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

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



EDITORIAL
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Ausgerechnet Weizen. Die Mitglieder des wissenschaft-
lichen Beirats haben das Weizen-Vollkornbrot zum Brot
des Jahres 2024 gekiirt. Damit soll es ins Scheinwerfer-
licht geriickt werden. Auch in Backereien, die nun damit
werben konnen, ein Brot des Jahres im Regal zu haben.

Aber ausgerechnet Weizen? Das Getreide, das nach
einschlégiger Literatur dick und dumm machen soll?
Ein Brot, das so viele Menschen nicht vertragen?

Ja, ausgerechnet Weizen. Ich halte das fiir eine gute Wahl.
Weizen ist in den letzten zehn Jahren viel Unrecht getan
worden. Es ist immerhin das meistangebaute Getreide

der Welt. Und das aus gutem Grund. Es hat fantastische
Nahrwerte und schmeckt dabei richtig lecker. Mit der
Vertraglichkeit ist das so eine Sache. Nimmt man alle

real existierenden Leiden zusammen - Zéliakie, Allergie,
Unvertraglichkeit, Sensitivitdt — dann hat etwa ein Zehntel
aller Menschen ein Problem mit Weizen. Fiir die ibrigen

90 Prozent ist es ein hervorragendes Grundnahrungsmittel.

Wichtig ist allerdings die Zubereitung. Auch Men-

schen ohne gesundheitliche Einschrankung leiden

nach Weizengenuss gelegentlich unter Blahbauch oder
Unwohlsein. In diesen Fillen ist der Grund aber in der
Herstellung zu suchen. Auf dem Weg vom Mehl zum Brot
findet ein Fermentationsprozess statt. In dessen Verlauf
werden schwer verdauliche Bestandteile des Getreides
abgebaut. Wer dem Teig nur eine Stunde Gehzeit génnt,
stoppt den Abbau, bevor er richtig begonnen hat. Ab
etwa vier Stunden Teigreife kann man von einer deut-
lich besseren Vertraglichkeit ausgehen. Die steigert man
danach kaum noch. Wohl aber den Geschmack. Durch
die Fermentation entstehen Aromen. Deshalb lohnt es
sich gleich doppelt, Teigen viel Zeit zu génnen. Und dann
steht auch dem Genuss von Weizen nichts mehr im Weg.

Sein klassischer Gegenspieler im Norden Europas ist der
Roggen. Und auch mit dem befassen wir uns in dieser

Ausgabe sehr ausfiihrlich. Mit vielen interessanten
Facetten und Tipps zum Umgang mit dem Getreide. So
wie die Weizen-Verwandten Dinkel, Emmer und Einkorn
in den vergangenen Jahren wiederentdeckt wurden,
wartet auch der Roggen mit interessanten Urahnen auf.
Jeder von ihnen bringt seinen ganz eigenen Charakter
mit und hat andere Anspriiche in der Backstube.

Und wo wir in Sachen Weizen gerade mit Vorurteilen
aufraumen - die gibt es in Sachen Hefe nicht minder.
Das ist ein Grund fir uns, das Triebmittel genauer

zu beleuchten. Ich mdéchte es trotz meiner geliebten
Sauerteige in der heimischen Backstube nicht missen.
Warum, zeigen wir in dieser Ausgabe.

Bei der Lektiire wiinsche ich gute Unterhaltung, inter-
essante Erkenntnisse und viel Inspiration.

Herzliche Griif3e

A

Sebastian Marquardt, Chefredakteur

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

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

il

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

BROTARademie:
; brot-akademie.com

Seit einigen Jahren bringen Gepriifte Brot-Sommeliers neuen Schwung in die Brot-Welt. Ausgebildet an
der Elite-kademie des Handwerks, verfligen diese Backermeisterinnen und -meister iber profundes
Wissen iiber das Lebens- und Genussmittel. Im neuesten BROTSonderheft prasentieren die Absolventin-
nen und Absolventen des neunten Sommelier-Kurses ihre besten Brot-Kreationen zum Nachbacken
zuhause. Ab 28. Marz 2024 steht SommeliersBROT am Kiosk. Abonnentinnen und Abonnenten von BROT
erhalten das Magazin auf Wunsch nicht nur etwas friiher, sondern auch giinstiger. Das Abo lohnt sich.

I [ brot-magazin.de/einkaufen
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Whe dieses Heftl funkiioniert

Vorab

Alle Rezept-Brote in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe und von Hobby-
Béckerinnen und -Béckern 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 Vertraglichkeit 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 Temperatur stark ab, hat
das Einfluss auf die angegebene Zeit. Grobe Faustformel: Pro 5°C verdoppeln
oder halbieren sich die Garzeiten. Auch Backtemperaturen und -zeiten konnen
variieren. Welche Temperatur ein Ofen anzeigt und welche tatséchlich im
Garraum erreicht wird - das sind manchmal zweierlei Dinge. Wer sichergehen
mochte, misst die Ofentemperatur mit einem entsprechenden Thermometer.
Brot braucht zum Start grofde Hitze, um guten Ofentrieb zu entwickeln. Daher
wird der Ofen griindlich vorgeheizt — mindestens 20, eher 30 Minuten. Auch eine
vorgeheizte Unterlage fordert den Ofentrieb. Ein Pizzastein braucht mindestens
60 Minuten, um auf Temperatur zu kommen, ein Backstahl ist bereits nach
20-30 Minuten backbereit. Wenn beides nicht vorhanden ist, geht das Vorheizen
auch mit einem Backblech schnell. Ein Brot ist durchgebacken, wenn die Kern-
temperatur um 97°C betragt. Bei Kleingebidck backt man am besten immer auf
Sicht und beendet den Backprozess, wenn die gewiinschte Braunung erreicht ist.

Wasser

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

Zeitangaben

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

Sauerteig

Gerade Sauerteig ist eine grof3e Variable, da jedes Anstellgut — abhéngig von
Haufigkeit und Art der Auffrischung - unterschiedlich schnell arbeitet. Daher
sind hier immer Zeitfenster angegeben. Der Teig entscheidet, wann er reif ist,
nicht die Uhr. Bei festeren Vorteigen erkennt man die Reife daran, dass der Teig
sich in etwa verdoppelt hat und sich leicht nach oben wolbt. Bei fliissigeren
Vorteigen geht man am besten mit einem Loffel an der Oberflache entlang. Ist
der Teig sehr blasig, ist er reif. Eine andere Variante ist es, mit der Schiissel auf
einen Untergrund zu klopfen. Fillt der Teig leicht zusammen, hat er die volle
Reife erreicht und muss verarbeitet werden. Grundsétzlich gilt aber: Auch mit
leichter Unter- oder Ubergare l3sst er sich verwenden.

Die Bewertung

Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*{k{k - einfaches Rezept
**i\{ - Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

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

Fachbegriffe

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

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

rrT]_'] @brotmagazin g www.brot-magazin.de facebook.com/groups/brotforum
I] /BrotMagazin BROTRezept-Suche: www.brot-magazin.de/rezepte

Trotz grofdter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten ist das besonders
argerlich. Daher berichtigen wir entscheidende Fehler, sobald sie entdeckt
werden. Du findest die Korrekturen hier: www.brot-magazin.de/korrekturen
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Im klassischen Retro-Design gestaltet ist Gefus neue Kaffeemiihle Giro. Damit sorgt sie
nicht nur fiir selbst gemahlenen Kaffee zu den frisch gebackenen Brétchen, sondern - T
macht auch optisch etwas her. Das Geh&duse besteht aus Akazienholz, der Farbton ist __
Walnussbraun. Eingebaut ist ein Keramikmahlwerk mit elf individuell einstellbaren

Mahlstufen. Ein 50-Gramm-Vorratsbehalter ist integriert, die Auffangschublade fiir sieben
Tassen lasst sich herausnehmen. Die Miihle ist fiir einen Preis von 129,95 Euro erhiltlich.

Von Roesle gibt es einen neuen mobilen Gasgrill. Der Videro G2-P
misst 45 x 45 x 34,7 Zentimeter und wiegt 12,5 Kilogramm. Er hat
eine Hauptgrillflache von 40 x 33,5 Zentimetern und ein 40 x
13-Zentimeter-Warmhalterost. Durch zwei Hauptbrenner aus
Edelstahl sollen sich verschiedene Temperaturzonen auf dem
Grill einstellen lassen. Auf dem Deckel befindet sich zudem
ein grofles Thermometer mit Anzeige in Celsius sowie Fah-
renheit. Eine nach vorne ausziehbare Fettauffangwanne aus
Edelstahl ist ebenfalls inkludiert. Der Preis: 379,- Euro.
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26 Zentimeter misst die Klinge des neuen Brotmessers

N /
Dark Nitro von F. Dick. Sie hat einen zackigen Wellen- TN
schliff und soll sich sowohl zum Schneiden weicher
als auch harter Brotsorten eignen. Der ergonomische
Griff besteht aus Eichenholz und macht jedes Messer
zu einem Unikat. Der Preis: 229,- Euro.
[ laselva.bio

Der toskanische Feinkosthersteller LaSelva bietet
seine Carciofi, also Artischocken, ab sofort als Viertel
ohne Zugabe von Ol im 200-Gramm-Glas an. Laut
Hersteller weisen die Feldfriichte, die in einer Lake
aus Wasser, Zitronensaft, Weinessig sowie Meersalz
liegen, Bio-Qualitat auf. Das Abtropfgewicht betragt
145 Gramm. Sie eignen sich zum Beispiel als Topping
fir selbst gemachte Focaccia. 4,95 Euro kosten die

Artischockenviertel pro Glas.



Ein Schmuckstiick flir Brot-Fans gibt es bei Hof1, einem inklusiven Bauernhof-
projekt. Es handelt sich um ein goldenes Weizenkorn, das aus 750er-Gelbgold
gefertigt wurde. Das Motto dahinter lautet ,give yourself time to grow*“, also
»gib dir selbst Zeit, zu wachsen“. Das Korn wird als Armband an einem Band-
chen mit Schiebeknoten getragen. Wurde der Hof1 frither traditionell betrieben,
wird die etwa 5.000 Quadratmeter grofde Flache heute vielfaltig genutzt. Neben
Ubernachtungsmdglichkeiten werden Tiergesprache angeboten, auf3erdem gibt
es ein Café sowie einen Lernort fiir Kinder und Jugendliche. Nicht zu vergessen
die Goldschmiede, aus der das Weizenkorn stammt. Hier entstehen individuelle

Schmuckstiicke in Handarbeit. Das Korn kostet 110,— Euro.

P - -
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Ein gutes Brot braucht \
nicht zwangslaufig Vor-
teige, Briihstiicke oder ’
Kochstiicke. Wie es !
auch ohne funktioniert,
zeigt das BROTSonder-
heft All-in-one-BROT.
Darin finden sich
mehr als 30 einfa-

che, gelingsichere
Rezepte, bei denen alles in eine Schiissel
kommt, darin ordentlich gemischt wird
und schliefRlich geniigend Zeit zum Reifen
erhalt. Mit wenig Aufwand entsteht so
bekémmliches, aromatisches Brot in allen
Variationen. Anleitungen und Hintergrund-
artikel runden das Heft ab, sodass man
direkt losbacken kann. Der Preis betrdgt
9,90 Euro.

|;| brot-magazin.de/einkaufen
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In der Enfinigy-Serie von Zwilling
gibt es eine neue Zitruspresse. Laut
Herstellerangaben hat man damit
die freie Wahl, ob der Saft mit oder
ohne Fruchtfleisch gepresst werden
soll. Durch den kippbaren Ausguss
des Entsafters gelangt der Saft direkt
ins Glas. Die Presse besteht aus
schwarzem Kunstsstoff und lauft
mit 220 bis 240 Volt. Das Produkt
misst 17,30 x 20,80 x 29,00 Zentime-
ter, wiegt 2,89 Kilogramm und ist
spilmaschinengeeignet.

g zwilling.com

Fiir das Grillfest mit selbst gebackenem Baguette hat Wiberg drei neue Barbecue-Gewiirzmischungen im Sortiment.
Bei der US-amerikanisch inspirierten Classic-Variante bilden schwarzer Pfeffer, Paprika und Kiimmel die Grundlage.
Die rauchige Smoky-BBQ-Mischung bekommt ihr Aroma sowie eine gewisse Schérfe aus Zwiebeln, Knoblauch, Chili
und Pfeffer. Das brasilianisch-inspirierte Fruity BBQ setzt auf griine Jalapefos und wird mit Limette, Koriandergriin,
Rohrzucker sowie Kreuzkiimmel abgerundet. 5,99 Euro kostet die 100-Gramm-Dose jeweils.

] wow-shop.wiberg.eu




Aus Holzverbundwerkstoff hergestellt werden die neuen Schneidbretter von
Gefu. Die Produkte werden unter der Bezeichnung Slize gefiihrt. Sie
bestehen laut Herstellerangaben aus 80 Prozent recyceltem Mate-
rial, verfliigen liber eine antibakterielle Wirkung und sollen bis zu
175°C hitzebestdndig sein - also auch spiilmaschinenfest. Die schwar-
zen, schmalen Bretter sind beidseitig nutzbar sowie mit einer umlau-
fenden Saftrille zum Auffangen von Fliissigkeiten ausgestattet. Die kleine
Variante misst 30 x 20 x 0,7 Zentimeter, die mittlere 37 x 25 x 0,9 Zentime-

ter und die grofRe 44 x 30 x 0,9 Zentimeter. Der Preis: ab 24,95 Euro. ] gefu.com
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Rhone heifdt die neue Farbkreation von Le Creuset, die von der
franzosischen Weinregion Cotes du Rhone inspiriert wurde. In der
neuen Kollektion findet sich unter anderem ein runder, 20 x 24 Zen-
timeter grofser Bréter, der sich zum Brotbacken im Topf eignet. Das
gusseiserne Stiick verfligt tiber einen goldfarbenen Deckelknopf und
ist fiir 249,- Euro erhaltlich. Fiir den Tee zur Brotzeit gibt es aufder-
dem einen traditionellen Wasserkessel mit 2,1 Liter Fassungsvermo-

gen. Er kostet 125,- Euro.

\ g lecreuset.de

HASELNUSS-CREME | _ /
OHNE PALHOL /

Bei Haussler gibt es ein neues franzosisches Backleinen. Laut Herstel-

-
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Neue Schoko- und Nuss-Auf-
striche flir frisches Brot, Crépes
oder Pfannkuchen gibt es vom

Hersteller Gliick. In den drei

Sorten Gliick Milch & Kakao,

Gliick aus Haselniissen sowie
Gliick aus Mandeln sind Tonka-
bohnen verarbeitet. Wahrend
auf Zusitze von Aromen sowie
Palmol nach Herstellerangaben

verzichtet wird, betragt der Kern-
beziehungsweise Nussanteil bei
der Mandelvariante 40 Prozent,
bei der Haselnussvariante 30 Pro-
zent. Das 200-Gramm-Glas kostet
3,99 Euro.

lerangaben soll dessen Faserstruktur verhindern, dass Teiglinge in der
Stiickgare daran kleben bleiben. Die Mafie betragen 60 x 100 Zentimeter
und das Leinen ist waschbar bei 30°C. Im Lieferumfang enthalten ist ein
Baguette-Rezept. Der Preis: 19,80 Euro.

; backdorf.de




Die Fruchtessig-Kompositionen Zitrone,
Himbeere sowie Cassis gibt es neu von

Hitchcock. Laut Herstellerangaben werden
sie zu 100 Prozent aus den Friichten herge-
stellt, ohne Zusatz von Konservierungsstof-
fen. Mit der Zitronen-Geschmacksrichtung
sollen sich vor allem Salate, Gemiise- oder
Fischgerichte verfeinern lassen. Und wah-
rend die beerige Ausfithrung insbesondere
zu Kése, Desserts sowie Kuchen passe,
eigne sich die Cassis-Komposition etwa fiir
Cock- oder Mocktails und Wildgerichte. Ein

Glasflaschchen mit einem Inhalt von 250

Millilitern kostet 5,99 Euro.

g hitchcock.de
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Mit dem Elektrischen Kompos-
tierer von Rosenstein & Sohne
lassen sich Lebensmittelabfélle
wie Brot, Obst, Gemiise oder
Fisch automatisch in Kompost
verwandeln. 550 Watt betragt
die Leistung des Gerites, das
uber eine Selbstreinigungsfunk-
tion per Knopfdruck verfiigt.
Der Komposteimer mit 3 Liter
Volumen ist herausnehmbar.
Des Weiteren befinden sich an
der Unterseite des Modells K-01
Griffe fiir den Transport und
Silikonfiifde fiir einen sicheren
Stand. Die Mafie betragen
35 x 27,5 x 32,5 Zentimeter, das
Gewicht liegt bei 7 Kilogramm.
Der Preis: 249,99 Euro.

- - -
P

Vom skandinavischen Lebensge-
fiihl gepragt ist die Boreal-Kollek-
tion von Peugeot. Das driickt sich
in Schlichtheit und Farben aus, die
sich an die Natur anlehnen. Die
neuen Salz- und Pfeffermiihlen mit
dem patentierten Mahlwerk gibt es
in insgesamt sieben verschiedenen
Farben, zum Beispiel Altrosa oder
Rauchblau. Auf jeweils 44,90 Euro
belaufen sich die Kosten.

[ de.peugeot-saveurs.com
.
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Manche Utensilien vereinfachen den

Umgang mit dem Brotteig. Fiir Teige wie
Pizzabdden, Hefegebéckstiicke, Brotchen
und mehr eignet sich der Teigschneider
beziehungsweise -schaber von Jade.
Er misst 13 x 9,5 Zentimeter und ist
0,3 Zentimeter dick. Der Preis:
7,50 Euro.

g jaehn.org




Oster-Spezial

W W#W:g (Poolish)

150 g Mdhrensaft

150 g Gelbweizenmehl 550
(alternativ Weizenmehl 550)

3 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt fir 12-14 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

Hauplleiq
Vorteig
70 g Orangensaft
(frisch gepresst)
50 g Mohrensaft

350 g Gelbweizenmehl 550
(alternativ Weizenmehl 550)

80 g Roggenmehl 997
(alternativ Roggenmehl 1150)

40 g Kartoffelmehl
(alternativ Hafermenhl)

40 g Maismehl
(alternativ Hafermenhl)

200 g Méhren (grob geraspelt)
30 g Honig
12 g Salz

3 g Ingwer (frisch, sehr fein
geraspelt, optional)

Das Geback ist ein mildes, sehr bekémmliches Brot mit den
siifien Aromen von Méhre und Orange, verfeinert mit ein wenig
Ingwer. Dabei kommt Mdéhre nicht nur als Saft zum Einsatz,
sondern gibt der Krume auch durch die Zugabe von Raspeln
Farbe sowie Geschmack. So schmeckt das Brot besonders gut
mit Fruchtaufstrich und einem milden Kése.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 8 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 4 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 4 Stun-
den gehen lassen, dabei alle 60 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, rundwirken, die Oberfla-

20 g Sesamsaat . . . . .
g che befeuchten und in Sesamsaat sowie Mandelstiften walzen. Den Teigling

20 g Mandelstifte mit Schluss nach oben in einem bemehlten Garkérbchen bei Raumtempera-

) tur 60 Minuten zur Gare stellen.
Rezept & Bilder: Karl Oppenkamp

Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf mit Deckel auf

r(SchWierigkeitsgrad: o, r 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Getreide:  Gelbweizen, Roggen Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, einschneiden, in den
Triebmittel: Hefe gusseisernen Topf geben, mit geschlossenem Deckel
Teigkonsistenz: fest in den Ofen geben und 5 Minuten backen. Die :
Zeit gesamt: 20-22 Stunden Temperatur auf 190°C reduzieren und weitere LL Pp
Zeit am Backtag: 6,5 Stunden 55 Minuten backen. Topfbrote knnen auch
Backzeit: 60 Minuten Wg Zfﬂeschoben gebacken
Starttemperatur: 220°C aber schwfge?'gﬁf}'e S
Backtemperatur: 190°C, anfangs eher fest, dae 'oguéSt
nach 5 Minuten  Raspeln inre Feuchtigpeig
Schwaden: nein NG Trre);t der Zeit in gen
L - g abgeben,

Z@ ﬁwﬁgﬁ@w Néchster Tag
00 Uhr

20.00 Uhr 10.
Vorteig ansetzen Hauptteig ansetzen

14.30 Uhr
Brot formen

15.10 Uhr
Ofen vorheizen

_——___—

15.40 Uhr
Backen

16.40 Uhr
Brot fertig

10



Oster-Spezial

Dc

".. Dieses Rezept gelingt
‘> mit dem Thermomix

Je nach Geschm
Rann der Karottenas;kﬁ |
| 9€9en einen beliebigen
Gemﬁsesaft
Rezept & Bild:
Barbel Adelhelm

Teiq-Zutaten

350 g Karottensaft (kalt)
250 g Dinkelmehl 630
200 g Emmermehl Vollkorn

Ob zum Friihstiick als Toast oder zum Nachmittagskaffee, (alternativ Weizenmehl Vollkorn)
der fluffige Stuten besticht durch seine Vielseitigkeit. Der Teig 50 g Kokosmehl

ist ruckzuck geknetet und kann direkt in der Kastenform 30 g Butter (weich)

zur Gare gestellt werden. Noch warm, mit ein wenig Butter 1 Eigelb (GréRe M)

oder Marmelade, ist das kuchendhnliche Gebéack ein echter 7 g Salz

Gaumenschmaus. Wer es exotisch mag, kombiniert den Stuten 7 g Frischhefe

mit Mango- oder Ananas - passend zur Kokosnote.

—
Alle Zutaten in die Schiissel geben und auf Knetstufe 2-3 Minuten zu einem Schwierigkeitsgrad:
glatten Teig kneten. Getreide: Dinkel, Emmer
Triebmittel: Hefe
Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, langformen und mit Schluss Teigkonsistenz: mittelfest
nach unten in eine gefettete Kastenform (zirka 26 cm) geben. Den Teig vorsichtig Zeit gesamt: 3-5 Stunden
in die Form driicken, sodass er sie komplett ausfiillt. Zugedeckt bei Raumtempe- Zeit am Backtag:  3-5 Stunden
ratur 2-4 Stunden zur Gare stellen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat. Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Die Kastenform in den noch kalten Ofen geben und bei 180°C Ober-/Unter- Backtemperatur: 180°C
hitze 45 Minuten backen. JL Schwaden: nein
Zeilrasien
12.00 Uhr 12.10 Uhr 15.00 Uhr 15.45 Uhr
Teig ansetzen Stuten in die Kastenform geben Ofen anstellen, backen Stuten fertig

_————

1
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B

icchhefe
0,1 g Frisch
entspricht etWa
der Grofe eines
ReisRoMS.

4
WW@@ Peolish)
100 g Vollmilch (Ralt)
100 g Weizenmehl 550
0,5 g Frischhefe

Die Zutaten gruindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur 12-14
Stunden gehen lassen. Parallel die
Flllung herstellen (siehe Kasten).

Hauplleiq

Vorteig = » e, l/‘ -

200 g Vollmilch (lauwarm) Hefeteigschnecken diirfen auf keiner Ostertafel fehlen.

v

400 g Weizenmehl 550 Dank geraspelter Karotten werden die Gebacke schon saftig
60 g Zucker und einfach nur lecker. Da die Fiillung schon am Vorabend
1Ei (Groke M) vorbereitet wird, haben die gemahlenen Mandeln und das

Altbrot ausreichend Zeit zum Quellen. Ein Poolish macht die
Schnecken herrlich aromatisch. Als besonderes Topping kommt
ein Guss aus Puderzucker und Karottensaft zum Einsatz.

5gSalz
5 g Frischhefe
Mark von 1/2 Vanilleschote

!

1Ei (GroRe M) Alle Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen, dann auf schnelle-
70 g Puderzucker rer Stufe 4 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 4 Stun-
20 g Karottensaft den gehen lassen, dabei nach 2 Stunden einmal dehnen und falten.

i Die Fiillung aus dem Kiihlschrank nehmen und etwa 60 Minuten bei
Schwierigkeitsgrad: Kk Raumtemperatur akklimatisieren lassen.
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, zu einem Rechteck
Teigkonsistenz: mittelfest von etwa 36 x 45 cm ausrollen und gleichméfig mit der Fiillung bestreichen.
Zeit gesamt: 19-21 Stunden Dabei etwa 0,5 cm Rand frei lassen (Bild 1).
Zeit am Backtag: 7 Stunden
Backzeit: 25 Minuten Den Teig von der schmalen Seite aus aufrollen und die Rolle in 3 Zenti-
Starttemperatur: 210°C meter breite Scheiben schneiden (Bild 2 & 3). Die Schnecken mit der Schnitt-
Backtemperatur:  190°C sofort flache nach oben auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier)
Schwaden: nein ausgelegtes Backblech legen (Bild 4) und zugedeckt bei Raumtemperatur etwa

\ —

90 Minuten gehen lassen.

Z@MM ﬁ5‘¢@ﬂm Néchster Tag

18.00 Uhr 7.30 Uhr 10.45 Uhr 11.45 Uhr 13.00 Uhr 13.30 Uhr  15.00 Uhr
Fillung herstellen und in ~ Hauptteig Fillung aus dem  Schnecken  Ofen Backen Schnecken mit
den Kithlschrank stellen, ansetzen Kihlschrank formen vorheizen Guss toppen
Vorteig ansetzen nehmen

12



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

Das Ei verquirlen und die Teiglinge zweifach damit
einpinseln.

Das Backblech mit den Teiglingen in den Ofen
geben, die Temperatur auf 190°C reduzieren und
25 Minuten backen.

Die Schnecken nach dem Backen auf einem
Kuchengitter komplett abkiihlen lassen.

Den Puderzucker sieben und mit dem Karottensaft
mischen, dann die Schnecken mit dem Guss betraufeln.

