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EDITORIAL
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Es ist Sommer. Er begann alarmierend friih und heif3.
Zumindest in den meisten Regionen. Unsere Redak-
tionsbackstube ist ja in Hamburg beheimatet und da
hatten wir es bisher etwas kiihler als anderswo. Das
senkt nicht die Sorge um die offensichtliche Klima-
krise. Aber zumindest jene um unsere Teige.

Denn Wetter hat einen grofden Einfluss aufs Backen.
Die erhohten Temperaturen bedeuten verringerte
Gehzeiten. Herrschen in einer Kiiche tiblicherweise
18°C und der Teig geht darin sechs Stunden, so sind es
in der gleichen Kiiche bei 23°C nur noch drei Stunden.
Pro 5°C halbiert beziehungsweise verdoppelt sich die
Geschwindigkeit der Teiggare - so die Faustformel.

Das ist wichtig zu beachten. Die Umgebungstempera-
tur ist einer der vielen Faktoren, die das Backen beein-
flussen. Rezepte konnen nur dann gut funktionieren,
wenn man die dufderen Variablen bei der Umsetzung
beachtet. Wenn wir neue Brote entwickeln, versuchen
wir immer, alles bestmoglich zu berticksichtigen und
detailliert zu beschreiben. Ergdnzend weisen wir in
jeder Ausgabe auf Seite 5 auf Einflussfaktoren hin. So
geben wir das Ristzeug fiir erfolgreiches Backen.

Wenn man das eine Weile gemacht hat, juckt es oft
in den Fingern, mal eigene Wege zu gehen, eigene
Rezepte zu entwickeln. In den zuriickliegenden zwei
Jahren haben wir in unserer Grundlagen-Serie alle
Aspekte der Gebackherstellung beleuchtet. Mit dieser
Ausgabe schliefdt sich der Kreis mit einem Artikel
dariiber, wie man eigene Rezepte entwickelt. Kurz
gesagt ist es eine Mischung aus Mathematik und
Erfahrung. Alle Details erfahrst Du in diesem Heft.

Beste Basis fiir eigene Rezepte sind bereits erprobte.
Und da bietet diese Ausgabe wieder einen bunten
Reigen kreativer Brotrezepte. Mal bestechen sie duch

Einfachheit, mal durch iiberraschende Zutaten. Da
ist fiir jede Erfahrungsstufe und fiir jeden Anlass
etwas dabei. Und wenn Hefe- oder Sauerteige

keine Herausforderung mehr sind, dann ist es

Zeit, mit Hefewasser mal wieder etwas ganz neues
auszuprobieren. Wie das funktioniert, beschreiben
wir detailliert in dieser Ausgabe. Es gibt also viel zu
entdecken und mir bleibt nur, dabei viel Freude und
Erkenntnisgewinn zu wiinschen.

Herzliche Griifse
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Sebastian Marquardt, Chefredakteur

r@ @brotmagazin
ﬂ /BrotMagazin
g brot-magazin.de

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

Euer BROT an:
|Z| redaktion@brot-magazin.de

BROTARademie:
;] brot-akademie.com
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Wie dieses Heft funkiioniert

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 Oberfldche 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.

*ﬁ% - 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 fiir
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 [ www.brot-magazin.de
ﬁ /BrotMagazin facebooR.com/groups/brotforum
BROTRezept-Suche: www.brot-magazin.de/rezepte

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



https://www.instagram.com/brotmagazin/
https://www.facebook.com/BrotMagazin
http://www.brot-magazin.de
http://facebook.com/groups/brotforum

Ein frisches Brot geniefd3t man gern mit einem wiirzigen Belag. Mit dem Aufstrich
Berglinse-Tomate-Balsamico hat Alnatura eine geeignete Neuheit im Programm. Es
handelt sich laut Hersteller um ein veganes Produkt in Bio-Qualitat mit Tomaten, Berg-
linsen sowie weifsem Balsamicoessig und kann ebenso als Dip wie auch als Sofsen- und
Dressingzutat verwendet werden. Der Preis des 140-Gramm-Glases liegt bei 1,89 Euro.

g alnatura.de
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,' Ein hiibscher Brotkorb fiir die frisch

! gebackenen Brotchen oder ein paar

! Scheiben Brot passt auf jeden Frih-

1 stiickstisch. Umso besser, wenn sich das
Material noch gut reinigen lasst. Bei den
Brotkorben von Gefu ist laut Hersteller
das Edelstahl-Gestell spiilmaschinenfest,
der Baumwoll-Stoff kann abgenommen
und bei 30°C gewaschen werden. Die
Korbchen sind in verschiedenen Grofien
erhaltlich, zum Beispiel rund mit einem

Bei Altbrot handelt es sich nicht nur um eine vielfach unter- Durchmesser von 21,5 Zentimeter zum

schitzte Zutat in Brot, die es besonders wasseraufnahmefa-
hig und aromatisch macht, sondern augenscheinlich auch

um eine interessante Misli-Komponente. Das dachte sich
jedenfalls Geschaftsfiihrerin Sarah Lechner von Brisli, die mit
»Cranberry Nuss Zimt“, ,Walnuss Kokos Knusper“ und ,,Schoko
Nuss Knusper*“ drei Miisli-Sorten auf den Markt gebracht hat,
in denen iiberproduziertes Brot verwendet wird. Laut Herstel-
lerin sind die Produkte vegan und retten pro Kilogramm Miisli
ein Kilogramm Brot sowie 1.400 Liter Wasser. Im Set sind vier
400-Gramm-Packungen einer Sorte fiir 23,80 Euro erhéltlich.

Preis von 26,95 Euro. ] gefu.com

|;| bruesli.com/de-de
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Zur Frischhaltung von Zutaten oder fiir das Pausenbrot I,
unterwegs bietet Gefu Frischhaltedosen der Serie Milo

mit klickbarem Edelstahldeckel in verschiedenen Grofien

an. Laut Hersteller wurden sie aus geschmacksneutralem
Borosilikatglas gefertigt, das stabil, dabei aber auch leicht
und bis zu 300°C beziehungsweise -20°C temperaturbe-
stdndig ist. Dank Silikondichtung und Klickverschluss

sind die Dosen einfach in der Handhabung sowie luftdicht
und aromasicher. Man bekommt sie einzeln, aber auch

im Set im Handel, zum Beispiel drei Dosen a 400, 600 und
1.000 Milliliter zusammen fir 49,95 Euro.

[ gefu.com
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In der neuen glutenfreien und laut Hersteller teilweise hefefreien Version in Bio-
Qualitat prasentiert Biovegan erstmals Brotbackmischungen zum Selberbacken.
Dazu zéhlen die Sorten ,Mein Wikingerbrgd“ in der 600-Gramm-Packung mit
einem Saatenanteil von 57 Prozent (4,99 Euro), das Hafer-Sauerteigbrot ,,Mein
Krustenbrot“ (500-Gramm-Packung fir 3,99 Euro), ,Mein Haferbrot“ (550-Gramm-
Packung fiir 3,99 Euro) sowie eine Ciabatta- und eine Focaccia-Variante zu je
3,99 Euro in der 500-Gramme-Packung. Zur jeweiligen Zubereitung miissen noch
wenige Zutaten wie Wasser, Ol oder Hefe erginzt werden.

;] biovegan.de
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Die Eisenpfannen von Haussler sind vielseitig in der
Kiiche einsetzbar, zum Beispiel eignen sie sich zum
Rosten von Altbrot oder Saaten. Laut Hersteller
sind sie beschichtungsfrei und vertragen selbst
die Nutzung mit einem Metallwen-
der. Auch kann man Zutaten in der
Pfanne schneiden. Empfehlenswert
ist das Braten von zum Beispiel
Fleisch und Gemiise mit ein wenig Fett.
Jede Pfanne hat jeweils zwei Griffe und
ist sowohl fiir Ceran- sowie Induktions-
felder als auch Elektroherde geeignet,
sie kann aber auch tiber offenem Feuer
genutzt werden. Die Pfannen gibt es in ver-

schiedenen Grofden ab einem Durchmesser von

23 Zentimeter zum Preis zwischen 54 und 139 Euro

1
1
~
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Um Hefe im Wasser auf-
zuschlagen, ein Kochstiick
zuzubereiten oder andere
fliissige sowie halbfeste
Massen zu mixen, eignet
sich ein handlicher
Schneebesen wie der
von Rosle. Er ist in der
Lange von 25 Zentime-
ter im Handel erhaltlich
und kostet 14,95 Euro.
Der Rundgriff hat einen
Durchmesser von 19
Millimeter. Damit liegt er
laut Hersteller sehr gut in
der Hand, ganz gleich ob
er im Topf, in der Pfanne
oder einer Schiissel zum
Einsatz kommt.

[ roesle.com
—_

Nicht nur Pizza, auch Flammkuchen, Focaccia, Brot
und Brotchen lassen sich im Backofen auf einem
Pizzastein backen, da er Hitze besonders gut spei-
chert und flr ordentlich Ofentrieb sorgt. Der neue
Gourmet Back- und Pizzastein von Miele ist laut
Hersteller nach 30 Minuten Vorheizzeit einsatzbereit,
verteilt die Hitze gleichmé&flig und nimmt zugleich
die im Teig vorhandene Feuchtigkeit auf. Damit ver-
spricht Miele Ergebnisse wie aus einem traditionellen
Steinofen. Zum Preis von 215 Euro sind im Lieferum-

fang der Backstein sowie ein Holzschieber enthalten.
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Der Herstellung von Holz-Kiichenhelfern hat sich das Unter-
nehmen Qontur verschrieben. Unter dem Namen Essentials
bietet es zwei neue Schneidebretter aus zertifizierter Eiche
aus kontrollierter Forstwirtschaft von regional anséssigen
Produzenten an. Das Holz stammt laut Hersteller aus der
Bio-Forstwirtschaft, die Bretter sind antibakteriell und
beidseitig verwendbar. Wahrend der Fertigung werden sie
mehrere Wochen getrocknet und schliefslich mit lebens-
mittelechtem Ol versiegelt. Im Handel gibt es die beiden
Grofden 40 x 30 sowie 35 x 25 Zentimeter mit einer Brett-
starke von je 20 Millimeter. Sie kosten 39,95 und 34,95 Euro.

Die neue Joghurtalternative Andros So Good
So Veggie gibt es jetzt im 150-Gramm-Portions-
becher in den Sorten Kirsche, Mango und
Natur zu je 0,75 Euro. Das Produkt wird auf
Basis von Kokosmilch hergestellt und ist laut

- [ zauberdergewuerze.de
=

Wer spontan einen wiirzigen Brotaufstrich selbst
herstellen moéchte, kann zum neuen Tomatenbutter- \ 'l Hersteller zu hundert Prozent vegan. Auch ein
Gewlirz von Zauber der Gewlrze greifen. Mit nur ‘|,

Joghurt-Ersatz der Sorte Greek Style ist neu
zwei Essloffeln Gewlirzmischung, etwas Tomaten-

) ) I im Programm, der dem typisch griechischen °,
mark und Salz verwandelt sich laut Hersteller ein Joghurt nachempfunden ist. Er kostet in der \

normales Stiick Butter schnell zum aromatischen 400-Gramm-Packung 1,49 Euro. |

Brotbegleiter. Das Gewlrz ist auflerdem zum Verfei- _
nern von Nudelgerichten, Aufldufen oder Schafskise VoNa T T =~ (=] andros.de
geeignet. Die 55-Gramm-Packung kostet 6,90 Euro.

4
4

Vitaquell hat seinem Ol-Sortiment ein neues Design verpasst. Erhltlich sind 18 verschiedene Sorten nun in einer
runden Flaschenform, mit bunten Etiketten und sortenspezifischen Motiven. Mit der neuen Farbcodierung will der
Hersteller seiner Kundschaft das Wiedererkennen beim regelméfdigen Einkauf erleichtern. Unter anderem gibt es
Oliven- und Sonnenblumendle, Nussdle sowie Samen-, Kern- und Getreidedle wie Lein-, Hanf-, Kiirbiskern- oder

Weizenkeimol im Sortiment, zum Beispiel das extra-native Olivendl in der 250-Milliliter-Flasche fiir 7,49 Euro oder
250 Milliliter Walnuss-0l1 fiir 12,25 Euro.
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Hefewasser ist ein einfach herzustellendes, natiirliches Triebmittel mit einer grofden Bandbreite an
Einsatzmoglichkeiten. Es ldsst sich mit fast allen essbaren und unbehandelten Friichten, Gemiise,
Getreiden, Krdutern oder Bliiten herstellen. So sind der Kreativitit keine Grenzen gesetzt. Man kann
wunderbar experimentieren und saisonal ganz unterschiedliche Hefewasser ziichten. Belohnt wird
man mit Broten mit einem tollen Ofentrieb und einer besonders weichen, aromatischen Krume.

Text & Bilder:
Maike von Richthofen

@ @justbread.de
0 /justbread.de
[ justoread.de

eben bekannteren Triebmitteln wie

Hefe oder Sauerteig eignet sich auch

Hefewasser zur nattirlichen Her-
stellung bekémmlicher Brote. Hefewasser
ist vielfaltig und wird manchmal auch als
Fermentwasser bezeichnet. Neben einer gro-
f3en aromatischen Breite hat das Triebmittel
weitere Vorteile. Es ist sehr einfach herzu-
stellen und gilt als extrem pflegeleicht sowie
anspruchslos in der Pflege und Lagerung.

Einmal hergestellt, kann man Hefewasser
im Kihlschrank iiber Monate aufbewahren,
ohne dass es aufgefrischt werden muss oder
deutlich an Triebkraft verliert. Mit geringem

10

Aufwand hat man also immer ein aktives
und nattirliches Triebmittel parat.

So kommt die Hefe ins Wasser
Fiir Hefewasser wird Wasser mit wilden He-
fen angereichert. Sie finden sich auf nahezu
allen organischen Oberfldchen, beispielswei-
se auf Friichten, Gemiise, Trockenfriichten,
Krdutern oder Bliiten. Diese kommen ins
Wasser, damit sich die darauf befindlichen
Hefen darin vermehren. Mit Zucker, Sirup
oder Honig wird ein N&hrstoff fiir diese Mikro-
organismen hinzugegeben. Es beginnt ein
Fermentationsprozess, in dessen Verlauf sich
die Hefen dank der zugefiihrten Zucker-Nah-



Fir Hefewasser
bendtigt man nur
drei Zutaten: Was-
ser, unbehandelte
Friichte und ein
Siiffungsmittel

rung vermehren. Haben sie das ausreichend
getan, lockern sie miihelos Gebackteige.

Herstellung

So einfach die Herstellung, so wichtig ist
sauberes Arbeiten fiir einen erfolgreichen
Ansatz. Um zu vermeiden, dass unerwiinsch-
te Keime zu Fremdgédrung fiihren, sollten
Gefaf3 und Arbeitsmittel vor dem Gebrauch
mit kochendem Wasser aus- und abgespiilt
werden. Fiir die Aufbewahrung des Hefe-
wassers eignen sich grofsere Glasflaschen
mit Schraubverschluss, zum Beispiel 1-Liter-
Milch- oder Passata-Flaschen.

Dariiber hinaus konnen spezielle Fermenta-
tionsglaser mit einem eigens dafiir vorgese-
henen Fermentationsverschluss verwendet
werden. Hefewasser kann enormen Druck
erzeugen. Aus diesem Grund ist es wichtig,
die verwendeten Gefif3e nie fest zu ver-
schliefden. Die wahrend des Reifeprozesses
entstehenden Gase miissen jederzeit entwei-
chen koénnen, damit sie das Geféafd nicht zum

DAS WICHTIGSTEINKURZE

« sauberes Arbeiten
« Gefale nie fest verschlieRen — Explosionsgefahr
« nie das gesamte Hefewasser verbrauchen

« Hefewasser Rann immer weitergefiihrt und auch umgeziichtet werden

« ein Hefewasser-Ansatz riecht immer fruchtig oder garig

« bei Fehlgeriichen oder Schimmel muss es neu angesetzt werden
* nur unbehandelte Friichte verwenden

» Hefewasser mag es warm

« die Friichte miissen immer mit Wasser bedeckt sein, sonst droht Schimmel

» Hefewasser vor dem Backen immer aufschiitteln

1

Bereits nach ein bis zwei Tagen
kann man erste Aktivitédt in Form
von Blischen erkennen

Platzen bringen oder beim Offnen fiir eine
unkontrollierbare Fontdne sorgen. Beides

ist tendenziell gefahrlich und verursacht
gegebenenfalls eine umfangreichere Sauerei.
Fermentationsglaser oder -verschliisse bieten
den Vorteil, dass sie das entstehende Gas
kontrolliert entweichen lassen.

Als Flissigkeit kann normales Leitungswas-
ser verwendet werden. Idealerweise wird

es zundchst abgekocht. Stark gechlortes
Wasser eignet sich nicht fiir die Herstellung
von Hefewasser, weil es die Vermehrung der
Mikroorganismen verhindert. Fiir den Ansatz
sollte das Wasser lauwarm sein und eine
Maximal-Temperatur von 40°C haben. Bei
Temperaturen zwischen 24 bis 30°C wird das
Wachstum der natiirlichen Hefen am besten
gefordert. Steht das Hefewasser kiihler, dau-
ert der Reifeprozess deutlich langer und die
Gefahr der Schimmelbildung steigt.

Viele Hefewasser-Experimente haben gezeigt,
dass sich als Nahrstoff sowohl raffinierter
als auch Rohrohrzucker oder Honig sowie
Kokosbliitenzucker fiir die Herstellung des
Hefewassers eignen. Basis und Aromageber
ist der jeweilige Hefen-Spender. Die Auswahl
ist grof3, aber nicht alle Friichte eignen sich
gleich gut. Besonders erfolgreich lassen sich
Trockenfriichte wie Feigen, Datteln oder
Rosinen fiir den Ansatz verwenden. Dabei ist
es wichtig, dass die Produkte unbehandelt



Mit Hilfe eines Luftballons kann man die Flaschendéffnung
verschlieffen. Der Ballon wird durch die Gérgas-Entwicklung
aufgebldht und zeigt somit den Reifegrad des Hefewassers an

sind. Bei getrockneten Friichten ist aufserdem
darauf zu achten, dass ihnen keine Konser-
vierungsstoffe, Ole, Salze oder Ahnliches
zugesetzt wurden.
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Kurzanleitung ...
Fiir den Ansatz werden also die folgenden

Komponenten bendotigt:

« Glasflasche (ausgekocht, mindestens 700 ml
Fassungsvermdogen)

+ 600 g Wasser (warm, zirka 30-40°C)

+ 50 g Trockenfriichte (unbehandelt, ungedlt)

+ 50 g Zucker (alternativ Honig, Rohrohr-
zucker, Kokosbliitenzucker oder Ahnliches)

Zuerst werden das warme Wasser und der

Zucker in die Flasche gefiillt und miteinander
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verriihrt oder geschiittelt, bis sich der Zucker
vollstindig aufgeldst hat. Dann kommen die
Friichte hinzu. Mehr gibt es anfangs nicht zu
tun, denn damit ist der Ansatz bereits fertig
und darf seine Arbeit aufnehmen.

Damit die entstehenden Gérgase entweichen
konnen, darf die Flasche nur abgedeckt und
nicht fest verschlossen sein. Am besten stellt
man sie nun an einen konstant warmen Ort
ohne direkte Sonneneinstrahlung. Ideal ist
eine Temperatur um 30°C, aber auch eine
durchschnittliche Raumtemperatur (20-22°C)
ist vollkommen ausreichend. Wird es kiihler,
dauert alles etwas langer.

Der Reifeprozesses

Je nach verwendeter Frucht und Temperatur
dauert der Reifeprozess eines Hefewassers
meist zwischen drei und fiinf Tagen. In
dieser Zeit muss man nichts weiter tun als
es ein- bis zweimal am Tag zu schiitteln.
Auf diese Weise wird die Aktivitdt der Hefen
unterstiitzt. Manche Hefewasser erzeugen
viel Gérgas, daher ist es ratsam, die Flasche
vor dem téglichen Schiitteln erst einmal zu
liften. So beugt man dem eventuellen Uber-
schdumen des Hefewassers vor.

Erste Verdnderungen lassen sich recht
schnell beobachten. Bereits nach einem
Tag sehen die Friichte etwas aufgequollen
aus. In der Regel sind sie auch nach oben
gestiegen. Manchmal kann man am oberen
Rand die ersten Bldschen sehen. Nach zwei
Tagen ist zu beobachten, wie die Gargase
aufsteigen. Schiittelt man die Flasche, sieht
man deutliche Aktivitdt in Form aufsteigen-
der Blaschen. Auch eine leichte Schaum-
bildung an der Wasseroberflache ist zu
bemerken.

Sichtbar wird die Gasbildung auch mit Hilfe
eines Luftballons. Verschlief2t man die Fla-
schenéffnung mit dem Ballon, wird er durch
die Gargas-Entwicklung nach und nach auf-
gebldht. Somit zeigt er sichtbar die Aktivitat
des Hefewassers an.

Zudem andert sich der Geruch des Wassers.
Es riecht fruchtig und leicht vergoren. Im
Gegensatz zum Sauerteig, der anfangs sehr
unangenehme Geriiche entwickeln kann, gibt
es bei Hefewasser wihrend des Reifeprozes-
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Mit jedem Tag ist mehr Aktivitdt im Hefewasser zu
erkennen. Nach dem Aufschiitteln bildet sich schon
erkennbar Schaum an der Oberfliche

ses keinen Fehlgeruch. Es ist immer
eine fruchtige, girige, aber niemals
faulige Note wahrnehmbar. Sollte sich
dennoch ein solcher Geruch oder so-
gar Schimmel bilden, muss der Ansatz
weggeschiittet werden. Dann heifit es,
von vorne zu beginnen.

Nach drei bis fiinf Tagen sind die
meisten Hefewasser fertig. Ein reifes
Hefewasser erkennt man daran, dass
kontinuierlich Gargase aufsteigen und
sich am Boden ein Hefesatz gebildet
hat. AuRerdem zischt es nach dem
Aufschiitteln, wenn man den Deckel
aufschraubt, und das Hefewasser
schaumt kraftig, vielleicht sogar tiber.
Eine typische ,Bierkrone“ ist dann zu
sehen. Zudem kann man die Reife mit
der Nase wahrnehmen. Das Hefewas-
ser stromt einen fruchtigen und frisch
vergorenen Geruch aus, leicht alkoho-
lisch wie junger Wein oder Cidre.

Hefewasser im Test

Die genannten Kriterien wie Schaum
oder Geruch sind Anzeichen, aber kei-
ne Garantie dafiir, dass das Hefewas-
ser wirklich reif ist und ausreichend
Triebkraft zum Backen besitzt. Um
das zu Uberpriifen, wird zunachst ein

N

Probe-Teig angesetzt. Dafiir muss man
das Hefewasser zuerst aufschiitteln,
um die Hefen aus dem Bodensatz im
Wasser zu verteilen. Dann werden

20 g Hefewasser mit 20 g Mehl zu ei-
nem Teig verriihrt. Der sollte an einem
warmen Ort stehen und sein Volumen
innerhalb von 12 Stunden verdoppeln.
Gelingt das, ist das Hefewasser fertig
und bereit fiir den ersten Backversuch.

Da sich auch unerwiinschte Mikroorga-
nismen im Hefewasser tummeln kon-
nen, ist es ratsam, vor der Verwendung
einmal den pH-Wert zu testen. Das
Klima in der Flasche sollte eher sauer
sein, was Hefewasser vor allem fiir
herzhafte Brote interessant macht. Die

-~
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Reifes Hefewasser'z -
deutliche Ak y B
Form von kontinu ‘

aufsteigenden Garb

Geduld, Geduld, manche Hefewasser brauchen etwas langer. Wenn sich aber gar nichts tun

will und Reine Gase in der Flasche entstehen, kRann man dem Hefewasser oft durch eine kleine

Zuckerzugabe auf die Spriinge helfen. Sofern sich dann nach ein bis zwei Tagen noch immer
nichts d@ndert, ist es besser, einen neuen Versuch zu starten.
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Schon das Anfeuern und
Aufheizen macht ganz viel
Freude. Danach genieBen
Sie die auBergewdhnliche
Backqualitat des Ofens.
Nicht nur Brote, Pizzen,
Kleingebéacke und Kuchen
gelingen wunderbar, son-
dern auch Fleisch, Auf-
laufe und vieles mehr. Ein
wahrer Alleskdnner fir lhr
Zuhause.

Gratis Katalog anfordern:
www.backdorf.de

88499 Heiligkreuztal
Telefon 07371/9377-0



Anhand eines Probe-
Teiges lasst sich

die Triebkraft des
Hefewassers testen

Hefewasser kann
enormen Druck
erzeugen und
| somit beim Offnen
iuberschdumen.
Wird die Flasche fest
verschlossen, kann
der Druck sie sogar
zum Platzen bringen

Saure unterdriickt auferdem unerwiinschte

Fremdkeimung. Den pH-Wert kann man mit
Test des pH-Wertes:
Links ist ein junges T
Hefewasser zu theke erhaltlich sind. Das Hefewasser sollte
sehen, das noch einen PH-Wert unter 4,2 haben. So ist sicher-
einen kritischen
pH-Wert aufzeigt.
Rechts handelt es kaum Chancen haben. Wenn das Hefewasser
sich um ein reifes uber der kritischen Marke liegt, wird die Rei-
Hefewasser mit
einem pH-Wert

speziellen Test-Streifen priifen, die in der Apo-

gestellt, dass unerwiinschte Mikroorganismen

fezeit einfach noch etwas verlangert. Mit der

unter 4.2. Es hat Dauer sinkt der pH-Wert und das Hefewasser
,2.

auch einen Probe- kann zum Backen verwendet werden.

