord an 1,5 Millionen Menschen auf dem
Gebiet der heutigen Osttilirkei eine Zasur in
der armenischen Geschichte.

Die Uberlebenden zerstreuten sich in alle
Welt und mit ihnen auch ihre Religion, Kultur
und Rezepte. Eines davon ist Choereg. So

wie der Berg ist auch Choereg auf3erhalb
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der armenischen Grenze zu finden. Denn in
Armenien selbst wohnen etwa drei Millionen
Armenierinnen und Armenier. Aber noch viel
mehr, geschitzt etwa sieben Millionen, leben
in aller Welt, hauptséchlich in Russland, den
USA, Israel, Tiirkei, Syrien und Libanon, Iran,
Australien, Frankreich, Kanada, Brasilien,
Argentinien und nicht zuletzt in Deutschland.

Sie sind mehrheitlich die Nachfahren der
Uberlebenden des Volkermords, die Zuflucht in
allen Ecken der Welt fanden und dort lebhaft
ihre Gemeinschaften pflegen. Zu Ostern wird
traditionell Choereg gebacken. Jede Familie hat
ihr eigenes liberliefertes Rezept. Zutaten wie
Mahlab sind mittlerweile einfach zu bekom-
men in turkischen oder arabischen Super-
markten beziehungsweise libers Internet.

Den ganzen Tag lang wird der Teig zubereitet,
liebevoll geknetet und ruhen gelassen. Wie
in alten Tagen driicken die Frauen mit der
Handkante ein Kreuz hinein, bevor er zum
Gehen mit einem Tuch abgedeckt wird. Das
Gelingen des Gebéacks wird schliefdlich nicht
dem Zufall tiberlassen, sondern unter gottli-
chen Schutz gestellt.

Weich muss der Teig sein, ,wie ein Ohr-
lappchen® — so haben es die Grof3miitter
uberliefert. Schon beim Gehen entfaltet er
einen Duft, der einem das Wasser im Mund
zusammenlaufen ldsst. Verantwortlich dafiir
ist das Gewlirz Mahlab, der gemahlene Kern
der Steinweichsel-Kirsche.

Leicht sufslich-nussig ist das Aroma, das vielen
orientalischen Siif3gebacken eine spezielle
Note verleiht. Ist der Teig aufgegangen, erhalt
er seine typische Form. Er wird in gleich grof2e
Stiicke geteilt. Jedes Stiick wiederum in drei
Strénge, die zu einem Laib geflochten werden.
In der stark vom Christentum geprégten arme-
nischen Kultur vereinen sie damit die heilige
Dreifaltigkeit - Gott, Sohn und Heiliger Geist.

Die fertigen Laibe diirfen dann noch einmal
ruhen. Im letzten Arbeitsgang werden sie
mit verquirltem Ei bepinselt - das gibt die
schone goldbraune Farbe beim Backen - und
mit Sesam oder Schwarzkiimmelsamen
bestreut. Ein Genuss lauwarm aus dem
Backofen, aber auch zum Osterfriithstiick
oder Nachmittagskaffee.

-7 Choereg ist das klassische

:  armenische Ostergebiick,

- auch wenn man es im Land
selbst kaum findet

Zu Erntesaison bietet die Landschaft Armeniens
Friichte von fantastischem Aroma. Schon die Apfelbliite
ist in manchem Ort ein Spektakel

61



&7 Oster- Spezial




Vor allem in der Diaspora wird die armenische Tradition des Ostergebédcks Choereg gepflegt. Um
es herzustellen, trifft man sich und verbringt Zeit um den Teig herum. Am Ende geniefien alle
gemeinsam das kostliche Weifsbrot mit dem speziellen Aroma, das ihm das Gewiirz Mahlab ver-
leiht. Choereg kann man zum Friihstilick mit Butter, Marmelade oder Ostereiern geniefden. Ebenso
kostlich schmeckt es zum Nachmittagskaffee.

r'I,‘

Alle Zutaten miteinander vermischen und 10-15 Minuten langsam kneten.
Der Teig sollte leicht klebrig sein und die Konsistenz eines weichen Ohrlapp-
chens haben.

Den Teig abgedeckt in einer Schiissel bei Raumtemperatur etwa 2 Stunden
ruhen lassen. Zwischendurch ein- bis zweimal kraftig dehnen und falten.

Den Teig in 16 Stiicke teilen und formen. Jedes Teil noch einmal in

drei Strénge aufteilen. Traditionell werden kleine Laibe aus je drei Stran-
gen geflochten. Man kann aber auch kleine Rundstiicke formen oder einen
Teigstrang zu einer Schnecke aufdrehen. Die fertigen Teiglinge auf ein Back-
blech setzen.

Die Teiglinge nochmals 15 Minuten ruhen lassen. Mit verquirltem Ei be-
streichen und mit Schwarzkiimmel oder Sesam bestreuen.

Bei 180°C Ober-/Unterhitze im gut vorgeheizten Backofen mit Dampf etwa
20-25 Minuten goldbraun backen.

MAHLAB

Mahlab wird vor allem in der orientalischen Kiiche gerne fiir Gebadck verwendet. Es

hat ein leicht nussig-siiBes Aroma und verleiht einen unnachahmlichen und typischen
Geschmack. Man findet es in arabischen, manchmal auch in tiirkischen Lebensmittelge-
schaften als hellbraunes Pulver. Mahlab ist der gemahlene Kern der Steinweichselkirsche
(Prunus mahaleb). Es ist aufgrund des hohen Fettgehalts nicht sehr lange haltbar.

Schwierigkeitsgrad: 0 9AY
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich

wie ein Ohrlappchen
Zeit gesamt: 3-4 Stunden
Zeit am Backtag:  3-4 Stunden
Backzeit: 20-25 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden:  Beim EinschiefRen,

4\9 nach 10 Minuten abloﬁ

Rezept & Bilder:
Ruth Ndouop-Kalajian

Uoafeiq

» 1.000 g Weizenmehl 550

® 270 g Milch

® 125 g Zucker

® 21 g Frischhefe

Die Zutaten grindlich vermischen
und abgedeckt 20 Minuten bei
Raumtemperatur gehen lassen.

®e
.

.
.
.

H ° Ll

P Vorteig

® 3 Eier

® 125 g geschmolzene Butter

® 1 EL Vanilleextrakt

» 1-2 EL Mahlab

Zum Bestreichen

P1Ei

® Schwarzkiimmel- oder
Sesamkérner
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7 Oster- Spezial

Schwierigkeitsgrad:

Getreide:
Triebmittel:
Teigkonsistenz:
Zeit gesamt:

Zeit am Backtag:

Backzeit:
Starttemperatur:

Backtemperatur:

kv

Weizen
Hefe
mittelfest
7 Stunden
7 Stunden
30 Minuten
210°C
190°C

beim EinschieRen

Schwaden:




ANILLEZOPF

Ein fluffig stiflicher Zopf darf bei einem Osterbrunch nicht fehlen. Wie wére es mal mit einem, der
mit einer leichten Vanillenote aufwartet? Durch die Zugabe von etwas Joghurt wird er schoén fluffig,
Marzipan im Teig und Mandelbldttchen obendrauf runden das Vanillearoma perfekt ab. Der Zopf

schmeckt am besten mit etwas Butter oder einfach nur pur.

Das Mark aus der halben Vanilleschote kratzen, das Marzipan in kleine
Stlickchen schneiden und zusammen mit den anderen Zutaten, aufder der
Butter, 4 Minuten langsam mischen und dann 6 Minuten auf schnellerer Stufe
verkneten. Die Butter in Stiickchen dazugeben und weitere 5 Minuten verkneten.

Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 4 Stunden gehen lassen. Nach
2 Stunden dehnen und falten.

Den Teig in finf Teile teilen, rund formen und kurz entspannen lassen.
Danach in etwa 45 Zentimeter lange Strénge rollen. Einen flachen Fiinfstrang-
Zopf flechten. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und abgedeckt
45-60 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 210°C vorheizen und den Zopf mit ver-
quirltem Ei bestreichen. Wenn der Ofen 210°C erreicht hat (nach etwa 20-30
Minuten), den Zopf nochmal mit Ei bestreichen und mit Mandelblédttchen
bestreuen. Die Temperatur auf 190°C reduzieren und 30 Minuten backen.

Veis-2uladen

» 500 g Weizenmehl 550
® 150 g Joghurt (Natur)
® 120 g Milch (lauwarm)
® 80 g Butter (kalt)

® 60 g Vanillezucker @
® 40 g Marzipan .
P 8 g Frischhefe

» 6 g Salz

P1Ei

® 1/2 Vanilleschote

Zum Bestreuen
P1Ei
® Mandelbléttchen
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Die Karotten samt
Schale grob raspeln und zu-
sammen mit Mehl, Trocken-
hefe, Salz und Haferflocken
griindlich vermischen.

Den Karottensaft leicht
erwdrmen (maximal 40°C) und
zusammen mit dem Honig zu
den trockenen Zutaten geben.

Alles 10 Minuten auf schnellerer
Stufe verkneten und anschliefRend
flir 8-10 Stunden bei Raumtempera-
tur abgedeckt ruhen lassen.

Anschliefdend den Teigling
vorsichtig in eine langliche Form
bringen und in eine bemehlte
Kastenform legen. Darin nochmals
2 Stunden reifen lassen.

Das Brot in den auf 220°C Umluft
vorgeheizten Backofen geben und die
Temperatur sofort auf 190°C Um-

luft reduzieren. 40 Minuten backen,
danach herausholen und vor dem
ersten Anschnitt eine halbe Stunde
abkihlen lassen.
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Schwierigkeitsgrad: ~ WYSIT

Schwaden:
\_

Dieser leckere Karottentoast ist ein
schnelles, unkompliziertes Brot, das sich
besonders gut fiir Backanfénger/innen
eignet. Da es mit wenig Aufwand zubereitet
wird, kann man es gut am Vortag vorbereiten
und benétigt kaum Zeit am eigentlichen
Backtag. Die Karotten verleihen ihm eine
angenehm siifde Note, weshalb es sowohl mit
4' “ sliffen als auch herzhaften Beldgen harmoniert.

500 g Dinkelmehl 630
200 g Karottensaft
30 g Haferflocken

10 g Honig

10 g Salz

3 g Trockenhefe

2 Karotten

Rezept & Bild: Stefanie Isabella Wenzel
r@ @lebkuchennest
/www.lebkuchennest.de/

Q www.lebRuchennest.denest.de

Getreide: Dinkel
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich

Zeit gesamt: 11-13 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5-4 Stunden

Backzeit: 40 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 190°C

beim EinschieRen
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 14-16 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C

Schwaden: nein

ie Karottenhéschen wurde nur Karottensaft als Schiittfliis-
i ) / ;/ v - sigkeit verwendet. So bekommt er seine orangene Farbe und das gewisse
o J . alfomatlsche Etwas. Eine lange Gare und ein Topping aus Sesam, Mohn oder
- ' Chiasamen gibt noch zusatzhch ‘Geschmack und Biss.

- Beim Teig fii



Von den 18 Teilen neun Teile zu Tropfen formen und von der spitzen
Seite her ldngs mit einer Teigkarte zu etwa zwei Dritteln durchschneiden.
Das wird spéter der Kopf mit Ohren und dem Gesicht der Héschen. Die
anderen neun Teile jeweils etwa 30 Zentimeter lang ausrollen und zu
zwei Dritteln aufrollen. Daraus entsteht der Hasenkorper.

Alle Zutaten 4 Minuten langsam und danach 4 Minuten auf schnellerer Stu-
fe zu einem Teig verkneten. Abgedeckt bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

Den Teig nach 2 Stunden dehnen und falten sowie weitere 10-12 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig in 18 Teile teilen, alle rund schleifen und kurz entspannen lassen.

R . . . Nun den Kopfteil auf den nicht

Die Haschen formen und auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech aufgerollten Teil des Kérpers setzen
abgedeckt 45 Minuten gehen lassen. und etwas festdriicken. Auf einem
flachen Teller etwas Sesam und

. . . . . _ Mohn oder Chiasamen ausstreuen.
Im vorgeheizten Ofen bei 220°C Ober-/Unterhitze 20 Minuten backen. Die Hischen mit Wasser bestreichen

und in der Mischung tunken.

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
r@ @little_Ritchen_and_more

Veis-2ulades,

» 470 g Ruchmehl

» 30 g Roggenschrot Vollkorn
(alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

®» 330 g Karottensaft
» 10 g Salz
® 1 g Frischhefe

Zum Bestreuen
» Sesam
» Mohn (alternativ Chiasamen)
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Die Tradition der Karfreitagsbrétchen stammt aus Grof3britannien. Dort werden sie wegen ihrer
typischen kreuzférmigen Verzierung auch Hot-Cross-Buns genannt. Sie sind der wohl fluffigste
Beweis, dass Zimt und Schokolade nicht nur in der Weihnachtszeit schmecken. Neben dem
klassischen Osterzopf bringen sie Abwechslung in den Osterbrunch.

