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|iebe lecerinnen, licbe lecer,

Urgetreide waren bis vor einigen Jahren weder im Hobby-Bereich noch in pro-
fessionellen Backstuben ein grofdes Thema. Eigentlich wusste niemand so ganz
genau, was es mit diesen ,,alten“ Sorten eigentlich auf sich hat. Doch in den
letzten Jahren gab es einen regelrechten Trend zum Backen mit Urgetreide.

Ich hatte die ersten Berithrungspunkte mit Urkorn vor einigen Jahren bei ei-
nem Produzenten, der sich dem Thema pionierhaft widmete. Emmer, Einkorn,
Khorasan, Urdinkel und Waldstaudenroggen entdeckte ich damals fiir meine
eigene Backstube.

Ich nutzte die unbekannten Mehle zunéchst noch in recht homd&opathischen
Dosen. Mal hier, mal dort ersetzte ich eine kleine Menge durch Urkornmehle
und tastete mich so langsam an das Backen mit diesen Sorten heran. Bis ich
irgendwann soweit war, ein hundertprozentiges Urkornbrot zu backen — und
damit meine Leidenschaft fiir das Getreide entfachte.

Jede einzelne Sorte hat ihre Eigenheiten und vor allem ihren ganz eigenen
Geschmack. So nehme ich Einkorn am liebsten fiir Kuchen, Emmermehl
mische ich meistens mit anderen Sorten, weil es weniger Gluten enthalt und
Khorasan hat viel Ahnlichkeit mit Hartweizen und ergibt tolle Brote sowie
Brotchen. Gelbweizen und Rotweizen sind beide unschlagbar fiir Brotteige
und lassen sich genauso gut verarbeiten wie normaler Weizen. Urdinkel, der
flir mich noch besser schmeckt als der bei uns gangige Dinkel, und der sehr
milde Champagnerroggen sowie der wiirzig-aromatische Waldstaudenroggen
runden die Vielfalt ab.

Leider gibt es bei Backerinnen und Backern immer noch einige Beriihrungs-
angste gegentiber diesen Rohstoffen. Dabei braucht man keine Angst vor dem
Backen mit Ur-Vollkorngetreide zu haben. Man muss nur wenige Dinge beach-
ten, dann kommen herrlich saftige und aromatische Backwaren dabei heraus,
von denen nur die wenigsten vermuten wiirden, dass sie so einen hohen
Vollkornanteil haben.

In diesem Heft finden sich nicht nur Rezepte flir Brote und Brotchen, son-
dern unter anderem auch fiir kostliche Kuchen, Kekse, Cracker, Pizzen und
Quiches. Wer sich an die ,exotischen“ Mehlsorten heranwagt, wird mit wohl-
schmeckenden Backwaren belohnt, die man wegen ihres unverwechselbaren
Geschmacks schnell als Bereicherung zu schatzen lernt.

Herzlichst,

""/.-_ ; =
(i o~ / /4

Valesa Schell

Backen mit Urgetreide ist ein Sonderheft
der Zeitschrift BROT, dem Magazin fir
gesundes und bekdmmliches Backen.

r@ @brotmagazin
n /BrotMagazin
;] www.brot-magazin.de

Unsere FacebooR-Gruppe:
facebooR.com/groups/brotforum
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Alle Rezept-Brote in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe 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 ldnger. Denn immer mehr
Forschungen weisen darauf hin, dass viele Menschen Probleme mit

der Vertraglichkeit von Brot haben, die aber nicht im Zusammenhang
mit dem Getreide oder Gluten stehen, sondern mit der schnellen
Herstellung. Wahrend der langen Garzeit werden schwer verdauliche
Stoffe im Teig abgebaut. Zudem hat der Teig mehr Zeit, Aromen zu
entwickeln. Am Ende ist das Brot also nicht nur vertréglicher, sondern
auch bedeutend leckerer.

Temperaturen
P e : Mit Raumtemperatur sind 20-22°C gemeint. Weicht die Temperatur
Urige Aromawecken Karottenkuchen mit . stark ab, hat das Einfluss auf die angegebene Zeit. Grobe Faustformel:
Amaretto-Glasur : pro 5°C verdoppeln oder halbieren sich Garzeiten.

Wasser

Vorsicht bei der Wasserzugabe. Jedes Mehl hat andere Eigenschaften
und kann unterschiedlich viel Fliissigkeit binden. Daher sollte man
mit weniger Wasser (20-30%) beginnen und den Rest gegebenenfalls
nachschiitten.

. Zeitangaben

Urkorn-Buns 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 grofe Variable, da jedes Anstellgut — abhéngig
von Haufigkeit und Art der Auffrischung — unterschiedlich fit ist. Daher
sind hier immer Zeitfenster angegeben. Der Teig entscheidet, wann

er reif ist, nicht die Uhr. Bei festeren Vorteigen erkennt man die Reife
daran, dass der Teig sich in etwa verdoppelt hat und sich leicht nach
oben wolbt. Bei fliissigeren Vorteigen geht man am besten mit einem
Loffel an der Oberflache entlang. Ist der Teig sehr blasig, ist er reif.

Eine andere Variante ist es, mit der Schiissel auf einen Untergrund zu
klopfen. Fallt der Teig leicht zusammen, hat er die volle Reife erreicht
und muss verarbeitet werden. Grundsatzlich gilt aber: Auch mit leichter
Unter- oder Ubergare ldsst er sich verwenden.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

Dinnete Urkorn-Kefir-Toast © Jer\c - einfaches Rezept

**ﬁ - 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 findest
Du 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

Ur-Pinsa Urdinkel-Seelen . Viel Spaf beim Entdecken und Nachbacken.
:  Wir freuen uns auf Euer Feedback.

(@) @brotmagazin  [Ld www.brot-magazin.de
ﬁ /BrotMagazin facebook.com/groups/brotforum

2 %\ Trotz grofiter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten

E i — : :  ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir entscheidende

Roggen-Malz-Box Fruchtige Ur-Cookies :  Fehler, sobald sie entdeckt werden. Du findest die Korrekturen hier:
:  www.brot-magazin.de/korrekturen




Verschiedene Urgetreide
und 1hre Eigenschaften

SortenkRunde

Begriffe wie Urkorn oder Urgetreide sind keine wissenschaftlichen Bezeichnungen sondern im
Grunde Marketing-Vokabeln. Denn das, was man heute darunter versteht, sind keine Getreidesor-
ten, die schon vor tausenden von Jahren in dieser Form angebaut wurden. Viele Urkornsorten sind
héchstens 100 Jahre alt und wurden durch Ziichtung den sich verdndernden Boden- und Klima-
bedingungen angepasst. Die dlteste bekannte Sorte ist Einkorn. Erst spéter entstand Emmer aus
einer Kreuzung von Einkorn und Weizengras. Im Laufe der Jahrhunderte kamen weitere Sorte wie
Khorasanweizen, Rotkornweizen, Urdinkel, Waldstaudenroggen, Gelbweizen und Champagnerrog-
gen dazu. Urkorn bekommt man vor allem als Vollkornmehl, ganzes Getreide oder als Flocken. Von
einigen Sorten sind auch Auszugsmehle wie Gelbweizenmehl 550 oder Urdinkelmehl 630 erhilt-
lich. Wenn man jedoch die gesunden Inhaltsstoffe im Brot haben mdchte, sollte der Vollkornanteil
moglichst hoch sein.

Einkorn
Einkorn gilt als die &lteste Urkornsorte, die wir kennen. Der Name kommt daher,

dass sich auf der Ahrenspindel jeweils nur ein einzelnes Korn befindet. Einkorn
stammt urspriinglich vom wilden Weizen ab, gilt jedoch durch einen héhe-
ren Gehalt an Aminosauren und Mineralstoffen als geslinder. Aufderdem
enthélt Einkorn viele Luteine, die eine wichtige Rolle fiir die Gesundheit der
Augen spielen sollen. Besonders positiv wird Einkorn auch aufgrund der
enthaltenen Carotinoide gesehen und es gilt als sehr bekémmlich. Einkorn
eignet sich zum Brotbacken und ist aufgrund seines leicht nussigen Ge-
schmacks zum Kochen und zum Backen von Kuchen und Kleingebéack beson-
ders gut geeignet. Einkorn gibt es nur als Vollkornmehl oder ganze Korner. Letztere
sind zu klein und der Ertrag zu gering, um damit Auszugsmehl herzustellen.

Emmer
Emmer, auch als Zweikorn bekannt, gibt es als Roten, Schwarzen und

WeifSen Emmer. Er hat einen kraftigen, mild-nussigen Geschmack
und eignet sich gut zum Brotbacken, enthalt jedoch etwas weniger
Gluten als die gingigen Weizensorten. Emmer bekommt man als
Vollkornmehl, Auszugsmehl, ganzes Korn oder Flocken.

Waldstaudenroggen
Brote bekommen durch diese Roggensorte einen aromatischen und krafti-
gen Geschmack. Der Ballaststoffgehalt ist hoher als bei gdngigen modernen
Roggensorten. Waldstaudenroggen gibt es vor allem als ganzes Korn, Flocken
und Vollkornmehl.



Gelbweizen
Carotinoide geben dem Gelbweizen seine namensgebende Farbung.
Auflerdem enthilt er Luteine, die wie beim Einkorn sehr gut fiir die
Augen sein sollen. Gelbweizen wird gerne fiir die Nudelherstel-
lung oder siifie Hefeteige genommen. Das leicht nussige Getreide
eignet sich aber auch hervorragend fiir Brotteige. Man bekommt
es als Vollkornmehl, ganzes Getreide, Flocken und Auszugsmehl.

Rotkornweizen
Rotkornweizen hat eine leicht rétlich-braune Farbe, die er den Anthocya-
nen in seiner Samenschale zu verdanken hat. Thre antioxidative Wirkung
spielt im menschlichen Korper kaum eine Rolle, wohl aber binden sie freie
Radikale. Rotkornweizen sorgt fiir ein nussiges und kraftiges Aroma im

Brotteig. Auch das gemahlene Mehl hat diese Rotfarbung. Rotkorn gibt es als
Vollkornmehl, ganzes Korn und Flocken.

Urdinkel
Die Urdinkelsorten sind meist zurlickgeziichtete Sorten, die wie-
der mehr die Eigenschaften des urspriinglichen Dinkels haben.
Moderne Sorten wurden oft mit Weizen gekreuzt, um Ertrag
und Backeigenschaften zu verbessern. Wie der moderne Dinkel
schmeckt Urdinkel nussig, gilt aber aufgrund seiner Inhaltsstoffe
als gestinder und bekémmlicher als die modernen Sorten. Urdin-
kel gibt es in den Typen 630, 1050 sowie Vollkorn. Aufderdem ist es
als ganzes Korn und in Form von Flocken erhaltlich.

Khorasanweizen
Khorasanweizen ist auch unter dem Handelsnamen Kamut erhaltlich. Es handelt
sich um eine Urform des Weizens. Kamut ist der Markenname der amerikanischen
Bio-Saatgutproduzenten, die das Getreide flir die moderne Erndhrung wiederent-
deckt haben, und darf nur bei entsprechender Lizenz verwendet werden, die mit
einem Regelwerk fiir den biologischen Anbau einhergeht. Er ist dem Hartweizen
sehr dhnlich und kann somit gut fiir Nudeln oder zum Brotbacken verwendet
werden. Khorasan enthilt mehr Mineralstoffe und Vitamine als Weizen. Es ist als
Vollkornmehl, ganzes Korn, Auszugsmehl und Flocken erhéltlich.

Champagnerroggen

Champagnerroggen stammt urspriinglich aus der Champagne in

Frankreich und wird seit einigen Jahrzehnten vor allem in Nord-
deutschland angebaut. Er ist milder als viele andere Roggensorten.
Erhaltlich ist er als ganzes Korn, Vollkorn- und Auszugsmehl.
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Backen mit Urkorn

So kl npt/es

Mit Urkorn be21ehungswelse Vollkorn zu backen, ist meist etwas anspruchsvoller als mit Auszugs-
mehlen. Wenn man h}\ €infach an Rezepten orientiert und die Auszugsmehle gegen Urkorn-Voll-

kornmehle austausc
sind 3
vieleS andere moglich.

e

Tipp 1:

Vollkornmehl braucht mehr Flussigkeit als Auszugsmehl. Die
Teigausbeute sollte daher mindestens 175-180 betragen. Das
bedeutet, pro 100 g Mehl sollten mindestens 75-80 g Flussigkeit
in den Teig kommen.

st das Ergebnis oft nur trockenes Brot. Doch werden einige Dinge beherzigt,
¢h mit hohem Urkorn- beziehungsweise Vollkornanteil tolle Brote, Brétchen, Kuchen und

Tipp 2:

Eine Autolyse (Mischen und Quellen lassen
von Mehlen und Flussigkeit) verbessert
Volumen und die Krustenbildung.
AuRerdem tragt diese Vorverquellung
dazu bei, dass der Teig nicht zu lange

geknetet werden muss. Vollkornmehle

Tipp 4:

Durch die Zugabe von
schleimbildenden
Saaten wie Leinsamen
oder Flohsamenschalen
bindet man zusatzliche
Flussigkeit im Teig,
was die Krume weniger
trocken macht.

Je feiner das Vollkorn-
mehl gemahlen wird,
desto luftiger werden

unter ansonsten gleichen
Bedingungen die Krume
und die Konsistenz des
fertigen Brotes.

Tipp 6:
Geréstetes und gemahlenes Altbrot I
bindet ebenfalls Feuchtigkeit im Brot,
bringt viel Aroma in den Teig und P
sorgt fur eine bessere Frischhaltung.

Quell- und Briihstiicke bringen mehr
Saftlgkelt und Geschmack in den Teig.

Tipp 9:

Ein Kochstlick eignet sich sehr gut fir Vollkornteige. Dazu werden etwa 10 Pro-
zent der Gesamtmehlmenge mit der funffachen Wassermenge verruhrt, kurz
aufgekocht und nach dem Abkulhlen zum Teig gegeben. Die Hitze des Aufkochens
zerstort die Zellstruktur der Stérke, die auf diese Weise durch Verkleisterung bis
zum Funffachen ihres Eigengewichtes an Flussigkeit binden kann.

SR Y
Tipp 10:

Milchprodukte in Rezepten (Joghurt,
Buttermilch, Schmand, Kefir, Quark, vegane
Milchsorten, Milch) kénnen problemlos
untereinander getauscht werden - statt Milch
zum Beispiel Joghurt. Dabei muss man jedoch
die Menge anpassen, damit der Teig weder zu
flussig noch zu fest wird. Als Faustregel gilt:
Je duckfliissiger das Milchprodukt, desto
weniger Wasser enthalt es und desto mehr
davon muss verwendet werden.

Die StBungsmittel (Honig,
Reissirup, Agavendicksaft,
Ahornsirup, weiBBer Zucker,
Rohrohrzucker, Zuckerriben-
sirup) sind Geschmackssache
und koénnen alle unterein-
ander ausgetauscht oder, je
nach Geschmack, auch ein-
fach weggelassen werden.

mogen zu lange Knetzeiten meist nicht
und sind schneller Gberknetet als Teige mit
Auszugsmehlen.

Milchprodukte wie Buttermilch, Schmand oder
Quark machen die Krume fluffiger und das Brot
bleibt langer frisch.

Tipp 8:
Die Urkorn-Weizensorten
(Emmer, Einkorn,
Khorasan, Gelbweizen,
Rotkornweizen,
Purpurweizen) kénnen
gut untereinander
getauscht werden, wobei
Emmer und Einkorn
etwas weniger Gluten
enthalten und nicht ganz
so einfach zu handhaben
sind wie die anderen
Sorten. Das Gleiche
gilt fur die Roggen-
Urkornsorten, sie kdnnen
ebenfalls untereinander
getauscht werden. Jede
Weizen-Urkornsorte
kann gegen normales
Weizenvollkornmehl
getauscht werden, jede
Urkorn-Roggensorte
gegen klassisches
Roggenvollkornmehl. Und
Urdinkel naturlich auch

E  gegen modernen Dinkel.




Gelbweizenmehl ist sehr vielfiltig einsetzbar. Es eignet sich gut
fiir jede Art von Hefekuchen, fiir Spétzle, aber auch fiir Brotteige.
Zusammen mit etwas Waldstaudenroggen und Joghurt gibt es ein
herrlich saftiges und aromatisches Brot. Besonders geeignet ist
dafiir griechischer Joghurt mit einem hohen Fettanteil.

%> Hefe, Anstellgut und Agavendicksaft mit dem Autolyseteig 4 Minuten auf
langsamer Stufe verkneten. Danach weitere 6 Minuten auf schnellerer Stufe kne-
ten. Nach 3 Minuten das Salz zugeben und mit unterkneten.

%> Den Teigin eine leicht gedlte Schiissel geben, dehnen und falten und
7 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 30, 60 und
90 Minuten den Teig einmal dehnen und falten.

%> Den Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche geben und einmal dehnen und
falten. Vorsichtig ohne zu viel Druck rundformen. Mit dem Schluss nach oben
in einen runden Garkorb geben. Abgedeckt 60-90 Minuten bei Raumtemperatur
gehen lassen.

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

%> Den Teigling aus dem Gérkorb auf ein Backpapier stiirzen, einschneiden,
einschiefden und schwaden. 15 Minuten backen. Dann den Backofen 6ffnen,
damit der Dampf etwas abzieht und die Temperatur auf 220°C senken. Weitere
30-35 Minuten backen.

Fir Sinselger

AAe |

Weizen, Roggen

geeygnet
Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
mittelfest
Zeit gesamt: 12,5-26 Stunden
Zeit am Backtag: 10-13,5 Stunden
45-50 Minuten
250°C
220°C
nach 15 Minuten

Teigkonsistenz:

Backzeit:
Starttemperatur:

Backtemperatur:

Schwaden: beim EinschielRen,
nach 15 Minuten ablassen

Kochdtiick

® 50 g Urkornflocken

® 30 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn

® 190 g Wasser

Roggenmehl mit den Flocken in
das kalte Wasser einrihren. Unter
Rahren aufkochen, bis die Masse
andickt. 2-3 Stunden abkuhlen
lassen. Das Kochsttlick kann auch
bereits am Vorabend hergestellt
und nach dem Abkuhlen Gber
Nacht (10-12 Stunden) in den
Kihlschrank gestellt werden.

' e
Autolycetelg
P Kochstiick
P 440 g Gelbweizenmehl Vollkorn
B 250 g Joghurt (griechischer)
® 4 g Flohsamenschalen
Die Zutaten 1-2 Minuten auf
langsamer Stufe vermischen, bis
keine Mehlnester mehr zu sehen

sind. Danach 1 Stunde abgedeckt
bei Raumtemperatur quellen lassen.

P Autolyseteig

P 30 g Anstellgut (kalt, am Vortag
aufgefrischt)

® 12 g Salz
® 4 g Frischhefe
® 3 g Agavendicksaft
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&ochdtiic AALERWEY

» 250 g Wasser Schwierigkeitsgrad:

» 100 g Urdinkel-Flocken
(alternativ andere Flocken)

» 50 g Urdinkelmehl Vollkorn

L8, oAY

Triebmittel: Lievito Madre, Hefe

Zeit gesamt: 20-33 Stunden
Das Mehl in das kalte Wasser
einrtihren. Alles unter Rihren ! ]
aufkochen, bis die Masse andickt. Baghzs'™ ©-17.Mingkey
3-4 Stunden abkuhlen lassen. Die
Flocken trocken in einer Pfanne Backtemperatur: 220°C

résten. Sobald das Kochstiick nach 10 Minuten

etwas abgekiihlt ist, die Flocken
untermischen.

lortedg

» 100 g Urdinkelmehl Vollkorn
» 100 g Wasser

® 40 g Lievito Madre (aus
Urkornmehl, kalt, alternativ 40 g
Anstellgut und weniger Wasser)

® 2 g Frischhefe

Lievito Madre und Hefe im Wasser
verriithren, dann das Mehl unter-
rihren. Abgedeckt 3-4 Stunden

bei Raumtemperatur gehen
lassen.

Autolycetei

® Kochstiick

» 250 g Urdinkelmehl Vollkorn
» 100 g Schmand

» 90 g Wasser

Die Zutaten 1-2 Minuten langsam
vermischen, bis keine Mehlnester
mehr zu sehen sind. Danach

30 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur quellen lassen.

’
Hauptteg™
® Vorteig
P Autolyseteig
» 12 g Salz
» 3 g Agavendicksaft
® 2 g Frischhefe

*Ergibt 10-12 Brotchen

10
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Kemuye Urdinkel-

rStchen

Urdinkelflocken, die vorher in einer Pfanne trocken gerdstet
wurden, sorgen fiir den besonderen Geschmack der kernigen
Brotchen. Der Teig ruht tiber Nacht im Kiihlschrank und wird
morgens nur noch abgestochen sowie gedreht, ist also auch fiir
Anfianger prima geeignet. Nach 1 Stunde Stiickgare kénnen die
Teiglinge bereits in den Backofen und man hat morgens frische
Brotchen zum Friihstiick.

%> Vorteig, Autolyseteig, Hefe und Agavendicksaft 4 Minuten auf langsamer
Stufe vermischen. Dann das Salz dazugeben und weitere 3-4 Minuten auf schnel-
lerer Stufe auskneten.

%> Den Teig mehrmals dehnen und falten, anschliefiend in eine leicht gedlte
Schiissel geben. 3 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach
1 und 2 Stunden je ein weiteres Mal dehnen und falten. Danach 12-24 Stunden
in den Kiihlschrank geben, so wie es am besten in den eigenen Zeitplan passt.

%> Den Teig direkt aus dem Kiihlschrank auf eine bemehlte Arbeitsflache
stiirzen. Zu einem Rechteck ausziehen. Kleine langliche Teiglinge abstechen und
diese in sich verdrehen. Auf Backpapier legen, bemehlen und 1 Stunde abgedeckt
bei Raumtemperatur gehen lassen.

%> Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
%> Die Teiglinge auf der mittleren Schiene einschief3en und schwaden. Nach

10 Minuten den Backofen &6ffnen, damit der Dampf abziehen kann und die Tem-
peratur auf 220°C reduzieren. Weitere 5-7 Minuten backen.

n



Schwierigkeitsgrad:

Teigkonsistenz: mittelfest

Zeit am Backtag: 3,5-4,5 Stunden
Starttemperatur: 180°C

Schwaden: nein

12



Butterkuchen kann auch mit 100 Prozent Vollkornmehl schén
luftig werden, wenn man die richtigen Mehle und Triebmittel
nutzt. Hier sind es Einkorn- und Gelbweizenmehl kombiniert
mit Lievito Madre und ein wenig Hefe. Der Kuchen bleibt dank
des Vollkornmehls einige Tage frisch.

%> Etwa 1TL der Zitronenschale abreiben und 1 EL Zitronensaft auspressen.

