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Jetzt bestellen
Brotbacken

Alle Grundlagen, Tricks und Kniffe

e B ‘:"‘.

Alle Grundlagen und detailliertes Hintergrundwissen zum Brotbacken — das gibt es in
der BROTFibel ,,Brotbacken - Alle Grundlagen, Tricks und Kniffe”. Wissenswertes liber
Rohstoffe, das passende Equipment, richtiges Mischen und Kneten, die Prozesse im
Teig, Brotaufbewahrung und Fehlervermeidung — das alles findet man hier in Rompakter
und leicht verstandlicher Form. Auch wer sich mit Schnitttechniken fiir Brote oder
Rezeptentwicklung auseinandersetzen mdchte, wird in der neuen BROTFibel fiindig. Sie
umfasst einfach alles, was es braucht, um sich schnell in die Herstellung bekRmmlicher
und schmackhafter Brote einzuarbeiten.

www.brot-magazin.de/einkRaufen

oder 040/42 9177-110




Mit Brot fanden Ami,
Takashi und ich eine
gemeinsame Sprache

in Tokio

EDITORIAL

[ iebe [ eserin. licher [ esen.

Brot kann mehr sein als ein Lebensmittel. Oft habe ich
das Gefiihl, Brot ist auch Lebenseinstellung und Sprache.
Etwas, das Menschen verbindet. Und zwar unabhangig
von personlichen und kulturellen Hintergriinden.

Feststellen konnte ich das vor Kurzem wieder, als

ich eine Mikro-Béackerei in Tokio besuchte. Vereinbart
hatten wir unser Treffen per E-Mail auf Englisch. Als ich
dann aber ein Gewirr kleiner Nebenstrafden hinter mir
gelassen und den Laden im Souterrain in einer Mini-
Sackgasse gefunden hatte, wurde klar, Takashi und Ami
sprechen nur Japanisch. Die Sprache zdhlt bisher leider
nicht zu meinem Repertoire.

In Brot fanden wir aber schnell einen Weg der Verstan-
digung. Wir teilen die Leidenschaft fiir nattrliche
Fermentation, gutes Brot und kreative Zutaten. Klar, der
Google-Ubersetzer half auch ein bisschen. Aber seine
Ergebnisse lagen manchmal so weit von dem entfernt,
was wir sagen wollten, dass wir am Ende dann doch
wieder bei Hinden und FiifSen sowie Fermentations-
begriffen landeten.

So geht es mir oft und tiberall in der Welt. Als ich neulich
zufallig und privat in einer siiddeutschen Mini-Béackerei
einkaufte, stand der Backer im Hintergrund. Je mehr ich
mit seiner Verkauferin ins leidenschaftliche Gesprach
uber Brot und Getreide kam, desto hellhoriger wurde er.
Am Ende safsen wir gemeinsam am Tisch und tauschten
ganz viele Erfahrungen aus.

Solche Gespréache sind grof3artig. Immer eine kleine
Weiterbildung, inspirierender Austausch, horizonterwei-
ternd. Das alles soll auch jede Ausgabe BROT sein. In das
Heft flief3t all das Wissen aller Beteiligten, das wir auch
aus solchen Begegnungen ziehen.

So haben wir in den zuriickliegenden Jahren in Gespra-
chen in Miihlen, Analyse-Laboren und Béackereien mehr

und mehr Gber Mehl gelernt. Es ist der wichtigste
Rohstoff beim Backen. Und gleichzeitig einer, tiber den
wir manchmal viel zu wenig wissen, der immer wieder
Fragen aufwirft. In dieser Ausgabe beantworten wir
viele davon, die in diesem Zusammenhang regelma-
Rig auftauchen. Beim Sammeln der Fragen kamen uns
selbst natiirlich sofort viele in den Kopf. Andere aber
nicht. Dafiir haben wir unsere Community. In unserer
Facebook-Gruppe finden auch wir immer wieder Anre-
gungen und Inspiration fiirs Magazin. Daher freuen wir
uns Uber alle, die dort Mitglied sind. Vielleicht sehen
wir uns ja demnéchst mal dort? Erstmal wiinsche ich
aber viel Spafs, Inspiration und Erkenntnisgewinn bei
der Lektiire dieser Ausgabe.

Herzliche Griif3e

Z b

Sebastian Marquardt, Chefredakteur
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Whe dieses Heftl funkiioniert

Vorab

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

Philosophie

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

Temperaturen

Mit Raumtemperatur sind 20-22°C gemeint. Weicht die Temperatur stark ab, hat
das Einfluss auf die angegebene Zeit. Grobe Faustformel: Pro 5°C verdoppeln
oder halbieren sich die Garzeiten. Auch Backtemperaturen und -zeiten konnen
variieren. Welche Temperatur ein Ofen anzeigt und welche tatsdchlich im
Garraum erreicht wird — das sind manchmal zweierlei Dinge. Wer sichergehen
mochte, misst die Ofentemperatur mit einem entsprechenden Thermometer.
Brot braucht zum Start grofde Hitze, um guten Ofentrieb zu entwickeln. Daher
wird der Ofen griindlich vorgeheizt — mindestens 20, eher 30 Minuten. Auch eine
vorgeheizte Unterlage fordert den Ofentrieb. Ein Pizzastein braucht mindestens
60 Minuten, um auf Temperatur zu kommen, ein Backstahl ist bereits nach
20-30 Minuten backbereit. Wenn beides nicht vorhanden ist, geht das Vorheizen
auch mit einem Backblech schnell. Ein Brot ist durchgebacken, wenn die Kern-
temperatur um 97°C betragt. Bei Kleingebidck backt man am besten immer auf
Sicht und beendet den Backprozess, wenn die gewiinschte Bradunung erreicht ist.

Wasser

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

Zeitangaben

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

Sauerteig

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

Die Bewertung

Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

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

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

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

Fachbegriffe

Brotbacken kommt nicht ohne Fachbegriffe aus. Ab Seite 95 findet Thr
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 facebook.com/groups/brotforum

I] /BrotMagazin

g brot-magazin.de
BROTRezept-Suche: www.brot-magazin.de/rezepte

Trotz grofdter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten ist das besonders
argerlich. Daher berichtigen wir entscheidende Fehler, sobald sie entdeckt werden.
Du findest die Korrekturen hier: www.brot-magazin.de/korrekturen
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Neu im Vertrieb von Pearl gibt es das Zweier-Set Akku-Salz- und Pfeffermiihle mit Keramik-
Mahlwerk von Rosenstein & Sohne. Sie streuen dank des integrierten Kippsensors automa-
tisch nach Neigung der Miihle. Das LED-Licht soll dabei eine prazise Dosierung ermdglichen
und der hohe Rand ein sauberes Streuen gewihrleisten. Mit dem einstellbaren Mahlgrad
konnen Pfeffer, grobes Salz und Gewlrzmischungen von grob bis fein gemahlen werden. Im
Lieferumfang enthalten sind zwei Gewtirzmiihlen, zwei USB-Ladekabel (USB-A auf USB-C)

und eine deutsche Anleitung. Der Preis: 32,99 Euro.

-
-

Fir einen sicheren und spurenlosen Umgang
mit dem Baguette-Teigling, kann ein langes
Brett hilfreich sein. Im Franzésischen nennt

man das Planche. Bei bon’gu gibt es zu diesem

Zweck eine Kippdiele aus Buchenholz. Mit ihr

lasst sich der lange Teigling unfallfrei aufs Blech
und in den Ofen bringen, Sie ist 60 Zentimeter

lang, 10 Zentimeter breit und hat eine Dicke von
0,5 Zentimetern. Der Preis: 9,99 Euro.

g bongu.de

Bei Tartex gibt es neue Limited-Edition-Abend-
brotaufstriche, die sich vor allem fiir die warmen
Sommermonate eignen sollen. Wahrend der Kirsch-

tomate-Basilikum-Aufstrich besonders cremig ist,

zeichnet sich die Rote-Linse-Chili-Variante durch
knackige Linsen und eine Chili-Note aus. Laut Anga-
ben des Herstellers sind beide Sorten vegan und frei
von Zuséatzen, Geschmacksverstarkern, Farb- sowie
Aromastoffen. Die Aufstrichvariationen sind ab
April 2024 und wahrend des gesamten Sommers im
Handel erhaltlich. Das Kirschtomate-Basilikum-Glas
kostet 2,69 Euro und das Rote-Linse-Chili-Glas
2,89 Euro (jeweils 140 Gramm).

Riicker prasentiert den High Protein Grill- & Pfannenkése der
Geschmacksrichtung Krauter. Er besteht laut Herstellerangaben
zu 100 Prozent aus natiirlicher Kiistenbauernmilch und soll mit
33 Gramm Protein pro 130-Gramm-Packung eine ideale Eiweif3-
quelle darstellen. Zudem enthailt er wenig Salz, wenig Fett und
viel Kalzium. Die Zubereitung auf dem Grill, in der Pfanne oder
im Airfryer ist schnell und ohne Zerlaufen méglich. Der emp-
fohlene Verkaufspreis betrdgt 2,49 Euro flir eine 130-Gramm-
Packung, die in zwei Portionen a 65 Gramm unterteilt ist.




[ zwilling-shop.com

Eine Reihe passender Scheren verschiedener Gréf3en fiir den Ein-
satz in der Kiiche, im Haushalt oder im Hobbybereich gibt es neu bei
Zwilling. Unter den Edelstahlscheren finden sich etwa eine 20-Zen-
timeter-Vielzweckschere oder eine 23,5 Zentimeter lange Gefliigel-
schere. Ab 22,95 Euro sind die schneidigen Helfer erhaltlich.

N _——_———

Peugeot hat sein Sortiment an Keramikgeschirr um einen
neuen Natur-inspirierten Farbton erweitert: Waldgriin. Ab
sofort sind die Back- und Auflaufformen in quadratischer
und rechteckiger Form fiir

Auflaufe, Gratins oder
Fleischgerichte sowie
als Ofenform fiir
Kuchen, Quiches und
Tartes erhaltlich.

Die Preise fiir die
Formen variieren

Der patentierte Brotchenbédcker von Denk
soll das Selberbacken von Brotchen erleich-
tern. Die Backplatte verfiligt iiber eine
integrierte Wasserrinne, die laut Hersteller-
angaben durch gezielte Wasserverdunstung
optimale Backergebnisse ermdglicht. Das
Produkt besteht aus wiarmespeichernder,
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und liegen zwi-
schen 19,90 sowie

Brauntonen changiert. Auf der Oberseite
52,90 Euro.

befinden sich sechs Backschalen. Die Kon-
struktion wird in Deutschland handgefer-
tigt, hat einen Durchmesser von 36,5 Zen-
timeter, eine Hohe von 4,5 Zentimeter und
wiegt 4,2 Kilogramm. Im Lieferumfang ent-
halten sind aufderdem eine Anleitung sowie
ein Rezeptheft. Der Preis betragt 89,90 Euro.

[ denk-keramik.de

- - -
- -

- -

ten. Die Absolventinnen und Absolventen des neunten von inzwischen 15 Sommelier-Jahrgangen

haben sich zusammengetan, um ihre besten Brot-Kreationen zu prasentieren. Bereits beim Ansehen ist
das ein Genuss, den nur das eigene Nachbacken toppen kann. Der Hintergrund: In der Bundesakade-
mie des Deutschen Biackerhandwerks in Weinheim werden Béackermeisterinnen und -meister an der

Elite-Akademie des Handwerks ein Jahr lang berufsbegleitend auf die harte Fortbildungsprifung der
Handwerkskammer vorbereitet. Wer die ablegt, verbindet das Backhandwerk mit viel Know-how und
Kreativitat. Das merkt man dem Sonderheft an. Der Preis: 9,90 Euro.

; brot-magazin.de/einkaufen



Der japanische Schneidwarenhersteller Kai hat sein Sortiment um zwei neue
ovale Schneidbretter in verschiedenen Grofden erweitert. Das verwendete
ﬂ Hinoki-Holz hat laut Herstellerangaben von Natur aus antibakterielle Eigen-
schaften und schont die Klingen der Messer. Die beiden neuen Shun-Hinoki-
Schneidbretter sind in den GréfRen M (zirka 32,0 x 22,5 x 2,0 Zentimeter) und L
(zirka 41,0 x 31,5 x 2,0 Zentimeter) erhéltlich. Das Holz ist mittelweich und wasserab-
& weisend. Um die Langlebigkeit der Schneidbretter zu unterstiitzen, empfiehlt es sich,
sie nach der Reinigung mit einem milden Spilmittel an der Luft trocknen zu lassen.
Die Preise liegen bei 89,- Euro (Grofse M) beziehungsweise 125,- Euro (Grofse L).

[ Rrai-europe.com
=

- - - -
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Laut Herstellerangaben produziert
Valensina seit Februar ausschlief3lich
vegane Fruchtsifte und Nektare. Den
Frithstlicks-Nektaren Orange-Mango

und Orange-Maracuja liegen durch

den Verzicht auf Honig neue
Rezepturen zugrunde. Auch
optisch haben sich die beiden
Sorten mit rotem Deckel und
rotem Etikett an das restliche
Sortiment der Frithstlicks-Safte
und -Nektare von Valensina
angepasst. Der Preis: 2,49 Euro.

|; valensina.de

Mit der neuen Salatschleu-
der Pullit von Gefu sollen
Blattsalate im Nu gewa-
schen und getrocknet
werden. Dank des Seilzugs
mit Rickzugsmechanismus
wird der Salat mit hoher
Geschwindigkeit geschleu-
dert, ohne dass die Blatter
an Form und Festigkeit
verlieren. Das Design aus
leichtem Kunststoff und der
rutschfeste Silikonboden
sorgen laut Herstelleran-
gaben fiir eine miihelose

Frahstacks Nektar
Orange-Maracuja
r

Handhabung. Das Fassungs- \
volumen betragt 4,5 Liter. N N T TTm e e ____
Nach der Benutzung kénnen SSA T T T T T e
alle Komponenten der I' ------------------------------ -
Schleuder - mit Ausnahme !
des Deckels, in dem der Seil- | Neue Gewiirze gibt es bei der Hartkorn Gewtirz-

! miihle, darunter finf Bio-Basics in wiederverwend-
baren KeramiktSpfchen aus dem Westerwald. Die
Auswahl umfasst: Fleur de Sel a la Guérande, Pfeffer
Harmonie, Chili-Flocken Pamplona, Krduter Cote
d'Azur sowie Curry Classico. Die Preise beginnen bei
8,49 Euro und reichen bis zu 9,99 Euro. B o
Dazu gesellen sich zehn Gewlirz- __ PAMPLONA
mischungen wie zum Beispiel ein BUE
Arrabbiata Vesuvio Gewlirz, ein
Scampi & Meeresfriichte Gewlirz
oder Pommes Riviera in Pappdo-
sen mit Korkdeckel. Die Preise
hierfiir liegen zwischen 4,89 und ‘FAERESEL
5,49 Euro. ALA GUERANDE

zugmechanismus steckt —

einfach in die Spiilmaschine

gegeben werden. Der Preis
betréagt 49,95 Euro.

g anders-wuerzen.de




Die neue Scizza von A-Fine ist eine spezielle Schere zum Schneiden von Pizza. Mit dem Heber
aus Nylon wird der Boden ohne Zerkratzen des Kochgeschirrs leicht angehoben, die Edelstahl-
schneide erledigt den Rest. Der Preis betragt 29,95 Euro.

vt

? MANGO
CURRY

STREICHCREME

2\l Matio
\O

- -TOSKANA =
Neue vegane k " STREICHCREME  Tou)

|/

Streichcremes i
gibt es von -

Nabio. Das fiir die Aufstriche verwen-
dete Sonnenblumenkerndl stammt
laut Herstellerangaben aus eigenem
Anbau in Sachsen-Anhalt. Es gibt vier
Sorten zur Auswahl: Neben der Toskana-
Streichcreme mit dem Geschmack von

mediterranem Gemiise und feinen

Krautern sowie der fruchtigen Mango-

Bei Haussler gibt es einen neuen ‘\ Curry-Streichcreme sind das die Tomate-
Holzbackofen, den das Unternehmen \ Krauter-Streichcreme und der Klassiker
im Rahmen einer Launch-Party Ende ‘| Rote-Beete-Meerrettich. Sie sind ab
April prasentierte. Beim HABO Gusto e m— : sofort im Handel erhaltlich. 135 Gramm

handelt es sich um ein Komplett- R g N S im Glas kosten 1,99 Euro.

paket, das flir den problemlosen I/ ) ) .

Umzug im eigenen Garten mit vier ] L - NN
Rédern ausgestattet ist. Bei AuRenma- | | ,':*""‘
fen von 71 x 145 x 148 Zentimetern | ! [ zassenhaus.com - ‘\_:': :/'
ohne Rauchrohr misst die Backflache | .
43 x 61 Zentimeter. Zirka 15 Brétchen, 'l Zassenhaus
finf Brote oder drei Pizzen mit 28 ! hat neue
Zentimeter Durchmesser lassen sich | Utensilien
somit gleichzeitig backen. 367 Kilo- ' aus Aka-

gramm bringt der Ofen auf die Waage. \
Im Lieferumfang enthalten sind auch

zienholz im
Sortiment. Darunter
ein Bimetall-Zeigerthermometer, RN eine Baguette-Servier-
schale mit den Maf3en 45,0 x 9,5

x 4,0 Zentimeter oder mehrere Servier-

ein Schiirhaken sowie eine Aufheiz-
und Backanleitung. Der HABO Gusto

in schwarzer Ausfiihrung kostet tabletts in verschiedenen Gréfien, um

4.690,- Euro, in Edelstahl-Ausfiihrung \ etwa Salz- und Pfeffermiihlen,
ist er fiir 4.590,- erhiltlich. Weitere ‘\ Schélchen sowie Tas-
Zubehorteile wie ein Anbautisch oder ‘\ sen und Glaser zu
ein Einlegeboden koénnen separat ‘. transportieren.
dazu bestellt werden. AN . Ab 19,99 Euro

; backdorf de ~o_ - sind die PI’deU..kte

N e mmmm = erhaltlich.
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380 g Wasser (kalt)

500 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl 550)

100 g Gerstenmehl Vollkorn

30 g BROTGranulat Dinkel
(alternativ Altbrot gemahlen)

12 g Salz

2 g Frischhefe

1g Brotgewdrz (optional)

1g Backmalz (aktiv, optional)

30 g Wasser (Ralt) o

(tipp)

Beim BROTGranulat handelt es sich um
eine naturliche Zutat, vergleichbar mit
einem getrockneten Kochstiick. Mehr
Informationen auf Seite 80 oder unter

brot-magazin.de/einkaufen.

2 ARademie
Einen Rostenlosen Einflihrungskurs
BROTGranulat findest Du unter
brot-akademie.com. Dort erfahrst Du alles
Uiber diese Backzutat und wie
man sie verwendet.

Rezept & Bilder: Edda Klepp
@brotmagazin

§ /BrotMagazin

@ brot-magazin.de

Aromatisches und néhrstoffreiches Gerstenvollkornmehl trifft in
dem Laib auf backstarkes Weizen-Baguettemehl. Die Gerste gibt
ihm eine angenehm erdige Aroma-Note. Die Krume ist wattig-
weich, der Ausbund dank grofdziigiger Schnitte lippig ausgeprigt.
So ist das Brot sowohl optisch als auch geschmacklich eine
Wohltat, die hervorragend zu siifen sowie zu herzhaften
Aufstrichen passt.

Alle Zutaten — aufer 30 g Wasser — auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen,
dann auf schnellerer Stufe 8 Minuten kneten und dabei noch 30 g Wasser zuge-
ben. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 10-12 Stunden gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und in einem
bemehlten Garkorbchen mit Schluss nach oben bei Raumtemperatur 60 Minu-
ten gehen lassen.

qesiaie
i oa Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf mit Deckel auf
Schwierig heitsgrad: 250°C vorheizen.
Getreide: Weizen, Gerste
Triebmittel: Hefe Den Teigling sanft aus dem Gérkérbchen stiirzen, kreuzférmig einschnei-
Teigkonsistenz: mittelfest den, in den vorgeheizten Topf geben, die Temperatur auf 210°C reduzieren
Zeit gesamt:  12,5-14,5 Stunden und mit geschlossenem Deckel 35 Minuten backen. Den Deckel abnehmen
Zeit am Backtag: 2,5 Stunden und weitere 10 Minuten backen.
Backzeit: 45 Minuten -
Starttemperatur: 250°C (Tlpp>
Backtemperatur:  210°C sofort Topfbrote kénnen auch freigeschoben gebacken werden, man sollte sie dann aber schwaden.
Schwaden: nein Fir eine Rréftigere Kruste das Brot noch 10 Minuten ldnger ohne Deckel backen.
S — 19 Frischhefe entspricht etwa der Gré3e einer Kichererbse.
Zeilrasler
Néchster Tag
21.00 Uhr 8.00 Uhr 8.40 Uhr 9.10 Uhr 9.55 Uhr
Teig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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.Zeﬁmﬁaw

Friihling ist Spargelzeit. Dazu leckere Friihkartoffeln - einfach nur
herrlich. Beides lasst sich auch mit einem luftigen Teig zu einem
genussvollen Brot vereinen. Ob schlicht mit Butter oder Frischkise,
pur als Fingerfood oder auch mit einem herzhaften Belag aus
saftigem Schinken - da schlégt jedes kulinarische Herz hoher.

Alle Zutaten - auf3er das Kochstiick — 2 Minuten auf langsamer Stufe mi-
schen, dann auf schnellerer Stufe 8 Minuten kneten.

Die Kartoffel-Spargel-Einlage von Hand unterkneten. Den Teig zugedeckt
bei Raumtemperatur 90-120 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache straff langwirken und mit
Schluss nach unten auf eine Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) legen.
60 Minuten bei Raumtemperatur zugedeckt zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling der Lange nach einschneiden und unter Schwaden in den

Ofen geben. Nach 15 Minuten den Schwaden ablassen, die Temperatur auf
190°C senken und weitere 45 Minuten backen.

Sauerle(q

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

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedecRt 8-16 Stunden bei Raum-
temperatur reifen lassen.

Kochstuck

® 100 g Kartoffeln (festkochend)

® 120 g Spargel (griin)

Kartoffeln schalen und in 1cm groRe
Wiirfel schneiden. Den Spargel putzen
und in 2 cm lange Stlicke schneiden.
Kartoffeln und Spargel 10 Minuten
bissfest kochen. Danach 60-90 Minu-
ten abkihlen lassen. Das Kochwasser
aufheben und als SchUttflUssigkeit fur
den Teig verwenden.

Hauptleiq ::

» Sauerteig

® 230 g Wasser
(abgekihltes Kochwasser)

» 380 g Weizenmehl 1050
® 100 g Roggenmehl 1150
® 12 g Salz

Spatere Zugabe

® Kochstiick

Rezept & Bild: Tanja Schlund
_r@ @schlundisworld

ﬁ /Schlundis.Blog

[ schlundis.com

— =
Schwierigkeitsgrad: **ﬁ
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 13-22 Stunden
Zeit am Backtag:  5-6 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 190°C

nach 15 Minuten

Schwaden: beim Einschiel3en,

J; nach 15 Minuten ablassen
\

Néchster Tag
20.00 Uhr 8.30 Uhr 10.00 Uhr 12.00 Uhr 12.35 Uhr 13.05 Uhr 14.05 Uhr
Sauerteig Kochstiick Hauptteig Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
ansetzen zubereiten ansetzen

n



Rotes Pesto

® 100 g getrocknete Tomaten
(in OL, abgetropft)

® 100 g Parmesan (gerieben)
® 75 g Olivensl
® 50 g Mandeln (gemahlen)

» 30 g Tomatenmark
(zweifach Ronzentriert)

» 15 g Misopaste
(alternativ 3 g Salz)

® 1 Knoblauchzehe

Die Zutaten grob pirieren und bis
zur weiteren Verwendung zuge-
deckt im Kuhlschrank lagern.

Haupttsid

» 200 g Sahne
» 80 g Wasser
® 410 g Weizenmehl 550

® 60 g Lievito Madre
(aus dem KihlschranRk)

® 6 g Frischhefe

Spdtere Zugabe

® 50 g Roggenmehl 1150
® 30 g Olivendl

® 20 g Wasser

® 10 g Salz

® 3 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

Fiallung
® Rotes Pesto

*Ergibt 12 Stlick

Zeifraglen

8.00 Uhr
Teig ansetzen und Pesto herstellen

Rezept & Bilder:
Stefanie Herberth

. @hefe_und_mehr
g hefe-und-mehr.de

i

Schnecken

Die Teigschnecken sind nicht nur optisch ein Genuss, sondern
auch geschmacklich ein Highlight. Die Sahne im Teig macht sie
besonders saftig - und dank ihr bleiben die Gebécke auch lange
frisch. Gefiillt wird der Teig mit selbst gemachtem rotem Pesto.
So entstehen schmackhafte Gebacke als perfekter Snack fiir
unterwegs, flirs sommerliche Picknick oder das Grillbuffet.

Alle Zutaten — auf3er Roggenmehl, Olivendl, 20 g Wasser, Salz und Flohsa-
menschalen - auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 8 Minuten kneten.

Die restlichen Zutaten zugeben und den Teig auf schnellerer Stufe weitere
3 Minuten kneten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und zu einer Platte von
etwa 60 x 40 cm ausrollen.

Die Teigplatte mit dem Pesto bestreichen, dann von der kurzen Seite ein
Drittel des Teiges zur Mitte hin falten. Das verbliebene Drittel der Teigplatte
von der anderen Seite zur Mitte hin dartiber falten.

8.20 Uhr
Knoten formen

10.00 Uhr
Ofen vorheizen

10.30 Uhr
Backen

10.45 Uhr
Knoten fertig

12



Anzeigen

Shopfinder

Elektrischer Allesschneider icaro 7
Klappbar, stabil und sorgt fiir optimale Schneidergebnisse
- ob hauchdiinn oder bis ca. 14 mm dick. Der Vollmetall-
Allesschneider Rann platzsparend zusammengeRlappt
(10 cm Breite) und verstaut werden.
www.ritterwerk.de

v o——— e
- -

Den Teig langs in 5 cm dicke Streifen schneiden
(Bild 1).