@ Butter und Milch behutsam erhitzen, bis die Butter geschmolzen ist und ' M-zwmteh/*

die Hefe zusammen mit dem Zucker darin auflésen. Die Temperatur darf
nicht Gber 40°C steigen, sondern sollte deutlich darunter bleiben. Alles in eine 450 g Weizenmehl
Riihrschiissel geben. 200 g Milch

_ . o ) ) ) 100 g Zartbitterkuvertire
@ Anschliefdend das Mehl einsieben und Zimt, Ei sowie Salz dazu geben,

50 g Butter
um alles griindlich fiir mindestens 5 Minuten auf schnellerer Stufe zu einem 9
o . 50 g Zucker
geschmeidigen Teig zu verkneten. ;
10 g Frischhefe
(@) In der Zwischenzeit die Zartbitterkuvertiire in kleine Stiickchen hacken 1Ei
und diese zum Schluss ebenfalls vorsichtig unter den Teig mengen. 19 Zimt
19 Salz

@ Den Teig zu einer Kugel formen und in der Rithrschiissel abgedeckt
bei Raumtemperatur fiir 2-2,5 Stunden gehen lassen, bis er sein Volumen

verdoppelt hat. M
@ Den Teig in acht gleichgrofe Stiicke teilen und anschlieffend zu Kugeln W&t@

formen. 80 g Mehl
45 g Wasser
@ Eine Auflaufform mit Backpapier auslegen und die Kugeln mit etwas 12 g Ahornsirup

Abstand hineinsetzen. Anschliefdend noch einmal 1 Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Mehlpaste das Mehl mit Wasser und Ahornsi- 50 g Ahornsirup
rup zu einer dickfliissigen Creme vermischen und in eine Spritztiille fiillen.

@ Den Backofen rechtzeitig auf 175°C Umluft vorheizen und die Teigroh- *Ergibt 8 Brotchen
linge kurz vor dem Einschief3en in den Ofen kreuzweise mit der Mehlpaste
garnieren.
Rezept & Bilder:
@ Die Karfreitagsbrotchen in den Ofen schieben und fiir 20 Minuten backen. Stefanie Isabella Wenzel
r@ @lebkuchennest

@ Danach direkt mit Ahornsirup bepinseln, solange die Brotchen noch n /www.lebkuchennest.de
heif? sind. # [ www.lebkuchennest.de

B i |
Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 4-4.5 Stunden

Zeit am Backtag: 4-4,5 Stunden
Backzeit: 20 Minuten

Starttemperatur: 175°C

Backtemperatur:

Schwaden:
\




Pistazien kennen die meisten vor allem gesalzen als Snack oder als siif3e Eiscreme. Hier im Brétchen-
teig verstecken sich die griinen Kerne als kleine Uberraschung beim Reinbeif3en. Die reichhaltigen
Inhaltsstoffe und die satt griine Farbe, kombiniert mit ihrem stif3lich-mandelartigen Geschmack,
machen sie zum idealen Begleiter zu Weichkése, Schinken, Butter, Honig oder Fruchtaufstrichen.

200 g Weizenmehl 550
200 g Wasser (kalt)
1 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser auflésen,
zusammen mit dem Mehl

gut vermischen und fur

12-18 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Vorteig

400 g Weizenmehl 550

200 g Wasser

15 g Nussél (nach Geschmack)
12 g Salz

5 g Frischhefe

40-50 g Pistazienkerne
(9ehackt)

*Ergibt 10 Weckle

— —_—
Schwierigkeitsgrad: Ak
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 19-26 Stunden
Zeit am Backtag:  7-8 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 225°C
Backtemperatur: 225°C
Schwaden:  beim EinschieRen,

J;nach 10 Minuten ablassen

\

Die Hefe mit 175 g des Wassers verrithren. Dann mit den anderen Zutaten
- aufder dem restlichen Wasser (25 g), dann Ol und dem Salz - fiir 3 Minuten
auf langsamer Stufe vermischen und fiir weitere 3 Minuten auf schnellerer
Stufe zu einem Teig kneten. Abgedeckt 1 Stunde bei Raumtemperatur ruhen
lassen.

Das Salz im restlichen Wasser auflésen und zum Teig dazugeben. Das Ol
zufligen und rund 3 Minuten bei schnellerer Geschwindigkeit zu einem ge-
schmeidigen Teig auskneten.

In einer gut gedlten Teigwanne oder Schiissel den Teig abgedeckt bei
Raumtemperatur fiir weitere 4-5 Stunden reifen lassen.

Teiglinge zu jeweils 100 g abstechen, kurz entspannen lassen und zu Kugeln
wirken. Dann nochmals 15-20 Minuten entspannen lassen und danach vorsich-
tig platt driicken. Die Pistazien in den Teig einarbeiten und langliche Brétchen
(Weckle) formen. 45-60 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur zur Gare stellen

Die Weckle mit Dunst gut bemehlen, mit einer grofden Schere oder einem
scharfen Messer mehrfach der Breite nach kraftig einschneiden. Die Teiglinge
bei 225°C in den vorgeheizten Ofen geben und bei Heifdluft unter Schwaden
30 Minuten lang backen.

Nach 10 Minuten Backzeit den Schwaden ablassen.

v
]

Rezept & Bild: Gerda Géttling
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Backen Sie Ihr Brot
mit unseren

g e |
werTIIgn@ZgTajené

Bioland

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

- Qualitatsmehle aus
Weizen, Dinkel und Roggen
- Brotbackmischungen
- Dinkelprodukte \
e
- Backzutaten d\gos‘e““
Ners?™ o eur®
- Backkurse ok
Schwaderloch 9
72336 Balingen
07433/3295
¢ www.mehlkaufen.de

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

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

MailANDER
S YMUHLE

2

Horbacher Muhle

Horbacher Miihle
Prod. u. Handels GmbH

Oberhorbacher Str. 25
53819 Neunkirchen-Seelscheid

Telefon: 02247 /300 102

Mail: shop@horbacher-muehle.de
www.horbacher-muehle.de

Unser Miihlenladen
fiir Genussentdecker

Heimatsmiihle 1
73433 Aalen
Telefon07361/9151-64
9 www.heimatsmuehle.com

BIO MUHLE EILING
Méhnestral3e 98
59581 Warstein

shop@biomuehle-eiling.de
www.bio-muehle-eiling.de

|1
. u
SPIELBERGER
Mihle' @@
Beste Biomehle in groBer
Vielfalt finden Sie im
- Bioladen
 In unserem Miihlenladen
+ In unserem Onlineshop
Mehr unter spielberger.de
Spielberger GmbH, 74336 Brackenheim,
+49 (0) 7135 - 98 15-51

b

Langer Miihle Atzenbrugg

Mehle und alles rund ums Backen!

Aug Tradition gut

Frankischer Griinkern, regionale Mehle
und Backmischungen ohne kiinstliche
Zusatzstoffe online einkaufen unter
www.zimmermann-muehle.de

Zimmermann-Muhile

‘ 1, SR8 Riedm
— Y00 3781999 50

Gesunde
Mﬂhlenproduldce,
frisch aus dem
Schwarzwald!

79848 Bonndorf T.07703-318
www.blattert-muehle.de

/‘g,/
&
Rosenfellner

Egerweg 30 - 86753 Mattingen = \Mllhli
Tel.: 09083/208 - Fax: 920208 '8

QJonath

Donath-Miihle. Bio seit 1925.
DorfstraBe 9
86825 Bad Worishofen-Stockheim
Telefon 08247/2112
www. donath-muehle.de

Online shoppen:
mailaender-muehle.de
Alle Muhlenprodukte auch in BIO

Besondere Spezialitdt
Gelbweizenmehl

A-3352 St. Peter in der Au

An der Bahn 9

Tel. +43 (0)7477 / 42343-80

E-Mail: muehlenladen@rosenfellner.at

www.rosenfellner.at

Telefon +43 2275 5273
SchubertstraBe 15
3452 Atzenbrugg

Osterreich




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.

Steffen und Sabrina,
Wahlmiinchner/in

Hunt hat in und seit 2011 mit
seinem Buch ,Essen

fir die Zukunft“ 80 Rezepte
zusammengetragen, die pflanz-
lich, abfallfrei und
klimaschonend sind

Tom

ihrem eigenen Blog
~Feed me up before
you go-go“ unter-

wegs, geben ihre Er-

fahrungen rund um

und liegt damit genau das Thema Genuss
im Trend. Ihm ist dabei

aber auch der Genuss

Essen
fur di
Zu

weiter. Es wird ge-

kocht, gebacken, ge-

beim Essen besonders mixt — und natiirlich

wichtig. Zudem gibt er werden Rezepte entwickelt, die sie fleiRig auf ihrem
Tipps, wie Abfall ver- Blog teilen. Da Sabrina Vegetarierin ist und Steffen
mieden und nachhaltige leidenschaftlich gerne Burger und Co. isst, gibt es

Landwirtschaft unter- sowohl fleischhaltige als auch fleischlose Gerichte

stiitzt werden kénnen. zu entdecken. Und auch auf Reisen, beispielsweise

it Do) Resentens Der abgedruckte Saison- nach Israel, Serbien oder Tschechien, nehmen die
ettt kalender fiir Obst und beiden ihre Leserinnen und Leser mit.

Gemise zeigt, wann

welches Produkt Saison hat - so ist regi- [ www/feedmeupbeforeyougogo de

onales Einkaufen noch einfacher. () @feedmeupbeforeyougogo

n /feedmeupbeforeyougogo
Tom Hunt

Essen fiir die Zukunft @ feedmeupbeforeyougogo.de
240 Seiten
978-3-8321-9981-4
€36,~

Jens Kleinschmidt ist Blogger und isst gerne. Burger, Fisch, Internationales
und natirlich auch Brot. Aufgewachsen in Diisseldorf und inzwischen

in der Pfalz lebend, prasentiert der 35-Jahrige auf seinem Blog klassisch
rustikale Laibe, ansprechende Baguettes oder gemiisige Focaccia mit leicht
nachbackbaren Rezepten. Kleinschmidt schreibt iiber sich selbst: ,Im Jahre
2008 habe ich angefangen, meinen WordPress-Blog mit fotografiertem Es-
sen zu bestlicken, weil ich nicht wusste was ich anderes darauf veroffentli-
chen sollte. Ich habe bis heute durchgehalten und mit den Jahren nicht nur

meinen Blog an sich, sondern auch meine Koch-Skills weiterentwickelt.“
Und davon profitieren nun alle seine Leserinnen und Leser. Hier finden sich
viele leckere Anregungen. Und als Besonderheit gibt es die Rubrik ,Supper
Club“. Hier haben Menschen die Mdglichkeit, sich um die Teilnahme an
einem kulinarischen Abend in Kleinschmidts Wohnzimmer zu bewerben.
Bis zu 10 Personen konnen sich personlich ein Bild von den Koch- und

Backkiinsten des Wahl-Schifferstéddters machen.

] www.gekleckert.de




Auf ihrem Instagram-Account @bio_brot_co zeigt die 30-Jahrige Yvonne die
Ergebnisse ihres Hobbys: Brotbacken. Mal frische Brétchen, mal ein kréftiger
Laib und dazwischen leckere Spezialitdten wie Croissants und anderes fei-
nes Geback - hier gibt es viel zu entdecken. Wie der Instagram-Name schon
vermuten lasst, backt Yvonne ausschliefdlich mit Bio-Zutaten und legt Wert

auf regionale Produkte.

(&) @bio_brot_co

Rafael Pranschke
Clever kombinieren

192 Seiten
978-3-948525-01-9
€ 29,95

Kﬁhlschrank und nur Tloch. 3
die auf den ersten Blick mi .

3 mbi-
assen? Da konnte ,Clever Ko
Ry schke Abhilfe schaffen.

2 Rafael Pran
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Nach einem grofee
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schule Anhalt haben ein Brot gebacken, das auf den ersten
Blick so gar nicht zum Anbeif3en aussieht: es hat ndmlich
eine blaue Krume, wie das Technik-Portal Chip berichtet.
Der Grund hierfiir sind die darin enthaltenen Algen, die in
einem Labor der Hochschule geziichtet werden und das Brot
besonders gesund machen sollen. Anders als andere Pflan-

zenmaterialien vermehren sich Algen besonders schnell
auf sehr kleinem Raum. Sie konnten daher in Zukunft fiir
die Versorgung der Weltbevolkerung mit Nahrungsmitteln,
Kunststoffen oder Treibstoffen haufiger zum Einsatz kom-
men und somit konventionelle Rohstoffe ablosen.