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
r@ @little_Ritchen_and_more
[ little-kitchen-and-more.com

EULLUNG

Zulalen

180 g Karotten

170 g Mandeln

(geschalt, fein (gemahlen)
geraspelt) 30 g Semmelbrosel
70 g Zucker 1/2 Vanilleschote

Die geraspelten Karotten etwas ausdriicken,
sodass man etwa 20 g Saft auf die Seite stellen
Rann. Der wird spater fiir den Guss bendétigt. Die
ausgedriickten Karotten mit den lbrigen Zutaten
in einer Schissel gut mischen und zugedecRkt fir
12-14 Stunden in den Kihlschrank stellen. Den Ka-
rottensaft ebenfalls zudecken und bis zur weite-
ren Verwendung in den Kihlschrank stellen.

13

Vielen stellt sich zu Ostern die Frage: Wohin
mit den vielen bunten Eiern? Auch wer nicht
selbst fiir die Familie Eier farbt und versteckt,
bekommt vielleicht das eine oder andere
bunte Ei geschenkt. Da bietet es sich an, einen
leckeren, wiirzigen Salat daraus zuzubereiten.
Die passende Mayonnaise als Salatsof3e

lasst sich aus frischem Ei ebenfalls schnell
selbst herstellen. So ergibt sich der perfekte
Brotaufstrich fiir die Osterzeit.

2 Eigelb (GroRe M,
Raumtemperatur)

zirka 100 g Olivenadl
5 g Apfelessig

1g Selleriesaat (gemahlen,
alternativ Dillsaat)

frische Petersilie
(gehackt, nach Belieben)

4 g Senf
3 g Zitronensaft 4 Eier (GroRe M, hart
2gSalz geRocht, gepellt,

gewdirfelt)

Das Eigelb in eine Rithrschiissel geben und mit einem
Handriihrgerdt verquirlen. Unter stdndigem Riihren ei-
nen sehr diinnen Strahl Olivendl einlaufen lassen, bis die
gewiinschte Konsistenz der Mayonnaise erreicht ist.

Apfelessig, Zitronensaft, Senf, Salz und Selleriesaat
hinzugeben und unterriihren.

Nach Belieben frische gehackte Petersilie zugeben
und unterrithren.

Die Eier unter die Sof3e heben.

Ab einem gewissen Punkt wird die
Mayonnaise durch weiteres Ol fester.
Eine zu fest gewordene Mayonnaise Rann
mit etwas Wasser verdiinnt werden. Hier
sorgen auch Essig und Zitronensaft dafr,
die Mayonnaise etwas zu verdiinnen.

Tipp
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(>0)

Glutenfrei

“Tipp \

Dig Brote sollten
mdglichst frisch
gegessen Werden, da
die Krume Sonst etwgas

Teiq-Zutaten’

300 g Griechischer Joghurt
4 Eier (GroRe L)

250 g Wasser (Rochend)
120 g Kokosmehl
80 g Butter

60 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

20 g Apfelessig
10 g Backpulver
4 g Salz

2 Eier (GroRe S)

40 g Mandelblattchen
(alternativ Hagelzucker)

*Ergibt 2 Stlick

Rezept & Bild:
Julia & Thorsten Stiiber /’?»'
@ @juliastueber

; julia-stueber.de

{ ,;*

i\

L qesighet.
Schwierigkeitsgrad:

Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Backpulver
Teigkonsistenz: Rlebrig
Zeit gesamt: 1,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 35 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 180°C,

nach 10 Minuten

Schwaden:
\

nein

/

Das Osterbrot ist schnell gemacht und kommt komplett mit
glutenfreien Zutaten aus. Es hat wenig Kohlenhydrate und
enthilt keinen zusatzlichen Zucker. Dank des siifdlichen Aromas
aus dem Kokosmehl passen Marmeladen, Quark und andere
siifde Aufstriche am allerbesten dazu. Das Gebéck ldsst sich aber
auch pur mit Butter genief3en, zum Beispiel zum gemiitlichen
Nachmittagskaffee.

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen, ein Backblech mit
einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) auslegen.

Die Eier von Hand verquirlen, dann den Joghurt hinzugeben und griindlich
untermischen.

Die Butter schmelzen lassen und langsam zu der Ei-Joghurt-Mischung
geben, dabei stetig umriihren.

Kokosmehl, Flohsamenschalen, Backpulver sowie Salz mischen, zur Masse
geben und von Hand zu einem homogenen Teig kneten.

Den Apfelessig tiber dem Teig verteilen und von Hand einarbeiten.
Das heifSe Wasser zum Teig geben und vorsichtig einkneten, dabei wegen
der Temperatur am besten zunéchst einen Loffel verwenden. Den Teig zuge-

deckt bei Raumtemperatur 10 Minuten ruhen lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, in 2 gleich grofe
Portionen a zirka 520 g teilen.

Jede Portion in 3 etwa gleich grof3e Stiicke a zirka 170 g teilen, diese zu
zirka 40 cm langen Strangen ausrollen, daraus einen 3-Strang-Zopf flechten

und ihn auf das Backblech legen.

Die Eier fiir das Topping verquirlen und die beiden Z6pfe damit bestrei-
chen, dann jedes Brot mit Mandelblattchen bestreuen.

Das Blech mit den Teiglingen in den Ofen geben und 10 Minuten backen.
Die Temperatur auf 180°C reduzieren und weitere 25 Minuten backen.

14



Traditionell kommt an Ostern Flechtgebéck auf den Tisch. Aus
dem Teig lassen sich aber auch ganz prima geschmeidig-fluffige
Brotchen formen, zum Beispiel zu einem Bubble Bread. Am besten
geniefst man sie noch warm und frisch aus dem Ofen. Ein wenig
Butter und leckere Konfitiire machen den Genuss perfekt. So steht
einem gemiitlichen Osterfriihstiick nichts mehr im Wege.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 12 Minuten mischen, dann 8 Minuten
auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur
4-6 Stunden gehen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfldche geben, in 12 gleich grof3e
Portionen a zirka 85 g teilen und diese jeweils rundschleifen.

Die Teiglinge mit Schluss nach unten nebeneinander in eine gefettete
Springform (26 cm Durchmesser) geben.

Fiir das Topping Milch und Ei miteinander verquirlen und die Teiglings-
oberflache damit bepinseln, die Teiglinge dann zugedeckt bei Raumtemperatur
90-120 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen deutlich vergréfiert hat.

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

Die Teiglinge erneut mit der Eistreiche bepinseln und mit Mohnsaat
bestreuen, dann in den Ofen geben und 30 Minuten goldbraun backen.

8.00 Uhr 13.00 Uhr 14.30 Uhr
Teig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen

15

280 g Vollmilch (lauwarm)

250 g Manitobamehl (alternativ
Weizenmehl 550)

250 g Weizenmehl 1050
70 g Butter (weich)
50 g Rohrohrzucker

1Ei (GroRRe M)
10 g Honig

10 g Salz

7 g Frischhefe

1Ei (GroRe M)

30 g Vollmilch (ralt)

5 g Mohnsaat

Rezept & Bilder: Edda Klepp
f@ @brotmagazin
9 /BrotMagazin
[ brot-magazin.de

Schwierigkeitsgrad: ). 0. oY
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 7-9,5 Stunden
Zeit am Backtag: 7-9,5 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein
\ .
15.00 Uhr 15.30 Uhr
Backen Brot fertig




Oster-Spezial

TV
Rezepz & Bi\lder: Nadja Alessi

©)] @little_kitchen_and_‘more\OA .
“mRars AN, —~
L little-Kitchen-and-more.com (L W
. | 5

Ur-Dinkelmehl bildet die Grundlage fiir den aromatischen Zopf, der jedes Osterfriihstiick bereichert.
Fiir eine bessere Frischhaltung und Handhabung kommt ein Mehlkochstiick zum Einsatz. Ein
Vorteig bringt zusidtzlichen Geschmack in den Teig. Dreifarbige Schokowtiirfel und ein Topping aus
Mandelbldttchen runden das Fiinfstrang-Flechtgebéck perfekt ab.

Z@ ﬁ#ﬁﬁgﬁ@w Néchster Tag

19.00 Uhr 8.00 Uhr 10.20 Uhr 11.00 Uhr 11.30 Uhr 12.00 Uhr
Vorteig ansetzen, Kochstiick herstellen Hauptteig ansetzen Zopf flechten Ofen vorheizen Backen Zopf fertig

_—_—_—
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Alle Zutaten - auf3er Schokodrops und Butter - auf langsamer Stufe

2 Minuten mischen.

Die Butter zugeben und den Teig auf langsamer Stufe weitere 2 Minuten

mischen.

Den Teig auf schnellerer Stufe 2 Minuten kneten, dann auf langsamer

Stufe 1 Minute die Schokodrops unterkneten. Den Teig zugedeckt bei Raum-

temperatur 120 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 5 etwa gleich grofde

Teile a zirka 190 g teilen.

Jeden Teigling rundschleifen und dann zu einem etwa 40 cm langen

Strang ausrollen.

Einen Fiinfstrang-Zopf flechten, auf ein mit einer Dauerbackmatte (alter-
nativ Backpapier) ausgelegtes Backblech legen und zugedeckt bei Raumtem-

peratur 60 Minuten gehen lassen.

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

Fiir das Topping das Ei verquir-
len, den Teigling zweimal damit be-
streichen und mit Mandelblattchen
bestreuen.

Den Teigling in den Ofen
geben, die Temperatur auf 190°C
senken und 30 Minuten backen.

ELECHTANLEITUNG FUR EINEN GERIPPTEN

Auf dieselbe Weise

\ass

—

Schwierigkeitsgrad: Ak
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 16-18 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 210°C
Backtemperatur:  190°C sofort
Schwaden: nein

————

¢ sich auch ein
7-Strang- zopf ‘“

-STRANG-ZOPF

1) Die 5 Stringe nebenein-
ander legen und an einer Seite
alle miteinander verbinden,
dann aufspreizen in 2 Strénge
links und 3 Stringe rechts.
2) Den rechten Aufdenstrang
(rosa) nach links fithren und
innen neben die beiden linken
Stréange legen. 3) Den linken
Aufienstrang (schwarz) nach
rechts fithren und innen
neben die beiden rechten
Strénge legen. 4) Den rechten
Aufienstrang (gelb) nach links
fiihren und innen neben die
beiden linken Strénge legen.
5) Den linken Aufdenstrang
(blau) nach rechts fithren und
innen neben die beiden rechten
Stringe legen. 6) Das Prinzip so
fortfiihren, bis der Zopf fertig
ist, dann alle Strdnge am
Ende verbinden.

Text & Bilder: Lisa Rixrath
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Vorteiq

» 100 g Vollmilch (ralt)

» 100 g Ur-Dinkelmehl 630
(alternativ Dinkelmehl 630)

» 0,2 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
12-14 Stunden reifen lassen.

Kechstuck -

» 100 g Vollmilch

» 20 g Ur-Dinkelmehl 630
(alternativ Dinkelmehl 630)

Die Zutaten griindlich mischen, unter
standigem Rihren aufRochen und
unter Rihren weiter Récheln lassen,
bis die Masse puddingartig andickt.
Etwa 30-60 Minuten zugedeckt
abRlhlen lassen, dann zugedeckt bis
zur weiteren Verwendung bis zu 13
Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Hauptleiq
» Vorteig
» Kochstiick

» 50 g Vollmilch (kalt)

» 380 g Ur-Dinkelmehl 630
(alternativ Dinkelmehl 630)

» 60 g Zucker

® 1Ei (GroRe M)

» 6 gSalz

® 5 g Frischhefe

Spatere Zugabe

» 70 g Schokodrops (dreifarbig)
» 50 g Butter (Ralt, in Stiickchen)

Topping
» 1Ei (GréRe M)
» 7 g Mandelblittchen

(Tipp )

Du mdchstest Deine Féhigkeiten beim
Herstellen von Zopfen verbessern? In der
BROTAkademie gibt es einen exzellenten

Online-Kurs dafir. In der Masterclass

Hefezopf zeigen wir Dir in ausfihrlichen
Video-Anleitungen Schritt fiir Schritt den Weg
zum perfeRten Zopf — von der Teigherstellung

tUber das Flechten bis hin zum Backen.

= ARadernie
Mehr Information:
[ brot-akademie.com <<+
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Teiq-Zutaten”

50 g Vollmilch (warm)
125 g Zucker

100 g Butter (weich)
2 Eier (GréRe M)

5 g Backpulver

350 g Weizenmehl 550
5 Tropfen Vanilleextrakt
3 Tropfen Orangendlextrakt

3 g Mahlepi (gemahlen,
alternativ 2 Tropfen
Bittermandeldl)

1g Mastix (gemahlen,
alternativ Kardamom)

20-30 g Wasser
1Eigelb (GroRRe M)
20 g Sesamsaat (hell)

*Ergibt 25 Stiick

(Tipp )

Das Gewdlirz Mahlepi gewinnt man
aus dem Keimling des Kerns der
FelsenRirsche. Im Handel ist es auch
unter den Namen Mahlab, Mahalab,
Mahleb oder Mahaleb erhaltlich.

Das obligatorische Gebéack zu Ostern in Griechenland heif3t
Koulourakia. Es wird traditionell nach Karsamstag gegessen
und gerne direkt in die Hand genommen. Das Rezept lédsst sich
schnell und einfach zubereiten. Die Gewiirzmischung schmeckt
Rezept & Bilder: Barbel Adelhelm nach Urlaub in Griechenland. Dabei hat jede Region ihr eigenes

Familienrezept. Dieses hier stammt von der Insel Salamina, nahe
Athen, und das Aroma ist die Hauptzutat.

o . Die Butter mit dem Zucker auf schnellerer Stufe etwa 5 Minuten sehr

SchW|er|ghe|tsgrad: AT schaumig aufschlagen.
Getreide: Weizen
Triebmittel: Backpulver Die Eier dazugeben und auf schnellerer Stufe 2-3 Minuten unterarbeiten.
Teigkonsistenz: mittelfest,

. geschmeidig Das Backpulver in der warmen Milch auflésen, dann die Milch langsam
Zeit gesamt: 1,5 Stunden zur Buttermasse geben und auf schnellerer Stufe 2 Minuten untermischen.
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 1517 Minuten Das Mehl und die Gewlirze zugeben. Den Teig auf langsamer Stufe 3 Minu-
Starttemperatur: 170°C ten mischen, dann auf schnellerer Stufe 5 Minuten kneten und zugedeckt fiir
Backtemperatur: 170°C 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.
Schwaden: nein

> Rechtzeitig den Backofen auf 170°C Umluft vorheizen.

18



Rhabarbar-
Himbeer-Traum

Bald schon ist Rhabarber-Zeit. Im Mérz und
April wird das fruchtige Gemiise geerntet und
dann, sehr gern mit Erdbeeren kombiniert,

zum Aufstrich verarbeitet. Doch auch zu
Himbeeren passen die aromatischen griin-
rotlichen Blattstiele ganz hervorragend. Sie
bringen ein wenig mehr S&ure in die Creme.
Einen geschmacklichen sowie haptischen Kick
erhilt das Mus durch die Zugabe von gerdsteten
Pistazienkernen.

Zulafen”

® 1.500 g Rhabarber

® 500 g Gelierzucker (3:1)
Spédtere Zugabe

® 500 g Himbeeren

(tiefgeRUhlt, alternativ frisch) Rezept & Bild:
® 50 g Pistazienkerne Edda Klepp
(gerdstet, gehackt) [) @brotmagazin
0 /BrotMagazin
*Ergibt 10 Gldser a 250 ml (] brot-magazin.de

Den Rhabarber von holzigen Stellen befreien, in
zirka 2 cm grof3e Stiicke schneiden, mit dem Zucker in
einen Topf geben und gut vermischen, anschliefsend
Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsplatte ge-
ben, von Hand kraftig durchkneten und anschliefend

60 Minuten zugedeckt stehen lassen.
25 etwa gleich grofe Portionen a zirka 30 g abstechen. Die Himbeeren hinzugeben und alles zusammen
aufkochen. Unter stdndigem Riihren zirka 5 Minuten
Jeden Teigling zu einem etwa 25 cm langen Strang weiter kocheln lassen, die Masse anschliefsend purieren.
ausrollen (Bild 1), den Strang einmal zusammenklap-

pen (Bild 2) und in sich verdrehen (Bild 3). Die Teiglinge Eine Gelierprobe machen.
auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpa-
pier) ausgelegtes Backblech legen. Die gehackten Pistazien dazugeben und untermi-
schen. Anschlief3end die Masse in zuvor ausgekochte
Das Eigelb mit dem Wasser verquirlen und die Glaser fiillen und diese sofort fest verschliefden. Kiihl
Teiglinge damit bestreichen, dann mit Sesam bestreu-

en, in den Ofen geben und 15-17 Minuten backen. #

und trocken gelagert ist der Aufstrich mindestens
6 Monate haltbar.
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Besondere Brotspezialitat

sternt auf Jan

Text: Lisa Rixrath

atkanisch

Zimt, Muskat, Zitronat und Orangeat — diese Kombination kennt man im deutschsprachigen Raum
in Gebécken vor allem zur Weihnachtszeit. Zum Gliick ist all das aber ganzjdhrig erhiltlich. Auch zu
Ostern machen sich die Zutaten ndmlich gut. Was vielleicht zunéchst etwas befremdlich klingt, ist
auf Jamaika eine beliebte Tradition und ldsst sich auf die britische Kolonialzeit zuriickfiihren.

RUM-ERUCHTE*

Zutdlen

B 60 g Wasser

B 20 g Friichte-Mix (nach
Belieben, zum Beispiel
Zitronat, Orangeat
und Randierte Papaya)

B 20 g Belegkirschen

® 20 g Trockenpflaumen
(geviertelt)

® 10 g Sultaninen

Spatere Zugabe

® 20 g Rum
(alternativ Apfelsaft)

*Ergibt zirka 125 g Rum-Friichte

Das Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen.

Alle Friichte in den Topf geben,
dabei darauf achten, dass sie
kRomplett mit Wasser bedeckt
sind. Unter gelegentlichem
Rihren stark einkochen lassen
(um etwas mehr als die Halfte
reduzierte Wassermenge).

Den Rum hinzufligen und in
einem geeigneten verschliel3-
baren Gefal3 mindestens

24 Stunden im Kihlschrank
durchziehen lassen, dann
absieben. Die Flussigkeit wird
nicht weiter verwendet.

20

m Jahr 1655 kamen die Briten als kolonialis-
I tische Eroberer auf die Karibik-Insel Jamaika.

Erst 1962 erlangte Jamaika die Unabhangig-
keit zurlick. Es blieb die britische Osterspezia-
litdt der Hot Cross Buns. Dabei handelt es sich
um stif3-wiirzige Brotchen mit Rosinen. Weil
die Gebacke den Menschen auf der Insel aller-
dings zu fad waren, wiirzten sie kraftig nach,
erhohten die Teigmenge und erfanden das

jamaikanische Osterbrot ,,Spice Bun®.

Gewlrze und Fruchte
Gewlirzmischungen mit Piment, Muskat und
Zimt fanden in den Laib und zu den Rosinen
gesellten sich in Rum eingeweichte kandierte
Friichte sowie Zitrusschalen und Trocken-
friichte. Durch das Einweichen in kochendem



ZUCKERMASSE*
Zulalen

® 340 g Guinness Stout
(alternativ Rauch- oder Malzbier)

® 155 g brauner Zucker

® 55 g heller Zucker

® 20 g Zuckerriibensirup

® 4 gSalz

® Mark einer halben Vanilleschote
Spétere Zugabe

® 55 g Butter

® 10 g Zuckerkulor

® 5 g Zitronensaft

*Ergibt 640 g Zuckermasse

Alle Zutaten — auRer Butter, Zuckerkulcr
und Zitronensaft — in einem Topf bei mitt-
lerer Hitze unter gelegentlichem Riihren
erwdrmen, nicht Rochen.

Die Butter in das Gemisch geben und
unter Rilhren schmelzen lassen.

Die Masse von der Hitze nehmen und
Zuckerkulor sowie Zitronensaft einriihren,

dann zugedeckt zirka 60-120 Minuten auf
Raumtemperatur abRihlen lassen.

Wasser sowie anschlieffend in Rum erhalten
die Friichte eine weiche, saftige Konsistenz.
Die genaue Zusammensetzung der Gewlirze
und Friichte variiert von Familie zu Familie
und auch kommerzielle Hersteller haben
heute eigene Mischungen im Angebot.

Aufierdem findet sich ein weiterer Begriff in
fast jeder Zutatenliste fiir original-jamaikani-
sches Osterbrot: Browning. Das Stiffungsmit-
tel gehort in der Karibik in fast jedes Gericht,
ob sif? oder herzhaft. Es handelt sich um
eine stark karamellisierte und mit Wasser
abgeldschte Flissigkeit, die Gerichten vor
allem Farbe geben soll. Je nach Herstellungs-
art kann das Browning auch unerwiinschte
Bitterstoffe mitbringen. Aufferdem kommt
Melasse ins Osterbrot.

Im deutschsprachigen Raum sind diese
typischen Zugaben zum Teig nicht in jedem
Supermarkt erhéaltlich. Sie lassen sich im
Rezept aber relativ einfach mit géngigen Zu-
taten tauschen. Die einfachste Alternative fiir
das Browning ist Zuckerkuldr. Melasse kann
durch Zuckerriibensirup ersetzt werden.

B

Aus dem britischen ... entwickelte sich das
Hot Cross Bun ... jamaikanische Osterbrot

Verschiedene Varianten

Neben der Vielfalt bei Gewtlirzen und Friichten bietet das jamaikani-
sche Osterbrot auch in Sachen Triebmittel Abwechslung. So gibt es
Varianten mit Hefe oder Backpulver. Bei der Hefe-Variante wird ein
weicher Hefeteig geknetet und im Kasten gebacken, wodurch ein Ge-
back dhnlich einem gewlrzten Hefekuchen entsteht. Die Version mit
Backpulver erinnert eher an einen besonders saftigen Rithrkuchen
und wird ebenfalls im Kasten gebacken.

Zu beiden Broten reicht man zu Ostern wiirzigen Cheddar-Kése. Diese
Kombination wirkt vielleicht zuerst befremdlich, passt aber wunder-
bar zusammen, da der Kése mit der Siifde der Friichte sowie mit den
Gewtlirzen sehr gut harmoniert. Der intensive Geschmack der Friichte
zieht sich zudem durch das gesamte Brot. Wer gerne experimentiert
und es saftig-wirzig-fruchtig mag, sollte dem Gebéck eine Chance ge-
ben. So findet sich vielleicht ein neues Lieblingsrezept zur Osterzeit.

- S —

AN . Die kandierten Friichte verleihen

/ ‘! dem Geback ein besonderes Aromsa
LAl und hohe Saftigkeit |

ey

Ein Rezept fiir das Jamaikanische Osterbrot
befindet sich auf der nachsten Seite

oo’
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Oster-Spezial

Rezept & Bilder:
Lisa Rixrath

Jamaikanisches Oslerbrol g

(]
Tipp
Um zy bestimmen ob
Qas Brot fertig geba’cke
ISt, mit einem Holzspieg

q . ———, mittig in de .
Die ersten aufgelegten Kirschen ’ Wenn e SiChnSTexg Stechen,
versinken etwas im Teig, sorgen heraUSZiehe auber wieger

aber fiir einen schénen Ausbund . ' aus dem o fgnla;esr:’o kann es
Werden, mmen
Y Das Osterbrot, auch ,,Spice Bun“ genannt, gehort
ﬁ@-zuque M auf Jamaika zum Osterfest wie in Europa die bunt
gefarbten Ostereier. Der wiirzig-siifde Laib ist die karibische
P640g Zuckermasse Antwort auf die britischen Hot Cross Buns. Gegessen wird das Brot
(Rezep e traditionell mit kréftigem Cheddar-Kédse. Auch zum Nachmittagstee

b 429 U RETED 250 macht das saftige Gebéck einen hervorragenden Eindruck.
B 2 Eier (GréRe M)

® 10 g Backpulver
® 4 g Natron

® 3 g Spekulatiusgewiirz
(gemahlen)

® 2 g Zimt (gemahlen)

® 2 g Muskatnuss (gemahlen)
Spétere Zugabe

® 125 g Rum-Friichte

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

-

Eine Kastenform (zirka 30 cm) fetten und bemehlen, zirka 15 Kirschen aus .
den Rum-Friichten fiir die Dekoration beiseite legen. //

*
Die abgekiihlte Zuckermasse in eine Schiissel geben. Das Ei verquirlen

(Rezept siehe Seite 20) und in die Zuckermasse rithren. /
Topping Mehl, Backpulver und Natron sowie Gewlirze zugeben und mit einem
P 50 g Butter Handmixer 2-3 Minuten zu einer glatten Masse verriihren.
® 50 g Honig
® 50 g Erdbeerkonfitiire Die Rum-Friichte (aufler 15 Kirschen) zugeben und 1 Minute unterriihren,
dann die Masse in die vorbereitete Kastenform geben und glattstreichen.
— )

o o 9 Kirschen mittig in einer Reihe vorsichtig oben auf den Teig legen, die
SChWI_engheltsQrad' ) Form in den Ofen geben und 10 Minuten backen, sodass die aufgelegten
Getreide: Weizen Kirschen in die Masse einsinken.