Jeden Streifen bis auf 1 cm am kurzen Ende zwei-
fach langs durchschneiden (Bild 2). el &
Die 3 entstandenen Enden jedes Streifens zu einem
Zopf flechten, dabei die Schnittkanten nach oben aus-
richten (Bild 3).

Jeden Zopf zu einer Kugel aufrollen und mit Schluss
nach unten in eine gefettete Muffinform setzen (Bild 4).
Die Teiglinge zudecken und bei Raumtemperatur 120
Minuten zur Gare stellen.

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

Die Teiglinge in der Form in den Ofen geben und
mit Schwaden 15-18 Minuten backen.

(Tipp)

Aus dem Teig RGnnen auch andere Schnecken geformt werden.
Dazu die bestrichene Teigplatte von der langen Seite her aufrollen,
die Rolle in 5 cm dicke Scheiben schneiden, mit der Schnittfldche
nach oben auf ein mit einer Dauerbackfolie (alternativ Backpapier)
ausgelegtes Backblech legen und nach der Gare backen.

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen 1 MADE IN
Triebmittel: Hefe EAIL,.TEEQI =
TeigRonsistenz: fest

Zeit gesamt: 2,5-3 Stunden

Zeit am Backtag: 2,5-3 Stunden

Backzeit: 15-18 Minuten

Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C

ritterwerk - Haushaltsgerate Made in Germany
! Schwaden: beim Einschief3en
. S —

Besuchen Sie unseren Shop auf www.ritterwerk.de
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".. Dieses Rezept gelingt
*s mit dem Thermomix

Kérnrermix

® 50 g Haferflocken (grob)

® 50 g Sonnenblumenkerne
® 30 g Sesamsaat (schwarz)
® 20 g Leinsaat (geschrotet)

Die Zutaten in einer Pfanne trocken
rosten, bis sie duften und etwas
Farbe annehmen, 30 Minuten bei _
Raumtemperatur abkihlen lassen. °-,

Toig-Zutaten =

® Kornermix
® 350 g Wasser (kalt)
® 200 g Buttermilch

® 300 g Gelbweizenmehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

® 200 g Gelbweizenmehl 550
(alternativ Weizenmehl 550)

B 40 g Altbrot (geréstet, gemahlen)
b7 g Zuckerriibensirup Alle Zutaten - aufSer Salz — in den Topf des Thermomix geben, auf

B 5 g Frischhefe Stufe 4 fiir 20 Sekunden mischen und 30 Minuten quellen lassen.

Auch bei einem Brot kann man von Understatement sprechen.

Was Back-Begeisterte im Inneren erwartet, ldsst sich von aufden
kaum erahnen. Viele gerostete Saaten und Altbrot sorgen fiir einen
besonders wiirzigen Geschmack. Die saftige, kernige Krume wartet
nur darauf, mit herzhaftem Belag veredelt zu werden.

Spédtere Zugabe ) . .
Das Salz hinzugeben und auf Teigstufe 3 Minuten kneten.

B 12 g Salz
Den Teig in eine Schiissel geben, einmal dehnen und falten und zuge-
S deckt 5-6 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 30 und 60 Minu-
hwierigk L ok
S Wl,erlg eitsgrad . ten noch einmal dehnen und falten.
Getreide: Gelbweizen
:ll:rl’et;mltt'el: . mittelf b‘HZfe Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, rund- und an-
ellg onsistenz: mittelfest, bindig schlieffend langformen. Mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes Gar-
Ze!t gesamt: 8-9,5 Stunden korbchen geben und 60-90 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.
Zeit am Backtag: 8-9,5 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Starttemperatur: 250°C
BathemperatU“n h10 M'2nO(t)oﬁ Den Teigling sanft aus
gc ) I, ute dem Géarkorbchen stiirzen,
J Schwaden: beim EinschieRBen cinschneiden und unter
\

Schwaden in den Ofen

geben. Nach 10 Minuten die
Rezept & Bilder: Valesa Schell

r@ @brotbackliebeundmehr
Q brotbackliebeundmehr.com

Zeﬂ‘mﬂ‘ew

9.00 Uhr 9.40 Uhr 10.15 Uhr 16.00 Uhr 16.45 Uhr 17.15 Uhr 18.00 Uhr
Saaten rosten Hauptteig ansetzen Salz einkneten  Brot formen Ofen vorheizen  Backen Brot fertig

_H_h_h;_
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Temperatur auf 200°C redu-
zieren und weitere 35-40

Minuten backen.



* 10% sparen
¢ Keine Versandkosten
¢ Jederzeit kiindbar

e Anteilig Geld zuriick bei
vorzeitiger Abo-Kiindigung

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



HAUSSLER

Wir sind uns ziemlich sicher: Das neueste Mitglied der HABO-Familie - der HABO Gusto — wird bei
den Besucherinnen und Besuchern im Backdorf und auch bei Ihnen beim Katalogdurchblittern
fiir grofde Augen, fiir ein liberraschtes ,,Echt jetzt?“ und vielleicht auch fiir ein Strahlen iiber das
ganze Gesicht sorgen. Zu Recht finden wir! Denn der HABO Gusto, allein der Name klingt schon
so verheifdungsvoll, erfiillt alle Wiinsche, die Sie in den letzten Jahren immer wieder an uns
herangetragen haben.

ie wiinschten sich einen Haussler Holzofen mit allem Drum Ganz weit oben auf Ihrer Wunschliste
und Dran, quasi zum direkt Einladen und Loslegen, ohne langes stand auch ein attraktiver Preis, ein Preis,

Blattern im Katalog, ohne lange Uberlegungen, welche FiRe, mit dem man sich endlich den schon lang
welches Ofenrohr denn nun das richtige Zubehor ist. Ok — wir haben gehegten Traum von einem echten Haussler
es einfach gemacht. Der HABO Gusto ist ein Komplettpaket, alles erfiillen kann. Das ist uns gelungen: Gerade
passt perfekt zusammen. Also Haken dran, Wunsch erfillt. einmal 4.690,- € kostet das Komplettpaket.
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Anzeige

Der HABO Gusto ist also auch ein Traumer- der Sonne mitwandern wiirde. Ja, Martina, das wire schon und sogar

filller. Ganz klar: Haken dran. machbar! Mit seinen vier Rddern heifst es fiir den HABO Gusto: immer
der Sonne oder dem Lieblingsplatz nach. Wunsch erfiillt, liebe Martina!

Mobil soll er sein, hat uns Martina vom Boden-

see in den Wunschzettel geschrieben, sie habe Das Aussehen ist ja auch so ein Thema. Und tatséchlich haben wir

da zwei Platzchen, an denen die Sonne scheint neben den inneren Werten sehr viel Aufmerksamkeit auf das Auf3ere

- mal eher zur Mittagszeit, mal eher gegen gelegt. Und das hat sich wirklich gelohnt. Allein die designorientierte
Abend und dann auch noch mit Seesicht. Und Dachfiihrung macht unseren HABO Gusto zum echten Hingucker im
es ware doch schon, wenn der Backofen mit Garten.

Alles drin, alles dran: Der neue Habo Gusto hat wirklich alles, was Sie brauchen.
Von den Fiifden bis zum Ofenrohr. Einfach bestellen, abholen und loslegen.

HAEBO Gusic Kempletlpaket™

Im Lieferumfang enthalten

® HABO Gusto in schwarz KAPAZITAT
P Hiussler-Logo Tir in schwarz/ Edelstahl Brotchen (bis zu Stiick) .15
B Rauchrohrabzug in schwarz/ Edelstahl oder Brezeln' (bis zu Stiick) ca.12
? Dach in schwarz oder Pizzen? @ 28 cm (bis zu Stiick) ca.3
B mobiles Fahrgestell in schwarz/ Edelstahl oder Brote? 1Rg (bis zu Stiick) ca.5
B Ofenbeine oder Hefezopfe' 450 g (bis zu Stiick) ca.5
® Bimetall-Zeigerthermometer oder Schweinehals 3 (bis zu kg) ca.5
? SChUrha Ren 0."'°,. Tauf Blech gebacken 2 auf dem Stein gebacken 3in der Bratpfanne
P Aufheiz- und Backanleitung 58
. ey Den HABO Gusto gibt es auch nur als Ofenkorpus. So Rénnen Sie den Ofen
Empfohlenes Zubehdr individuell gestalten und zum Beispiel auf einen Sockel bauen.
B Aschekriicke (' Tipp ) Der Habo Gusto ldsst sich individuell mit verschiedenem Zubehér erweitern:
» Backschieber zum Beispiel mit einem Anbautisch, Gerdtehalter an der Seite und

o praktischem Einlegeboden.
P Reinigungsbesen

® Backblech

Ausfiihrung |

*Ausfihrung schwarz/ Edelstahl ithrung
g Ausfi Edelstahl

schwarz

Tel. 07371/9377-0

1
1
1 D-88499 Heiligkreuztal
1
1
1 =] www.backdorf.de

MARE
Backflache Bx T 43 x 61cm
Turéffnung B x H 42,5x25/20 cm

AuBenmaBBe Bx T x H

(mit Rauchrohr) PR e 2 il

. 15 cm
Abgasanschluss bei EH 95 cm
Rauchrohr @ 15 cm
Gewicht 397 kg

Komplettpaket € 4.690,- Komplettpaket € 4.590,-
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Wﬁeag

® 110 g Wasser (Ralt)
» 180 g Weizenmehl 550
® 2 g Frischhefe

Die Zutaten auf langsamer Stufe
6 Minuten mischen, dann auf

schnellerer Stufe 4 Minuten kneten

und zugedecRt fiir 12 Stunden .,

in den Kiihlschrank stellen.

Hauptteiq i
® Vorteig

® 400 g Wasser (kalt)

® 420 g Weizenmehl 550

® 30 g Olivendl

» 12 g Salz

® 6 g Frischhefe

Rezept & Bild: Akademie Deutsches
Backerhandwerk Weinheim

@ @backakademie
ﬁ /backakademie
[ arademie-weinheim.de

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz:  weich, Rlebrig
Zeit gesamt: 15,5 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 240°C
JCSchwaden: beim EinschielRen
\

Z@ ﬂWQ5T3W Néchster Tag

20.00 Uhr 8.15 Uhr

Vorteig ansetzen Hauptteig ansetzen Teiglinge formen Ofen vorheizen Focaccia formen Backen

.
®ece®

—
[
Tipp
Tg Frischhefe
entspricht etwa

der. GroRe ejney
hel’erbse. /

Weinleimer Ari

Focaccia ist ein Fladenbrot aus dem Raum Genua (Ligurien),

das schon zur Romerzeit gebacken wurde und als Vorldufer der
Pizza gilt. Die Romer nannten dieses Brot ,,Panis Focacius“, was
libersetzt soviel bedeutet wie ,,in der Herdasche gebackenes
Brot“. Die Weinheimer Rezeptur ist sehr einfach und ergibt durch
die lange Teigfiihrung eine besonders aromatische Focaccia.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 5 Minuten kneten und zugedeckt in einer gedlten Teigwanne (alter-
nativ Schiissel) bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen, dabei nach
60 Minuten einmal dehnen und falten.

Den Teig in zwei Portionen zu je etwa 490 g teilen. Jeden Teigling einmal
leicht einschlagen und fiir 30 Minuten zugedeckt bei Raumtemperatur ruhen
lassen.

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

Die Teiglinge auf ein mit einer Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) be-
legtes Backblech legen, mit gedlten Handen flachdriicken und mit den Fingern
gleichmaflig Dellen in die Flache stippen. Mit halbierten Tomaten, grobem Salz
und mediterranen Krdautern oder anderen Zutaten nach Geschmack bestreuen.
Unter leichtem Schwaden in den Ofen geben und 25 Minuten backen.

10.30 Uhr 10.45 Uhr 11.05 Uhr 11.15 Uhr 11.40 Uhr

und belegen

18
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Brahstuck

60 g Wasser (heil)

30 g BROTGranulat Buchweizen
(alternativ Buchweizenmenhl)

10 g Leinsaat (geschrotet)

Die Zutaten grundlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 2-4 Stunden quellen lassen.

Kochstick ™~

75 g Wasser (Ralt)
25 g Dinkelmehl 630
12 g Salz

Die Brétchen haben es faustdick hinter den Ohren. Dabei
kommen sie optisch so harmlos daher. Vom Teig werden sie
lediglich abgestochen, nicht nachgeformt. Dafiir haben es die
Gebicke aber in sich. Buchweizen, Leinsaat sowie ein hoher . -
Schalenanteil verschiedener Mehle machen sie gehaltvoll und Das Mehl ins Wasser einruhren,
. R g dabei unter Riihren erhitzen, bis
aromatisch. Am Backtag selbst hat man in einer knappen Stunde  dje Masse puddingartig eindickt.

herrlich warme Brotchen auf dem Tisch. Zugedeckt bei Raumtemperatur

2-4 Stunden abRihlen lassen.
Alle Zutaten - aufder 50 g Wasser - auf langsamer Stufe 5-7 Minuten mi- M W v X
schen, dabei bei Bedarf noch bis zu 50 g Wasser zugeben. Den Teig zugedeckt q”ﬂ @”g
fiir 12 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Briihstiick

Kochstiick
Den Teig auf eine feuchte Arbeitsfliche geben, vorsichtig ausziehen und in 200 g Wasser (Ralt)
10 etwa gleich grof3e Stiicke a etwa 250 g Weizen-Ruchmehl
: 109 g'teilen. Die Teiglinge auf ein . 200 g Dinkelmehl 630
. ”g”'.&”.‘ : ]rgrut e1ne1.' Dauerbackfolie (alternativ 150 g Dinkelmehl Vollkorn
i ackpapier) ausgelegtes Backblech 7 g Rohrohrzucker

Schwierigkeitsgrad: setzen und zugedeckt bei Raumtem- 5 g Frischhefe
Getreide: Dinkel, Weizen peratur 30 Minuten gehen lassen.
Trlgbmltt.el: . Hefe . 50 g Wasser (Ralt, optional)
Teigkonsistenz:  bindig, Rlebrig Rechtzeitig den Backofen auf
Zeit gesamt: 15-17 Stunden 200°C Umluft vorheizen.
Zeit am Backtag: 1Stunde 30 g Leinsaat
Backzeit: 20-22 Minuten Die Teiglinge gut befeuchten,

mit Leinsaat bestreuen, in den Ofen *Ergibt 10 Stiick
geben, die Temperatur auf 180°C

Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur:  180°C sofort

thaden: nein
Zaﬁwaﬁfgw Nichster Tag

17.00 Uhr 20.00 Uhr 8.00 Uhr 8.05 Uhr 8.35Uhr 8.57 Uhr
Brithstiick und Hauptteig ansetzen und in Brotchen formen  Ofen vorheizen  Backen Brotchen fertig

Kochstlick herstellen den Kiithlschrank stellen
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reduzieren und 20-22 Minuten ba-
cken. Rezept & Bild: Barbel Adelhelm




Ww‘eig
Pite Fermentee)

® 45 g Wasser (Ralt)

» 75 g Weizenmehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 550)

® 2 g Olivensl
®2gSalz
® 0,5 g Frischhefe

Alle Zutaten zu einem festen Teig
Rneten und zugedeckt fir 16-72

Stunden in den Kiihlschrank geben.

Hauptleiq

P Vorteig
® 255 g Wasser (Ralt)

® 425 g Weizenmehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 550)

® 15 g Olivensl
® 10 g Salz
® 4 g Frischhefe

Topping
® 50 g Olivendl

*Ergibt 5 Stlick

Rezept & Bilder: Stefanie Herberth
r@ @hefe_und_mehr
[ hefe-und-mehr.de

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 41-113 Stunden
Zeit am Backtag: 1Stunde
Backzeit: 5 Minuten
Starttemperatur: 280°C
Backtemperatur: 280°C
Schwaden: nein
\ —
Zeﬁmﬁem ..
Néchster Tag
8.00 Uhr 16.00 Uhr

Ubernéchster Tag
18.00 Uhr
Vorteig ansetzen Hauptteig ansetzen Fladen formen

schrank stellen

0.1 g Frischhefe
entspricht etwa
der GroRe ejnes

-

Gefalleles
Fladenbret

Im Grunde sind die handlichen Fladen eine praktische
Resteverwertung von librig gebliebenem Pizzateig. Man kann
ihren Teig aber auch ganz neu ansetzen. Durch das Olivendl
lassen sich die Brote nach dem Backen problemlos aufklappen
und befiillen. Gleichzeitig geben ihnen die lange Gare und die
guten Zutaten ein unbeschreiblich kostliches Aroma.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 3 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 8 Minuten kneten und zugedeckt fiir etwa 16 Stunden in den Kiihl-
schrank stellen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, in 5 etwa gleich grofde
Portionen a zirka 165 g teilen und diese rundschleifen. Die Teiglinge auf eine
Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) setzen, zudecken und fiir zirka 8-24
Stunden im Kiihlschrank gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf 280°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Uberiibernéchster Tag
18.15 Uhr 18.00 Uhr
Fladen in den Kihl- Ofen vorheizen

18.30 Uhr 18.35 Uhr
Backen Fladen fertig
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A
T.
ipp
Ha.t der Ofen ejne
Max'ma"TemPeratur
von weniger als 2g0°(
erq mit 250°¢C fiir 7—8y
Minuten gebacken.

.

Jeden Teigling zu einem Fladen
von etwa 18 cm Durchmesser aus-
rollen, mit Olivenol bestreichen und
mittig zusammenfalten. Die Oberfla-
che des gefalteten Teiglings ebenfalls
mit Olivendl bestreichen.

Die Teiglinge in den Ofen geben
und 5 Minuten backen.

Die Fladen etwas abkiihlen las-
sen und nach Belieben fiillen.

[ iplauer

Was wire ein Heurigenbesuch in Wien ohne Liptauer?

Der pikante Brotaufstrich ist ein kulinarisches Erbe der
osterreichisch-ungarischen Habsburgermonarchie. Die

Basis bildet gesalzener Schafsfrischkdse namens Brimsen,

der hauptséchlich in der Slowakei, in Ungarn und in Polen
erzeugt wird. Zum Aperitif wird der Liptauer gerne als Dip in
Schiisselchen mit Salzstangen serviert. Das rundet den Abend
im Weinlokal genauso ab wie daheim.

Butter und Brimsen Z”#ﬁ#@ M*

mischen und schaumig

rihren. 250 g Brimsen (passiert,
alternativ SpeisequarR)
Eigelb, Knoblauch, 125 g Butter (weich)
Senf, Kapern, Sardellen, 1 Eigelb (GréRe M, gekRocht, zerdriickt)
Paprika sowie Cornichons 1Knoblauchzehe (fein gehackt)
zugeben und alles ver- 5 g Senf
mengen. 5-6 Kapern (gesalzen, gespilt,
fein gehackt)
Die Masse mit Salz, 1 Sardellenfilet (fein gehackt)
Pfeffer und Kiimmel ab- 10 g Rosenpaprikapulver (optional
schmecken. gemischt mit scharfem Paprikapulver)
2 Cornichons (fein gehackt)
Nach Belieben frische Salz
Pfeffer

Petersilie sowie Sauer-
rahm daruntermischen. 1Prise Kimmel (gemahlen)
10-30 g Sauerrahm (optional,
alternativ Speisedl)

10-20 g Petersilie (optional, fein
geschnitten)

Zum Anrichten mit
etwas Schnittlauch be-
streuen.

Verschlossen und kiihl 10-20 g Schnittlauch (fein geschnitten)
gelagert hélt Liptauer gut
eine Woche. *Ergibt ein Glas a 400 ml

Rezept & Bild:
Johannes C. Hoflehner

[ angerichtetat

Ein perfektes
Paar bildet der
Liptauer mit den
Wiener Wachau-
er Laberln aus
BROT 03/24 o
auf Seite 81. Mit Sauerrahm
wird der Aufstrich streichfa-
higer.
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Dinkel, Roggen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt: 8-9 Stunden
Zeit am Backtag:  8-9 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 185°C
Backtemperatur: 185°C
Schwaden: beim Einschiel3en

\

Ein weicher, flauschiger Toast, der geschmacklich sowohl
getoastet als auch ungetoastet liberzeugt. Wer Sesam mag,
wird das Dinkel-Sesam-Toastbrot lieben. Mit ihrem ganz
eigenen nussigen Geschmack passt die Saat hervorragend zum
Dinkel. Das Dinkelmehl kann aber auch ohne Probleme gegen
Weizenmehl ausgetauscht werden.

Alle Zutaten - aufder Brithstiick und Butter — 3 Minuten auf langsamer
Stufe mischen.

Das Brithstlick hinzugeben und auf langsamer Stufe weitere 2 Minuten
mischen, dann 4 Minuten auf schnellerer Stufe kneten, dabei die Butter
stlickchenweise zugeben. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 100-110
Minuten ruhen lassen.
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Kochstick

® 200 g Vollmilch (Ralt)
® 40 g Dinkelmehl 630
P12 g Salz

Salz und Mehl in die Milch einriih-
ren und unter standigem Rihren
aufkRochen, bis die Masse puddin-
gartig andickt. Danach zugedeckt
bei Raumtemperatur 3 Stunden
abRihlen lassen.

Brahstuck

® 30 g Wasser (Rochend)
® 30 g Sesamsaat

Den Sesam in einer Pfanne ohne
Fett leicht anrosten. Sobald er zu
duften beginnt, mit dem Wasser
Uibergief3en und zugedeckt bei
Raumtemperatur 3 Stunden abRih-
len lassen. .

Maupﬁea:g """"

® Kochstiick
® 205 g Wasser (Ralt)
® 510 g Dinkelmehl 630

® 50 g Roggenmehl 997
(alternativ Roggenmehl 1150)

® 25 g Zitronensaft
(alternativ Orangensaft)

® 18 g Zucker

® 10 g Frischhefe

Spatere Zugabe

® Briihstiick

® 40 g Butter (in Stiickchen)

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, in 3 Teile zu je etwa 385 g
teilen. Jedes Teigstiick gut durchkneten und rundschleifen. 5 Minuten ruhen

lassen und dann zu rund 40 cm langen Strangen formen.

Die 3 Striange zu einem lockeren Zopf flechten und in eine gefette Kasten-
form (zirka 30 cm) legen. Den Teig zugedeckt rund 120 Minuten bei Raumtem-  T0pping
peratur gehen lassen. Er sollte mindestens den Rand der Form erreicht haben. » 20 g Sesamsaat

Rechtzeitig den Backofen auf 185°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Rezept & Bilder: Claudia Steiner

Den Teigling mit Wasser besprithen und etwas Sesam auf die Oberflache r@ @nussschneckerl

streuen. In den Ofen geben, schwaden und 45 Minuten backen. [ claudias-brotzeit.de
Zeilrasler

8.45 Uhr 12.00 Uhr 14.00 Uhr 15.45 Uhr 16.15 Uhr 17.30 Uhr

Kochstlick und Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig

Bruhstiick herstellen
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gaueﬁeag

® 60 g Wasser (lauwarm)
® 60 g Weizenmehl 1050
® 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt mindestens 10-14 Stun-
den bei Raumtemperatur gehen
lassen. .

Hqupﬁe@

® Sauerteig

® 420 g Wasser (lauwarm)

» 350 g Weizenmehl 550

» 350 g Weizenmehl 1050

Spatere Zugabe

® 125 g Bacon-Streifen

® 100 g Salatgurke (fein gewiirfelt)
® 14 g Salz

® 4 g Dill (getrocknet)

Rezept & Bilder: Silke Binte-Braun

‘ Zeiﬁ’ qgfeﬂﬂ Nichster Tag

20.00 Uhr 8.30 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig
ansetzen

@mkem—é‘ qmdu/mhbmf

Sommerfrische mit griinen Gurken: Hier kommt ein feines Brot,
das nur noch wenig Belag braucht. Die fluffige Krume iiberrascht
mit den auch nach dem Backen noch leicht knackigen Gurken-
stiickchen sowie dem wiirzigen Schinkenaroma. Der Dill rundet
jeden Bissen ab. Das Brot ist super geeignet zu einem Salat,
kann aber auch mit frischen Gurkenscheiben oder Kése gekront
werden.

Den Sauerteig mit einem Schneebesen im Wasser aufschlagen, dann die
Mehle hinzugeben. Das Ganze zu einer homogenen Masse verriihren und
60 Minuten zugedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

Bacon-Streifen, Gurkenwiirfel, Dill und Salz hinzugeben und den Teig mit
feuchten Handen dehnen und falten, um die Zutaten einzuarbeiten. Den Teig
6 Stunden zugedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 60, 120 und

180 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig rundformen und mit Schluss nach unten in einem gut bemehl-
ten Garkorbchen 60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

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

Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen und unter reichlich

E o |
Schwierigkeitsgrad: ) .0 9AY
Getreide: Weizen
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz:  bindig, Rlebrig
Zeit gesamt: 19-23 Stunden
Zeit am Backtag: 9 Stunden
Backzeit: 50-55 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C

nach 10 Minuten
Schwaden' beim Einschiel3en

Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur nach 10 Minuten auf 230°C
reduzieren und das Brot weitere 40-45 Minuten backen.

9.40 Uhr

Bacon, Gurke, Salz
und Dill in den
Hauptteig kneten

15.45 Uhr
Brot formen

16.20 Uhr
Ofen vorheizen

16.50 Uhr
Backen

17.35 Uhr
Brot fertig
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Zemwaﬁew

20.00 Uhr
Quellstiick herstellen und ~ Hauptteig ansetzen

Sauerteig ansetzen

Mischbrdichen

Manchmal braucht man einfach ein Allroundgebéck, das allen
schmeckt und immer funktioniert. Die Mischbrétchen fallen
genau in diese Kategorie. Durch Zugabe von Sauerteig sind sie
aromatischer als reines Hefegebidck und sehr bekémmlich. Ein
Topping aus Roggenflocken sorgt fiir zusétzlich Geschmack
und Biss.