-
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T'eigliches'Brot:

Krank durch
Weizen, Gluten
und ATl

@ Springer

»unser taglich Brot“ ist in Verruf
geraten. Getreide soll fett, dumm
und krank machen. Angesichts der
Schwemme an Publikationen und
Ratschlagen herrschen inzwischen
haufig Orientierungs- und Ratlosig-
keit. Einer der weltweit flihrenden
Wissenschaftler auf dem Gebiet der
Getreideunvertraglichkeiten, Prof.
Dr. Dr. Detlef Schuppan, und
Dr. Kristin Gisbert-Schuppan schaf-
fen hier Klarheit und geben einen
Uberblick Uber getreidebedingte
Erkrankungen: Zoliakie, typische
und untypische Getreideallergien
sowie ATI-Sensitivitat. Typische Fall-
beispiele von Patientinnen und Pati-
enten aus der Spezialambulanz des
Autors und Hinweise fiir Verbrau-
cher/innen runden das Buch ab. Es
richtet sich sowohl an medizinische
Expertinnen und Experten als auch
an Betroffene sowie interessierte
Laien.

Prof. Dr. Dr. Detlef Schuppan,
Dr. Kristin Gisbert-Schuppan
Tagliches Brot: Krank durch
Weizen, Gluten und ATI

144 Seiten
978-3-662-56044-0

€29,99

Bunt, experimentell und voll mit kreativen Ideen - so
kénnte man die Instagram Seite von Sam Chu Hsu alias
@baking sam am ehesten beschreiben. Die Vielfalt
konnte grofder kaum sein: Vom perfekten Baguette tiber
luftiges Nuss-Frucht-Brot bis hin zu Blatterteiggeback,
das aussieht wie aus einem Bilderbuch, ist fiir jeden

Geschmack etwas Passendes dabei.

Brote der aktuel-

len Ausgabe diskutieren,

Erfahrungen beim Backen austau-
schen. Und nebenbei noch die Themen der
nachsten Ausgaben mitbestimmen und miter-
leben, wo die Redaktion sich gerade herumtreibt.

All das und noch viel mehr passiert im BROT-

Forum, der Facebook-Gruppe zum Magazin.

n /groups/brotforum




Mit seinem 408 Seiten starken ,Brotbackbuch Nr. 4“ hat Lutz Geifsler ein neues Kompendium mit Rezepten,
Tipps und Tricks rund um das Backen von Brot herausgebracht. In der letzten Ausgabe haben wir 10 Exemplare
davon verlost. Um eines der Biicher zu gewinnen, musste man nur die Frage beantworten, welche zentrale
Thematik im Brotbackbuch Nr. 4 von Lutz Geifdler behandelt wird. Die korrekte Antworte darauf lautete na-
tiirlich c) Sauerteig. Uber jeweils ein Buch kénnen sich freuen: Timm Stoffers aus Stif2en, Johanna Kielisch aus
Moers, Anja Strelow aus Koln, Harald Schuchmann aus Darmstadt, Axel Singe aus
Wallsbtill, Melanie Neuber aus Dortmund, Stella Brozio aus Garching, Jiirgen Wohlf-

art aus Memmingen, Gerda Kolbe aus Berlin und Christian Gelewski aus Lippetal.
Herzlichen Gliickwunsch und viel Spaf8 beim Lesen wiinscht das BROT-Team.

Aus dem einfachen Grundnahrungsmittel Brot ist ein Markenprodukt
mit immer mehr Sorten und Anbietern geworden. Der Film BROT bietet
authentische Eindriicke in die heutige Welt des Brotes. Das Film-Team
begegnete dabei Handwerkerinnen und Handwerkern ebenso wie Kon-
zernchefs, die sich beruflich dem téglichen Brot verschrieben haben
und stellen die Frage: Wie sehen sie die Zukunft unseres Brotes? Und:
Was essen wir da eigentlich? Der Film von Regisseur Harald Friedl hat
eine Laufzeit von 94 Minuten. Der Kinostart ist am 26. Méarz 2020. Eine
Liste mit den Kinos, in denen der Film zu sehen ist, gibt es i{n Internet.

% ; www.realfictionfilme.de/filme/brot  «2tesees®

- -
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Anzeige

HAUSSLER

Bausatze fur das
eigene Backhaus

Mit den Bausétzen von Haussler
bauen Sie Ihr eigenes Backhaus
im Garten - individuell nach Ihren
Wiinschen und Anforderungen.
Sie erhalten von uns den ,heiBen
Kern“ mit perfekt aufeinander
abgestimmten Elementen. So ge-
nieBen Sie die Uberragende Back-
qualitat aus dem Holzbackofen.
Ein Stlick Lebensqualitat!

Kostenlos Katalog anfordern:

www.backdorf.de
88499 Heiligkreuztal - Tel. 07371/9377-0
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Text: Manfred Schellin

Mit Sauerteig werden viele Brote besser. Das weifd man. Nun soll es aber um die héhere Schule
gehen. Wie ldsst sich der Brotgeschmack durch Fermentationsaromen steuern? Welche Faktoren
bestimmen die Geschmacks-Nuancen im Brot?

TRIEBSTARK -

SO WUNSCHT MAN SICH
SEINEN SAVERTELG. IM
GEGENZVG VERLIERT
ER ABER ZEIT FUR DIE
AROMA-ENTWICKLUNG




s ist ein klassischer Verlauf in der Heimbé&ckerei. Man befasst sich

intensiv mit dem Thema, backt zunédchst mit Hefe, dann mit Hefe
und Sauerteig in Kombination. Irgendwann fangt man an, die
Hefe zu reduzieren. Bald funktioniert der Sauerteig so gut, ist so stark,
dass man den Schritt in die Backhefe-Freiheit wagt und iiberrascht
ist, wie gut das Brot gelingt, wie gut es schmeckt. Vom ersten bis zum
zehnten Tag — und dartiiber hinaus.

Der Starter, das Anstellgut (ASG), geniefdt hdufiges Auffrischen, warme
Fihrung. Alles zusammen lasst den Trieb immer besser werden, auch
die Brote werden aufserlich immer schoner. Nur: das Brotaroma flacht
ab. Man ist regelrecht verstort. Das Brot erinnert an die vergangenen
Zeiten mit den Hefefiihrungen. Das Rezept hat sich nicht gedndert, der
Sauerteig funktioniert prachtig. Wie kommt das?

Wichtigste Frage: Was hat sich noch verdndert? Es sind die Fermen-
tationszeiten, also die Garzeiten. Sie sind durch den immer besser
werdenden Trieb viel kiirzer geworden.

Sauerteige haben vor allem zwei Funktionen:

- Triebentwicklung

- Geschmacksverbesserung durch Sdurebildung und Entwicklung von
Fermentationsaromen

Das unterscheidet die Heimbéackerei tibrigens von der durchschnitt-
lichen Handwerksbackerei im deutschsprachigen Raum. Dort sorgt
Hefe fiir den Trieb und Sauerteig fiir den Geschmack. Oft kommt
reichlich Hefe zum Einsatz, um mit einem starken Trieb schnell zum
Ergebnis zu kommen.

Die Menge des ausgesduerten Sauerteigs bestimmt den Sduregrad im

Brot. Ein mildes, helles Weizenmischbrot bekommt bis zu 10 Prozent
Sauerteig, beim kraftigen norddeutschen Roggenvollkornbrot gehen
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bis zu 50 Prozent Sauerteig in den Hauptteig.
Aufgrund der zugesetzten Hefemenge und
der schnellen Reife sduert das Brot in der
Gare kaum nach.

Doch zurtick zur (zu) milden Fermentation. In-
zwischen hat also der Starter einen exzellen-
ten Trieb, damit sich jedoch Geschmack und
Sdure addquat entwickeln kénnen, braucht es
nun Wege, seine Reife zu verzogern.

Denn wo der Sauerteig selbst durch seinen
rasanten Trieb kaum noch Zeit findet, Sdure
und Aroma zu entwickeln, gilt es nun, auf
die Bremse zu treten. Dafiir gibt es verschie-
dene Moglichkeiten, wenn man den Sauer-
teig flirs Brot ansetzt:

e geringere Startermenge/ASG
Durch weniger Anstellgut dauert es langer,
bis das Mehl-Wasser-Gemisch durchfer-
mentiert ist. Hier gibt es eine gute Aroma-
Entwicklung sowie eine leichte Sdurezu-
nahme.

¢ kiihlere Reifetemperaturen
Bei kélteren Temperaturen verzogert sich die
Reife des Teiges. Die Hefeaktivitéit halbiert
sich mit jedem 5°C-Schritt. Zudem fiihlen
sich jene Laktobazillen in der Kilte wohler,
die fiir die Produktion der Essigsdure zu-
standig sind. In der Kélte entwickeln sich die
Aromen gut, die Sdure nimmt deutlich zu.



Neben Hefen tummeln sich vor allem Milchsdure-Bakterien im Sauerteig. Die homofermentativen unter ihnen
produzieren Milchséure, die heterofermentativen Essigsédure, Alkohol und Kohlendioxid

¢ Salz im Sauerteig
Salz verzogert die Fermentation. Die sich
verlangsamenden Prozesse sorgen fiir eine
leichte Sdurezunahme sowie gute Aroma-
Entwicklung.

¢ Teigfestigkeit erhhen
Wird das Verhaltnis von Wasser und Mehl
in Richtung Mehl verschoben, finden die
Mikroorganismen mehr Futter. Aber der
Katalysator Wasser ist reduziert. Entspre-
chend dauert der Prozess der Fermentation
langer. Zeit, in der die Saure leicht zunimmt
und sich das Aroma gut entwickelt.

Dunkle, vollkornlastige Brote vertragen deut-
lich mehr Saure als helle Brote oder gar Klein-
geback. Roggen mag Sdure lieber als Weizen.
Sowohl back- als auch geschmackstechnisch.
Wenn man in der Roggenbickerei anspruchs-
voller werden und die trockenbackenden
Eigenschaften, die das Getreide inzwischen
fast durchgingig aufweist, durch intelligente
Mafgnahmen reduzieren mochte, gehort Sdure
mit ins Spiel.

Nicht zu vernachléssigen ist bei alledem aber
auch der Rohstoff. Mehl sorgt fiir die Funkti-
on der komplexen Vorgdnge im Teig. Es stellt
Energie und Baustoffe zur Verfligung, hilft
Gas im Teig zu halten. Da entsteht ein sensib-
les Gleichgewicht. Fiihrt man einen Teig mit
einem Mehl, das nicht zum Rezept passt, ist
das, als machte man aus einer Hiihnerbrust
einen Schmorbraten.
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Die Glite der Fermentationsaromen wird
bestimmt durch einen achtsam gepflegten
Starter, der nur bestes Futter bekommt. Er ist
schliefdlich das wertvollste Pferd im Stall. Am
Futter soll man da nicht sparen. Die Brot-
qualitdt dankt es.

Die Nahrungsaufbereitung und -verwertung
ist schlief3lich auch bei Kleinstlebewesen ein
komplexer Vorgang. Die unterschiedlichen
Stoffe, die man dem Mehl nicht ansieht, wer-
den fiir den Energiestoffwechsel gebraucht,
flir den Auf- und Abbau der Zellen. Und

- wichtig fir die Umsetzung der Back-Ziele -
die Komposition harmonischer Aromen.

Ein unter bestimmten Anbaubedingungen
aufgewachsener Champagnerroggen mit
einem definierten Ausmahlgrad fermentiert
anders, bringt andere Aromen als ein moder-
ner, schnell wachsender und hoch effizienter
Hybridroggen. Der eine gehort in den Fein-
kostladen, der andere ins Schnellrestaurant.

Wie aber verhalten sich verschiedene Mehle
in einem Sauerteig? Wird ein helles Aus-
zugsmehl verwendet, entwickelt der Sauer-
teig weniger Sdure, bleibt milder. Wird ein
Vollkornmehl - egal ob Roggen oder Weizen
- verwendet, kommt es zu einem stirkeren
Saureanstieg.

Dabei ist zu beachten, dass die menschliche
Zunge die kréftigere Sdure in Vollkorn- oder
dunkleren Broten schitzt, in sehr hellen Bro-



ten, insbesondere hellen Weif3broten, aber in
der Regel ablehnt. Plant man also ein Rezept,
beachtet man, dass dunkle, vollversduerte
Vollkorn-Vorteige in nicht helle (Weizen-)

Brote kommen. Umgekehrt ist zu iiberlegen,
ob der Sduregrad heller, junger Sauerteige
ausreicht fiir ein Vollkorn-Projekt.

Auch das Saurespiel, eine Balance zwischen
Milch- und Essigsduren im Sauerteig ist
wichtig flir ein harmonisches Geschmack-
serlebnis. Obgleich die Milchsdure chemisch
gesehen die stirkere der beiden ist, dominiert
auf der Zunge die spitze Essigsdure. Sie lasst
sich viel feiner herausschmecken.