Triebmittel: Backpulver, Natron
Tei.ghonsistenz: sehr weich Die restlichen 6 Kirschen halbieren und auf die sich bildende Kruste legen,
Zeit gesamt: 27 Stunden dann weitere 40-50 Minuten backen.
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 60 Minuten Wihrenddessen das Topping vorbereiten. Dafiir Butter, Honig sowie
Starttemperatur: 175°C Konfitiire in einen Topf geben und unter Rithren kurz aufkochen lassen.
Backtemperatur: 175°C

l Schwaden: nein Das Osterbrot direkt nach dem Backen aus der Form nehmen und mit

dem Topping bepinseln. Vor dem Anschneiden abkiihlen lassen. &

Zeﬂqu-few Néchster Tag

17.00 Uhr 15.00 Uhr 17.00 Uhr 17.15 Uhr 17.30 Uhr 18.15 Uhr 18.30 Uhr
Rum-Frichte herstellen Zuckermasse Ofen vorheizen Teig ansetzen Backen Topping-Glasur  Brot glasieren
und kalt stellen herstellen herstellen
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Text: Edda Klepp
Mitarbeit: Wolfgang Furtner

Besondere Roggensorten

Feine Unlerschiede

Als Brotgetreide hat Roggen im deutschsprachigen Raum einen festen Platz im Zutatenregal. Ob
als geschmacksgebende und enzymaktive Beigabe zu Weizengebécken oder als Hauptzutat fiir
rustikale Laibe — Roggen verleiht Brot eine charakteristische Note. Neben Standardmehlen, bei
denen die Miihle verschiedene Roggensorten zu einem backfihigen Ergebnis mischt, haben sich
einige Besonderheiten am Markt etabliert, die spezielle Eigenschaften mitbringen - aromatisch,

optisch und auch bei der Handhabung.

r hat ein rustikales Image, und das
E zurecht: Roggen. Noch vor wenigen

hundert Jahren war er das Brotgetreide
Nummer eins in Europa - bevor Weizen ihm
den Rang ablief. Roggen liefert zahlreiche Mi-
neralstoffe und Spurenelemente, jede Menge
Ballaststoffe und Eiweifd sowie einen hohen
Anteil an essenziellen Aminosduren. Bota-
nisch zahlt Roggen zur Familie der Siifgraser
(Poaceae). Roggen hat einen typischen me-
tallisch-erdigen Geschmack und verleiht der
Brotkrume meist einen leicht grauen Touch.

In der Backstube zeigen sich Roggenteige als
eher breiig flieffend und werden in der Knet-
maschine lediglich vermischt. Zwar enthalt
Roggen das Klebereiweif? Gluten, allerdings
auch Pentosane. Diese Schleimstoffe verhin-
dern den Aufbau eines stabilen Teiggeriistes.

Gleichzeitig sorgen sie fiir eine gute Wasser-

bindung. Frither war Roggen sehr Enzym-stark. Die Enzymatik sorgt
dafiir, das Stdrke zu Zucker abgebaut wird. Bis zu einem gewissen
Grad soll genau das in einem Brotteig geschehen. Wird aber zu viel
Starke zu schnell anbgebaut, kommt nur noch ein klitschiger Wacker-
stein aus dem Ofen. So war das frither beim Roggen. Deshalb musste
er immer mit Sauerteig verarbeitet werden. Die Sdure bremst namlich
die Enzymatik. Heute ist das nicht mehr immer und bei allen Sorten
notwendig. Geschmacklich und auch fiir mehr Bekdmmlichkeit lohnt
sich die Versduerung aber in jedem Fall.

Aufgrund seiner erndhrungsphysiologischen Vorteile und der kreativen
Vielfalt sollte Roggen in keiner Backstube fehlen. Dabei bietet das Ge-
treide sogar noch mehr, als man auf den ersten Blick vielleicht meint.
Inzwischen haben sich am Markt zahlreiche besondere Sorten etab-
liert, die sich vom klassischen Roggen, dem ,Kulturroggen®, unterschei-
den und die man kennen sollte.

Champagnerroggen
Einen edlen Namen tragt der Champagnerroggen. Er wurde nicht nach
dem bekannten Schaumwein benannt, sondern stammt ebenfalls aus
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. erzeugt man recht milde \

% einem Weizenmischbrot
. aufnehmen kénnen

Champagnerroggen bringt eine schéne
Geschichte mit, unterscheidet sich allerdings
nicht sehr stark von Kulturroggen

der franzdsischen Champagne. Mitte des 19. Jahrhunderts wurde das
Korn von dem Ziichter Adolf Jager in Deutschland eingefiihrt und z&hl-
te dort lange zu den am weitesten verbreiteten Winterroggensorten. Ab
den 1960er-Jahren verschwand Champagnerroggen von den Feldern,
um dann drei Jahrzehnte spéter rekultiviert zu werden.

Verantwortlich dafiir zeichnete der ,Verein zur Erhaltung und Re-
kultivierung von Nutzpflanzen® im brandenburgischen Greiffenberg.
Inzwischen findet sich Champagnerroggen wieder haufiger auf den
Feldern, zum Beispiel in Sachsen, Bayern und Baden. Die Halme des
Champagnerroggens werden bis zu zwei Meter hoch. Seine Kérner
trégt er an einer dicken und mittellangen Ahre. Die Pflanze gedeiht
gut auf &rmeren Sandbdden und ist auch gegeniiber extremer Witte-
rung oder Wasserarmut tolerant.

Wie Kulturroggen ist Champagnerroggen gut backfdahig und daher zur
Herstellung von Brot sowie Brotchen bestens geeignet. Je nach Sorte
kann der Teig etwas flieBender und heller ausfallen als bei Standard-
Roggensorten. Ob sich der Geschmack vom Kulturroggen unterschei-
det, dariiber gehen die Meinungen allerdings auseinander. Wahrend
die einen seine Milde und ein besonderes Aroma hervorheben, erken-
nen andere keinen nennenswerten Unterschied zum Kulturroggen.

Moglicherweise resultieren die unterschiedlichen Nuancen eher aus
verschiedenen Anbaubedingungen und der Mineralstoffversorgung
durch den Anbauboden, als dass die Roggensorte dafiir ausschlagge-
bend ist. In Rezepten kann Champagnerroggen den Kulturroggen eins
Zu eins ersetzen, ohne dass weitere Anpassungen notwendig sind.

Aus Lichtkornroggen | |\

| und im Vergleich helle '\
Brote, die es optisch mit =~

Wer mit der Herstellung von Roggenbroten
wenig Erfahrung hat, kann sich mit
Lichtkornroggen an die Thematik herantasten

Allerdings sollte er stets schonend gekne-
tet oder am besten nur langsam gemischt
werden.

Professionelle Backereien nutzen die besonde-
re Geschichte sowie den regionalen Bezug des
Champagnerroggens gerne fiir ihr Marketing
und die Produktion besonderer Brotspeziali-
taten. So tragt er zu einer besseren Bodenge-
sundheit bei. Da es sich um einen Tiefwurzler
handelt, kann er sich die Nahrstoffe auch aus
tieferen Bodenschichten sehr gut erschliefden
und bendtigt weniger Diinger.

Lichtkornroggen

Im Gegensatz zum Champagnerroggen sollte
man die Vorgehensweise beim Backen mit
Lichtkornroggen sehr wohl anpassen. Es
handelt sich bei Lichtkorn um eine paten-
tierte Marke mit besonderen Eigenschaften.
Ende der 1980er-Jahre nutzte man mehrere
Roggensorten mit eher hellen Kérnern und
einem milden Geschmack, um daraus einen
milden und leichten Roggen zu ziichten.

Nach etwa zehn Jahren Ziichtungsarbeit
durch die ,,Cultivari Getreideziichtungsfor-

schung" im niedersdchsischen Darzau wurde




das neu entwickelte Getreide schlief3lich von
der ,Gesellschaft fiir goetheanistische For-
schung” beim européischen Patentamt an-
gemeldet und ist heute zum Beispiel in Form
von Vollkorn- oder 1150er-Mehl erhéltlich.

Wie das Korn sind auch die Backwaren aus
Lichtkornroggen mild im Geschmack und
recht hell in der Farbe. So kann es ein reines
Roggenbrot aus 1150er-Lichtkornroggenmehl
optisch locker mit einem Mischbrot aufneh-
men. Selbst mit dem roggeniiblichen Sau-
erteig-Einsatz erhélt man ein eher weiches
und unaufdringliches Aroma. Der sonst fiir
Roggen sehr typische leicht metallische
Geschmack entfillt, sobald man in einem
Rezept Kulturroggen eins zu eins durch das
Lichtkorn ersetzt.

Lichtkornroggen hat auf3erdem sehr gute
Kneteigenschaften und gilt unter Roggenfans
als gutes Einstiegsgetreide fiir alle, die sich
mit dem Backen von Roggenbroten ausei-
nandersetzen wollen. So ergeben sich aus
dem Mehl im Vergleich zum Kulturroggen
stabilere Teige, die sich gut formen lassen.
Sie haben auflerdem eine hohe Gértoleranz,
verzeihen also auch, wenn sie mal langer
stehen als geplant.

Sie laufen zudem nicht so schnell aus der
Form, wenn man sie aus dem Garkorbchen
stlirzt. Wahrend Kulturroggenbrote dann
spatestens nach 5 Minuten eingeschoben
werden sollten, kann man Teiglingen aus
Lichtkornroggenmehl bis zu 15 Minuten

Zeit geben. Das ist beispielsweise relevant,
wenn man dem Laib zuvor noch eine schéne
Verzierung verpassen und sich dabei nicht
hetzen mochte.

Roggenbrot ist vor
allem im Norden
Europas beliebt

Waldstaudenroggen

Anspruchsvoller ist Waldstaudenroggen.
Dafiir aber bringt er ganz besondere Eigen-
schaften mit. Zunédchst eine botanische: Wald-
staudenroggen zdhlt zu den perennierenden
Roggensorten. Das bedeutet, dass die Pflanze
mehrjahrig ist und in Stauden wéchst - was
ihr auch den entsprechenden Namen ein-
brachte. Wahrend heutzutage auf den Feldern
zumeist der einjdhrige (im Fachdeutsch: an-
nuelle) Kulturroggen gedeiht und nur einmalig
Korner ausbildet, treibt Waldstaudenroggen
nach der Ernte erneut aus und erzeugt in der
néchsten Vegetationsperiode weitere Korner.

Um sich dafiir zu wappnen, bildet Waldstau-
denroggen ein weit verzweigtes Wurzelsys-
tem, beugt damit ganzjahrig Wind- sowie
Bodenerosion vor und schiitzt auch die im
Boden vorhandenen Néhrstoffe. Ihre Energie
muss sich die Pflanze gut einteilen, da sie

ausreichend Futter fiir den Wiederaustrieb
bereithalten muss. Wahrend einjahrige Arten
samtliche Reserven in die Kdérnerbildung
stecken konnen, bleibt beim Waldstauden-
roggen hierfiir nur ein Teil ibrig. Die Kérner
fallen entsprechend kleiner aus, sodass pro
Hektar im Vergleich ein deutlich geringerer
Ertrag entféllt. Das macht sich auch im Preis
des Mehls bemerkbar.

Ein ausfihrlicher Text
zum Lichtkornroggen
und seinen Erfinder
findet sich in BROT
02/19 ab Seite 77. Diese
und zahlreiche andere

Ursprunglich wurde Waldstaudenroggen
rund um den 24. Juni ausgesit. Dabei handelt
es sich um einen christlichen Festtag zu Eh-
ren Johannes des Taufers. Aus diesem Grund

. . Ausgaben des Maga-
ist das Getreide auch unter dem Namen Jo- zinsggibt = digitalgin
hannisroggen bekannt. Eine weitere Bezeich- der BROTApp (im Abo

nung, die sich in der Literatur findet, ist Ur- inklusive) oder unter

brot-magazin.de/

roggen — wobei der tatsdchliche Ursprung des = oinkaufon

Getreides bis heute nicht geklart ist. Sicher
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Nicht in jedem Fall muss Roggen heute noch versiuert
werden, aus geschmacklichen Griinden und auch fiir die
Bekémmlichkeit bietet es sich dennoch an

ist nur, dass sich Waldstaudenroggen pro-
blemlos mit Kulturroggen kreuzen lasst,
mit ihm also nah verwandt ist und
botanisch keine eigene Art darstellt.

Heute wird Waldstaudenroggen von
vielen Backerinnen und Béackern
aufgrund seines leicht-nussigen
Aromas und der intensiven Farbe

sehr geschatzt. Wahrend Kulturroggen
das typische Grau von Graubrot erzeugt,
wartet Waldstaudenroggen mit einer war-
men Braunfdrbung in der Krume auf. Auf dem
Markt sind grobere und feinere Ausmahlungen
erhiltlich, vornehmlich allerdings Vollkornmehl.
Aufgrund der geringen Korngrofie ist der Schalenan-
teil im Mehl im Vergleich zu Kulturroggen deutlich
hoher. Somit beinhaltet das Getreide auch mehr
Ballaststoffe und séttigt langanhaltend.

Im Teig erfordert das einen hoheren Fliissigkeitsgehalt. Tauscht man
in einem Rezept Kulturroggen gegen Waldstaudenroggen, kann

man als Faustformel etwa 10 Prozent Wasser zurechnen — was
wiederum den hoheren Preis des Getreides gegeniiber Kulturroggen
in Broten gleicher Grof3e etwas ausgleicht. Waldstaudenroggen in
Bio-Qualitdt weist hdufig sogar einen noch gréf3eren Schalenanteil
auf. In jedem Fall braucht das Getreide eine ausreichend lange Quell-
zeit. Im Teig sollte es schonend gemischt werden und dann eine
lange Teigruhe genief3en.

Die hat andererseits auch ihre Tlicken. Da Waldstaudenroggen sehr
enzymaktiv ist, ist es wichtig, ihn zu versduern, damit die Starke im
Teig nicht zu stark abgebaut wird. Rechnerisch miisste man etwa 35 bis
40 Prozent der Gesamtmehlmenge fiir den Sauerteig nutzen, um die
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Roggenteige sind eher
klebrig, die Verarbeitung
ist daher anfangs nicht
ganz einfach

Die Krume eines Waldstauden-
roggenbrotes hat eine warme,
nussig-braune Farbe

Enzymatik ausreichend
zu bremsen. Das hétte
allerdings einen zu ho-
hen Starkeabbau zur
Folge. Die Starke wie-
derum braucht es,
um Wasser zu bin-
den. Waldstauden-
roggenteige wiirden
dann schnell einen
sichtbaren, speckigen
Feuchtigkeitsstreifen am
Boden entwickeln.

Zudem soll der Teig auch nicht
uUbersduern, sondern eine milde
Saure entwickeln. Um das zu
erreichen, empfiehlt es sich,
die Menge von 30 Prozent zu
versduerndem Mehl nicht zu tiberschreiten
und flr den Hauptteig zunichst einen Fer-
mentolyseteig anzusetzen, in dem also noch
kein Salz enthalten ist. Zuséatzlich kommt
dann nach der Fermentolyse, mit dem Salz,
ein Schuss Apfelessig (maximal 2 Prozent
der Mehlmenge) zum Teig. Das bremst die
Enzymatik aus, geht gleichzeitig aber nicht
auf Kosten der Starke.

Schwarzroggen

Ein Begriff, der ebenfalls nach einer eigenen
Roggensorte klingt, ist Schwarzroggen. Al-
lerdings handelt es sich dabei nicht um eine
spezielle Sorte. Das macht das Mehl nicht



weniger interessant. Fur die Herstellung
von Schwarzroggenmehl wird Kulturroggen
vermahlen. Dabei verwendet man die Reste,
die bei der normalen Roggenvermahlung
entstehen. Es handelt sich iiberwiegend um
Bestandteile aus der Kornschale, also um
extrem mineralstoffreiche Kleie. Die Reste
werden erneut fein ausgemahlen. So entsteht
ein eher dunkles Mehl, das vornehmlich aus
Schale besteht und so extrem ballast- sowie
mineralstoffreich ist.

Wihrend Roggenvollkornmehl oder -schrot
einen Mineralstoffgehalt von etwa 1,5 bis

1,9 Prozent aufweist, liegt der Anteil beim
Schwarzroggen zwischen 2 und 3 Prozent. Im
Gegensatz zu Vollkornmehl enthélt Schwarz-
roggen schlieflich deutlich weniger Mehl-
korper. Im Handel wird Schwarzroggenmehl
entsprechend mit der Type 2400 bis 2500
gekennzeichnet. Ein normales Roggenvoll-
kornmehl entspriche etwa der Type 1800.

Dank seines hohen Ballaststoffanteils bindet
Schwarzroggen sehr viel Fliissigkeit. Es gentigt
deshalb bereits eine sehr kleine Menge, um die
Teigausbeute deutlich zu erh6hen. Als Faust-
formel kann man sagen, dass die Teigausbeute
um etwa 3 Punkte steigt, wenn man 10 Prozent
des Mehls durch Schwarzroggen ersetzt. Wer
mit einem Quellstiick arbeitet, kann auf 100 g
Schwarzroggenmehl zirka 120 g Wasser rech-
nen. Bei Roggenvollkornmehl liegt das Verhalt-
nis etwa bei eins zu eins.

Da Schwarzroggenmehl selbst einen Teig
nicht ausreichend binden kann - die darin
enthaltenen Reste des Mehlkorpers reichen
dafiir nicht aus -, ist es allein nicht backfdhig,
sondern muss zwingend beigemischt werden.
In der Schale des Getreidekorn und somit
auch im Schwarzroggen stecken aufierdem
zahlreiche Enzyme, die im Teig bei zu grofder
Menge zu viel Stdrke abbauen wiirden.

Empfehlenswert ist, je nach Rezept, eine
Beigabe von maximal 10 bis 20 Prozent,
gemessen an der Gesamtmehlmenge. Richtig
dosiert, profitieren Brote mit Schwarzroggen
von seinem intensiven Aroma sowie einer
langeren Frischhaltung. Das Mehl sorgt au-
Rerdem flr eine dunkle Farbung der Krume
und ist somit eine gute Alternative zu farbge-
bendem Roggenmalz.

Roggenvielfalt

Genau betrachtet, wartet das Brotgetreide
Roggen mit einer grofden Vielfalt auf, sodass
selbst eingefleischte Roggenfans immer
wieder etwas Neues ausprobieren konnen. Je
nach gewiinschtem Backergebnis bietet sich
mal der milde Lichtkornroggen, dann wieder
der aromatische, dunkle Waldstaudenrog-
gen an. Als Beimischung, Aromageber und
Garant fiir saftiges Brot hat sich Schwarz-
roggen bewahrt.

Je mehr man sich mit den Feinheiten und
dem Charakter verschiedener Sorten be-
schéftigt, desto leichter fallt es schliefdlich,
beim Griff ins Zutatenregal das passende
Mehl fiir das gewilinschte Rezept zu finden.
Wichtig ist in einigen Féllen, die bislang ge-
wohnte Arbeitsweise ein wenig dem ausge-
suchten Roggen anzupassen. Umso grofSer ist
schlief3lich die Freude, wenn der Roggenlaib
frisch gebacken und verlockend knisternd
aus dem Ofen kommt.

Vollkornmehl enthélt den
gesamten Schalenanteil des
Korns, in Schwarzroggenmehl
wird Uberwiegend Kleie
verarbeitet
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Die Kérner des

Waldstaudenroggens
sind kleiner als die des

Kulturroggens

LESETIPP

Ein ausfiihrlicher Text
zum Kulturroggen fin-
det sich in BROT 04/20
ab Seite 16. Diese und
zahlreiche andere
Ausgaben des Maga-
zins gibt es digital in
der BROTApp (im Abo
inklusive) oder unter

brot-magazin.de/
g einkaufen




WW[@@ (Poolish)

® 100 g Wasser (lauwarm)
® 100 g Dinkelmehl 630
® 1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen,
dann zugedeckt bei Raumtempera-
tur 60 Minuten anspringen lassen
und anschlieBend fir 20-24 Stun-
den in den Kihlschrank stellen.

Kochstick

® 100 g Vollmilch
(Ralt, alternativ Mandeldrink)

® 20 g Dinkelmehl 630

Die Zutaten griindlich mischen,
unter standigem Riihren aufRochen
und unter Rithren weiter Rocheln
lassen, bis die Masse puddingar-
tig andickt. Etwa 30-60 Minuten
zugedecRt abkihlen lassen und
dann zugedecRt bis zur weiteren
Verwendung bis zu 24 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

Maupﬁe@g

® Vorteig
® Kochstiick

® 30 g Vollmilch (Ralt, alternativ
MandeldrinR)

® 400 g Dinkelmehl 630
® 2 Eier (GréRe M)

® 60 g Zucker

® 10 g Frischhefe

® 6 g Salz

B 5 g Vanilleextrakt (alternativ
Mark einer Vanilleschote)

Spéatere Zugabe
® 60 g Butter (kalt, in Stiickchen)

Flrs Tourieren
® 250 g Butter

Fir die Fullung
® 100 g Zucker
® 50 g Butter (flissig)
® 3 g Zimt (gemahlen)

Zemvaﬁw

9.00 Uhr
Vorteig ansetzen,
Kochstiick zubereiten

9.00 Uhr

Néchster Tag

Hauptteig ansetzen,
Butterplatte vorbereiten

Bekannt ist die stifie Hamburger Kostlichkeit der Franzbrétchen
dank ihrer besonderen Form sowie dem Geschmack nach

Zimt und reichlich Butter. Das Original wird aus einem

sliffen Plunderteig hergestellt, einem Hefeblatterteig, der

auch so dhnlich fiir Croissants verwendet wird. Das fertige
Franzbrotchen ist schon saftig und auch am néchsten Tag noch
lecker frisch. Hier gibt’s die Leckerei in der Dinkel-Variante.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 5 Minuten kneten.

60 g Butter hinzufligen und auf schnellerer Stufe 3-4 Minuten unter-
kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 90 Minuten gehen lassen.

Zum Tourieren 250 g Butter zwischen zwei Blatt Backpapier auf eine
Grofe von etwa 20 x 25 cm aus-
rollen und bis zum Gebrauch im

—
Kuhlschrank lagern. Schwierigkeitsgrad: *h A
Den Teig auf eine bemehlte Getreide: Dinkel
Arbeitsflache geben und zu einer Triebmittel: Hefe
Teigplatte von etwa 30 x 50 cm TeigRonsistenz: weich
ausrollen. Das Mehl auf der Zeit gesamt: 29-30 Stunden
Oberseite griindlich abbiirsten Zeit am Backtag: 5 Stunden
und die Butterplatte auf die eine Backzeit: 17-20 Minuten
Teighilfte legen. Die andere Teig- Starttemperatur: 180°C
halfte dartiber klappen und die Backtemperatur: 180°C
Rinder leicht festdriicken, damit Schwaden: beim EinschieRen
die Butter eingeschlossen wird. =

10.45 Uhr 12.10 Uhr 13.00 Uhr 13.30 Uhr 13.50 Uhr

Teig Brotchen Ofen Backen Brétchen

tourieren formen vorheizen fertig
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Unter Tourieren
vVersteht man

das schichtwejse
Ein

\2roeiten von Fett

Rezept & Bilder:
Debora Gaedtke

Den Teig erneut zu einer Platte von 30 x 50 cm
ausrollen, iiberschiissiges Mehl griindlich wegbiirsten.
Den Teig von der kurzen Seite zu einem Drittel von oben
einschlagen. Das untere Drittel driiber legen und leicht
andriicken. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fiir
30 Minuten in den Kihlschrank geben.

Den vorherigen Schritt wiederholen.

Den Teig auf etwa 60 x 40 cm ausrollen und dinn
mit fliissiger Butter bestreichen. Zucker und Zimt
mischen und gleichméfig auf den Teig streuen. Dann
von der langen Seite her aufrollen. Die Teigrolle fiir
20 Minuten in den Kiihlschrank geben.

Die Teigrolle in etwa 4 cm breite, trapezférmige
Stiicke schneiden (Bild).

Mit einem Holzloffel jeden Teigling mittig nach
unten eindriicken, danach mit der Hand leicht platten,
auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Back-
papier) ausgelegtes Blech setzen, zudecken und bei
Raumtemperatur 60 Minuten ruhen lassen.

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

Das Blech mit den Teiglingen unter kraftigem Schwa-
den in den Ofen geben und 17-20 Minuten backen.

(Tipp)

Du mdchstest lernen, wie du perfekte Croissants herstellen
kannst? In der BROTAkademie gibt es einen exzellenten Online-
Kurs dafir. In der Masterclass Croissant & Pain au chocolat zeigen
wir Dir in ausfuhrlichen Video-Anleitungen Schritt fiir Schritt den
Weg zum perfekt tourierten Teig — ohne Zusatzstoffe, nur mit
natirlichen Zutaten.

s ARadermig .
Mehr Information: B

[__] brot-akademie.com

-
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Dieses Rezept
gelingt mit dem
Thermomix

Erdbeep-
Elaubeer-Chulney

Wiirzig-pikante Chutneys sind vielseitig
einsetzbar. Diese besonders fruchtige Variante
eignet sich nicht nur als Brotaufstrich, sondern
zum Beispiel auch als Geschmacksgeber im
Joghurt, als Sofe zu Fleisch oder gegrilltem
Gemiise. Dabei verleiht ihm Chili eine
angenehme Schirfe, die den siif3-sauren
Geschmack der Friichte perfekt kontrastiert.

Zulafen”

® 350 g Erdbeeren (in Stiickchen)
® 350 g Blaubeeren

® 250 g Gelierzucker (2:1)

® 100 g brauner Zucker

® 70 g Balsamico (wei3, mild)
® Saft einer Zitrone
®5gSalz

® 1-2 g bunter Pfeffer

1 Prise Chili

Spatere Zugabe

» 160 g rote Zwiebeln
(in schmale Streifen geschnitten)

Rezept & Bild:
Barbel Adelhelm

*Ergibt 6 Glaser a 200 ml

Alle Zutaten - aufier die Zwiebeln - in den Topf
geben und auf Stufe 4 fiir 4 Sekunden mischen.

Die Zwiebeln zugeben, anstelle des Messbechers
den Gareinsatz als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel
stellen und die Masse bei 95°C auf Stufe zwei fir

20 Minuten kochen.

Die Masse in zuvor ausgekochte Gléser fiillen
und diese sofort fest verschliefSen. Kiihl und
trocken gelagert ist das Chutney mindestens &=
6 Monate haltbar. "




Lievite Madpe

® 35 g Wasser (Ralt)
® 50 g Weizenmehl Vollkorn
® 5 g Lievito Madre

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

Fermentolyseleiq

® Lievito Madre
® 390 g Wasser (kRalt)

» 250 g Emmermehl hell
(alternativ Weizenmehl 550)

® 150 g Dinkel-Ruchmehl
(alternativ Dinkelmehl 1050)

Emmw a

@@gg@m-gﬂwdﬁ ‘?

