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Man soll die Feste feiern, wie sie fallen. So empfiehlt
es zumindest ein bekanntes Sprichwort, das man fast
uberall auf der Welt so oder so dhnlich kennt. Schon
in der Bibel waren Feste grundlegende Bestandteile
gesellschaftlicher Strukturen. Sie dienten und dienen
dazu, dem Tag, Jahr oder sogar Jahrhundert einen
gewissen Rhythmus zu geben. Das beginnt beim Feier-
abend, geht liber das Erntedankfest und reicht bis zum
grof3en Silvester-Countdown am 31. Dezember.

Doch feierliche Veranstaltungen sind viel mehr als nur
traditionsreiche Taktgeber. Sie haben auch heute noch
eine wichtige soziale Funktion. Schliefdlich sorgen sie
fiir Ablenkung vom Alltag, lassen mit Vorfreude auf
das anstehende Ereignis blicken - und im Nachgang
kann man noch lange von den positiven Gedanken an
ein Fest zehren.

Feste begleiten die Menschen schon seit jeher. Und

fast schon selbstverstdndlich ist Essen ein essenziel-
ler Bestandteil fast jeden Festes. So speiste Jesus beim
Abendmahl mit den Menschen — und Konige luden zu
besonderen Anlédssen Géste an ihre reich gedeckte Tafel
ein. Heute sind es meist Geburtstagsfeiern, Weihnach-
ten oder Hochzeiten, die festlich begangen werden. Und
auch hier steht die passende kulinarische Untermalung
immer im Mittelpunkt des Geschehens.

Gerade jetzt, zum Ende des Jahres, ballen sich einige der
beliebtesten Feste. Die Adventszeit 1adt zum Backen
von Keksen und Kuchen ein, an den Weihnachtstagen
freuen sich alle auf herzhafte Hauptgidnge sowie
siifle Nachspeisen und auch bei der Silvesterparty
diirfen leckere Snacks nattirlich nicht fehlen. Daher

widmen wir mit Festlich Backen ein ganzes Magazin
dieser festlichsten Zeit des Jahres.

Auf den folgenden Seiten gibt es mehr als 40 geling-
sichere, kreative Rezepte flir festliche Anlédsse. Im
Mittelpunkt steht dabei immer das Thema Backen.

Ob winterliches Friichtebrot, fluffiges Baguette fiir das
Feiertagsfondue oder Weihnachtsklassiker wie Stollen
und Panettone - es ist fiir jeden Geschmack etwas
dabei. Also heizt schon mal den Ofen vor und buttert
eure Backformen - jetzt wird’s festlich.

Viel Spafs beim Nachbacken, guten Appetit und ein
frohes Fest wiinscht herzlich
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Redaktion Festlich Backen

Festlich Backen ist ein Sonderheft
der Zeitschrift BROT, dem Magazin fur
gesundes und bekdmmliches Backen.

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

Unsere FacebooRk-Gruppe:
facebook.com/groups/brotforum
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Wie dieses Heft funktioniert 3
Vorab

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

Die Angaben

Wenn im Rezept von Raumtemperatur die Rede ist, sind
20-22°C gemeint. Weicht die Temperatur stark ab, hat
das Einfluss auf die angegebene Zeit.

Faustformel: pro 5°C verdoppeln oder halbieren die
Hefekulturen ihre Tatigkeit. Bei den Angaben zur Was-
sermenge ist Vorsicht geboten. Jedes Mehl hat andere
Eigenschaften und kann unterschiedlich viel Flissigkeit
binden. Es empfiehlt sich, mit etwas weniger Wasser zu
beginnen und gegebenenfalls nachzuschiitten. Ahnlich
ist es mit Zeitangaben. Jeder Sauerteig, jede Hefe, jede
Knetmaschine arbeitet anders. Daher ist jede Zeitanga-
be zwar erprobt, dennoch nur eine Empfehlung. Wann
ein Teig ausgeknetet ist, zeigt der Fenstertest, die Gér-
reife zeigt sich am Teig.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zuge-
ordnet.

Hc5c - einfaches Rezept
A - Rezept mit Anspruch
Y - 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 grofiere Komplikationen schnell zur Hand sind.

So kann es sein, dass ein einfaches Sauerteigbrot nur
einen Stern hat, aber keine Einsteiger-Empfehlung, da
eben erst Sauerteig angesetzt oder besorgt werden muss.
Umgekehrt kann auch ein anspruchsvolleres Rezept fiir
Neulinge geeignet sein, wenn die Zutaten schnell zur
Hand sind.

Fachbegriffe

Brotbacken kommt nicht ohne Fachbegriffe aus.

Ab Seite 95 findet Thr daher ein Glossar, in dem

alle Fachbegriffe, die in dieser Ausgabe vorkommen,
kurz erklart werden. Zudem haben wir teilweise Video-
Links beigefiigt, weil Bilder manchmal mehr sagenals |
tausend Worte. Flir den tieferen Einstieg |
ins Back-Vokabular empfehlen wir die Website
www.baeckerlatein.de

e

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

r@ @brotmagazin
n /BrotMagazin facebook.com/groups/brotforum

; www.brot-magazin.de

Trotz grofdter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezeptén
ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir unsere Fehler,
sobald sie entdeckt werden. Ihr findet die Korrekturen immer

. ——————


http://www.brot-magazin.de/korrekturen
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_ Brot ist auch zu festlichen Anldssen mehr als nur eine Beilage. Richtig in Szene gesetzt, wird
~ daraus ein Hauptdarsteller auf dem Tisch, der im Gedichtnis bleibt. Ob mit leckerem Topping als
. Vorspeise, zum Dippen und Belegen fiir Fondue und Raclette oder mit siifer Fiillung - es gibt viele
Moglichkeiten, Brot bei der Weihnachtstafel oder zu anderen besonderen Anldssen zu geniefden.

A
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Brot ist die perfekte Vorspeise.

Ein helles Brot, leicht gerostet mit
: | gutem Olivendl, Salz und Krautern
schmeckt nicht nur fantastisch,

es regt auch den Appetit an. Trotz
seiner Einfachheit ein rundum
stimmiger Appetizer. Einziger
Nachteil: Davon isst man grund-
satzlich zu viel.

Dippen und belegen

Beim Kése-Fondue ist Brot einer der
Hauptdarsteller. Wem lauft nicht das
Wasser im Mund zusammen beim
Gedanken an frisches Weif3- oder krafti-
ges Mischbrot, das man in wirzigen Kase
tunkt? Lecker belegt mit warmen Zutaten
aus dem Raclette-Grill kann man die per-
fekte Symbiose aus vermeintlicher Beila-
ge und kraftigem Hauptgericht schaffen.



Brotzeit

Mit einer Brotzeit verbinden die meisten eher weniger
festliche Anldsse. Doch weit gefehlt. Eine fein angerich-
tete Platte mit exotisch belegten Broten ist zum Bei-
spiel ein perfekter Mitternachtssnack an Silvester, zu
Weihnachten oder bei der nachsten Geburtstagsfeier.

-

Fingerfood

Nicht jedes Fest findet in gemutlicher Runde an der

gedeckten Tafel statt. Gerade bei Gartenpartys oder
Geburtstagen steht man auch mal. Da kommt Speisen
besondere Bedeutung zu, die sich gut vorbereiten las-
sen und ohne Besteck und Geschirr gegessen werden

konnen. Was ist da naheliegender als Brot?
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Nattirlich eignet sich Brot auch perfekt flir Nachspeisen.

Es muss ja nicht immer ein Eis oder Kuchen sein. Fluffiges
Brioche-Brot mit siifen Cremes bestrichen oder saftige Teige
mit fruchtigen Zutaten, mit ein wenig Butter bestrichen - was
gibt es Kostlicheres?