Ein Roggenmischbrot schmeckt ausgeglichen,
wenn das Verhaltnis von Milch- zu Essigsaure
bei etwa 75:25 bis 80:20 liegt. Zugegeben, das

ist unniitzes Wissen. Macht sich im Smalltalk

mit Gleichgesinnten aber gut. In hellen Broten wird Sdure ungern wahrgenommen

——

MIT DEN MITTELN DER GARVERZJGERUNG LASSEN SICH AUCH MIT HEFE
ALS TRIEBMITTEL HERVORRAGENDE AROMEN ERZIELEN
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Der Sduregrad ist aber nicht alles. Neben
Saure und Salz gibt es noch andere, kom-
plexe eher hintergriindige Fermentati-
onsaromen, die helfen, ein rundes, tiefes
Geschmackserlebnis mit dem Brotgenuss in
die Hirnbahnen einzubrennen, genau dieses
Brot wieder und wieder essen zu wollen.
Diese Fermentationsaromen bekommt man
- vielleicht etwas weniger komplex als mit
Sauerteig — auch mit Hefe ins Brot. Es sind
die langsamen Prozesse der Geschmacksan-
reicherung, die hier zu Buche schlagen.

Das ist auch die Erklarung fir das klas-
sische ,aber geschmeckt hat es allen“
beim Anblick eines zusammengefallenen,

uberreif angebackenen Brotes. Optisch ist

Salz wirkt im Sauerteig als Bremse. Fiigt man es hinzu, hat der Teig ~ ©s kein Leckerbissen, aber der Teig hat gute

mehr Zeit, Aromen zu entwickeln Aromen gebildet.

Backtechnisch benétigen Roggenbrote keinen Sauerteig. Aber aromatisch hat er viel zu bieten
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Neu und an dieser Stelle erstmals erwihnt UBER DEN AUTOR
ist die Idee, dass die Sdureentwicklung von

. . Manfred Schellin ist Biochemiker und Dozent an der

den restlichen Fermentationsaromen ge- Akademie Deutsches Bickerhandwerk in Weinheim. Hier
trennt werden kann und dennoch fantasti- lehrt er sein Wissen als Sauerteig-Fachmann, der sich auf
Brotaromen in Abhangigkeit von Mehl und Fermentation

sche Roggenbrot-Aromen erreicht werden. S
spezialisiert hat.

In der langen Teigreife mit Hefe und
Weizen, der so genannten Garverzogerung,
macht man sich dieses Prinzip schon seit
rund 40 Jahren bewusst zunutze. In Bezug
auf Roggen-Fermentation ist der Gedanke
neu und kann mit kleinsten Hefegaben
oder mittels milder, verzégerter Fermen-
tation durch milde Starter (Pasta Madre)
erreicht werden.

Lehrmeinung ist bis heute, dass die Roggen-
backerei Sdure bendotigt. Klar, die Roggen-
qualitdten vor 50, 60 Jahren waren auf
Saure in den Teigen angewiesen, um den
Abbau im Teig, die so genannte Enzymatik,
zu bremsen. Denn Roggen war frither sehr
enzymbhaltig. Daher wurde Starke wahrend
der Fermentation extrem schnell abgebaut,
der Teig klitschig. Gebremst hat man den
Prozess mittels Versduerung.

Das ist lange vorbei. Die Ernten der Neuzeit
bendtigen backtechnisch keine Sdure. Ohne
sie fehlt es jedoch an Geschmack und Aus-
gewogenheit der Aromen bei Anwendung
traditioneller Rezepte. Genau hier springt
die milde, verzdgerte Fermentation ein.

Sie tragt einen Straufd an komplexen Aro-
men ins Brot, lasst sdureintolerante Genie-
Rerinnen und GeniefSer jubilieren. Alle an-
deren freuen sich iiber die Erweiterung des
Geschmacksspektrums im Roggenbereich.
Im deutschsprachigen Profibereich erstmals
umgesetzt wird diese theoretische Grundla-
ge durch Horst Deffland. Er schldgt vor, die
Teige mit bis zu 50 Prozent zu ,versduern®,
sie vorzufermentieren. Die lange Frischhal-
tung und sauberer, runder Geschmack des
Brotes mit einzigartigen, milden Roggenaro-
men sprechen fiir sich. .

Jedes Brot braucht also das passende Sau- : DER KUHLSCHRANK IST EI'NE
re- und Aromenspiel. Mit einem milden, GUTE F ER.MENT ATIONS"BREMSE
triet?st?rken Anf:tellgut kr?mn man d.ie- DIE‘ KALTE VER.LAN@SAMT

ses in jede gewiinschte Richtung brin- PROZESSE VND FORDERT DIE

gen — mit den verschiedenen Mitteln der

Reife-Verzégerung. SAURE"ENTW ICKLUN@
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Dieses Brot ist etwas ganz Besonderes. Denn zwei verschiedenfarbige Hauptteige sorgen fiir eine
wunderschéne Marmorierung der Krume. Durch Quellstiick, Kochstiick und Sauerteig bleibt das
Brot auf3erdem lange frisch und ist super-saftig.

Quellstivck

® 40 g Leinsaat
» 80 g Wasser

Die Leinsaat mit dem Wasser
verruhren und Uber Nacht

(etwa 10-12 Stunden)
verquellen lassen.

® 40 g Hirsekdrner

» 100 g Wasser

Die Hirsekérner in das Wasser
rihren und danach aufkochen.
Sobald der Siedepunkt
erreicht ist, 10 Minuten
kécheln lassen, den Herd
ausstellen und Gber Nacht
(10-12 Stunden) im Topf
abkuhlen lassen.

Rezept & Bilder:
Silke Binte-Braun

.
LR X NY
.

Sauafeds %
5

» 190 g Roggenmehl 1150
» 100 g Wasser (lauwarm)
» 20 g Anstellgut

Alle Zutaten fur den Sauerteig
verriihren und danach

Uber Nacht (10-12 Stunden)
abgedeckt bei Raumtemperatur
stehen lassen. . e,

.
e
. .

0eeo® .
oo o

)
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kaltgepresst
ungefiltiry
AUS eigenem Anbay

Alle Zutaten - bis auf das Salz - P
5 Minuten langsam vermischen. Dann

das Salz dazugeben und alles 10 Minu-

ten auf schnellerer Stufe auskneten.

Beide Teige in getrennten Schiisseln 2 Stunden bei Raumtemperatur
gehen lassen. Nach 30 und 60 Minuten dehnen und falten.

Anschlief3end beide Hauptteige rundformen und rechteckig ausrollen
(jeweils etwa 30 x 40 cm).

Den dunkleren Teig zuerst auf die Arbeitsflache geben, mit Wasser be-
pinseln, dann den hellen Teig darauflegen. Das Teigpaket einrollen und mit
Schluss nach oben in ein langes, mit Roggenmehl und Leinschrot ausgeleg-
tes Garkorbchen legen. Abgedeckt tiber Nacht (10-12 Stunden) in den Kiihl-
schrank stellen.

Am Backtag 2 Stunden bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen. Den
Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling in den Ofen stiirzen, einschneiden und schwaden. Nach 10

Minuten den Schwaden ablassen und Temperatur auf 220°C senken. Weitere
50 Minuten zu Ende backen.
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Weizen, Roggen,

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:

Dinkel

Triebmittel: Lievito Madre,
Sauerteig

Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 26-30 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C
nach 10 Minuten

Schwaden:  beim EinschieRen,

nach 10 Minuten ablassen

» 155 g Sauerteig

» 150 Dinkelmehl 630

» 150 g Weizenmehl 1050
® 110 g Wasser

® 50 g Lievito Madre (alternativ
5 g Frischhefe)

»7 g Salz

Haupffeis 2
® Quellstiick

® 155 g Sauerteig

» 150 g Weizenmehl Vollkorn
» 250 g Weizenmehl 1050

» 60 g Wasser

® 50 g Lievito Madre (alternativ
5 g Frischhefe)

» 10 g Backmalz (inaktiv)

» 10 g Leindl

»7 g Salz

® Kiimmel (nach Geschmack)




Ritchen_and_more

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
| @little

Speed-Baking -




Speed-Baking

Es gibt Tage, da bleibt einfach keine Zeit fiir eine lange Gare.
Trotzdem moéchte man frisches Brot haben. Fiir mehr Geschmack
sorgen in diesem Rezept etwas Lievito Madre und Joghurt im Teig.
Und selbst ohne Lievito Madre ist das verzwirbelte Schnellback-
brot einfach lecker.

Alle Zutaten 3 Minuten auf langsamer und 5 Minuten auf schnellerer
Stufe verkneten. Abgedeckt 45 Minuten gehen lassen, danach einmal dehnen
und falten und nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Den Teig in drei Teile teilen, jedes Teil langlich formen und auf einer
bemehlten Arbeitsflache verzwirbeln. Den Teigling auf einem mit Backpapier
ausgelegten Blech abgedeckt 45 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Teiglinge einschiefden, sofort die Temperatur auf 230°C reduzieren und
25-30 Minuten backen.

Jeig-2faker = X
Schwierigkeitsgrad: ) gAeAY

® 450 g Ruchmehl (alternativ Getreide: Weizen
Weizenmehl 1050, dqnn Triebmittel: Hefe, Lievito Madre
eventuell etwas weniger . . . -
Teigkonsistenz: bindig
Wasser nehmen) Zeit . % Stund
» 240 g Wasser (lauwarm) Ze!t ges;m i(t . stunden
B 160 g Joghurt (3,5 % Fett) Be' k°m,t acktag: 2530 M}‘“ te“
® 60 g Lievito Madre ackzett i i egn
(alternativ 40 g Ruchmedhl, Starttemperatur: 240°C
20 gWasserund 3 g Backtemperatur: 230°C
Frischhefe) beim EinschieBen

® 10 g Salz Schwaden: nein
® 6 g Frischhefe =




dieses, gibt es im BROT-
Sonderheft ,,Backen im
Topf“. Auch Grundlagen
zu Topfen, Backtech-
niken und No-Knead-

B Broten sind darin zu
finden. Das Magazin kostet 8,50
Euro und kRann unter www.brot-magazin.de/
| einkaufen bestellt werden.
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Ein gutes Brot braucht bekanntlich nicht viel. Meist sind es doch
die einfachen Dinge, die am besten schmecken. Der beste Beweis
dafiir ist dieses Brot, bei dem frische Kartoffeln fiir eine langan-
haltende Saftigkeit der feinen Krume sorgen. Durch das Backen
im Topf entsteht auferdem eine knusprige Kruste.

Mehl und Salz griindlich vermischen. Die Kartoffeln mit einer Reibe fein
raspeln und dann sofort unters Mehl rithren, bis alles gleichméflig verteilt ist.

Sauerteig sowie Vorteig dazu geben und die Hefe in 200 g des Wassers
auflosen — 20 g Wasser zur Seite stellen. Alles zusammen 2 Minuten langsam
verkneten, bis alles gut vermischt ist, danach weitere 7 Minuten auf mittlerer
Stufe zu einem weichen, glatten Teig auskneten. Dabei schluckweise weitere
die tibrigen 20 g Wasser langsam dazugeben.

Den Teig in eine gedlte Schiissel oder Teigwanne geben und zugedeckt
etwa 4 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen, bis er sein Volumen in
verdoppelt hat.

Den Teigling auf die gut bemehlte Arbeitsflache geben, rund formen und
mit dem Schluss nach oben in einem Garkoérbchen fiir 60 Minuten abgedeckt
gehen lassen.

Den Backofen samt Topf auf

°C Ober-/Unterhitze vofhei- Schwierigkeitsgrad: Kok
zen. Das Brot in den Topf stiir- Getreide: Dinkel, Roggen
zen, dem Topf mit dem Deckel Triebmittel: Hefe, Sauerteig
verschlieSen und die Tempera- Teigkonsistenz: glatt,
tur auf 195°C reduzieren. Das leicht klebrig
Brot insgesamt 60 Minuten Zeit gesamt: 22,5-26,5 Stunden
backen. Zeit am Backtag: 6,5 Stunden
Backzeit: 60 Minuten

Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 195°C

beim EinschieBen

Schwaden: nein

Rezept & Bilder: Debora Gaedtke
g meine-Ruechengeheimnisse.blogspot.com

Sauerfein

® 60 g Lichtkornroggenmehl
(alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

»60 g Wasser (lauwarm)
» 8 g Anstellgut

Das Anstellgut im Wasser
auflésen, dann mit dem

Mehl verriihren und fur 16-

20 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Unleid,,

® 75 g Dinkelmehl 630
® 75 g Wasser (kalt)
® 1 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser auflésen,
das Mehl dazu geben und
klimpchenfrei verriuhren.

1 Stunde bei Raumtemperatur
anspringen lassen, dann fur
mindestens 12 Stunden in den
Kahlschrank stellen (maximal

.
.
XX XX
.

.

48 Stunden). .
"al r “990‘ AL
P Sauerteig

P Vorteig

» 280 g Dinkelmehl 1050

® 150 g Lichtkornroggen
(alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

» 220 g Wasser
® 150 g Kartoffeln
® 14 g Salz

® 2 g Frischhefe




100 g Dinkelmehl 1050
100 g Wasser
0,1 g Frischhefe

Alle Zutaten kliimpchenfrei
verrihren und abgedeckt 12
Stunden bei Raumtemperatur
gehen lassen.