Es gibt es zwei Moglichkeiten, ein Batard herzustellen: den

Teig sofort formen oder zunéchst eine grofiere Teigmenge zur

»100 g Roggenmehl 997 Gare stellen und den Teig danach in zwei Hélften teilen. Klingt
(alternativ Roggenmehl 1150) kompliziert? Ist aber ganz einfach. Das Brot wird mit Lievito

¥ 10 g Backmalz (inaktiv) Madre getrieben und vereint die Aromen von Emmer, Dinkel,

Alle Zutaten von Hand Roggen sowie Weizen in einer samtigen Krume unter einer zart-

10-20 Minuten kneten, dann knusprigen Kruste.

zugedeckt bei Raumtemperatur
30 Minuten quellen lassen.

Das Salz in 10 g Wasser aufldsen und dann von Hand gut in den Teig einar-
Mﬁ ” Pﬁe ag ...... beiten. Den Teig einmal dehnen und falten, dann zugedeckt bei Raumtempera-
tur zirka 120 Minuten gehen lassen, dabei alle 30 Minuten dehnen und falten.
® Fermentolyseteig
® 12 g Salz Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und die Girgase aus-
® 10 g Wasser stof3en. Den Teig langwirken und in einem bemehlten Garkérbchen mit
Schluss nach oben zugedeckt fiir 10-12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
*Ergibt 2 Stlck
Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Rezept & Bilder: Margarete Maria Preker
[@) @brotpassion Den ldnglichen Teigling sanft aus dem Géarkérbchen auf eine bemehlte
[ brotpassion.de Arbeitsflache stiirzen, mit einer Teigkarte langs halbieren, sodass zwei Teig-
linge entstehen (Bild 1).

— ﬁ
Schwierigkeitsgrad: A Die Teiglinge jeweils mit der

Getreide: Emmer, Dinkel, Schnittseite nach oben legen, die

. . ROQ_geh’ Weizen Schnittkante zu einer Naht ver-
Triebmittel Lievito Marde | ¢ 4 jiegen (Bild 2) und die Teiglinge
Teigronsistenz: fest, Rlebrig dann mit der Nahtstelle nach unten
Zeit gesamt: 24-28 Stunden 5 Minuten bei Raumtemperatur
Zeit am Backtag: 1Stunde entspannen lassen.
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 250°C Die Teiglinge einschneiden,
Backtemperatur:  210°C sofort unter Schwaden in den Ofen geben,

l Schwaden: beim EinschieBen die Temperatur auf 210°C reduzie-
ren und 30 Minuten backen.

. 2@ ﬁ M ﬁ5f@ﬂ” Néchster Tag

8.00 Uhr 18.10 Uhr 19.00 Uhr 21.00 Uhr 8.00 Uhr 8.20 Uhr 8.30 Uhr 9.00 Uhr
Lievito Madre Fermentolyseteig Hauptteig Teigling formen und in Ofen Batards Backen  Batards
ansetzen ansetzen ansetzen  den Kithlschrank stellen  vorheizen formen fertig
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Die Zutaten weisen den Weg zum Namen. Sie erinnern niamlich
an typisch franzésisches Brot mit Baguettemehl und aus
Hefeteig. Allerdings hat das All-in-one-Gebéck, im Gegensatz
zum franzoésischen Stangenbrot, eine sehr gleichméf3ige Porung
und auch typisch deutsche Graubrot-Vibes. Die kalte, lange
Stilickgare sorgt fiir milde, vielfédltige Aromen. So ist es nach wie
vor eng verbunden mit Frankreich und somit ,,in Love* mit der
franzdsischen Hauptstadt.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 8 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 5 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur

120 Minuten gehen lassen, dabei nach 30 und 60 Minuten jeweils einmal
dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und mit
Schluss nach unten in einem bemehlten Garkorb zugedeckt fiir 18-20 Stunden
in den Kihlschrank stellen.

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

Den Teigling aus dem Kiihlschrank nehmen, direkt aus dem Gérkorbchen
stlirzen, unter Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten backen.

Den Dampf ablassen, die Temperatur auf 230°C reduzieren und weitere

35-40 Minuten backen.

empfehlen sich zum Ausstreuen des Garkorbchens glutenfreie Mehle (zum Beispiel Mais
oder Reis) oder ein Roggenmehl. Der fehlende beziehungsweise geringere Glutenanteil
verhindert, dass sich das Mehl mit dem Teig verbindet und der Teigling am Kérbchen klebt.

O 19 Frischhefe entspricht etwa der GréR3e einer Kichererbse. Bei so langer Stlickgare
Tipp

Teiq-Zutaten

375 g Wasser (Raumtemperatur)

470 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl 550)

80 g Roggenmehl 1150
1 g Salz

10 g Backmalz (flissig,
inaktiv, alternativ Honig)

2 g Frischhefe

Rezept & Bild: Sebastian Krist

@ @brotartig
[ brotartig.de

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 22-24 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 230°C,
nach 10 Minuten

Schwaden: beim Einschief3en,
nach 10 Minuten ablassen

Zeifraster

Néchster Tag
19.00 Uhr 21.20 Uhr 21.30 Uhr 17.00 Uhr 17.25 Uhr 17.30 Uhr 18.15 Uhr
Teig ansetzen Brot formen Teigling in den Ofen vorheizen  Teigling aus dem Backen Brot fertig

Kihlschrank stellen Kihlschrank nehmen
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Das Brot des Jahres 2024

Jetzt qelit 5 in die Vollen

Der wissenschaftliche Beirat des Deutschen Brotinstituts hat entschieden: Das Brot des Jahres

2024 heifst Weizenvollkornbrot. Damit kiirt die Jury nicht nur einen beliebten Klassiker der
Handwerksbéckerei, sondern wird auch dem Trend einer gesunden Erndhrung mit vollwertigen
Lebensmitteln gerecht. Das Weizenkorn hat’s ndmlich in sich und bringt zahlreiche Nédhrstoffe mit,
die der Korper taglich braucht.

Text: Edda Klepp
Bilder: Zentralverband des
Deutschen Backerhandwerks




HOELIS W
IAHRE

Landwirtschaftsminister Cem Ozdemir durfte
nach Bekanntmachung der Entscheidung das
Weizenvollkornbrot anschneiden

s ist wahrlich ein Klassiker und sollte in

keiner Backerei fehlen: das Weizenvoll-

kornbrot. Durch den wissenschaftlichen
Beirat des Deutschen Brotinstituts kommt
es nun zu einer ganz besonderen Ehre: Das
vollwertige Gebéack ist von der Jury zum Brot
des Jahres 2024 ernannt worden. Im Rahmen
der Griinen Woche im Januar in Berlin wurde
die Entscheidung offiziell verkiindet - mit
prominenter Unterstiitzung. So liefs es sich
Landwirtschaftsminister Cem Ozdemir nicht
nehmen, das leckere Brot selbst anzuschnei-
den und anschliefdend zu verkosten. Doch
Weizen schmeckt nicht nur gut, das beliebte
Getreide hat noch so viel mehr zu bieten.

Besser als sein Ruf

Was musste er sich in der Vergangenheit
nicht alles nachsagen lassen, der Weizen.
Durch ihn werde man dick und dumm, au-
Rerdem sei das Getreide schwer verdaulich
und mache trage, heifst es in zahlreichen un-
wissenschaftlichen Beitrdgen. Die Forschung
stiitzt diese These nicht, im Gegenteil. Das
Weizenkorn ist reich an Proteinen, Vitami-
nen und Ballaststoffen. Es liefert Energie und
macht lange satt - vorausgesetzt, es kommt
als ganzes Korn ins Brot, also in der Vollkorn-
variante, und wird in der Backstube ordent-
lich verarbeitet.

Zwar gibt es Menschen, die krankheitsbe-
dingt aufgrund einer Zoéliakie komplett auf
glutenhaltige Zutaten verzichten miissen

DIE BISHERIGEN BROTE DES JAHRES

2018: Dinkelvollkornbrot 2021: Dreikornbrot
2019: Bauernbrot 2022: Holzofenbrot

Im Weizenkorn stecken viele gesunde
Néhrstoffe, die der Korper braucht
und die lange séttigen

— hierzu z&dhlt auch Weizen -, ihr Anteil an
der Bevolkerung belduft sich jedoch nur auf
zirka ein Prozent. Hinzu kommen Krank-
heitsbilder wie Gluten-Unvertrédglichkeit und
-Sensitivitdt oder Weizenallergie. Unterm
Strich miissen etwa fiinf bis zehn Prozent der
Gesamtbevolkerung aufgrund dieser Krank-
heiten Weizen meiden. In anderen Fallen
hangen krankheitsdhnliche Symptome eher
mit der Teigbereitung zusammen.

»Weizen ist besser als sein Ruf“, sagt Bernd
Kutscher, Geschaftsfiihrer des Deutschen
Brotinstituts. ,Flir die Bekommlichkeit des
Getreides ist vor allem eine lange Teigfiih-
rung mafgeblich.“ Uber mehrere Stunden
werden dann namlich schwer verdauliche
Bestandteile des Getreides im Teig abgebaut.
sJe langer der Teig ruht, desto besser fiir

die Verdauung®, ist Kiitscher iiberzeugt. In
vielen Fillen bietet sich daher die Arbeit mit

Vorteigen an.

\

|

Nur wenige Menschen vertragen Weizen tatséchlich nicht,
meist sorgt eher eine falsche Verarbeitung fiir Unwohlsein

2020: RoggenvollkRornbrot ~ 2023: Kiirbiskernbrot
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Mehr {iber Weizen,
seine botanische
Herkunft, die Eigen-
schaften sowie das
Backverhalten des
beliebten Getreides
ist in einem ausfiihr-
lichen Artikel in BROT
03/2021 ab Seite 26 zu
lesen. Diese und alle
anderen noch erhaltli-
chen Ausgaben gibt es
unter:

brot-magazin.de/
== einkaufen

Klares Votum

Auch Roland Ermer, Prasident des Zentral-
verbands des Deutschen Backerhandwerks,
ist ein Fan des pramierten Gebacks: ,Vor
allem der hohe Ballaststoffgehalt macht das

Weizenvollkornbrot als Grundnahrungsmittel

so wertvoll“, sagt er. Damit Profis ein Wei-
zenbrot in ihren Fachgeschéften als Weizen-
vollkornbrot deklarieren diirfen, miissen sie
die Vorgaben aus den ,Leitsdtzen fiir Brot
und Kleingebéck" erfiillen, die die Deutsche
Lebensmittelbuch-Kommission (DMLBK)
festgelegt hat. Demnach muss das Brot min-
destens 90 Prozent des Getreides als Vollkorn
enthalten. Das schlief3t alle Bestandteile der
gereinigten Korner ein, sie kénnen jedoch
von der dufseren Fruchtschale befreit sein.

Fiir die Wahl zum Brot des Jahres war unter
anderem die Vielseitigkeit des Gebéacks
entscheidend. Es kann als rustikaler, freige-
schobener Laib gebacken werden, aber zum
Beispiel auch als Kastenbrot. Die einen ver-
wenden das Vollkorn fein gemahlen, andere
bevorzugen grobes Schrot. ,In allen Féllen ist
das Brot erndhrungsphysiologisch beson-
ders wertvoll, da nicht nur das Endosperm
verwendet wird, also der helle Mehlkorper,

34

Eine lange Teigfiihrung macht das Brot
bekdmmlicher und aromatischer

der den Keimling bei der Keimung néhrt,
sondern auch der Keimling selbst, heifst es
in einer Pressemitteilung zur Begriindung der
Entscheidung.

Die besonders ballaststoffreichen Schalen
des Getreidekorns sind im Weizenvollkorn-
brot ebenfalls enthalten. Sie sorgen fiir ein
lang anhaltendes Gefiihl der Sattigung und
unterstiitzen die Verdauung. Es gibt also viele
gute Grilinde, sich auch in der heimischen
Backstube mal wieder dem leckeren Gebéck
zu widmen. Ein geeignetes Rezept findet sich
in dieser Ausgabe auf Seite 36.
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Weizen-Vollkornbrot ist das Brot des Jahres. So haben die Expertinnen und Experten
des Deutschen Brotinstituts entschieden. Dafiir hatten sie gute Griinde. So ein
Vollkornbrot sittigt nachhaltig und liefert hervorragende Ndhrwerte. Dabei muss

es nicht schwer und freudlos daherkommen. Auch mit dem vollen Korn lédsst

sich luftig backen. Saftigkeit und lange Haltbarkeit bringt in diesem Fall ein o
Mehlkochstiick. Das ist mit seinem Roggenmehl zugleich Aroma-Booster.

Kochstuck

» 200 g Wasser (Ralt)
® 50 g Roggenmehl Vollkorn

Das Mehl ins Wasser einriihren,

dabei unter Riihren erhitzen, bis
die Masse puddingartig eindickt.
Zugedeckt bei Raumtemperatur
2-4 Stunden abRihlen lassen.

.

.
.

Hauptleiq
® Kochstiick

® 320 g Wasser (Ralt)

® 550 g Weizenmehl Vollkorn
® 100 g Anstellgut

» 12 g Salz

Die Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe mi-
schen, dann auf schnellerer Stufe 7 Minuten kneten.
Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 7-9 Stunden
gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache lang-
wirken und im bemehlten Garkdrbchen bei Raumtem-
peratur mit Schluss nach oben 60 Minuten zur Gare
stellen.

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

Rezept: Sebastian Marquardt . e E T
£ =y

Den Teig sanft aus dem Gérkérbchen stiirzen, Bild: Jan Schnare i L
i e P g S I S T
einschneiden und mit Schwaden in den Ofen geben. (©) @rotMAGAZIN v’ s i i S s s s=TwS
Die Temperatur auf 230°C reduzieren und 50 Minuten @) /brotmagazin =TT S ———
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Zeilraslenr

8.00 Uhr
Kochstlick herstellen

10.30 Uhr
Hauptteig ansetzen

19.00 Uhr
Brot formen

19.35Uhr

Far Einslajaon o
gt

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen, Roggen |
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt:  11,5-15,5 Stunden
Zeit am Backtag: 11,5-15,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C sofort
Schwaden: beim EinschielRen

20.05 Uhr 20.55 Uhr

Ofen vorheizen Backen Brot fertig




Hat der Ofen eine
Maximal-Temperatur von
250°C, Rann man damit
starten und sie dann
erst nach 10 Minuten

Z@ﬁw agf@w Néchster Tag
22.00 Uhr 11.00 Uhr 13.30 Uhr 14.05 Uhr 14.35Uhr  15.25 Uhr

Sauerteig ansetzen, Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
Quellstiick herstellen




Sauerteigbrot und Schokolade haben eine wenig bekannte Gemeinsamkeit. Ihr Aroma entsteht durch
Fermentation mittels Milchsdurebakterien. Hier kommen sie zusammen und lassen ein Brot fiir
echte Sauerteig-Fans entstehen. Die Kakao-Nibs bringen selbst eine Bitternote in den Laib und
unterstreichen die Sdure des Sauerteigs. Es geht also sehr herzhaft zur Sache. Mit

‘ kriftigem Kése ein Hochgenuss.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 15 Minuten mischen und zuge- g ” g h
deckt bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen. q M qg
® 300 g Wasser (warm)

Den Teig auf einer reichlich bemehlten Arbeitsflache rundwirkenund B 200 g Waldstaudenroggenmehl

im bemehlten Garkoérbchen bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen Vollkorn (alternativ Roggenmehl
oo Vollkorn)

® 50 g Altbrot (gerdstet, gemahlen)
Rechtzeitig den Backofen auf 280°C Ober-/Unterhitze P 25 g Anstellgut
vorheizen. Die Zutaten griindlich mischen

und zugedeckt bei Raumtempera-

tur 12-16 Stunden gehen lassen.
Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiir- g

zen, in den Ofen geben, die Temperatur auf 230°C

senken und 50 Minuten backen. &"@ l l 5fu6k

® 250 g Wasser (warm)
® 150 g Kakao-Nibs

Die Nibs mit dem Wasser Ubergie-
E— Ren und 12-16 Stunden zugedeckt
im Kihlschrank quellen lassen.

..

Haupﬁeig

® Sauerteig
P Quellstiick
® 180 g Wasser (warm)

® 400 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn (alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

®12 g Salz

(Tipp)

In diesem Rezept geben die fermentierten
Kakao-Nibs zusatzlich zum Sauerteig Saure ~_
ins Brot. Lasst man sie weg, bietet sich die

Zugabe von 10 g Apfelessig zum Hauptteig an,
um die Enzymatik des Waldstaudenroggens

zu hemmen.

Fr L; 1
oo

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Waldstaudenroggen
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz:  breiig, mittelfest
Zeit gesamt: 16,5-20,5 Stunden

A Zeit am Backtag: 4,5 Stunden

; T'Rezept: Sebastian Marquardt - Backzeit: 50 Minuten

Bild: Jan Schnare Starttemperatur: 280°C

[@) @brotmagazin Backtemperatur: 230°C sofort

€) /brotmagazin ! Schwaden: nein
[ brot-magazin.de
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Melinda

F .4
Die simple Mischung von Roggen- und Weizenmehl kann viele Gesichter haben. Mal _ o .
deftig-herzhaft, mal siif3lich-mild. So ist ein Mischbrot zwar immer ein Mischbrot, A# ' 1
aber langweilig wird es nie. Mit seinem feinen Aroma lésst diese Version jeden B o S!!ﬁ'

strahlen. Einen wiirzigen Kédse ebenso wie eine siif3e Konfitiire.

WW[@@ (Peolish)
01 g Frischhefe

» 250 g Wasser (Ralt) entspricht etwa

» 250 g Roggenmehl 1370
(alternativ Roggenmehl 1150)

® 0,1 g Frischhefe

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

.
.

Heuptoiq

® Vorteig

» 230 g Wasser (Ralt)

® 350 g Weizenmehl 1050
» 12 g Salz

® 5 g Frischhefe

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 6 Minuten kneten und zugedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten
gehen lassen.

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

= !
Rezept: Sebastian Marquardt o
Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Bild: Jan Schnare
f@ @brotmagazin
Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen und mit Schwaden in €) /brotmagazin
den Ofen geben. Die Temperatur auf 230°C senken und 45 Minuten backen. [ brot-magazin.de - Flip febtiehd i Ty
v b - -“_vv-f.;--
- - B e L
e e . ™ A ~— -
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Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest, bindig
Zeit gesamt:  16,5-20,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4-4,5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C sofort
Schwaden: beim Einschiel3en

Z@ﬁm ﬁgf@w Néchster Tag
20.00 Uhr 10.00 Uhr 12.30 13.05 Uhr 13.35 Uhr 14.20 Uhr
Vorteig ansetzen Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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. . Rezept: Sebastian Marquardt

Bild: Jan Schnare

El] @brotmagazin™

ﬁ /brotmagazin
s ] brot-magazin.de

insieiqer
ol

SchwierigReitsgrad:
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: weich, bindig

. Zeit gesamt: 12-16 Stunden
el Zcit am Backtag: 12-16 Stunden
] DBackzeit: 50 Minuten

#._ » "
] Starttemperatur: 250°C

v Backtemperatur: 220°C sofort

ARl o

..'.__7 Schwaden: beim Einschiel3en
\
Zeilrasier
8.00 Uhr 17.30 Uhr 19.30 Uhr 20.05 Uhr 20.35 Uhr 21.25 Uhr
Vorteig ansetzen, Hauptteig ansetzen Brotformen Ofen vorheizen Backen Brot fertig

Kochstiick herstellen

s o bl - e

-y
R ST o W e et

G L e S, - =
- I S Ty et B B T T Tl
T A Sy .Y S e
e e

= T s
- - . o e

N L i i - s
= N, e e T




Einerseits liefern Vollkornbrote eine Menge Néhrstoffe. Andererseits sind Brote aus hellen Mehlen

ein Gaumenschmaus. Hier wird ein helles Weizenbrot aufgewertet, indem einfach ganze Kérner
hineinkommen. Das verleiht den Scheiben Biss. Ein kleiner Roggenanteil im Vorteig wiederum gibt dem
Aroma mehr Tiefe. Hezal ist ein herausragendes Beilagenbrot zu Suppen und Salaten.

Alle Zutaten - aufer das Kochstiick — auf langsamer Stufe 10 Minuten
-
mischen, dann auf schnellerer Stufe 5 Minuten kneten.

a WW@@

— " B 300 g Wasser (ralt)
. Die Korner aus dem Kochstiick zugeben und 2 Minuten auf schnellerer ® 100 g Roggenmehl 1370

" . . .
- Stufe unterkneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 90 Minuten (alternativ Roggenmehl 1150)
e gehen lassen.‘r_' — ® 100 g Weizenmehl 550
— s 4

® 0,1 g Frischhefe

e — Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche langwirken, mit Schluss nach
. “# oben in ein bemehltes Garkérbchen geben und 60 Minuten bei Raumtempe-
ratur zur Gare stellen.

-

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

.
.

ReChtZei;cig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. K h 1 k R
; Den Teigling sanft aus dem Gérkoérbchen stiirzen, @ 5
einschneiden, mit Schwaden in den Ofen geben, B 750 g Wasser
® 150 g Weizenkérner

(alternativ Kérner nach Wahl)

Die Korner zirka 20 Minuten im
Wasser Rochen, dann zugedeckt
bei Raumtemperatur im Wasser
4-12 Stunden abkiihlen lassen.
Ungebundenes Wasser vor der
Weiterverarbeitung absieben.
Es wird nicht weiter verwendet.

Hauptleiq ;-

® Vorteig

B 220 g Wasser (Ralt)

® 400 g Weizenmehl 550

® 30 g BROTGranulat Ackerbohne
P12 g Salz

® 6 g Frischhefe

Spadtere Zugabe

B Kochstiick

(Tipp)

d Beim BROTGranulat handelt es sich um eine

" natirliche Zutat, vergleichbar mit einem getrockneten

Kochstick. In diesem Rezept sorgt es fir eine héhere
Wasserbindung und bessere Formbarkeit des Teiges. Es
kann weggelassen werden, dann Rommen 30 g weniger
Wasser zum Hauptteig. Es kann auch durch eine andere Sorte
BROTGranulat ersetzt werden. Mehr Informationen auf Seite
78 oder unter brot-magazin.de/einkaufen.

die Temperatur auf 220°C senken und
50 Minuten backen.

[J
Tlpp
01 g Fris
chhef,
entspricht etwae
er G.rdfse eines
Re’skorns‘

= ARadernie
Einen Rostenlosen Einfiihrungskurs BROTGranulat findest Du
unter brot-akademie.com. Dort erfahrst Du alles Uber diese

Backzutat und wie man sie verwendet.
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Quadratisch, praktisch, herzhaft. Das
griffige Format des Kastenbrotes
trifft auf das vollmundig-

herzhafte Aroma eines Vollkorn-
Mischbrotes. Wenn man das mit

dem Vollkorn fiir sich behilt, »
merkt es kaum jemand und
selbst Kindern mundet das ’

saftige Brot in der Pause. Der
Laib ist richtig lange haltbar '
und schmeckt auch nach

einigen Tagen noch.

Sauerteiq

» 150 g Wasser (warm)
® 150 g Weizenmehl Vollkorn
® 15 g Anstellgut

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

Das Weizen-
nn ohne
» \lo\@kom;\ezh\ Ra
aupl e
geg
® Sauerteig getauscht werder =0
» 430 g Wasser (lauwarm) Beispiel Dinkel

oder EinRorM-

® 400 g Roggenmehl Vollkorn
» 100 g Weizenmehl Vollkorn
» 13 g Salz

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 15 Minuten mischen, dann in eine
gefettete Kastenform (zirka 25 cm) geben und zugedeckt 3-4 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen, bis der Teig die Form komplett ausfiillt.

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

Die Form in den Ofen geben, die Temperatur auf 180°C senken und
60 Minuten backen.



Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

. (8] @brotmagazin
¥ -
§ /brotmagazin
: brot-magazin.de
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel:

Teigkonsistenz: weich, breiig
Zeit gesamt:  12,5-17,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4,5-5,5 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur:  180°C sofort
Schwaden: nein

Néchster Tag
22.00 Uhr 10.00 Uhr 14.00 Uhr 15.00 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Hier zeigen die Leserinnen und Leser von BROT, wie sie die )
Rezepte aus den letzten Ausgaben umgesetzt haben. .

A X

® e
.
.
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Die Mascarpone-Lebkuchenschnecken aus BROT 01/24 musste ich einfach ausprobieren.
Hierzu habe ich das abgedruckte Rezept leicht verdndert und mit Lievito Madre statt mit Hefe
gebacken sowie den Schnecken ein Finish aus einem leichten Zuckerguss verpasst. Einfach
himmlisch. Ein supertoller Teig, der sehr angenehm zu verarbeiten war. Auch der Tipp mit
der weichen Butter hat mir geholfen. Beim Backen hat das ganze Haus hervorragend geduftet

und die gesamte Familie aus ihren Zimmern zum Backofen gelockt. Es war sehr lecker und

wird definitiv nochmal nachgebacken.

An Croissants wollte ich
mich schon lange heran-
wagen. Ich hatte immer
befiirchtet, dass das viel
Aufwand und am Ende
vielleicht ein schlechtes Re-
sultat bedeuten wiirde. Das
Rezept stammt aus dem
BROTSonderheft Brotchen, Baguette und Co. Das Ergebnis war
dank toller Anleitung hervorragend.

e Em Em EE O S EE EE EE O EE EE EE EE O e Ew .

ccc00000000000000
Aus BROT 01/24 habe
ich das Kleine Korner-
Nisschen nachgeba-
cken. Die Kruste ist
sensationell, das Brot
saftig und gut. Aus der
Backerei konnte es
nicht besser sein.
Angelika Funke

46

Gabriele Egerer

Zwei Brote aus dem
BROTSonderheft All-in-one-
BROT haben mich angesprochen. Es
handelt sich um das Gerstenbrot mit
Leinsamen und die Kartoffel-Joghurt-
Kruste. Beide Brote waren mega-lecker.
Ich habe sie im Topf gebacken.

Adrian Porwol

:‘:.“" YA EPUC 3 _' i r:""_,,.