<> Autolyseteig, Lievito Madre, Hefe, Salz, Vanillezucker, Zimt, Zucker, Honig,
Zitronenschale und Zitronensaft 4 Minuten auf langsamer Stufe mischen.
Weitere 8 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Nach 5 Minuten die

50 g Butter fiir den Hauptteig in Stlickchen dazugeben und mit unterkneten.

%> Den Teigin eine leichte gedlte Schiissel geben, mit nassen Hinden rundum
von aufden zur Mitte hin falten und abgedeckt 2 Stunden bei Raumtemperatur
gehen lassen. Nach 30 und 60 Minuten nochmal von auf3en zur Mitte hin falten.

%> Den Boden einer Springform (27 cm) mit Backpapier auslegen, den Rand mit
Butter einfetten. Den Teig in die Form geben und mit nassen Fingern auseinan-
derdriicken, bis er die Form ausfiillt. Abgedeckt nochmal 1,5 Stunden bei Raum-
temperatur gehen lassen, dann iber Nacht (10-12 Stunden) kaltstellen.

%> Am Backtag den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und abgedeckt weitere
2-3 Stunden zur Gare bei Raumtemperatur stehen lassen.

%> Rechtzeitig den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

4> Mit nassen oder 6ligen Fingern Lécher in den Teig driicken. Die Butter in
kleine Stiickchen schneiden und in die Locher setzen.

4> Die Blaubeeren waschen und gut abtropfen lassen. Danach auf dem
Kuchen verteilen.

%> Zucker, Zimt und Vanillezucker mischen. Zwei Drittel davon auf den
Blaubeeren verteilen. Mit den gehobelten Mandeln und mit der restlichen
Zuckermischung bestreuen. Die Zitrone auspressen (etwa 1 EL Saft) und
tber den Kuchen traufeln.

%> Den Kuchen im mittleren Einschub des Ofens im Ofen 45-50 Minuten backen.
%> Danach 5-10 Minuten abkiihlen lassen, mit einem Messer den Rand der

Springform etwas 16sen und 6ffnen. Mit geschlagener Sahne und ein paar
frischen Blaubeeren servieren.

Autolyceted

® 150 g Gelbweizenmehl Vollkorn
® 100 g Einkornmehl Vollkorn

® 100 g Milch

® 50 g Sahne

® 1 Ei (GréRe M)

Alles 1-2 Minuten auf langsamer
Stufe vermischen, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen sind.

Danach 30 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur quellen lassen.

Haupttew
P Autolyseteig

® 100 g Lievito Madre (mindestens
4-6 Stunden vorher aufgefrischt,
alternativ 5 g Frischhefe,
65 g Gelbweizenmehl Vollkorn
und 35 g Wasser)

® 50 g Butter

® 50 g Rohrohrzucker
® 25 g Honig

® 1 Zitrone (Bio)

P 6 g Vanillezucker

® 3 g Frischhefe
»2gSalz

®1gZimt

ﬁ'//ung

® 250 g Blaubeeren

» 50 g Butter

® 50 g Rohrohrzucker

® 50 g Mandeln (gehobelt)
® 6 g Vanillezucker
P2gZimt

X
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Schwierigkeitsgrad: Aok

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 9,5-17 Stunden
Zeit am Backtag:  3-9,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200-220°C

nach 15 Minuten
Schwaden: beim EinschieRen,

nach 10 Minuten ablassen

Cavertedy

® 100 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn

® 150 g Wasser

® 50 g Altbrot
(geréstet und gemahlen)

® 40 g Anstellgut

Alle Zutaten 1-2 Minuten langsam
vermischen und abgedeckt

6 Stunden bei 28-32°C gehen
lassen. Ideal ist dafir eine Garbox,
aber auch in einem Ofen mit
eingeschalteter Beleuchtung (geht
nicht bei LED-Lampen) oder in der

Dieses milde Alltagsbrot aus Vollkornmehl passt

zu allen Aufstrichen und Belédgen, egal ob siif3 Néhe einer Heizung funktioniert
oder herzhaft. Fiir eine fluffige Krume und viel die warme Teigfiihrung. Wichtig
Aroma sorgt gerdstetes und gemahlenes Altbrot, ist es, regelmaRig die Temperatur

das mit in den Sauerteig kommt. Je wirmer der 2u kontrollieren. Alternativ kann
g J man den Teig auch 12 Stunden bei

'I:eig gefiihrt v-vird, umso milder wird das Brot. Mit Raumtemperatur gehen lassen.
einer Gare bei Raumtemperatur bekommt es eher Dann wird der Geschmack jedoch
den typischen Sauerteiggeschmack. méglicherweise nicht ganz so mild.

ecoce

%> Roggensauerteig, Hefe und Zuckerriibensirup mit dem Auto-
lyseteig auf langsamer Stufe 4 Minuten vermischen. Auf schnel-

’
lerer Stufe weitere 8 Minuten verkneten. Nach 5 Minuten das Salz A'uto A/;d’@(g

zugeben. .
® 300 g Gelbweizenmehl Vollkorn

® 100 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn

» 300 g Wasser

Alles 1-2 Minuten auf langsamer

Stufe vermischen, bis keine

Mehlnester mehr zu sehen sind.

%> Den Teig auf eine mit Mehl bestdubte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne viel Danach 1 Stunde abgedeckt bei ..,

Druck rundformen und mit dem Schluss nach unten in einen bemehlten Girkorb ~ Raumtemperatur quellen lassen.

geben. Abgedeckt 60-75 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

%> Den Teig in eine leichte gedlte Schiissel geben, einmal rundum von

aufden zur Mitte hin falten und 1-1,5 Stunden bei 28-32°C (alternativ 3 Stun-
den bei Raumtemperatur) gehen lassen. Nach 30 und 60 Minuten nochmal
jeweils einmal rundum von aufden zur Mitte hin falten.

’
%> Rechtzeitig den Ofen samt Backblech mit Backpapier auf 250°C Ober-/Unter- %ddptt@tg S
hitze vorheizen. P Sauerteig o
P Autolyseteig
%> Den Teigling vorsichtig auf das Backblech stiirzen und schwaden. Nach 10 ® 12 g Salz
Minuten den Schwaden ablassen. Nach 15 Minuten die Temperatur auf 200-220°C P3 g Zuckerriibensirup
. senken und weitere 35 Minuten backen. ® 2 g Frischhefe
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Roggen,
Buchweizen, Dinkel

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:

Triebmittel: Sauerteig
mittelfest
6,5-12 Stunden

Zeit am Backtag: 6,5-12 Stunden

Teigkonsistenz:
Zeit gesamt:

Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200-220°C

nach 15 Minuten
Schwaden: Nein

Caverted

» 200 g Champagnerroggenmehl
Vollkorn

» 200 g Wasser
® 40 g Anstellgut

Alle Zutaten vermischen und

3 Stunden bei 28-32°C gehen
lassen. Ideal ist dafir eine Garbox,
aber auch in einem Ofen mit
eingeschalteter Beleuchtung (geht
nicht bei LED-Lampen) oder in der
Nahe einer Heizung funktioniert
die warme Teigfuihrung. Wichtig
ist es, regelmaBig die Temperatur
zu kontrollieren. Alternativ kann
man den Teig auch 6 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

’
Autolycetedg
» 200 g Champagnerroggenmehl
Vollkorn

» 75 g Urdinkelmehl 630
» 25 g Buchweizenmehl
» 290 g Wasser
» 50 g Altbrot
(geréstet und gemahlen)

Alles 1-2 Minuten auf langsamer
Stufe vermischen, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen sind.
Danach abgedeckt 1 Stunde bei
Raumtemperatur quellen lassen.

.
®ecccecc®

Haupttew

P Sauerteig
P Autolyseteig
» 12 g Salz

» 3 g Zuckerriibensirup

Chd)ﬂpagnef ( 099@"' . L
12 i

Dieses feinwiirzige und milde Roggenbrot mit 80 Prozent Cham-
pagnerrogen-Vollkornmehl, Altbrot und ganz wenig Buchweizen-
mehl hat einen unglaublich leckeren Geschmack. Es passt beson-
ders gut zu Kése und Schinken, aber auch zu siifSen Aufstrichen.
Wichtig fiir den milden Geschmack ist eine warme Teigfiihrung.

%> Den Autolyseteig mit dem Sauerteig, dem Salz und dem Zuckerriibensirup
auf langsamer Stufe 4 Minuten vermischen. Danach auf schnellerer Stufe weitere
5 Minuten verkneten.

%> Den Teigin eine leichte gedlte Schiissel geben, einmal rundum falten und
1,5 Stunden bei 28-32°C gehen lassen (alternativ 3 Stunden bei Raumtemperatur).

%> Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne viel Druck,
rundformen und mit dem Schluss nach unten in einen bemehlten Gérkorb ge-
ben. Gut mit Champagnerroggenmehl bestauben.

%> Abgedeckt nochmal 45 Minuten bei 28-32°C gehen lassen (90 Minuten bei
Raumtemperatur). Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Sobald sich die ersten Risse im Teigling zeigen, nochmal bestduben und warten,
bis sich erneut Risse zeigen.

%> Den Teigling mit dem Schluss nach unten in den Ofen geben und bei 250°C

15 Minuten backen. Dann die Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere 35
Minuten backen.
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Wer wenig Ubung
mit Roggenteigen hat,

kann das Brot auch in
einer Kastenform
backen.




Gelbweizen-Kurkuma-Bétard

Ein reiner Vollkornteig aus Gelbweizen und Urdinkel erhilt in diesem Fall mit Hilfe von Kurkuma,
das die leicht gelbliche Farbe des Gelbweizenmehls unterstreicht, eine ganz exotische Note.
Orangensaft und schwarzer Sesam schaffen Kontrast. Wer den Geschmack von Kurkuma nicht
mag, kann es auch einfach weglassen, weniger nehmen oder durch Curry ersetzen.

<> Vorteig, Autolyseteig, Lievito Madre und Agavendicksaft 3 Minuten auf lang-
samer Stufe verkneten. Weitere 7 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Nach
4 Minuten das Salz, nach 5 Minuten das Ol dazugeben und mit unterkneten.

%> Den Teigin eine leichte gedlte Schiissel geben, einmal rundum von aufien
zur Mitte hin falten und abgedeckt 3 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.
Nach 30 und 60 Minuten nochmal rundum von aufsen zur Mitte hin falten.

4> Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben und in zwei Hilften von jeweils
570 g teilen. Die Teiglinge locker ohne viel Druck rundformen und 15 Minuten

18



Triebmittel: Hefe, Lievito Madre

Zeit gesamt: 9-11 Stunden
Backzeit: 40-45 Minuten
Backtemperatur: 200°C

nach 15 Minuten

lortedg

® 100 g Orangensaft

® 100 g Gelbweizenmehl Vollkorn
® 3 g Kurkuma

® 3 g Frischhefe

Hefe und Kurkuma im Orangen-
saft auflosen. Gelbweizenmehl
dazugeben und untermischen.
Den Vorteig bei Raumtempe-
ratur abgedeckt 4-6 Stunden
gehen lassen.

Autolysetely

® 300 g Gelbweizenmehl Vollkorn
® 100 g Urdinkelmehl Vollkorn

® 240 g Wasser

® 120 g Buttermilch

P 25 g Sesam (schwarz)

Aufgrund ihrer charakteristischen Form fallen franzésische Batards
Tipp ) schnellins Auge. Sie sind in der Mitte breiter als beispielsweise ein
Baguette, an beiden Enden haben sie eine Art spitzen Zipfel.

P 5 g Flohsamenschalen

Alles 1-2 Minuten auf langsa-

entspannen lassen. Anschlief3end
lang- und zu einem Bétard formen.
Mit dem Schluss nach unten auf Back-
papier legen. Abgedeckt 1 Stunde bei
Raumtemperatur gehen lassen.

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

%> Die Teiglinge einschneiden und
auf das Backblech geben. Dabei schwa-
den. Nach 10 Minuten den Schwaden
ablassen, nach 15 Minuten die Tempe-
ratur auf 200°C reduzieren und weitere
25-30 Minuten backen.

19

mer Stufe vermischen, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen sind.
Danach 1 Stunde abgedeckt
bei Raumtemperatur quellen
lassen.

;%aupﬁfe{g

P Autolyseteig

® 100 g Lievito Madre (aus Urkorn-
mehl, am Vortag aufgefrischt,
alternativ 100 g Anstellgut und
20-30 g weniger Wasser)

P 15 g Kirbiskernol
® 12 g Salz
® 3 g Agavendicksaft



‘Schwierigkeitsgrad:  RIXIT

Getreide: Einkorn
Triebmittel:  Backpulver, Natron
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 1,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 12-15 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C

Schwaden:

(etg-Zutaten*

» 250 g Einkornmehl Vollkorn
» 200 g Rohrohrzucker
» 100 g Butter

» 75 g Schokodrops

® 2 Eier (GroRe M)

® 6 g Vanillezucker

» 3 g Salz

» 3 g Natron

» 1 g Orangenschale
»1gZimt

® 1 g Backpulver
*Ergibt 30 Cookies

Cookies werden mit Einkornmehl richtig lecker, weil das
Mehl bereits einen leicht nussigen Geschmack hat. Fiir diese
Cookies wird die Butter erhitzt, bis sie beginnt ein wenig braun
zu werden, und kommt dann als Nussbutter mit in den Teig.
Das unterstreicht das Mehl-eigene Aroma und sorgt fiir eine
schmackhafte Nascherei.

%> Die Butter bei mittlerer Hitze erwirmen, bis sie beginnt braun zu werden
und sich dunkle Stiickchen am Boden absetzen. Etwas abkiihlen lassen und
durch ein feines Sieb abgiefden.

4> Die Eier mit dem Salz, der Orangenschale und dem Zimt schaumig riih-
ren. Die abgekiihlte aber noch fliissige Butter langsam unterriihren. Zucker und
Vanillezucker ebenfalls untermischen.

4> Das Mehl mit Natron und Backpulver vermischen und unterkneten, bis aus
der Masse ein glatter Teig entsteht. Die Schokodrops unterziehen.

%> Den Teig 30 Minuten in den Kithlschrank stellen. Wahrenddessen den Back-
ofen auf 180°C Umluft vorheizen.

4> Den Teig mit einem Eisportionierer (alterna-
tiv mit einem grofSen Loffel) abstechen. Die Teig-
Halbkugeln anschliefsend auf ein mit Backpapier

ausgelegtes Backblech setzen.

%> Bei 180°C 12-15 Minuten backen.
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Die Dinkelbox Latte Macchiato ist ein so genanntes No-knead-
Brot, Kneten ist also nicht notwendig. Super praktisch, wenn man
abends noch schnell ein Brot ansetzen méchte, aber nicht mehr
die Knetmaschine anschmeifden will. Der Teig ist komplett aus
Vollkornmehl und enthilt als Schiittfliissigkeit ausschlieflich
Kaffee und Milch, was dem Brot ein ganz besonderes Aroma gibt.

4> Die Milch mit dem Kaffee, dem Honig, der Hefe und dem Salz in eine grof3e
Schiissel geben und kurz von Hand vermischen.

%> Das Quellstiick und das Mehl dazugeben und alles verriihren, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen sind. 1 Stunde abgedeckt bei Raumtemperatur
stehen lassen. Dann mit nassen Hdnden einmal rundum den Teig von aufien
zur Mitte hin falten.

%> Abgedeckt weitere 8-10 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.

%> Im Anschluss den Teig auf eine bemehlte Arbeitsunterlage geben und lang-
formen. In eine gefettete oder mit Backfolie ausgelegte Kastenform (23 cm) geben
und abgedeckt 3-4 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Der Teig sollte
sich verdoppeln.

%> Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
%> Dann die Kastenform auf die mittlere Schiene geben und schwaden.
Nach 10 Minuten die Backofentiir etwas 6ffnen und den Dampf abziehen

lassen. Gleichzeitig die Temperatur auf 200-220°C reduzieren und weitere
40 Minuten backen.
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Fiir Sinsteiger
- geelignet

Schwierigkeitsgrad:

KA

Getreide: Dinkel, Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 13,5-17 Stunden
Zeit am Backtag: 4-5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200-220°C

nach 10 Minuten
Schwaden: beim EinschielRen,

nach 10 Minuten ablassen

Quellctiic

P 40 g Kirbiskerne

® 40 g Sonnenblumenkerne
» 20 g Sesam

® 100 g Kaffee (heiR)

Die Kerne in einer Pfanne ohne

Ol résten, in ein GefaR geben

und mit dem Kaffee tbergielRen.
30-60 Minuten quellen lassen.  "**.
Danach in ein Sieb schutten und
abtropfen lassen.

’
%auptzfetg
® Quellstiick
P 400 g Urdinkelmehl Vollkorn
® 200 g Gelbweizenmehl Vollkorn
B 270 g Kaffee (abgekiihlt)
® 200 g Milch
® 14 g Salz
® 3 g Frischhefe
® 3 g Honig




Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe, Lievito Madre

mittelfest
9-10 Stunden
9-10 Stunden

Teigkonsistenz:
Zeit gesamt:

Zeit am Backtag:

Backzeit: 12-15 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

nach 5 Minuten
Schwaden: beim EinschieRen,

nach 10 Minuten ablassen

.
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Autolyceted
» 200 g Urdinkelmehl 630

» 150 g Rotkornweizenmehl
Vollkorn

» 130 g Rotkornweizenflocken
» 465 g Buttermilch
® 5 g Flohsamenschalen

Alles 1-2 Minuten auf langsamer
Stufe vermischen, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen sind.
Danach 1 Stunde abgedeckt bei

Raumtemperatur quellen lassen.

tHauptteg

P Autolyseteig
» 100 g Lievito Madre (kalt,

alternativ 100 g Anstellgut und

weniger Wasser)
» 30 g Butter
» 10 g Salz
» 3 g Agavendicksaft
» 2 g Frischhefe

ZUM BESTREUEN:
® Rotweizenflocken

*Ergibt 11 Ecken

Rotkormweizen-
Buttermilch-Ecken

Rotweizenmehl mit Rotweizenflocken, Urdinkel und viel Butter-
milch ergeben aromatische und fluffige Brétchen. Sie werden hier
mal dreieckig geformt. Der Teig kommt durch eine lange Gare
ohne Vorteige aus. So entstehen wunderbar milde Brétchen.

%> Autolyseteig, Agavendicksaft, Lievito Madre und Hefe 2 Minuten auf
langsamer Stufe kneten. Dann weitere 6-8 Minuten auf schnellerer Stufe
weiterkneten. Nach 3 Minuten das Salz zugeben, nach 4 Minuten die Butter in
Stiickchen dazugeben und unterkneten.

%> Den Teigin eine leichte geélte Schiissel geben, einmal rundum von auf3en
zur Mitte hin falten und abgedeckt 6-7 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 30, 60 und 90 Minuten nochmal von auf3en zur Mitte hin falten.

%> Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. 11 Teiglinge zu je 100 g ab-
stechen und rundformen. 10 Minuten entspannen lassen, umdrehen und die
Auf3enseiten an drei Stellen so nach innen falten, dass ein Dreieck entsteht.

%> Mit dem Schluss nach unten auf ein Backpapier legen und abgedeckt
nochmal 1,5 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.

%> Rechtzeitig den Backofen mit Backblech auf 250°C Umluft vorheizen.
%> Die Teiglinge mit Wasser bespriihen oder einpinseln und mit Rotweizen-
flocken bestreuen. In den Ofen geben und schwaden. Nach 5 Minuten die

Temperatur auf 200°C reduzieren, nach 10 Minuten den Schwaden ablassen.
Danach noch weitere 2-4 Minuten fertigbacken.
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Triebmittel: Sauerteig, Hefe

Zeit gesamt: 11-23,5 Stunden

Backzeit: 45-50 Minuten

200-220°C
nach 15 Minuten

Backtemperatur:

Kochdtiic

® 40 g Waldstaudenroggenflocken
(alternativ andere Vollkornflocken)

&horasan-Yollkornbrot
mé Joghurt

Durch einen hohen Joghurtanteil entsteht hier ein lockeres,
mildes Vollkornbrot, das zu allem passt und lange frisch bleibt.
Bei Raumtemperatur ist es nach 12 Stunden fertig. Der Teig
lasst sich trotz der hohen Teigausbeute gut héndeln.

%> Hefe, Anstellgut und Honig mit dem Autolyseteig 4 Minuten auf lang-
samer Stufe verkneten. Das Salz dazugeben und weitere 4-5 Minuten auf
schnellerer Stufe kneten.

%> Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundum dehnen
und falten und 6 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach
30, 60 und 90 Minuten den Teig jeweils einmal dehnen und falten.

%> Im Anschluss den Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche geben und noch
einmal dehnen und falten. Vorsichtig und ohne zu viel Druck rundformen.
10 Minuten entspannen lassen. Dann langwirken und mit dem Schluss nach
oben in einen langlichen Garkorb geben. Abgedeckt 1,5-2 Stunden bei Raum-
temperatur gehen lassen.

%> Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
%> Den Teigling aus dem Géarkorb stiirzen, einschneiden, einschief3en und
schwaden. 15 Minuten backen. Dann den Backofen 6ffnen, damit der Dampf

etwas abzieht und die Temperatur auf 200-220°C reduzieren. Weitere 30-35
Minuten backen.
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® 30 g Khorasanmehl Vollkorn
(auch Kamut genannt)

» 190 g Wasser

Mehl und Flocken unter das kalte
Wasser mischen und unter Riihren
aufkochen, bis die Masse pudding-
artig andickt. Zur Seite stellen und
1-2 Stunden abgedeckt abkiihlen
lassen. Das Kochstiick kann bereits
am Vorabend hergestellt und nach
dem Abkuihlen Gber Nacht (10-12
Stunden) kiihlgestellt werden.

Autolysetely

® Kochstiick

® 400 g Khorasanmehl Vollkorn
9
(auch Kamut genannt)

» 50 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn

» 60 g Wasser
® 310 g Joghurt (griechisch)
® 5 g Flohsamenschalen

Alles 1-2 Minuten auf langsamer
Stufe vermischen, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen sind.
Danach 1 Stunde abgedeckt bei
Raumtemperatur quellen lassen.

’
Haupttelg
P Autolyseteig
® 75 g Anstellgut (kalt)
» 12 g Salz
® 4 g Frischhefe
® 3 g Honig



Schwierigkeitsgrad: Ak

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 8-9,5 Stunden
Zeit am Backtag:  8-9,5 Stunden
Backzeit: 15-17 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschielRen,
nach 10 Minuten ablassen

lortedg

» 100 g Gelbweizenmehl Vollkorn
» 100 g Milch

» 2 g Frischhefe

Die Hefe in der Milch auflésen
und das Mehl untermischen.
3-4 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur gehen lassen.

Autolycetedy

» 250 g Gelbweizenmehl Vollkorn

® 150 g Gelbweizenmehl 550
(alternativ Weizenmehl 550
oder Dinkelmehl 630)

» 270 g Milch
Alles 1-2 Minuten auf langsa-

mer Stufe vermischen, bis 0o

keine Mehlnester mehr zu

sehen sind. Danach 1 Stunde ZO C 6"
abgedeckt bei Raumtempe-

ratur quellen lassen. .