Kombinieren

Warum nicht mal etwas Neues ausprobieren und
Hauptgang sowie Brot verbinden? Auf diese Weise
entstanden schlief3lich einige der beliebtesten

Klassiker der schnellen Kiiche: Burger, Hot-Dog,
Fischbrotchen oder Doner. Ideen gibt es zahlrei-

che. Zum Beispiel Kasseler mit Sauerkraut oder

Griinkohl mit Mettwurst im Brotchen.




Von der Hammermiihle gibt es eine glutenfreie
Backmischung flir ein dunkles, herzhaftes Vollkorn-
brot. Mit seinem hohen Anteil an Saaten von mehr als
30 Prozent soll es wunderbar saftig und kernig werden.
Enthalten sind neben Vollkorn-Reismehl und Maisstédrke auch
Sonnenblumenkerne, Leinsaat, Buchweizenmehl, getrockneter
Reis-Sauerteig, Goldleinsaat, Leinsamenmehl, Salz, Guarkernmehl und
Zucker. Der 500 g-Beutel kostet 2,49 Euro.
www.hammermuehle-shop.de

sind mit einer emaillier-
ten Oberflache versehen,
wodurch die Produkte
kratzfest und leicht zu

Zum 60. Geburtstag des Kultmixers Krups 3 reinigen sein sollen. Alle
Mix gibt es jetzt eine limitierte Sonderedi- Teile sind Spiilmaschi-
tion zu kaufen. Der neue 3 Mix ist in den nen- und Mikrowellen-
Farben Schwarz/Kupfer designt, liberzeugt =~ geeignet. Die Preise
sonst aber laut Hersteller — wie seine Vor- ﬁ reichen von 9,95 Euro
ganger - mit perfekten Rihr- und Kneter- bis 16,95 Euro.
gebnissen. Bis zu einem Kilogramm Brot- = www.zwilling-shop.com
teig schafft der 500 Watt starke Motor. Die |

Geschwindigkeitsregulierung des Mixers
erfolgt in fiinf Stufen. Wer es schnell mag,
kann die Turbofunktion einstellen. Neben |
den klassischen Ruhrstaben gehdren zum

Krups 3 Mix auch ein Schneebesen sowie
Knethaken. Bei der Jubildumsedition ist |
eine praktische Aufbewahrungstasche

exklusiv im Lieferumfang enthalten. Der =
Krups 3 Mix 5000 kostet 74,99 Euro, die |\
Version 7000 mit stufenlosem Geschwin-
digkeitsregler 94,99 Euro. f

www.krups.de (\l
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Kimerbrot

Die Firma Staub bringt eine neue Keramiklinie namens
,Weifer Triiffel“ auf den Markt. Erhéaltlich sind unter anderem
verschiedene Teller und Schiisseln in unterschiedlichen
Grofien, die sich sowohl fiir kleinere Portionen wie Vorspeisen
als auch fiir grofere Gerichte und Hauptgédnge eignen. Auch
Tassen und eine Besteckablage gehoren zu der Serie. Alle Teile




Anzeigen

DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

Das netie Brot-

messer von Hobby-
backer ist nicht nur et-

Perfelt fiir Brot; Brotchen,
Baquettes, Pizza, Kuchen et

was fiir Brotfans, sondern
auch ein tolles Weihnachts-
geschenk. Die geschmiedete
Klinge aus Chrom-Molybdan-Stahl
verfiigt {iber einen Wellenschliff und
die abgerundete Klingenspitze soll fiir
einen exakten Schnitt sorgen. Der Griffist :
aus Palisander-Holz gefertigt. Die Klingenlange
betrdgt 25 cm. Der Preis: 36,95 Eure.
. www.hobbybaecker.de

Weihnachts-Schaubackerei
mit Live Backvorfiihrungen

Das Gliihweingewriirz von Just Spices auf iiber 5.000 m?
macht aus gutem Rotwein ohne gro- 29.11. bis 01.12.2019
f3en Aufwand Glihwein. Es enthalt ne- 10 - 18 Uhr

ben den Standard-Glihweingewiirzen MANZ Backtechnik GmbH
wie Nelken, Zimtbliiten und Sternanis BackofenstraBe 1-3
auch noch Hibiscusbliiten fiir eine 97993 Creglingen-Miinster

Telefon 0 79 33 / 91 40-0

zusétzlich fruchtig-blumige Note. www.manz-backtechnik.de

Die Gewiirzmischung wird einfach
in einem Topf mit Rotwein und nach
Geschmack etwas Zucker vermischt, N

erwarmt und kann getrunken werden. HAU SSLE R
20 g in der wiederverschliefZbaren
Dose kosten 4,99 Euro.

Backzubehor
und Werkzeuge

WWW.justspices.de
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Neu im Sortiment von Haussler sind verschiedene Nachbildungen alter, traditio-

neller Backmodeln aus Kunstholz. Sie eignen sich fiir die Herstellung von Springerle,
die mit ihren Motiven zum Naschen verfiihren sollen. Durch die Aufhidngedse kon-
nen die Modeln auch als Dekorationsschmuck fiir die Kiiche oder den Weihnachts-
baum genutzt werden. Es sind viele verschiedene Motive erhaltlich.
www.backdorf.de

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

Webshop und Homepage:

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




Der Hobbybacker-
Versand bietet eine
kleine Springform an, die einen
Durchmesser von 18 cm und eine

Hohe von 5,5 cm hat. Dank der
Antihaftversiegelung sollen sich die

Backwaren leicht aus der Form l6sen. Die
Form ist nicht Spiilmaschinen-geeignet und
kann bis maximal 250°C verwendet werden. Die
in Deutschland gefertigte Form kostet 5,95 Euro.
www.hobbybaecker.de
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Zimtstern-Ausstecher bietet Hiussler an. Laut Hersteller sollen die For-

men ein sauberes Ausstechen bis in die Sternspitzen erméglichen. Mit

dem klappbaren Ausstecher driickt man die Sterne direkt aus dem mit

Egal ob saftiger Braten, knacki- - Zuckerguss bestrichenen Teig und kann sie dann dank des Offnungsme-
ges Gemuse oder zartes Gulasch chanismus direkt auf das Backblech legen. Der aus Edelstahl gefertigte
- mit dem Russell Hobbs Sous ) Ausstecher kostet 27,90 Euro.

Vide Schongarer sollen nicht nur > www.backdorf.de

Festtagsgerichte leicht gelingen. . B
g,
L
-

Schongaren (Slow Cooking) und p

Das 3-in-1-Kiichengerit ermog- N

licht Sous Vide-Garen, Langzeit-

Kochen mit Temperaturfiihler, N
etwa flir das Garen ganzer
Fleischstiicke oder fiir die Her-
stellung von Joghurt. Der 6,5 1
fassende Sous Vide Schongarer
besitzt ein digitales Display,
voreingestellte Programme und
Temperaturregelung. Der heraus-
nehmbare Keramik-Gartopf sorgt
fur eine gleichmafdige Warme-
verteilung und lasst sich in der

Spilmaschine reinigen.

www.russellhobbs.com

40 g-Dose betrigt 5,99 Euro.
Www.justspices.de
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Mit dem Zimtbrotchen-Gewlirz bietet Just Spices
eine fertige Gewtlirzmischung, mit der sich ein
einfacher Brotchenteig in eine zimtiges Weih-
nachtsgebick verwandelt 1dsst. Neben Zimt
verfeinern Kardamom, Sternanis, Nelken und
Muskatnuss den Mix. Vanille gibt dem Ganzen
noch eine sifs-wiirzige Note. Der Preis fiir die