Alle Zutaten 3 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann 4 Minuten
auf schnellerer Stufe kneten und zugedeckt 120 Minuten bei Raumtempera-
tur gehen lassen. Nach 45 Minuten einmal dehnen und falten.

Den Teig in 10 Teigstiicke zu je etwa 80 g teilen und diese jeweils rund-
schleifen. Die Oberseite mit Wasser bestreichen und in die Roggenflocken
driicken. Die Teiglinge auf ein mit Dauerbackfolie (alternativ Backpapier)
ausgelegtes Backblech setzen und zugedeckt 50 Minuten bei Raumtempera-
tur gehen lassen.

Rechtzeitig den Ofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Brotchen in den Ofen geben, schwaden und 25 Minuten backen.

Néchster Tag
10.30 Uhr 12.40

Brotchen formen

25

Quellstack

» 70 g Wasser (warm)

» 70 g Roggenflocken
(alternativ Roggenschrot)

» 10 g Salz

Alle Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 8-14 Stunden quellen lassen.

N ..é..
Sauele(q
» 60 g Wasser (lauwarm)
» 60 g Roggenmehl 1150
® 6 g Anstellgut

Alle Zutaten griindlich mischen und
zugedecRt 8-14 Stunden bei Raum-
temperatur gehen lassen.

® Quellstiick

® Sauerteig

» 200 g Wasser (lauwarm)
® 370 g Weizenmehl 550
® 6 g Frischhefe

Topping
» 30 g Roggenflocken

Rezept & Bild: Nadja Alessi
@ @little_kitchen_and_more
[ little-kitchen-and-more.com

—

Schwierigkeitsgrad: A

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe, Sauerteig
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt:  12,5-14,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
BacRzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C
Schwaden: beim Einschiel3en

13.10 Uhr
Ofen vorheizen

13.40 Uhr
Backen

14.05 Uhr
Brotchen fertig



Teiq-Zutaten”

» 265 g Wasser (Raumtemperatur)

» 600 g Weizenmehl Tipo O

(alternativ Weizenmehl 550)
® 60 g Schweineschmalz (weich,

alternativ Butter)
® 10 g Olivensl
» 7 g Frischhefe
® 5 g Zucker
Spdtere Zugabe
® 12 g Salz

*Ergibt 3 Stlick

Rezept & Bilder:
Johannes C. Hoflehner

[ angerichtet.at

Zeﬂmsfw

12.00 Uhr
Hauptteig zubereiten

16.00 Uhr

Ferrarese

In der und um die italienische Stadt Ferrara herum begegnet
man dem eigenwillig gestalteten Brot regelméaf3ig. Die Form
soll eine Hommage an die Locken von Lucrezia Borgia sein, der
schénen Frau des Herzogs Alfonso d’Este. Andere assoziieren
damit jedoch eine Ahnlichkeit zu Hérnern und die Untreue

der Ehepartner. Und abhidngig von seiner Bedeutung ist es das
ideale Beilagenbrot zu Salaten, Antipasti sowie beim Grillen.

Alle Zutaten - aufler Salz - 6 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann
den Teig bei Raumtemperatur 5 Minuten ruhen lassen.

Das Salz hinzugeben, den Teig auf schnellerer Stufe 4 Minuten kneten, zu
einer Kugel formen und zugedeckt
bei Raumtemperatur 3 bis 4 Stunden gehen lassen.

Die Kugel in drei gleich grof3e Teigstiicke zu je etwa 320 g teilen. Jedes
Teigstiick halbieren und 5 Minuten entspannen lassen.

Jedes Stiick diinn zu einem Dreieck ausrollen und von der
langen Seite zur Spitze hin so aufrollen, dass die Spitze zuletzt

16.30 Uhr 17.00 Uhr 17.20 Uhr
Teiglinge formen Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig

_——_—
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etwas freiliegt. Je zwei aufgerollte

Dreiecke miteinander verbinden,
indem die freien Spitzen mit Wasser
befeuchtet und so tibereinanderge-
legt werden, dass sie eine Hiille um
den Bertihrungspunkt der beiden
Rollen bilden. Die vier entstehenden
Teigenden leicht nach aufden biegen,
als wiirden zwei Hornchen aneinan-
der liegen.

Die Teiglinge auf ein mit einer
Dauerbackfolie (alternativ Backpa-
pier) ausgelegtes Backblech setzen
und zugedeckt 45-60 Minuten bei
Raumtemperatur gehen lassen.

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

Das Backblech mit den Teiglin-
gen unter Schwaden in den Ofen
geben und 18-20 Minuten backen.

Schwierigheitsgrad: *A
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 4,5-5,5 Stunden

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

Backzeit: 18-20 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C

beim EinschielRen

Schwaden:
\

Erdbeere kisst Tonkabohne

Erdbeeren bieten zahlreiche Mdéglichkeiten der Verarbeitung.
Die Tonkabohne passt sich in dem Aufstrich mit ihrem sif3-
bitterlichen Aroma wunderbar an den Erdbeergeschmack an
und sorgt fiir Abwechslung auf dem Friihstiickstisch. Der
Zitronensaft bildet einen Gegenpart zur Siifde der Friichte und
lasst das Aroma voller erscheinen.

Die Erdbeeren putzen und
halbieren.

Erdbeeren und Tonkabohne in
einem Topf mit dem Gelierzucker
mischen und zugedeckt 60 Minuten
bei Raumtemperatur ziehen lassen.

Zitronensaft und Schalenab-
rieb zu den Erdbeeren geben, gut
mischen und alles zusammen
aufkochen, dann 4-5 Minuten unter
stdndigem Rithren sprudelnd
kochen lassen.

Den Topf vom Herd nehmen,
die Masse fein piirieren und den
Schaum von der Masse abschopfen.

Eine Gelierprobe machen.

Die Masse in zuvor ausgekochte
Glaser fiillen und diese sofort fest
verschlie3en. Kiihl und trocken ge-
lagert, ist der Aufstrich mindestens
6 Monate haltbar.

Rezept & Bild: &
Debora Gaedtke &

@meine ™

Zulafen”

® 950 g Erdbeeren

® 500 g Gelierzucker (2:1)

® 0,5 g Tonkabohne (gerieben)
Spatere Zugabe

® 30 g Zitronensaft

® Schalenabrieb
von Y2 Bio-Zitrone

*Ergibt 6 Glaser a 250 ml

GELIERPROBE

Die Gelierprobe dient dazu, festzu-
stellen, ob die zubereitete Frucht-
masse wie gewiinscht fest wird,
wenn sie in den Glasern erRaltet.
Dafiir etwas von dem Aufstrich auf
einen Rleinen Teller geben und fir
1-2 Minuten zum AbRihlen stel-
len. Die Masse sollte in dieser Zeit
dicRlich bis fest werden. Falls dies
nicht der Fall ist, noch einmal ein
paar Minuten unter Riihren weiter
Rocheln lassen und die Gelierprobe
wiederholen.




Lievite Madpe

® 70 g Wasser (warm)

® 70 g Weizenmehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 550)

® 70 g Lievito Madre

Die Zutaten gruindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 60 Minuten anspringen lassen,
danach fiir 12-14 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

.
.

Aﬁ@l%ﬁeag

® 370 g Wasser (eiskalt)
® 450 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieR)

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 60 Minuten quellen lassen.

Aurelia bedeutet so etwas wie ,,die Goldene“. Beim Anblick der
Krume wird auch schnell klar, woher der Name des luftigen

’.. italienischen Weizenbrotes kommt. Da mdchte man am liebsten

: direkt eine dicke Scheibe Héhlenkise mit Trauben oder etwas

Mq uwﬂ ﬁe ag Camembert mit Preiselbeeren drauflegen und herzhaft reinbeifden.

® Lievito Madre

P Autolyseteig Alle Zutaten — auf3er 60 g Wasser und Salz — auf langsamer Stufe 6-8 Minu-
Spétere Zugabe ten mischen.
® 60 g Wasser (Ralt)
® 119 Salz Das Salz zugeben und den Teig auf langsamer Stufe weitere 2 Minuten
mischen, dann auf schnellerer Stufe 2-4 Minuten kneten, dabei bei Bedarf das
*Ergibt 3 Stlck restliche Wasser schluckweise zugeben.
Rezept & Bild: Patrick Zimmer Den Teig zugedeckt in einer gedlten Teigwanne (alternativ Schiissel) 60 Mi-
f@ @baeckerzimmer_brotsommelier nuten ruhen lassen, dabei nach 20, 40 und 60 Minuten jeweils einmal dehnen
und falten. AnschliefRend fiir 12-14 Stunden in den Kihlschrank stellen.
—
Schwierigkeitsgrad: **71\5 Rechtzeitig den Backofen auf 260°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Getreide: Weizen
Triebmittel: Lievito Madre Den Teig bei Raumtemperatur 4 Stunden akklimatisieren lassen, dann
TeigRonsistenz: fest, bindig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und in 3 etwa gleich grof3e Portionen a
Zeit gesamt:  31,5-35,5 Stunden || 2irka 365 g teilen.
Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 35 Minuten Jeden Teigling rundformen und mit Schluss nach oben in einem bemehl-
Starttemperatur: 260°C ten Garkorbchen 10-15 Minuten zur Gare stellen.
Backtemperatur:  240°C sofort

Schwaden: beim EinschieRen Die Teiglinge sanft aus den Garkorbchen stlirzen, einschneiden, mit kraf-

tigem Schwaden in den Ofen geben, die Temperatur auf 240°C reduzieren und
35 Minuten backen.

Zeﬂw qgfew Néchster Tag

7.00 Uhr 19.00 Uhr 20.05 Uhr 21.15 Uhr 10.00 Uhr 13.50 Uhr 14.00 Uhr 14.20 Uhr 14.55 Uhr
Lievito Madre Autolyseteig Hauptteig Hauptteigin Hauptteig aus Ofen Brote Backen Brote
ansetzen ansetzen ansetzen  den Kiihl- dem Kiihl- vorheizen formen fertig

schrank stellen schrank nehmen
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Sein hoher Karotinoid-Gehalt ldsst das Mehl gelb strahlen. Da liegt der Name Gelbweizen S
nahe. Die urspriinglichere Weizensorte begeistert aber mit mehr als nur der Farbe. Karotinoide

wirken als natiirliche Antioxidantien, zudem enthilt das Getreide gegeniiber Weizen die etwa

sechsfache Menge an Lutein, dem positive Wirkung auf das Sehvermégen nachgesagt wird. Und

auch wenn das wissenschaftlich umstritten ist: Schmackhafte Brote lassen sich aus

Gelbweizen auf jeden Fall backen.

.

Sauerle(q

® 150 g Wasser (warm)

» 200 g Gelbweizenmehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

® 20 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen

und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 10-14 Stunden gehen lassen.

.
.

Maupﬁw’g
® Sauerteig

® 280 g Wasser (Ralt)

® 330 g Gelbweizenmehl 550
(alternativ Weizenmehl 550)

® 70 g Gelbweizenmehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

® 12 g Salz

Alle Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann
3 Minuten auf schnellerer Stufe kneten und 120 Minuten zugedeckt bei
Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, langwirken und mit
Schluss nach oben in einem bemehlten Garkoérbchen 60 Minuten zur
Gare stellen.

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

Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen, einschneiden und

mit Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur auf 230°C reduzieren
und 50 Minuten backen.
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~ Rezept: Sebastian Marquardt

Bild: Jan Schnare
. (@brotmagazin

§ /brotmagazin

[ brot-magazin.de

Zeifrastenr

7.00 Uhr
Sauerteig ansetzen

-

17.30 Uhr

Hauptteig ansetzen

19.50 Uhr
Brot formen

20.25 Uhr

Ofen vorheizen

F’- » >
e

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:
TeigRonsistenz:
Zeit gesamt:
Zeit am Backtag:
Backzeit:

Gelbweizen
Sauerteig

weich, bindig
14,5-18,5 Stunden
4,5 Stunden
50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  230°C sofort
Schwaden: beim Einschiel3en

20.55 Uhr
Backen

21.45 Uhr
Brot fertig




10.00 Uhr 14.20 Uhr 17.10 Uhr 17.45 Uhr 18.15 Uhr 19.00 Uhr
Brithstiick ansetzen Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig




Anzeige

Smyschani

ischbrote sind hervorragende Allrounder. Lunchbox, Abendessen, Beilage — sie machen einfach
mer eine gute Figur. Wenn dann noch ein paar Saaten und Kérner in die Krume kommen, steigert
das ordentlich Aroma, Saftigkeit und Haltbarkeit. Wer dieses Brot genief3t, ahnt nicht, wie einfach
seine Herstellung ist. Geknetet wird mit der Wilfa Probaker.

(@) Alle Zutaten — aufder das Bruhstiick — 10 Minuten auf 20 % Geschwindig- Y A k
@ uhstl inu u windig BM”MgWG

keit mischen, dann 4 Minuten auf 70 % kneten. Das Briihstiick zugeben und

1 Minute auf 50 % unterkneten. Den Teig 2,5 Stunden zugedeckt bei Raum- P 500 g Wasser (warm)

temperatur gehen lassen. ® 150 g Kdrnermix (zum Beispiel
Kirbiskerne, Leinsaat,
Sonnenblumenkerne, Sesamsaat)

Die Saaten trocken nach Ge-

schmack anrésten, mit dem Wasser

Ubergief3en und mindestens 4

Stunden abkihlen lassen. Vor der

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

@ Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, langformen und mit
Schluss nach oben in einem bemehlten Garkérbchen 60 Minuten zur Gare

Den Teigling sanft aus dem Géarkorbchen stiirzen, einschneiden und in den
Ofen geben. Die Temperatur auf 230°C reduzieren und 45 Minuten backen.

Hauptleiq : :

® 450 g Wasser (Ralt)

® 400 g Weizenmehl 1050
B 200 g Roggenmehl Vollkorn
® 12 g Salz

® 5 g Frischhefe

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt: 9 Stunden P Saaten aus dem Briihstiick
Zeit am Backtag: 9 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C sofort
Schwaden: nein

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

r@ @brotmagazin
9 /brotmagazin
[ brot-magazin.de

Der bekannte Bicker-Konditormeister Marcel Paa ist
Markenbotschafter von Wilfa und méchte die Maschine in
seinem Backalltag nicht mehr missen

Die Wilfa Probaker Kiichenmaschinen, die es mit und ohne Timer gibt, sind
sehr kraftvolle Knetmaschinen, mit denen problemlos 5 kg Teig verarbei-
tet werden Ronnen. Dank des ausgereiften DoppelRnetsystems, bei dem
sich Schiissel und Knethaken im Uhrzeigersinn, aber unterschiedlich
schnell drehen, wandert der Teig nicht am Knethaken hoch und ist in rela-
tiv Rurzer Zeit gut ausgeknetet. Es verbleiben Reine Teigreste am Schiissel-
rand. WILFA bietet 10 Jahre Garantie auf den Motor aller Modelle.

[ dewilfa.com
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Roggen ist eigentlich ein Getreide fiir herzhafte Winterbrote. Aber auch
wenn es draufden wirmer ist, geht nichts iiber so eine saftig-dunkle
Scheibe Brot zum bunten Salat. Auf einer Picknick-Decke passt das
Brot gut zu leichten Aufstrichen. Das vollmundige Aroma wird ganz
unbemerkt von Haferflocken unterstrichen, die auch fiir

hohe Saftigkeit und lange Frischhaltung sorgen.

?auwfeag

» 200 g Wasser (warm)

» 200 g Roggenmehl 1370
(alternativ Roggenmehl 1150)

® 20 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
10-14 Stunden gehen lassen.

Quellstick

» 200 g Wasser (Ralt)
® 100 g Haferflocken
® 12 g Salz

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedecRt 10-14 Stunden bei Raum-
temperatur quellen lassen.

0...-'

Hauplleiq i

® Sauerteig
® Quellstiick
® 200 g Wasser (lauwarm)

» 400 g Roggenmehl 1370
(alternativ Roggenmehl 1150)

-
'?

Alle Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe mi-
schen, dann 3 Minuten auf schnellerer Stufe kneten und :
120 Minuten zugedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

stellen.
Rechtzeitig den Backofen auf 280°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

-
Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen und in den Ofen geben.
Die Temperatur auf 230°C reduzieren und 50 Minuten backen.
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Rezept: Sebastian Marquardt

Bild: Jan Schnare
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Roggen, Hafer
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: breiig
Zeit gesamt:  14,5-18,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4.5 Stunden
BacRzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 280°C
Backtemperatur: 230°C sofort
Schwaden: nein

Z@ﬁw Q5.¢3W Néchster Tag

21.00 Uhr 10.30 Uhr 12.50 Uhr 13.25 Uhr 13.55 Uhr 14.45 Uhr
Sauerteig und Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
Quellstiick ansetzen




L E(nsfé(gcﬁ
__ gesignet”

Schwierigkeitsgrad:

Getreide:
Triebmittel:
Teigkonsistenz:

Weizen
Hefe
breiig, bindig

Zeit gesamt: 15,5-22,5 Stunden

Zeit am Backtag:
Backzeit:
Starttemperatur:
Backtemperatur:
Schwaden:

5-6 Stunden
60-70 Minuten
200°C

200°C




Als Brotgetreide ist Weizen ungeschlagen und unschlagbar. So viel Aroma, so gute Ndhrwerte.
Vermahlen als Schrot kommt auch richtig Biss ins Brot. Jede Scheibe des herzhaften Pschenytsa
ist eine kleine Mahlzeit, die fantastisch schmeckt und lange satt hélt. Mit seinem praktischen
astenformat ist es auRerdem das ideale Brot fiir die Pausenstulle.

Die beiden Vorstufen griindlich mischen, in eine gefettete Kastenform
(zirka 30 cm) geben und zugedeckt etwa 4-5 Stunden gehen lassen.

— -
Den Backofen rechtzeitig auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Form 171? den Ofen geben und 60-70 Minuten backen.

-

Ww‘h@

® 220 g Wasser (lauwarm)
B 250 g Weizenschrot (fein)
® 0,2 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
10-16 Stunden gehen lassen.

ecoce
.

Quellstuck |

® 450 g Wasser (lauwarm)
® 500 g Weizenschrot (fein)
® 15 g Salz

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
10-16 Stunden quellen lassen.

.
.

ceq,

Hqupﬁeég B
P Vorteig
P Quellstiick

Y/~ Tipp
0.1 g Frischhefe

entspr.icht etwa der GrsRe
€ines Reiskorns.

Wer das Getreide selbst
mahlt, nutzt die mittlere
Stufe der heimischen
Mihle.

¥ Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

r@ @brotmagazin
ﬁ /brotmagazin
[ brot-magazin.de

Zeilrasler

: Néchster Tag

. 22.00 Uhr 11.00 Uhr 15.00 Uhr 15.30 Uhr 16.30 Uhr
| Vorteig ansetzen und Quellstiick Hauptteig ansetzen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
| herstellen und in die Form geben
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’ Rezé: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare
@ @brotmagazin
ﬂ /brotmagazin
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Ein weifder Sommertraum aus Dinkel und Weizen. So dhnlich sich
die beiden Getreide sind, bringen sie doch jeweils einen eigenen
Charakter mit. Gemeinsam formen sie ein leichtes Sommerbrot,
das perfekt zu siifden Aufstrichen, aber ebenfalls zur Grillwurst
passt. Der Sauerteig holt auch aus den hellen Mehlen richtig viel
Aroma. Selbst noch am dritten oder vierten Tag ist jede Scheibe
aufgetoastet ein grofder Genuss.

gq ” e Mf@ qg Alle Zutaten 10. Minuten auf

langsamer Stufe mischen,

® 200 g Wasser (warm) dann 4 Minuten auf schnel-
® 200 g Dinkelmehl 630 lerer Stufe kneten und

® 20 g Anstellgut 3 Stunden zugedeckt

Die Zutaten griindlich mischen bei Raumtemperatur

und zugedeckt bei Raumtempe- gehen lassen.

ratur 10-14 Stunden gehen lassen.

Den Teig auf eine

bemehle Arbeitsflache
geben, rundwirken und

mit Schluss nach unten

in einem bemehlten Gar-

korbchen 60 Minuten zur
Gare stellen.

Huupﬁwg

Rechtzeitig den Backofen auf

P Sauerteig 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

P 250 g Wasser (Ralt) _

® 300 g Weizenmehl 550 Den Teigling sanft aus dem Garkorb-

® 100 g Dinkelmehl 630 chen stlirzen, mit Schwaden in den Ofen = v‘iﬁ?};;,_ ,,,’,f
» 30 g BROTGranulat Dinkel geben, die Temperatur auf 230°C reduzie- : _, 9
® 12 g Salz ren und 45 Minuten backen. L

(Tipp)

Beim BROTGranulat handelt es sich um eine natirliche Zutat, vergleichbar mit einem getrockneten Kochsttick. In dig e
Rezept sorgt es fir eine hdhere Wasserbindung und bessere Formbarkeit des Teiges. Es Rann auch durch eine andere Sorte
BROTGranulat ersetzt werden. Mehr Informationen auf Seite 80 oder unter brot-magazin.de/einkaufen.

“wpAkademie

o Lee
.
0...

Einen Rostenlosen Einfihrungskurs BROTGranulat findest Du unter brot-aRademie.com.
Dort erfahrst Du alles Uber diese Backzutat und wie man sie verwendet.
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt:  15,5-19,5 Stunden
Zeit am Backtag: 5,5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  230°C sofort
Schwaden: beim Einschiel3en

Z@ﬁm @5#@4” Néchster Tag

22.00 Uhr 10.00 Uhr 13.30 Uhr 14.05 Uhr 14.35 Uhr 15.20 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig




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

Weil mich die Kombination von Walniissen und Backpflaumen angesprochen hat, fiel
meine Wahl auf das Roggen-Gersten-Vollkornbrot aus BROT 01/24. Das Ergebnis war
sehr kompakt. Es erinnert mich an Pumpernickel. Geschmacklich tiberzeugt mich das
Herbe der Niisse mit dem Siifden der Backpflaumen. Das Rezept werde ich 6fter backen,
dann flocke ich das Getreide selber, da mir die gekauften Flocken zu grobkdrnig waren.
Gabriele Kirschstein

Oh mein Gott, hat mir dieser frische
Brotduft im Haus gefehlt. Ich habe
eines meiner Lieblingsbrote aus
BROT 04/21 gemacht: das Nord-
deutsche Landbrot. Es schmeckt so

sind die Roggen-Schrotis. Ich bin begeistert!
Mit meiner siebenjdhrigen Lievito Madre sind
sie wunderbar gelungen. Jetzt wollen alle mei-

ne Freundinnen die Schrotis nachbacken.

Bérbel Bose gut und ist schnell gemacht. Ein

perfektes Brot fiir den Alltag.

Monika Salzberger

Aus dem BROTSonderheft All-in-
One-BROT wollte ich das Friihlings-
brot nachbacken. Aus BROT 04/23
gesellte sich noch der Frankische
Brotzeitzopf dazu. Das Beste am
Brotbacken: Wenn meine Frau und
meine Tochter es kaum erwarten
konnen, dass das frisch gebackene
Brot aus dem Ofen kommt und sie

probieren konnen.

Ich bin total begeistert
Das Dunkle Hausbrot ™
aus BROT 02/24 z&hlt
nun zu meinen Favori-

vom Dreikornereck aus
BROT 03/24. Der Ge-
' schmack ist grandios,

die Krume ist feinporig
- und saftig! Ich habe
es in der Kastenform

ten. Es ist ein tolles Rog-
genmischbrot mit Sauer-
teig in rustikaler Optik mit

gebacken, da ich drei einem tollen Geschmack

Brote gleichzeitig ba- % - el und etwas langerer Halt-
cken wollte. barkeit als Hefebrote.

Ursula Ewald ™. Jutta Ehlert
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Einmal habe ich das Karotten-Saaten-Brot
}3 aus BROT 06/18 und zur Anstellgut-Ver-
.~ wertung die Saatenkracher aus BROT 02/24
gebacken. Beides sind tolle Rezepte.
Erika Lorenz

Meinen Einstand im
BROTForum feiere ich
mit Mecki aus BROT
03/21. Die Mehle im
Hauptteig habe ich

Ich prasentiere erstmals Omas Liebling aus
BROT 03/21. Ich bin noch Neuling und freue mich,

dass mir das Brot gelungen ist. Ich habe die andert-
halbfache Menge gebacken und statt Hefe Anstellgut
verwendet. Gebacken habe ich in einem Topf.

aber gegen Roggen
1150 und Dinkel 1050
ausgetauscht und Brot-

Hanna Margret Gronau

gewlrz statt Kimmel
verwendet. Ich habe
das genommen, was

ich zuhause hatte. Ganz Z@ﬂ:gf M er E"Me g[ﬂ@feé?’

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

Filir Ostern wurde mal wieder
gebastelt. Diesmal sind es gleich
vier Kérbe aus BROT 02/19 ge-
worden. Sie sind vielleicht nicht
perfekt, aber mit viel Liebe ge-
macht. Alle wurden verschenkt.

Upi Werner

Ausnahmsweise gab es mal kein Brot, aber trotzdem brauchte es einen
Zwolf-Stunden-Poolish. Gebacken wurde der Hefestern aus BROT 01/24
mit einer Apfel-Mandelkrokant-Fiillung. Allerdings werde ich ihn das
nachste Mal nicht ganz so dunkel backen beziehungsweise die Backtem-

peratur geringer wahlen, als im Rezept angegeben. Kathrin Haupl

Flirs Abendessen nachgebacken wurde Milo
aus BROT 03/23. Mangels Roggen 1150 wurde das
Mehl 1:1 durch Roggen 997 ersetzt. Statt BROTGranulat

kamen auflerdem 30 Gramm gerdstetes Altbrot zum Einsatz. Der Teig
war zundchst sehr klebrig und brauchte im Garkorbchen zwei Stun-
den. Das Ergebnis war dann jedoch ein wirklich fantastisches Brot
mit unglaublichem Aroma. Es wird mit Sicherheit zu einem meiner
Standardrezepte. Anja Leue
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Antworten auf die

haufigsten Mehl-Fragen

AQ Mel(

Auch wenn man téglich mit Mehl umgeht, tauchen immer wieder Fragen auf, deren

Antworten nicht immer sofort zur Hand sind. Die hdufigsten davon (Frequently Asked
Questions - FAQ) werden hier beantwortet. Sie stammen aus dem Redaktionsalltag

sowie von den Nutzerinnen und Nutzern der Facebook-Gruppe des Magazins, dem
BROTForum.