Diese Gelbz6pfchen haben mal ein ganz anderes Styling als ge-
wohnliche Brétchen. Trotzdem sind sie ganz einfach zu machen.
Etwas Ubung erfordert es lediglich, die richtige Gare zu erwischen,
damit die Zépfchen beim Backen nicht aufreifden. Trotz ihres ho-
. hen Vollkornanteils werden die Brotchen schon locker und fluffig.

ﬁaapﬁfelg

P Autolyseteig

» 30 g Butter
B 10 g Salz S>> Vorteig, Autolyseteig, Hefe und Honig 4 Minuten auf langsamer Stufe ver-

b3 g Frischhefe kneten. Danach weitere 8 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Nach 5 Minuten

» 3 g Honig

ZUM BESTREICHEN:
» 40-50 g Milch

»1-2 g Salz

e,
00 oo

das Salz zugeben, nach 6 Minuten die Butter in Stiickchen dazugeben und mit
unterkneten.

%> Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal dehnen sowie falten

und abgedeckt 3 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 30 und 60
*Ergibt 9 Brotchen Minuten den Teig nochmal dehnen und falten.
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%> Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben

und neun Teiglinge von jeweils 105 g abstechen. Diese
vorsichtig rundformen und 10 Minuten entspannen
lassen. Anschlieffend jeden Teigling nochmal straff
rundformen.

4> Etwa ein Drittel von jedem Teigling mit einem Roll-
holz flachrollen. Mit einer Teigkarte zweimal einschnei-
den, sodass drei Strange entstehen. Diese zu einem Zopf
flechten und liber den gesamten Teigling ziehen. Das
Zopfende etwas unter den Teigling schieben.

4> Die Teiglinge auf Backpapier setzen. Die Milch mit dem
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Salz mischen und die Teiglinge damit einpinseln. Abgedeckt
1-1,5 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.

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

4> Kurz vor dem Backen die Teiglinge nochmal mit der
Milch-Salz-Mischung einpinseln und etwas bemehlen.

In den Ofen geben und 10 Minuten backen. Gleich beim
EinschiefRen schwaden und nach 10 Minuten den Backofen
kurz 6ffnen, um den Dampf etwas abziehen zu lassen.
Dann die Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere

5-7 Minuten fertigbacken.
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ssprocaccia

Focaccia kann man ganz nach eigenem Geschmack belegen. Tomaten, Kriuter, Oliven, Kése, Zwie-
beln, Saaten oder was man sonst noch mag, lassen sich kombinieren. Das Ergebnis: Fluffige Brote
mit 70 Prozent Vollkornanteil, die tolle Begleiter zur Grill- oder Gartenparty im Sommer sind.

4> Autolyseteig, Hefe, Lievito Madre und Honig 5 Minuten auf langsamer

Stufe kneten. Nach und nach so viel vom Wasser unterkneten, wie der Teig
.................................................. aufnimmt. Der Teig sollte eher weich, aber nicht fliissig sein. Weitere 6 Minu-
KA ten auf mittlerer Stufe kneten. Nach 3 Minuten das Salz zugeben, nach

Schwierigkeitsgrad: i . .
4 Minuten das Ol einlaufen lassen und mit unterkneten.

Triebmittel:  Hefe, Lievito Madre - C . .. .. .

<> Den Teig in eine leichte gedlte Schiissel geben, einmal rundum von au-

. Ren zur Mitte hin falten und abgedeckt 4 Stunden bei Raumtemperatur gehen

Zeit gesamt: 21-27,5 Stunden .
lassen. Nach 1 und 2 Stunden nochmal falten. Danach den Teig 14-20 Stunden

. . in den Kihlschrank stellen.
Backzeit: 15-18 Minuten
%> Am Backtag den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und sieben Teiglinge
von jeweils 200 g abstechen. Jeden Teigling rundformen und mit dem Schluss
nach unten auf Backpapier legen. Abgedeckt nochmal 30 Minuten bei Raum-

Backtemperatur: 250°C

e eretiiiieiiiiiiiiiic o temperatur gehen lassen.
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Fur den Teig Rann jede m Q ﬁ

Kartoffelsorte genommen
werden, man muss nur die
Wassermenge anpassen.
Mehligkochende Kartoffeln
brauchen wesentlich mehr
Flussigkeit als festkochende
oder vorwiegend
festRochende.

%> Im Anschluss die Fingerspitzen beider Hande in Olivené! tauchen und

die Teiglinge damit eindriicken, sodass sie dabei grofser werden und viele
Dellen entstehen. 15 Minuten entspannen lassen, dann den Vorgang nochmal
wiederholen.

%> Tomaten oder Oliven fest in den Teig driicken, dann nach eigenem
Geschmack belegen. 1-1,5 Stunden gehen lassen. Der Teig muss dabei nicht
mehr abgedeckt werden.

%> Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
4> Die Teiglinge in den Ofen geben und schwaden. Nach 10 Minuten den

Backofen kurz 6ffnen und den Dampf etwas abziehen lassen. Danach noch
weitere 5-8 Minuten fertigbacken.
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Autolyseted

® 300 g Kartoffeln
(mehligkochend, 2 Tage vorher
mit Schale gekocht)

® 200 g Urdinkelmehl Vollkorn

® 200 g Khorasanmehl Vollkorn
(auch Kamut genannt)

® 140 g Khorasanmehl (hell,
alternativ Weizen 550 oder
Urdinkel 630)

» 350 g Wasser

Die Kartoffeln pellen und mit dem
Wasser purieren. Dann zusammen
mit den Mehlen 1-2 Minuten auf
langsamer Stufe vermischen, bis
keine Mehlnester mehr zu sehen
sind. Danach 1 Stunde abgedeckt
bei Raumtemperatur quellen lassen.

taupttew*
P Autolyseteig s

» 80 g Wasser

50 g Lievito Madre (aus Urkorn,
alternativ 50 g Anstellgut und
10-20 g weniger Wasser) j

® 30 g Olivensl
® 14 g Salz

® 4 g Frischhefe
® 3 g Honig
ZUM BELEGEN:
® Olivensl

® Saaten (nach Geschmack)
® Tomaten

® Oliven

P Kase

B Krauter (nach Geschmack)
® Salz

*Ergibt 7 Focacce

.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
Q
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(ewg-Lutaten™
P 260 g Einkornmehl Vollkorn
® 350 g Schattenmorellen

(abgetropft)
® 200 g Joghurt (griechisch)
® 175 g Zucker
® 3 Eier (GroRe L)
® 110 g Rapsol
P 100 g Marzipan-Rohmasse
P 50 g Mandeln (gemahlen)
® 50 g Schokodrops
® 6 g Vanillezucker
P 3gZimt
® 3 g Backpulver
P 2 g Zitronenschale
P2 g Salz
® 1g Natron

ZUM BESTAUBEN:
® Puderzucker

*Ergibt 7 Weckgléser a 500 ml
oder eine Kastenform (23 cm)

Sinkom Eircchkuchen
Cchwarzwdlder Art

Die Kombination aus Einkornmehl, Marzipan, gemahlenen
Mandeln, Kirschen und Schokoladendrops macht diesen Kuchen
zu einem richtigen Sonntags-Leckerbissen. Er kann in einer
Kastenform gebacken werden oder man verteilt den Teig auf
mehrere Weckgldser. So kann man jederzeit spontan einen
leckeren Kuchen auf den Tisch bringen.

%> Die Schattenmorellen in ein Sieb abgief3en und gut abtropfen lassen. Den
Backofen auf 160°C Umluft vorheizen.

%> Joghurt, Marzipan in Stiickchen und Ol mit einem Piirierstab plirieren.

%> Eier mit dem Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale, Zimt und Salz in
eine Rihrschiissel geben und schaumig rithren. Die Marzipan-Joghurt-Masse
unterriihren. Dann das Mehl mit den Mandeln, mit Backpulver und Natron
mischen und ebenfalls unterriihren.

%> Die Schattenmorellen und Schokoladenstiicke unterriihren. Den Teig in eine

gefettete Kastenform (23 cm) oder in gefettete und mit Mehl ausgestreute Gldser
geben. Die Glaser nicht mehr als halb fiillen, da der Kuchen stark aufgeht.

28




Schwierigkeitsgrad: AT

Getreide: Einkorn
Triebmittel:  Backpulver, Natron
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 1,5 Stunden

(ohne Einwecken)
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden

(ohne Einwecken)
Backzeit: 500-ml-Glaser:

etwa 45 Minuten
Kastenform: etwa 1 Stunde

Starttemperatur: 160°C
Backtemperatur: 160°C
Schwaden: 2

Anzeige

Chiemgaukorn

Emmer, Einkorn,
Urdinkel & Co.
aus unserer Bio-Ernte

. . . . Mehle, Koch- und Backmischungen,
Kastenform betrégt die Backzeit rund 60 Minuten. Bayerischer Reis, kaltgepresste Ole,
hausgemachte Nudeln aus Urgetreide,

. . Linsen, Buchweizen, Hanf und vielen
%> Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten abkiihlen lassen. Soll T

%> Auf der mittleren Schiene etwa 45 Minuten backen. Bei Verwendung einer

dieser frisch genossen werden, den Kuchen auf ein Kiichengitter stiirzen. Dazu entdecken Sie die ganze Vielfalt
eventuell den Rand mit einem diinnen, schmalen Messer 16sen.

%> Sollen die Kuchen konserviert werden, die Gliser entweder sofort mit
Gummi, Glasdeckel und Klammern verschliefden verschlief3en oder zum

Einwecken komplett abkiihlen lassen. Eingeweckt halten sich die Kuchen
10-12 Monate.

(Tipp )

Im Prinzip kRonnen die Gldser direRt nach dem Backen

verschlossen werden, damit ist der Kuchen tber Monate T DE-0K0-037
haltbar. Alternativ Rann man sie einwecken. Dazu ein tiefes Im Einzelhandel oder Versand unter
Backblech in den Backofen stellen und mit etwa 2 cm Wasser www.chiemgaukorn.de
auffillen. Die verschlossenen Glaser in das Wasser stellen, Chiemgaukorn
ohne dass sie sich beriihren. Den Ofen auf 100°C aufheizen Weiding 2, 83308 Trostberg

und die Gldser insgesamt 45 Minuten im Ofen lassen.
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Cavertey

® 100 g Urdinkelmehl Vollkorn

P 75 g Waldstaudenroggenschrot
® 150 g Wasser

P 30 g Anstellgut

Wasser und Anstellgut vermengen
und das Mehl mit dem Schrot

untermischen. 12 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

Kochdtiic

® 100 g Waldstaudenroggen
(ganzes Korn)
» 100 g Emmer (ganzes Korn)
® 600 g Wasser
Die Getreidekoérner mit dem Wasser
aufkochen und im geschlossenen
Topf 60-70 Minuten bei kleiner
Hitze kdcheln lassen. Sie sollten
noch ganz leichten Biss haben. In
ein Sieb abgieRen, abkiihlen und
abtropfen lassen. Das Kochstiick
kann auch am Vorabend hergestellt
und nach dem Abkuhlen Gber Nacht
(10-12 Stunden) im Kiihlschrank
aufbewahrt werden.

Autolyceted

P Kochstiick
» 100 g Emmermehl Vollkorn
® 100 g Urdinkelmehl Vollkorn

» 100 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn

P 220 g Wasser

P 50 g Altbrot (gerostet und
gemahlen)

P 50 g Sonnenblumenkerne
(gerostet)

Alles 1-2 Minuten auf langsamer
Stufe vermischen, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen sind.
Danach 1 Stunde abgedeckt bei
Raumtemperatur quellen lassen.

'
Haupttew
P Sauerteig
P Autolyseteig
P 5 g Frischhefe
P 8 g Zuckerriibensirup
® 16 g Salz
AUSSERDEM:
P Emmer- oder Urdinkelschrot

(fein, alternativ Sonnenblumen-
kerne, zum Walzen)




korn&'ng

Der Kornling ist ein reines Vollkornbrot, bei dem ein Teil

der Getreidekoérner gekocht wird. Das sorgt fiir ein saftiges,
aromatisches Brot mit Biss, das lange frisch bleibt und sowohl
zu Herzhaftem als auch zu Siifem passt. Der Sauerteig und
das Kochstiick konnen bereits am Vorabend hergestellt werden,
dann ist das Brot am Backtag nach 6 Stunden im Backofen.

%> Sauerteig, Hefe und Zuckerriibensirup mit dem Autolyseteig 4 Minuten
auf langsamer Stufe verkneten. Dann das Salz dazugeben und weitere
3 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.

%> Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundum zu Mitte
hin falten und 2 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

%> Den Teig auf die nasse Arbeitsflache geben, mit nassen Handen einmal
rundum zur Mitte hin falten und vorsichtig ohne viel Druck langformen. Den
Teig in Emmer- oder Urdinkelschrot wilzen und mit dem Schluss nach unten
in eine gefettete Kastenform (23 cm) geben. Abgedeckt 3-4 Stunden bei Raum-
temperatur gehen lassen.

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

%> Die Kastenform in den Backofen stellen, schwaden und das Brot 10
Minuten backen. Dann die Temperatur auf 200°C reduzieren, den Schwaden
ablassen und 50 Minuten fertigbacken.

Schwierigkeitsgrad: A

" :
. :
Tlpp‘ . Getreide: Emmer, Roggen, Dinkel
Wer Probleme mit dem :

) g : Triebmittel: Sauerteig, Hefe
ihn einfach direkt in die ¢ Teigkonsistenz: weich, klebrig
gefettete Form geben, : Zeit gesamt: 19-20 Stunden
ohne ihn zu formen. : .
Zeit am Backtag: 7-8 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen,
nach 10 Minuten ablassen




Die Arbeit von

Urkorn-Ziichter Friedrich Longin

Der Wiederentdecker

Dinkel ist seit einigen Jahren in aller Munde. Und das im doppelten Wortsinne sowie weit iiber die
(Hobby-)Béckerszene hinaus. Wesentlichen Anteil an der Renaissance von klassischen Getreidesor-
ten haben die Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler der Universitdt Hohenheim. Seit gut zehn
Jahren leitet Professor Doktor Friedrich Longin hier die Arbeitsgruppe Weizen der Landessaaten-
Zuchtanstalt, beschiéftigt sich intensiv mit Weizen, Durum und Dinkel, aber auch den Urgetreidesor-
ten Emmer und Einkorn. Fiir Longin mehr als ein Beruf. Er sucht Antworten.

Was einst mit zaghaften Initiativen hin zu
mehr bewusster Erndhrung und 6kologischer
Landwirtschaft begann, hat sich heute fest im
Bewusstsein vieler Menschen verankert. Vor
allem der Dinkel hat es geschafft, sich neben
den traditionellen Weizen- und Roggensor-
ten als leckere Alternative zu etablieren, der
obendrein noch jede Menge positive Eigen-
schaften fiir eine ausgewogene Erndhrung
attestiert werden. So weit, so bekannt. Was
weniger bekannt ist: Ohne die vielen Studien
zum Thema Dinkel in den letzten 30 Jahren
wire das Getreide sicher nicht verstarkt an-
gebaut worden und nicht in den Backereien,
auch Uber die Grenzen Deutschlands hinaus,
angekommen. Sichtlich begeistert erzahlt
Urkorn-Experte und -Zichter Friedrich Lon-
gin von einem seiner schonsten Erlebnisse

wahrend eines Frankreich-Urlaubs. Dort entdeckte er in einer Backerei
ein Dinkelbaguette und dachte gleich: ,Das gibe es nicht ohne mich
und die Forschungsarbeit der Universitdt Hohenheim."

2010 Uibernahm Friedrich Longin die Leitung der Arbeitsgruppe
Weizen der Landessaaten-Zuchtanstalt der Universitdt Hohenheim.
Dazu zahlten schon damals der Bereich Dinkel und Durum sowie

ein kleiner Bereich Emmer und Einkorn, den er in den letzten Jahren
jedoch deutlich ausgebaut hat. Fragt man Longin danach, ob ihn seine
Arbeit gliicklich macht, bejaht er ohne zu zégern. Wenn man ihm zu-
hort, dann spiirt und hort man, mit welcher Begeisterung er Getreide
erforscht. Drei Viertel aller heute in Deutschland angebauten Dinkel-
sorten stammen urspriinglich aus den Zuchtgérten der Universitat
Hohenheim, wo die meisten durch Kreuzung sehr alter Dinkelsorten
entstanden sind. Neben botanischen Fragestellungen sind auch die
Erwartungen ein wichtiger Aspekt der Forschungsarbeit, die Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter von landwirtschaftlichen Betrieben, Miihlen,
Béckereien sowie die Verbraucherinnen und Verbraucher an die Eigen-



schaften eines Getreides haben, um ein gutes Produkt herstellen zu
konnen. Fragen und Anregungen aus diesen Kontakten nimmt Fried-
rich Longin mit in seine Forschungsarbeit auf, sucht nach Antworten.

Auf den Versuchsflachen der Universitdt baut Longin mit seinem
Team neben Weizen und Durum vor allem Dinkel, Einkorn und Em-
mer an. Die Pflanzen werden fiir Feldstudien und Versuche genutzt,
die viel Zeit in Anspruch nehmen, wie Longin erklart: ,Ganz grob
dauert es zwei bis vier Jahre um Saatgut ausreichend zu vermehren,
wenn es sich um so alte Sorten wie Emmer und Einkorn handelt.
Parallel laufen erste Vorarbeiten zu den moglichen Analysemetho-
den. Auch die Projektantragstellung dauert noch einmal ein paar
Monate zu der eine Begutachtungsphase kommt. Die kann kurz sein,
aber auch ein Jahr dauern.“ Solche Projekte werden genutzt, um eine
zuvor formulierte Forschungsfrage wissenschaftlich fundiert beant-
worten zu kénnen.

Wenn die Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler in Hohenheim
ihre Felder bepflanzt haben, ermitteln sie zunéchst den Ertrag jeder
einzelnen Getreidesorte. Aufserdem wird festgestellt ob es Pflanzen
gibt, die fiir bestimmte Krankheiten besonders anfillig sind. Dieses

Backversuche mit
Einkorn, die Tobias
Pfaff (links, Leiter"der
Béckerfachschule
Stuttgart) und Longin
durchgefiihrt haben

Kriterium ist fiir den spateren Anbauerfolg
entscheidend, da Urkornsorten nicht grund-
satzlich robuster als andere Getreidesorten
sind. Und schlief8lich kénnen nur diejenigen
Sorten spater erfolgreich angebaut werden,
die auf den Feldern der landwirtschaftlichen
Betriebe am besten gedeihen.

»Der Begriff Urkorn®, erklart Longin, ,ist
eigentlich irrefiihrend. Zum einen gibt es die-
sen Terminus in der Wissenschaft nicht. Zum
anderen impliziert er die Vorstellung von
einer Getreidesorte, die schon vor tausenden
von Jahren genauso angebaut wurde.“ Das ist
jedoch nicht der Fall - tatsdchlich sind viele
Urkornsorten héchstens 100 Jahre alt. Kein
Getreide ist tausende oder gar zehntausende
Jahre keimfahig. Zur Vermehrung und Erhal-
tung mussen auch alte Sorten mindestens
alle 15 Jahre angebaut werden. Dabei kommt
es zu kleineren, ungewollten Verdnderungen.
Die Eigenschaften der Saatkdrner haben sich
im Laufe der Zeit deswegen verdndert.

Nach der Ernte kommen die Versuchspflan-
zen ins Labor. Dort werden die Korngrofde
und die Ausbeute des gemahlenen Korns
untersucht. Es folgen verschiedene Tests, in
denen die Forscher/innen unter anderem die
Backeigenschaften ermitteln. All diese Experi-

Links: Bei diesem Backversuch kam
eine Kreuzung einer alten deutschen
und italienischen Einkornsorte zum
Einsatz. Rechts: Die Standfestigkeit
dieses Terzino-Versuchsbrots konnte
nicht liberzeugen
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mente werden regelméafiig wiederholt. So soll
verhindert werden, dass jahrliche Schwan-
kungen das Ergebnis empirisch verfalschen.

Trotz aller Aufmerksamkeit, die dem Trend-
Thema derzeit von einer wachsenden Offent-
lichkeit gewidmet wird, ist fiir Longin klar,

dass Urgetreidesorten wie Emmer, Einkorn,
Dinkel und Co. nicht die Welt erndhren konnen.
Denn um die alten Getreidesorten anzubauen,
braucht man wesentlich mehr Ackerflache.
sDiese alten Sorten haben einen geringeren
Ertrag pro Flache, als es beispielsweise bei Wei-
zen der Fall ist”, erldutert der Experte. ,Daher
waére es gar nicht moglich, die ganze Welt mit
Getreide zu versorgen, wenn der Weizenanbau
den Urgetreiden zum Opfer fallen wiirde.“ Der
moderne Dinkel benotigt im Gegensatz zum
Weizen ungefdhr 20 Prozent mehr Flidche fiir
den gleichen Ertrag. Bei alten Dinkelsorten wer-
den sogar 30 bis 40 Prozent mehr Platz benotigt,
Emmer bringt es auf stolze 50 Prozent und
Einkorn sogar auf 70 Prozent. Von daher lassen
sich die hoheren Preise fiir diese Urkornsorten
durchaus nachvollziehen.

Apropos Preis. Der hohere Einkaufspreis kann
in der Backindustrie dazu verleiten, mit dem
positiv besetzten Begriff zu werben, aber de
facto nur wenig Urgetreide zu verwenden.
Denn bislang gibt es keine Regelung dafiir, ab
welchem prozentualen Anteil an den Inhalts-
stoffen der Begriff Urgetreide oder Urkorn im
Marketing verwendet werden darf. ,Aktuell
kann jede Béckerei ein Brot als Urkornbrot
bezeichnen, selbst wenn nur wenig Urkorn-
mehl enthalten ist“, weifd Longin. Daher rat
er Verbraucherinnen und Verbrauchern dazu,
beim Kauf immer nachzufragen, wie hoch
dessen Anteil wirklich ist.