ZiIMT
BROTCHEN
GIWURZ




Dank spezieller Performance Cut-Techno-
logie sind die Klingen der Messer im neuen
WMF Cuisine One Messerblock laut Herstel-
ler besonders scharf. Die formstabilen und
korrosionsbestidndigen Klingen werden im
traditionellen Verfahren geschmiedet. Den
Abschluss bildet ein ergonomisch geformter
Griff. Der Holzmesserblock ist bestiickt mit
einem Kochmesser (34 cm), einem Brot-
messer mit Doppelwellenschliff (33 cm),
einem Fleisch-/Filiermesser (29 cm), einem
Allzweckmesser mit Doppelwellenschliff
(23,5 cm) sowie einem Wetzstahl. Der Preis
fir das Komplettset betrdgt 199,99 Euro.
www.wmf.com

Das Kiichenthermometer von Professional Secrets wurde in mehr als drei Jahren
entwickelt, um sowohl Berufskoche als auch passionierte Hobbykoche und
-backer mit einem ausgereiften Thermometer zu versorgen. Das hinten am Halte-
griff angebrachte Digitaldisplay zeigt die Temperatur von Teig oder Brot in Grad
Celsius oder Fahrenheit mit einer
Nachkommastelle an und lasst sich
leicht ablesen. Eine diinne Sonde
von nur 1,2 Millimeter sorgt dafiir,
dass in den Lebensmitteln nur eine
minimale Einstichstelle verbleibt.
Da das Thermometer wasserfest
ist, 1asst es sich nach der Benut-
zung einfach reinigen. Der Mess-
bereich liegt zwischen -50 bis
+350°C, der Preis ist 99, Euro.
www.brot-magazin.de/einkaufen
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Fiir das Backen von Broten im Topf eignet sich die neue, gusseiserne Cocotte von

Staub. Dank ihrer Warmeleiteigenschaften soll leckeres Brot gelingen, das aufden
eine knusprige Kruste erhialt und innen schon saftig bleibt. Nach der Zubereitung
kann das selbstgemachte Brot zudem in dem Briter aufbewahrt werden. So bleibt
noch lange Vorrat flir viele weitere Butterbrote. Natiirlich eignet sich die Cocotte
auch fiir das Garen von anderen Gerichten.

www.zwilling-shop.com

Anzeige

PINARD _~(¢ PICARD
ERLESENE WEINE & FEINKOST

109%

Rabatt*

auf lhre Beste”ung

Ihr Gutscheincode

» HOCHWERTIGE
OLIVENOLE

» ERLESENE WEINE

» AUSGESUCHTE
FEINKOST

%i'fvww.pinard.de/

brot-magazin

* Der Gutschein ist giiltig bis zum
15.01.2020 und gilt fiir alle Produkte
unseres Sortiments. Ausgenommen
sind lediglich bereits reduzierte
Artikel, Subskriptionen und Gut-
scheine. Pro Kunde ist nur ein Gut-
schein einlosbar. Dieser Gutschein
ist nicht mit anderen Gutscheinen
oder Aktionen kombinierbar. Keine
Barauszahlung maglich.

Pinard de Picard GmbH & Co. KG
Alfred-Nobel-Allee 28
DE-66793 Saarwellingen
+49 (0) 68 38/ 9 79 50-0
info@pinard.de

www.pinard.de







Weihnachten ist das Fest der Liebe und Besinnlichkeit - und

des guten Essens. Da darf ein schmackhaftes und saftiges Brot
natiirlich nicht fehlen. Dieses besonders geformte Exemplar
passt ideal zum Weihnachtsfriihstilick: Durch das Rosinen-
Honig-Quellstiick bekommt es trotz des Sauerteigs einen
stifSlichen Geschmack und schmeckt mit Marmelade oder Nussyg
Nougat-Creme einfach himmlisch. A
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| ® Alle Zutaten - bis auf das Quellstiick - 5 Minuten auf niedrigster Stufe ver-

mischen. Dann das abgetropfte Quellstiick hinzugeben und 1 weitere Minute
auf langsamer Stufe untermischen.

® Den Teig 2 Stunden bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

® Den Teig auf eine gut bemehlte Arbeitsfliche geben und rundformen. Der
Teig ist recht klebrig und lasst sich durch den hohen Roggenanteil nicht so
gut bearbeiten.

® Danach den Teig mit gut bemehlter Unterseite auf Backpapier geben und
mit einem Teigspachtel ein Kreuz in die Mitte des Teiglings stechen. Die vier
entstanden Teile nun behutsam nach aufden klappen, sodass in der Mitte ein
Loch und aufien vier Sternecken entstehen. Die dufSeren Ecken mittig mit
dem Teigspachtel einstechen, sodass aus einer Ecke jeweils zwei Spitzen wer-
den. Diese Spitzen etwas auseinanderziehen.

® Den entstandenen Stern abdecken und 45 Minuten bei Raumtemperatur
reifen lassen.

® Den Stern-Teigling leicht mit Mehl bestduben und bei 250°C Ober-/Unter-
hitze in den vorgeheizten Ofen geben. Nach 1 Minute schwaden. Nach 10 Mi-
nuten den Schwaden ablassen, die Temperatur auf 200°C senken und weitere
35 Minuten backen.

A
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Schwierigkeitsgrad: *AAk b4
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: klebrig
Zeit gesamt: 24-32 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten
Schwaden: nach 1 Minute,

nach 10 Minuten ablassen
e =S

Sauerteig

® 145 g Roggenmehl 1150

® 145 g Roggenmehl Vollkorn
® 240 g Wasser (warm)

P 25 g Anstellgut

Die Zutaten vermischen und
16-20 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

>

Quellstiick |

® 70 g Rosinen

® 35 g Milch
(Kuhlschranktemperatur)

» 20 g Honig

Die Zutaten vermischen und
4-8 Stunden im Kihlschrank
quellen lassen. Vor Verwendung
die Rosinen in einem Sieb kurz
abtropfen lassen und erst dann
zum Hauptteig geben.
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Hauptteig

P Sauerteig 1 >

® Quellstiick by

» 95 g Weizenmehl 1050 )

P 85 g Weizenmehl 550 ¢ —

» 85 g Wasser ™ &
(Raumtemperatur) N

» 9 g Salz = ‘)

¢

N
Rezept & Bilder: Sebastian Krist '--

r@ @brotartig \‘\
/brotartig P— -
] www.brotartig.de ’
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Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen, Dinkel _
Triebmittel: Hefe, Sauerteig |

mittelfest
Zeit gesamt: 36-50 Stunden
Zeit am Backtag: 2-2,5 Stunden

Teigkonsistenz:

Backzeit:
250°C
250°C

(optional 200°C

nach 10 Minuten)
Schwaden: beim EinschieRen,
nach 10 Minuten ablassen

E—

Starttemperatur:

Backtemperatur:

Quellstiick

» 50 g Haselnlsse

® 50 g Cashews

® 50 g Cranberries

» 150 g Wasser (lauwarm)

Alles vermischen und mit
Wasser bedeckt 2 Stunden
quellen lassen.

Autolyseteig

» 250 g Weizenmehl 550
® 150 g Dinkelmehl 630
» 150 g HartweizengrieR
» 370 g Wasser

Die Zutaten in eine Schissel
geben, 1 Minute auf langsamer
Stufe verkneten und danach

1 Stunde abgedeckt stehen
lassen.

Hauptteig

® Quellstiick
P Autolyseteig

® 50 g Sauerteig (kalt,
alternativ Lievito Madre)

® 4 g Frischhefe
» 12 g Salz

® 10 g Agavendicksaft
(alternativ Honig)

® 20 g Olivenal

Rezept & Bild: Valesa Schell
/groups/brotbackliebeundmehr

I;l www.brotbackliebeundmehr.com

20-25 Minuten |
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Diese siifdlich-herben Wurzeln sind sehr einfach herzustellen, da
die Teiglinge nur abgestochen und verdreht werden. Durch eine
lange Gare und ein Quellstiick aus Haselniissen, Cashews und
Cranberries bekommt der Teig viel Aroma und das fertige Brot
einen sehr interessanten Geschmack. Die Wurzeln sind toll als
Beilagenbrot zu Salaten oder Suppen und schmecken am besten
mit Kése - also auch perfekt zum Fondue.