Aus BROT 02/24 musste ich sofort etwas
ausprobieren. Das Sunshineruchi ist sehr
knusprig und geschmacklich super. Es
ist iberhaupt nicht klitschig, auch wenn
das Foto es vermuten lasst. Ich backe
nur nicht gerne rund, das lasst sich so

schlecht schneiden. Conni Knittel

Beim Dunklen Hausbrot aus BROT 02/24 handelt es sich um ein rustikales |
Roggenmischbrot mit viel Vollkorn. Das Backergebnis hatte eine dunkle, 1
gut ausgebackene Kruste, einen herzhaften Roggengeschmack und eine :
ideale Porung. Eine Geschmacksexplosion, ich bin total begeistert - und I
durch den hohen Vollkornanteil ist es auch noch gesund. Annette Schmidt |

o

Sandra Sendner




Heute habe ich das
Sunshineruchi aus
BROT 02/24 gemacht.
Es ist mega lecker

und wird definitiv
oOfter gebacken.
Dana Sanders

Inspirierend fand ich
das Rezept Paprikuss
aus BROT 02/24. Dabei
habe ich unter anderem
Weizenvollkorn durch
Dinkelvollkorn sowie
Weizen 1050 durch
Dinkel 630 ersetzt.
Wilfried Schmid

Meine Wahl fiel auf das
Brot Auffrischroggen.

Das Rezept findet sich
im BROTSonderheft
No Knead BROT.

Jorg Niemzik

Der néchste
Sommerurlaub dauert
noch. Bis dahin génne ich
mir ein bisschen Spanien fiirs
Friihstiick, indem ich das Ensai-
mada aus dem BROTSonderheft Ba-
cken International nachbacke. Ein
tolles Rezept ist das. Dem Original

kommt es sehr nah.
Verena Ludewig

Der Nuss-Kracher aus BROT
06/22 wurde bei mir zuhause im
Topf gebacken. Es ist ein tolles
Brot mit knuspriger Kruste und
saftiger, elastischer Krume dabei
herausgekommen. Mein Fazit:
ein Mega-Rezept. Margit Hettler

s AN

-

Da wir Vollkornfans sind, fiel meine Wahl auf die Roggen-Schrotis und den Vollkorn-
Frankenlaib aus BROT 02/24. Beide Brote waren super-lecker. Bei beiden Rezepten habe
ich etwas mehr Salz zugefiigt. Bei den Schrotis hatte ich erst Bedenken wegen des gro-
ben Schrotes - bisher hatte ich nur feines bis mittleres Schrot verarbeitet. Als das grobe
Schrot aus der Miihle kam, habe ich mich schon etwas erschreckt, aber ich sagte mir:
Augen zu und durch. Die Schrotis haben eine wunderbare Konsistenz, innen weich und

von den fast ganzen Kornern nichts zu spiiren, bis auf das Topping. Angelika Hebenstreit

o

Aus BROT 02/24 wurden
die leckeren Roggen-
Schrotis schon zum
zweiten mal in doppelter
Menge nach gebacken.
Das letzte Mal war das
wahrscheinlich nicht.
Christine Schart
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Das Dunkle Hausbrot aus BROT
02/24 ist genau mein Brot. Kraftig
im Geschmack und auch lecker

als Marmeladenbrot. Der Roggen-
mischteig lasst sich gut formen und
klebt nicht ganz so stark wie andere

Roggenteige. Sehr lecker. EmmaF.
3 ;
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Der Kartoffel-Kiimmel-Laib aus dem BROTSon-

derheft All-in-one-BROT war mein Rezept / ]
der Wahl. Anstelle von Kiimmel habe ich
ein sehr leckeres mediterranes Brotge-
wirz verwendet und Emmer 1300 durch
Dinkel 1050 ersetzt. Ich entschied mich
noch fiir die optionale Wasserzugabe von
16 Gramm. Gebacken wurde im gusseiser-
nen Topf. Ein ganz, ganz tolles und unkom-
pliziertes Brot, bei dem die Kartoffeln nicht
extra vorgegart werden missen. Anja Kaufhold

©0 © 0 0 0 0000000000000 0000000000c00000000 00

= o - y /
Den Urkorn-Kefir-Toast aus dem BROTSonderheft Backen mit
Urgetreide finde ich super-lecker. Die Krume ist herrlich fluffig.
Geschmacklich ist das Brot hervorragend. Ina Hoyer

Backen im Topf ist ein wirklich grandioses
Rezept: simple Herstellung, einfache Zuta-
ten, kein Schnickschnack und ideal, wenn
nur wenig Zeit flir die Vorbereitung ist. Es
ist toll aufgerissen und wirklich perfekt
gelungen. Fluffig, grobe Poren, knackige
Kruste und ein richtig tolles Aroma. Ich
habe ein neues Lieblingsbrot. Nadja Zander
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Arbeit. Die Idee, mit Rauchbier zu

lich bin ich beim Verarbeiten von
Roggenmehl immer verzwei-

felt, aber dieser Teig hat richtig
Freude gemacht. Das Backer-
gebnis lasst sich sehen und der
Geschmack ist sensationell. Dieses

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1 .

Die Aromakruste aus dem BROTSonderheft | Ansatz roch wunderbar. Eigent-

1

1

1

1

1

1

1

1

1 Brot werde ich definitiv 6fter backen.
1
1

Beim Durchblittern von BROT 02/24
fiel mir sofort das Dunkle Hausbrot
ins Auge. Es ist ein tolles Alltagsbrot
mit Sauerteig und einem interessan-
ten Vorteig. Gebacken habe ich auf
Stein im Dampfbackofen. Es ist ganz
leicht breit gelaufen, was aber nicht
schlimm war. Am néchsten Tag habe
ich es gleich angeschnitten und dann
zum Kaffee im Biiro verkostet. Es ist
sehr gut, geschmacklich fein, meines
ist nicht zu kraftig, aber auch nicht
zu mild, schmeckt nur mit Butter
und bestimmt auch mit diversem Be-

lag. Das gibt es bestimmt mal wieder!

Astrid Capan

T g

Zeiqt her Eure Bircle!

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

Nach dem Lesen des Rezeptes vom Bamberger
aus BROT 02/24 hief3 es: sofort ran an die -

Doris Ziel

S




Anzeigen

Kleine Garbox fiir Teiglinge :

Aus hochwertigem Kunststoff, platzsparend (29 x 39 x 6 cm) 1
fir den Haushaltskiihlschrank. Perfekt fiir die Stlickgare. 1
Passende Garfolie erhaltlich. Der Preis: € 14,90 :
www.backdorf.de i

BOCKER Reinzucht-
Sauerteig Bio
Der gebrauchsfertige
Sauerteig-Starter kann
direkt in den Teig gege-
ben werden, wodurch
eine lange Sauerteig-

r 4
1 1
1 1
1 1
1 1 Elektrischer Allesschneider icaro 7
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
\ 1
1 fihrung entfallt. Mit 1
1
! .
| 1
i 1
] 1
) 1
: 1
] 1
] 1
] 1
1
! .

Klappbar, stabil und sorgt fiir optimale
Schneidergebnisse — ob hauchdiinn oder bis
ca. 14 mm dick. Der Vollmetall-Allesschnei-
der Rann platzsparend zusammengeRlappt
(10 cm Breite) und verstaut werden.
\ www.ritterwerk.de

s

L

ihm lasst sich aber auch
ein eigener Sauerteig
ansetzen —und das
gelingsicher. Denn die
richtigen Mikroorga-
nismen sind in der
richtigen Menge bereits
vorhanden.
www.sauerteig.shop

—_— e, e e = ———— T

Reiunzucht - |
Sauerteiz Gir
SAUERTEIG ‘STARTER

' Fir follen Gesthuwack uud
perfelde Backergobuisse

HIER Ofs 0

BESTELLEN! %

| WWW.SAUERTEIG.SHOP

HAUSSLER

ritter | s

QUALITY SINCE 1905

®
. L
:ﬂf{n Y

B/ 7\
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ritterwerk - Haushaltsgerate Made in Germany
Besuchen Sie unseren Shop auf www.ritterwerk.de




Brot richtig lagern

Wie Gebicke lange frisch hallen

Einen frischen Laib zu riechen und zu schmecken, 16st bei Brotfans heftige Gliicksgefiihle aus. Die
Frische mdchte man so lange wie mdglich erhalten. Doch mit der Zeit altert das Gebéck, es wird
trocken oder es droht Schimmel. Entscheidend ist daher, Brot so aufzubewahren, dass es saftig
bleibt, ohne dass Kondenswasser oder Staunisse entstehen. Nutzt man natiirliches Material zur
Aufbewahrung, schafft man fiir Brot das perfekte Klima.

Text: Edda Klepp

Es gibt kaum etwas Besseres: ein frisch
gebackenes Brot mit knisternder Kruste und
einer saftigen Krume. Sobald das Geback aus
dem Ofen geholt wird und abkiihlt, beginnt
allerdings ein Prozess, der mit der Zeit zur
spurbaren Alterung des Gebéacks fiihrt. Es
verliert Feuchtigkeit und wird trocken — oder
wie es umgangssprachlich heifst: altbacken.
Die eben noch knackige Kruste verliert an
Stabilitat und wird weich.

Dieser Prozess ist normal und ganz na-

tirlich. Je nach Beschaffenheit des Brotes
schreitet er mal schneller, mal langsamer
voran. Verhindern lésst sich die Alterung

50

nicht, mit der korrekten Lagerung kann man
das Tempo wohl aber drosseln. Zudem kon-
nen sich bei falscher Lagerung Keime oder
Schimmelsporen auf dem Brot ausbreiten.
Auch um das zu verhindern, ist die Lage-
rung entscheidend.

Was im Brot geschieht

Hin und wieder liest man den Hinweis, Brot
lief3e sich am besten im Kiihlschrank aufbe-
wahren. Das ist allerdings nicht richtig. Viele
andere Lebensmittel halten sich durch die
Kihlung extra lange frisch. Bei Brot fiihren
die niedrigen Temperaturen in der Regel
dazu, dass es austrocknet und an Geschmack



Wer ein Brot zu schnell nach dem Backen aufschneidet,
riskiert, dass die Krume am Messer kleben bleibt

verliert. Flir das Verstdndnis dessen lohnt es,
zundchst einen Blick auf vorherige Arbeits-
schritte zu werfen.

Wiahrend der Teig bereitet wird, bildet sich
aus dem Gluten im Mehl und Wasser ein
stabiles Gerlist. In der Hitze des Backens ge-
rinnen die Eiweifde des Mehls, Starkekorner
brechen auf. Da Starke Wasser binden kann,
verkleistert die Stérke. Je langer der Teig
vor dem Backen ruht, desto besser wird die
Feuchtigkeit im Teig gebunden.

Sobald das Brot nach dem Backen den Ofen
verladsst, wird das Wasser wieder freigesetzt.
Der Prozess kehrt sich um und die Ver-
kleisterung bildet sich zum Teil zuriick. Die
Feuchtigkeit wandert nach aufen, ein Teil
verdunstet auf der Oberfldche des Brotes. Das
erklart, dass die Kruste weich und die Krume
trockener wird.

Wissenschaftlich bezeichnet man diesen
Vorgang als Retrogradation. Die Kélte im
Kiihlschrank beschleunigt den Vorgang noch,
daher sollte Brot darin besser nicht gelagert
werden.

MIT SAUERTEIG SCHIMMEL VORBEUGEN

e X1
Natiirliche Materialien eignen sich fiir die
Lagerung von Brot am besten

Sobald das Brot aus dem Ofen kommt, beginnt
der Prozess der Retrogradation

Wasser und Mehl gehen im Teig eine starke Verbindung
ein und bilden ein stabiles Glutengeriist

Optimale Frischhaltung von Brot setzt schon bei der Teigbereitung
an. Wer sein Brot haltbar machen méchte, gibt ihm Zeit — und
zwar bereits bei der Zubereitung. So helfen verschiedene Backver-
fahren, es auf natiirlichem Wege zu Ronservieren. Sauerteig zum
Beispiel sorgt dafiir, dass Brot weniger schnell altbacken wird

und seltener schimmelt. Diese Wirkung Rommt allerdings nur bei
einem niedrigen pH-Wert zum Tragen, also eher bei einem sauren

Aroma. Bei der Versduerung verstoffwechseln Milchsaurebakteri-
en ZuckermoleRiile zu Milchsdure; die im Sauerteig enthaltenen
Hefen bauen derweil Kohlenhydrate zu Alkohol und Kohlenstoff-
dioxid um. Dadurch wird das Volumen des Teiges erh6ht und die
Bestandteile des Mehls werden besser aufgeschlossen, sodass es
eine gréRere Wassermenge aufnehmen Rann. Das verlangert die
Frischhaltung.
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Der Duft von frisch
Gebackenem ist
betérend. Im besten
Fall bleibt das Brot
auch danach noch
lange frisch

Erstmal abkuhlen lassen
Zunachst sollte das Brot nach dem Backen
erst einmal vollstdndig auskiihlen und
Raumtemperatur annehmen. Am besten
nutzt man dafiir ein Gitterrost, auf dem das
Brot rundum gut atmen kann. Wahrend das
Geback abkiihlt, kann man dessen Verande-
rung mit allen Sinnen wahrnehmen.

So entstehen manchmal feine Risse auf

der Kruste. Bisweilen hort man ein leichtes
Knistern. Solange die Krume noch nicht
ausgekiihlt und somit fest ist, kann sie beim
Schneiden am Brotmesser kleben bleiben
und gummiartig wirken. Wer das noch war-
me Brot zu frith verpackt, riskiert aufderdem,
dass sich Kondenswasser bildet, das das Ge-
back zu sehr aufweicht oder die Vermehrung

BROT EINFRIEREN

Plastikbeutel Rommen ausschlieBlich beim Einfrieren zum Einsatz. Im Gegensatz
zum Kiihlschrank, der den Alterungsprozess beschleunigt, erhoht die Aufbe-
wahrung im Gefrierfach namlich die Haltbarkeit um mehrere Wochen oder sogar
Monate. Je nach Bedarf Ronnen dabei einzelne Scheiben oder gleich ein ganzer
Laib luftdicht verpackt in den Froster gegeben werden. Bilden sich unterhalb des
Gefrierpunktes weil3e Stellen auf den Scheiben, deutet dies nicht auf Schimmel
hin. Bei -18°C fiihlen sich die Mikroorganismen namlich schon ldngst nicht mehr
wohl. Vielmehr handelt es sich dabei um Eis-Kristalle, die bei steigender Tempe-
ratur wieder verschwinden. Das Auftauen sollte in Ruhe und bei Raumtempera-
tur geschehen. Dann noch ein kurzer Aufenthalt im Ofen oder Toaster und schon
schmeckt die kross gebackene Scheibe wieder angenehm aromatisch.
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von Schimmelsporen begiinstigt. So schwer
es fallt, nicht sofort zu probieren - hier ist
erstmal Geduld gefragt.

Je nach Grof3e und Beschaffenheit des Ge-
bécks kann das Abkiihlen unterschiedlich
lange dauern. Brote aus Vollkorn, mit Kérnern
und Saaten sowie dichter Krume brauchen er-
fahrungsgemaf bis zu mehrere Stunden. Bei
einem hohen Roggenanteil empfiehlt es sich
sogar, einen ganzen oder - bei puren Vollkorn-
broten - bis zu drei Tage mit dem Anschnitt
zu warten. Leichtem, grobporigem und hellem
Brot gentigt deutlich weniger Zeit.

Naturliches Material

Um das Brot nach dem vollstandigen Aus-
kiihlen bestmoglich aufzubewahren, sind
verschiedene natiirliche Materialien geeig-
net. Flir die einfachste Lagerung braucht es
lediglich ein Holzbrettchen, auf das man den
Laib mit der Schnittkante nach unten stellt.
So wird die Feuchtigkeit im Brot gehalten.
Unterstiitzend kann es noch mit einem Back-
leinen, einem Geschirrhandtuch oder einem
Bienenwachstuch abgedeckt werden.

Wesentlich ist, dass das Geback atmen und
sich weiterhin kein Kondenswasser bilden
kann. Aus diesem Grund eignet sich Plastik
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Nach dem Backen kehrt sich der
Prozess der Wasserbindung zum

Teil um und die Feuchtigkeit
wandert zur Kruste nach aufden

generell nicht fiir die Lagerung — weder als
Tite noch als Brotbox. Wer nicht auf ein Be-
haltnis verzichten mochte, greift am besten
auf Topfe beziehungsweise Boxen aus Ton,
Keramik, Holz oder Metall (zum Beispiel aus
rostfreiem Stahl) zuriick.

Vor der Nutzung gilt es, deren Qualitat und
Beschaffenheit genau zu prifen. Wichtig ist,
dass in den Behaltnissen Luft zirkulieren
kann. Bei einer zu dichten Bauweise ist das
nicht moglich. Selbst bei Boxen aus Edelstahl
kann das zum Problem werden, da das Klima
darin dann einer luftdichten und feuchten
Plastikbox dhnelt.

Auch riechen manche Produkte sehr unan-
genehm, was sich auf das Brot iibertragen
und auf die Verwendung von zusétzlichen
Mitteln bei der Verarbeitung der Boxen
hindeuten kann.

Auf Sauberkeit achten
Grundsatzlich gilt bei allen verwendeten Ma-
terialien, dass die Hygiene stets streng einge-
halten werden muss. Jeden Gegenstand, der
das Brot bertihrt, sollte man regelmaf3ig und
griindlich reinigen, zum Beispiel mit etwas Es-
sigwasser. Wichtig ist, alles nach der Reinigung
trocken zu wischen, bevor das Brot wieder

Am einfachsten ist
die Lagerung mit der

e (Tiep)

Schnittfliche nach unten o ®

Als natirliche
Verpackung e
von Brot
eignet sich das s
Bienenwachstuch
BROTLaib. Es ist e
mit 40 x 60 cm
extra grof3 und eine
nachhaltige Alternative
zur Frischhaltefolie.
Das exRlusive Tuch mit
BROTLogo hat zudem
einen Rurzen Weg hinter
sich. Jedes einzelne
Bienenwachstuch wird
in einer Hamburger
Manufaktur produziert,
in Nachbarschaft also
zur ebenfalls in der
Hansestadt anséssigen
BROTRedaktion.
Mehr Infos unter

brot-magazin.de/
== einkRaufen

auf einem Holzbrett

darauf oder darin gelagert wird. Da sich Schim-
melsporen schnell tiberall verbreiten, sollte
immer die gesamte Box gereinigt werden.

Bei richtiger Lagerung hélt sich ein Brot

so meist mehrere Tage bis zu einer Woche.
Voraussetzung daflr ist, bereits bei der
Teigbereitung fiir Saftigkeit zu sorgen. Spa-
ter entscheidet die Art der Aufbewahrung
dartiber, ob das Gebéck atmen kann und
gleichzeitig die Feuchtigkeit moglichst lange
in der Krume hélt. So schmeckt es auch
Tage nach dem Backen noch lecker und halt
lange frisch. #

In Aufbewahrungsbehéiltnissen
muss die Luft gut zirkulieren kénnen
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Affrisch_-;
= Teig™

Teiq-Zutaten™

250 g Buttermilch (Ralt)
75 g Sahne (Ralt)

50 g Wasser (kalt)

350 g Weizenmehl 550

150 g Lievito Madre
(aus dem Kihlschrank)

50 g Haferflocken (fein)
30 g Honig

20 g Leinmehl (teilentolt,

alternativ Mandelmehl)
10 g Salz
5 g Frischhefe

20 g Leinsaat
20 g Haferflocken
20 g HaferRleie

*Ergibt 10 Stuck

Z«Wmﬁw

Haferflocken und Leinsaat machen die Brotchen besonders
nahrhaft. Durch seine Schleimstoffe kann das Leinmehl Wasser
gut binden, gleichzeitig wirken die enthaltenen Lecithine als
natiirliche Emulgatoren. So hat es eine positive Wirkung auf die
Krume, die herrlich wollig wird. Optisch sind die Haferlein etwas
ganz Besonderes und verkodrpern eine nihrstoffreiche Alternative
zum Croissant im Friihstiickskérbchen.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen, dann auf
schnellerer Stufe 3 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur
90 Minuten gehen lassen, dabei nach 45 und 90 Minuten jeweils einmal deh-
nen und falten. Anschliefend fiir 12-15 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 10 etwa gleich
grof3e Stilicke a zirka 95 g teilen.

Jeden Teigling rundschleifen, dann mit Schluss nach unten bei Raum-
temperatur 5 Minuten ruhen lassen.

Die Teiglinge jeweils zu einem Oval von 25 cm Lange ausrollen und bei
Raumtemperatur 10 Minuten ruhen lassen, dann das Oval nochmals lang-

ziehen und sehr fest aufrollen.

Fir das Topping Leinsaat, Haferflocken und Haferkleie mischen.

Néchster Tag
18.00 Uhr 19.45 Uhr 8.30 Uhr 9.10 Uhr 9.40 Uhr 10.00 Uhr
Teig ansetzen  Teigin den Kihlschrank stellen  Brotchen formen Ofen vorheizen  Backen Brotchen fertig

__—__i_
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Rezept & Bilder: Stefanie Herberth
(@) @hefe_und_mehr
[ hefe-und-mehr.de

Schwierigkeitsgrad:

Mit der Hand die Teiglinge leicht langrollen, die Oberfliche der Stangen Getreide: Weizen, Hafer
anfeuchten und im Topping walzen. Mit Schluss nach unten in ein Backleinen Triebmittel: Hefe
(alternativ bemehltes Geschirrhandtuch) setzen und bei Raumtemperatur Teigkonsistenz: fest, bindig
70 Minuten gehen lassen. Zeit gesamt: 16-19 Stunden

Zeit am Backtag: 2 Stunden
Rechtzeitig den Backofen sowie ein Backstahl (alternativ Backblech) auf Backzeit: 20 Minuten

250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 250°C

Die Teiglinge mit Schluss nach unten auf den vorgeheizten Backstahl ‘ Schwaden: beim Einschief3en
\

setzen, in den Ofen geben und unter Schwaden 20 Minuten backen. Z
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Wenn es sie nicht gédbe, miisste man sie erfinden. Hefe ist ein Multitalent. Sie bringt Aroma und
Lockerheit in jedes Gebick. Dennoch ist sie in Verruf geraten. Vollkommen zu Unrecht. Wie fiir
alles im Leben gilt fiir Hefe auch, dass alles eine Frage der Dosierung ist. Geht man umsichtig zur
Sache, backt man mit ihr ebenso bekémmlich wie schmackhaft.

Text:
Sebastian Marquardt

hne Hefe 1duft nichts im Brot. Milli-

arden einzelliger Hefepilze tummeln

sich in einem Teig, um dafiir zu
sorgen, dass er gut aufgeht, gelockert wird
und Aroma entwickelt. Dabei kommen diese
Pilzkulturen beinahe auf allen natiirlichen
Oberflachen vor - in Bliiten, auf Friichten,
selbst auf der Haut. Das kann man sich
zunutze machen und sie fiirs Backen in Form
von Sauerteig oder Hefewasser kultivieren.
Oder man greift auf die industriell herge-
stellte zuriick, als Frischhefe im klassischen
42-Gramm-Wiirfel, alternativ Trockenhefe im
7-Gramm-Beutelchen.

Rezepte empfehlen meist Frischhefe. Dabei
steht sie der getrockneten Version in nichts
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nach. Die ist allerdings konzentrierter und
wird daher sparsamer dosiert. 1 Gramm
Trockenhefe entspricht in etwa 3 Gramm
Frischhefe.

Seit mehr als 10.000 Jahren arbeiten Men-
schen mit Hefen. Die Backhefe wurde
erstmals 1888 vom Botaniker Emil Christi-

an Hansen isoliert. Hauptsachlich kommt

sie bei der Produktion von alkoholhaltigen
Getranken und in Gebédcken zum Einsatz.

Der franzosische Chemiker und Mikrobiologe
Louis Pasteur hat dann Mitte des 19. Jahrhun-
derts die wesentliche Funktion von Hefe in
Gérprozessen nachgewiesen. Seitdem ist klar,
dass Sauerstoff die Vermehrung der Hefezel-



len fordert. IThre Enzyme spalten Zucker in
Kohlenstoffdioxid und Wasser. Das Gas sorgt
dafiir, dass der Teig aufgeht und locker wird,
das Wasser macht ihn etwas saftiger.

Aber Moment - Zucker im Teig? Der wird

in einem vorgelagerten Prozess hergestellt.
Starke besteht aus langen Ketten von Zucker-
molekiilen. Im Mehl vorkommende natiir-
liche Enzyme werden aktiv, sobald Wasser
ins Spiel kommt. Dann zerschneiden sie die
langen Ketten und zerlegen sie zunéchst zu
Mehrfach-, am Ende zu Einfachzuckern.

Hefezellen bleiben auch ohne Sauerstoffzu-
fuhr aktiv. In diesem Fall verstoffwechseln sie
Kohlenhydrate, also die Zuckermolekiile, zu
Kohlenstoffdioxid und Alkohol. Das beein-
flusst das Aroma des Brotes positiv. Der Alko-
hol verdunstet ab 80°C, der Geschmack bleibt.

Industriell hergestellte Hefe muss vielen An-
forderungen gentiigen — dem sehr hohen Zu-
ckergehalt mancher Backwaren ebenso wie
den Minustemperaturen einer Tiefkiihlpizza.
Fiir die verschiedenen Zwecke werden unter-
schiedliche Hefekulturen produziert. Zirka
700 Hefearten mit mehr als 5.000 Stammen
sind laut Forschung bekannt. Der Prozess
beginnt mit der Ziichtung eines Stammes im
Labor. Dort untersucht man, welche Eigen-
schaften miteinander gekreuzte Hefestdm-
me entwickeln. Die dadurch entstehenden
Hefekombinationen werden in industriellen
Anlagen vermehrt und weiterverarbeitet.
Finf davon gibt es in Deutschland, gemein-
sam produzieren sie 200.000 Tonnen Hefe
pro Jahr. Die Fermentation findet in riesigen
Garbottichen statt, den Fermentern.