Woraus besteht Mehl?

Weizenmehl besteht zu 59 bis 72 Prozent aus Kohlenhydraten. Das
sind im Wesentlichen Stirke und Schleimstoffe, darunter 2,4 bis 7
Prozent Ballaststoffe. Es enthaélt 14 bis 15 Prozent Wasser, Proteine
machen zwischen 10 und 12 Prozent aus. Die wiederum teilen sich in
80 Prozent Klebereiweifd und 20 Prozent 16sliche Eiweifde. 0,9 bis 2,3

Prozent Fett und 0,4 bis 1,7 Prozent Mineralsalze komplettieren
den Nahrstoffreigen.

Was sind Auszugs- oder Typenmehle?

Typenmehle werden auch Auszugsmehle ge-
nannt. Fur sie wird nur ein Teil, ein Auszug, des
Getreidekorns verwendet. Das lasst sich grob
in drei Bestandteile einteilen. Die mehrschich-
tige Schale enthalt Vitamine, Mineralstoffe
und Mikroorganismen. Im Inneren des Korns
befindet sich der Mehlkorper. Er besteht aus
Starke und bildet die Basis des Mehls. Dritter
Bestandteil ist der Keimling. Er beinhaltet
wichtige Vitamine und Fette. Nur Vollkorn-

mehl enthdlt alle diese Bestandteile. In Typen-

mehlen findet sich vor allem der Mehlkorper.

Die Menge der anderen Komponenten lasst sich

grob an der Mehltype ablesen. Je hoher die Type,
desto mehr Schalen-Bestandteile sind im Mehl.

\ o - = 3 . -

A~ £\ 2 4 Was sagt die Mehltype aus?

7 & ——— ' In keinem Land werden Mehle so klar und fein defi-

niert wie in Deutschland. Dabei gibt die Type eines

* el ‘; Mehls an, wie viele Mineralien es enthalt. Sie finden \,\ 0y
B “11"sich vor allemiin der Schale des Korns. Vereinfacht zeigt die

b % Type also an, wie viel Schale sich im Mehl befindet. Je hoher die Type,

. desto mehr Schalenbestandteile. Da die Schale Vitamine, Mineral-

stoffe und Mikroorganismen enthélt, bedeutet eine hohere Type auch

mehr Unterstlitzung sowie Nahrstoffe fiir die Mikroorganismen im

1
X

Text: Sebastian Marquardt
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WEIZENMEHL-TYPEN =~ ROGGENMEHL-TYPEN = DINKELMEHL-TYPEN

Type Mineralstoffgehalt je 100 g Type Mineralstoffgehalt je 100 g
405 <0,50¢9 815 <0,90¢

550 0,51-0,63 g 997 0,91-1,10 g

812 0,64-0,90 g 150 1,11-1,30 g

1050 0,91-1,20 g 1370 1,31-1,60 g

1600 1,21-1,80 g 1740 1,61-1,80 g

Teig und vor allem mehr Aroma im Gebéck. Mit wachsender Typen-
zahl wird das Brot zudem nahrhafter und sattigender.

Was bedeuten die Typen-Angaben in anderen Lindern?

Auch in Osterreich, Italien, Frankreich und der Schweiz werden Mehle
nach ihrem Mineralstoffgehalt typisiert. Die Systeme sind etwas gro-
ber. Eine tabellarische Ubersicht und Einordnung europaischer Mehle
gibt es in einer Mehl-Ubersicht, die sich hier herunterladen lasst:

[ brot-magazin.de/werkzeuge

Wie lassen sich Typenmehle mit einer heimischen Miihle herstellen?
Gar nicht. Die Herstellung von Typenmehlen ist ein komplexer Pro-
zess, bei dem die Korner zunachst befeuchtet, zerkleinert sowie in
Einzelbestandteile zerlegt und dann im richtigen Verhaltnis wieder
zusammengebracht werden. Die Haushaltsmiihle kann lediglich Kor-
ner zerkleinern. Streng genommen ist das heimische Mahlerzeugnis
auch kein Mehl, sondern per Definition im besten Fall ein sehr feines
Schrot. Aber auch damit lasst sich hervorragend aromatisch backen.
Es gibt Siebe mit definierten Maschengrofsen, mit deren Hilfe sich die
groberen Schalenbestandteile und das feinere Pulver trennen lassen.
Auf diese Weise kommt man Auszugsmehlen néher, kann aber keine
Type definieren.

Wie lange kann ich Mehl nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsda-
tums noch verwenden?

Der Einzelhandel verlangt von Mehl-Zulieferern eine Mindesthalt-
barkeit von 14 Monaten. Aus diesem Grund enthalten Handelsmehle
keine Bestandteile, die schnell verderben konnen. Die fetthaltigen
Keimlinge werden zum Beispiel warmebehandelt oder ganz entfernt,
sodass das Mehl nicht ranzig werden kann. Bei richtiger Lagerung
(trocken, eher kiihl, gern dunkel, moglichst in einem gut verschlosse-
nen Behélter) ist Mehl entsprechend oft weit tiber das Mindesthalt-
barkeitsdatum verwendbar. Wichtigster Indikator fiir die Einschét-
zung ist die Nase. Solange das Mehl nicht muffig oder ranzig riecht,
kann es bedenkenlos eingesetzt werden. Kauft man Mehl direkt bei
einer Miihle, kann die Haltbarkeit kiirzer sein. Einige Miihlen, die nur
direkt verkaufen, vermahlen den frischen Keimling des Korns mit.

TYPEN-BESTIMMUNG

In Deutschland unterliegen Mehltypen der DIN-Norm 10355. Dabei stehen die
Zahlen auf der Tute fiir den Mineralstoffgehalt des jeweiligen Mehles. Man er-
mittelt ihn durch Verbrennung. Bei 900°C wird eine definierte Menge des Mehls
in einem Muffelofen erhitzt. Ubrig bleiben die nicht brennbaren Bestandteile,
hauptséachlich die Mineralien. Angegeben wird der Mineralstoffgehalt in Prozent
der Trockenmasse.
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Type Mineralstoffgehalt je 100 g
630 <0,70g

812 0,71-0,90 g

1050 0,91-1,20 g

Weizenkorn
Haarschopf

—

i/

Auflere
Fruchtschale

Innere
Fruchtschale

Aleuronschicht

Leere
Schicht

Aufsauge-
epithel

Samenhaut
Embryo

Keimling
Blattanlage

Néhrgewebe -
Wurzelkeim

Das ist gut fiir Aroma und Mehlqualitdt. Weil
der Keimling neben Vitaminen aber auch
Fett enthalt, geht das zulasten der Haltbar-
keit, weil das Fett nach etwa sechs bis neun
Monaten ranzig wird. Das Mehl riecht dann
entsprechend. Von der weiteren Verwendung
sollte abgesehen werden.

Wie wird Mehl am besten gelagert?

Grofste Gefahr fiir den heimischen Mehlvor-
rat sind Schédlinge. Wichtigste Aufgabe der
Lagerung ist es daher, den Rohstoff vor ihnen
zu schiitzen. Das tut man durch Lagerung in
beinahe luftdicht verschliefZbaren Behaltern.
Papier- oder Plastiktiiten sind fiir Schadlin-
ge genauso wenig Hirde wie Schraubglédser
oder Dosen. Gut schliefsende Behalter gibt es
zum Beispiel von den Marken Auer oder Lock
& Lock. Es kommt vor, dass Schéadlinge sich
bereits beim Kauf in der Mehltiite befinden.



Einen umfassenden
Test von 41 Mehlen gab
es in BROT 1/22. Digital
ist sie in der App
erhéltlich (der Zugang
ist im Abo inRlusive),
als Printausgabe hier
zu bestellen:

brot-magazin.de/
- einkaufen

.
D
.
o0t
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Auch in diesem Fall sind die Behailter niitz-
lich. Der Befall beschrankt sich dann auf den
Inhalt der Kiste. Gelagert werden sollten die
Behaltnisse nach Mdglichkeit trocken, kiihl
und dunkel. Das verldangert die Haltbarkeit.
Profis werden entgegnen, dass Mehl atmen
muss. Das ist im Grunde auch nicht falsch,
fallt aber bei den eher kleinen Privatmengen
kaum ins Gewicht. Der schiitzende Nutzen
Ubersteigt das kleine Atmungs-Manko.

Verwendet man frisch gemahlenes Mehl so-
fort oder muss man es ein paar Tage lagern?
Mehl muss nach dem Mahlen zunéchst rei-
fen. Etwa zwei Wochen sind nétig. In dieser
Zeit bauen sich Disulfidbriicken auf. Diese
Schwefelverbindungen formen und stabili-
sieren die dreidimensionale Proteinstruktur.
Sie stdrken also das Gluten im Mehl, ma-
chen es besser backfahig. Das gilt vor allem
fiir Typenmehl. Daheim wird ausschlief3-

lich Vollkorn-Feinschrot hergestellt. Da die
Schalenbestandteile bei der Teigherstellung
ohnehin den Aufbau eines stabilen Gluteng-
ristes storen, ist die Mehlreife hier nicht von
Bedeutung. Mehle der Weizenfamilie kon-
nen bedenkenlos frisch nach dem Mahlen
verwendet werden. Anders beim Roggen.
Frisch gemahlenes Roggenmehl ist oft sehr
enzymaktiv. Die Mehl-eigenen Enzyme bauen
Starke zu Zucker ab. Das ist genau, was sie
tun mussen, um eine leckere und lockere
Brot-Krume zu produzieren. Arbeiten sie

aber zu schnell und aktiv, zersetzen sie im
Gérprozess zu viel der Stéirke. Das Ergebnis
ist ein klitschiger Teig. Daher empfiehlt sich
bei selbst gemahlenem Roggen ein wenig
Lagerung vor der Verarbeitung.

Kann man selbst gemahlenes Schrot wie
Vollkornmehl einsetzen?

Das ist méglich. Denn genauso wie Vollkorn-
mehl enthélt das heimische Mahlgut alle
Bestandteile des Getreidekorns. Da es grober
gemahlen ist als Vollkornmehl, sollte man
ihm allerdings ausreichend Zeit zur Verquel-
lung geben. Die groberen Partikel brauchen
langer als feines Mehl, um dieselbe Menge
Flussigkeit zu binden.

Gibt es Unterschiede zwischen Mehlen aus
dem Supermarkt und Mehlen aus einer
Miihle?

Grundsatzlich ja. Es sind vorwiegend Grof3-
miihlen, die den Handel beliefern. Ihre
besten Mehle liefern sie an professionelle
Verarbeiter, also Backereien und Gastro-
nomie. Was iibrig bleibt, ist oft B-Ware. Die
geht in Kilo-Gebinden an den Einzelhandel.
Gezeigt hat das unter anderem ein grofder
Mehltest, in dessen Rahmen die BROTRedak-
tion 41 Mehle umfassenden Labortests und
Backversuchen unterzog. Die Ergebnisse
haben gezeigt: Man kann Brote und Brotchen
mit Supermarkt-Mehlen backen. Hat man
aber hohere Anspriiche an die Qualitédt von
Kruste und Krume sowie das Aroma, emp-
fiehlt sich der Direktkauf bei Miihlen. Gerade
handwerklich arbeitende Betriebe bieten ihre
Mehle im Direktvertrieb im Miihlenladen
oder per Versand an.

Warum nimmt Mehl mal mehr, mal weniger
Fliissigkeit auf?

Die Flissigkeitsaufnahme ist einer der
grofdten Stolpersteine beim heimischen
Backen. Wasser-Angaben in einem Rezept
passen nicht immer zu den eigenen Mehlen.
Und selbst wenn man ein fiir sich erprobtes
Rezept hat, kann es vorkommen, dass die
Wassermenge plotzlich nicht mehr stim-
mig ist. Mehl ist ein Naturprodukt. Wieviel
Fliissigkeit es binden kann, hdngt von einer

Die kleine Getreidemiihle, getrieben von Wind oder
Wasser, gibt es nur noch selten. Der Markt ist heute sehr
konzentriert, Grofdbetriebe bestimmen das Geschehen
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Vielzahl von Faktoren ab. Das beginnt bei der
Getreidesorte und den Anbaubedingungen,
geht liber die Vermahlung bis hin zu Lage-
rung, Luftfeuchtigkeit, Temperatur und Luft-
druck. Warm bindet Mehl weniger Wasser als
kiihl. Entsprechend verhalten sich dieselben
Mehle im Winter anders als im Sommer.
Wird es bei hoher Luftfeuchtigkeit gelagert,
enthalt das Pulver bereits mehr Flissigkeit
und nimmt beim Kneten weniger auf. Und
wer in grofden Hohen wohnt, weif3, dass man
aufgrund des niedrigeren Luftdrucks weniger
Flissigkeit verwenden muss. Aufgrund un-
terschiedlicher Getreidesorten, Mahlverfah-
ren und Lagerungsbedingungen binden auch
Mehle derselben Type unterschiedlich viel
Wasser. Deshalb ist es essenziell, zunéchst
immer Flissigkeit zurtickzuhalten und erst
dann zum Teig zu geben, wenn er zu fest und
trocken bleibt. Mit jeder neuen Ernte dndern
sich die Mehleigenschaften, wenn auch nicht
immer in hohem Maf3e.

Wo kauft man Mehl am besten, wenn man
keine Miihle in der Ndhe hat?

Viele kleinere Mithlen mit Direktvertrieb
bieten ihre Mehle in Onlineshops zum
Versand an. Sammelt man und gibt grofsere
Bestellungen auf, relativiert das die Ver-
sandkosten wie auch die Umweltbelastung.
Drogeriemarkt-Ketten haben oft ebenfalls
eine Auswahl der wichtigsten Mehle in Bio-
Qualitat. In gut sortierten Supermairkten
lassen sich hier und da sehr gute Mehle regi-
onaler Miihlen finden. Stehen nur Produkte
von Grofdbetrieben zur Verfligung, lassen sich
auch mit ihnen Brote und Brétchen backen.
Die Abstriche in Qualitdt und Aroma sind
nicht immer so signifikant.

Wenn man keine andere Auswahl hat, kauft
man dann lieber konventionelles Mehl regi-
onal oder Bio-Mehl online?

Das ist eine knifflige Frage. Grundsatzlich

ist es gut, regionale Wertschopfungsketten
zu unterstitzen. Konventionell angebautes
Getreide kann aber unerwiinschte Bestand-
teile aus der Dlingung sowie der Unkraut-
und Schédlingsbekdmpfung enthalten. Das
merkt man zum Beispiel, wenn man einen
Sauerteig ansetzen mochte. Das gelingt mit
Bio-Mehl meist besser. Es lassen sich aber
weder in der einen noch in der anderen
Kategorie alle Landwirtschaften {iber einen

Kamm scheren. Es gibt auch konventionell anbauende Betriebe, die
moglichst auf Chemie auf dem Feld verzichten. Daher lohnt sich das
Gesprach mit der Miihle. Weifs man dort, woher das Getreide stammt
und unter welchen Bedingungen es angebaut wird, kann man eine
fundierte Entscheidung treffen. Hegt man Zweifel an der Qualitdt des
Anbaus oder kauft die Miihle auf dem Weltmarkt ohne Kenntnis der
Herkunft, ist die Bestellung von Bio-Mehlen womoéglich die bessere
Alternative.

Ist Weizenmehl so ungesund, wie man oft hort?

Nein. Weizen ist nicht umsonst weltweit das populdrste Getreide. Er
macht Milliarden Menschen satt und hat eine deutlich bessere Okobi-
lanz als Fleisch. Mit der Zahl der Menschen auf dem Planeten wéchst
auch der Bedarf an Nahrung. Durch Ziichtung hat man den Weizen
daher ertragreicher werden lassen und an die jeweiligen klimatischen
Bedingungen sowie Bodenbeschaffenheiten angepasst. Ziichtung
bedeutet dabei die Kreuzung verschiedener Sorten mit dem Ziel, dass
sich ihre jeweiligen positiven Eigenschaften durchsetzen und negative
ausgleichen. Genmanipulierter Weizen spielt bislang keine Rolle, erst

\14 Mahlpassag’en durchiduft gias Getreide
in einer Miihle. Mitjeder wird es feiner u
feiner, werden grobe

estandteile| ausgesig
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Mehle aus Dinkel oder sogenannten Urgetreiden binden oft weniger
Wasser als Weizen und miissen vorsichtiger geknetet werden

seit 2023 gibt es dazu Uiberhaupt den ersten
grofsflachigen Versuch in Argentinien. Daher
sind die beiden oft genutzten Vokabeln
shochgeziichtet“ sowie ,genmanipuliert”
irrefiihrend. Den Kern trifft keine der beiden.
Weizen enthalt wichtige Nahr- und Ballast-
stoffe und passt hervorragend in einen guten
Erndhrungsplan.

Warum vertragen Menschen andere Getreide
oft besser als Weizen?

Tatséchlich ist es so, dass andere Getreide
nicht so populédr sind wie Weizen. Daher wur-
den sie zlichterisch weniger stark behandelt,
sind teilweise urspriinglicher. Definitv unver-
traglich ist Weizen flir etwa 10 Prozent der
Menschen. Sie leiden entweder an Zoliakie,
der starksten Form der Glutenunvertréaglich-
keit, Weizenallergie oder Weizensensitivitat.
Die Ursache der Unvertraglichkeit ist noch
nicht erforscht. Man vermutete zunéachst
sogenannte FODMAPs, ist davon inzwi-
schen aber abgekommen. Derzeit im Fokus:
Amylase-Trypsin-Inhibitoren, kurz ATI. Das
sind Proteine, deren Wirkung auf Menschen
aktuell untersucht wird. Aus Erfahrung weif3
man, dass viele schwer verdauliche Stoffe
des Weizens wahrend der Fermentation des
Teiges abgebaut werden. Lingere Teiggare
steigert daher auch fiir viele Menschen die
Vertraglichkeit von Weizengebéacken. Wobei
die Vertraglichkeit nicht konstant mit der
Dauer der Gare steigt. Grob kann man sagen:
Ab acht Stunden spielt die weitere Gare keine
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Mit einer heimischen Miihle lédsst
sich feines Schrot mahlen, aber kein
Auszugsmehl herstellen

signifikante Rolle mehr. Da gerade Brote aus
sogenannten Urgetreiden in der Regel mit
langer Teigfiihrung hergestellt werden, tragt
sie auch zur besseren Vertraglichkeit bei.

Kann man Weizen 1:1 durch Dinkel,

Emmer oder Einkorn ersetzen?

Das ist moglich, allerdings nicht ohne wei-
tere Anderungen am Rezept. Zwar stammen
all diese Getreide aus derselben Familie,
dennoch haben sie sehr unterschiedliche
Eigenschaften. Dinkel zum Beispiel enthalt
im Durchschnitt mehr Gluten als Weizen, es
ist aber von anderer Qualitdt. So kann Dinkel
in der Regel weniger Wasser binden als
Weizen. Ahnlich verhilt es sich mit Emmer
und Einkorn. Auch sie nehmen meist we-
niger Fliissigkeit auf. Wer Weizen durch ein
verwandtes Getreide ersetzt, sollte also 20 bis
30 Prozent weniger Wasser in den Knetkessel
geben und wahrend des Knetens gegebenen-
falls noch welches hinzugeben, wenn der
Teig zu fest oder trocken wirkt. Beim Kneten
wiederum ist Vorsicht geboten. Anders als
Weizen konnen Dinkel, Emmer und Einkorn
aufgrund ihrer Gluten-Eigenschaften schnel-
ler Uiberknetet werden. Einer langen Phase
(5-10 Minuten) auf langsamer Stufe folgt eine
kurze Knetung (1-3 Minuten) bei héherer
Geschwindigkeit. Zu guter Letzt bildet keines
der sogenannten Urgetreide ein so stabiles
Glutengeriist wie Weizen. Die Brote haben
deshalb meist weniger Volumen und eine
feinere Krume. Auf der Habenseite stehen



oft eine etwas bessere Vertraglichkeit und
Aromen-Vielfalt. Daher lohnt es, sich an das
Backen mit den Alternativen heranzutasten.

Was sind backstarke Mehle?

Von backstarken oder auch kleberstarken
Mehlen spricht man, wenn sie besonders viel
Proteine enthalten. Quelle des Protein-Reich-
tums ist entweder grofdziigiger Sonnenschein
auf den Feldern oder aber intensive Stickstoff-
Diingung. Da Stickstoff das Grundwasser
belastet, wurde die Hochstgrenze gesetz-

lich gesenkt. Das geht zwar nicht zwingend
zulasten der Backqualitit, aber es senkt die
EiweifSmenge. Proteinstarke Mehle kommen
daher oft aus dem Ausland. Die Eiweifde
binden viel Fliissigkeit und bauen ein stabiles
Glutengeriist auf. Doch solche Teige kénnen
auch schon mal ,bockig“ sein. Davon spricht
man, wenn es ihnen an Elastizitdt mangelt.
Sie lassen sich dann schlechter formen.
Gonnt man Teigen aus weniger proteinstar-
ken Mehlen eine lange Gare, kdnnen sie an
Stabilitat verlieren, weil die Eiweifde wahrend
der Fermentation teilweise abgebaut werden.
Hier empfiehlt sich der Einsatz kleberstarker
Mehle. Andererseits kénnen sie bei kurzer
Gare zu einer gummiartigen Krume fiihren.

Man kann also nicht per se sagen, dass prote-
instarke Mehle generell besser oder schlech-
ter sind. Es kommt auf den Einsatzzweck

an. Teurer sind sie in der Regel, weil sich der
Weltmarktpreis bei Weizenmehlen nach dem
Proteingehalt richtet. Es gibt mehr Eiweifde
im Mehl als nur die Gluten-bildenden Glute-
nin und Gliadin. Sie machen aber mit etwa
80 Prozent den gréf3ten Teil aus. Da hilft die
Eiweifs-Angabe in der Nahrwerttabelle auf
der Mehlpackung schon ganz gut. Ab etwa 14
Prozent Eiweifdgehalt kann man von kleber-
starkem Mehl ausgehen. Der popularste Ver-
treter ist Manitoba-Mehl. Man findet solche
Mehle auch unter den Bezeichnungen ,back-
stark®, ,kleberstark” oder ,proteinstark®.

Wie kann man bei einem Weizenmehl die
Backstarke beurteilen?

Die Backstédrke eines Mehls ldsst sich am
Wasseraufnahmekoeffizient, kurz W-Wert,
ablesen. Ermittelt wird er im Chopin-Alveo-
graphen. Er gehort aber nicht zu den Stan-
dardwerten und ist daher selbst in den Mih-
len nur in Ausnahmefillen bekannt. Da der
W-Wert proportional zum Glutengehalt steigt,
hilft die Eiweif3-Angabe der Nahrwerttabelle
auch bei der Einschétzung der Backstarke.
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Wer gern grobporige
Brote mit langer
Teiggare backt, setzt
auf proteinstarke
Mehle



Kleie, die

beim Mahlen
zurlickbleibenden
Schalenteile,

wird oft nur noch
als Tierfutter
verarbeitet. Sie kann
aber durchaus eine
Menge Aroma ins
Brot bringen und
viel Wasser binden

[

(

Warum enthélt Mehl oft Ascorbinsédure?
Mehl braucht fiir eine bessere Backfahigkeit
einen Reifeprozess von rund 14 Tagen. Um
aber den Rohstoff zwei Wochen lang reifen
zu lassen, braucht es enorm viel Lager-
platz. Das kostet Geld. Wirtschaftlich ist es
interessanter, das Mehl nach dem Mahlen
schnellstmoglich zu verkaufen. Also wird der
Reifeprozess chemisch beschleunigt. Ascor-
binsdure sorgt fiir den Aufbau der Disulfid-
briicken binnen Stunden. Entsprechend
findet sie sich oft als Inhaltsstoff des Mehls
auf der Packung. Die Industrie verniedlicht
die Ascorbinsdure gern als Vitamin C. Nur
hat das natiirlich vorkommende Vitamin C
recht wenig mit dem industriell verwende-
ten zu tun. Grofdter Produzent im Weltmarkt
ist China, wo die Ascorbinsiure mit Hilfe
gentechnisch verdnderter Mikroorganismen
hergestellt wird. Dieses Verfahren ist billiger
als eine synthetische Herstellung. Bio-
Mehlen darf keine Ascorbinsdure zugesetzt
werden. In der Branche behilft man sich mit
natiirlichem Vitamin C aus Friichten wie der
Acerolakirsche.
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Was sagt die Fallzahl?