® Das Quellstiick in ein Sieb geben
und liberschiissiges Wasser abtrop-
fen lassen.

® Den Autolyseteig mit dem Sauer-
teig, der Hefe und dem Agaven-
dicksaft 3 Minuten auf langsamer
Stufe verkneten. Weitere 10 Minuten
auf schnellerer Stufe kneten. Nach

7 Minuten das Salz zugeben und
unterkneten. Nach 8 Minuten das Ol
einlaufen lassen und unterkneten.
Quellstiick dazugeben und weitere
2 Minuten auf langsamer Stufe
unterkneten.

® Den Teig in eine grof3e Schiissel
geben, die vorher diinn mit Ol ein-
gepinselt wurde, und rundum von
aufden zur Mitte hin falten. 6 Stun-
den abgedeckt bei Raumtemperatur
gehen lassen. Nach 1 und 2 Stunden
nochmal rundum falten. Anschlie-
3end 24-48 Stunden kiihl stellen.

® Den Teig aus dem Kiihlschrank
nehmen, direkt auf eine mit
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Hartweizengrief3 bestdubte Backun-
terlage stiirzen und die Oberflache
ebenfalls bemehlen.

® Von dem Teig vier langliche Teig-
linge abstechen und diese in sich
verdrehen.

® Die Teiglinge auf Backpapier oder
Backfolie legen und weitere 1,5-2
Stunden abgedeckt gehen lassen.

® Rechtzeitig den Backofen auf
250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ein Backblech oder - falls vorhanden
- einen Backstahl mit aufheizen.

® Bei 250°C 20-25 Minuten backen.
Beim Einschiefden schwaden oder
das Brot mit Wasser einspriihen.
Nach 10 Minuten den Backofen kurz
offnen und den Dampf etwas abzie-
hen lassen.

® Wer es weniger rustikal mochte,
kann nach 10 Minuten die Tempera-
tur auf 200°C reduzieren.



unverwechselbar leckeren Geschmack kennt
man. Aber wie ware es mal mit einer etwas
aufdergewohnlicheren Idee? Zum Beispiel dieser
Variante mit Birne und Marzipan. Der Aufstrich
macht sich auch gut als Geschenk.

@ Die Birnen in kleine Stlickchen schneiden und gemeinsam mit dem Gelier-
zucker in einen Topf geben.

® Die Zitrone pressen, den Saft und die geriebene Tonkabohne mit den
Gewlirzen ebenfalls in den Topf geben.

® Die Marzipanrohmasse mit einer Reibe reiben und zu den iibrigen Zutaten
in den Topf geben.

® Dann die Rosinen und den Rum dazugeben.

® Den Topf auf den Herd stellen und die Zutaten zum Kochen bringen. 4-6
Minuten sprudelnd kochen.

@ Fir die Gelierprobe etwas Aufstrich auf einen Teller geben. Die Masse sollte
nach dem Abkiihlen fest werden beziehungsweise andicken. Wenn das nicht

der Fall ist, noch etwas langer kochen und die Gelierprobe wiederholen.

® Den Aufstrich mit Hilfe eines Trichters in saubere Einweckgléser abfiillen
und verschliefSen.
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Rezept & Bild: Michelle Deschner
[5) @mimipusteblume

Zutaten

® 1.300 g Birnen (reif) \j

» 100 g Marzipanrohmasse :
(Kahlschrank-kalt)

® 75 g Rosinen

® 3 Nelken

® 1 Sternanis

P 1 Zimtstange

® 1 Zitrone

P %2 Tonkabohne (gerieben,
alternativ Mark von einer
Vanilleschote)

® 25 g Rum (optional)

® 500 g Gelierzucker (3:1)




- Schwierigkeitsgrad: KAk
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe

§ Teigkonsistenz: bindig
& Zeit gesamt: 10,5 Stunden
Zeit am Backtag: 10,5 Stunden [
ﬂ_--. Backzeit: 30 Minuten =%
Starttemperatur: 210°C .

Backtemperatur: 190°C
direkt beim EinschieRen

Schwaden:

dieser Apfel-Zi n ist a u: %edgm Tisch ein echtes Highlight. Die Kombination von Zimt und
Apfel ist wohl eine de ,daﬁl}te ten Geschmackskombinationen zur Weihnachtszeit und sorgt fur

ufdlich-leckeres Aroma. D e Flechttechnik setzt zwar ein bisschen Geschick voraus, belohnt

edoch mit einem tﬁ&ﬁ tollen Gebéck, das sich auch super als Geschenk macht.
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® Mehl und Zimt in einer Schiissel vermischen und dann alle Zutaten bis auf 2 : U t a te n
die Butter in der Knetmaschine 3 Minuten langsam vermischen und 4 Minu-

» 500 g Weizenmehl 550
® 150 g Apfelmus

® 140 g Milch (lauwarm)
® Den Teig abgedeckt 7 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 2 » 50 g Butter

Stunden einmal dehnen und falten. (kalt, in kleinen Stticken)
® 45 g Zucker

® Den Teig in 15 Teile von jeweils knapp 60 Gramm teilen und zu 30 Zentimeter ~ ® 6 g Salz

ten schnell zu einem Teig verkneten. Dann die Butter dazugeben und weitere
6 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten.

langen Rollen formen. Wie auf den Bildern gezeigt zu einem Stern flechten, der 6 g Frischhefe
aus Sechsstrang-Zopfen besteht. Abgedeckt 45-60 Minuten zur Gare stellen. b2 g Zimt
®1Ei
@ In der Zwischenzeit den Ofen auf 210°C vorheizen und den Stern das erste
Mal mit verquirltem Ei bestreichen. Vor dem Einschieen nochmal mit Ei bestrei- ~ 2Um Bestreuen

chen und mit Hagelzucker bestreuen. Die Temperatur gleich nach dem Einschie- P1Ei
f2en auf 190°C senken und den Stern flir 30 Minuten gold-gelb ausbacken. 4 Hagelzucker
/‘\\\ !

Anleitung

Zopfstern flechten

Bild 1: Vier Strénge bereit legen, die
zwei dufderen, die waagerecht liegen,
noch nicht beachten.

Bild 2: Mit den anderen Strangen
einen Sechsstrang-Zopf flechten.

Bild 3/4: Drei neue Strange dazu-
nehmen, den Auf3ersten links nicht
beachten und wieder einen Sechs-
strang-Zopf flechten.

Bild 5: Diesen Vorgang wiederholen,
bis alle Strénge verarbeitet sind.

Bild 6: Am Schluss den Stern etwas
zusammenschieben, sodass sich die
Anfange beriihren.



Schwierigkeitsgrad:

Triebmittel: Sauerteig

Zeit gesamt: 45 Minuten

Backzeit: 13 Minuten

Backtemperatur: 180°C

Zutaten™

» 100 g Anstellgut
» 50 g Roggenmehl 1150

® 40 g Lichtkornroggenmehl
(Alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

» 55 g Honig

» 10 g Kakao

» 8 g Vanille-Zucker
»2gZimt

® 1 Prise Salz

® 1/4 Orange (Bio)

*Ergibt 1 Backblech mit
30 Bréggchen

Rezept & Bild:
Ben Bembnista

@brotpoet

/brotpoet

] www.brotpoet.de

Optisch sehen die kleinen ,Bréggchen® ein wenig wie Marzipan-
Kartoffeln aus. Es handelt sich hierbei aber um Keks-Kugeln

aus Roggenmehl und Sauerteig-Resten, die mit etwas Honig,
Orangenschale, Zimt, Vanillezucker und Kakao zu einem
interessanten Geback werden, das fiir frischen Wind auf dem
Pldtzchen-Teller sorgt. Fein-séduerlich, wiirzig, siif3, herb und mit
einem weihnachtlichen Hauch schmecken sie nicht nur zum Fest.