Als Nahrstoff fiir die Vermehrung der He-
fekulturen wird ihnen vorher geklarte und
bearbeitete Melasse, ein Nebenprodukt der
Zucker-Produktion, hinzugefiigt. Dabei ist das
Gleichgewicht von Glucose und Sauerstoff
wichtig, um eine durch Sauerstoffmangel
provozierte alkoholische Garung zu verhin-
dern. 125 bis 150 Kilogramm Melasse sind no6-
tig, um 100 Kilo Hefe herzustellen. Daraus er-
gibt sich ein Jahresbedarf von bis zu 300.000
Tonnen Melasse allein in Deutschland.

Nach mehreren Fermentationsstufen, die
sich lber etwa zwei Tage erstrecken, wird

Trockenhefe wurde

Wasser entzogen,
das macht sie
linger haltbar und
konzentrierter.

1 Gramm bringt

so viel Trieb wie

3 Gramm Frischhefe

Nur unter dem
Mikroskop lésst
sich erkennen, dass
Hefen auf nahezu
allen organischen
Oberflachen zu
finden sind
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die Hefe mit einer Zentrifuge abgeschopft,
griindlich gewaschen und konzentriert. So
entsteht fliissige Hefemilch, die in grofsen
Tanks verkauft oder zu Hefeextrakt, Trocken-
hefe und Co. weiterverarbeitet wird. Dabei
filtert man die Feststoffe der Fliissighefe. Die
dadurch entstandenen Hefebrocken kénnen
zu Trockenhefe gepresst oder mit einer wei-
teren Trocknungsstufe zu Granulat verarbei-
tet werden.

Die konventionelle Hefe-Herstellung birgt
erhebliche Umweltbelastungen. Das be-
ginnt schon mit der Melasse. Sie ist zwar ein
hervorragender Nahrboden fiir Hefepilze,
allerdings fiihlen sich auch unerwiinschte
Bakterien in dem Zuckersirup wohl. Daher
werden Chemikalien wie Schwefelsdure zum
Reinigen oder Natronlauge zum Neutralisie-
ren eingesetzt, um die Melasse von Erregern
zu befreien.




EERMENTATIONSPROZESS

Stdrke ist ein Polysaccharid, eine lange Kette aus Einfachzuckern (Monosacchariden, in diesem Fall Glucose). Neben Stdrke enthalt Mehl
auch Enzyme wie Amylasen oder Maltase, die aktiviert werden, wenn Wasser ins Spiel kommt. Sie bauen die Starke ab und machen so

die Fermentation des Teiges moglich.

C“se ) G‘“mse /
Gluct

Schritt 1

Das Enzym Alpha-Amylase spaltet die Starke-Kette
in Dextrine (Vielfachzucker). Dextrine bestehen aus
mehreren Einfachzucker-Molekiilen. Aus Stérke wird
durch die Spaltung also Zucker
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Schritt 2

Das Enzym Beta-Amylase spaltet von den
Dextrinen Maltosen ab. Maltosen bestehen
aus 2 Glucose-Molekiilen, sind also
Zweifachzucker (Disaccharide)

Schritt 3

Das Enzym Maltase spaltet die Maltose
zu Monosacchariden (Einfachzucker, in

diesem Fall Glucose)

Bei Abwesenheit von Sauerstoff
verstoffwechseln Hefen die Glucose
mithilfe des Enzyms Zymase in
Kohlendioxid (CO,) und Ethanol (Alkohol)

Glucose

'\_._/—b

Zucker

Ohne
Sauerstoff

Kohlendioxid  Alkohol

Hefe

Wihrend der eigentlichen Produktion kom-
men chemische Nidhrldsungen zum Ein-

satz. Neben Zucker benotigen Hefen unter
anderem Stickstoff flir die Eiweifsbildung,
Phosphor zur Unterstiitzung der Zellatmung,
Mineralstoffe und Spurenelemente. Daneben
wird synthetisches Ol gegen das Schaumen
der Hefe verwendet, um den Produktionspro-
zess nicht zu unterbrechen. All das mochte
man im Endprodukt nicht haben. Daher mis-
sen all die Zusatze griindlich herausgewa-
schen werden. So landen sie — zusammen mit
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln aus der
Produktionsanlage — wenigstens teilweise im
Abwasser. Die Industrie ist um einen Kreislauf
bemiiht, der die Umwelt schont, ganz vermei-
den ldsst sich der Abfall bisher aber nicht.

Am Ende verschlingt die Abwasserreini-

gung 40 Prozent der Produktionskosten von
industrieller Hefe. Nur 60 Prozent der Kosten
entfallen auf die eigentliche Herstellung. Fiir
eine Tonne Hefe sind etwa 75 Kilogramm Am-
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moniaklésung, 15 Kilogramm Schwefelsaure,
11 Kilogramm Phosphorsdure, 4 Kilogramm
Magnesiumsulfat sowie 10 Kilogramm Rei-
nigungs- und Desinfektionsmittel notig. Das
macht mehr als 10 Prozent des Hefe-Eigenge-
wichtes an schwer abbaubaren Stoffen.

Beim Deutschen Verband der Hefeindustrie
zweifelt man diese 6ffentlich kursieren-

den Werte an: ,Die von Ihnen genannten
Zahlen kann ich nicht bestédtigen; von uns
dirften sie nicht stammen; spontan zweifle
ich die Richtigkeit an,“ so Dr. Markus Weck,
Hauptgeschaftsfiihrer des Verbandes, der die
Hefeindustrie in Sachen Offentlichkeitsarbeit
vertritt, auf die Frage nach den tatsdchlichen
Zahlen. Er schreibt lediglich: ,Fiir weitere
Kommentare oder die Ermittlung der tat-
sachlichen Zahlen fehlt mir die Zeit.“

Bio-Hefe ist eine 0kologische Alternative. Hier
kommt, wie bereits vor der Knappheit im



Brot-Rezepte gehen
in der Regel von
Frischhefe aus

Zuge des Ersten Weltkrieges, wieder Getrei-
de als Zuckerlieferant fiir die Hefezellen
zum Einsatz. Im Gegensatz zu Melasse
liefert es gentligend Stickstoff und bendtigt
nur selten hinzugefiigte Nahrstoffe. Wenn
das der Fall sein sollte, wird bei Bio-Hefe
anstelle synthetischer Zusatze Molke oder
Bierhefe verwendet.

Das Schdumen der Hefe verhindert Bio-
Sonnenblumendl. Am Ende eriibrigen sich
Waschen und radikale Reinigung der Pro-
duktionsanlagen, da keine synthetischen
Hilfsstoffe zu entsorgen sind. Mit dem bis
zu Zehnfachen hat Bio-Hefe aber auch

W .
Kurze Gehzeiten sorgen fiir
schwer verdauliche Brote,
. viele Menschen reagi
“mit Bldhungen darau

ihren Preis. Zum Einen ist das benétigte
Getreide weitaus teurer als Melasse. Zum
Anderen wird ein geringerer Ertrag an
Hefe erzielt, da sie weniger Zuckerstoffe
aus dem Getreide zieht und ihr Wachstum
langer dauert. Das erkldrt den Preisunter-
schied.

Aber gerade bei einer geringen Hefemenge,
wodurch sich die Garzeit verlangert und

so Aroma und Bekommlichkeit gestei-

gert werden, fallt der eigentlich kaum ins
Gewicht. Zumal sich die Hefe, luftdicht
verpackt, im Kihlschrank deutlich iiber das
Mindesthaltbarkeitsdatum hinaus halt.
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Schon Paracelsus wusste, dass erst die
Dosis das Gift macht. So liegt in der
Dosierung auch das Geheimnis von Hefe

Wer mit dem Brotbacken beginnt, startet
haufig mit Hefe. Klar dosiert, sorgt sie zuver-
lassig flir berechenbaren Trieb. Verwendet
wird der immer selbe Stamm: Saccharomy-
ces cerevisiae. Zwar unterscheiden sich die
Hefen verschiedener Herstellungsbetriebe in
ihren Trieb-Eigenschaften, aber im Grofden
und Ganzen einen sie Zuverldssigkeit und
Berechenbarkeit. Unterschiede sind hier iib-
rigens nicht zwischen Bio- und konventionel-
ler Hefe festzustellen, sondern lediglich zwi-
schen verschiedenen Herstellern. In Sachen
Trieb nehmen sich beide Varianten nichts.

Die industrielle Herstellung unter immer glei-
chen Parametern sorgt dafiir, dass das Trieb-
mittel zuverldssig und berechenbar arbeitet.
Die Hefe ldsst sich maximal flexibel einsetzen
— fiir alle Getreidearten (ja, auch Roggen), lange

Alles zum Thema Triebmittel und Hefe sowie detaillier-
tes Hintergrundwissen zum Brotbacken gibt es in der
BROTFibel ,,Brotbacken - Alle Grundlagen, Tricks und
Kniffe“. Wissenswertes (iber Rohstoffe, das passende

Mehl enthélt natiirliche Enzyme, die Stérke

7 .

zu Zuckern zerlegen und die Hefen so mit

Nahrung versorgen

Equipment, richtiges Mischen und Kneten, die Prozesse im Teig, Brot-

oder schnelle Gare, in kalten oder warmen
Teigen. Das macht sie zu einem Allrounder, der
in der Backstube nicht fehlen sollte.

Zumal Hefe wertvolle Inhaltsstoffe enthalt.
Neben verschiedenen Vitaminen wie B1, B2
oder B6 und Mineralstoffen wie Kalium, Na-
trium, Kalzium, Magnesium und Eisen sind
das Spurenelemente und Aminoséduren. Sie
wirken sich positiv auf den Stoffwechsel und
die Darmflora aus, starken das Immunsys-
tem. Biotin sowie Folsdure haben positiven
Einfluss auf Haut, Haar und N&gel.

Das Triebmittel geriet in den vergangenen
Jahren dennoch arg in Verruf. Zu trocken die
Brote, zu schwer verdaulich. Man fiihlt sich
unweigerlich an den Lehrsatz des Paracelsus
erinnert: , Alle Dinge sind Gift, und nichts

ist ohne Gift; allein die Dosis macht’s, dass
ein Ding kein Gift sei.“ Wer einen Wiirfel
Frischhefe in einen Brotteig mit 500 bis 600
Gramm Mehl gibt, sorgt dafiir, dass sich der
Teigling bereits nach einer Stunde backen
lasst. In dieser Zeit hat die Hefe flir ausrei-
chend Lockerung gesorgt. Und frisch aus dem
Ofen, wird der Laib auch gut schmecken. Eine

aufbewahrung und Fehlervermeidung — das alles findet man hier in Rompakter
und leicht verstandlicher Form. Auch wer sich mit Schnitttechniken fiir Brote oder
Rezeptentwicklung auseinandersetzen mochte, wird in der BROTFibel fiindig. Sie
umfasst einfach alles, was es braucht, um sich schnell in die Herstellung beR6mm-
licher und schmackhafter Brote einzuarbeiten. Bestellung:

Weisheit der modernen Backerei-Zunft sagt
nicht umsonst: Frische schldgt Qualitat.

[ brot-magazin.defeinkaufen Um letztere ist es in dem Geback ndmlich

nicht gut bestellt. Der schnelle Trieb sorgt
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dafiir, dass Mehl und Wasser wenig Zeit zum
Verquellen bleiben. Der Teig bindet weniger
Flissigkeit, wird entsprechend nach dem
Backen schnell trocken und ist schon am
zweiten Tag kein Genuss mehr. Geschmack-
lich ohnehin nicht. Fermentationsaromen
konnten sich in der kurzen Gehzeit nicht
entwickeln. Das Aroma bleibt flach und hefig.
Die mangelnde Fermentation bedeutet auch,
dass schwer verdauliche Inhaltsstoffe des
Getreides nicht abgebaut werden konnten.
Das sorgt bei vielen Menschen flir Unwohl-
sein und Blahungen, nachdem sie ihr Brot
genossen haben. Viele Menschen glauben
dann, das Getreide nicht zu vertragen, ob-
wohl mangelnde Fermentation das eigentli-
che Problem ist.

Dosiert man die Hefe vorsichtiger - maximal
2 Prozent gerechnet auf die Mehlmenge -
gibt man dem Teig deutlich mehr Zeit, um

zu verquellen, zu fermentieren und Aromen
zu entwickeln. Das Ergebnis ist ein komplett
anderes. Das Geback wird bekémmlicher und
geschmackvoller. Dabei kann man grob da-
von ausgehen, dass sich mit der Halbierung
der Hefemenge bei gleicher Temperatur die
Gehzeit des Teiges in etwa verdoppelt.

Empfehlenswert ist allerdings auch die
Arbeit mit Vorteigen. Sie erméglichen den
Einsatz minimaler Hefemengen. Ein Klassi-
ker der Hefewelt ist der Poolish. Gemischt
werden Wasser und Mehl zu gleichen Teilen.

Hinzu kommen 0,1 bis 1 Prozent Frischhefe.
So ein Teig reift bis zu 18 Stunden, in denen
sich die Hefen vermehren, schwer verdauli-

che Stoffe abbauen und Aromen entwickeln.

All die positiven Eigenschaften bringt der
Vor- dann in den Hauptteig. Am Ende lasst
sich selbst mit 0,1 Gramm Hefe ein ganzes
Brot herstellen.

Es muss also nicht immer Sauerteig sein.
Auch mit Hefe lassen sich aromatische wie
bekommliche Backwaren herstellen. Die
Dosierung bestimmt erheblich tiber beides.
Sie entscheidet, wie lange ein Teig reifen

darf, bevor es in den

Ofen geht.
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Der Zopf zdhlt zu
den klassischen
Hefegebicken.

Mit Sauerteig
hergestellt wire er
nicht derselbe

Wéihrend der
Teigreife vermehren
sich die Hefezellen,
die Fermentation
sorgt fiir den Abbau
schwer verdaulicher
Getreide-Inhalts-
stoffe und vielfil-
tige Aromen
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® 150 g Wasser (kalt)
» 150 g Weizenmehl 1050
® 3 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und

zugedecRt bei Raumtemperatur
4-12 Stunden reifen lassen. :

Fermentolyseteiq

® Vorteig
® 110 g Wasser (Ralt)

® 250 g Kartoffelpiiree
(fest, vom Vortag)

» 250 g Dinkelmehl Vollkorn
» 50 g Waldstaudenroggenmehl

Vollkorn (alternativ Roggenmehl

Vollkorn)

® 70 g Lievito Madre (aus
dem Kihlschrank, alternativ
anderes Anstellgut)

® 6 g Zuckerriibensirup

Alle Zutaten auf langsamer
Stufe 2 Minuten mischen, dann
zugedecRt bei Raumtemperatur

30 Minuten quellen lassen. ..,

.
o

Hqupﬁe@ i

® Fermentolyseteig
» 20-30 g Wasser (optional)
® 12 g Salz

LaR o 9AY

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Dinkel,
Waldstaudenroggen

Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 10-19 Stunden
Zeit am Backtag:  5-14 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

nach 10 Minuten
Schwaden:  beim Einschiel3en,

nach 10 Minuten ablassen

Zeitwasler

8.00 Uhr 16.00 Uhr
Vorteig ansetzen  Fermentolyseteig
ansetzen

i;,Rezept & Bll \Vtilﬁ-fl q
y
){’O brotbackhebeunme i
6II| brotbackllebeundmehrco )
I AT

Kartoffel-Mischa

Ein Kartoffelbrot ist die ideale Mdglichkeit, um {ibrig gebliebenes
Kartoffelpiiree zu verwerten. Heraus kommt ein saftiger Laib mit
wattiger Krume, der sich gut als Alltagsbrot eignet und sowohl zu
Herzhaftem wie auch zu siif2en Beldgen passt. Zudem lésst sich
im Teig eine grofiere Menge an Lievito-Madre-Resten verwerten,
die dem Gebdck eine milde S&ure verleiht.

Alle Zutaten auf schnellerer Stufe 9 Minuten kneten. Den Teig in eine
leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundum falten und zugedeckt bei Raum-
temperatur etwa 3 Stunden gehen lassen, dabei nach 30 und 60 Minuten
jeweils einmal dehnen und falten.

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

Rechtzeitig den Backofen auf 250°C vorheizen.
Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, einschneiden, in den

Ofen geben und unter Schwaden 10 Minuten backen. Den Dampf ablassen, die
Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere 35-40 Minuten backen.

21.00 Uhr
Backen

21.50 Uhr
Brot fertig

16.40 Uhr
Hauptteig ansetzen

19.45 Uhr
Brot formen

20.30 Uhr
Ofen vorheizen
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Manchmal liegt das Besondere in der Einfachheit. Das reine
Dinkelbrot macht seinem Namen alle Ehre. Es hat eine luftig-
lockere Krume und sorgt so fiir ein verfiihrerisch-zartes
Mundgefiihl. Dank des Kochstilicks hilt das aromatische,

helle Gebick lange frisch, obgleich es vermutlich ganz schnell
aufgegessen wird. Ab dem ersten Bissen schwebt man némlich
schon auf Dinkel-Wolke sieben.

Alle Zutaten - aufder 20 g Wasser und Salz - auf langsamer Stufe 8 Minu-
ten mischen.

Das Salz zugeben und den Teig auf schnellerer Stufe 3 Minuten kne-
ten, dabei schluckweise noch 20 g Wasser zugeben. Den Teig in eine gedlte
Teigwanne (alternativ Schiissel) geben und zugedeckt bei Raumtemperatur
3 Stunden gehen lassen, dabei jeweils nach 30, 60 und 90 Minuten einmal
dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und zuge-
deckt bei Raumtemperatur 30 Minuten ruhen lassen.

Den Teig langwirken und mit Schluss nach oben in einem Gérkdérbchen
120 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen, einschneiden und unter

kraftigem Schwaden in den Ofen geben, die Temperatur auf 220°C reduzieren
und 45-50 Minuten backen.

Z@ﬁmﬁw

8.00 Uhr 9.30 Uhr 12.45 Uhr
Kochstlick herstellen Hauptteig ansetzen Brot vorformen

13.20 Uhr
Brot formen
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Keochstick

250 g Wasser
50 g Dinkelmehl 630

Die Zutaten griindlich mischen,
unter standigem Riihren aufkochen
und unter Rithren weiter Rocheln
lassen, bis die Masse puddingar-
tig andickt. Etwa 30-60 Minuten
zugedeckt bei Raumtemperatur
abRihlen lassen.

Hauptleiq
Kochstiick
550 g Dinkelmehl 630
250 g Wasser (Ralt)
5 g Frischhefe
2 g Zitronensaft

20 g Wasser (kalt)
12 g Salz (spatere Zugabe)

Rezept & Bild: Christoph Heger
@ @christoph.heger

ﬂ /einfach.brot.machen

[ christophheger.de

Getreide: Dinkel
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 7,5-8 Stunden

Zeit am Backtag: 7,5-8 Stunden

Backzeit: 45-50 Minuten

Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur:  220°C, sofort

({ Schwaden:  beim EinschieRen
\ N

14.55 Uhr 15.25 Uhr 16.15 Uhr

Ofen vorheizen Backen

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

; brot-magazin.de/einkaufen
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GRUNDLAGEN DES
GLUTENFREIEN BACKENS

Viel zu oft drehen sich
Gedanken an glutenfreies
Geback um freudlos-trockene

Teig-Bauklotze. Dabei sind
diese Zeiten langst vorbei. Auf
dem Zutaten-Markt hat sich in

den letzten Jahren viel getan.

Und die Wiederentdeckung

traditioneller Triebmittel wie

Als Scoring wird

eine Methode bezeichnet,
Sauerteig oder Hefewasser tragt

gleichermafden dazu bei, dass
man auch glutenfrei freudvoll
backen kann. Die neue BROT-
Fibel Glutenfrei backen zeigt,

die Kruste eines Brotes mit
Schnitten zu verzieren. Auf der
Instagram-Seite redapplebakes kann
man sich anschauen, wie aus in den

Teig geschnittenen Mustern das fertige
wie man glutenfrei genuss-

voll backt. Von der Wahl der
Rohstoffe liber aromatische

Bild wird. In zahlreichen Kurzvideos wird
hier mit Vorher-Nachher-Bildern und

verschiedenen Perspektiven gearbeitet.
Triebmittel bis hin zu entschei-

denden Tricks und Kniffen
fiir saftige und Aroma-starke
Gebacke.

Oben drauf gibt es Tipps und Tricks in
den Beitragstexten.

GEWINNSPIEL

.
.

.
P
00s®

N

Wo ist der Hase?
In diesem Heft hat sich mehrfach ein kleiner Hase versteckt. Wer uns bis zum Ostersonntag,
31. Mérz 2024, die korrekte Anzahl aller Hasen im Heft mailt, springt in den Lostopf und hat die Chance
auf den Gewinn eines von zehn Jahres-Abos von BROT. Das Los entscheidet, der Rechtsweg ist ebenso
ausgeschlossen wie Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des Verlages sowie deren Angehorige.

] gewinn@brot-magazin.de
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Sauerteigbrote aus dem Schwarzwald verspricht der Instagram-Auftritt von Sylvie
Metzger. Unter dem Accountnamen sauerteigliebe tummeln sich allerhand Geba-
cke wie Seelen oder ein Sauerteigbrot mit Blumenlook auf der Kruste. Aber auch
andere Rezeptideen, etwa fiir einen frischen Lemon Curd oder eine selbstgemach-
te Gemiisebriihe aus den Resten einer Gemiisesuppe, sind dort zu sehen.

@ @sauerteigliebe

.
@ @the_toothsome_bahe

Juliette Patissier
Fermentieren. Magie im Glas
Verlag Eugen Ulmer

144 Seiten

ISBN: 978-3-8186-1943-5
12,- Euro

Ein kleines, aber feines
Biichlein zum Thema Fermentation
hat Juliette Patissier veroffentlicht. Es
tragt den Namen ,Fermentieren — Magie
im Glas“ und will vor allem eines sein:
gut verstdndlich. Neben Grundlagen-
Informationen wie einer Definition der
Fermentation, Infos zu Mikroben sowie
dem nétigen Equipment gibt es Kapi-
tel zu den Themen Laktofermentation,
Getrinken wie Kefir sowie Saaten wie
Getreide- und Hilsenfriichte oder auch
Sauerteig. Anschaulich gemacht werden
die Inhalte durch zahlreiche Zeichnun-
gen mit viel Witz und Charme.
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Bernd Kiitscher,

1 Johann Lafer

! Unsere Brotbibel

: Grafe und Unzer

| 240 Seiten

1 ISBN:

1 978-3-8338-9144-1
29,90 Euro
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Wwelchien feig taminjorens

@ @weizenfre; ;
el_gluecklich Bernd Kiitscher, Direktor der Bundesakademie

des Deutschen Backerhandwerks, sowie Fernseh-

— Koch Johann Lafer spiiren in ihrem
. l...“-.l-l.l-» o @ neuen Buch dem Brot ausgezeich-
SR ] ; l{( ' rl1 neter Backerinnen und Béacker nach.
BLEL

=

Somit sind in ,,Unsere Brotbibel“ viele

Das Internationale Brotfest 2024 el LiEn b s dan

findet tiber Pfingsten vom 18. bis
20. Mai in Mittelitalien statt. Aus-
gerichtet von den beiden Griinde-

deutschsprachigen Raum vertreten.
43 Lieblingsrezepte wurden zusam-
mengetragen. Damit sie zuhause
nachgebacken werden kénnen,
verraten die Profis, welche Zutaten sie

rinnen Agnese Podgornik (links)
und Giuditta Mercurio der Bickerei

Il Gentil Verde soll das Event einen verwenden, wie die Zubereitung am

besten gelingt und welches Backklima
ideal ist. Auch fiir Profis bietet das Buch somit
jede Menge Inspiration. Tipps und Tricks von
Johann Lafer runden das Werk ab. Auf3erdem
verrat der Genuss-Experte, welcher Belag gut zu
den verschiedenen Broten passt.

Bogen zwischen Landwirtschaft,
Miillerei, Backerei sowie Brotkultur
spannen. Als Kulisse dienen die
Marken, eine Region zwischen der
Adria und dem Apennin. Wahrend
das detaillierte Programm noch
in Arbeit ist, gibt es auf der neuen [ bitly/unsere-brotbibel
Website des ehrenamtlich organi- -
sierten Brotfestes bereits Infos zur
Anreise und den Ubernachtungs-
moglichkeiten. Wer dabei sein will,

. .. an im
sollte schnell sein. Erste Unterkiinfte einfac
sind bereits ausgebucht. Auch sind Punkg
die Veranstalterinnen weiter auf der erden r
Suche nach potenziellen Sponsoren. Sentiep Faj
tehen dI ]
ede un
Wie beg

;l panoramikafestival.com

r@ @ilgentilverde
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Backen Sie Ihr Brot
mit’unsar‘en
\ v ¥
ertvollen __Zufa__‘ren!

Horster HauptstraBe 5
26446 Friedeburg / OT Horsten
Telefon 04453 2230

www.muehle-erks.de

BIO MUHLE EILING
Méohnestral3e 98
59581 Warstein

shop@biomuehle-eiling.de
www.biomihle-eiling.de

Mehl & Getreide,

rund ums Backen

I 76698 Ubstadt-Weiher
www.stettfelder-muehle.de

BRUCKMAYER MUHLE | Alfstting
Telefon: (0)86 71-69 89

www.bruckmayer-muehle.de

Zutaten & Beratung B\

-=
=

PHagenmiihle
Getreide, Mehle,
Backzutaten und vieles mehr

gibt es in unserem Hofladen

Hagenmiihle
Bahnhofstr. 18,
34393 Grebenstein
05674 206

www.hagenmuehle.com

Ausg Tradition gut

Frankischer Griinkern, regionale Mehle
und Backmischungen ohne Kiinstliche
Zusatzstoffe online einkaufen unter

www.zimmermann-muehle.de

¥ o

Y e

{GaimutiyNosopelRicde
S-S e 549 377,889 9950

-

BLATTERT
GETREIDE
MEHLE
BACKZUTATEN

von den Héhenlagen
des Schwarzwaldes
%

-

79848 Bonndorf, Telefon: 07703318 _

““blattert-muehlede

Besondere Mehle,
Backmischungen -
| auch in Bio-Qualitat

Egerweg 30 - 86753 Mottingen
Bestell-Hotline: 0 90 83/ 208

Anzeigen

PLZ 50000

Backen wie zu
Omas Zeiten

www.horbacher-muehle.de
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WALZ-MUHLE

Erlebniseinkant und
Backlurse im Withlenmarkst

Online Shop
Alles rund wms Wehl und Misli

> .
Z)

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

PLZ 81000

ar,’
{
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DRAX*MUHLE

2

M

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

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

PLZ 90000

\
Viele BIO-Getreide«fﬁezialit&ien‘
Paketversand nach AT + DE
Mihlenladen Mo-Fr gedffnet

besuchen Sie unseren

Onlineshop

HochmUhle Frauenlob
Dorf15 =
5325 Plainfeld
www.frauenlob.at



Brahstuck

B 80 g Wasser (heiR)
P 50 g Leinsaat (geschrotet)

Die Leinsaat mit dem Wasser
ibergiel3en, zugedeckt bei
Raumtemperatur 60-120 Minuten
abRkihlen lassen und anschlie3end
bis zur weiteren Verwendung fir
bis zu 24 Stunden in den Kihl-
schrank stellen.