Teig erfolgreich

getrieben
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Mit Hefewasser backen
Zwei Punkte sind beim Backen besonders

wichtig. Zum einen sollte man darauf achten,
nie das gesamte Hefewasser zu verbrauchen,
sondern immer einen Rest zum Weiterfiihren
zuriickzubehalten. Andernfalls muss man das
Hefewasser jeweils vollkommen neu anset-
zen. Zum anderen muss es vor jedem Backen
einmal aufgeschiittelt werden. Die meisten
Hefen befinden sich ndmlich im Bodensatz.
Durch das Aufschiitteln verteilen sie sich im
Wasser und kommen so auch in den Teig.

Dartiber hinaus ist zu beachten, dass Zeit-
angaben in einem Rezept nur Richtwerte
darstellen. Man muss - dhnlich wie beim
Sauerteig — immer auf die Teigentwicklung
achten, da jedes Hefewasser seine indivi-
duelle Triebkraft hat. Viele Rezepte sind auf
andere Triebmittel ausgelegt. Sie lassen sich
natlirlich jeweils auch mit Hefewasser reali-
sieren. Dabei gibt es aber keine feststehende
Faustformel fir die Umrechnung.

Jedes Hefewasser ist individuell und hat
seine ganz eigene Aktivitit. In der Regel hat
es zudem weniger Triebkraft als gewShnliche
Backhefe oder Sauerteig. Daher empfiehlt
sich immer der Einsatz von Vorteigen, die
mit dem Hefewasser angesetzt werden. Dort
koénnen sich die Hefen ausreichend vermeh-
ren, um den Hauptteig spéter gut zu lockern.
Zusatzlich bringt der Einsatz eines Vorteiges
nochmal mehr Aroma ins Brot und durch die
gute Verquellung des Mehls darin eine ldnge-
re Frischhaltung.



HEFEWASSER UND SAUERTEIG Brote, die mit Hefewasser gebacken

werden, gelingen wunderbar aroma-

Mit Hilfe von Hefewasser lasst sich die Ziichtung einer Lievito Madre oder von . .
tisch und knusprig

Sauerteig deutlich vereinfachen und beschleunigen. Statt einer Spontangarung
aus Wasser und Mehl, die iber mehrere Tage reift, wird hierbei Hefewasser als
Schittfliissigkeit verwendet. Eine detaillierte Beschreibung zur Herstellung einer
Lievito Madre mit Hefewasser findest Du in BROT 03/2021 ab Seite 72.

Hefe-Rezepte mit Vorteigen lassen sich dem-
nach relativ gut auf Hefewasser umbauen.
Die angegebene Wassermenge im Vorteig
wird dabei durch Hefewasser ersetzt und die
Backhefe weggelassen. Auch ein Sauerteig
kann durch einen Hefewasser-Vorteig ersetzt
werden. In diesem Fall wird die Wassermen-
ge wieder durch Hefewasser ersetzt und auf
das Anstellgut verzichtet.

Sollte im Hauptteig weitere Frisch- oder
Trockenhefe eingeplant sein, muss diese ent-
fallen, da es bei der Kombination von Hefe
und Hefewasser zu Fermentationsfehlern
kommen kann. Hefewasser und Sauerteige
hingegen kénnen gut kombiniert werden. Bei
jedem umgebauten Rezept ist zu beachten,
dass die Angaben zu Zeit und Temperatur
der individuellen Teigentwicklung angepasst
werden miissen.

Als Schiittfliissigkeit im Hauptteig ist Hefe-
wasser nicht immer geeignet. Aufgrund seiner
geringeren Triebkraft entfaltet es keine treiben-
de Wirkung im Hauptteig. Je nach Sduregrad
kann es aber die Konsistenz der Krume negativ
beeinflussen. Sie wird dann eher gummiartig.

Das Triebmittel lagern

Wenn man mit seinem Hefewasser nicht alle
zwei Tage backen mochte, sollte man es zur
weiteren Aufbewahrung kiihl stellen, um die

Garprozesse darin zu verlangsamen. Das

einmal angesetzte Hefewasser lasst sich im
Kihlschrank tiber viele Wochen und sogar
Monate lagern, ohne es wihrend dieser Zeit
pflegen oder fiittern zu miissen. Das Thema
Urlaub ist somit unkritisch.

Wichtig ist nur, dass die Friichte immer
vollstdndig mit Wasser bedeckt sind, da
sonst Schimmel droht. Vor der Lagerung im
Kihlschrank kann man die Friichte auch
entfernen, was sich vor allem bei solchen
empfiehlt, die sich stark auflésen. Daflir wird
das reife Hefewasser aufgeschiittelt und
einfach durch ein Sieb in eine neue saubere
Flasche gefillt.

Die Flasche sollte stehend gelagert werden,
der Verschluss wird nur leicht verschlossen
- vor allem am Anfang und wenn man die

- |
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Friichte im Hefewasser lasst. Der Garprozess
verlangsamt sich schliefRlich nicht sofort und
es bilden sich weiter Girgase. Infolge dessen
steigt auch der Druck in der Flasche. Alter-
nativ muss die Flasche regelmafdig geliiftet
werden.

Weitere Pflege

Hefewasser ist sehr geniigsam und bedarf
keiner wochentlichen Pflege und Auffrischung.
Um die Aktivitat des frisch angesetzten Hefe-
wassers noch zu steigern, kann man es jedoch
direkt vor dem Backen noch einmal auffri-
schen. Das funktioniert dhnlich wie bei Sauer-
teig. Jede Auffrischung erhcht die Aktivitat.

Generell ist eine Auffrischung immer dann
sinnvoll, wenn das Hefewasser lange un-
genutzt im Kithlschrank stand und man es
wieder zum Backen verwenden mochte. In
jedem Fall muss dabei auf Sauberkeit geach-
tet werden. Empfehlenswert ist es, das neue
Gefaf jeweils auszukochen.
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Das Auffrischen erfolgt dhnlich dem Ansetzen,
wobei der Reifeprozess deutlich kiirzer ist.

Zuerst wird das Hefewasser aufgeschiittelt
und abgesiebt, falls noch Friichte enthalten
sind. Ein Teil des Hefewassers wird im neuen
Gefaf mit frischem warmem Wasser so-

wie Siifsungsmittel aufgefiillt. Ist das durch
Schiitteln oder Rithren komplett geldst, kom-

Je nach gewéhlter Sorte kann man die
vergorenen Friichte zur Weiterverarbeitung
verwenden. Mit etwas Hefewasser pliriert
lasst sich daraus noch ein triebstarker
Vorteig herstellen. Fermentierte Feigen
zum Beispiel eignen sich bestens dazu, in
einen Teig gegeben zu werden



men die Trockenfriichte hinein. Die nur leicht

verschlossene Flasche wird wieder an einen
warmen Ort gestellt.

Folgende Zutaten konnen fiir das Auffrischen
verwendet werden:

- Glasflasche (ausgekocht, mindestens 700 ml
Fassungsverméogen)

+ 500 g Wasser (warm, zirka 30-40°C)

+ 100 g Hefewasser

+ 50 g Trockenfriichte (unbehandelt, ungedlt)

+ 25 g Zucker (alternativ Honig, Rohrohr-
zucker, Kokosbliitenzucker oder Ahnliches)

Als Trockenfriichte eignet sich die gleiche
Sorte wie beim urspriinglichen Ansatz am
besten. Allerdings ist es auch moglich, das
Hefewasser umzuzilichten und mit anderen
Zutaten neue Aromen ins Spiel zu bringen.
Sollten statt der Friichte zum Beispiel Krdu-
ter oder Bliiten verwendet werden, gilt es, die
Menge sowie die Menge des Zuckers jeweils
anzupassen.

Nach dem Backen kann das verbliebene
Hefewasser auch direkt in der Flasche wieder
aufgefiillt werden. Dazu reicht es aus, neues
Wasser und etwas Zucker zum Hefewasser-
Rest hinzuzugeben und alles aufzuschiitteln,
bis sich der Zucker gelost hat. Der Reifepro-
zess dauert je nach Aktivitdt des Hefewassers
nur 12 bis 24 Stunden.

Beim Auffrischen des

Hefewassers sollte stets auf
Sauberkeit geachtet und
moglichst die urspriingliche
Frucht verwendet werden

FRUCHTE IM HEFEWASSERERSETZEN

Neben Trockenfriichten eignen sich auch andere Zutaten, um einen Hefewasser-
Ansatz herzustellen. Da Trockenfriichte von sich aus einen hohen Eigenzucker-
Anteil mitbringen, muss das Rezept in der Kurzanleitung gegebenenfalls an
andere Hefe-Trager angepasst werden. Das bedeutet, den Zuckerwert und die
Frucht-Menge zu verandern. Zum Beispiel werden 50 g Bliten Raum in eine
Milchflasche passen. Da sollte man sich eher am Volumen orientieren und darauf
achten, dass mindestens ein Drittel der Flasche mit Bluten gefillt ist.
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Wer die vergorenen Friichte nicht einfach nur
entsorgen will, kann sie beim Backen ver-
wenden. Mit etwas Hefewasser plriert, lasst
sich mit dem Fruchtfleisch ein triebstarker
Vorteig herstellen. Hierzu eignen sich bei-
spielsweise fermentierte Rosinen, aber auch
Feigen oder Datteln. Sie werden als Pliree in
den Teig gegeben. Da die gegorenen Friich-

te viele Hefen enthalten, verkiirzt sich die
Reifezeit des Teiges. Siif3e geben sie hingegen
nicht mehr in den Teig, weil der Zucker wah-
rend der Fermentation bereits weitgehend
abgebaut wurde.

Freude am Ausprobieren

Mit Hefewasser kann man also schnell und
einfach ein anspruchsloses Triebmittel her-
stellen, das keiner intensiven Pflege bedarf,
daflir aber besondere Aromen ins Geback
zaubert. Wer sich einmal an die Herstellung
von Broten mit Hefewasser gewdhnt hat,
wird schnell lernen, welche Parameter in
Rezepten angepasst werden miissen, um ein
gutes Backergebnis zu erzielen.







In siidlichen Gefilden wird gern mit viel Hefe und kurzer Garzeit gearbeitet. Dabei kitzelt man
gerade aus Klassikern wie dem Fladenbrot viel mehr Aroma heraus, wenn man mit Zeiten und
Triebmitteln spielt. Hefewasser gibt auch der Krume eine besonders wattige Struktur. So wird
aus der traditionellen Beilage ein echter Genuss.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen, dann weitere WMT@ ig W@@l@h)’

5 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig in eine gedlte Schiissel oder

Teigwanne geben und abgedeckt bei Raumtemperatur 4,5 Stunden gehen » 180 g Hefewasser
(Raumtemperatur)

® 180 g Weizenmehl Tipo 0
(alternativ Weizenmehl 550)

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben. Von allen vier Sei- 1D 2I?|6Z l;ttiaedne?}r:t?ggg: Cr;tlstf:ie; al:r:g_

ten einmal locker zur Mitte falten und umdrehen, so dass der Schluss unten temperatur gehen lassen.

lassen. Nach 30, 60 und 90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten. Das
Volumen sollte sich nahezu verdoppelt haben.

liegt. Abgedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten ruhen lassen. E

.
.
.
.

Den Teig mit dem Schluss nach unten auf eine leicht bemehlte Dauer- PR

backmatte (alternativ Backpapier) geben und vorsichtig zu einer rechteckigen Hq ”Pﬂ fe ig

Form auseinanderziehen.

® Vorteig
Den Teig fiir das Topping mit Milch bestreichen und mit den Fingern ® 120 g Milch (lauwarm)
Mulden in den Teig driicken. Sesam auf dem Teig verteilen. Abgedeckt bei ® 100 g Wasser (lauwarm)
Raumtemperatur 45 Minuten gehen lassen. » 420 g Weizenmehl Tipo 0

(alternativ Weizenmehl 550)

Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. P14 g Salz

» 12 g Olivendl
Den Teigling unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben. 10 Minuten Topping
backen. Den Schwaden ablassen und die Temperatur auf 220°C senken. B 15 g Schwarzkimmel
Weitere 10-15 Minuten backen. (alternativ Sesamsaat)

® 10 g Milch (kalt,
alternativ Wasser)

— ﬁ
Schwierigkeitsgrad: *A

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefewasser
Teigkonsistenz: weich

Zeit gesamt: 18,5-23 Stunden
Zeit am Backtag: 6,5-7 Stunden

Backzeit: 20-25 Minuten

. Starttemperatur: 250°C

Rezept & Bild: Backtemperatur: 220°C
Maike von Richthofen nach 10 Minuten
[€) @justbread.de Schwaden:  beim EinschieRen,

@) /justbread.de J? nach 10 Minuten ablassen
[ justbread.de S

Z@ﬂTngfew Néchster Tag

20.30 Uhr 8.30 Uhr 13.30 Uhr 13.45 Uhr 14.15 Uhr 14.35 Uhr
Vorteig ansetzen Hauptteig ansetzen  Teig formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Zeilraster

WW@@ (Poolish)

® 180 g Hefewasser
(Raumtemperatur)

» 180 g Weizenmehl T 65
(alternativ Weizenmehl 550)

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

Fermentolyse-Teiq

P Vorteig
® 220 g Wasser (lauwarm)

® 420 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl 550)

Die Zutaten gut mischen und
30 Minuten abgedeckt bei Raum-
temperatur gehen lassen. .

Halliﬂﬁe@

B Fermentolyse-Teig
B 20 g Wasser (optional)
® 12 g Salz

*Ergibt 4 StlckR

E e |
Schwierigkeitsgrad: *hk
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefewasser
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 20-24 Stunden
Zeit am Backtag: 8 Stunden
Backzeit: 20-25 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C

nach 10 Minuten
Schwaden: nach 1 Minute
\

Nichster Tag

19.00 Uhr 08.00 Uhr

Vorteig ansetzen
ansetzen

Fermentolyse-Teig

;%Waggw aguee

Ein frisches, knuspriges Baguette ist absolutes Brotvergniigen.
Wenn es wie hier ausschlief3lich mit Hefewasser getrieben wird,
besticht es durch eine besonders zartsplittrige Kruste und ein
tolles Aroma. Mit dem franzdsischen Original kann es auf jeden
Fall mithalten.

Die Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen, dann weitere
5 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Das Wasser nur hinzugeben, sofern
der Teig noch Fliissigkeit vertragen kann.

Den Teig in eine gedlte Schiissel oder Teigwanne geben und abgedeckt bei
Raumtemperatur 6 Stunden gehen lassen, dabei nach 30, 60 und 90 Minuten
jeweils einmal dehnen und falten. Das Volumen sollte sich ungefahr verdop-
pelt haben.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und in 4 gleich grof3e
Portionen a zirka 250 g teilen. Jede Portion zu einem langlichen Rechteck
ziehen, zu einem Zylinder aufrollen und in ein bemehltes Backleinen (alter-
nativ Geschirrhandtuch) legen. Bei Raumtemperatur abgedeckt 15 Minuten
entspannen lassen.

Jeden der 4 Zylinder zu einem Baguette ausrollen. Mit Schluss nach unten
in das Backleinen (alternativ Geschirrhandtuch) legen und abgedeckt 30 Mi-
nuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Teiglinge beherzt drei- bis flinfmal einschneiden und in den Ofen

geben. Nach 1 Minute kréftig schwaden. Nach weiteren 9 Minuten die Tempe-
ratur auf 230°C senken und weitere 10-15 Minuten backen.

08.45 Uhr 15.00 Uhr 15.15 Uhr 15.45 Uhr 16.05 Uhr
Hauptteig Teiglinge Baguette formen  Backen Baguettes
ansetzen vorformen Ofen vorheizen fertig
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HOLUNDERBLUTENSIRUP.
EINFACH SELBER MACHEN —

Zufdlen”

® 1.000 g Wasser

® 1.500 g Zucker

® 150 g Holunderbliiten

® 1-2 Zitronen (Bio, in Scheiben)

® 50 g Zitronensaure (in der
Apotheke erhaltlich)

*Ergibt 3 Flaschen a 750 ml

Das Wasser in einem grof3en
Topf aufkRochen und den Zucker
in dem noch warmen Wasser
auflosen.

Die Zitronensdure hinzufiigen.

Die Sténgel der Holunderbliiten
sehr Rurz abschneiden, die Blu-
ten jedoch nicht waschen, sonst
verwassern sie und verlieren
einen Teil ihres Aromas.

Die Zitronenscheiben und die
Holunderbliten ins Zuckerwas-
ser geben und alles verrihren.
Alles mindestens 48 Stunden an
einem dunklen, kiihlen Ort ste-
hen lassen und zweimal tdglich
durchrihren.

3 Glasflaschen mit Schraub-
oder Bligelverschluss sehr heil3
auswaschen.

Den Holunderblitensirup durch
ein sehr feines Sieb (alternativ
Geschirrhandtuch) gieRen und in
die Flaschen abfiillen. Kihl und
dunkel gelagert, halt der Holun-
derblitensirup einige Monate.

Rezept: Barbel Adelhelm

pwkogm-
Holunder-Mus

Das sahnig-karamellige Aroma von Vanille trifft in dem Fruchtmus
auf den feinen Geschmack von Holunderbliitensirup und siifden
Aprikosen. Die haben zwischen Juni und September Saison

und stammen hierzulande liberwiegend aus der osttiirkischen
Provinz Malatya. Wer das Mus nicht nur auf frischem Brot
geniefden will, kann es wahlweise auch als siifde Sofde zu frisch
Gegrilltem probieren.

-

Die Aprikosen waschen, Z T f
halbieren und entsteinen. ” q @M
® 1.500 g Aprikosen
B 500 g Gelierzucker 2:1

® 200 g Holunderblitensirup
(alternativ Ahornsirup)

® Saft einer 1/2 Zitrone
® Mark von 1 Vanillestange

Die Zutaten in einen Topf geben
und grob piirieren.

Die Masse aufkochen und 1-2
Minuten unter stdndigem Rithren
sprudelnd kochen lassen.

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 Rleinen Teller geben und fir

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

Die Masse fein piirieren.
Eine Gelierprobe durchfiihren.

Die heifse Masse in zuvor ausge-
kochte Glaser fiillen und diese sofort
fest verschliefZen. Kiihl gelagert ist
der Aufstrich mindestens mehrere
Monate bis zu zwei Jahre haltbar.

Rezept & Bild: Valesa Schell
0 /groups/brotbackliebeundmehr

_r@ @brotbackliebeundmehr
[ brotbackliebeundmehr.com

LESETIPP

Das Rezept fiir Holunderblitensirup und viele weitere kreative Rezepte
rund ums Einkochen, Fermentieren und Haltbarmachen gibt es in
Ausgabe 02/2019 des BROT-Schwestermagazins SPEISEKAMMER.

g speisekammer-magazin.de/shop
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RiccardoiBellaeratt dd1e

1ta11en15 cl

Text: Tanja Neumann & Edda Klepp
A }‘ 99 t / Bilder: Tanja Neumann & Riccardo Bellaera

Mé’ebe auf demwr
Kneuzfahrlschiff

22



i Jf { i il III

Auf jedem der Costa-Schiffe schult Riccardo
Bellaera seine Mitarbeitenden personlich

Bellaeras italienische Wurzeln zeigen sich
im gastronomischen Konzept an Bord

Talent, Hingabe und Passion machten Riccardo Bellaera zu einem bekannten Konditormeister in
Italien. Der Sizilianer ist Weltklasse-Patissier, aber auch leidenschaftlicher Bicker. An Bord der
Costa-Kreuzfahrtschiffe zaubert er téglich zahlreiche Desserts, Kuchen und Brote. Dariiber hinaus
ist er fiir die Aus- und Fortbildung des 300-képfigen Teams zusténdig. Bei all dem fiihlt sich Bellaera
stets der italienischen Backtradition verbunden.

er einen ruhigen Moment erhofft,

in dem Riccardo Bellaera, Chef-

Patissier und Chef-Backer der
Costa-Kreuzfahrtschiffe, einmal innehalt,
kann lange warten. Es ist einer der seltenen
Augenblicke, in denen er Aufienstehenden
einen Einblick in seine Kombiise gewdhrt.
Ein Workshop fiir die Presse sowie eine
Handvoll Reiseblogger/innen steht auf dem
Programm. Prisentieren will der Profi die
Herstellung feinster Desserts, zum Beispiel
eine Creme mit Schokolade, die zur Arabica-
Stif3speise verarbeitet werden soll.

Der Maestro wirbelt herum und ist zugleich
mit voller Konzentration bei der Sache. Jeder
Handgriff sitzt. Was er hier im Bauch des
Kreuzfahrtschiffes kreiert, soll spater auf allen
Schwesterschiffen Standard sein. Die Creme
wird in eine Silikonform gefiillt, glatt gestri-

chen, gefroren und danach auf einem Tellerchen mit zarter Schoko-
ladenglasur umhiillt. Ein dekorativer Keks, den er zum Abschluss fast
zartlich auf der glanzenden Kugel platziert, vollendet das Dessert.

Nicht ein Detail seiner Kreation iiberldsst Riccardo Bellaera dem
Zufall. Welches wohl sein eigenes Lieblingsdessert ist? ,Das, was ich
noch nicht erfunden habe“, sagt er verschmitzt. Wie soll er sich auch
zwischen all den Kostlichkeiten, dem Pistazienkuchen mit Zitronen-
quark, der Mascaponecreme, dem Pistazienmousse oder der Zitronen-
Ganache mit Zitronengelee auf Birnentarte fiir eines entscheiden?

Magischer Duft

In der Welt der stiffen Nachtische und feinen Backwaren fiihlt sich
der Maestro zuhause. Doch nicht nur dort. Als leidenschaftlicher
Italiener liebt er die Brote seiner Heimat mindestens genauso sehr.
Bereits mit 14 Jahren startete Riccardo Bellaeras Abenteuer in die Welt
des Backens. Seine Karriere begann in einer der dltesten und berihm-
testen Konditoreien seines Landes, der inzwischen geschlossenen
sizilianischen , Pasticceria Bonomo“. Als er auf der Suche nach einem

Job war, wurde er von betérendem Brotduft magisch angezogen.

Ein bisschen Show muss sein: Schon bei der

Herzstiick der Speisekarte ist die
klassisch-neapolitanische Pizza

Herstellung gibt es fiir die Géste viel zu sehen
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Im Etagenofen werden die Pizzen bei
hohen Temperaturen frisch gebacken

Der ,Schnupperbesuch® bescherte dem jun-
gen Sizilianer, 1972 geboren in der schonen
Barockstadt Modica, seinen ersten Ausflug in
die professionelle Backbranche. Der Teenager
lernte begeistert und eignete sich schon in
jungen Jahren besonderes Wissen iiber die
Zubereitung typisch sizilianischer Suf3spei-
sen an, die unter anderem durch arabische
Einfliisse gepragt sind. Zum Beispiel lernte er
die Herstellung von Cannoli kennen, gefiillt

mit Ricotta-Creme und Schokoladensplittern.

Kekse mit Mandelpaste zdhlen ebenso zu
den sizilianischen Spezialitdten wie der Duft
von Zitrone und Orange.

Beriithmt sind auch die Buccellati zur
Weihnachtszeit. Dabei handelt es sich um
Miirbegeback, unter anderem gefiillt mit
getrockneten Feigen, Mandeln, Schokolade
und Sultaninen. Schon damals zeichnete sich
Bellaera durch seine hohe Einsatzbereitschaft
aus. Er stiirzte sich in die Arbeit und sog auf,
was immer sich zu lernen bot. Der Grundstein
seiner Karriere war gelegt, die Leidenschaft
fir Backwaren entfacht.

In den folgende Jahren arbeitete der Sizi-
ianer in Itm Wel

in verschiedenen Konditoreien, um seine
Kenntnisse in der Kunst des Backens noch

zu verbessern. Einen Wendepunkt in seinem
Leben stellte die Begegnung mit Iginio Mas-
sari im Jahr 1997 dar, der als Meisterkonditor
unter anderem durch verschiedene Fernseh-
auftritte in Italien Popularitét erlangte.

Beeindruckt von der Handfertigkeit und dem
Talent des jungen Sizilianers, bot Massari
Bellaera an, in seiner Konditorei in Brescia zu
arbeiten, einer Stadt in der Lombardei. Massa-
ri forderte das junge Talent und beeinflusste
Bellaeras Schaffen stark. Bis heute verbinden
die beiden Ménner die Liebe und Leidenschaft
zur Backkultur sowie eine tiefe Freundschaft.
Thre Wege kreuzen sich regelmafsig.

Italienische Brotkunst

Obgleich die Urspriinge seiner Handwerks-
kunst in der Konditorei verankert sind, erlern-
te Bellaera in der Folgezeit auch die traditi-
onelle italienische Brotherstellung. Erstmals
verschlug es ihn beruflich auf ein Kreuzfahrt-
schiff. Er wollte seine Kenntnisse vertiefen
und suchte nach Herausforderungen, um

seine immerwéahrende Neugier zu befriedigen.