Die Fallzahl ist ein Wert, der standardmaf3ig
in Mihlen ermittelt wird. Sie gibt Auskunft
uber die Backfahigkeit des Mehls. Fiir ihre
Bestimmung werden mindestens 300 Gramm
Getreide entnommen, gut durchmischt und
in einer Schlagkreuzmihle vermahlen. Von
dieser Masse entnimmt man eine Menge, die
vom Feuchtigkeitsgehalt des Mehls abhéangt.
Bei 14 Prozent sind es 7 Gramm. Sie kom-
men zusammen mit 25 Milliliter Wasser ins
Messgerat, das Fallkorperviskosimeter. Das
Viskosimeter-Rohrchen wird mit einem Gum-
mistdpsel verschlossen und mindestens 40
mal heftig geschiittelt, bis die Masse kliimp-
chenfrei ist. Das Rohrchen kommt dann -
ohne Stopsel - in ein 95°C heifdes Wasserbad.
Nach flinf Sekunden beginnt ein Rithrvorgang,
bei dem der Messstab vertikal hin- und her
bewegt wird. Nach 60 Sekunden wird er nach
oben gezogen und losgelassen. Durch sein
Gewicht sinkt der Messstab nach unten. Dabei
setzt ihm das verkleisterte Mehl Widerstand
entgegen. Ist der Messstab unten angekom-
men, wird die Zeit gestoppt. Sie gibt in Sekun-




den die Summe von Rithr- 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 Sekun-
den. Darunter und dariiber gilt ein Mehl als
nicht backfiahig. Wobei das so pauschal nicht
stimmt. Da ist dann aber gutes handwerkli-
ches Wissen gefragt. Ganz unkritisch wird die
Fallzahl nicht mehr gesehen. So ignoriert der
Test Faktoren wie die Beschaffenheit der Stér-
ke. Deren Struktur ist nach heifden Sommern
zum Beispiel héarter als Ublich. Zudem sind

in Untersuchungen auch bei Fallzahlen unter
100 Sekunden gut gelockerte Gebacke produ-
ziert worden. Gleichwohl ist der Wert einer
der ersten, nach denen ein Bicker oder eine
Béackerin fragt.

Was bedeutet der Sedimentationswert?
Auch dieser Wert gehort zu den Standardan-
gaben eines Mehls. Er ordnet die Qualitdt des
Getreide-Proteins sowie seine Quellfahigkeit
ein. Dafiir werden 3,2 Gramm Mehl mit 50
Gramm Flissigkeit gemischt und geschiit-
telt. Die Fliissigkeit besteht aus destilliertem
Wasser sowie Bromphenolblau. Letzteres

ist ein Sdure-Basen-Indikator, der die Masse
farbt. Da die Quellfahigkeit von Mehl auch mit
der Partikelgrofde zusammenhéngt, ist eine
standardisierte Zerkleinerung des Getreides es-
sentiell. Nach intensivem Schiitteln per Hand
kommt das Gemisch fiir 5 Minuten auf eine

Schiittelapparatur. Danach wird eine Milchs&u-
relésung zugegeben, wodurch die Farbe von
blau zu hellgriin umschlagt. Nun wird wieder

5 Minuten geschiittelt. Nach Ablauf der Zeit
steht der Zylinder mit der Masse 5 Minuten
lang senkrecht. Danach liest man das Volumen
des gequollenen Sediments auf einer Skala
auf dem Zylinder in Millilitern (ml) ab. Er liegt
zwischen 8 bei kleberarmen Mehlen und 78,
wenn es ein extrem kleberstarkes Mehl ist.
Gute Backergebnisse erzielt man zwischen 30
und 50 ml. Ableiten lassen sich aus dem Ergeb-
nis das Gashaltevermogen des Teiges sowie die
Volumenausbeute des Gebacks. Der Sedimen-
tationswert verrat auch, inwieweit ein Mehl fiir
lange Teigfiihrung geeignet ist. Dafiir braucht
es eine gute Quellfahigkeit. Sonst fallt der Teig
wahrend der Gare in sich zusammen.

Was ist die Mehlausbeute?

Die Schale des Korns ist relativ wertlos fiir
Mihlen. Das Gros der Mehle bilden Auszugs-
mehle, also keine Vollkornmehle. Schale ist
entsprechend eher iibrig und wird in der
Regel als Tierfutter verwertet. Ein kleiner Teil
geht als Kleie in die Lebensmittelindustrie
sowie in den Verkauf im Einzelhandel. Kleie
bindet viel Fliissigkeit und kann so — neben
viel Aroma - eine hohere Saftigkeit ins Brot
bringen. Je hoher die Kornmasse und je
geringer ihr Schalenanteil - desto hoher die
Mehlausbeute des Getreides.

Giille ist ein nattirlicher Stickstoff-
Lieferant. Um das Grundwasser zu
schiitzen, wurden die Grenzwerte in

v Deutschland gesenkt - zu Lasten der
SR Proteln -Menge im Getreide




Hauptleiq 1
(nelte Teic)

» 165 g Wasser

» 160 g Manitobamehl
(alternativ Weizenmehl 550)

® 65 g Weizen-Ruchmehl
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

Spétere Zugabe
® 45 g Anstellgut

B 5 g Salz (geldst in 15 g Wasser) Kakao und Haselniisse sind eine harmonische Geschmacks-

kombination. Oft findet man sie in siifdem Gebick wie Keksen

RN oder Brownies. Doch sie harmonieren nicht minder wunderbar mit
: einem luftigen dunklen Brot, das durch seinen marmorierten Teig
H R auch optisch ein echter Leckerbissen ist.
aupt leig 7
(dunkl"' 75{3) In zwei separaten Schiisseln die Mehle fiir die beiden Hauptteige
®» 80 g Wasser mischen. Beim dunklen Hauptteig bereits das Kakaopulver hinzugeben.
® 75 g Weizen-Ruchmehl
(alternativ Weizenmehl Vollkorn) Jeweils das Wasser hinzugeben. Beide Teige jeweils von Hand kneten bis
» 25 g Weizenmehl 550 alle Zutaten glatt miteinander verbunden sind, dann zugedeckt 90 Minuten
» 4 g Back-Kakao bei Raumtemperatur gehen lassen.
Spétere Zugabe
» 20 g Anstellgut Den Teigen jeweils ihren Sauerteig hinzugeben und von Hand griindlich
® 2 g Salz (geldst in 6 g Wasser) unterkneten. Danach zugedeckt 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Fir die Fullung

B 50 g Haselniisse (gehackt) Jeweils das in Wasser geldste Salz etwa 5 Minuten von Hand unter die

Teige kneten. Die Teige jeweils dehnen und falten und 90-120 Minuten
Topping zugedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen. Dabei nach der Halfte der Zeit
» 50 g Reismehl (braun) noch einmal dehnen und falten.
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Rezept & Bilder:
Marie Lester

r@ @marielesterbaker
[ theenglishpantry.uk

Arbeitsflache und Hénde leicht mit Wasser befeuchten.
Den hellen Hauptteig zu einem Rechteck von etwa 25 x 35 cm
ausziehen. Den dunklen Hauptteig zu einem etwas kleineren
Rechteck ausziehen und auf den hellen legen. Die gehackten

Haselnussstilicke darauf verteilen (Bild 1).

Den Teig von der kurzen Seite aus zu einem Drittel iiber
den restlichen Teig falten (Bild 2). Anschlief3end das verbliebene
Drittel von der anderen Seite aus ebenfalls dariiber falten.

Den Teig entlang der langen Seite aufrollen und in einer recht-
eckigen Schiissel (alternativ Kastenform) 4 Stunden zugedeckt bei
Raumtemperatur gehen lassen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils
einmal dehnen und falten.

Den Teig auf die Arbeitsflache stiirzen und rund formen. Fiir 30 Minu-
ten ruhen lassen.

Die Arbeitsflache leicht mit braunem Reismehl bestduben und den Teig
darauf langwirken. Mit Schluss nach oben in ein Garkérbchen geben und

zugedeckt 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen, dann fiir 12-16 —— ﬁ
Stunden in den Kiihlschrank stellen. Schwierigkeitsgrad: 202,09

Getreide: Weizen
Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf samt Deckel auf Triebmittel: Sauerteig
250°C vorheizen. TeigRonsistenz: weich

Zeit gesamt:  22,5-24,5 Stunden
Den Teigling aus dem Kuhlschrank auf ein Stlick Dauerbackfolie (alter- Zeit am Backtag: 65 Minuten
nativ Backpapier) stiirzen. Das Mehl von der Oberflache etwas abblirsten Backzeit: 35 Minuten
und den Teigling mit braunem Reismehl bestduben. Einmal mittig ein- Starttemperatur: 250°C
schneiden und mit der Backunterlage in den Topf geben. Fiir einen stdrkeren Backtemperatur: 220°C,
Dampf-Effekt kann man ein bis zwei Eiswiirfel mit in den Topf geben. Den nach 20 Minuten
geschlossenen Topf in den Ofen geben, nach 20 Minuten den Deckel entfer- Schwaden: nein
nen und die Temperatur auf 220°C reduzieren. Weitere 15 Minuten backen. 1\;

Zeﬂwagfew Nichster Tag

9.00 Uhr  10.40 Uhr 11.20 Uhr 12.15 Uhr 17.15 Uhr 17.45 Uhr 18.15 Uhr 8.00 Uhr 8.30 Uhr 9.05 Uhr
Hauptteige Sauerteige Salzhin- Teigpaket Teigrund Brot Teigling in den Ofen Brot Brot
ansetzen  hinzugeben zugeben formen  formen  formen  Kihlschrank stellen vorheizen backen fertig

_ii-ii___i_
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Zusammen mit Roland Ermer, Président
des Zentralverbandes des [?eutschen
Béackerhandwerks, schnupperte die neue
Brotbotschafterin erste Backstubenluft

ore machi s

Dorothee Bir hatte bereits viele Amter inne. So war sie zwischen 2018 und 2021 Staatsministerin
im Bundeskanzleramt und Beauftragte der Bundesregierung fiir Digitalisierung. Seit Dezember 2021
ist sie stellvertretende Fraktionsvorsitzende der CDU/CSU-Bundestagsfraktion fiir Familie und Kul-
tur. Nun wurde sie vom Zentralverband des Deutschen Bickerhandwerks zur neuen Brotbotschafte-
rin ernannt. Grund genug, ihr im Interview auf den Teig ... &h, Zahn zu fiihlen.

Interview: Edda Klepp ROT: Frau Bir, wann haben Sie zuletzt kennenlernen. Ich mochte nicht nur Botschaf-
gﬂder: ?Czhmtelzl Foto- Brot gekauft und fiir welches haben terin des Deutschen Brotes, sondern vor allem
esign / Zentralver- .. . . . .
banc% des Deutschen Sie sich entschieden? Botschafterin des Backerhandwerks sein. Es
Backerhandwerks Dorothee Bir: Meine jlingste Entdeckung war  gibt iiber 3.000 Brotspezialititen, von denen
ein Apfel-Zimt-Brot zur Weihnachtszeit. ich in den kommenden Monaten ganz viele

probieren werde. Darauf freue ich mich sehr.
Welches ist Ihr Lieblingsgeback?

Eigentlich habe ich kein Lieblingsgebéck. Haben Sie selbst - vielleicht zu Hause - als
Aber einer meiner absoluten Favoriten sind Brotbéckerin bereits Erfahrungen sammeln
Seelenspitzen, eine frankische Spezialitit. kénnen?

Ich backe mit Leidenschaft Kuchen und Tor-
Sie sind vom Zentralverband des Deutschen ten, das Brotbacken iliberlasse ich den Profis
Backerhandwerks zur Brotbotschafterin 2024  des Backhandwerks.
berufen worden. Welche personlichen Ziele

verbinden Sie mit diesem Amt? Welches Handwerk wiirden Sie gerne von
Als ehrenamtliche Brotbotschafterin will ich der Pike auf lernen, wenn Sie heute eines
in dieser Zeit so viele Betriebe wie mdglich wihlen diirften?
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Wiére sie ein Gebick, wiirde Dorothee
Bér das Bamberger Hornla wihlen, ein
knuspriges Blétterteiggebéck

Ich finde viele Handwerksberufe sehr span-
nend. Ich hatte mir beispielsweise vorstellen
koénnen, Schreinerin zu werden. Mit den
Hianden etwas zu erschaffen, wie etwa Hand-
werksbacker und -backerinnen es tagtéglich
tun, ist faszinierend und sehr erfiillend.

Auf Instagram definieren Sie sich als Mama,
Politikerin, Frankin, Bayerin, Teilzeit-Berli-
nerin, aber auch als Gamerin und Jégerin.
Brauchen Sie den Nervenkitzel und die Her-
ausforderung?

Ja, tatséchlich mag ich die Abwechslung und
vor allem volle Power. Was ich tue, tue ich
mit absoluter Leidenschaft.

Sie sind mit Politik aufgewachsen, Ihr Vater
war Bilirgermeister. Bereits als Schiilerin
engagierten Sie sich in einer Partei. Welches
Bediirfnis steckte damals dahinter?

Ich wollte noch nie am Spielfeldrand stehen
und zusehen. Etwas fiir seine Heimat zu tun,
mitzuarbeiten und zu gestalten, ist fiir mich
eine sehr starke Motivation. Und ich liebe
Menschen einfach.

Inwiefern ist Thre Motivation heute eine
andere?

Meine Motivation hat sich liber die Jahre eher
noch gesteigert. Ich mochte etwas bewegen
und mitgestalten. Das ist auch heute mein
Antrieb. Seit ich allerdings auch noch Mutter
bin, bin ich in meinen Augen eine noch bes-
sere Politikerin geworden.

Uber die Politik hinaus engagieren Sie sich
in zahlreichen Verbédnden, unter anderem

In den kommenden Monaten méchte Bér so viele verschiedene
Backwaren in der Bickerei wie méglich kennenlernen

in der Lebenshilfe Haf3berge, die sich fiir
positive Bedingungen fiir Menschen mit
Behinderung einsetzt. Welchen Bezug haben
Sie personlich zu diesem Thema?

Die Wiirde eines jeden Menschen ist glei-
chermafien unantastbar. Dafiir setze ich
mich ein.

Sie haben sich auch sehr intensiv mit dem
Thema Digitalisierung befasst. Wo sehen Sie
durch die Digitalisierung Chancen fiir das
backende Handwerk?

Die Digitalisierung bietet viele Chancen,

die es zu nutzen gilt. In Backereien gibt es
viele Moglichkeiten, effizienter zu werden.
Ganz konkret sind etwa die 24/7-Laden, der
Onlinehandel oder auch teilautonome Laden
eine spannende Entwicklung, gerade fiir den
landlichen Raum.

Zum Abschluss: Wenn Sie ein Gebick wéren,
welches wiren Sie - und warum?

Ich wire wohl am liebsten ein Bamberger
Hornla. Und das nicht nur, weil es das Lieb-
lingsfriihstiick unseres Sohnes ist ... (lacht) #
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Kneten 1im Wandel
der Jahreszeiten

teifSer Haken

Es klingt so gut und steht exakt im Rezept: 10 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann 5 Minuten
auf schnellerer Stufe kneten. Die Prézision ist triigerisch. In Wahrheit hingt die Knetzeit von der
Maschine, vom Mehl und auch vom Wetter ab. Besonders in den Sommermonaten funktioniert so
manches nicht, was sonst sicher klappt. Wer die Hintergriinde versteht, knetet bei jedem Wind und
Wetter den perfekten Teig.

Text:
Sebastian Marquardt

rf-)) @brotmagazin
ﬁ /brotmagazin
g brot-magazin.de

enn man Brot backt, macht man

sich Uber viele Faktoren Gedanken.

Ist die Hefe frisch, der Sauerteig fit?
Stimmt die Wassermenge, ist die Garzeit gut
bemessen? Dabei wird einem wichtigen Vor-
gang oft zu wenig Aufmerksambkeit zuteil -
dem Kneten. Es entscheidet ganz mafsgeblich
dartiber, ob ein Brot spater luftig oder wie ein
Ziegelstein daherkommt. Kneten beeinflusst
auflerdem die Gare des Teiges. Damit ist
dieser Arbeitsschritt ein ganz entscheidender
Faktor bei der Teigherstellung.

In erster Linie soll das Kneten der Verquellung

von Mehl und Wasser dienen. Die mecha-
nische Einwirkung des Knethakens auf die
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Zutaten bewirkt, dass sie sich schneller und
grindlicher miteinander verbinden. Sind
Weizen und seine Verwandten - also Emmer,
Einkorn, Dinkel, Kamut, Hart- und Gelbweizen
- beteiligt, soll in dem Prozess auch ein Glu-
tengertiist aufgebaut werden. Das hélt spater
die Gargase und sorgt fiir eine luftige Krume.

Knetet man zu kurz, erreichen weder Ver-
quellung noch Glutengeriist den gewtiinsch-
ten Zustand. Die Krume wird nicht so luftig,
das Brot nicht so saftig, wie es moglich ware.
Andererseits ist auch eine Uberknetung
moglich. Dann legen alle Prozesse den Riick-
wartsgang ein. Das bis dahin aufgebaute Glu-
tengeriist wird dann geschwaécht, das Mehl



Gibt man erst die fliissigen Zutaten in die
Schiissel, dann die festen, verringert sich
das Risiko von Mehlnestern am Boden

setzt das gebundene Wasser wieder frei.

Im gebackenen Brot zeigt sich das in einer
sehr dichten Krume. Was aber ist die ideale
Knetzeit? Woran erkennt man den perfekten
Zustand des Teiges? Was tun, wenn das Er-
gebnis noch nicht oder nicht mehr stimmt?

Eins nach dem anderen

Das Kneten beginnt mit dem Fiillen der Knet-
schiissel. Idealerweise kommen zunéchst
die fliissigen Zutaten rein. Im besten Fall
verhindert das die Bildung von Mehlnestern
am Boden. Gelegentlich wird dieser Schritt
etwas verkompliziert. Oft ist das unnotig.
Zum Beispiel kann man darauf verzichten,
die Hefe vorher in Wasser zu l6sen. Knetet
man mehr als fiinf Minuten - das ist der
Regelfall - verteilen sich die Pilze auch ohne
diese Vorarbeit sehr gut im Teig.

Auch zu einer spateren Salzzugabe wird oft
geraten. Dem liegt der Glaube zugrunde, dass
die Krume lockerer und grof3poriger wird,
wenn Mehl und Wasser erstmal ohne Salz
verquellen konnen. In der Theorie spricht
einiges dafiir, die Praxis zeigt aber auf der
einen Seite oft keinen signifikanten Unter-
schied zwischen sofortiger und spaterer
Salzzugabe, auf der anderen Seite birgt es al-
lerdings das Risiko, das Salz dann zu verges-
sen. Arbeitet man mit einer Autolyse, ldsst
also den Teig mindestens 30 Minuten salzfrei

Das Kneten hat
grofden Einfluss auf
die Beschaffenheit
der Krume

quellen, ergibt das tatsdchlich Sinn. Wird das
Salz aber ohnehin wihrend des Knetprozes-
ses zugegeben, kann es auch von Beginn an
in die Schiissel wandern.

Professionelle Knetmaschinen haben zwei
Génge fir die zwei Phasen der Teigherstel-
lung. Die erste ist das Mischen bei langsamer
Geschwindigkeit. Das sorgt fiir eine gute
Durchmischung aller Zutaten sowie eine
gute Verquellung des Mehls. Die Lange dieser
Phase hingt von Geback und Rezept ab. Im
zweiten Schritt folgt das Kneten bei schnel-
lerer Geschwindigkeit. Gerade Weizenteigen
hilft diese Runde, ein stabiles Glutengertist
aufzubauen.

Mit Haushaltsmaschinen ist es nicht ganz

so einfach. Unterschiedliche Modelle bieten
eine grofe Vielfalt an Geschwindigkeiten.
Von einer bis hin zu 20 Geschwindigkeitsstu-
fen ist alles dabei. Dabei definiert jeder Her-
steller eigene Standards. Stufe 3 knetet bei
Kenwood anders als bei KitchenAid, Bosch,
Graef, Haussler oder Wilfa.

Daher sind Knetzeiten in Rezepten immer
nur Richtwerte. Sie funktionieren exakt nur
in der Knetmaschine, mit der das Rezept
entwickelt wurde. Eine mogliche Faustfor-
mel fiir Maschinen mit einer hohen Zahl an
Geschwindigkeiten: Hier entspricht die An-
gabe ,schnelleres Kneten“ oft der mittleren
Geschwindigkeit bei der Maschine.
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Faktor Temperatur

So wichtig das mechanische Einwirken des
Knethakens auf den Teig auch ist — es hat eine
Schattenseite. Reibung erzeugt Warme und so
steigt mit jeder Knetminute auch die Tempe-
ratur des Teiges. Wie stark — das hangt von der
Maschine und der Konstruktion ihres Hakens
ab. Im Auge behalten muss man das in jedem
Fall, die Teigtemperatur ist wichtig.

Teige aus Weizen und mit Weizen verwand-
ten Getreiden bilden eine optimale Struktur
bei Temperaturen zwischen 24°C und 26°C.
Bei stdrkerer Erwdrmung wird das Kleber-
geriist wieder angegriffen, das Gebéack gerat
beim Backen dann eher trocken und es altert
schneller, weil Wasser nicht optimal gebun-
den werden kann. Bei der aktuellen Ernte
tritt dieser Effekt sogar noch etwas frither
ein. Fachleute raten, weizenlastige Teige
nicht iiber 25°C warm werden zu lassen.

Sehr kalte Temperaturen zwischen
10°C und 16°C wiederum helfen, eher
grobporiges Weizen-Geback herzu-
stellen. Beim Kneten wird das
Glutengerist gut aufgebaut,
das Wasser aber nicht
vollstandig gebunden.

T A 0 .l 4 }. \\ ¥ . ..I 3
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Professionelle
Knetmaschinen
kennen oft nur zwei
Geschwindigkeiten

Haushaltsma-
schinen bieten
eine Vielzahl von
Geschwindigkeits-
stufen, die im
Rezept nicht beriick-
sichtigt werden

Beim Backen verdampft die eingelagerte
Flussigkeit und treibt den Teig starker aus-
einander.

Pure Roggen- oder roggenlastige Teige diirfen
wirmer geknetet werden. Sie sollten es
sogar. Die Eiweifée im Roggen haben eine
hohere Verquellungstemperatur. Das Wasser
lagert sich richtig gut bei 28°C an. Bei Teig-
Temperaturen unter 26°C wirken eher die
Schleimstoffe des Getreides, die Pentosane.
Sie verhindern eine optimale Verquellung,
die Teige werden schmierig. Spatestens ab
einer Beigabe von 50 Prozent Roggenmehl im
Teig sollte man daher auf eine kaltere Gare
verzichten.

Die Temperatur steuern

Die Temperatur in der Knetschiissel zu steu-
ern, ist gar nicht so einfach. Jede Zutat bringt
eine andere Temperatur mit. Und die variiert
auch noch. Im Sommer ist das Mehl warmer
als im Winter. Seine Lagertemperatur kann
man kaum beeinflussen. Auch die beschrie-
bene Knet-Erwdrmung durch die Einwirkung
des Knethakens lasst sich nicht steuern. Sie
kann bei einem ldngeren Knetprozess bis zu
5°C und mehr betragen.

Hier ist Wasser der Schliissel. Seine Tempera-
tur lasst sich kontrollieren und beeinflussen.
Da in der Regel eine Menge davon zum Teig
kommt, hat man somit die Mdglichkeit, die
Gesamttemperatur zu regeln. Wer es perfek-
tionistisch mag, kann sich dem Thema ma-
thematisch widmen. Wenn man die Tempe-
raturen der anderen Zutaten kennt, ldsst sich
alles in eine Formel packen:
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(Zieltemperatur x (An-
zahl der Zutaten + 1))
- Summe der Raum- so-
wie aller Zutaten-Tem-
peraturen = bendotigte
Wassertemperatur

Beispiel: Die Teig-
Temperatur soll am



Die mechanische Einwirkung des
Knethakens kann den Teig stark
erwdrmen

Ende 24°C betragen. Verwendet werden
3 Zutaten: ein Vorteig, der bei Raum-
temperatur gereift ist (22°C), sowie ein
Mehl aus dem kiihleren Vorratsschrank
(20°C). In der Kiiche herrschen 23°C.

(24°C x (3+1)) - (22°C + 20°C + 23°C) =
31°C Wassertemperatur

Verkiirzt:

24x4=96
96 - 65=31

Diese relativ einfache Formel bertick-
sichtigt die Knet-Erwarmung aller-
dings nicht. Will man die noch mit
einbeziehen, muss man zunéchst die
eigene Knetmaschine etwas naher
kennenlernen und beobachten, wie
sich Teig-Temperaturen wiahrend des
Knetens erwdrmen. Dann gilt folgende
Formel:

(Zieltemperatur - Temperaturdifferenz
beim Kneten) x (Anzahl der Zutaten

+ 1)) - Summe der Raum- sowie aller
Zutaten-Temperaturen = benotigte
Wassertemperatur

Dasselbe Beispiel: Gewlinscht ist eine
Teigtemperatur von 24°C, bekannt ist,

Temperaturen zwischen
23°C und 25°C sind ideal fiir
Weizenteige

dass die Maschine einen solchen Teig
wiahrend der Knetzeit um 4°C erwarmt.
Verwendet werden 3 Zutaten: ein Vor-
teig, der bei Raumtemperatur gereift
ist (22°C), sowie ein Mehl aus dem
kiihleren Vorratsschrank (20°C). In der
Kiiche herrschen 23°C.

((24°C - 4°C) x (3+1)) - (22°C + 20°C +
23°C) = 15°C Wassertemperatur

Verkiirzt:

24 -4=20
20x4 =280
80-65=15

Es zeigt sich: Bei den beiden genannten
Beispielen gibt es einen Temperatur-
unterschied von 16°C beim Wasser, um
die Knet-Erwdrmung auszugleichen.
Das macht deutlich, welch wesentli-
chen Einfluss sie auf die Formel und
die benotigte Wassertemperatur hat.

Faktor Flussigkeit

Wie viel Wasser ein Mehl aufnehmen
kann, hangt von zahlreichen Variablen
ab. Das beginnt bei der Getreidesorte,
fihrt tiber die Art der Vermahlung und
Lagerung des Mehls bis hin zu Fak-
toren wie Temperatur, Luftdruck und
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Mit dem Schiittwasser ldsst
sich die Temperatur des
Teiges steuern

Luftfeuchtigkeit. Bei hoher Luftfeuchtigkeit
saugt das Mehl schon etwas Wasser aus der
Umgebung und nimmt logischerweise nicht
mehr so viel auf. Bei niedrigerem Luftdruck
sinkt die Wasseraufnahme ebenso. Wer hoch
in den Bergen wohnt, kennt den Effekt und
nimmt automatisch weniger Wasser hinzu,
als im Rezept angegeben ist. Auch Gewitter
konnen sich auf die Wasseraufnahme aus-
wirken. Nicht zuletzt bindet warmes Mehl
weniger Flissigkeit.