Neben Fragen der Zucht und des Anbaus
beschéftigt man sich in Hohenheim aber
natirlich auch mit den Inhaltsstoffen von
. “‘3“«,*" >: 7
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ARtuelle Erkenntnisse zu den Aus-
wirkungen der Teigfiihrung auf die

so genannten FODMAPs lesen Sie in
Ausgabe 5/2020 des Magazins BROT.
Heft verpasst? Kein Problem. Diese und
alle weiteren Ausgaben der Zeitschrift

| i

| Magazin-Shop unter www.brot-magazin.de/shop
nachbestellt werden.

fir gesundes und bekdmmliches Backen Ronnen im |,

Urgetreidesorten. Longin hat dabei bisher nicht feststellen konnen,
dass Urgetreide besser vertraglich als der gangige Weizen ist. Unter
erndhrungsphysiologischen Gesichtspunkten unstrittig ist jedoch,
dass sie wesentlich mehr Mineralstoffe als Weizen enthalten. ,Zwar
enthilt auch Vollkornweizen von Natur aus schon eine ganze Menge,
verglichen damit konnen Dinkel und Emmer jedoch bereits das Dop-
pelte, Einkorn sogar das Drei- bis Vierfache an Mineralstoffen vorwei-
sen”, berichtet Longin. Was dariiber hinaus beim Einkorn besonders
auffallt sind die Carotinoide, und hier vor allem das Lutein. Es handelt
sich dabei um Stoffe, die das zentrale Nervensystem und die Sehkraft
fordern kénnen. Zudem bringen sie Geschmack und Farbe in das fer-
tige Produkt. ,In Einkorn ist rund achtmal so viel Lutein enthalten wie
im Weizen®, erklart Longin. Aus Sicht des Wissenschaftlers ist daher
vollig klar, dass Vollkorngetreide ein wesentlicher Bestandteil einer
gesunden Erndhrung sein sollte.

Mit Blick auf eine bessere Vertraglichkeit von Getreideprodukten
gehort Friedrich Longin seit Langem zu den Verfechtern langer Teig-
fihrungen. Er hat bereits vor Jahren mit Kolleginnen und Kollegen
entdeckt, dass sich die sogenannten FODMAPs, also die Zuckermo-
lekiil-Verbindungen, die bei Reizdarm-Betroffenen Unvertraglich-
keiten auslosen konnen, durch die Teigfiihrung reduzieren lassen.
Auch eine weiterfiihrende Studie belegt, dass schnell gefiihrte Brote
viel FODMAPs enthalten. Je ldnger die Teigfiihrung und je mehr Hefe
verwendet wird, desto stérker beschleunigt sich dieser Prozess durch-
schnittlich. Allerdings waren alle 42 Studienbrote nach 2 Stunden
Teigfiihrung bereits im unkritischen Bereich.

Uber Weizen hért man oft, dass er nicht so gesund sei wie Dinkel.
Diese Aussage kann Longin jedoch so pauschal nicht bestatigen: ,Es
gibt bisher keine einzige wissenschaftlich fundierte Studie, die das
bekraftigt. Aber auch keine, die die These widerlegt.“ Das konnte sich
allerdings schon bald dndern. Denn derzeit fithrt das Team in Hohen-
heim die weltweit erste Patientenstudie zu diesem Thema durch. Es
handelt sich dabei um eine so genannte Doppel-Blind-Placebo-Studie,
bei der 30 bis 40 Studienteilnehmerinnen und -teilnehmer intensiv
medizinisch untersucht werden, die eine selbst diagnostizierte Wei-
zenunvertraglichkeit haben. Fiir diese Probandinnen und Probanden
werden Dinkel- und Weizenbrote sowie Placebo-Brote gebacken. Ohne




Anzeigen

Bei Sedimentationstest im Labor wird indirekt
die Backfdhigkeit von Einkorn bestimmt

dass die Testpersonen vorher wissen, welche Getreide-
art sie gerade zu sich nehmen, werden die Reaktionen
nach dem Verzehr untersucht. Die Wissenschaftler
erhoffen sich, auf diese Weise neue Erkenntnisse zu Un-
vertraglichkeiten von Weizen und Dinkel zu gewinnen.

Dass das Thema Unvertraglichkeit von Getreidepro-
dukten sehr umfassend ist und es nur selten einfache
Antworten auf vermeintlich leichte Fragen gibt, das ist
Longin wichtig zu betonen. ,Beim Genuss einer Scheibe
Brot nimmt man nicht einfach nur das darin enthaltene
Getreide zu sich. Schliefdlich besteht Geback aus ver-
schiedenen Inhaltsstoffen und durchlauft unterschied-
liche Zubereitungsschritte”, weifd der Getreideexperte.
»Das alles spielt moglicherweise ebenfalls eine Rolle
dabei, ob ein Brot vertraglich ist oder nicht. Komischer-
weise wurden solche Aspekte bisher in diesem For-
schungsgebiet scheinbar wenig beachtet.”

Ein weiteres Thema, dem sich Longin in den kom-
menden Jahren verstarkt widmen wird, sind die so
genannten Amylase-Trypsin-Inhibitoren (ATI). Diese
pflanzlichen Eiweif3e sind ebenfalls in Getreide enthal-
ten. Neueste Erkenntnisse weisen darauf hin, dass auch
sie eventuell fiir Unvertraglichkeiten verantwortlich
sein konnten. Bei so viel beruflicher Verbundenheit

zu Getreide und Brot ist es keine Uberraschung, dass
Friedrich Longin auch selbst unter die Hobbybéacker
gegangen ist. Er mahlt vor allem sein selbst angebautes
Getreide aus dem Zuchtprogramm der Universitat, um
daraus zuhause Brot und Brotchen zu backen. Am liebs-
ten aus Einkorn.

Die Versuchsfelder der Universitdt Hohenheim
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Backen Sie Thr Brot
mit unseren
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- Horster HauptstraBe 5
| 26446 Friedeburg / OT Horsten
Telefon 04453 2230
www.muehle-erks.de

BIO MUHLE EILING
MéhnestralBBe 98
59581 Warstein

shop@biomuehle-eiling.de
www.bio-muehle-eiling.de

Gesunde
Muhlenproduktc,
frisch aus dem

Schwarzwald!

79848 Bonndorf T.0770%-318

. www.blattert-muehle.de
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Horbacher Miuhle

Horbacher Miihle
Prod. u. Handels GmbH

Oberhorbacher Str. 25
53819 Neunkirchen-Seelscheid

Telefon: 02247 / 300 102

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

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

+ In unserem Onlineshop

Mehr unter spielberger.de

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

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

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

» 75 g Waldstaudenroggenschrot
(mittelfein, alternativ Waldstauden-
roggenmehl Vollkorn)

» 75 g Emmerschrot (mittelfein,
alternativ Emmermehl Vollkorn)

» 150 g Wasser
» 75 g Anstellgut

Alle Zutaten vermischen und

6 Stunden bei 28-30°C gehen
lassen. Ideal ist dafir eine Garbox,
aber auch in einem Ofen mit
eingeschalteter Beleuchtung (geht
nicht bei LED-Lampen) oder in der
Néhe einer Heizung funktioniert
die warme Teigfiihrung. Wichtig
ist es, regelmaRig die Temperatur
zu kontrollieren. Alternativ kann
man den Teig auch 12 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

Brithetiick

» 100 g Waldstaudenroggen-
Flocken (alternativ andere
Vollkornflocken)

» 75 g Piemonteser Haselniisse
(gerostet, alternativ andere
Haselnisse)

» 200 g Wasser (kochend)
Die Flocken und die Haselniisse ohne  milch dazugeben und unterkneten. Dann auf schnellerer Stufe weitere 8 Minuten

Bei diesem Poller sorgen gerdstete Haselniisse, Pflaumenmus,
Kakao, ein paar Kartoffeln vom Vortag und gehackte getrocknete
Pflaumen fiir ein besonderes Geschmackserlebnis. Das Brot passt
sehr gut zu Kése und siifden Aufstrichen, schmeckt aber auch ein-
fach nur mit Butter. Ein echter Geheimtipp unter den Urkornbroten.

%> Sauerteig, Hefe und Briihstiick mit dem Autolyseteig auf langsamer Stufe
4 Minuten vermischen. Je nach Konsistenz noch schluckweise bis zu 50 g Butter-

Fett in einer Pfanne résten, bis sie

etwas Farbe annehmen und zu duften
beginnen. Mit dem kochenden Wasser
UbergiefRen und 2 Stunden quellen las-

verkneten. Nach 5 Minuten das Salz zugeben.

4> Den Teig 2 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur reifen lassen. Die

sen. Das Bruhstuick kann bereits mit
dem Sauerteig hergestellt und nach

dem Abkuhlen kalt Giber Nacht (10-12

Stunden) gelagert werden.

.
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Autolysetely |

® Brihstiick
» 200 g Emmermebhl Vollkorn

» 200 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn

» 250 g Buttermilch

» 120 g Kartoffeln (gekocht,
abgekuhlt)

» 75 g Pflaumenmus
» 60 g getrocknete Pflaumen
» 12 g Kakao

Die getrockneten Pflaumen
kleinschneiden. Die Kartoffeln
mit dem Pflaumenmus und

der Buttermilch purieren. Alles
zusammen mit dem gesamten
Mehl und dem Kakao 1-2 Minuten
auf langsamer Stufe vermischen.
Danach 1 Stunde abgedeckt bei
Raumtemperatur quellen lassen.

.
%o
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Arbeitsflache nass machen und den Teig darauf geben. Fiir die Pollerform drei

600 g-Teiglinge abstechen und mit nassen Handen zu Rollen formen. Diese in

Waldstaudenroggenschrot wenden und in die gefettete Pollerform setzen. Abge-

deckt 5-6 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.

%> Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen, die Poller-
form in den Ofen stellen und schwaden. Nach 10 Minuten den Schwaden ablas-

sen, nach 15 Minuten die Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere 40 Minu-

ten backen.

%> Die Poller aus dem Ofen holen und 10 Minuten abkiihlen lassen. Dann die

Brote auf einen Rost stiirzen. Falls sie nicht gleich rausgehen, vorsichtig mit

einem langen diinnen Messer am Rand entlangfahren und l6sen.

’
thapttelg”
P Sauerteig
P Autolyseteig
» 50 g Buttermilch (optional)
® 14 g Salz
® 5 g Frischhefe
AUSSERDEM:

» Waldstaudenroggenschrot
(mittelfein, zum Walzen)

*Ergibt 3 Poller
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Tipp:

Sein charakRteristisches
Aussehen erhalt dieses Brot
durch eine so genannte Pollerform.
Wer die nicht hat, Rann auf Weckgléser
oder Blumen-Tontopfe ausweichen.

Genauso gut gelingt das Brot aber auch
in einer 30-cm-Kastenform. Dazu die
Form fetten und mit dem Schrot
ausstreuen. Dann den Teig grob zu
einer Rolle formen, in die Form
geben und mit Schrot
bestreuen.
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Schwierigkeitsgrad: *A

Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Zeit gesamt: 14-21 Stunden
Backzeit: 45 Minuten

Backtemperatur: 200°C
nach 15 Minuten




» 250 g Khorasanmehl Vollkorn
(auch Kamut genannt)

» 50 g Urdinkelmehl Vollkorn
» 200 g Urdinkelmehl 630

» 300 g Buttermilch

» 95 g Wasser

» 3 g Flohsamenschalen

Alles 1-2 Minuten auf langsa-
mer Stufe vermischen, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen
sind. Danach 1 Stunde abge-
deckt bei Raumtemperatur
quellen lassen.

.
.
.
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S %64 ‘6{,’ * Die Kamut-Krustis sind tolle Friihstiicksbrétchen, die sowohl zu
B Autolyseteig Wurst und Kése als auch zu siifden Aufstrichen passen. Der Teig
B 110 g Lievito Madre (kalt, am eignet sich aufderdem super, um daraus Baguettes zu formen
Vortag aufgefrischt, alternativ und zu backen. Durch eine lange Gare bei Raumtemperatur
110 g Anstellgut und 20-30 g entwickeln sie geniigend Triebkraft, damit lockere und luftige
weniger Wasser) Brotchen aus dem Backofen kommen.

» 40 g Anstellgut
(kalt, am Vortag aufgefrischt)

%> Autolyseteig, Anstellgut, Lievito Madre und Honig 2 Minuten auf langsamer
» 30 g Butter

Stufe verkneten. Danach weitere 8 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Nach

Pi2g Sal.z 5 Minuten das Salz zugeben, nach 6 Minuten die Butter in Stiickchen dazugeben
P 3 g Honig und mit unterkneten.

ZUM BESTREUEN:

» Khorasanmehl Vollkorn %> Den Teigin eine leichte gedlte Schiissel geben, einmal dehnen und falten
*Ergibt 10 Brétchen und 5-6 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 30 und

60 Minuten den Teig nochmal dehnen und falten.

oL : 4> Den Teig auf eine mit Mehl bestdubte Unterlage geben und zehn Teiglinge
Schwierigkeitsgrad: ), gAQAdEE .. . R . .

. . : von jeweils 110 g abstechen. Diese vorsichtig rundwirken und 10 Minuten ent-
Getreide: Khorasan, Dinkel 1 AnschlieRend oh el Druck 1 ken. in Kh h
Triebmittel: Lievito Madre, | sp:'mnen asse?. nschlieffend ohne viel Druc : angwirken, in : orasaflrne

Sauerteig :  walzen und mit dem Schluss nach unten auf ein Tuch legen. Dieses zwischen
Teigkonsistenz: mittelfest :  den einzelnen Teiglingen hochziehen. Abgedeckt 1-1,5 Stunden bei Raumtem-
Zeit gesamt: 8-9,5Stunden :  peratur gehen lassen.
Zeit am Backtag:  8-9,5 Stunden
Backzeit: 15 Minuten : % Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Umluft vorheizen.
Starttemperatur: 250°C :
Backtemperatur: 220°C %> Die Teiglinge auf Backpapier legen und einschneiden. In den Ofen ge-

beim Einschieften ben, sofort die Temperatur auf 220°C senken, schwaden und 10-12 Minuten

Schwaden: beim EinschielRen,
nach 7 Minuten ablassen

: : backen. Nach 7 Minuten den Backofen kurz 6ffnen und den Dampf etwas
... abziehen lassen. #
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Dinkel- (oahart-
Concker 2

Leckere Cracker aus Urgetreide sind ganz einfach und schnell zu
machen. Sie schmecken toll zu einem Glas Wein, zu Kése oder ein-
fach so zwischendurch, als Knabberei. Sie halten sich in einer ver-
schlossenen Blechdose mehrere Wochen - theoretisch zumindest.
Denn einmal angefangen, sind sie auch ganz schnell verputzt.

%> Alle Zutaten 2 Minuten auf langsamer Stufe vermischen. Weitere 5 Minuten
auf schnellerer Stufe verkneten. Der Teig sollte relativ fest sein.

%> Im Anschluss den Backofen auf 150°C Umluft vorheizen.
4> Die Hilfte vom Teig auf Backpapier geben und mit den Hinden etwas flach
driicken. Mit Ol einreiben und mit einem Rollholz méglichst diinn ausrollen. Mit

einem Teigroller in kleine Vierecke teilen.

%> Auf mittlerer Schiene im Ofen 40 Minuten backen. Zwischendurch kurz den
Backofen 6ffnen und entstehenden Dampf etwas abziehen lassen.

%> Nach dem Backen ein paar Minuten abkiihlen lassen und dann die einzel-

nen Vierecke abbrechen. Abgekiihlt am besten in einer Blechdose aufbewahren.

Tipp
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Schwierigkeitsgrad:

Triebmittel: Lievito Madre
Zeit gesamt: 1Stunde
Backzeit: 40 Minuten
Backtemperatur: 150°C

’
(ewg-Lutaten*
® 200 g Lievito Madre (kalt,
alternativ 200 g Anstellgut

mit 30 g mehr Mehl und
30 g weniger Wasser)

® 160 g Urdinkelmehl Vollkorn
® 120 g Urkornflocken
® 280 g Joghurt (griechisch)

® 160 g Saatenmischung
(nach Geschmack)

® 20 g Olivensl
® 10 g Salz
P 6 g Agavendicksaft

*Ergibt 40-50 Cracker

Als Alternative kdnnen verschiedene Gewirze wie Paprika, Curry oder getrocknete Krduter mit in den Teig gegeben werden. Sehr
gut schmecken auch alle Arten von Hartkése, der fein gerieben mit in den Teig oder als Topping darauf gestreut werden kann.






Das schnelle Rotkérnchen ist — wie der Name schon sagt — ein
ganz schnelles Brot, dem Rotkornweizen und Urdinkel einen
einmaligen Geschmack geben. Da ein Hefevorteig zum Einsatz
kommt, den man auch bereits am Vortag zubereiten kann, muss
muss der Laib am am Backtag nur noch 3 Stunden gehen, bevor
er in den Backofen kommt.

4> Hefevorteig sowie Honig zum Autolyseteig geben und 4 Minuten auf lang-
samer Stufe verkneten. Salz dazugeben und weitere 4 Minuten auf mittlerer
Stufe kneten. Nach 2 Minuten das Ol einlaufen lassen und mit unterkneten.

%> Den Teigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal dehnen und falten
und abgedeckt 2 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 30, 60 und
90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

%> Den Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche geben, einmal rundum von
aufden zur Mitte hin falten und vorsichtig, ohne zu viel Druck, rundformen.
10 Minuten entspannen lassen, danach langformen und mit dem Schluss
nach oben in einen langlichen Géarkorb geben. Abgedeckt 60-75 Minuten bei
Raumtemperatur gehen lassen.

4> Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
%> Den Teigling aus dem Gérkorb in den Backofen stiirzen, einschneiden und

schwaden. Bei 250°C 10 Minuten backen, den Dampf ablassen und die Tempera-
tur auf 220°C reduzieren. Weitere 35 Minuten backen.
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest

7-8,5 Stunden
7-8,5 Stunden
45 Minuten
250°C

220°C

nach 10 Minuten

Zeit gesamt:

Zeit am Backtag:
Backzeit:
Starttemperatur:

Backtemperatur:

Schwaden: beim Einschielen,
nach 10 Minuten ablassen

lortedg

® 150 g Rotkornweizenmehl
Vollkorn

® 150 g Wasser
P 2 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser auflésen
und das Rotkornweizenmehl
1-2 Minuten auf langsamer
Stufe untermischen. 3-4 Stun-
den abgedeckt bei Raumtem-
peratur gehen lassen.

’
Autolysetely
® 250 g Rotkornweizenmehl
Vollkorn
® 200 g Urdinkelmehl Vollkorn
» 300 g Wasser
P 3 g Flohsamenschalen

Alles 1-2 Minuten auf langsa-

mer Stufe vermischen, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen sind.
Danach 1 Stunde abgedeckt
bei Raumtemperatur quellen
lassen. .

®eeeeec’

’
%aaptﬁe(g
P Vorteig
P Autolyseteig
® 12 g Salz
® 10 g Rapsol
® 3 g Honig
P 2 g Frischhefe



Wurzeln sind eine tolle Alternative zu Baguette und auch fiir Anfénger super geeignet, um ein

leckeres und besonderes Beilagenbrot selbst zu backen. Durch Gelbweizen- und Khorasanmehl,
Haselniisse und Cranberries bekommen diese Wurzeln einen ganz besonderen Geschmack und
passen zu jeder Gelegenheit.

Autolyceted

» 300 g Gelbweizenmehl Vollkorn

® 100 g Khorasanmehl Vollkorn
9
(auch Kamut genannt)

» 150 g Urdinkelmehl 630
® 440 g Wasser

» 70 g Haselniisse (ganz)
» 70 g Cranberries

Alles 1-2 Minuten auf lang-
samer Stufe vermischen, bis
keine Mehlnester mehr zu
sehen sind. Danach 1 Stunde
abgedeckt bei Raumtempe-
ratur quellen lassen.

.
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%> Autolyseteig, Lievito Madre, Hefe und Honig 5 Minuten auf langsamer
Stufe verkneten. Dann das Salz dazugeben und weitere 2 Minuten auf schnel-
lerer Stufe weiterkneten. Zum Schluss die Butter in Stiickchen dazugeben,
nochmal 2 Minuten auf schnellster Stufe auskneten.

%> Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben und mehrfach rundum
dehnen und falten. Abgedeckt 5 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.
Nach 1 und 2 Stunden nochmal dehnen und falten. Danach 24-72 Stunden in
den Kiihlschrank geben.

%> Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und 2 Stunden bei Raumtempe-
ratur akklimatisieren lassen. Danach auf eine bemehlte Arbeitsflache stiirzen,
zu einem Rechteck ausziehen, vier langliche Teiglinge abstechen, jeden Teig-
ling in sich verdrehen, auf ein Backpapier legen, bemehlen und 1-2 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.
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4> Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

%> Die Teiglinge auf der mittleren Schiene einschieffen und schwaden. Nach

15 Minuten den Backofen 6ffnen, damit der Dampf abziehen kann und die

Temperatur auf 220°C reduzieren. Weitere 5-10 Minuten fertigbacken.

Schwierigkeitsgrad:

Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
Zeit gesamt: 34-83 Stunden
Backzeit: 20-25 Minuten

Backtemperatur: 220°C
nach 15 Minuten

tHaupttewg*
P Autolyseteig

P 70 g Lievito Madre (kalt, am
Vortag aufgefrischt, alternativ
70 g Anstellgut und 10-20 g
weniger Wasser)

® 30 g Butter

® 12 g Salz

® 3 g Honig

® 2 g Frischhefe

*Ergibt 4 Wurzeln




Schwierigkeitsgrad: ). 0. oAe

Getreide: Dinkel, Roggen '

Triebmittel: Sauerteig, Hefe .
Teigkonsistenz: mittel : Ln

Zeit gesamt: 7,5-16,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4,5-7,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen,
nach 10 Minuten ablassen

Cavertey

» 100 g Urdinkelmehl Vollkorn
9
(sehr fein gemahlen)

» 100 g Wasser
® 40 g Anstellgut (kalt)

Das Anstellgut im Wasser auf-
I6sen und schaumig riihren. Da-
nach das Mehl dazugeben und
alles kurz verriihren. Abgedeckt
bei 28°C 3-4 Stunden gehen
lassen. Ideal ist dafur eine Gar-
box, aber auch in einem Ofen
mit eingeschalteter Beleuchtung
(geht nicht bei LED-Lampen)
oder in der Ndhe einer Heizung
funktioniert die warme Teigfih-
rung. Wichtig ist es, regelmaRig
die Temperatur zu kontrollieren.
Alternativ kann man den Sauer-
teig auch bei Raumtemperatur
7-8 Stunden gehen lassen. Dann
ist es jedoch sinnvoll, ihn bereits
am Vorabend anzusetzen.

.
.
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kocheiick

» 50 g Urdinkelmehl Vollkorn
(sehr fein gemahlen)

» 50 g Urdinkelflocken
» 300 g Wasser
» 30 g Altbrot (gerdstet

und gemahlen)
Alle Zutaten von Hand grind-
lich vermischen. Unter Ruhren
aufkochen, kurz kochen lassen,
bis ein dicker Pudding entsteht
und vom Herd nehmen. 3-4
Stunden abkihlen lassen. Alter-
nativ kann man das Kochstiick
nach dem Abkuhlen auch tiber
Nacht (10-12 Stunden) kalt stel-
len und am néchsten Tag weiter
verarbeiten. :

. o,
®eecoec’ e

(ollkorn-Krudte

Frisch gemahlenes Urdinkel-Vollkornmehl
trifft hier auf einen kleinen Anteil Wald-
staudenroggenmehlyDer Altbrotan-

teil und der Eigengeschmack der
Mehlsorten sorgen fiir ein tolles

_gAroma. Die Krume ist schén

fluffig, locker und das Brot
bleibt lange frisch.