Beim US-amerikanischen Unternehmen
A » TR
Princess Cruises erhielt er 2001 eine An-

tellung als Chef-Konditor und lernte de
italienischen Chef-Backer Luciano Sanfilippo

Der Pizzateig ist
aromatisch und geht
beim Backen gut auf

Beliebt ist die
Variante mit
Tomaten und
Biuiffelmozzarella
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®
Das Traditionsbrot & n n z
wird héufig als 8
Kranz gebacken E:
und hat daher
Roste DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR
kennen. . AP
Der zeigte ?@F&% ﬂlf Bf 0& BI’ OtC/l@n,
ihm die pro- !
fssionelen Baguettes, Pizza, Kuchen etc
Produktionspro-
zesse der Brother-
stellung, zum Beispiel
lange Teigfiihrung und die Arbeit mit Lievito Madre,
einem milden Weizensauerteig, der auch als Pasta
Madre bezeichnet wird. Wortlich aus dem Italieni-
schen Ubersetzt bedeutet Lievito Madre italienische
Mutterhefe.
2007 fiihrte Bellaera seine berufliche Reise wieder
zu neuen Ufern. Das spanische Kreuzfahrtunterneh-
men Pullmantur verpflichtete den begabten Kondi-
tor als Chef-Patissier und Chef-Bicker auf der Blue
de France. Nun war Bellaera erstmals auch fiir die
Ausbildung des Bordpersonals zustandig und entwi-
ckelte nicht nur die Konditorei, sondern das gesamte
Backwarensortiment weiter. Sein Wissen iiber Brot
vertiefte der Sizilianer schliefRlich auf dem italie-
nischen Festland in Ausbildungskursen in der Cast
Alimenti School of Trades in Brescia.
Anders als in Deutschland gibt es in Italien keine
Meisterpflicht, um sich im Béckerei- oder Kondito-
reihandwerk selbstdndig zu machen. Angehende
Backerinnen und Béacker erlernen ihre Fertigkeiten Professionelle Backofen
zunichst ausschliellich im laufenden Betrieb, zur fur zu Hause und Gewerbe
Berufsschule gehen sie wahrend der Ausbildung
nicht. Erst danach spezialisiert man sich auf der Backen | Braten | Grillen | Kochen
Fachschule und besucht Kurse, in denen spezifische Dam pfg aren | Niedri gte mpe ratu rgaren
Kenntnisse zu Rohstoffen und Praxis vermittelt Dorren | Haltbarmachen
werden.
MAN/Z ist ein wahrer Meister aller Klassen!
Backen Sie bei uns im Mitmach-Seminar
, und lberzeugen Sie sich von
Die Porung des .
Traditionsbrotes hervorragenden Backergebnissen!
ist locker und
gleichmagig Oder besuchen Sie unsere Backofenwelt
mit mehr als 60 Ofenmodellen
und professionellem Zubehor!
Mo-Fr 8-17 | Sa 9-13 Uhr
MANZ Backtechnik GmbH
75 BackofenstraBe 1-3 | 97993 Creglingen-Miinster

079 33 /91 40-0 | www.manz-backtechnik.de



Riccardo Bellaera
fuhlt sich der
italienischen
Brotkultur
verpflichtet

Bellaera lernte in Brescia die verschiedenen

Phasen der Produktverarbeitung zu beherr-
schen und zu perfektionieren, erforschte
neue Kreationen und eignete sich die fir die
Herstellung notwendige Prazision im Back-
handwerk an.

Backen an Bord

Seit 20 Jahren arbeitet der heute 49-jahrige

Backer und Konditor Bellaera inzwischen

auf hoher See. Seit September 2012 ist er als

Chef-Patissier und Chef-Backer fiir die Flotte

des italienischen Kreuzfahrtunternehmens

Costa Crociere tatig. Derzeit zdhlen zwolf

Schiffe dazu, sie touren rund um die Welt.

Taglich versorgt Bellaera mit seinen mehr

als 300 Mitarbeitenden aus aller Welt meh-

rere tausend Géste.

Téglich werden an
Bord der gesamten

Flotte etwa 3.000
Brote gebacken

Das Team backt Pizzen und Brote nach itali-
enischem Vorbild und kreiert schmackhafte
Desserts. Das Erfolgsgeheimnis des Chef-

Béckers: eine Kombination aus Handwerk,
interessanten Rohstoffen von hoher Qualitét
sowie grofder Genauigkeit. ,,Gebéck ist Prazi-
sion und Kreativitat bis hin zur Kunstform®*,
ist Ricardo Bellaera iiberzeugt. Das gilt fur
seine Desserts und die Brote gleichermafien.

Etwa alle zwei bis drei Wochen wechselt
Bellaera von Schiff zu Schiff, um seine Mit-
arbeitenden zu schulen und ihnen Kennt-
nisse iiber alle neuen und alten Standard-
produkte zu vermitteln. Ganz gleich ob Brot,
Pizza oder Dessert — auf allen Schiffen soll
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ein gleichbleibend hohes Niveau erhalten
bleiben. Entsprechend hat der Maestro seine
Ausbildung strukturiert. Vermittelt werden
Rohstoffkunde, Mikrobiologie und unter-
schiedliche Verfahrenstechniken. Wichtig ist
Bellaera, sein Wissen iiber die Herstellung
aller neuen Ideen an sein Team personlich
Zu vermitteln.

Herzstuck Pizza

Seine italienisch-kulinarische Herkunft
konnte der Gourmet bei der Entwicklung
eines neuen Foodkonzeptes fiir die Flotte
einbringen. ,Italy’s Finest“ heifst das Gastro-
angebot an Bord der Kreuzfahrtschiffe, das
in Zusammenarbeit mit der Universitat fiir
Gastronomische Wissenschaften (UNISG) im
norditalienischen Pollenzo entwickelt wur-
de. Im Mittelpunkt steht die authentische
italienische Kiiche.

Es gibt regionale Meniis, Eis, Gourmet-Burger
mit italienischem Fassona-Fleisch sowie ein
Pasta-Buffet. Herzstlick des Gastro-Konzeptes
aber ist die ausschliefflich mit Lievito Madre
zubereitete Pizza klassisch-neapolitanischer
Art, die seit 2015 an Bord der Kreuzfahrtschif-
fe produziert wird. Die besondere Zutat macht
das Gebick aromatisch und gut bekémmlich.
Uber Nacht hat der Teig bei kalter Gare viel
Zeit, um einzigartige Geschmacksnoten zu
entfalten. Die traditionelle Verarbeitung wird
laut Bellaera bereits seit der Antike eingesetzt.

In seiner Lievito Madre mischt er zunéchst
50 g frischen Fruchtsaft sowie 50 g Mineral-
wasser mit 100 g Weizenmehl Tipo 00. Bei

26 bis 28°C lasst er den Teig etwa 48 Stunden
gehen, sodass der im Saft enthaltene Frucht-



In der Backstube im Schiff
wird jede Nische gut genutzt

zucker von den Mikroorganismen
verstoffwechselt werden kann. Im
zweiten Schritt kommen weitere 200 g
Mehl sowie 45 g lauwarmes Wasser
dazu. Wieder gibt der Meister dem Teig
48 Stunden Zeit, bevor er ihn als Trieb-
mittel fiir Pizza oder Brot verwendet.

Da an Bord grofse Mengen benotigt
werden, wird der Teig mit Hilfe eines
Mutterhefe-Generators hergestellt,
Uber den Temperaturkurve und
Reifezeit wahrend des Garprozesses
prazise geregelt werden konnen. Das
verwendete Mehl stammt ausschliefs-
lich aus Bellaeras Heimat. Neben
Weizenmehl Tipo 00 aus Apulien ver-
wendet er in einer zweiten Teigsorte
eine Mischung aus Vollkorn-, Kamut-
und Hafermehl. Wer es lieber etwas
vollwertiger und reich an Ballaststof-
fen sowie Omega-3-Fettsduren sowie
Polyphenolen mag, findet damit eine
wohlschmeckende Alternative.

Beliebt ist bei den Reisenden die
Pizza-Variante mit Tomaten, nativem
Olivendl und Biiffelmozzarella. Auf
der Speisekarte stehen aber auch
weitere italienische Klassiker wie
Quattro Stagioni, Napoletana und
Calzone. Daneben kénnen die Géaste
besondere Kreationen wahlen, zum
Beispiel die Tricolore mit Ricotta und
Parmaschinken, die Liguria mit Pesto
und Stracchino, einem italienischen
Weichkése, oder die Siciliana mit
Oliven, Kapern und Sardellen.

Brotbacken mit Mutterhefe
Taglich werden auf den Schiffen
aufderdem mehr als 3.000 Brote
gebacken. Dabei stehen italieni-

sche Spezialitdten besonders hoch
im Kurs. Um sein mild-wirziges,
malziges Traditionsbrot zu backen,
braucht Bellaera nicht mehr als
Mehl, Wasser, Salz und Lievito Madre.
Gern verwendet er dafiir Mehl aus
Manitoba-Weizen, weil dieser beson-
ders kleberstark ist und dem Brot in
Kombination mit der Triebkraft der
Madre zugleich Stabilitdt und Locker-
heit verleiht.

Auffallend ist die spezielle Form
des Brotes. Statt als gleichméafiiger
runder oder ldnglicher Laib wird es
haufig als Kranz gebacken, sodass

ganz besonders viel Kruste entsteht.
Vor dem Backen schafft der Backer
aufserdem die Voraussetzung fir
ein spezielles Aromenspiel: In die
Schnitte an der Teiglingsoberfldche
gibt er gerne etwas natives Olivendl.

Beim Biss in die knackige Kruste
mischt sich der kraftige Geschmack
des Ols mit den vielfaltigen und stf3-
lichen Aromen der Krume, die dank
langer Teigfiihrung viel Zeit zur Reife
hatte. So wird in Bellaeras Augen
seine Heimat auf dem Meer und zwi-
schen allen Kontinenten lebendig.
Geback, so seine Philosophie, ist die
gemeinsame Sprache eines Landes.
»Sie variiert jedoch je nach Region
und Kultur“, sagt er. Und nun auch
auf den Wellen der Ozeane.

LIEVITO MADRE NACH RICCARDO BELLAERA

Zulalen

® 50 g Fruchtsaft (zum Beispiel
Naturapfelsaft, alternativ
Fruchtfleisch)

® 50 g Mineralwasser mit
Kohlensdure (Ralt)

® 100 g Weizenmehl Tipo 00
Spétere Zugabe

® 45 g Wasser (lauwarm)

® 200 g Weizenmehl Tipo 00

Die Zutaten grindlich mischen
und abgedeckt bei 26-28°C etwa
48 Stunden gehen lassen, bis
sich das Volumen des Teiges
etwa verdreifacht hat und leicht
sauerlich riecht.

200 g Mehl und 45 g lauwarmes
Wasser hinzugeben, die Masse
verkneten und weitere 48 Stun-
den bei 26-28°C gehen lassen.

Aufbewahrung der Mutterhefe
Die Lievito Madre sollte regelma-
Rig aufgefrischt werden. Dabei
gilt immer das gleiche Prinzip:

2 Teile Lievito Madre und 2 Teile
Mehl mit 1 Teil Wasser verkneten.

Den Mutterhefen-Teig in ein
sauberes Tuch wickeln, dabei
aber nicht zu fest binden. Wenn

An Bord werden Pizzateig und
Brot mit Lievito Madre hergestellt

die Hefe in ein Tuch eingewickelt
ist, wird sie langsamer sauer und
garantiert ein gutes Ergebnis.
Unverpackt und ohne Tuch wird
sie schneller sauer und verbraucht
dazu mehr Zucker. Auch eine
Aufbewahrung in der Kiihlung
verlangsamt die Gdrung.

Soll die Madre langer gelagert
werden, zum Beispiel 4 bis 5
Tage, wird die Wasser- und Mehl-
menge jeweils um das Drei- bis
Vierfache erhoht.

Die einmal angesetzte Lievito Madre Rann sofort fur das Rezept des
. Traditionsbrots genutzt werden. Wird fir die Herstellung der Mutterhefe
Tipp Fruchtfleisch, zum Beispiel von Aprikosen, Weintrauben oder Apfeln verwendet,

wird das Obst zunéachst piriert und anschliefend durch ein Sieb passiert.
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Riccardg, Bellaeras

Lievite Madpe

® 20 g Wasser (Ralt)

» 40 g Weizenmehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 405)

® 40 g Lievito Madre

Die Zutaten grindlich verkneten
und abgedeckt bei Raumtempera-
tur 24 Stunden gehen lassen.

.
.
.

Hauptleiq Z
» 100 g Lievito Madre

® 240 g Wasser (Ralt)

¥ 510 g Manitobamehl
(alternativ Weizenmehl 550)

Spatere Zugabe
® 120 g Wasser (Ralt)

Ob zu italienischen Antipasti, als Beigabe zu Pasta oder einfach
nur gedippt in Olivendl mit Meersalz — das Brot steht ganz

in der Tradition sizilianischer Vorbilder und ist eine wahre
Gaumenfreude. Zum Star im Brotkorb avanciert es durch seine
besondere Form. Es wird im Kranz gebacken. So kann sich das
Aromenspiel aus milden Fermentations- und kréftigen Réstnoten
wunderbar entfalten.

Die Lievito Madre in 240 g Wasser auflosen. Das Mehl hinzugeben, die
Zutaten dann auf langsamer Stufe 8 Minuten mischen. Dabei nach 4 Minuten
schluckweise das weitere Wasser hinzugeben, dann auf schnellerer Stufe

6 Minuten kneten. Das Salz zugeben und den Teig auf schnellerer Stufe
weitere 2 Minuten kneten.

Den Teig in eine mit nativem Olivenol gefettete Teigwanne oder Schiissel
geben und abgedeckt bei Raumtemperatur 15 Minuten ruhen lassen.

»9gSalz Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und mehrfach falten, -
® Olivensl dann 10 Minuten entspannen lassen. Den Vorgang dreimal wiederholen.
Zeilrasier _,
Néchster Tag Ubernéchster Tag
14.00 Uhr 14.00 Uhr 15.30 Uhr 9.30 Uhr 15.30 Uhr 16.45 Uhr
Lievito Madre Hauptteig Teig in den Kiihl- Teig aus dem Kiihl- Teig rundwirken Teig langwirken und
ansetzen ansetzen schrank stellen schrank nehmen zur Stockgare stellen
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Den Teig wieder in die gedlte Teigwanne oder

Anzeige

Schiissel geben, erneut einmal dehnen und falten,
dann abgedeckt fiir 18 Stunden in den Kihlschrank

stellen. J e t Z t

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und abge- b e S t e l l e n
deckt bei Raumtemperatur 6 Stunden gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben

und rundwirken, dann abgedeckt bei Raumtempera-
tur 60 Minuten ruhen lassen.

Den Teigling erneut falten und langwirken, dann
mit Schluss nach oben in ein Garkorbchen geben und
abgedeckt bei Raumtemperatur zirka 3 Stunden ruhen
lassen.

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

Den langlichen Teigling aus dem Garkorbchen
stiirzen und zu einem langen Strang (zirka 40 cm)
ausrollen. Mit Schluss nach unten zu einem Kranz
formen, einschneiden und natives Olivendl in die
Schnitte geben.

Den Teigling unter kraftigem Schwaden in den
vorgeheizten Ofen geben und 10 Minuten backen.

Die Temperatur auf 160°C reduzieren und weitere

45 Minuten fertig backen.

— ﬁ
Schwierigkeitsgrad: *h Ak
Getreide: Weizen
Triebmittel: Lievito Madre
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 55 Stunden
Zeit am Backtag: 11 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
;tar;:empera:ur: ?gg:é Fur mehr .
acktemperatur: im
nach 10 Minuten AbWQChS\Bu:r%:ceue _
Schwaden: beim EinschielRen nachsten ling-
. einfache und ge
sichere Rezepte
fiur Grill-Begleiter
19.15 Uhr 19.40 Uhr 19.45 Uhr 20.40 Uhr
Ofen Brot Backen Brot fertig www.brot-magazin.de/einkaufen

hei f
jorneEen ernen 040/42 91 77-110 - service@brot-magazin.de
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Vorteiq

80 g Wasser (eiskalt)

80 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl 550)

0,1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und

abgedeckt bei Raumtemperatur
12-16 Stunden gehen lassen.

Fermentolyse-Teig

Vorteig

450 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl 550)
285 g Wasser (Ralt)

Die Zutaten griindlich mischen und

abgedeckt bei Raumtemperatur
30 Minuten gehen lassen.

Hauptleiq

Fermentolyse-Teig
11 g Salz
1,2 g Frischhefe

—
Schwierigkeitsgrad: .0 oY
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 39-47 Stunden
Zeit am Backtag: 1Stunde
Backzeit: 20-25 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  230°C sofort
Schwaden: beim Einschiel3en

N —

Rezept & Bilder:
Sebastian Krist

@brotartig

=

@ brotartig.de

Die spitz zulaufenden Enden sind typisch fiir das traditionelle,
grofdporige Brot aus Frankreich. Geschmacklich erinnert es ein wenig
an Baguette, jedoch bleibt aufgrund der bauchigen Form mehr Platz
fiir den Belag. Aus den vier Zutaten Mehl, Wasser, Salz und Hefe
entsteht durch lange Teigreife ein ausgesprochen aromatisches Brot.

Die Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen. Abgedeckt bei
Raumtemperatur 3 Stunden gehen lassen. Nach 30, 60, 90 und 120 Minuten
den Teig jeweils einmal dehnen und falten. Anschlief3end flir weitere
22-26 Stunden abgedeckt zur Stockgare in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, von hinten her nach
vorne bis zur Mitte einschlagen und das Teigende tief in die Mitte eindriicken.
Dann die beiden Seiten von links und rechts ebenfalls in die Mitte einschla-
gen, sodass eine Dreiecksform entsteht. Das nun hinten liegende Ende des
Dreiecks ganz nach vorne falten und an der Kante festdriicken.

Den Teigling straff in die ldngliche Batard-Form bringen, dabei die beiden
Enden leicht spitz formen (der Schluss ist unten).

Den Teigling mit Schluss nach oben in ein gut bemehltes Backleinen
(alternativ Geschirrhandtuch) geben und abgedeckt bei Raumtemperatur
30-35 Minuten ruhen lassen.

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

Den Teigling mit Schluss nach unten vorsichtig auf eine Dauerbackmatte
(alternativ Backpapier) oder einen Backschieber geben und einmal ldngs mit
leicht schréag gehaltener Klinge einschneiden.

Den Teigling unter Schwaden in den Ofen geben, die Temperatur sofort

auf 230°C reduzieren und 20-25 Minuten backen. In den letzten 2-3 Minuten
fiir eine krosse Kruste auf Umluft schalten.

Die Stockgare Rann auf Wunsch auf bis zu 48 Stunden verldngert werden. Die
( Tipp ) Zugabe der Frischhefe im Hauptteig sollte man dann auf 1g reduzieren.

0,1 g Frischhefe entspricht etwa der GroRRe eines Reiskorns, 1g der einer Kichererbse.
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Johuri-|

Da kommt Fernweh auf: Kriftige Aromen von Ruchmehl und

Roggen treffen auf die elegante Sdure griechischen Joghurts. Ein

Hauch von Honig verleiht dem charaktervollen Brot eine leichte
Siifde. Aufgrund des hohen Schalenanteils im Ruchmehl ist das
Gebdck voller gesunder Vitamine, Ballaststoffe und Proteine.
So gibt es Energie und hélt lange satt.

Die Zutaten in den Topf geben und 20 Sekunden auf Stufe 4 mischen.
Den Teig 30 Minuten quellen lassen.

Das Salz dazugeben. Den Teig 3 Minuten auf der Teigstufe kneten,
anschliefdend in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundum falten
und abgedeckt bei Raumtemperatur 5-6 Stunden gehen lassen. Dabei nach
60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und
bei Raumtemperatur in einem bemehlten Garkérbchen mit Schluss nach oben
45-60 Minuten zur Gare stellen.

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

Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen, einschneiden, unter
Schwaden in den vorgeheizten Ofen geben und 10 Minuten backen. Die
Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere 35-40 Minuten backen.

Rezept & Bilder: Valesa Schell
@ @brotbackliebeundmehr
9 /groups/brotbackliebeundmehr
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Schwaden: beim Einschiel3en
J\ I ZU

Dieses Rezept gelingt
mit dem Thermomix

Teiq-Zutaten

200 g Wasser (Ralt)
200 g griechischer Joghurt
400 g Weizen-Ruchmehl

100 g Roggenmehl 1370
(alternativ Roggenmehl 1150)

30 g Anstellgut
10 g Honig
3 g Frischhefe

12 g Salz

SchW|er|ghe|tsgrad
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 7,5-8,5 Stunden
Zeit am Backtag: 7,5-8,5 Stunden

Backzeit: 45-50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

nach 10 Minuten



https://www.facebook.com/BrotMagazin

Teiq-Zutaten”

» 350 g Milch (warm)

» 600 g Weizenmehl 550
» 100 g Butter (weich)
»7gSalz

® 5 g Frischhefe

® 5 g Zucker

Zum Belaugen
» Brezellauge

Topping
® Mohn

*Ergibt 10 Stiick

Rezept & Bild: Barbel Adelhelm

—
Schwierigkeitsgrad: *Ac
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 5 Stunden
Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 18-20 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein

\

Eine bekannte schweizer Spezialitét sind die 1.-August-Weggen.
Sie werden hier traditionell zum Nationalfeiertag gebacken

und tragen ein kreuzweises Schnittmuster, das der Schweizer
Landesflagge gleicht. In der hier vorgestellten Variante wurden
die Brotchen in schwibischer Manier abgewandelt und gelaugt.

Die Zutaten auf langsamer Stufe 4 Minuten mischen, dann weitere
4 Minuten auf schneller Stufe kneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtempera-
tur etwa 3 Stunden gehen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsplatte geben und in 10 gleich grofse
Portionen a zirka 100 g teilen und die Teiglinge grob rundwirken, dann
10 Minuten entspannen lassen.

Die Teiglinge rundschleifen und mit Schluss nach unten auf ein mit
Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech setzen. Abge-
deckt etwa 60 Minuten zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Die Lauge nach Herstellerangaben zubereiten, die Teiglinge nacheinander
flr ein paar Sekunden vorsichtig hineintauchen und von allen Seiten be-
netzen. AnschliefSend wieder auf das Blech legen, mit Mohn bestreuen und

kreuzférmig einschneiden.

Die Teiglinge in den vorgeheizten Ofen geben und 18-20 Minuten backen.

HINWEIS

Beim Umgang mit der dtzenden Lauge sollte man einige Dinge beachten. So sind grund-
satzlich Handschuhe, am besten sogar eine Schutzbrille zu tragen und man muss beim
Laugen des Gebacks aufpassen, dass es nicht spritzt. Sollte die Lauge mit der Haut in
Beriihrung Rommen, sofort mit Wasser abwaschen. Auch sollte man den Arbeitsbereich
mit Papier oder Ahnlichem vor der Lauge schiitzen. Die Aufbewahrung der Lauge erfolgt
am besten in der Originalverpackung oder einem geeigneten Kunststoffgefaf.
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Zeilraster

Die volle Ladung Weizen - kréftiges Ruch- und Vollkornmehl - sowie herzhafter Hartweizen sorgen
im Brot fiir eine krachende Kruste, eine weiche luftige Krume und nussigen Geschmack. Dank
langer kiihler Gare haben die Fermentationsaromen viel Zeit, sich zu entfalten. Die gezwirbelte

Form macht das Brot aufierdem optisch zu etwas ganz Besonderem.

Die Zutaten - auf3er Salz und Ol - auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen,

dann auf schnellerer Stufe 6 Minuten kneten.

Salz und Ol hinzufiigen und auf schnellerer Stufe 1 Minute kneten.
Den Teig in eine gedlten Teigwanne oder Schiissel geben und abgedeckt bei
Raumtemperatur 60 Minuten zur Gare, anschliefRend fiir 16-20 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

Den Teig auf eine mit Weizenkeimen ausgestreute Arbeitsplatte geben
und vorsichtig zu einem Rechteck (zirka 40 mal 30 cm) ausziehen, dann von
den Ecken her zusammenschlagen wie einen langen Briefumschlag. 15 Minu-
ten entspannen lassen.

Den Teig zu einem langlichen Laib verzwirbeln und in ein bemehltes
Garkorbchen geben. Abgedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten zur Stiickgare
stellen.

