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In der Brotbackerei bringt der Sommer Licht und Schat-
ten mit sich. Viele von uns freuen sich iiber Sonnen-
schein und Warme. Aber gerade die Temperaturen sorgen
fir Wirbel in der Kiiche. Meine zum Beispiel ist aktuell
muckelig warm. Bis zu 24°C sehe ich auf dem Thermo-
meter, das im Winter selten iiber 18°C hinauskommt.

Also muss ich ein Auge auf meine Teige haben. Nicht nur
weil sich die Gare im warmeren Raum deutlich beschleu-
nigt. Wo mein Vorteig vor ein paar Wochen 16 Stunden
zum Reifen brauchte, gentigen nun 8. Doch die Umstel-
lung beginnt schon beim Kneten. In der Warme bindet
Mehl oft etwas weniger Wasser. Teige werden weicher.
Ich halte gegen, indem ich mit weniger und eiskalter
Flussigkeit arbeite.

Genau das ist es, was mir am heimischen Backen so
gefallt. Natlirlich liebe ich es, wenn ich an stressigen
Arbeitstagen blind einem erprobten Rezept folgen kann
und alles funktioniert wie in einem Uhrwerk. Da nervt
es dann im ersten Moment, wenn der Teig sich anders
verhalt als gewohnt. Aber andererseits ist es eben eine
Erinnerung daran, dass wir es mit der Natur und mit
lebenden Organismen zu tun haben, die uns leckeres
Brot bescheren.

Dieses kleine Ausbremsen schirft das Bewusstsein und
lasst mich wieder intensiver mit dem Teig arbeiten. Ich
schaue ihm beim Kneten zu, fasse ihn o6fter an, spire,
wie er sich entwickelt und besinne mich darauf, seinem
Rhythmus zu folgen. Eine schone Entschleunigung.
Gerade in stressigen Zeiten.

Und die erleben die meisten von uns seit letztem Jahr
ganz sicher auf ungewohnte Weise. Die Pandemie hat
auch bei uns im Verlag viel verdndert. Wir haben uns an
ein neues, mobiles Arbeiten gewohnt. Dem tragen wir
nun Rechnung, indem wir umziehen. In neue Rdume,
die diesem neuen Arbeiten gerecht werden. Kein Platz
mehr, an dem wir an finf Tagen pro Woche zusammen-
arbeiten. Der neue Verlag wird deutlich kleiner und eher
ein Ort der Begegnung mit ein paar Arbeitspldtzen sein.

Kein klassisches Biiro, sondern ein Refugium, in dem
alle ihrer bevorzugten Art des Arbeitens oder Riickzugs
nachgehen konnen. Wer kiinftig lieber zuhause oder
unterwegs arbeiten mochte, kann auch das tun. Gleich-
zeitig schaffen wir eine Moglichkeit fir Treffen und
Back-Events mit unseren Leserinnen und Lesern.

Das ist eine der guten Entwicklungen, die uns die Um-
stdnde gebracht haben. Zu den weniger guten gehoren
explodierende Preise fiir Rohstoffe und Dienstleistungen
weltweit. Das geht auch an uns nicht spurlos vorbei. Und
so sind wir erstmals seit Bestehen des Magazins gezwun-
gen, seinen Verkaufspreis anzuheben. Einher geht das
aber mit einem Versprechen: Wir arbeiten mit viel Herz-
blut und Akribie daran, dass der zusatzliche Euro nicht
weh tut. Vielmehr soll er sich lohnen - fiir ein Magazin
voller Inspiration sowie wertvollem Wissen rund ums
Brot und seine Herstellung. Bei der Lektiire wiinsche ich
Dir viel Spaf, gute Unterhaltung und neue Erkenntnisse.

Herzliche Griif3e

2 s

Sebastian Marquardt, Chefredakteur

(@) @brotmagazin
n /BrotMagazin
;] brot-magazin.de

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

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


https://www.instagram.com/brotmagazin/?hl=de
https://www.facebook.com/BrotMagazin
http://www.brot-magazin.de

Selbst ist das Brot

@ Grundkurs Brotbacken - Teil 6 Seite 58
Was wihrend der Gare im Teig passiert

Rohstoffe Menschen & Brot

@ Brote aus Vollkornmehl Seite 10 @ Das Pan ed Langa Seite 20
So gelingen sie am besten Unesco-Brot aus Italien
Glulenfreies Backen Verschiedenes

@ Glutenhaltige Rezepte adaptieren Seite 80 Neuheiten Seite 6
Worauf es bei der Umstellung ankommt Meldungen rund ums Backen und Geniefden

Schweizer Brétchenkranz

Panini Mantovani

Beerenzopf Saatenstiick Paprikaschoten ,,Demis* Spinatknédel mit Schwarzwilder
Parmesan und Salbeibutter  aus dem Glas




LeserBROT Seite 44
Was Leserinnen und Leser backen

Miihlenfinder Seite 47
Ausgewdhlte Adressen fiir gutes Mehl

Inspiration Seite 54
Alles rund ums Brot: Biicher, Blogs, Instagram & Co.

BROTLaden Seite 66
Interessante Produkte flirs heimische Backen

Die BROTKarte des guten Geschmacks Seite 91
Empfehlungen fiir Mithlen und Béackereien

Glossar Seite 95
Vorschau/Impressum Seite 98

92 Y

hnelles Kaffeebrot

© © 0 0 0000000000000 00000000000000000 00 00

@ Titelthemen
& Speed-Baking
& Glutenfrei

e e 0000000000000 0 0 00

Titelbild: seeee’
Dar1930 - stock.adobe.com

Wie dieses Heft funktioniert

Vorab

Alle Rezept-Brote in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe und von
Hobby-Béackerinnen und -Béackern 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.
Wiahrend 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 vertrédglicher, sondern auch bedeutend leckerer.

Temperaturen

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

Wasser

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

Zeitangaben

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

Sauerteig

Gerade Sauerteig ist eine grofde Variable, da jedes Anstellgut — abhéngig
von Haufigkeit und Art der Auffrischung — unterschiedlich schnell arbeitet.
Daher sind hier immer Zeitfenster angegeben. Der Teig entscheidet, wann
er reif ist, nicht die Uhr. Bei festeren Vorteigen erkennt man die Reife
daran, dass der Teig sich in etwa verdoppelt hat und sich leicht nach oben
wolbt. Bei fliissigeren Vorteigen geht man am besten mit einem Loffel

an der Oberflache entlang. Ist der Teig sehr blasig, ist er reif. Eine andere
Variante ist es, mit der Schiissel auf einen Untergrund zu klopfen. Fallt der
Teig leicht zusammen, hat er die volle Reife erreicht und muss verarbeitet
werden. Grundsétzlich gilt aber: Auch mit leichter Unter- oder Ubergare
lasst er sich verwenden.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*7,/\37% - einfaches Rezept
**% - 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 flr
Einsteiger geeignet ist. Das ist es aus unserer Sicht immer dann, wenn
alle Zutaten ohne grofsere Komplikationen schnell zur Hand sind. So kann
es sein, dass ein einfaches Sauerteigbrot nur einen Stern hat, aber keine
Einsteiger-Empfehlung, da eben erst Sauerteig angesetzt oder besorgt
werden muss. Umgekehrt kann auch ein anspruchsvolleres Rezept fiir
Neulinge geeignet sein, wenn die Zutaten schnell zur Hand sind.

Fachbegriffe

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

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

() @brotmagazin [ brot-magazin.de
ﬁ /BrotMagazin
BROTRezept-Suche: www.brot-magazin.de/rezepte

facebooR.com/groups/brotforum

Trotz grofster Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten

ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir entscheidende
Fehler, sobald sie entdeckt werden. Du findest die Korrekturen hier:
www.brot-magazin.de/korrekturen
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Neu bei Alnatura ist der Riibenzucker in Bio-Demeter-Qualitét. Der feine, helle Zucker eignet sich
laut Hersteller besonders gut fiir Geback, Desserts und zum Siifsen von Heifdgetranken sowie
Limonaden. Fiir die Herstellung wurden Zuckerriiben aus deutschem Anbau verwendet. In der

50-Gramm-Packung kostet der Riibenzucker 1,99 Euro. |
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Fiir das Géren weniger Teig- !
linge auf geringem Raum hat
Haussler eine kleine Gérbox

Nach dem Backen folgt das Schneiden in handliche Portionen. Zu diesem

zu reinigen. Dank der Maf3e
39 x 29 x 6 Zentimeter soll es
problemlos in haushaltsiib- \
liche Kiihlschranke passen. !
Haussler empfiehlt die
Nutzung beispielsweise fir
Teiglinge von Pizzen, Flamm-
kuchen und Brotchen. Die

1
zum Preis von 14,90 Euro :' Zweck bietet RGsle ein Pizzarad aus Edelstahl mit beidseitiger Klinge in den
auf den Markt gebracht. Das ,' Maf3en 14 x 14 x 2,8 Zentimeter an. Das Produkt liegt laut Hersteller ergono-
Produkt ist laut Hersteller aus ,' misch in der Hand und gleitet miihelos durch knusprig gebackene Pizzen.
hochwertigem, lebensmittel- : Um es zu reinigen, lasst sich das Rad zerlegen. Der geschliffene Kiichenhel-
echtem Kunststoff gefertigt I fer eignet sich nicht fiir die Spulmaschine und kostet 34,95 Euro.
und mit heiRem Wasser leicht | | [ roesle.de
:
1
\

\
1
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1
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1
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Teiglinge kénnen mit einer |
Garfolie abgedeckt und auch :
1
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1
1
|
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1
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mehrere Boxen iibereinander
gestapelt werden.

; backdorf.de
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\ Die Berghofer Miihle aus dem &sterreichischen Fehring

/\ { i . ; hat neuerdings Backmischungen im Angebot. Die
,' N Produkte wurden laut Hersteller alle selbst kreiert und
sind frei von Konservierungsstoffen sowie kiinstlichen

Aromen. Neu ist beispielsweise die Backmischung
sLeichtigkeit” fiir Ciabatta-Brot in der 660-Gramm-
Packung fiir 3,- Euro mit Weizenmehl, Hartweizengriefs,
Dinkelvollkornmehl, Wasser und Salz. Ebenfalls in der
660-Gramm-Packung ist die Mehrkormbrot-Mischung
LVertrauen ins Leben“ erhiltlich. Sie kostet 3,50 Euro
und beinhaltet Weizen-, Roggen-, Dinkelvollkorn-,
Buchweizen-, Mais- und Hirsemehl sowie getrockneten
Roggensauerteig und weitere Zutaten.

;| berghofer-muehle.at

In einigen Regionen gehdrt Brotgewiirz
zum guten Ton, zum Beispiel in Bayern.
Hier werden verschiedene Krauter wie
Koriander, Kiimmel und Fenchel haufig in
den Teig gegeben und verleihen dem Brot
eine besondere Note. Bei Hobbybacker gibt
es das ,Brotgewtirz bayerische Art“ aus
gemahlenen Krdutern in der wiederver-
schliefdbaren 200-Gramm-Dose flir
4,98 Euro. Laut Hersteller gentigt bereits
eine Menge von 5 bis 15 Gramm auf
1 Kilogramm Mehlmenge, um ein Brot
ausreichend zu wirzen. Das Produkt

sollte kiihl und trocken gelagert sowie
vor Sonnenlicht geschiitzt werden.

|;| hobbybaecker.de I}
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Vor zehn Ja'ren brachte die Schapfenmiihle erstmals eigene Porridge-Sorten auf den Markt, dazu zdhlen
verschiedene Varianten mit Hafer. Mit vier neuen Dinkel-Porridge-Sorten erweitert das Ulmer Unterneh-
men nun sein Angebot. Die Getreideprodukte sind in der Packung mit je vier Portionsbeuteln a 65 Gramm
erhaltlich, dazu zdhlen ,Dinkel Porridge Natur“ (1,99 Euro), ,Dinkel Porridge Aronia Sauerkirsch” (2,99 Euro),
»2Dinkel Porridge Cranberry Kokos“ (2,19 Euro) und ,Dinkel Porridge Orange Ingwer" (1,99 Euro).

;] webshop-schapfenmuehle.de
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seit kurzem bei Mohnblume erhéltlich: die Sorten ,Krauter*
und ,Friichte“. Die Zutaten fiir die Tees wurden nach Anga-
ben des Herstellers direkt und fair gehandelt und entspre-
chen zu 100 Prozent Bio-Standards. Dabei treffen beispiels-
weise Zitronengras, Orange und pikanter Ingwer auf echten
Ceylon-Zimt oder Friichte wie Hibiskus, Hagebutte und aro-
matische Beeren auf
En %].Sh heimisT:hen. Sanddorn,
Tea, hqp-& auch dle“,,throne des
OQRCANICE ) Nordens“ genannt. Je
20 Teebeutel in einer
Packung gibt es zum
Preis von 3,99 Euro.

(] mohnblume.de
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Neue Sommer-Tee-Kollektionen von English Tea Shop sind I
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| FINT COCONUT GoOD!
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: Das Bio-Kokosol von Dayo sorgt nicht nur
I fir tropisches Flair in Kiiche und Backstube,
: sondern ist eine hitzebestandige Alternative
: zu anderen Olen. Es eignet sich laut Hersteller
1 gleichermafien gut zum Kochen, Backen
! . . .
| sowie Snacken und hat einen hohen Anteil an
|
|
1
I
1
I
)

SMMER

TEE-KOLLEKTION
Nihrstoffen, Mineralien und Vitaminen. Das

% Krduter o RN
1 .
; 'l ‘- Hamburger Unternehmen legt nach eigenen
‘| Angaben Wert auf zu hundert Prozent nattirliche
immer ein Genuss ! und vegane Produkte. Das Bio-Kokosol im
HEISS ODER AUF EIS 1 .
1 ! 270-Milliliter-Glas kostet 5,90 Euro.
20] ] !
el 7T~ 4 g dayo-coco.de

Sowohl Kleinblatt- als auch Grof2blatt-Demeter-

Haferflocken von Bauckhof sind nicht mehr nur im . ‘l ,
500-Gramm-Pack erhaltlich. Neuerdings gibt es sie auch

in der VerpackungsgréfRe von 1 Kilogramm fiir 3,49 Euro. [ bauckhof.de
Die feinere Zartblatt-Variante bietet die Miihle kiinftig
in der 900-Gramm-Packung an. Sie war bislang nur zu
425 Gramm im Handel. Die Verpackungsgréfien werden m

auch bei weiteren Artikeln nach und nach umgestellt, < i
Ha Hafer Iafer

so der Hersteller. Als Grund fiir die neuen Verpackungs-

grofsen nannte Bauckhof die dauerhaft gestiegene O
Nachfrage nach den Produkten. Mit der Neuerung geht
auch ein geringer Preisvorteil einher: Pro 100 Gramm
Haferflocken lassen sich laut Hersteller in der grofderen
Variante durchschnittlich 0,5 Cent sparen.

e T

- -

Unverzichtbar in der Hobby-Backstube sind Schiisseln aus
Edelstahl fiir den Sauerteig. Ein zweiteiliges Set mit Deckel
gibt es bei Rosle zum Preis von 89,95 Euro. Die Produkte sind
laut Hersteller aus 1 Millimeter starkem Edelstahl gefertigt,
mattiert und haben einen hochglanzpolierten Rand. Mit
einem Durchmesser von 20 beziehungsweise 24 Zentime-
tern haben die Schiisseln ein Fassungsvermogen von 3,1 und
5,4 Litern. Mit Hilfe der dazu passenden Frischhaltedeckel
aus gehdrtetem Glas mit Silikonrand konnen sie luftdicht
verschlossen werden. Das Material sei geschmackneutral und
verfarbe sich nicht, so der Hersteller.
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Unbehandeltes Leinen eig-
net sich gut zur Aufbewah-
rung von Brot sowie weite-
ren Lebensmitteln wie Obst
und Gemdise. Organzabeutel
prasentiert in einer Herbst-

kollektion verschiedene

Einkaufsbeutel aus Leinen,

unter anderem ein Leinen-
sdckchen fiir Kartoffeln in
den Mafien 45 x 35 Zenti-
meter. Laut Hersteller eignet
sich der Beutel fiir bis zu
3 Kilogramm Kartoffeln. Mit-
hilfe eines Zugbandes kann
das Séackchen verschlossen
und auch platzsparend auf-
gehangt werden.

|;| organzabeutel?24.de

h Als Erganzung herkdmmlicher Mehle
hat Haussler zwei neue Produkte im

' Sortiment: ,Rote Linsen gemahlen®
und ,Kichererbsen gemahlen“. Beide
Sorten seien glutenfrei, vegan und
enthielten keinerlei Zusatzstoffe,

\ so das Unternehmen. Linsen und
0T Kichererbsen werden gerne in der

AY
) N <~ veganen und auch glutenfreien Kiiche

verwendet, sie sind reich an Proteinen
und Ballaststoffen. Die Mahlerzeug-
nisse eignen sich laut Hersteller zum
Backen und Kochen, beispielsweise
auch zum Andicken von Sof2en. Das
Rote-Linsen-Mehl ist im Ein-Kilo-
gramm-Beutel fiir 6,50 Euro erhéltlich,
das Kichererbsenmehl kostet bei
gleicher Menge 8,50 Euro.

g backdorf.de

Kunst aus Brot hat sich die japanische Kiinstlerin Yukiko Morita
verschrieben. In ihrem Projekt Real Bread Lamp verwertet sie echtes
Brot und kreiert daraus einzigartige Lampen, die jetzt auch auf dem
deutschen Markt erhéltlich sind. Im BROTShop gibt es ab sofort
die Modelle Baguette, Toast und Croissant. Threm Zuhause kdénnen
Brotfans mit den aufdergewdhnlichen Kreationen einen kiinstlerisch-
handwerklichen Touch verleihen. Die Lampen geben ein helles,
warmes, aber kein grelles Licht. Die Modelle Toast und Croissant sind
batteriebetrieben und daher vielseitig einsetzbar. Das Toast hat die
Maf3e 170 x 170 x 80 Zentimeter, wiegt 220 Gramm und kostet
99,00 Euro. Mit 130 x 80 x 80 Zentimetern und einem Gewicht von
130 Gramm ist das Croissant noch leichter. Es ist zum Preis von
89,00 Euro zu bekommen. Fiir 239,00 Euro ist das Baguette erhaltlich.
Es wiegt 570 Gramm, misst 600 x 70 x 90 Zentimeter und wird kabel-
gebunden mit Strom versorgt. Dank eines Montagehakens kann es
nicht nur liegend, sondern auch hiangend verwendet werden. a
|;| brot-magazin.de/einkaufen

. HAUSSLER
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Brote aus Vollkornmehl

Text: Edda Klepp

Die einen schworen drauf und essen fast nichts anderes, die anderen machen lieber einen grofden
Bogen darum. Allerdings liefern Backwaren aus Vollkornmehl wertvolle Inhaltsstoffe, eine grofde
aromatische Vielfalt und lang anhaltende Sattigung. Um aus dem vollen Korn saftige Brote mit einer

schonen Porung zu kreieren, sind besondere Kniffe notig.

ie sind fad, sie sind kompakt und sie sind schwer zu beifsen -

noch immer haftet dieses negative Image Vollkornbroten in den

Kopfen vieler Menschen an. Der Realitdt in den Backstuben wird
dieses Bild nicht gerecht. Schmackhafte und fantasievolle Kreationen
beweisen das Gegenteil. Vollkorn ist gesund, nahrhaft und vor allem
vielseitiger als viele denken. Wer das Mehl zu hiandeln weif3, kann

sehr viel Freude an den Backergebnissen haben.

Regelrecht fiir Vollkorn begeistern kann
sich Tim Lessau, Brotsommelier und
Geschiéftsfiihrer der Braaker Miihle. Das
Unternehmen in Braak bei Hamburg
vereint Backstube und Miihlenbetrieb
unter einem Dach. Das Mehl fir ihre




sein“, heifdt es in den Leitsédtzen fiir Brot und
Kleingeback, an denen sich die Backbranche
als rechtlich bindendes Regelwert zur Brot-
produktion in Deutschland orientiert.

Weil die Kérner vor dem Mahlen gereinigt
werden, kann ein etwa 0,5-prozentiger Anteil
der dufleren Schale verloren gehen. Dies
dient der Verringerung moglicher Verunrei-
nigungen durch Pilzsporen oder Schadstof-
fe. Da der Keimling des Getreidekorns Fett
enthalt, wirkt sich das auf die Haltbarkeit des
Mehls aus. Das Fett kann nach zirka sechs
Monaten ranzig werden und somit das Mehl
ungeniefsbar machen. Aus diesem Grund
wird der Keimling nicht selten doch entfernt
oder spater behandelt ins Mehl gegeben.

e Definition von Vollkornbrot
Der Biackermeister o .
Tim Lessau begeistert ~ Den Leitsatzen zufolge durfen Brote und

Brote produziert die Bickerei selbst. Der sich fiir Vollkornbrot  andere Backwaren dann als Vollkornprodukte
Anteil an Vollkorn-Produkten im Sortiment ausgewiesen werden, wenn ,mindestens 90
wachst kontinuierlich. Prozent des Getreides als Vollkorn enthal-
ten“ sind. Liegt der Vollkorn-Anteil an der
Seit kurzem gibt es dort auch ein Vollkorn- Gesamt-Mehlmmenge im Brot darunter, han-
Brotchen, das diesen Namen verdient: ,Un- delt es sich dann beispielsweise zwar um ein
sere ,Volle Mohre' ist ein richtiges Schwarz- Roggenbrot mit hohem Vollkorn-Anteil, aber
brot-Brotchen mit Saaten®, erklart Lessau. eben per Definitionem um kein Vollkorn-
Serviert wird es zum Beispiel als Snack mit Roggenbrot mehr. Brote mit je 30 Prozent
Joghurt-Rahm-Aufstrich und Radieschen. Weizen-, Dinkel und Roggenvollkornmehl
slch glaube, dass so ein Produkt sexy sein hingegen dirfen mit dem Begriff Vollkorn

Die ,,Volle Mohre*
ist ein Schwarzbrot-
sich Lessau sicher. Brotchen mit Saaten  sie die 90-Prozent-Vorgabe.
aus der Braaker
Miihlen-Béckerei

kann, wenn man es neu interpretiert, ist ausgezeichnet werden. In Summe erfiillen

Obgleich die Begriffe Vollkorn und Kérnerbrot
im Alltag manchmal durcheinandergehen,
haben Kérner und Saaten mit der Definition
von Vollkorn nichts zu tun. Sie bezieht sich
ausschliefflich auf das verwendete Mehl im
Backwerk. Im Gegensatz zu Auszugsmehl
wird bei Vollkorn das gesamte Getreidekorn
vermahlen. Daher trigt es auch keine Typen-
Bezeichnung, die Auskunft iber den jeweili-
gen Mineralstoffgehalt von Auszugsmehl gibt.

Neben dem starkehaltigen Mehlkorper
kommt die ndhrstoffreiche Schale nahezu
komplett ins Vollkornmehl; es hat einen
Ausmahlungsgrad von 100 Prozent. ,Getrei-
devollkornerzeugnisse wie Vollkornmehl

und Vollkornschrot enthalten die gesamten
Bestandteile der gereinigten Korner ein-
schliefSlich des Keimlings. Die Kérner konnen

jedoch von der dufderen Fruchtschale befreit

1



Grundsatzlich lasst sich aus allen Getreidesor-
ten Vollkorn herstellen, jeweils als Schrot Mehl
oder Flocken. Bei der Verarbeitung verhalt

sich der Rohstoff — wie bei Auszugsmehl auch
- unterschiedlich. So enthalt Roggen zwar
auch Gluten wie Getreide der Weizenfamilie,

allerdings in einer anderen Zusammensetzung.

Aufgrund der Schmierstoffe im Roggen bildet
sich kein so stabiles Glutengeriist im Teig.
Daher wird Broten mit Roggenmehl oft ein Kle-
bereiweifs-stirkeres Weizen- oder Dinkelmehl

beigemischt, um das Backwerk zu stabilisieren.

Tatsdchlich geraten Vollkornbrote in der
Regel wesentlich kompakter als ihre Briider
und Schwestern aus Auszugsmehl - eben

Backwaren aus
fein gemahlenem
Vollkornmehl
wirken heller

Die vielen gesunden
Bestandteile machen
Vollkornbrot zu einer
nahrhaften Mahlzeit
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weil der gesunde Schalenanteil grofRer ist,
der kein Gluten und keine Stirke enthalt. Die
sind Bestandteile des sogenannten Mehlkor-
pers im Korn. Zudem storen die Schalenan-
teile den Aufbau des Glutengeriistes.