%> Die Hefe in 30 g Wasser auflésen, zum Fermentolyseteig geben und 6 Minu-
ten auf kleinster Stufe verkneten. Wahrenddessen das restliche Wasser schluck-
weise dazugeben. Dann das Salz hinzufligen und weitere 2 Minuten auf schnelle-
rer Stufe kneten. Abschliefdend das Ganze mit dem Butterschmalz noch einmal

2 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten.

%> Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundum von aufen
zur Mitte hin falten und 2 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 30
und 60 Minuten nochmals rundum falten.

%> Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben und erneut locker, ohne viel
Druck, rundum falten und lang- oder rundformen. Mit dem Schluss nach oben in
einen bemehlten Garkorb geben. Abgedeckt 1,5-2 Stunden gehen lassen, bis der
Teig sein Volumen verdoppelt hat.

%> Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
%> Den Teig auf ein Backpapier stiirzen und einschneiden. Danach in den Back-

ofen einschiefden und schwaden. Nach 10 Minuten den Schwaden ablassen und
die Temperatur auf 200°C reduzieren. Danach weitere 35 Minuten backen.

Fermentolyceted

P Sauerteig
® Kochstiick

® 250 g Urdinkelmehl Vollkorn
9
(sehr fein gemahlen)

» 50 g Waldstaudenroggenmehl 4
(sehr fein gemahlen) %‘édupﬁ
Alles 1-2 Minuten auf langsa- P Fermentolyseteig

mer Stufe vermischen, bis keine  » 80 g Wasser
Mehlnester mehr zu sehen sind.  ® 4 g Frischhefe

Danach 1 Stunde abgedeckt ® 15 g Butterschmalz
bei Raumtemperatur quellen (alternativ Butter oder Ol)
lassen. ® 12 g Salz
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Das 2 fiir 1-Schnupper-Abo |

SPELSEKAMMER

¢ = Darum gehtes in SPEISEKAMMER
Ob eingekocht, eingemacht, eingelegt, fermentiert, geddrrt, gepokelt oder
gerauchert — haltbar und lecker soll es sein. SPEISEKAMMER richtet sich an
alle Foodbegeisterten, die auf Qualitat achten und wissen mdéchten, woraus
ihr Essen besteht. Die mdglichst wenig fertige Lebensmittel Raufen und
Freude am Selbermachen haben. Und die auch dann nicht auf Fertigware
zurlickgreifen wollen, wenn es einmal schnell gehen muss. Dafir liefert
SPEISEKAMMER die nétigen Rezepte, zeigt wie es geht und wie man auch
mit einfachen Mitteln tolle Produkte herstellt.

» lhre Abo-Vorteile
Bestellen Sie jetzt das Schnupper-Abo von SPEISEKAMMER und erhalten
2 Ausgaben des Magazins zum Preis von einer. Sie zahlen also nur
5,90 statt 11,80 Euro. Und Sie erhalten nicht nur die 2 Ausgaben frei
Haus, auch das Digitalmagazin ist inklusive. Bestellen Sie jetzt unter
www.speiseRammer-magazin.de oder rufen Sie an: 040/42 91 77-110

= Unser Versprechen
Bei uns gibt es kReine Abo-Fallen. Mdchten Sie das Magazin nicht weiter-
beziehen, sagen Sie einfach bis eine Woche nach Erhalt der 2. Ausgabe mit
einer Rurzen Notiz ab — formlose E-Mail oder Anruf genigt. Andernfalls
erhalten Sie SPEISEKAMMER im Jahresabonnement zum Vorzugspreis von
22,00 Euro (statt 23,60 bei Einzelbezug). Das Jahresabonnement verlangert
sich jeweils um ein weiteres Jahr. Bei uns Ronnen Sie aber jederzeit
RUndigen, das Geld fir bereits bezahlte, jedoch noch nicht erhaltene
Ausgaben erhalten Sie dann zurlick.
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Schwierigkeitsgrad: ) ghaAs

Getreide: Weizen, Khorasan
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest

Zeit gesamt: 8,5-20,5 Stunden
Zeit am Backtag: 8,5-20,5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 220°C
nach 15 Minuten

Schwaden: beim EinschielRen,
nach 15 Minuten ablassen

. Kochetiick

» 50 g Khorasanmehl Vollkorn
(auch Kamut genannt)
» 250 g Milch
Das Mehl mit der Milch glattrih-
ren und unter sténdigem Rihren
aufkochen, bis ein dicker Pudding
entsteht. 2 Stunden abkuhlen las-
-+ sen. Das Kochstuick kann bereits am
Vortag hergestellt und abgekiihlt
Uber Nacht (10-12 Stunden) im Kiihl-
schrank gelagert werden.

=5 Adbolysetely

® Kochstiick
» 350 g Gelbweizenmehl Vollkorn

» 100 g Khorasanmehl Vollkorn
(auch Kamut genannt)

» 170 g Buttermilch
® 3 g Flohsamenschalen

Alles 1-2 Minuten auf langsamer
.»*  Stufe vermischen, bis keine

( % - &' K\ >
Mehlnester mehr zu sehen sind.
Danach 35-40 Minuten abgedeckt
bei Raumtemperatur quellen lassen.
. )
- flaupttely anapro

P Autolyseteig
» 100 g Anstellgut (kalt)

o0

® 35 g Wasser Dieses Landbrot ist ein tolles Alltagsbrot, das zu vielem passt.
»12 g Salz Mit Khorasan- und Gelbweizen-Vollkornmehl ist es ein reines
® 3 g Frischhefe Vollkornbrot. Das Rezept ist gut geeignet, um mal wieder den
® 3 g Zuckerriibensirup Anstellgut-Uberschuss aus dem Kiihlschrank aufzubrauchen.
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<> Hefe, Anstellgut und Zuckerriibensirup mit dem Auto-
lyseteig 4 Minuten auf langsamer Stufe verkneten. Danach
weitere 6 Minuten auf mittlerer Stufe kneten. Das Wasser
schluckweise unterkneten. Nach 4 Minuten das Salz zuge-
ben und mit unterkneten.

%> Den Teig einmal dehnen und falten, in eine leicht
geolte Schiissel geben und 3 Stunden abgedeckt bei Raum-
temperatur gehen lassen. Nach 30, 60 und 90 Minuten den
Teig rundum einmal von auféen zur Mitte falten.

%> Den Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche geben und
nochmals einmal rundum von aufden zur Mitte falten

T

Y :

‘und Voréichtig ohne viel Druck rundformen. 10 Minuten

entspannen lassen. Dann langformen und mit dem Schluss
nach oben in einen ldnglichen Géarkorb geben. Abgedeckt
1,5-2 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.

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

%> Den Teigling aus dem Gérkorb auf ein Backpapier
stlirzen, einschneiden und einschiefden. Sofort schwaden.
Nach 15 Minuten den Backofen 6ffnen, damit der Dampf
etwas abzieht und die Temperatur auf 220°C senken. Weite-
re 30 Minuten fertigbacken.




lortedg

» 150 g Urdinkelmehl Vollkorn
» 150 g Wasser
® 1 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser auflosen

und das Mehl untermischen. Bei

Raumtemperatur abgedeckt
mindestens 4 Stunden (bis zu
12 Stunden) gehen lassen.

Quelldtiic

® 150 g Muisli nach Wahl
» 150 g Buttermilch

Das Musli mit der Buttermilch
mischen und 1 Stunde ab-
gedeckt quellen lassen. Das
Quellstiick kann am Vorabend
hergestellt und kalt gelagert
werden.

Autolyceted

» 250 g Gelbweizenmehl Vollkorn
» 100 g Urdinkelmehl 630

® 4 g Flohsamenschalen

» 80 g Schmand

» 135 g Wasser

Alles 1-2 Minuten auf langsa-
mer Stufe vermischen, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen sind.
Danach 1 Stunde abgedeckt
bei Raumtemperatur quellen
lassen.

' 0.0
Haupttewg™ -
® Vorteig
® Quellstiick
P Autolyseteig
® 4 g Frischhefe
» 10 g Salz

o .
o K
eoe®
.

.

.

ZUM BESTREUEN:
® Musli nach Wahl (fein gehackt)

*Ergibt 11 Brétchen

Tipp:
19 Frischhefe

entspricht der Grole | &
einer Kichererbse.

Mit dem eigenen Lieblingsmiisli kann man auch leckere Friih-
stiicksbrotchen backen. Einfach einen Teil als Quellstiick in den
Teig geben und ein wenig davon kleingeschreddert als Topping
auf die Teiglinge streuen. Das ist nicht nur lecker, sondern lddt
auch - je nach Miisli - zum Experimentieren ein.

%> Vorteig, Quellstiick, Autolyseteig und Hefe 2 Minuten auf langsamer Stufe
verkneten. Danach weitere 5-6 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Nach
3 Minuten das Salz zugeben und mit unterkneten.

%> Den Teig einmal dehnen und falten, in eine leicht gedlte Schiissel geben
und abgedeckt 3 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 30 und
60 Minuten den Teig jeweils einmal dehnen und falten.

%> Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben und elf Teiglinge von jeweils
100 g abstechen. Diese vorsichtig rundformen und 10 Minuten entspannen las-
sen. Anschliefdend langformen und an den Enden etwas spitz zulaufend aus-
rollen. Mit dem Schluss nach unten direkt auf ein Backpapier legen. Abgedeckt
1,5 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.

eoe,
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%> Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Umluft vorheizen.

%> Die Teiglinge mit Wasser einspriihen und mit dem feingehackten Miisli be-
streuen. Danach einschneiden und in den Ofen geben. Beim Einschief3en schwa-
den. Nach 5 Minuten die Temperatur auf 200°C reduzieren und nach 7 Minuten
den Dampf ablassen. Danach noch weitere 4-6 Minuten fertigbacken.
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Schwierigkeitsgrad: *h

Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest, fest
Zeit gesamt: 9-17 Stunden
Zeit am Backtag: 5-9 Stunden
Backzeit: 13-15 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 200°C

nach 5 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen,
nach 7 Minuten ablassen



(eig-Zutaten
®» 150 g Einkornmehl Vollkorn

» 100 g Khorasanmehl Vollkorn
9
(auch Kamut genannt)

» 200 g Butter (kalt)
» 75 g Rohrohrzucker
» 50 g Amaretto

® 1Ei (GroRe S)

® 6 g Vanillezucker

® 1 Zitrone (Bio)

® 1 Prise Salz
®1gZimt p

Fillang
® 4 Apfel (Boskop oder
nach Geschmack)

» 200 g Schmand
» 200 g Sahne
® 4 Eier (GroRe M)

» 100 g Amarettini
9
(alternativ andere Kekse)

» 70 g Zucker

®» 30 g Zitronensaft

» 25 g Puddingpulver (Vanille)
» 2 g Zitronenschale

ZUM BESTREUEN:
® Puderzucker

Dieser Apfelkuchen schmeckt dank Einkorn- und Khorasanmehl
schon nussig. Das Aroma harmoniert wunderbar mit der sduer-
lichen SiifRe der Apfel. Im Inneren wartet eine luftige Sahnefiil-
lung. Ein leckerer Kuchen fiir den néchsten Sonntagskaffee oder
auch zum Geburtstag.

%> Zitronenschale abreiben (etwa 2 g), Zitrone auspressen.

4> Butter mit dem Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale, Salz, Zimt, Ama-
retto und Ei schaumig rithren. Mehl unterkneten und den Teig 30 Minuten
abgedeckt in den Kihlschrank stellen.

4> Fiir die Fiillung zunichst die Amarettini in eine Tiite geben und grob
zerklopfen.

4> 4 Eier mit Zucker cremig rithren. Schmand, Sahne, Vanillepuddingpulver,
Zitronensaft und -schale dazugeben und zu einer glatten Creme riithren.

%> Den Boden einer Springform (27 cm) mit Backpapier auslegen, den Rand
mit Butter einfetten. Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

%> Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen. Zwei Drittel davon zwischen
zwei Lagen Frischhaltefolie ausrollen und auf den Boden der Springform
legen. Den restlichen Teig mit den Handen zu Rollen formen und ringsum an
den Rand der Form legen. Mit den Fingern einen Rand hochdriicken.

%> Die Amarettini auf dem Boden verteilen.
%> Die Apfel vierteln, schilen und entkernen. Die Auenseiten der Apfelstiicke
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Fiir Sinstewger -
geeignet
: Schwierigkeitsgrad: L S gAY

Getreide: Einkorn, Khorasan
Triebmittel: -

Teigkonsistenz: fest

mit einem Messer einschneiden und die Apfel auf dem Boden verteilen. Die

Filllung dariibergiefien.
Zeit gesamt: 2 Stunden

Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: i

%> Den Kuchen im mittleren Einschub 60 Minuten backen. Nach 45 Minuten
abdecken.

%> Nach dem Backen 10 Minuten abkiihlen lassen. Dann den Rand der Spring-

form l6sen. Sobald der Kuchen abgekiihlt ist, mit Puderzucker bestduben.







Emmentaler- |
Kamutlin ge

Brétchen mit einem Topping aus Kése sind einfach etwas Le-
ckeres. Wenn dann auch noch Kése im Teig ist - wie bei diesen
flufiigen Kamutlingen -, sind sie doppelt gut. Die Kdsesorte kann
nach eigenem Geschmack ausgetauscht werden. Milder werden
sie zum Beispiel mit Gouda, etwas wiirziger mit Cheddar und
noch kréftiger mit Bergkése.

4> Vorteig, Autolyseteig, Lievito Madre und Hefe 2 Minuten auf langsa-
mer Stufe verkneten. Weitere 8 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Dabei
schluckweise das Wasser zugeben, wenn der Teig sich noch zu trocken an-
fiihlt. Nach 4 Minuten das Salz zugeben, nach 5 Minuten die Butter in Stiick-
chen. Nach 6 Minuten den Kdse dazugeben und mit unterkneten.

%> Den Teig einmal dehnen und falten, in eine leicht gedlte Schiissel geben
und abgedeckt 3 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 1 und
1,5 Stunden den Teig noch einmal dehnen und falten.

%> Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben und elf Teiglinge von jeweils
100-105 g abstechen. Diese vorsichtig rundformen und 10 Minuten entspan-
nen lassen. AnschliefSend nochmal straff rundwirken und mit dem Schluss
nach unten auf Backpapier setzen. Abgedeckt 60 Minuten bei Raumtempera-
tur gehen lassen.

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

4> Wenn die Teiglinge gegangen sind, mit Milch einpinseln und einschnei-
den. Mit dem Kéase und Paprikapulver bestreuen.

4> Die Teiglinge unter Schwaden in den Ofen geben und sofort die Tempera-

tur auf 200°C reduzieren. Nach 10 Minuten den Backofen kurz 6ffnen und den
Dampf etwas abziehen lassen und weitere 5-7 Minuten fertigbacken.
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Schwierigkeitsgrad:

. Getreide: Khorasan, Dinkel
Triebmittel: Hefe, Lievito Madre
Teigkonsistenz: fest
. Zeit gesamt: 9-17 Stunden
. Zeit am Backtag: 5-9 Stunden
: Backzeit: 15-17 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C
beim EinschieRen

Schwaden: beim EinschieRen,

nach 10 Minuten ablassen

’
Vortey
® 150 g Khorasanmehl Vollkorn
(auch Kamut genannt)
® 150 g Buttermilch
® 3 g Frischhefe

Die Hefe in der Buttermilch aufls-
sen und das Mehl untermischen.
Bei Raumtemperatur mindestens
4 Stunden oder tber Nacht (bis zu
12 Stunden) gehen lassen.

Autolysetelg

® 250 g Khorasanmehl Vollkorn
(auch Kamut genannt)

® 100 g Urdinkelmehl 630
® 100 g Buttermilch
» 100 g Wasser

Alles 1-2 Minuten auf langsamer Stufe
vermischen, bis keine Mehlnester
mehr zu sehen sind. Danach 1 Stunde
abgedeckt bei Raumtemperatur
quellen lassen.

.
.
°
.

’
tHauptteig*
P Vorteig
P Autolyseteig
® 20 g Wasser

P 80 g Lievito Madre (kalt, 2-3 Tage
vorher aufgefrischt, alternativ 80 g
Anstellgut und weniger Wasser)

® 2 g Frischhefe
® 12 g Salz

® 150 g Emmentaler (gerieben,
alternativ Kase nach Geschmack)

P 40 g Butter

ZUM BESTREUEN:
® 100 g Emmentaler (gerieben)

e,
PORRES
.
.
®e

.
.
ce,

B Paprikapulver edelsif
P Milch

*Ergibt 11 Brotchen






Das Ur-Karéttchen ist ein Kastenbrot mit dunkelroten Urkarotten,
die den Teig fast lila farben, gerdstetem Sesam, gerdsteten
Sonnenblumenkernen und 100 Prozent Vollkornmehl. Sehr saftig
und aromatisch, mit einer lockeren Krume sowie einer langen
Frischhaltung. Und noch dazu sehr einfach in der Zubereitung.
|
%> Quellstiick, Hefe, Lievito Madre und Zuckerriibensirup mit dem Autolyse-
teig 4 Minuten auf langsamer Stufe vermischen. Salz zugeben und weitere 6
Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Nach 3 Minuten das Ol einlaufen lassen
und unterkneten.

%> Den Teigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundum von aufzen
zur Mitte hin falten und abgedeckt 3 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 1 und 2 Stunden erneut rundum von aufSen zur Mitte hin falten.

%> Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben, langformen und in eine
Kastenform (23 cm) setzen. Die Oberflache des Teiglings mit Wasser einspru-
hen und mit Sesam bestreuen.

%> Abgedeckt bei Raumtemperatur weitere 5 Stunden gehen lassen, bis
sich der Teig verdoppelt hat. Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

%> Einschneiden, schwaden und bei 250°C backen. Nach 10 Minuten den
Schwaden ablassen, die Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere
40 Minuten backen.

L]
Tipp:
Wenn der Teig zu
Rlebrig zum Formen st
Rann er aych einfach nacyh
der Stockgare direkt in die
) Kastenform gegeben
und glattgestrichen
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe, Lievito Madre
Teigkonsistenz: mittelfest

10-11 Stunden
10-11 Stunden
45 Minuten
250°C

200°C

nach 10 Minuten

Schwaden: beim Einschielen,
nach 10 Minuten ablassen

Zeit gesamt:

Zeit am Backtag:
Backzeit:
Starttemperatur:

Backtemperatur:

Quellctiic

® 260 g Urkarotten
(geschalt und gerieben)

» 100 g Wasser

® 70 g Sonnenblumenkerne
(gerostet)

P 50 g Sesam (gerostet)

P 20 g Altbrot (gerdstet und
gemahlen)

Die Zutaten fiur das Quellstiick
vermischen und 1-2 Stunden
quellen lassen.

’

Autolysetely
P 550 g Rotkornweizenmehl

Vollkorn
» 390 g Wasser
® 5 g Flohsamenschalen
Alles 1-2 Minuten auf langsamer
Stufe vermischen, bis keine

Mehlnester mehr zu sehen sind.
Danach 1 Stunde abgedeckt bei

Raumtemperatur quellen lassen. --,

Haupttedg

® Quellstiick
P Autolyseteig

® 120 g Lievito Madre (aus
Urkornmehl, kalt, alternativ
120 g Anstellgut und 30-40 g
weniger Wasser im Autolyseteig)

® 13 g Salz
® 10 g Sesamal
® 3 g Frischhefe

® 3 g Zuckerriibensirup

.
®®ececse®
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Rothomweizen- Toacties

Toasties sind super praktisch, weil man sie gefroren in den Toaster stecken kann und so im-
mer ganz schnell frische Brétchen auf dem Tisch hat. Bei dieser Variante kommen zwei Drittel

Rotweizen-Vollkornmehl zum Einsatz. Fiir eine fluffige Krume sorgt ein Kochstiick mit Rotkorn-
weizen und Urkornflocken.

Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
Zeit gesamt: 8,5-10 Stunden

Backzeit: 5 Minuten (Pfanne)
+ 10 Minuten (Backofen)

Backtemperatur:




S Vorteig, Autolyseteig, Lievito Madre und Agavendicksaft 2 Minuten auf
langsamer Stufe verkneten. Weitere 7 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.
Nach 2 Minuten das Salz zugeben und mit unterkneten. Nach 4 Minuten die
Butter in Stiickchen mit unterkneten.

%> Den Teig einmal dehnen und falten, dann in eine leicht geélte Schiissel
geben und abgedeckt 4 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 30,
60 und 90 Minuten den Teig jeweils einmal dehnen und falten.

%> Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, einmal rundum von
aufden zur Mitte hin falten und rundformen.

%> Teig und Arbeitsfliche nochmal bemehlen und den Teig etwa 1 cm dick
ausrollen.

%> Mit einem runden Ausstecher oder einem grof3en Glas runde Teiglinge
ausstechen und auf ein Backpapier legen. Abgedeckt 30-60 Minuten bei Raum-
temperatur gehen lassen.

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

4> Eine Pfanne auf mittlerer Hitze vorheizen. Die Teiglinge von jeder Seite
2-3 Minuten braten, bis sie etwas Farbe annehmen. Danach die Toasties im

Backofen weitere 10 Minuten backen.
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Kochdtiic

® 50 g Rotkornweizenmehl Vollkorn

® 50 g Urkornflocken
(nach Geschmack)

» 250 g Wasser

Das Mehl mit den Flocken im Was-
ser verquirlen. Auf dem Herd unter
Ruhren aufkochen, bis die Mas-

se andickt. 2-3 Stunden quellen
lassen. Das Kochstiick kann auch
am Vorabend hergestellt und nach
dem Auskihlen Gber Nacht (10-12
Stunden) kalt gelagert werden.

(orteig ™

® 100 g Rotkornweizenmehl
Vollkorn

® 100 g Milch

® 3 g Frischhefe

Die Hefe in der Milch aufldsen
und das Mehl untermischen.
3-4 Stunden (bis zu 8 Stunden

abgedeckt bei Raumtemperatur)
gehen lassen.

44(16():&/@1% '

® Kochstiick
® 200 g Urdinkelmehl 630

® 150 g Rotkornweizenmehl
Vollkorn

® 100 g Joghurt (griechisch)

® 3 g Flohsamenschalen

P 1Ei (GroRe M)

Alles 1-2 Minuten auf langsamer
Stufe vermischen, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen sind.