So erklart sich, dass sich ein Teig im Sommer
ganz anders verhalt als im Winter, bei Regen
anders als bei Sonnenschein. Unter den
kélteren Bedingungen ist er eher fest und
bindig, im heifden Sommer lauft er bei gleich-
bleibender Rezeptur plotzlich auseinander.
Schuld sind schlicht Jahreszeit und Wetter.

Es gilt jeweils, die Fliissigkeitsmenge diesen
Faktoren anzupassen. Ein Brot-Rezept, das
blind immer gleich funktioniert, gibt es nicht.
Dafiir spielen zu viele Variablen eine Rolle.
Neben der Wassermenge und der Temperatur
gibt es eine weitere wichtige Stellschraube,
an der man drehen kann.
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Faktor Zeit

Wahrend der Knethaken auf die Zuta-

ten einwirkt, verandert sich der Teig von
Minute zu Minute, fiihlt sich immer wieder
anders an. Je nach Verhéltnis von Wasser
zu Mehl, ist er anfangs eher fest und klum-
pig oder eine ungleichmaéfdige Teig-Suppe.
Schritt fir Schritt nimmt das Mehl das
Wasser auf. Zunéchst ist ihre Verbindung
eher grob, die Oberflache uneben. Zieht
man am Teig, reifdt er recht schnell. Je 1an-
ger der Knetvorgang voranschreitet, desto
besser entwickelt sich die Bindung im Teig,
er wird elastischer, seine Oberflache glatter
und er lasst sich weiter ausziehen, ohne
sofort zu reifen. Um ein Gefiihl fiir den
Teig zu entwickeln, fasst man ihn also am

besten wieder und wieder an.

Die beste Information liber den Status des
Klebergeriistes gibt der sogenannte Fenster-
test. Bei dem wird ein Stlick des Teiges mit
vier bis sechs Fingern auseinandergezogen.
Und das moglichst so diinn, dass man bei-
nahe durch den Teig sehen kann. Das ist das
Fenster. Reif3t der Teig dabei sehr schnell, ist



Der Fenstertest
zeigt, wann ein
Weizenteig perfekt
ausgeknetet ist

Uberknetete Teige
verlieren ihre
Bindung wieder, sie
ziehen Faden und
glinzen

Noch nicht richtig ausgeknetet, ist der Teig
grob in seiner Struktur, er reifdt leicht

das Gertist noch nicht optimal aufgebaut.
Erst wenn sich der Teig diinn auseinander-
ziehen lasst, ohne dabei zu reifden, ist er
ideal ausgeknetet. Das kann bei puren Wei-
zengebacken bis zu 20 Minuten und (auch
deutlich) langer dauern.

Dann aber sollte es auch nicht weitergehen.
Weiteres Kneten wiirde nun das Klebergertist
wieder abbauen. Der Teig fangt dann an zu
glanzen (weil das gebundene Wasser wieder
freigesetzt wird), er wird breiig und zieht kleb-
rige Faden. Man spricht von Uberknetung,

Ein perfekt ausgekneteter Teig 16st sich vom
Kesselrand - heifst es immer. In Wahrheit
kommt es auf den Teig und die Knetmaschine
an. Vollkornteige, weich gefiihrt und im Kas-
ten gebacken, wiirden sich nie I6sen. Kleinge-
backteige fiir Semmeln oder Brezeln hingegen
schon. Wichtig sind das gute Gefiihl beim
Anfassen und die glatte Struktur. Alle Zutaten
miissen zu einem homogenen Miteinander
geknetet und leicht zu verarbeiten sein.

Das alles gilt uneingeschrankt so aber nur fir
Weizen und seine Verwandten. Sobald Rog-
gen ins Spiel kommt, miissen Abstriche ge-
macht werden. Zwar enthélt er Gluten, aber
auch Schleimstoffe. Und diese verhindern
den Aufbau eines belastbaren Klebergeriistes.
Bei Mischteigen mit Roggenanteil verhalt

es sich dhnlich. Zwar ist der Fenstertest bei

geringen Roggen-Anteilen noch méglich, aber

der Teig ist dann nicht mehr so stabil wie bei
hundert Prozent Weizen.

Roggen und roggenlastige Teige miissen ent-
sprechend auch nicht stark geknetet werden.
Hier dient eher ein langes Mischen - zwischen
10 und 20 Minuten - bei niedriger Geschwin-
digkeit der guten Verquellung von Wasser und
Mehl. Eine schnellere Geschwindigkeit kann
dann hilfreich sein, wenn der Teig zu kalt ist,
also unter 28°C. Dann macht man sich an
dieser Stelle die hohere Kneterwédrmung im
schnellen Gang zunutze.

Eine andere Ausnahme fiir den Fenstertest
sind Vollkornteige. Die Schalenanteile des Mehl
storen den Aufbau eines stabilen Glutenge-
ristes. Daher wird bei hohem Vollkorn-Anteil
kaum ein gutes Fenster entstehen. Hier steht

- wie beim Roggen - eher die gute Verquellung
im Vordergrund.

Vorbehandlung fur Sensibelchen

Sogenannte Ur-Getreide wie Dinkel, Einkorn
und Co. enthalten teilweise zwar mehr Gluten
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Wer von Hand
knetet, benotigt
etwa doppelt so
viel Zeit wie eine
Maschine
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als durchschnittlicher Weizen, das Klebereiweifd
hat aber eine schlechtere Qualitit. Daraus resul-
tiert einerseits ein weniger stabiles Teiggeriist,
andererseits aber auch eine hohere Knetsensi-
bilitat. Die Getreide kénnen demnach deutlich
schneller iberknetet werden.

Hier hilft Geduld. In Form einer Autolyse. Das,
was die Knetmaschine durch mechanische
Einwirkung schafft, kann die Natur namlich ganz
allein. Lasst man Mehl und Wasser ausreichend
Zeit, verquellen sie auch ohne die Hilfe des Knet-
hakens sehr anstdndig. Das dauert dann eher 60

Minuten, schont aber das Getreide.

Per Autolyse %

lassen sich Mehl
und Wasser

vorverquellen, |

das verkiirzt die

Knetzeit =
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Haufig geht bei solch sensiblen Mehlen da-
her dem Maschinen-Kneten eine Autolyse
voraus. Durch die Vorverquellung lasst sich
die Knetzeit stark reduzieren. Manchmal
geniigen wenige Minuten im langsamen
Gang. Ein erfolgreicher Fenstertest signa-
lisiert dann auch hier den idealen Knetzu-
stand.

Knetfrei ins Glick

Wie aber passen No-Knead-Brote zu alle-
dem. Also jene, bei denen die Zutaten nur
zusammengerihrt und 12 bis 24 Stunden
zur Gare gestellt werden. Ohne dass sie je
einen Knethaken kennenlernen. Hier greift
derselbe Effekt wie bei der Autolyse. Die
Verquellung wird der Natur Gberlassen, die
dafiir richtig viel Zeit bekommt. So sind
diese Rezepte aber unschlagbar simpel in
der Umsetzung.

Anstrengender ist das Kneten von Hand. Bei
Roggen- und roggenlastigen Teigen gentigt
es, die Zutaten von Hand gut zu vermi-
schen und ihnen Zeit fiir die Verquellung zu
geben. Dominiert der Weizen, ist korperli-
cher Einsatz gefragt. Einen solchen Teig von
Hand gut auszukneten, erfordert eine Menge



Festere Weizenteige 16sen sich beim Kneten vom
Kesselrand. Roggen-, Vollkorn- und weichere Teige
nicht unbedingt

Energie. In der Regel ist der Zeitbedarf etwa doppelt
so hoch wie mit der Maschine. Sieht das Rezept also
12 Minuten Knetzeit mit dem Haken vor, sind es mit
den Handen eher 25 Minuten bis zum erfolgreichen
Fenstertest.

Eine Hilfe ist auch hier die Autolyse. Eine Vorver-
quellung von Mehl und Wasser leistet die Vorarbeit
im Teig. Von Hand werden dann noch Salz und Hefe
oder Sauerteig sowie gegebenenfalls weitere Zutaten
eingeknetet, bis sich ein schénes Fenster ausziehen
lasst.

Nicht zu unterschatzen

Bleibt nach alledem die Erkenntnis, dass der Knet-
prozess weit mehr ist als das Zusammenbringen der
Zutaten. Art und Dauer des Knetens bestimmen ganz
erheblich die spatere Krumenstruktur.

Dabei ist es natiirlich nur einer von vielen Faktoren. Aber
zum einen der, der am haufigsten unterschétzt wird, und

zum anderen der, den man am besten beeinflussen kann.

Dafiir ist nur notwendig, Augen sowie Hande am Teig zu
haben und lber die Zeit ein Gefiihl dafiir zu entwickeln,
wie welche Teige mit der Knetmaschine (oder auch den
eigenen Handen) zusammenarbeiten.
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Der farbenfrohe Aufstrich ist besonders
fruchtig und verbreitet schon am Morgen gute
Laune. Sehr siifder Plirsich trifft hier auf die
leicht sduerliche Note der Himbeeren. Auf
knackigen und selbst gemachten Brétchen
schmeckt der Aufstrich gleich doppelt so gut.
Aber auch zu einer Késeplatte kann man ihn
als Dip geniefien.

Zlifdf@M* " T pp

® 700 g Pfirsiche kan\;or;gﬁfz Abfiillen

® 300 g Himbeeren durch ejn s,-eins?rfiﬂrfh
. n,

® 500 g Gelierzucker (2:1) \ U feste Bestandteile

herauszusieben_

Die Pfirsiche entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden.

*Ergibt 6 Glaser a 250 ml

Alle Zutaten in einem Topf vermischen und unter
Riihren fiir etwa 4-5 Minuten sprudelnd kochen.

Eine Gelierprobe machen.

Die Masse in zuvor ausgekochte Glaser fiillen und
diese sofort fest verschlief3en. Kiihl und trocken gela-
gert ist der Aufstrich mindestens 6 Monate haltbar.

GELIERPROBE

Die Gelierprobe dient dazu, festzustellen, ob die zubereitete
Fruchtmasse wie gewlinscht fest wird, wenn sie in den Glasern
erRaltet. Daflir etwas von dem Aufstrich auf einen Rleinen Teller
geben und fiir 1-2 Minuten zum Abkiihlen stellen. Die Masse
sollte in dieser Zeit dicRlich bis fest werden. Falls dies nicht

der Fall ist, noch einmal ein paar Minuten unter Riihren weiter
kRocheln lassen und die Gelierprobe wiederholen.
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Die Basis dieses kostlichen Backwerks ist ein fluffiger Hefeteig,

der sich nach Belieben verfeinern ldsst — zum Rosinenbrétchen,
Schokobrétchen oder einfach pur als Milchbrétchen. Besonders gut
schmecken die Gebicke, egal in welcher Variante, lauwarm zum
Friihstiick oder nachmittags zum Kaffee. Wenn erst einmal der un-
widerstehliche Duft der frisch gebackenen Brotchen in der Luft liegt,
steigt die Vorfreude auf den ersten Bissen in das wattige Gebéck.

Alle Zutaten 5 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann 5 Minuten auf
schnellerer Stufe zu einem glatten Teig kneten und zugedeckt 120 Minuten
bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig mit feuchten Hianden einmal dehnen und falten, dann zugedeckt
fiir 12-14 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und in 12 gleich
grofse Stlicke zu je etwa 75-80 g portionieren.

Jeden Teigling mit den Fingern platt driicken und mit Schokoladenstiick-
chen bestreuen, dann die Teiglinge von den Seiten her wie Sdackchen zusam-
mennehmen, rundschleifen und mit Schluss nach unten auf ein mit einer
Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech setzen. Zuge-
deckt 120 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

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

Teiq-Zutaten”

® 180 g Vollmilch (Ralt)

® 275 g Dinkelmehl 630

® 250 g Weizenmehl 550

® 100 g Rohrzucker

® 2 Eier (GroRe M)

® 40 g Rapsol mit
Buttergeschmack
(alternativ 50 g Butter)

® 12 g Frischhefe
®5gSalz
® 1 g Vanille (gemahlen)

Fir die Fallung

® 30 g SchoRostiickchen
(optional, alternativ Rosinen,
Marzipanstiickchen oder
Zimtnibs)

Topping
® 2 Eigelb (GroRe M)
® 50 g Sahne (alternativ Vollmilch)

® 50 g Hagelzucker (optional,
alternativ

® Mandelblattchen)

*Ergibt 12 Stlck

Das Eigelb mit der Sahne verquirlen und damit die Brotchen abstreichen. Schwierigheitsgrad: AATe

Nach Belieben mit Hagelzucker verzieren. Getreide: Weizen, Dinkel

Triebmittel: Hefe

Die Brotchen in den Ofen geben und die Temperatur auf 180°C reduzieren. Teigkonsistenz: fest

5 Minuten backen, dann schwaden, den Schwaden nach 2 Minuten wieder Zeit gesamt: 17-19 Stunden

ablassen und weitere 18-20 Minuten backen. Zeit am Backtag: 3 Stunden

Backzeit: 25-27 Minuten

Starttemperatur: 220°C

Backtemperatur:  180°C sofort

<Tipp> F[J.r d_ie Herstellu_r_wg von Milchbrbt.chen die Schwaden: Nach 5 Minuten,

Teiglinge ohne Fullung rundschleifen. nach 7 Minuten ablassen

\
. Zeﬁqufew Néchster Tag

18.00 Uhr  20.15 Uhr 9.00 Uhr 10.50 Uhr 11.15 Uhr 11.20 Uhr 11.45 Uhr
Hauptteig  Teig dehnen und falten, dann  Brdtchen formen  Ofen vorheizen  Teiglinge Backen Brotchen

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

MAURIZIO LEQ

Auf dem Blog , The Clever Carrot“ von Autorin Emilie Raffa
dreht sich alles um Sauerteig. Typische Fragen danach, wie
man einen Sauerteig am besten fiittert und welche Fehler
es zu vermeiden gilt, werden dort in englischer Sprache
beantwortet. AufSerdem kann man sich inspirieren lassen von
Rezepten fiir Hamburger Buns, No-Knead-Brote, aber auch

Kuchen, Scones oder Muffins.

Mehr als 100 Rezepte und Anleitungen fiir Maurizio Leo

Brote, Gebick und SiiRes verspricht ,Das Das groBe Buch vom Sauerteig
grof3e Buch vom Sauerteig“. Der Blogger und 5;)2rlgnegitle(:]ndersley Verlag
Autor Maurizio Leo fiihrt Backfans jeden ISBN 978-3-8310-4860-1
Levels Schritt fiir Schritt durch detaillierte 42,95 Euro

Techniken. Er erklart wichtige Grundlagen
und teilt seine Rezepte inklusive prakti-
scher Video-Tutorials. Das Buch vermittelt
Grundlagenwissen und die notige Hand-
werkskunst, um die eigenen Back-Skills auf
ein Profi-Level zu bringen. Wie bereitet man
den Teig richtig vor, flittert oder dehnt und
faltet ihn? Was ist bei der Temperatur und
der Wahl der Zutaten sowie Werkzeuge ent-
scheidend? Von mediterranem Oliven-Ros-

marin-Brot, 5-Korn-Brot und Baguette iliber
. . . . . . . | ih-Speise

Pizza sowie Fougasse bis hin zu Siifdgebéack ) tet der Titel eines g€- \ €3 LoibSeel

wie Zimtschnecken oder Babka ist fiir alle Laib-Speise lau eier Brotsom- g
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In ihrer Bio findet Gosia
vom Instagram-Kanal
@gosia_sourdoughfever klare
4% 3§{?£;‘ f'chHE ¥ ; e ; , . Worte: Zuhause zu backen sei
GEMUSERE oyt ™ B eine Freude, manchmal sogar
g ! Kunst und in jedem Fall ein
Spaf3, schreibt sie. Mit ihrem
Profil mochte sie Brotideen teilen,
Backtipps geben und Inspiration
ISBN 975.3.74 21? neuen Re.zep.ten lietjern. Reels,
28~ Eurg 72-0557-0 in denen sie via Scoring Brote
verziert, oder Fotos frischer Brote
belegen ihre gute Absicht.

c?ennaro Contaldo
CULETSYS Verdure - Original

) Gemﬁserezepte

| BE@ N

_r@ @gosia_sourdoughfever

Country Roads Sourdough ist das Blog einer Sauerteigliebhaberin,

die zeigen mochte, dass man kein ausgefallenes Equipment braucht, um
handwerksédhnliche Brote zu backen. Ihren Ansatz nennt sie selbst ,laid-back®,
also auf Deutsch ldssig, locker oder gelassen. Von Sauerteigideen zum Valentinstag
T e e iber marmorierte Krumen bis zu Schokoladen-Sauerteig-Muffins finden sich dort
vt interessante Einfille fiir Einsteigerinnen und Einsteiger sowie Fortgeschrittene.

periect treat for fal

Modernist Bread at Home

Trauner Verlag @
420 Seiten
ISBN: 979-8-9887131-0-4 '

125, Euro |; bit.ly/modernist-bread-at-home £X

| E——
Das Standardwerk ,Modernist Bread at Home*“ von Nathan Myhrvold und Francisco
Migoya widmet sich der Erklarung des Brotbackens. Dabei werden nicht zuletzt die
verborgenen Prozesse hinter dem Entstehen eines Brotteiges beleuchtet und die Ent-
wicklungsstufen des Teiges visuell begleitet. Hinter dem Buch, das auf dem fiinfbandi-
gen Werk ,Modernist Bread® basiert, steht ein kulinarisches Team unter Leitung eines
Wissenschaftlers. Es richtet sich an Menschen, die sich fiir Brot interessieren und
ohne spezielle Gerdte oder Zutaten auflergewohnliche Brote backen mochten. Neben
zahlreichen Rezepten fiir Ciabatta, Landbrote, Bagels und Co. enthilt es zeitsparende
Tipps und verrat innovative Techniken. Das Buch wird in einem stabilen Pappschie-
ber geliefert, der ein zuséatzliches Rezepthandbuch mit 162 Seiten enthalt.

-
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r@ @theﬂourﬂoOzy

Tvalesa Schell ll
1 Zero Waste Brote 1
I \Jerlag Eugen Utmer !
1 . 1
1 176 Seiten \
1

11SBN: 978-3-8186-2072—1

In ihrem neuen Buch zeigt die Bestsel-
ler- und BROTAutorin Valesa Schell, wie
man Reste verwendet, statt sie zu ver-
schwenden. Aus wertvollen Uberbleibseln
wie Sahne, Bier, Gemiise oder gekochten
Nudeln werden so mehr als 50 kreative N—
Brotbackideen. Nachhaltig weiterverwertet
entstehen zum Beispiel ein No-Knead-Risot-
tobrot, Schwarzteebrotchen oder Zucchini-

Kése-Stangen. Im Buch ,Zero Waste Brote*

gibt es die Antworten auf Fragen wie: Wel- Das Kinderbuch ,Eine Reise durch die
che Reste kann man verwenden? Warum Welt der Ernahrung” von Dr. Franziska Delgas
eignet sich Ubriggebliebenes besonders gut vom Institut fiir Erndhrungsmedizin der Universitét
zum Verbacken? Was gilt es bei Fliissigkei- Hohenheim, vermittelt Kindern, dass Erndhrung mehr
ten zu beachten? Am Ende lassen sich so als nur gesunde Lebensmittel umfasst. Sie legt Wert darauf,
Brote backen, die nicht nur lecker, sondern dass Essen Spafd machen soll, ohne sofort Einschrankungen
auch noch nachhaltig sind. aufzuzeigen. Das Buch fihrt Kinder ab drei Jahren bis ins Grund-

schulalter in die Welt der Erndhrung ein. Es erklart, warum der
Korper Nahrung bendtigt, wie die Verdauung funktioniert und aus

Valesa Schell

welchen Bausteinen Lebensmittel bestehen. Fleisch, Fisch, Gemdiise,
Misli und Sti8igkeiten werden gleichberechtigt behandelt, um einen
neutralen Uberblick zu bieten. Das Thema Nachhaltigkeit, Regionalitét
und kulturelle Aspekte werden ebenfalls behandelt. Illustrationen
wie ein Saisonkalender und eine Weltkarte mit regionalen Nah-
rungsmitteln veranschaulichen dies. Unterstiitzt wird ihr Werk
durch bunte Illustrationen von Anika Rickelt. Das Sachbuch fiir
Kinder ab 3 Jahren bis ins Grundschulalter umfasst 17 illus-
trierte Doppelseiten und ist im Selbstverlag erschienen.
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gq”ewfeig Rezept & Bild: Barbel Adelhelm

® 150 g Wasser (warm)

» 50 g Roggenschrot (grob,
alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

® 50 g Dinkelmehl Vollkorn
» 25 g Anstellgut
Die Zutaten griindlich mi-

schen und zugedeckt bei e : Y A
Raumtemperatur 4-6 Stunden  %&=# >
gehen lassen. . : P

e — o

: / %

' ‘ 7 Tipp

:Oo.. . - = o Kamutmehl ﬁndet
Heupttsis &
q ﬂ S e haufig unter der

\

® Sauerteig

® 400 g Wasser (Ralt)

® 250 g Roggenschrot (grob,
alternativ Roggenmehl Vollkorn)

® 250 g Dinkelmehl Vollkorn
B 75 g Weizenmehl 1050

® 50 g Kamutmehl Vollkorn
® 25 g Flohsamenschalen (gemahlen)
® 14 g Salz

® 1 g Frischhefe

Das volle Korn bringt nicht nur zahlreiche Mineralstoffe sowie
Vitamine auf den Tisch, sondern auch einen vollmundigen

Geschmack. Das aromatische Roggenschrot sowie Dinkel- und
Kamutvollkornmehl ergeben zusammen ein kraftiges Brot mit

Topping dichter Krume. Es ist ein wahrer Allrounder, passt sowohl zu
® 15 g Roggenschrot (grob, herzhaften als auch siifden Beldgen und hilt lange satt. Ein
alternativ Sesamsaat) perfektes Alltagsbrot also.

® 15 g Mohnsaat

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 8 Minuten mischen, dann zugedeckt
bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen und anschlief3end flir
12-16 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

SChWi'erigheithrad: ) Den Teig auf eine befeuchtete Arbeitsflache geben, noch einmal mit
Getreide: 3/\0/992”’ Emhel' feuchten Handen durchkneten und langformen. Den Teigling mit Schluss
. . elzen’. amut nach oben 60 Minuten in einem bemehlten Garkorbchen gehen lassen.

Triebmittel: Sauerteig, Hefe
;ili% er;:rsr:te:nz. 5 ofzeététh:szzg Rechtzeitig den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Zeit am. Backtag: 2 St}Jnden Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, einschneiden, mit
Backzeit: 45-50 Minuten Roggenschrot sowie Mohn bestreuen, mit kraftigem Schwaden in den Ofen
Starttemperatur: 240°C geben und 10 Minuten backen. Die Temperatur auf 190°C reduzieren und
Backtemperatur: .1900(: weitere 35-40 Minuten backen.

nach 10 Minuten

‘ Schwaden: beim EinschieRBen
> ( Tipp ) 1g Frischhefe entspricht etwa der GrBe einer Kichererbse.
Zeﬂw q5¢ew Néchster Tag

14.00 Uhr 19.00 Uhr 21.15 Uhr 10.00 Uhr 10.35 Uhr 11.05 Uhr 11.55 Uhr
Sauerteig Hauptteig ~ Teigin den Kihl-  Teig aus dem Kithlschrank  Ofen vorheizen = Backen Brot fertig
ansetzen ansetzen schrank stellen holen und Brot formen
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Backen Sie Thr Brof
mit unseren
‘ werfvgllen‘ZuTa‘ren!

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

PLZ 50000

Backen wie zu
Omas Zeiten

www.horbacher-muehle.de

Mehl & Getreide,
Zutaten & Beratung
rund ums Backen

76698 Ubstadt-Weiher
www.stettfelder-muehle.de

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

www.bruckmayer-muehle.de

PLZ 30000

=
PHagenmiihle

Backzutaten und vieles mehr
gibt es in unserem Hofladen

Hagenmiihle
Bahnhofstr. 18,
34393 Grebenstein
05674 206

www.hagenmuehle.com

210 MUHLE

BIO MUHLE EILING
Mbohnestral3e 98
59581 Warstein

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

STREICH-

Naturprodukte aus der Schwarzwaldmiihle

Aus natiirlichen Rohstoffen:
= Backstarke Mehle
* Brot-Backmischungen
@ * Kuchen-Backmischungen
* Miisli-Mischungen
¥« Reis-Fertiggerichte

& |« Vegane Proteinprodukte

Online-Shop:
_ www.streich-muehle.de

Telefon +497622/671390
79692 Kleines Wiesental-Wieslet

Mailander
Muhle®

Besondere Mehle,
Backmischungen -
auch in Bio-Qualitat

°Erlen
«/Vluhle

Gutes Getreide aus der
Region wird bei uns zu
bestem Mehl fir Ihre
Backwaren.