Die Porung von Brot entsteht, weil im Gluten-
gerlist des Teigs Gargase gehalten werden. Im
Verhaltnis weniger Gluten- und Starkeanteil
bedeutet in Summe eine weniger fluffige
Krume. Zudem ist Vollkornmehl imstande,
im Vergleich eine wesentlich grofsere Wasser-
menge zu binden als Auszugsmehle - zu-
mindest sofern die folgenden Kniffe beachtet
werden -, was sich ebenfalls auf die Beschaf-
fenheit der Krume auswirkt

Zeit fur Verquellung

Den Wassergehalt eines Vollkornbrotes zu
erhohen ist eine notwendige Mafsnahme,

da Vollkornbackwaren zum Trockenbacken
neigen. Der Vorgang der Wasseraufnahme
allerdings benétigt vor allem eines: Zeit. Bis
das Mehl verquollen ist, dauert es langer als
bei Auszugsmehlen. Dabei gilt: Je gréber man
die Korner vermahlt, desto mehr Zeit nimmt
der Prozess in Anspruch. Seit Jahren arbeitet
die Braaker Miihlen-Backerei daher mit Vor-
verquellung, ganz gleich ob bei Hafer, Dinkel,
Roggen oder Weizen. Das bedeutet, das Mehl
mit der Schiittfliissigkeit vor dem Ansetzen
des Hauptteigs zu vermischen und zirka 30
bis 60 Minuten zur Autolyse zu stellen.

»Wir geben auflerdem Vorteige und Quellsti-
cke in den Teig, lassen das Wasser und Getrei-
de arbeiten. Dadurch entsteht Geschmack®,




Vollkornbrote und -brétchen
sind kompakter als Backwaren
aus Auszugsmehl

erklart Brotsommelier Lessau. Bei Dinkel kann es sich
dabei zum Beispiel um ein Quellstiick aus Flohsa-
menschalen handeln. Bei Roggen empfiehlt sich
beispielsweise wegen der im Getreide enthaltenen
Schleimstoffe (Pentosane) eines aus Saaten. Das
bringt zuséatzlich Feuchtigkeit und damit Frischhal-
tung ins Brot.

Getreidekorner werden in der Braaker Miihle
traditionell auf den Steinen einer historischen
Windmiihle gemahlen. ,Das Mehl, das wir verarbei-
ten, hat eine ausgesprochen grobe Kérnung®, sagt
Lessau. Mit handelsiiblichen Vollkornmehlen ist das
Mahl-Ergebnis kaum zu vergleichen. Backergebnisse
mit feinem Mehl hingegen sorgen beim Backen fiir
eine groflere Porung. Die Brote wirken zudem oft
heller, insbesondere bei Weizen- und Dinkelbroten.

Vorteile fur die Gesundheit
Die Zugabe von Milchprodukten wie Buttermilch,
Quark, Milch oder Joghurt erhoht ebenfalls den

g, S - = A
Fur Vollkornmehl wird das
esamte Getreidekorn vermahlen

3 Jin_l_r_g.'vgﬂkom 45
E 3,70

Als Vollkornbrot ausgezeichnet werden diirfen
Brote dann, wenn sie mindestens einen
Vollkornanteil von 90 Prozent enthalten

Fliissigkeitsanteil im Teig. Doch sie haben noch eine weitere
positive Wirkung: Die Zutaten nehmen Einfluss auf die Kru-
menstruktur und machen sie luftiger. Getrocknetes Altbrot,
das beispielsweise erst gerostet und dann fein gemahlen wird,
eignet sich ebenfalls, um den Fliissigkeitsanteil zu pimpen.

Anzeige

Brotzutaten

einfach gutes Brot backen

*NEU IM SORTIMENT*

verschiedene Produkte der

Meraner Miihle

13



i Je grober das Korn |
. verarbeitet wird,
desto ldnger braucht PEs X
es, um Fliissigkeit ?-"' % % ' o
s aufzunehmen e S d
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Die Vorziige seiner Vollkorn-Backwaren kennt Backermeister Lessau
im Schlaf: ,Die Brote beinhalten viele Ballaststoffe und sind reich an
Mineralstoffen sowie Vitaminen®, sagt er. Die Nahrstoffe sitzen vor
allem in der Schale des Getreidekorns. Ein weiterer Pluspunkt: Voll-
korn braucht generell mehr Kau-Energie beim Essen. Wer sich Zeit
lasst, isst meist weniger und auch mit mehr Genuss. Die Séttigung
halt langer vor als beispielsweise bei einem lockeren Weifsbrot.

Aufgrund des stiarkeren Eigen-Aromas der Backware ldsst sich au-
Rerdem der Salzgehalt bei Vollkorn-Produkten eher verringern, ohne
dass der Geschmack darunter leidet. ,Fiir eine ausgewogene Erndh-
rung ist Vollkorn sehr wertvoll®, resimiert Lessau.

Die Sache mit der Versauerung

Sehr gerne arbeitet der Brotsommelier mit Vollkorn-Roggensauer-
teig und langen Gehzeiten. Zum einen, um durch den Fermenta-
tionsprozess schwer verdauliche Stoffe im Mehl abzubauen. Zum

anderen, um den oft grdsern-moosigen

Geschmack von Roggenvollkornmehl zu
verandern. Doch auch wenn das Gegenteil
mancherorts noch immer gelehrt wird:
Backtechnologisch ist Sauerteig heutzutage
nicht mehr zwingend notwendig, um Rog-
genmehl zu verarbeiten.

Die extrem starke Enzymtatigkeit fritherer
Roggen-Generationen wurde modernen
Ziichtungen mittlerweile abgewohnt, sodass
auch Hefe als Triebmittel eingesetzt werden
kann. Fiir den guten Geschmack und auch
als weitere Mafsnahme gegen Trockenbacken
empfiehlt sich Sauerteig bei einem hohen
Roggenanteil aber in jedem Fall.

Langsam einsteigen

Wer den Umgang mit Vollkornmehlen nicht
gewohnt ist, sondern meist mit Auszugsmeh-
len backt, wird sich zunéchst an die etwas
andere Handhabung des Teiges gewOhnen
missen. Es empfiehlt sich, zum Einstieg eine
Kastenform bereitzuhalten. Das wird fiir den
Anfang den Umgang erleichtern.

Wer mehr Erfahrungen gesammelt hat, kann
getrost auch freigeschobene Vollkornbrote
backen. Hat man den Dreh erstmal raus, wird
man die geschmackvolle Vielfalt von Vollkorn
schnell zu schétzen lernen.

. Die Verwendung von Vorteigen und Quell-
stlicken wird empfohlen, um mehr Feuchtigkeit
und Geschmack ins Brot zu bringen
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Sauerleiq

® 300 g Wasser (warm)

® 300 g Roggenschrot fein
(alternativ Roggenmehl Vollkorn)

® 30 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich vermischen
und abgedeckt bei Raumtempera-
tur 12-18 Stunden reifen lassen.

Brahstuck

® 500 g Wasser
® 200 g Kirbiskerne

Die Kurbiskerne in einer Pfanne
trocken nach eigener Vorliebe
anrdsten, mit dem Wasser Uber-
gieRen und 2-18 Stunden abkihlen
sowie quellen lassen.

Haupﬁwg

P Sauerteig
® Briihstiick
» 290 g Wasser (warm)

® 400 g Dinkelschrot fein
Dinkel und Roggen erginzen sich geschmacklich hervorragend. (alternativ Dinkelmehl Vollkorn)

Wenn dann auch noch gerdstete Kiirbiskerne dazu kommen, ® 16 g Salz
freut sich der Gaumen. So macht Vollkorn richtig Spaf3. Denn
statt staubig-trockener Krume beifdst man hier in eine knackig-
saftige Scheibe gesunden Genusses.

Alle Zutaten von Hand homogen vermischen, 60 Minuten abgedeckt bei SChWierig keitsgrad:
Raumtemperatur nachquellen lassen und anschliefend in eine gefettete Getreide: Dinkel, Roggen
Kastenform (zirka 30 cm) geben. Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: breiig
Den Teig glattstreichen, mit Wasser bespriihen oder abstreichen und Zeit gesamt: 17-23 Stunden
abgedeckt in der Form etwa 3-5 Stunden zur Gare stellen. Zeit am Backtag:  5-7 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Den Ofen rechtzeitig auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur:  180°C sofort

nein

Die Teigoberflache mit Wasser abstreichen, das Brot in den Ofen geben. Schwaden:
Die Temperatur sofort auf 180°C senken und 60 Minuten backen. >

Z@ﬁﬂﬂﬁgfﬂw Néchster Tag
22.00 Uhr 16.00 Uhr 17.00 Uhr 20.30 Uhr 21.00 Uhr 22.00 Uhr

Sauerteig und Hauptteig ansetzen  Teig in die Form geben  Ofen vorheizen Backen Brot fertig

Brithstiick ansetzen

15
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Vorteiq

® 130 g Wasser (lauwarm)

® 130 g Dinkelschrot
(alternativ Weizenschrot)

® 35 g Anstellgut
® 5 g Zuckerriibensirup

Alle Zutaten griindlich miteinander
vermischen und abgedeckt bei
Raumtemperatur 8-10 Stunden
gehen lassen.

Hauptleiq ::
B Vorteig

® 330 g Bier (Ralt,
alternativ Malzbier)

® 500 g Weizenmehl 1050
® 12 g Salz

® 10 g ZucRerriibensirup
(alternativ Honig)

® 10 g Rapsél (alternativ Walnuss-
oder Sonnenblumendl)

® 10 g Backmalz (inaktiv, optional)
B 2 g Frischhefe

® 1 g Bockshornklee (optional)
Spatere Zugabe

® 50 g Réstzwiebeln (getrocknet)

®eecc0e®

.

Zeilrasten

Néchster Tag
22.00 Uhr 7.00 Uhr

f(
Schwierigkeitsgrad: **?
Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: bindig,
leicht Rlebrig
Zeit gesamt: 18-20 Stunden
Zeit am Backtag: 10-12 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten
Schwaden: beim Einschiel3en '
\

Vesperzwiebling

Zu einem wiirzigen und reichhaltigen Abendessen passt dieses
Brot. Bier und Zwiebeln sorgen fiir rustikale Aromen, mit denen
ein herzhafter Schnittkise oder eine pikante Wurstspezialitét
bestens harmonieren. Je nach Vorliebe kann der Geschmack mit
etwas Brotgewlirz abgerundet werden.

Alle Zutaten - aufer die Rostzwiebeln — 10 Minuten auf langsamer Stufe,
danach 4 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Abgedeckt bei Raum-
temperatur 60 Minuten ruhen lassen, danach fiir 6-8 Stunden abgedeckt zur
Stockgare in den Kiithlschrank stellen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und 60 Minuten akklimatisieren.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsplatte geben. Die Rostzwiebeln auf dem
Teig verteilen und vorsichtig einarbeiten.

Anschliefdend den Teig zu einem Laib formen und mit Schluss nach
oben in ein bemehltes Garkérbchen geben. 60 Minuten bei Raumtemperatur
gehen lassen.

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

Den Teigling aus dem Géarkodrbchen stiirzen, nach Belieben einschneiden
und unter kréaftigem Schwaden in den Ofen geben. 10 Minuten backen. Die
Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere 40 Minuten backen.

Rezept & Bild:

Oie Menge der Barbel Adelhelm
|

Réstzwiebe\n kRann
je nach Geschmack |

swischen 20 und

16.00 Uhr 16.50 Uhr

Backen

15.30 Uhr
Ofen vorheizen

15.00 Uhr
Brot formen

Vorteig ansetzen Hauptteig ansetzen Brot fertig

_I—_I_I___
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Siifssaures aufs Brot, mit Essiggurken, Zwiebeln und Apfel - das
bietet der typisch-nordische Matjes-Salat. Der fruchtige Apfel ist
ein perfekter Gegenspieler zum salzigen Fisch, dazu geben die
Zwiebeln eine leichte Schirfe. So vielseitig wie seine Aromen,
passt der Salat gleichermafden zu einem kréftigen Bauernbrot
wie auch zu hellen, knackigen Brétchen.

Die Matjesfilets abspiilen und 60-120 Minuten in Milch einlegen.

Saure Sahne, Schmand und Creme fraiche vermengen. Mit Salz, Pfeffer,
Essig und Dill abschmecken.

Die Matjes aus der Milch holen und etwas abtropfen lassen. Ebenfalls in
kleine Stiicke schneiden.

Alle Zutaten in die Marinade geben und unterheben.

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

L schlundis.com

Zulafen”

® 500 g Matjesfilet (in Ol)
» 100-200 g Milch (Ralt)

Fur die Marinade

® 200 g Saure Sahne

® 200 g Créme fraiche (natur)

® 100 g Schmand

Spétere Zugabe

® 120 g Apfel (Rlein gewiirfelt)

® 100 g Essiggurke (gewiirfelt)

® 60 g Zwiebel (rot, in feine Ringe
geschnitten)

Zum Abschmecken

® 3 g Dill (gerebelt)

® Salz

® Pfeffer

® Weilkweinessig

*Ergibt 4 Portionen




Das typisch schweizerische Ruchmehl verleiht Broten und Brotchen mit seinem hohen
Schalenanteil eine rustikale Note. Der Brotchenkranz ist aber nicht nur geschmacklich ein Erlebnis,
sondern auch ein Augenschmaus. Auf jedem Friihstiickstisch zieht er alle Blicke auf sich. Zu siifden
Aufstrichen munden die Brétchen ebenso gut wie zu herzhaftem Belag.

Die Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe verkneten. Das Salz hin-

zufligen und weitere 5 Minuten bei schnellerer Geschwindigkeit verkneten.
Bei Bedarf schluckweise weiteres Wasser hinzugeben. Den Teig 3-4 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen, bis er sich in etwa verdoppelt

Rezept & Bilder: Sonja Bauer hat. Nach 45 und 90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

r@ @cooRieundco

3 /groups/cookieundco/ Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und in 8 gleich grof3e
[ cookieundco.de Portionen a zirka 100 g teilen. Die Teiglinge schonend rundwirken.
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Alle Teiglinge in Mehl wilzen und mit Schluss nach oben in ein bemehltes
Couronne-Garkorbchen geben (Bild 1). Fiir 90-120 Minuten zur Stlickgare stellen.

Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Teiglinge auf ein Blech stiirzen und nach Belieben einschneiden

(Bild 2). Unter Schwaden in den Ofen geben. 10 Minuten backen, danach die
Temperatur auf 220°C senken. Weitere 15-20 Minuten fertig backen.
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Sauerle(q

® 80 g Wasser (lauwarm)

® 100 g Weizenruchmehl
(alternativ Weizenmehl 1050)

® 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
10-12 Stunden gehen lassen. Das
Volumen sollte sich in dieser Zeit
verdoppeln.

Autolyseleiq

® 270 g Wasser (Ralt)

® 400 g Weizenruchmehl
(alternativ Weizenmehl 1050)

Die Zutaten mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
60 Minuten quellen lassen.

.
.

.
®ecee®

eccse
®e
.
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Hauptleiq

® Sauerteig
B Autolyseteig

® 10 g Backmalz (inaktiv,
alternativ Riibensirup)

® 3 g Frischhefe

Spétere Zugabe

® 40 g Wasser (bei Bedarf)
B 12 g Salz

—— ﬁ
Schwierigkeitsgrad: *A

Getreide: Weizen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest

Zeit gesamt: 15,5-19 Stunden
Zeit am Backtag: 5,5-7 Stunden

Backzeit: 25-30 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C

nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschielRen
\




Weltkultur-Brot aus dem Piemont

Als Claudio Sarotto als Lehrling den Duft von Mehl kennenlernte, war es um ihn geschehen. Er
verliebte sich in die alten Getreidesorten seiner italienischen Heimat. Heute zieht es Kundschaft
von weit her in das kleine Dorf nach Alta Langa. Sie alle méchten das berithmte UNESCO-Brot
probieren, das der Biackermeister tagtéglich nach traditionellen Backverfahren produziert.

Y ml‘ll‘\l e
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s klappert vor der Tiir der kleinen

italienischen Dorfbackerei in Manera.

Das Pochen und Klackern der aufein-
ander fallenden Holzscheite ist das einzige,
was jede Nacht zwischen 21 und 21.30 Uhr
in dem Ort zu horen ist. Maria Sarotto, die
Backersfrau, heizt den Ofen fiir die Brote vor,
die ihr Mann Claudio Stunden spéater backen
wird. Danach herrscht wieder Stille.

Italienische Kostlichkeiten
Als sie sich kennenlernten, konnte Maria mit
dem Beruf ihres Mannes nur wenig anfan-

gen. Das Brotbacken gehdrte nicht zu ihren

Leidenschaften. Wohl aber die Liebe zu gutem Essen. Heute lebt sie in
einer der kulinarisch interessantesten Regionen Italiens: im Herzen
des nordwest-italienischen Piemont — der Gemeinde Alta Langa. Hier
gedeihen die Rebsorten fiir Italiens erlesenste Weine: die trockenen
Rotweine Barolo und Barbaresco.

Der Wein ist nicht das einzige Genuss-Lebensmittel aus der Region:
Weifde und schwarze Triiffel bestimmen zur Erntezeit das Strafsenbild
von Alba, des Hauptortes in der sonnenbeschienenen Hiigelland-
schaft 50 Kilometer stidlich von Turin. Reisfelder préagen die Umge-
bung. Doch am meisten fallen die Haselnuss-Bdume ins Auge. Mehr
als 80 Prozent der Anbauflachen des Piemont werden mit Haseln
bewirtschaftet. So sorgen die Baume fiir Reichtum in der Region und
sind der ganze Stolz der Einheimischen.

Claudio Sarottos Backstube liegt mitten in einem Haselnuss-Gebiet.
Dennoch finden sich die Friichte nur in einem seiner Produkte: der
Piemonteser Haselnusstorte. Bei ihr handelt es sich nach deutschem
Verstandnis eher um einen Nusskuchen, wenn auch einen exzellen-
ten. Nur wenige Zutaten braucht es, um diese saftige, duftende Kost-
lichkeit herzustellen: Mehl, Eier, Zucker und natiirlich frisch gerdstete
Haselntisse aus der Alta Langa. Manchmal erganzt um Schokolade.

Der Tradition verpflichtet

Sarotto versteht sich als einen Béacker der alten Schule. Traditionelles
Backhandwerk, vereint mit der Liebe zu der Region, in der er lebt und
arbeitet, pragen sein Tun. Als er mit 14 Jahren als Lehrling mit dem
Backen begann, stieg ihm zuerst der Duft des Mehls in die Nase: sifs-
lich, warm, heimelig. Claudios Lehrmeister verwendete ausschliefSlich
alte Getreidesorten, die rund um sein Heimatdorf angebaut wurden.

Das war kurz nach dem Zweiten Weltkrieg. Importgetreide — selbst
das aus Nord- oder Siiditalien — war dem Béackermeister zu teuer. So
konzentrierte man sich auf das, was in der Region schon seit Jahr-
hunderten wuchs. Damals, nach Ende des Krieges, ging es bei der
Wahl regionaler Rohstoffe allerdings nicht um die Umwelt und mog-
lichst kurze Lieferwege, es ging ums Uberleben.

Die Béckerei ,Pasticceria e Panetteria a Forno di Legna“ in Manera

21



- ist mit Leib und

Claudio Sarotto

Seele Backer

Mit dem Aufkommen moderner Getreide gerieten die alten Sorten

in Italien in Vergessenheit. Die neuen garantierten verlédssliche und
hohere Ertrage. Das wirkte sich auch auf die Mehlpreise aus, was viele
Béckereien zu modernen Getreidesorten greifen lie3. AufSerdem war
das Mehl flexibler einsetzbar und besténdiger wahrend des Herstel-
lungsprozesses, da es iiber stabilere Eigenschaften verfligte als das
Ur-Getreide.

Wiahrend seiner Lehre lernte Claudio Sarotto den Umgang mit den
alten Getreidesorten kennen. Wegen ihres schwicheren Klebergertis-
tes war es nicht einfach, mit ihnen zu backen. Die Ergebnisse jedoch
lberzeugten den leidenschaftlichen Handwerker im Geschmack -
und sein Ehrgeiz war geweckt.

Reichhaltiges Sortiment

In seiner eigenen Backstube stellt er heute viele verschiedene Brot-
sorten nach traditionellen Verfahren und auch mit alten Sorten her.
Im Sortiment gibt es Focaccia sowie Pagnotta, ein typisch italieni-
sches Brot aus Hartweizengriefs, aber auch die bertthmten Grissini
nach Turiner Art werden hier gebacken.

Sarotto ist stolz, seine Backwaren mit

einem Minimum an Industriehefe

herzustellen. Er mochte die Tradition

Inhaber: Claudio Sarotto
4,Borgo Manera

12050 Benevello (CN), Italien
Telefon: +39/173/529406

im Piemont pflegen, sagt er, das sei
Ehrensache. ,Backer, die ausschlief3-

lich mit Hefe backen, haben keine

Ahnung, wie ehrliches Brotbacken L
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In der Béckerei gibt es eine grof2e
Auswahl typisch italienischer Brotsorten

geht.“ Er setzt auf seine Pasta Madre, einen
mittelfest gefiihrten Weizensauerteig mit einer
Teigausbeute von 155 bis 160, also 55 bis 60
Gramm Wasser auf 100 Gramm Mehl.

Seit mehr als 60 Jahren garantiert die Pasta
Madre den besonderen Geschmack und die
Luftigkeit seiner Backwaren. Geerbt hat der
Backer sie von seinem Grof3vater, auch der war
Bécker. Die Pasta Madre von Claudio ist aroma-
tisch und blubbert in einem Zehn-Liter-Eimer.
Sie wohnt am kihlsten Ort der Backstube, weit
hinter dem Backofen. Kiihl bedeutet in diesem
Fall meist zwischen 26 und 28 Grad.

Die Madre wird tdglich mit Ur-Weizen-Voll-
kornmehl gefiittert. Das fordert die Aktivitat
der natiirlichen Hefen. Ihre Farbe ist Hellgrau
bis Hellbraun, der Duft und der Geschmack
erinnern leicht an jungen Wein.

Kundschaft von nah und fern
Wahrend Maria Sarotto den Ofen anheizt,
kiimmert sich Claudio um seinen Poo-
lish mit einer Teigausbeute von etwa 200.
Claudio verwendet ihn tiberwiegend fiir
Pizzen und Foccace. Der Vorteig schligt

s grof3e Blasen und ist iiberaus aktiv.



* . Dér Teig fiir die Focaccia schlégt ™\
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Wenn Sarotto morgens um 7 Uhr
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den Laden aufsperrt, warten schon

0
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Maria Sarotto hatte nichts mit
dem Brotbacken zu tun, bis sie
Claudio kennenlernte

die ersten Kundinnen und Kunden.
Ein Schwétzchen mit der Nachbar-
schaft gehort zu ihrem téglichen
Ritual. Genauso das grof3e Stiick

Focaccia, das gerne fiir die Mittags- Der kleine Laden

ist weit iber die
Dorfregion hinaus
bekannt fiir seine
Koéstlichkeiten

pause mitgenommen wird — watte-
weich, relativ diinn und sparsam be-
legt mit zerdriickten Flaschentomaten
aus der Dose, Rosmarin und Olivenol.

Giovanna, die junge Béckerin in
Ausbildung, ist fiir die Patisserie und
das Kassieren zustédndig. Lachelnd
nimmt sie die Bestellungen entgegen.
Die meisten kaufen Claudio Sarottos

bertihmte Focaccia und Pizza, dazu noch ein
oder zwei Brote. Auch den kleinen Apfeltort-
chen kann kaum jemand widerstehen. Sie sind
meist schon gegen 10 Uhr aus. Die Ware wird
nach Gewicht verkauft. Giovanna legt sie auf
die Waage, wiegt ab, kassiert und reicht die
stiffen Kostlichkeiten lachelnd iber die Theke.

Die Kundschaft lasst ihr kaum eine Pause, die
Qualitdt von Claudios Backwaren hat sich im
gesamten Piemont herumgesprochen. Selbst

Menschen aus Turin nehmen den Weg in

die Alta Langa auf sich, um das Brot und die
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Focaccia des Backermeisters zu kosten. Fern-
sehen, Zeitungen, Radio - alle waren sie bei
Sarotto, um iber sein ganz besonderes Brot
zu berichten. Ein Brot, dessen Ruhm bis in
die Vereinigten Staaten von Amerika reicht:
Claudio backt ein UNESCO-Weltkultur-Erbe-
Brot: das Pan ed Langa, auch unter dem
Namen Pane di Langa bekannt.

Brot fiir die Landbevolkerung
Das Brot verkorpert die traditionelle Bickerei
aus der Region und zeigt stolz, mit welchen
aromatischen Getreiden frither Brot geba-
cken wurde. Jahrhundertelang sicherte die
Backware der armen, landlichen Bevélkerung
das Uberleben. Viele Lebensmittel standen
den Menschen nicht zur Verfligung. Brot
jedoch war stets im Zentrum der Erndhrung,
denn die Zutaten dafiir konnten sich viele
gerade noch leisten.