Danach 30-45 Minuten abgedeckt
bei Raumtemperatur quellen lassen.

taupttew*
P Vorteig .
P Autolyseteig

® 100 g Lievito Madre (aus
Urkornmehl, kalt, am Vortag
aufgefrischt, alternativ
100 g Anstellgut und und etwa
20-30 g weniger Wasser)

® 30 g Butter
» 12 g Salz
P 3 g Agavendicksaft

ZUM BRATEN:
® Dunst oder Maismehl

*Ergibt 16-18 Stiick

®ecec®
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Mafie: 30 cm x 15,5 cm x 14,5 cm,
Gewicht: ca. 4,7 kg

5 Loaf-Nest

Gutes Brot ohne viel Aufwand herzustellen ist gar
nicht so einfach. Mit dem LoafNest geht die
Arbeit leichter von der Hand. Man braucht
weder eine Kiichenmaschine noch anderes
Werkzeug. Auch der beim Brotbacken unver-
meidliche Schmutz durch Mehlreste wird vermieden.
Einfach Zutaten zusammenrihren, Teig reifen lassen,

in das LoafNest geben und backen. Lieferumfang: Hoch-
wertiger, emaillierter Gusseisen-Topf Antihaft-Silikonnest
und Anleitung. -~

A uis £V o

Standard

- 27,90x30,50 cm

1 |

| }

I 1

1 1

[ Lang § .

1 i3 oo

1 27,90 x 43,20 cm VeJlbag :

3 : %) & ~—— Vejibags sind flir die Aufbewahrung von Gemiise eine Alter- 1

‘ ] . native zu Plastikbeuteln. Das Gemiise bleibt langer frisch und Il
1
- '.
! 1
! 1
} 1
! I
; 1
1

gj - die Umwelt wird geschont. Die Beutel bestehen zu 100 Prozent
[ o] _.:f. aus ungefarbter Bio-Baumwolle. Es gibt zwei Grofden: Vejibag
»Standard“ und Vejibag ,Lang®.

Avocado

Food Huggers
Food Huggers sind kleine Helfer
in der Kiiche, mit denen das Weg-
schmeifden von Lebensmitteln
und der Einsatz von Plastik redu-
ziert werden. Food Huggers legen
sich dicht um Obst oder Gemiise
und halten es dadurch schon
frisch. Auch Gléaser kann man

: ‘ I : damit abdecken und somit auf

Folie verzichten. Hergestellt aus

4er-Set grof3 \ -
i ) = & < _ weichem und BPA-freiem Silikon

f | 7N ' e in Lebensmittelqualitit, leicht zu
~ | - reinigen, splilmaschinenfest.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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Hier passt alles zusammen - von innen und aufden: Die leichte Handhabung, das stufenlos ~ 399 v EQRD
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 Leis-
tung und guten Ergebnissen beim Mahlen von Getreide und Gewiirzen. Selbst bei feiner Ein-
stellung ist das Mahlgerdusch noch angenehm. Mit einem Corpus aus massivem, geddmpften
Buchenholz ist sie ein Schmuckstiick in handwerklicher Perfektion. Die Miihle ist auch gluten-

frei eingemahlen lieferbar.

Top-Muhlen =~
namhafter
Hersteller

Mockmill \_:'\URn>

Die Mockmill-Gerate erlauben jederzeit

frisch gemahlenes Mehl. Sie iberzeugen
durch eine kinderleichte Bedienung,
sind einfach zu reinigen und verfiigen
uber Motoren mit 360 Watt (Mockmill
100) beziehungsweise 600 Watt Leistung
(Mockmill 200). Der Mahlgrad kann stu-
fenlos von sehr fein bis grob eingestellt
werden. Die Mahlleistung der Mockmill
100 liegt bei rund 100 Gramm Weich-
weizen pro Minute, das 200er-Modell

_ schafft erwartungsgemafs die doppelte
Mockmill Menge. Dafiir sorgt jeweils ein robuster
Professional 100 Industriemotor, der ein Mahlwerk aus
Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt.
Als Besonderheit besteht das innovative
Gehduse aus nachwachsenden Rohstof-
fen 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 stunden-

langes Mahlen ausgelegt.

Mockmill 200

Mockmill Professional 200

[
g i
_-—— = = = = - - -
——— = = = P— - -
_— - —— - - R ~
_—— = - T S ~

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

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

tugal gemaf3 den strengen Richt-
linien des Global Organic Textile

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

Konfektion erfolgt in Portugal alles
aus einer Hand. Das spart Transport-
wege und schont die Umwelt. Der
Stoff ist hautfreundlich, atmungsak-
tiv, langlebig, pflegeleicht und knit-
terarm. Und dabei sieht die Schiirze
auch noch richtig gut aus mit ihrem
schlichten, zeitlosen Design, dem ge-
raden Halsausschnitt sowie Bandern
aus Schiirzenstoff. Sie ist etwa 80
Zentimeter breit, rund 86 Zentimeter
lang und fiir hdufiges Waschen bei
60 Grad geeignet.

Blaubeere

BROTLeinen

Béacker-Leinen gehort zur Grundausstattung und ist von grofsem
Nutzen. Darin ruhen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabatta, Brotchen und ¢

7
s
4
4

Kleingebacke, geschiitzt vor Austrocknung, unter optimalen Reife- |

Bedingungen. Das aufSerordentlich stabile Material (380g/qm) gibt 1

ihnen dabei idealen Halt.

28;‘EURD ;4\ \

Brot

('Info )

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

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

Der Stoff muss vor der ersten Benutzung
nicht gewaschen werden und auch
spater gentigt es, Mehl und eventu-
elle Teigreste trocknen zu lassen
und dann auszuklopfen. Die
Mafie: 60x150 cm. &

Hersteller ist ein junges franzdsisches
Unternehmen. 2016 stellten die Griinder
fest, dass die Qualitat von Backer-Leinen

nachldsst, wahrend 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 Weichspdiler.

1

\
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BROTKorb

Rustikal und gleichsam elegant

- ~
- ~

material zum Tisch-Schmuck.

| 28-F

BROTLeinen - Griin
Diese umweltfreundliche Alternative zum herkémmlichem
Béackerleinen besteht zu 100 Prozent aus recycelten Garnen (Global
Recycled Standard-Zertifizierung). Das Material ist weich, wider-
standsfahig und besteht aus 40 Prozent Leinen, 30 Prozent Baum-
wolle und 30 Prozent Polyester. Die MafSe: 60 x 150 Zentimeter.

prasentiert man Brot und Kleingebéck in
diesem BROTKorb aus Leinen. So wird das Arbeits-

-

~
N

« Das Produkt sollte nicht gewaschen, sondern bei
Bedarf nur sanft ausgebiirstet werden.

N

7
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Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

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

Bee’s Wrap
Frithstiickspause

%50

Natlirliche 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

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.

Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz
Bee’s Wrap Starter-Set

einmal 17,5 x 20 cm
einmal 25 x 27,5 cm
einmal 33 x 35 cm

i

|

1

I

1

1

1

I

I

|

|

I

1

1

1

I

i .
1 stand sie vor der Frage: Wie kann ich Plastik in zweimal 25 x 27,5 cm
1

I

1

1

|

I

I

|

1

I

1

1

: natirliche Art, Dinge zu verpacken und zu ver-

1 schlieen. Es handelt sich um Bio-Bauwolle (Global

\ Organic Textile Standard zertifiziert), die mit Wachs
aus nachhaltiger Bienenzucht getrankt wurde.

. .. .. Bee's Wrap 3er Set medium
Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-Ol und Baumharz = 95 x 27,5 cm

Bee’s Wrap Brot extra grof3
43 x 58 cm

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

und (um)schliefdt sie perfekt. Trotz des angeneh-
men Bienenwachs-Aromas gehen keine Gertiche
auf die Lebensmittel Giber. Die Folie ldsst sich
einfach mit kaltem Wasser abwaschen und immer
wieder verwenden.

e SRS - o
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: im Kiihlschrank. Sie passt sich jeweils der Form an
1
1
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1
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Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-sandwich-33-x-33-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-brot-extra-gross-43-x-58-cm

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

wirtschaft aus Osterreich

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

Der Giar-Automat
Mit dem faltbaren Garautoma-

in 1°C-Schritten zu
Verfiigung (Im Slowcooker-
Modus lassen sich 30°C bis 90°C
in 5°C-Schritten einstellen). Flir

ten und Slow-Cooker von Brod &
Taylor gibt es eine semi-professio-

nelle Losung fiir den Hausgebrauch,  aufgehenden Brotteig kann die

um die Garzeit eines Brotteigs exakt
zu regulieren. Der Garautomat sorgt
zuverldssig und prazise fiir die
richtige Temperatur bei der Gare
von Hefeteig, Sauerteig, Joghurt
oder Kefir. Schonende und gleich-
maflige Strahlungswarme erwarmt
die Zutaten. Im Garmodus stehen
mit dem digitalen Temperaturreg-
ler Einstellungen von 21°C bis 49°C

Luftfeuchtigkeit durch Verwendung
des mitgelieferten Wasserbehalters
(typische Luftfeuchtigkeit 60-80 %)
erhoht werden. Der Automat ist
platzsparend zu verstauen und mit
wenigen Handgriffen gebrauchsfer-
tig aufgebaut.

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

3

pr— F"":1

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

Zusatzliches Garblech flir den Brod
& Taylor Garautomaten.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

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

Griff:
Nieten:
Klinge:

Oberfléche:

Klingen
Gesamt

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

42,- EURD _
N ‘ ‘ hat ihren Ursprung im Alten Land. Es wurde

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

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

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

lange:
lange:

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

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

ca.400 mm

Gesamtlange:

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

Garkorbe

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

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

Kichenthermometer

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 22-31,5 Stunden
Zeit am Backtag:  2-2,5 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 250°C
Schwaden: beim EinschieRen,

nach 10 Minuten ablassen

Autolycetedg

» 300 g Gelbweizenmehl Vollkorn
» 100 g Urdinkelmehl Vollkorn

» 100 g Urdinkelmehl 630

® 470 g Wasser

» 6 g Flohsamenschalen

Alles 1-2 Minuten auf langsamer
Stufe vermischen, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen sind.

Danach 1 Stunde abgedeckt bei
Raumtemperatur quellen lassen.

. ’
Hauptteg*

P Autolyseteig

» 25 g Olivensl

» 12 g Salz

» 8 g Agavendicksaft

®» 5 g Frischhefe

*Ergibt 3 Ciabattas

Schwnerlgkeltsgrad: ) SAAE.

Urkom-Clabatta

Ciabatta ldsst sich wunderbar mit einem Vollkornanteil von 80
Prozent selbst herstellen. Wichtig ist es, mdéglichst viel Fliis-
sigkeit in den Teig zu bringen, was ihn relativ weich werden
lasst. Der Teig ldsst sich gut am Vortag vorbereiten und ist in
der Handhabung sehr flexibel, da er liber Nacht im Kiihlschrank
ruht und dann gebacken werden kann, wenn es zeitlich passt.

%> Agavendicksaft und Hefe mit dem Autolyseteig 8 Minuten auf langsamer
Stufe kneten. Dann das Salz dazugeben und weitere 5 Minuten auf schnellerer
Stufe kneten. Nach 3 Minuten das Ol einlaufen lassen und mit unterkneten.

%> Den Teig dehnen und falten, anschliefRend in eine leicht gedlte Schiissel
geben. 4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 1, 2
und 4 Stunden nochmal dehnen und falten. Danach fiir 15-24 Stunden in den
Kihlschrank geben.

%> Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und in der Schiissel nochmal
vorsichtig dehnen und falten. Auf die bemehlte Arbeitsfliche geben und die
Oberfldache des Teiges ebenfalls bemehlen. Zu einem Rechteck ausziehen und
drei langliche Teiglinge abstechen. Diese vorsichtig auf ein Backpapier legen,
bemehlen und abgedeckt 1,5-2 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.

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

4> Die Teiglinge einschiefRen, schwaden und 10 Minuten backen. Dann den
Schwaden ablassen und weitere 10 Minuten fertigbacken.
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Aromawecken

Durch die lange, kalte Gare werden die Aromawecken sehr
aromatisch und die Krume ist schon luftig locker. Der Teig kann
3-4 Tage im Kiihlschrank bleiben. Daher ist es ganz praktisch,
gleich eine grof3ere Menge anzusetzen und sich morgens die
Menge abzunehmen, die man fiir frische Brotchen bendétigt.

Urige™®

%> Autolyseteig, Agavendicksaft, Hefe und Lievito Madre 5 Minuten auf langsa-
mer Stufe kneten. Dann das Salz dazugeben und weitere 5 Minuten auf schnelle-
rer Stufe kneten. Nach 2 Minuten das Ol einlaufen lassen und mit unterkneten.

%> Den Teig in eine leichte gedlte Schiissel geben, einmal rundum von
aufden zur Mitte hin falten und 4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur
gehen lassen. Nach 1 und 2 Stunden nochmal von aufden zur Mitte hin falten.
Anschliefend 24-72 Stunden abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.

%> Den Teig direkt aus dem Kiihlschrank auf eine bemehlte Unterlage
geben. 10 Teiglinge von jeweils etwa 100-105 g abstechen und rundformen.
10 Minuten entspannen lassen. Dann nochmal straff rundformen. Abgedeckt
75-90 Minuten gehen lassen.

%> Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Umluft vorheizen.
%> Die Oberflache der Teiglinge mit Wasser einsprithen, mit Saaten bestreuen
und einschneiden. Die Teiglinge in den Ofen geben, die Temperatur auf 220°C

reduzieren und schwaden. Nach 7 Minuten den Schwaden ablassen und die
Temperatur auf 200°C reduzieren. Danach weitere 4-6 Minuten fertigbacken.
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Khorasan,
Weizen, Dinkel

Triebmittel: Hefe, Lievito Madre
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 31-79,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 11-13 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C
beim EinschieRen

Schwaden: beim EinschieRen,

nach 7 Minuten ablassen

Autolyceted

® 300 g Khorasanmehl Vollkorn
(auch Kamut genannt)

® 100 g Gelbweizenmehl Vollkorn
® 100 g Urdinkelmehl 630

® 5 g Flohsamenschalen

® 470 g Wasser

Alles 1-2 Minuten auf langsamer
Stufe vermischen, bis keine Mehl-
nester mehr zu sehen sind. Danach

30-60 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur quellen lassen.

tHauptteig*

P Autolyseteig

® 20 g Lievito Madre (aus Urkorn,
kalt, alternativ 20 g Anstellgut)

® 15 g Olivensl

® 12 g Salz

® 5 g Frischhefe

P 3 g Agavendicksaft
ZUM BESTREUEN:

P Saatenmischung (nach Geschmack,

zum Beispiel Kiirbiskerne, Sonnen-
blumenkerne, Sesam, Leinsamen)

*Ergibt 10 Stiick
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Tecg Lutaten

® 230 g Gelbweizenmehl Vollkorn
P 200 g Karotten (geraspelt)
® 150 g Rohrohrzucker

® 150 g Butter

® 3 Eier (GréRe M)

® 1 Orange (Bio)

® 1 Zitrone (Bio)

P 50 g Walniisse (gerieben)
P 50 g Haselniisse (gerieben)
P 25 g Kokosraspel

10 g Zitronensaft

P 6 g Vanillezucker

® 3 g Backpulver

® 3 g Natron

® 2 gSalz

P1gZimt

® 1 g Macis (Muskatbliite)

Gilasur

P 200 g Aprikosenmarmelade
» 90 g Amaretto

P 150 g Puderzucker

P 1gZimt

ZUM BESTREUEN:

P Haselnusskrokant (je nach

Geschmack auch gehackte
Pistazien)

<= Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Von derOrange und der Zitrone
ils 1 Tl Schale abreiben sowie etwa 1 EL Saft aus der Zitrone pressen.
: : :

»

~

essloffelweise unter d1e Masse heben oder in d1e Masse mischen:
e .,' _-_“k; v,
%> Den Teigin eine mit Backpapler ausgelegte und gefettete Spnngform (
: geben Auf mittlerer Schiene im Ofen 1 Stunde backen. Eventuell abdecken wenn
- die Oberﬂache zu dunkel wird. ;




L pAeAs

Triebmittel:  Backpulver, Natron
Zeit gesamt: 1,5 Stunden
Backzeit: 1Stunde

Backtemperatur:
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Das rustikale Kastenbrot bekommt dank Altbrot, Kaffee und
Buttermilch einen ganz besonders charakteristischen Geschmack.
Der Holzbackrahmen bringt aufderdem ein unverwechselbares
Aroma ins Brot und sorgt dafiir, dass sich nur oben und unten
eine Kruste bildet. Die Urkorn-Kaffe-Box passt gleichermafden gut

Schwierigkeitsgrad:

Triebmittel: Lievito Madre, Hefe

Zeit gesamt: 8,5-10,5 Stunden

Backzeit: 75-80 Minuten

200°C
nach 10 Minuten

Backtemperatur:

’
Autolyceted
® 250 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn

® 200 g Emmermehl Vollkorn

® 100 g Urdinkelmehl 630

® 50 g Gelbweizenmehl Vollkorn
® 260 g Buttermilch

P 250 g Kaffee (abgekiihlt)

® 80 g Altbrot (geréstet und
gemahlen)

Alles 1-2 Minuten auf langsamer
Stufe vermischen, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen sind.
Danach 1 Stunde abgedeckt bei
Raumtemperatur quellen lassen.

.
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P Autolyseteig
® 110 g Anstellgut (kalt)

® 100 g Lievito Madre (kalt,
alternativ 100 g Anstellgut und
20-30 g weniger Wasser)

P 75 g Kaffee (abgekiihlt)

P 20 g Zuckerriibensirup
(alternativ Honig)

® 14 g Salz
® 1 g Frischhefe

zu herzhaften und siifen Brotbeldgen.

%> Die Hefe im Kaffee auflésen und mit
dem Anstellgut, der Lievito Madre, dem
Zuckerriibensirup und dem Autolyseteig

4 Minuten auf langsamer Stufe verkneten.
Dann weitere 6 Minuten auf schnellerer Stufe
kneten. Nach 2 Minuten das Salz dazugeben.

%> Den Teig in eine leicht gedlte Schiis-
sel geben, einmal rundum von aufSen zur
Mitte hin falten und abgedeckt 2-3 Stunden
bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach

30 und 60 Minuten nochmal rundum von
aufden zur Mitte hin falten.

4> Einen Holzbackrahmen (Innenmafe:
30,5 x 9,5 x 9 cm) 6len und danach mit
Backpapier auf ein Backblech stellen.

%> Den Teig auf eine bemehlte Unterlage
geben und ohne viel Druck falten sowie
langformen. Mit dem Schluss nach unten
in den Rahmen geben. Mit Waldstauden-
roggenmehl bestauben und abdecken. 4-5
Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen,
bis sich der Teig verdoppelt hat.

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

%> Den Backrahmen mit dem Backblech
in den Ofen schieben und schwaden. Bei
250°C 10 Minuten backen, dann den Schwa-
den ablassen und die Temperatur auf 200°C
reduzieren. Weitere 65-70 Minuten backen.

%> Nach der Backzeit das Backblech mit
dem Brot aus dem Ofen nehmen. 10 Mi-
nuten abkiihlen lassen, dann den Rahmen
16sen. Falls etwas festklebt, mit einem
schmalen Bratenwender an den Randern
entlangfahren.
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(Tipp)

Der Teig ist relativ weich.
Wer noch nicht so viel
Erfahrung im Umgang mit
solchen Teigen hat, Rann ihn
direkt in die Holzbackform
fullen, ohne ihn vorher

zu formen. Alternativ

kann der Teig auch in

einer Kastenform gebacken
werden. Dann verRirzt sich die
Backzeit auf 50 Minuten.



L]
Tipp:

Bei diesem Rezept kRann
man auch nur eines der
beiden Triebmittel nutzen. Wer
jedoch ausschlieRlich Anstellgut
verwendet, benotigt etwas

weniger FlussigReit, wer
ausschlieBlich Lievito
nutzt, etwas mehr.




lortedg
® 100 g Milch

® 100 g Gelbweizenmehl Vollkorn
® 3 g Frischhefe

Die Hefe in der Milch auflésen
und das Mehl unterrihren.
Den Vorteig abgedeckt bei
Raumtemperatur 3-4 Stunden
gehen lassen.

Kochdtiic

® 30 g Gelbweizenmehl Vollkorn
® 150 g Wasser

Wasser und Mehl grindlich
vermischen. Unter Ruhren
aufkochen, kurz kochen lassen,
bis ein dicker Pudding entsteht
und zur Seite stellen. 3-4
Stunden abkuhlen lassen.

Autolyceted

P Vorteig
P Kochstiick
® 200 g Urdinkelmehl 630

P 170 g Khorasanmehl Vollkorn
(auch Kamut genannt)

® 100 g Milch

Alles 1-2 Minuten auf lang-
samer Stufe vermischen, bis
keine Mehlnester mehr zu se-
hen sind. Danach 30 Minuten
abgedeckt bei Raumtempe-

-----

" ratur quellen lassen.

P Autolyseteig

P 100 g Lievito Madre (aus Urkorn,
alternativ 100 g Anstellgut und
20-30 g weniger Wasser)

® 30 g Butter

® 20 g Honig

® 12 g Salz

® 1 Ei (GréRe M)
ZUM BESTREICHEN:
B 1Ei (GroRe M)

® 2 EL Milch

ZUM BESTREUEN:
® Sesam (schwarz)

*Ergibt 9 Buns

Burger-Brotchen werden auch mit zwei Dritteln Vollkornmehl
schon locker und fluffig, wenn man aus einem kleinen Teil des
Mehls ein Kochstiick vorbereitet. Sie passen prima zu allen Arten
von Burgern und schmecken sogar als Schulbrot.

4> Autolyseteig, Lievito Madre, Honig und das Ei 2 Minuten auf kleinster
Stufe verkneten. Danach weitere 7 Minuten auf mittlerer Stufe kneten. Nach
4 Minuten das Salz zugeben, nach 5 Minuten die Butter in Stlickchen dazuge-
ben und mit unterkneten.

%> Den Teig einmal dehnen und falten, in eine leicht gedlte Schiissel geben
und abgedeckt 4 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 30 und
60 Minuten nochmal jeweils einmal dehnen und falten.

%> Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben und neun Teiglinge von jeweils
120 g abstechen. Diese rundwirken und 10 Minuten entspannen lassen. Danach
nochmal straff rundwirken und mit dem Schluss nach unten auf ein Backpapier

legen. Abgedeckt 90-100 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

4> Nach 30 Minuten die Teiglinge mit der Hand flachdriicken, das Ei mit der
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Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
Zeit gesamt: 9,5-11 Stunden
Backzeit: 15-20 Minuten

Backtemperatur: 220°C

Milch verquirlen und die Teiglinge damit einpinseln. Mit dem Sesam bestreu-

en und wieder abdecken. Damit die Buns beim Backen nicht aufreien,

sollten sie unbedingt Vollgare haben.
Das Rann man an einem Teigling testen,
indem man leicht mit dem Finger in den
Teig driickt. Solange er wieder in seinen
%> Die Teiglinge in den Ofen geben, geben und 15-20 Minuten backen. & Ursprungszustand zuriickgeht, sollten die
Teiglinge nicht gebacken werden. Erst wenn
der Fingerstupser bleibt, ist der richtige
ZeitpunRt fur den Backofen geRommen.

e

..