200 g Wasser (kochend)
100 g Dinkelflocken (fein)
40 g Goldleinsamen

12 g Salz

Leinsamen und Dinkelflocken
in einer Pfanne ohne Fett
anrdsten. Danach in eine
Schussel mit dem Salz geben
und mit kochend heiRem
Wasser tbergiefRen. Kurz mit
einem Loéffel vermischen und
abdecken. Nach dem Abkuhlen
bis zur Weiterverarbeitung in
den Kuhlschrank stellen.

Vorteig
Bruhstiick
200 g Weizenmehl 550

200 g Ruchmehl (alternativ
Weizenmehl 1050, dann
jedoch zunéchst weniger
Wasser verwenden und bei
Bedarf nachschiitten)

220 g Wasser
5 g Frischhefe

Ein Briihstiick aus Goldleinsamen und Dinkelflocken, in der
Schweiz auch Dinkelfl6ckli genannt, geben diesem Brot seinen
Namen. Fiir zusétzlichen Geschmack werden die Flocken noch
angerostet und ein Vorteig hergestellt. Beides ldsst sich am
Abend vorbereiten und so ist das Gold-Flockli am Backtag in vier
Stunden auf dem Tisch.

Alle Zutaten fiir den Hauptteig 4 Minuten langsam und danach 5 Minuten

auf schnellerer Stufe zu einem Teig verkneten.

Den Teig 2 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur zur Gare stellen. Nach

1 Stunde dehnen und falten.

Den Teig rund formen und mit Schluss nach oben ins bemehlte

Garkorbchen legen. Abgedeckt 1 Stunde bei Raumtemperatur

gehen lassen.

In der Zwischenzeit den
Ofen auf 240°C Ober-/Unterhitze
vorheizen, den Teigling vorsichtig
auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Blech geben, mit Mehl bestiu-
ben und einschneiden.

In den Ofen schieben, Schwa-
den und die Temperatur sofort
auf 230°C reduzieren. Nach 10
Minuten den Schwaden ablassen
und insgesamt 40-45 Minuten
backen.
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Schwierigkeitsgrad: *h
Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: Mittelfest
Zeit gesamt: 16 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 40-45 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 230°C

beim EinschieRen

Schwaden:  beim EinschieRen,

J? nach 10 Minuten ablassen
\\




*  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 und Styling: Stevan Paul
Bilder: Andrea Thode







gegrilltem Feta und Gemiise.

:‘:_ t /' ' Ka?toffeln am Vortjag mit

" 2 Schale bissfest kochen, tiber Nacht

auskiihlen lassen.

-3 S Am nichsten Tag die Kartoffeln
. pellen und langs in dicke Scheiben
" . schneiden oder dritteln. Die Scheiben
g  diinn mit Olivendl bestreichen, leicht
"~ salzen.

-

Knoblauch pellen, Tomaten waschen, grob
~ stiickeln.
& N

‘ Die Paprika mit Brot, Mandeln, Knoblauch
y . und Tomaten im Mixer auf mittlerer Stufe piirie-

3 e-; ren, dabei 5 EL Olivenol, den Wein und den Essig

'::‘z"ugeben. Die Sauce mit Salz und Chili wiirzen und

-

galt stellensagsT3gs, = 1 ®

»
ks v YOS
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- Paprika in einem Sieb abtropfen lassen.

Langsam wird es wieder warmer. Zeit fiir leichtere Gerichte wie dieses. Die
katalanische Romesco-Sofe aus Brot, Paprika, Mandeln und Tomaten schmeckt
zudem zu einfach allem: zu Steak und Bratwurst, zu Krustentieren, Fisch

Zufalow

(Fiv, 4 Porgoner)
® 1 kg groRe, festkochende
Kartoffeln

® Olivenol

® Salz

P 1 Glas eingelegte, geréstete
rote Paprika (340 g EW)

® 1 Knoblauchzehe

» 200 g Tomaten

» 50 g Toastbrot

» 50 g Mandeln

» 2 EL WeiRwein

® 1-2 TL Weilweinessig
® Chili

® Paprikapulver, edelsuf

und/oder gerauchertes
Paprikapulver

» schwarzer Pfeffer
aus der Muhle

® eine Handvoll Rauke/
Rucola

1\»@0%&&4%&

30 Minuten
(+ Kartoffeln am Vortag kochen

und Giber Nacht auskihlen lassen)



Der italo-amerikanische Klassiker (Mac steht fiir Makkaroni)
ist ein Trdumchen aus Nudeln in cremiger Kdsesauce mit
einer unwiderstehlichen Kruste aus knusprigen Broseln mit
einem Hauch Thymian. Richtig lecker wird es, wenn die Brésel
aus eigenen Brotresten gemacht sind. Dazu passt der bunte
Kirschtomatensalat mit Basilikum.

Den Cheddar reiben.

Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl mit
250 g Hérnchen-Nudeln einem Schneebesen unterrithren und 2 Minuten bei
=l mittlerer Hitze anschwitzen.

Nudeln nach Packungs-

; A Brithe und Milch zugeben und unter Rihren
anweisung in Salzwasser

aufkochen. Unter weiterem Riithren 8 Minuten kochen,

knapp gar kochen, abgie- dann den Kése zugeben und unter Rithren schmelzen.

Ben und kurz unter kaltem

Wasser abbrausen, im Sieb Die Nudeln unterriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
abtropfen lassen. in eine Auflaufform geben.

Den Ofen auf 200°C vorheizen.

200 g Cheddar am Stuck*

25 g Butter Brosel in einer Pfanne mit dem Olivendl unter Rithren hell braunen. .

20 g Weizenmehl 405 & S g Ry
e 5 Thymianblattchen abzupfen und zugeben. . , A o
100 ml Gemuisebruhe 5 B & ¥ 3o

250 ml Vollmilch Brosel leicht salzen und iiber die Nudeln verteilen.

Salz
Auf ittl i 20 Mi i f ; :
schwarzer Pfeffer uf der mittleren Schiene 20 Minuten im Ofen backen o e

aus der Miihle oo S

2 Inzwischen die Tomaten waschen, halbieren und salzen. Mit Essig und s Sl |

80 g Semmelbrosel s =% R 3o A :
Olivendl mischen, gezupften Basilikum untermengen. Zum Auflauf servieren. == == . =

1TL Olivenol et s SN

1 Zweig Thymian FeaBE T e R

300 g Kirschtomaten
Salz
2-3 TL Balsamessig

2-3 El Olivendl *bereits geraspelter Cheddar enthalt oft Trennhilfen, daher empﬁehlt smh ‘- s
1 Zweig Basilikum Cheddar-Kise grundsitzlich am Stiick zum Selber—Raspeln : :










French-Joas(-Slicks
Schofo(adensance

Stifde French Toasts mal anders - als Sticks zum Dippen namlich. Dazu gibt
es hausgemachte Schokoladensauce. Aus geschmolzenem Vanilleeis entsteht
zudem noch leckere Vanillesauce.

Juberenditeil
‘ 20 Minuten

Fir die Schokoladensauce die (Fm I pm‘weﬂ

Schokoladen raspeln oder schneiden und mit » 100 g Zartbitterschokolade
Sahne, Milch sowie Zucker unter Riihren in einem NG tD tter-Kilvertiire

® 50 g Vollmilchschokolade

- Topf bei milder Hitze schmelzen, bis eine gldnzende Sauce
. entstanden ist.

‘ » oder Vollmilch-Kuvertiire
ey  Fur d1e Vanlllesauce das Eis schmelzen, nicht erwédrmen. » 100 ml Sahne
A _-',.-.g_, o ; (+ 2 EL Sahne)
LrH @) Brdt l;e'}ngs in dicke lange Streifgn schneiden. » 50 ml Milch

» 1 TL Puderzucker

,; ‘ (@ .Ei-er'-r‘r-lit;i'we_i Essléfflen Sahne glaft rithren. b

o o A _ s s by X R ® 4 El Vanilleeis
P Zucker mi_t Zj’r_r_l‘t misc':h’eh.' e g el ® 4-6 Scheiben helles
s .*-«". =% 5.3 P ; Altbrot (z.B. Toast,

Weizenmischbrot)
® 2 Eier (M/L)
» 2-3 EL Zucker

: 'QAMKuChenmpleLabtropfm lassen dann im Zlmtzucker wilzen.

g e RN G S » 1/2 TL Zimtpulver
I«%adgg-én'seﬁn‘erénrw w : ¥ Ol zum Frittieren
. . - *
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GJ/ Glutenfrei



Glutenfrel @

G]_U_tenf]f'e]_e Teige Wer kein Gluten vertragt, muss seine Ess- und Kochge-

o wohnheiten grundlegend dndern. Viele Betroffene fan-
bearb elten gen daher an, selbst glutenfrei zu backen. Doch Teige
ohne stérkendes Glutengeriist erfordern eine besondere
Herangehensweise. Nicht nur in puncto Zutaten, son-
dern auch bei der Verarbeitung. Beachtet man einige
wenige Grundlagen, steht dem glutenfreien Backerfolg
nichts im Weg.
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C‘( Glutenfrel

Fiir gute Backergeb-
nisse sollte eine
Zutat immer Stirke
sein. Sie gibt es

in verschiedenen
Formen und aus ver-
schiedenen Quellen

oy .
®eocece®

o

o®

*es
AR RTRRE B

Text:
Yvonne Buschhaus

rf?JJ @glutenfrei_frollein
n /glutenfreifrollein

g www.glutenfrei-frollein.de

er die ersten Male versucht, gluten-

frei zu backen, nimmt haufig glu-

tenhaltige Rezepte und ersetzt zum
Beispiel Weizenmehl durch eine entsprechende
Alternative ohne Klebereiweif2. Was bei Ku-
chen in den meisten Fallen noch relativ gut
klappt, fithrt aber spatestens bei Brotteigen zu
Problemen. Sie werden oft zu trocken, zu kri-
melig, fallen ein, bekommen keine ansténdige
Kruste und sind geschmacklich auch nur mit-
telmafiig. Schnell kommt man daher zu der
Erkenntnis, dass glutenfreier Teig eine ganz
schone Diva sein kann. Da schon viele andere
Menschen dieselben Erfahrungen gemacht
haben, gibt es einige grundlegende Tipps, mit
denen das glutenfreie Backen genauso viel
Spafd machen kann wie das herkdmmliche.

Zunachst einmal ist es sinnvoll, grundsatz-
lich zu verstehen, was Gluten eigentlich ist
und warum es in Brotteigen so wichtig ist.
Nur dann kann man Wege finden, es durch
andere Stoffe zu ersetzen. Gluten ist ein
Klebereiweif3, das in den klassischen Getrei-
dearten wie Weizen, Kamut, Roggen, Dinkel
und Gerste vorkommt. Wie der Name schon
vermuten lasst, klebt es. Dadurch entsteht ein
regelrechtes Gertust aus Gluten, das den Teig
erst zusammenhalt. Es ermdglicht eine gute
Formbarkeit und eine grof3artige Elastizitat.
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Damit glutenfreie Brote gelingen,
sollt‘e,p. Einsteiger immer moglichst
nah am Rezept arbeiten

Da Klebereiweif? in glutenfreien Getreidearten
wie Hirse, Mais, Buchweizen, Reis oder Quinoa
nicht enthalten ist, muss man mit Alter-
nativen arbeiten, die die Eigenschaften des
Glutens ibernehmen. Dazu eignen sich zum
Beispiel Eier beziehungsweise Ei-Alternativen,
gemahlene Flohsamenschalen, Xanthan oder
Chia-Samen. Wichtig ist aufserdem, dass man
nicht nur eine Sorte glutenfreien Mehls zum
Backen nimmt, sondern verschiedene Arten
mischt. Denn sie ergédnzen sich mit ihren un-
terschiedlichen Backeigenschaften und sorgen
dadurch fiir ein moglichst gutes Ergebnis.

Als ein Teil der Mehlmischung empfiehlt sich
immer Starke. Hier eignen sich zum Beispiel
Maisstarke, Kartoffelstarke oder Tapiokastarke.
Auch ein Bindemittel wie Guarkernmehl oder
Johannisbrotkernmehl sollte nicht fehlen. Da
die Auswahl der richtigen Inhaltsstoffe fiir
ein gutes Backergebnis besonders zu Beginn
nicht ganz einfach ist, helfen erprobte Rezep-
te oder fertige Mehlmischungen, da darin die
genannten Bestandteile bereits im richtigen
Verhéltnis enthalten sind.