Damit die Geschichte und Tradition des Pan
ed Langa nicht in Vergessenheit gerit, haben
sich Getreidebauern und -bduerinnen rund
um Alta Langa, mehrere Miihlen, die die alten
piemonteser Getreidesorten vermahlen, sowie
sechs engagierte Backereien aus der Region
zu einer Kooperation zusammengeschlossen:
dem Consorzio di Tutela per il Pan ed Langa.

Sie initiierten das Projekt ,Pan ed Langa“

und produzieren das traditionsreiche Brot

Beliebt bei der Kundschaft sind unter
anderem die Grissini ...

U

wie in fritheren Zeiten - also ohne kiinstli-
che Zuséatze und Backmittel, mit Ur-Getreide
aus der Region und in alten handwerkli-
chen Verfahren. Lange musste recherchiert
werden, welche Getreide einstmals typisch
flir die Region waren. Viele der alten Weizen-
sorten wurden schon viele Jahrzehnte nicht
mehr angebaut - und waren in Vergessenheit
geraten. Heute werden sie wieder liebevoll
kultiviert - in Bioqualitét.

Das Pan ed Langa ist ein aromatisches, rusti-
kales Landbrot mit saftiger Krume und gold-
gelber, krachender Kruste. Verantwortlich
fir den Geschmack und die Bekdmmlichkeit
sind die uralten piemonteser Weichweizen-
Sorten Gambo di ferro, Rosso Gentile, Verna,

Frassineto und Auronomia. Ganz in der

Tradition vorheriger Generationen wird das Dank des Pan ed Langa
wurde das kulturelle

. . e . Erbe der Stadt Alba
diinger-, pestizid- und herbizidfrei angebaut, von der UNESCO

um dann von einer Miihle in der Ndhe auf ausgezeichnet

Getreide rings um die umliegenden Dérfer

Stein vermahlen zu werden.

Kulturforderung

Die Bickereien, die das Mehl verarbeiten,
verpflichten sich dazu, Industriehefe-frei
und nur mit Pasta Madre zu backen. Gefiihrt
wird das Brot 24 Stunden bei kalter Gare.
Von Hand formt man es dann zu einem

... und Claudios Pizza mit Tomaten und Oliven

B \ g
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langlichen Laib und schneidet es auf beiden
Seiten schrég ein. So erhilt das traditionelle

Pan ed Langa seine unverkennbare Erschei- Das Pan ed Langa wird mit
Pasta Madre getrieben und
hat eine sehr lockere Krume

nungsform und ein besonderes Muster,
eine stilisierte Ahre. Durch den Einsatz des
Weizensauerteigs ist eine lange Frischhal-

tung garantiert.
dann in dem kleinen Laden von Claudio

Doch das Consorzio wollte mehr als nur regionale Bekanntheit mit Sarotto in Manera, der ,Pasticceria e Panet-
der Backware zu erlangen, sondern dariiber hinaus die gesamte teria a Forno di Legna“. Dort, wo Maria des
lokale Kultur- und Kreativwirtschaft starken. Daher beschlossen die nachts in aller Stille mit den Holzscheiten
Beteiligten, sich mit ihrem Pan ed Lange in der Kategorie ,Gastro- hantiert, um den Ofen zu befeuern.

nomie/Breads of the Creative Cities“ bei der UNESCO-Projektgruppe
International Traditional Knowledge Institute Foundation (ITKI-US)

Text & Bilder: Doris Schmidtutz-Dempewolf
zu bewerben.

Das Creative Cities Network der Organisation der Vereinten Nationen
fiir Bildung, Wissenschaft und Kultur UNESCO fordert das kulturelle
Erbe von Stddten. Dabei zielt es darauf ab, dass alle am kulturellen
Leben Teilnehmenden aktiv zu einer nachhaltigen Stadtentwicklung
und internationalen Kooperationen beitragen. Bewerben konnen sich
alle Stadte fiir die Kategorien Film, Musik, Design, Gastronomie, Medi-
enkunst, Handwerk und Literatur.

Brotbacktradition

Die Bewerbung des Consorzio hatte Erfolg: Alba, die Hauptstadt

der Region Piemont, wurde zu einer von neun italienischen Stad-
ten, die von der UNESCO als ,Creative City“ ausgezeichnet wurden
- auch dank des traditionell hergestellten Brotes. Seither ziert die
500-Gramm-Laibe des Pan ed Langa ein kleiner Papieraufkleber, auf
dem das Logo des Projektes prangt.

In der Backstube verstréomt das Pan ed Langa seither téglich seinen

Geformt wird das Brot von Hand und vor
leicht stifdlichen und blumigen Duft. Fertig fiir den Verkauf landet es dem Einschief3en eingeschnitten
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® 150 g Wasser (kalt)
® 150 g Dinkelmehl 630
® 2 g Frischhefe

Alle Zutaten grindlich miteinan-
der vermischen und 12-16 Stunden
abgedeckt im Kihlschrank gehen
lassen.

.
.

Quellstick

® 80 g Rosinen

® 20 g Rum (alternativ
Apfelsaft/Wasser)

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

Kechstick

® 130 g Milch
® 30 g HartweizengrieR

Den Griel? in die Milch einrtihren
und unter Rihren erhitzen, bis die
Masse eindickt. 1-2 Minuten weiter
rihren, vom Herd nehmen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
12-16 Stunden abRihlen lassen.

Haupiteiq
® Poolish

P Quellstiick

B Kochstiick

® 250 g Dinkelmehl 630
® 100 g Magerquark
® 50 g Zucker
Spatere Zugabe

® 20 g Butter (Ralt)
®1gSalz

Zum Bestreichen
B 1Ei (GroRe M)
® 1 Prise Salz

*Ergibt 6 grof3e oder
8 Rleine Brotchen

Rezept & Bild:
Michelle Deschner

r@ @mimipusteblume
n /mimipusteblume

Rosinen-Quark-Brilchen

Die lange Gehzeit verleiht den Rosinen-Quark-Brétchen nicht
nur ein tolles Aroma, sondern macht sie auch flexibel im
Zeitmanagement. So kann zum Beispiel Samstag morgens
gemiitlich gestartet werden, um zum Sonntagsbrunch warme
Rosinenbroétchen fiir die Liebsten zu servieren. Aber nicht nur
zum Friihstiick sind sie lecker, auch zum Nachmittagskaffee
passen sie wunderbar.

Alle Zutaten — aufder Butter und Salz - miteinander auf langsamer Stufe 5-7
Minuten verkneten. Butter und Salz hinzugeben und weitere 3-5 Minuten auf
langsamer Stufe verkneten. Den Teig abgedeckt 60 Minuten bei Raumtempera-
tur gehen lassen, nach 30 Minuten einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 6 gleich grof3e Teile
a 170 g oder 8 Teile a 125 g aufteilen. Die Teiglinge zu Brotchen formen.

Die Brotchen mit dem Schluss nach unten in eine gefettete Auflaufform
geben, sodass die Brotchen geniigend Abstand zueinander haben.

Die Teiglinge fiir 12-16 Stunden luftdicht abgedeckt in den Kiihlschrank
stellen.

Den Ofen rechtzeitig auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Teiglinge aus dem Kiihlschrank nehmen, auf das Blech setzen oder in
der Auflaufform lassen. Das Ei mit dem Salz verquirlen und damit die Brot-

chen bestreichen.

Die Brotchen in den Ofen geben und 20-30 Minuten goldbraun backen.

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Dinkel, Hartweizen
Triebmittel: Hefe

TeigRonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 26-34 Stunden
Zeit am Backtag: 45 Minuten
BacRzeit: 20-30 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C

Schwaden: nein
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Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: Weizen
Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 2-2,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2-2,5 Stunden
Backzeit: 25-28 Minuten
Starttemperatur: 175°C
Backtemperatur: 175°C
Schwaden: nein

N —

Wer Hefegebick liebt, kann sich voller Vorfreude auf diesen
Kranz stiirzen und sollte ihn auch unbedingt probieren. Der Teig
wird mit einer saftigen Fiillung bestrichen und dann aufgerollt.
Die leckere Pistaziencreme mit einem Hauch von weifer
Schokolade lasst sich im Handumdrehen selbst herstellen.
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Die Fiillung gleichméf3ig auf dem ausgerollten Teig verteilen

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten vermischen, dann auf schnel-
lerer Stufe 6 Minuten verkneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Abge-
deckt bei Raumtemperatur 30-40 Minuten zur Gare stellen.

Unterdessen die Pistaziencreme vorbereiten. Butter, Sahne und Schokola-
de in einem Topf vorsichtig erhitzen und die Zutaten miteinander verriithren.

Die gehackten Pistazien zugeben und die Masse mit einem Plrierstab zu
einer feinen Creme mixen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und zu einem Rechteck
von zirka 45 x 35 cm ausrollen. Die Fillung darauf verteilen. Dabei an den
Réndern jeweils ungefdhr 1-2 cm Platz lassen.

Den Teig von der schmalen Seite aus vorsichtig aufrollen.

Die Rolle langs von beiden Seiten fast bis zur Mitte durchschneiden,
sodass an beiden Seiten zwei Strange entstehen.

Jeweils die zwei Strange auf einer Seite spiralformig umeinander drehen
und schlief’lich die Enden zu einem Kranz schlief3en.

Den Kranz auf ein Backblech legen und mit den Handen etwas in Form
riicken. Abgedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 175°C Umluft vorheizen.

Den Kranz in den gut vorgeheizten Ofen geben und 25-28 Minuten
goldgelb backen.

Fir das Topping das Gelee erwdrmen, bis es sich leicht verfliissigt.
Das Gelee gleichméfdig auf den noch ofenwarmen Kranz auftragen,

mit den gehackten Pistazien bestreuen und den Rand mit Puderzucker
verzieren.

29

Nach dem Rollen werden die
beiden Ende mittig aufgeschnitten,
sodass an beiden Enden je zwei
Stringe entstehen

240 g Milch (lauwarm)
500 g Weizenmehl 405

120 g Lievito Madre
(am Tag vorher aufgefrischt)

80 g Zucker

60 g Butter (weich)
1Ei (GroRRe M)

10 g Frischhefe

1 Prise Salz

80 g Sahne
80 g Butter (in Stiickchen)

80 g Schokolade
(weil3, in Stlicken)

120 g Pistazien (gehackt)

20 g Aprikosen-Frucht-Gelee
(alternativ Pfirsich)

20-30 g Pistazien (gehacRkt)
etwas Puderzucker

Rezept & Bilder:
Tanja Schlund

[5) @schlundisworld
[i /Schlundis.Blog
;] schlundis.com



Teiq-Zutaten

310 g Buttermilch (Ralt)
100 g Orangensaft (kalt)
350 g Weizen-Ruchmehl
200 g Weizenmehl 550

30 g Lievito Madre

12 g Agavendicksaft

(alternativ Honig)

19 Frischhefe -<°*

15 g Sonnenblumendl

12 g Salz

5 g frische Minze (gehackt)

Ti 1g Frischhefe entspricht etwa
IPP_J der GréRe einer Kichererbse.

Rezept & Bilder: Edda Klepp

@ @brotmagazin
n /BrotMagazin

Schwaden:
\_

—
Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe, Lievito Madre
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 12 Stunden
Zeit am Backtag: 12 Stunden
BacRzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  220°C sofort

2

Teig ansetzen

di____

nein

rische Sine

Ein sommerliches Weizenbrot mit den fruchtigen Noten von
Orange und erfrischender Minze - das ist Sina. Ruchmehl verleiht
dem Brot seinen besonderen Charakter. Die saftige Krume wird
ummantelt von einer kriftigen Kruste. Das Brot ldsst sich mit
Frischkése, mildem Aufschnitt oder einfach nur pur genief3en.

Alle Zutaten - aufZer Ol, Salz und Minze - in eine Schiissel geben und
8 Minuten bei langsamer Geschwindigkeit vermischen.

01, Salz und Minze hinzugeben und 2 Minuten auf schnellerer Stufe
verkneten.

Den Teig in eine bedlte Schiissel geben und abgedeckt bei Raumtempera-
tur 8-10 Stunden gehen lassen. Nach 90 Minuten einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, vorsichtig rundwirken
und mit Schluss nach oben in ein bemehltes Garkorbchen legen. 60 Minuten
bei Raumtemperatur gehen lassen.

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

Den Teigling auf ein Backpapier stiirzen, einschneiden und vorsichtig in
den vorgeheizten Topf geben. Den Topf in den Ofen geben und die Temperatur
sofort auf 220°C reduzieren. 40 Minuten backen. Den Topfdeckel abnehmen
und noch einmal 10 Minuten backen.

18.00 Uhr 18.30 Uhr 19.00 Uhr 19.50 Uhr

Teig formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Rucola-Grillbrot

Gerade der Sommer bietet sich fiir Gebdck-Spielereien an. Das
herzhafte Brot eignet sich hervorragend fiir gesellige Abende
am Grill, macht aber auch zum Abendessen auf dem Tisch
eine gute Figur. Der Clou ist die Rucola-Limetten-Butter, die
zusammen mit dem Tomatengeschmack im Teig fiir eine

Geschmacksexplosion sorgt.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten vermischen, dann auf

schnellerer Stufe 3 Minuten verkneten. Abgedeckt bei Raumtemperatur

60 Minuten ruhen lassen.

Den Teig einmal dehnen und falten, dann fiir 8-10 Stunden in den

Kiihlschrank stellen.

Den Teig 3 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und in 2 gleich grof3e

Portionen a zirka 740 g teilen.

Die Teiglinge jeweils zu einem langen Strang von etwa 40 cm Linge

rollen, in sich verdrehen und zu je einem Kranz formen. Jeden Kranz in

jeweils einem bemehlten Garkorbchen 30-60 Minuten zur Gare stellen.

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

Die Teiglinge unter kréaftigem Schwaden in den Ofen
geben und 20 Minuten backen. Den Schwaden
ablassen und weitere 10 Minuten backen.

Nach dem Backen die noch war-

+ men Krinze vorsichtig einschneiden

und die Rucola-Limetten-Butter in den
Schlitzen verteilen.
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Vorteiq

130 g Wasser (lauwarm)

190 g Weizenmehl 812
(alternativ Weizenmehl 1050)

4 g Frischhefe

Alle Zutaten grindlich miteinan-

der vermischen und abgedeckt bei
Raumtemperatur 120 Minuten gehen
lassen. Alternativ fur 48 Stunden in
den Kuhlschrank stellen.

Hauptleiq" :.

Vorteig
400 g Wasser (kalt)

300 g Ur-Dinkelmehl 630
(alternativ Dinkelmehl 630)

210 g Weizenmehl 1050

150 g Tomaten
(stlicRrig, aus der Dose)

90 g Roggenschrot (fein,
alternativ Roggenmehl Vollkorn)

15 g Salz
10 g Frischhefe

*Ergibt 2 Stiick

Rezept & Bilder: Richemont Fachschule

[ richemont.swiss
-—

RUCOLA-LIMETTEN-BUTTER

<160 g Butter (weich)

*45gRucola

« 16 g Saft einer Limette

<5 g Speisesalz

2 g Schale einer Limette (Bio)

«1g Tabasco (rot)

Butter und Rucola zusammen fein pirieren,
dann alle weiteren Zutaten dazugeben und
schaumig riihren. AnschlieBend kiihl stellen.

—
Schwierigkeitsgrad: .0 oY
Getreide: Weizen, Dinkel, Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 15-18 Stunden
Zeit am Backtag:  4-5 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C
Schwaden:  beim Einschiel3en,

nach 20 Minuten ablassen
\




Teiq-Zutaten”

® 275 g Wasser (Ralt)

» 300 g Weizenmehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 405)

» 200 g Weizenmehl 550
® 10 g Frischhefe

® 5 g Backmalz (aktiv, alternativ
Zucker)

Spatere Zugabe
® 30 g Butter (weich, in Stiickchen)
® 10 g Salz

*Ergibt 8 Stiick

(Tipp)

Statt den Teig nach dem Kneten 3 Stunden
gehen zu lassen, Rann er auch langsam
tber Nacht im Kihlschrank reifen, um mehr
Aroma zu entwickeln. Dafir die Hefe um die
Halfte reduzieren und den Teig 30 Minuten
bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen,
bevor die Brétchen geformt werden.

Schwierigkeitsgrad: ) gAoAe
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 4.5 Stunden
Zeit am Backtag: 4,5 Stunden
Backzeit: 20-22 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C

Schwaden: beim EinschieRen

Die Teiglinge werden auf eine Dicke
von 0,5 cm aus- und dann von der
schmalen Seite aus aufgerollt

| Rezept & Bilder: Debora Gaedtke
Nl

@mme huechengehemnlsseblogspotcom . ' . ' ' .

Bei diesen einfachen Friihstiicksbrétchen kommen Erinnerungen
an den letzten Italien-Urlaub auf. Typisch fiir die Panini Mantovani
ist ihre gerollte Form. Die Zutaten sind schlicht, und trotzdem erhilt
man im Nu ein leckeres Geback, das nicht nur den Friihstiickstisch,
sondern auch jedes Grillfest oder Picknick bereichert.

Alle Zutaten - auf3er Butter und Salz - auf langsamer Stufe 5 Minuten
vermischen.

Butter und Salz zugeben und den Teig auf schnellerer Stufe weitere
5 Minuten zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und zu einer Kugel
formen. Dann in eine gedlte Schiissel geben und abgedeckt bei Raumtempera-
tur zirka 3 Stunden gehen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat.

Den Teig auf eine diinn bemehlte Arbeitsfliche geben und in 8 gleich
grof3e Portionen a zirka 100 g teilen. Die 8 Teiglinge rundformen und in einem
Backleinen (alternativ Geschirrhandtuch) abgedeckt 5 Minuten ruhen lassen.

Die Teiglinge flach driicken und langlich auf eine Dicke von 0,5 cm ausrol-
len. Dann jeweils von der schmalen Seite aus aufrollen und auf ein Backblech
setzen. Die Teiglinge 30 Minuten abgedeckt entspannen lassen.

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

Die Teiglinge der Lange nach tief einschneiden und mit Wasser be-

sprihen. Unter krédftigem Schwaden in den Ofen geben und 20-22 Minuten
goldbraun backen.
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Ob mit Sufdkirschen oder Schattenmorellen — mit diesem Fruchtaufstrich

verliangert sich die angehende Kirschen-Zeit noch lange auf dem

Friihstiickstisch. Dazu ein paar selbstgemachte Brotchen - und der

Genuss ist perfekt. Ein besonderes Aroma kommt mit den edlen

Gewlirzen hinein. Auch zu deftigen Wildgerichten passt die Konfitiire

ganz hervorragend.

Die Zitrone und die Orange halbieren und den Saft auspressen.
Die Tonkabohne fein reiben.

Alle Zutaten in einen Topf geben und gut vermischen. Die Kirschmasse fiir
mindestens 2 Stunden, besser liber Nacht durchziehen lassen.

Die Kirschmasse unter standigem Rithren langsam aufkochen, fiir 4 Minu-
ten sprudelnd kochen lassen und dabei ebenfalls standig durchriihren.

Eine Gelierprobe durchfiihren.
In der Zwischenzeit Twist-Off-Glaser sterilisieren.

Die fertige Konfitlire in die Twist-Off-Glaser fiillen und diese sofort fest
verschlief3en.

GELIERPROBE

2

Zulafen”

® 1.200 g Kirschen (gewaschen,
entsteint und zerRleinert)

® 400 g Gelierzucker (3:1)
® Saft einer Zitrone

P Saft einer Orange

® 2 g Zimt (gemahlen)

® Mark einer Vanillestange
® 1/2 Tonkabohne

*Ergibt 8 Gldser a 200 g

Rezept & Bild: Gerda Gottling

Die Gelierprobe dient dazu festzustellen, ob die zubereitete Fruchtmasse wie gewiinscht fest wird, wenn sie in den Glédsern erkaltet. Daftr
etwas von dem Aufstrich auf einen Rleinen Teller geben und fiir 1-2 Minuten zum Abkihlen stellen. Die Masse sollte in dieser Zeit dicklich bis
fest werden. Falls dies nicht der Fall ist, noch einmal ein paar Minuten unter Rithren weiter kRdcheln lassen und die Gelierprobe wiederholen.
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Schwierigkeitsgrad: A

Getreide: Einkorn, Dinkel,

Weizen
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 17-25 Stunden
Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  230°C sofort
Schwaden: beim EinschielRen




Zeifraglenr

22.00 Uhr
Sauerteig ansetzen

Mit dem Dreikorn wurde ein Kandidat zum Brot des Jahres
erkoren, der besonders viel Kreativitat zuldsst. Denn welches Korn
zum Einsatz kommt, ist dem Einfallsreichtum der Bickerinnen
und Bicker iiberlassen. Hier bringt ein Sauerteig aus Einkorn
mildes Aroma in den Teig. Dazu gesellt sich sein Nachfahre -
Dinkel. Wahrend beim Einkorn an jeder Ahrenspindel nur ein
Korn wichst, sind es beim Dinkel zwei. Genauso wie beim
Weizen, der das Familientreffen vervollstindigt. Die drei Getreide
sind genetisch eng verwandt.

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

Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 2,5 Stunden gehen lassen, nach
30 und 60 Minuten jeweils dehnen und falten.

Den Teig langwirken, mit Schluss nach oben in ein bemehltes Garkorb-
chen geben und 60 Minuten zur Gare stellen.

Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Garkdrbchen stiirzen, einschnei-
den und mit Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur
sofort auf 230°C senken. 45 Minuten backen.

gﬁd@ﬁ@ig

200 g Wasser (warm)

200 g Einkornmehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und abgedeckt 12-20 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen.

I3
Hauptleiq ::
Sauerteig
250 g Wasser (Ralt)

200 g Weizenmehl 1050

200 g Dinkelmehl 630
(alternativ Weizenmehl 550)

Rezept & Bild:

Néchster Tag

Sebastian Marquardt 12 g Salz
17.00 Uhr 20.00 Uhr 20.30 Uhr 21.00 Uhr  21.45
Hauptteig ansetzen Brot formen  Ofen vorheizen  Backen Brot fertig
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Was war das fiir ein Start in den Sommer? Kaum hatte man
sich auf Kélte eingestellt, schien die Sonne. Freute man sich,
suchte leichtere Kleidung raus, zog der Himmel wieder zu
und das Frosteln begann. Der Roggen steht in diesem Brot
fiir die kiihlen Winde, der helle Weizen fiir milde Tage, der
Hartweizen fiir die Hoffnung auf einen italienischen Sommer.

Alle Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann 10 Minuten

auf schnellerer Stufe kneten.

Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen.

Den Teig rundwirken, mit Schluss nach unten in ein bemehltes Garkorb-
chen geben und 60 Minuten zur Gare stellen.

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 sofort auf 220°C senken. 50

Minuten backen.

180 g Wasser (warm)
210 g Roggenmehl Vollkorn
15 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und abgedeckt 12-20 Stunden
bei Raumtemperatur reifen
lassen.

Sauerteig
310 g Wasser (Ralt)
200 g Weizenmehl 1050

190 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieR)

12 g Salz

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Roggen, Weizen,
Hartweizen
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 16-24 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  220°C sofort
Schwaden: Beim EinschieRen
\
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Néchster Tag
22.00 Uhr 17.00 Uhr 19.30 Uhr 20.00 Uhr 20.30 Uhr 21.20

Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen  Brot formen Ofen vorheizen = Backen Brot fertig
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Zeifraglenr

12.00 Uhr 13.00 Uhr 14.00 Uhr 14.30 Uhr 15.00 Uhr 15.20 Uhr
Autolyseteig ansetzen Hauptteig ansetzen  Zylinder formen Baguette formen Backen Brot fertig
und Ofen vorheizen




Schwierigkeitsgrad:

Getreide:

Triebmittel:

TeigRonsistenz:
Zeit gesamt:

Zeit am Backtag:

Backzeit:

Starttemperatur:
Backtemperatur:

Schwaden:

Weizen, Dinkel,
Hartweizen

Hefe

weich

3,5 Stunden
3,5 Stunden
20 Minuten
250°C

230°C

nach 1 Minute
nach 1 Minute

Uberlegt man sich mittags, dass das Wetter am Abend perfekt fiirs
Grillen wire, ist guter Rat teuer. Grillgut lésst sich noch besorgen.
Aber wie ist es mit dem Baguette? Das kann auch in der kurzen Zeit
noch richtig lecker klappen. Und ohne Knetmaschine ist das Rezept
sogar flir den Campingplatz oder die Urlaubskiiche geeignet.

Salz, Hefe und Malz im Wasser 16sen und in den Autolyseteig einarbeiten
bis der Teig wieder homogen ist. Abgedeckt 60 Minuten bei Raumtemperatur
gehen lassen.

Den Teig in 3 Teile zu je etwa 280 g teilen und jedes Stiick zu einem
Zylinder aufrollen. Die Teiglinge fiir 30 Minuten in einem Backleinen
(alternativ Geschirrhandtuch) abgedeckt gehen lassen.

Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Jeden Teigling zu einem Baguette ausrollen und fiir 30 Minuten in einem
Backleinen (alternativ Geschirrhandtuch) abgedeckt gehen lassen.

