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EDITORIAL

Liche [eseritmet e [esen.

Irgendwann war ich an dem Punkt, dass ich ,,Corona“
nicht mehr horen konnte. Und doch habe ich alle Neuig-
keiten weiter aufgesaugt. Was wir erlebt haben, und bis
heute erleben, ist eine ungewdhnliche, einschneidende
Erfahrung in vielen Leben.

So tragisch und traurig die Umsténde auch sind, bleibt
doch vielleicht einiges positives als Ergebnis dieser
Krise. Es wirkt, als hatten wir in kiirzester Zeit zehn
Jahre verschlafener Digitalisierung nachgeholt. Das wird
das Reiseverhalten und das Arbeitsleben, aber auch das
Bildungswesen wahrscheinlich nachhaltig verdandermn.

Auf der anderen Seite gibt es auch eine Riickbesinnung
auf lokale Lieferketten und die einfachen Dinge des
Lebens. Zu denen zdhlt Brot unzweifelhaft. Es ist ein
Basis-Nahrungsmittel. Eines, das viele Menschen neu
fiir sich entdeckt haben.

Und so drgerlich es ist, aufgrund der Hamsterkaufe kein
Mehl und keine Hefe mehr fiir den téglichen Bedarf zu
finden, so ist es doch wunderbar, dass so viele Men-
schen plotzlich ihr Interesse am Backen gefunden
haben. Oder aber auch nur die Zeit fiir etwas, das sie
schon lange tun wollten.

Nattirlich werden da jene sein, die schnell wieder
aufgeben und zur Normalitét zurlickkehren, in der Brot
gekauft wird. Andere werden dabei bleiben und fortan
ofter ihren Ofen aufheizen. Alle aber werden durch die-
sen Ausflug in die Brotherstellung gelernt haben, dass
gutes Brot nichts Triviales ist. Es braucht Kenntnis, Zeit
und handwerkliches Geschick.

Wer das versteht, bringt diesem Basis-Nahrungsmittel
auch wieder mehr Wertschédtzung entgegen. Und an
dieser Entwicklung kann man eigentlich nichts schlecht
finden. Ich jedenfalls freue mich tiber jeden Menschen,
der selbst Hand an den Teig anlegt. Und ich freue mich
liber all jene, die in dieser Situation zu unserem Maga-
zin gefunden haben.

Wir liefern mit jeder Ausgabe viel Wissen und Inspira-
tion rund ums Brot. Und was am Anfang noch so kom-
plex wirkt, wird sehr schnell sehr logisch erscheinen. Es
ist nur eine Frage von Zeit und Ubung bis zum perfekten
Brot aus dem eigenen Ofen. Wir freuen uns, Dich auf
diesem Weg zu begleiten.

Herzliche Griif3e

2 s

Sebastian Marquardt, Chefredakteur

r@ @brotmagazin

n /BrotMagazin

g www.brot-magazin.de

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

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

Wusstest Du, dass Abonnentinnen und Abonnenten von BROT nicht nur jede Ausgabe digital zwei Wochen
friher erhalten, sondern auch Zugriff auf das gesamte Digital-Archiv bis zurlick zur Erstausgabe haben?
Das sind 17 Hefte, vollgestopft mit Wissen, Inspiration und mehr als 500 Rezepten. Bestellen kannst Du das
Abo hier: brot-magazin.de/einkaufen
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Wie dieses Hefl undiowiarl

Vorab

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

Philosophie

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

Temperaturen

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

Wasser

Vorsicht bei der Wasserzugabe. Jedes Mehl hat andere Eigen-
schaften und kann unterschiedlich viel Fliissigkeit binden. Daher
sollte man zunéchst etwas Wasser (20-30%) zurtickhalten und
schluckweise nachschiitten.

Zeitangaben

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

Sauerteig

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

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

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

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

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

Fachbegriffe

Brotbacken kommt nicht ohne Fachbegriffe aus. Ab Seite 111
findet Ihr daher ein Glossar, in dem alle wichtigen Fachbegriffe
kurz erklart werden. Fiir den tieferen Einstieg ins Back-Vokabular
empfehlen wir die Website www.baeckerlatein.de

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

r@ @brotmagazin ; www.brot-magazin.de
li /BrotMagazin facebook.com/groups/brotforum

Trotz grofSter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten

ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir entscheidende
Fehler, sobald sie entdeckt werden. Du findest die Korrekturen hier:
www.brot-magazin.de/korrekturen
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Das neue Rapso6l Purea ist kalt gepresst und mild geddmpft. Laut Hersteller soll es durch
ein speziell entwickeltes Verfahren besonders schonend gewonnen werden, sodass weder
chemische Hilfsmittel noch Raffination benétigt werden. Purea wird von der Teutoburger
Olmtihle aus geschalter Saat hergestellt. Es ist in 750-ml-Glasflaschen im Lebensmittel-
einzelhandel zu einem Preis von 2,99 Euro erhaltlich. www.purea-oel.de
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NUR DER PURE KERN.

REINES RAPSOL

SANFT SCHALEN - KALT PRESSEM -
MILD DAMPFEN
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Neu im Sortiment von Obela
ist eine Hummus-Variante
mit StiSkartoffeln. Obela
Hummus Siif3kartoffel ist in
der 175-g-Schale fiir 1,99 Euro
erhaltlich. Der vegane und
glutenfreie Aufstrich zeichnet
sich neben seinem herzhaft-
stiRen Geschmack und der
cremigen Textur durch einen
besonders hohen Anteil
an gekochten Kabuli
Kichererbsen (61 %) und 12 %
Tahini-Sesampaste aus.
Auf Farb- und Aromastoffe
sowie Geschmacksverstarker
verzichtet der Hersteller.
www.obela.com
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Eine neue Bratpfannen-Serie von TV-K6chin Cornelia Poletto gibt es 'l
bei Zwilling. Die vierlagige Antihaft-Duraslide-Diamond-Beschich- \
tung mit Diamantpartikeln soll den Pfannenboden besonders “
robust und langlebig machen. So gelingen sowohl Fleichgerichte
als auch empflindliche Speisen wie Eier, Fisch oder Gemiise. Vom

. HUMMuUS
SUSSKARTOFFEL

Sandwichboden mit Aluminiumkern verspricht der Hersteller eine
gleichmifiige Warmeverteilung fiir punktgenaue Bratergebnisse
auf allen Herdarten, einschlief3lich Induktion. Fiir eine einfache
und sichere Handhabung ist ein Gussgriff mit Silikonummantelung
montiert. Die Pfanne ist mit 20 cm Durchmesser fiir 69,95 Euro, mit
24 cm Durchmesser fiir 79,95 Euro und mit 28 cm Durchmesser fiir
89,95 Euro erhaltlich. Aufderdem gibt es ein dreiteiliges Set fiir 169,-
Euro. de.zwilling-shop.com



Der Knister Grill ist ein Holzkohlegrill, den man mit jedem Fahrrad trans- -Ho?wl&k

portieren kann. Er wird einfach ohne Werkzeug an die Lenkerstange des Khﬁfiﬁos
Fahrrads gehdngt und kann so zum Einsatzort transportiert werden. Durch Knabber
die kompakten Mafie ist der Knister Grill leicht transportabel, die grofderen \ spaﬁ

Modelle lassen sich aber sogar auseinanderziehen, sodass Grillgut fiir 4 bis

ow

Heumilch

8 Personen zubereitet werden kann. Wahrend des Transports bietet Knister
Stauraum fiir Kohle, Essen, Servietten, Besteck und mehr. Der Grill wird
komplett in Deutschland hergestellt. Der Grillrost bietet unterschiedliche
Grillzonen fiir Gemise und Fleisch. AuRerdem kann der Knister Grill kom-
plett in der Spiilmaschine gereinigt werden.
Der Knister Small mit einer Grillflache von

28 x 20 cm kostet 89,- Euro, der grofiere
Knister Grill Original schldgt mit 129,- Euro
zu Buche und die Premium-Variante aus
Edelstahl kostet 159,- Euro.
www.knister-grill.com

Die Knabber Kabanos von
Houdek gibt es jetzt mit
25-Gramm-Wirstchen im
Supermarkt. Die kleinen
wiirzigen Kabanos sind
damit ideal fiir unterwegs.
Erhaltlich ist der Snack

in den Sorten Klassik

und Heumilchk&se. Die
250-Gramm-Packung kostet
3,49 Euro.
www.houdek.bayern

Um Kinder spielerisch an das Thema Backen heranzufiihren, ist die ,Kinderleichte
Becherkiiche“ von Hobbybacker die richtige Wahl. Dank der unterschiedlich grofsen
und farbigen Becher gelingt es den Kindern selbststdndig, die Zutaten abzumessen und
einen Teig herzustellen. So konnen schon Kinder im Vorschulalter ganz viele Arbeits-
schritte beim Backen und Kochen selbst tibernehmen. In einer ibersichtlichen und
klar strukturierten Bild-fiir-Bild-Anleitung wird jeder einzelne Arbeitsschritt erklart. So
lernen die Kinder den Umgang mit Zahlen und Mengen, eine Reihenfolge einzuhalten

sowie zu ordnen und zu sortieren. Das beiliegende Backbuch umfasst 15 Rezepte und

‘" das Set kostet inklusive der 5 Messbecher 19,99 Euro. www.hobbybaecker.de

Neu im Sortiment von Héussler sind Brétchen- :
driicker, mit denen es einfach maoglich ist, ver- 1
schiedene Muster in die Teiglinge zu driicken. Alle :
Driicker sind mit einem Griff ausgestattet und aus \\
Weifdblech gefertigt. Der Preis: ab 14,50 Euro pro \
Stick. www.backdorf.de |
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Von Zwilling gibt es einen neuen Toaster aus der Enfinigy-Serie.
Durch die so genannte Soft-Lift-Funktion gleiten die gerdsteten
Brote sanft aus den Schlitzen. Dabei soll ein Verbrennen laut Her-
steller vermieden werden, da die Brotscheiben selbst auf hochster
Roststufe nur maximal dunkelbraun werden sollen. Insgesamt
stehen sieben Braunungsstufen zur Verfligung, wobei die Rostdauer
beim Toasten von mehreren Scheiben nacheinander automatisch

LER n Ly ey q ) -
B Tm-, angepasst wird. Erhéltlich ist das Gerét fiir zwei Scheiben sowie in
i PPPVC VA
§ & einer Langschlitzversion fiir vier Scheiben. Die Preise: 79,95 Euro
Streumehl

beziehungsweise 109,- Euro. www.zwilling.com

=

Zum Unterstreuen von Brotchen,
Knauzen, Brot, Pizzen, Dinneten
und vielem mehr bietet Haussler so
genanntes Streumehl an. Es besteht
aus feiner Weizengriefskleie und soll
dafiir sorgen, dass sich die Back- N

waren leicht vom Boden 16sen und S e e mmmm T T T e ——— e __._.
zugleich eine leicht nussige Note

sowie einen krossen Unterboden

erhalten. Der 1.000-Gramm-Beutel g
kostet 2,90 Euro. www.backdorf.de !
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Das Grandmoulin ist ein Wellenschliff-Brotmesser

aus dem Sortiment der Windmiihlen-Manufaktur. Der

besonders breiten Klinge mit der hoch eingeschliffe-

nen und von Hand auspolierten Welle liegt die histo-

rische Form des ,Boschers“ niederlandischer Herkunft

zugrunde. Die leicht gebogene Schneide erméglicht

laut Hersteller eine ergonomisch natirliche Messerfiih-

rung und Entlastung der Hand beim Brotschneiden. Die

Klingenlange betragt 240 mm, die Gesamtlange 370 mm.
Erhaltlich ist es mit drei verschiedenen Griffen aus

Pflaumen-, Oliven- oder Walnussholz. Neu im Sortiment von Rosle sind die

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
www.windmuehlenmesser.de ! Premium-Grillhandschuhe. Sie bestehen zu
1
\ 100 Prozent aus flammhemmenden Mate-
~— || Aramidfasern mit rutschfesten Silikon-
s ! Applikationen. Die Temperaturbestindigkeit
1 liegt bei 350°C und der Innenhandschuh wird
|| als Hitzeschutz zusétzlich zwischen Daumen
: und Zeigefinger mit Leder verstdrkt. Vor allem
1 beim Handling von Grillkohle und Anziind-
,I kamin sowie beim Transport von heifsem
,' Grillzubehor, aber auch beim Backen von Brot
! konnen die Handschuhe hilfreich sein.
1
TR www.roesle.com
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Hamsterkaufe und Kontaktsperre

Backenim
Krisenmodus *

Die Corona-Krise kam mit voller Wucht. Und sie ging auch an Menschen nicht vorbei, die gerne Brot
backen. Irrationale Hamsterkdufe sorgten schnell fiir Engpédsse bei Mehl und Hefe. Beides wurde
und wird ausreichend produziert, aber zu bekommen war vielerorts nichts mehr. Immerhin begann

eine gute Zeit fiir kreative Losungen.

n Ihrer Not schlossen Miihlen im Mérz

ihre Online-Shops. Tagein, tagaus wurde

Mehl produziert, der Getreide-Nachschub
war nie in Gefahr. Das ist der Vorteil lokaler
Lieferketten. Aber das Bestellvolumen war
dermafien explodiert, dass die Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter keine Chance mehr
hatten hinterherzukommen. Teilweise stie-
gen die Lieferzeiten von zwei Tagen auf zwei
Wochen. Bis zur Notwehr-Schliefsung.

Da waren Supermarkt-Regale bereits leer.
In Reaktion darauf begannen einige, Mehl
in 25-Kilo-Gebinden anzubieten, andere
rationierten Mehlkédufe auf 1 oder 2 Kilo
pro Kundin und Kunde. Eine Menge, die
beim Hobbybacken
kaum hilft.

Ubler war die Situa-
tion bei der Hefe. An
die zu kommen, war
in einigen Regio-
nen aussichtslos.
Weder Frisch- noch
Trockenhefe waren
vor Hamsterkdufen
sicher. Die Situa-
tion ganz dhnlich
wie beim Mehl. die
Produktion reichte
zu jedem Zeitpunkt
©1000g

Aufgrund von Hamsterkdufen wurde
Mehl schnell zum raren Gut

aus, die Nachfrage zu bedienen. Aber die Verpackungsanlagen fiir
die Wiurfel waren dem Ansturm nicht gewachsen. Das Nadelohr
sorgte fliir Engpéasse. Einige Supermarkte reagierten und schnitten
Frischhefe fiir ihre Kundinnen und Kunden von grof3en Blocken ab.

Die einen nahmen das alles mit Humor. Andere empoérten sich

uber all die Menschen, die nun die wichtigen Rohstoffe fiirs Backen
wegkaufen - oft ohne zu wissen, was man damit am besten anfangt.
Wieder andere bemiihten sich um kreative Losungsansitze.

Schnell kursierten Informationen zum Selbstherstellen von Hefe
auf Basis von Bier. Es gibt einzelne Fille, in denen es gelungen ist,
Hefen zu kultivieren. Im Regelfall gibt Bier keine aktiven Hefen
mehr her, die man nutzbar machen konnte.

Kontrovers diskutiert wurde das Einfrieren von Hefe. Hier steht Wissen-

schaft gegen Erfahrung. Wasser dehnt sich unter 4°C aus. Das gilt auch

e |

Hahaha . Fur aie. che den Hals richt vol
i unserem EDEKA in Damplen kinnt e jetd 25

Kg-Sacke "Menr™ fur 30,00 Euro kiuten . Dime
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eude ich e G Visritillong, wadk dann e
Ende ales wegpeschrrisaen wied

. Fiier binted
Hudels im 10 ko Sack an

Einige Supermairkte reagierten mit 25-Kilo-
Gebinden Mehl auf die Nachfrage
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" Die Hefe-Hersteller kamen Experimente weisen den gleichen Effekt iibri-
: mit dem Abpacken der Wiirfel gens auch fiir Vorteige aus. Sauerteig, Poolish

nicht mehr hinterher. Schnell & Co.lassen sich fiir bis zu zwei Wochen
| Rursierten fragwiirdige erfolgreich einfrieren. Danach verlieren sie

_ ' Rezepte zur Herstellung und signifikant an Triebkraft.
\ \ Haltbarmachung im Netz
Entsprechend hat die BROT-Redaktion schell

eine Variante vorgestellt, mit der man Hefe

fiir das Wasser in den Hefezellen. Die Volumen-Zunahme betragt etwa dauerhaft haltbar machen und sie vermehren

9%. Genau dieser Effekt zerstort die Zellwande der Hefe, wenn sie einge-  kann. Mit einem robusten Vorteig, der ahnlich

froren wird. Damit verliert sie ihre wichtigste Funktion — die Zellteilung. wie ein Sauerteig gefiihrt wird, dabei aber .--.
weniger pflegeaufwéndig ist. .. :

Gerade bei langer Teigfiihrung mit wenig Hefe-Einsatz und in Vortei-

gen wie dem Poolish soll sich die Hefe im Teig vermehren. Das kann B0 MUH LE

sie nach dem Auftauen nicht mehr. Spéatestens nach zwei Wochen

in der Tiefkiihlung lasst diese Fahigkeit mess- und spiirbar nach, so
ermittelten es unter anderem die Fachleute von Modernist Bread in
einer Versuchsreihe. Diese Zerstorung der Zellstruktur nach etwa zwei
Wochen in der Tiefkiithlung bewirkt auch, dass die Hefe nach dem
Auftauen oft fliissig wird.

Nun berichten Menschen aber auch, dass sie regelmaf3ig erfolgreich
mit gefrorener Hefe backen. Und das lasst sich auch erklaren. Denn
die Enzyme der Hefepilze bleiben aktiv. Sie sorgen fiir Trieb im Brot.
Der ist aber geringer als er bei frischer Hefe wire. Diese wiirde sich
im Teig vermehren und ihm auf diese Weise mehr Trieb geben. Auch
da widersprechen erfahrene Hobbybéackerinnen. Ein Vergleichsbacken
steht noch aus.

Bastellungen por E-Mail cder Teleton kennen wir leiger nicht annehmen

e Keakop WAichatos T 32 08 sdn Vi s HHGRrs i LRrIG
Gnlineshop freischalten, Nur 55 konnen wir Ihnen sine fristgerschte Listerung
1 Tusicharm.

Etliche Mithlen mussten ihre
Online-Shops schlief3en, um
den Ansturm abzuarbeiten

DRAX-MUHLE

Neuheiten

1
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Bis zur Unendlichkeit — und noch viel weiter

Mit diesem Vorteig ldsst sich Hefe lange haltbar machen. Die Idee ist keine Revolution. Sie funkti-
oniert dhnlich wie der Vorteig Pate fermentée, enthélt anders als der aber kein Salz. Ein Biga oder

Sponge ist eher vergleichbar. Diese Idee bekam schnell einen anderen Namen. Denise Pissulla-Wailti
nannte ihn Infinity-Vorteig, den unendlichen. So soll er heifden.

Z

h

» 250 g Mehl (beliebig)
» 150 g Wasser (warm - bis 30°C)

» 0,1 g Frischhefe
(oder 1 Prise Trockenhefe)

**+.3 Die Hefe wird zunéchst im Wasser aufgeldst.

Am besten geht das mit dem Schneebesen.
Das Wasser sollte warm sein, moglichst aber
nicht tber 30°C.

Dann das Mehl einkneten. Es entsteht ein sehr
fester Teig. Die Wahl des Mehls richtet sich
nach den eigenen Vorlieben. Weizen und
Dinkel sind am besten geeignet, jedes andere
Getreide oder glutenfreies Mehl aber auch
moglich. BROT-Rezepte nutzen im Infinity-Vor-
teig immer Weizenmehl 1050, wenn nichts an-
deres angegeben ist. Das eignet sich aufgrund
seiner flexiblen Einsatzmoglichkeiten sehr gut.

Den Teig 1-2 Stunden bei Raumtemperatur
anspringen lassen, dann mindestens 2 Tage
abgedeckt im Kiihlschrank gehen lassen.
Wenn sich sein Volumen mindestens ver-
doppelt hat, ist der Teig einsatzbereit. Soll
das schneller gehen, kann man ihn auch
abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.
Dann ist er nach 12-18 Stunden bereit.

DER EINSATZ

Der Infinity-Vorteig besteht zu

62,5% aus Mehl
37,5% aus Wasser

Diese Mengen sind zu beachten, wenn man ihn in
einem Rezept verwendet. In diesem Verhaltnis sollte
er auch jeweils aufgefrischt werden.

Nach seinem Debiit auf Facebook wurde der Infinity-
Vorteig bereits in unzahligen Rezepten eingesetzt -
vom herzhaften Mischbrot bis zum stiBen Streu-
selkuchen. Dabei hdngt es immer vom Rezept ab,
wie man ihn am besten einsetzt. Je nach Reifegrad
kann man als Faustformel zugrunde legen, dass

100 g Infinity-Vorteig der Triebkraft von etwa 2-3 g
Frischhefe entsprechen.

DIE IDEE

Der Infinity-Vorteig ist ein Weg, Reinzuchthefe langfristig haltbar zu machen und
immer weiter zu vermehren. Dabei ist aber zu beachten, dass das verwendete
Mehl, die eigenen Hande wie auch die Umgebung eigene Mikroorganismen mit-
bringen. Unter ihnen Milchsaurebakterien und wilde Hefen. Uber die Zeit Rénnen
auch sie sich im Teig vermehren. Auf diese Weise besteht die Mdglichkeit, dass er
er sich schleichend in Richtung Sauerteig entwickelt. Das kRann aromatisch eine in-
teressante und gute Entwicklung sein. Wer die nicht mag, setzt den Infinity-Vorteig
regelmafig neu an, wenn er sich zu stark in eine ungewollte Richtung entwickelt.

Im Kiihlschrank ist der Teig problemlos 2-3 Wochen haltbar. Wichtig
ist sauberes Arbeiten, damit sich kein Schimmel bildet. Mit jedem
Tag im Kiihlschrank wird der Teig besser - es entwickeln sich Fer-
mentationsaromen. Spatestens nach drei Wochen sollte der Teig
aufgefrischt werden.

Pflege

Nach jeder Nutzung des Teiges behilt man 20-50 g des Infinity-
Vorteiges zuriick. Diese werden in 150 g warmem Wasser gelost

und wieder mit 250 g Mehl verknetet. Ein Anspringenlassen ist hier
nicht mehr nétig, der Teig kann direkt abgedeckt in den Kiihlschrank
gehen und ist einsatzbereit, wenn er sein Volumen mindestens ver-
doppelt hat.

Sollten mehr als 50 g Vorteig tibrig bleiben, lassen sich Wasser und Mehl
entsprechend reduzieren. Immer im selben Verhaltnis zueinander. Oder
man setzt fiir das nachste Gebéck etwas mehr Vorteig an. Auch die Wahl
des Mehls kann man mit Blick aufs néchste Geback variieren.

Der Infinity-Vorteig ist robust und pflegeleicht. Ein Auffrischen gentigt
alle 2-3 Wochen, die Wahl des Mehls ist dabei flexibel.

Mit deutlich
mehr Mehl als
Wasser wird der
Teig recht fest

Nach dem Gebrauch wird ein
Rest des Infinity-Vorteiges
wieder in Wasser gelést und
mit Mehl verknetet




Rezept & Bilder: Nadja Alessi
[) @little_kitchen_and_more

Jeiq-

P 350 g Infinity-Vorteig
(Rezept auf Seite 12)

® 270 g Weizenmehl 550

® 30 g Dinkelmehl Vollkorn
® 145 g Milch (lauwarm)

B 75 g Butter (kalt)

P 50 g Schokotropfen
(alternativ 50 g Schokolade
nach Wahl gehackt)

® 30 g Zucker

K- i TR o P 1Ei (GréRe S)
Zum Bestreichen

® 1Ei

Mit dem Infinity-Vorteig ldsst sich neben gutem Brot auch ein
wunderbarer Zopf herstellen. Ganz ohne weitere Hefe. Der Teig fiir
diesen Schoko-Zopf wird am Abend vor dem Backtag angesetzt
und iiber Nacht bei Raumtemperatur gehen gelassen. So ist er am
Backtag in nur 2 Stunden auf dem Tisch. Auch ohne Schokotropfen
ist der Teig ein einfaches Grundrezept fiir einen Zopf, der sowohl
zu Butter und Marmelade als auch zu Herzhaftem passt.