® Die Schale der Orange abreiben und zusammen mit den anderen Zutaten
zu einem festen, homogenen Teig verkneten.

® Den Teig in drei gleichgrofde Teile teilen und auf einer bemehlten Arbeits-
flache in drei gleichméafiig dicke, etwa 20 cm lange Strange rollen.

® Von den Rollen 2 cm breite Teigstiicke abstechen, zwischen den Hand-
flachen zu gleichférmigen Kugeln rollen, auf ein Backblech geben und im
vorgheizten Backofen bei 180°C Ober-/Unterhitze etwa 13 Minuten backen.




Tipp
Man kann den Teig

noch mit Zimt, Vanille

Orgngenschale, Zitronensc}'la[e
Piment, Kardamom, Schoko- ’

Drops_, Kakao oder anderen Zutate |
verfelr?ern. Wird als Ausgangsbasin
eher flissiger Sauerteig verwendetS
kann gegebenenfalls gje Milch ,
Weggelassen oder noch etwas
Mehl hinzugegeben
Werden,

A w3l .
S Rezept & Bild: | « -
$% U.Ben Bembnista

S rr-_jJ @brotpoet -

e .
: v www.brotpoet.de_
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Zutaten™

L
—_— ® 200 g Sauerteig (fest,
Teigausbeute 150)

® 200 g Zucker

oo ® 200 g Butter
» 300 g Weizenmehl 550
(alternativ Dinkelmehl 630)

® 30 g Milch
. S, s . ® 1 Prise Salz
Dieses Grundrezept fiir Pldtzchen ist ideal, um Sauerteigreste
kreativ und schmackhaft zu verarbeiten. Die Platzchen sind *Ergibt 3 Bleche
geschmacklich sehr authentisch und klassisch - mit einer
hintergriindigen Joghurt-Note. Der Teig kann natiirlich auch den o ——
eigenen Vorlieben entsprechend variiert werden. Schwierigkeitsgrad: L S eAe

Getreide: Weizen, Dinkel

Triebmittel: Sauerteig
® Die Zutaten 3-5 Minuten zu einem festen, elastischen Teig verkneten. Tei . . .

eigkonsistenz:  fest, elastisch
. - ) . Zeit gesamt: 45 Minuten
® Den Teig auf bemehlter Arbeitsflache teilen, etwa 1 cm diinn ausrollen und . .
. . . Zeit am Backtag: 45 Minuten
Platzchen beliebiger Form ausstechen oder schneiden.

Backzeit: 10-15 Minuten
® Die Plitzchen bei 180°C Ober-/Unterhitze etwa 10 bis 15 Minuten backen, Starttemperatur: 180°C
bis der Keks-Rand beginnt, leicht braun zu werden. Backtemperatur: 180°C

Schwaden: nein
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Schwierigkeitsgrad:

Triebmittel: Sauerteig

Zeit gesamt: 23 Stunden

Backzeit: 15-17 Minuten

Backtemperatur: 250°C |

Anstelle von Apfel

Zutalen

» 250 g Dinkelmehl 630

» 50 g Dinkelruchmehl
(alternativ Dinkelmehl Vollkorn)

» 145 g Wasser
(Raumtemperatur)

» 120 g Milch (3,8 % Fett)
» 100 g Apfel

» 50 g Schokoladen-Sauerteig
Marvin (Rezept auf der
ndchsten Seite)

» 50 g Haselniisse

» 25 g Apfelsaft

» 7 g Kakao-Nibs

»7gSalz

®1gZimt

» 1 Messerspitze Vanille
(gemahlen)

Zum Bestreuen
®» Kakao-Nibs
» MaisgrieR

\‘\‘“.
Jp

Die Fougasse ist ein flaches provenzalisches Brot — unkompliziert
in der Zubereitung und optisch ein Hingucker. Der Teig wird

in einer flachen Backform mit einer Teigkarte eingeschnitten

und etwas auseinandergezogen, sodass sich mehrere ,Zweige“
bilden. Der schokoladige Sauerteig verleiht dieser Fougasse eine
angenehme Kakaonote, gerdstete Haselniisse sorgen fiir einen
kréftigen Biss und Apfelstiickchen versiifien den Geschmack.

#® Alle Zutaten — aufler Haselniisse, Salz, 25 g Wasser und Apfel — mitein-
ander vermengen und so lange mit den Hianden kneten, bis der Teig eine
klebrig-bindige Konsistenz hat und sich gut vom Schiisselrand 16st.

® Den Teig mit feuchten Handen dehnen und falten, danach abgedeckt 45
Minuten bei Raumtemperatur stehen lassen.

@® Wihrenddessen die Haselniisse im Backofen bei 170°C Ober-/Unterhitze 6
Minuten rosten und danach abkiihlen lassen.

#® Das Salz in den Ubrigen 25 g Wasser auflosen und in den Teig einarbeiten.
Den Teig dehnen und falten, danach abgedeckt 30 Minuten gehen lassen.

® Haselniisse auf den Teig legen und erneut dehnen und falten. Abgedeckt
fiir 45 Minuten ruhen lassen.
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® Den Apfel in Stiicke schneiden
und auf dem Teig verteilen - vor-
sichtig alle Teigseiten einmal deh-
nen und iiber die Apfelstiicke legen,
sodass sie vom Teig bedeckt sind.

® Den Teig mit Schluss nach unten
in eine gedlte Wanne oder Schiissel
legen - von unten vorsichtig dehnen
und falten, danach abgedeckt fiir
15-20 Stunden in den Kiihlschrank
stellen.

® Backpapier auf ein Backblech
legen und mit Reisgries ausstreuen.
Den Teig auf das Backblech legen
und vorsichtig auseinanderziehen —
abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

# Fine Teigkarte mit Ol einfetten
und den Teig in der gewiinschten
Form einschneiden, dabei den Teig
vorsichtig mit der Karte ausein-
anderschieben, sodass ein Fenster
nach dem anderen entsteht. Zum
Schluss mit Kakao-Nibs und Mais-
griefs bestreuen.

# Den Fougasse-Teig in den ordent-
lich auf 250°C Ober-/Unterhitze
vorgeheizten Backofen schieben
und sofort schwaden. 15-17 Minuten
backen.

Rezept & Bilder:
Margarete Maria Preker

@imagina_von_rosenberg
_f /ImaginaVonRosenberg
[ www.brotpassion.de

Dieser Schokoladen-Sauer-
teig bringt Abwechslung in
die eigene Backstube. Der
Geruch erinnert an einen
schokoladigen Balsamico,
angenehm mild und siif3-
sduerlich mit einer feinen
Karamellnote. Ein Schoko-
laden-Sauerteig verleiht
sowohl herzhaften Roggen-
broten als auch siifden
Backwaren eine angenehme
geschmackliche Tiefe so-
wie ein unvergleichliches
Aroma.

® Alle Zutaten in einem hohen
Glas miteinander vermischen,
zugedeckt bei Raumtemperatur
sechs bis acht Stunden reifen
lassen. Anschlief3end verarbei-
ten oder im Kihlschrank lagern.

® Um optimale Backergebnisse
zu erzielen, kann man Schoko-
Marvin zwei Mal hintereinander
flittern.