Die Teiglinge auf ein Blech legen, einschneiden und in den Ofen geben.
Nach einer Minute schwaden und die Temperatur auf 230°C senken, weitere
19 Minuten backen.

Aumwgm@

® 300 g Wasser (warm)
® 300 g Weizenmehl 550

® 100 g Dinkelmehl 630
(alternativ Weizenmehl 550)

® 100 g Hartweizenmehl
(alternativ Weizenmehl
Vollkorn)

Die Zutaten griindlich mischen
und 60 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur quellen lassen.

Ha upﬁe ag ...... .

B Autolyseteig
® 40 g Wasser (warm)

® 10 g Salz
Rezept & Bild: ® 10 g Frischhefe
Sebastian Marquardt P 3 g Backmalz (aktiv, optional)
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Brotteig ist im Grunde ein wunderbarer Freund, der einfach immer
besser wird, wenn man ihn in Ruhe ldsst. So entwickelt sich
selbst aus einem schnéden Weizenteig mit Hefe ein aromatischer
Gaumenschmaus, der herzhaften wie siifen Beldgen kulinarisch
die perfekte Biihne bereitet.

Alle Zutaten - aufer das Salz - 10 Minuten auf langsamer Stufe mischen,
dann 5 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Das Salz hinzugeben und
weitere 9 Minuten schnell kneten.

Den Teig abgedeckt 60 Minuten bei Raumtemperatur nachquellen lassen,
dann fiir 20-24 Stunden abgedeckt im Kiihlschrank gehen lassen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben,
behutsam zu einem Laib formen und mit Schluss nach unten 60 Minuten in
einem bemehlten Garkorbchen zur Gare stellen.

Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Gérkdrbchen stiirzen, einschneiden und
mit Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur sofort auf 220°C senken.
50 Minuten backen.

Hauptleiq

» 450 g Wasser (Ralt)

» 300 g Weizenmehl 1050
» 300 g Weizenmehl 550
® 6 g Frischhefe
Spatere Zugabe
» 12 g Salz

Rezept & Bild:
Sebastian Marquardt

ZMTM qg_few Néchster Tag

19.00 Uhr 20.30 Uhr 18.00 Uhr 18.40 19.10 Uhr 20.00 Uhr
Teig ansetzen Teig in den Kiihl- Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
schrank geben




Schwierigkeitsgrad: ) pAgAe

Getreide: Weizen

Triebmittel: Hefe

g Teigkonsistenz: fest
|| Zeit gesamt: 23-27 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
BacRzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 2505
Backtemperatur:  220°C sofort
Schwaden: beim Einschiel3en




Néchster Tag
20.00 Uhr 10.00 Uhr 12.10 Uhr 12.40 Uhr 13.10 Uhr 14.00 Uhr
Vorteig ansetzen Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig




Paolo ist ein waschechter Italiener mit nordischem Einschlag. Hartweizen
ist das einzige Getreide, das im Pagnotta zum Einsatz kommt. Seine
gelbe Farbe und das zimtige Aroma wecken sofort Erinnerungen an einen
Abend in der Trattoria, an dem wihrend des Speisekarten-Studiums
schon einmal Brot ins Ol gedippt wird. Nur einen Unterschied registriert
der Gaumen sofort. Ganz unitalienisch unterstreicht Salz den Geschmack
des Brotes.

Salz und Honig im Wasser l6sen und dann mit Vorteig sowie Autolyseteig homogen
von Hand verkneten.

Den Teig abgedeckt 120 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig rundwirken und mit Schluss nach unten in einem bemehlten Gér-
korbchen 60 Minuten zur Gare stellen.

Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen, einschneiden, in den Ofen geben,
kraftig schwaden, die Temperatur auf 220°C senken und 50 Minuten backen.

200 g Wasser (warm)

300 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieR)

1g Frischhefe

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

200 g Wasser (warm)

300 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieR)

Die Zutaten griindlich mischen

= SSIT und abgedeckt 60 Minuten bei
Schwierigkeitsgrad: A Raumtemperatur quellen lassen.
Getreide: Hartweizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 16-20 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 50 Minuten Vorteig
Starttemperatur: 250°C Autolyseteig
Backtemperatur:  220°C sofort 60 g Wasser (warm)
Schwaden: beim EinschielRen 12 g Salz

\

10 g Honig (optional)
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Hier zeigen die Leserinnen und Leser von BROT, wie sie die -

Rezepte aus den letzten Ausgaben umgesetzt haben.

i Bereits beim Durchbléttern der letzten Ausgabe

¢ bin ich beim Namen und Bild des Brotes Prinz :
Philip hingengeblieben. Als ich in der Zutatenliste :
: dann noch Gin und Wacholderbeeren las, wusste :
: ich - das wird mein Brot. Beim Anschneiden steigt
einem schon die ausgeprigte Note von Wacholder :
¢ in die Nase. Ebenso zeigt sich die wild aufgeris-
sene Oberflache. Die Krume ist herzhaft, mit den

Wacholderbeeren aber
. sicher nichts fiir jeden
Geschmack. Mir,

. einem enthusiasti-

: schen Laienbécker
und Gin-Fan, hat

das Brot wunderbar
geschmeckt.

. Werner Wilhelm

Ich habe mich an das kraftige

Weizenmischbrot aus der Ausga-

be 04/2019 gewagt. Das Ergebnis
ist perfekt — das Brot hat eine
lockere Krume und eine krosse
Kruste. Allerdings habe ich das
Weizenmehl 1050 gegen Dinkel-
mehl 1050 ausgetauscht. Zum
Schwaden nehme ich ein paar
Eiswiirfel und gebe sie auf das
heifse Blech. Das bringt ordent-
lich Dampf.

Janin Pabst

Conny Fries

Ich hatte noch einen Teil eines
Lievito-Madre-Ansatzes Ubrig
und habe diesen genutzt, um den
Sauerteig flir die Vesper-Kruste aus
BROT 02/2021 herzustellen. Das
Brot ist toll geworden und hat allen
gut geschmeckt.

~1 Rebecca Gensmann

Die Easy-Peasies aus BROT
02/2021 sind sehr einfach zu
backende, leckere Brotchen. Sie
kommen mit wenig Hefe aus und
enthalten in meinen Augen nur
die Zutaten, die fiirs Gelingen
wirklich notig sind. Die habe ich
bestimmt nicht zum letzten Mal

Das Rezept fiir die Kurkuma-Stangen aus
BROT 04/2021 ist mir sofort aufgefallen. Ei-
nen Vorteig habe ich immer im Kihlschrank
und so konnte ich sie direkt nachbacken.
Allerdings habe ich kalte Milch und warmes
Wasser genommen. Die Stangen sind sehr
lecker geworden.

Christiane Raih

Das Alpziingle aus BROT 03/2021 ist mir,
bis auf ein paar Schonheitsfehler, gut
gelungen. So habe ich vergessen, das Brot
vor dem Backen ein wenig einzuschnei-
den und habe es etwas schrédg in die
Backform gegeben. Dem Geschmack tut
das aber keinen Abbruch, das Brot hat gut
geschmeckt. Der Dicke Bauer aus der glei-
chen Ausgabe ist mir sehr gut gelungen.
Erika Schreiber




KRUSTav aus BROT 04/2021 ist ein aroma-
tisches und lang frisch bleibendes Brot.
Gebacken wurde es in einem gusseisernen
Topf. Als Kérnermischung habe ich Sesam,
Sonnenblumenkerne und Goldleinsamen
genommen. Ob herzhafter oder stfder Belag,
das Brot macht immer eine gute Figur und ist
sehr alltagstauglich.

Andreas Feltes
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Die Krakauer Kringel aus BROT 02/2021
schmecken sehr lecker. Der nicht zu

unterschitzende Aufwand lohnt sich, mit
etwas Zimt oder Nusscreme sind die Krin-
gel doppelt lecker.

Jens und Anke Dambeck
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Ich habe das Dinkelborner aus der
letzten Ausgabe nachgebacken. Da ich
das klassische Paderborner sehr mag,
musste ich die Dinkelvariante unbedingt
probieren. Ein super leckeres, saftiges
Brot. Die Herstellung lasst sich optimal
in den Alltag einbauen. Das Brot backt
sich fast von alleine und gehort ab sofort
zu meinen Lieblingsbroten.

Uwe Riebow

@0 0000000000000 00000c000000 0000

Ich habe das Norddeutsche
Landbrot aus der letzten
Ausgabe gemacht und bin
schon neugierig, wie Krume
und Geschmack sind. Denn
Backstahl war dieses Mal
nicht die beste Variante.
Der Boden ist dunkelbraun
geworden.

Pia Hofmann

Bei mir gab es das Nord-
deutsche Landbrot aus der
letzten Ausgabe. Entgegen
meiner Gewohnbheit, ein
Brot einzuschneiden, habe
ich mich passend zum
yrauen Norden“ fiirs wilde
Aufreifsen entschieden.
Optisch schon mal toll,
ich bin gespannt auf den
Anschnitt.

Sonja Diekow

Ich probiere sehr gerne Brote aus, die auf den ersten Blick
aufdergewohnliche Zutaten haben. Wie das Huusbrot aus
BROT 02/2021. Balsamico-Essig verleiht dem Brot eine
tolle Wiirze. Die Sesam-Laugen-Kringel aus BROT 06/2020
haben mit dem Vollkornanteil einen tollen Geschmack.
Auch dieses Rezept finde ich einfach toll.

Daniela Fritz

schmack ist super.
Edda Hein

, Mein Norddeutsches Landbrot aus der letzten Ausgabe kam nicht ohne personliche
Note aus: geschrotete Flohsamen, eine Handvoll Saaten und mit dem Schluss nach
/| unten im Topf gebacken. Dennoch ist das Brot schén wild gerissen. Und der Ge-
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Das Norddeut-
sche Landbrot aus
BROT 04/2021 ist
ein tolles Brot,
das ohne Hefe
auskommt und
trotzdem sehr
lecker schmeckt.
Anja Becker

Sonja Mies-Schober

Das Brot Drei Freunde
aus der letzten Ausga-
be ist jetzt auch mein
Freund. Das Rezept war
total einfach und das Er-
gebnis echt lecker. Beim
nachsten Mal gebe ich
vielleicht noch Brotge-
wilrz mit in den Teig.
Sandra Zellner

Ich habe das Norddeutsche Landbrot
aus der letzten Ausgabe gebacken

Ich reihe mich in die Reihe der
Fans vom Norddeutschen Land-
brot aus BROT 04/2021 ein. Ich
habe es im Topf gebacken und bin
total begeistert. Das wird mein

~ neues Alltagsbrot - ein neuer

| Ansatz steht schon bereit.

Ich habe das Norddeutsche Land-
brot aus der letzten Ausgabe

gebacken. Zwar stand mein
Sauerteig ungeplant viel
zu lange und ich habe |
vergessen, die Flohsa-
men einzuweichen. Aber
dafiir ist das Ergebnis
grof3artig gelungen.
Auch der Geschmackstest
hat tberzeugt. Das Brot
schmeckt sehr lecker.
Katharina Henken

e e 0000000000000 00 00

Das Buchweizen-Tee-Brot aus BROT
04/2021 wollte ich unbedingt ausprobie-
ren. Das Buchweizenmehl hat mich skep-
tisch und neugierig zugleich gemacht.
Letztendlich bin ich aber begeistert, das
Brot schmeckt sehr gut.

Sabine Pilgrim

und bin so liberzeugt, dass ich es bald
wieder mache.
Sanja Blanke

Ich habe das
Buchweizen-Tee-
Brot aus der letzten
Ausgabe gebacken.
Mir hat es so gut
geschmeckt, dass ich
es gleich nochmal
backen werde.

Peggy Winkel

3

| Zeial her

; . . Zeilen dazu. Was hat Euch gefallen? Was nicht?
_____’_L.-'-—'-_ E”Me gw@hi Einfach Mail an redaktion@brot-magazin.de.
! L] Wir freuen uns auf Eure Brote.

Ihr habt Rezepte aus BROT nachgebacken?
Zeigt uns das Ergebnis und schreibt ein paar
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Backen Sie Thr Brot

mif unseren
wer‘Tvollen Zutaten!

\1& b

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

Horbacher Muhle

Horbacher Miihle
Prod. u. Handels GmbH

Oberhorbacher Str. 25
53819 Neunkirchen-Seelscheid

Telefon: 02247 / 300 102

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

210 MUHLE

BIO MUHLE EILING
MéhnestralBBe 98
59581 Warstein

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

Stingel-Miihle
72336 Balingen

\

v:r sa;ahnste“"‘i ab 45 €
QUALITATSMEHLE
BACKMISCHUNGEN

BACKZUTATEN
& ZUBEHOR

www.mehlkaufen.de

20000

BRUCKMAYER MUHLE
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%

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

www.bruckmayer-muehle.de

Backmischungen flir Brot,
Kuchen und Geback

Verschiedene Mehle und Griefle

Misli und Cerialien

Muhlenflihrungen auf Anfrage

Onlineshop:
www.winkler-muehle.de
Dorfstr. 1 » 91189 Gustenfelden
Tel.: 09122-83 18 55
Offnungszeiten Miihlenladen und Hofcafe
Mo-Fr 08-18 Uhr * Sa 08-13 Uhr
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Unser Miihlenladen
fiir Genussentdecker

Heima&mﬂhle]
73433 Aalen

Telefon07361/9151-64
www.heimatsmuehle.com

Egerweg 30 - 86753 Mattingen
Tel.: 09083/208 - Fax: 920208
Online shoppen:
mailaender-muehle.de

Alle Mihlenprodukte auch in BIO
Besondere Spezialitat
Gelbweizenmehl
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snicusmcm

Beste Biomehle in groBer
Vielfalt finden Sie im
 Bioladen
* In unserem Miihlenladen
+ In unserem Onlineshop

Mehr unter spielberger.de

Spielberger GmbH, 74336 Brackenheim,
+49 (0) 7135 - 98 15-51

g‘.'ﬁ

Aug Tradition gut

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

Zimmermann-Miihle

Gesunde
Muhlenproclukte
frisch aus dem
Schwarzwald!

79848 Bonndorf T. 07703-318
www.blattert~muchlc.dc

¢ Backzutaten
besuchen Sie unseren

Onlineshop

)
LY

Langer Mihle Atzenbrugg

Mehle und alles rund ums Backen!

.@.
it

i E,
www.lamuef

Telefon +43 2275 5273
Schubertstraie 15
3452 Atzenbrugg

Ostenemh

office@langermuehle.at

i,
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GUTES FU
DICH! K

EXZELLENTE BIOQUALITAT -
GUT FIRS BAUCHGEFDHL!

23 Sorten Mehl, u.a. auf Stein vermah-

len, Backmalze, Trockensauerteige uv.m

Bequem online bestellen unter
www.rosenfellner.at




.. Dieses Rezept gelingt
mit dem Thermomix

WW[@@ (Peolish)

® 75 g Wasser (warm)

® 100 g Weizenmehl 550

® 2 g Frischhefe

Die Zutaten grundlich miteinander
vermischen und 10-12 Stunden

abgedeckt bei Raumtemperatur
gehen lassen.

Mauﬂﬁeag

Vortei
; 120 g Jgap anische Hefe Dieses lockere Toastbrot gelingt mit dem Thermomix im Nu. Es
(alternativ Lievito Madre) hat eine wattig-weiche Krume und eine angenehme Siif3e, die sehr
® 175 g Milch (kalt) gut zu milden, aber auch zu leicht-herzhaften Aufstrichen passt.
Spatere Zugabe Gerducherter Lachs schmeckt auf dem Dinkeltoast ebenfalls ganz
® 380 g Weizenmehl 550 hervorragend. Aromagebend kommt hier wahlweise japanische
® 50 g Butterschmalz (weich, Hefe oder Lievito Madre zum Einsatz.
alternativ Butter)
® 1Eigelb
® 15 g Salz Den Vorteig, die japanische Hefe und die Milch auf Stufe 4 im Thermomix
® 10 g Honig (alternativ 30 Sekunden verquirlen.

Zuckerriibensirup)

Topping Die restlichen Zutaten hinzugeben und auf Teigstufe 3 Minuten verkneten.

® 30 g Milch (Ralt)
Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und rundwirken. Abgedeckt

Rezept & Bild: bei Raumtemperatur zirka 3-5 Stunden gehen lassen, bis sich das Volumen
Barbel Adelhelm deutlich vergrof3ert hat.
- ( Den Teig erneut auf eine bemehlte Arbeitsplatte geben und in 4 gleich
SchwierigReitsgrad: AAc grofRen Portionen a zirka 230 g teilen.
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe, Japanische Hefe Die vier Teiglinge rundwirken und nebeneinander in eine gefettete
Teigronsistenz: fest, leicht Rlebrig Kastenform (zirka 25 cm) setzen. Mit etwas Milch bestreichen und abgedeckt
Zeit gesamt: 19 Stunden bei Raumtemperatur 2-3 Stunden gehen lassen, bis sich das Volumen nahezu
Zeit am Backtag:  4-6 Stunden verdoppelt hat.
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 200°C Rechtzeitig den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backtemperatur: 175°C sofort
Schwaden:  beim Einschiel3en, Die Kastenform unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben und die
1; nach 10 Minuten ablassen \ Temperatur sofort auf 175°C senken. 10 Minuten backen. Den Schwaden
N —

ablassen und 35 Minuten fertig backen.
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Seinen Namen erhielt das Brot, weil es frither vor dem Schwarz-
brot in den Ofen eingeschossen wurde. Es stammt aus dem
osterreichischen Raum, traditionell wird es aus Weizen- und
Roggen-Auszugsmehl hergestellt. Es handelt sich um ein sehr
aromatisches helles Backwerk, obwohl es in der Hauptsache aus
Roggenmehl besteht.

Die Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten vermischen, anschliefsend
auf schnellerer Stufe 1 Minute zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig
abgedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und zu einem langlichen
Laib formen. In ein bemehltes Garkorbchen legen und zirka 60 Minuten bei
Raumtemperatur gehen lassen.

Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling aus dem Gérkorbchen stiirzen, nach Belieben einschneiden

und unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur sofort auf
230°C reduzieren. 45 Minuten backen.

Typen, die in Osterreich {iblich sind. Bei der Wahl der alternativen Mehlsorten

O Bei Roggenmehl R500 und Weizenmehl W700 handelt es sich um Mehl-
Tipp
muss die Wassermenge gegebenenfalls angepasst werden.

Z@ﬁw a5‘¢@W Néchster Tag

21.00 Uhr 9.00 Uhr 11.20 Uhr 11.50 Uhr

orschussbrot

Schwierigkeitsgrad: A

Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: eher fest
Zeit gesamt: 14-16 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden

Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  230°C sofort

Schwaden: beim Einschiel3en

> ——

Sauerteiq

175 g Wasser (warm)

175 g Roggenmehl R500
(alternativ Roggenmehl 1150)

35 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich miteinander
vermischen und abgedeckt bei
Raumtemperatur 10-12 Stunden
reifen lassen. *

Hauptteiq @ ......

Sauerteig
160 g Wasser (Ralt)
140 g Milch (Ralt)

350 g Roggenmehl R500
(alternativ Roggenmehl 1150)

175 g Weizenmehl W700
(alternativ Weizenmehl 550)

35 g Schweineschmalz
(weich, alternativ Butter)

15 g Salz
7 g Frischhefe

Rezept & Bilder: Samuel Kargl
;] samsRitchen.at

12.20 Uhr 13.05 Uhr

Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen  Backen Brot fertig
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Schwierigkeitsgrad: *h
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 11-13 Stunden
Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 50-55 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur:  200°C sofort
Schwaden: beim Einschiel3en

Sauerfeiq

» 100 g Wasser (lauwarm)

® 120 g Roggenmehl 1150

» 40 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich miteinan-
der vermischen und 6-8 Stunden

abgedeckt bei Raumtemperatur
gehen lassen. .

Hauptleiq i

® Sauerteig
» 180 g Malzbier (Ralt)
® 200 g Wasser (Ralt)

» 400 g Weizen-Ruchmehl
(alternativ Weizenmehl 1050)

® 80 g Weizenmehl Vollkorn
®12 g Salz

Topping

® 75 g Malzbier (Ralt)
® 45 g Roggenmehl 1150
® 2 g Frischhefe

Malzbierkrusie

Wer mit Vergniigen Malzbier trinkt, liebt dieses Brot. Vor dem
Backen wird der Teigling mit einer Streiche aus dem stif3lich-
herben Getrink behandelt. Das sorgt nicht nur fiir besondere
Aromen, sondern auch fiir eine knackige Kruste. Das Brot passt
perfekt zu kréftigem Kése oder einem anderem herzhaftem Belag.

Die Zutaten fiir den Hauptteig auf langsamer Stufe 2 Minuten vermischen,
anschliefdend 10 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Den Teig zirka

3 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. Jeweils nach 30,

90 und 120 Minuten einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine gut bemehlte Arbeitsfliche geben und rundwirken. Mit
Schluss nach oben in ein bemehltes Garkoérbchen legen und 60 Minuten bei
Raumtemperatur gehen lassen.

Unterdessen das Topping vorbereiten. Dafiir die Zutaten inklusive der
Hefe klimpchenfrei verriithren und mindestens 45 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur stehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig-
ling aus dem Géarkorbchen stiirzen und dick mit der Malzbierstreiche bepinseln.

Den Teigling unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben und die Tem-
peratur sofort auf 200°C reduzieren. 50-55 Minuten backen.

Wer das Brot gerne sehr kréftig mag, steigt mit einer Backtemperatur
Ti von 250°C fur 20 Minuten ein und reduziert dann auf 200°C fir 30-35
! Minuten. Dadurch farbt sich die Malzbierstreiche fast schwarz und erhalt
ein intensives sowie noch rustikaleres Aroma.

Rezept & Bild: David Ruppert
@ @gamer.backt




Rustikale Joghurt-Weckle

Fir eine ziinftige Brotzeit auf der sommerlichen Alm eignen
sich diese Brotchen hervorragend. Noch eine Scheibe Kise
oder Wurst dazu - und schon kann es losgehen. Der Joghurt
bringt eine leicht sduerliche Note in den Teig, die auch bestens
mit Fruchtaufstrichen harmoniert. So sind die Joghurt-Weckle
ausgesprochen vielseitige Begleiter.

Die Trockenhefe im Wasser auflésen und zum Autolyseteig geben.
Die Zutaten auf langsamer Stufe 4 Minuten, danach auf schnellerer Stufe
3 Minuten verkneten.

Salz und Ol hinzugeben und den Teig weitere 2 Minuten auf schnellerer Stufe
verkneten. Abgedeckt beim Raumtemperatur 8-12 Stunden zur Gare stellen.

Den Teig auf eine leicht gedlte Arbeitsplatte geben und 10 Portionen a zirka
80 g abstechen. Die Teiglinge rundschleifen und 5 Minuten entspannen lassen.

Die Teiglinge zur gewiinschten Form wirken und mit Schluss nach
unten in einem Backleinen (alternativ Geschirrhandtuch) 30 Minuten zur
Stlickgare stellen.

Den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Teiglinge umgekehrt auf ein Blech setzen, gegebenenfalls einschneiden
und nur kurz entspannen lassen.

Die Teiglinge unter kraftigem Schwaden in den vorgeheizten Ofen geben.
Die Temperatur sofort auf 225°C reduzieren. 25 Minuten backen.

Rezept & Bild:
Gerda Gottling

geeigne

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Hartweizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt: 10-14 Stunden
Zeit am Backtag: 10-14 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur:  225°C sofort

beim EinschielRen

Schwaden:
\

Autolyseleiq

® 300 g Naturjoghurt (ralt, 3,8% Fett)
» 250 g Hartweizenmehl

(alternativ Hartweizengriel3)
® 250 g Weizenmehl 550
Alle Zutaten griindlich miteinander
vermischen und abgedeckt

bei Raumtemperatur 30 Minuten
quellen lassen.

..
.

.

Ha”ﬂﬁe@* fe

® Autolyseteig

® 50 g Wasser (Ralt)
® 2 g Trockenhefe
Spatere Zugabe
®10 g Salz

® 10 g Olivensl

*Ergibt 10 Stlck



Rezept & Bild:
Michelle Deschner

@mimipusteblume

(=

f /mimipusteblume

600 g Aprikosen (gewaschen,
entsteint und zerkleinert)

300 g Apfel (gewaschen,
entRernt und zerkleinert)

300 g Gelierzucker (3:1)
Saft einer 1/2 Zitrone
1g Kurkuma (gemahlen)

1 Messerspitze Vanille
(gemahlen, optional)

*Ergibt 4 Glaser a 250 ml

GELIERPROBE

Die Gelierprobe dient dazu, festzustellen,
ob die zubereitete Fruchtmasse wie ge-
wiinscht fest wird, wenn sie in den Glasern
erkaltet. Daflir etwas von dem Aufstrich
auf einen kleinen Teller geben und fir

1-2 Minuten zum Abkuihlen stellen. Die
Masse sollte in dieser Zeit dicklich bis fest
werden. Falls dies nicht der Fall ist, noch
einmal ein paar Minuten unter Rithren
weiter Récheln lassen und die Gelierprobe
wiederholen.