Die Butter in kleine Stilicke schneiden.

Alle Zutaten - aufder Butter und Schokotropfen - 3 Minuten
langsam und 4 Minuten schneller zu einem Teig verkneten.

Die Butter dazugeben und weitere 3-4 Minuten verkneten.

: —
Den Teig abgedeckt 10-12 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Schwierigkeitsgrad: **?
Nach 2 Stunden einmal dehnen und falten und dabei die Schokotropfen Getreide: Weizen, Dinkel
untermischen. Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Einen Zopf nach Wahl flechten und auf ein mit Backpapier ausgelegtes .
. Zeit gesamt: 61 Stunden
Blech legen. Abgedeckt 1 Stunde bei Raumtemperatur gehen lassen. .
Zeit am Backtag: 1,5-2 Stunden
In der Zwischenzeit den Ofen auf 210°C Ober-/Unterhitze vorheizen und Backzeit: 30 Minuten
den Zopf mit verquirltem Ei bestreichen. Starttemperatur: 210°C
Backtemperatur: 190°C
Wenn der Ofen 210°C erreicht hat, den Teigling ein zweites Mal mit beim EinschieRen

Ei bestreichen, in den Ofen geben und die Temperatur auf 190°C senken. Schwaden: nein
30 Minuten backen. L




Schnell, einfach, unkompliziert - so ist dieser wohlschmeckende Brotbelag. Die meisten Zutaten
hat man oft schon im Kiihlschrank. Wahrend der Grillsaison wird er einfach in einen Beilagen-
Salat umfunktioniert. Denn mit seiner wiirzigen Note passt er hervorragend zu kréftigen Speisen
vom offenen Feuer.

Rezept & Bild: Gerda Gottling Wurst und Kése in feine Streifen oder Wiirfel schneiden.

Elm Tomaten waschen und in Stiicke schneiden.

. Eier pellen und 2 Eier in Wiirfel sowie 1 Ei in Scheiben schneiden. Die
250 g Fleischwurst ) P ) ) N ) o

. . Scheiben zur Seite stellen - sie werden spéter zum Dekorieren bendtigt.
100 g Gruyere-Kase

150 g Dattel-Tomaten

Lauchzwiebeln waschen und in kleine Rollchen schneiden.
3 Eier (hart gekocht)

8 Oliven (in Knoblauchél) Zwiebeln schilen, eine in kleine Wiirfel schneiden, die andere in Ringe.
1/2 Bund Lauchzwiebeln Die Ringe zur Seite stellen - sie werden spater zum Dekorieren bendtigt.

2 Zwiebeln

3 Chilischoten (rot, klein) Knoblauch schélen und fein hacken.

1-2 Knoblauchzehen
Schnittlauch

250 g Krauterfrischkase
10 g Meerrettich

1-2 Schuss Sprudelwasser

Chilischoten in Stiicke schneiden. Fiir weniger Schérfe die Kerne entfernen.

Krauterfrischkdse mit Mineralwasser, Knoblauch und Meerrettich zu einer
homogenen Masse verrithren. Mit den kleingeschnittenen Zutaten in einer
Schiissel vermengen und mit den Gewlirzen kraftig abschmecken.

Salz
Pfeffer _ - Auf Brotscheiben verteilen, mit Zwiebelringe, Schnittlauch, Chilli, Ei und
Olivendl ' ' einem Klecks Meerrettich garniert servieren. #



GRILL-Spezial m

KASE-POLENIAS

Diese saftig-wiirzigen Schnecken sind mit Kése tiberbacken. Ihr ka‘d‘mw&/

Geheimnis ist ein Polenta-Kochstiick, das nicht nur Saftigkeit, son- b 30 g Maisaries (fei
dern auch ein leckeres Aroma bringt. Mit wenigen Zutaten entste- 9 q,'sg”es (0 ein)
hen herzhafte Gebicke, die perfekt fiir das nichste Picknick oder » 180 g Milch (3,5% Fett)

als leckerer Snack zu Friihstiick oder Vesper geeignet sind. Die Milch in einer Pfor]ne er-
hitzen, Maisgries hineingeben

und 2 Minuten kochen, bis eine

. ) ) . Polenta entsteht. Die Masse In
Alle Zutaten fiir den Hauptteig 3 Minuten langsam und danach 4 Minuten eine Schiissel geben und abde-

schneller zu einem Teig verkneten. Insgesamt 14-16 Stunden abgedeckt bei cken. 3 Stunden bei Raumtem-
Raumtemperatur gehen lassen. Nach 1 und 2 Stunden den Teig jeweils einmal peratur abkuhlen lassen.

dehnen und falten.

Den Teig in 12 Teile von jeweils rund 75-80 g teilen, rundschleifen, kurz .
entspannen lassen und dann 35 Zentimeter lange Strange formen. Die Stran-

ge zu kleinen Schnecken aufrollen.
» Kochstiick

Die Oberflache der Teiglinge mit Wasser bestreichen und in die Mischung » 500 g Weizenmehl 550
aus Reibekise und Maisgries driicken. Auf einem mit Backpapier ausgelegten ~ 320 g Milch (kalt, 3,5% Fett)
Blech 30-45 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. 210 g Salz

1 g Frischhefe

In der Zwischenzeit den Ofen auf 240°C vorheizen. Das Blech in
den Ofen schieben, Schwaden und die Temperatur auf 230°C re-

duzieren. Nach 5 Minuten den Schwaden ablassen und weitere » 30 g Kase (gerieben,
15 Minuten backen. nach Geschmack)

» 10 g Maisgries (fein)

Zum Bestreuen

*Ergibt 12 Brotchen

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
r@ @little_Ritchen_and_more

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen, Mais
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 19-21 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 230°C
beim EinschieRBen
Schwaden:  beim EinschieRen,
nach 5 Minuten ablassen

\




Text: Michal Sip
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(0]0] Jahren Brotgetreide Nummer eins in Europa. Erndhrungsphysiologisch hervorragend fr
die %enschllche Ernahrung Und doch wird der Roggen zuriickgedringt. Dabei hat das Getreide
o nochﬁmmer e1ne Menge zu bieten. ¢







war ist seine Produktionsmenge hierzu-

lande um etwa den Faktor 10 niedri-

ger als die von Weizen, gleichwohl ist
Deutschland mit mehr als 2 Millionen Tonnen
der weltgrofdte Roggenproduzent. Global ge-
sehen sind es liber 11 Millionen Tonnen Rog-
gen, die jahrlich geerntet werden. Das macht
den Roggen zum Zwergengetreide gegentber
dem Weizen mit seinen mehr als 700 Millio-

nen Tonnen pro Jahr.

Botanisch gehort Roggen, wie alle Getreide-

arten, in die Ordnung der Sufégrasartigen Und doch wurde er danach flir mehr als tau-
(Poales) und dort in die Familie Stf3graser send Jahre zur wichtigsten Brot-Getreidesor-
(Poaceae). Er ist eine alte Kulturpflanze in te. ,Das Korn“ galt als Synonym fiir Roggen.
gemafligten Klimazonen, seine Urspriinge Im 12. und 13. Jahrhundert war Roggen das
fiihren aber in den Orient, wo er sich als unangefochtene Haupt-Brotgetreide.

Wildgras ausbreitete.
Vor hundert Jahren noch wurden Roggen-An-

Seine Unempfindlichkeit gegen Kilte, leihen an der Weltborse gehandelt. 1923 griin-
Trockenheit, Nahrstoffmangel oder Schad- dete man sogar eine Roggen-Rentenbank.
linge ist der grofe Vorteil des Roggens.

Dennoch wurde er, verglichen mit anderen Kulturgeschichtlich vollzog sich danach aber
Getreidearten, erst relativ spat angebaut. Die eine Wende, Roggen als Brotfrucht musste

Ackerbaukultur, als Nachfolge der Jager- und
Sammler-Gemeinschaften, begann im Neoli-
thikum (Jungsteinzeit).

Diese Periode datiert in Stideuropa um 7.000 v.
Chr., in Nordeuropa wurden die Menschen als
Ackerbauer erst um 3.000 v. Chr. sesshaft. In
archdologischen Funden in Europa ist Roggen
fiir die Zeit zwischen 1.800 und 1.500 v.Chr.
nachgewiesen, also ziemlich spat.

Er wurde zunéchst auch nicht sehr hoch ge- .
. . " .. N Um das Getreide
schatzt. Der haufig zitierte Plinius der Altere wieder mehr in
(23 oder 24 bis 79 v. Chr.), Autor des enzyklo- den Fokus zu

riicken, erklérte das
Deutsche Brotinstitut
Roggen-Vollkornbrot
in Notzeiten den Hungertod abzuwehren. zum Brot des Jahres

padischen Werkes Naturalis historia, nannte
Roggen minderwertig und nur dazu geeignet,
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dem Weizen den ersten Platz {iberlassen, ohne jedoch von seiner

Bedeutung als Brotgetreide viel zu verlieren. Der Haupanteil des heute

angebauten Winterroggens wird als Futtermittel verwendet, was tibri-
gens flr die gesamte Getreideproduktion gilt. Etwa 60 Prozent davon
werden zu Tierfutter.

Roggenertrage sind kleiner als die von Weizen, daflir wachst Rog-
gen auch an Standorten gut, die fiir den anspruchsvolleren Weizen
ungeeignet sind, zu kiihl, zu trocken, zu sandig. Bis zu 80 Meter lang
koénnen seine Wurzeln werden.

In Europa werden Sommer- wie Winterroggen angebaut. Der Name
ergibt sich aus der Anbauzeit. Winterroggen wird in der kalten Jah-
reszeit angebaut und braucht Bodenfrost, um im Friihjahr gesund zu
spriefden. Der Sommerroggen, angebaut wahrend der warmen Mona-
te, hat noch geringere Standort- und Klimaanspriiche als der Winter-
roggen. Er spielt daher eine untergeordnete Rolle, weil er nur an den
fir andere, ertragreichere Getreidearten ungeeigneten Standorten
kultiviert wird. Ansonsten entsprechen seine Eigenschaften weitge-
hend denen des Winterroggens.

Die Roggen-Verwendung ist vielfaltig — an erster Stelle steht das
Tierfutter. Erst dann folgt die Verwendung als als Nahrungsmittel,
Genussmittel (Spirituosenproduktion), fiir die Energiegewinnung (die
Schlempe, das Abfallprodukt der Alkohol-Vergirung, kann in Biogas-

anlagen genutzt werden), Stroh in der Grofstierhaltung, als Silage, aber

auch in der Bauwirtschaft als nachwachsender Rohstoff.

Roggen hat einige gewichtige Vorteile, daher auch begeisterte Be-
fiirworter. Einige von ihnen haben sogar auf einem Nebenschau-
platz dem Weizen den Krieg erklart (,,Weizen macht dick, krank und
dumm*). Was natiirlich Unsinn ist. Vielleicht konnte die Getreidesorte
Triticale die Gemiter beruhigen: Eine Kreuzung aus Roggen und Wei-

zen, leider Giberwiegend als Tierfutter verwendet.
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Roggen eignet
sich hervorragend zum
Ansetzen und Pflegen von Sauerteig

Erndhrungsphysiologisch bietet Roggen eini-
ges. Er liefert Mineralstoffe und Spurenele-
mente wie Kalium, Magnesium, Eisen, Zink,
Folsdure sowie Vitamin B1. Die Korner enthal-
ten zu 54 Prozent Kohlenhydrate, 13 Prozent
Ballaststoffe, 9 Prozent Eiweifde und zu je

2 Prozent Fette sowie Mineralien. Besonders
wertvoll fir die Erndhrung ist der hohe Anteil
an essenziellen Aminoséduren.

Er stabilisiert und senkt den Blutzuckerspie-
gel, sattigt mehr und langerfristig als andere
Backwaren. Auch der Cholesterinspiegel wird
positiv beeinflusst, denn die Pflanze enthalt
kein Cholesterin. Das alles bewirken die
enthaltenen, abbaubaren Ballaststoffe, von




Aufgrund der

Schleimstoffe im Getreide sind
Roggen- Telge eine klebrige Angelegenheit. Dafiir
speichern sie Wasser gut, was Brote linger haltbar macht

denen Roggen mehr als alle anderen Getrei-
dearten hat. Es handelt sich um Schleimstof-
fe, in diesem Falle um Pentosane.

Sie haben zudem grof3en Einfluss auf die
Teigbildung beim Backen. Im Roggenteig
kann, obwohl er Gluten enthalt, wegen der
Pentosane kein Klebergertist aufgebaut
werden. Daflir nehmen sie viel Wasser auf
und speichern es auch wahrend des Back-
vorgangs. Roggenbrote sind dadurch langer
frisch, trocknen nicht so schnell aus.

Roggen hat etwa zwei Drittel weniger Glu-
ten als Weizen. Selbst Dinkelmehl enthilt
mehr. Und doch ist es fiir glutenempfindliche
Menschen immer noch zu viel Klebereiweif3.
Zudem ist er flr Allergiker unangenehm. Die
Allergene der Roggen-Pollen sind die wirk-
samsten unter allen heimischen Grésern.

F%oggen hat' wehig
Anspmche arn den Boden

QU dem er gedebht
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Wiahrend der Bliitezeiten, bei Roggen Mai und
Juni, sollten Allergiker den Roggenfeldern fern-
bleiben. Wenigstens sind Roggenpollen relativ
grofd und fliegen daher nicht sehr weit.

Eigentlich ist der Roggen eine sehr unemp-
findlich Pflanze und widerstandsfahiger

auch gegentiiber Schadlingen als die meisten
anderen Getreidearten. Wenn es nicht das
Mutterkorn gébe, einen Pilz namens Secale
cornutum, der besonders haufig Roggen be-
fallt. In einer hoheren Konzentration konnen
die darin enthaltenen Giftstoffe gefdhrlich fiir
Mensch und Tier sein.

Das Backen mit Roggen ist grundsétzlich
anders als mit Weizen. Nicht ganz so einfach
im Vergleich. Die geringen Anteile von Gluten
erfordern etwas Geschick und Erfahrung in
der Handhabung der klebrigen Teige.

Eine gern und oft wiederholte Weisheit ist

die Notwendigkeit von Sauerteig, ohne den

Cholesterin sucht man im
Roggen vergebens - eine seiner
positiven Eigenschaften

Roggen nicht backfihig sei. Das war mal. Alte Roggensorten enthielten
viele und sehr wirksame Enzyme, die Stdrke abbauen, wenn sie nicht
daran gehindert werden. Ergebnis war eine klitschige Krume.

Gebremst werden mussten die Enzyme durch Versduerung. Also
mithilfe des Sauerteigs. Was dem Roggen auch geschmacklich auf die
Spriinge half. Moderner Roggen braucht diese Versdauerung nicht. Er
kann mit Hefe gebacken werden. Und iiber lange Fermentationszeiten
kann man auf diesem Weg auch tolle Aromen aus dem Getreide kit-
zeln. Nachteil: Moderner Roggen neigt zum Trockenbacken. Da kann
Sauerteig wiederum gegensteuern.

Trotz all der guten Eigenschaften verdriangt Weizen den Roggen
mehr und mehr aus dem menschlichen Speiseplan. Bei rund 8 Kilo-
gramm liegt der Pro-Kopf-Verbrauch in Deutschland statistisch. Das
rief in diesem Jahr die Verantwortlichen des Deutschen Brotinstituts
auf den Plan. Sie erklarten das Roggen-Vollkornbrot zum Brot des
Jahres und wollten damit auch das Getreide ein wenig ins Rampen-
licht riicken, das dem menschlichen Korper so viel positives gibt.

»Wir wiirden es sehr begriifden, wenn dem Stellenwert des Roggens in
der deutschen Brotkultur wieder eine gréfiere Bedeutung beigemes-
sen wiirde“, sagte Prof. Dr. Meinolf Lindhauer, Mitglied des Wissen-
schaftlichen Beirats des Deutschen Brotinstituts. ,Der Roggen verfiigt
liber besondere 0kologische Vorteile: Mit einer verstirkten Nachfrage
nach Roggen-Vollkornbrot kénnte ein bemerkenswerter Beitrag zur
Ausweitung der Fruchtfolge im Pflanzenbau geleistet werden, was zur
Biodiversitat beitragen wirde.“

Entsprechend gibt es auch in jeder Ausgabe BROT ein Roggen-Voll-
korn-Rezept.
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KURBISKERN-SENF-

Dieses aromatische Sauerteigbrot entsteht aus einem ,,All-in-one-Teig“. Alles wird zusammen-
geknetet und ruht dann iiber Nacht im Kiihlschrank, um am néchsten Tag gebacken zu werden.
Kurkuma gibt dem Brot eine leuchtend gelbe Farbe.

@ Alle Zutaten, auf3er Salz und Schmalz, 4 Minuten langsam
kneten, anschlieffend 5 Minuten auf schneller Stufe kneten.
Dann das Salz zufiigen, weitere 3 Minuten auf schnelle-

rer Stufe kneten.

@ Zum Schluss das Schmalz in kleinen Stiick-
chen zugeben und fiir weitere 3 Minuten auf
schnellerer Stufe unterkneten. Der Teig 16st sich
fast von der Schiissel.

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 16-18 Stunden
Zeit am Backtag: 45 Minuten
Backzeit: 42-45 Minuten
Starttemperatur: 240°C

Backtemperatur: 220°C
nach 5 Minuten

Schwaden: nein




Den Teig abgedeckt 3 Stunden bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei
nach 1 und 2 Stunden jeweils einmal dehnen und falten.

Nach der Ruhezeit den Teig rundformen und mit Schluss nach unten in
einem gut bemehlten Géarkdrbchen 10-12 Stunden abgedeckt im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Am Backtag den Ofen mit Topf rechtzeitig auf 240°C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Wenn der Ofen heif3 ist, den Teigling vorsichtig in den Topf oder aufs
vorgeheizte Blech stiirzen und in den Ofen schieben. Nach 5 Minuten die

Temperatur auf 220°C reduzieren, nach weiteren
20 Minuten den Deckel abnehmen und fiir weitere 17-20
Minuten backen.

55 g Kiirbiskerne
25 g Senfkérner
70 g Wasser (kochend)

Senfkorner und Kirbiskerne
mit dem kochenden Wasser
UbergieBen, gut durchriihren
und abgedeckt fur mindestens
2 Stunden quellen lassen.

Brihstick
400 g Weizenmehl 550

130 g Roggenmehl 997
(alternativ Roggenmehl 1150)

360 g Wasser (kalt)

50 g Anstellgut (1-2 Tage
vorher aufgefrischt)

15 g Schweineschmalz

13 g Salz

13 g Senf (mittelscharf)
10 g Honig

2,5 g Kurkuma (gemahlen)
1 g Pfeffer

1 g Frischhefe




i e A

Brot mit frischem Béarlauch ist eine echte Delikatesse, die sich
Bérlauchfans nicht entgehen lassen sollten. Allein der Dulft,

el ?S ;::iﬁft?hefe “ wenn das Gebick aus dem Ofen kommt, ist unbeschreiblich

» 80 g Dinkel- der Grofe ;;": lecker. Wer sich selbst davon liberzeugen will, hat mit diesem

mehl 630 Rezept die Gelegenheit dazu. Und kann sich auf ein einfaches

» 80 g Wasser (kalt) 4 Dinkel-Mischbrot mit langer Teigfiihrung freuen.
» 1 g Frischhefe

Die Zutaten gut vermischen
und abgedeckt 30 Minuten bei Den Bérlauch waschen, mit einem Geschirrtuch griindlich trocken tupfen

Raumtemperatur anspringen und dann fein hacken.
lassen, dann Gber Nacht (oder
bis zu 48 Stunden) in den Mehl und Salz zusammen mit dem Vorteig und dem Quellstick 3 Minuten

Kihlschrank stellen. auf langsamer Stufe verkneten.

i Dann das Olivendl zugeben und weitere 5 Minuten auf schnellerer Stufe
A zu einem glatten Teig verkneten. Zum Schluss den Béarlauch kurz unterkne-
Q W‘Q/ ten, bis er gleichméf3ig im Teig verteilt ist.
» 360 g Wasser Den Teig in eine diinn gedlte Schiissel legen und etwa 2,5-3,5 Stunden
b5 g Frischhefe abgedeckt bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

» 5 g Flohsamenschalen

(gemahlen) Danach den Teig rundformen, in ein bemehltes Garkorbchen geben

LT und nochmals fiir 1 Stunde zur Gare stellen.
Alle Zutaten mit einem

Schneebesen gut verrihren und

10 Minuten quellen lassen. e Qe i ket auf

el 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen,
bl das Brot aus dem Gérk$rbchen
aufs heifRe Blech .kip'pe*l und gut

Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 240°C

schwaden. Nach 10 Minuten den Schwierigkeitsgrad: ':
Schwaéﬂeﬁ pBiassen, die Tempera- Getreide: Dinkel, Roggen, Emmer {
L | marauf 200°C reduziereh und wei- Triebmittel: Hefe rj
bilvhitis \ il :.1_' | I. I _ tere 40, Mipm:geh fg;tfg backen. Z | Teigkonsistenz: L k\?;e;:il;, '

» Quellstiick \ i e Zeit gesamt: 20,5-56,5 Stunden

' »200g Dlnkdlmehl 630 | | { Zeit am Backtag:  5-6 Stunden

»70g Roggehmehl 150 [~| | i
|

hat kRann auch

.qliiqk‘ ’n

|verwenden

Vollkorn) f \r | ':Ii-ii: . I . Backtemperatur: A4S M?O(t)°C
it ety . nac inuten
»80g qulauch\(frl ch) g 'E [ i A | | S k
g[ MR i Schwaden:  beim EinschielRen,
Pl4g Saltz t i Rezesﬁt iir'Bﬂder Ibebora Gaeqltke il nach 10 Minuteablassen
[+ [l p10ly Oll\/ehﬂpl IZI [ elqéll’éuechenglehelmn sse. blogspot com d

| L i J 4 | ||1 it | i |
:! ) ’ "-f e s
| ! I |

¥ il
I




Alisgane.03/ 2020,
PIWW.DIOL 'maqgazin.ae

‘\}\ELFALT IN HANNO‘!EF‘

Bacﬁn%?%; 'I -

PRO?ENTRE.»HNUNF
Bl’ot-Re Epie
selbst enturick

H‘RS '

Schm U"r’[‘ib
gly tenfr

eln

\l\l\l\llllllllll 020

R 491324 105901

NI

199324

www.brot-magazin.de
040 /42 9177-110

25



+ Text & Bilder:
Anika Mester

N

Die Geschichte des Pane di Matera erzihlt auch
" viel Uber die Geschichte jener Stadt, die ihm sei-
nen Namen gab. Es ist die Geschichte alter Brot-
kultur, die in Vergessenheit geriet und seit einigen
- Jahren vén Menschen wie Giacinto Perrone wieder
i| zum Leben erweckt wird. Er holt Geschichte in die
;‘; Gegenwart und gibt ihr ein mcidernes Gesicht!
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Gebacken wird bei Pane e Pace ausschlief3lich
mit alten Hartweizen-Sorten

iacinto Perrone klopft gegen den Boden des Brotes in seiner Hand
und horcht: ,Ganz wichtig ist die Kruste. Das Innere braucht Luft-
zufuhr und muss trotzdem feucht bleiben. Anderthalb Zentimeter

sind ideal.“ Ein kompakter Ton erklingt. Der Backer hélt sein Meister- fiir den neuen Tag gebacken: ,,Unsere Backer
stlick in den Handen. Einen gewaltigen 10-Kilo-Laib in Halbmondform. fangen um 24 Uhr an zu arbeiten, um 7 Uhr
Oder wie der Materaner sagen wirde: In Form eines Cornetto, eines offnen wir den Laden. Vor allem die Alten
Hornchens, das man zum Friihstlick mit einem Espresso isst. hier wollen ihr Brot morgens noch ganz frisch

und warm aus dem Ofen kaufen.”
Es ist spater Vormittag, Giacinto steht in der Backstube seiner Backerei
Pane e Pace. Hinter ihm werden gerade Mandelkekse in den manns- Giacinto ist ein Hiine mit grau meliertem
hohen Holzofen geschoben. Neben ihm stapeln sich Bleche mit Fo- Haar. Die grof3e, vom Sommer noch braun
caccia, rot, griin, gelb. Mal mit Tomaten, mal mit Zucchini belegt, mal gebrannte Hand wirkt fast klein, wenn sie das
ganz einfach pur. Vor ein paar Stunden noch wurden hier Brotlaibe Brot umschlief3t. Giacinto hat die Backerei

Chor GO Jativen als Sehande Salions: verbidmt,
Wt die eindtige Llotlenatadt hewte Pl elcbalturerbe




Als die Leute nach 250-Gramm-Broten fragten, war Schluss. Jetzt
werden wieder bis zu 15 Kilo schwere Laibe gebacken

zusammen mit seiner Frau Lucia von den Schwiegereltern iibernom-
men. Sein Vater war Unternehmer, seine Mutter Hausfrau. Mit Backen
hatte er eigentlich nichts am Hut. Bis er die Bickerstochter Lucia traf.
»Aus Liebe“ lernte er backen, ging beim Schwiegervater in die Lehre.
Heute vertritt er das Erbe des wohl imposantesten Brotes Stditaliens.