Rechtzeitig den Backofen auf 225°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, unter Schwaden in den
vorgeheizten Ofen geben und 45 Minuten backen. Die Temperatur auf 210°C

reduzieren und weitere 10 Minuten backen.

e Schwaden:
\

Teiq-Zutaten

® 475 g Wasser (Ralt)

® 150 g Weizen-Ruchmehl
(alternativ 100 g Weizenmehl
1050 und 50 g Weizenmehl
Vollkorn)

® 150 g Weizenmehl Vollkorn
® 150 g Weizenmehl 550

® 100 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieR)

® 1,5 g Trockenhefe
Spétere Zugabe

® 119 Salz

» 10 g Olivendl

Topping
» 20 g Weizenkeime
(optional gemalzt)

Rezept & Bild: Gerda Gottling

Schwierigkeitsgrad: ) g oke
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 21-25 Stunden
Zeit am Backtag:  3-4 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
Starttemperatur: 225°C
Backtemperatur: 210°C
nach 45 Minuten

beim Einschiel3en

Néchster Tag
20.00 Uhr 21.30 Uhr 17.30 Uhr 19.00 Uhr 19.30 Uhr 20.25 Uhr
Teig ansetzen Teig in den Brot formen Backofen vorheizen Backen Brot fertig

Kihlschrank stellen




NO KNEAD-REZEPT 0
kein Kneten erforderlich

Dinkel-Tluffis

Er weckt oft Erinnerungen an schwere trockene Gebdcke, aber Dinkel kann auch ganz anders. Leicht
und fluffig kommen die Brotchen daher. Aromatisch dazu. Im Grunde lassen die sich pur knabbern.
Aber auch mit einem siifden oder herzhaften Belag verwéhnen sie den Gaumen. Dank ihrer
Saftigkeit auch noch am zweiten oder dritten Tag.

Teiq-Zutaten’

® 540 g Wasser (warm

» 600 g Dinkelmehl 1050

» 30 g BROTGranulat Dinkel
® 12 g Salz

® 1 g Frischhefe

(]
Tipp
19 Frischhefe
entspricht etwg
der GréRe ejner
Kichererbse

*Ergibt 11 Stick

Die Zutaten griindlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur 3 Stunden
anspringen lassen, dann fiir 18-28 Stunden
in den Kihlschrank stellen.

Den Teig in 11 gleich grof3e Stiicke a zirka
105 g teilen, diese jeweils rundschleifen und mit
Schluss nach unten auf einer Dauerbackfolie (alternativ
Backpapier) absetzen. Abgedeckt 60 Minuten bei Raum-
temperatur gehen lassen.

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

A AT AT

Die Teiglinge wenden, einschneiden und mit Schwaden in den Ofen

+ w
AV

geben. Die Temperatur nach 10 Minuten auf 210°C reduzieren und weitere
10-15 Minuten goldbraun backen. 7
Fur E«',ns’tgggw

qeeighe

(Tipp ) Schwierigkeitsgrad:

Anstelle von BROTGranulat Dinkel Rann auch Hartweizen-, Getreide: Dinkel
Buchweizen- oder Ackerbohnen-Granulat verwendet Triebmittel: Hefe

werden. Dabei handelt es sich um eine natiirliche Zutat, Teigkonsistenz: ich. bindi
die mehr Wasser im Teig bindet, vergleichbar mit einem eigronsistenz: weich, bindig
getrockneten Kochstiick. Mehr Informationen auf Seite 70 Zeit gesamt: 23-33 Stunden
oderur:t.er brot-magazin.de/einkaufen Zeit am Backtag: 15 Stunden
. W Backzeit: 20-25 Minuten
-+ Ahademie Starttemperatur: 230°C
Einen Rostenlosen Einfiihrungskurs BROTGranulat findest Backtemperatur: 210°C
Du unter brot-aRademie.com. Dort erféhrst Du alles tiber nach 10 Minuten

diese Backzutat und wie man sie verwendet. Zum Kurs Schwaden: beim Einschiel
zahlt auch eine Videoanleitung zur Herstellung eines Chwaden. eim Einschielsen
> —

Brotes mit BROTGranulat.
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nstelle von

Z@MMQS@M Néchster Tag

8.00 Uhr 11.20 Uhr 8.00 Uhr 8.50 Uhr 9.20 Uhr  9.45 Uhr
Teig ansetzen Teigin den Kihlschrank stellen Brotchen formen Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig




ey :_'. "

— . 5
'_‘_"l.':._-_-._ ‘d‘* o

- g

a ZQMWGgﬁw Néchster Tag
22.00 Uhr 16.00 Uhr 20.00 Uhr 20.30 Uhr 21.40 Uhr

Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
Quellstiick ansetzen




Rezept: Sebastian Marquardt Einkorn zdhlt zu den iltesten kultivierten Getreidesorten
Bild: Jan Schnare der Welt. Und ist sein Ertrag auch gering, so punktet es doch
CTHIRERER gegeniiber dem Weizen mit einem Plus an N&hrstoffen: Es enthélt
f /brotmagazin Proteine, Lipide, Fructane und Spurenelemente. Die Walnuss
L] brot-magazin.de wiederum versorgt wie kaum eine andere Frucht mit Omega-3-
Fettsduren. So viele gesunde Inhaltsstoffe ... und dann schmeckt
das Brot auch noch richtig lecker.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 15 Minuten mischen.

Den Teig in eine gefettete Kastenform (zirka 30 cm) geben und abgedeckt
bei Raumtemperatur 3-5 Stunden gehen lassen.

’l Rechtzeitig den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig in der Backform in den Ofen geben. Die
Temperatur nach 10 Minuten auf 180°C reduzie-
ren und weitere 60 Minuten backen.

Sauerfeiq

» 250 g Wasser (warm)

® 250 g Roggenschrot (grob,
alternativ Roggenmehl Vollkorn)

» 20 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und abgedeckt bei Raumtempe-
ratur 12-18 Stunden gehen lassen.

Eﬁg Quellstiuck

Qeeighe — » 400 g Wasser (Ralt)
Schwierigkeitsgrad: KA » 200 g Walniisse
Getreide: Einkorn, Roggen Die Walnusse mit dem Wasser
Triebmittel: Sauerteig Ubergielen und bei Raumtempe-

BB konsistenz: breiig ratur 12-18 Stunden quellen lassen.

Zeit gesamt: 16,5-24,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4,5-6,5 Stunden H ﬁ y, ;e
Backzeit: 70 Minuten qup qu S
Starttemperatur: 200°C » Sauerteig

Backtemperatur: 180°C ® Quellstiick (inklusive Wasser)

nach 10 Minuten ® 450 g Einkornmehl Vollkorn
Schwaden: nein (alternativ Weizenmehl Vollkorn)
__ » 14 g Salz
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Krachende Kruste, wattige Krume, milder Geschmack. Einen
besseren Begleiter zum sommerlichen Salat kann es kaum geben.
Vor allem, wenn man mittags spontan Lust darauf hat und das
warme Brot am Abend bereits auf dem Tisch steht. Neben der
gereiften Lievito Madre aus dem Kiihlschrank gibt Kamutmehl
dem Gebick das aromatische Extra.

- nn m'md RZm "
aoRuhlen un Zum
Zutaten
B @i g Z ﬁq.f@m : resmh:;upl:te‘g

® 450 g Wasser (Ralt)

® 250 g Kamutmehl hell
(alternativ Weizenmehl 1050)

» 250 g Weizenmehl 550

® 200 g Lievito Madre
(aus dem Kuhlschrank,
alternativ Sauerteig)

» 30 g BROTGranulat Ackerbohne
Spatere Zugabe
» 12 g Salz

Alle Zutaten - aufer Salz - 10 Minuten auf langsamer
Stufe mischen, dann 7 Minuten auf schnellerer Stufe
kneten. Das Salz hinzugeben und weitere

3 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig
abgedeckt 5-7 Stunden bei Raumtemperatur

gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache langwirken und mit
Schluss nach oben 60 Minuten bei Raumtemperatur in einem bemehlten
Géarkorbchen gehen lassen.

Den Backofen rechtzeitig auf auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling sanft aus dem Gérkdrbchen stiirzen, einschneiden und

mit Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur nach 10 Minuten auf
210°C reduzieren und weitere 40 Minuten backen.

tey

RN
AW

(Tipp)

Anstelle von BROTGranulat Ackerbohne kann auch Hartweizen-, Buchweizen- oder Dinkel-
Granulat verwendet werden. Dabei handelt es sich um eine natirliche Zutat, die mehr
Wasser im Teig bindet, vergleichbar mit einem getrockneten Kochstiick. Mehr Informationen

auf Seite 70 oder unter brot-magazin.de/einkaufen.
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@brotmagazm
Einen Rostenlosen Einflihrungskurs BROTGranulat findest Du unter brot-aRademie.com. Dort ! "

erfahrst Du alles Uber diese Backzutat und wie man sie verwendet. Zum Kurs zahlt auch eine /brotmagazm
Videoanleitung zur Herstellung eines Brotes mit BROTGranulat. rot-magazm de
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Zeilrasler

12.00 Uhr
Hauptteig ansetzen

18.00 Uhr
Brot formen

18.30 Uhr
Ofen vorheizen

20
o

19.00 Uhr
Backen

HE

.

f A v -
NG s
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PX

s Fan Einste

-

: gu{gmt

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen, Kamut
Triebmittel: Lievito Madre
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 7,5-9,5 Stunden
Zeit am Backtag: 7,5-9,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 230°C

Backtemperatur: 210°C
nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschiefRen

19.50 Uhr
Brot fertig

l:gen Mok




“ Fan Eingleiger
geeighel”
Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt: 16,5-23 Stunden
Zeit am Backtag: 4,5-5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 230°C

Backtemperatur: 210°C
nach 15 Minuten

beim Einschiel3en

Schwaden:

e ——




Rezept: Sebastia So einfach und doch so aromatisch. Ein wenig Weizenmehl,

Bild: Jar : ein wenig Roggenmehl, ein wenig Sauerteig. Das Gemisch

@ , braucht nur ein bisschen Zeit und so wird aus ihm ein leckeres
0 ' Alltagsbrot. Das begeistert die Kinder in der Schule ebenso wie
— .de die Familie zum Abendessen. Oder die Freundinnen und Freunde
beim gemeinsamen Brunch.

Sauerfeiq

B 200 g Wasser (warm)
® 200 g Roggenmehl 1150
® 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und abgedeckt bei Raumtempe-
ratur 12-18 Stunden reifen lassen.

Haupiteiq i
P Sauerteig

® 250 g Wasser (kalt)

® 400 g Weizenmehl 1050
® 12 g Salz

Alle Zutaten 8 Minuten auf langsamer Stufe mischen,
dann 10 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig abge-
deckt 2 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.

- »?_‘f‘ : Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche rundformen
. und mit Schluss nach unten 60 Minuten bei Raumtemperatur in
einem bemehlten Garkdérbchen gehen lassen.

Den Backofen rechtzeitig auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen und mit Schwaden in

den Ofen geben. Die Temperatur nach 15 Minuten auf 210°C reduzieren und
weitere 30 Minuten backen.

Zeﬁw queM Néchster Tag

22.00 Uhr 15.00 Uhr 17.30 Uhr 18.00 Uhr 18.30 Uhr 19.15 Uhr
Sauerteig ansetzen  Hauptteig ansetzen  Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Polenta, also Mais-Schrot, ist das Geheimnis dieses Laibes. Sie
gibt dem Brot die gelbe Farbung, Biss in der Krume, Aroma und
Saftigkeit. Dieses Geheimnis kann man einfach fiir sich behalten,
da kommt nie jemand drauf. Sollen sie doch rédtseln und derweil

einfach genief3en.

Wﬁe@ (Biga)

® 125 g Wasser (warm) :
» 250 g Weizenmehl 1050

® 3 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich miteinander
verRneten, abgedeckt 60 Minuten

bei Raumtemperatur anspringen
lassen und dann fir 20-24 Stunden

 Brahstack

® 300 g Wasser (kochend)
® 200 g Polenta
® 12 g Salz

Polenta und Salz mit dem kochen-
den Wasser Ubergief3en, mischen

und abgedeckt bei Raumtempera-
tur 4-25 Stunden quellen lassen.

in den Kihlschrank stellen.

Hauptleiq
® Vorteig ‘.
® Briihstiick

® 130 g Wasser (Ralt)
» 250 g Weizenmehl 1050

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen, dann
10 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig abgedeckt 3 Stunden
bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfldche rundwirken und
mit Schluss nach oben in einem bemehlten Garkérbchen 60 Minuten
zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Ofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling sanft aus dem Géarkdrbchen stiirzen, einschnei-
den und mit Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur

nach 10 Minuten auf 210°C reduzieren und weitere 40 Minuten
backen.
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Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

[=) @brotmagazin
0 /brotmagazin
[ brot-magazin.de

< Fanr Einslejzer
g assignel”

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Mais
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 26,5-30,5 Stunden
Zeit am Backtag: 5,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 230°C

Backtemperatur: 201
nach 10 Minuten

Schwaden: beim Einschiel3en

R
L

e rh
Z@ MM @5.@?% Néchster Tag
17.00 Uhr 17.30 Uhr 21.00 Uhr 21.30 Uhr 22.00 Uhr 22.50 Uhr

Brihstiick und Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
Vorteig ansetzen




Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Dinkel
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: breiig
Zeit gesamt: 15,5-23,5 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5-5,5 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 200°C

Backtemperatur: 180°C
nach 10 Minuten

Schwaden:




Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

@brotmagazin
f /brotmagazin
; brot-magazin.de

Zemvagfw

22.00 Uhr

Quellstiick ansetzen

Sauerteig, Kochstiick und

Dinkel, Dinkel, Dinkel. Und ein wenig Buchweizen. Fertig ist ein
herzhaftes Brot, das perfekt zu kriftigem Kése und wiirzigen
Aufstrichen passt. Denn auch im Sommer darf es manchmal
rustikal zugehen. Das Brot hat Biss und Geschmack. Diinn mit
Butter bestrichen, ist es der perfekte Begleiter zum Tomatensalat.

Alle Zutaten 15 Minuten auf lang-
samer Stufe mischen. Den Teig in eine
gefettete Kastenform (zirka 30 cm)
geben und abgedeckt 2-4 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

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

Die Kastenform in den Ofen ge-
ben, die Temperatur nach 10 Minuten
auf 180°C reduzieren, weitere 50 Minu-
ten backen.

e0ce,

o
3
*ccees

Néchster Tag
11.00 Uhr
Hauptteig ansetzen

45

14.00 Uhr
Ofen vorheizen

Sauerteiq

® 250 g Wasser (warm)
® 250 g Dinkelmehl Vollkorn
® 20 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und abgedeckt bei Raumtempe-
ratur 12-18 Stunden reifen lassen.

Kochstuck

® 900 g Wasser
® 200 g DinkelR6rner

Kérner und Wasser aufRochen,
20 Minuten R6cheln lassen und
gemeinsam 4-18 Stunden abkih-
len lassen. Das Wasser vor der
Weiterverarbeitung absieben.

.

0...0

&uellﬁuok

® 200 g Wasser

® 150 g Buchweizengriitze
(alternativ: Roggenschrot mittel)

® 14 g Salz

Die Zutaten mischen und abge-
deckt 4-18 Stunden bei Raumtem-
peratur quellen lassen.

Haupﬁeig

P Sauerteig

B Kochstiick

® Quellstiick

® 180 g Wasser (Ralt)

® 450 g Dinkelmehl Vollkorn

14.30 Uhr
Backen

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

Das Dreikornbrot mit Buchweizen
aus BROT 02/22 gehort inzwischen
zu unseren Favoriten. Es ist ein-

Hier meine allererste Eierschecke.
Wahnsinnig lecker, locker, fluffing
und aromatisch. Ich habe die Hefe
auf 2 Gramm reduziert, der Teig hatte E | fach in der Zubereitung, schmeckt
geniligend Zeit sich locker zu machen. |

Tolles Rezept. Kay-Henner Menge

hervorragend und bleibt lange
frisch. Ich verwende eingeweich-
ten Buchweizen und backe das
Brot 30 Minuten in einer Form mit
Deckel, danach noch 10 Minuten

\ ohne Form fiir eine knusprige
\\\ ]} 2 / Kruste. Gabriele Singh

- -~

gl Das Flinke
e Dinkelchen entpuppte
/  sich als echtes Speedbaking-
': Brot. Es schmeckt extrem lecker
‘\\ und wird sicher noch o6fter
. gebacken.
*<._ IrmelaDiebold .

"""""""""

' Kaum war die neue Ausgabe da, ging das Nachbacken
auch schon los. Aus BROT 04/22 habe ich gleich mal
La Dolce Dinkel nachgebacken. Ich hatte leider kein
Dinkelmehl 1050 zu Hause, deshalb habe ich einfach
zur Hélfte Dinkel-Vollkornmehl und Dinkelmehl 630
genommen. Es ist ein sehr tolles und schmackhaftes
Brot dabei herausgekommen. Anja Maier

Sehr gefreut habe ich mich iiber das Pane-Madre-Rezept in BROT

04/22. Es kam genau richtig, um meine grofse Menge Lievito Madre

zu verringern. Statt Weizenmehl 550 gab es einen Mix aus 812er und

Einkorn-Vollkornmehl. Sesam in das Garkérbchen und im Topf ausge-

backen. Jetzt kann die Wochenend-Wanderung mit Vesper kommen.
Friederike Weismann
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Ich habe schon einige
Bao-Rezepte auspro-
biert und bin von dem
im BROTSonderheft
von Ricardo Fischer
sehr begeistert.
Absolut fluffig und
leicht. Allerdings habe
ich Weizenmehl und
Kartoffelstarke durch
spezielles Bapao-Mehl

aus dem Asialaden
ersetzt. Mein Mann kommt aus Nordholland und kennt
von dort herrliche Bapaobrétchen, die ich in Deutsch-
land versuche, selbst zu machen. Simone

Ich habe das Rocco aus BROT 04/22 gebacken.
Das Rezept habe ich etwas abgewandelt. Statt
Dinkel-Vollkornmehl habe ich Ruchmehl aus

Dinkel verwendet. Backmalz und Brotklee

e, Inspiriert durch verschiedene Beitrige
beziiglich Sauerteig, Wiederverwer-

tung von altem Brot und einen

diirfen in meinem Brot auch nicht fehlen. Beitrag iiber das Backen mit frisch

Manuel Weisz gemahlenem Getreide, ist dieses
Brot mit frischem Dinkel- und
Weizengetreide entstanden. Auch

eingeweichtes Altbrot, wie in ei-

Ich habe mir zum ersten Mal das Maga-
zin 04/22 gekauft und musste sofort die
leckeren Mohnbrétchen nachbacken.

nem Beitrag in BROT beschrieben, ist
in dem Brot enthalten.  Larissa Baier

Der Teig war zuerst sehr weich, ja schon

fast fliissig, aber dann habe ich noch ein
wenig Hafermehl zugegeben und siehe
da - es hat geklappt. Die Brotchen sind
super knusprig und aromatisch. Mein
Mann ist ganz begeistert. Die werden
mit Sicherheit bald mal wieder auf den
Tisch kommen. Conny Busch

Da ich Ricardo Fischer bei Facebook und Instagram folge und
ich es super finde, dass er in BROT dabei war, habe ich mir aus
dem Sonderheft das Dreikornbrot zum Backen herausgesucht.
Und was soll ich sagen - einfach himmlisch lecker. Habe nur
zwei daraus gemacht und eines an meine lieben Nachbarn
verschenkt. Nicole Sprenger

Y M lhr habt Rezepte aus BROT nachgebacken?
ag eM Zeigt uns das Ergebnis und schreibt ein paar

Zeilen dazu. Was hat Euch gefallen? Was nicht?
E”M@ gw@hﬁ Einfach Mail an redaktion@brot-magazin.de.
L Wir freuen uns auf Eure Brote.

47



ST YN R TN Toaan ;-'."?-1'.‘{.'\.'-"\-‘( RUEVRIRE § ]

Teiq-Zutaten

200 g Wasser (Ralt)

350 g Weizenmehl 550

125 g Roggenmehl Vollkorn
50 g Dinkelmehl Vollkorn
150 g Skyr Natur (Ralt)

50 g Anstellgut

15 g Honig

15 g Kirbiskernol

12 g Salz

5 g Frischhefe (alternativ
50 g Lievito Madre)

50 g Wasser (kalt)
150 g Saaten (gemischt)

Rezept & Bilder: Edda Hein

Fur Einsleiaer |

gu('gmt_ :
SchwierigReitsgrad: *A
Getreide: Weizen,

Roggen, Dinkel

Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 4 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C

nach 10 Minuten

@vaden:
Zeifiraglen

10.00 Uhr
Hauptteig ansetzen

nein
—————

12.00 Uhr
Teigling formen

/
.. Jipp "\
Die Saatenmischung

Rann nach Belie
2usammengeste||t

ben

Werden,

2um Beispie| mjt je 50 g

Leinsaat, Kijrp;
, Kiirbis-
Sonrjenblumenkernen.
Rénnen aych freiges
gebacken Werden

Schwaden,

Als traditionelle Speise isst man Skyr, einen cremigen Frischkise
aus Island, gemischt mit Milch und Zucker. Im Dreikornbrot aus
Weizen-, Roggen- und Dinkelmehl wird die SiifSe durch nussige
Rostaromen des Kiirbiskernéls erginzt. Die Saaten komplettieren
die Komposition zu einem vollwertigen Mahl, das sowohl mit
sliffen als auch herzhaften Beldgen bestens harmoniert.

Alle Zutaten — auf3er die Saaten und 50 g Wasser - auf langsamer Stufe
8 Minuten mischen. Dabei die 50 g Wasser schluckweise dazugeben.

Die Saaten hinzufligen und den Teig auf schnellerer Stufe 6 Minuten
kneten. Abgedeckt bei Raumtemperatur 90 Minuten gehen lassen, dabei nach
20 und 40 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und
bei Raumtemperatur in einem bemehlten Garkérbchen mit Schluss nach oben
filir 60 Minuten zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Backofen und einen gusseisernen Topf mit Deckel auf
250°C vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Gérkoérbchen stiirzen, einschneiden und in
den vorgeheizten Gusstopf geben. Mit geschlossenem Deckel in den Ofen
geben und 10 Minuten backen. Die Temperatur auf 230°C senken und
weitere 30 Minuten backen. Den Deckel abnehmen und weitere 10 Minuten
fertig backen.

13.50 Uhr
Brot fertig

13.00 Uhr
Backen

12.30 Uhr
Ofen vorheizen
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. Anzeigen

L7 30000

X Wilite Enkis

Backen Sie Thr Brot
mif_"unsgr‘en
‘ werTvc;llen Zutaten!

i

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

WALZ-MUHLE

Erlebniseinkauf im
neuen Muhlenmarkt
oder im Onlineshop

Steigle 34 72160 Horb
07451-6252709
www.walz-muehle.com

810 MUHL£

BIO MUHLE EILING
Mdohnestral3e 98
59581 Warstein

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

Egerweg 30 - B6753 Mottingen
Tel.: 09083/208 - Fax: 920208
Online shoppen:
mailaender-muehle.de

Alle Miihlenprodukte auch in BIO

Besondere Spezialitat
Gelbweizenmehl

...unser Kdnnen
liegt in Ihrer Hand

100% Bio pur
Getreide & Mehle
vom Miillermeister

Andreas Loffl

B e Onlineshop

- o Hofladen

e Reinigungsanlage
e Gastronomie

109 ?/"_ bio_— Andreas Loffl &
zertifiziertin  Kathrin Nagy
allen Bereichen Wolfmiihle 1

DE-Oko-006 85661 Forstinning

Stingel-Miihle
72336 Balingen

ersand
QUALITATSMEHLE
BACKMISCHUNGEN

BACKZUTATEN
& ZUBEHOR

www.mehlkaufen.de

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

Drax-Miihle GmbH
Hochhaus 583562 Rechtmehring
Tel. 08072-8276

Schusteimibile

e Mehl
¢ Getreide

 Backzutaten
besuchen Sie unseren

Onlineshop

Aug Tradition gut

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

Zimmermann-Miahile

b

639281
0100378199950

BLATTERT
GETREIDE
MEHLE
BACKZUTATEN

von den H6henlagen
des Schwarzwaldes

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

www.bruckmayer-muehle.de

DICH! R

la miih o

Langers Mihlenladen

EXZELLENTE BIOQUALITAT -
GUT FURS BAUCHGEFHL!

23 Sorten Mehl, u.a. auf Stein vermah-
Atzenbrugg len, Backmalze, Trockensauerteige u.v.m
Osterreich

Bequem online bestellen unter
www.rosenfellner.at

officealangermuehle.at
Telefon: +43 2275/5273




Wenn wilde Rauke - der deutsche Name fiir Rucola - auf Brot trifft, kann das nur eine wiirzige
Angelegenheit werden. Und wenn dann auch noch aromatische eingelegte Tomaten sowie
Frischkase hinzukommen, ist die leckere Mahlzeit komplett. Der Aufstrich ist schnell zubereitet
und eignet sich auch gut als Dip zum Grillen.

Zulalen

® 300 g Frischkése

® 60 g Tomaten (getrocknet,
eingelegtin Ol)

» 30 g Rucola

» 10 g Ol von den eingelegten
Tomaten (alternativ Olivendl)

® Salz und Pfeffer zum
Abschmecken

® 1 Prise Chili (optional)

Rezept & Bild: Michelle Deschner
@ @mimipusteblume
ﬁ /mimipusteblume

Die getrockneten Tomaten der Lange nach in 0,5 cm diinne Streifen
schneiden.

Die Rucola-Blétter fein hacken.
Alle Zutaten in eine Schiissel geben und miteinander vermischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Geschmack eine Prise Chilipulver
dazugeben.

Gekiihlt ist der Aufstrich etwa 3 bis 6 Tage haltbar.