Der Gelbwurzel, auch Kurkuma genannt, sagt man anregende
und gleichzeitig entziindungshemmende Eigenschaften nach.
Gepaart mit siifSer Aprikose, bereitet dieser Aufstrich schon
morgens auf dem Friihstiickstisch gute Laune. Die Apfel bringen
eine leichte Sdure hinein. Das fein-herbe Kurkuma-Gewiirz
bekommt mit Vanille einen angenehmen Gegenspieler.

Alle Zutaten in einen Topf geben und miteinander vermengen.

Die Masse aufkochen und mindestens 5 Minuten unter stindigem Rithren
kocheln lassen. Anschlief3end piirieren.

Eine Gelierprobe durchfiihren.

4 Einweckglaser in kochendem Wasser mit einem Schuss Essig 5 Minuten
auskochen.

Den fertigen Aufstrich in die Einweckgléser fiillen und diese sofort fest
verschliefSen.
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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.

Mit dem ,Breadcast” hat das Museum Brot und Kunst einen
neuen Wissenspodcast gestartet. Mehrere Folgen sind bereits
online abrufbar. Im Audioformat soll dabei auf unterhaltsa-
me Weise Wissen rund um Brot und Getreide vermittelt wer-
den. So plaudert beispielsweise in der Folge , Brotgeschmack®
Prof. Michael Kleinert, der Erfinder des ,Brot-Aromarades®,
uber chemische Prozesse bei der Brotherstellung. In der
Folge ,Gutes altes Brot“ geht man der Frage nach, ob frither
beim Brot wirklich alles besser war. Weitere Themen sind die
Nachhaltigkeit in der Landwirtschaft, Gastfreundschaft und
Brot sowie die Verarbeitung von Sauerteig. Der Breadcast
kann tiber die Website des Museums oder gangige Podcast-
Plattformen aufgerufen werden.

s v @
)
Museum

Brot und BREADCAST - der Wissenspodcast aus dem
Kunst l Museum Brot und Kunst

Foun Welwaliony Museum Brot und Kunst

Alle Folgen Informationen

Im BROTForum, der Facebook-Gruppe rund ums BROT-Magazin,

gibt es derzeit viele schon eingeschnittene Brote unter dem Hashtag
#ScoringChallenge zu sehen. Inspiration fiir Scoring-Kreationen und
-Muster bietet auch der Instagram-Account von Bakerzlab. Ob Gesich-
ter, Blumenmuster oder geometrische Formen - hier sind Meisterin-
nen und Meister ihres Fachs am Werk. Wer sich neue Verzier-Ideen
holen mochte, ist also genau richtig.

() @bakerzlab
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girl © dough
,»Girl versus Dough* - auf den ersten Blick mag der Name irritieren.
Ubersetzt bedeutet er ,Madchen gegen Teig*, als sei das ein grof3er
Kampf. Wer dann aber einen Blick auf das englisch-sprachige Blog von Vel _“_“""i‘"
Stephanie aus Minneapolis wirft, wird angenehm tiberrascht sein. Es {ﬁﬁ?
ist voller kreativer Backideen und hat auch eine eigene Brot-Rezepte- ﬁgfa
Kategorie. Hier probiert sich die Bloggerin aus und liefert zu jedem Brot ale
ansprechende Bilder sowie einen Erfahrungsbericht. Neben klassischen
Sauerteig-Broten finden sich hier ausgefallene Kreationen wie Kése-

HENE apsur nECIPES HESOURCES

Hi. I'm Stephanie!

hot croms cimnanen
rolk

E L] ,".-"-—- . w f
Babka mit Salbei oder finnischer Pulla-Hefezopf mit Zimt. k@’ o .
7 Fresh baked.
|;| girlversusdough.com L Foahby Adivaisi
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Bilder von fluffigen

Krumen, bei denen man

die Kruste schon beim Anse-

hen krachen hort, finden sich auf

dem Instagram-Profil von Leti Maex

aus Amsterdam reichlich. Dazwischen
mischen sich Fotos von Focacce, Knob-
lauch-Brétchen mit Sauerteig oder ande-
ren Leckereien. Die grofdte Leidenschaft

verspiirt die Backerin aber offensichtlich

flir Brot, gerne mit Zutaten wie Oliven,
Am 28. September 2021 erscheint

Krautern oder Safran. Nahezu jeder
die deutsch-sprachige Ausga-

Laib ist eine Augenweide.
be von ,Living Bread“ des New

(E) @letimaex veeen *"*+  Yorker Brotbidckers Daniel Leader.
ot Der Food-Fotograf Joerg Lehmann
;" -.'. lieferte rund 300 hochwertige
. s e Farbfotos dazu. Anlésslich der
Buchpremiere fiir die deutsche
[ dorlingkindersley.de Ausgabe ,,Gutes Brot“ wird vom

23. bis 26. September eine Veran-
staltungsreihe rund um traditio-
nelles Brothandwerk in Miinster

Der lebendige stattfinden. Geplant sind in

Austausch mit Gleichgesinn- Anwesenheit beider Kiinstler

ten steht im Mittelpunkt der Face-

Gesprachsrunden, Workshops,
book-Gruppe BROTForum. Hier prasentie-

Verlosungen und mehr. Das voll-
ren Leserinnen und Leser des Magazins ihre

stdndige Programm wird in Kiirze
Backergebnisse, helfen bei Fragen und tauschen

ihre Erfahrungen mit BROTRezepten aus. Mit 8.000
Mitgliedern ist die Gruppe DIE Austauschplattform

bekannt gegeben.

P = —— o ————— -
1

Daniel Leader
! Gutes Brot, Rezepte,
' Handwerk und Passion

fiir Brotback-Fans sowie begeisterte Hobbybécker

und -backerinnen. Beim BROTGeplauder erfahren sie

. . 1 368 Seiten
im Live-Stream und hautnah von unseren Auto- 1 ISBN 978-3-8310-4251-7
rinnen und Autoren, worauf es bei den Rezepten '2995¢ |

ankommt. Neben Tipps und jeder Menge Infor-

mationen erhalten sie aufderdem stets einen

Vorab-Blick in die Inhalte des nédchsten

BROTMagazins und Exklusiv-Infor-

mationen aus der BROT-
Redaktion.

g Rarlinpatisserieblog.wordpress.com

li /groups/brotforum

Bunt geht es auf dem Patisserie-Blog von Kar Lin zu. Die

ehemalige Luftfahrtmeteorologin aus Singapur backt

Leve i el

fur ihr Leben gern und beendete ihre erste Karriere, um . Rec fp es

aus einem versierten Hobby einen Beruf zu machen. Als
FEATURE
RECIPE INDEX

Teeliebhaberin nutzt sie Tee mit grofser Vorliebe auch als
Backzutat. Entsprechend matcha-griin sind zahlreiche
ihrer Kreationen. Ob Croissants, Kuchen oder Kar Lins

Brote, wer kreative Impulse fir eigene Rezepte sucht,
wird auf ihrem Blog sicherlich fiindig werden. == e L L
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Vor dem Backen steht oft zunichst das Einkaufen an. Be'i manchen BfotenD
ist die Zutatenliste allerdings lang und fithrt gerne mal in me.hrefe Lad?n. 1a
ist man schon gestresst, bevor die ersten Zutaten iib.erha}lp? in die Schl-lsse
wandern. Anders bei den Rezepten aus dem Buch ,Simplissime — Das ein-

SIMPLISSIME

DAS)
EINFACHSTE

BACKBUCH

ll-Jean—Franc)ois Mallet.
1 Simplissime - Das einfachste

fachste Backbuch der Welt“, das im EMF Verlag
erschienen ist. Maximal sechs Zutaten bendtigt

]
1
! man, um Klassiker wie Bri
| Backbuch der Welt L rwie Bfloche unq Baguette
Il 96 Seiten 0450-3 |I oder auch auBergewdhnliche Kreationen wie ein D E R ‘h, ELT
1 ISBN 978-3-7459- a ) . Tioos
L1 *  Quinoabrot zu backen. Zudem gibt es 11pps,

Brot
der Titel verspricht. m

Kartoffeln sind eine beliebte Zutat
in Brot. Sie machen satt, sorgen fiir
eine lange Frischhaltung und liefern
zusétzliche Nahrstoffe im Teig. Das
dachte sich auch Backermeister Tim
Bergheim aus Koln, der eine Koope-
ration mit dem Landesverband der
Kartoffelkaufleute Rheinland-West-
falen (LV R-W) nutzte, Menschen das
handwerkliche Brotbacken ndherzu-
bringen. Entstanden ist ein Rezept
flir ein Kartoffel-Brauhausbrot zum
Selberbacken. Bier und Rostzwiebeln
verleihen dem Sauerteigbrot zusatz-
liches Aroma, die Kartoffeln aus re-
gionaler Herstellung sorgen fiir eine
noch bessere Frischhaltung. Wer
Interesse hat, die rustikale Backware
nachzubacken, findet das Rezept auf
der Website des LV R-W.

[ die-kartoffel.de

-

n nur neun Schritten zum perfekten

gelangt. Leicht umzusetzen, wie es bereits

wie man i
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Es gibt auf dem Weg vom Mehl zum Brot keinen wirklich unwichtigen Schritt. Jeder trégt zum
Gelingen bei. Der ritselhafteste ist sicher die Gare des Teiges, seine Fermentation. Denn wihrend
der Mensch von aufden nur zusehen kann, tobt es unsichtbar in der Schiissel. Mikroorganismen
arbeiten daran, aus dem Mix der Zutaten einen lockeren Gebickteig zu machen. Wer versteht, was
da genau vor sich geht, kann den Prozess gezielt beeinflussen.

Text & Bilder:
Sebastian Marquardt

[) @brotmagazin
n /brotmagazin
g brot-magazin.de

ind die Zutaten abgewogen und zusam-

mengebracht, sorgt der Knetprozess

dafiir, dass sie sich gut miteinander
verbinden. Ziel ist ein Teig, der die Gérga-
se gut halten kann, die fiir die Porung der
Krume sorgen. Ein erfolgreicher Fenstertest
zeugt — jedenfalls bei Teigen, die mehrheit-
lich Getreide der Weizenfamilie enthalten
- von gut ausgeknetetem Teig. Damit ist der
Rahmen geschaffen, in dem die Mikroorga-
nismen ihre Arbeit verrichten kénnen.

Hinterm Fenstertest geht’s weiter
Auf das Kneten folgt die Stockgare. Diese Zeit
verbringt der Teig in der Regel im Knetkes-
sel oder einer Schiissel. Ein Rezept sollte
angeben, wie lange er bei welcher Tempe-
ratur ruhen sollte. In dieser Phase findet die
Fermentation des Teiges statt.

58

Dabei sorgen Mikroorganismen fiir die Lo-
ckerung des Teiges, indem sie Gargase - vor
allem Kohlendioxid — produzieren. Doch dem
geht zundchst einiges voraus. Alles, was not-
wendig dafiir ist, bringt das Mehl selbst mit.

In dem finden sich neben Stérke und Scha-
lenanteilen auch Enzyme. Sie bauen Stirke
zu Zuckerstoffen ab. Denn Stédrke ist eine or-
ganische Verbindung aus Zuckermolekiilen.
Man kann sich das wie eine Kette vorstellen,
bei der jedes Glied ein Einfachzucker ist. En-
zyme teilen diese Kette zunéchst in kleinere
Ketten - Mehrfachzucker — und diese dann
immer weiter, bis am Ende Zweifach- und
Einfachzucker iibrigbleiben.

Das ist die Nahrung fiir Hefen und gege-
benenfalls Milchsaurebakterien. Hefepilze



Hefepilze (1) und Milchsdurebakterien (2) verwerten Zuckerstoffe und produzieren unter anderem die Girgase

verwerten den Zucker zu Kohlendioxid und
Alkohol. Das Kohlendioxid ist eben jenes

Gérgas, das den Teig aufbldht. Der Alkohol ist

Aroma-Geber. Die Geschmacksstoffe bleiben
auch, nachdem der Alkohol bei Temperatu-
ren liber 80°C aus dem Brot verdunstet ist.

Die Laktobazillen teilen sich in drei Klas-
sen. Die homofermentativen Milchsaure-
bakterien unter ihnen produzieren — wie
ihr Name sagt - Milchs&ure. Thre hetero-
fermentativen Geschwister sind da viel-
faltiger. Fakultativ heterofermentative
Laktobazillen verwerten Einfachzucker zu
Milchsaure sowie Essigsdure, obligat he-
terofermentative produzieren Milchséure,
Essigsdure und Kohlendioxid.

Die richtige Gare

All diese Prozesse werden erst durch die
Hitze des Backens gestoppt. Sie miissen
auch gestoppt werden. Denn wenn die En-
zyme im Teig zu viel Stirke abbauen, freuen
sich zwar die Mikroorganismen iiber immer
mehr Nahrung. Aber damit geht dann eben

auch die Stabilitdt des Teiggeriistes verloren.

Ziel ist es also, den richtigen Zeitpunkt zu
finden, zu dem die Mikroorganismen bereits
ausreichend gearbeitet haben und der Ab-
bauprozess noch nicht begonnen hat.

WEIZEN&CO,

Wenn von Weizenfamilie oder Weizen-ahnlichen
Getreiden die Rede ist, schlieBt das all die Sorten ein,
die eng mit dem Rlassichen Brot-Weizen verwandt
sind, zum Beispiel Gelbweizen, Emmer, Einkorn,
Hartweizen, Dinkel oder Kamut/Khorasan.

Ist dieser Abbauprozess noch am Anfang, spricht man von Ubergare des
Teiges. Mit der hat man weiterhin ein schmackhaftes Brot, das im Ofen
nicht mehr stark aufgeht. Wartet man mit dem Backen allerdings zu
lange, setzt sich der Abbau schnell fort, wird der Teig irgendwann breiig
und nicht mehr backfahig. Er hat kein Gertist mehr, das die Gargase
halten kann.

Andersrum sorgt auch die unzureichende Fermentation flir ein
schlechtes Backergebnis. Backt man den Teig zu friih, bleibt die
Krume klitschig, manchmal wird sie sehr dicht, hat dann wiederum
grofse Locher und erinnert optisch an hollandischen Kése.

Das Temperatur-Zeit-Kontinuum

Grundsatzlich wird die Geschwindigkeit der Fermentation von der
Menge des Triebmittels bestimmt. Je mehr Hefe oder reifer Sauerteig
zum Hauptteig kommen, desto mehr Mikroorganismen legen direkt
mit der Arbeit los. Ihre Geschwindigkeit lasst sich jedoch mittels Tem-
peratur beeinflussen.

Daher muss die Zeit fiir jede Etappe der Gare immer der Umgebungs-
temperatur angepasst werden. Spricht das Rezept von Raumtem-
peratur, sind in der Regel 20-22°C gemeint. Die Geschwindigkeit der

Wie schnell und wie stark
sich die Delle zuriickbildet,
gibt Auskunft Giber den
Garzustand des Teiges

Der Fingertest lasst bei
Weizenteigen erkennen,
wann es Zeit zum
Backen ist
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1-3) Roggenteige reiffen wihrend der Stiickgare langsam auf.

Die Risse zeigen, wann die Zeit fiir den Ofen gekommen ist
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Fermentation verdoppelt beziehungsweise
halbiert sich in etwa pro 5°C.

Soll ein Teig also bei Raumtemperatur 4 Stun-
den zur Gare gestellt werden, braucht er in der
kiihlen Winterkiiche bei 16°C ganze 8 Stunden,
wihrend er im heifSen Sommer bei 26°C in der
Kiiche bereits nach 2 Stunden reif zur Weiter-
verarbeitung ist. Diese Formel rettet gerade an
heifsen Sommertagen so manchen Teig.

Wer das Rezept eines Brotes auf eine lange
Uber-Nacht-Gare umstellen méochte, findet in
der Formel ebenso ein hilfreiches Werkzeug.
Soll der Teig eigentlich 3 Stunden bei Raum-
temperatur gehen, werden im Kiihlschrank
bei etwa 5°C ungefahr 24 Stunden daraus,
ohne die Menge des Triebmittels zu dndern.

Dehnen und Falten

Eine hiufige Anweisung ist in Rezepten das
»Dehnen und Falten“ wahrend der Stockgare.
Eine Wellness-Behandlung flir Weizen- und
weizenlastige Teige (das schlief3t die Getreide
der Weizenfamilie mit ein). Dabei wird der
Teig an den Seiten etwas nach oben gezogen,
ohne ihn zu zerreifden, und zur Mitte hin
eingeklappt. Diesen Vorgang wiederholt man
rundherum mehrfach. Dabei ist zu splren,
wie der Teigling an Spannung gewinnt.

Zwei Dinge werden damit bezweckt. Zum
einen die Straffung des Glutengeriistes, zum
anderen ein Gasaustausch. Das wahrend
der Fermentation entstandene Kohlendioxid
wird aus dem Teig gedriickt und gleichzeitig
Sauerstoff eingearbeitet. Zwar ist die Fer-
mentation im Brotteig eine anaerobe - die
Mikroorganismen brauchen also fiir ihre
Tatigkeit keinen Sauerstoff, dennoch regt die
frische Luft die Tatigkeit und Fortpflanzung
der Hefen an. Man bringt also etwas mehr
Aktivitdt in den Prozess.

Das Stuick nach dem Stock
Nach der Stockgare ist es Zeit, das Brot zu
formen und den Teigling zur Stlickgare in
ein bemehltes Garkorbchen zu legen. Dort
verbringt er meist nur zwischen 30 und 90
Minuten, selten mehr.

Fir das Ausstreuen des Gérkorbs eignen sich
Roggen- oder glutenfreie Mehle sowie Stérke.
Sie gehen nur langsam oder gleich gar keine



EERMENTATIONSPROZESS

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

die Fermentation des Teiges moglich.
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Das Enzym Alpha-Amylase spaltet die Stirke-Kette
in Dextrine (Vielfachzucker). Dextrine bestehen aus
mehreren Einfachzucker-Molekiilen. Aus Stirke wird
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Schritt 2
Das Enzym Beta-Amylase spaltet von den
Dextrinen Maltosen ab. Maltosen bestehen
aus 2 Glucose-Molekiilen, sind also

durch die Spaltung also Zucker Zweifachzucker (Disaccharide)

Maltose
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Schritt 3
Das Enzym Maltase spaltet die Maltose
zu Monosacchariden (Einfachzucker, in

Maltase diesem Fall Glucose)
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Hefen und Lactobazillen verstoffwechseln die Einfachzucker als Nahrung

%)

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

* Ohne

Sauerstoff

-

Kohlendioxid  Alkohol

Zucker Hefe

Hexosen und Pentosen sind Einfachzucker. Ihr Unterschied liegt in der molekularen Struktur. Hexosen bestehen aus 6 Kohlenstoff-Ato-
men, Pentosen aus 5 Kohlenstoff-Atomen. Glucose und Fructose sind Unterarten der Hexosen. Durch verschiedene Milchsdurebakterien
werden Hexosen und Pentosen zu Milch- sowie Essigsdaure und Kohlendioxid verstoffwechselt. Diesen Vorgang nennt man Fermentati-
on. Unterschieden wird zwischen homo- und heterofermentativen Milchsdurebakterien. Das Préfix ,homo-* bedeutet, dass am Ende des
Prozesses mit Milchsdure ein Stoff ausgeschieden wird, ,Hetero-“ als Préafix driickt aus, dass es mehrere sind. Eine weitere Unterschei-
dung wird zwischen obligat und fakultativ vorgenommen. Obligat heif3t, dass das Bakterium sich zwingend homo- oder heterofermenta-
tiv verhalt. Im Gegensatz dazu bedeutet fakultativ, dass es sowohl homo- als auch heterofermentative Prozesse in Gang setzen Rann.
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Obligat homofermentative Milchsdurebakterien
verstoffwechseln Hexosen per Glykolyse (Embden-
Meyerhof-Zyklus) zu Milchs&ure. Klassische Vertreter:
Lactobacillus delbrueckii, Lactobacillus acidophilus
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Fakultativ heterofermentative Milchs&dure-

- bakterien bauen Hexosen zu Milchsdure ab.
‘*eeesl+ Pentosen verstoffwechseln sie zu Milch- sowie
o Essigsdure. Klassische Vertreter: Lactobacillus
casei, Lactobacillus plantarum

oo

Obligat heterofermentative Milchsdurebakterien ver-
stoffwechseln Glucose iiber den Pentosephosphatweg
(Hexose-Monophosphat-Weg) zu Milchséure, Essigsdure
und Kohlendioxid. Pentosen bauen sie zu Milchsdure und
Essigsdure ab. Klassische Vertreter: Lactobacillus sanfran-
ciscensis, Lactobacillus brevis, Lactobacillus fermentum,
Lactobacillus kefiri
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Kommt der Teigling mit knapper Gare in den
Ofen, entwickelt sich ein starker Ofentrieb

Verbindung mit dem Teig ein und sorgen dafiir, dass er auch bei lan-
ger Stiickgare nicht am Korbchen kleben bleibt.

Der Finger als Sensor

Fiir das perfekte Backergebnis ist es entscheidend, in welchem Gar-
zustand ein Gebéck in den Ofen kommt. Ist der Teig noch untergar,
entwickelt er einen starken Ofentrieb, reifst womoglich zu sehr und
unkontrolliert auf. Bei knapper Gare entwickelt er noch Ofentrieb und
reifdt auf, aber eher in Mafden. Bei voller Gare tut sich nicht mehr viel
in Sachen Ofentrieb und bei Ubergare sackt der Teig im Ofen sogar ein
wenig ein. Das beeintréchtigt den Geschmack nicht, ist optisch aber
nicht wiinschenswert.

Ein gutes Beispiel fiir die gewiinschte volle Gare ist Ciabatta. Es soll
im Ofen noch ein wenig aufgehen, aber eben nicht mehr reifsen.
Klassische Schnittbrotchen sind Kandidaten fiir die knappe Gare. Sie
sollen aufspringen und dabei auch optisch schén einreifden. Unterga-
re ist nie empfehlenswert. Ebenso Ubergare.

Bis heute gibt es tibrigens keine wissenschaftliche Messmethode fiir
die Erkennung der optimalen Gare. Nachdem die Forscherinnen und

UBERREIFE BEIHEFETEIGEN

Uberreife 6st gern ein wenig Panik aus, insbesondere bei wenig erfahrenen
Béackerinnen und Backern. Dabei ist das Problem gar nicht so grof3, wie angenom-
men. Jedenfalls bei Hefeteigen. Liegt Ubergare vor, wird der Teig einmal kréftig
entgast, also so zusammengedriickt, dass die Gargase entweichen. Dann wirkt
man den Teig in die gewiinschte Brot-Form und lasst ihn wieder kurz aufgehen,
bevor gebacken wird. Bis zu zehnmal haben die Expertinnen und Experten von
Modernist Bread Teige auf diese Weise bearbeitet. Und selbst nach dem zehnten
Mal Ram ein ansehnliches Brot aus dem Ofen.
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Bei voller Gare wichst der Teigling
kaum noch beim Backen

Forscher des Projektes ,Modernist Bread“ auf
der Suche nach einer solchen viel Geld inves-
tiert hatten, kamen sie zu dem Schluss, dass
der Fingerdrucktest die effizienteste Methode
ist, den Garzustand eines Weizenteiges zu
ermitteln.

Dafiir wird ein Finger beherzt etwa einen
Zentimeter tief in den Teigling gepiekt. Dabei
sollte man keineswegs zu sanft zur Sache
gehen. Bildet sich die vom Finger verursachte
Delle sofort sprunghaft zurtick, ist der Teig
noch untergar. Erst wenn sich die Delle lang-
samer zurlickbildet, erreicht der Teigling die
knappe Gare. Bildet sie sich langsam zurtick,
bleibt aber noch ein wenig sichtbar, ist es Zeit
fiir den Backofen. Bildet sie sich gar nicht
mehr zuriick, ist der Zustand der Ubergare
erreicht.

Doch was heif3t Ubergare eigentlich? Wah-
rend der Gare vergrof3ert sich die Grof3e der
einzelnen Bldschen im Teig. Dadurch werden
die Teigwédnde zwischen ihnen zunehmend
dinner. Schreitet die Fermentation - und mit
ihr die Blaschen-Grof3e - voran, platzt die
Teigwand irgendwann und mehrere Blaschen
vereinen sich zu grofden Hohlrdumen. Der
Teig verliert so Stabilitdt. Deswegen kann
sich der Teig beim Fingerdrucktest an der
Stelle nicht mehr regenerieren.