Der Ort des Geschehens, Matera - Hauptstadt der Basilikata und
UNESCO Weltkulturhauptstadt 2019 - ist weniger Stadt als vielmehr
ein aus Tuffstein gehauenes Monument. Und das Pane di Matera passt
zu dieser Stadt wie die Sonne zum Siiden. Das Brot erinnert mit den
tiefen Furchen nicht nur optisch an ein Felsmassiv der Murgia-Hoch-
ebene, auf der Matera liegt. Am Brot lasst sich auch die Geschichte
dieser Stadt erzahlen.

»Brot in dieser Grofse war schon ausgestorben. Dabei waren gerade
die grof3en Laibe frither ganz normal in Matera®, erklart Giacinto.

Reist man in der Geschichte zurtick, ist Brot immer schon das Nah-
rungsmittel Nummer eins in der Stadt. Pasta, zu der immer auch
eine Sauce - ein Sugo — gehort, konnten sich nur die reichen Familien
regelmafsig leisten. Der Grofsteil der Bevolkerung hingegen lebte von
Sauerteigbrot aus lokalem Hartweizen, dem Grano Duro.

An den Wanden der Backstube stehen in verschiedenen Schriften
Worter wie Adamello, Isildur, Cannizzo. Es sind die Namen alter
Grano-Duro-Sorten. Der Hartweizen aus der Gegend um Matera war
schon in der Antike fiir seine Qualitdt bekannt.

sDie Getreidesorte ist wichtig. Laut den Bestimmungen der geschiitz-
ten Ursprungsbezeichnung muss ein Brot, das als Pane di Matera
bezeichnet wird, mindestens 20 Prozent Hartweizenmehl aus anti-
ken Sorten enthalten, das von Feldern rund um Matera stammt. Bei

29

Bedeckt mit dem leuchtend gelben Olivendl
der Basilikata, wird das Brot zum Pan con olio

uns sind es 100 Prozent.“ Und mit Blick auf
die Namen erklart Giacinto: ,Bisher haben
wir daflir mit der bekannten Sorte Senatore
Cappelli gearbeitet, aber weil es dafiir inzwi-
schen ein Saatgut-Monopol in der Emilia-
Romagna gibt, stellen wir auf die noch &ltere
Sorte Saragolla um.“

Sonnenliebender Hartweizen, der wie Weich-
weizen vom Emmer-Getreide abstammt, wird
traditionell in Stiditalien angebaut. Er ist auch
unter dem Namen Durumweizen bekannt und
im Mittelmeerraum verbreitet.

Vom ab der Poebene angebauten Weich-
weizen unterscheidet sich Hartweizen vor
allem in der Protein-Zusammensetzung. Er
enthdlt mehr Klebereiweif? und aufgrund
seiner Struktur bindet das die Starke fester
an sich. Beim Kochen wird sie daher weniger
ausgeschwemmt. Hartweizen

ist aufserdem reich an gelben
Farb-Pigmenten. Deswegen
ist die Pasta aus Apulien oder
Kampanien auch so gelb, ob-
wohl sie ohne Ei herge-
stellt wird. Und deswe-
gen leuchtet das Pane di
Matera im Inneren
wie eine golde-
ne Nachmit-
tagssonne.



Hee Clote wird nackta dee Ofen foie
dad S ane di CPatera geheizt

In Italien wird Mehl auch sprachlich unterschieden, je nachdem von

welchem der beiden Getreide es stammt. Semolina bezeichnet gemah-
lenen Hartweizen, der vor allem fiir Pasta verwendet wird. Farina ist das
Mehl aus Weichweizen. Das Pane di Matera wird aus Semola rimacinata
hergestellt, also sehr feinem, doppelt vermahlenem Hartweizengriefs.

Zurlick zur Geschichte der Stadt. Die Materaner lebten liber Jahr-
hunderte in den in Tuffstein geschlagenen Hohlenbehausungen, den
so genannten Sassi. Deren beeindruckende Kulisse ist der Grund,
warum Matera zur Touristenhochburg und zum Schauplatz mehrerer
Jesusfilme wurde.
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2004 dreht Mel Gibson hier ,, The Passion of the
Christ“. Seitdem hat sich die Bettenzahl der
ortlichen Hotels verzehnfacht. Spaziert man
durch das verwinkelte System der Sassi kann
man es erahnen: Vor Jahrmillionen war hier
einmal das Meer.

In vielen Wénden lassen sich noch verstei-
nerte Uberreste von Muscheln und Schne-
cken erkennen. Im Inneren der Sassi sorgt
der Tuffstein fiir eine konstante kiihle Tempe-
ratur und Luftzirkulation. Hier lebten die Fa-
milien in einem Stockwerk-System gemein-
sam mit den Tieren. Und hier setzten die
Hausfrauen alle zwei Wochen den Brotteig
an. Wenn sie vom familieneigenen Sauerteig
nichts vom letzten Brot aufbewahrt hatten,
wurde er neu aus eingeweichten Friichten,
meist getrockneten Trauben, angesetzt. So ist

es Uberliefert.

,Heute”, erklart Giacinto, , backen von
den 20 Backereien in Matera vier ihre
Brote noch mit Sauerteig. Die ande-
ren verwenden Backhefe.
So schafft man namlich
drei Ofengéange in der
Nacht. Bei Sauerteig

sind es aufgrund der
langen Gare nur zwei.



Nattrlich kostet unser Brot dann mehr. Aber

es ist auch klar, dass es sich langer halt und
besseres Aroma hat.“

Geschmackliche Finesse spielte friher, wenn
iiberhaupt, eine untergeordnete Rolle. Viel
wichtiger war die Haltbarkeit des Brotes. Die
garantierte den Hirten und Feldarbeitern
auf der karstigen Hochebene relative Erndh-
rungssicherheit. Der angesetzte Teig musste
das Uberleben der Familie fir die néchsten
zwei Wochen sichern.

War er fertig geknetet, horte die Frau meist
schon die Trompete des herannahenden
Garzone. Der Brottrager brachte den Teig zum
Forno, einem der offentlichen Gemein-
schaftsofen. Er brauchte

kraftige Arme - je nach

Grofde der Familie wo-
gen die Laibe bis zu 15
Kilogramm. Ein 10-Kilo-
Laib, wie ihn Gia-

cinto in seiner
Backerei

Gecg war fretior Familiendacte,
dote $5vicker dchob ifue na ive den

Pane
e Pace heute wieder backt, war einmal ganz normal in Matera.

Im Forno wurden die Brotlaibe der Familien schlief3lich gebacken. Zur
Wiedererkennung war jeder Laib mit dem Abdruck des Familienstem-
pels markiert.

Die Aufgabe des Backers bestand also rein im Abbacken, der Teig
selbst war Privatsache. Das dnderte sich in den 1960er-Jahren rapide.
Nach dem Zweiten Weltkrieg galten der italienische Regierung die
Bewohner der Sassi aufgrund ihrer Lebensbedingungen als ,,Schande
Italiens“. Mensch und Tier hausten gemeinsam ohne Strom oder
Heizung auf engstem Raum. Es gab kein fliefSend Wasser, keine ver-
niinftige Kanalisation.

Der piemontesische Schriftsteller Claus Levi schrieb dartber in
seinem 1945 erschienen Roman “Christus kam nur bis Eboli”, er
habe noch ,nie so ein Elend gesehen”. So erlief? die italienische
Regierung 1952 ein Gesetz, nach dem die Materaner/innen in eine
Neustadt in der Peripherie umsiedeln mussten. Die wurde im Nor-
den gebaut. Die Altstadt Materas steht seit 1993 wiederum auf der
UNESCO-Welterbe-Liste.

Mit der Raumung der Sassi verdnderten sich die Lebensgewohnheiten
und damit die Brotkultur von Matera. Die alten Gemeinschaftsofen
wurden geschlossen, Teige nicht mehr zuhause angesetzt, sondern in
Béckereien. Er hiefd nun auch nicht mehr Fornare, sondern wurde zum
Panettiere. Verloren ging damit nicht nur eine Vielzahl an Sauerteigen,
sondern auch die Tradition der grofRen Brotlaibe. Nun hatten die Men-
schen schliefdlich die Moglichkeit, ihr Brot jeden Tag frisch zu kaufen.
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In den Restaurants in und um Matera
gehort das Brot traditionell auf den Tisch

Crruetto wennen die die Cfome in CPHarora -

Ploracten. Die Kiaste iar bec grofoon aiben  ;

bid zi anderttalb Zontimeatet dick

Giacinto erzahlt: ,In den 1970ern, als ich ein Begleiter gegessen. Doch gerade flir Matera ist
Kind war, hatte sich der Lebensstil schon Brot so wichtig. Als die Leute auf einmal nach
gedndert. Mehr und mehr Bicker verwendeten 250-Gramm-Laiben fragten, reichte es mir.“
Backhefe statt Sauerteig. Die lange Haltbar-

keit war nicht mehr noétig. Sein taglich Brot Seit 2004 lasst Giacinto wieder Brot in grofe-
kaufte man in Backereien so frisch und so ren Laiben backen. 5, 10 oder 15 Kilo wiegen
oft man wollte.“ Die Laibe schrumpften zu nun die Teiglinge, die Nacht fiir Nacht neben
1-, maximal 2-Kilo-Modellen. ,Das eigentliche den kleineren Exemplaren in den Ofen ge-
Problem ist doch”, erklart der Backer, ,dass schoben werden.

heute einfach weniger Brot gegessen wird. Der
Erndhrungsstil der Menschen ist ganz anders Das Pane di Matera hat seit 2006 den IGP-Sta-
als noch vor 70 Jahren. Brot wird nur noch als tus der geschiitzten Herkunftsbezeichnung.

Wie viele Stiddte in den Regionen Italiens, hat auch
Matera das Problem abwandernder Jugendlicher

iy ==




Im Tuffstein der Sassi findet man Spuren des
Meeres, wie zum Beispiel Muschel-Abdriicke

Das Brot mit der dicken Kruste und der Uppi-
gen Krume wird in den Reisefiihrern und auf
den Speisekarten angepriesen. Man isst es
als Pan con olio, bedeckt mit dem leuchtend
gelben Olivenol der Basilikata oder wischt die
letzten Reste des Tomatensugos aus dem Tel-
ler. Ein Restaurant bietet sogar ein Brotmenii
zur Degustation an.

Wird Giacinto gefragt, ob das machtige Brot
nicht etwas aus der Zeit gefallen sei, muss er
nicht lange nachdenken: ,Ganz und gar nicht.
Es geht ja nicht darum, genau dasselbe Produkt
wie vor 200 Jahren herzustellen. Aber die gro-
f3en Laibe erzdhlen die kulinarische Geschichte
dieser Stadt. Wir haben die Verantwortung,
diese Geschichte am Leben zu halten.”

Dafiir, weif3 er, missen sie auch die Arbeits-
bedingungen in der Backerei anpassen. In
Matera sei die Situation wegen des Touris-
mus’ etwas besser als im Rest der Basilika-
ta. Aber auch hier haben sie mit einem ho-
hen Weggang von Jugendlichen zu kdmpfen.

Giacinto ist sich sicher: ,Damit es eine neue
Generation Bécker in Matera geben kann,
werden wir die Arbeitszeiten irgendwann an-
dern miissen. Die Jungen wollen nicht mehr

Neben den grofien werden

auch noch kleinere Laibe fiir
den téglichen Bedarf gebacken

in der Nacht arbeiten. Und das ist ja auch total ok. Dann miissen sich
die Alten vielleicht auch mal etwas umstellen.“

Inzwischen hat das sich Pane die Matera einen Namen auch auf3er-
halb der Stadt gemacht. Irgendwann horten nicht nur Restaurants
in Norditalien von dem grofsen Brot aus der Basilikata, sondern
auch der Feinkosthandel Dallmayr in Deutschland. Einmal pro Wo-
che gehen nun 10-Kilo-Laibe auf die Reise iiber den Brenner. Und
die Kunden stehen Schlange, um eine Scheibe zu ergattern.

,2Wenn sie dann ihr Brot woanders sehen, in Triest oder

in Deutschland macht es die Materaner stolz*, berich-

tet Giacinto. Vielleicht ist das der beste Weg eine lokale
Spezialitat zu erhalten - indem man sie exportiert.

Letztens, erziahlt er zum Abschied, sei ein Prinz aus
Abu Dhabi in die Stadt gekommen. Wenn alles gut

geht, sollen in der Wiiste bald grofde Laibe wie

in Matera entstehen. Vor einem Monat ist =
Giacinto schon mal mit einem seiner
Béacker riiber geflogen, um zur
Probe zu backen,
den Hartweizen

im Gepack.
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Hartweizen

Triebmittel: Sauerteig

Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 17-24 Stunden
Zeit am Backtag:  5-6 Stunden
Backzeit: 30-35 Minuten
Starttemperatur: 300°C

Backtemperatur: 240°C
beim EinschieRen

Schwaden:




Ein echtes Pane di Matera gibt es nur im italienischen Matera.
Aber warum nicht versuchen, ihm nahe zu kommen? Man bené-
tigt nur wenige Zutaten. Italienisches Brot verzichtet oft aufs Salz.
Das ist die nordeuropéische Zunge nicht gewéhnt. Also wird hier
ein wenig in den Teig gegeben. Und dann versucht, ein bisschen
Holzofen-Klima zu erzeugen.

Die Zutaten 10 Minuten langsam, 9 Minuten schnell kneten, dann den
Teig 4-5 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Den Ofen rechtzeitig (mindestens 45 Minuten) auf 300°C Umluft vorheizen.

Den Teig aus der Schiissel vorsichtig direkt auf das Backpapier geben.
Leicht bemehlen und mit bemehlten Hédnden eine Lingsseite des Teiges vor-
sichtig bis zur Halfte des Teiglings umschlagen. Die umgeschlagene Seite mit
dem Messer einschneiden.

Den Teigling in den Ofen geben und bei 240°C Umluft 30-35 Minuten

ganerfeiq

» 250 g Hartweizenmehl
» 250 g Wasser (warm)
» 25 g Anstellgut

Die Zutaten gut vermengen
und dann abgedeckt 12-18
Stunden bei Raumtemperatur
reifen lassen.

» Sauerteig

» 350 g Hartweizenmehl
» 170 g Wasser (eiskalt)
» 9 g Salz

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare



Infinily-Zwinbe(

Bei guter Pflege kann man den Infinity-Vorteig tatséchlich ewig
weiterfiihren. Auf diese Weise hat man immer einen Vorteig im
Kiihlschrank, mit dem man direkt loslegen kann. Zum Bei-
spiel mit diesem Sommer-Zwirbel. Wichtig ist, dass man ihn
quer legt. Schlief3lich soll er keine Acht darstellen, sondern das
Unendlichkeits-Zeichen.

Die Zutaten in der Knetmaschine 15 Minuten auf langsamer Stufe
mischen, dann 8 Minuten schnell kneten.

Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 5-8 Stunden gehen lassen.

Aus dem Teig eine etwa 80 cm lange Rolle formen und dann in Form
einer 8 auf ein Backpapier legen. So abgedeckt 60 Minuten bei Raumtem-
peratur gehen lassen.

Den Teigling unter Schwaden bei 250°C Ober-/Unterhitze in
den gut vorgeheizten Backofen geben, die Temperatur sofort auf
220°C senken und insgesamt 30 Minuten backen. Nach den
ersten 10 Minuten den Schwaden ablassen.

Jeig 2 aten
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® 400 g Infinity-Vorteig . W
(Rezept auf Seite 12) -

. L

» 350 g Weizenmehl 1050 ot
» 250 g Wasser - -
» 12 g Salz - J.";_

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:

Weizen
Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 7-10 Stunden
Zeit am Backtag:  7-10 Stunden

Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C

beim EinschieRen

Schwaden: bei Einschiel3en,
nach 10 Minuten ablassen




lan Marquardt
Bild:Jan Schnare




Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare
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Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:

Roggen

Sauerteig

Teigkonsistenz: weich, klebrig
Zeit gesamt: 17-29 Stunden
Zeit am Backtag: 2,5-3 Stunden
Backzeit: 50 Minuten

Starttemperatur:

Backtemperatur:

280°C
230°C

beim EinschielRen

Schwaden:

nein




Roggen-Vollkornbrot ist Brot des Jahres 2020. Per Definition darf
es bis zu 10 Prozent eines anderen Mahlproduktes beinhalten.
Diese Regel kommt hier zum Tragen. Bohnenmehl bringt nicht

nur einen anderen aromatischen Dreh in den Teig, son-

dern auch wertvolle Proteine.

» 60 g Bohnenmehl

» 100 g Wasser

Die Zutaten grundlich ver-
mischen und 4-12 Stun-
den bei Raumtemperatur
quellen lassen.

® Quellstiick

® 10 g Anstellgut

» 600 g Roggenmehl Vollkorn
» 530 g Wasser (warm)

» 13 g Salz

Die Zutaten grindlich vermengen und abgedeckt 10-14
Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen.

Den Teig auf einer gut bemehlten Flache zu einem Laib formen und im
Garkorb 90-120 Minuten gehen lassen, bis sich deutlich Risse an der Ober-

flache zeigen.

Den Teigling vorsichtig aus dem Gérkorb stlirzen und im gut vorgeheizten
Backofen bei 280°C fallend auf 230°C 50 Minuten backen.
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Grobes Maisschrot gibt diesem Brot einen rustikalen Biss. Geschmacklich aber ist
es mild und schmeichelt dem Gaumen eher. Das macht es perfekt fiir jeden Anlass -
pur zum Salat oder belegt fiir die Brotdose. Ein Allrounder fiir jede Gelegenheit.

Voaleidy

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

Die Zutaten vermischen
und bei Raumtemperatur
abgedeckt etwa 12-20
Stunden reifen lassen.

ecoce

B ..r:ﬁ.. ‘@

» 200 g Maisgries (Polenta)
» 230 g Wasser (kochend)
» 13 g Salz

Polenta und Salz mit dem
heiRen Wasser tbergielen,
grindlich vermischen, abkihlen
lassen und dann far 12-48
Stunden zum Quellen in den

Kahlschrank stellen.
Haupited
® Vorteig

P Brihstiick
» 250 g Weizenmehl 550
® 1 g Frischhefe

Qeed

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen, Mais
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt: 17-25 Stunden
Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C
19 Frischhefo nach 10 Minuten
e:rtSGﬁ;gEht etwa Schwaden:  beim EinschieRen,
K"Cherefbes’ger JQ nach 10 Minuten ablassen

\ &

Alle Zutaten 5 Minuten auf niedrigster Stufe, dann
7 Minuten auf hoherer Stufe kneten.

2,5 Stunden Gare bei Raumtemperatur, dabei alle
30 Minuten dehnen und falten.

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

Den Teigling aus dem Gérkorb stiirzen, einschneiden
und bei 250°C Ober-/Unterhitze fallend auf 220°C im gut
vorgeheizten Backofen mit Dampf 50 Minuten backen.
Nach 10 Minuten den Dampf ablassen.

40



ol

Reze‘p‘bastian Marquardt -
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Dinkel
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 16-22 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 230°C
nach 10 Minuten

Schwaden: nach 1 Minute,
nach 10 Minuten ablassen
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Endlich mal ein Nussbrot, in dem man die Niisse auch spiirt. Sie geben dem Teig
eine dunkle Firbung und betonen so das gesunde Vollkorn. Der Dinkelteig bietet
den Walniissen eine perfekte Biihne, beide Aromen ergdnzen sich hervorragend in
diesem herzhaften Laib.

: | .
. Yol Alle Zutaten - auf3er das Briihstiick - 10 Minuten wwe/’./ta',g/
s langsam mischen, dann noch einmal 2 Minuten schneller
- kneten. » 200 g Dinkelmehl Vollkorn

» 200 g Wasser (warm)

Die abgespiilten und abgetropften Walniisse » 20 g Anstellgut

(Brithstiick) zum Teig geben und 1-2 Minuten lang- Zutaten gut vermengen

sam unterkneten. und dann abgedeckt 12-18
Stunden bei Raumtempera-
90 Minuten Reifezeit abgedeckt bei Raumtempe-  tur reifen lassen.

ratur in der Schissel, dabei alle 30 Minuten dehnen

.
eceoce

und falten. .

Den Teig rundwirken und mit g " °°
: dem Schluss nach unten 60
s\ Minuten im Garkorb zur Gare b 200 g Walnisse

® Wasser (kochend)

Die Niisse mit dem kochen-
den Wasser Ubergieflen, bis
alle reichlich bedeckt sind.
gut vorgeheizten Backofen  pgnn abgedeckt abkiihlen
bei 250°C Ober-/Unter- lassen.

hitze 50 Minuten .

backen. Nach 10 et

stellen.

Den Teigling vorsichtig aus
dem Gérkorb stiirzen und im

Minuten die Tem- v

peratur auf 230°C w“gt‘/w
senken. *
» 50 g Dinkelmehl Vollkorn

» 200 g Wasser (kalt)

Das Mehl in das noch kal-
te Wasser einrtihren, das
Gemisch unter Rithren zum

Nach 1 Minuten gut schwaden. Nach 10 Minuten
Schwaden ablassen.

- Kochen bringen, bis es die

PP Konsistenz eines dicken Breis
19 Frischhefe entspricht etwa annimmt. Dann abgedeckt

der Gréf3e einer Kichererbse abkuhlen lassen. °.

o
i Z []ﬁ ! ceeeee
‘

P Sauerteig

® Kochstiick

P Brihstuick

» 300 g Dinkelmehl Vollkorn
® 120 g Wasser (eiskalt)

Rezept: Sebastian Marquardt P12 9 S'a|z
Bild: Jan Schnare ¥ 2 g Frischhefe
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Auch herzhaftes Mischbrot ldsst sich aus dem Infinity-Vorteig
herstellen. Wihrend seiner Zeit im Kiihlschrank entwickelt so
ein Teig herrliche Fermentationsaromen, von denen auch das

Mischbrot profitiert. Unterstiitzt werden sie vom Roggen-Voll-

kornmehl, das die Leichtigkeit des Weizens um eine rustikale
Note ergdnzt.