Hat man die richtige Mehlmischung fiir das
erste Brot parat, kann man im Prinzip auch
schon loslegen. Doch beim Backen wird man
schnell feststellen, dass es bei glutenfreien



Teigen einiges im Umgang zu beachten gibt.
Ein haufiges Bild sind eingefallene Brote, da

ein glutenfreier Teig nicht dieselbe Standhaf- &M%Mt ein j;’/bg U M 605&59 man

tigkeit aufweist wie glutenhaltiger Teig. Das

passiert vor allem, wenn er zu lange geht. daher nicht gfeldzt Mehl nachschiitten

Daher ist es wichtig, sich moglichst genau an

die im Rezept angegebenen Teigruhezeiten zu w,ncﬁe/ytn u}a/ytt@n, 6445 cﬁous U/Qaéégr
halten und die angegebene Menge an Trieb- . .

mittel nicht zu verédndern. UO[E&taﬂdbg aufge&augt wu/%cﬂe
VIER HILFREICHE PROBLEMLOSER

Problem: Der Teig lost sich nicht von der Unterlage.

Lésung: Um zu verhindern, dass Teig an der Unterlage Rleben bleibt, Rann man die Arbeitsflache gut mit
glutenfreiem Mehl ausstreuen und darauf kneten. Durch das Mehl sollte sich alles gut l6sen lassen. Noch ein-
facher ist es, auf einer leicht bemehlten Silikon-Backmatte zu arbeiten. Diese Rann man dann anschlieRend
zusammen mit dem Teig in den Ofen geben und man lauft nicht Gefahr, dass der Teigling beim Transport in
den Ofen reiBt oder doch an der Unterlage kleben bleibt.

Problem: Der Teig bleibt beim Ausrollen an der Rolle kleben.

Losung: Hier kann man zum einen etwas Mehl oben auf den Teig geben, damit er nicht an der Rolle Rlebt.
Allerdings muss man dabei aufpassen und darf nicht zu viel Mehl nehmen, damit der Teig nicht zu trocken
wird und rei3t. Zum anderen Rann man Backpapier oder Frischhaltefolie wahrend des Rollens zwischen Teig
und Rolle legen und diese nach dem Ausrollen vorsichtig wieder vom Teig abziehen.

Problem: Der Teig reiflt und Rlebt beim Verteilen in der Backform - zum Beispiel bei einem Quiche-Teig.
Losung: Zuallererst heit es Ruhe bewahren und etwas Geduld mit dem Teig haben. Glutenfreier Teig rei3t
schnell, man muss also sehr vorsichtig arbeiten. Das geht am besten mit feuchten Handen oder mit einem an-

gefeuchteten Loffel, mit dem man den Teig in die Form driickt. Die Hande oder den Loffel dabei immer wieder et

neu mit etwas Wasser anfeuchten. o

Problem: Das GebaécR lost sich nach dem Backen nicht aus der Form. K
Lésung: Um das zu verhindern, sollte man am besten eine hochwertige, beschichtete Backform nutzen, die R
man vor dem Backen einfettet und mit glutenfreien Semmelbréseln oder gemahlenen Niissen ausstreut. 3
Wenn auch das nicht funktioniert, Rann man vorsichtig mit einem Holzloffel oder -spatel nachhelfen.

ece o0
co® .o
. Cee,
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Damit der Teig nicht an den Kiichen-
utensilien festklebt, kann man ihn einfach
mit glutenfreiem Mehl bestreuen

Apropos Triebmittel: Bei glutenhaltigen Tei-
gen wird oft empfohlen, sie an warmen Orten
gehen zu lassen, damit die Hefe schneller
arbeiten kann. Backt man jedoch ohne Glu-
ten, ist die Warme nicht der entscheidende
Faktor. Stattdessen hat es sich bewéahrt, den
Teig in einer mit Frischhaltefolie abgedeckten
Schiissel gehen zu lassen. Denn der gluten-
freie Teig lasst sich — noch viel starker als

ein herkémmlicher - von dufderen Faktoren
beeinflussen. So spielen neben der Umge-
bungstemperatur auch die Zutatentempera-
turen und die Luftfeuchtigkeit eine wesent-
liche Rolle. Um auf Nummer Sicher zu gehen
ist es daher empfehlenswert, alle Zutaten vor
dem Backen auf etwa dieselbe Temperatur zu
bringen. Ideal ist Raumtemperatur.

Ein wichtiges Thema beim glutenfreien Backen
ist die Wassermenge. Man sollte nicht direkt
die gesamte Schiittfliissigkeit zum Teig geben,
sondern erst einmal nur einen Teil und gege-
benenfalls spater noch den Rest. Denn glu-
tenfreier Teig bendtigt zwar viel Feuchtigkeit,
jedoch dndert sich die Konsistenz haufig nach
einigen Minuten rithren oder spatestens,
wenn der Teig etwas geruht hat oder gegan-
gen ist. Wenn die Inhaltsstoffe dann Wasser
aufgesaugt haben, muss man gegebenenfalls
noch etwas nachschiitten. Auch wenn der
Teig also zunachst zu fliissig oder zu nass
wirkt — nicht sofort mehr Mehl zuschiitten,
sondern erst einmal etwas weiterriihren
oder kneten und abwarten, wie sich die
Konsistenz verdndert.

. .
®eccec®
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Eine weitere Herausforderung beim gluten-
freien Backen ist es, eine knusprige Kruste

zu erzielen. Die fertigen glutenfreien Brote,
die man im Supermarkt bekommt, haben in
der Hinsicht leider oft nicht viel zu bieten.
Doch keine Sorge: Eine rosche Aufdenhaut

ist kein Hexenwerk. Eine Kruste, die beim
Reinbeifden wirklich knackt und kracht, kann
man erzielen, indem man das Brot in einer
Backform — am besten mit Deckel - oder auf
einem Pizzastein backt — und das am Anfang
moglichst heif?. 250°C Ober-/Unterhitze zu Be-
ginn und danach noch einmal 30 Minuten bei
200 bis 220°C sind dafiir genau richtig. Wie bei
glutenhaltigen Broten hilft auch Schwaden
dabei, die Krustenausbildung zu verbessern.
Das funktioniert aber nattirlich nur, wenn
man das Brot nicht in einem Topf oder einer
geschlossenen Form backt.

Die Anschaffung eines Pizzasteins ist im
Ubrigen nicht nur fiirs Brotbacken zu emp-
fehlen, sondern auch fiirs Pizzabacken. Der
Weg zu einer glutenfreien Pizza, die nicht
matschig oder rissig wird, kann namlich ohne
Vorwissen ein langer werden. Aber durch das
Backen auf einem Pizzastein erhoht sich die
Qualitat der Pizza enorm und es kommt eine
wirklich knusprige Pizza dabei heraus.

Wer die ersten Backversuche unternommen
hat wird schnell feststellen, dass glutenfreie
Brote und Brotchen schneller an Geschmack
und Konsistenz verlieren. Schon nach dem
vollstandigen Abkiihlen kann sich dieser
Effekt bemerkbar machen. Da man jedoch
nicht immer alles gleich frisch aus dem Ofen

Glutenfreier Teig reifd3t unter Umsténden leicht. Daher
sollte man ihn mit Geduld und Vorsicht bearbeiten

aufessen kann, ist es empfehlenswert, das
Geback gegebenenfalls kurz aufzutoasten
und vorerst nicht benotigtes Brot in Scheiben
geschnitten einzufrieren.

Insgesamt ist es definitiv empfehlenswert,
sich ins glutenfreie Backen etwas einzulesen.
Es gibt mittlerweile viele Backbticher oder
Blogs, die viel Wissen und Tipps vermitteln.
Doch auch wenn man noch so viele Tipps und
Ratgeber zu diesem Thema liest, ist das eigene
Ausprobieren doch unersetzbar. Denn Ubung
macht bekanntlich den Meister und mit der
Zeit bekommt man ein gutes Gefiihl, ob ein
Teig die richtige Konsistenz hat oder noch
etwas mehr Mehl oder Feuchtigkeit braucht.

.
. .
° ®eecenne:

® e
.
.
®%ccecsee

Mit etwas Erfahrung und den richtigen Zutaten kommen
glutenfreie Brote und Brétchen in Sachen Geschmack und
Konsistenz den glutenhaltigen Backwaren sehr nahe
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Schwierigkeitsgrad:
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe

Teigkonsistenz:

i Binsleiser
- Qeeifhy

zahflussig
Zeit gesamt: 6,5 Stunden
Zeit am Backtag: 6,5 Stunden

Backzeit: 40 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

nach 15 Minuten

Schwaden: nein

efedenifeh
» 100 g Wasser
® 10 g Reissirup
® 3 g Trockenhefe
Das Wasser mit der Hefe

und dem Reissirup in eine
Rihrschussel geben und etwa

Haup((e

» Hefegemisch

® 150 g Buchweizenmehl

® 100 g Reismehl (Vollkorn)
® 150 g Hirsemehl (Vollkorn)
® 10 g Kichererbsenmehl

» 300 g Wasser

» 200 g Rote Bete

® 50 g Walnuisse

® 10 g Salz

® 10 g Apfelessig

® 4 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

® 5 g Amaranth (gepufft)
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f@ @mein_glutenfreier_backofen
n /meinglutenfreierbackofen
; meinglutenfreierbackofen.blog

Wer keine Walnijsse \

vertrdgt, kann diese
9anz einfach dyrch

Sandere Nisse oder

onnenblumenkerne /

ROVE-EENE-
WAINUSS-ERO)

Rote Bete ist sehr vielseitig einsetzbar. Sie schmeckt nicht nur
im Salat und als Gemiisebeilage, es lassen sich auch wunderbar
saftige Brote damit herstellen. Das bringt auch in der glutenfrei-
en Bickerei farbliche Abwechslung auf den Teller. Wer die Farbe
rosa mag, kommt an dieser Knolle einfach nicht vorbei.

Die Rote Bete schélen, waschen und grob reiben. Danach sollten etwa
150 g geriebene Rote Bete librig sein. Die Walniisse grob hacken.

Alle Zutaten zum Hefegemisch geben und von Hand zu einem Teig
vermischen. Dieser ist recht zdhfliissig und hat sich nun rosa verfarbt.

Den Teig in eine gefettete Kastenform fiillen und anschliefsend fiir
5 Stunden abgedeckt ruhen lassen.

Das Brot im vorgeheizten Ofen bei 250°C Umluft 15 Minuten backen.
Danach die Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere 25 Minuten

fertigbacken.

Vor dem ersten Anschnitt muss das Brot komplett ausgekiihlt sein.

g M R il e - e~ -

Rezept & Bild: Stephanie Reineke
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Oster-Spezial

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Natron
Teigkonsistenz: dickflussig
Zeit gesamt: 1 Stunde
Zeit am Backtag: 1Stunde
Backzeit: 40-50 Minuten
Starttemperatur: 170°C
Backtemperatur: 170°C
irschwaden: nein
\

1] m—Zw(;ten

100 g Mandeln (gemahlen)
50 g Maniokmehl

3 g Kokosmehl

100 g Méhren (gerieben)
50 g Walnuisse (gehackt)
50 g Rohrohrzucker

50 g Kokosél (geschmolzen)
40 g Rosinen

30 g Mandelmus

2 Eier

8 g Natron

2,59 Salz

1gZimt

0,1 g Muskatnuss (gerieben,
etwa eine Messerspitze)

Rezept & Bild:
Julia Stiiber

r@ @essenmitgefuehl
/essenmitgefuehl
g www.essen-mit-gefuehl.de

MOHRENERO)

Dieses saftige, wiirzige und leicht siiffe Mohrenbrot passt sehr
gut zu einem Oster-Brunch, besonders lecker ist es mit Frisch-
kdse, Quark oder auch einfach nur Butter. Da es in nur gut ei-
ner Stunde fertig aus dem Ofen kommt, ist es auch das richtige
Schnell-Backrezept fiir Kurzentschlossene.

Den Ofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen und eine Brotform einfetten.

In einer Schiissel die gemahlenen Mandeln, das Maniokmehl, das Kokos-
mehl, das Natron, den Zimt, das Salz und die Muskatnuss griindlich vermischen.

In einer weiteren, grofderen Schiissel den Zucker, das Mandelmus und das
Kokosol verriihren, bis eine homogene Masse entsteht. Die Eier einzeln hinzu-
fligen und ebenfalls verriihren.

Die Mehlmischung zu den feuchten Zutaten geben und vermischen. Zum
Schluss die Mohren, Walntiisse und Rosinen vorsichtig unterriihren.

In die Brotform geben und etwa 40-50 Minuten backen, bis beim Einste-
chen eines Holzstdbchens kein Teig mehr daran kleben bleibt.




Rezept & Bilder: Nadine Metz
r@ @glutenfreibackenmitnadine
n /glutenfreibackenmitnadine

Quinoa lédsst sich ja auf vielfiltige
Weise verwenden. Als Beilage, im Salat,
als Bratling - warum also nicht auch mal im Brot-
teig? Und mit buntem Quinoa macht es nicht nur geschmacklich,
sondern auch optisch einiges her.

Alle trockenen Zutaten mit der Halfte des Kochstiicks in einer Schiissel
verrihren. Dann zum Hefegemisch geben, den Essig hinzufiigen und 3 Minuten
kraftig von Hand verkneten.