® 110 g Wasser (Ralt)
® 90 g Dinkelmehl Vollkorn
Als die Naturbackstube Connewitz in Leipzig eréffnet wurde, war  ® 0,4 g Frischhefe

{ Vortei

dies das erste Brot, das dort gebacken wurde. Fein gemahlenes Die Zutaten griindlich mischen,
Dinkelvollkornmehl trifft auf schmackhafte Haferflocken. Mit abgedeckt bei Raumtemperatur
seiner milden Krume und der Kérnerkruste ist es ein wahrer 15 Minuten anspringen lassen und

. dann fir 24 Stunden in den Kihl-
Gaumenschmeichler.

schrank stellen.

Die Zutaten auf langsamer Stufe 3 Minuten mischen, dann auf schnel-

lerer Stufe 2 Minuten kneten. Abgedeckt bei Raumtemperatur 4 Stunden &”e l l 51”6k

gehen lassen.
» 80 g Wasser (warm)

Die Saaten und Flocken fiirs Topping mischen. ® 120 g Haferflocken (GroRblatt)
Die Haferflocken mit dem Wasser
ibergief3en und alles griindlich
verrihren. Zirka 120 Minuten abge-
deckt bei Raumtemperatur quellen
Den Teigling mit Schluss nach unten auf der Arbeitsfliche mit Wasser lassen, dann fiir weitere 22 Stun-

einsprithen und in der Saatenmischung wilzen. den in den Kuhlschrank stellen.

.
.
.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und langwirken.

Den Teigling mit Schluss nach unten in eine gefetteten Kastenform

(zirka 26 cm) geben und 30 Minuten gehen lassen. Hq ” Fﬁe 0:3

Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen. b Vorteig
® Quellstiick
eben ® 240 g Wasser (warm)
® 400 g Dinkelmehl Vollkorn
® 12 g Salz

® 5 g Frischhefe

7 T ,
Rezept & Bild: Holger Martens Tlpp \ Topping

@naturbackstube_connewitz Olg Frischhefe | ® 10 g Leinsaat

= entsprich
[ naturbackstube-connewitz.de/ or GfﬁBetee,-,iWa ® 10 g Sonnenblumenkerne
= o

Reiskorns = ® 10 g Kirbiskerne
\\/ ® 10 g Haferflocken (GroRblatt)

Fur Einsteiaer
”ggeq'gﬂaf
Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 30 Stunden
Zeit am Backtag: 6 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 210°C
nach 15 Minuten
uhwaden: beim EinschieRen
\ S
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Zu etwa 97 Prozent besteht
Gurke aus Wasser. Das Ge-
miise zdhlt zur Familie der
Kiirbisgewdéchse und ist im
Brot deutlich herauszuschme-
cken. Das Gebdck eignet sich
hervorragend als Grill-Beilage
sowie zu wiirzigen Dips oder
pikanten Aufstrichen und
Beldgen. Getoastet wird es
aufden knusprig und bleibt
innen fluffig weich.

Rezept & Bild: Matthias Loidl

(=j] @brothandwerker .
@ Sollte der Hauptteld

) /matthias.loidl Ju fest werden,

|;| brothandwerker.de s von d.erh 'lt
aufgefangenen \?\ussugTei
aus dem QuarkRin den1 eig
gegeben werde.n. 0, tgwa
Frischhefe entspr}cht e
der Grofe eines
Reiskorns.

Zulalen

® 390 g Salatgurke
(Bio, mit Schale, grob geraspelt)

® 280 g Quark (Rahmstufe)

Eine Schiissel mit einem fes-
ten Geschirrtuch auslegen.
Die Gurkenraspeln in das Tuch
geben und stark auspressen,
sodass zirka 180 g Gurken-
saft aufgefangen werden. Die
Gurkenraspeln bis zur Weiter-
verarbeitung abgedeckt in den
Kihlschrank stellen.

Den Quark in ein méglichst fei-
nes Sieb geben und 10-12 Stun-
den abtropfen lassen, anfangs
ab und zu wenden. Die Flissig-
Reit auffangen, falls spater noch
FlissigReit gebraucht wird. Es
sollten etwa 205 g Quarkmasse
Ubrigbleiben. Den Quark sowie
die FlUssigReit bis zur Weiter-
verarbeitung abgedeckt in den
Kihlschrank stellen.
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Zeilrasler

19.00 Uhr
Gurkenraspeln
vorbereiten

19.30 Uhr
Vorteig und
Sauerteig ansetzen

Alle Zutaten auf langsamer Stufe
5 Minuten mischen, dann auf schnel-
lerer Stufe 7 Minuten kneten. Den
Teig abgedeckt bei Raumtemperatur
30 Minuten ruhen lassen, nach 15
Minuten einmal dehnen und falten.

Den Teig halbieren und beide
Teigportionen rundwirken, dann
10 Minuten ruhen lassen.

Die Teiglinge jeweils behutsam
zu ovalen Platten von zirka 20 mal
10 cm ausziehen und von der breiten
Seite aus einrollen. Mit Schluss nach
unten in einem leicht bemehlten
Backleinen (alternativ Geschirrhand-
tuch) 30-40 Minuten ruhen lassen.

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

Die Teiglinge unter Schwaden
mit Schluss nach oben in den vorge-
heizten Ofen geben und 15 Minuten
backen. Die Temperatur auf 190°C
reduzieren und die Brote weitere
25-35 Minuten backen.

nach 15 Minuten

B x|
Schwierigkeitsgrad: Ak
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe, Sauerteig
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 16 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 40-50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 190°C

Schwaden: beim EinschieRen
\

Wﬁeig

® 70 g Gurkensaft
» 85 g Weizenmehl 1050
® 0,5 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
30 Minuten anspringen lassen,
dann fir 12-14 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

?aueﬁe(g :

® 110 g Gurkensaft
® 110 g Roggenmehl 1370
® 10 g Anstellgut

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

.

.
eceece

Brahstuck

® 30 g Sesamsaat
® 20 g Wasser (Rochend)

Den Sesam in einer Pfanne ohne
Fett unter gelegentlichem Wenden
résten, bis er leise zu knacken und
zu duften beginnt. In eine Schis-
sel umfillen und mit dem heil3en
Wasser ibergie3en. Abgedeckt bei
Raumtemperatur 12-14 Stunden
quellen lassen.

Hqupﬁe@*

® Vorteig

® Sauerteig

® Briihstiick

® 410 g Weizenmehl 550

® 210 g Gurkenraspeln (abgetropft)
® 205 g Quark (abgetropft)

® 16 g Honig

® 8 g Zitronensaft

® 6 g Frischhefe

® 9 g Knoblauch (frisch,
fein gehackt)

*Ergibt 2 Stlick

Nichster Tag
20.00 Uhr 8.00 Uhr 9.00 Uhr 9.30 Uhr 10.00 Uhr 10.50 Uhr
Bruhstiick Hauptteig Brote formen Ofen Backen Brote
ansetzen ansetzen vorheizen fertig
Quarkmasse
vorbereiten
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Teiq-Zutaten

» 160 g Wasser (kralt)
» 370 g Weizenmehl 550

» 200 g Kartoffeln (mehlig, gekocht,

alternativ 50 g Kartoffelflocken
mit 150 g Wasser)

® 10 g Olivendl

® 7 g Frischhefe

Spatere Zugabe

® 50 g Butter (in Stiicken)
® 10 g Salz

Fir die Fullung
® 5 g Réstzwiebeln
® 2 g Pizzagewiirz

Topping Rezept & Bild:
® 1 Eigelb Birbel Adelhelm
—

Schwierigkeitsgrad: 0, AT
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz:  weich, Rlebrig
Zeit gesamt: 4-5 Stunden
Backzeit: 40-50 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: beim Einschiel3en

TOMATENBUTTER

Zulalen

® 125 g Butter (weich)
» 50 g Schmand
® 40 g Tomatenmark

® 5 Getrocknete Tomaten
(eingelegt, in Stlickchen)

® 1 Zweig Basilikum
® Salz und Pfeffer

Alle Zutaten in einem RUhr-
becher mit dem Pirierer Rlein-
héckseln und gut miteinander
vermischen, anschlieRend
abschmecken. Gekihlt ist die
Butter etwa 2 Wochen haltbar.

(Tipp)

Die Tomatenbutter in einen Spritzbeutel

geben, Rleine Tupfen auf ein Backpapier

spritzen und dann einfrieren, um sie bei
Bedarf aufzutauen.

Jede Kartoffelsorte
hat einen eigenen
Wassergehalt, daher
missen je nach WEL
\ vielleicht noch 20-30 9

Ein wenig Abwechslung auf dem sommerlich geschmiickten
Gartentisch bietet das kranzférmige Brot mit wiirziger Fiillung.
Garniert mit frischer Tomatenbutter, schmeckt es gleich doppelt
gut. Der hohe Kartoffelanteil sorgt fiir eine wattige Krume und
Saftigkeit. Alles zusammen ergibt eine komplette Mahlzeit, die
auch sehr gut zu Grillgut passt.

Alle Zutaten — aufer Butter und Salz — auf langsamer Stufe 4-5 Minuten
mischen.

Salz und Butter hinzugeben und den Teig weitere 3-4 Minuten auf schnellerer
Stufe kneten. Abgedeckt bei Raumtemperatur 2-3 Stunden gehen lassen, bis sich
das Volumen etwa verdoppelt hat.

Eine runde Springform mit Rohrboden (Durchmesser zirka 26 cm) einfetten.

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

Die Teiglinge zu etwa 25 cm langen Stréngen ausrollen. Dabei in 3 Strange
Rostzwiebeln einarbeiten und diese miteinander verflechten, in 3 weitere
Strange das Pizzagewlirz einarbeiten und diese ebenfalls flechten. Die

3 verbleibenden Strénge auch zu einem Zopf flechten.

Die Zopfe in beliebiger Reihenfolge nacheinander als Kranz um das Rohr der
Springform legen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten zur Stiickgare stellen.

Den Backofen rechtzeitig auf 180°C Umluft aufheizen.

Die Backform unter Schwaden in den vorgeheizten Ofen geben und
40-50 Minuten goldbraun backen.

Zum Servieren wird der Kranz auf einer Platte mit der Tomatenbutter in der
Mitte angerichtet.
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0,1 g Frischhefe

entspricht etwa

288 _ Rezept & Bilder: Nadj
q der G

olite Kichenand. 166 o

p . _ G
nd-more.com = eiskorns.
s -'-é;"-."' o y
i ¢

Die kompakten Kraftpakete sind ideal fiir eine kleine Zwischen-
mahlzeit. Ruch- und Vollkornmehl geben ihnen hervorragende

Néhrwerte. Die getrocknete Friichte sorgen fiir die Siife und die

Haferflocken oben drauf fiir zusitzlichen Geschmack. Rundum
ein perfektes Brétchen fiir eine kleine Pause.

Alle Zutaten - aufier die Trockenfriichte — auf langsamer Stufe 3 Minuten

mischen, dann auf schnellerer Stufe 3 Minuten kneten.

Die Trockenfriichte zugeben und auf langsamer Stufe 1 Minute unter-
kneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 12 Stunden gehen lassen.
Dabei nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 12 gleich grof3e
Portionen a zirka 90 g teilen und die Teiglinge rundschleifen.

Die Oberseite der Teiglinge befeuchten und in den Haferflocken wélzen,
dann mit Schluss nach unten auf ein mit einer Dauerbackfolie (alternativ
Backpapier) ausgelegtes Backblech setzen. Abgedeckt bei Raumtemperatur
60 Minuten gehen lassen.

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

Das Backblech mit den Teiglingen in den vorgeheizten Ofen geben, die
Temperatur direkt auf 220°C reduzieren und 20-23 Minuten backen.
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Pausenbrdichen

Vorteiq

® 115 g Wasser (warm)

® 190 g Weizen-Ruchmehl
(alternativ Weizenmehl 1050)

® 0,1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
60-120 Minuten anspringen lassen,
dann fir 48 Stunden abgedeckt in
den Kihlschrank stellen.

Hauptleiq

® Vorteig
® 120 g Vollmilch (Ralt)
® 250 g Weizenmehl Vollkorn

® 60 g Weizen-Ruchmehl
(alternativ Weizenmehl 1050)

® 100 g Apfelmus

® 100 g Joghurt (Natur)
P8 gSalz

Spatere Zugabe

B 70 g Datteln

(getrocknet, in Stiickchen)
® 60 g Feigen

(getrocknet, in Stiickchen)

® 60 g Aprikosen
(getrocknet, in Stlickchen)

Topping

® Haferflocken
(alternativ Muslimischung)

*Ergibt 12 StlcR

— ﬁ
Schwierigkeitsgrad: KA

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich, Rlebrig
Zeit gesamt: 64 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 20-23 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur:  220°C sofort

nein

Schwaden:
\ _____
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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.

Butter + Brot = Butterbrot
Rult Westmﬂnsterland

Donnerstag, . August bijs

gchplatz 14 f\onntag, 18. Oktober 2022
691 Vreden usstellungs-
Tel.: 02861/681-1415 Offnungszeiten:

E hUlt@kfeiS-borhen.de Dienstag bis Sonntag

10:00 - 17:00 Upr

0
.
.
L
.
e

)
0

; baecker-berlin.de/

Die 50. Meisterschaften
,UIBC International Competition of Young
Bakers“ fanden jiingst in den Backstuben der
Bécker-Innung Berlin statt. Dort holten Susanna Rupp
aus Neu-Ulm (rechts) und Tina Maria Reicherter aus Reut-
lingen den Titel. Insgesamt acht internationale Teams traten
gegeneinander an, um die Fachjury von ihrer Leistung zu tiber-
zeugen. Dieses Jahr hatten sich Spanien, Frankreich, Schweden,
Island, Singapur, Vietnam, Chile und Deutschland zum ,Inter-
national Competition of Young Bakers“ angemeldet. Jedes der
Teams bestand aus zwei Bdckerinnen und Backern, die nicht
alter als 25 Jahre sein durften. Die jlingsten Teilnehmenden in
diesem Jahr kamen aus Singapur und waren gerade einmal
15 und 17 Jahre alt. Die Siegerin aus 2021, die Potsdame-
rin Lisa Sophie Schultz, ist auf dem Weg zur Bécker-
meisterin. Dieses Jahr war sie als Trainerin des
deutschen Teams bei der Meisterschaft
......... &L in Berlin dabei.
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& Sonja Bauer ist
Autorin, Foodbloggerin und
Backkursleiterin. In ihrem neuen
Buch ,Sauerteig kann alles“ wird auf
192 Seiten die Vielfalt des Sauerteiges
prasentiert. Denn neben Brot ldsst sich
das Triebmittel auch fiir Waffeln, Pancakes,
Knodel, Granola oder Pasta einsetzen. Das
Buch erscheint im Christian Verlag und
%,/ kann flir 27,99 Euro in allen gingigen
/////// Online-Shops oder Buchhandlun-
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Sonja Bauer

Sauerteig kann alles — Mehr
als Brot: Pasta, Knddel & mehr
192 Seiten

ISBN 978-3-95961-676-8

27,99 Euro

0

Alina Martynka ist Teil der Kampagne ,Back Dir Deine Zukunft®,

die der Zentralverband des Deutschen Biackerhandwerks

und der Fordererkreis aus der Zulieferindustrie ins Leben
gerufen haben. Die Aktion soll Menschen fiir den
Handwerksberuf begeistern und Einblicke in das

Backhandwerk geben. Alina ist eine von sechs
Backfluencer(inne)n, die auf Social Media
Eindriicke vom Backerberuf teilen. Auf

Instagram zeigt sie unter anderem
ihren persénlichen Werdegang
als angehende Meisterin und
prasentiert zudem selbst
entwickelte Brote.

9 /groups/brotforum

Im BROTForum, der
Facebook-Gruppe zum
Magazin, finden Back-Fans jede
Menge Infos und Aktuelles zu
ihrem Lieblingsthema. Hier
tauschen sich Brotbackerinnen
und Brotbacker zu Rezepten
aus den letzten Ausgaben aus
und prédsentieren ihre eigenen
Kreationen. Und natiirlich
erfahren die Mitglieder der

Gruppe stets, was gerade in der

BROTWelt passiert.
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Auf dem Instagram-Account
Fans auf ihre Kosten. Das Br.
und verfolgt es seit jeher mit
teilt sie tagtaglich mit ih
Das Besonde .
krustenkunst, die sie in ihre
Kirschen, gestaltet aus

! boot auf stiirmischer &

https://bit.ly/3zKXSVr
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https://bit.ly/309m73Q

Fiir das
abendli-
che Fernseh-
programm gibt
es speziell Uiber
die Brotkunst zwei
Dokumentations-
Reihen auf arte und SWR. Die Arte-Sendung ,Brotrebellen stellt fiinf
Béckerinnen und Backer in Europa vor, die erkannt haben, wie erfiillend
und sinnstiftend die Arbeit mit Mehl, Wasser und Salz sein kann. Die Rei-

he backt sich vom Kaukasus im Osten an die bretonische Atlantikkiiste und
von den Bergen Osterreichs zu den Getreidefeldern Dédnemarks. Die Folgen

sind vom 27. Mai bis 20. Dezember in der arte-Mediathek verfligbar. Der

SWR war in der Dokureihe ,Brotzeit“ mit den ,,Wildbakers“ Johannes Hirth

und Jorg Schmid rund um Freiburg unterwegs. Es ist der zweite Teil einer
Expedition in die unterschiedlichen Brotlandschaften im Stidwesten.
»Wildbakers“ ist bis zum 10. Juni 2023 in der ARD-Mediathek verfiigbar.
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In dem Podcast »Ohrenbrot«
beschéiftigen sich Milena

{

Drefke u gang
Schiitt allerlei The-
men dumd Thema

Brotbacken —

ner Wissens-Begleiter fiir
den Weg zyr Arbeit, beim
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und kénnen entweder

d1:rekt auf mipano.de oder
Uber eine der géngigen
Podcast-Apps abonnijert

Sowie gehort Wwerden,

(] mipano.de/ohrenbrot/ **

Louisa, die sich selbst Loui nennt, backt auf ihrem Blog Klassiker nach oder in-
terpretiert sie direkt neu. Neben Gin-Tonic-Torte und Pistazien-Hefeschnecken
finden Besucherinnen und Besucher in den vielfaltigen Rubriken auch Brote wie
Walnuss-Ciabatta und Dinkel-Roggen-Brot. Egal also, ob ausgefallenere Kreatio-
nen oder traditionelle Rezepte — auf Louis Blog gibt es einiges zu entdecken.
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Rezeple selbst evfwickeln

Ein erprobtes Rezept Schritt fiir Schritt umzusetzen, gibt Ruhe und Gelassenheit. Man folgt der
Anleitung und holt am Ende mit grofder Wahrscheinlichkeit ein tolles Gebéck aus dem Ofen.
Aber irgendwann steigt der Anspruch, juckt es in den Fingern. Man beginnt, Anderungen an der
bekannten Rezeptur vorzunehmen. Oder macht sich an die Entwicklung einer ganz eigenen. Das
ist einfacher als oft befiirchtet - Mathematik und Erfahrung fiihren zum Ziel.

rot ist ein hoch emotionales Thema.
B Der Duft ist verfiihrerisch, der Ge-

schmack oft zum Anbeten und als
Grundnahrungsmittel ist es aus dem téagli-
chen Speiseplan bei nur wenigen Menschen
wegzudenken. Zudem kann das Backen auch
ein kreatives Spielfeld sein. Wenn es aber
daran geht, Rezepte zu entwickeln, wird es
eher sachlich - dann kommt vor allem Ma-
thematik ins Spiel. Idealerweise im Verbund
mit Erfahrung.

Im deutschsprachigen Raum hat es sich
etabliert, Mehl als Berechnungsgrundlage fiir
alle Zutaten zu nutzen. Genau genommen
sprechen die Profis von Getreidemahlpro-

dukten (GMP) anstelle von Mehl. Denn auch Dunst, Griefd oder Schrot
fallen darunter. Von der GMP-Menge ausgehend, werden die Mengen
flr alle weiteren Zutaten mithilfe von Prozentrechnung ermittelt. Die
Profis nennen das die ,Biackerprozente®.

Im Privathaushalt liegt die ideale Menge zwischen 500 und 700 Gramm
Mehl. Das ergibt am Ende in der Regel ein Brotgewicht von etwa

900 bis 1.200 Gramm. Im Mittel empfiehlt es sich also, mit etwa

600 Gramm Getreidemahlprodukten ans Rezept zu gehen.

Die richtige Wassermenge

Die wichtigste Zutat nach dem Mehl ist die Flissigkeit, in der Re-

gel Wasser, gelegentlich aber auch Milchprodukte oder Safte. Und
hier machen die deutschsprachigen Biackerinnen und Bécker auch
gleich eine Ausnahme von den Prozenten. Wahrend international der
Fliissigkeitsgehalt als ,Hydration“ in Prozent der Mehlmenge ange-
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Basis aller Angaben
ist die Mehlmenge
im Teig

geben wird, hat sich in hiesigen Gefilden die
Teigausbeute (TA) als Angabe etabliert. Der
Unterschied ist im Grunde marginal.

In beiden Fillen ist Mehl die Bezugsgrdfse. Geht
man von einem Teig mit 1.000 Gramm Mehl
und 700 Gramm Wasser aus, so betragt die
Hydration 70 Prozent, die Teigausbeute 170.
Auf 100 Teile Mehl kommen 70 Teile Wasser.

Wieviel Wasser nun aber ins Rezept gehort -
das ist die Konigsfrage. Ist es zu wenig, wird
das Geback eher fest und trocken, zudem
schnell altbacken. Denn Brotalterung beruht
vor allem auf Flissigkeitsverlust. Je mehr
Wasser im Teig gebunden wird, desto safti-
ger ist das spatere Brot und umso langer halt
es frisch. Gibt man allerdings zu viel in den
Knetkessel, kann der Teig zu fllissig geraten. Er
ist dann nicht mehr formbar und lduft im Ofen
in die Breite. Zudem kann die Krume sehr klit-
schig werden, ein Wasserstreifen mit verdich-
teter Krume am Boden entstehen. Das muss
nicht, kann den Genuss aber einschranken.

Es gilt also, bei der Rezeptentwicklung die ide-
ale Flussigkeitsmenge zu wiahlen. Maf3geblich
bestimmt wird sie davon, welches Gebick man
plant, und davon, wieviel Fliissigkeit das Mehl
aufnehmen kann. Fiir die Wasseraufnahme-
Fahigkeit gibt es viele Faktoren. Angefangen
bei der Getreidewahl und Mehltype Uber das
Mahlverfahren bis hin zur Lagerung des Mehls.

Hier kommt der Wert ,Erfahrung” ins Spiel.
Ein helles Weizenmehl wie Type 550 (analoge
Klassifizierungen in Europa: T55, Weifdmehl,
W480 griffig/doppelgriffig, Tipo 00) enthélt
wenig Schalenanteil des Korns. Entsprechend
nimmt es weniger Fliissigkeit auf. Abhéngig

Wieviel Wasser ein
Mehl binden kann, hingt
von vielen Faktoren ab

von Eiweifdgehalt, Mahlverfahren oder Lagerung gibt es innerhalb der
Type jedoch immer noch Schwankungen. Grob kann ein solch helles
Mehl 55 bis 70 Prozent des Eigengewichtes an Wasser binden. Ist die
Flissigkeit etwas dicker, also zum Beispiel Milch oder Buttermilch,
geht auch etwas mehr.

Am anderen Ende der Skala findet man Roggenschrot oder -vollkorn-
mehl. Roggen enthélt Pentosane — Schleimstoffe mit einer hohen Bin-
dungsfahigkeit fir Flissigkeiten. Zudem fiihrt der hohe Schalenanteil
des vollen Korns zu einer hohen Wasseraufnahme. Entsprechend
konnen solche Teige bis zu 90 Prozent des Mehlgewichtes an Fliissig-
keit binden.

Einige Spezialmehle gehen sogar noch weiter. So gibt es Weizen-
Ruchmehle, die ihr komplettes Eigengewicht an Flissigkeit binden,
also Teige mit einer TA 200 erzeugen konnen. Das liegt einerseits am
Schalenanteil dieser Mehle, am Mahlverfahren, nicht selten allerdings
auch an zugesetztem Kleber-Eiweifs.

Wer schon eine Weile backt, entwickelt ein Gefiihl fiir die Fliissig-
keitsaufnahme der eigenen Mehle. Zu beachten ist dann nur noch,
dass jede neue Ernte die Mehleigenschaften verandern kann. Ebenso
die Wetterlage. Herrschen eine hohe Luftfeuchtigkeit oder grofse
Warme, sinkt die Wasseraufnahme.
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Je nach Gebéck soll ein Teig eher
fest oder eher weich sein

Entscheidend ist letztlich, was gebacken
werden soll. Die niedrigste Teigausbeute
findet man regelméafiig in hellen Weizenbrot-
chen. Thr Teig soll eher fest und gut formbar
sein, lange Frischhaltung ist bei ihnen kein
entscheidendes Merkmal. Hier liegt die Teig-
ausbeute bei 155 bis 165. Bei Weizenbroten
betragt sie in der Regel 160 bis 175, bei Misch-
broten zwischen 165 und 180, bei Vollkorn-
oder Roggenbroten variiert die TA zwischen
175 und 190.