Die Zutaten in der Knetmaschine 15 Minuten auf langsamer Stufe mi-
schen, dann 4 Minuten schnell kneten.
Den Teig bei Raumtemperatur abgedeckt 5-8 Stunden gehen lassen.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache den Teig langformen und 60 Minuten
mit Schluss nach oben im Géarkorb zur Gare stellen.

Den Teigling aus dem Gérkorb stiirzen, einschneiden und bei
250°C Ober-/Unterhitze in den gut vorgeheizten Backofen geben,
die Temperatur sofort auf 230°C senken und 50 Minuten backen.

Teis-2ulafes,

» 380 g Infinity-Vorteig
(Rezept auf Seite 12)

» 250 g Weizenmehl 1050

» 150 g Roggenmehl Vollkorn
» 310 g Wasser (kalt)

» 13 g Salz

Schwierigkeitsgrad: 3
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 7-9 Stunden
Zeit am Backtag:  7-9 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C
beim EinschieRen
Schwaden:  beim EinschieRen,

J? nach 10 Minuten ablassen
\
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Rezept: Sebastian Mg
Bild: Jan
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Hier zeigen die Leserinnen und Leser von BROT, wie sie die

0
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Rezepte aus den letzten Ausgaben umgesetzt haben.

.

Ich habe heute Michél aus BROT 03/2020
gebacken. Das Brot ist sehr einfach und ohne
viel Arbeit vorzubereiten. Der Geschmack ist
toll, die Krume schoén weich und die Kruste
sehr knackig. Ein tolles Rezept, das es bei
uns Ofter geben wird. Ebenso wie das 6-Korn-
Vollkorn, das ich ebenfalls ausprobiert habe
und von dem ich auch so begeistert bin.
Ingrid Lapic

Ich habe zweimal das Wiehen-
gebirge gebacken. Dabei kam
Sauerteig Marvin zum Einsatz,
der gezeigt hat, was er kann.
Die Ergebnisse konnen sich
sehen lassen, die Brote sind

sehr lecker geworden.

Aus der letzten Ausgabe Inge Susewind

habe ich gleich zwei Brote nachgeba-
cken: Schrot-Jochen und Bernadette.
Schrot-Jochen ist perfekt fiir alle, die es

Ich
habe mich

gern etwas korniger mogen. Aber auch
Bernadette ist geschmacklich super
lecker und sehr zu empfehlen.
Melanie Neder-Trauth

fiir den Vanille-Mar-
zipanzopf aus der letzten
BROT-Ausgabe entschieden.
Der Duft von Marzipan,
der aus der Schiissel stieg, war bereits umwerfend.

Nun bin ich gespannt auf den Anschnitt.

Isabelle Niinninghoff

Das schwabische Leinbrot aus BROT 03/2020 hat es mir angetan.
Allerdings habe ich es im Romertopf gebacken, was wunderbar
geklappt hat.

Anja Strohmeier
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* Fiir Michél aus BROT 03/2020 habe ich zwei Drittel Weizenmehl 550 und ein Drit-
¢ tel Sauerteig aus Roggenvollkornmehl verwendet. Das Brot ist recht hell gewor-

den, da ich Lichtkornroggenmehl eingesetzt habe. Da ich iberlesen hatte, dass

: es fiir die Stiickgare nochmal bis zu 20 Stunden in den Kiihlschrank gehen sollte,

habe ich zusatzlich 1 Gramm Hefe in den
Hauptteig gegeben. Der durfte dann zur
Stockgare 2 Stunden in den Kihlschrank,

Die Ruch-Joghurt-
Zwirbel aus der letzten
BROT-Ausgabe habe
ich mit einer kleinen
Anderung gebacken:
Ich hatte nur Joghurt
mit 1,5% Fett im Haus

danach 2 Stunden auf die Fensterbank. Die und habe zwei grofere

Stiickgare dauerte etwa 1 Stunde, bevor ich Zwirbel gemacht statt
im vorgeheizten Gusstopf gebacken habe. drei. Das Ergebnis ist
Herausgekommen ist ein saftiges Brot mit sehr lecker geworden.

einer diinnen, splittrigen Kruste.

Marianne Barobier

Christine Brehm

Ich habe das
6-Korn-Vollkorn aus BROT
03/2020 gebacken.
Dafiir habe ich meine

Korner zu Mehl verarbeitet

und 5 Minuten auf schnellster
Stufe geknetet. Das Brot ist zwar

etwas flach geworden, das ist

aber auch kaum verwunderlich,

wenn man das Muster vor

dem Einschiefsen zweimal
andert. Die Konsistenz ist aufsen knusprig und

innen tberraschend locker.

Jacqueline Rief

Fiir das Bernadette-Brot aus
BROT 03/2020 habe ich Roggen-
Vollkornmehl statt 1370 verwendet

Der Vanillezopf .
.. und die Stockgare auf anderthalb Stun-
ist ein traumhaft . . . . .
den reduziert, da mein Sauerteig ordentlich Triebkraft hat.
leckeres Rezept. . . .
. . Ein tolles Rezept, das ich sicher nochmal backen werde.
Den gibt es hier

bald wieder, da
er immer viel zu

Rouven Montagna

schnell aufge-
gessen ist.
Anke Kiefer

Das Knollenbrot aus BROT
03/2020 ist ein tolles und
einfaches Brot, das mache ich

Heute frith wanderte Michél aus der
Ausgabe 03/2020 in den Ofen. Ich habe
es im Topf gebacken und es riecht be-

bestimmt bald wieder.
Regina Schuler

reits jetzt sehr gut.

Susi Wagner
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Die Roggen-Dinke-
linchen aus BROT
03/2020 habe ich
nachgebacken. Sie

waren echt lecker.

I

Timo Wundsam

FITKYY

Bei mir sind es die Sattmacher-Brétchen
aus der letzten Ausgabe geworden. Und
sie sind so gut gelungen, dass ich meine
Lievito Madre direkt nochmal geflittert

habe - fiir eine néchste Fuhre.

Doris Kral
Roggenmehl Farina Integrale und die Kar-

toffelflocken habe ich durch Kartoffelpiiree
ersetzt. Das Brot ist toll geworden.

Der Vanillezopf ist ein tolles Birgit Thiel

Rezept und wird auf jeden Fall

nochmal gebacken, da er sehr

schnell und leicht gemacht ist. e : ; ) :
: Bei mir kam das Schwébische Leinbrot aus dem Ofen. Den Vorteig habe :

Beim nichsten Mal backe ich D . . . . :
. . . . ¢ ich mit Hefewasser angesetzt und fiirs Kochstiick meine normalen, ge- :
ihn allerdings noch mit Rosinen. : ) :
Rebecca Heinzl i | —=m schroteten Leinsamen genommen. Auch :
o - kam bei mir ins Kochstiick 200 Gramm

Wasser rein und dafiir 40 Gramm weni-
ger in den Hauptteig. Zwar habe ich ein
paar Butterlocher im fertigen Brot, aber

es schmeckt trotzdem toll.

° Ramona Jager :
5, omona s B e

Ich habe die Karfreitagsbrotchen leicht ab-
gewandelt mit Schokolade und Marzipan als
Fiillung und in der Springform gebacken. Sie
sind sehr lecker, aber auch sehr sattigend.
Beim nédchsten Mal mache ich zehn Brot-
chen daraus.

Manuela Schuengel

Obwohl ich mit Teigen mit Roggen und
ohne Hefe bislang keine guten Erfolge
erzielen konnte, habe ich mich an Michél
gewagt. Mein Anstellgut ist im letzten Jahr
richtig gut geworden und so konnte ich

dieses hiibsche Brot aus dem Ofen ziehen.
Ich habe es im Topf gebacken, da ich den
Moment liebe, wenn ich nach dem Ende der
Backzeit den Deckel abhebe und mich ein

Mit der Kartoffelliebe aus BROT
03/2020 haben wir ein neues
Lieblingsbrot gefunden.
Ursula Miiller

wunderschones Brot anlédchelt.

Dany Weber
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Nach einigen Voriiberlegungen und
Fragen in der BROT-Facebook-Gruppe
habe ich endlich Kornelia aus Ausga-
be 03/2020 gebacken. Das Brot wollte
zunachst nicht so recht aus dem
Garkorbchen. Dann ging es aber doch, ich habe es vorsichtig rundgewirkt
und gebacken. Fiirs erste Mal ist mir das Brot doch ganz gut gelungen — und
schmecken tut es allemal. Ich bin zufrieden.

Andreas Lonsinger

Heute gab es die Karfreitags-
brétchen aus BROT 03/2020.
Ich habe sie mit Weizenmehl
550 gebacken und an den Teig
und die Mehlpaste noch einen
zusétzlichen Schluck Wasser
gegeben. Sie sind wunderbar
fluffig geworden und nicht zu
sUf3. Ein super leckeres Rezept.

Jenny Lu

Beim Choereg aus der letzten

Ausgabe war mein Teig sehr fest.
279 Gramm Milch erschienen mir
irgendwie wenig. Wider Erwarten
ist das fertige Ergebnis aber schon
locker geworden und geschmack-
lich sehr lecker. Leider hat die
Form etwas gelitten, da der Teig
nicht wirklich geschmeidig war.
Christel Nikolai

Meinen Karottentoast habe ich etwas umgebaut
und 108 Gramm Lievito Madre anstatt Hefe ge-
nommen. Die Menge habe ich dann vom Mehl
und Schiittwasser abgezogen. Den Karottensaft
habe ich gegen Rote Bete-Saft getauscht. Die
Gare erfolgte zuerst 2 Stunden bei Raumtem-
peratur, dann 7 Stunden im Kiihlschrank mit
anschliefSender Akklimatisierung. Die Stlick-
gare fand etwa 3 Stunden bei Raumtemperatur
statt. Der fertige Toast ist sehr saftig geworden,
was mir gut gefallt.

Sabine Seitz

lhr habt Rezepte aus BROT nachgebacken?
Zeigt uns das Ergebnis und schreibt ein paar

Zeilen dazu. Was hat Euch gefallen? Was nicht?

80 8 B 018 ' Einfach Mail an redaktion@brot-magazin.de.
b Wir freuen uns auf Eure Brote.
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HAUSSLER

Backzubehor
und Werkzeuge
/[ |

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

Webshop und Homepage:

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

» 500 g Weizenmehl 550

» 60 g Weizenmehl Vollkorn
» 350 g Wasser (warm)

» 20 g Rapskernsl

® 15 g Zucker

» 10 g Salz

® 0,5 g Frischhefe

Fallung

» 400 g Frischkdse

» 250 g Parmesan

» 200 g Speck

® 2 Zwiebeln (rot)

® 2 Friithlingszwiebeln
® 1/4 Bund Petersilie
» Pfeffer

*Ergibt 8 Handbrote

Schwierigkeitsgrad: 12, 94T
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz:  weich, bindig
Zeit gesamt: 13,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 200°C

beim EinschieRen

Schwaden: nein

Rezept & Bild: Stefanie Isabella Wenzel
ﬁ_’] @lebRuchennest
n /www.lebkuchennest.de

; www.lebRuchennest.de

Diese Handbrote sind ideal als Wegzehrung fiir eine kleine
Wanderung oder ein Picknick in der Natur. Einige kennen sie
vielleicht auch schon vom Besuch auf dem letzten Weihnachts-
markt und wollten sie womdglich schon immer mal zu Hause
nachbacken. Hier kommt die Gelegenheit.

Fiur den Teig die Hefe zusammen mit dem Zucker in Wasser auflésen und
anschliefdend zusammen mit beiden Mehlsorten sowie Salz und Rapskernol
etwa 5 Minuten schnell verkneten. Den Teig abgedeckt fiir 12 Stunden bei
Raumtemperatur ruhen lassen.

Am néchsten Tag die Fillung vorbereiten - hierfiir den Speck zusammen
mit den Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und die Petersilie grob hacken.

Die Frithlingszwiebeln in diinne Ringe schneiden und anschlief3end
zusammen mit Speckwiirfeln, Zwiebeln, Petersilie und Parmesan unter den
Frischkdse mengen.

Die Fiillung mit frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken und kaltstellen.

Jetzt kann der Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem etwa 2 cm
dicken Rechteck ausgerollt werden - danach in der Mitte halbieren.

Eine Teigplatte auf ein Blech mit Backpapier legen und die Fiillung in
8 Portionen darauf verteilen. Dabei ein paar Zentimeter Abstand zum Teig-
rand und zu den Ubrigen Portionen lassen.

Danach die andere Teigplatte vorsichtig darauflegen und die Zwischen-
rdume zwischen den einzelnen Fillungen gut andriicken.

Den Teigrand leicht zusammenfalten und die Kammern mit der Filllung
leicht einschneiden, sodass die Fiillung zu sehen ist.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 230°C Umluft vorheizen und die gefiill-
ten Brote noch 30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Im Anschluss die Handbrote in den heifden Ofen schieben und die Tempe-
ratur auf 200°C reduzieren. 30 Minuten lang goldbraun backen. Wichtig ist, die
Brote nach dem Backen etwas abkiihlen zu lassen bevor man sie anschneidet,
da sonst die Fillung noch zu fliissig ist und herauslaufen kénnte.
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1g Frischhefe

entspr‘\cht etwa

der Groke einel
Kichererose




m GRILL-Spezial

Rezept & Bild: Nadja Alessi U U

r@ @little_Ritchen_and_more

Es gibt viele Arten, Hummus zu machen. Dieses Rezept wurde bewusst sehr einfach gehalten.
So entsteht in kurzer Zeit ein leckerer, veganer Aufstrich mit orientalischer Note. Nur rund

15 Minuten dauert es, bis der cremige Dip auf dem Tisch steht. Er ist perfekt als Brotaufstrich
oder als Grillbeilage geeignet.

2 Die Kichererbsen in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser abspiilen.
4 Kichererbsen zur spéteren Dekoration zur Seite legen.

250 g Kichererbsen
(abgetropft) Kichererbsen, Olivendl, Tahin und den Saft der Zitrone fein mixen, mit

50 g Olivendl Salz und Pfeffer abschmecken und dann in eine kleine Schiissel geben.

30 g Tahin Sesampaste

Das Hummus etwas glatt streichen, einige Vertiefungen machen und

1/4 Zitrone
Salz mit den 20 g Olivendl betrdufeln. Die Petersilie kleinschneiden und dartber-
Pfeffer streuen. Die 4 Kichererbsen ebenfalls noch auf dem Hummus verteilen.

1 Stangel Petersilie (glatt)
20 g Olivendl
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Aug Tradition gut

Backen Sie Ihr Brot
mh".unseren
vollen ZuTaTen'

BIO MUHLE EILING

MohnestraBe 98
59581 Warstein
shop@biomuehle-eiling.de

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

Zimmermann-Muhile

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

BUNKELIINL
Frod an

www.bio-muehle-eiling.de

‘
HHI

I snieuscnam : =
p 4 \ s '\ . B ol | 00
x ' Beste Biomehle in groBer cl ’
- Qualitatsmehle aus Vielfalt finden Sie im Gesunde
Weizen, Dinkel und Roggen = 50
- Brotbackmischungen l Bioladen Muhlenproclukte, b

]

- Dinkelprodukte « In unserem Miihlenladen .

- Backzutaten (and© s‘e(‘g
S \V\
-Backkurse V025

‘ Schwaderloch 9
72336 Balingen
07433/3295
www.mehlkaufen.de

!p 80017{)

frisch aus dem

+ In unserem Onlineshop

Schwarzwald!

Mehr unter spielberger.de

-

Spielberger GmbH, 74336 Brackenheim,

+49 (0) 7135 - 98 15-51
2 j
.
-
it

///«/U

&e

Rosenfellner
Miihle e

. ég;rweg SD 86.?.5.3I Mon:ngen
Tel.: 09083/208 - Fax: 920208

‘ Online shoppen:
mailaender-muehle.de

Alle Muhlenprodukte auch in BIO
Besondere Spezialitat
Gelbweizenmehl

Mehl, Getreide und Backzutaten

direkt aus der Miihle! %i R C O A-3352 St. Peter in der Au
www.drax-muehle.de <</ " An der Bahn 9
Drax-Miihle GmbH >~ ( TE|EFDH +43 22755273 Tel. +43 (0)7477 / 42343-80

Schubertstralie 15
3452 Atzenbrugg
Osterreich

E-Mail: muehlenladen@rosenfellner.at ‘

www.rosenfellner.at A
‘N =y R | &

T2

Hochhaus 5- 83562 Rechtmehring
Tel. 08072-8276



m GRILL-Spezial

AN SORPRESH

. In diesem leichten Ciabatta lassen sich so einige Zutaten ver-
'M‘ 9[1/ stecken, die beim Essen zu immer neuen Uberraschungen und

Geschmackserlebnissen fiihren kénnen. Hier kommen Olivendl,

450 g Manitobamehl Knoblauch und gebratene Siifskartoffelstiickchen zum Einsatz.

50 g Hartweizengrief3 Umbhiillt wird das Ganze von einer wunderbar diinnen und

350 g Wasser feinknusprigen Kruste. Die perfekte Grundlage fiir ein wiirziges

100 g Lievito Madre (kalt, Steakbrétchen.

alternativ 65 g Manitobamehl

und 35 g Wasser)

20-30g Olivenol Alle Zutaten, bis auf das Ol, zunéchst auf langsamer Stufe 2 Minuten

159 Flohsamenschalen mischen, danach 10-15 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Nach 8

12 g Salz Minuten zunéchst 20 g Olivendl dazugeben und wenn der Teig diese Menge

10 g Zitronensaft komplett aufnimmt, noch“che restlichen 10 g hl.nz'uge.ben. D“er Teig 1“ost sich
. fast komplett von der Schiissel. Danach den Teig in eine gedlte Schiissel oder

10 g Honig

Wanne mit Deckel legen.

5 g Frischhefe

Den Teig abgedeckt 6 Stunden bei Raumtemperatur anspringen lassen
und alle 2 Stunden einmal dehnen und falten.

100-200 g SuBkartoffeln
30 g Olivenal
1 Knoblauchzehe

1 Prise Salz

Rezept & Bilder:
Sylvia Richter




GRILL-Spezial m

Wahrenddessen die Sti3kartoffeln schilen, wiirfeln und mit Olivendl ————
sowie der halbierten Knoblauchzehe 5 Minuten anbraten. Eine Prise Salz dar- Schwierigkeitsgrad: A
uber geben und zur Seite stellen. Getreide: Weizen
. . . . L . Triebmittel: Hefe
Den Teig auf eine gedlte Flache geben und vorsichtig mit gedlten Handen . . .
zu einem grof3en Rechteck ausziehen. Man sollte durchschauen kénnen. Nun Teigkonsistenz: weich
von der langen Seite ein Drittel des Teiges von oben zur Mitte schlagen, die Zeit gesamt: 8-8,5 Stunden
StiZkartoffeln darauf verteilen und das andere Drittel von unten dariiberle- Zeit am Backtag: 8-8,5 Stunden
gen. Nun den Vorgang von der kurzen Seite ausgehend wiederholen. Danach Backzeit: 25-35 Minuten
sollte der Teigling relativ rechteckig sein. Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 190°C
Das entstandene Rechteck vorsichtig in die Lédnge ziehen und die Rander nach 10 Minuten
ringsherum einmal zur Mitte hin einschlagen. Schwaden:  beim EinschieRRen,
Jp nach 10 Minuten ablassen
Den Teigling auf Backpapier setzen, leicht befeuchten und mit Roggen- > 4@

mehl bestduben. Im Anschluss 1-1,5 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur
ruhen lassen. Der Fingertest verrat, ob die Vollgare erreicht ist: Dazu vorsich-
tig mit dem Finger eine kleine Mulde in den Teig driicken. Wenn die Mulde
nur langsam wieder heraustritt, ist der Teig bereit zum Backen.

Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze aufheizen. Das Ciabatta
unter reichlich Schwaden einschiefden. Nach 10 Minuten den Schwaden ablas-
sen und bei 190°C weitere 15-25 Minuten fertigbacken. #
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Schwierigkeitsgrad:

Triebmittel: Hefe

Zeit gesamt: 54,5-66,5 Stunden

Backzeit: 18-20 Minuten

220°C
nach 8 Minuten

Backtemperatur:

Urifeig 4

» 50 g Weizenmehl 550
» 50 g Wasser
» 0,1 g Frischhefe

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

Usifein 2

» 35 g Weizenmehl 550
» 25 g Wasser
» 0,1 g Frischhefe

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

» 55 g Wasser

® 20 g Roggenschrot (grob)
® 20 g Haferflocken (grob)
® 12 g Leinsamen

® 6 g Sonnenblumenkerne

Die Saaten und Kérner mit
dem Wasser libergielRen
und vermischen. Dann fur
4-8 Stunden abgedeckt
bei Raumtemperatur
quellen lassen.

I3

PARIY-EROTCHEN

Diese kleinen Party-Brotchen sind der ideale Begleiter zu
verschiedenen Anldssen und bieten reichlich Abwechslung.
Es kommen zwei Teige zum Einsatz, die Brotchen kénnen
mit verschiedenen , Toppings“ verziert werden und auch bei
der Aufarbeitung sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt.
Besonders lecker: die Brotchentraube zum Grillen.

Hanp(leid 1

® Vorteig 1

» 205 g Weizenmehl 550
® 135 g Wasser

® 5 g Salz

® 1 g Frischhefe

Die Zutaten 8 Minuten auf
langsamer Stufe und 5 weitere
Minuten auf schnellerer Stufe
verkneten. Dann 40-48 Stunden
abgedeckt im Kuhlschrank ruhen
lassen. Nach 24 Stunden den
Teig einmal dehnen und falten.

Havp((eis 2

® Vorteig 2

® Quellstick

® 145 g Weizenmehl 1050
» 15 g Roggenmehl 1150
» 110 g Wasser

® 5 g Salz

® 4 g Sonnenblumendl

» 3 g Backmalz (inaktiv,
alternativ Honig)

» 2,5 g Frischhefe

Die Zutaten 6 Minuten auf lang-
samer Stufe und dann weitere

5 Minuten auf schnellerer Stufe
verkneten. Im Anschluss fur
10-12 Stunden abgedeckt im
Kuhlschrank reifen lassen.

Zum Bestreuen

® Saaten nach Geschmack
(Sesam, Mohn, Haferflocken
und Chia)

Die beiden Hauptteige auf eine
bemehlte Arbeitsfldche geben und
jeweils in 9 Teiglinge zu je 50 g teilen
und rundformen.

Die so entstandenen 18 kleinen
Teiglinge kdnnen nach Belieben in
Saaten gewalzt und im Anschluss
in den verschiedensten Formen auf
Backpapier eng aneinandergelegt
werden.

Dann fiir 1,5 Stunden bei Raum-
temperatur auf dem Backpapier
abgedeckt ruhen lassen.

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

Die Partybrotchen in den

Ofen geben und schwaden. Nach

8 Minuten die Temperatur auf 220°C
reduzieren und fiir weitere 10-12
Minuten backen.

(Tipp )

Wer nur eine Teigvariante mochte,
Rann einen Teig weglassen und
dafir die Zutaten des gewiinschten
Teiges verdoppeln.

Rezept & Bilder: Sebastian Krist
@brotartig

_f /orotartig

g www.brotartig.de
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Rezept & Bilder: Nadja Alessi
[) @little_kitchen_and_more
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Das Besondere an diesem Grillbrot sind die vielen kleinen Brét-
chen, aus denen es besteht. So kénnen sich alle einfach ein klei-
nes Stiick abreif3en. Im Inneren jedes Brotchens wartet dann eine
kleine Mozzarellakugel auf die Geniefserinnen und Geniefier. Der
Belag wurde relativ einfach gewéhlt, wodurch die Brétchen nicht
nur pur gut schmecken, sondern auch als Beilage zu Salaten oder
Gegrilltem perfekt passen.