MiihlenstraBe 29
36137 GroBenlider/Kleinllider
www.erlenmuehle.de

Aug Tradition gut

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

Zimmermann-Mihile

; 7 e : %
y ALY

- PEEY
4

I Cpie €

e e e 30

y o -
BLATTERT
MUHLE & KORNHAUS

GETREIDE
MEHLE
BACKZUTATEN

von den Héhenlagen
des Schwarzwaldes

e Mehl
* Getreide ¢
¢ Backzutaten

besuchen Sie unseren

Onlineshop

X~
G (
dep

Anzeigen

lenfin

Ul

M

PLZ 70000

WALZ-MUHLE

Erlebniseinkant und
Backlurse im Mithlenmarkst

Online Shop
Alles rund ums WMehl und Mitsli

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

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

Drax-Miihle GmbH
Hochhaus 62 Rechtmehring
Tel. 08072-8276

Viele BIO-Getreide Sbezialiidien
Paketversand nach AT + DE
Mihlenladen Mo-Fr gedffnet

HochmUhle Frauenlob
Dorf 15
5325 Plainfeld
www.frauenlob.at




Rezept & Bilder:
Karl Oppenkamp

Wﬁhﬂg WPeolish)

® 150 g Wasser (lauwarm)
® 75 g Weizenmehl 1050

P 75 g Dinkelmehl 630 Das Brot ist ein Gaumenschmeichler und ausgesprochen
P 3 g Frischhefe magenfreundlich. Dabei gelten Zwiebeln - oder Zipollen, wie
Die Zutaten grundlich mischenund  man in Teilen Norddeutschlands sagt - als ausgesprochen
zugedeckt fir 12-16 Stunden im gesund. Unter anderem sollen sie antibiotisch wirken und
Kihlschrank reifen lassen. o . . .
. das Immunsystem stiarken. Mit seiner langen Frischhaltung

v liberzeugt das Landbrot vor allem als fantastische Begleitung

Mﬂ" Pﬁedg sl zu herzhaften Belidgen und Aufstrichen.

® Vorteig

® 300 g Buttermilch (kalt)
® 200 g Dinkelmehl 630
® 150 g Weizenmehl 1050
» 100 g Roggenmehl 1150
» 50 g Weizenmehl 550
® 13 g Salz

Spétere Zugabe

® 1 Gemiisezwiebel
(grof3, fein gewdrfelt)

Die Zwiebelwiirfel in Fett anbraten und auf kleiner Stufe schmoren, bis
der iiberwiegende Teil der Wiirfel eine braunliche Farbe angenommen hat.
Dann etwa 15 Minuten bei Raumtemperatur abkiihlen lassen.

Alle Zutaten - aufder die Zwiebelwiirfel — 10 Minuten auf langsamer Stu-
fe mischen, dann 2 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Anschlief3end den
Teig mehrfach dehnen und falten, dabei die Zwiebeln einarbeiten.

Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 4 Stunden gehen lassen. Nach
60, 120 und 180 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Schwierigkeitsgrad: ) oAy
Getreide: Weizen, Dinkel, Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt: 18,5-23 Stunden
Zeit am Backtag: 6-6,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 200° C, sofort

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

Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf samt Deckel auf
220°C vorheizen.

Den Teigling aus dem Géarkorb in den Topf stlirzen und mit Deckel in
den Ofen geben. Die Temperatur sofort auf 200°C senken und 45 Minuten

! Schwaden: nein backen, den Ofen ausschalten und das Brot weitere 5 Minuten im Ofen

> —— lassen.

Zeﬁwqgfew Néchster Tag
20.00 Uhr 8.00 Uhr 12.15 Uhr 12.50 Uhr 13.20 Uhr 14.10 Uhr
Vorteig ansetzen Zwiebelwurfeln vorbereiten Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig

l Hauptteig ansetzen | | | |
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L
Brot ist nicht nur pur oder mit Belag ein Genuss, es wird weltweit auch als Zutat beim Kochen : s
. . . . . R T . SN,
verwendet. In manchen Féllen erlebt altes Brot auf diese Weise seinen zweiten Friihling, in P
anderen erginzt Frischgebackenes die librigen Zutaten und hebt das Geschmacks-Niveau. W
Rezepte & Styling: Stevan Paul : . I ;

Fotografie: Andrea Thode A

Frischkase-Rosthiai=
Spinatfullungs

Schokoladenkuchen
mil Semmelbrdsel
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S WeifSe Echnensuppe
i , [/ @”GM MMO}

Diese Version des beliebten Party-Klassikers , Kédse-Lauch-
Hackfleischsuppe“ erhilt seine samtige Bindung durch Toastbrot.
Statt Hackfleisch bereichert wiirzig-grobe Bratwurst die Suppe. Das
klingt nach einem neuen Party-Klassiker.

. Den Lauch langs halbieren, in Streifen Z”Tq‘[‘@ 17} (tar 4 Portionen):

schneiden, waschen und in einem Sieb
Ebtropfen lasseny ® 250 g Lauch (weiR-hellgriin)

® 6 Scheiben Toast
(alternativ WeiRRbrot)

® 4 Bratwiirste (roh, grob)
® 10 g Pflanzenél
® 250 g WeiRwein
® 750 g Gemiisebriihe

wender auflockern SRR & o T i P 150 g Schlagsahne 2
R aRE TR e SRl = P 100 g SchmelzRése

" paxs g weilRe Bohnen (abgetropft)
® 10 g Butter
- PEtwas Welﬁwem zum Abschmechen

. 4 Toast-Scheiben entrinden und die Schei-
ben wiirfeln. ’

. Das Brat aus den Bratwursthiillen driicken und
in heifem Ol anbraten, dabei mit einem Pfannen-

. Lauch zugeben und farblos andunsten Mit We1f5we1n

‘ Nebenbei die iibrigen 2 Toastscheiben wiirfeln und in einer
Pfanne in der Butter zu goldbraunen Crolitons rdsten, dabei leicht

‘salzen.

Zubereitungszeil
. Die Suppe mit Salz und einem Spritzer frischen WeifSweins
abschmecken und mit den CroGitons bestreut servieren. 2 5 M IN u te n
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Cannelleni mil Trischkases
Rosthiral-Spinaliullung

cremigen Krauterfrischkdse mit Mandeln. Und die Sof3e aus Tomaten und Ajvar

4

Das gerdstete Brot gibt der Fiillung eine wunderbar wiirzige Note, ideal zum gl
-
-

ist auch solo ein Gedicht zur Lieblingspasta.

Zulalent car 4 Postionen)

Fir die Cannelloni

® 2 Scheiben Altbrot (wiirzig)
® 50 g Mandeln (gehackt)

® 20 g Olivendl

® 250 g Spinatsalat

® Salz

® 1 Knoblauchzehe

® 200 g Kriuterfrischkase

® 1Ei (GroRe L)

® 20 g Zitronenschale
(Bio, frisch gerieben)

® 50 g Pecorino Romano DOP
(frisch gerieben)

® 16 Cannelloni
® 150 g PizzaRdse (gerieben)
Flr die Tomaten-Ajvar-Sof3e

® 425 g Tomatenragout
(stiickig)

» 200 g Gemiisebriihe
» 40-50 g Ajvar-Paste

Topping
» 30-50 g Rucola

! Zmb@mﬁm&mﬁ -

. 60 Minuten

- chen, mit Salz wiirzen.

. Die Sof3e heifs tiber die Cannelloni

P . Die Cannelloni mi.t Kise bestreuen, in den. .
- Ofen geben und 35 Minuten backen.

. Den Ofen auf 190°C Umluft vorheizen.

. Das Brot zu Broseln mahlen und mit den Mandeln in einer

Pfanne im heien Ol goldbraun résten. In einer Schiissel

abkiihlen lassen. e

e
. Den Spinat waschen und in kochendem
Salzwasser zusammenfallen lassen. Abgie-
Ren und in kaltem Wasser abkiihlen. Den
Spinat im Tuch trocken ausdriicken,

4

dann fein schneiden. L
F s ™
. Den Knoblauch pellen und fein

; -
reiben. a :

-

<3

T
. Den Knoblauch mit Frisch- -

kése, Ei, Mandeln-Broseln,
Spinat, Zitronenabrieb und
Pecorino verriihren.

&

*

‘ Die Cannelloni locker mit
der Masse fiillen und in eine
Form legen.

. Fiir die Sofse das Tomatenra-
gout mit Brithe und Ajvar aufko-

giefien. _- A e

.Vor dem Servieren im ausgeschalteten und geoffneten
Ofen 8 Minuten ruhen lassen.

‘ Die Cannelloni mit Rucola bestreut servieren.
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Beinahe ganz ohne Mehl kommt dieser Schokoladenkuchen aus.
Semmelbrosel verschwinden mit dem Rezept auf die allerschénste Weise.

© Eine Springform (zirka 20 cm
Durchmesser) mit 10 g Butter
dinn ausstreichen, mit 10 g
Semmelbroseln ausstreuen und
kalt stellen.

© 40 g Butter schmelzen und
handwarm abkiihlen lassen.

© Mehl mit Broseln,
Backpulver und Kakao mischen.
Zwei Eier trennen, die Eiweifde
mit einer Prise Zucker mit einem
Handriihrgerat cremig steif
schlagen.

© Den Ofen auf 200°C Umluft
vorheizen.

© Die beiden Eigelbe und 2 weitere Eier
mit Zucker in einer Schiissel zirka 2-3 Minuten
mit einem Handrithrgerat dicklich cremig
aufschlagen.

© Die Banane piirieren und die geschmolzene, abgekiihlte -
Butter unterriihren. SRR et R : ;

@ Die Brésel-Mehlmischung mit einem Spatel untermischen, dann das

Eiweifd unterheben.

@ Die Masse in die vorbereitete Form fiillen, in den Ofen geben und
25 Minuten backen.

© Den Kuchen aus der Form l6sen und 60 Minuten bei Raumtemperatur
abkiihlen lassen.

(© Die Kuvertiire schmelzen, den Kuchen damit beziehen und zirka
30 Minuten an einem kiihlen, zugfreien Ort anziehen lassen.

© Mit Himbeeren dekoriert servieren.

7T

40 g Butter

20 g Weizenmehl 550
100 g Semmelbrosel (hell)
5 g Backpulver

20 g Backkakao

4 Eier (GréRe M)

35 g Rohrzucker
1Banane (reif)

10 g Butter
10 g Semmelbrosel

100 g Kuvertire (Vollmilch)

125 g Himbeeren
(alternativ Blaubeeren)

30 Minuten
(plus 90 Minuten

AbRUhl- und Anzieh-Zeit)



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

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

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

10 cm ist.

Zusaétzliches Garblech fiir den Brod
& Taylor Garautomaten.

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

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

040/42 91 77-110



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

N - fiir Temperaturen bis 300 Grad
22 ’95 EURG -MaRe 50x40 cm

- Antihaftbeschichtung

-Hochwertiges Material aus
teflonbeschichtetem Silikon

-100% lebensmittelecht
- Lieferumfang: 3 Matten

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

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

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

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

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

349, EURD

Mockmill
Professional 200

Mockmill 200

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

Messer

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

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

verleiht den Messern eine schlichte und
zeitlose Asthetik. #

Brotmesser Paralleéle mit besonders scharfem

Wellenschliff und gebogener Klinge

34,90 EURD J

Klingenldnge: 21 cm

i 4

Chefmesser Paralléle, 3

9,9 ‘
ein Allzweckmesser ﬂ/

fiir die Kiiche ~im— I * |

Klingenldnge: 20 cm

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

34,90 EURD\/

T
- - - - _

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

- -
T - - -

T e e e e o — — ———— —— — — ———— o~ — o o = o - - - - o o d

13

vermahlen wird. Grob gesagt handelt es sich um

ein getrocknetes Kochstlick in Pulverform.
LY

BROTLeinen

Diese umweltfreundliche

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

BROTKorb

Rustikal und gleich-
sam elegant pra-
sentiert man Brot
und Kleingebdack in
diesem BROTKorb
aus Leinen. So wird
das Arbeitsmaterial
zum Tisch-Schmuck.

Das Produkt sollte
nicht gewaschen,
sondern bei Bedarf
nur sanft ausgebiirs-
tet werden.

» 29;‘ Eurp

('Info )

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

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

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

Inhalt: je 500 Gramm

Natiirliche Zutat fiir Brot-

und Brotchenteige.

- Stabilisiert weiche Teige,

- Erh6ht die Wasseraufnahme

- Gibt mehr Volumen

- Verfeinert die Krume

- Steigert die Ausbund-
Sicherheit

. Roggenvollkorn: 6,80 Euro
Ackerbohne: 8,20 Euro

_ Dinkel: 7,50 Euro

Dosierung:

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Komomio Eco

- Trichter aus Kork

-Holz aus nachhaltiger & 6Rologischer
Forstwirtschaft

-Fiir1-2 Personen

- 250 Watt Motor

-Fasst 850 g Weizen

-Mahlt 100g pro Minute

- Einfache Bedienung

-12 Jahre Garantie

- Geeignet fiir Weichgetreide & Gewiirze

Die neueste Innovation aus dem Hause Komo, die
erste Getreidemihle mit einem Trichter aus Kork.
Kork ist eines der nachhaltigsten Materialien der
Welt, 100 % biologisch abbaubar und kann dadurch
auch abfallfrei recycelt werden. Zudem ist die
KoMoMio ECO mit einem energieeffizienten 250 Watt
Motor ausgestattet, damit man noch umweltfreund-
licher sein Getreide selbst herstellen kann.

- Leckere, hausgemachte Butter
einfach selbstgemacht -
ganz ohne Zusatzstoffe

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

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

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

-Fassungsvermdgen: 1 Liter

Kilner Butterfass
mit Drehkurbel

Mit dem KILNER Butterfass
lasst sich frische, selbstge-

Bienenwachstuch
BROTLaib

Optimal geeignet zum Frischhalten
von Lebensmitteln, zum Abdecken e Butter s e
von Schiisseln und fiirs Einfrieren.
Jedes einzelne Bienenwachstuch

wird in einer Hamburger Manu-

gen Minuten selbst herstel-
len. Schnell, sauber und
einfach kreiert man mit
faktur produziert. dem Retrostyle-Butterfass

von Kilner leckere Butter —
- ExRlusives Tuch mit BROTLogo e il 2 x
- Nachhaltige Alternative zur Frischhaltefolie fefeika 10kEn Bhalel @ranivE ti

ohne Zusatzstoffe. @

-Wiederverwendbar & plastikfrei
-40x 60 cm

1

| Kilner Sauerteig-Starter-Set
'| Das Sauerteig-Starter-Set enthilt alle
1
\

Lieferumfang
- 2x Kilner Weithalsglas 350ml

Komponenten, die zur Herstellung
- 1x Messdeckel aus Edelstahl

-1x Silikon Teigschaber

- Ix Edelstahl Deckel

+2x Gummib&nder

- 6x Etiketten zum Beschriften

eines erfolgreichen Sauerteigs bendtigt
werden, welcher anschlief3end in ein

1
\
1
\ frisches und leckeres Brot verwandelt
|| werden kann.
1

= e

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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BROTSchiirze

Nachhaltig, schick und ein bisschen witzig. Nicht nur mit ihrem umwelt-

freundlichen Material punkten unsere BROTSchiirzen aus Recycling-Baum-
wolle - sie sind obendrein sehr praktisch in der Handhabung und damit toll
fur den Kiichen-Einsatz geeignet. Ein kleines, aber feines Detail ist etwa die
Fronttasche, in der sich Kochutensilien aufbewahren lassen. Hinzu kommt
der Verstellriemen zum Anpassen der Grofde. Und nattirlich ein kesser
Spruch auf der Brust. Da die Latzschiirze mit ihrer Gréf3e von 65 x 90 cm

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

* auch in Natur

¢ ne erhiltlich

H Was ‘sl:\gaﬁﬂ " :

\ S“pe . Materla}. 100% refyclte Baumwolle, zirka 150 g/qm

A -Mafe Lange x Breite: 650 x 900 mm

5 A -Gewicht: 115 g
Blau* - Brot essen ist keine Natur - Ich backe BROT. -Nature Line Schiirze, hergestellt
Kunst, BROT backen schon Was ist Deine Superkraft? aus recycelter Baumwolle
. - Mit Fronttasche und Verstellriemen, unterhalb des

T 3 S A S e RRG, STAS T  A T R R R T R T IR R T TS Knies geschnitten o ey

Gitternetzlappen ,,Teiger
Stinkender Putzlappen voller Teig? Teigreste an Schiisseln,
Knetwerkzeugen und Handen, die sich nur mithsam entfernen

lassen? Das alles gehort mit dem Teiger der Vergangenheit an.

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen = 040/42 91 77-110
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Ein saftiges Brot, das lange frisch bleibt, ist perfekt fiir den s ¥*
Alltag geeignet. Hier kommt ein solcher Kandidat auf Basis von %@‘Zﬂ#ﬁ#@m
Dinkel. Dabei verbindet das Rezept gleich mehrere Vorteile: die
Verwertung von Resten und den Verbrauch von Anstellgut, das bei

der Sauerteigpflege immer mal wieder {ibrig ist. Noch dazu ist das
Brot kurzfristig angesetzt, ohne grofde Vorbereitung und Aufwand.

» 200 g Wasser (Ralt)
» 350 g Kartoffelbrei (Ralt)

® 250 g Sauerteig (kalt, am Tag
vorher aufgefrischt)

® 3 g Frischhefe

Spatere Zugabe

» 250 g Dinkelmehl 630
» 200 g Dinkelmehl 1050
® 150 g Maismehl

65 g Wasser (Ralt)

® 50 g Maisgrie

® 12 g Salz

200 g Wasser, Kartoffelbrei, Sauerteig und Hefe auf langsamer Stufe
3 Minuten mischen.

Mehle, Griefd sowie Salz hinzufligen und auf langsamer Stufe weitere
5 Minuten untermischen, dabei schluckweise 65 g Wasser hinzufiigen, dann
den Teig auf schnellerer Stufe 10 Minuten kneten und zugedeckt bei Raum-
temperatur etwa 120 Minuten gehen lassen, dabei nach 30 und 60 Minuten
jeweils einmal dehnen und falten.

*Ergibt 2 Brote

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und in 2 Stiicke

zu je etwa 750 g teilen. Jedes Teigstiick nochmals dehnen und falten, dann —
5 Minuten ruhen lassen. Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Dinkel, Mais
Jeden Teigling zu einem lénglichen Laib formen und mit Schluss Triebmittel: Sauerteig, Hefe
nach unten in einem gut bemehlten Garkorbchen bei Raumtemperatur Teigkonsistenz: fest t;in dig
90-120 Minuten gehen lassen. Zeit gesamt: ' 555 S’tunden
. . . Zeit am Backtag: 5-5,5 Stunden
Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backzeit: 40-45 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Die Brote sanft aus den Garkorbchen geben und 15 Minuten backen. Die Backtem peratur' 200°C
Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere 25-30 Minuten backen. P hach 20 Minuten

Schwaden: beim Einschiel3en
Rezept & Bilder: Manuela Mormel > =

Zeifraglen

10.00 Uhr 12.30 Uhr 13.50 Uhr 14.20 Uhr 15.05 Uhr
Teig ansetzen Brote formen Ofen vorheizen Backen Brote fertig

______
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Sauerteiq [

50 g Guinness-Bier (alternativ
Rraftiges Schwarzbier)

50 g Weizenmehl Vollkorn
10 g Anstellgut

Das Bier kRurz auf 60°C erhitzen
und 30 Minuten auf Raumtempe-
ratur abkiihlen lassen. Dann mit
den anderen Zutaten griindlich
mischen und zugedeckt bei Raum-
temperatur 8-12 Stunden reifen .,
lassen.

Sauerle(q "

Sauerteig |

100 g Guinness-Bier
(Raumtemperatur, alternativ
Rraftiges Schwarzbier)

100 g Weizenmehl Vollkorn

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
5 Stunden reifen lassen.

Audlolyseteiq

125 g Wasser (Ralt)
200 g Weizenmeh! 1050

Mehl und Wasser von Hand Rlump-
chenfrei miteinander vermengen
und zugedeckt 30 Minuten bei
Raumtemperatur quellen lassen.

Hauptleiq i~

Sauerteig Il
Autolyseteig

l aﬁlM@lWﬂ‘ |

Kartoffeln und dunkles Bier sorgen nicht nur fiir einen irischen
Charakter, sondern bringen auch Saftigkeit und Wiirze ins Brot.
Besonders belohnt wird man, wenn man das Brot extra dunkel
ausbackt: Durch die Kartoffelstidrke, das aktive Malz und den
Malzzucker im Bier entstehen eine besonders aromatische
Kruste und ein luftiges Inneres.

Alle Zutaten — aufder Kartoffeln - auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen.

Die Kartoffeln dazugeben und auf schnellerer Stufe 5 Minuten unterkne-
ten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur etwa 3 Stunden gehen lassen,
dabei nach 20, 40 und 60 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, straff zu einem
langlichen Laib formen und mit Schluss

75 g Weizenmehl Vollkorn nach unten in einem bemehlten Garkorb- S
75 g Roggenmehl 1150 chen 60 Minuten bei Raumtemperatur Schwierigkeitsgrad: AA
10 g Salz reifen lassen. Getreide: Weizen, Roggen
1 Backmalz (aktiv, Tr|.ebm|tt.el: Sauertglg
alternativ Honig) Rechtzeitig den Backofen auf 260°C Teigkonsistenz: weich
Spétere Zugabe Ober-/Unterhitze vorheizen. Zeit gesamt: 19-23 Stunden
90 g Kartoffeln (gekocht und Zeit am Backtag: 11 Stunden
zerdriickt, Raumtemperatur) Den Teigling sanft aus dem Garkérb- Backzeit: 50 Minuten
chen stilirzen und zweimal schrig ein- Starttemperatur: 260°C
Rezept & Bild: Alexander Klutzny schneiden. Unter reichlich Schwaden in Backtemperatur:  220°C sofort
@ @leicht_angeniced den Ofen geben, die Temperatur sofort auf Schwaden: beim Einschiel3en
[ leicht-angeniced.de 220°C reduzieren und 50 Minuten backen. S —
Zeilragler
Néchster Tag
21.00 Uhr 7.30 Uhr 12.00 Uhr 12.30 Uhr 15.45 Uhr 16.20 Uhr  16.50 Uhr 17.40 Uhr
Sauerteig I Sauerteig II Autolyseteig Hauptteig ~ Brot formen Ofen Backen Brot fertig
ansetzen ansetzen ansetzen ansetzen vorheizen
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. NO-KNEAD-REZEPT O
- kein Kngfen erforderlich

o
Tip
1g Frischhefe entspricht
etwa der GréRe einer
Kichererbse.
Topfbrote Rén
Wgzlgeschoben gebacken
€N, man so|(te Sie dann
aber Schwaden.

nen aych

Die goldgelbe Farbe erinnert an sommerliche Radtouren im
Sonnenuntergang, vorbei an Getreidefeldern. Zu verdanken
hat das Brot seinen Teint dem enthaltenen Polenta-Kochstiick.
Es sorgt aber nicht nur fiir die besondere Farbe, sondern auch
fiir eine milde Siif3e, eine dezente Kernigkeit und eine lange
Frischhaltung des saftig-soften Dinkel-Brotes.

Alle Zutaten griindlich mischen, bis keine Mehlnester mehr vorhanden
sind, dann zugedeckt im Kithlschrank fir 24-30 Stunden zur Gare stellen.
Nach 3, 6, 9 und 12 Stunden jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, entgasen, rundwirken
und mit Schluss nach unten in einem gut bemehlten Garkérbchen
2,5 Stunden bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf samt Deckel auf
210°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling in den Topf stiirzen und 45 Minuten mit Deckel backen.
Danach den Deckel abnehmen und weitere 15 Minuten backen.

Rezept & Bilder:

Kéahﬁdk

250 g Vollmilch (Ralt)
150 g Polenta
12 g Salz

Die Milch in einem Topf erhitzen,

Salz und Polenta dazugeben und
unter Rihren Rochen bis die Masse
puddingartig andickt. Danach vom
Herd nehmen und sofort luftdicht
zudecken. 30 Minuten abRiihlen
lassen und dann fir 16 Stunden in |
den Kihlschrank stellen.

4
Wﬁ@ﬂg (Poolish)
320 g Wasser (Ralt)
280 g Dinkelmehl Vollkorn
40 g Roggenmehl 1150
1g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und
16 Stunden zugedecRt bei Raum-
temperatur zur Gare stellen.

Maupﬁaig

Kochstlick

Vorteig

230 g Dinkelmehl 630
30 g Butter (weich)
20 g Honig

geeighe
Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Dinkel, Roggen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 45-57 Stunden

Zeit am Backtag: 3,5-4 Stunden

Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 210°C
Backtemperatur: 210°C

nein

Denise Pissulla-Walti
! Schwaden:
N ——

Néchster Tag Ubernéchster Tag
19.00 Uhr 9.00 Uhr 12.00 Uhr 14.10 Uhr 14.40 Uhr 15.40 Uhr
Kochstlick herstellen Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Gutes Geback braucht Zeit. Aber manchmal muss es eben schnell
gehen. Da kann kein Sauerteig aufgefrischt, kein Vorteig 12
Stunden zur Reife gestellt werden. Auch innerhalb von 3 Stunden
lasst sich Leckeres auf den Tisch bringen, das mit vollem Aroma
tiberzeugt. So wie die Sesam-Hoérnchen. Durch Vollkornmehl und
Joghurt werden sie sehr aromatisch und dennoch wattig weich.
Sie passen wunderbar zu Herzhaftem wie auch zu Siifem und
sind ruck-zuck fertig.

Alle Zutaten 5 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann 4 Minuten
auf schnellerer Stufe kneten und zugedeckt 60 Minuten bei Raumtemperatur
gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und rund auf einen
Durchmesser von etwa 40 cm ausrollen. In 8 gleich grofe ,Pizzastticke®
schneiden. Jedes Stiick vom breiten Ende her aufrollen.

A (alternativ Backpapier) ausgelegten Backblech 60 Minuten zugedeckt bei
Raumtemperatur gehen lassen.