Marvin
ansetzen

P 25 g Sauerteig Marvin
(Rezept sieche BROT 05/2018,
alternativ eigenes Anstellgut)

® 75 g Dinkelmehl 630

® 25 g Kakao (Bio)

® 10 g Kokosbliitenzucker
® 100 g Wasser (lauwarm)

Alle Zutaten in einem hohen
Glas miteinander vermischen,
zugedeckt bei Raumtemperatur
sechs bis acht Stunden reifen
lassen.

Marvin
pflegen

® 25 g Schokoladen-Sauerteig
Marvin

® 75 g Dinkelmehl 630

® 25 g Kakao (Bio)

® 10 g Kokosblutenzucker

® 100 g Wasser (lauwarm)

Topping nicht nur Backwaren einen angenehm schokoladigen Geschmack.

(Tippj Schokoladen-Sauerteig-Reste lassen sich prima trocknen und verleihen als
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Ca p p ucce i no- CreE o
Korinthen-Stuten

Z u t a t en Kaffeezeit ist immer, ob zum Friihstiick oder am Nachmittag.
Gerade wihrend der Festtage gehort Kaffee einfach dazu. Bei
» 350 g Weizenmehl Tipo O diesem lecker-fluffigen Cappuccino-Korinthen-Stuten kommt
(alternativ Weizenmehl 405) dem belebenden Getréink gleich doppelte Bedeutung zu. Denn er
» 150 g Weizenmehl 550 begleitet das Gebéck nicht nur, sondern ist auch eine der Zutaten.

» 270 g Cappuccino (lauwarm)
® 100 g Korinthen

» 85 g Zucker ® Mehle und Trockenhefe gut mischen. Dann alle anderen Zutaten, bis auf
85 g Butter (kalt) die Butter und die Korinthen, zugeben und 6 Minuten auf langsamer Stufe
. vermischen.
® 15 g Orangensaft (frisch
gepresst) | o |
10 g Salz ® Wihrenddessen die kalte Butter in kleine Stlicke schneiden und nach

Ende der Knetzeit langsam nach und nach zum Teig geben und gleichzeitig

» 2,5 g Trockenhefe
» 1Ei (GroRe M)

flir weitere 8 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Der Teig muss sich vom
Schiisselrand 16sen.

Zum Bestreuen ® Den Teig abgedeckt fiir etwa 6 Stunden bei Raumtemperatur zur Gare stellen.
» 1 Eigelb

» Hagelzucker ® Den Teig auf die gut bemehlte Arbeitsflache stiirzen und zu einem grofsen
» Mandelblattchen Rechteck ziehen. Darauf die Korinthen verteilen und den Teig wieder vorsich-

tig zusammenfalten.

o Fe . ® Zu einem Laib wirken und mit Schluss nach unten in eine gut ausgebutter-
Fiir Einsteiger geeignet st anes
S O O Ly te Kastenform (30 cm) geben, mit Eigelb bestreichen und dann mit Hagelzu-

St et ek Ao cker und Mandelblattchen nach Geschmack dekorieren.
Getreide: Weizen T . .

. . ® Nach 1 Stunde den Teigling in den auf 200°C vorgeheizten Ofen bei Ober-/
Triebmittel: Hefe Unterhitze geben und sofort fallend auf 180°C 40-45 Minuten lang backen.
Teigkonsistenz: weich .

Zeit gesamt: 9 Stunden
Zeit am Backtag: 9 Stunden
Backzeit: 40-45 Minuten

Starttemperatur: 200°C

Backtemperatur: 180°C
nach 10 Minuten

Schwaden: nein

Korinthen, i,
o angensaft oder Rym
gelegt, sorgen fijr eine

Schdne frUCht'



Wintertraum-Aufstrich

Cranberries mit ihrem herb-sduerlichen Geschmack sind fiir viele Menschen ein Hochgenuss.
Zudem lassen sie sich einfach verarbeiten - frisch ebenso wie getrocknet. Die frischen Friichte
kénnen fiir den Aufstrich erst in den Herbstmonaten gekauft werden. Da heifdt es: schnell zugreifen.
Dieser Aufstrich schmeckt nicht nur auf Brot, sondern auch als Topping fiir Nachspeisen.

& Cranberries waschen und in einen Topf geben. Zimtstangen und Sternanis
hinzufiigen und zusammen mit dem Apfelsaft aufkochen. Fiir 10 Minuten auf
mittlerer Hitze kocheln lassen.

® Die Orangen und die Zitronen auspressen und jeweils etwas von der Schale
abreiben. Mit den Nelken und dem Gelierzucker vermischen und zu den ande-
ren Zutaten in den Topf geben. Fiir 4 Minuten sprudelnd kochen.

® Dann fiir die Gelierprobe etwas des Aufstrichs auf einen Teller geben. Die
Masse sollte nach dem Abkiihlen fest werden beziehungsweise andicken.
Wenn das nicht der Fall ist, noch etwas langer kochen und die Gelierprobe
wiederholen.

® Sternanis und Zimtstangen entfernen oder zusammen mit dem Mus in
sterile Glaser fiillen und sofort gut verschlief3en.

Zutaten

® 600 g Cranberries (frisch)
® 400 g Apfelsaft

® 3 Orangen (Bio)

® 1 Zitrone (Bio)

® 2 Zimtstangen

B 2 Sternanis

® 1 Messerspitze Nelken
(gemahlen)

P 200 g Gelierzucker 3:1

Rezept & Bild: Gerda Gottling
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Julekake

Julekake ist ein typisch norwegischer Kuchen, der dort vor allem an Weihnachten zum Nachtisch
serviert wird. Dieses Rezept enthilt die typischen Zutaten, aber nur ganz wenig Hefe und Lievito
Madre. Viel Butter, Zitronat, Orangeat, Rosinen und getrocknete Sauerkirschen sorgen fiir einen
fruchtig-buttrigen Geschmack. Der Julekake ist auch ein tolles Gastgeschenk wihrend der Feiertage.

Rezept & Bilder: Valesa Schell
f /groups/785749074867453

; www.brotbackliebeundmehr.com
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Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe, Lievito Madre
Teigkonsistenz: weich
27 Stunden
8,5 Stunden
45 Minuten
Starttemperatur: 200°C

Backtemperatur: 170°C
nach 20 Minuten

Schwaden: nein

Schwierigkeitsgrad:

Zeit gesamt:
Zeit am Backtag:

Backzeit:

@ Vorteig, Weizenmehl, Zucker, Hefe,
Kardamom, Salz und 80 g Milch auf
langsamer Stufe 2 Minuten mischen.
Danach auf schnellerer Stufe weitere
15 Minuten kneten. Nach 5 Minu-
ten die Eier einzeln dazugeben und
unterkneten. Nach 10 Minuten die
Butter in Stlicken dazugeben und
unterkneten. Nach 12 Minuten die
abgetropften Friichte des Quellstiicks
dazugeben und unterkneten.

® Den Teig in eine Schiissel geben
und abgedeckt bei Raumtemperatur
4 Stunden gehen lassen. Nach 1 und
2 Stunden jeweils einmal falten.

® Im Anschluss den Teig auf eine
Backunterlage geben und je nach
Kastenform-Grof3e eventuell in zwei
Halften teilen. Locker langformen
und mit dem Schluss nach unten

in die gefettete Kastenform setzen.
Abgedeckt weitere 3,5 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

@ Den Backofen auf 200°C vorheizen.
Nach 20-30 Minuten, wenn der Ofen
heif? ist, die Oberflache des Teigs mit
Milch oder Sahne einpinseln und mit
Mandeln bestreuen. Danach den Teig-
ling einschneiden und einschief3en.

® Auf der mittleren Schiene 45 Mi-
nuten bei Ober-/Unterhitze backen.
Nach 20 Minuten die Temperatur auf
170°C reduzieren. Den Kuchen nach
dem Herausholen direkt auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen. Abge-
kiihlt mit Puderzucker bestauben.