Alle Zutaten flir den Teig, aufder Olivenol und Mozzarella, 3 Minuten lang-
sam und danach 3 Minuten schnell verkneten. Das Olivendl dazugeben und
weitere 2 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten.

Den Teig 12-14 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.
Nach 2 Stunden einmal dehnen und falten.

Den Mozzarella in etwa Weintrauben-grof3e Stiicke schneiden. Den Teig
in 20 Teile teilen und auf jedes ein Mozzarellastiick legen, einarbeiten und zu
einer Kugel formen.

Danach alle Teile in gewilinschter Form zu einem Grillbrot zusammen-
setzen. Auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech abgedeckt 1 Stunde bei
Raumtemperatur gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen und
den Belag vorbereiten. Dazu Tomatenmark, Olivendl sowie Oregano mitein-
ander vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Grillbrot kurz
vor dem Einschief3en in den Ofen mit der Mischung bestreichen und mit dem
geriebenen Mozzarella bestreuen.

In den Ofen geben, die Temperatur auf 220°C senken und 25 Minuten
backen. #
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 14-16 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 220°C

beim EinschieBen

Qvaden:
Yeis-2ulades,

Be(ay

60 g Mozzarella (gerieben)
40 g Tomatenmark

10 g Olivenadl

2 Prisen Oregano

Salz

Pfeffer

nein

450 g Weizenmehl 550
50 g Hartweizengrief3
300 g Wasser

15 g Olivendl

10 g Salz

1 g Frischhefe

AuRerdem

125 g Mozzarella




Offenporig luftig - so soll es sein: ein echtes franzdsi-
sches Baguette. Da nicht alle Menschen franzdsische
Mehle im Regal haben, handelt es sich bei diesem
Rezept um eine einfache Variante, die mit auch hier-
zulande handelsiiblichen Mehlen gelingt und dem
franzosischen Original sehr nahe kommt.

Ti Wenn der Backofen nur bis 250°C heizt, startet man mit dieser
PP Temperatur und senkt sie erst 5 Minuten nach Backbeginn.

- . Rezept & Bild: Doris
A % Schmidtutz-Dempewolf

650 g Weizenmehl! T65

(alternativ Weizenmehl 550) Fir den Hauptteig das Anstellgut sowie Hefe mit dem Autolysteteig 8 Mi-
400 g Wasser (kalt) nuten auf langsamer Stufe verkneten.
Mehl und Wasser vermischen
.- und abgedeckt 60 Minuten Salz hinzufiigen und 3 Minuten auf schnellerer Stufe auskneten, bis der
<" verquellen lassen. Fenstertest gelingt.

a/ tte/"/g/ Wenn die Teigkonsistenz es hergibt, noch schluckweise die iibrigen 70 g
ceeeet Wasser hinzufiigen, wahrend der Teig auf schnellerer Stufe geknetet wird.

Die Teigtemperatur sollte nach Mdglichkeit dabei rund 23°C betragen. Sollte

Autolyseteig
70 g Wasser (kalt, optional)

der Teig zu warm werden, kann man ihn einige Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen, bis er 18-19°C erreicht hat, um dann mit dem Kneten fortzu-

65 g Anstellgut fahren.
6 g Frischhefe
14 g Salz Danach den Teig in eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben und abge-
deckt flir 1,5-2 Stunden bei Raumtemperatur ruhen lassen.
—
Schwierigkeitsgrad: *h Nach der Stockgare den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache gleiten
Getreide: Weizen lassen und 4 Teile von jeweils etwa 300 g abstechen. Jedes Teil vorsichtig zu
Triebmittel: Sauerteig, Hefe einem Zylinder formen und auf einem bemehlten Béckerleinen oder Kii-
Teigkonsistenz: bindig chentuch absetzen. Abgedeckt 20 Minuten bei Raumtemperatur entspannen
Zeit gesamt: 4-4.,5 Stunden lassen.
Zeit am Backtag: 4-4,5 Stunden . . .
. . Wahrenddessen den Ofen auf 270°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 270°C Im Anschluss aus jedem Zylinder ein Baguette formen und auf ein
Backtemperatur: 230°C Baguetteblech oder ein Stiick Backpapier absetzen. Die Baguettes drei- bis
l Schwaden: beim EinschieRen ’ viermal schrig einschneiden und unter kraftigem Schwaden einschiefden.
\

Die Temperatur sofort auf 230°C reduzieren und 20 Minuten kross backen.
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SESAM-FLADENBROT

Der Vorteil von Fladenbroten ist ihre leichte Zubereitung, bei der
ein Backofen verzichtbar ist. Sie konnen in der Pfanne oder auf
dem Grill gebacken werden. Bei dieser Variante kommt gerdsteter
Sesam dazu, was dem Fladenbrot einen leckeren Geschmack wie
auch Biss gibt. Durch den Anteil an weiféem Maismehl aus Voll-
korn ist es noch schmackhafter.

Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten und etwas abkiihlen
lassen.

In einer Schiissel alle anderen Zutaten vermischen, den Sesam dazu
geben und von Hand etwa 2 Minuten verkneten. Abgedeckt 4 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen. Nach 1 Stunde einmal dehnen und falten.

Den Teig in 5 Teile teilen, jedes davon rundschleifen und 20 Minuten ent-
spannen lassen.

Danach die Teiglinge rund ausrollen, bis jeder einen Durchmesser von
etwa 15 cm hat.

In der Pfanne oder auf dem Grill bei mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa
2,5 Minuten backen. 7

Tipp

GRILL-Spezial m

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
r@ @little_kitchen_and_more

1g Frischhefe entspricht etwa
der Grél3e einer Kichererbse

Ve Zulalen

200 g Weizenmehl 550

50 g Maismehl Vollkorn
(weiR, alternativ Maismehl)

60 g Milch (lauwarm)

100 g Joghurt
(Natur, 3,5% Fett)

30 g Sesam (gerostet)
20 g Rapsol

6 g Salz

2 g Frischhefe

*Ergibt 5 Fladenbrote

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Mais
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 5 Stunden
Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 5 Minuten

Starttemperatur: mittlere Hitze
Backtemperatur: mittlere Hitze

Schwaden: nein
\




m GRILL-Spezial

Quellstivck

65 g Hartweizengriel
65 g Wasser (heiB)

Hartweizengries und Wasser
zu einer breiigen Masse
verrihren. Abgedeckt bei
Raumtemperatur 12 Stunden
quellen lassen.

/'IQ : pwg 0
Quellstick
280 g Weizenmehl 550
280 g Weizenmehl 1050
350 g Wasser (lauwarm)
10 g Frischhefe
12 g Salz

30 g Olivenal

120 g getrocknete Tomaten
(in Ol eingelegt)
Hartweizengriel

(zum Bestreuen)

—_—
Schwierigkeitsgrad: @
Getreide:  Weizen, Hartweizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 15,5 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 190°C

nach 10 Minuten

Schwaden:  beim EinschieRen,

JQ nach 10 Minuten ablassen
L

Was passt besser in die Grillsaison als ein rosches, mediterranes
Ciabatta-Brotchen? Bei diesem Rezept werden sie durch die Zu-
gabe von getrockneten Tomaten so richtig raffiniert und schme-
cken herrlich nach Sommer und Urlaub. Sie passen zu wiirzigem
Grillfleisch genauso wie zu einem knackigem Salat.

Flr den Hauptteig alle Zutaten, aufZer dem O, auf kleiner Stufe 3 Minuten ver-
mischen, dann Olivendl zugeben und auf schnellerer Stufe 10 Minuten lang kneten.
Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 1 Stunde ruhen lassen.

Danach die getrockneten Tomaten kleinschneiden und von Hand mit unterkneten.

62



Den Teig zu einem Rechteck von etwa 10 x 20 cm ausziehen und noch
einmal 1 Stunde abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Etwas Hartweizengriefd auf dem Teig verteilen und mit einer Teigkarte
10 gleichgrofde Teiglinge zu jeweils rund 100 g abstechen. Mit der Hand
nach Geschmack formen, auf ein Backblech setzen und weitere 20 Minu-
ten ruhen lassen. Wahrenddessen den Ofen auf 240°C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Die Brotchen in den vorgeheizten Backofen geben und unter Schwaden

10 Minuten anbacken. Dann den Schwaden ablassen und bei 190°C 18-20
Minuten fertigbacken. #

63

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

; www.schlundis.com



50 g Emmermehl Vollkorn
(alternativ Dinkelmehl Vollkorn)

25 g Schwarzbier
0,5 g Frischhefe

Die Zutaten von Hand verkneten
und abgedeckt 12 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen.

.
.
eoe

Kchglick

15 g Emmermehl Vollkorn
(alternativ Dinkelmehl Vollkorn)

75 g Schwarzbier
10 g Salz

Die Zutaten unter Rihren
aufkochen, bis eine Pudding-
artige Masse entsteht. Das
Mehlkochstick umfillen,
abdecken und 4-12 Stunden
abkuhlen lassen.

H N

Vorteig
Kochstlick

200 g Kamutmehl Vollkorn
(Khorasan, alternativ
Weizenmehl 550)

200 g Dinkelmehl Vollkorn

35 g Emmermehl Vollkorn
(alternativ Dinkelmehl Vollkorn)

230 g Schwarzbier
50 g Anstellgut

50 g Ganseschmalz
30 g Honig

5 g Frischhefe

Sesam

*Ergibt 10 Burger-Buns

Text & Bild: Ben Bembnista
r@ @brotpoet

n /brotpoet

g www.brotpoet.de

R o

g

Dieses Rezept ist bestens geeignet, um bei der ndchsten Grill-
party etwas Pepp in die Burger zu bringen. Schwarzbier und
Gédnseschmalz sorgen fiir Aroma und Saftigkeit im Bun. Mit kréf-
tigem Kraut und einem zarten Stiick Fleisch belegt, wird daraus
ein echter Leckerbissen.

Die Zutaten auf langsamer Stufe etwa 8 Minuten mischen und weitere
6 Minuten auf schneller Stufe zu einem eher festen und glatten Teig kneten.

Den Teig abgedeckt 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen und
danach fiir weitere 10-18 Stunden im Kiihlschrank reifen lassen.

Den kiihlschrankkalten Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche in
10 Teiglinge zu jeweils etwa 95 g teilen. Die Teiglinge rundschleifen, die
Oberflache etwas mit Wasser be-

16-18 Minuten backen. 7

netzen, in Sesam driicken und auf —_—
ein Backblech setzen. Abgedeckt Schwierigkeitsgrad: HA
1,5-2 Stunden gehen lassen, bis die Getreide: Emmer, Kamut, Dinkel
Teiglinge ihr Volumen vergrofiert Triebmittel: Hefe
haben.
Teigkonsistenz: glatt, fest
Wéhrenddessen den Ofen recht- Zeit gesamt: 25-34 Stunden
zeitig auf 220°C Ober-/Unterhitze Zeit am Backtag:  2-3 Stunden
vorheizen. Backzeit: 16-18 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Die Teiglinge nach Geschmack Backtemperatur: 220°C
einschneiden, in den Ofen geben und Schwaden: nein
\
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide:  Weizen, Hartweizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeitgesamt:  13,5-16 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5-2 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 240°C

Backtemperatur: 230°C
beim EinschieRen

Schwaden:  beim EinschieRen,
nach 10 Minuten ablassen

Durch eine lange Gare sind diese Olivenbrétchen besonders
aromatisch. Da sie schwarze und griine Oliven enthalten, sind
sie auch optisch ein Highlight. Der Reibekése obendrauf sorgt

400 g Weizenmehl 550 fiir den kronenden Abschluss. Obwohl sie auf den ersten Blick
100 g Hartweizengriel3 recht aufwéndig zu sein scheinen, sind sie am Backtag in nur
320 g Wasser 2 Stunden auf dem Tisch.

30 g Oliven (grin, entsteint)
30 g Oliven (schwarz,

entsteint) Alle Teig-Zutaten, aufer den Oliven, 4 Minuten langsam und 3 Minuten
10 g Salz schneller zu einem Teig verkneten. Die Oliven in Scheiben schneiden, leicht
1g Frischhefe abtupfen und dazugeben. Zirka 1 Minute langsam untermischen.

1g Oregano

Den Teig abgedeckt 12-14 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.
Nach 2 Stunden einmal dehnen und falten.

27 Oliven (griin und

schwarz, entsteint) Den Teig in 9 Teile teilen und zirka 20 cm lange Rollen daraus formen. Jede
30 g Parmesan (gerieben) Rolle zu einer Schnecke aufrollen und dabei jeweils 3 Oliven mit einarbeiten.
*Ergibt 9 Brétchen Zum Schluss mit dem Parmesan bestreuen und abgedeckt 45-60 Minu-

ten auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech bei Raumtemperatur gehen
lassen.

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
r@ @little_Ritchen_and_more @ Den Ofen auf 240°C vorheizen, die Olivenbrétchen in den Ofen geben,

- schwaden und die Temperatur sofort auf 230°C senken. Nach 10 Minuten den
Schwaden ablassen und weitere 15 Minuten backen. #
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Diese leckeren Hefeschnecken, gefiillt mit Spinat und Hirtenkise,
eignen sich im Sommer hervorragend als Beilage zum Grillen.
Aber nicht nur das, auch beim Picknick oder zum kalten Buffet
passen sie hervorragend.

Die Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel geben und 5-7 Minuten langsam
miteinander verkneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Den Teig abgedeckt eine Stunde bei Raumtemperatur gehen lassen. An-
schlieffend einmal dehnen und falten und fiir 12-16 Stunden in den Kiihl-
schrank stellen.

Wéhrenddessen die Fiillung vorbereiten. Dazu den Knoblauch pressen
und zusammen mit allen anderen Zutaten vermischen sowie mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und zu einem Viereck
ausrollen.

Die Fiillung darauf verstreichen und an den Rédndern jeweils einen Finger
breit Platz lassen.

Danach den Teig aufrollen und mit einem scharfen Messer etwa 3 cm
dicke Scheiben abschneiden. Die Schnecken mit Wasser besprithen und in
Sesam wélzen.

Die Schnecken mit den
Schnittkanten nach oben und
unten in eine Auflaufform geben
und noch einmal 1 Stunde abge-
deckt bei Raumtemperatur gehen
lassen.

Wéhrenddessen den Ofen auf
200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Auflauform mit den
Schnecken in den Ofen geben
und 20-25 Minuten backen.
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SPINAT-SEHNECKEN

GRILL-Spezial m

Rezept & Bilder: Michelle Deschner
r@ @mimipusteblume

Yeisy-2ulafen

500 g Weizenmehl 550
200 g Buttermilch

120 g Wasser

15g Ol

7 g Salz

5 g Frischhefe

5 g Honig (optional)

Sesam

®

300-350 g Spinat
(fein gehackt)

200 g Hirtenkase
200 g Créme fraiche
1Ei (GroRe M)

1 Knoblauchzehe

3 g Chili (optional)

Salz
Pfeffer
_— —
Schwierigkeitsgrad: Ay
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz:  geschmeidig,
weich
Zeit gesamt: 14-18 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 20-25 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
J;hwaden: g
\
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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.

Unzdhlige Fans hat die Kiiche des Allgdus gewonnen, gerade weil sie einfach und
ehrlich ist — wie das Allgédu selbst. Christian Henze, TV-Koch und Allgduer mit
Leib und Seele, prasentiert in ,Mein Allgdu-Kochbuch“ bekannte Gerichte der
Region — mit Gelinggarantie. Verwendet werden naturbelassene, regionale Pro-
dukte, die man heute - frisch aus dem Allgdu - einfach im Supermarkt findet.
Rezepte flr Kasspatzen, Krautkrapfen, Kaiserschmarrn, Kiichle, Wurstsalat
und natirlich auch deftige Brotzeiten sind im Buch zu finden. Das Buch im
Format 21 x 27 cm ist mit 68 farbigen Bildern illustriert.
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.
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o
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0
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Christian Henze ;] www.bjvv.de
Mein Allgdu-Kochbuch

.
.
®ecccee

168 Seiten e .
978-3-95453-190-5 e, .
€ 26, ..°'-oo0’

Die Corona-Krise beeinflusst

das Leben fast aller Menschen. Beruhigend ist es
da fiir viele, dass es nach wie vor Brot, Brotchen und andere
Backwaren bei den Handwerks-
béckereien in Deutschland gibt.
»Wir freuen uns gerade in diesen Ta-
gen Uber den grofien Zuspruch unserer
Kunden. Den brauchen wir, um diese Kri-
se moglichst unbeschadet zu Uiberstehen®,
so Michael Wippler, Prasident des Zentral-
verbands des Deutschen Backerhandwerks.
Aus diesem Grund gibt es auf YouTube ein
Video, in dem Vertreter/innen der Bran-
che mit kurzen Videobotschaften sagen:
wir sind #offenflirdich.

D tinyurl.com/offenfuerdich

;] www.fragolelimone.com rf?JJ @sarah_fel
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Wahre Augenweiden - nicht nur fiir Brot-Fans - gibt es auf dem
Instagram-Account @ekmek gunlugu zu entdecken. Egal ob lufti-
ger Brotlaib oder fluffiges Brotchen, eines fallt beim Betrachten der
appetitlichen Bilder immer wieder auf: die oftmals aufwandigen
Muster in den Backwaren. Da mdchte man direkt probieren.

@J @ekRmeR_gunlugu

; www.brot-magazin.de/einkaufen

"o
gemld
i

Brot backen auf dem Grill - geht
das? Das Blog www.grill-guru.de
liefert die Antwort: Ja, es geht.
Und wie, das erklart Betreiber

Grillen - die einst vor allem zweckmafdige Form der Bjrn Bauke ganz genau im Bei-
Essenszubereitung - ist heute langst mehr als nur trag ,Brot im Grill backen* inklusi-
das Garen von Speisen tiber Glut und Feuer. Men- ve Rezept. AuRerdem finden sich
schen kommen zusammen und genief3en vielféltige auf seiner Seite noch jede Menge
kulinarische Leckereien, um ganz nebenbei den weitere Rezepte, Tests und Tipps.

neuesten Klatsch und Tratsch auszutauschen. Und
eine Sache darf dabei nie fehlen: Brot. Ob klassi-
sches Baguette, luftiges Fladenbrot oder exotische Brot im Grill backen
Varianten - so ziemlich jede mogliche Kombination
aus Mehl, Wasser und Triebmittel wird zum Grillen
serviert. Doch die Mdglichkeiten, sich beim Backen
kreativ auszuleben, enden noch lange nicht bei

den angesprochenen Klassikern. Es gibt unzahlige
Ideen, wie man Gegrilltes und Gebackenes kombi-
nieren kann. Sogar direkt auf dem Grill lassen sich
einige Backwaren zubereiten. Wie wire es zum
Beispiel mit einer saftigen Kartoffel-Focaccia, lecke-
ren Krauterschnecken oder gar einer siifsen Pizza R e e S i e A o i
vom Grill? Natiirlich diirfen auch Beilagen zum Brot e R =
nicht fehlen: Frischer Zucchini-Hummus und siif3-

wiirzige Grillsof3en sind nur eine kleine Auswahl ] www.grill-guru.de
der mehr als 45 Rezepte in BROT zum Grillen. Das
100-Seiten-Heft im A4-Format kostet 8,50 Euro. [

-
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N Back-
Begeisterte und sol-
che, die es noch werden wollen,
finden im BROT-Forum bei Facebook die
Anlaufstelle, um sich mit dem Thema Backen
|; www.freunde-des-snacks.de/baeckersupporter auseinanderzusetzen. Uber 6.300 Hobbybéckerin-
nen und -backer diskutieren hier iber Rezepte aus
den BROT-Ausgaben sowie den dazugehorigen Sonder-
heften und tauschen Erfahrungen beim Backen aus. Ganz
nebenbei gibt es hier stets aktuelle Infos zu den Themen
der nachsten Ausgaben und man kann miterleben, wo sich
die Redaktion gerade herumtreibt. Neu sind Kurse zum
Ansetzen von Sauerteig oder Hefewasser, in denen das

Vorgehen in Videos Schritt fiir Schritt erklart wird.

Einfach kostenlos Mitglied werden.

3 /groups/orotforum

Stk Bacs Koot s Wiatulpy s 48 17~ 3001 47

Mit dem Projekt #backersupporter kann wahrend der Corona-Krise jeder die Backer unterstiitzen. Egal ob Brot,
Brotchen, Kuchen, Kaffee oder Snacks - ohne Aufwand kann man der Lieblingsbéckerei durch die Corona-Zeit hel-
fen und ganz nebenbei auch noch Preise gewinnen. Um teilzunehmen, einfach einen Kassenbon iiber mindestens
5 Euro von einer Backerei aus dem Zeitraum vom 01. April bis zum 15. Mai 2020 per WhatsApp einsenden an:

01 57/34 87 17 47. Auf die Gewinnerinnen und Gewinner warten Preise im Gesamtwert von 3.000 Euro.




Auf ihrem Instagram-Profil @backstuebchen-
blog zeigen Madleine und Flo - beide Journalis-

ten und Fotografen aus Augsburg — ihren rund
21.000 Followern alle moglichen Leckereien

aus der heimischen Kiiche. Darunter nicht nur
frische Brote, Zopfe und andere Backwaren,

sondern auch Salate, Suppen und vieles mehr.

Hier findet garantiert jeder eine Anregung fiir
die néchste Mahlzeit.

Erik Scheffler und Sonja Baumann

Brunch ist tot - Lang lebe das Friihstiick . '.
176 Seiten :
978-3-517-09916-3

€22~

{]

ey

Egal ob herzhaft, siif3, warm oder kalt: das erste
Essen des Tages kann, soll und muss richtig gut
sein. Mit ihrem Buch ,Brunch ist tot - Lang lebe das
Frithstiick” prasentieren Erik Scheffler und Sonja
Baumann Friihstiicksrezepte fiir jeden Tag und je-
den Anlass. Weg vom Einheitsbrei auf den Tellern —
hin zu dem, was der Start in den Tag eigentlich sein
sollte: anarchisch, ztigellos, lecker. Kein Wunder,
dass die beiden Gastronomen, die gerade fiir ihr
Lokal-Konzept mit einem Michelin-Stern ausge-
zeichnet wurden, eins der besten Friihstiicksange-
bote Kdlns haben. Sie setzen nicht auf Masse oder
Standard, sondern auf ungewohnliche Kreationen.
Neben den Klassikern rund um Brot und Brétchen
gibt es auch jede Menge andere kreative Ideen flr
die wichtigste Mahlzeit des Tages.

- -

Anzeigen

Porot

\Laden

« Qualitativ hochwertige Mehle
« Professionelles Zubehor
« Rezepte, Tipps & Tricks

HAUSSLER

Original Holzbackofen

Der Holzbackofen steht flir pure
Lebensqualitat. Bereits das An-
feuern und Aufheizen macht viel
Freude. Danach genieBen Sie
die ausgezeichnete Backqualitat
des Ofens. Nicht nur Brote und
Pizzen gelingen wunderbar, son-
dern auch Fleisch, Auflaufe und
vieles mehr. Der Holzbackofen
ist ein Alleskénner flir Zuhause.

Kostenlos Katalog anfordern:

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

' geschenkt!