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




Die Urkornexperten haben eine Mission

EntwickRlungshelfer

Alte Getreidesorten sind im Kommen. Doch wihrend Dinkelmehl mittlerweile schon zum festen
Sortiment in vielen Drogerie- sowie Supermaérkten gehort, miissen andere Arten noch auf ihren
Durchbruch warten. Emmer, Einkorn und Co. noch populédrer zu machen, das haben sich die selbst-
ernannten Urkornexperten auf die Fahnen geschrieben. Dabei handelt es sich um ein Team aus
zwolf Fachleuten, die in der gesamten Getreide-Wertschépfungskette zuhause sind: von der Ziich-
tung liber den Anbau bis hin zu Produktion und Verkauf.

Vielfalt geht anders. Auch wenn es weltweit rund 380.000
Pflanzenarten gibt, so ist der Mix auf heimischen Feldern
uUberschaubar. Knapp 75 Prozent der Getreideanbaufldache
in Deutschland werden von den Platzhirschen Weizen,
Gerste, Mais, Raps und Roggen besetzt. Kein Zustand fir
die zwolf Urkornexperten. Die Fachleute aus Ziichtung
und Forschung, Anbau und Vermahlung sowie Herstel-
lung und Vertrieb verfolgen das gemeinsame Ziel, mehr
Diversitat auf die Felder und damit schlussendlich in

die Backstuben zu bringen. Ihre Strategie: Mit gutem
Beispiel vorangehen und zeigen, wie mit tollen Rohstof-
fen und handwerklichem Knowhow neue Produkte und
Geschmackserlebnisse entstehen konnen - egal ob in der
Béackerei oder zu Hause.

Um fiir mehr Vielfalt in der Getreidelandschaft zu sorgen,
ist bereits ganz am Anfang der Wertschdpfungskette jede
Menge Uberzeugungsarbeit erforderlich. Denn die Griinde
fir die starke Spezialisierung der Landwirtschaft auf die
etablierten Hochleistungssorten sind vielfdltig. Hoher

Reinhard Hecker ist einer der Pioniere
im Anbau alter Getreidesorten, kann
auf fast 20 Jahre Erfahrung verweisen.
Er verfiigt iiber eine eigene Schélan-

lage und vermahlt sein Urgetreide zu

Vollkornmehlen.

Stefanie Dehn ist Erndhrungsberaterin

und eine der bekanntesten Blogge-

rinnen der Szene. Sie hat ihre Kiiche
komplett auf Urkornmehle umgestellt.

Der Backer- und Konditormeister Siegfried Brenneis aus dem Odenwald ist Kapitdn der deutschen
Béckernationalmannschaft und nennt sich selbst ,, Urkorn-Revolutionar“. Der Weltbrotbotschafter und
Backweltmeister beschéaftigt sich bereits seit mehr als 20 Jahren mit dem Thema Urkorn. Neben der
Backstubenleitung zdhlt die Entwicklung neuer Rezepte mit alten Getreidearten zu seinen Spezialge-

bieten. Er hat bereits mehrere Biicher zum Thema geschrieben und unzidhlige Seminare gegeben.

Ertrag und gréfstmaogliche Vereinfachung im Anbau, bei Ver-
arbeitung und Lagerung stehen haufig mehr im Fokus als
optimaler Geschmack oder hochwertige Inhaltsstoffe. Zu-
dem ist es wichtig, dass die Ernte mdoglichst einheitlich ist.
Denn Abweichungen von der Norm in Gréf3e, Gewicht oder
Form erfordern Anpassungen in den Verarbeitungsprozes-
sen. Die Vielfalt bleibt dabei auf der Strecke. Dass diese sich
aber nicht nur geschmacklich sondern auch wirtschaftlich
lohnen kann, davon sind die Urkornexperten tiberzeugt.

Ihr Wissen teilen sie iiber verschiedene Kanéle mit
Interessierten. Wichtigste Plattform dafiir ist die Face-
book-Gruppe ,Die UrkornExperten”. Dort kann man mit
anderen Begeisterten flr alte Getreidearten fachsimpeln
und Rezepte sowie Erfahrungen austauschen. Dartiber
hinaus besuchen die zwdlf Expertinnen und Experten
regelmafdig Messen und andere Events, auf denen sie ihr
Wissen und Rezepte an Interessierte weitergeben. Wer
etwas tiefer in die Materie einsteigen mochte, kann auch
Seminare belegen.

Professor Doktor Friedrich Longin ist weltweit
fihrend in der Erforschung alter Getrei-
desorten. Er beschiftigt sich mit Anbau-
und Verarbeitungseigenschaften sowie
gesundheitsforderlichen Inhaltsstoffen
von Getreide. Als Dozent an mehreren

Universitdten und Fachschulen sowie durch
zahlreiche Publikationen teilt er sein Wissen

mit Interessierten. Aus seinen Ziichtungen stammen

die meisten der in Deutschland angebauten Einkorn-,

Emmer- und Dinkelsorten.




Backermeister Christian Miinzel betreibt im Allgdu eine eigene Backerei. In
seiner Backstube gehoren die alten Arten Einkorn, Emmer und Dinkel zum
festen Inventar. Seine Rohstoffe bezieht er von befreundeten Landwirten aus der
Region, was bei seinen Kundinnen und Kunden gut ankommt. Aufserdem verzich-
tet er in seiner Backerei komplett auf kiinstliche Zusatzstoffe.

In Miinchen sucht Backermeister, Konditor und Be-

triebswirt Sebastian Briicklmaier tdglich nach neuen Backermeister und Betriebswirt
Herausforderungen. Er fiihrt den Familienbetrieb Tobias Pfaff ist Leiter der Backerfach-
bereits in sechster Generation. Dabei schule in Stuttgart. Er befasst sich

setzt er mit besonderer Freude auf mit handwerklichen Techniken und

die Geschmacksvielfalt alter Ge- optimierten Arbeitsablaufen, um
treidearten, um neue Produkte aus verschiedenen Urgetreide-Arten
zu entwickeln. Premiumprodukte backen zu kénnen.

Bernd Kiitscher, Thomas Muschelknautz und Felix Rommel zdhlen zum Team der Bundesakademie des deutschen
Backerhandwerks in Weinheim. In der Ausbildung von Béackerinnen und Backern, Konditorinnen und Konditoren
sowie Brotsommeliéren und Brotsommeliers vermitteln sie Wissen zum Backen mit verschiedenen Getreidesor-
ten. Als Direktor der Bundesakademie in Weinheim, Geschéaftsfiihrer des Deutschen Brotinstitutes, Mitglied der
Lebensmittelbuchkommission und Fachbuchautor ist Bernd Kiitscher ausgewiesener Marketing- und Kommuni-
kationsexperte. Thomas Muschelknautz ist Backermeister und Diplom-Ingenieur fiir Lebensmitteltechnologie. Er
organisiert Berufswettbewerbe fiir den Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks und ist stellvertretender
Direktor der Bundesakademie des Backerhandwerks in Weinheim. Felix Rommel vermittelt sein Fachwissen an
wissbegierige Kolleginnen und Kollegen an der Bundesakademie in Weinheim. Das Thema Urgetreide liegt ihm
besonders am Herzen, da er in einer ldndlichen Region mit viel Landwirtschaft aufgewachsen ist. Er kam bereits
wahrend seiner Ausbildung mit Urgetreide in Berlihrung.

Schon als Meisterlehrer an der Backerfach-

Valesa Schell schule in Lochham hat Christoph Heger viel
ist eine der Erfahrung, Wissen und Knowhow zum
bekanntesten Thema Urgetreide gesammelt. Diese
Brot- und Erfahrung vermittelt er nun als selbstén-
Foodbloggerin- diger Berater in Backereien. AufRerdem
nen Deutsch- entwickelt er Rezepte und verdffentlicht
lands. Dartiiber sie auf seinem Blog.

hinaus betreibt
sie eine der grofdten
deutschsprachigen Brotback- KONTAKT

gruppen auf Facebook. Die Buch-Au-
torin hat langjahrige Erfahrung beim
Backen und Entwickeln von Rezepten

Die Urkornexperten

E-Mail: dieurkornexperten@web.de

Facebookgruppe: https://www.facebook.com/groups/dieurkornexperten/
Facebookseite:

alten Getreidesorten. https://www.facebook.com/Die-UrkornExperten-105733824120879/

und liebt das Experimentieren mit
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» 150 g Khorasanmehl Vollkorn
(auch Kamut genannt)

» 100 g Urkornflocken-Mischung
(nach Geschmack, alternativ
Vollkornflocken)

» 145 g Butter (kalt)
» 50 g Wasser (kalt)

» 1 Bund Petersilie (glatt,
alternativ kraus)

» 3 gSalz

Be/ag

» 200 g Kochschinken
(alternativ Speck)

» 200 g Sahne

» 100 g Cheddar (alternativ
anderer Kase nach Geschmack)

» 2 Zwiebeln (groR)

® 4 Eier (GroRe M)

® % Bund Schnittlauch
» 3 g Butterschmalz

» 3 gSalz

® Pfeffer (schwarz,
frisch gemahlen)

® Muskat

Quiche Lorraine

Quiches und Tartes gibt es mittlerweile in unzéhligen Varianten.
Eine der bekanntesten Vertreterinnen ist die Quiche Lorraine. In
ihrer Heimat, dem franzdsischen Lothringen, wird sie mit einem
hellen Weizen-Miirbteig, einer Eier-Milch-Mischung und Speck
gebacken. Bei dieser Variante kommen Khorasanmehl und
Urkornflocken zum Einsatz.

%> Die Petersilie mit dem Wasser in ein hohes Gefaf3 geben und mit einem
Pirierstab fein piirieren.

%> Meh], Flocken, Salz, Petersilienwasser und Butter in Stiickchen 3-5 Minuten
auf langsamer Stufe zu einem homogenen Teig verkneten und danach 30-45
Minuten abgedeckt in den Kiithlschrank stellen.

%> Die Zwiebeln schilen und wiirfeln. In Butterschmalz anbraten, bis sie etwas
Farbe bekommen. Schinken in Wiirfel schneiden, Schnittlauch fein hacken.

Sahne mit Eiern, Schnittlauch, Salz, Pfeffer und Muskat glattrithren.

<
%> Den Backofen auf 175°C Umluft vorheizen.
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Fir eine vegetarische
Variante Rann man den
Schinken durch kRurz
gedé@mpften Spinat
ersetzen.

Fiir Einsteiger
4 ge@(gnet . N §

%> Zwei Drittel vom Teig mit einem Rollholz zwischen zwei Blattern Frisch- : oL
. . . . N . . Schwierigkeitsgrad: ), QAGAS
haltefolie ausrollen, die Folie abziehen und den Teig in die Quicheform legen. Aus

i i . i Getreide: Khorasan
dem restlichen Teig lange Rollen formen und den Rand damit auslegen. Mit den . .
. . . Triebmittel: ohne
Fingern den Teig an den Rand driicken. ) )
Teigkonsistenz: fest
— . . X B . N . Zeit gesamt: 1,5-2 Stunden
<> Den Teig mit den Schinkenwtirfeln, Zwiebeln sowie Kése belegen und mit .
. . Zeit am Backtag:  1,5-2 Stunden
der Eiersahne begief3en. . .
Backzeit: 40 Minuten
. . . X o . Starttemperatur: 175°C
%> Bei 175°C 40 Minuten backen. Zwischendurch die Backofentiir 6ffnen, damit v
. K . . Backtemperatur: 175°C
entstehender Dampf abziehen kann. Eventuell die letzten 10 Minuten die Tempe- Schwaden: nein

ratur etwas reduzieren, falls die Quiche zu dunkel wird. @
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Wenn man mal nicht weif3, wohin mit den Kartoffelresten
vom Essen, ist das Ur-Kartéffelchen die perfekte Restever-
wertung. Kartoffeln, Buttermilch und die lange kiihle Gare
verleihen dem Brot ein wunderbares Aroma und eine
locker-luftige Krume.

Die Hefe in 10 g Wasser auflosen und mit dem Honig zum
Autolyseteig geben. 6 Minuten auf langsamer Stufe mischen.
Wenn der Teig noch trocken wirkt, schluckweise das rest-
liche Wasser dazu geben. Dann das Salz zugeben und
weitere 4 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten.

Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben,
einmal rundum von auf3en zur Mitte hin falten und
abgedeckt 5 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.
Nach 30, 60 und 90 Minuten nochmal rundum von
aufsen zur Mitte hin falten.

Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben, locker
ohne viel Druck rundformen und 15 Minuten entspannen
lassen. Anschliefiend langformen und mit dem Schluss
nach oben in einen bemehlten Garkorb geben. Abgedeckt fiir
20-24 Stunden im Kiihlschrank lagemn.

Am Backtag den Teigling aus dem Kiihlschrank nehmen und R
30 Minuten akklimatisieren lassen. Wahrenddessen den Backofen
auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling aus dem Garkorb auf ein Backpapier sttirzen und
einschneiden. Einschiefden und schwaden. Nach 10 Minuten den Schwa-

den ablassen, nach 15 Minuten die Temperatun@tif220°Cireduzieren und

weitere 30 Minuten backen.




| chwierigkeitsgrad:
Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 28-32 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten

Backtemperatur: 220°C
nach 15 Minuten

® 300 g Urdinkelmehl Vollkorn
» 200 g Emmermehl Vollkorn

P 220 g Kartoffeln (geschalt,
abgekuhlt)

® 200 g Buttermilch
» 100 g Wasser

Die Kartoffeln mit der Buttermilch
und dem Wasser purieren.
Zusammen mit dem gesamten
Mehl 1-2 Minuten auf langsamer
Stufe vermischen. Danach 1 Stunde
abgedeckt bei Raumtemperatur
quellen lassen.

’
Haupttelq
P Autolyseteig
® 40 g Wasser
» 12 g Salz
® 3 g Honig
P 2 g Frischhefe




Schwierigkeitsgrad: ) AgAe

Triebmittel: Lievito Madre, Hefe

Zeit gesamt: 6,5 Stunden
Backzeit: 20-25 Minuten
Backtemperatur: 250°C

Dinnete sind eine typische Spezialitdt aus dem Schwabenland.
Sie dhneln Flammkuchen, werden jedoch kleiner und ldnglich
geformt. Als Belag kann man die klassische Variante mit Speck
oder Schinken mit Zwiebeln nehmen oder der eigenen Fantasie
freien Lauf lassen. Dinnete kénnen einfach so aus der Hand ge-
gessen werden, schmecken aber auch zu einem Salatteller oder
einer Suppe toll.
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%> Autolyseteig, Lievito Madre, Honig und Hefe 4 Minuten auf langsamer
Stufe verkneten. Weitere 5 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Nach

2 Minuten das Salz zugeben, nach 3 Minuten das Rapsol einlaufen lassen
und mit unterkneten.

4> Den Teig einmal dehnen und falten, in eine leicht gedlte Schiissel geben
und abgedeckt 4 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 30 und
60 Minuten erneut dehnen und falten.

%> Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben und fiinf Teiglinge von
jeweils etwa 210 g abstechen. Diese rundwirken und 10 Minuten entspan-

nen lassen.

4> Mit einem Rollholz zu einem lénglichen Fladen ausrollen und auf Back-
papier legen. Abgedeckt 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

%> Wihrenddessen den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4> Fiir den Belag die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken. Die Zwiebel
im Rapsdl andiinsten, Knoblauch zum Schluss kurz mitdiinsten.

%> Schmand mit Eigelb, geriebenem Kése, Salz, Pfeffer und gehacktem
Schnittlauch vermischen. Dann die gediinstete Zwiebel-Knoblauch-Mi-
schung unterheben.

%> Die Schmandmischung auf die Fladen verteilen und mit Speck bestreuen.

%> Die Teiglinge in den Ofen geben und 20-25 Minuten backen. Zwischen-

durch die Backofentiir 6ffnen, damit entstehender Dampf abziehen kann.
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Autolysetely

® 300 g Urdinkelmehl Vollkorn

® 200 g Urdinkelmehl 630

» 360 g Wasser

Alles 1-2 Minuten auf langsamer
Stufe vermischen, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen sind.

Danach 1 Stunde abgedeckt bei
Raumtemperatur quellen lassen. ..

tHauptteq*

P Autolyseteig

® 150 g Lievito Madre (aus o
Urkornmehl, kalt, alternativ
150 g Anstellgut und 40-50 g
weniger Wasser)

® 20 g Rapsol

® 12 g Salz

® 5 g Frischhefe
® 3 g Honig
*Ergibt 5 Dinnete

.
®eecce®

Be/ag

» 250 g Schmand
® 100 g Speckwiirfel

P 70 g Kase
(gerieben, nach Geschmack)

® 1 Zwiebel

P 1 Eigelb

P 1 Knoblauchzehe

® %2 Bund Schnittlauch

® 10 g Rapsal

® 2 gSalz

P Pfeffer (schwarz, frisch gemahlen)



lorted

» 150 g Khorasanmehl Vollkorn
(auch Kamut genannt)

® 150 g Kefir

®» 3 g Frischhefe

Die Hefe im Kefir auflésen und das

Mehl untermischen. Mindestens

4 Stunden abgedeckt bei Raum-

temperatur gehen lassen. Der

Vorteig kann bereits am Vorabend

hergestellt und nach 4 Stunden

Uber Nacht (10-12 Stunden) im

Kihlschrank gelagert werden..

.

.
ecoce

Kochdtiic

» 50 g Khorasanmehl Vollkorn
(auch Kamut genannt)

» 250 g Wasser

Das Mehl mit einem Schneebesen

unter das kalte Wasser riihren. Unter

Ruhren aufkochen und zur Seite

stellen, sobald es andickt. 2 Stunden

abkihlen lassen. Das Kochstlick

kann ebenfalls am Vorabend

hergestellt und nach dem Abkuhlen

Uber Nacht (10-12 Stunden) im

Kihlschrank gelagert werden.

Autolycetedg |

® Kochstiick

» 300 g Gelbweizenmehl Vollkorn
» 100 g Urdinkelmehl 630

» 60 g Orangensaft

Alles 1-2 Minuten auf langsamer
Stufe vermischen, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen sind.
Danach 1 Stunde abgedeckt bei
Raumtemperatur quellen lassen.

®e
.

Haupttew
P Vorteig S
P Autolyseteig

® 120 g Lievito Madre (aus
Urkornmehl, kalt, alternativ
120 g Anstellgut und 30-40 g
weniger Wasser im Kochsttick)

» 40 g Butter
» 12 g Salz
» 3 g Honig

oo

®e
.o

Kefir-Toact

Gelbweizen und Khorasan eignen sich ganz besonders gut fiir ein
Toastbrot mit einem hohen Vollkornanteil. Es wird so locker und
luftig, dass man iiberhaupt nicht den Eindruck hat, ein Brot mit
80 Prozent Vollkornmehl zu essen.
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A

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Khorasan,

Weizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe, Lievito Madre
Teigkonsistenz: mittelfest

Zeit gesamt:  10,5-34,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5-10,5 Stunden
45-50 Minuten
250°C
200°C
beim EinschieRen

Backzeit:
Starttemperatur:
Backtemperatur:

Schwaden: beim Einschielen,
nach 10 Minuten ablassen

Tipp:
Der Teig kann alternatijy

. 2ur Stlickgare bej
aumtemperatur auch nach

1
und danach fir 14-
den Kiihlschrank
direkt ays dem

gestellt ung
KUhlschrank

gebacken Werden,

4> Vorteig, Lievito Madre und Honig mit dem Autolyse-
teig auf langsamer Stufe 8 Minuten mischen. Dann das
Salz zugeben und weitere 5 Minuten auf schnellerer Stufe
kneten. Nach 2 Minuten die Butter in Stiickchen dazuge-
ben und mit unterkneten.

%> Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal
dehnen und falten und abgedeckt 2 Stunden bei Raum-
temperatur gehen lassen.

%> Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben
und in finf Teiglinge von je rund 260 g teilen. Jeden
Teigling rundformen und 10 Minuten entspannen
lassen. Die Teiglinge umgedreht auf die Arbeitsflache
legen, mit den Fingern etwas flachdriicken und die
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Seiten rechts und links nach innen einschlagen. Von
unten her aufrollen und mit dem Schluss nach unten
dicht nebeneinander in eine gefettete Kastenform
(30 cm) setzen.

4> Die Oberflache mit Gelbweizenmehl bestduben. Ab-
gedeckt 3 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen, bis
sich der Teig verdoppelt hat.

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

%> Den Teig einschief3en, schwaden und sofort die
Temperatur auf 200°C reduzieren. Nach 10 Minuten den
Dampf ablassen und weitere 35-40 Minuten fertigba-
cken.



Kochdtiic

» 50 g Urdinkelmehl Vollkorn
» 250 g Milch

Milch und Mehl glattrithren
und unter sténdigem Ruhren
aufkochen. Kurz kochen lassen
und dann vom Herd nehmen.
2-3 Stunden abkiihlen lassen.
Alternativ kann das Kochstiick
nach dem Abkuhlen Gber Nacht
(10-12 Stunden) abgedeckt im
Kihlschrank gelagert werden.

Quelldiic

» 100 g Aprikosen (getrocknet)

® 50 g Pfirsich- oder Aprikosenlikér
(alternativ Apfel- oder
Orangensaft)

» 35 g Pistazien

Getrocknete Aprikosen in kleine
Warfel schneiden und mit den
Pistazien und dem Likér mischen.
2-3 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur ziehen lassen.
Alternativ kann das Quellstiick
nach dem Abkuhlen Gber Nacht
(10-12 Stunden) abgedeckt im
Kuhlschrank gelagert werden.

.
.

®ececc®

tlaupttey ;..
® Kochstiick -

® Quellstiick

» 250 g Urdinkelmehl Vollkorn

» 200 g Urdinkelmehl 630

® 110 g Sahne (wer wenig
Erfahrung mit weichen Teigen
hat, nimmt nur 90 g)

» 100 g Lievito Madre (kalt,
alternativ 100 g Anstellgut
und 20-30 g weniger Wasser)

» 100 g Butter

® 2 Eier (GréRe M)
» 80 g Zucker

® 6 g Vanillezucker
® 5 g Frischhefe
»2gSalz

» 1 Orange (Bio)

® 1 Zitrone (Bio)

ZUM BESTREUEN:
» Hagelzucker

Urdinkel-Cluten

mdt 4prc7<0§en und Plctazien

Fruchtige Aprikosen und knackige Pistazien in der weichen Kru-
me sorgen fiir ein fantastisches Aroma. Der Stuten ist nicht nur
ein toller Begleiter am Nachmittag zu Kaffee oder Tee, sondern
schmeckt schon zum Friihstiick mit Marmelade oder Honig gut.
Trotz seines hohen Vollkornanteils ist er luftig locker.

%> Von der Orange und der Zitrone jeweils etwa 1 TL Schale abreiben. Alle Zu-
taten, auf3er der Butter, 3 Minuten auf langsamer Stufe mischen. Dann weitere
9 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Nach 5 Minuten die Butter stiickchen-
weise dazugeben und mit unterkneten. Der Teig sollte sich zum Schluss von der
Schiissel 16sen, der Fenstertest ein gutes Ergebnis zeigen.