Die Sache mit dem Salz

Deutlich einfacher als die Wassermenge lasst
sich der Salzgehalt bestimmen. Er liegt in der
Regel bei 2 Prozent der Mehlmenge. Pro 100
Gramm Mehl kommen also 2 Gramm Salz

in den Teig. Fir hellere Teige gentiigen auch

Mit der Zeit weifd man,
welches Mehl-Wasser-
Verhiltnis welche Teig-
Konsistenz ergibt

mal 1,8 Prozent, pure Roggenbrote kénnen gern 2,2 Prozent vertragen.
Manchen Menschen ist das nicht wiirzig genug, sie gehen in Richtung
3 Prozent. Das ist dann aber Geschmackssache. Und auch die Gesund-
heit dankt einen sparsameren Salz-Einsatz.

Bei hellen Weizenteigen lasst sich mit dem Zeitpunkt der Salzzuga-
be die Krumenstruktur beeinflussen. Strebt man eine grobe Porung
an, empfiehlt es sich, zundchst Wasser und Mehl gut miteinander
zu verquellen und erst gegen Ende der Knetzeit das Salz zuzuge-
ben. Es strafft dann die Struktur des Teiges, streitet sich mit dem
Mehl aber nicht mehr ums Wasser. Denn Salz ist hygroskopisch, das

] i ..

Zdtdlen:

Mehl: 700 g
Wasser: 650 g
Walnisse: 200 g
Salz:14 g

Vorgehen:
1. Vorstufe: Sauerteig
250 g Roggenschrot

TA193
28%
2%

36% des Gesamt-Mehls

250 g Wasser TA 200
B 25 g Anstellgut 10%
Reifezeit: 16 Stunden
. 2. Vorstufe: Quellstlick
. 200 g Walniisse
TIPP 400 g Wasser
Niitzliche Werkzeuge Mﬁ”}"ﬁ@(g
zur Berechnung Sauerteig 250 g Mehl 250 g Wasser
von Teigausbeute, Quellstiick 400 g Wasser 200 g Walniisse
Umrechnung vor.1 Einkornmehl Vollkorn 450 g Mehl
Rezepten oder eine Salz lag
Europdische Mehl- Gesamt 700 g Mehl 650 g Wasser 200 g Walniisse 14 g Salz

Ubersicht gibt es hier:

brot-magazin.de/
; werkzeuge

Kneten: 15 Minuten langsam
Reifezeit: 4 Stunden in der Kastenform
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bedeutet, dass es Wasser wie ein Magnet anzieht. Das Glutengertiist
wird stabiler aufgebaut, wenn der erst spater ins Spiel kommt.

Menge, Warme, Zeit

Eine Rechnung mit mehr Variablen ist die flirs Triebmittel. Entschei-
dend ist zundchst, welches es sein soll - Hefe, Sauerteig, Lievito Mad-
re oder Hefewasser. Und dann gilt es zu entscheiden, ob das Trieb-
mittel direkt in den Hauptteig kommen oder zunéchst ein Vorteig
angesetzt werden soll.

Wer mit Hefewasser arbeitet, kommt um so eine Vorstufe nicht her-
um. Aber auch bei anderen Triebmitteln ist der Einsatz von Vorteigen
vorteilhaft. Ein Teil des Mehls wird auf diese Weise vorbehandelt. Das
steigert die Bekommlichkeit, wadhrend sich Fermentations-Aromen
bilden und die Mikroorganismen des Triebmittels in Schwung ge-
bracht werden.

Zwischen 10 und 35 Prozent des Gesamt-Mehls kommen gewdhn-
lich in den Vorteig. Oft setzt man ihn mit einer TA 200 an, also

mit gleicher Mehl- wie Wassermenge. Gelegentlich wird er fester
gefiihrt, selten fliissiger. Temperatur und Triebmittelmenge bestim-
men dann die Dauer der Fermentation, bis der Vorteig reif fiir den
Hauptteig ist.

Bei 0,1 Prozent Frischhefe (also 0,1 Gramm auf 100 Gramm Mehl) reift
der Vorteig in etwa 12 bis 18 Stunden bei Raumtemperatur. In dieser
Zeit entwickeln sich Aromen, das Mehl wird vorverquollen, es bindet
viel Flissigkeit und Hefen vermehren sich. Soll der Hefe-Vorteig im
Kiihlschrank reifen, verlangsamen sich diese Prozesse durch die
Kilte. In dem Fall gibt man eher 1 Prozent Frischhefe in den Vorteig,
lasst ihn kurz bei Raumtemperatur anspringen und dann im Kihler
reifen. Nach etwa 24 Stunden ist er backreif, er kann aber auch bis zu
48 Stunden in der Kalte auf seinen Einsatz warten.

Will man einen Sauerteig binnen 12 bis 18 Stunden backreif haben,
gibt man etwa 10 Prozent Anstellgut zum Vorteig - also 10 Gramm
pro 100 Gramm Mehl. Hier empfiehlt sich die Kiihlschrankgare
nicht, denn die langsame Reifung wiirde dem Teig viel Zeit

geben, Sdure zu entwickeln. Sauerteige reifen besser

warm. Will man ihre Prozesse dennoch verlangsa-

men, weil das besser in den Backplan passt, kann

man dem Sauerteig etwas Salz zugeben. Das

Gewlirz hemmt die Fermentation und verlang-

samt die Prozesse. Bei 2 bis 3 Prozent Salzzuga-

be verdoppelt sich die Reifezeit in etwa.

Wer mit Hefewasser backen will, gibt es

anstelle anderer Fliissigkeiten zum Hauptteig,
mischt also zum Beispiel 200 Gramm Mehl mit 200
Gramm Hefewasser und lasst das 12 bis 18 Stunden
bei Raumtemperatur reifen.

Wann genau der Vorteig einsatzfihig ist, hdngt von der Triebstirke
des Triebmittels ab, aber auch von der Raumtemperatur und der Teig-
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Wenn der Vorteig von Blasen durchsetzt ist,
geht es an den Ansatz des Hauptteiges

ausbeute des Vorteigs. Der Faktor Erfahrung
ist einmal mehr essenziell. Es gilt, ein Auge
auf den Teig zu haben. Er sollte vollstindig
von Blasen durchsetzt sein.

Bei festeren Vorteigen erkennt man die Reife
daran, dass der Teig sich in etwa verdoppelt
hat und sich leicht nach oben wdlbt. Bei
flissigeren 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. Grundsitzlich
gilt aber: Auch mit leichter Unter- oder Uber-
gare lasst er sich verwenden.

Die Béckerprozente
verraten viel iiber
den spéteren Teig



Vermahlung der Teige

Hat der Vorteig seine volle Reife erreicht, geht
es an die Zubereitung des Hauptteiges. Ne-
ben der Vorstufe kommen Mehl, Fliissigkeit
und Salz in den Knetkessel. Wie lange dann
mit welcher Geschwindigkeit zu kneten ist,
hangt abermals von mehreren Faktoren ab.
Ein entscheidender ist die Getreidesorte.

So vertragt helles Weizenmehl nicht nur
lange intensive Knetung, es braucht sie sogar.
Eine Gesamtzeit von 20 Minuten - jeweils
halftig zundchst auf langsamer, dann auf
schnellerer Stufe - ist oft das Minimum bei
reinen Weizenteigen aus hellem Mehl. Der
Fenstertest verrat, wann der Teig hinrei-
chend ausgeknetet ist. Wichtig ist ein Blick
auf die Temperatur des Teiges. Wo Roggen

es mit 28°C eher warm braucht, um gut zu
verquellen, sollten Weizenteige nicht tiber
26°C, Dinkel- und Urgetreide-Teige nicht tiber
24°C hinaus erwarmt werden. Das schadet
der Struktur des Klebergeriistes, also spater
dem Volumen des Gebécks. Mit (eis-)kalter
Schittfliissigkeit lasst sich die Temperatur
unter Kontrolle halten.

Dinkel und Urgetreide sind zudem recht
knetsensibel. Dinkel enth&lt im Durchschnitt
zwar mehr Gluten als Weizen, dieses hat aber
eine schlechtere Qualitat. Entsprechend baut
das Kneten ein eher schwécheres Kleberge-
rist auf, zerstort es aber auch schnell wieder.
Dinkel & Co. werden daher 5 bis 10 Minuten
langsam geknetet, danach 1 bis 3 Minuten
schnell.

Kartoffelbrei im Brot bringt Geschmack und
ldngere Frischhaltung, muss aber bei der
Schiittfliissigeit beriicksichtigt werden

Schon mit 0,1 Gramm Hefe ldsst sich ein
ganzes Brot treiben, wenn man ihm Zeit gibt

Auch Roggen zdhlt zu den glutenhaltigen Getreiden, kann aufgrund
seiner Schleimstoffe daraus aber kein Klebergeriist aufbauen. Ent-
sprechend geht es hier beim Kneten nur um eine griindliche Verquel-
lung von Mehl und Wasser. Die erreicht man durch langes langsames
Kneten.

Auf das Kneten folgt die Stockgare des Hauptteiges. Thre Dauer richtet
sich danach, wieviel des Mehls im Vorteig vorbehandelt wurde. Je ho-
her der Vorteig-Anteil ist, desto schneller ist die Backreife erreicht. Bei
einem Drittel des Mehls im Vorteig gentigt eine Stockgare von zwei
bis vier Stunden, gefolgt vom Formen des Gebéacks und einer 60-mi-
niitigen Stlickgare im Garkorbchen.

Wichtig ist, bei der Backplanung immer alle Zutaten in Betracht zu
ziehen. Die Wassermenge zum Beispiel berechnet man ja auf Basis
der Gesamtmenge des verwendeten Mehls. Geht es dann an das Mi-
schen des Hauptteiges, miissen die im Vorteig verwendeten Zutaten
entsprechend im Hauptteig abgezogen werden.

Backen ohne Vorteig

Beim Einsatz von Hefe oder Sauerteig kann auf die Vorstufe auch ver-
zichtet werden. Oft ist das bei No-Knead-Teigen der Fall, also Teigen,
die nicht geknetet werden miissen. Hier kommen alle Zutaten in die
Schiissel und werden nur griindlich vermischt. Den Rest iibernimmt
die Zeit. Solche Teige werden mit einem Minimum an Triebmittel an-
gesetzt - 0,1 bis 1 Gramm Hefe oder 1 bis 10 Gramm Sauerteig - und
reifen dann bei Raumtemperatur 12 bis 24 Stunden. Bei einer Zugabe
von 2 bis 3 Prozent Hefe verkiirzt sich die Reifezeit eines Teiges auf 2
bis 3 Stunden. Danach geht es nur noch ans Formen und Backen.

Nullteige

Neben den Vorteigen gibt es eine weitere Vorstufe mit wichtiger
Funktion: die Nullteige. Sie dienen in der Regel der Bindung von mehr
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Trockene Zutaten wie Walniisse sollten zuvor in Wasser eingelegt
werden, so bringen sie Feuchtigkeit in den Teig

Wasser im Teig oder der Vorbehandlung be-
sonderer Zutaten wie Saaten oder Niisse.

Gerade dann, wenn man mit Mehlen arbeitet,
die Wasser nicht gut binden kénnen oder
zum Trockenbacken neigen - das gilt vor
allem fiir Dinkel und Urgetreide —, empfiehlt
sich der Einsatz von Mehlkochstiicken. Dabei
werden Mehl sowie Wasser verriihrt und
gemeinsam kurz aufgekocht. Die Hitze sorgt
fir eine Verkleisterung, mit der das Mehl ein
Vielfaches an Wasser binden kann. Auf ein
Teil Mehl kommen vier bis fiinf Teile Wasser,
also zum Beispiel 30 Gramm Mehl auf 120

Gramm Wasser.

Die Hitze raubt dem Mehl aber auch wichtige
Eigenschaften, wie zum Beispiel die Fahig-
keit, ein Klebergeriist aufzubauen. Daher
sollten nur 5 bis 10 Prozent des Gesamt-
Mehls aus dem Rezept in so ein Kochstiick
gegeben werden. Auch hier gilt es, die
verwendeten Zutaten aus dem Gesamtteig
herauszurechnen.

Will man Getreidekodrner zum Teig geben,
miissen auch diese zuvor 20 bis 30 Minuten
aufgekocht werden, weil sie sonst zu hart fiir
den Teig wiaren. Bei anderen Saaten oder Niis-
sen gentigt es, sie mit heiflem Wasser zu Uber-
gief?en und mindestens vier Stunden quellen
zu lassen. Das macht sie zum einen weicher
und gibt ihnen zum anderen die Moglichkeit,

Zildfen:
Mehl:
Wasser:
Frischhefe:
Salz:

Vorqehen:
Roggenmehl 1370
Weizenmehl 1050
Weizenmehl 550
Gesamt

GEPLANTES BROT: SCHNELLES

Wasser aufzunehmen. Das ist wichtig, damit
sie dem Geback nicht spater Wasser entziehen
und fiir eine schnelle Austrocknung sorgen.
Ein vorheriges kurzes Anrosten solcher Zuga-
ben in der trockenen Pfanne sorgt librigens
fiir ein Plus beim Geschmack.

Gemiise wie Mohren oder Kartoffeln — mal
roh, mal vorgekocht, mal als Piiree - sind
eine beliebte Brotzutat. Je nach ihrer Vorbe-
handlung bringen sie mehr Fliissigkeit in

den Teig. Da ist dann eine Reduktion bei der
Wasserzugabe zunéachst ratsam, damit der
Teig nicht zu flissig wird. Trockene Zutaten,
die spater Wasser aus der Krume ziehen, sind
in jedem Fall zuvor einzuweichen.

Die Menge solcher Zutaten kann man dem
eigenen Geschmack anpassen. So richtig
Charakter geben sie dem Brot bei einer
Zugabe von 20 bis 30 Prozent auf die Mehl-
menge.

Beobachten und Ausprobieren
Der erste Schritt zum eigenen Rezept ist zu-
nachst die Beobachtung beim Backen erprob-
ter Rezepte. Dabei rechnet man am besten
aus, wieviel Wasser das Mehl bindet, nach
welcher Knetzeit der Teig einen optimalen
Zustand hat und welche Reifezeit der eigene
Sauerteig benotigt.

Mit diesen Erkenntnissen lasst sich die
Abwandlung solch erprobter Rezepte star-
ten. Anfangs tauscht man Mehle aus oder
gibt andere Zutaten hinzu. Und auf Basis der
Erkenntnisse ldsst sich dann schon bald eine
Eigenkreation berechnen - mit Mathematik
und Erfahrung.

600 g

4409 TA173

129 2%

129 2%

200¢g

200¢g

200g

600 g Mehl 440 g Wasser 12 g Frischhefe 12g Salz

Kneten: 5 Minuten langsam, 9 Minuten schneller

Reifezeit: 2 Stunden
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Teiq-Zutaten

» 420 g Wasser (kalt)

® 300 g Kamutmehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

» 200 g Weizenmehl 550

» 100 g Hafermehl (alternativ
Hirsemehl)

» 30 g Lievito Madre
Spatere Zugabe

® 20 g Wasser (Ralt)

» 12 g Salz

» 3 g Kurkuma (gemahlen)

Topping
» 30 g Haferflocken (fein)

SchW|er|gke|tsgrad 0, 94T
Getreide: Kamut, Weizen, Hafer
Triebmittel: Lievito Madre
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 10-12 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  220°C sofort

nein

Kamutmeh\ findet
sich im Handel haufig
unter der Bezeichnung
Khorasan. Topfbroteben
ronnen auch freigescho . s | -‘
ebacken werden, ma " e ‘
sollte sie dann aber ‘ .. . -

waden.
e =] bpot-magazin.de

Eddailepp

@brotmagazin

Das nussige Kamut-Getreide trifft in dem Brot auf mild-aroma-
tisches Hafermehl und wiirzig-feinherbes Kurkuma-Gewtlirz.
Getrieben mit Lievito Madre sticht die Krume nicht nur optisch
hervor, sondern schmeckt aufderdem angenehm siif3lich zu
mildem Kise sowie zu Marmelade oder Gefliigelaufschnitt. Die
Haferflocken auf der wild aufgerissenen Kruste sorgen fiir ein
knisterndes Mundgefiihl.

Alle Zutaten - aufer Salz, Kurkuma und 20 g Wasser — auf langsamer Stufe
12 Minuten mischen.

Salz und Kurkuma im Wasser auflésen und zum Teig geben. Auf schnelle-
rer Stufe weitere 3 Minuten kneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur
8-10 Stunden gehen lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und rundwirken.
Ein Gérkorbchen mit Haferflocken ausstreuen und den Teigling mit Schluss
nach unten hineingeben. 45 Minuten bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Ofen und einen gusseisernen Topf mit Deckel bei
Ober-/Unterhitze auf 250°C vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen in den vorgeheizten Topf stlirzen
und mit geschlossenem Deckel in den Ofen geben. Die Temperatur auf 220°C
reduzieren. 40 Minuten backen. Den Deckel abnehmen und weitere 10 Minu-

Schwaden:
= ten backen.

‘ Zeﬁw ﬁgf@ﬂm Néchster Tag

21.00 Uhr 7.00 Uhr 7.15 Uhr 7.45 Uhr 8.35 Uhr
Teig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig

_ﬁ__j_
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Sauele(q

» 120 g Wasser (warm)
® 150 g Roggenmehl 1150
® 15 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
14-18 Stunden gehen lassen.

Hauptleiq

® Sauerteig
® 380 g Wasser (warm)
» 270 g Roggenmehl 1150

Ein wenig erinnern sie an die schneebedeckten, zerkliifteten » 180 g Weizenmehl 1050
Berggipfel der Alpen - wer Rustikales zum Friihstilick mag, ist bei ® 12 g Frischhefe
den Rogglis also genau richtig. Roggen- und Weizenmehl sorgen » 12 g Salz

fiir vielféltige Aromen, der Sauerteig fiir eine angenehme S&ure.
Dabei sind die Brétchen am Backtag in knapp zwei Stunden fertig  *Ergibt 10 Stlick
gebacken und auf dem Tisch.

Rezept & Bild: Akademie Deutsches
Die Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen, dann auf schnellerer =~ Backerhandwerk Weinheim

Stufe 1 Minute kneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 15 Minuten [5) @backakademie
ruhen lassen. €) /backakademie

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und in 10 gleich
grof3e Portionen a zirka 110 g teilen.

Die Teiglinge rundschleifen und mit dem Schluss groRziigig in Roggen- Schwierigkeitsgrad:
mehl wilzen. Dann mit Schluss nach unten auf ein mit einer Dauerback- Getreide: Roggen, Weizen
folie (alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech setzen und abgedeckt bei Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Raumtemperatur 45-50 Minuten gehen lassen. Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt:  15,5-19,5 Stunden
Rechtzeitig den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zeit am Backtag: 1,5-2 Stunden
Backzeit: 24 Minuten
Die Teiglinge unter Schwaden in den vorgeheizten Ofen geben und Starttemperatur: 240°C
24 Minuten backen. Backtemperatur: 240°C
’ Schwaden: beim EinschieRen
\

Zeﬂw Q513M Néchster Tag

17.00 Uhr 7.00 Uhr 7.30 Uhr 7.45 Uhr 8.15 Uhr 8.40 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen Brotchen formen Backofen vorheizen Backen Brotchen fertig
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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 flr die
richtige Temperatur bei der Gare
von Hefeteig, Sauerteig, Joghurt
oder Kefir. Schonende und gleich-
mafdige Strahlungswirme erwdrmt
die Zutaten. Im Garmodus stehen
mit dem digitalen Temperaturregler
Einstellungen von 21°C bis 49°C
in 1°C-Schritten zu Verfiigung (Im
Slowcooker-Modus lassen sich 30°C
bis 90°C in 5°C-Schritten einstellen).
Fir aufgehenden Brotteig kann die
Luftfeuchtigkeit durch Verwendung
des mitgelieferten Wasserbehalters
(typische Luftfeuchtigkeit 60-80 %)
erhoht werden. Der Automat ist

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

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

10 cm ist.

Zusaétzliches Garblech fiir den Brod
& Taylor Garautomaten.

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

Der Garkorb rund aus Holzschliff ist fiir
Brote bis 1 Kg geeignet. Holzschliff ist ein
Naturprodukt aus frischem Fichtenholz, was
frei von jeglichen chemischen Zusitzen ist
und auf rein physikalischem Wege herge-
stellt wird. Die aus nachhaltiger Forstwirt-
schaft stammenden, frischen Baumstamme
werden dabei unter Wasserzufuhr an rotie-
rende Steinwalzen gepresst. Der Garkorb ist
komplett in Deutschland gefertigt.

040/42 91 77-110



Griff:
Nieten:
Klinge:

Oberflache:

Klingen
Gesamt|

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 flir eine Brotmesser
relativ kurz Klinge, die aber absolut alltagstauglich
ist und mit der auch grofde 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 ber
0,8%) konnen sie héher
gehartet und damit diinner
und schérfer geschliffen
werden. Zudem sind sie
langlebiger.

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

lange:
lange:

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, ineinander-
greifenden Fasern gewéhrleisten eine langfristige Nutzung. Perfekt
geeignet als Backpapier-Ersatz. Auch fiir den Grill sind diese Matten
optimal. Die Matten werden in einem 3er-Set geliefert.

Griff:
Nieten:
Klinge:
Oberflédche:
Klingenlénge:
Gesamtlange:

Kirsche mit BROT-Logo
Aluminium
rostfrei
blaugeplieBtet
ca.260 mm
ca. 400 mm

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

ses wunderschéne BROTMesser zum Schneiden von
grofden 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 Windmiuhlen-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 Wellenzahne in der
Art des ,Solinger Dinnschliffes“, die von Hand auspo-
liert werden. Das macht sie besonders scharf und ist
mafsgeblich wichtig fir leichtes Schneiden auch héarte-
rer Brote.

79-

R,

Kiichenthermometer

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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BROTLeinen
Backleinen gehort zur Grundausstattung
und ist von grofsem Nutzen. Darin ru-
hen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabat-
ta, Brotchen und Kleingebécke,
geschiitzt vor Austrocknung,
unter optimalen Reife-Bedin-

Prot |

3

gungen. Das auferordentlich
stabile Material (380g/qm) gibt
ihnen dabei idealen Halt.

Der Stoff muss vor der ersten Benutzung
nicht gewaschen werden und auch spéter gentigt

es, Mehl und eventuelle Teigreste trocknen zu lassen
und dann auszuklopfen. Die Mafde: 60 x 150 cm.

( Info )

Das Leinen ist ein durch und durch
franzodsisches Produkt. Nur beste
Rohstoffe werden angebaut und

gewebt in Frankreich, so tragen die

Produkte auch das offizielle Siegel

,0rigine France Garantie*.

Hersteller ist ein junges
franzosisches Unternehmen. 2016
stellten die Grinder fest, dass die
Qualitat von BacRleinen nachlésst,

wdhrend die Preise steigen. Ihr

Ziel war es, dem beste Qualitat

ZU einem angemessenen Preis
entgegenzusetzen.

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

Inhalt: je 500 Gramm

Natiirliche Zutat fiir Brot-

und Brétchenteige.

- Stabilisiert weiche Teige,

- Erhoht die Wasseraufnahme

- Gibt mehr Volumen

- Verfeinert die Krume

- Steigert die Ausbund-
Sicherheit

BROTGranulat

Nattirliche Zutat, fiir die das Mahlgut mit Was-
ser unter Druck erhitzt, aufgepoppt und dann
vermahlen wird. Grob gesagt handelt es sich um
ein getrocknetes Kochstlick in Pulverform.

Hartweizen: 7,50 Euro
Buchweizen: 8,20 Euro
Maiscrispies: 7,30 Euro
Roggenvollkorn: 6,80 Euro

1
1
[}
1
1

\

\

\

Fale
e N
,” BROTKorb *,
4 Rustikal und Y
y gleichsam elegant
! prasentiert man Brot \
und Kleingebédck in diesem
BROTKorb aus Leinen. So |
wird das Arbeitsmaterial ]
zum Tisch-Schmuck. ,|
1

v Das Produkt sollte nicht !
\ . /
\ gewaschen, sondem bei ,
Bedarf nur sanft aus- ,

gebiirstet wer- ,*
< den. _of
~ -~

\~_—’

\
\

“ BROTLeinen - Grin
Diese umweltfreundliche und sehr stabile Alternative zum herkémm-
lichen Backleinen besteht zu 100 Prozent aus recycelten Leinen (Global
Recycled Standard-Zertifizierung). Das Material (380g/qm) ist sehr robust,
widerstandsfahig. Die Maf3e: 60 x 150 Zentimeter.

Dosierung:

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

Ackerbohne: 8,20 Euro
Dinkel: 7,50 Euro
Kartoffel: 7,95 Euro

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

und Brot. Regulierbare, stufenlose Vakuum-

enthalten.