BROTLeinen

Lassen Sie Ihre
Teiglinge fiir Baguettes,
Ciabatta, Br6tchen und
Kleingebicke, geschiitzt

vor Austrocknung,
unter optimalen Reife-
Bedingungen ruhen

Bestellung:

www.brot-magazin.de/
einkaufen

040/42 91 77-110

=
HOBBY
BACKER

www.hobbybaecker.de

Bestell- & Servicehotline
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Text: Manfred Schellin

Wenn man in Deutschland in der Béckerei ,ein Brot“ verlangt, dann ist es jeweils das Standard-
Brot - typisch fiir die Region, die Béckerei. Alle Kundinnen und Kunden wissen, welches gemeint ist.
In der Regel ein Mischbrot — im Norden meist roggenlastig, im Stiden dominiert eher der Weizen.
Nahezu immer ist Sauerteig im Spiel, und zwar Roggensauerteig. Deutschland ist traditionell ein

Roggensauerteigland.

ie deutsche Kleinstaaterei hat so man-
che Nachteile gehabt, fiihrte jedoch
auch zu positiven Errungenschaften.

Damit einher gehen unterschiedliche Fiih-
rungsarten des Sauerteigs.

Beherrscht man die Theorie, gelingen auch
franzosische Levain- und italienische Madre-
Brote. Denn die Gesetzmaf3igkeiten hinter

den Sauerteigen sind immer gleich. Wir deklinieren uns in diesem
Artikel durch die deutsche Sauerteigkultur und sind zum Abschluss in
der Lage, mit Hilfe dieses neu erworbenen Wissens eine Sauerteigfiih-
rung zu wahlen, die besonders gut zu einer bestimmten Rezeptent-
wicklung passt.

Genau dieser Aspekt wird bei der Rezeptentwicklung ganz iberwie-
gend aus Unwissenheit nicht berticksichtigt. Dabei kann man mit
diesem Parameter das entstehende Brot so sehr beeinflussen, wie

DEUTSCHLAND LST
ROGGENLAND. JEDENFALLS
WAR DAS MAL. SO.
SAVERTELGE WERDEN NOCH
IMMER MEHRHEITLLICH MIT
DEM GETREIDE GEFUHRT




ein Gericht mit Salz. Passt der Sauerteig,
wird es ein Genussbrot.

Bevor es in die Tiefen der unterschiedlichen
Fihrungen geht - kurz ein paar Gedanken
uber die Bedeutung der Hefe in dem Spiel.

Fiir die bildliche Darstellung betreten nun
zwei verschiedene Kiinstler die Biihne. Diri-
gent sind wir. Im besten Fall stimmen sich die
Beteiligten ab. Auf diese Weise kann tatsach-
lich ein besseres Ganzes daraus werden.
Luciano Pavarotti hat sich auf dieses Spiel
zum Beispiel haufiger eingelassen. Etwa mit
dem unvergessenen Freddie Mercury gemein-
sam ,Nessun Dorma“ gesungen.

Dieses Modell hilft, das Zusammenspiel von
Hefe und Sauerteig zu verstehen. Man kann
eines von beiden dominieren lassen oder
stark zurtickfahren. In der durchschnitt-
lichen deutschen Béckerei ist Hefe das
Triebmittel und Sauerteig im besten Fall ein
guter Geschmacksgeber. So wird es oft noch
bis heute gelehrt. Hefe gibt Produktions-
sicherheit und macht Prozesse schneller.
Das macht ihren Einsatz in Backereien so
attraktiv.

Andere Menschen wissen davon nichts und
backen einfach Sauerteig-Brote ohne Hefezu-
satz. Selbst wenn Teile der Fachwelt das nicht
flir moglich halten.

Mischbrot ist der
Deutschen liebs-
tes Brot. Sau-
erteig hebt das
Geschmacks-
erlebnis
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Entgegen fritheren schwankenden Roggen-
Qualitaten benotigen heutige Roggen-Ernten
keine Sdure, um ein geniefsbares und optisch
ansprechendes Brot aus dem Ofen zu ziehen.
Roggen hatte frither eine sehr starke Enzym-
tatigkeit. Sie sorgte dafir, dass die Starke im
Teig wiahrend der Fermentation sehr schnell
abgebaut wurde. Ergebnis waren klitschige,
nicht geniefsbare Brote.

Diesem Phidnomen vorvergangener Tage
musste mit einem entsprechenden pH-Wert
begegnet werden, um den Teig langsamer ab-
bauen zu lassen, Brotfehler mdglichst gering
zu halten.




Der Rohstoff

ist ein ganz
entscheidender
Qualitdts-Faktor
bei der Arbeit mit
Sauerteig

In Deutschland
werden Trieb
und Aroma in
der professionel-
len Béackerei oft
getrennt vonein-
ander behandelt

Inzwischen wéchst fast ausschliefilich
Hybridgetreide auf den Feldern - ertrags-
stark und -sicher, krankheitsresistent und
proteinreich. Ein technisch gutes Roggenbrot
zu backen, ist heutzutage keine grofie Her-
ausforderung mehr.

Jedoch wandelt sich die Erwartungshaltung
eines Teils der Verbraucherinnen und Ver-
braucher an das Brot. Es entwickelt sich vom
Sattmacher zum Genussmittel. Die Sterne-
gastronomie - nicht die klassische, fran-
z6sische Kiiche, sondern die Erneuerer, die
Mutigen - und die Hobbybéacker/innen sind in
Deutschland Treiber dieser Idee. Dort wird zu-
nehmend fermentiert und Brot als Teil dieser
Bewegung verstanden.

Brot als Genussmittel kann kein Massenpro-
dukt sein. Es basiert letztlich auf drei Sdulen
die Dietmar Kappl, einer der besten Backer
Osterreichs sowie Manfred Schellin definiert
haben:

1. Handwerkliches Kénnen

2. Mehlqualitat

3. Natiirliche Fermentation und
modernes Sauerteigwissen

Viele Profis halten das tradierte handwerkliche
Wissen flir nahezu ausschliefslich entschei-
dend, um erstklassige Brote backen zu kon-
nen. Tatsdchlich ist ein guter Rohstoff — das
Mehl - Grundvoraussetzung. Ebenso wie das
Erkennen von Teigreifen und der adaquate
Umgang mit Teigen.

Bei der Mehlqualitédt geht es nicht um Schéad-
lingsbefall oder besonders proteinreiche
Mehle. Bei der Selektion der Getreidesorten in
den letzten Jahrzehnten war der Geschmack
zweitrangig. Die wichtigere Rolle spielte die
Backfahigkeit — der Proteingehalt galt als
Wahrung flir Bauer, Miller, Backer. Wichtig
war die Maschinengingigkeit der sich erge-
benden Teige, um glinstig Masse produzieren
zu kénnen.

Der in Deutschland abnehmende Verbrauch
von Roggenmehl korreliert zuverldssig mit
der steigenden Fallzahl des Roggens in den




letzten Jahrzehnten. Ein Kausalzusammen-
hang ist nicht festgestellt, liegt aber nahe:
das Resultat sind zunehmend trockenba-
ckende Brote. Das muss erkldrt werden: Die
Fallzahl ist ein Hinweis auf die sogenannte
Enzymaktivitdt, je hoher die Aktivitdt desto
geringer die Fallzahl.

Teige mit geringer Enzymaktivitét, also mit
hoher Fallzahl (entsprechend den aktu-
ellen Roggenqualitdten) sind geduldiger,
anspruchsloser in der Verarbeitung. Aber
auch von einténigem Geschmack und eben
trockenbackend. Dem Geback fehlt es an
Saftigkeit.

Reagiert wird meist mit Hilfe von externen Ge-
schmacksgebern. Da wird mit passivem Malz
hantiert oder auf die Backmittel-Industrie ge-
setzt. Sie korrigiert die nicht erwiinschten Ei-
genschaften der jeweiligen Ernte und nivelliert
das Geschmackserlebnis auf Einheitswerte. So
bekommt man zuverlassig das gleiche Brot —
in Norddeutschland wie in Siiddeutschland.
Sogar unter gleichem Namen.

Es gibt aber auch handwerkliche Mafinah-
men, die helfen, ein Trockenbacken zu ver-
meiden: Zum Beispiel die Wahl des Roggens.
Urkornroggen-Sorten wie Champagnerroggen
oder Waldstaudenroggen haben, verglichen
mit vielen Hybridsorten, zuverlédssig deutlich
niedrigere Fallzahlen und eine ungeahnte
Aromentiefe. Zudem sind diese Mehle in den
letzten Jahren immer gut beherrschbar gewe-
sen und haben aufderordentlich geschmack-
volle Brote hervorgebracht.

Auch mit der Zugabe eines Roggenmalz-
Brihstticks, der Erhéhung des Vollkornan-
teils oder der Arbeit mit Quell-, Briith- und
Kochstiicken lasst sich mehr Saftigkeit in
den Laib bringen. Verwendet man fiir ein
Brihstiick Altbrot, kémmt neben mehr
Saftigkeit sogar noch mehr Aroma ins Brot.
Wobei das Geschmackssache ist. Manche
Menschen lieben es, anderen ist dieses
Aroma zu stark. Es iberdeckt die eigenen
Noten des Roggens und milde Fermenta-
tions-Aromen.

Und nicht zuletzt ist die Fermentation ein
wichtiger Schlissel zum Brotgenuss. Sie
hat alte Wurzeln in vielen Bereichen der

HEFE GIBT PRODUKTLONSSLCHERHELT:
DAHER SORET SIE IN BACKERELEN FOR
TRIER, SAVERTELS NUR FUR AROMA

Lebensmittelherstellung und -konservierung. Und das in allen Kul-
turen. Die Sachkenntnis wird heute insbesondere liber Internet und
Tourismus zusammengefiihrt und optimiert.

In Deutschland hat die Roggenbrotbereitung mit Hilfe der Fermentation
beziehungsweise Teigversdauerung durch Hefen und Bakterien eine
grofde Tradition. Das Wissen entstand empirisch und fiihrte an ver-
schiedenen Orten Deutschlands zu ganz unterschiedlichen Verfahren,
die allerdings nur noch von sehr wenigen professionellen Biackern
umgesetzt werden.

Selbst in den Fachschulen wird das Wissen nur unzureichend
gepflegt und konserviert. Heute werden, weil die Erfindung der
Backhefe den Umgang mit Roggenteigen sehr vereinfacht, Trieb und
Versduerung in zwei voneinander unabhéngige Prozesse gepackt.
Die Teigeigenschaft ,Trieb“ mit Hilfe der Hefe, die notwendige Eigen-

schaft ,Sdure“ mit Hilfe von ausgereiftem, stabilem Roggensauerteig

Die Enzymtétigkeit fritherer Roggensorten musste mit Sauerteig
verlangsamt werden. Heute ist eher Trockenbacken ein Problem
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OT ENTWICKELT SICH ZUNEHMEND
ZU EINEM GENUSSPRODUKT, IN DER

STERNEGASTRONOMIE LST DLE TELG-
FERMENTATION BERELTS EIN THEMA
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beeinflusst. Feinere, aromabestimmende
Stellschrauben durch Fermentations-Steue-
rung oder gar unterschiedliche Getreidesor-
ten bleiben héufig aufden vor.

Im Folgenden die wichtigsten Ideen traditi-
oneller, Backhefe-freier Roggenbrot-Backerei
mit einer Kurzcharakterisierung. Alle traditio-
nellen deutschen Sauerteigfiihrungen werden
mit Roggenmehl angesetzt.

Berliner Kurzsauer
Kurze, warme, weiche Fiihrung, viel An-

stellgut (ASG) wird bendtigt. Vorgesehen fiir Salz verzogert
die Fermentation.
Das macht sich
der Monheimer

mildes Mischbrot, ist er in der deutschen
Béckerei eher ein Exot.

Salzsauer zunutze

ASG-Menge 20% vom Roggensauerteigmehl

Reifezeit: 4 Stunden
Teigtemperatur: 35°C
Teigausbeute: 200

Monheimer Salzsauer

Die Idee dieser Flihrung war, nur noch zwei-
mal pro Woche einen Sauerteig ansetzen

zu missen. Die Salzzugabe vermindert die
Stoffwechselgeschwindigkeit (Stabilisierung)
des Sauerteiges. Ein wichtiger Nebeneffekt
ist das Bremsen der Essigsdureproduzenten.
Diese Fiihrung ist einfach, sicher im Ergebnis,
ausgewogen im Geschmack.

ASG-Menge 20% vom Roggensauerteigmehl
Reifezeit: 15 Stunden

Teigtemperatur: 32°C, fallend auf 22°C
Teigausbeute: 200

2% Salz (bei Hauptteigbereitung
entsprechend reduzieren)

Detmolder 3-Stufen-Sauer

Diese Fiihrung ist der Klassiker und gilt als
Konigsdisziplin. Sie erzeugt milde, aromati-
sche und triebstarke Sauerteige. Richtet man
die Flihrung so aus, dass die letzte Stufe
zeitlich kurz ausfallt, sinkt die Verarbei-
tungstoleranz und steigt die Brotqualitit.




1. Stufe (Anfrischsauer)
Mengen: 1:2:3 (ASG:Mehl:Wasser)
Reifezeit: 5-8 Stunden
Teigtemperatur: 25-26°C
Teigausbeute: 200-220

2. Stufe (Grundsauer)

Mengen: 2:5:3 (ASG:Mehl:Wasser)
Reifezeit: 6-10 Stunden
Teigtemperatur: 23-28°C
Teigausbeute: 150-165

3. Stufe (Vollsauer)

Mengen: 2:3:3 (ASG:Mehl:Wasser)
Reifezeit: 3-10 Stunden
Teigtemperatur: 25-32°C
Teigausbeute: 180-200

Detmolder 2-Stufen-Sauer

Eine bewahrte Praxis fiir hochwertige Starter-
kulturen. Als Besonderheit kann die erste
Stufe lang gezogen werden. Guter, sicherer
Allrounder fiir die Roggensauerteig-Backerei.

1. Stufe

Mengen: 1:12:6 (ASG:Mehl:Wasser)
Reifezeit: 15-24 Stunden
Teigtemperatur: 25°C
Teigausbeute: ca. 150

2. stufe

Mengen: 1:2:2 (ASG:Mehl:Wasser)
Reifezeit: 4 Stunden
Teigtemperatur: 28°C
Teigausbeute: ca. 190

Detmolder 1-Stufen-Sauer
Die Fiihrung mit dem héchsten Versédue-
rungsvermogen und der grofdten Verarbei-

FALLZAHL

Sauerstoff regt die Hefen an, darauf
setzt das Schaumsauer-Verfahren

tungstoleranz. Sduregrad und pH-Wert dieser Brote sind am stérksten
ausgepragt. Deshalb eignet sich die Methode besonders fiir sdure-
tolerante Mehle und Schrote. In deutschen Béckereien nur iiblich in
der Kombination mit Backhefe. Lehrmeinung ist, dass die Triebkraft
einstufiger Fuhrungen nicht ausreicht, Brotteigen ein ansprechendes
Volumen zu geben. In Wahrheit ist die Qualitat des Starters aus-
schlaggebend.

Mengen: 1:10:10 (ASG:Mehl:Wasser)
Reifezeit: 15-24 Stunden
Teigtemperatur: 25°C
Teigausbeute: ca. 200

Schaum- oder Schlagsauer-Verfahren

Ein aufwandiges flinfstufiges Verfahren, um den Hefekulturen Sauer-
stoff zur Verfliigung zu stellen. Auf diese Weise konnen sie sich in
addquater Zahl vermehren. Der Fakt, dass Sauerstoff fiir die Hefever-
mehrung essenziell notwendig ist, wird hdufig vernachlédssigt und ist
zentraler Bestandteil dieses Verfahrens. Es ist die effektivste Methode,
Saurebildung zu unterdricken - durch Starkung der Hefen und den
Austrieb von Kohlendioxid. Auf diese Weise wird auch die Brotlocke-
rung optimiert. Ob das Verfahren ohne Automatisierung professionell
angewendet wird, ist nicht bekannt.

Sie gibt Auskunft tiber die Backfahigkeit des Mehls. Fiir ihre
Bestimmung werden mindestens 300 Gramm Getreide entnom-
men, gut durchmischt und in einer Schlagkreuzmiihle vermahlen.
Von dieser Masse entnimmt man ein Menge, die vom Feuchtig-
keitsgehalt des Mehls abhangt. Bei 14 Prozent sind es 7 Gramm.
Diese kommt zusammen mit 25 Milliliter Wasser ins Messgerit,
das Fallkorperviskosimeter. Das Viskosimeter-Rohrchen wird mit
einem Gummistopsel verschlossen und mindestens 40 mal heftig

geschiittelt bis die Masse kliimpchenfrei ist.

Das Réhrchen kommt dann — ohne Stdpsel - in ein 95°C heilles
Wasserbad. Nach fiinf SeRunden beginnt ein Riihrvorgang, bei
dem der Messstab vertikal hin- und herbewegt wird. Nach 60

gegen diesen unten angekRommen, wird die Zeit gestoppt. Sie gibt
in Sekunden die Summe von Riihr- und Sinkzeit an - das ist die
Fallzahl. Die ideale Fallzahl von Weizen liegt zwischen 250 und
300 Sekunden. Bei Roggenmehl sind es 150 bis 180 Sekunden.
Darunter und dariiber gilt ein Mehl als nicht backfahig. Wobei das
so pauschal nicht stimmt. Da ist dann aber gutes handwerRliches
Wissen gefragt.

Ganz unkritisch wird die Fallzahl nicht mehr gesehen. So igno-
riert der Test Faktoren wie die Beschaffenheit der Starke. Deren
Struktur war zum Beispiel 2010 hérter als liblich. Ergebnis eines
heiRen Sommers. Zudem sind in Untersuchungen auch bei Fall-

Sekunden wird er nach oben gezogen und losgelassen. Durch sein
Gewicht wird der Messstab nun nach unten gezogen. Dabei setzt
ihm das verkleisterte Mehl Widerstand entgegen. Ist der Messstab

zahlen unter 100 Sekunden gut gelockerte Gebdcke produziert
worden. Gleichwohl ist der Wert einer der ersten, nach denen ein
Backer fragt.
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1. Stufe

Mengen: 1:1:2 (ASG:Mehl:Wasser)
Reifezeit: 3 Stunden
Teigtemperatur: 23°C
Teigausbeute: ca. 300

2. Stufe

Mengen: 1:1:2 (ASG:Mehl:Wasser)
Reifezeit: 3 Stunden
Teigtemperatur: 23°C
Teigausbeute: ca. 300

3.Stufe

Mengen: 1:1:2 (ASG:Mehl:Wasser)
Reifezeit: 3 Stunden
Teigtemperatur: 23°C
Teigausbeute: ca. 300

4. Stufe

Mengen: 1:2:2 (ASG:Mehl:Wasser)
Reifezeit: 6 Stunden
Teigtemperatur: 23°C
Teigausbeute: ca. 265

5.Stufe

Mengen: 3:1:1 (ASG:Mehl:Wasser)
Reifezeit: 20 Minuten
Teigtemperatur: 23°C
Teigausbeute: ca. 170

Wenn sich das Teigvolumen im Gérkorb verdoppelt hat, kann gebacken
werden. Die Zeit dafiir hdngt von der Fitness des Sauerteiges ab

Brote zu fertigen und die dahinter liegenden Prozesse zu verstehen.
Zudem lasst sich so auf zu viel oder zu wenig Sdure reagieren.

Roggenmischbrote auf Basis dieser Techniken haben eine auf3erhalb
Deutschlands nur selten bekannte Qualitdt. So nuancierte, durch Fer-
mentation entstandene, erdig-aromatische Brote finden zunehmend
Eingang in die anspruchsvolle Kiiche. Von Von Sternekéchen wird
betont, dass solche Brote einen eigenen Gang verdient hatten.

Also ran an die Praxis. Mit einem Rezept nach dem Motto ,Vergesst
mir die Klassiker nicht“. Zum Einsatz kommen dabei zwei eher helle
Mehle. Weizenmehl 812 ist wahrscheinlich das am starksten unter-

Mit Hilfe der beschriebenen traditionellen schéatzte deutsche Brotmehl. Es entwickelt (pur gebacken) bei guter
Methoden der Sauerteigbereitung lassen sich Qualitat einen tollen Geschmack und eine leuchtend golden-kupfer-
Roggenbrot-Rezepte sehr genau auf die Ziele farbene Kruste.

anpassen. Denn dieses Wissen eroffnet Steu-

erungsmethoden, also Werkzeuge fiir dieVor- ~ Kombiniert mit einem Roggenmehl 997 oder 1150 bekommt man
teigbereitung, um hochwertige, handwerkliche  durch die naturliche Fermentation dieser Mehle unter Beachtung der
Saureentwicklung ein harmonisches Aromenspiel. Die Erwartung an
eine lUber Tage dauernde Frischhaltung wére liberzogen und den Meh-
len nicht angemessen.

Das Brot kombiniert mit dem Monheimer Salzsauer-Verfahren ist ein
echtes Alltagsbrot, weil das Fermentationsaroma ohne dominierende
Sdure sehr gut zu den mittelschwergewichtigen Mehlen passt. Die vol-
le Gare abzupassen, damit das Brot eine geschlossen glatte Oberfldche
behilt, mag ein Anspruch fiir Gebdudeasthetiker sein. Deutlich wich-
tiger ist es, die Fermentation zu beherrschen und ein geschmacklich
rundes Brot aus dem Ofen zu ziehen.

UBER DEN AUTOR

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

Laktobazillen in guter Balance zu halten,
ist ein Ziel der Sauerteigfithrung
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HeLLes KASSELERBROY

(Weizenmischbrot, 60% Weizenmehl, 40% Roggenmehl)

Den Teig 10 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Den Teig kraftig rundwirken und dann langformen. Mit Schluss nach oben
im gut bemehlten Géarkorb zur Gare stellen, bis er sich mindestens verdop-
pelt hat. Je nach Fitness des Sauerteiges kann das zwischen 1 und 6 Stunden
dauern.

Den Teigling vorsichtig aus dem Géarkorb stiirzen, zweimal einschneiden,
mit Wasser abstreichen und in den gut vorgeheizten Backofen geben.

Bei 260°C Ober-/Unterhitze 10 Minuten anbacken, dann die Temperatur
auf 210°C senken und weitere 50 Minuten zuende backen. Sofort nach dem
Backen noch einmal mit Wasser abstreichen.

DAS ABSTREICHEN MIT
WASSER VERLELHT DEM BROT
SEINEN GLANZ

a\,wm

(Mwmmm Salysauer)

P 265 g Roggenmehl 997
® 265 g Wasser (warm)

® 50 g Anstellgut

» 6 g Salz

Die Zutaten grindlich
vermischen und abgedeckt

15-20 Stunden bei Raum-
temperatur reifen lassen.

P Sauerteig

» 400 g Weizenmehl 812

» 175 g Wasser (warm)

» 12 g Frischhefe (optional)
» 8 g Salz

Die Zutaten in der Knetma-
schine 8 Minuten langsam
mischen, dann 4 Minuten
schneller kneten.
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Weiden-Brotkorbe
Diese praktischen Weidenkorbchen fiir
den Essenstisch gibt es in zwei Grofden:
Oval, 20 x 30 Zentimeter oder rund mit
26 Zentimeter Durchmesser. Da macht
die Brot-Prasentation gleich noch mehr
Spafs. Das Korbchen kommt aus Bosnien
und wurde fair gehandelt. Beide Varian-
~ ten kommen in Naturfarbe.

Standard
27,90 x 30,50 cm

Lang &
27,90 x 43,20 cm -

Vejibag

Avocado

4er-Set grof?

. | ®

6er-Set klein

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

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

Loaf-Nest

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

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110

A 80
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/weiden-brotkorb-natur-rund-26-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/weiden-brotkorb-natur-oval

FIDIBUS Classic

229~ Eirg

Top-Muhlen

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

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

Hawos

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

Messing. Die

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

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

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

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

bei feiner Einstellung ist das

KoMoMio - EURD Mahlgerdusch noch angenehm.

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

i Mockmill Mockmill 200 |

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

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

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

onal 200

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

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

tugal gemaf3 den strengen Richt-
linien des Global Organic Textile

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

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

terarm. Und dabei sieht die Schiirze

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

Blaubeere

i -

.-~ BROTKorb  ~~.