Vorteig Stufe 1

» 40 g Lievito Madre (alternativ
Sauerteig-Anstellgut)

» 40 g Wasser

» 80 g Weizenmehl 550
(alternativ Weizenmehl 405)

Wasser und Lievito Madre
mischen. Das Mehl einkneten
und den Teig 10 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur
gehen lassen.

Vorteig Stufe 2

» Vorteig Stufe 1
» 40 g Wasser

Das Wasser in den Vorteig
kneten und den Teig abgedeckt
8 Stunden bei Raumtemperatur
gehen lassen.

Quellstiick

» 50 g Rosinen

» 50 g Zitronat

» 50 g Orangeat

» 50 g Sauerkirschen (getrocknet)

® 50 g Orangenlikér (alternativ
Orangensaft)

Alle Zutaten vermischen und
mindestens 2 Stunden ziehen
lassen. Sobald der Hauptteig
angesetzt wird, die Frichte in
ein Sieb geben und abtropfen
lassen.

Hauptteig*™
® Vorteig Stufe 2

® Quellstuick

® 420 g Weizenmehl 550
(alternativ Weizenmehl 405)

» 150 g Butter

» 80 g Zucker

» 80 g Milch
»5gSalz

» 4 g Kardamom
® 3 g Frischhefe

® 3 Eier (GroRe M)

Zum Bestreuen
» 50 g Milch (alternativ Sahne)
» Mandeln (gehackt)

*Ergibt 1 grof3e (30 cm) oder
2 kleine (19 cm) Kastenformen



N __ -
Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: klebrig, weich
Zeit gesamt: 30-35 Stunden
Zeit am Backtag:  3-4 Stunden

Backzeit: 50-60 Minuten
(je nach GroRe des Laibes)
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein
- —0

(Tipp)

Hutzelbrot sollte, wie Christstollen, schon
2-4 Wochen vor dem Verzehr gebacken
werden, damit es gut durchzieht. Da es aber
sehr saftig ist, besteht die Gefahr, dass es
schimmelt. Deshalb am besten das fertige
GebécR einfrieren und bei Bedarf einen
Abend vorher rausholen. Im Kihlschrank
auftauen lassen.

Schwibisches Hutzelbrot, auch Schnitzbrot, - i}

Schnitzwecken, Kletzenbrot oder schlicht
Friichtebrot genannt, ist ein sehr beliebtes
schwibisches Weihnachtsgebick. Den Namen hat A
es von der enthaltenen getrockneten Birne, die
auch Hutzel genannt wird. Der Begriff ,hutzelig“
bedeutet im Schwibischen auch ,runzelig” und das
passt bestens zum Aussehen getrockneter Birnen.

® Etwa 100 g vom Einweichwasser zurtickbehalten. Das restliche
Einweichwasser leicht (bis maximal 40°C) erwdrmen und die Hefe darin
auflésen. Dann das Mehl in eine Schiissel geben, eine Mulde hineindriicken
und die Hefemischung dazugief3en. So etwa 10 Minuten gehen lassen.

® Danach den Teig 2-3 Minuten verkneten und fiir eine halbe Stunde
abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen. Im Anschluss mit den Handen
das Obst und die iibrigen Zutaten unterkneten.

@ Sollte der Teig zu weich sein, feinflihlig noch etwas mit Mehl bestduben
und vorsichtig untermischen. Wenn er zu fest ist, etwas vom Einweichwasser
beigeben und untermischen. Ist der Teig zu weich, l1auft er beim Backen
auseinander, ist er zu fest, wird er nach dem Backen zu trocken. Daher muss
man etwas Fingerspitzengefiihl aufbringen.



® Ein Backblech mit Backpapier auslegen und beliebig viele Brote aus dem

Teig formen. Das geht am besten mit nassen Handen und einem Teigschaber.

® Die Brote fiir 30-60 Minuten abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.
Nach diesem Schritt wird das Backblech zugedeckt fiir 10-12 Stunden im
Kiihlschrank gelagert.

® Die Teiglinge vor dem Backen 2-3 Stunden akklimatisieren lassen. Den Ofen
rechtzeitig auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

® Die Laibe mit dem tibrigen Einweichwasser einpinseln.
® Die Teiglinge 50-60 Minuten backen. Die Brote diirfen zwar dunkel, aber

nicht schwarz werden. 15 Minuten vor Backende auf Umluft umstellen. 10
Minuten vor Backende kurz die Backofenttiir 6ffnen.

— — e —————
Hinweis
—— — 4

A —————

Die benotigte Wassermenge hangt stark vom verwendeten Trockenobst ab.
Ist das Obst noch relativ feucht, benotigt man weniger Fliissigkeit. Es kann
daher sinnvoll sein, zundchst etwas weniger Einweichwasser zum Teig zu
geben und bei Bedarf nachzuschiitten.

———————

Rezept & Bilder: Barbel Adelhelm

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

Fiillung

® 1.500 g Wasser

P 250 g Feigen (getrocknet)

» 200 g Dérrbirnen

» 200 g Apfelringe (getrocknet)
» 200 g Pflaumen (getrocknet)
® 150 g Rosinen

® 150 g Korinthen

» 100 g Sultaninen

Birnen und Apfel Giber Nacht im
Wasser einweichen. Die Fruchte
mussen komplett vom Wasser
bedeckt sein. Am besten man
legt etwas Schweres auf das
Obst, damit es auch wirklich
bedeckt bleibt. Wenn das

Obst mit der Wassermenge
nicht bedeckt ist, eine kleinere
Schussel probieren. Am
ndchsten Tag testen, ob das
Obst weich ist. Sollte dies nicht
der Fall sein, rund 15 Minuten im
Einweichwasser kocheln lassen.
Danach das restliche Obst
dazu geben und einige Stunden
in dem Sud ziehen lassen. In
ein Sieb schutten, dabei das
Einweichwasser auffangen.

Die ganzen Friichte grob
zerkleinern. Zur Seite stellen.

Teig

P Einweichwasser

» 500 g Weizenmehl 1050
® 100 g Haselnusse (gehackt)
» 100 g Mandeln (gehackt)
» 60 g Zucker

® 50 g Walnisse (gehackt)
® 30 g Zitronat (optional)
» 30 g Orangeat (optional)
P 20 g Frischhefe

P Salz

® 2 EL Kirschwasser
(alternativ Rum)

P 1 Péckchen Christstollengewiirz
P 2 Packchen Lebkuchengewtirz



Sy C

Fiillung

® 500 g Apfel

® 70 g Zucker

» 50 g Milch

® 50 g Sultaninen

» 40 g Mandelblattchen

» 30 g Speisestarke (plus 60 g
Milch zum Auflésen)

® 5 g Zimtpulver

Die Apfel schalen, wiirfeln und
mit dem Zucker, Zimt und den
50 g Milch weichkochen. Zum
Schluss die Speisestarke mit
den 60 g Milch anriahren und
unter die Apfelmasse heben.
Masse kaltstellen.

Teig

® 550 g Weizenmehl 405
» 200 g Milch

» 70 g Zucker

» 60 g Butter (weich)

® 15 g Frischhefe

® 3 g Lebkuchengewiirz
B 1Ei

Zum Bestreuen
» 30 g Sahne
® 10 g Mandelblattchen

Sine=p=————= e
Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 3 Stunden Rezept & Bilder:
Zeit am Backtag: 3 Stunden Tanja Schlund
Backzeit: 50-60 Minuten (&) @schlundisworld
Starttemperatur: 175°C 3 /schlundis.Blog
Backtemperatur: 175°C [ schlundis.blogspot.de
Schwaden: nein

y— =0




Der Duft von gebackenen
Apfeln und Zimt ist nicht
nur in der Weihnachtszeit
ein festlicher Appetitanreger.
In einem fluffigen Hefeteig
bereichern die markanten
Aromen jede Kaffeetafel -
besonders in der Winterzeit.
Noch lauwarm ist das
Apfelbrot ein Gedicht.