1

CASO GourmetVAC 280 vollauto-
matisches Vakuumiersystem zum
Vakuumieren von Lebensmitteln

Funktionales flaches Design fiir sehr ruhiges
Arbeiten. Ideal fiir Fisch, Fleisch, Gemiise, Obst

stirke ideal fiir empfindliche Lebensmittel. Per
Stopptaste kann der Vakuumiervorgang jeder-
zeit beendet werden. Inklusive Behalterfunktion
fur die Nutzung mit CASO-Vakuumbehaltern.
Im Lieferumfang sind 10 Folienbeutel 20x30 cm

59,99 Eurn)

»,Vakuumier-Boxen VacBoxx EcoSet"

Stapelbares Vakuumbehalter-Set aus Glas mit Kunst-
stoffdeckel fiir eine platzsparende Aufbewahrung. Fir
eine langere Haltbarkeit von Lebensmitteln mit Hilfe
eines Vakuumiergerites. Besonders geeignet fiir druck-
empfindliche und fliissige Lebensmittel. Perfekt fir den
Transport und das Servieren von Speisen. Die Glasbehal-
ter und Deckel sind splilmaschinen-, gefrier- und mikro-
wellengeeignet. Die Materialien sind frei von BPA.

- T T e T T S ——

Gitternetzlappen ,,Teiger

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

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

-

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Hawos

Hier passt alles zusammen - von innen und auf3en: Die leichte Handhabung, das stufen-
los einstellbare 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 Ergebnissen beim Mahlen von Getreide und Gewtiirzen. Selbst bei feiner
Einstellung ist das Mahlgerdausch noch angenehm. Mit einem Corpus aus massivem, ge-
dampften Buchenholz ist sie ein Schmuckstiick in handwerklicher Perfektion. Die Miihle ist
auch glutenfrei eingemahlen lieferbar.

Top-Miihlen namhafter
Hersteller - .-

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

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

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

Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt. Als Besonderheit besteht das innovative Gehause aus nachwachsen-
den Rohstoffen und die Miihlen werden komplett in Deutschland hergestellt. Der Hersteller gibt eine Garantie

von 6 Jahren. Wer sehr grofde Mengen Getreide verarbeitet, fiir den ist die Mockmill Professional 100 oder die

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

Mockmill
Professional 200

Mockmill 200

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/getreidemuehle-oktagon-1
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. Brotist 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
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. Tonduta-Suppe.
Mﬂ @Wﬁﬂ Unikenem
aﬁ@bw

Ganz langsam saugt smh das m1t Kase uberbackene Brot m1t der
helﬁen Kase Schaumsuppe voll zum Wegloffeln gut auch fur Géste.

. Briihe und Milch erhltzen die Fondue Kasemlschung Z”‘f‘q‘f@ M ( i lj Por fme)
einriihren und Zu einer Suppe schmelzen e
. : g - P400 m Gemusebruhe

. Die Brotschelben nach Geschmack mit etwas Wein » 100 ml Vollmilch
betriufeln fRaiac A thah s SRR e i | 4 ® 400 g Kése- Fondue— :
AT R e . Fertigmischung (aus dem
.B tter i .Pf .h..l ..d' B -t h Kuhlregal) = :
er 1IN e1ner rranne scnmeilzen, die brotscnel- e 73 v
& ; » 2 Scheiben Lieblingsbrot

(in Halften geschnitten) -
® etwas trockener WQIBWQIH

ben darin bei milder Hitze 2 Minuten anrosten, dann
wenden, mit Bergkase bestreuen, den Pfannendeckel

aufsetzen und von der heifRen Herdplatte ziehen. - = » 1 EL Butter
ST GRS IREER eR TR S B e D 60180 § Bergkase :
. Die Suppe mit wenig Salz und etwas weifsem Pfeffer (gerleben alternatlv Gouda) o
abschmecken, bis kurz vorm Aufkochen erhitzen und 5 B Salz e }
fann SChaumigpﬁrieren‘ A et B Weiler Pfeffer (aus der Muhle)
' 3 forive todaa s L ¥ Einige Halme Schnittlauch
‘ Die Suppe in aufgewarmte Schalen vertellen die Brote » 2-3 EL Réstzwiebeln
auflegen. : '

’ Schnittlauch fein schneiden und mit den Rostzwiebeln tiber
das Brot streuen. Sofort servieren. #

Zub«emﬁtmggzaﬁ

‘ 15 Minuten

98



Mexikos Streetfood-Klassiker ist auch bekannt durch die Netflix-Serie ,,Heavenly
Bites“ — dort wird das getunkte Brotchen noch in Folie eingeschlagen und darf auf
dem Nachhauseweg richtig durchweichen. Fiir Menschen aus Hamburg ist das alles
nicht sooo neu: Hier schitzt man das ,Rundstiick warm* - eine Scheibe Braten im
Brotchen in heifier Bratensof3e ertrankt. Am besten probiert man beides aus.

@ Fiir die Salsa Knoblauch und Zwiebel pellen,

Fir die Salsa die Zwiebel vierteln.
6 Knoblauchzehen
e (© Tomaten im Ganzen mit den Jalapefio-
500 g Tomaten (mittelgrof) Chili-Schoten, Zwiebeln und Knoblauch
3-4 frische Jalapefio-Chili- in einer grofsen Pfanne trocken unge-
Schoten (alternativ 5 griine fahr 15-20 Minuten sehr dunkel an-
Pfefferschoten) rosten. Mit Salz wirzen und abkiihlen
SY:1VA lassen. :
250 ml Dosentomaten "
(stlickig) © Das gerdstete Gemiise mit Toma- ¥
100 ml Hihnerbriihe tenragout, Briihe, Olivendl und einigen
2 EL Olivendl Zweigen Koriander nach Geschmack
Koriander (frisch) im Mixer piirieren.

Fir die stiR-sauren Zwiebeln
3 Zwiebeln (rot)
8 EL Apfelsaft
6 EL Rotweinessig
3 EL Ahornsirup

© Die Masse in einem Topf erhitzen und
aufkochen, mit Salz abschmecken.

@ Fiir die siifs-sauren Zwiebeln die roten
Zwiebeln pellen, fein schneiden und mit Apfelsaft,

1 EL Olivendl % i ) Ry T ¢
Rotweinessig sowie Ahornsirup in einem Topf unter
Dazu Rilhren erhitzen und schmoren, bis die Flussigkeit beina-
4 Brotchen 3 he verdampft ist. R G e
1/2 Grillhahnchen i 5 ; e o 7 i _
Krautsalat : : 5 @ Das Olivenol zugeben, die Zwiebeln mit Salz wiirzen und abkiihlen . .
1Limette (in Spalten) =~~~ lassen. : : il 1 T

O Die Brotchen einschneiden, das Innere dick mit heifder Salsa bestreichen.

@ Das Hahnchen mit Haut von den Knochen zupfen und mit Krautsalat gleich-
maflig auf alle 4 Brétchen verteilen.

@ Die Salsa nochmals aufkochen, die Brotchen auf Tellern drapieren und damit
begiefden.

O Die Brotchen mit Zwiebeln und Koriandergriin toppen, mit Limettenspalten

servieren.
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35 Minuten
" (plus Zubereitung vom

I8 = Grillhahnchen, falls nicht
~ vom Imbiss)
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Bei diesem Dessert zieht der siifde Duft durchs ganze Haus. Und genauso gut wie er
riecht, schmeckt der englische Bread-Pudding auch.

‘ Die Milchbrétchen und die Backpflaumen wiirfeln. Z”Tq‘fe n (ar 46 Portionen)
{ Jrkione

@ Die Apfel schilen, entkernen und wiirfeln, in Zitronensaft ¥ 200 g Milchbrétchen (alternativ
Croissant, Brioche oder Hefezopf)

walzen.
® 100 g Backpflaumen
. Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. P 3 Apfel
® Saft von 1/2 Zitrone
. Die Milchbrétchen, Backpflaumen und Apfel in einer » 100 g Haselnussblattchen
Schiissel mit den Haselnussblattchen mischen, dabei mit P 2-3 EL Rum (alternativ Apfelsaft)
Rum besprenkeln. _ ® 4 Eier (GréRe M)
® 100 ml Schlagsahne
‘ Die Eier trennen. ® 100 ml Vollmilch
® 4 EL Ahornsirup
‘ Das Eigelb mit Sahne, Milch und Ahornsirup, P Salz
glattrithren und mit der Milchbrétchen-Apfel-Masse ® Butter zum Einfetten der Form
vermengen. 10 Minuten ziehen lassen. ® Vanilleeis (alternativ Nusseis)

. Das Eiweifs mit einer Prise Salz leicht schaumig schlagen
und dann unterheben.

. Eine Gugelhupfform (Durchmesser 24 cm) mit Butter
ausstreichen, die Masse hineingeben, auf der mittleren Schiene
in den vorgeheizten Backofen geben und 25 Minuten backen.

. Mit dem Lieblingseis und etwas Ahornsirup servieren.

Zubereitungszeit
30 Minuten

(plus 10 Minuten Ruhe- und
25 Minuten BacRzeit)
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ZOliakie —
und jetzt?

Die Diagnose Zdliakie stiirzt Betroffene oft in ein tiefes Loch und erzeugt zahlreiche Fragen.
Was diirfen sie jetzt noch essen? Welche Zutaten sind erlaubt? Wie sollte eine glutenfreie Kiiche
eingerichtet sein? Wo finden sie Hilfe? Und was fiir Auswirkungen hat die Erkrankung auf die
Psyche sowie den Alltag? Ein Fahrplan fiir die ersten Wochen und Monate.

ie Diagnose einer ernstzunehmenden

Krankheit ist ein lebensverdndernder

Einschnitt. Das trifft auch auf Zoliakie
zu. Dabei handelt es sich um die schwerste
Form der Glutenunvertraglichkeit, eine Au-
toimmunerkrankung. Bereits kleinste Spuren
von Gluten im Essen kénnen gravierende
Symptome auslosen, da der Verzehr zu Ent-
ziindungen im Diinndarm fihrt. Nicht selten
sind anhaltende Erschopfung, Blutarmut, der

Mangel an Eisen und Vitaminen sowie Gewichtsverlust, Durchfall,
Verstopfung oder Bldhungen die Folge. Wird Zoliakie nicht erkannt
und dem Korper weiterhin regelméfiig Gluten zugefiihrt, kann das zu
weiteren Folgeerkrankungen bis hin zu Krebs fiihren.

Entsprechend tief sitzt zunéchst der Schock, wenn man mit der Dia-
gnose konfrontiert wird. Oft werden die Folgen fiir das weitere Leben
erst nach und nach klar. Die Erndhrung muss dauerhaft umgestellt
werden, denn - anders als zum Beispiel bei Laktose-Intoleranz — gibt
es bislang keine wirkungsvollen zugelassenen Medikamente, die

Text: Julia Stiiber
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wenigstens die Auswirkungen des Glutens
im Darm mindern kénnten. Nur eine konse-
quente glutenfreie Didt tragt dazu bei, dass
der Korper sich soweit wie moglich erholen
kann und keine Folgeerkrankungen aufgrund
der Schadigungen des Darms auftreten.

Fiir das Leben der Betroffenen hat Zoliakie
allerdings nicht allein physische Folgen,
sondern auch psychische und auch ganz
praktische. Im Alltag muss vieles umgestellt
werden, zum Beispiel die Kiicheneinrichtung
oder die Einkaufsliste. All das zu verstehen,
die passenden Informationen zu finden und
richtig einzuordnen, kostet Kraft. Die gute
Nachricht aus Sicht von Betroffenen, die

die Umstellung bereits langer hinter sich
haben: Es gibt Hilfe und Unterstiitzung. Man
muss nur wissen, wo man danach am besten
suchen kann.

Die funf Phasen der Trauer
Zunichst einmal ist es wichtig, sich selbst
und die eigenen Reaktionen auf die Diagnose
zu verstehen. Hierfiir bietet das Modell der
Trauerphasen eine gute Erklarungshilfe, das
die amerikanisch-schweizerische Psychia-
terin Elisabeth Kiibler-Ross entwickelt hat.
Sie beschreibt, dass Trauernde in der Regel
finf emotionale Muster durchlaufen, die sich
je nach Personlichkeit sowie den Lebens-
umsténden eines Menschen auch erneut
abwechseln kénnen und sich auch in ihrer
Auspragung individuell unterscheiden:

1. Phase des Schocks und der Leugnung

2. Phase der aufbrechenden Emotionen

3. Phase des Verhandelns und Haderns

4. Phase des Begreifens und der tiefen Trauer
5. Phase der Akzeptanz und Reorganisation

Die erste Phase ist typischerweise dadurch
gekennzeichnet, dass man die Realitat nicht
wahrhaben will, die Diagnose manchmal re-
gelrecht ablehnt. Man ist schockiert und sagt
sich: ,So etwas habe ich nicht. Das kann ja
gar nicht sein.“ Vor allem Menschen, bei de-
nen Zoliakie zufillig entdeckt wird, reagieren
haufig auf diese Weise.

Andere, die schon jahrelang mit gesundheit-
lichen Problemen zu kdmpfen haben, konnen
stattdessen sogar erleichtert sein, denn
schliefdlich hat man nun endlich die Ursache

Glutenfrel C{

Oft stiirzt die Diagnose Zoliakie Betroffene in eine tiefe Krise

des Ubels gefunden. Trotzdem sind sie sich der weitreichenden
Konsequenzen vielleicht nicht bewusst und miissen sich daher auch
erstmal mit den neuen Umsténden abfinden.

In der zweiten Trauerphase driicken Betroffene haufig Zorn und Arger
aus. Die Nachricht sackt so langsam ins Bewusstsein, die Phase der
Verleugnung ist vorbei. Allerdings ist man wiitend und fiihlt sich
hilflos, der Realitdt ohnmaéchtig ausgeliefert. Jetzt machen sich zum
Beispiel Gedanken wie ,Warum passiert das ausgerechnet mir?“ Luft.
Nicht selten kommt es zu Konflikten mit dem Umfeld, da man ein
Ventil fiir die Wut oder Schuldige sucht.

In einigen Fillen geben sich Betroffene auch selbst die Schuld an der
Erkrankung, weil sie denken, dass sie sich vermeintlich falsch er-

nahrt, zu viel geraucht oder etwas anderes verkehrt gemacht haben,
sodass sie die Krankheit durch ein anderes Verhalten hitten verhin-
dern konnen. Wichtig ist in dieser Phase, auf ein moglichst verstand-
nisvolles Umfeld zu stoffen und auch mit sich selbst nicht zu streng

]

.‘
!

.

ZU sein.

An Zoliakie Erkrankte miissen glutenhaltige Lebensmittel meiden
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Nach einiger Zeit
weicht die Trauer

In der dritten Phase beginnt man zu verhan-

deln und Moglichkeiten auszuloten. Grund-
satzlich haben Betroffene die Diagnose zwar
verstanden, hadern aber trotzdem noch mit
ihr. Vielleicht tiberlegt man, mit dem Le-
ben oder einem Gott einen Kompromiss zu
schliefSen und ob es etwas geben kénnte, das
man selbst in der Hand hat, damit die Zoli-
akie wieder verschwindet. Oder man denkt:
»~Wenn ich zwischendurch nur ein ganz
kleines Stiick normalen Kuchen esse, kann
das doch nicht schaden, oder?“ Nattlirlich
funktioniert das bei einer Zo6liakie nicht, da
man sich immer streng glutenfrei erndhren
muss. So ganz hat man die Hoffnung aller-

dings noch nicht aufgegeben.

- * 3 .
‘é.; N b
I Wl
Selbst kleinste Spuren von Gluten kdonnen
schwerwiegende Symptome auslésen

-

™ N
<l

Erst in der vierten Phase kommt die Botschaft so

) richtig an. Jetzt hat man sich damit abgefunden, dass
der Zuversicht s s . . ..
man Zoliakie hat, ist aber extrem traurig dariber.
Der betroffenen Person wird in aller Harte bewusst,
was sie alles nicht mehr essen oder trinken darf. Sie
bedauert sich selbst, hat Angst vor Fehlern und ist
stark verunsichert. Aufgrund der seelischen Belas-
tung kann es zu Schlafproblemen kommen und auch

( ? zu sozialer Isolation.

In manchen Fillen miindet die Trauer in eine dau-
erhafte seelische Niedergeschlagenheit oder sogar in
eine Depression. Sollte das der Fall sein, ist es dringend
geboten, sich professionelle Hilfe zu holen. Viele finden
aber auch aus eigener Kraft hinaus und schépfen im An-
schluss an die Trauer wieder Kraft.

Erst in der flinften Trauerphase gelingt es nun, die neue Realitit vollends
zu akzeptieren. Man sieht wieder positiv in die Zukunft, stellt sich auf
die veranderten Lebensumsténde ein und ist bereit, alles zu tun, um

mit der Zoliakie umzugehen. Die meisten Betroffenen haben erst jetzt
wieder die Energie dazu, zum Beispiel neue, glutenfreie Rezepte auszu-
probieren und Freude an der Zubereitung von Essen zu entwickeln.

Wie intensiv und auch wie lange die einzelnen Phasen erlebt wer-
den, hangt stark von der Personlichkeit und individuellen Bewal-
tigungsstrategien ab. Hilfreich kann es sein, zu wissen, dass man
mit dem eigenen Empfinden nicht alleine ist, sondern es im Grunde
allen Betroffenen dhnlich geht. Manche Menschen brauchen fiir
eine Phase nur einen Tag, andere trauern mehrere Monate. Solange
man trotzdem Wege findet, mit der Diagnose gut zu leben, sollte
man sich diese Zeit zugestehen.

Wo man Hilfe findet

Ein Umstand, der die Verarbeitung der Diagnose haufig erschwert,
ist das Umfeld. So sind der Freundeskreis und Angehdrige oftmals

Zahlreiche Gerite und Utensilien in der Kiiche miissen
nach der Diagnose ausgetauscht werden
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Diese Gerate und Kiichenhelfer sowie alles andere,
das vorher mit glutenhaltigen Zutaten in Beriih-
rung war, miissen nach der Diagnose ausgetauscht
werden:

« Toaster

« Riihrgerdte und Kiichenmaschinen
» Schneidebretter

« Kochloffel

« Backformen

« Riihrschiisseln

« Pfannen

« Schneidemesser

» Geschirr

ebenso ahnungslos, was die seelische Belas-
tung fiir Erkrankte sowie eine glutenfreie
Erndhrung und die notwendige Konsequenz
angeht. Auch bei nicht spezialisierten Erndh-
rungsprofis ist man selten an der richtigen
Adresse. Oft sind in den angebotenen Kursen
das Wissen rund um Zoliakie sowie geeig-
nete Nahrungsmittel beziehungsweise die
korrekte Deklaration auf Produkten nicht auf
dem neuesten Stand. Besser hilt man sich
an andere Betroffene, die genau wissen, wo-
riber sie reden.

Mit ein wenig Glick erhalt man von der
Krankenkasse einen Zuschuss zu einer Er-
nahrungsberatung. In vielen Fillen berichten
Betroffene dahingehend allerdings eher von
negativen Erfahrungen. Eine Nachfrage bei
der Krankenkasse kann zwar nicht schaden,
wenn man die Informationen priift und mit
Vorsicht behandelt, aber man sollte lieber
keine allzu grofden Erwartungen an eine sol-
che Beratung haben.

Eine tatsédchliche Hilfe kdnnen - sowohl nach
der Diagnose als auch im weiteren Verlauf
der Erkrankung - die zahlreichen Selbsthil-
fegruppen sein, die es mittlerweile online,
aber auch in analoger Form gibt. Hier finden
Betroffene Austausch, Tipps sowie aktuelle
Informationen, zum Beispiel zu Rabattaktio-
nen oder neuen Produkten. Auch bieten die

Telefonische Erndhrungssprechstunde:
Dienstags 9-12 Uhr

Donnerstags 17-20 Uhr

Telefon: 0711/45998131

[ dzg-online.de

Glutenfrel C{

In Selbsthilfegruppen findet man Unterstiitzung
und hilfreiche Tipps, zum Beispiel auf Facebook

Gruppen die Moglichkeit, einfach mal das personliche Leid zu klagen,
da man es mit Menschen zu tun hat, denen es genauso geht. Sie
verstehen, wie schwierig es ist, eine glutenfreie Didt durchzuhalten,
zeigen Wege auf und machen Mut.

Ein guter Anlaufpunkt ist beispielsweise die Facebook-Gruppe
»Zoliakie Austausch”, die man im Netz unter facebook.com/groups/
zoeliakie.austausch findet. Sie besteht seit 2011 und hat mittlerweile
lber 40.000 Mitglieder. In der Gruppe sind neben Betroffenen auch
Angehorige von Zdliakie-Erkrankten. Sie geben sich gegenseitig Tipps,
um allen das glutenfreie Leben zu erleichtern.

Eine weitere Anlaufstelle ist die Deutsche Zoliakie-Gesellschaft unter
dzg-online.de, die auf ihrer Internetseite zahlreiche Informationen
rund um die Krankheit zusammengestellt hat und eine telefonische
Erndhrungssprechstunde anbietet. Doch warum ist es denn nun
eigentlich so schwierig, sich konsequent glutenfrei zu erndhren, und
worauf muss man sonst noch achten?

Die glutenfreie Kiiche
Zunichst einmal geniigt es nicht, einfach alle glutenhaltigen Lebens-
mittel in eine Schublade zu stecken oder ganz aus der Kiiche zu

Nicht jede Erndhrungsberatung ist zu empfehlen,
da oft kein spezialisiertes Wissen vorhanden ist
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In manchen
Rezepten lassen sich
glutenhaltige Mehle
leicht ersetzen, zum
Beispiel bei der
Herstellung einer
Mehlschwitze

In zahlreichen
Backbiichern,
Fachzeitschriften
und Blogs gibt

es mittlerweile
glutenfreie Rezepte

verbannen, da an den verbliebenen Utensili-
en wie auch in kleinen Ritzen vom Brettern,
Schrianken oder Arbeitsflache trotzdem Spu-
ren von Gluten anhaften konnen. Stattdessen
missen also neue Kiichenhelfer und -gerate
angeschafft werden, zum Beispiel ein neuer
Toaster, ein Handrithrgerat, Schneidebretter,
Riihrschiisseln und vieles mehr.

Um Gerate von kleinsten Gluten-Spuren zu
befreien, reicht eine normale Reinigung nicht
aus, weil sich Glutenspuren selbst in kleins-
te Rillen setzen und so ins Essen gelangen
konnen. Die Neuausriistung ist daher obliga-
torisch und auch mit einigen Kosten verbun-
den. Auf gebrauchte Gerate sollte man dabei
besser verzichten und sich nicht auf die
Selbstauskunft fremder Menschen verlassen,
die eine konsequent glutenfreie vorherige
Nutzung versprechen.

Im schlimmsten Fall hat man Geld fiir ge-
brauchte Gerdte ausgegeben, die man nicht
nutzen kann, und muss zudem noch mit den
auftretenden Symptomen leben, sofern die
Selbstauskunft nicht stimmt. Somit ist der
gesparte Betrag anschliefSend wieder fort
und die Suche nach Gerdten beginnt erneut.
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Glutenfrei einkaufen

Auch der Einkauf stellt Betroffene plotzlich
vor vollkommen neue Herausforderungen.
Von einem Tag auf den anderen sind be-
stimmte Lebensmittel nicht mehr erlaubt.
Statt glutenhaltiger Zutaten wie Weizen,
Dinkel, Roggen und Co. kommen nun andere
auf den Speiseplan, zum Beispiel Mais,
Couscous oder Amaranth.

Orientierung geben zum einen die Zuta-
tenliste auf Verpackungen, zum anderen
Glutenfrei-Kennzeichnungen. Letztere sind
wichtig, da manche glutenfreien Rohstoffe in
denselben Anlagen verarbeitet werden wie
glutenhaltige. Das ist zum Beispiel bei Hafer
der Fall, der an sich kein Gluten enthalt, oft
aber kontaminiert ist. Ein Glutenfrei-Siegel
ermoglicht es, die einen Produkte von den
anderen zu unterscheiden.

Da man jedes Produkt aus verarbeiteten
Lebensmitteln mit der Liste der nun verbo-
tenen Zutaten abgleichen muss, dauert der
Einkauf oft wesentlich ldnger als gewohnt.
Vor allem am Anfang ist das besonders
mithsam und frustrierend. Man muss her-
ausfinden, in welchen Geschéften es welche
speziellen glutenfreien Lebensmittel gibt und
ob diese auch schmecken.

Es gibt fertige Brote, die nach Pappmaché
schmecken, wahrend andere durchaus
genief3bar sind. Selbstgebackenes mundet
natiirlich immer am Besten, aber auch dafiir
muss man die Zutaten finden und die Prozes-
se in glutenfreien Teigen verstehen lernen.

Konnte man frither fiir den Wocheneinkauf in
einen einzigen Supermarkt gehen, sind es nun
héaufig mehrere Geschifte, die man braucht,
um die Einkaufsliste abzuarbeiten. Die Zeit
fiirs Einkaufen muss also neu geplant werden.
Lohnenswert ist es, aus der Menge glutenfreier
Produkte regelmaflig ein paar neue auszu-
probieren - dabei kann man durchaus auch
positive Uberraschungen erleben.

Essen gehen und zubereiten

Als weitere Schwierigkeit erweist es sich, fiirs
Essengehen passende Angebote zu finden.
Wenn man grofdes Gliick hat, kennt sich das
bisherige Lieblingscafé oder -restaurant mit
glutenfreier Erndhrung aus oder ist zumin-
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* Bulgur * Gluten « Seitan
* Dinkel « Griinkern « Triticale .
« Einkorn « Hafer (soweit nicht als » Weizen eeet’
* Emmer glutenfrei gekennzeichnet) (auch Weizenstarke) ‘e,
* Gerste (sowie Gerstenmalz » Kamut » Weizeneiweil}

und Gerstenmalzextrakt) * Roggen « WeizenRleber

dest offen dafiir. Haufig ist die Gastronomie
jedoch nicht gewillt, sich auf solche Son-
derwiinsche einzustellen. Fiir an Zoliakie
Erkrankte sind glutenfreie Mahlzeiten aller-
dings eine Notwendigkeit. Auch hier hilft der
Austausch mit anderen Betroffenen, da sie in
der Regel bereits von den raren glutenfreien
Gastro-Angeboten wissen.