Rustikal und gleichsam elegant N

BROTLeinen v

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

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

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

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

\ 4

N

prasentiert man Brot und Kleingebéck in A

diesem BROTKorb aus Leinen. So wird das Arbeits- “

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

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

~

Der Stoff muss vor der ersten Benutzung ~

nicht gewaschen werden und auch

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

Mafde: 60x150 cm. @

M#_d/
i r
e

('Info )

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

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

“BROTLeinen - Grin

Diese umweltfreundliche Alternative zum herkommlichem

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

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

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

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/brot-schuerze-ingwer
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Bee's Wrap
Baguette
33,5 x 66 cm

Bee’s Wrap
Frithstiickspause

Natiirliche Verpackung

Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus

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

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

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

zweimal 33 x 35 cm

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

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

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

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

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

einmal 25 x 27,5 cm

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

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

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

plett recycle- und sogar kompostierbar.

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

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

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

wirtschaft aus Osterreich

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

Der Gar-Automat
Mit dem faltbaren Garautoma-

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

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

Modus lassen sich 30°C bis 90°C

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

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

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

Zusaétzliches Garblech flir den Brod
& Taylor Garautomaten.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

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

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

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

Griff:
Nieten:
Klinge:

Oberfléche:

Klingen
Gesamt

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

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

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

lange:
lange:

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

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

ca.400 mm

Gesamtlange:

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

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

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

Kichenthermometer

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen
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GRILL-Spezial

500 g weil3e und
rote Trauben gemischt

100 g Zucker

100 g WeilRweinessig

1 Apfel (klein)

1 Zwiebel (klein)

2-4 g Ingwer

20 g Speisedl (neutral)
10 g Senfkorner

5 g Salz

1 g Pfeffer

Rezept & Bild: Sylvia Richter

Dieses Trauben-Chutney ist wahrlich unwiderstehlich. Der Dip
hat eine milde Siif3e, gepaart mit der wiirzigen Schérfe von
Pfeffer, Senfkornern und frischem Ingwer. Es ist ein perfekter
Begleiter zu Lamm, Rind, Kdse oder auch mal pur aufs Brot. Ob
warm oder kalt — das Chutney schmeckt immer und lédsst sich
gut auf Vorrat herstellen.

Den Apfel vom Kerngehduse befreien und in kleine Stiicke schneiden. Die
Zwiebel und den Ingwer hacken. Mit dem Ol in einem Topf glasig diinsten.

Dann den Zucker dazugeben und umriihren, bis er sich aufgeldst hat. Mit
dem Essig abloéschen und die Trauben dazugeben.

Das Chutney auf kleiner Stufe kdcheln lassen, bis die komplette Fliissig-
keit verdampft ist. Sobald es eindickt, muss stidndig gerithrt werden.

Zur Prifung der richtigen Konsistenz gibt man einen Teeloffel der Masse
auf einen Teller. Wenn die Masse nur wenig bis gar nicht auseinander lauft, ist
das Chutney fertig.

Den Pfeffer und die Senfkérner mit dem Salz zusammen kurz in einem
Morser anstofen, zum Chutney geben und unterrithren.

Zum Schluss das Chutney in heif? ausgespiilte Glaser fiillen und sofort
verschlief3en.

v
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HOE VERA-LAILE

Die Aloe Vera-Pflanze ist vor allem durch ihre heilsame Wirkung bekannt. So kommt sie bei der
Behandlung von allerlei Erkrankungen zum Einsatz. Ob Aloe Vera auch in diesem Brot positive
Eigenschaften auf die physische Verfassung hat, ist nicht belegt. Wohl aber hat sie einen Einfluss
auf die Psyche. Denn sie sorgt fiir ein breites Grinsen auf dem Gesicht jedes Brot-Fans — so lecker
ist der fluffige Weizenlaib.

Die Lievito Madre mit der Hefe und dem Wasser vermischen. Joghurt und
Aloe Vera-Saft dazugeben und alles gut rithren. 15 Minuten ruhen lassen.

Mehle, Salz und Honig mit der Hefemischung etwa 10 Minuten bei langsa-
mer Geschwindigkeit verkneten. Der Teig muss sich vom Schiisselrand 16sen.

Fiir 2-4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. Danach fiir
12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Yeis-2uladen
» 350 g Weizenmehl 1050

» 150 g Weizenschrot (mittel)

» 150-200 g Wasser

» 150 g Joghurt

» 100 g Lievito Madre

» 30 g Aloe Vera-Saft

» 20 g Honig

» 15 g Salz

® 1 g Frischhefe

Nach dieser Zeit den Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte zu einem Laib
formen und im Géarkérbchen 1,5-2 Stunden bei Raumtemperatur akklimatisie-
ren und gehen lassen.

Den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen, das Brot in den Ofen
geben, schwaden und 10 Minuten backen. Danach die Temperatur auf 200°C
reduzieren und weitere 35 Minuten backen.

Aloe Vera-Saft kann man fertig kaufen oder den Saft direkt aus den
( Tipp ) Blattern der Pflanze gewinnen. Dazu einfach das Blatt aufschneiden

und die gelartige Masse mit einem Loffel abschaben.

Rezept & Bild: Barbel Adelhelm

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

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel: Lievito Madre, Hefe

Weizen

Teigkonsistenz:

Zeit gesamt:

bindig
17-19,5 Stunden

Zeit am Backtag: 2,5-3 Stunden

Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen
\
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schel il la,e

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

Rezepte und Styling: Stevan Paul
Bilder: Andrea Thode







Herrlich erfrischend und kiihl ist diese Gazpacho aus Tomate, Gurke und Paprika —
b_esﬁe‘ut mit wiirzigem Feta und sterneverdichtig guten Rostbrot-,,Croutons®.

e

Paprika vierteln und entkernen, je ein Paprika- w
viertel beiseite legen, librige Paprikaviertel grob

4 Pergorer)

_stilickeln. '
' ® 1 rote Paprikaschote

Die Gurke schilen und vierteln, ein Endstiick ¥ 1 orangefarbene
beiseite legen, iibriges Gurkenfleisch grob wiirfeln. Pa prikaschote

® 1 Salatgurke
Das zurtickgelegte Gemiise fein wiirfeln,

: » 300 g Toastbrot
leicht salzen. 3
A (trocken oder frisch)
Aus dem Toastbrot Sterne (oder andere For- P 1-2 EL WeiRweinessig
men) ausstechen, die Abschnitte in den Mixer ® Olivenol
geben, es sollten ca. 150 g sein. » Salz
‘3 = Das grob gestiickelte Gemtuse zum Toast im Mi- P Chili
- xer geben, mit Essig und 4 EL Olivendl fein piirieren. P 100 g Fetakase
. ;‘. - Mit Salz und Chili wiirzen und kalt stellen. b einige Blattchen Basilikum

L P

At 4 El Olivendl in einer grofden beschichteten Pfanne

- erhitzen, die Stern-Croutons darin hellbraun braten, salzen
- und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

l..r_. 5

; Gazpacho auf tiefe Teller verteilen. Feta zerbroseln, Basilikum
- zupfen und mit den Croutons und dem fein gewtirfelten Gemiise

e & RES 2@%@th
R cEe= Phie Gazpacho fallt je nach Menge und Qualitat des
< ppi verwendeten Toastbrotes unterschiedlich dickflissig aus. a o
-l Mit etwas Wasser, Ralter Briihe oder Tomatensaft Rann AA
- man sie auf die gewilinschte Kt_)nsistenz verdlinnen. 25 'n Uten

S - 91




Zufalen

(Fin 4 Peisoper)

» 250-300 g Spaghetti
P Salz

Nudeln nach Packungsan-
weisung in Salzwasser knapp
gar kochen, abgiefen und
kurz unter kaltem Wasser
abbrausen, im Sieb abtrop-
fen lassen.

» 100 g Haselnussblattchen
oder gehackte Haselntisse

® 1 Knoblauchzehe

® 1 groRes Bund krause
Petersilie

» 50 g Parmesan
» 80-100 ml Olivendl
P Salz

® 60 g geriebene Altbrot-
Brosel (oder Semmelbrosel)

® 1 EL Butter
® 1 unbehandelte Zitrone

® 8-12 schwarze Oliven,
ohne Stein

® schwarzer Pfeffer
aus der Mihle

P Sardellenfilets (Anchovis)
nach Geschmack

) )
Diese italienische ,,Arme-Leute Pasta“ beweist, das wahre geschmackliche Gréf3e nicht

vom Geldbeutel abhingt. Die aromatische Pasta mit Rostbrot, Petersilie, wiirzigen
Sardellen, Oliven und Knoblauch ist einfach: Bellissimal!

Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten,
abkiihlen lassen.

Knoblauch pellen.

Petersilie waschen, trockenschleudern und grob
hacken.

Die Halfte der Haselnilisse mit Petersilie, Knob-
lauch und Parmesan im Mixer auf mittlerer Stufe pii-
rieren, dabei das Olivendl in diinnem Strahl einlaufen
lassen, bis ein cremiges Pesto entstanden ist. Mit Salz
wirzen und kalt stellen.

Wahrend die Nudeln kochen, die Albrot-Brosel mit der
Butter in eine Pfanne geben und unter Rithren brédunen.
1/2 TL Zitronenschale fein abreiben und mit den tbrigen
Haselniissen unterriihren, die Brosel leicht salzen.

Spaghetti abgief3en, tropfnass und heifs im Topf mit Oliven und
Pesto mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf vorgewadrmten Tellern
mit ganzen Sardellen nach Geschmack anrichten und mit Bréseln bestreut

servieren.

i

(28 Mimirgys 2
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Schofo(aden-Muffin

Der schokoladige Muffin schmeckt warm aus dem Ofen am besten, serviert
mit zerlassenem Vanilleeis und Himbeermarmelade.

Die Milchbrétchen fein wiirfeln. ‘mw
@) Die Schokolad In und mit 1 TL (ﬁi/»6M\@k’ :
Rt e » 200 g Milchbrétchen oder
Puderzucker, Sahne und einer Prise Zimt Briocghe
in einem Topf bei milder Hitze unter 1
\ » 50 g Zartbitterschokolade/

b Rithren schmelzen.

A

\'.

Kuverture
\ Die Schokomasse in eine ®» Puderzucker
Metallschiissel umfiillen und » 100 ml Schlagsahne
die Eier nacheinander rasch 5
5 ® Zimtpulver
*  unterrihren.

® 2 Eier (M/L)

Die Schokoladencreme mit P 2 TL Butter
den Milchbrotchen-Wiirfelchen » 3 TL Semmelbrosel

mischen - ganz locker mit B =cEPVanillecis

einem Loffeln, nicht zerdriicken ]
® 4 EL Himbeermarmelade

oder quetschen. Den Ofen auf
200°C heizen. ® Zitronensaft

6 Mulden einer Muffinform

mit Butter ausstreichen, mit Broseln
ausstreuen, die Schoko-Milchbrétchen-

Masse in die Mulden verteilen.

Im heifden Ofen mit Alufolie bedeckt auf der
ersten Schiene von unten 20 Minuten backen. Im
ausgeschalteten und gedffneten Ofen leicht abkiihlen

- lassen.

e

e Vanilleeis schmelzen (nicht erwdrmen), Himbeermarmelade mit
_ ein paar Spritzern Zitronensaft und wenig Wasser auf die gewiinschte

: dickfliissige Konsistenz riihren. 2 "
Die Muffins mit den Saucen anrichten und mit Puderzucker bestiubt o
PSS S 40 Minuten

* .: & 4 v
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Rezepte entschliisseln und entwickeln

Es gibt Menschen, die backen aus dem Handgelenk. Hiervon ein bisschen, davon ein bisschen und
Wasser soviel, bis die Konsistenz passt. Wird schon. Und dann gibt es jene, die einen sehr mathe-
matischen Weg gehen. Da miissen es dann 163 Gramm Mehl sein und die Hefemenge wird mit zwei
Nachkommastellen angegeben. Die Wahrheit liegt wie so oft in der Mitte. Tatséchlich hilft Mathe-
matik bei Verstindnis und Entwicklung von Rezepten.

er sich intensiver mit dem Ba- Grundlage bei der Berechnung ist immer das Mehl. Wobei Profis hier
cken von Brot beschaftigt, stolpert lieber von Getreidemahlprodukten sprechen. Schlief3lich kann es auch
irgendwann unweigerlich iber das ~ Schrot sein, das zum Einsatz kommt. Mehl entspricht dem Bezugs-

Wort ,Béackerprozente®, und sei es in einem wert 100. Von dort aus wird gerechnet.

belehrenden Facebook-Kommentar. Denn

tatsachlich zerlegen die Profis ihre Rezepte Am einfachsten ist es mit dem Salz. Denn davon gibt man in der

in Prozente. Wenn man die erstmal richtig Regel 2% ins Brot — eben bezogen auf die Mehlmenge. Bei 600 g Mehl
verstanden hat, wird es zum Kinderspiel mit =~ kommen 12 g Salz in den Teig. Bei reinen Roggenbroten diirfen es
Excel, selbst Rezepte zu entwickeln, von de- auch mal 2,2% sein. Manche Béckereien gehen bis 2,4%. Aber weiter
nen man ziemlich sicher voraussagen kann, aufwirts schmeckt das Brot zu salzig.

dass sie funktionieren.

Etwas schwieriger ist es mit dem Wasser. Denn wie viel davon ins Brot
kommt, hdngt vom verwendeten Mehl ab. Helles Weizenmehl bin-
det weniger Wasser als Vollkornmehl, Roggen in der

Regel etwas mehr als Weizen. Aber wer seine Mehle
kennt, weifd wieviel er ihnen zumuten kann.

Ein Teig mit 60% Wasseranteil zum Beispiel (wie immer - auf
die Mehlmenge) wird eher fest. Einer mit 90% Wasseranteil

flief3t hingegen weg, wenn nicht ein besonderes Mehl verwendet
wird. In Backereien betragt der Wasseranteil bei Brotchen in der
Regel um 55%, bei Vollkornbroten etwa 80%.

Gerade bei der Angabe des Wasseranteils scheren die deutschen Profis
ibrigens aus. Wahrend tiberall in der Welt die Hydration in Prozent ange-
geben wird, ist es in Deutschland die Teigausbeute.
Auch da gilt das Mehl als Bezugsgrofie mit
dem Wert 100, die Wassermenge wird dann
aber dazu addiert. Ein Wasseranteil von
70% wird so zur Teigausbeute (TA) 170.

Von dieser Anomalie aber wieder zu-
riick zu den Béackerprozenten. Neben
den Kern-Zutaten Mehl, Wasser und
Salz werden auch Hefe und alle weite-
ren Zutaten in Prozente zerlegt.

Hat man erst einmal durchschaut, welche
Konsistenz das Brot mit 70% Wasseranteil hat
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und wie lang die Gare bei 1,5% Hefezusatz
ist, dann entwickelt sich schnell ein umfas-
sendes Verstidndnis fiir Rezepte. Damit kann
man auch eigene entwickeln und bereits
anhand der Zahlen beurteilen, wie das Brot
am Ende wird.

Eine strikte Zahlenorientierung verrat sich
immer dann, wenn in einem Rezept wun-
derlich exakte Zahlen angegeben sind. Dann
hat jemand das Rezept anhand der Prozente
entwickelt und die sich daraus ergebenden
Zahlen libernommen, ohne sie zu runden.

Davon sollte man sich nicht blenden lassen.
Klassische Haushaltswaagen haben einen
Abweichungswert von 10 Gramm. Zeigt sie 163
g an, konnen da in Wahrheit auch 170 g Mehl in
der Waagschale liegen. Selbst bei hochwertigen
Gerdten liegt der Abweichungswert noch bei

1 Gramm. Insofern hat die gefiihlte Genauigkeit
keinen Mehrwert fiir die Brotqualitéat.

Wie sieht nun aber eine klassische Zutaten-
liste in Backerprozenten aus? Als Beispiel
hier das Rezept ,Schneller Mischa“ aus BROT,
Ausgabe 1/20.

Roggenmehl 1370 200 g 33,3%
Weizenmehl 550 200 g 33,3%
Weizenmehl 1050 200 g 33,3%
Mehl insgesamt 600 g 100%
Wasser (eiskalt) 440 g 73,3%
Frischhefe 12¢g 2,0%
Honig 15¢ 2,5%
Salz 12¢g 2,0%

Wer die Bécker-
prozente entschliis-
selt hat, kann
Brot-Rezepte leicht
anhand von Zahlen
auf dem Papier ent-
wickeln

Der Standardwert fiir
Salz im Brot liegt bei 2%

Backerei-
Brotchen
haben

Wasseranteil
um 50%, sind
entsprechend

trocken
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Aus den Prozentwerten lasst sich bereits lesen:
Mit 73,3% Wasser ist der Weizen-Roggen-
Mischteig eher fester. Bei 2% Hefeeinsatz
erreicht der Teig seine Backreife bei Raumtem-
peratur in etwa zwei bis zweieinhalb Stunden
und bei 2,5% Honig-Anteil hat das Brot spater
eine milde Siifde. Das alles weifd man, noch
bevor das Brot zum ersten Mal gebacken wird.

Besteht das Brot aus mehreren Komponen-
ten, also Null- und Vorteigen, werden die
Zutaten der einzelnen Vorstufen zusammen-
gerechnet. Als Beispiel das Rezept ,Hellga“
aus BROT 2/20:

Sauerteig

Roggenmehl 1370 200 g

Wasser 200 g

Anstellgut 20g

Salz 5g

Hauptteig

Wasser (kalt) 280 g

Weizenmehl 550 400 g

Salz 7¢g

Summen:

Mehl 600 g 100%
Wasser 480 ¢g 80%
Salz 12¢g 2%

Anteil des versduerten Mehls 200g 33,3%

Ly

schnell =



Selbst die Garzeit
lasst sich anhand
der Prozentzahlen
vorab relativ prizise
voraussagen

Erkenntnis: Mit 80% Wasser ist der Teig
sehr weich, das Brot spéater sehr saftig und
lange haltbar. Bei Versduerung von einem
Drittel des Mehls liegt die Gare des Haupt-
teiges mit einem aktiven Sauerteig bei
Raumtemperatur bei etwa 4 Stunden, bevor
gebacken werden kann (oder auch bis zu 24
Stunden im Kiihlschrank).

Auffillig: Die Summe der Prozentwerte
ubersteigt immer die 100 - bei 179,8 fiir den
Schnellen Mischa und bei 185,3 fiir Hellga.
Bei Broten mit hohem Wasseranteil und
weiteren Zutaten kann sie auch iiber 200%
liegen. Weil die Bezugsgrofie der Prozente
eben nicht der gesamte Teig ist, sondern
immer die Mehlmenge.

Dank der Prozente kann man jedes Brot auch
beliebig skalieren. Denn alle Zutaten lassen
sich linear erhéhen oder verringern. Wenn
ein 1-Kilo-Laib 2% Salz enthélt, dann gilt das
fiir die 6-Kilo-Version gleichermafien. Gege-

benenfalls sind Knet- und Backzeiten anzu-
passen. Ansonsten ldsst sich jedes Rezept
beinahe beliebig hoch- und runterrechnen. Ist

Beim Backen mit langer Teigfiihrung
liegt der Hefe-Anteil unter 2%

ein Kilo Brot zuviel, halbiert man alle Zuta-
tenmengen, knetet etwas weniger und backt
10 Minuten kiirzer. Aber die Umrechnung der
Zutaten ist eben ein Kinderspiel.

Wer also einmal ein paar Rezepte in ihre Pro-
zente zerlegt hat, weif$ genau, welche Wirkung
die einzelnen Zutaten erzielen. Damit ist man
schnell in der Lage, eigene Rezepturen zu
entwickeln und schon beim Aufschreiben vor-
auszusehen, wie sich der Teig am Ende anfiihlt
und das Brot wahrscheinlich schmeckt.

REZEPT-UMRECHNUNG

Der Vorteil von Brot-Rezepten liegt darin, dass man
die Teigmenge beliebig verringern oder vergréBern
kann. Hilfreich ist dafiir ein Excel-Werkzeug, das
FranR Prior eingerichtet hat. Eingegeben werden
muss ein Faktor — 0,5 zum Beispiel fiir die halbe Men-
ge oder 2 fiir die doppelte Menge. Dann gibt man in
die entsprechenden Felder alle Zutaten ein und erhalt
umgehend die Information, wie sich die Zutatenmen-
gen andern. Herunterladbar ist der Rezept-Umrech-
ner unter www.brot-magazin.de/werkzeuge

Hellga ist mit 80%
Wasser-Anteil

ein saftiges Brot,
der Teig weich.
Das verraten die
Zahlen bereits
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C{ Glutenfrel

Hauptnahrungsmittel,
— und frei von Gluter

Nach einer langen Zeit des Schattendaseins erlebt Hirse wieder eine Renaissance. Dabei gehort die zur
Familie der Siifdgréser zdhlende Pflanze zu den &ltesten Getreidesorten. Beim Backen - nicht nur in der
glutenfreien Kiiche - kann man Brote, Brétchen und Co. mit ihrem leicht nussigen Aroma aufpeppen.

Hirse kennen viele chon Herkunft und Bedeutung des dem mittelhochdeutschen Begriff hirs(e), alt-
Vogel-Be§1tzer1nnen Namens Hirse geben Aufschluss tber hochdeutsch hirsi, versteckt sich die Herlei-
und -Besitzer vor . . . . . . .
allem als Futter fiir die Relevanz des kleinen Korns. Hinter tung von einem indogermanischen Wort fiir

Wellensittiche Sattigung. Hirse ist ein Grundnahrungsmittel,

' ; ' . 40 & s dem in den vergangenen Jahrzehnten in
Deutschland jedoch wenig Aufmerksamkeit
geschenkt worden ist.

Die Kultivierung der Hirse reicht bis etwa
8.000 vor Christus zuriick und hat ihren
Ursprung mit grofser Wahrscheinlichkeit in
Asien. Neben der menschlichen Erndhrung
spielt das Korn auch als Futtermittel zum Bei- ®
spiel fiir Hithner oder als Biomasse-Produkt
zur Energiegewinnung eine grofde Rolle. Noch

heute gehdren Asien und auch Afrika zu den ¢
bedeutendsten Anbauldndern der Hirse. Doch Y
was macht sie so besonders?
® 9
o0 ®
100 (I X
®e



Glutenfrei (&

Die kleinen Hirse-Kérner werden
liberwiegend geschilt verkauft,
da die Schale vom Kérper nicht

verarbeitet werden kann

Verglichen mit anderen Getreidearten liefert Hirse, dhnlich wie Hafer, folgenden Jahrzehnten musste sie aber ande-

eine besonders grofie Menge an Mineralstoffen und Spurenelementen.  ren, ertragreicheren Anbaupflanzen weichen.

Zu den wichtigsten Bestandteilen zdhlen Magnesium, Eisen, Eiweif3 Allen voran den Massensattmachern Kartof-

A-, B- und C-Vitamine, Kalzium und Kalium. Dariliber hinaus ist sie fel und Mais.

von Natur aus frei von Gluten, leicht verdaulich und wirkt basisch. In

Afrika zdhlt sie nicht nur deswegen immer noch zu den Hauptnah- Der Sammelbegriff ,Hirse“ umfasst eine gro-

rungsmitteln. Auch ihr gutes Sattigungsvermogen und die einfache 3e Anzahl von verschiedenen kleinkérnigen

Zucht macht die Pflanze beliebt. Getreidearten, wobei diese jeweils in zwei
Hauptgruppen unterteilt werden kénnen:

Hirse braucht nur etwa 100 Tage zum Reifen. Sie hilt Diirre-Phasen Sorghumhirsen und Millethirsen — auch Ris-

stand und kann saisonunabhéngig angebaut werden. Das unterschei-  penhirse und Echthirse genannt.
det Hirse positiv von vielen Getreidearten. Auch in Deutschland stand
sie, zum Beispiel in Form von Hirsebrei, lange Zeit auf dem Speiseplan
und wurde bis zu Beginn des 20. Jahrhunderts kultiviert. In den

Sorghumbhirse dhnelt im Pflan-

zenaufbau dem Mais. Sie wird

mehrere Meter hoch und hat
runde Korner. Das Einsatzgebiet
der Sorghumhirse umfasst in erster
Linie Breie und Griitzen. Aber auch beim
Backen, zum Beispiel in Form von Fladen,
findet das Korn Verwendung. Nicht nur in
der Kiche ist die Sorghumhirse von Bedeu-
tung. Als nachwachsender Rohstoff gewinnt
die Pflanze zur Strom- oder Gaserzeugung
durch Biomasse zunehmend an Bedeutung.
Schliefdlich hat Sorghumbhirse ein hohes Er-
tragspotenzial und ist damit eine vielverspre-
chende Alternative zum Mais.