Haupteiq

® Briihstiick

» 350 g Wasser (ralt)

® 200 g Weizenmehl Vollkorn
® 250 g Weizenmehl 550

® 50 g Kamutmehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

® 15 g Ahornsirup
® 2 g Frischhefe
Spdtere Zugabe

® 100 g Skyr (alternativ
Griechischer Joghurt)

»10 g Salz

.
.

.
)

.
.
o o
‘ .
o
.
oo

e
.
.
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Rezept & Bild: Gerda Gottling

Knugperkdrnchen

Manchmal wiinscht man sich ein knusprig-knackiges Brot mit
einer kraftigen und geschmackvollen Krume, das ohne grofien
Aufwand und ohne Zeitdruck umgesetzt werden kann. Das
Briihstiick gibt dem Laib eine fluffige Textur und erhoht die
Frischhaltung. Der hohe Vollkornanteil sowie der proteinreiche
Skyr sorgen zudem fiir eine lang anhaltende Séttigung.

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

Skyr und Salz zugeben, den Teig auf schnellerer Stufe 3 Minuten kneten
und zugedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten zur Gare stellen, dabei alle
40 Minuten jeweils einmal dehnen und falten. AnschliefSend fiir 12-24 Stun-
den in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, langwirken und in
einem bemehlten Garkoérbchen mit Schluss nach oben bei Raumtemperatur
120 Minuten gehen lassen. Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen,
einschneiden, unter kraftigem Schwaden in den Ofen
geben und 10 Minuten backen. Die Temperatur auf
215°C reduzieren und weitere 40 Minuten backen.

geeighe
Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Konsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt: 18-55 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 215°C,
nach 10 Minuten
Schwaden: beim Einschiel3en
\.

Zeilrasler

Néchster Tag Ubernichster Tag
18.00 Uhr 8.00 Uhr 10.30 Uhr 8.00 Uhr 9.45 Uhr 10.15 Uhr 11.05 Uhr
Brithstiick  Hauptteig ansetzen Teigin den Brot formen Ofen vorheizen  Backen Brot fertig

herstellen Kihlschrank stellen
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Brot ist nicht nur pur oder mit Belag ein Genuss, es wird weltweit auch als Zutat beim Kochen g, i '
verwendet. In manchen Fillen erlebt altes Brot auf diese Weise seinen zweiten Friihling, in "L
anderen ergéanzt Frischgebackenes die librigen Zutaten und hebt das Geschmacks-Niveau.

Rezepte & Styling: Stevan Paul X Facart
Fotografie: Andrea Thode - %Y

Schnecken
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. Den Parmigiano Reggiano reiben.

. Die Semmelbrosel sowie Eier und
Zitronenabrieb hinzugeben und die Masse
zu einem Teig verkneten, dann 30 Minuten

lang alle 6-8 Minuten jeweils einmal durch-

-ﬁ' P s . Die Nudeln in die kéchelnde Brithe geben und kurz garenlas-= =

- sen, bis sie oben schwimmen, dann abtropfen lassen, mit frisch
geschnittener Petersilie sowie Schnittlauch bestreuen und mit
gutem Olivendl betraufelt servieren. ;

71

© kneten, dazwischen immer wieder ruhen lassen.

durchdriicken, jeweils nach 6-8 cm mit dem Messer abtrennen.

Die Nudeln aus Brot und Parmesan in Briihe sind ein gottlicher
Klassiker aus der italienischen Region Emilia-Romagna. Wenn es
wenige Zutaten braucht, sollten diese nur von bester Qualitit sein.

Z"Tﬂhm (tar 4 Portionen):

® 100 g Parmigiano Reggiano

® 140 g Semmelbrosel (hell)

® 3 Eier (GréRe L)

® Abrieb einer halben Bio-Zitrone

® 11 Fleisch-Briihe (nach Geschmack,
alternativ andere Briihe)

Topping

o4 - B Petersilie : b
: P SRR e i R 0 D Schnittlauch-sel
O e . Den Teig in eine Spétzle- oder Kartoffelpresse geben und

» Olivensl

Zubereitungszeit

‘ 40 Minuten



Diese einfache Allrounder-Sof3e auf Brot-Basis kommt aus England und ist
eine echte Alternative zu Mehlschwitze und Bechamel. Die Bread Sauce ist
geschmacklich hochvariabel. Sie kann nach Belieben gewtlirzt und in der Kiiche
eingesetzt werden. Hier begleitet sie Koteletts mit Preiselbeeren. Very British.

Z"YQTBM Gar 4 Portionen)

Fir die BrotsolRe

® 1 Zwiebel

» 400 ml Vollmilch

» 200 ml Schlagsahne
® 1 Lorbeerblatt

® 4 Nelken

® 120 g WeiRbrot (gerieben,
alternativ Semmelbrésel)

» 20 g Butter (kalt)
» salz

® etwas trockener Weilwein
(alternativ Zitronensaft)

Fir die Koteletts

® 4 Schweinekoteletts
(a zirka 180-220 q)

® 1 EL Butterschmalz

Topping
® Petersilie
® Preiselbeer-Kompott

Zubereitungszeit

30 Minuten

.

¢ il

Die Zwiebel vierteln und pellen, dann
in einem Topf mit Milch, Sahne, Lorbeer
sowie Nelken aufkochen und anschlie-
Rend 10 Minuten leise kocheln lassen.

i

Inzwischen das Schmalz in einer

&

Pfanne erhitzen. Die Koteletts salzen, in die ;

Pfanne geben und auf jeder Seite 5-6 Minu- )
ten braten. Die Pfanne von der Hitze nehmen,

abdecken und kurz ruhen lassen. =

Den SoRenansatz durch ein Sieb passieren un
nochmals aufkochen, das Weif3brot einriihren un

kurz kocheln lassen.

Die kalte Butter wiirfeln und unter die So
Salz wiirzen und mit Weifdwein abschmecken

Die Petersilie fein schneiden und iiber die i(o_téié t
Fleisch pfeffern. Mit Brotsof3e und Preiselbeeren anrichten

72 ;
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Den Blatterteig auftauen.

Den Ofen auf 200°C Umluft vorheizen. Die Butter in einer grofden,
- beschichteten Pfanne schmelzen.

Die Nusse und Altbrot mit Zucker hineingeben
und zirka 6 Minuten rosten, anschlief3end
abkiihlen lassen.

Die Teigplatten auf einer Dauer-
backmatte (alternativ Backpapier)
ubereinanderlappend zu einem
grofsen Rechteck ausbreiten,
an den Nahten andriicken.

Die Mohnfillung
vorsichtig auf der Platte

verstreichen und mit den
gerosteten Nuss-Brot-
Broseln bestreuen, dabei
etwa 1 cm Rand freilassen.

., Das Eigelb mit der Sahne
,. verquirlen, die Rander des

" Blatterteigs damit bestreichen.
Den Teig vorsichtig von der
langen Seite zu einer Rolle aufrollen,
den Teig von aufien nochmals mit der

ahne bestreichen.

chnittfliche nach oben in eine leicht gedlte Muffin-Form
setzen, ganz leicht auseinanderziehen, in den vorgeheizten Ofen

[ 5 e
o+ . g ’ o ' ‘. = 4 .
m mit Vanillejoghurt und Blaubeeren servieren.
BN
L - -

i3

MW:—N«%-? chnecken

Die zartblattrigen Mohn-Nuss-Schnecken erblithen ganz einfach im Muffin-Blech. Sie sollten frisch
sowie warm serviert werden. Dabei ist die Qualitit des Bléitterteigs entscheidend - hier génnt man
sich echten Butterblitterteig, statt auf Margarine- oder Palmfett-Platten zuriickzugreifen.

Z”Tﬁfeﬂ Gar 6 Portionen)

® 300 g Blitterteig (tiefgekdihlt,
6 quadratische Scheiben)

® 1 EL Butter

® 50 g Nusskernmischung
(nach GeschmacR, gehackt)

® 60 g Altbrot (gemahlen)
® 1/2 EL brauner Rohrzucker
® 125 g Instant-Mohnfiillung
® 1 Eigelb (GréRe L)

® 1EL Sahne

® Etwas Ol firr die Form

Topping
» 250 g Vanillejoghurt
® 150 g Blaubeeren

Zubereitungszeit

30 Minuten
(plus Zeit zum Auftauen

und 30 Minuten Backzeit)



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

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

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

10 cm ist.

Zusaétzliches Garblech fiir den Brod
& Taylor Garautomaten.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen
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Garkorbe

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

040/42 91 77-110



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

N - fiir Temperaturen bis 300 Grad
22 ’95 EURD -MaBe 50x40 cm

- Antihaftbeschichtung

-Hochwertiges Material aus
teflonbeschichtetem Silikon

-100% lebensmittelecht
- Lieferumfang: 3 Matten

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

Bedienung, sind einfach zu reinigen und verfiigen iber Motoren mit 360 Watt (Mockmill 100) beziehungsweise
600 Watt Leistung (Mockmill 200). Der Mahlgrad kann stufenlos von sehr fein bis grob eingestellt werden. Die

Mahlleistung der Mockmill 100 liegt bei rund 100 Gramm Weichweizen pro Minute, das 200er-Modell schafft
erwartungsgemaf die doppelte Menge. Daflir sorgt jeweils ein robuster Industriemotor, der ein Mahlwerk aus

Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt. Als Besonderheit besteht das innovative Gehause aus nachwachsen-
den Rohstoffen und die Miihlen werden komplett in Deutschland hergestellt. Der Hersteller gibt eine Garantie
von 6 Jahren. Wer sehr grofde Mengen Getreide verarbeitet, fiir den ist die Mockmill Professional 100 oder die

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

349 EURD

Mockmill
Professional 200

— | —

Mockmill 200

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

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

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

verleiht den Messern eine schlichte und
zeitlose Asthetik.

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

34,90 EURDJ

fooe—

Chefmesser Parallele %
) 39 9

ein Allzweckmesser ﬂj/

flir die Kiiche

Klingenldnge: 20 cm

8,50 EURD
Rillenmesser N°113 Natur

i EmEm=e ) Klingenldnge: 10 cm

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

e

8 B g e
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BROTKorb

Rustikal und gleich-
sam elegant pra-
sentiert man Brot

und Kleingebdack in

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

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

sondern bei Bedarf

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

nur sanft ausgebiirs-
tet werden.

‘ 297‘ Eurp

('Info )

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

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

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

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

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

Sicherheit

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

- Erhoht die Wasseraufnahme

Dosierung:

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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- Trichter aus Kork

-Holz aus nachhaltiger & 6Rologischer
Forstwirtschaft

- Fiir 1-2 Personen

- 250 Watt Motor
-Fasst 850 g Weizen
-Mahlt 100g pro Minute

- Einfache Bedienung
-12 Jahre Garantie
- Geeignet fiir Weichgetreide & Gewiirze

Bienenwachstuch
BROTLaib

Optimal geeignet zum Frischhalten
von Lebensmitteln, zum Abdecken
von Schiisseln und fiirs Einfrieren.
Jedes einzelne Bienenwachstuch
wird in einer Hamburger Manu-
faktur produziert.

- ExRlusives Tuch mit BROTLogo
- Nachhaltige Alternative zur Frischhaltefolie

-Wiederverwendbar & plastikfrei
-40x 60 cm

Kilner Sauerteig-Starter-Set
Das Sauerteig-Starter-Set enthilt alle
Komponenten, die zur Herstellung

werden kann.

eines erfolgreichen Sauerteigs bendtigt
werden, welcher anschlief3end in ein
frisches und leckeres Brot verwandelt

Komomio Eco
Die neueste Innovation aus dem Hause Komo, die

erste Getreidemiihle mit einem Trichter aus Kork.
Kork ist eines der nachhaltigsten Materialien der
Welt, 100 % biologisch abbaubar und kann dadurch
auch abfallfrei recycelt werden. Zudem ist die

L O R e ) - L

KoMoMio ECO mit einem energieeffizienten 250 Watt
Motor ausgestattet, damit man noch umweltfreund-

e |

licher sein Getreide selbst herstellen kann.

- Leckere, hausgemachte Butter
einfach selbstgemacht -
ganz ohne Zusatzstoffe

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

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

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

-Fassungsvermdgen: 1 Liter

Kilner Butterfass
mit Drehkurbel

Mit dem KILNER Butterfass
lasst sich frische, selbstge-

Sl R T

machte Butter in nur weni-

&

gen Minuten selbst herstel-
len. Schnell, sauber und
einfach kreiert man mit
dem Retrostyle-Butterfass
von Kilner leckere Butter —
ganz frisch und cremig und
ohne Zusatzstoffe. @

ey AL S P LT o N R

A

Lieferumfang
- 2x Kilner Weithalsglas 350ml

- 1x Messdeckel aus Edelstahl
-1x Silikon Teigschaber

- Ix Edelstahl Deckel

- 2x Gummib&nder

- 6x Etiketten zum Beschriften

e




BROTSchiirze

Nachhaltig, schick und ein bisschen witzig. Nicht nur mit ihrem umwelt-
freundlichen Material punkten unsere BROTSchiirzen aus Recycling-Baum-
wolle - sie sind obendrein sehr praktisch in der Handhabung und damit toll
fur den Kiichen-Einsatz geeignet. Ein kleines, aber feines Detail ist etwa die
Fronttasche, in der sich Kochutensilien aufbewahren lassen. Hinzu kommt
der Verstellriemen zum Anpassen der Grofde. Und natiirlich ein kesser
Spruch auf der Brust. Da die Latzschiirze mit ihrer Grof3e von 65 x 90 cm

bis unterhalb des Knies reicht, bleiben auch Rock oder Hose darunter gut
vor Verunreinigungen geschiitzt. Die Schiirze wiegt leichte 115 g bei einer
Stoffstdarke von 150 g/m? und ist in zwei Versionen erhaltlich.

dre

va
\ch G o

* auch in Natur

: e\ne erhaltlich
| \Nas ‘S:E‘a‘ﬂ b o i c
\ S“pe . Materla}. 100% re«.:yclte Baumwolle, zirka 150 g/qm
4 -Mafe Lange x Breite: 650 x 900 mm
5 A ' -Gewicht: 115 g
Blau* - Brot essen ist keine Natur - Ich backe BROT. -Nature Line Schiirze, hergestellt
Kunst, BROT backen schon Was ist Deine Superkraft? aus recycelter Baumwolle

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

Gitternetzlappen , Teiger

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

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen = 040/42 91 77-110
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Die Gewuer,-Schun

' Qibt.der Wiener .Ver.SfO.ngder %ig ‘Z”Tq.fe M*

® 310 g Wasser (Raumtemperatur)

» 350 g Weizenmehl 700
(alternativ Weizenmehl 550)

® 150 g Roggenmehl 960
(alternativ Roggenmehl 1150)

® 15 g Sonnenblumenél

® 10 g Weilweinessig

® 10 g Brotgewdirz (siehe Kasten)
» 8 g Salz

® 5 g Backmalz (inaktiv)

® 1 g Frischhefe

*Ergibt 10 Stiick

Tg Frischhefe
entspricht ety5
der GroRe einer

A .
Kichererpse. /
" \/

Die 6sterreichische Landschaft der Wachau ist Weltkulturerbe.
Hier ist auch das Wachauer Laberl zuhause. Die typische Ober- R

flache erhilt das Gebéack vom Rundschleifen auf einer rauen
Unterlage. Das Original wird ohne Gewdiirze hergestellt und zu

Zutdle

allen Tageszeiten gegessen. Abends dient es beim Heurigen dazu, P 6 g Kimmelsaat
den Gaumen zwischen der Verkostung verschiedener Weine zu ® 2 g Fenchelsaat
neutralisieren. Die Wiener Version des Wachauer Laberls ist meist ® 1 g Koriandersaat
gewlirzt, wobei Kiimmel typisch hervorsticht. P 19 Anissaat

Die Fenchel-, Koriander- und
Anissamen fein mérsern. Den
Kimmel grob morsern (alterna-
tiv ganz lassen). Alle Gewiirze
mischen.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 2 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 11-13 Stunden

gehen lassen, dabei nach 30 und 60 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Rezept & Bilder: Johannes C. Hoflehner

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, zu einer Rolle formen, um
[ angerichtet.at

Spannung in den Teig zu bringen, und dann in 10 etwa gleich grofde Portionen

a zirka 85 g teilen. BT
Fur Einstejaer

gecag“ﬁ v

Jeden Teigling rund einschlagen und auf einem mit Roggenmehl bestdub-

ten rauen Holzbrett zu Kugeln schleifen, dabei nicht zu fest aufdriicken, damit Schwierigkeitsgrad: **711\7
unter der Kugel ein leicht offener Teigschluss entsteht. Die Teiglinge mit Getreide: Weizen, Roggen
Schluss nach oben auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) Triebmittel: Hefe
ausgelegtes Blech legen, zudecken und bei Teigkonsistenz: mittelfest,
Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen. bindig

Zeit gesamt: 12-14 Stunden
Rechtzeitig den Backofen auf 205°C Zeit am Backtag: 1Stunde
Ober-/Unterhitze vorheizen. Backzeit: 20-22 Minuten

Starttemperatur: 205°C
Das Blech mit den Teiglingen unter Backtemperatur: 205°C
kraftigem Schwaden in den Ofen geben und Schwaden: beim EinschieRen
20-22 Minuten backen. L

Zeﬁqutew Néchster Tag

19.00 Uhr 19.10 Uhr 8.00 Uhr 8.10 Uhr 8.40 Uhr 9.00 Uhr
Brotgewlrz morsern Teig ansetzen Brotchen formen Ofen vorheizen  Backen Brotchen fertig

_—i___—
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gquwfeag

» 35 g Wasser (warm)

® 40 g Dinkelmehl 630

» 40 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und

zugedeckt bei Raumtemperatur
3-6 Stunden reifen lassen.

Kochstack

» 90 g Wasser (Ralt)
® 30 g Dinkelmehl Vollkorn

Die Zutaten griindlich mischen,
unter standigem Riihren aufRochen
und unter Rihren weiter Rdcheln
lassen, bis die Masse puddingartig
andickt. Etwa 60-120 Minuten zu-
gedeckt abkihlen lassen, dann bis
zur weiteren Verwendung in den
Kihlschrank stellen.

Fermentolyseleiq

® Kochstiick

® Sauerteig

» 270 g Wasser (Rralt)

® 440 g Dinkelmehl 630

» 60 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn (alternativ
Roggenmehl Vollkorn)

® 20 g Honig

Alle Zutaten auf langsamer Stufe

4 Minuten mischen und zuge-

deckt bei Raumtemperatur zirka
30 Minuten ruhen lassen. .

.
°
K
0

Hauptleiq

® Fermentolyseteig

glmhlam

Die Herstellung des Kronenbrotes erfordert etwas mehr
Aufwand, dafiir wird man mit einem koéniglichen Geback
belohnt. Der zum Kranz geformte Laib ist dank seiner grof3en
Krustenfldche sehr knusprig und umschliefst eine weiche,
luftige Krume, die auf3erordentlich aromatisch schmeckt. Auf
jedem Buffet ist das Brot ein echter Hingucker, als besonderes
.Frihstiicksbrot ist es ein Gedicht.

Alle Zutaten auf schnellerer Stufe 1-2 Minuten kneten. Den Teig in einer
gedlten Teigwanne (alternativ Schiissel) zugedeckt bei Raumtemperatur

4-5 Stunden zur Gare stellen, dabei nach 30 und 60 Minuten jeweils einmal
dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, in 7 etwa gleich grofde
Portionen a zirka 150 g teilen.

Einen Teigling mit etwas Mehl zu einer flachen Teigplatte rund ausrol-
len (Durchmesser zirka 26 cm) und die Platte mittig Giber den Gupf in einen
Couronne-Géarkorb (Durchmesser 26 cm) legen. Etwa 1 cm des Rands des
ausgerollten Teiglings mit etwas Speisedl bestreichen.

® 11gSalz Die restlichen 6 Teiglinge jeweils rundschleifen und mit Schluss nach
unten nebeneinander in die Couronne-Form legen (siehe Bild).
eifraste
‘ Z ( qu " Néchster Tag
7.00 Uhr 13.00 Uhr 13.40 Uhr  18.00 Uhr 18.40 Uhr 9.00 Uhr 9.30 Uhr 10.10 Uhr
Sauerteig ansetzen,  Fermentolyseteig Hauptteig  Brot formen  Teigin den Ofen Backen Brot fertig
Kochstlick herstellen ansetzen ansetzen Kihlschrank  vorheizen
stellen
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Geballtes

Wer Reinen Couronne-Garkorb hat,

kann einen groRen runden Garkorb

nutzen, mittig ein umgedrehtes
Glas hineinstellen und es mit
einem Leinentuch zudecken.

Unter dem Gupf versteht man
den mittig aufragenden Teil der
Couronne-Form.

Mit einem scharfen Messer den Teig tiber dem Gupf
wie eine Torte in 6 Teile aufschneiden und die Teig-
Ecken jeweils liber einen der Brétchen-Teiglinge legen.
Den Teig in der Form zudecken und bei Raumtempera-
tur 20 Minuten gehen lassen, dann fiir zirka 14 Stunden
in den Kihlschrank stellen.

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

Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen auf eine
Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) stiirzen, unter
Schwaden in den Ofen geben, die Temperatur auf 230°C
reduzieren und 15 Minuten backen. Den Dampf ablas-
sen und weitere 25 Minuten backen.

Rezept & Bilder: Marta Ullmann
r@ @martaullmann
ﬂ /martaullmannf

[ martaullmann.com
=

—_— ﬁ
Schwierigkeitsgrad: 0,.2.9.¢

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Getreide: Dinkel,

Waldstaudenroggen
Triebmittel: Sauerteig \
Teigkonsistenz: weich . y
Zeit gesamt:  23-26 Stunden BROTF’bel Brotba R
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden 24,90 ¢ CRen
BacRzeit: 40 Minuten Art"kel-Nr.: FACHE|
Starttemperatur: 250°C B
Backtemperatur:  230°C sofort
Schwaden: beim Einschiel3en,

nach 15 Minuten ablassen Jetzt beste lle n
\

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




Sauerfeiq

® 35 g Wasser (lauwarm)

P 35 g Weizenmehl 550

® 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und

zugedeckt bei Raumtemperatur
10-12 Stunden reifen lassen.

.
.

.

.

®e

.
.
o,'

Haupﬁeag

® Sauerteig

® 350 g Wasser

® 250 g Weizenmehl 1050
» 250 g Weizenmehl 550
® 10 g Salz

® 5 g Backmalz
(inaktiv, alternativ Honig)

® 3 g Frischhefe

*Ergibt 3 Stlick

Rezept & Bilder: Martin Mayer
r@ @baeckerei_vuaillat

ﬁ /vuaillat

g vuaillat.ch

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe

Teigkonsistenz: mittelfest, bindig

Zeit gesamt:  14,5-16,5 Stunden

Zeit am Backtag:  4-5 Stunden

Backzeit: 35 Minuten

Starttemperatur: 220°C

Backtemperatur: 220°C

J Schwaden: nach 1 Minute
. —

‘Zaﬁmﬁew

20.00 Uhr
Sauerteig ansetzen

Néchster Tag
7.00 Uhr

Hauptteig ansetzen

Die Baguettes der Ziiricher Béckerei Vuaillat sind luftige Gebacke
mit einer mild-sduerlichen Note, grofsporiger Krume und einem
intensiven Aroma. Die zartsplitterige Kruste ist ein wahrer
Genuss. So eignen sich die Langbrote gut als Grillbeilage oder
Beigabe zu Salaten sowie Suppen.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 4 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 6 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 3 Stun-
den gehen lassen, dabei stlindlich jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, in 3 etwa gleich grofde
Portionen a zirka 300 g teilen.

Jeden Teigling zu einem Zylinder aufrollen, dann die Zylinder zu Baguettes
ausrollen und 30 Minuten mit Schluss nach unten bei Raumtemperatur in
einem Backleinen (alternativ bemehltes Geschirrhandtuch) gehen lassen.

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

Die Teiglinge einschneiden, in den
Ofen geben. Nach 1 Minute kraftig
schwaden und 35 Minuten backen.

(Tipp)

Du mochstest Deine Fahigkeiten beim
Herstellen von Baguettes verbessern?
R = ARadermie

In der BROTARademie gibt es einen exzellenten
Online-Kurs dafiir. Mehr Information:

[ brot-akademie.com

10.30 Uhr
Baguettes formen

10.45 Uhr
Ofen vorheizen

11.15 Uhr
Backen

_——___—

11.50 Uhr
Baguettes fertig
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Keimling 5Wlf

Den kulinarischen Schweizer Vorlieben folgend, kommt hier
ein milder Weizensauerteig zum Einsatz. Angereichert wird der
aromatische Laib durch nédhrstoffreiche Weizenkeimlinge, die
nochmal einen geschmacklichen Kick ins Brot bringen. Sowohl
zu Kése als auch siif3en Aufstrichen ist der Keimlingslaib ein
passender Begleiter.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 4 Minuten mischen, dann auf schnel-
lerer Stufe 6 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur
3-4 Stunden gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und zuge-
deckt bei Raumtemperatur 30 Minuten zur Zwischengare stellen.