Viele gehen aus Mangel an Moglichkeiten
dazu uber, sich meist lieber selbst zu versor-
gen. Ohnehin muss man sich ja auch mit der
Zubereitung von glutenfreiem Essen beschaf-
tigen. Dabei stellt sich die Frage, wie man mit
alten Rezepten und Kochbiichern umgeht.
Manche Rezepte kann man relativ leicht
anpassen, indem man zum Beispiel bei einer
Mehlschwitze statt Weizenmehl Reismehl
nutzt. Bei anderen Rezepten lasst sich glu-
tenhaltiges Mehl nicht eins zu eins ersetzen.

Dem Gebdck fehlen dann néamlich die noti-
gen Backeigenschaften von Gluten. Das gilt
beispielsweise fiir Blatterteig. Hier muss man
also ganz neue Wege gehen und es helfen
nur Geduld sowie eine grofde Portion Humor,
wenn aus dem Biskuitboden wieder einmal
nur ein harter, wenn auch essbarer Keks
geworden ist. Mit der Zeit hat man den Bogen
raus und kennt die Eigenschaften verschie-
dener glutenfreier Backzutaten.

In zahlreichen Fachzeitschriften, auf Blogs
und in Biichern findet man mittlerweile

»

Anfangs wird es Zeit brauchen, sich beim Einkaufen zurechtzufinden

viele verschiedene glutenfreie Rezepte, die von Betroffenen erprobt
und fiir gut befunden wurden. Und auch hier lohnt der Austausch in
Facebook-Gruppen, um sich Tipps abzuholen und mit der glutenfrei-
en Backstube auseinanderzusetzen.

Auf das Machbare konzentrieren

Bei all den Schwierigkeiten lohnt es, sich das Positive immer wieder
bewusst vor Augen zu fiihren. Viele Betroffene erfahren nach der
Umstellung auf eine glutenfreie Kost eine erhebliche Linderung ihrer
Symptome. Das gilt auch fiir Beeintrachtigungen, die sie vorher viel-
leicht gar nicht der Zoliakie zugerechnet hétten. Bevor sich nach der
Erndhrungsumstellung alles normalisiert, kann es allerdings Wochen
oder gar Monate dauern. Deshalb ist es auch hier wichtig, Geduld zu
bewahren und zuversichtlich zu bleiben.

Das Leben mit Zoliakie stellt Betroffene immer wieder vor neue He-
rausforderungen. Angehorige sollten Erkrankte daher unterstiitzen

und ihnen gut zuhdren, wenn sie davon erzidhlen oder erklédren, wie
ein sicheres Essen fiir sie zubereitet werden muss. Mit einer grof3en
Portion Humor ist dabei meist allen Beteiligten gehol

Bei all den Herausforderung
Symptome nach der Erndhrungsumstellung
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Brahstuck

100 g Wasser (kRochend)
50 g Sonnenblumenkerne
30 g Sojaflocken

20 g Buchweizenkérner

Die Zutaten mischen und etwa
60 Minuten abgedeckt bei Raum-
temperatur quellen lassen.

Hefeansalz

100 g Wasser (kalt)
10 g Agavendicksaft
3 g Trockenhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und etwa 15 Minuten beim Raum-
temperatur gehen lassen.

170 g Reismehl hell

110 g Reismehl Vollkorn
75 g Braunhirsemehl
55 g Buchweizenmehl
50 g Kichererbsenmehl

15 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

10 g Salz

Hefeansatz

Brihstick

130 g M&hren (grob geraspelt)
210 g Mineralwasser (Sprudel, Ralt)

120 g Sojadrink (Ralt, alternativ
anderer Pflanzendrink)

15 g Rapsél

15 g Sonnenblumenkerne
15 g Sojaflocken

10 g Agavendicksaft

*Ergibt 8 Stiick

Rezept & Bild: Stephanie Reineke
@ @mein_glutenfreier_backofen

0 /meinglutenfreierbackofen

;l meinglutenfreierbackofen.blog

7.00 Uhr
Brihstiick ansetzen

7.45 Uhr

Hefeansatz vorbereiten

Eine kriftig-aromatische Mehlmischung gepaart mit vollwertigen
Zutaten ergibt die perfekten Sattmacher. Die M6hren-Gebicke
eignen sich fiir eine deftige Brotzeit, schmecken aber auch pur als
Snack fiir unterwegs. Optisch stechen sie im Brotkérbchen durch
ihre Dreiecksform hervor.

Die trockenen Zutaten mischen, mit Brithstiick, Mohrenraspel, Mineral-
wasser sowie Sojadrink zum Hefeansatz geben und mit dem Handmixer etwa
5 Minuten auf héchster Stufe kneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtempera-
tur 5 Stunden gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, dann zu einer Kugel
formen und mit Schluss nach unten flachdrticken.

Den Teig wie eine Torte in 8 gleich grof3e dreieckige Stiicke zu je zirka
150 g schneiden. Die Teiglinge auf ein Backblech legen, mit Wasser bestrei-
chen und abgedeckt 30 Minuten

—
ruhen lassen.
SchwierigReitsgrad: *A
Rechtzeitig den Backofen auf G?treid‘e: glutenfrei
220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: weich
Rapsol und Agavendicksaft Zeit gesamt: 7,5 Stunden
mischen und die Teiglinge damit Zeitam Backtag: 7,5 Stunden
bestreichen, anschliefend mit Backzeit: 30 Minuten
Sonnenblumenkernen sowie So- Starttemperatur: 220°C
jaflocken bestreuen und in den vor- Backtemperatur: 220°C
geheizten Ofen geben. 30 Minuten ({ Schwaden: nein
backen. > s
8.00 Uhr 13.15 Uhr 13.45 Uhr 14.15 Uhr
Hauptteig ansetzen  Teiglinge formen  Backen Brotchen fertig

Ofen vorheizen
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Die Sonnenblumen”
piskerne Ronnen

o Saaten ersetzt
Chia- und

und Kar

durch ander

werden. Die )
Leinsaat sollte man hingege

nicht tauschen, da f\e
dem Brot Stabilitat
verleiht.

Saaten im Brot sind vielseitig einsetzbar. Sie verleihen dem
Gebéck nicht nur einen besonderen geschmacklichen Charakter,
sondern haben auch Auswirkungen auf das Backergebnis. Eine
Mischung verschiedener Saaten wird in dem Rezept fein gehackt
als Mehlalternative verwendet, wobei die Kruste durch Leinsaat
und Quinoa an Stabilitdt gewinnt. Die iibrigen Kérner und Kerne
sorgen fiir Biss und ein angenehmes Mundgefiihl.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mandeldrink, Eier, Olivendl und Honig in eine Schiissel geben und mit

dem Handmixer schaumig schlagen.

Die trockenen Zutaten in einer
weiteren Schiissel mischen und zu
der feuchten Masse geben. Mit dem

89

- Handmixer zu einem glatten Teig
Schwierigkeitsgrad: Kok verrihren. 5 Minuten quellen lassen.
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Backpulver Den Teig in eine gefettete, mit
Teigkonsistenz: weich Quinoamehl bestdubte Kastenform
Zeit gesamt: 1,5 Stunden (zirka 30 cm) geben, glattstreichen
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden und mit den Saaten flr das Topping
Backzeit: 45-50 Minuten bestreuen.

Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C Den Teig in der Kastenform in
J Schwaden: nein den vorgeheizten Ofen geben und
= — 45-50 Minuten backen.

Glutenfrel @

Rezept & Bild: Julia Stiiber
@juliastueber
[ julia-stUeber.de

Teiq-Zulaten

»200g Mandeldrmk (Ralt,
alternativ Haferdrink)

® 3 Eier (GroRe L)

® 50 g Olivendl

® 15 g Honig

Spétere Zugabe

» 50 g Quinoamehl

» 50 g Mandelmehl

® 30 g Mandeln (fein gehackt)
® 20 g Sonnenblumenkerne

® 20 g Sonnenblumenkerne
(fein gehackt)

® 20 g Kiirbiskerne

® 20 g Kiirbiskerne (fein gehackt)
» 20 g Chiasaat

® 20 g Chiasaat (fein gehackt)

® 20 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

® 20 g Kokosmehl

® 10 g Leinsaat

® 10 g Leinsaat (fein gehackt)
® 10 g Backpulver

»3gSalz

Topping

» 24 g Saatenmischung
(je 6 g Sonnenblumen- sowie
Kirbiskerne, Chia- und Leinsaat)



@ Glutenfrel

Brahstuck

» 535 g Wasser (Rochend)
» 60 g Leinsaat (braun, geschrotet)

» 30 g Leinsaat (braun,
alternativ gold)

Die Zutaten griindlich mischen und

abgedeckt 120 Minuten quellen lassen.

Hauptleiq

® Briihstiick

® 30 g Anstellgut (glutenfrei,
optional)

® 4 g Frischhefe
Spétere Zugabe

® 150 g Reismehl (natur,
alternativ hell)

® 100 g Hirsemehl
® 60 g Buchweizenmehl
® 50 g Kartoffelstirke

® 40 g Linsenmehl (alternativ Soja-,
Kichererbsen-, Lupinenmehl)

® 15 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

® 9 g Salz

» 5 g Backmalz (glutenfrei,
inaktiv, alternativ Honig)

® 3 g Brotgewdirz
® 1 g BrotRlee (gemahlen)

Topping

® 30 g Buchweizenschrot
(alternativ Reismehl)

*Ergibt 10 Stiick

—
Schwierigkeitsgrad: )0, AT
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 15-17 Stunden
Zeit am Backtag: 2,5-3 Stunden
Backzeit: 28 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 210°C,

nach 8 Minuten

Cchwaden: beim Einschiel3en

\

E——

Zeilraster

20.00 Uhr
Brihstlick ansetzen

22.00 Uhr

Hauptteig ansetzen

Rezept & Bild: AlexandragdWojna
.
' @glutenfreige

[ einsamenbrdlchen

Leinsaat sorgt fiir einen nussigen Geschmack und eine saftige
Krume. Die Samen der Flachs-Pflanze sind kleine Kraftpakete,
reich an Omega-3-Fettsduren und weiteren wichtigen Néhrstoffen
wie Eiweif3 und Lecithin. Zudem fiihrt die Zutat zu einer guten
Wasseraufnahmefihigkeit des Teigs. Die Brétchen eignen sich
perfekt zum Abendbrot — mit Butter und frischem Schnittlauch
sind sie ein Gedicht.

Anstellgut und Hefe im Brithstiick auflosen.

Die trockenen Zutaten in einer separaten Schiissel vermengen und dann
die nassen Zutaten mit einem Handriihrgerat griindlich untermischen, sodass
ein homogener Teig entsteht. Den Teig abgedeckt fiir 10-12 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 10 Portionen
a zirka 105 g teilen.

Jeden Teigling rundschleifen, den Schluss in Buchweizenschrot wilzen
und mit dieser Seite auf ein Backleinen (alternativ bemehltes Geschirrtuch)
setzen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten reifen lassen.

Rechtzeitig den Ofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Teiglinge umdrehen, in den vorgeheizten Ofen geben und unter

Schwaden 8 Minuten backen. Die Temperatur auf 210°C reduzieren und
weitere 20 Minuten backen.

Néchster Tag
8.00 Uhr 9.45 Uhr 10.15 Uhr 10.45 Uhr
Brotchen formen Ofen vorheizen  Backen Brotchen fertig
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Glutenfrel @

Hafer-Hirse-Quarkie

Die herben Noten der Hirse treffen in dem Brot auf das siif3lich-milde Aroma von Hafer. Quark
und Apfelmus bringen nicht nur Saftigkeit, sondern auch eine angenehme Sdure ins Gebdck. Das
Quarkie ist reich an Ballaststoffen, Mineralien und Vitaminen. Es macht lange satt und hat Biss.
Der perfekte Begleiter fiir siifde Aufstriche und leichten Aufschnitt.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. » 1 T
leiq-Zutaten

Eier und Salz in eine Schiissel geben und mit einem Handriihrgerat b 450 g Magerquark

® 3 Eier (GréRe M)

® 50 g Apfelmus

®5gSalz

Spétere Zugabe

® 300 g Hafermehl

® 100 g Hirseflocken

® 50 g Leinsaat (geschrotet)
® 15 g Backpulver

® 5 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

schaumig schlagen.

Quark und Apfelmus hinzugeben und alles mit einem Handrihrgerat
griindlich vermischen.

Alle trockenen Zutaten hinzugeben und den Teig von Hand griindlich
verkneten.

Den Teig in eine gefettete Kastenform (zirka 26 cm) geben und glattstrei-
chen. Die Oberfldche mit Wasser benetzen und mit Hirseflocken als Topping
bestreuen. Die Oberflache einschneiden.

Topping
Den Teig in der Kastenform in den » 30 g Hirseflocken
vorgeheizten Ofen geben und

50 Minuten backen.

Rezept & Bild:
Edda Klepp

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

Fun Einslej er
& {?Eeeﬂa'gmfg

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Backpulver
TeigRonsistenz: Rompakt, klebrig
Zeit gesamt: 1,5-2 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5-2 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein




Speed-Baking

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 lisst sich ein leckerer Laib auf den Tisch bringen,
der mit vollem Aroma iiberzeugt. Sonnenblumenkerne geben
dem Brot die nétige Saftigkeit und knackigen Biss.

380 g Wasser (lauwarm)
260 g Weizenmehl 1050
250 g Dinkelmehl Vollkorn
120 g Sonnenblumenkerne

20 g BROTGranulat Dinkel
(alternativ Ackerbohne)

15 g Frischhefe
12 g Salz

Alternativ zum BROTGranulat Rann das
Brot auch mit einem Kochstiick zubereitet
werden, allerdings dauert es dann etwa
eine Stunde langer. Daflir 120 g Wasser
(Ralt) aus dem Hauptteig stattdessen in
einem Kochtopf erhitzen und 30 g Dinkel-
mehl 630 unterriihren. Unter standigem
Rihren aufkochen lassen, bis die Masse
andickt. Vom Herd nehmen und 60 Minu-
ten bei Raumtemperatur auskihlen lassen.

B o |
Schwierigkeitsgrad: ) QAgAe
Getreide: Dinkel, Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 3 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  230°C sofort,

190°C nach 35 Minuten

Schwaden:
\

Die Zutaten auf langsamer Stufe
2 Minuten mischen, dann auf schnel-
lerer Stufe 8 Minuten kneten. Den
Teig abgedeckt bei Raumtemperatur
60 Minuten gehen lassen. Nach
20 Minuten einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte
Arbeitsflache geben, rundwirken
und in einem bemehlten Garkorb-
chen mit Schluss nach unten
50-60 Minuten bei Raumtemperatur
gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen und
einen gusseisernen Topf mit Deckel
auf 250°C vorheizen.

Den Teigling vorsichtig in den
vorgeheizten Topf geben. Den Deckel
schliefden und den Topf in den Ofen
geben. Die Temperatur auf 230°C
reduzieren und 35 Minuten backen.
Den Deckel abnehmen, die Tempera-
tur auf 190°C reduzieren und weitere
15 Minuten backen.

Rezept & Bilder:
Tanja Schlund

(@) @schlundisworld
ﬁ /Schlundis.Blog
] schlundis.com




12.00 Uhr
Hauptteig ansetzen

13.10 Uhr
Teigling formen

13.40 Uhr
Backofen vorheizen
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i Anstell
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14.10 Uhr 15.00 Uhr
Backen Brot fertig




irschen-Auf strich

Sattrot, knackig, fruchtig, siif3 — so liebt man Kirschen frisch nach der Ernte. Um den Genuss auch im
Herbst und Winter noch genief3en zu kénnen, lassen sich die Friichte im Marmeladenglas einfangen.
Dazu gibt es eine Melange aus Vanille, Zimt und Tonkabohne, wahlweise vollendet mit einem
Schluck Kirschwasser. Auch zum sommerlichen Brunch mit Késeplatte und fluffigem Weif3brot passt
der Aufstrich ganz hervorragend.

Zuque M Alle Zutaten in einen Topf geben und gut durchmischen. Die Masse

mindestens 120 Minuten, alternativ auch liber Nacht ziehen lassen.
® 1.200 g Kirschen (entsteint,

alternativ TiefkuhlRrirschen) Die Kirschmasse unter stdndigem Riihren langsam aufkochen. Wenn
P 400 g Gelierzucker 311 sie sprudelnd kocht, 4 Minuten kochen lassen, dabei stindig rithren.
® Saft 1/2 Zitrone
® 10-20 g Kirschwasser (optional) Die Masse piirieren.
® Mark von 1Vanillestange
® 1/2 Tonkabohne (fein gerieben, Eine Gelierprobe durchfiihren.

alternativ 2 Tropfen Bitter-
mandelaroma)

B3 g zimt ( hlen) Die heifse Masse in zuvor ausgekochte Glaser fiillen und diese sofort
g Zimt (gemahlen

fest verschliefden. Kiihl gelagert ist der Aufstrich mindestens mehrere

. . -
Rezept & Bild: Monate bis zu zwei Jahre haltbar.

Gerda Gottling

// | Tipp
GELIERPROBE Die Kirschen Rénnen

auf unterschje|
. iche Wej
Die Gelierprobe dient dazu festzustellen, ob die zubereitete Fruchtmasse wie ge- entsteint werden: mijt einvgrer:S:eh
P

wiinscht fest wird, wenn sie in den Gldsern erkaltet. Dafiir etwas von dem Aufstrich SFharfe” Messer, mit ej :
Kirsch teinem spezie(le
auf einen kleinen Teller geben und fiir 1-2 Minuten zum Abkiihlen stellen. Die Masse o en-Entsteiner oder auch mithij -
sollte in dieser Zeit dicRlich bis fest werden. Falls dies nicht der Fall ist, noch einmal ein (aTter Ha§Che und einem Ess-Stéibchl .
paar Minuten unter Rihren weiter Récheln lassen und die Gelierprobe wiederholen. Kizrc]ﬁt’v ichaschlihspieﬁ) Dafiir d(ieen
>CNen Rurz anfrieren d' ;
einzeln mit dem Stio(s ann jede
lansat
den Flaschenh o atz auf
=>thenhals legen ung g
Stelp Mit dem Stabchen in <
die Flasche driicken,
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Glossar -~

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

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

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

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

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

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

» e ausgetauscht, der fiir die

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

— -

[

l\yse —Mehlund Wass;r v;/erden/zu einem Nullteig ver-
riihrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen. Irgiieser

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

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

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

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

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

»

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

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

EinschieBen —Einfihren des Teiglings in den Backofen

mit Hilfe eines SchielRers (Backbrett). Als Trennmittel zwischen
SchieBer und Teigling wird haufig GrieB oder Schrot verwendet.
In der Heimbackerei Rann auch Backpapier als Unterlage genom-
men werden. Beim Einschiel3en wird die Tragheit des Teiglings
genutzt. Der Teigling wird mit dem Backbrett auf den Backstein
geflihrt. Mit einem schnellen Ruck wird das Backbrett aus dem
Ofen gezogen, sodass der Teigling durch die Tragheitskraft auf
dem Backstein liegen bleibt. - '
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http://tinyurl.com/yagxq38g

Falten - siche Dehnen und Falten

) Fenstertest - zur

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

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

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

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

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

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

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

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

Ofentrieb - Beschreibt die 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 Quellstiick werden die festen
Bestandteile im Verhaltnis von 1:1 bis 1:2 mit 10 bis 30°C warmem
Wasser vermischt und 4 bis 20 Stunden quellen gelassen. Eine
zeitlich manchmal passendere Variante ist das Verquellen tiber 8
bis 12 Stunden bei 6 bis 8°C im Kiihlschrank. Um enzymatischen
Abbau und Fremdgadrung zu 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 dernGetreideerzeu
nisse ausmachen. Je warmer dagjWasser, umso rpehr kRann davon
gebunden werden. y

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 Arbeitsfléache in Form gebracht. Dabei klappt man
die AuBenseiten reihum zur Mitte. Dieser Vorgang wird so lange
wiederholt, bis eine straffe Teigkugel entsteht. Da bei diesem
Prozess Kohlendioxid entweicht und gleichzeitig Sauerstoff ein-
gearbeitet wird, verbessert man noch einmal die Hefeaktivitat,
was sich positiv auf die Krume auswirkt.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Teigausbeute (TA) - Das in Zahlen ausgedriickte Ver-
héltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge an Fliissigkeit
und der Menge an Getreideerzeugnissen (Mehl). Sie ist ein MalR
fir die Menge an Teig, die entsteht, wenn 100 Teile Getreideer-
zeugnisse mit einer bestimmten Menge an Flissigkeit gemischt
werden. Bei einer TA 160 Rommen also 60 Gramm Flussigkeit auf
100 Gramm Getreide/Mehl. Als Fliissigkeit gelten neben Wasser
alle in ihrer Konsistenz mit Wasser vergleichbaren Fliissigkeiten
(Milch, Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie Quark, Joghurt
oder Eier verandern zwar auch den 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
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® Erste Hilfe — wie man zu
flissige Teige noch retten kann

&

® Sourdough Sophia - vom Corona-

Hobby zur weltweit vernetzten
Nachbarschaftsbackerei
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BROT gibt es sechsmal jahrlich.
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am 15.09.2022
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® Backen mit Dinkel — was alles

@ Lievito Madre - die vielseitige Italienerin
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Masterclass Sauerteig
In diesem 10-Tages-Kurs setzt Du Deinen eigenen Sauer-
teig an und lernst alles Giber den Umgang mit ihm. AuRer-
dem backen wir gemeinsam Dein erstes Sauerteig-Brot.

Masterclass Hefezopf
Von der Teigbereitung bis zur Flechttechnik lernst Du alles,
um bald schon selbst die perfekten Hefezépfe herzustellen,
die auf jedem Biffet zu einem Hingucker werden.

v’ Videokurse mit ausfiihrlichen
Anleitungen

v Praxisnahe Tipps und Tricks
v Einfache Zutaten, gelingsichere

Masterclass Baguette

Mit einfachen Zutaten und wenig Aufwand zum perfekten
Baguette. Wir zeigen Dir, wie Du auf dem Niveau Pariser
Boulangerien backen kannst.

Masterclass Croissant & Pain au chocolat
Tourierte Teige sind eine besondere Herausforderung. Wir zei-

gen Dir, wie Du mit einfachen Hausmitteln luftige Croissants
und verfiihrerische Pain au chocolat herstellen Rannst.

v Begleitende Kursmaterialien und
Rezepte zum Download

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

Rezepte

.J

Uwe Riebow
Die Kurse sind super! Fachlich versiert und in-
haltlich Rlasse strukturiert, egal ob man noch
Anfénger ist oder schon zu den fortgeschrittenen
Hobbybdckern zahlt. Ich habe den Sauerteigkurs
mitgemacht und mit dem neuen Wissen direkt ein
Bombenergebnis erzielt.

Beate Kircheis
Ich bin total begeistert von den Inhalten und der
Umsetzung. Die Videos sind sehr lehrreich, {iber-
fordern dabei nicht und werden durch hilfreiche
Beschreibungen erganzt. Es gibt viel Bonusmateri-
al mit praktischen Ideen zur Wissenserweiterung.
Absolut empfehlenswert!

v Einmal gebucht, immer wieder verfligbar

Sven Schwarzat
Ich habe die Masterclass Hefezopf belegt und
Rann den Kurs nur jedem Hobbyb&cker emp-
fehlen. Vor allem die Lektionen zum Flechten
des Zopfes haben mir sehr weitergeholfen. Als
Ergebnis bekRam ich einen hiibsch aussehenden
und sehr leckeren Hefezopf.

Jetzt buchen unter brot-akademie.com
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BEST (

Die 50 belishlsslen Rezepils aus BE¥

- Borot -

KREATIV & GELINGSICHER

beliebtest
BROTRezepte. 7

\ Von Euch gewahlt. )G AR BB e 7 <l s

Ezam
Ihr habt gewahlt: Das sind die 50 beliebtesten aus mehr als 1.000 Rezepten. In unserer
FacebooRk-Gruppe wollten wir von Euch wissen, welches Rezept Euer personlicher
Favorit aus den 25 bislang erschienen BROTAusgaben ist. HerausgekRommen ist ein
spannender, ausgewogener und bunter Mix, den wir fiir Euch in einem Sonderheft
Best of BROT zusammengestellt haben.

So vielfadltig wie das Lebensmittel Brot, so vielfaltig ist auch Eure Auswahl: Ob Rlassi-
sches Mischbrot, franzésisches Baguette, Kérner- oder Weizenbrot, Bréotchen oder
Buttertoast so wie das beliebte, weil besonders fluffige, Tangzhong - alles ist dabei.
Auch samtliche Schwierigkeitsstufen sind vertreten. Von einfach zu verarbeitenden
Weizen- bis hin zu aufwandigeren weichen Teigen sind alle Arten vertreten.
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