= ==

1+2) Treffen Untergare und unzureichendes Einschneiden des Teiglings zusammen,
sucht sich der Teig seinen Weg wihrend des Ofentriebs

Risse und Locher

Sobald Roggen ins Spiel kommt, hilft der Fin-

ger nicht mehr weiter. Aufgrund des schlech-

ter ausgebildeten oder gar nicht vorhandenen
Glutengertiistes mangelt es dem Teig an Stabilitat
und Widerstandskraft. Bei Mischbroten zdhlen
Gefiihl und Erfahrung. Bei reinen Roggen- oder
stark roggenlastigen Broten gibt es dann optische
Indikatoren.

Handelt es sich um ein frei geschobenes Brot, zeu-
gen Risse an der Teigoberfldche vom Fortschreiten
des Garzustandes. Sind Sie etwa 5 mm breit, ist der
ideale Zeitpunkt zum Backen erreicht. Anders bei
breiigen Teigen, die in der Form gebacken werden.
Hier entstehen mit der Zeit Locher an der Oberfla-
che, sie erinnern an eine Mondlandschaft. Zeigt sich
die gesamte Oberfldche 16chrig, ist es hochste Zeit
zum Backen.

Geduld, Gefuhl, Erfahrung

Dem Teig ausreichend Zeit fiir die Fermentation zu
geben, ist ein entscheidender Schliissel zum perfek-
ten Backergebnis. Dabei liegt die Kunst darin, genau
jenen Zeitpunkt abzupassen, zu dem die Gare so-
weit fortgeschritten ist, dass die Krume locker wird,
aber eben noch nicht so weit, dass der Teig bereits
wieder an Stabilitat verliert.

Dank Indikatoren wie dem Fingerdrucktest oder der
Oberflache bei Roggenteigen kann man die Lage
ganz gut abschéitzen. Mit zunehmender Erfahrung
entwickelt man Uber die Zeit ein Gefiihl fiir den Teig.

Insbesondere dann, wenn man bestimmte Rezepte immer
wieder backt. Das ist — gerade in der Anfangszeit - ohnehin zu
empfehlen. Denn es schult das Versténdnis fiir den Teig.

HAUSSLER

Bausatze fur das
eigene Backhaus

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

Kostenlos Katalog anfordern:

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

ANZ

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

MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3
97993 Creglingen-Miinster
079 33/9140-0
www.manz-backtechnik.de
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Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen ' /"
Triebmittel: Hefe : /%
Teigkonsistenz: mittelfest, ‘
leicht Rlebrig
Zeit gesamt: 17-18 Stunden Der leckere Beerenzopf schmeckt am besten mit nur etwas
Zeitam Backtag:  5-6 Stunden Butter oder auch pur. Als Schiittfliissigkeit kommt ausschlief3lich
Backzeit: 30-35 Minuten Buttermilch mit Beerengeschmack zum Einsatz. Das bringt
Starttemperatur: 210°C zusitzlich zu den getrockneten Friichten ein fruchtiges Aroma
Backtemperatur:  190°C sofort in den Teig. Abgerundet wird der Geschmack durch einen Hauch
l Schwaden: nein Vanille und Mandelblittchen.
\

&u e l l 5¢"Gk Alle Zutaten — auf3er Butter und Quellstiick - auf langsamer Stufe 3 Minu-

ten vermischen, dann auf schnellerer Stufe 3 Minuten verkneten.
» 100 g Wasser (warm)

» 120 g Beerenmischung
(getrocknet, nach Wahl)

Die Beerenmischung in einer

Schiissel mit Wasser UibergieRen
und abgedeckt bei Raumtempera- Das iiberschiissige Wasser vom Beeren-Quellstiick abgiefien und die

tur 12 Stunden quellen lassen. Beeren trocken tupfen. Auf langsamer Stufe kurz untermischen. Den Teig

Die kalte Butter dazugeben und den Teig weitere 4 Minuten auf schnellerer
Stufe verkneten.

abgedeckt bei Raumtemperatur 3 Stunden gehen lassen. Nach 60 Minuten
einmal dehnen und falten.

”
WM'[@@ Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 5 gleich grofie Teile

® 100 g Buttermilch (Ralt, mit a zirka 220 g teilen.

BeerengeschmacR)
» 100 g Weizenmehl 550 Die einzelnen Portionen jeweils zu einem dlinnen Strang von etwa 35 cm
» 0,5 g Frischhefe Lénge formen und daraus einen flachen 5-Strang-Zopf flechten. Abgedeckt bei
Die Zutaten griindlich miteinan- Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen.
der vermischen und abgedeckt
bei Raumtemperatur 12 Stunden Rechtzeitig den Backofen auf 210°C Ober-/Unterhitze vorheizen und fiir das

gehen lassen. . S . . o . )
Topping das Ei in einer Schiissel verquirlen, den Teigling damit bestreichen.

Den Teigling erneut mit Ei bestreichen und mit Mandelblattchen

”
Hq” Pﬁelg bestreuen, dann direkt in den vorgeheizten Ofen geben. Die Temperatur

sofort auf 190°C senken. 30-35 Minuten goldgelb backen. &

® Vorteig
® 120 g Buttermilch (ralt . . .

. ’ i R t & Bilder: Nadja Al

mit Beerengeschmack) Tiep r;zepl.m kl.t fr adJa -
® 400 g Weizenmehl 550 0,1 g Frischhefe entspricht der GréRRe eines @) @little_Kitchen_and_more
g
. Reiskorns. Als Beerenmix kRénnen beliebige

? gO 9 JOghur}: (mltk) Frichte verwendet werden, zum Beispiel

eerengeschmac 60 g getrocknete Erdbeeren und 60 g

ucrer getrocknete Himbeeren.

® 60 g Zuck R imb
® 6 gSalz ’

® 5 g Frischhefe

® 4 g Vanillezucker

Spétere Zugabe

® Quellstiick

® 60 g Butter (ralt, in Stiickchen)

Topping
® 1Ei (GréRe M)
® 30 g Mandelblittchen




jetzt hestellen

BACKEN AUF D GRILL ©
So geht’s: Pnsches

Brot direk vom Rostd‘ g l'-‘ .
EINFACH LECKEp ™ & L

Kreative® een fii
I ur Salate
Dips und Gri]j- Me?lus B

BEILAGE? HAUPTROLE | B
Kosthch.mn

zum dl@ppen
SORGENFRES GENIESSEN \

Leichte Sommer- Kiiche & "'-"x b |
ganz ohne Gluten ¢

So

Ne
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ur'un e
Il .Aben eg’g§ll

850EUP
A 9,40 Eur
Befeluy, uaa Zu

@_Sonderheft

Wenn die Temperaturen steigen und die Tage ldnger werden, fiihrt Rein Weg mehr an ihm
vorbei: dem charakteristischen Duft von frisch Gegrilltem. Doch die Stars der Outdoor-Kiiche
waren nichts ohne ihre Begleiter. Knuspriges Krauterbaguette macht ein zartes Steak erst voll-
Rommen. Ein Rrosses Vollkornbrétchen in Verbindung mit buttrigem Hahnchenfleisch sorgt fir

eine regelrechte Geschmacksexplosion. Und ein Stiick Feta auf Gemusebett mit Olivendl
harmoniert wunderbar mit einem dampfenden Fladenbrot. BROT zum Grillen bietet mehr als
40 Rezepte flr aromatische wie bekdmmliche Grill-Begleiter. Dabei gibt es nicht nur GebacR,
das zum Grillen schmeckt, sondern auch solches, das direkt auf dem Grill zubereitet werden
Rann. Abgerundet durch wiirzige Dips, Rnackige Salate und kreative glutenfreie Rezepte die
perfekte Lektiire — nicht nur fiir den Sommer.

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



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

er-Set grof3

od

e R T

: Avocado

CASO GourmetVAG 280 vollauto-
matisches Vakuumiersystem zum
Vakuumieren von Lebensmitteln
Funktionales flaches Design fiir sehr ruhiges
Arbeiten. Ideal fiir Fisch, Fleisch, Gemiise, Obst
und Brot. Regulierbare, stufenlose Vakuum-
stirke ideal fiir empfindliche Lebensmittel. Per
Stopptaste kann der Vakuumiervorgang jeder-

zeit beendet werden. Inklusive Behalterfunktion
fiir die Nutzung mit CASO-Vakuumbehaltern.
Im Lieferumfang sind 10 Folienbeutel 20x30 cm
enthalten.

»Vakuumier-Boxen

VacBoxx EcoSet*

Stapelbares Vakuumbehilter-Set aus Glas mit
Kunststoffdeckel fiir eine platzsparende Auf-
bewahrung. Fiir eine langere Haltbarkeit von
Lebensmitteln mit Hilfe eines Vakuumiergerates.
Besonders geeignet fiir druckempfindliche und
flissige Lebensmittel. Perfekt fiir den Transport
und das Servieren von Speisen. Die Glasbehalter
und Deckel sind spiilmaschinen-, gefrier- und
mikrowellengeeignet. Die Materialien sind frei
von BPA.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Bee‘s Wrap Brot extra grof3
43 x 58 cm VEGAN __

Bee's-Wrap 3er-Pack
Meadow Magic VEGAN

Natiirliche Verpackung

Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus

Vermont entwickelt. Als Mutter von drei Kindern, Bee’s Wrap Sparpack:
Hobby-Gartnerin, Ziegen- und Hihnerhalterin zweimal 17,5 x 20 cm
stand sie vor der Frage: Wie kann ich Plastik in zweimal 25 x 27,5 cm

zweimal 33 x 35 cm

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

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

Alternative entwickelte. ] p:;f.v-é' i
& :
Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz );ﬂ 20 3
natiirliche Art, Dinge zu verpacken und zu ver- ; o Bee’s Wrap Starter-Set ,
XY < .
schliefen. Es handelt sich um Bio-Bauwolle (Global o5 fd{* einmal 17,5 x 20 cm
st einmal 25 x 27,5 cm

Organic Textile Standard zertifiziert), die mit Wachs einmal 33 x 35 cm

aus nachhaltiger Bienenzucht getrankt wurde. Bee’s Wrap 3er-Set e dium

. - )

Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-Ol und Baumharz 35 x 275 cm zgexss‘gﬁrl: Brot extra grof3
zum Einsatz. Bee’s Wrap ist frei von Plastik, kom-

plett recycle- und sogar kompostierbar.

Diese natiirliche Folie eignet sich hervorragend
zum Verpacken von Brot oder Kise, fiir das Pau-
senbrot, aber auch zum Verschlief3en von Schiis-
seln wahrend der Teiggare sowie zur Frischhaltung
im Kiihlschrank. Sie passt sich jeweils der Form an
und (um)schliefdt sie perfekt. Trotz des angeneh-
men Bienenwachs-Aromas gehen keine Gertiiche

auf die Lebensmittel iiber. Die Folie lasst sich 24 - E
. . : Sy M7 EURD

einfach mit kaltem Wasser abwaschen und immer :

Wieder Verwenden. Bee’s Wrap 3er-Set grofg

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110 '5

(Y4 *e. 5



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

BROTLeinen

N Backleinen gehort zur Grundausstattung und ist von grofdem Nutzen. Darin ru-

/ % hen Teiglinge flir Baguettes, Ciabatta, Brotchen und Kleingebacke, geschiitzt vor

A Austrocknung, unter optimalen Reife-Bedingungen. Das aufserordentlich stabile
Material (380g/qm) gibt ihnen dabei idealen Halt.

Der Stoff muss vor der ersten Benutzung nicht gewaschen werden und
auch spéater gentiigt es, Mehl und eventuelle Teigreste trocknen zu lassen
und dann auszuklopfen. Die MafRe: 60 x 150 cm.
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( Infoj I Leinen. So wird das Arbeitsmaterial
1 .
i zum Tisch-Schmuck.
Das Leinen ist ein durch und durch \
franzosisches Produkt. Nur beste \ .
Rohstoffe werden angebaut und \\ Das Produkt sollte nicht gewaschen,
gewebt in Frankreich, so tragen die \ sondern bei Bedarf nur sanft
Produkte auch das offizielle Siegel - J

. =
,Origine France Garantie®. g ausgeburstet werden. o

Hersteller ist ein junges franzdsisches =
Unternehmen. 2016 stellten die
Grunder fest, dass die Qualitat

von Backleinen nachldsst,
wdhrend die Preise steigen. Ihr
Ziel war es, dem beste Qualitat
zU einem angemessenen Preis
entgegenzusetzen.

BROTLeinen - Griin

Diese umweltfreundliche und sehr

stabile Alternative zum herkomm-
lichen Backleinen besteht zu
100 Prozent aus recycelten

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

Weichspdiler.

Standard-Zertifizierung).
Das Material (380g/qm) ist
sehr robust, widerstands-
fahig. Die Maf3e: 60 x 150

«* Zentimeter.#

Real Bread Lamps
Die einzigartigen Lampen der japanischen Kiinstlerin
Yukiko Morita sind genau das, wonach sie aussehen:
echte Brote. Die Modelle Baguette, Toast und Croissant
geben ein helles, warmes, aber kein grelles Licht. Wah-
rend Toast (170 x 170 x 80 Zentimeter,
220 Gramm) und Croissant (130 x 80 x 80
Zentimetern, 130 Gramm) batteriebetrie-
ben sind, wird das Baguette (600 x 70 x 90
Zentimeter, 570 Gramm) kabelgebunden
mit Strom versorgt. Dank eines Monta-
gehakens kann es nicht nur liegend, son-
dern auch hingend verwendet werden.

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

Hier passt alles zusammen - von innen und auf3en: Die leichte Handhabung, das stufenlos einstell-
bare Mahlwerk, extrem harte Mahlsteine und ein starker 360-Watt-Motor sowie die Einstell-Skala
aus massivem Messing. Die ,,Oktagon 1“ von Hawos punktet mit starker Leistung und guten Ergeb-
nissen beim Mahlen von Getreide und Gewiirzen. Selbst bei feiner Einstellung ist das Mahlgerausch
noch angenehm. Mit einem Corpus aus massivem, geddmpften Buchenholz ist sie ein Schmuckstiick
in handwerklicher Perfektion. Die Miihle ist auch glutenfrei eingemahlen lieferbar.

Vejibag

Vejibags sind fiir die Aufbewahrung von Gemiise
eine Alternative zu Plastikbeuteln. Das Gemiise
bleibt langer frisch und die Umwelt wird ge-
schont. Die Beutel bestehen zu 100 Prozent aus
ungefarbter Bio-Baumwolle. Es gibt zwei Gro-
Ren: Vejibag ,Standard“ und Vejibag ,Lang“.

Top-Miuihlen namhafter
Hersteller - .-

) .
. d K
SRE

Mockmill
Die Mockmill-Gerite erlauben jederzeit frisch gemahlenes
Mehl. Sie tiberzeugen durch eine kinderleichte Bedienung,
sind einfach zu reinigen und verfiigen tiber 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 erwartungsgemafd die doppelte Men-
ge. Daflir sorgt jeweils ein robuster Industriemotor, der ein
Mahlwerk aus Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt. Als
Besonderheit besteht das innovative Gehause aus nach-
wachsenden Rohstoffen und die Mithlen werden komplett in
Deutschland hergestellt. Der Hersteller gibt eine Garantie von

6 Jahren. Wer sehr grofie Mengen Getreide verarbeitet, fiir
den ist die Mockmill Professional 100 oder die Professional
200 die richtige Wahl. Beide Miihlen sind fiir stundenlanges

Mahlen ausgelegt.

Mockmill
Professional 200

— : i =~
Lang :
27,90 x 43,20 cm : \ /

Standard
27,90 x 30,50 cm

e e s

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

Mit dem faltbaren Garautomaten
und Slow-Cooker von Brod & Taylor
gibt es eine semi-professionelle
Losung fiir den Hausgebrauch, um
die Garzeit eines Brotteigs exakt zu
regulieren. Der Garautomat sorgt
zuverldssig und préazise fiir die
richtige Temperatur bei der Gare von
Hefeteig, Sauerteig, Joghurt oder Kefir.
Schonende und gleichmaflige Strah-
lungswiarme erwarmt die Zutaten. Im
Gérmodus stehen mit dem digitalen
Temperaturregler Einstellungen von

21°C bis 49°C in 1°C-Schritten zu Ver-
fligung (Im Slowcooker-Modus lassen
sich 30°C bis 90°C in 5°C-Schritten
einstellen). Fiir aufgehenden Brotteig
kann die Luftfeuchtigkeit durch Ver-
wendung des mitgelieferten Wasser-
behalters (typische Luftfeuchtigkeit
60-80 %) erhoht werden. Der Automat
ist platzsparend zu verstauen und
mit wenigen Handgriffen gebrauchs-
fertig aufgebaut.

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

Taylor Garautomaten Ideal fiir das
Garen von zwei Backblechen oder
vier Brotkdsten. Backbleche sollten
36,2 cm x 30,5 cm oder kleiner sein.
Brotkésten sollte etwa 8 cm hoch
sein, sodass die maximale Hohe
des gegéarten Brotteiges 10 cm ist.

Zusaitzliches Garblech flir den Brod
& Taylor Garautomaten.

P y -

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Griff:
Nieten:
Klinge:
Oberfléche:
Klingenlange:
Gesamtldnge:

BROTMesser, Hamburger

Anders als die meisten Brotmesser hat dieses
keinen Wellenschliff. Die Form hat ihren Ursprung
im Alten Land. Es wurde vor allem genutzt, um das
Brot direkt in der Hand - vor allem vor der Brust

- zu schneiden. Daher die fiir eine Brotmesser
relativ kurz Klinge, die aber absolut alltagstauglich
ist und mit der auch grofSe Laibe gut geschnitten
werden konnen.

Ein weitere Besonderheit ist die Verwendung von
nicht-rostfreiem Carbonstahl. In Europa haben
mittlerweile die rostfreien Messer die Carbon-
stahlmesser fast vollig verdrangt, obwohl diese an
sich zum Schneiden besser geeignet sind. Auf-

grund ihres reicheren Kohlen-
stoffgehaltes (bei uns lber
0,8%) konnen sie héher
gehartet und damit diinner
und scharfer geschliffen
werden. Zudem sind sie
langlebiger.

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

Griff:
Nieten:
Klinge:
Oberflédche:
Klingenlédnge:
Gesamtlange:

Kirsche mit BROT-Logo

Aluminium
rostfrei
blaugeplieBtet
ca.260 mm
ca.400 mm

BROTMesser, Ellenlang
Mit einer Klingenlange von 26 Zentimetern ist die-

ses wunderschone BROTMesser zum Schneiden von
grofen Landbroten wie geschaffen. Nutzt man diese
Lange richtig aus, schneidet man eine Scheibe schon
mit zwei, maximal drei Mal Sdgen vom Laib. Wie die
meisten Windmiihlen-Messer ist auch die Klinge vom
»Ellenlang“ sorgsam von Hand blaugepliefdtet. Durch
die so entstehende Glétte und Feinheit gleitet das Mes-
ser besonders leicht durch das Brot. Der Griff ist aus
hochwertigem Kirschholz.

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

79- EURU

Dauerback- und Grillmatte
Hochwertige Dauerback- und Grillmatte fiir 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, ineinandergreifen- =
den Fasern gewahrleisten eine langfristige Nutzung. Perfekt geeignet
als Backpapier-Ersatz. Auch fiir den Grill sind diese Matten optimal. Die
Matten werden in einem 3er-Set geliefert.

T i T T o e ey o .t g - g e B e, i e o el

R

Kichenthermometer

automatisch mitdreht.

Das hochwertige Kiichenthermometer verfligt iber einen extrem diinnen Fiihler. Dadurch
entstehen praktisch keinerlei Schaden oder Locher bei der Messung der Kerntem-
peratur von Broten, Fleisch und anderen Lebensmitteln. Der Fiihler hat einen
Durchmesser von nur 1,2 mm. Damit ist das Thermometer auch perfekt fiir
die Messung der Teig-Temperatur wahrend der Bearbeitung und der
Gare geeignet. Sehr schnelle und genaue Messung der Tempe-
ratur von -50°C bis 320°C, grof3es, digitales Display, das sich

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Vorteiq

® 95 g Wasser (lauwarm)
® 95 g Roggenmehl Vollkorn
® 0,1 g Frischhefe

Alle Zutaten grindlich miteinander
vermischen und abgedeckt bei Raum-
temperatur 6-10 Stunden reifen lassen.

Quellstick

® 170 g Wasser (Ralt)
® 30 g Leinsaat (braun)

ezept & Blld

—Sebastian Kr1st

® 30 g Haferflocken (grob) e
P 20 g Sonnenblumenkerne == Brotartig.de
® 20 g Chiasamen =

P12 g salz ==

Saaten und Salz in eine Schissel ge-
ben, vermischen und dann mit Wasser
Ubergiel3en. Abgedeckt bei Raumtem-
peratur 4-10 Stunden quellen lassen.

Hauptleiq

® Vorteig

P Quellstiick

® 210 g Wasser (Ralt)

» 385 g Weizenmehl 1050

P 125 g Weizenmehl Vollkorn Viele verschiedene Saaten machen das Brot zu einem nicht

® 20 g Sonnenblumendl nur leckeren, sondern auch gesunden Weizenmischbrot — mit
(alternativ anderes Ol) einem Vollkornanteil von 35 Prozent. Das Roggenvollkornmehl

P 20 g Zuckerriibensirup im Vorteig sorgt fiir eine krosse Kruste. Verfeinert wird sie

(alternativ Honig)

® 8 g Frischhefe

® 6 g Apfelessig
(alternativ Balsamico)

mit Sonnenblumenkernen, geschroteten Leinsamen und
Haferflocken. Ein Muss fiir alle Kérner-Fans.

Topping Alle Zutaten auf langsamer Stufe 8 Minuten vermischen, dann weitere
P 20 g Sonnenblumenkerne 5 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Abgedeckt bei Raumtemperatur
® 20 g Leinsaat (braun, geschrotet) 120 Minuten gehen lassen.

® 20 g Haferflocken (fein)

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und langlich aufarbeiten.

Den Teigling mit Wasser bespriithen oder bepinseln und anschliefend in

der Saatenmischung aus Sonnenblumenkernen, Leinsaat und Haferflocken
Schwierig Reitsgrad: KA wiélzen. Mit dem Schluss nach unten in ein langliches Garkoérbchen geben und
Getreide: Weizen, Roggen bei Raumtemperatur 45 Minuten gehen lassen.
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Zeit gesamt: 10-14 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden Den Teigling aus dem Gérkorbchen stiirzen, langlich einschneiden und unter
Backzeit: 45-50 Minuten kraftigem Schwaden in den Ofen geben. 10 Minuten backen. Den Schwaden ab-
Starttemperatur: 250°C lassen und die Temperatur auf 190°C reduzieren. 35-40 Minuten fertig backen.
Backtemperatur: 190°C
nach 10 Minuten 0,1g Frischhefe entspricht der GroRe eines Reiskorns. Wer es abwechslungsreich
Schwaden: beim Ei hieR Ti mag und gerne noch mehr Aromen ins Brot bringen méchte, kann die 385 g
chwaden: eim Einschielsen, IPP_) Weizenmehl 1050 durch 180 g Weizenmehl 1050, 145 g Weizenmehl 550 und 60 g
nach 10 Minuten ablassen \wes Dinkelmehl 1050 ersetzen.

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

Rezepte & Styling: Stevan Paul
Fotografie: Andrea Thode

Spinatknadel mit
Parmesan und
Salbeibulier






Aus librigem Fladenbrot und Fetakase gelingt eine wiirzige Fiillung fiir rote Paprikaschoten aus
dem Ofen. Dazu gibt es eine erfrischend kiihle Gurken-Joghurt-Creme - eine aromatisch-frische
Hommage ans Mittelmeer.

Die Paprika halbieren, entkernen, waschen und rundherum salzen.

Zwiebeln und Knoblauch pellen, fein wiirfeln und mit der Milch
erwarmen.

Den Ofen auf 200°C vorheizen. Ajvar und Eier in eine Schiissel
geben und glattrithren. Locker unter das Brot mischen.

Feta wiirfeln, Petersilie fein schneiden und beides unter-
heben.

Die Paprikaschoten mit der Masse fiillen, auf ein Blech
mit Backpapier legen und in den Ofen schieben. 30 Minuten
backen.

Wéhrenddessen die Gurke grob raspeln und salzen.

Dill und Minze fein schneiden und unter den Joghurt
rithren.

Den Joghurt mit einem Spritzer Zitronensaft und Salz wiirzen.
Gurkenraspel trocken ausdriicken und unterriihren.

Den Gurken-Joghurt mit Oliven und Peperoni zu den Paprika servieren.

75 2

Brot fein wiirfeln, die Milch dartiber gief2en und locker durchmischen.