Das restliche Kochstlick auf einer Backmatte verteilen, den Teig damit
ummanteln und in eine gefettete und mit Mehl bestaubte Kastenform (30 cm)
geben.

In den auf 230°C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Backofen geben und
60 Minuten backen.
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Schwierigkeitsgrad: ) gAeAS
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: leicht klebrig
Zeit gesamt: 3,5 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C

| Schwaden: nein

® 150 g Quinoa (bunt)

® 300 g Wasser (kalt)

Den Quinoa heiR abspulen

und abtropfen lassen. Danach
mit dem Wasser mischen und

in einem Topf aufkochen.

10 Minuten bei mittlerer Hitze
ohne Deckel kochen lassen.
Weitere 5 Minuten bei geringer
Hitze mit Deckel kochen. Danach
vollstandig abkuihlen lassen.

XX XX
.

Hefegeinisch
» 500 g Wasser (lauwarm)
® 10 g Frischhefe

P 10 g Zuckerribensirup

Das Wasser mit der Hefe
und dem Zuckerribensirup
vermischen.

0...

Haupf(eis
P Kochstiick

P Hefegemisch

» 100 g Reismehl (Vollkorn)

» 100 g Hirsemehl

» 100 g Buchweizenmehl

® 30 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

® 20 g Leinsamen (gemabhlen)
» 20 g Backkakao

® 20 g Apfelessig

» 10 g Salz



@ Glutenfrel

Yeity 2ulafes.

150 g Mandelmehl
60 g Pfeilwurzmehl
35 g Leinsamenmehl
20 g Kokosmehl

70 g Reismilch

50 g Kokosél
(geschmolzen, abgekuhlt)

15 g Natron

4 g Apfelessig

3 gSalz

3 Eier (GroRe L, verquirlt)

2 EiweiR (GréRe L,
aufgeschlagen)

1,5 g Xanthan

_— ————
Schwierigkeitsgrad: *‘ﬁ\’ﬁ
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Natron e 5 o ' ..;_: “;} ; ¥
Teigkonsistenz: zahflussig, o s 2t AR ¥ 2
Klebrig AR o da S
Zeit gesamt: 1,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 60 Minuten WI
Starttemperatur: 170°C
Backtemperatur: 170°C
E chwaden: nein Mit diesem glutenfreien Brot lassen sich alle méglichen Arten
\ von Sandwiches kreieren, denn es passt sowohl siifder als auch

herzhafter Belag dazu. Wer es etwas krosser mag, kann die

Rezept & Bilder: (€) @essenmitgefuehl  gchejben auch toasten. In Scheiben geschnitten lisst es sich
Julia Stiiber @ /essenmitgefuehl

; www.essen-mit-gefuehl.de

auflerdem gut portionsweise einfrieren.

Den Ofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen und eine Brotform einfetten.

In einer grofieren Schiissel die Mehle mit Natron, Xanthan und dem
feinen Salz sorgfaltig mischen.

In einer zweiten Schiissel die drei VollEier mit Reismilch, Apfelessig und Ko-
kosol griindlich verriihren. Dann die geschlagenen Eiweif? vorsichtig unterheben.

Anschliefdend sofort die trockenen Zutaten unterheben und nicht zu stark
verriihren. Der Teig sollte klebrig und zahfliissig werden.

Den Teig in die Brotform geben und ein paar Mal sanft auf die Arbeitsfla-
che klopfen, damit sich alles gleichmafsig verteilt.

60 Minuten backen, bis die Oberflache ein dunkles Goldbraun hat. An-
schlieffend mindestens 30 Minuten in der Form abkiihlen lassen und dann
erst entnehmen. 7/
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So gelingt .
Sauerteig Marvin

Der feste Sauerteig Marvin ist ein vielseitig einsetzbarer
Allrounder. So l3sst er sich Ralt verbacken, warm reifen,
fest oder fliissig verwenden und man Rann ihn - leicht
angepasst — sogar fiir siiBe Teige nutzen. Kein Wunder,
dass das Multitalent eine groBe Fangemeinde hat und
zahlreichen Broten zu einem milden Aroma und einer
luftigen Krume verholfen hat. Wie das geht, zeigt die
folgende Schritt-fir-Schritt-Anleitung.

Schritt1
Zutaten r@ @imagina_von_rosenberg
B 150 g Weizenmehl 550 B3 /maginavonRosenberg
» 150 g Wasser = www.brotpassion.de
» 50 g Dinkelmehl Vollkorn AR o
» 20 g Honig
Die Zutaten in eine Schiissel geben und gut miteinander Schritt 3 )
verkneten, bis ein weicher Teig entsteht. Die Schiissel fest Wenn der Teig etwas an Volumen zugenommen hat und
verschlieRen und bei Raumtemperatur 36-48 Stunden leicht siil vergoren riecht, dann ist er bereit fiir den ndchs-
stehen lassen, bis sich der Teig etwas gelockert und einen ten Schritt.
zugedeckt lassen. Zutaten
B 100 g des Teigs aus Schritt2  .»**’
» 200 g Weizenmehl 550
» 100 g Wasser “

Alle Zutaten miteinander vermengen, bis ein zaher
Teig entsteht. Die Schiissel wieder verschlieen und
24 Stunden bei Raumtemperatur stehen lassen.

Die Zutaten verkneten, bis ;
ein weicher Teig entsteht Inzwischen hat

V Marvin schon
.................................... . ordentlich an

d J“ Volumen zugelegt

o . Bald ist er bereit

Schritt 2 S ? fiir seinen ersten

Nach 3’6 Stunden sollten sich die Teigoberflache etwas Einsatz

dunkler verfarbt haben und Blasen zu sehen sein.Nun Rann
\ Ma!rvih zum ersten Mal gefu;tert werden.

J&/ \ '

‘Zuta n

| PT‘g aus Schritt 1 Wi /.’ .
/. k28 B /izenmehl 550 ‘;i,""r .
Dinkelmehl Vollkorn 1
/ . . /
/ g Wasser
(] Vs I |
/ Die beiden Mehle und das Wasser mit dem Teig aus Schritt 1 B o g R 5 10 : _._"
’ gut vermengen — die Schiissel wieder fest verschlieBen und ‘ ' e anl,?:;i;fdsgtgggt‘trgz
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Schritt 4

Der Teig kommt jetzt fiir 2 Tage (fiir mild sduerliche Brote)
—oder 4-5 Tage (fiir sduerlichere Brote) in den Kiihlschrank.
Erist zur Weiterverarbeitung bereit, wenn er unter der
Haut eine gelbliche Farbe (fast wie Butter) hat und auch
leicht buttrig riecht und schmeckt. Zudem sollten sich viele
Blaschen gebildet haben, der Teig lebendig aussehen und
Rlebrig sein. Sollte ein stechendes Aroma entstehen, dann
ist er mehr als reif fiir eine Fiitterung.

B W

Der Sauerteig kommt
nun einige Tage im
Kuhlschrank zur
Ruhe. Dann kann er
verbacken werden

Nach 4 bis 5 Tagen ist
Marvin backfertig

Marvin fiittern

Hat man Marvin erst einmal zum Leben erweckt, muss
man ihn regelmaBig fiittern. Dabei gilt: Die Futterung
erfolgt mit genauso viel Sauerteig wie Wasser und
doppelter Mehlmenge.

Beispiel:
100 g Sauerteig + 100 g Wasser + 100 g Weizenmehl 550
+ 100 g DinRkelvollkornmehl

Eine Auffrischung des Teiges alle zwei bis drei Tage ist op-
timal, um die Fermentierung in Gang zu halten. Wenn man
es einmal vergisst oder nicht
schafft, Marvin zu futtern, ist
das nicht schlimm. Solange
sich kein Schimmel im Gefal}
oder auf der Teigoberflache
gebildet hat, kann man den
Teig mit einer Futterung wie-
der zum Leben erwecken.

Der Ansatz wird
in 100 g Wasser
aufgelost

Auch wenn man mal ein
Weizenvollkornbrot, ein
Emmerbrot oder etwas ganz
anderes backen mochte,
lasst sich Marvin dafiir
wunderbar verwenden. Dafur
flittert man Marvin einfach
mit den Mehlen, die im geplanten Geback genutzt werden
sollen. Allerdings ist das Reine Notwendigkeit — es funhtlo-

niert auch mit anderen Mehlen.
Beispiel: //@ i

100 g Sauerteig +100 g Wasser +100 g Weizenmehl 550
+ 100 g Emmermehl 4

\

%"‘».- / V-

Wichtig hierbei ist, dass man fiir eine solche Umfiitterung
immer nur einen Teil des Sauerteigs verwendet und den
Grundansatz weiterhin mit Weizen- und Vollkorn-Dinkel-
mehl futtert. Denn die Mikroorganismen gewdhnen sich
an ihr Umfeld. Das sollte man ihnen nicht entreien, indem
man regelmafig andere Mehlsorten verwendet.

‘

Zum im Wasser
gelosten Sauerteig
kommt das Mehl

Wie es auch bei anderen
Sauerteigen ublich ist,
bendtigt Marvin etwas
Zeit, um richtig Triebkraft
zu entwickeln. Am Anfang
ist es daher empfehlenswert, ihm mit etwas Hefe unter die
Arme zu greifen. Wer viel backt — also den Sauerteig zwei-
bis dreimal pro Woche fiittert — sollte gute Backergebnisse
auch ohne Hefe bereits nach etwa 4 Wochen erhalten.

NS

Folgende Mischungen aus Hefe und Marvin haben sich
bewadhrt:

2,5 g Frischhefe auf 250 g Vorteig + 25 g Sauerteig
und 1,5-2,5 g Frischhefe pro 500 g Mehl im Hauptteig

oder

0,1-0,5 g Frischhefe auf 500 g Vorteig
+ 25 g Sauerteig im Hauptteig

Wie andere Sauerteige Rann auch Marvin mal zu sauerlich
werden. Dann fiittert man ihn einfach zweimal innerhalb

von 48 Stunden und lasst ihn bei
Raumtemperatur 4 Stunden lang |
abgedeckt akRlimatisieren, bevor

er wieder in den Kiihlschrank .
kommt. Nach 12-24 Stunden
entwickelt Marvin wieder ein
ganz mildes, butteriges Aroma.
Wer es hingegen sduerlicher
mag, lasst den Sauerteig langer
im Kiihlschrank. Sollte die
Oberflachenstruktur wassrig
oder gelblich trocken aussehen
sind das Anzeichen dafiir, das
der Teig anfangt umzuRippen.
diesem Fall sollte man die o
te Schicht entfernen und Marvi
neu flttern.

Den Sauerteig in
y - einen sauberen
Behilter hineinlegen
und abgedeckt in den
Kiihlschrank stellen

MARVIN? MARVI

Stammleserinnen und -lesern von BROT ist der Name
Marvin vermutlich ein Begriff. Seit Ausgabe 5/2018
begleitet uns der Sauerteig in verschiedenen Rezep-
ten und auch viele Leserinnen und Leser haben uns
bereits Bilder ihrer ,Marvin-Brote" geschickt. Da

das Heft mit dem Grundrezept bereits vergriffen ist,
haben wir uns aufgrund der groBen Nachfrage dazu entschieden,
das Rezept an dieser Stelle noch einmal zu veréffentlichen.

Y 1
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Glossar -~

Anspringen lassen - Wenn in einem Rezept davon
die Rede ist, dass man den Teig ,,Anspringen lassen® soll, ist
damit der Prozess gemeint, bei dem die Garung in der fiir die
Mikroorganismen freundlichen Raumtemperatur beginnt.
Spéter wird dieser Prozess dann in Riihlerer Atmosphare
wieder verlangsamt.

Anstellgut (ASG), auch Starter - Das Anstellgut ist
ein Rest Sauerteig, der nicht gebacken, sondern zur spa-
teren Verwendung aufbewahrt wird. Vor dem nachsten
Backtag wird mit einem Teil des Anstellgutes sowie Mehl
und Wasser ein neuer Sauerteig hergestellt (Auffrischung).
Das Anstellgut dient der Reduzierung des Zeitaufwandes
zur Herstellung von Sauerteig sowie der Entwicklung einer
stabilen Bakterienkultur und damit eines definierten Sauer-
teigaromas. Anstellgut Rann entweder immer vom jeweils
fir den Backtag angesetzten Sauerteig abgenommen oder
separat gefiihrt und aufgefrischt werden.

Ausmahlgrad, auch Ausmahlungsgrad oder
Mehlausbeute - Der prozentuale Wert gibt Auskunft darii-
ber, wieviel Prozent des ganzen Kornes im Mehl enthalten
sind. Je héher also der Ausmahlgrad, desto mehr Schalen-
anteil ist im Mehl enthalten.