%> Den Teig dehnen und falten, dann in eine leicht gedlte Schiissel geben.
Abgedeckt 3 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 1 und 2 Stun-
den nochmals dehnen und falten.

%> Eine Kastenform (30 cm) einfetten.

%> Die Arbeitsfliche mit Wasser einspriihen. Den Teig darauf geben und acht
Teiglinge von jeweils etwa 170 g abstechen. Jeden davon mit feuchten Handen
rundformen und die Teiglinge versetzt nebeneinander in die Kastenform legen.
Der Teig verdoppelt sein Volumen wahrend der Stiickgare und wéchst auch beim
Backen deutlich. Die Form in der Hohe also nicht mehr als ein Drittel fiillen.

4> Die Oberfliche des Teiges mit Hagelzucker bestreuen. Abgedeckt
3-4 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen, bis der Teig sein Volumen
verdoppelt hat.

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

%> Die Kastenform in den Backofen geben und schwaden. Nach 10 Minuten
den Backofen kurz 6ffnen und den Dampf etwas abziehen lassen. Gleichzeitig

die Temperatur auf 170°C reduzieren und weitere 45 Minuten backen.
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HAUSSLER

Teigknetmaschine

Triebmittel:  Lievito Madre, Hefe &g ‘-" - Alpha
< ‘. -

Anzeigen

Schwierigkeitsgrad: .0 oAe

Zeit gesamt: 9,5-11,5 Stunden

-

-

Backzeit: 55 Minuten

Backtemperatur: 170-180°C
nach 10 Minuten

Guter Teig ergibt gute Backwaren:
Reich an Sauerstoff, luftig-locker in
der Konsistenz, glatt an der Ober-
flache und flexibel in der Spannung.
Der Kleber im Mehl muss gut auf-
geschlossen sein, damit der Teig zu
einer homogenen Masse wird. Dies
gelingt am besten mit einer profes-
sionellen Teigknetmaschine. Fur
richtiges Kneten braucht es Kraft.
Deshalb werden in den Haussler
Maschinen starke Industriemotoren
und robuste Kettenantriebe verbaut.
Unverwdstliche Qualitat!

Webshop und Homepage:
www.backdorf.de
88499 Heiligkreuztal - Tel. 07371/9377-0

DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

Perfokt fiir Brot, Brotchen,
Baguettes, Pizza, Kuchen e,

(1

Backen Sie bei uns
im Mitmach-Seminar

und (iberzeugen Sie sich von
hervorragenden
Backergebnissen!

MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3
97993 Creglingen-Miinster
Telefon 0 79 33 / 91 40-0
www.manz-backtechnik.de
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® 300 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn

® 200 g Urdinkelmehl 630
P 230 g Wasser
P 200 g Buttermilch

P 50 g Altbrot
(geréstet und gemahlen)

P 25 g Leinsamen (geschrotet)

Alles 1-2 Minuten auf langsamer
Stufe vermischen, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen sind.

!‘ F
Danach 1 Stunde abgedeckt bei
Raumtemperatur quellen lassen. w [
- Haughtelg® aldstauden
X/
P Autolyseteig n
® 120 g Anstellgut (am Vortag 0gg C e

e000 0,
o® °e

aufgefrischt)
» 120 g Lievito Madre (am Vortag  Bei den Waldstauden-Réggelchen sorgt gerostetes und gemah-
aufgefrischt) lenes Altbrot fiir eine besondere geschmackliche Note und Lein-
»13 g Salz samen bringen mehr Feuchtigkeit und Aroma in den Teig. Das
» 10 g Zuckerriibensirup Rezept eignet sich aufderdem gut, um aufgefrischten Sauerteig
P Brotgewiirz (optional) aufzubrauchen. Wer die Réggelchen eher mild mochte, sollte den
*Ergibt 12 Brétchen Sauerteig und den Brotchenteig warm fiihren.
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%> Autolyseteig, Anstellgut, Lievito Madre und Zuckerriibensirup 2 Minuten
auf langsamer Stufe verkneten. Weitere 4 Minuten auf mittlerer Stufe kneten.
Nach 2 Minuten das Salz und gegebenenfalls das Brotgewtirz zugeben und
mit unterkneten.

%> Den Teig in eine leichte gedlte Schiissel geben, einmal rundum von
aufden zur Mitte hin falten und abgedeckt 5-6 Stunden bei Raumtemperatur
gehen lassen. Alternativ 2-3 Stunden bei etwa 28°C.

%> Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben und Teiglinge von jeweils

100 g abstechen. Diese rundwirken und auf ein Backpapier legen, flachdriicken,
bemehlen und abgedeckt 1,5-2 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.
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Schwierigkeitsgrad:

Triebmittel: Lievito Madre,
Sauerteig

Zeit gesamt: 5-9,5 Stunden
Backzeit: 15 Minuten

Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten

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

%> Die Teiglinge einschneiden, in
den Ofen geben und schwaden. Nach
10 Minuten den Backofen kurz 6ffnen
und den Dampf etwas abziehen las-
sen. Gleichzeitig die Temperatur

auf 200°C reduzieren
und weitere

5 Minuten
fertigbacken.



Pinsa ist eine Mischung aus luftiger Focaccia und knuspriger Pizza. Khorasanmehl, das dem Hart-
weizenmehl etwas dhnlich ist, eignet sich in Kombination mit Urdinkelmehl sehr gut fiir diesen
Pinsateig. Aufderdem enthailt der Teig als Besonderheit etwas Soja- und Reismehl, was ihn bek6mm-
licher sowie leichter macht — und unglaublich lecker.

: Fiir 8{n¢§@6ﬁ

,, geelgn , NUUTRRUTRRR :

Schwierigkeitsgrad: ) QAgie

Getreide: Dinkel, Khorasan
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 56-93 Stunden
Zeit am Backtag: 45 Minuten
Backzeit: 10-15 Minuten

Starttemperatur: 250°C (bis zu
350°C sind méglich)

Backtemperatur: 250°C (bis zu
350°C sind méglich)

Schwaden: nein

%> Autolyseteig und Hefe 4 Minuten auf langsamer Stufe verkneten. Weitere
7 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Nach 4 Minuten das Salz zugeben, nach
5 Minuten das Olivendl einlaufen lassen und mit unterkneten.

%> Den Teig mit nassen Handen einmal dehnen und falten, in eine leicht gedlte
Schiissel geben und 4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.
Nach 30 sowie 60 Minuten nochmal dehnen und falten. Der Teig ist sehr weich.

%> Den Teig abgedeckt 48-72 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
%> Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben und sechs Teiglinge von jeweils
etwa 280 g abstechen. Diese mit Reismehl rundformen und 10 Minuten entspan-

nen lassen. Dann auf Backpapier legen und mit den Fingern zu einem runden Fla-
den auseinanderdriicken. Dabei etwas Reismehl verwenden, wenn der Teig klebt.
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%> Rechtzeitig den Backofen auf mindestens 250°C (bis zu 350°C) Ober-/
Unterhitze vorheizen.

4> Fir den Belag Schmand mit Mascarpone mischen. Krauter fein hacken und
untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den rohen Teig diinn damit
bestreichen und mit etwas Mozzarella bestreuen.

4> Die Pinsa in den Ofen geben und 3-5 Minuten vorbacken. Wahrenddessen
die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden.

4> Dann die vorgebackene Pinsa aus dem Backofen holen und mit Pesto be-
traufeln. Tomatenwtirfel darauf verteilen und mit Parmaschinken belegen.

%> Die Pinsa 4-10 Minuten fertigbacken.
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® 50 g Khorasanmehl Vollkorn
(auch Kamut genannt)

» 250 g Wasser

Das Mehl mit dem Wasser griindlich
vermischen und unter standigem

Ruhren aufkochen. Sobald die
Masse andickt und zu kochen
beginnt vom Herd ziehen und
2-3 Stunden abkuihlen lassen.

Alternativ kann man das Kochstlick
am Vorabend herstellen und nach
dem Abkuihlen tiber 93 abgedeckt im

Kahlschrank lagern.

Autolysetely

® Kochstiick

® 400 g Khorasanmehl Vollkorn

(auch Kamut genannt)
® 350 g Urdinkelmehl 630
» 50 g Sojamehl
» 80 g Reismehl
» 500 g Wasser

Alles 1-2 Minuten auf langsamer

Stufe vermischen, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen sind.
Danach 1 Stunde abgedeckt bei

Raumtemperatur quellen lassen.

taupttew*
P Autolyseteig
® 30 g Olivensl

» 20 g Salz
® 5 g Frischhefe

*Ergibt 6 Pinse

Belag

» 200 g Schmand

® 150 g Mozarella (gerieben)
® 100 g Mascarpone

® 100 g Parmaschinken

® 100 g Basilikumpesto

® 1-2 Tomaten

B Krauter (nach Geschmack)
P Salz

P Pfeffer

0o,



Urdinkel-

Seelen sind eine typisch schwibische Spezialitit. Sie werden nicht
geformt, sondern aus einem sehr weichen Teig von Hand abgezogen.
Mit Kiimmel, Salz oder Sesam bestreut schmecken sie besonders gut.
Seelen eignen sich super fiir ein leckeres Friihstiick, begleiten aber

auch herzhafte Speisen harmonisch.

Autolyceted

» 250 g Urdinkelmehl Vollkorn

» 250 g Urdinkelmehl 630

® 405 g Wasser

®» 2 g Flohsamenschalen

Alles 1-2 Minuten auf langsa-
mer Stufe vermischen, bis keine
Mehlnester mehr zu sehen sind.
Danach 1 Stunde abgedeckt
bei Raumtemperatur quellen
lassen.

’
tHauptteg*
P Autolyseteig
» 20 g Anstellgut (kalt)
» 12 g Salz
» 3 g Frischhefe
» 3 g Honig
ZUM BESTREUEN:

® Sesam, Salz, Kimmel
(nach Geschmack)

*Ergibt 10-12 Seelen

%> Autolyseteig, Anstellgut, Hefe und Honig 1 Minute auf langsamer Stufe ver-
kneten. Weitere 5 Minuten auf mittlerer Stufe kneten. Nach 3 Minuten das Salz

zugeben und mit unterkneten.

%> Den Teig einmal dehnen und falten, in eine leicht gedlte Schiissel geben und
4 Stunden bei Raumtemperatur abgedeckt gehen lassen. Nach 30 und 60 Minu-
ten den Teig nochmals dehnen und falten. Anschliefsend 12-18 Stunden in den

Kiihlschrank stellen.

%> Am Backtag den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

%> Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, die Arbeitsfliche mit Wasser
einsprithen und den Teig darauf geben. Mit nassen Handen vorsichtig zu einem
Rechteck ausziehen. Mit den Handen (Handriicken) oder einer grofden Teigkarte
langliche Teiglinge abstechen. Dabei die Hinde immer wieder feucht machen.
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220°C

17 Minuten
nach 10 Minuten

24 Stunden

Hefe, Sauerteig

18
15

Backtemperatur:

Triebmittel
Zeit gesamt:
Backzeit:

Kimmel

)

%> Die Teiglinge auf Backpapier legen und dabei vorsichtig noch etwas in die
%> Die Seelen in den Ofen geben und schwaden. Nach 10 Minuten den Back-
ofen kurz 6ffnen und den Dampf etwas abziehen lassen. Gleichzeitig die Tempe-
ratur auf 220°C reduzieren und je nach Dicke weitere 5-7 Minuten fertigbacken.

Lange ziehen. Noch einmal mit Wasser einsprithen und mit Sesam

oder Salz nach Geschmack bestreuen.
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= 2 Roggen-Malz-Box

Zeit gesamt: 13-16 Stunden
Die Roggen-Malz-Box ist ein reines Roggen-Vollkornbrot mit
Backzeit: 50-55Minuten :  einem zweistufig gefiihrten Sauerteig. Durch eine héhere Menge
Anstellgut ist der Sauerteig schneller fertig. Je warmer er gefiihrt
Backtemperatur: 200°C

wird, desto milder bleibt er. Viel Geschmack bringen aufer dem
: :  Waldstaudenroggen noch Malzbier und gerdstetes, gemahlenes
... Altbrot in den Brotteig.

nach 15 Minuten

’
Cavertelg cufe 1
» 150 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn
® 150 g Malzbier
» 80 g Anstellgut

Die Zutaten vermischen. Bei
Raumtemperatur 4-5 Stunden
abgedeckt reifen lassen.

.
.
ccoce

Caverteq cufe .

® Sauerteig Stufe 1

» 100 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn

» 100 g Malzbier

Die Zutaten verrihren und

2-3 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

’
Autolyceteiq
» 300 g Waldstaudenroggenmehl

Vollkorn

» 250 g Wasser

» 70 g Altbrot (geréstet und
gemahlen)
Waldstaudenroggenmehl mit
dem Wasser und dem Altbrot 1-2
Minuten langsam vermischen.
Dann abgedeckt 1 Stunde bei
Raumtemperatur stehen lassen.

P Autolyseteig
» 12 g Salz




%> Den Sauerteig mit dem Autolyseteig auf langsamer
Stufe 8 Minuten mischen. Nach 6 Minuten das Salz
zugeben.

%> Den Teig direkt auf eine bemehlte Arbeitsfliche
geben, langformen und in die Kastenform (30 cm) geben.
Wer im Umgang mit Roggenteigen noch nicht viel Ubung
hat, kann den Teig auch einfach direkt in die gefettete
Form geben und mit nassen Handen glattstreichen.

%> Die Oberfliche gut mit Roggenmehl bestduben.

Abgedeckt 6-7 Stunden bei Raumtemperatur gehen las-
sen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat. Die richtige
Gare zum Einschiefsen zeigen die typischen Risse auf der
Oberflache.

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

4> Die Kastenform mit dem Teig in den Ofen geben.
Nach 15 Minuten die Temperatur auf 200°C reduzieren
und weitere 35-40 Minuten backen.
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-Lubaten™

» 150 g Butter
» 100 g Einkornmehl Vollkorn

» 100 g Kokosbliitenzucker
(alternativ Rohrohrzucker)

» 100 g Mandeln

» 100 g Schokolade
® 2 Eier (GroRe M)
» 60 g Cranberries

® 50 g Urkornflocken-Mischung
(alternativ Urkornflocken nach
Geschmack)

® 6 g Vanillezucker
® 2 g Zitronenschale
» 2 g Orangenschale
» 1 g Backpulver

» 1 g Natron

*Ergibt 30 Cookies

o Sindbelaer |
.Fur L'n@eﬁ(g

geg(gn ) p e

Schwierigkeitsgrad: ) pAoAe

Triebmittel:  Backpulver, Natron
Zeit gesamt: 1 Stunde
Backzeit: 10 Minuten
180°C

Backtemperatur:

Mandeln, Schokolade und Cranberries, kombiniert mit nussigem
Einkorn-Vollkornmehl und Urkornflocken, ergeben sehr leckere,
fruchtige Cookies, die nicht nur Kindern schmecken. Der Teig ist
schnell fertig und nach dem Abkiihlen kann man die Cookies

am besten in Blechdosen aufbewahren —

knusprig und frisch.

so bleiben sie schén

%> Mandeln, Schokolade und Cranberries fein hacken und mischen.
4

Die Butter mit den Eiern schaumig riihren.

%> Vanillezucker, Kokosbliitenzucker und Zitronen- sowie Orangenschale un-

terriihren.

4> Das Mehl mit den Flocken, Natron und Backpulver mischen und unterkne-

ten. Zum Schluss die Mandel-Schokoladen-Cranberry-Mischung unterheben.

%> Den Teig 30 Minuten kiihl stellen.
%> Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

%> Den Teig mit einem Eisportionierer (alternati
abstechen, sodass Halbkugeln entstehen
legtes Backblech setzen.

mit einem grofden Loffel)

ein mit Backpapier aus

ol



)

Glossar -~

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

Anstellgut (ASG), auch Starter - Das Anstellgut ist
ein Rest Sauerteig, der nicht gebacken, sondern zur spa-
teren Verwendung aufbewahrt wird. Vor dem 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 Entwicklung einer
stabilen BakterienRultur und damit eines definierten Sauer-
teigaromas. Anstellgut Rann entweder immer vom jeweils
fir den Backtag angesetzten Sauerteig abgenommen oder
separat gefiihrt und aufgefrischt werden.

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

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

B/ .

Autolyse - Mehl und Wasser werden zu eine‘m Nullteig
verrihrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen.
In dieser Zeit verquellen Starke und EiweilRe mit Wasser.

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

/ . ‘. 8 N
’ G4 0

der Vorstufen. Es dient der Verquellung gréberer Brotbe-
standteile (z.B. Kérner, Saaten, Schrote). Fiir ein Brihstiick
werden die festen Bestandteile im Verhaltnis von zirka

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

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

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

http://tinyurl.com/yagxq38g u ‘?m(}

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

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

Schrot verwendet. In der Heimbackerei Rann auch Back-

papier als Unterlage genommen werden. Beim Einschie-
Ren wird die Tragheit des Teiglings genutzt. Der Teigling
wird mit dem Backbrett auf den Backstein gefiihrt. Mit
einem schnellen Ruck wird das Backbrett aus dem Ofen
gezogen, sodass der Teigling durch die Tragheitskraft auf
dem Backstein liegen bleibt.


http://tinyurl.com/yagxq38g

\
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Falten - siche Dehnen und Falten

Fenstertest - Zur Feststellung,
ob ein Weizenteig ausreichend
ausgeRnetet ist, zieht man den

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

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

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. Ent-
halt ein Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser,
betragt die Hydration 70%.

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

Krume - Das lockere und elastische Innere eines Brotes,
das von der Kruste umgeben wird. Von der Krume hangt der
Nahrwert des Brotes ab. Geschmack und Geruch der Brot-
krume werden nicht nur durch die Zutaten beeinflusst. Die
Aromastoffe, die in der Kruste entstehen, ziehen aufgrund
des Unterdrucks im Inneren wahrend der Auskuhlphase des
Brotes durch die gesamte Brotkrume.
Die Eigenschaften der Brotkrume
(Struktur, Elastizitat, GeschmacR,
Geruch) sind unter anderem abhangig
vom Wassergehalt, von den Zutaten,
von der Teigfiihrung und der Teigauf-
arbeitung. 4
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Lievito Madre - italienische Mutterhefe. Ein Ralt und
fest gefiihrter Sauerteig, der sich durch Robustheit und
milden Geschmack auszeichnet.

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

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

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

Quellstiick - Genhort zur Gruppe der Nullteige innerhalb
der Vorstufen und dient der Verquellung gréberer Brot-
bestandteile (Kdrner, Saaten, Schrote). Fiir ein Quellstiick
werden die festen Bestandteile im Verhaltnis von 1:1 bis

1:2 mit 10 bis 30°C warmem Wasser vermischt und 4 bis 20
Stunden quellen gelassen. Eine zeitlich manchmal passende-
re Variante ist das Verquellen iiber 8 bis 12 Stunden bei 6 bis
8°Ciim Kihlschrank. Um enzymatischen Abbau und Fremd-
garung zu verhindern, Rann die Salzmenge des Hauptteiges
mit in das Quellstiick eingeriihrt werden. Wiirden die groben
Bestandoteile nicht verquollen, Wirden sie Wasser aus dem
Teig ziehen, er wiirde zunehmend fester und trockener
den. Ublicherweise sollte die im'Quellstiick zu verquelle
Menge nicht mehr als 30 bis
der Getreideerzeugnisse aus




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

http://tinyurl.com/ybnxlquw D ‘7(,4;(’,0

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

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

Schwaden, auch Dampf, bedampfen — Der Dampf wird

sofort nach dem EinschieBen des Teiglings oder verzégert

in den Ofen gegeben. Er Rondensiert auf der Teighaut,

lasst dank der freiwerdenden Warme das darin enthaltene
‘Eiweil sofort gerinnen und die Starke verkleistern (Vor-
aussetzung fir eine knusprige Kruste). Dennoch halt der

\ Dampf die Teighaut kiihl, elastisch und ermdglicht so einen

0 optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebickvolumen.
AuBerdem l6st sein Kondenswasser die aus der Mehlstarke

~en standenen Dextrine, die spater zu einem attraktlven

. Brotglanz fiihren. N Y4
/’ $v 7.
/ | 4

http: IItlnyurl conzcob(idfu
A W/

»
Starter - siche Anstellgut ,r

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

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

Reifung auch zum
Vermehren der Hefen genutzt. Ideale Temperaturen fir
die Stockgare liegen zwischen 20° und 28°C. Bei kiihler
Fiihrung (4-10°C) iiber mindestens 6-8 Stunden entstehen
wahrend der Stockgare vielfdltige Aromen. Die Stockga-
re kann durch Teigbearbeitungsprozesse (Dehnen und
Falten) unterbrochen werden, um den Teig zu straffen, die
Teigtemperatur zu vergleichmafigen, 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 ent-
weder mit Schluss nach unten oder mit Schluss nach oben
durchgefiihrt. Die Gartemperatur sollte idealerweise héher
sein als bei der Stockgare. Wahrend der Stiickgare wird

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

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

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

Teigfiihrung - Bezeichnet die gesamte Teigentwick-
lung vom Mischen der Zutaten bis zum Backen. Sie unter-
liegt vielen Faktoren, die gezielt gesteuert werden Ronnen,
um optimale Backjrgebnlsse zu erreichen.

Vollgare — Optimaler Garzustand fir Brote mit glatter
(nicht aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare
und Ubergare. Der Teigling hat ein groBes Volumen, ist
dennoch stabil und setzt bei Druck auf die Teighaut etwas
Widerstand entgegen, wenngleich sich die Druckstelle
nurnoch wenig zuriickbildet (Fingertest/Drucktest). Die
Hefen haben bei  Vollgare ihren Stoffwechsel verlangsamt.
Vollfarlge Telgl’mge vergrofRern ihr Volumen im Ofen _
nurnoch m|n|mal/ v ' ¢
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Jetzt bestellen
e Saverteig

verstehen, ansetzen, pflegen und nutzen

Sauerteig — lecker, gesund, aber ein Buch mit sieben Siegeln? Das muss nicht sein. Denn
wer das Zusammenspiel der Mikroorganismen versteht und weif, wie man sie steuert,
kRann souveran damit umgehen. Mit dieser Fibel bleiben keine Fragen offen. Vom Anstellen
des eigenen Sauerteigs liber seine Pflege bis hin zu Problemlésung und Langzeitsicherung
sowie Rreativer Reste-Verwertung wird alles erklart, was im Backalltag wichtig ist. Fachlich
fundiert, pragmatisch und praxiserprobt. Gezeigt werden Rlassischer Sauerteig, Lievito Madre,
Japanische Hefe, Marvin, das Multitalent sowie glutenfreier Sauerteig. Und zu jedem von
ihnen gibt es im Anhang gleich Rezepte. So Rann der Backspal direkt beginnen.

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