Speed-Baking

hérnchen

Hqupﬁwg

® 200 g Wasser (warm)

® 400 g Weizenmehl 550

® 100 g Weizenmehl Vollkorn

® 150 g Joghurt natur (Ralt, 3,5% Fett)

® 30 g Butter (Ralt,
in Rleinen Stiickchen)

® 10 g Salz
® 10 g Zucker
® 10 g Frischhefe

® 7 g Backmalz (inaktiv,
alternativ Honig)

Topping
® 30 g Sesamsaat
(schwarz und weif3)

*Ergibt 8 Stick

. s Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze Schwierigheitsgrad: ) gAQAY
\“ 2 vorheizen. Getreide: Weizen
¥ o Triebmittel: Hefe
; Die Hornchen in den Ofen geben, sofort die Temperatur Teigkonsistenz: mittelfest
b \ ¢ auf 220°C senken und 20 Minuten backen. Zeit gesamt: 3 Stunden
S L Zeit am Backtag: 3 Stunden
B . .
et} Backzeit: 20 Minuten
" \ Starttemperatur: 230°C
.p L Rezept & Bild: Nadja Alessi Bachtemperatur: 220°C
: ) \ ; 2\ r@ @little_Ritchen_and_more Schwaden: nein
. . [ little-kitchen-and-more.com \ _
o y & \
- )
v . 3
&
® ?a h .;‘ NOCH MEHR al\ R C ‘EE"HH”}_‘:
4 : Gutes Brot braucht Zeit. Aber was, wenn die einmal knapp, die Backlust trotzdem
1 " groB ist? In diesem Fall freut man sich liber Rezepte, die den Spagat zwischen
& . »Schnell auf den Tisch“ und ,,aromatisch-bekommlich* erfolgreich meistern. Mehr als
g . 30 dieser Rezepte bietet das BROTSonderheft ,,Schnelles BROT*. Erhéltlich unter
o @ [ brot-magazin.de/einkaufen

'y Zeﬂmﬁew

., 8.00 Uhr
9 Teig ansetzen

9.15 Uhr
Hoérnchen formen

10.10 Uhr
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Ofen aufheizen

10.30 Uhr
Backen

10.50 Uhr
Hornchen fertig
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~ Seit Juli 2023 backt Takashi
Nakamura im Stadtteil Kagurazaka
der Millionen-Metropole Tokio

88



Text:
Sebastian Marquardt

Uber NebenstraRen durch Wohnviertel gelangt man zur kleinen Sackgasse,
in der sich die Bickerei befindet

An der Bickerei von Takeshi Nakamura kommt man nicht zufillig vorbei. Im
Stadtteil Kagurazaka der Millionen-Metropole Tokio backt er im Untergeschoss
eines Hauses in einer kleinen Sackgasse, die man durch mehrere Nebenstrafien
erreicht. Und doch finden die Kundinnen und Kunden zu ihm. Grund sind seine
fantastischen Brote. Sein Verzicht auf industrielle Hefe ist in dem Land noch
etwas sehr Besonderes. So betreibt er eine Backerei im Miniaturformat, die doch
zu den angesagtesten der japanischen Hauptstadt z&hlt.

omics haben in der japanischen Kultur

einen hohen Stellenwert. Es gibt die

sogenannten Mangas fiir alle Alters-
gruppen zu allen Themen. Uberall sieht man
Menschen mit den kleinen Biichlein in Bus
und Bahn. Fur Takashi Nakamura war die
Lektiire wegweisend. Ein Manga war es, das in
ihm den Wunsch weckte, Backer zu werden. Er
verlor keine Zeit, machte keinen Umweg. Seit
seinem 18. Lebensjahr steht er in Backstuben.

Dabei verlauft eine Backerei-Ausbildung in
Japan deutlich formloser als hierzulande.
Nakamura arbeitete einfach in einer Backerei
in Osaka mit, besuchte nebenbei eine Fach-
schule und betrieb viel Eigenstudium. Gerade
letzteres war fiir den angehenden Backer
von grofser Bedeutung. Das hiangt mit dem
Stellenwert von Brot im asiatischen Land
zusammen.
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Japanische Brotkultur

Japan ist eigentlich Reis-Land. Das Getreide
steht zu jeder Tageszeit auf dem Speiseplan,
wird bereits zum Friihstiick gereicht. Klassi-
sches Brotgetreide - allen voran Weizen —
spielten traditionell keine Rolle. Das liegt
auch an den Anbaubedingungen. Das Klima
ist so nah am Aquator nicht ideal und die
japanischen Inseln bieten zwischen ihren
Bergen und Hiigeln nur wenig Platz. Grofse
Felder, die sich sinnvoll bewirtschaften
lassen, sind selten. So betrdgt die Flache fiir
Weizenanbau gerade etwas tiber 200.000
Hektar. Im flichenmaéfig kleineren Deutsch-
land sind es mehr als drei Millionen Hektar.

Dennoch erkdmpft sich vor allem der Weizen
seit Jahren eine bedeutendere Stellung. Brot
und Kleingebicke gibt es inzwischen an
jeder Ecke, meist traditionell franzdsische.



1 + 2) Mit Amazake,
Rosinenwasser,
Joghurthefe und
klassischem
Sauerteig werden
die Gebicke
getrieben, ihr Aroma
ist mild, Sdure kaum
zu spliren

LAY
.
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Ein Rezept fiir Japans
traditionelle siiRe Brot-
chen Melonpan gibt es
im BROTSonderheft
Backen International.
Digital ist sie in der
App erhdltlich, als
Printausgabe hier zu
bestellen:

brot-magazin.de/
== einkaufen

Im kleinen
Verkaufsraum hat

Ami das Sagen.
Vormittags konnen
nur Reservierungen
abgeholt werden

Sie verdrangen den Reis zunehmend, dessen
Konsum kontinuierlich sinkt. Der japanische
Gaumen bevorzugt dabei aber vor allem wei-
che und stfsliche Hefegebidcke. Neben Crois-
sants und siifden Brotchen wie Melonpan ist
Shokupan das beliebteste Brot, ein Sandwich-
Milchbrot. Kréaftiges Roggen-Sauerteigbrot
mit krachender Kruste lasst sich in Japan
eher schwierig verkaufen. Es entspricht so
gar nicht den Essgewohnheiten.

Besinnung auf die Natur

Und dennoch entstehen seit Jahren tiberall
im Land kleine Mikro-Béackereien, in denen
oft auch Sauerteigbrot angeboten wird.
Manchmal sogar mit anderen Getreiden als
nur Weizen. Die Kundschaft nimmt solche
Angebote neugierig an. Zu ungewohnt sind
Geschmack und Konsistenz. Aber natiirliche
Triebmittel und Bekommlichkeit tiberzeugen
mehr und mehr Menschen.

Sie waren es auch, die Takashi Nakamura
interessierten. Nach in Japan klassischen
zehn Lehrjahren eroffnete er vor beinahe
sieben Jahren seine erste eigene Backerei.
Damals noch in Wakayama, einer kleinen
Stadt stidlich der Metropole Osaka. 2020 zog
es den heute 36-jdhrigen in die Hauptstadt,
zundchst in den ruhigen Ostteil Tokios. Seit
Juli 2023 backt er im belebten Westteil.

Kagurazaka ist ein kleiner Bezirk am Rande
des sehr modernen Stadtteils Shinjuku. Hier
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zelebrieren Restaurants und Geschafte alte
japanische Kultur, es herrscht eine traditio-
nelle Atmosphaére. Dieser Umstand sowie die
Lage — der Campus der Tokyo University of
Science liegt in Kagurazaka, in der Ndhe be-
findet sich die Waseda-Universitat — sorgten
in den letzten Jahren fiir eine steigende Po-
pularitéat des Viertels. Das klingt nach einem
Ort fiir eher ungewohnliche Backwaren.

Klein und versteckt

Dabei muss man zur Backerei wirklich
wollen. Von der belebten Hauptstrafde des
Viertels fiihrt der Weg tiber mindestens drei
Nebenstrafden durch Wohngegenden, bevor
man die kleine Sackgasse erreicht. Dort weist
nur ein kleines Schild direkt an der Tiir dar-
auf hin, dass sich im Souterrain eine Backerei
befindet.

Der Name ist etwas merkwiirdig. Sie heifst
Shikata Ramukana. Im japanischen Schrift-
system Hiragana, in dem Schriftzeichen fir
Silben stehen, ist es die spiegelverkehrte
Schreibweise des Inhaber-Namens Takashi
Nakamura. Dem japanischen Online-Portal
Asahi Shimbun erklarte der Backer: ,Ich
wollte meinen richtigen Namen verwenden,
aber es war mir peinlich, also verwende ich
ihn umgekehrt.“ Bescheidenheit ist in Japan
eine elementare Tugend.

Hat man es zum Schild mit dem ungewohn-
lichen Namen geschafft, wird man nach ein



paar Treppenstufen mit einer ungewdohnli-
chen Geback-Vielfalt belohnt. Sieben ver-
schiedene Teige stellt Nakamura téglich her
und produziert daraus 20 unterschiedliche
Sorten Brot. Da gibt es zum Beispiel einen
Laib mit Feigen, Rosinen, Walniissen und
Orange. Ein anderes Brot ist mit Camembert
angereichert. Eher an Dessert erinnert ein
Brot mit Aprikose, Cranberries und weifser
Schokolade.

Dabei setzt der Backer auf die Kraft der
Natur. Obwohl Nakamura keine industrielle

\ om » T
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Hefe einsetzt, sondern ausschliefdlich Hefe-
wasser und Sauerteig, fehlt den Broten die
klassisch saure Note, wie man sie aus Europa
kennt. Er steuert seine Triebmittel so, dass
sie den Broten mildes Aroma geben. Seine
Auswahl ist beachtlich.

Einige Gebdcke werden mit selbst gezogenem
Amazake getrieben. Das ist ein klassisches
japanisches Getrank, das aus Reis fermen-
tiert wird und durch die Fermentation einen
ganz leichten Alkoholgehalt hat. Daneben
setzt der Backer Rosinen-Hefewasser ein. Ein

Getreide aus Europa ist in der Regel giinstiger als japanisches
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Zu zweit arbeiten
sie in der kleinen
Backstube, mehr
Leute wiirden nicht
reinpassen

Mit einer kleinen
Haushaltsmiihle
mabhlt Takashi
Nakamura das
Getreide fiir einige
seiner Gebicke



Takashi Nakamura versieht seine Brot mit
ungewohnlichen Zutaten:

Shokupan, ein
stiliches, weiches
Sandwichbrot, darf
in einer japanischen
Béckerei nicht fehlen

Aprikose, Cranberries und weifder Schokolade

besonders mildes Triebmittel ist eine selbst
angesetzte Joghurthefe, wie sie in BROT-
Ausgabe 6/2017 beschrieben ist. Komplettiert
wird der Triebmittel-Reigen durch einen
klassischen milden Sauerteig.

Ahnlich vielfdltig ist die Getreide-Auswahl
der Mikrobéckerei. Von der japanischen
Insel Hokkaido bezieht Nakamura Roggen-,
Weizen-, Einkorn- und Dinkelmehl. Einige
Korner kommen aus Europa. Oft sind sie
selbst in Bio-Qualitét glinstiger als
japanische Getreide, weil sie hier
grof¥flachig effizienter angebaut % """"""" |
werden konnen. Die Kérner mahlt 1

'.

1

I

Shikata Ramukana

]
]

. . . 1
Nakamura in einer kleinen Haus- Kif Annex, 10113-1 Wakamiyacho, |
]

]

Shinjuku City, Tokio 162-0827,
Japan

fiir den Uberschaubaren Bedarf. G L L oo a

haltsmiihle. Sie ist ausreichend
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»Selbst gemahlenes Korn“, erklart der Backer,
»bringt noch einmal ganz eigene Aromen
mit.“ Mit ihnen experimentiert er gern. Eben-
so wie mit der Fermentation.

Auf der kleinen Flache der Backstube hat
Nakamura versucht, moglichst viele Klima-
schranke unterzubringen. Viele Teige gehen
bis zu 20 Stunden lang bei konstanten 17°C.
So entwickeln sie interessante Fermentati-
onsaromen, die die ungewohnlichen Zutaten
geschmacklich einrahmen.

Empfehlungsmarketing
Unterstiitzung hat der Backer von einem
kleinen Team. In der Backstube arbeiten sie
zu zweit, im Verkauf helfen je nach Situa-
tion drei bis vier Leute. Verantwortlich ist
Ami, Takashis Freundin. Sie war selbst einst
Kundin der Backerei. ,Erst war ich in das
Brot verliebt“, erklart sie lachelnd, ,,dann

in den Backer.“ Inzwischen ist sie eine
wichtige Stiitze.

Etwa 120 Kundinnen und Kunden kommen
pro Tag vorbei. ,Siebzig Prozent davon sind
sicher Stammkunden®, sagt Ami. Andere Men-
schen finden die Béckerei oft iber Empfehlun-
gen: ,Es gibt in der Gegend viele Laden, dort
werden wir den Kunden empfohlen und auch
die Rezensionen im Internet ziehen Leute
her.“ Tatsdchlich sind die Internet-Bewertun-
gen voll des Lobes. Und so wéchst die Kund-
schaft Tag fiir Tag.



Ty

20 Sorten Brot backt Takashi Nakamura téglich, die Plastikverpackung ist in
Japan Standard und von der Kundschaft gefordert

Inzwischen gibt es Backwaren von Don-
nerstag bis Montag zwischen 10 und 13 Uhr
nur per Reservierung, um Kundinnen und
Kunden nicht zu enttduschen. Von 13 bis 16
Uhr findet der freie Verkauf statt. Dienstags
und mittwochs ist die Backerei geschlossen.

Wachstum in Qualitat

Ginge es rein nach dem Bedarf, konnte
Takashi Nakamura alles verlangern und
vergroRern — Offnungszeiten, Stiickzahlen,

Gemeinsam betreiben Ami und Takashi die
Backerei, an ihrem Bauch deutet sich bereits.-
ein neues gemeinsames Projekt an

Backerei. Doch er hat keine Wachstumspla-
ne. Jedenfalls nicht, was die Backerei be-
trifft. ,Ich selbst mochte wachsen®, erklart
er, ,und unsere Produkte immer besser

und besser machen.“ Es ist schlief3lich
dieser Anspruch an die Qualitdt, den die
Kundinnen und Kunden schétzen. Zudem
brauchen Ami und Takashi Zeit fiir ein ganz
anderes Projekt. Nachwuchs steht ins Haus.
Das Kind wird Zeit fordern. Aber auch das
macht ja begehrte Produkte aus - dass es
sie nicht im Uberfluss gibt.
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'.Karneval :
der Kulturéh

Einen ausfiihrlichen
Bericht tber japani-
sche Brotkultur und
die Herstellung der
Joghurthefe ,Yoguruto
Kobo“ gibt es in BROT
6/17. Digital ist sie

in der App erhiltlich
(der Zugang istim
Abo inklusive), als
Printausgabe hier zu
bestellen:

brot-magazin.de/
= einkaufen
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Ruslikales
ilalienisches

Das italienische Weizenmehl Tipo 0 sowie ein hoher Lievito Lievito-Madre-Anteil lassen das
Landbrot besonders locker werden. Ein wenig Roggenmehl und gemahlenes sowie gerdstetes
Altbrot sorgen fiir den etwas rustikaleren Geschmack. Ein tolles Beilagenbrot, das aber
genauso gut zum Friithstilick oder Abendessen schmeckt.

T ¥ Z 1 f Alle Zutaten - auBer Ol und Salz - auf langsamer Stufe 2 Minuten mi-
@qg‘ ” q @M schen und zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen.

® 430 g Wasser (kalt)
¥ 450 g Weizenmehl Tipo 0 Das Salz hinzugeben und 10 Minuten auf langsamer Stufe unterkneten.
(alternativ Weizenmehl 550)
® 50 g Roggenmehl 1150 Das Ol zugeben und auf langsamer Stufe weitere 5 Minuten unterkneten.
ioyi Den Teig einmal dehnen und falten, dann zugedeckt bei Raumtemperatur
® 100 g Lievito Madre (aus dem g g
KihlschranRk) 6-7 Stunden gehen lassen, dabei nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal
8 J
® 50 g Altbrot (gerdstet und dehnen und falten.
gemahlen)
® 6 g Honig Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, mit Schluss nach unten
® 3 g Frischhefe auf eine Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) legen und die Oberflache be-
Spétere Zugabe mehlen. Zugedeckt 45-60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.
P15 g Olivendl
® 12 g Salz Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling einschneiden und unter Schwaden in den Ofen geben.

Rezept & Bild: Valesa Schell . ) . . .
Nach 10 Minuten die Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere 35 Mi-

@ @brotbackliebeundmehr
g brotbackliebeundmehr.com

nuten backen.

B oy
Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe, Lievito Madre
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 9-10 Stunden
Zeitam Backtag:  9-10 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten
A Schwaden: beim Einschiel3en
\
Zeilragler
8.00 Uhr 15.00 Uhr 15.35 Uhr 16.05 Uhr 16.50 Uhr
Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig

Y S S Y S S
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http://www.brot-magazin.de
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Glossar -~

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

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

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

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

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

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

» e ausgetauscht, der fiir die

\ Vermehrung der Hefen bené&tigt wird. Andererseits verteilen sich
die Gasblaschen gleichmé&Biger im Teig - eine Grundvorausset-
vzung.ﬁﬁ' eine gleichméaRige Porung im Brot.

— -

[

l\yse —Mehlund Wass;r v;/erden/zu einem Nullteig ver-
riihrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen. Irgiieser
eit verquellen Starke und Eiwei3e mit Wasser. Das Klebereiweil3
verRettet sich zu langen Kleberstrangen (Glutenstrénge). Die
Autolyse dient zur Geschmacksverbesserung bei direktbefuhrten
Teigen. Sie soll auRerdem das Gebdckvelumen und die Kruste ver-
bessern. Ziel der Autolyse ist, das Klebergeriist von Weizenteigen
aufzubauen. Sie hat den Vorteil, dass der Teig Riirzere Zeit geknetet

werden muss, da er bereits einen Tﬁseiner Struktur aufgebaut hat.
v Vil

e
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Backmalz - natiirliches Backmittel, das aus gekeimtem
Getreide gewonnen wird. Wahrend der Keimung sind Getreide-
eigene Enzyme auf dem Hohepunkt ihrer Aktivitat und bauen unter
anderem die Starke des Korns zu Zucker ab. Unterbrochen wird der
Keimprozess durch Darren, also Trockung des Getreides. Bei niedri-
geren Temperaturen wird es zunachst getrocknet, dann gemahlen.
Dabei bleiben die Enzyme intakt und werden durch das Hinzufligen
von Wasser wieder aktiviert. Daher hei3t dieses Malz ,,(enzym)ak-
tives Backmalz“. Die Enzyme setzen ihre Tatigkeit im Teig fort. Die
Hefe-ARtivitat wird angeregt, die Krume des Gebacks wattiger, der
Geschmack mild sui8lich, die Kruste réscher. Wichtig ist eine sehr
vorsichtige Dosierung, da zu viel Enzymatik zu einer Zersetzung
des Teiges fihrt, weil zu viel Starke abgebaut wird. Enthélt der Teig
Roggen, ist keine Zugabe aktiven Malzes sinnvoll, da Roggen selbst
Uber eine hohere Enzymatik verfiigt. Wird das gekeimte Getreide
bei hoheren Temperaturen gedarrt, nimmt es Farbe an und die En-
zyme werden inaktiviert. Die Rede ist dann von ,,(enzym)inaktivem
Backmalz“. Es gibt dem Teig Farbe, eine malzige Geschmacksnote
und den Hefen schnell aufzuschlieBende Zuckerstoffe.

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

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

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

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

»

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

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

EinschieBen —Einfihren des Teiglings in den Backofen

mit Hilfe eines SchielRers (Backbrett). Als Trennmittel zwischen
SchieBer und Teigling wird haufig GrieB oder Schrot verwendet.
In der Heimbackerei Rann auch Backpapier als Unterlage genom-
men werden. Beim Einschiel3en wird die Tragheit des Teiglings
genutzt. Der Teigling wird mit dem Backbrett auf den Backstein
geflihrt. Mit einem schnellen Ruck wird das Backbrett aus dem
Ofengezogen, sodass der Teigling durch die Tragheitskraft auf
dem Backstein liegen bleibt. - '

s y ’t http:lltinyla!.com/y9xrqir8 u Wdc@
¥ L ¢
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http://tinyurl.com/yagxq38g

Falten - siche Dehnen und Falten

) Fenstertest - zur

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Schluss - Die Seite des Brotes, auf der der Teig beim For-
men zusammengefiihrt wird. Der Laib Rann mit Schluss nach
oben gebacken werden, was zu einem eher
wilden Aufreilen der Kruste entlang
der Nahtstellen fiihrt. Soll das
Brot eine glatte Oberfldche
aufweisen oder an definierten
Einschnitt-Stellen aufreil3en,
wird es mit Schluss nach
unten gebacken. Im Garkorb
muss es jeweils anders her-
um liegen, da es zum Backen
aus diesem gestiirzt wird.

]
yy Schwaden, auch Dampf,'bedampfen - Der Dampf wird sofort
nach dem EinschieBen des Teiglings oder verzégert in den Ofen

gegeben. Er kondensiert auf der Teighaut, lasst dank der freiwer-
denden Warme das darin enthaltene Eiweil3 sofort gerinnen und
die Stdrke verkleistern (Voraussetzung fiir eine knusprige Kruste).
Dennoch hilt der Dampf die Teighaut kiihl, elastisch und ermég-
licht so einen optimalen Ofentrieb und ein optimales Geb&ckvolu-

. men. ISuBerdem 6st sein Kondenswasser die aus der Mehlstarke
ents?ndenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven Brotglanz

\
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Pen - Das Wort leitet sich von ,,Eintunken* ab'étippen ist
i eine Alternative zum Einschneiden des Teiges vor dem Backen.
Mit einer Stipprolle werden etwa 1 Zentimeter tiefe Locher in die
Teigoberfliche eingebracht, hijr Rann sich der Teig w?hrend des

Pfentriebsdannausdehnen. ”‘ / ,‘,C.
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Stockgare - Die Garphase
des kompletten, ungeformten
Teiges nach dem Kneten und
vor dem Aufarbeiten. Je nach
Dauer der anschlieBenden
Zwischengare und Stiickgare
sowie der zu erreichenden
Gebackeigenschaften wird

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

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

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

Mit folgender Formel ldsst sich die TA berechnen:

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

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

J :
Tourieren - Her llungsprozess fijlmer- und Plunder-
teige (zum Beispiel Croissant oder Franzbrotchen). Ziehfett oder
Butter wird in Teig e[ngeschlagen und ?sﬁerollt. Nach dem Aus-
rollen faltet man den Teig und rollt ihn'erneut aus. Jedes Falten
und Ausrollen wird als eine Tour bezeiuc}met. Durch den Prosess
entstehen mehrere diinne Teiglagen, die jeweils durch das Fett
voneinander getrennt sind. ."

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

enim qup pﬂnoch minimal.
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Darum geht es unter anderem:

® Frisch ins Brot — alles
ubers Selbermahlen

® Kantonsbrote — eine Reise durch

die Schweizer Brotkultur

BROT gibt es sechsmal jahrlich.
Die nachste Ausgabe erscheint
am 26.07.2024

/ .
Digital
Ausgabe

erhiltlich ap

7.2024 )

® Open Crumb - wie die grofden
Locher in die Krume kommen

® Kochen mit Brot — Kreatives
mit Altbrot auf dem Teller
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asterclass Baguette

Backe Baguettes in bester Pariser Tradition

st .adgl_?ecom =

i

Jetzt buchen: brot-akademie.com

v Videokurse mit ausfiihrlichen v’ Begleitende Kursmaterialien und
Anleitungen Rezepte zum Download
v Praxisnahe Tipps und Tricks v’ Lerne, wann und wo Du willst -
v Einfache Zutaten, gelingsichere in Deinem Rhythmus
Rezepte v’ Einmal gebucht, immer wieder verfligbar
Innerhalb von 2 Tagen gelingen Dir Helfer wie technische Enzyme in den  gen Schwaden. Dabei verraten wir Dir
Baguettes, die es mit den besten Baguette-Teig Rommen, arbeiten die Rleinen Tricks und Geheimnisse
Pariser Boulangerien aufnehmen wir mit natlrlichen Zutaten. An Tag der besten Baguette-Bdckerinnen
Rénnen. Am Tag nach der Kursbu- zwei erhalst Du ein kleines Paket mit  und -BdckRer. So prdsentierst Du
chung geht es los mit dem ersten Videoanleitungen fir jeden Schritt: schon bald perfekte Baguettes, die
Schritt — der Teigzubereitung. Wo Von der Herstellung des Teiges, liber  nicht nur eine Augenweide sind, son-
in Backereien gern chemische das Einschneiden, bis hin zum richti-  dern auch richtig gut schmecken.

Bewertungen bisheriger Teilnehmer/innen: Sehr anschaulich erklart. Super nachvollziehbar. Tolles

****‘k ' : Backergebnis. Tanja A.

Die Videos sind Rlasse, Schritt fir Schritt erklart. Genial, dass man sie ansehen Rann, wann und so oft man will.
Man lernt richtig viel. Kann ich nur empfehlen! Das Baguette ist das beste, was ich je gebacken habe. Martina S.
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Mehr als 30 kreative
Sommelier-Rezepte
gelingsicher & bekommlich
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Sie sind angetreten, die Wertschatzung fir das Brot wieder zu steigern. In der Bundesakademie
des Deutschen Backerhandwerks in Weinheim werden Backermeisterinnen und -meister an der
Elite-ARademie des HandwerRs ein Jahr lang berufsbegleitend auf die harte Fortbildungspriifung
zum Gepriiften Brot-Sommelier beziehungsweise zur Gepriiften Brot-Sommeliere der
Handwerkskammer vorbereitet. In dieser Zeit sammeln die Kandidatinnen und Kandidaten
umfassendes Fachwissen zur Beschreibung von Brot, zu Foodpairing und vielen weiteren
AspekRten des Lebensmittels. Am Ende steht eine Abschlussarbeit, mit der neues Brotwissen
geschaffen werden muss. Wer diesem Anspruch gentigt, weil® eine Menge liber gutes Brot.

A w.brotfrhagamn.de/elnkaufen
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oder 040/42 91 77-110