Die Zwerghirse ist in der glutenfreien Kiiche
gemahlen vor allem als Teffmehl bekannt
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Goldhirsemehl zghlt zu den bekanntesten Sorten.
Es wird aus Millethirse hergestellt
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Der Gruppe der Millethirse, auch echte Hirse
genannt, gehoren die meisten Gattungen

an. Millethirse wird nicht ganz so hoch wie
Sorghumbhirse und ist im Vergleich eher klein-
kornig. Die hierzulande wohl bekannteste

Art ist die Goldhirse, die auch in Deutschland
als heimisches Getreide angesehen wird. Das
Einsatzgebiet ist vielfaltig und erstreckt sich
unter anderem iiber die Nutzung des Korns
als Hirsebrei, Mehl oder auch Hirsebier.

In den letzten Jahren gewann die Hirse in
Europa wieder an Bedeutung. Nicht zuletzt
durch die erndhrungswissenschaftlichen
Erkenntnisse - denn die Vorteile sind offen-
sichtlich. In Europa wird hauptséachlich die
Millethirse in Nahrungsmitteln verarbeitet.



Text: Daniela Kanka

r@ @zottenglueck_

n /zottenglueck

g zottenglueck.blogspot.de

Mit Hirse lassen sich leckere glutenfreie Brote
backen. Aber auch glutenhaltige Backwaren
kann man mit dem Getreide gut aufpeppen

Zu ihr gehoren die bekannten Arten Goldhirse, Braunhirse und
die Zwerghirse Teff. Wie die Namen bereits vermuten lassen,
unterscheiden sie sich maf3geblich in ihrer Farbe. Je nach
Farbgebung variiert die Zusammensetzung der Nahrstoffe und
Spurenelemente. Wahrend gelbliche Hirse reich an Beta-Carotin
ist, strotzt die Braunhirse vor allem vor Silicium in Form von

Kieselsiure.

Hirse ist aufgrund der unverdaulichen Schale nur ohne diese ge-
niefSbar und wird daher fast ausschliefilich geschélt angeboten.

Hirsekorner sind demnach keine Vollkornprodukte und der Bal-

laststoffgehalt ist deutlich niedriger als bei anderen Getreidesor-
ten. Ausnahmen bilden die Braunhise und Zwerghirse (Teff), die

nur in ungeschéalter Form vorkommen.

Wiahrend das Schilen der kleinen Korner der Zwerghirse viel

zu aufwiéndig wire, finden sich die wichtigen Mineralstoffe

und Spurenelemente der Braunhirse in ihrer Schale, sodass
diese Hirsearten durch ein spezielles Verfahren im ganzen Korn
vermahlen werden. Da der Hirse das Klebereiweifd Gluten fehlt,
kann mit ihr kein herkdmmliches Brot gebacken werden. Jedoch
sorgt die Zugabe in Teigen flir aromatische Abwechslung.

Hirse kann auf vielfadltige Art zubereitet werden und ist insbe-
sondere fiir Menschen mit einer Glutenunvertraglichkeit eine
wahre Bereicherung beim Brotbacken. Sie kann als ganzes Korn
gekocht und zum Beispiel zu Hirsesalat weiterverarbeitet wer-
den. Ein beliebtes Gericht ist seit vielen tausend Jahren Hirse-
brei. Hirseflocken wiederum sind eine willkommene Abwechs-
lung zum vorherrschenden Hafer. Und verarbeitet als Mehl
findet Hirse unter anderem in glutenfreien Mehlmischungen
ihren Platz. Generell sollte man beachten, dass Hirse gerdstet
oder gekocht deutlich bekémmlicher ist als in rohem Zustand.
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Sauerfeiy

® 10 g Anstellgut (glutenfrei)
® 40 g Reismehl Vollkorn

® 40 g Teffmehl

» 80 g Wasser

Das Anstellgut im Wasser
auflésen und anschlieRend das
Mehl unterrihren. 12 Stunden

abgedeckt bei Raumtemperatur

reifen lassen.

® 120 g Sauerteig (glutenfrei)
® 150 g Reismehl Vollkorn

® 100 g Teffmehl

» 100 g Maniokmehl

» 100 g Tapiokastdarke

® 260 g Malzbier (glutenfrei)
» 170 g Wasser

» 10 g Salz

® 5 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

® 5 g Frischhefe

—
Schwierigkeitsgrad: **?
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: bindig,

geschmeidig
Zeit gesamt: 16,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C

Schwaden:

MALZBIER-
MISCHKRUS)E

In diesem glutenfreien Brot sind Sauerteig und aromatisches
Malzbier hervorragend miteinander kombiniert. Durch das ent-
haltene Teffmehl in Verbindung mit der malzigen Note des Bieres
bekommt das Brot einen besonderen, nussigen Geschmack und
eignet sich hervorragend fiir siifen wie auch herzhaften Belag.

Alle Zutaten 5 Minuten auf langsamer Stufe mischen. AnschliefSend wei-
tere 3 Minuten auf schnellerer Stufe auskneten, bis sich der Teig komplett von
der Schiissel 16st und bindig ist.

Den Teig in eine Schiissel geben und abgedeckt fiir 1,5 Stunden bei Raum-
temperatur ruhen lassen. Der Teig sollte sein Volumen in dieser Zeit deutlich
vergrofsern.

Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben, rundwirken und mit Schluss
nach unten in ein gut bemehltes Garkérbchen legen. Fiir weitere 1,5 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Ofen mit Topf auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Brotlaib in den heifden Topf geben, mit dem Deckel verschliefsen

und fiir 45 Minuten backen. Nach dieser Zeit den Deckel abnehmen und fiir
weitere 10 Minuten fertigbacken.

Rezept & Bilder:
Daniela Kanka

r@_’] @zottenglueck_
n /zottenglueck = /

1=
[ https://zottenglueck blogspot.de |&



Hirse ist nicht nur sehr lecker, sondern mit ihren wertvollen In-
haltsstoffen auch noch super gesund. Somit ist dieses Brot ideal
fiir jene, denen nicht nur Geschmack wichtig ist, sondern auch

gute Nahrstoffe.

Die trockenen Zutaten in einer Schiissel kurz vermengen. Dann das Koch-
stlick unterrithren und zuletzt kraftig mit dem Hefegemisch verkneten.

Den Teig mit feuchten Handen in Form bringen und in einen Topf mit

Deckel geben. 30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

e

B o |
Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 2 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 70 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C
Schwaden:

nein

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

Den Topf mit dem Brot in den
Ofen geben und fiir 60 Minuten mit
Deckel backen. Danach weitere 10
Minuten ohne Deckel fertig backen.

Rezept & Bild: Nadine Metz
r@ @glutenfreibackenmitnadine
/glutenfreibackenmitnadine
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» 100 g Hirse
» Wasser

Die Hirse nach Hersteller-
empfehlung kochen und
abkuhlen lassen. .

.
ecoce

' ‘
» 600 g Wasser (lauwarm)
® 10 g Frischhefe
» 10 g Honig

Wasser, Hefe sowie Honig
miteinander vermischen und

kurz ruhen lassen.
® Kochstiick

» Hefegemisch

» 250 g Reismehl Vollkorn
» 150 g Hirsemehl

» 50 g Buchweizenmehl

» 30 g Flohsamenschalen
(gemabhlen)

» 20 g Leinsamen (gemahlen)
» 10 g Salz
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Veis-Zulalen

» 150 g Kichererbsenmehl

» 150 g Reismehl

» 250 g Reismilch
» 60 g Wasser

» 15 g Apfelessig

» 30 g Sonnenblumenkerne

» 12 g Tapiokastdrke
» 6 g Natron
» 1,59 Salz

Rezept & Bild: Julia Stuber

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

de

B e |
Schwierigkeitsgrad: S aAs
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Natron
Teigkonsistenz: flassig
Zeit gesamt: 1,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein

S —

Dieses glutenfreie Brot ist schnell gemacht und schmeckt frisch
besonders kostlich. Aber auch in Scheiben eingefroren und dann
aufgetoastet ist es sehr lecker. Sonnenblumenkerne auf der Kruste
sorgen fiir Biss und bringen Geschmack. Ein tolles Alltagsbrot,
das einfach herzustellen ist.

Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen und eine Kastenform (30 cm)
einfetten.

Kichererbsenmehl, Reismehl, Tapiokastédrke, Natron und Salz in einer
grofen Schiissel verrithren. Reismilch, Wasser sowie Essig dazugeben und
griindlich mit unterrithren.

In die Kastenform geben, mit den Sonnenblumenkernen bestreuen und
bei 180°C etwa 50 Minuten backen. Ob das Brot fertig ist, verrit die Stdbchen-
probe. Steckt man ein Holzstabchen in die Mitte des Brotes, diirfen Kriimel
hangen bleiben, das Stdbchen sollte aber nicht mehr feucht sein.

Nach dem Backen sollte das Brot komplett abkiihlen, bevor man es
anschneidet.
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Kése-Fans aufgepasst: Dieses herzhafte Brot gelingt ohne Vor-
kenntnisse mit nur wenigen Handgriffen. Mit dem Késekasten
bekommt man schnell Abwechslung auf den Tisch, die es ge-
schmacklich in sich hat. Der Quark und die Eier machen das Brot
nicht nur luftig zart, sie liefern zudem noch jede Menge nattirli-

Glutenfrel C{

100 g Reismehl

50 g Goldhirsemehl

30 g Tapiokastdrke

20 g Teffmehl (hell)

200 g Wasser (lauwarm)
150 g Cheddar (gewiirfelt)
100 g Speisequark

ches Eiweif3. 30 g Flohsamenschalen

(gemahlen)
15 g Backpulver
Die Eier mit dem Wasser und Quark kurz verquirlen und anschliefRend 2 EL Mandeln (gemthen)
alle weiteren Zutaten zugeben. Mit dem Loffel zu einer glatten Masse ver- 2 Eier (GroRe L)

mengen. Der Teig ist jetzt noch recht fliissig, wird aber innerhalb von wenigen 6 g Flohsamenschalen

4 g Salz
1 g Johannisbrotkernmehl

Minuten fester.

Den Teig fiir 5-10 Minuten quellen lassen und anschlief2end in eine gefet-
tete Kastenform geben.
Krauter (nach Geschmack,

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen und das Brot an- optional)
schliefdend 70 Minuten backen. —
7 Tipp Schwierigkeitsgrad: ) AeAs
Nach Geschmack Getreide: glutenfrei
gann man den Teig Triebmittel: Backpulver
aTu c:‘;rt\zngg\riszﬁn:;z? | Teigkonsistenz: weich
| 0SpeC‘R verfeinern. Zeit gesamt: 2 Stunden
v Zeit am Backtag: 2 Stunden
i Backzeit: 70 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C

Schwaden: nein

?

|
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Speed-Baking

Auch innerhalb von 3 Stunden lésst sich ein leckeres Brot auf den
Tisch bringen, das mit vollem Aroma tiberzeugt. In diesem Fall
hilft der Infinity-Vorteig sogar, mit nur 6 Gramm Hefe auszukom-
men. Und da der Vorteig bereits herrliche Fermentationsaromen
mitbringt, schmeckt das Brot fast wie eines, das eine lange Gare
genossen hat.

Alle Zutaten 15 Minuten auf langsamer Stufe kneten.

Den Teig 60 Minuten bei Raumtemperatur in einer abgedeckten Schiissel
gehen lassen, nach 30 Minuten einmal dehnen und falten.

Den Teig langwirken und mit dem Schluss nach oben fiir etwa 60 Minu-
ten in den Garkorb legen.

Aus dem Korb stiirzen, einschneiden und bei 250°C - nach 10 Minuten
fallend auf 230°C - 45 Minuten im gut vorgeheizten Backofen bei
Ober-/Unterhitze backen. Am Anfang kraftig schwaden, den Dampf

nach 10 Minuten ablassen.

Jeiq-

» 400 g Infinity-Vorteig
(Rezept auf Seite 12)

» 250 g Weizenmehl 550

» 100 g Weizenmehl Vollkorn
» 270 g Wasser (eiskalt)

» 12 g Salz

» 6 g Frischhefe

Den Infinity-Vortelg
kann man durch

8 g mehl’ Hefe, 250 g
Weizenmehl 1050

sowie 150 g Wasser
ersetzen.

Schwierigkeitsgrad: ) pAoAe
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe

Teigkonsistenz:  weich, bindig

Zeit gesamt: 3 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C

beim EinschieRen

Schwaden:  beim EinschielRen,

J; nach 10 Minuten ablassen
(N




Rezept & Bild: Dieter Stegmaier

@brotschmiede_dieterstegmaier

f /brotschmiededieterstegmaier

» 100 g Wasser

® 50 g Altbrot (gemahlen
und gerostet)

» 4 g Salz

Die Zutaten vermischen und
abgedeckt 20 Stunden im
Kuhlschrank quellen lassen.

® Quellstiick

» 280 g Dinkelmehl 630

® 245 g Dinkelmehl 1050

® 175 g Dinkelmehl Vollkorn
® 420 g Tomatensaft

® 200 g Kartoffeln
(mehligkochend, gekocht
und gestampft)

® 100 g Lievito Madre
(alternativ 3 g Frischhefe,
60-70 g Dinkelmehl Vollkorn
und 30 g Tomatensaft)

P 70 g getrocknete Tomaten
(in Ol eingelegt)

» 20 g Tomatenflocken
(optional)

® 14 g Salz

P 4 g Pfeffer

® 1 Chili (getrocknet und
gemabhlen)

Fruchtiger Tomatengeschmack lédsst bei diesem Brot die Vorfreude
auf den Sommer steigen. Dieses Brot ist ein toller Begleiter zu
einer herzhaften Brotzeit, kann aber auch pur mit einem frischen
Salat genossen werden.

Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und kleinschneiden. Zusam-
men mit den anderen Hauptteig-Zutaten 5 Minuten auf langsamer Stufe
mischen und weitere 3 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten.

Den Teig in eine Schiissel geben und bei Raumtemperatur 1 Stunde abge-
deckt anspringen lassen. Dann den Teig abgedeckt flir 24-48 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

Am Backtag den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, in 2 Teile
teilen und erst rund-, dann langformen. Die Teigstrange in sich verdrehen und

auf ein Backblech legen. 1 Stunde

: ———
abgedeckt bei Raumtemperatur
& P Schwierigkeitsgrad: **Tf

zur Gare stellen. . .

Getreide: Dinkel
In der Zwischenzeit den Ofen Triebmittel: Lievito Madre
auf 250°C Ober-/Unterhitze vor- Teigkonsistenz: bindig
heizen. Zeit gesamt: 47-71 Stunden

Zeit am Backtag: 2 Stunden
Die Brote unter Schwaden Backzeit: 40-45 Minuten
einschief3en. Nach 10 Minuten den Starttemperatur: 250°C
Schwaden ablassen und die Tem- Backtemperatur: 200°C
peratur auf 200°C reduzieren. nach 10 Minuten

) ) . Schwaden:  beim EinschielRen,

Die Brote fiir weitere 30-35 nach 10 Minuten ablassen
Minuten fertig backen. L\
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Glossar -~

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

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

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

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

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

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

r G A%

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

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

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

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

http://tinyurl.com/yagxq38g D VW

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

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

Schrot verwendet. In der Heimbackerei Rann auch Back-

papier als Unterlage genommen werden. Beim Einschie-

Ren wird die Tragheit des Teiglings genutzt. Der Teigling

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

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

%
/ n http://tinyurl.com/y9xrqer8 D vm() .
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Fenstertest — Zur Feststellung,
ob ein Weizenteig ausreichend
ausgeRnetet ist, zieht man den

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

Fmgertest Die Reife eines Weizenteiges ldsst sich am
besten mit dem Fingertest ermitteln. Daflir wird der Finger
beherzt in den Teig gedriickt. Springt der Teig an der Druck-
stelle sofort wieder in seine Ursprungsform zuriick, ist er
noch nicht reif zum Backen. Er hat noch Untergare. Entwi-
cRelt sich die Druckstelle nur langsam und nicht vollsténdig
zurlick, 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 erreicht. Dann muss schnell
gebacken werden. Wahrscheinlich wird der Teigling im Ofen
kaum noch aufgehen oder die Oberfldche leicht einsacken.
Das ist aber lediglich ein optisches Problem, das weder
Geniebarkeit noch Geschmack einschrankt.

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

Hydratlon - Bestimmt — wie auch die Teigausbeute -

den Wasseranteil des Brotes im Verhaltnis zum Mehl. Ent-
halt ein Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser,
betragt die Hydration 70%.

Infinity-Vorteig - Ein Vorteig, der Hefe iiber einen
langen Zeitraum haltbar macht. Angesetzt wird er mit 0,19
Frisch- oder einer Prise Trockenhefe, 150 g Wasser sowie
250 g Mehl. In BROT-Rezepten handelt es sich um Weizen-
mehl 1050, wobei der Teig aber mit jedem beliebigen Mehl
gefiihrt werden kRann. Bei jedem Einsatz wird ein Rleiner
Teil des Teiges zuriickbehalten und wieder mit Wasser und
Mehlim selben Verhaltnis (32,5%/67,5%) aufgefrischt. Beim
ersten Mal ldsst man ihn 1 Stunde lang anspringen, bevor er
abgedeckt im Kiihlschrank weiter reift, nach dem Auffri-
schen Rann er jeweils direkt in den Kiihlschrank. Einsatz-
bereit ist der Vorteig immer dann, wenn er sein Volumen
etwa verdoppelt hat. Einen ausfiihrlichen Bericht zum
Inﬁnlty Vorteig gibt es in BROT-Ausgabe 4/20.

Krume - Das lockere und elastische Innere eines Brotes,
das von der Kruste umgeben wird. Von der Krume hdngt der
Nahrwert des Brotes ab. Geschmack und Geruch der Brot-
krume werden nicht nur durch die Zutaten beeinflusst. Die
Aromastoffe, die in der Kruste entstehen, ziehen aufgrund
des Unterdrucks im Inneren wahrend der AusRiihlphase des
Brotes durch die gesamte Brotkrume.
Die Eigenschaften der Brotkrume
(Struktur, Elastizitat, GeschmacR,
Geruch) sind unter anderem abhéangig
vom Wassergehalt, von den Zutaten,
von der Teigfiihrung und der Teigauf-
arbeitung. 4

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

Nullteig - Gemisch aus Getreideerzeugnissen, Fliissigkeit
und - in einigen Fallen — Salz. Sie werden ohne Triebmittel
angesetzt. ZwecR ist die Verquellung der Getreideerzeugnis-
se. Zu den Nullteigen zdhlen Quellstiicke, Briihstiicke und
Kochstiicke. Sie erh6hen den mdéglichen Fliissigkeitsanteil
im Teig, verbessern die Teigausbeute und ermdglichen so
eine langere Frischhaltung der Backwaren, saftigere Krumen
und giinstigere Kaueigenschaften.

Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunahme des Teiges
wahrend des Backvorgangs. Die Volumenzunahme erfolgt
einerseits physikalisch durch
Ausdehnung der vorhandenen
Gargase, andererseits biolo-
gisch durch Produktion von
Gargas uber mikrobielle Pro-
zesse. Welchen Anteil der bio-
logische Faktor hat, bestimmt
der Garzustand des Teiglings
(bei Vollgare liberwiegt der
physikalische Ofentrieb, bei
kRnapper Gare liberwiegt der
blologlsche Ofentrieb).

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

Quellstiick - Genhort zur Gruppe der Nullteige innerhalb
der Vorstufen und dient der Verquellung groberer Brot-
bestandteile (Kdrner, 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 passende-
re Variante ist das Verquellen iber 8 bis 12 Stunden bei 6 bis
8°Cim Kiihlschrank. Um enzymatischen Abbau und Fremd-
garung zu verhindern, Rann die Salzmenge des Hauptteiges
mit in das Quellstiick elngeruhrt)ﬁerden Wiirden dle\_;roben
Bestandoteile nicht verquollen,
Teig ziehen, er wiirde zunehme
den. Ublicherweise sollte die
Menge nicht mehr als 30 bis
der Getreideerzeugnisse aus

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

http://tinyurl.com/ybnxlquw u ‘7.,4;(’,(}

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

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

Schwaden, auch Dampf, bedampfen — Der Dampf wird
sofort nach dem EinschieBen des Teiglings oder verzégert
in den Ofen gegeben. Er Rondensiert auf der Teighaut,
lasst dank der freiwerdenden Warme das darin'enthaltene
Eiweil} sofort gerinnen und die Stérke verRleistern (Vor-
aussetzung fir eine knusprige Kruste). Dennoch halt der

‘( Dam 'fdie Teighaut Riihl, elastisch und erméglicht so einen
0 optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebadckvolumen.

AuRerdem lGst sein Kondenswasser die aus der.Mehlstérke

. entstandenen Dextrine, die spéter zu einem attraktiven

Y,

Bran fihren.

/ .Y 4 4
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Stockgare - Die Garphase des kompletten, ungeform-
ten Teiges nach dem Kneten und vor dem Aufarbeiten.

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

Reifung auch zum
Vermehren der Hefen genutzt. Ideale Temperaturen fir
die Stockgare liegen zwischen 20° und 28°C. Bei Riihler
Fiihrung (4-10°C) liber mindestens 6-8 Stunden entstehen
wahrend der Stockgare vielfdltige Aromen. Die Stockga-
re kann durch Teigbearbeitungsprozesse (Dehnen und
Falten) unterbrochen werden, um den Teig zu straffen, die
Teigtemperatur zu vergleichméaRigen, die Teigstruktur zu
beeinflussen und durch Gasaustausch den Stoffwechsel
der Hefen anzuregen.

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

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

Teigausbeute (TA) - Das in Zahlen ausgedriickte
Verhéltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge

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

Teigfiihrung - Bezeichnet die gesamte Teigentwick-
lung vom Mischen !r Zutaten bis zum Backen. Sie unter-
liegt vielen FakRtoren, die gezielt gesteg&rt werden Ronnen,
um optimale Backjrgebnisse zu erreichen.

Vollgare — Optimaler Garzustand fir Brote mit glatter
(nicht aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare
und Ubergare. Der Teigling hat ein groRes Volumen, ist
dennoch stabil und setzt bei Druck auf die Teighaut etwas
Widerstand entgegen, wenngleich sich die Druckstelle
nurnoch wenig zuriickbildet (Fingertest/Drucktest). Die
Hefen haben bei Vollgare ihren Stoffwechsel verlangsamt.
Volld'arlge Teiglinge vergréRern ihr Volumgn im Ofen

nurmoch minimal. ' 1
N\ / |
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VORSCHAU

Darum geht es unter anderem:

® Flohsamen — wie sie beim Backen helfen

® Neue Forschungsergebnisse zur

Vertraglichkeit

F_ ) . ¢

von Brot

.

Knusprig oder
welch= wie-man
die Kruste richtig
hinbekommt

BROT gibt es sechsmal jahrlich.
Die nachste Ausgabe erscheint
am 02.07.2020
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