Ausstoflen - Wihrend oder nach der Stockgare wird
der Teig entweder mehrmals mit der Faust ausgestoRen/
eingedriickt oder kRurz kraf-
tig durchgekRnetet. Ziel ist
das Entgasen und Straffen
des Teiges. Dabei wird
einerseits das Gargas Koh-
lenstoffdioxid gegen Luft-
sauerstoff ausgetauscht,
der fir die Vermehrung der
Hefen bendtigt wird. Ande-
rerseits verteilen sich die '
Gasblaschen gleichmaRiger
im Teig — eine Grundvoraus-
setzung fiir eine gleichma-
Rige Porung im Brot.

Autolyse - Mehl und Wasser werden zu einem Nullteig
verriibrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen.
In dieser Zeit verquellen Starke und Eiweil3e mit Wasser.

Das Klebereiweil} verkettet sich zu langen Kleberstrangen
(Glutenstrange). Die Autolyse dient zur Geschmacksverbes-
se‘!‘ung bei direkt gefiihrten Teigen. Sie soll auBerdem das
Gebackvolumen und die Kruste verbessern. Ziel der Autolyse
istydas Klebergeriist von Weizenteigen aufzubauen. Sie
ha‘_?ien Vorteil, dass der Teig Riirzere Zeit geknetet werden
muss, da er bereits einen Teil seinef Struktur aufgebaut hat.

r G A%

BriihstiicR - gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb
der Vorstufen. Es dient der Verquellung gréberer Brotbe-
standteile (z.B. Kdrner, Saaten, Schrote). Fur ein Briihstiick
werden die festen Bestandteile im Verhaltnis von zirka

1:1 bis 1:3 mit kochendem Wasser vermischt und mindes-
tens 2-6 Stunden quellen gelassen. Wiirden die groben
Bestandteile nicht verquollen, wiirde der Wassergehalt im
Teig sinken und der Teig durch Nachquellung zunehmend
fester und trockener werden. Neben Schrot Rann auch
getrocknetes und gemahlenes Brot liberbriiht werden.
Dieses Altbrot bindet etwa die dreifache Menge seines
Eigengewichtes an Wasser.

Dehnen und Falten - Vorgang, bei dem weizen-
dominierten Teigen durch mehrfache Dehnung und Faltung
mehr Struktur verliehen wird. Das Klebergeriist wird damit
schonend entwickelt. Das Gashaltevermdgen steigt. Au-
Rerdem dient es der Entgasung und Sauerstoffzufuhr, der
Homogenisierung der Teigtemperatur und damit der Un-
terstiitzung der Hefenaktivitat. Im Backeralltag wird meist
nur von ,,Falten* gesprochen, dennoch sind beide Vorgan-
ge gemeint. Teig Rann auf verschiedene Weisen gefaltet
werden. Bei der Heimbadckerei eher blich ist die Methode
mit feuchten Handen in einem Behalter (fir mittelfeste

bis weiche Teige). Dabei wird der Teig am hinteren Ende
unterfasst, nach oben gedehnt und zum Koérper hin auf den
restlichen Teig gefaltet. Nun die gegeniiberliegende und
anschlieRend die die anderen Seiten genauso bearbeiten.

http://tinyurl.com/yagxq38g D VW

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

EinschieBen - Einfiihren des Teiglings in den Back-
ofen mit Hilfe eines Schielers (Backbrett). Als Trennmittel
zwischen SchiefRer und Teigling wird haufig Griel3 oder

Schrot verwendet. In der Heimbackerei Rann auch Back-

papier als Unterlage genommen werden. Beim Einschie-

Ren wird die Tragheit des Teiglings genutzt. Der Teigling

wird mit dem Backbrett auf den Backstein gefiihrt. Mit /
einem schnellen Ruck wird das Backbrett aus dem Ofen o

gezogen, sodass der Teigling durch die Tragheitskraft auf
demilBa'ckstein liegen bleibt. “. y

%
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Fenstertest - zur
Feststellung, ob ein Weizenteig
ausreichend ausgeknetet

ist, zieht man den Teig mit

vier Fingern vorsichtig in vier
Richtungen auseinander. Wenn
der Teig sich dabei dehnt, ohne
schnell zu reiBen (also ein
beinahe durchsichtiges Fenster
entsteht), ist der Teig ideal
ausgeknetet.

Hydration - Bestimmt - wie auch die Teigausbeute -
den Wasseranteil des Brotes im Verhaltnis zum Mehl. Ent-
halt ein Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser,

Krume - Das lockere und elastische Innere eines Brotes,
das von der Kruste umgeben wird. Von der Krume hangt der
Nahrwert des Brotes ab. Geschmack und Geruch der Brot-
kRrume werden nicht nur durch die Zutaten beeinflusst. Die
Aromastoffe, die in der Kruste entstehen, ziehen aufgrund
des Unterdrucks im Inneren wahrend der AusRiihlphase des
Brotes durch die gesamte Brotkrume.
Die Eigenschaften der Brotkrume
(Struktur, Elastizitat, Geschmack,
Geruch) sind unter anderem abhédngig
vom Wassergehalt, von den Zutaten,
von der Teigfiihrung und der Teigauf-
arbeitung.

Lievito Madre - Italienische Mutterhefe. Ein kalt und
fest gefiihrter Sauerteig, der sich durch Robustheit und
milden Geschmack auszeichnet.

und —in einigen Fallen — Salz. Sie werden ohne Triebmittel
angesetzt. ZwecR ist die Verquellung der Getreideerzeugnis-
se. Zu den Nullteigen zahlen Quellstiicke, Briihstiicke und
Kochstiicke. Sie erhohen den mdglichen Fliissigkeitsanteil
im Teig, verbessern die Teigausbeute und ermdglichen so
eine langere Frischhaltung der Backwaren, saftigere Krumen

Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunahme des Teiges
wdhrend des Backvorgangs. Die Volumenzunahme erfolgt
einerseits physikalisch durch
Ausdehnung der vorhandenen
Gdrgase, andererseits biolo-
gisch durch Produktion von
Gargas lber mikrobielle Pro-
zesse. Welchen Anteil der bio-
logische Faktor hat, bestimmt
der Garzustand des Teiglings
(bei Vollgare liberwiegt der
physikalische Ofentrieb, bei
knapper Gare liberwiegt der
biologische Ofentrieb). \

aus Wasser und Mehl besteht. Ihnen wird lediglich Hefe
zugesetzt, meistens 1% bezogen auf die Mehlmenge, aber
auch geringere Hefe-Anteile sind mdglich. Der Teig ruht
mindestens 6 Stunden, oft auch lédnger (lange Teigfiihrung).
Meistens wird er Riihl zur Gare gestellt.

der Vorstufen und dient der Verquellung groberer Brot-
bestandteile (Kdrner, Saaten, Schrote). Fir ein Quellstiick
werden die festen Bestandteile im Verhaltnis von 1:1 bis

1:2 mit 10 bis 30°C warmem Wasser vermischt und 4 bis 20
Stunden quellen gelassen. Eine zeitlich manchmal passende-
re Variante ist das Verquellen iiber 8 bis 12 Stunden bei 6 bis
8°Cim Kiihlschrank. Um enzymatischen Abbau und Fremd-
gdrung zu verhindern, Rann die Salzmenge des Hauptteiges
mit in das Quellstiick eingeriihrt werden. Wiirden die groben
Bestandoteile nicht verquollen, wiirden sie Wasser aus dem
Teig ziehen, er wiirde zunehmend fester und trockener wer-
den. Ublicherweise sollte die im Quellstiick zu verquellende
Menge nicht mehr als 30 bis 60 Prozent der Gesamtmenge
der Getreideerzeugnisse ausmachen. Je warmer das Wasser,
umso mehr Rann davon gebunden werden.

einer bemehlten Arbeitsflache in Form gebracht. Dabei
kRlappt man die AuBenseiten reihum zur Mitte. Dieser Vor-
gang wird so lange wiederholt, bis eine straffe Teigkugel
entsteht. Da bei diesem Prozess Kohlendioxid entweicht
und gleichzeitig Sauerstoff eingearbeitet wird, verbessert
man noch einmal die Hefeaktivitat, was sich positiv auf
die Krume auswirkt.

W
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Schamotte - Als Schamotte wird ein gesteinsihnliches,
Riinstlich hergestelltes, feuerfestes Material bezeichnet.
Daraus werden beispielsweise Ofen, Kamine, aber auch
Pizzasteine hergestellt. Schamotte kann besonders gut
Waédrme speichern.

Formen zusammengefiihrt wird. Der Laib Rann mit Schluss
nach oben gebacken werden, was zu einem eher wil-
den AufreiRen der Kruste entlang der Nahtstellen flhrt.
Soll das Brot eine glatte Oberfldche
aufweisen oder an definierten
Einschnitt-Stellen aufrei-
Ren, wird es mit Schluss
nach unten gebacken. Im
Garkorb muss es jeweils
anders herum liegen, da
es zum Backen aus die-
sem gestirzt wird.

sofort nach dem Einschiel3en des Teiglings oder verzdgert
in den Ofen gegeben. Er kondensiert auf der Teighaut,
lasst dank der freiwerdenden Warme das darin enthaltene
Eiweil} sofort gerinnen und die Stérke verRleistern (Vor-
aussetzung fiir eine knusprige Kruste). Dennoch halt der
Dampf die Teighaut Riihl, elastisch und ermdglicht so einen
optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebadckvolumen.
AuRerdem lost sein Kondenswasser die aus der Mehlstdrke
entstandenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven
Brotglanz fiihren.

Stockgare - Die Garphase des Rompletten, ungeform-
ten Teiges nach dem Kneten und vor dem Aufarbeiten.

Je nach Dauer der anschlieBenden Zwischengare und
Stlickgare sowie der zu erreichenden Gebdckeigenschaf-
ten wird die Dauer der Garphase festgesetzt. Wahrend
der Teigruhe reift
der Teig. Insbeson-
dere verquellen die
Mehlbestandteile,
bei Rleberwirksamen
Mehlen entspannt
das Klebergeriist.
AuBerdem wird die

= Reifung auch zum

- Verm{;\ren der Hefen genutzt. Ideale Temperatﬁren far

.

)

die Stockgare liegen zwischen 20° und 28°C. Bei Riihler
Fuhrung (4-10°C) Uber mindestens 6-8 Stunden entstehen
wéhrgF\d der Stockgare vielfdltige Aromen. Die Stockga-

‘re I?a.nn durch Teigbearbeitungsprozesse (Dehnen und

Falten) unterbrochen werden, um den Teig zu straffen, die
Teigtemperatur zu vergleichmaRigen, die Teigstruktur zu
eeinflussen und durch Gasaustau‘s'ch den Stoffwechsel
efen anzuregen.

’1
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Stiickgare - Die letzte Ruhe- und Reifephase vor dem
Backen. Abhdngig von der Dauer der Stiickgare entwickeln
sich Ofentrieb und Krumenstruktur. Die Stiickgare wird ent-
weder mit Schluss nach unten oder mit Schluss nach oben
durchgefiihrt. Die Gartemperatur sollte idealerweise héher
sein als bei der Stockgare. Wahrend der Stiickgare wird

die Hefegdrung angestrebt (optimal zwischen ca. 28-35°C).
Fiir den Heimbackerbereich sind 24-26°C ausreichend, um
ansprechende Ergebnisse zu erzielen.

Verhéltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge

an Flissigkeit und der Menge an Getreideerzeugnissen
(Mehl). Sie ist ein MaR fiir die Menge an Teig, die entsteht,
wenn 100 Teile Getreideerzeugnisse mit einer bestimmten
Menge an FliissigReit gemischt werden. Bei einer TA 160
kRommen also 60 Gramm Fliissigkeit auf 100 Gramm
Getreide/Mehl. Als FliissigReit gelten neben Wasser alle in
ihrer Konsistenz mit Wasser vergleichbaren Flissigkeiten
(Milch, Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie Quark,
Joghurt oder Eier verdndern zwar auch den FliissigReits-
anteil im Teig und damit die Teigausbeute, werden aber
nicht in die Berechnung einbezogen. Hohe Teigausbeuten
sind Rennzeichnend fiir weiche Teige (TA 180), niedrige

Teigfiihrung - Bezeichnet die gesamte Teigentwick-
lung vom Mischen der Zutaten bis zum Backen. Sie unter-
liegt vielen Faktoren, die gezielt gesteuert werden Rdnnen,
um optimale Backergebnisse zu erreichen.

Vollgare - Optimaler Garzustand fi.'lr.Bro;e mit glatter
(nicht aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare
und Ubergare. Der Teigling hat ein groBes’Volumen, ist
dennoch stabil und setzt bei Druck auf die Teighaut etwas

Widerstand entgegen, wenngleich sich die Druckstelle J
nur noch wenig zuriickbildet (Fingertest/Drucktest). Die

Hefen haben bei Vollgare ihren Stoffwechsel verlangsamt.
Vollgarige Teiglinge vergroRern ihrMolumen im Ofen

nur noch minimal.
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Jetzt bestellen
R Sauverteig

verstehen, ansetzen, pflegen und nutzen

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

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