Z”Tq-hm (tar 4 Portionen)

Fir die Paprika

® 4-6 Paprikaschoten (klein, rot)
® 250 g Fladenbrot

® 150 g Fetakase

® 150 ml Milch

B 1 Zwiebel

® 1 Knoblauchzehe

® 2 Eier (GroRe M)

® 1EL Ajvar (mild)

® Einige Zweige glatte Petersilie
® Salz

Fur den Gurkenjoghurt

® 200 g griechischer Joghurt
® 1 Salatgurke (Bio)

® Einige Zweige Dill

® 3-4 Blitter Minze

® Zitronensaft

Als Beilage
® Oliven - :
® Peperoni (eingelegt, mild)

ZubemﬁuMggzeﬁ

25 Minuten

(plus 30 Minuten Garzeit im Ofen)

Wk



Wolkenzarte Spinat-Brotknddel in appetitlichem Griin sind eine Attraktion fiir sich. Da braucht es
nicht viel mehr: etwas Butter, ein bisschen Salbei, Parmesan und gerdstete Pinienkerne - fertig ist
der italienische Abend.

Z”¢QT@M (tir 16 Knodel) Spinat putzen, griindlich waschen und in Salzwasser 2 Minuten
Fir die Knddel kochen. Abgiefden, in kaltem Wasser abkiihlen, dann trocken aus-
® 500 g Spinat giriicken

» 350 g Altbrot in Scheiben

® 150 ml Milch Das Brot fein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch pellen, fein

2 Eier (M) schneiden und in 2 EL Ol glasig dlinsten. Die Milch zuge-

B 100 g Parmesan (frisch gerieben) ben und erwdrmen, dann liber die Brotwiirfel giefden und

b s g Pinienkerne locker durchmischen.

® 1 Zwiebel

8 1 Knoblaltroeng Den Spinat grob schneiden und mit Eiern sowie

b 7 EL Olivens! 20 g Parmesan unter das Brot mischen. Die Knddel-
iv

masse leicht ankneten, mit Salz und Pfeffer wiirzen

® Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
® Eine Handvoll Salbeiblétter

® 1EL Butter

»salz

und 30 Minuten ruhen lassen.

Gesalzenes Wasser in einem grof3en Topf aufko-
chen. Aus dem Teig 16 Knodel formen und ins Wasser
gleiten lassen. Hitze etwas zurlickschalten und die Kno-
del im siedenden Wasser 15 Minuten garen.

Inzwischen die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten, leicht salzen und auf einen Teller geben.

5 EL Ol in die Pfanne geben, erhitzen und die Salbeiblétter
darin portionsweise sekundenschnell braten. Mit einer Schaumkelle
auf ein Kiichenpapier geben, leicht salzen.

Die Pfanne vom Herd ziehen, die Butter einruhren, leicht salzen.

Die Kl6f3e mit der Schaumkelle aus dem Kochwasser heben. Kurz abtrop-
fen lassen, dann auf gewdrmten Tellern anrichten. Mit der Butter beschop-
fen, mit Pinienkernen, Salbeiblédttern und iibrigem Parmesan toppen. Leicht
pfeffern und servieren.

Zubeweﬁunggzeﬁ

'25Minuten ' - : e e |
(plus 30 Minuten Ruhezeit  * 5 _ u”

fur den Knodelteig)









Schwarzwalder
aus dem Glas

Die ganze Aromenwelt einer Schwarzwalder Kirschtorte als Loffeldessert im
Glas - das lésst sich super vorbereiten, zum Beispiel wenn Géste kommen. Die
tibriggebliebenen Milchbrétchen finden so auch Verwendung.

100 ml Wasser mit Kirschkonfitiire, dem Abrieb und Z”TQTQM (ir 4 Porlionen)

Saft der halben Zitrone und einer Prise Zimt in einem Topf ) :
® 500 g Kirschen (tiefgekiihlt)

® 100 g Kirschkonfitiire
® 1/2 Zitrone (Bio)

B Zimt

® 4 cl Kirschwasser

aufkochen. Die Tiefkiihl-Kirschen zugeben und unter Rithren
aufkochen lassen.

Kirschwasser mit Speisestarke glattrithren und unter die
kochenden Kirschen rithren. Die eingedickten Kirschen in einer

Schiissel rasch abkiihlen lassen. P 1/2 TL Speisestarke
® 250 g Schmand
Schmand mit 4 EL Honig und einer winzigen Prise Salz P 8 EL Honig
glattrithren. ® salz
® 150 ml Schlagsahne
Sahne cremig steif schlagen und unterheben. . P 150 g Milchbrétchen (alternativ
e Tar ] Zopfbrot oder Brioche)
Brioche foin e g TR R ® 2 EL Haselnussblattchen
' BLENE AR ) ® 50 g Butter
Haselniisse in einer Pfanne ohne Fétt’goldbraun résten. Butter und 4 ® 1EL KaRaopulver (ungestift)
EL Honig zugeben, aufwallen lassen, Kakaopulver und eine Prise Zimt mit P 4 TL SchoRoraspel (zartbitter)

dem Schneebesen einrithren. Vom Herd ziehen, rasch die-Briochewdirfel = P Kirschen (frisch, optional)
untermengen und auf einem Teller abkiihlen lassen: o

Briochewtirfel mit Creme und Kirschen in Glaser schichten. Mit
\ Schokoraspeln bestreuen und optional mit frischen Kirschen dekoriert
servieren.

Zubereifungszeit

25 Minuten
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Wer aufgrund einer Glutenunvertraglichkeit oder -sensitivitét plétzlich auf die Lieblingsbackwaren
verzichten muss, ist schnell frustriert. Dabei gibt es Tricks und Kniffe, deren Geschmack und
Beschaffenheit in glutenfreien Rezepten zu imitieren. Glutenhaltige Rezepte kénnen dabei als
Vorlage durchaus hilfreich sein.

ie Erinnerungen an die siife Campingwecke oder das mild

sduerlich schmeckende Heidebrot von der Heimatbackerei sind

fern, aber zugleich sehr prasent. Der Geschmack liegt férmlich
noch auf der Zunge. In Zeiten zu schwelgen, in denen der Genuss glu-
tenhaltiger Lebensmittel problemlos moglich war, stimmt Menschen
mit einer Glutenunvertraglichkeit wehmiitig. Gleichzeitig spornt es
an, sich damit auseinanderzusetzen, wie dhnliche Backwaren auch
glutenfrei gelingen kénnen.

Brot ist ein Grundnahrungsmittel und im deutschsprachigen Raum
duflerst prasent. Dabei gewinnen glutenfreie Varianten zunehmend
an Bedeutung. Selbst klassische Béckereien haben diesen Markt fiir
sich entdeckt, andere spezialisieren sich sogar auf glutenfreie Brote
und Brotchen. In den meisten Fillen sind sie allerdings nicht fuf3lau-
fig zu erreichen. Gleichzeitig erfiillt ohnehin nicht jeder Betrieb den
Anspruch, den man an ein gutes Brot hat.

Eigenschaften von gutem Brot

Da liegt der Gedanke nahe, eigene Brot- sowie Brotchen-Rezepte

zu kreieren und ganz einfach in der heimischen Kiiche zu backen.
Vorhandene Rezepte aus Blogs und Fachzeitschriften zu verwenden,

80

ist eine Moglichkeit. Eine andere ist es, sich
selbst mit der Rezeptentwicklung zu be-
schaftigen. Das hat den Vorteil, dass eigene
Vorlieben ganz einfach in das jeweilige
Rezept eingebaut werden konnen - sobald
man verstanden hat, wie glutenfreie Rezepte
funktionieren.

Im ersten Schritt ist es wichtig, sich vor Augen
zu fiihren, welche Eigenschaften gutes Brot
mitbringt. Auf die kommt es auch in der glu-
tenfreien Backstube an. Nur der Weg zu die-
sen Eigenschaften ist etwas anders als in der
klassischen Béckerei. In erster Linie sollte Brot
satt machen, gut schmecken und bekémmlich
sein, dazu noch moglichst wenige Zutaten
enthalten und idealerweise mit einer saftigen
Krume und einer krossen Kruste aufwarten.

Bekommlich wird es vor allem durch lange
Gehzeiten. Wahrend der Gare werden schwer



verdauliche Stoffe umgewandelt und das
Brot somit besser vertraglich. Das gilt fir
glutenhaltige und glutenfreie Rezepte glei-
chermafien.

Eine der schwierigsten Herausforderungen

im glutenfreien Backen ist die Beschaffenheit

der Krume. In Mehl sorgt das Gluten flir gute
Backeigenschaften. Dabei handelt es sich um
ein Stoffgemisch aus Proteinen, das Bestand-
teil verschiedener Getreide ist, allen voran
Weizen, Dinkel und Roggen.

Sowohl die Porung als auch das Volumen
werden durch Gluten beeinflusst. Treffen
Wasser und Mehl aufeinander, setzt das
einen Prozess in Gang, bei dem sich ein
Gluten-Geriist im Teig bildet. Das macht ihn
elastisch und verleiht ihm aufierdem Sta-
bilitat. Aus diesem Grund wird Gluten auch
Klebereiweifs genannt. Wahrend der Gare
entsteht Kohlendioxid (CO,), das innerhalb
des Gertlstes im Teig gespeichert wird und
spéter die Porung bildet. Auf diese Weise
erhalten Teige ihr Volumen.

Dariiber hinaus kann Gluten zusétzliches
Wasser binden. Je hoher also der Gluten-
gehalt im Mehl, desto héher kann unter
Umstdnden auch die Teigausbeute und die
zugefiihrte Flissigkeitsmenge ausfallen.
Und desto saftiger wird — bei langer Gare —
schlief’lich auch das Endprodukt.

Glutenfreie Mehle bringen all die aufgezahl-

ten Eigenschaften nicht oder nicht in gleicher

Weise mit. Daher kann das Mehl in einem
glutenhaltigen Rezept nicht einfach eins zu
eins durch eine glutenfreie Variante ersetzt
werden. Stattdessen haben verschiedene
Zutaten jeweils bestimmte Eigenschaften,
sodass sie die verschiedenen Funktionen des
Glutens ibernehmen konnen.

Mehle bilden auch bei glutenfreien Rezep-
ten die Basis fiirs Brot. In Geschmack, Farbe,
Nahrstoffgehalt und Wasseraufnahme
unterscheiden sie sich stark. Daher ist es bei
der Rezeptentwicklung wichtig, sich mit den
glutenfreien Mehlen auseinanderzusetzen
und ihre Charakteristika kennenzulernen.
Das Geheimnis guter glutenfreier Brote liegt

Glutenfrel C{

Der Duft aus der klassischen Béckerei lédsst bei vielen Menschen mit
Glutenunvertriglichkeit und -sensitivitdt Sehnsiichte aufkommen

in der Mischung verschiedener Mehle, die
sich in ihren Eigenschaften ergénzen. Da
allen Klebereiweif? fehlt, mangelt es ihnen
an Stabilitdt und Dehnbarkeit, um Gérgase
im Teig zu halten. Zugesetzt werden zum
Ausgleich dafiir Bindemittel wie Johannis-
brotkernmehl, Guarkernmehl, Xanthan oder

Brot ist ein Grund-
nahrungsmittel,
sowohl in der glu-
tenhaltigen als auch
der glutenfreien
Erndhrung

gemahlene Flohsamenschalen.
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@ Glutenfrel

Text & Bilder:
Daniela Kanka

_r@ @zottenglueck_

Fiir die Entwicklung
glutenfeier Rezepte
koénnen glutenhaltige
als Vorlage dienen

Insbesondere gemahlene Flohsamenschalen weisen insofern Gluten-
dhnliche Eigenschaften auf, als dass sie ebenfalls Wasser binden,
allerdings ein Vielfaches in der Menge. So sorgen sie in glutenfreien
Teigen fiir eine saftige, lockere Krume. In Kombination mit Johan-
nisbrotkernmehl, Guarkernmehl oder Xanthan erhalten glutenfreie
Mehlmischungen die notwendige Elastizitdt, um formbare Teige und
formstabile Backergebnisse zu erzielen. Sie haben eine verdickende
und stabilisierende Funktion. Verschiedene Stdrkemehle wie Tapioka-
starke, Kartoffelstarke oder Maisstarke sorgen aufierdem fiir ein
lockeres, leichtes Backergebnis.

Als Faustformel empfiehlt sich ein Mix aus zirka 500 g Mehl, 3bis 15 g
Bindemittel sowie etwa 10 bis 15 g Flohsamenschalen. Bei einer ausge-
wogenen glutenfreien Mehlmischung liegt die Teigausbeute in der Re-
gel zwischen 175 und 200, in den meisten Fillen bewegt sie sich sogar
nur zwischen 180 und 190. Sie kann also relativ viel Wasser binden.

Eine feine, saftige Krume ist auch in
der glutenfreien Béckerei machbar
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Generell schlucken glutenfreie Mehlsorten
mehr Fliissigkeit als glutenhaltige. Das trifft
zum Beispiel auf Leinsamen-, Chia- und Teff-
mehl zu. Wie bei glutenhaltigem Mehl haben
Vollkornmehle eine héhere Wasseraufnah-
me als Auszugsmehle. Im Verhéltnis etwas
weniger Fliissigkeit bindet beispielsweise
Reismehl.

Auf zwei Teile Mehl rechnet man tblicher-
weise etwa einen Teil Starke. Glutenhaltige
Rezepte funktionieren in der Regel auch ohne
Starke. In diesem Fall geraten die Backwaren
reichhaltiger. Sie werden deutlich schwerer
und weniger locker. Dafiir sind Sattigung und
Nahrstoffgehalt besser.

Salz, das beim Backen nicht nur geschmack-
lich, sondern auch backtechnologisch eine
wichtige Funktion erfillt, ist auch in den
meisten glutenfreien Brot-Rezepten enthal-
ten. Hier rechnet man etwas 7 bis 10 g auf
500 g Mehl.

Bei glutenfreien Mehlmischungen, wie man sie
im Handel findet, werden diese Voriiberlegun-
gen in der Regel berlicksichtigt. Als Backanfan-
ger oder Backanfangerin kann es hilfreich sein,
sich daran zu orientieren. Mit etwas Vorwissen
lassen sich spéter problemlos eigene Mehlmi-
schungen zusammenstellen.
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Mit dem nétigen Know-how ldsst sich
eine krachende Kruste erzielen

Glutenfreie Mehle

bringen unterschiedliche
Eigenschaften mit und
koénnen als Mischung die
Funktion von Gluten ersetzen

Zum Beispiel eignen sich fiir stif3es setzung gebacken werden als helle

Geback Kombinationen aus hellen, fein

gemahlenen Mehlen. Neutrale und
helle Backwaren lassen sich gut durch
eine Kombination aus hellen Mehlen
wie Hirse-, Sorghum-, helles Teff-, Ma-
niok- oder Reismehl und einem Stéarke-
mehl wie der Tapiokastérke herstellen.

(zirka 500 g Gesamt-Mehlmenge)

240 g Reismehl

85 g Goldhirsemehl

85 g Maismehl

75 g Tapiokastarke

15 g Flohsamenschalen (gemahlen)
3 g Johannisbrotkernmehl

(zirka 500 g Gesamt-Mehlmenge)

250 g Reismehl

125 g Goldhirsemehl

50 g Teffmehl (hell)

75 g Tapiokastarke

15 g Flohsamenschalen (gemahlen)
3 g Johannisbrotkernmehl

Mischbrote und dunkle Backwaren
sollten mit einer anderen Zusammen-

Backwaren oder Kleingebdck. Am bes-
ten gelingen sie mit einer Mischung
aus aromatischen, herzhaften Mehlen
und nur einem Teil heller Mehle. Zu
den dunkleren Mehlen zéhlen bei-
spielsweise Buchweizen-, Trauben-

kern-, Quinoa- oder dunkles Teffmehl.

(zirka 500 g Gesamt-Mehlmenge)

125 g Buchweizenmehl

100 g Reismehl

50 g Goldhirsemehl

75 g Tapiokastarke

15 g Traubenkernmehl

15 g Flohsamenschalen (gemahlen)
3 g Johannisbrotkernmehl

Mit etwas Erfahrung kennt man die Ei-
genschaften verschiedener Mehle und
kann sie dann je nach Bedarf passend

miteinander kombinieren.

Um glutenfreien Teigen Volumen zu
verleihen, kommen Backpulver oder
klassische Backhefe zum Einsatz. In
vielen glutenfreien Rezepten wird auf
einen hohen Hefeanteil und kurze
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HAUSSLER

Pizzabacken mit
dem Pelletgrill

Der Haussler Pelletgrill ist nicht
nur ein normaler Grill: Mit dem
Pizzastein lasst sich damit auch
bestens Pizza backen - direkt
auf dem heiBen Stein Gber der
Pellet-Flamme. Die Pizzen sind
in wenigen Minuten fertig und
der Hit auf jeder Gartenparty.
AnschlieBend genieBen Sie das
Gerat als tolles Stimmungslicht.

Kostenlos Katalog anfordern:

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

Anzeige
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Hilfsstoffe wie
Xanthan bringen
Stabilitit in den Teig

Dunkle Brote werden
mit dunklen Mehlsor-

ten gebacken, zum =

Beispiel Buchweizen-,
Traubenkern-, Qui-
noa- oder dunklem

Teffmehl

Gehzeiten gesetzt. Dadurch biif3en die
Backwaren allerdings stark an Aroma und
Bekommlichkeit ein.

Stattdessen bietet es sich daher an, mit
wenig Hefe und einer ldngeren Gehzeit zu ar-
beiten. Ebenso eignen sich alternative Trieb-
mittel wie Hefewasser oder Sauerteig, zum
Beispiel aus Buchweizenmehl. Auch hier gilt:
Besser als hohe Mengen und kurze Gehzeiten
sind eine geringe Menge Anstellgut und eine
langere Gare. So kommen gleichzeitig Aroma
und Bekdmmlichkeit ins Brot.

Doch wie schlief3t sich nun der Kreis von der
Sehnsucht nach dem gutem Geschmack und
dem angenehmen Mundgefiihl glutenhalti-
ger Backwaren auf der einen und der Rezept-
entwicklung von glutenfreien Alternativen
auf der anderen Seite? Je nach Backerfahrung
oder Produkt werden glutenfreie Rezepte

mit den gewlinschten Eigenschaften aus
dem Stegreif entwickelt oder mit Hilfe einer

Recherche erarbeitet.
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In hellen Gebacken kommen unter anderem
Hirse-, Sorghum-, helles Teff-, Maniok- oder
Reismehl zum Einsatz

Wer zum Beispiel eine bestimmte Brotsorte
kreieren will und eine genaue Vorstellung
hat, kann sich tiber Suchbegriffe zunéchst
Anregungen zu bestehenden Rezepten im
Internet suchen. In den vielen Fallen wird
man dann allerdings glutenhaltige Rezepte
finden, auch wenn das Angebot an gluten-
freien Rezepten wichst.

Glutenhaltige Rezepte werden aber durchaus
als Orientierung genutzt, um ein glutenfreies
Vorgehen davon abzuleiten. Zwar unterschei-
den sich am Ende die einzelnen Zutaten,
aber insbesondere die Vorgehensweise zur
Teigzubereitung, Ruhe- und Garzeiten oder
auch speziellen Techniken sowie die jewei-
ligen Mengen konnen fiir das glutenfreie
Backen adaptiert werden.

Das glutenhaltige Mehl wird dann einfach
gegen die glutenfreie Mischung ersetzt. Der
Weizen- oder Roggensauerteig weicht einem
selbst geziichteten Sauerteig aus Buchwei-
zenmehl und so weiter. Dann heifdt es Aus-
probieren und Erfahrungen sammeln.

Grundsétzlich gilt ndmlich auch beim gluten-
freien Backen: Rezepte und Zusammensetzun-
gen dienen nur der Orientierung. Jedes Mehl
und jede Charge reagiert beispielsweise anders
auf hinzugefiigte Fliissigkeiten. Entsprechend
kann die benoétigte Fliissigkeitsmenge dann ab-
weichen. Gehzeiten passen sich aufgrund der
Raumtemperatur oder anderer Parameter an.
Mit der Zeit bekommt man ein Gefiihl dafiir,
was gut funktioniert und was nicht.
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Wer ein glutenhaltiges Rezept umwandeln will, kann sich bei bestimmten Arbeitsschritten an der Vorlage orientieren

Sind die passenden Zutaten fiir den Umbau
des glutenhaltigen Rezeptes vorbereitet,

geht es also an das Ausprobieren. Im ersten
Schritt empfiehlt es sich, recht nah an der
Vorlage zu bleiben und den einzelnen Zube-
reitungsschritten wie Teigruhe, Gehzeiten
sowie Backtemperatur zu folgen. Ein Blick auf
erprobte glutenfreie Rezepte kann helfen zu
erfahren, in welchem Verhaltnis in der Regel
die Flissigkeitsmenge zum Mehlanteil steht.

Selbstverstdndlich kann auch direkt nach
Gefiihl gebacken werden. Sofern bereits
Backerfahrungen bestehen, werden die
vorhandenen Kenntnisse dann einfach mit
eingebracht. Wichtig ist, alle Schritte von Be-
ginn an genau schriftlich zu dokumentieren.
Welche Zutaten wurden in welcher Menge
verwendet? Wie lange waren die Gehzeiten?
Wie wurde gebacken und bei welcher Tem-
peratur? Und nattiirlich: Wie gelungen ist das
Endprodukt? Passt die Konsistenz? Wie ist
der Geschmack?

Aus diesen Erkenntnissen werden dann
Anpassungen am Rezept abgeleitet. Je nach
Rezept kann es sich als sinnvoll erweisen,
zeitgleich mehrere Teige anzusetzen, um die
Ergebnisse kleiner Abweichungen vergleichen

zu konnen. Die Teige unterscheiden sich dann beispielsweise in der
zugefiihrten Wassermenge. Ist das Brot gelungen und entspricht es
dem gewtinschten Ergebnis, sollte es zur Sicherheit noch einige weitere
Male gebacken werden, um das Rezept zu priifen und Sicherheit in der
Herstellung zu erlangen.

Sicher scheint es fiir viele auf den ersten Blick erstmal schwierig, sich
als Neuling auf die glutenfreie Béckerei umzustellen. Der erwartete
Geschmack, den man von glutenhaltigen Broten und Brétchen ge-
wohnt ist, stellt sich nicht mehr in derselben Weise ein. Jedes gluten-
freie Mehl hat einen eigenen Charakter, genauso wie sich beispiels-
weise Roggen und Weizen ja auch unterscheiden.

Mit der Zeit wird es aber mehr und mehr gelingen, beim glutenfreien
Backen eine ganz eigene Handschrift zu entwickeln und die Vielsei-
tigkeit glutenfreier Mehle schétzen zu lernen. So erschliefdt sich Uber
die Kreation eigener Rezepte eine ganz neue Welt des Brotbackens,
die wandlungsfahiger ist als viele meinen.

-

Sauerteig kann auch als glutenfreie Variante hergestellt
werden, zum Beispiel aus Buchweizenmehl
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Teiq-Zutaten

® 125 g Reismehl Vollkorn
» 75 g Hirsemehl
® 25 g Buchweizenmehl

15 g Flohsamenschalen (gemahlen)

® 10 g Leinsamen (gemahlen)
®1gSalz

Spdtere Zugabe

® 250 g Wasser (lauwarm)

» 25 g Olivensl

® 5 g Frischhefe

® 59 Zucker

*Ergibt 20 Stiick

Rezept & Bild: Nadine Metz
@ @glutenfreibackenmitnadine
n /glutenfreibackenmitnadine
o glutenfrei backen mit Nadine

beim Backen immer ein Auge
auf die Gebacke haben. Um mehr
Abwechslung hinein zu bringen,
\ Rénnen die Teiglinge noch vor
dem Backen mit Ol bepinselt

Damit die Grissini nicht
zu dunkel werden, sollte man

Grissini

Ob zum Heimkinoabend auf dem Sofa oder mit einem Glas
Wein auf der Terrasse - die fingerdicken Brotstangen zum
Knuspern sollten bei beidem nicht fehlen. Dabei kénnen Grissini
einfach so oder mit einem Dip verfeinert gegessen werden.
Ergénzt zum Beispiel durch eine Auswahl an Gemiisesticks oder
Késehdppchen sind sie eine abwechslungsreiche Knabberkost.

Die trockenen Zutaten miteinander vermischen.

Hefe und Zucker im Wasser auflosen und dann zusammen mit dem
01 zu den trockenen Zutaten geben. Alle Zutaten auf langsamer Stufe
8 Minuten verkneten.

Den Teig von aufRen mit Ol benetzen und abgedeckt bei Raumtempera-
tur 60 Minuten gehen lassen.

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

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem etwa
0,5 cm dicken Rechteck von 20 x 25 cm ausrollen und in 20
zirka 1 cm breite Streifen schneiden.

Die langlichen Teiglinge hin und her rollen,
um sie an den Schnittflachen in der typischen
Grissini-Form abzurunden. Auf ein Backblech
legen und kurz entspannen lassen.
y ".,: A Die Teiglinge in den vorgeheizten Ofen
ey geben und 15-20 Minuten backen.