Den Teigling langformen und mit Schluss nach oben in einem Gér-
korbchen zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten zur Gare stellen,

S'auwfwg

® 70 g Wasser (warm)
P 70 g Weizenmehl 550
® 20 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur .
8-10 Stunden reifen lassen.

Hauptleiq ::
® Sauerteig

» 360 g Wasser (Ralt)

® 340 g Weizenmehl 550

® 160 g Weizenmehl 1050

® 25 g Weizenkeimschrot
(alternativ Weizenkeime)

® 11 g Salz

Rezept & Bilder: Martin Mayer
[5) @baeckerei_vuaillat

€ /vuaillat

[ vuaillat.ch

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:

Weizen
Sauerteig
Teigkonsistenz: mittelfest, bindig

anschliefSend fiir zirka 12 Stunden in den Kiihlschrank geben. Zeit gesamt: 26-29 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden

Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backzeit: 40 Minuten
Starttemperatur: 230°C

Den Teigling aus dem Kiihlschrank nehmen, sanft aus dem Garkérbchen Backtemperatur:  210°C sofort

stlirzen, direkt einschneiden, unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben, Schwaden: beim EinschieRen

die Temperatur auf 210°C reduzieren und 40 Minuten backen. > —

ZMW” ﬁﬁhw Néchster Tag

7.00 Uhr 15.00 Uhr  19.00 Uhr 19.35 Uhr 20.45 Uhr 8.30 Uhr 9.00 Uhr 9.40 Uhr

Sauerteig  Haupttelg  Brotvorformen  Brotformen  Teiglingin den Ofen vorheizen  Backen  Brot fertig

ansetzen ansetzen Kihlschrank stellen
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Martin Mayer und sein Sauerteig-Hotel

Ve Brat eine Heimal qeben

Mit 19 Jahren beendete der Schweizer Martin Mayer seine Lehre als Bécker. Karriere machte er dann
aber erstmal fachfremd in der Telekommunikation. Immer wieder zog es ihn in die Ferne, nach
Amerika und bis nach Neuseeland. Doch jedes Mal kehrte er auch wieder in seine Heimat zuriick.
Ein neues Zuhause fand er schlief3lich im eigenen Béckerei-Betrieb in Uster nahe Ziirich. Mit einem
milden Weizensauer zog dort gleich noch ein neuer Mitbewohner ein.

Text: Edda Klepp enn der Bicker-Konditor Martin wirtschaft einen wiirdigen Partner findet.
Bilder: Vuaillat WMayer iiber Sauerteig spricht, wird ~ All das weckt Mayers Leidenschaft. 2016
das verschmitzte Funkeln seiner ibernahm er die Backerei und Konditorei
Augen zum Feuerwerk. Die offene Porung Vuaillat in Uster bei Zirich. Seither hat
seiner Baguettes, die milde Sdure seines sich das Gesicht des 150-jahrigen Traditi-
Mehrkornbrotes, die in intensiven Aromen onsbetriebs stark verandert. Zurilick zu den
regionaler Getreide aus regenerativer Land- Urspriingen, kénnte man sagen.
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Visionen und Legenden

Oder mit Mayers eigenen Worten: ,Meine
Vision ist es, den Sauerteig wieder fest in
der Brotkultur der Schweiz zu verankern.“
Hergeleitet vom spétmittelhochdeutschen
»Vvisio®, wurde der Begriff , Vision“ urspriing-
lich mit , Traumgesicht® iibersetzt. Erst spater
entwickelte er sich weiter zum Lateinischen
“visio“, zu Deutsch: Vorstellung, Idee. So ist
es vielleicht kein Zufall, dass Martin Mayer
ausgerechnet im Land der Maori seine Lei-
denschaft fiirs Backen neuentdeckte.

In zahlreichen Mythen und Erzédhlungen
geben die Maori, die Ureinwohner/innen
Neuseelands, in Gesang oder Reim verpackt
und stets mit der Natur eng verbunden, ihr
kulturelles Erbe von Generation zu Generati-
on weiter. Wie bei einem gut gepflegten Sau-
erteig. Heute ist Neuseeland eine erfolgreiche

Erst kiirzlich {ibernahm Mayer ein gut gehendes Café im
Nachbarort Russikon und somit Standort Nummer fanf

Industrienation, reich an Bodenschitzen und
mit moderner Landwirtschaft. Und es ist ein

Traumziel zahlreicher européischer Auswan-
derer sowie Auswanderinnen.

Von der Lehre bis zum meisterhaften Brot-
handwerk, bis zur Millionenstadt Auckland
und zurtick, musste Martin Mayer allerdings
noch einige Umwege beschreiten.

Gleicher Lohn, andere Branche
Wiahrend er mit 16 in seiner Ausbildung in
einer Dorfbéackerei zahlreiche handwerk-
liche Kniffe erlernte — Sauerteig war im
Lehrbetrieb kein Thema - wurde er andern-
orts spater als Angestellter wiederholt mit
Backmischungen und weiteren industriel-
len Zusatzstoffen konfrontiert. Handwerk?
Fehlanzeige. ,Uberwiegend wird in Schweizer
Betrieben neben den Vormischungen auf3er-
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2016 startete

Mayer mit 20
Mitarbeitenden,
inzwischen wirken
rund 70 Menschen
im Betrieb mit



Dem Brot in der Schweiz seine
Anerkennung zuriickzugeben, das
ist Martin Mayers Vision

dem mit Hefe gearbeitet”, sagt Mayer. Kreativ
ausleben konnte er sich dabei selten.

Da kam ihm ein Angebot, in die Telekom-
munikationsbranche zu wechseln, gerade
recht. Eine abwechslungsreiche Arbeit zum
gleichen Lohn, dabei aber die Méglichkeit,

in den Bereichen Marketing, Kommunika-
tion, Personal und Betriebswirtschaft viel
Neues zu lernen. Das reizte ihn. Mehr, als

in der Backstube nach Schema F die immer
gleichen industriellen Komponenten zusam-
menzuschiitten.

So kam es, dass Mayer lange Zeit von der
professionellen Béckerei an sich nicht mehr
viel wissen wollte, hatte er sich doch oh-
nehin als Jugendlicher eher aus Bequem-
lichkeit fiir diesen Weg entschieden — der
Ausbildungsbetrieb lag seinem Elternhaus

Seine Sauerteig-Rezepturen entwickelt
Martin Mayer selbst und packt in der
Produktion gerne mit an

schriag gegentiber. Mayer bildete sich fort,
wurde technischer Kaufmann und, ab 2003,
selbstandiger Unternehmer. Noch immer
bewegte er sich in der Telekommunikations-
branche.

Neustart in Downunder

Aber irgendwann reichte ihm das nicht mehr.
Mayer verdiente gutes Geld, doch angetrie-
ben von einem Wunsch, seine Sprachkennt-
nisse auszubauen, entwickelte er andere
Plane. Getreu dem Motto ,,Wenn nicht jetzt,
wann dann?“ kiindigte er seinen Mietvertrag,
verkaufte sein Auto, beendete die aktuelle
Beziehung und zog sich aus dem Unterneh-
men zurlick. Jetzt war der Weg frei fiir einen
Neustart in Neuseeland.

Und wie schon hatte er sich den vorgestellt:
ein bisschen reisen, hier und da arbeiten und

Fester Bestandteil des Konzeptes
ist die Kooperation mit der
regionalen, regenerativen
Landwirtschaft




das notwendige Kleingeld hinzuverdie-
nen. Doch so einfach war es nicht. ,Ich
bin dort als Tourist eingereist und hatte
keine Arbeitserlaubnis®, erklart der
Schweizer. Die zu erhalten war nicht

so unkompliziert wie gedacht. Ohne
Visum durfte Mayer bis zu drei Monate
das Land bereisen. Ohne Arbeitserlaub-
nis jedoch war danach Schluss.

Nun hief3 es, schnell notwendi-

ge Zertifikate zu libersetzen, einen
Gleichwertigkeitsnachweis fiir beruf-
liche Abschliisse anfertigen zu lassen
und all das einzureichen. Allzu frei in
seiner Berufswahl war Mayer nicht.
Gute Chancen hatte man vor allem bei
Berufen, bei denen in Neuseeland gera-
de ein hoher Personalmangel bestand,
der nicht durch eigene Arbeitskrafte
aufgefangen werden konnte.

Und so kam wieder die Backerei ins
Spiel. Dass sich neben allen anderen
Qualifikationen und Kompetenzen
ausgerechnet diese Ausbildung einmal
auszahlen sollte, hitte Mayer selbst
nicht gedacht. In Backereien gab es
grofsen Bedarf, er erhielt seine Arbeits-
erlaubnis.

Von Liebe und Leidenschaft
So kam er schliefdlich auch mit einer
Backerei in Auckland in Kontakt. Hier
suchte man einen Cafémanager. Mayer
erhielt den Posten und blieb fiir drei
Jahre. Zwar hatte er jetzt nur hin und

; _. S
Etwa 90 Prozent aller Brote und Brétchen bei
Vuaillat werden mit Sauerteig getrieben

wieder tageweise in der Backstube zu
tun, lernte dort aber viel iiber Sau-
erteig, denn darauf war der Betrieb
spezialisiert.

Der Schweizer war fasziniert von dem
Triebmittel, vor allem aber von den
aromatischen Gebéacken, die der milde
Weizensauer hervorbrachte. Dass May-
er dann auch noch seine grofe Liebe in
Downunder kennenlernte, machte den
Aufenthalt fiir ihn perfekt. ,In Neusee-
land habe ich zwei neue Leidenschaf-
ten entdeckt und muss immer aufpas-
sen, welche ich zuerst nenne: meine
Frau oder den Sauerteig®, scherzt der
Backer.

Die Faszination fiir Sauerteig lief? ihn
nicht los und so reifte im Gesprach mit
seiner Partnerin eine Idee: Wie wire
es, in die Schweiz zuriickzukehren
und das neu erworbene Wissen dort in
Form hochwertiger Backwaren unters
Volk zu bringen? Wie wire es also, ei-
nen eigenen Béckereibetrieb zu fiihren,
der einfach anderes bot, als man es
vielerorts bislang gewohnt war?

Gesagt, getan. Mayer reiste in seine
alte Heimat zurtick, fackelte nicht
lange und betrat die Backerei Vuail-
lat. In Uster, einem Vorort von Zirich,
hatte er vor einigen Jahren mal als
Bécker gearbeitet. Nun stellte er sich
vor seine alte Chefin und fragte, ob sie
den Betrieb nicht verkaufen wolle. ,Sie
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Zuriick zum Ursprung: Fiir den Schweizer Bicker bedeutet
das vor allem die Wiederkehr zum echten Handwerk
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Der Sauerteig treibt
nicht nur das Brot,
er trieb auch den
weitgereisten Bicker
zuriick in seine
Heimat
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war etwas perplex, zumal ihre Tochter die
Béckerei ibernehmen sollte“, so der Backer.
Eine Zusage sah anders aus.

»Drei Monate spéter kontaktierte mich dann
die Tochter. Sie hatte andere Pldne und wollte
die Verantwortung nicht tibernehmen.“ So kam
Martin Mayer schlieflich 2016 in den Besitz der
Traditionsbéckerei und -konditorei Vuaillat.

Verandertes Sortiment

Als Grundversorger bot der Betrieb seiner
Kundschaft ein breites Sortiment, bestehend
aus Kuchen, Torten, feinen Backwaren sowie
Brot, Brotchen und anderem Kleingebéack.
Daran wollte auch Martin Mayer nichts
andern. Wohl aber sagte er Backmischungen
den Kampf an und stellte nach und nach
die verschiedenen Brot-

| Rezepturen auf sein neues

1 Lieblingstriebmittel um. ,Der
| Sauerteig war fiir mich der

I Hauptbeweggrund, wieder in
: die Schweiz zu kommen und
: den Beruf des Bickers auszu-
uben“, sagt er.
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Dabei setzt Mayer, entsprechend der ge-
schmacklichen Vorlieben in der Schweiz,
auf einen eher milden Sauerteig auf Wei-
zenbasis mit Teigausbeute 200. ,Der erzeugt
eine sehr milde, offene Porung”, sagt er.
Zundichst probierte er sich bei einem ein-
zelnen Brot aus, arbeitete in der Produktion
eine Weile mit und sorgte dafiir, dass seine
Mitarbeitenden bei der Entwicklung mit
einbezogen wurden. ,So gelang es mir, die
Teams in der Produktion und im Verkauf zu
iuberzeugen.“

Schnell folgten auch positive Riickmeldun-
gen von der Kundschaft. Das machte Mut.
Monat fiir Monat fiihrte Mayer nun neue
Produkte ein, entwickelte eigene Rezepturen
mit langer Teigfithrung. Und verabschiede-
te schliefdlich eine Tiite nach der anderen.
yInzwischen habe ich wahrscheinlich eines
der grofdten Sauerteig-Sortimente in der
Schweiz", so der Backer.

,Etwa 90 Prozent der Brote und Brotchen
meines Sortiments werden mit dem Weizen-
sauer getrieben.“ Uber allem steht die Vision:



,Jch mochte dem Brot in der Schweiz die
Anerkennung wieder zurlickgeben.“

Besondere Kooperation

Stolz ist der Backer auf sein rustikales
Weizenbaguette mit offener Porung sowie
einem fruchtig-stifien Aroma. Eine beson-
dere Spezialitit ist auferdem das Ustermer
Sauerteigbrot, das Mayer aus einer speziellen
Getreidemischung des Jungbauern Matthias
Hollenstein aus Monchaltorf kreiert hat. In
regenerativer Landwirtschaft produziert Hol-
lenstein roten Weizen, schwarze Gerste und
eine spezielle Sortenmischung aus Weizen,
Dinkel, Emmer und Roggen.

Zwischen 500 und 800 Brote produziert das
rund 20-kopfige Team in der Backstube tag-
lich. Die Backwaren gehen an die insgesamt
fiinf Standorte, aber auch in die Gastrono-
mie. Flr diese Lieferkundschaft stellen die
Mitarbeitenden zwei- bis dreimal wochent-
lich insgesamt etwa 200 bis 300 kleinere und
nur halbgebackene Sauerteigbrote her. ,Dort
miissen sie dann noch fertig gebacken wer-
den“, erklart der Unternehmer.

AILL A
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Auch wenn die Preise aufgrund der hoheren
Qualitat sowie des Arbeitsaufwands deutlich
anziehen mussten, zahlen die Stammkundinnen
und -kunden bereitwillig fiir Mayers schmack-
hafte Backwaren.

Sauerteig-Hotel

Mediale Aufmerksamkeit erweckte Mayer mit
einer kuriosen Marketing-Idee: So griindete er
im Oktober 2020 ein eigenes Sauerteig-Hotel. Bei
langerer Abwesenheit kdnnen Verbraucherinnen
und Verbraucher fiir 49,- Schweizer Franken
(etwa 53,- Euro) pro Woche ihre eigene Sauer-
teigkultur in seine fachkundigen Hénde legen.
Das Anstellgut wird wie gewohnt gepflegt und
anschlief3end topfit wieder zuriickgegeben.

Doch fiir Martin Mayer verbirgt sich hinter dem
Angebot mehr als reines Marketing. ,,Ein Sau-
erteig ist ein lebender Organismus, er braucht
Nahrung, sonst stirbt er”, sagt der Bicker. Dem
Brot seine Anerkennung zurtickgeben, der
Schweizer lebt es vor. Und so hat er nach langer
Reise in seiner alten Heimat ein neues Zuhause
gefunden. Eines, das er nur zu gerne mit Sauer-
teig teilt. Z
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1) Nach anfiang-
lich kurzem
Zogern nahm
die Kundschaft
die Sortiments-
verdnderungen
begeistert an.

2) Neben Broten
und Brotchen
bietet die Bicke-
rei ein breites
Sortiment aus
Kuchen, Torten
und feinen
Backwaren.

3) Im Sauerteig-
Hotel werden
alle Schiitzlinge
liebevoll und
fachkundig

gepflegt
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Speed-Baking

Oster-Spezial

Brahstack

200 g Wasser (heil)
65 g Rosinen

Die Rosinen in eine Schale ge-
ben und mit dem heilRen Wasser
Ubergiel3en, dann zugedeckt bei
Raumtemperatur 30 Minuten
quellen lassen. Die Rosinen absie-
ben. Das Wasser wird nicht weiter
verwendet.

Gutes Brot braucht Zeit. Aber manchmal muss es eben schnell
gehen. Da kann kein Sauerteig aufgefrischt, kein Vorteig 12
Stunden zur Reife gestellt werden. Auch innerhalb von 3 Stunden
lasst sich ein leckerer Osterkranz auf den Tisch bringen, der mit
vollem Aroma iiberzeugt. Maismehl und Rosinen verleihen dem
Gebick das gewisse Etwas. Auch als spontanes Mitbringsel ist
der Kranz geeignet.

Alle Zutaten - aufder Butter und Rosinen - auf langsamer Stufe 4 Minuten
mischen, dann auf schnellerer Stufe 3 Minuten kneten.

Die Butter zugeben und auf schnellerer Stufe 3 Minuten unterkneten.
Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen.

waﬁ‘wg """"
100 g Wasser (lauwarm)

100 g Vollmilch (kalt)

400 g Weizenmehl 550

100 g Maismehl

2 Eier (GroRe S)

Den Teig dehnen und falten, dabei die Rosinen aus dem Briihstiick einarbei-
ten. Den Teig weitere 30 Minuten zugedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, in 3 etwa gleich
grofde Teile a zirka 320 g teilen und diese jeweils zu 60 Zentimeter langen

65 g Zuck
Strédngen rollen, dabei den Anfang und das Ende der Stringe etwas diinner g .uc °

11 g Frischhefe
ausrollen.

4 g Salz

Spatere Zugabe

55 g Butter (Ralt,
in Rleinen Stiickchen)

Rosinen (aus dem Briihstiick)

Aus den Strdangen einen Dreistrang-Zopf flechten und den Zopf zu einem
Kranz formen. Dafiir die Enden etwas iibereinander legen und gut andriicken.
Den Teigling auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) ausge-
legtes Backblech geben und zugedeckt bei Raumtemperatur etwa 60 Minuten

Topping
1Ei (GroRe S)
10 g Mandelblattchen
5 g Hagelzucker

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

Das Ei verquirlen, den Teigling zweifach damit bestreichen, dann mit
Mandelblattchen und Hagelzucker bestreuen, in den Ofen geben, die Tempe-

ratur auf 200°C reduzieren und 30 Minuten backen. ﬁl‘ Emstu,gﬂ'
. g“l&”’t -
Rezept & Bild: Nadja Alessi Schwierigkeitsgrad: AAT
_r@ @little_Ritchen_and_more Getreide: Weizen. Mais
g little-kitchen-and-more.com Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest
NOCH MEHR SCHNELLE REZEPTE Zeit gesamt: 3 Stunden
Gutes Brot braucht Zeit. Aber was, wenn die einmal knapp, die Back- Zeit am' Backtag: 3 St}Jnden
lust trotzdem groR ist? In diesem Fall freut man sich iiber Rezepte, Backzeit: 30 Minuten
die den Spagat zwischen ,schnell auf den Tisch* und ,,aromatisch- Starttemperatur: 220°C
bekommlich* erfolgreich meistern. Mehr als 30 dieser Rezepte bietet ) o
das BROTSonderheft ,Schnelles BROT“. Erhaltlich unter Backtemperatur:  200°C sofort
[ brot-magazin.de/einkaufen L Schwaden: Lo

‘ Zeilrasler

9.00 Uhr
Ofen vorheizen

8.15 Uhr
Kranz formen

7.00 Uhr
Brihstiick vorbereiten,
Hauptteig ansetzen
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9.30 Uhr
Backen

10.00 Uhr
Kranz fertig



Sauerfeiq

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

Die Zutaten griindlich mischen und

zugedeckt bei Raumtemperatur
8-16 Stunden reifen lassen.

Brakstick

® 100 g Wasser (kochend)
® 30 g Haferflocken

® 30 g Leinsaat (geschrotet)
® 30 g Sonnenblumenkerne

Die Saaten und Flocken mit dem
Wasser Ubergiel3en, zugedeckt bei
Raumtemperatur 60-120 Minuten
abRihlen lassen und anschlielRend
bis zur weiteren Verwendung fir
bis zu 14 Stunden in den Kihl-
schrank stellen. .

Haapﬁeag

® Sauerteig

® Briihstiick

® 270 g Wasser (warm)

® 340 g Weizenmehl 550
® 140 g Roggenmehl 1150
® 12 g Salz

Topping

® 10 g Haferflocken

® 10 g Leinsaat (ganz)

® 10 g Sonnenblumenkerne

Rezept & Bilder: Tanja Schlund
f@ @schlundisworld

ﬂ /Schlundis.Blog

[ schlundis.com

‘Zeﬁmﬁew

20.00 Uhr
Sauertelg ansetzen,

8.00 Uhr

dreiecki
hat, Rann da@
auch in einer
ehen lassé
langformen-

Néchster Tag

Hauptteig ansetzen

Bruhstiick herstellen | | | | |

Wer Reme

ge Form
das B\’Ot
runden
n oder

Ureikénrnereck

Das Brot verdankt seinen Namen nicht nur der Dreiecksform,
sondern auch dem Briihstiick-Trio aus Haferflocken, Leinsaat und
Sonnenblumenkernen. Das Briihstiick verleiht dem Sauerteig-
Laib dreierlei: knackigen Biss, Saftigkeit und volles Aroma. So

ist das Brot mit allen Lieblingsbelégen gut kombinierbar. Ob mit
herzhafter Wurst, Kése oder auch mit siifden Aufstrichen: Das
Dreikornereck ist einfach ein toller Allrounder.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen, dann auf schnel-
lerer Stufe 8-10 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur
90-120 Minuten gehen lassen.

Ein dreieckiges Garkorbchen leicht bemehlen und mit Saaten als Topping
ausstreuen.

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

Raumtemperatur 90 Minuten im — -

Gérkorbchen zur Gare stellen. Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen, Roggen

Den Backofen rechtzeitig Triebmittel: Sauerteig

auf 240°C Ober-/Unterhitze Teigkonsistenz: mittelfest

aufheizen. Zeit gesamt: 12,5-21 Stunden

Zeit am Backtag: 4,5-5 Stunden
Den Teigling sanft aus dem

Backzeit: 60 Minuten
Garkorbchen stiirzen, mit Schwa- Starttemperatur: 240°C
den in den Ofen geben. Nach 15 Backtemperatur: 190°C,
Minuten den Schwaden ablassen, nach 15 Minuten
die Temperatur auf 190°C redu- Schwaden:  beim EinschieRen,
zieren und weitere 45 Minuten J; nach 15 Minuten ablassen

backen. >

12.40 Uhr
Brot fertig

11.40 Uhr
Backen

11.10 Uhr
Ofen vorheizen

10.00 Uhr
Brot formen
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Glossar -~

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

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

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

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

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

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

g e ausgetauscht, der fiir die

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

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

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

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

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

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

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

»

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

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

EinschieBen —Einfihren des Teiglings in den Backofen

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

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

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

Falten - siche Dehnen und Falten

) Fenstertest - zur

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

um liegen, da es zum Backen

aus diesem gestiirzt wird.

aufweisen oder an definierten

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

die Stdrke verkleistern (Voraussetzung fiir eine knusprige Kruste).

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

ents?ndenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven Brotglanz

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

Pfentriebsdannausdehnen. ”‘ / ,‘,C.

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

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

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

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

Mit folgender Formel ldsst sich die TA berechnen:

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

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

J :

Tourieren - Her llungsprozess fijlmer- und Plunder-

teige (zum Beispiel Croissant oder Franzbrotchen). Ziehfett oder

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

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

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

entstehen mehrere diinne Teiglagen, die jeweils durch das Fett

voneinander getrennt sind. ."

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

enim qup pﬂnoch minimal.
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Masterclass Hefezopf

So flechtest Du den perfekten Hefezopf

Jetzt buchen: brot-akademie.com

v Videokurse mit ausfiihrlichen
Anleitungen

v Praxisnahe Tipps und Tricks

v Einfache Zutaten, gelingsichere
Rezepte

v’ Begleitende Kursmaterialien und
Rezepte zum Download

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

¢ Einmal gebucht, immer wieder verfligbar

Hier lernst Du das Herstellen perfekter  in den Zopf-Teig Rommen, arbeiten wir ~ zeigen wir Dir, wie Du optisch perfekt

Zdpfe und Kranze — von der Teigberei- mit natdrlichen Zutaten. Denen gon- flechtest und verraten Dir die wichtigen
tung bis zum Flechten. So kreierst Du nen wir eine lange Garzeit tiber Nacht Tipps und Tricks dabei. So beeindruckst
perfekt geflochtene Gebdcke, mit de- im Kihlschrank und werden mit hocha- auch Du bald mit Augenweiden auf der
nen Du bei ndchster Gelegenheit rich- romatischen beRommlichen Gebdcken  Kaffeetafel. In einem optionalen Auf-
tig Eindruck machst. Am Tag nach der belohnt. Am zweiten Tag geht es dann  baukurs geht es um anspruchsvollere
Kursbuchung geht es los mit dem ers-  in die Vollen. Wir schalten Dir ein Paket  Z&pfe. In jeweils finf Videoanleitungen
ten Schritt — der Teigzubereitung. Wo in  mit Video-Anleitungen frei. Denn das zeigen wir Dir, wie Du mit sechs bezie-
Bdckereien gern chemische Helfer wie Flechten von Zdpfen oder Krénzen ist hungsweise 14 Strangen wunderscho-
technische Enzyme oder Emulgatoren Handwerks-Kunst. Schritt fir Schritt ne Z&pfe flechtest.

Bewertungen bisheriger Teilnehmer/innen:

FAAAA

Es ist super, die einzelnen Arbeitsschritte
nicht nur zu lesen, sondern zu sehen. InaH.