— ‘ﬁ
Schwierigkeitsgrad: ~ RYSIT

Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: Rlebrig
Zeit gesamt: 2 Stunden

Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 15-20 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C

Schwaden: nein
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Ein dunkles und kréftiges Backwerk mit einer iiberraschend
weichen Krume ist das Sonnenblumenbrot. Die Kerne sorgen fiir
zusdtzlichen Biss. Nach der Ruhezeit ist der Teig so kompakt,
dass das Brot ohne Form gebacken werden kann. Dann steht
einer herzhaften Brotzeit nichts mehr im Wege.

Alle trockenen Zutaten mischen und auf den Hefeansatz geben.

Wasser und Essig hinzugeben und alle Zutaten mit dem Handmixer etwa
5 Minuten auf hochster Stufe verkneten. Abgedeckt bei Raumtemperatur zirka
7 Stunden gehen lassen.

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

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfldche geben und zu einem ldnglichen
Laib formen.

Den Teigling einschneiden, anfeuchten und mit Sonnenblumenkernen
bestreuen.

In den gut vorgeheizten Ofen geben und 15 Minuten backen. Die Tempera-
tur auf 200°C senken und weitere 30-40 Minuten backen. #

Zeitrasienr
7.00 Uhr 07.15 Uhr 14.15 Uhr

Hefeansatz zubereiten =~ Hauptteig ansetzen Teig formen
Backofen vorheizen

dﬁii——
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Schwaden:
\

Glutenfrel @

Hefeansalz

200 g Wasser (Ralt)

10 g Agavendicksaft (alternativ
anderes SiRRungsmittel)

3 g Trockenhefe

Alle Zutaten grindlich vermischen
und 15 Minuten ruhen lassen.

Haupiteiq
Hefeansatz
250 g Wasser (Ralt)
200 g Buchweizenmehl
150 g Kartoffelmehl
80 g Braunhirsemehl
60 g Sonnenblumenkerne
30 g Buchweizenflocken

10 g Traubenkernmehl (alternativ
Backkakao)

10 g Flohsamenschalen (gemahlen)
10 g Apfelessig
8 g Salz

30 g Sonnenblumenkerne
etwas Wasser

Rezept & Bild: Stephanie Reineke
@ @mein_glutenfreier_backofen

n /meinglutenfreierbackofen

; meinglutenfreierbackofen.blog

Schwierigkeitsgrad: A

Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe

Teigkonsistenz:  zundchst sehr
weich, spater Rompakt

Zeit gesamt: 8,5-9 Stunden
Zeit am Backtag: 8,5-9 Stunden
Backzeit: 45-55 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

nach 15 Minuten

nein

14.45 Uhr 15.30 Uhr
Backen Brot fertig
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Mit diesem vielféltigen Laugenstern aus verschieden dekorierten
Brétchen stiehlt man auf dem néchsten Grillfest anderen Gésten
garantiert die Show - und wird sicher herzlich willkommen
geheifden. Die saftigen Brétchen mit ihrer aromatischen, laugenge-
briaunten Aufienhaut sind perfekte Begleiter zum Barbecue - egal
ob mit Fleisch oder vegetarisch. Die Saaten und Korner sorgen
nicht nur optisch, sondern auch geschmacklich fiir Abwechslung.

Alle Zutaten 4 Minuten auf langsamer Stufe vermischen, dann 10 Minuten
quellen lassen und anschlief3end fiir 4 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und in 9 Portionen a zirka
85 g teilen.

5 der Teiglinge rundwirken, die 4 anderen zu langlichen Teigstrangen von
etwa 40 cm Lange formen und in sich verzwirbeln. Auf einem bemehlten
Backleinen (alternativ Geschirrhandtuch) 30 Minuten unabgedeckt bei Raum-
temperatur reifen lassen. Danach fiir 30 Minuten ohne Abdeckung in den
Kihlschrank stellen, damit die Teiglinge verhauten.

Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen und die
Lauge nach Herstellervorgaben zubereiten.

Die Teiglinge direkt aus dem Kiihlschrank in die Lauge tauchen und wie
im Bild in Form eines Sterns auf ein Backblech legen.

Die runden Brétchen einschneiden und alles mit den Saaten bestreuen.

— ﬁ Den Teiglingsstern in den Ofen
Schwierigkeitsgrad: Y 0.0 ¢ geben und die Temperatur sofort

Getreide: glutenfrei auf 230°C reduzieren. 15 Minuten
Triebmittel: Hefe backen.

Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt: 10-12 Stunden

Zeit am Backtag: 3 Stunden (Tipp )

Backzeit: 15 Minuten Fiir einen schéneren Glanz unmittelbar

nach dem Backen Rréftig mit Wasser
bespriihen. Fir ein Extra an Geschmack
Rénnen 3 g Kimmel zum Teig _ 3
gemischt werden, die zuvor in Wasser : enfreigeniessen:a
eingeweicht worden sind. v e e e S ST e

Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  230°C sofort

iichwaden: nein
Zeilrastler
Néchster Tag

22.00 Uhr 8.00 Uhr 9.00 Uhr 10.00 Uhr 10.30 Uhr 11.00 Uhr
Vorteig ansetzen  Quellstiick ansetzen = Hauptteig ansetzen Ofen vorheizen Laugen & Backen Laugenstern fertig

iﬁﬁ_i__

88

(© —_;?@glutenfrei_gen ¢

lutenfreigeniessen
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B Vorteiq

® 100 g Wasser
(lauwarm)

® 50 g Hafermehl
® 30 g Reismehl (hell)
® 19 Frischhefe

Alle Zutaten griindlich miteinander
vermischen und 8-12 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur
reifen lassen.

Quellstack

® 100 g Wasser (Ralt)

® 10 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

® 8 g Salz

Alle Zutaten Rlimpchenfrei vermi-
schen und 60-120 Minuten abge-
deckt bei Raumtemperatur quellen
lassen.

.
.

Haupﬁe@g -

® Vorteig

® Quellstiick

® 150 g Wasser (lauwarm)

® 120 g Reismehl (hell)

» 80 g Hafermehl

» 50 g Maisstarke

® 50 g Kartoffelstarke

® 12 g Frischhefe

® 10 g Butter (Ralt)

® 10 g Anstellgut (optional)

® 10 g Honig

® 9 g Xanthan

® 9 g Goldleinsaat (geschrotet)
® 3 g Flohsamenschalen (gemahlen)

°®e

Zum Belaugen
® Brezellauge

Topping
HINWEIS » 20 g Mohn
Beim Umgang mit der dtzenden Lauge sollte man einige Dinge beachten. So sind grund- ®» 20 g Sonnenblumenkerne
satzlich Handschuhe, am besten sogar eine Schutzbrille zu tragen und man muss beim .
Laugen des Gebicks aufpassen, dass es nicht spritzt. Sollte die Lauge mit der Haut in ® 20 g Kiirbiskerne
Beriihrung Rommen, sofort mit Wasser abwaschen. Auch sollte man den Arbeitsbereich ®10 g Sesam

mit Papier oder Ahnlichem vor der Lauge schiitzen. Die Aufbewahrung der Lauge erfolgt
am besten in der Originalverpackung oder einem geeigneten Kunststoffgefai.

*Ergibt 9 Stuck
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® 50 g Wasser (warm)
® 50 g Anstellgut

b 25gTeffmehl e &
® 25 g Reismehl Vollkorn

Alle Zutaten grtindlich mitein-
ander vermischen. Abgedeckt

bei Raumtemperatur 4-6 Stun-
den gehen lassen.

2

g
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Haupﬁeag

® Sauerteig

® 280 g Wasser (lauwarm)
» 300 g Mehlmischung hell
® 50 g TapioRastarke

® 50 g Sesam (gerdstet)

» 10 g Agavendicksaft
»5gSalz

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:
Teigkonsistenz:
Zeit gesamt:

Zeit am BacRtag:
Backzeit:
Starttemperatur:

Backtemperatur:

Schwaden:

¥ @ Alle Zutaten 2 Minuten auf langsamer Stufe vermischen, dann weltere _-" _ 3

glutenfrei
Sauerteig
weich, bindig
9-11 Stunden
9-11 Stunden
60 Minuten
220°C

220°C

beim EinschielRen,

(Ges

NlCht nur seinen Namen verdankt dieses Brot dem geréstéteh o :
Sesam, auch seinen besonderen Charakter. Gebacken wird es
in einer Kastenform. Dank des Sauerteigs gewinnt es zusétzlich
an Aroma und bleibt linger frisch. Getoastet entfaltet das Brot -
einen noch vollmundigeren Geschmack. Ein Alltagsbrot, das zu °
verschledenen sowohl herzhaften als auch siifSen Belagen passt

wa ; - -u-r’i. e
h N = . v ‘
— - % o .

3 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. s
- ’

T

@ Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, langwirken und mit Schluss 5

nach oben in eine gefettete Kastenform (zirka 23 x 10 cm) geben. Abgedeckt bei
Raumtemperatur zirka 4 Stunden gehen lassen.

s WA \\ﬁ""

@ Rechtzeitig den Ofen auf 220°C Ober- /Unterhltze vorheizen.

b /
Wﬂ» ﬁz !
@ Den Teig unter kraftigem Schwaden in den gut vorgehelzten Ofen geben und
15 Minuten backen. Den Schwaden ablassen und weitere 45 Minuten backen. @

Rezept & Bild:
Daniela Kanka

(&) @zottenglueck_

nach 15 Minuten ablassen
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Speed-Baking

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
(& @little_Ritchen_and_more

Getreide: Weizen, Hafer [
Triebmittel: Hefe [N
TeigRonsistenz: mittelfest #
Zeit gesamt: 3 Stunden

Zeit am Backtag: 3 Stunden

Backzeit: 45-50 Minuten

Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 230°C
nach 10 Minuten

Schwaden: nein



gleichermafien passt.

Alle Zutaten — aufder die Walniisse — auf langsamer
Stufe 4 Minuten mischen, dann 4 Minuten auf schnel-
lerer Stufe verkneten. Abgedeckt bei Raumtemperatur
30 Minuten gehen lassen.

Den Teig dehnen und falten, dabei das Briihstilick
einarbeiten. Weitere 30 Minuten abgedeckt bei Raum-
temperatur gehen lassen.

I' ) . Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben
" und rundwirken. Mit Schluss nach unten 5 Minuten

ruhen lassen, dann mit Wasser bestreichen und mit
Sesam bestreuen.

Den Teigling mit Schluss nach oben in ein bemehltes
Géarkorbchen geben und bei Raumtemperatur 45 Minuten

gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen mit einem gusseisernen Topf auf
250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling aus dem Géarkorbchen stiirzen, nach Belieben ein-
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Gutes Brot braucht Zeit. Aber manchmal muss es eben schnell gehen. Da kann
kein Sauerteig aufgefrischt, kein Vorteig 12 Stunden zur Reife gestellt werden.
Auch innerhalb von 3 Stunden ldsst sich ein leckeres Brot auf den Tisch bringen,
das mit vollem Aroma tiberzeugt. Die eingearbeiteten Walniisse sorgen fiir Biss,
der Kaffee fiir fruchtige R6staromen. Ein Brot, das zu Siiffem und Herzhaftem

Brahstuck

» 100 g Wasser (kRochend)
® 50 g Walniisse (grob gehackt)

Die Walnlsse mit dem Wasser
ibergief3en und etwa 25 Minuten
quellen lassen. Danach das Was-
ser abgieRRen und die Walniisse
trocken tupfen.

L4
Haupttsiq
» 210 g Wasser (kalt)
® 100 g Kaffee (heiR)
» 460 g Weizenmehl 550

® 40 g Haferkleie (alternativ
Weizenmehl Vollkorn)

® 10 g Salz

® 10 g Frischhefe
Spdtere Zugabe
® Briihstiick

schneiden und in den heifsen Topf geben. 10 Minuten backen. Die Tempe- Topping
5 ratur auf 230°C reduzieren und weitere 35-40 Minuten backen. » 30 g Wasser (Ralt)
i | 10 Minuten vor Ende der Backzeit den Deckel abnehmen. Z » 30 g Sesam
_ Zeilraster
8.00 Uhr 8.45 Uhr 9.15 Uhr 9.30 Uhr 10.00 Uhr 10.45 Uhr
Teig ansetzen Brihstlick einarbeiten  Brot formen Ofen vorheizen  Backen Brot fertig
Brithstiick ansetzen
[ ) [ ) [ ) () [ ) [ )
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® 50 g Wasser (warm)
® 50 g Weizenmehl Vollkorn

® 6 g Sauerteig Marvin
(alternativ 0,1 g Frischhefe)

Alle Zutaten griindlich mischen.
Abgedeckt 10-12 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen.

waﬁwg

® Sauerteig

» 300 g Wasser (warm)

® 400 g Weizenmehl 550

» 100 g Weizenmehl Vollkorn
Spatere Zugabe

® 25 g Wasser (kalt)

»10 g Salz

® 10 g getrocknete Wildblumen
(essbar, nach Wahl)

Topping
» Wasser

® 3 g getrocknete Wildblumen
(essbar, nach Wahl)

—
Schwierigkeitsgrad: AAT
Getreide: Weizen
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: geschmeidig
Zeit gesamt: 33-37 Stunden
Zeit am Backtag: 90 Minuten
Backzeit: 40 Minuten
Starttemperatur: 260°C
Backtemperatur:  230°C sofort
Schwaden: nein

N —

Wildblumenbrot

Das Brot ist wie ein kulinarischer Spaziergang iiber eine
wohlduftende Wildblumenwiese im Frithsommer. Hergestellt

mit Sauerteig und Weizenmehl, wird es durch die Beigabe
getrockneter Bliiten ergénzt. Das gibt nicht nur farblich einen
Kick, sondern je nach Auswahl zusétzliche Wiirze. Die lange
kalte Gare sorgt fiir ein angenehmes Aroma und Bekémmlichkeit.

Die Zutaten 6 Minuten auf langsamer Stufe verkneten, bis ein fester Teig
entsteht. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten ruhen lassen.

Salz, Wasser und Bliiten zugeben und zirka 2-3 Minuten auf langsamer
Stufe unterkneten, bis der Teig geschmeidig ist. Den Teig abgedeckt bei Raum-
temperatur 3 Stunden gehen lassen. Nach 30 und 60 Minuten jeweils einmal
dehnen und falten.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und rundwirken.
Mit Schluss nach oben in ein bemehltes Garkérbchen legen und abgedeckt
18-20 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Den Backofen mit einem gusseisernen Topf rechtzeitig auf 260°C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

Den Teigling auf ein zugeschnittenes Backpapier stlirzen und mit Bliiten
garnieren. Dazu je eine Bliite vorsichtig in Wasser eintauchen, auf dem Teig-
ling platzieren und leicht andriicken.

Den Teigling nach Belieben einschneiden und in den vorgeheizten Topf
geben. Die Temperatur sofort auf 230°C reduzieren und 20 Minuten mit Deckel
backen. Den Deckel abnehmen und weitere 20 Minuten backen.

0,1 g Frischhefe entspricht etwa der GroRe
eines Reiskorns. Die Wildblumen kénnen
nach Vorliebe und Verfligbarkeit ausgetauscht
werden. 10 g setzen sich beispielsweise aus

3 g Kamille, 3 g Gansebliimchen, 3 g Teerosen
und 1g Borretschbliiten zusammen.

Rezept & Bilder:
Margarete Maria Preker Ti

@ @imagina_von_rosenberg
|;| brotpassion.de
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Glossar -~

Altbrot - Auch Restbrot oder Aromabrot. In der Regel als Quell-
stiick genutzt, erfiillt Altbrot zwei wesentliche Funktionen: Es bringt
mehr Aroma ins Gebdck und bindet sehr viel Fliissigkeit. Das sorgt
fiir eine saftige Krume und lédngere 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 Ki-
chenmaschine oder Miihle zerkleinert. Alternativ Rann getrocknetes
Brot auch zundchst zerkleinert und dann in der Pfanne trocken
angerdstet werden. Geeignet sind alle Brotsorten. Je dunkler das
Brot, desto aromatischer wird das Quellstiick. Steht Altbrot nicht
zur Verfligung, kann man es durch Semmelbrosel ersetzen, die man
Rurz trocken in der Pfanne anrdstet.

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 Atmosphdre 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 Kornes im Mehl enthalten sind. Je héher also der Ausmahl-
grad, destoimehr Schalenanteil ist im Mehl enthalten.

Ausstoflen - wihrend
oder nach der Stockgare
wird der Teig entweder
mehrmals mit der Faust
ausgestoRen/eingedriickt
oder Rurz Rréftig durchge-
Rnetet. 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 benétigt wird. Andererseits verteilen sich
die Gasbldschen gleichméaRiger im Teig — eine Grundvorausset-
zung fiir eine gleichméRige Porung im Brot. '
Y
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Au Iyse - Mehl und Wasser werden zu einem Nullteig
ver‘ruhrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen. In dieser
Zeit verquellen Stirke und EiweiRe mit Wasser. Das Klebereiweild
vek'rl?&ettet sich zu langen Kleberstrangen (Glutenstrénge). Die
Autolyse dient zur Geschmacksverbesserung bei direkt gefiihrten
Teigen. Sie soll auRerdem das Gebickvolumen und die Kruste ver-
bessern. Ziel der Autolyse ist, das Klebergeriist von Weizenteigen
aufzubauen. Sie hat den Vorteil, dass der Teig kiirzere Zeit geknetet
werden muss, da er bereits einep Teil seiner Struktur aufgebaut hat.

Briihstiick - gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen. Es dient der Verquellung groberer Brotbestandteile
(z.B. Korner, Saaten, Schrote). Fiir ein Briihstlick werden die
festen Bestandteile im Verhaltnis von zirka 1:1 bis 1:3 mit Ro-
chendem Wasser vermischt und mindestens 2-6 Stunden quellen
gelassen. Wiirden die groben Bestandteile nicht verquollen,
wirde der Wassergehalt im Teig sinken und der Teig durch Nach-
quellung zunehmend fester und trockener werden. Neben Schrot
kann auch getrocknetes und gemahlenes Brot liberbriiht werden.
Dieses Altbrot bindet etwa die dreifache Menge seines Eigenge-
wichtes 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. Aulerdem 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 Heimba&ckerei eher iiblich ist die Methode
mit feuchten Handen in einem Behilter (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 gegentiberliegende und anschlieRend die die anderen Seiten

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

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

EinschieBen - tinfihren des Teiglings in den Backofen

mit Hilfe eines SchieBers (Backbrett). Als Trennmittel zwischen
SchieRer und Teigling wird hdufig GrieR oder Schrot verwendet.
In der Heimbadckerei Rann auch Backpapier als Unterlage genom-
men werden. Beim EinschielRen wird die Tragheit des Teiglings
genutzt. Der Teigling wird mit dem Backbrett auf den Backstein
gefiihrt. Mit einem schnellen Ruck wird das Backbrett aus dem
Ofen gezogen, sodass der Teigling durch die Tragheitskraft auf
dem Backstein liegen bleibt.

: =

http://tinyurl.com/y9xrqer8 D
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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.

Fingertest - Die Reife eines Weizenteiges ldsst sich am bes-
ten mit dem Fingertest ermitteln. Dafiir wird der Finger beherzt

in den Teig gedriickt. Springt der Teig an der Druckstelle sofort
wieder in seine Ursprungsform zuriick, ist er noch nicht reif zum
Backen. Er hat noch Untergare. Entwickelt sich die Druckstelle nur
langsam und nicht vollstandig zuriick, ist die Rnappe Gare erreicht.
Der Teigling ist bereit zum Backen, entwickelt aber noch ausrei-
chend Ofentrieb. Bleibt die Druckstelle bestehen, hat der Teig
seine volle Gare oder bereits Ubergare erreicht. Dann muss schnell
gebacken werden. Wahrscheinlich wird der Teigling im Ofen kaum
noch aufgehen oder die Oberflache leicht einsacken. Das ist aber
lediglich ein optisches Problem, das weder Genief3barkeit noch
Geschmack einschrénkt.

Freigeschoben - 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 Verhaltnis zum Mehl. Enthalt ein
Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser, betrdgt die
Hydration 70%.

Inﬁnity-Vorteig - Ein Vorteig, der Hefe Giber 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
BROT-Rezepten handelt es sich um Weizenmehl 1050, wobei der
Teig aber mit jedem beliebigen Mehl gefiihrt werden Rann. Bei
jedem Einsatz wird ein kleiner Teil des Teiges zuriickbehalten und
wieder mit Wasser und Mehl im selben Verhaltnis (37,5%/62,5%)
aufgefrischt. Beim ersten Mal lasst man ihn 1 Stunde lang
anspringen, bevor er abgedeckt im Kiihlschrank 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 BROT-Ausgabe 4/20.

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

in BROT 1/2017. 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. = \ ’
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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 erhéhen
den moglichen Flussigkeitsanteil im Teig, verbessern die Teigaus-
beute und ermdglichen so eine ldngere Frischhaltung der Backwa-
ren, saftigere Krumen und glinstigere Kaueigenschaften.

Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunah-
me des Teiges wahrend des Backvorgangs. Die
Volumenzunahme erfolgt einerseits physikalisch
durch Ausdehnung der vorhandenen Gargase, an-
dererseits biologisch durch Produktion von Gérgas
tiber mikrobielle Prozesse. Welchen Anteil der
biologische Faktor hat, bestimmt der Garzustand
des Teiglings (bei Vollgare tiberwiegt der physika-
lische Ofentrieb, bei knapper Gare tiberwiegt der
biologische 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 Quellstlick 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 verhinde}ﬂ, kRann die Salzmenge\des
Hauptteiges mit in das Quellstiick'@ingeriihrt werden. Wiirden die
groben Bestandteile nicht verquollen, wiirden sie Wasser aus dem
Teig ziehen, er wiirde zunehmend feSter und trockener werden
Ublicherweise sollte die im Quellstiick zu verquellende Menge nicht
mebhr als 30 bis 60 Prozent der Ge tmenge denGetreideerzeu
nisse ausmachen. Je wérmer dag\Wasser, umso mehr Rann 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 Kralle, damit die/ i
Finger etwas unter den Teig kommen, Der Teigling ommtso ¥
eine Rugelige (Brotchen-)Form und‘es wird Spannun fgebaut’
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Rundwirken - Beim Rundwirken wird der Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache in Form gebracht. Dabei klappt man
die AuBenseiten reihum zur Mitte. Dieser Vorgang wird so lange
wiederholt, bis eine straffe Teigkugel entsteht. Da bei diesem
Prozess Kohlendioxid entweicht und gleichzeitig Sauerstoff ein-
gearbeitet wird, verbessert man noch einmal die Hefeaktivitat,
was sich positiv auf die Krume auswirkt.

http://tinyurl.com/ybnxlquw D Mo[e@

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 AufreilRen 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.

i
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 Eiweil sofort gerinnen und
die Starke verkleistern (Voraussetzung fiir eine knusprige Kruste).
Dennoch hilt der Dampf die Teighaut Riihl, elastisch und ermég-
licht so einen optimalen Ofentrieb und ein optimales Geb&ckvolu-

. men. l;uBerdem 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 anschlieRenden
Zwischengare und Stiickgare
sowie der zu erreichenden
Gebackeigenschaften wird

die Dauer der Gérphase
festgesetzt. Wahrend der Teigruhe reift der Teig. Insbesondere
verquellen die Mehlbestandteile, bei Rleberwirksamen 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) tiber mindestens 6-8 Stunden entstehen wahrend der
Stockgare vielfdltige Aromen. Die Stockgare Rann durch Teigbe-
arbeitungsprozesse (Dehnen und Falten) unterbrochen werden,
um den Teig zu straffen, die Teigtemperatur zu vergleichmaRi-
gen, die TeigstruRtur 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 Flissigkeitsanteil 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- o/‘
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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http://tinyurl.com/ycob6dfu

Darum geht es unter anderem:

® Grundkurs Brotbacken —

der richtige Schnitt im Brot

’

o Gewlirze im Brot= s
geschmacklich Akzente setzen
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TIPPS & TRICKS %
Alles uber de ;

Zutaten rein, Deckel drauf ... und los geht’s. Der Thermomix ist ein Kiichenhelfer fir jede
Gelegenheit. Auch als Back-Partner macht das Multifunktionsgerat eine gute Figur, wird im
Handumdrehen zur Knetmaschine. Bestseller-Autorin Valesa Schell zeigt im neuen BROTSon-
derheft ,BROT — Backen mit dem Thermomix“, wie so leckere Brote entstehen kRénnen. Neben
Sauerteig, Lievito Madre, Hefewasser und Hefe setzt die passionierte Backerin dabei vor allem
auf den Faktor Zeit. Denn die mehr als 40 Rezepte sind selbstverstandlich ganz nach der BROT-
Philosophie mit langen Gehzeiten fiir BeRémmlichkeit und volles Aroma konzipiert. Sie wurden
mit viel Herzblut und Leidenschaft in der heimischen Kiiche entwickelt und getestet. In ,BROT
- Backen mit dem Thermomix“ verrdt die Redaktion zudem, was beim Einsatz der beliebten
Kichenmaschine zu beachten ist, und gibt Tipps & Tricks aus der Backstuben-Praxis.
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