@ Fur den Teig die Milch und die
Butter leicht erwdrmen (maximal
40°C) und die Hefe darin auflésen.

® Ubrige Teigzutaten zugeben und

2 Minuten auf langsamer Stufe
verkneten. Weitere 8 Minuten auf
schnellerer Stufe auskneten. Der Teig
soll sich vom Boden l6sen.

® Den Teig in eine bemehlte
Schiissel geben und abgedeckt bei
Raumtemperatur etwa 1 Stunde
ruhen lassen.

® Den Teig zu einem Rechteck

von 30 x 40 cm ausrollen. Mit der
Apfelmasse bestreichen, Sultaninen
und Mandelblittchen aufstreuen.

® Teig von der kurzen Seite aufrollen
und die Rolle einmal der Linge

nach halbieren. Die beiden Halften
vorsichtig miteinander verdrehen.
Anschliefiend in eine gefettete
Kastenform legen. Mit der Sahne
bepinseln und die Mandelblattchen
aufstreuen.

® Das Brot im gut vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene
bei 175°C Ober-/Unterhitze 50-60
Minuten goldgelb backen.




Sauerteig

» 90 g Weizenmehl 550
» 90 g Wasser (warm)
® 6 g Anstellgut

Die Zutaten grundlich
vermischen und 18-20 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur
reifen lassen.

Vorteig

» 145 g Weizenmehl 550
» 90 g Wasser (Raumtemperatur)

® 0,1 g Frischhefe (etwa eine
reiskorngroBe Menge)

Die Zutaten vermischen

und 12-20 Stunden bei
Raumtemperatur abgedeckt
reifen lassen.

Hauptteig sirup zur Hand sein

sollte, Rann man
» Sauerteig stattdessen auch

® Vorteig Honig verwenden
» 265 g Weizenmehl 550

» 60 g Weizenmehl Tipo O
(alternativ Weizenmehl 550)

» 30 g Roggenmehl 1150

» 210 g Wasser (Raumtemperatur)
» 15 g Ahornsirup

» 12 g Salz

® 5 g Frischhefe

» 200-250 g Mozzarella
(alternativ Gouda)

esterbrot

Schon optisch ist dieses Brot perfekt als Beilage am Silvester-
Buffet geeignet. Und auch geschmacklich hat es einiges zu

Rezept & Bilder: Sebastian Krist bieten. Die feine Siure des Sauerteigs und der Kése im Inneren
(@) @orotartig harmonieren perfekt. Das Brot passt sehr gut zum Fondue oder
K3 /orotartig Raclette, aber auch als Mitternachtssnack zum Jahreswechsel
= www.brotartig de mit Wunderkerzen bestiickt.
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@ Alle Zutaten, bis auf den Kése, 5 Minuten auf langsamer Stufe und weitere
8 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Danach 90 Minuten bei Raumtempe-
ratur zur Gare stellen.

@ Den Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche geben und in zwei Teile teilen (ein
Teil 600 g und ein Teil von 400 g). Beide Teile jeweils rundformen und dann zu
langen Strangen von je 75 cm beziehungsweise 50 cm formen. Die Teigstrange
etwas plattdriicken und genau in die Mitte der Lange nach Késestlicke legen.
Dann den hinteren Rand des Strangs nach vorne liber den Kése auf den vor-
deren Rand des Strangs umschlagen und gut festdriicken.

® Den Teig ein wenig ausrollen und dann den ldngeren Strang zu einer 3, den
kiirzeren zu einer 1 legen. So aneinanderlegen, dass sich die beiden Zahlen
bertihren. Abgedeckt 15 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

@ Die 31 leicht mit Mehl bestduben und mehrfach mit leicht schrig gehalte-
nem Messer einschneiden.

® Das Brot bei 250°C Ober-/Unterhitze in den gut vorgeheizten Ofen geben
und unter Schwaden 20-25 Minuten lang backen. Nach 8 Minuten die Ofentiir

offnen, den Schwaden ablassen und die Temperatur auf 220°C senken.

Schwierigkeitsgrad: A

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 22-24 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 20-25 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C
nach 8 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen,
nach 8 Minuten ablassen

T =0




Makuwki, locker libersetzt als Mohnkl6f3e, stammen urspriinglich aus Schlesien und werden tra-
ditionell abends vor den Feiertagen zubereitet, damit sie liber Nacht schén durchziehen kénnen.
Das Ergebnis ist ein leckerer Nachtisch, der sich auch prima zum Verarbeiten von nicht mehr ganz

frischem Brot eignet.

Fiillung

» 300 g Rosinen
» 100 g Cointreau

Die Rosinen in eine flache
Form fillen, mit Cointreau
Ubergielen und verschlossen
etwa 8 Stunden quellen lassen.

Mohn-Milch

» 3.000 g Milch (3,8 % Fett)
» 400 g Mohn (gemahlen)
» 150 g Zucker

® 0,5 g Vanille (gemahlen)

Alle Zutaten, bis auf den Mohn,
in einem Topf erwdrmen. Dann
den Mohn hinzugeben und kurz
aufkochen lassen.

Brot & Niisse

» 2-3 Baguettes

» 500 g Walnusse

» 400 g Mandelplattchen
» 400 g Haselniisse

@ Die Walniisse und die Haselntisse bei 175°C Ober-/Unterhitze 10 Minuten
und die Mandelplattchen 7 Minuten im Backofen rosten.

® Die Baguettes in Scheiben schneiden und den Boden einer Schiissel (etwa
25 x 15 cm) damit auslegen. Dann die Niisse sowie die eingelegten Rosinen
dartiberstreuen und mit der warmen Mohnmilch ibergief3en.

@ Eine weitere Schicht Baguettescheiben auslegen, Niisse sowie Rosinen
daruberstreuen und wieder mit der Mohn-Milch iibergiefien. Diesen Schritt
wiederholen, bis die Schiissel voll ist. Zwischendurch die Schichten mit einer
Kelle leicht eindriicken, damit sich die Baguette-Scheiben gleichmaf3ig mit
der Mohn-Milch vollsaugen konnen.

@ Mit der Mohn-Milch nicht geizen, die Baguettes sollen schon saftig werden
und auch am néchsten Tag noch bleiben.

@ Mit ein paar Mandelpldttchen dekorieren, mit Frischhaltefolie (besser:
Wachspapier, zum Beispiel Bee’s Wrap) abdecken und kiihl stellen.

® Am Ende sollten etwa 500 g von der Mohn-Milch tibrigbleiben,
damit man bei Bedarf am ndchsten Tag noch etwas iiber die
Makuwki giefRen kann.

o
Tipp
Im Kihlschrank
halten sich

Rezept & Bild:

Margarete Maria Preker
() @imagina_von_rosenberg
n /ImaginaVonRosenberg

; www.brotpassion.de






Mit gutem Gewissen durch die Felertage

Kopfentscheidung

Die Festtage stehen schon fast vor der Tiir. Es soll schén, gemiitlich und entspannt werden. Was
dafiir auf keinen Fall fehlen darf, sind kulinarische Késtlichkeiten. Nur das Beste und Leckerste
kommt fiir die lieben Giaste auf den Tisch. Oft entwickelt sich dabei ein schlechtes Gewissen — zu
Unrecht, wie Andreas Loos, Erndhrungsberater aus Hamburg, in diesem Artikel erkldrt. Denn was
und wie viel man isst, ist keine rationale Entscheidung, sondern vor allem eine emotionale. Der
Grund dafiir ist ein biochemischer Cocktail im Gehirn.




Die appetitlich/ aufgebauten Spe
Getrinke im/Supermarkt triggetn das
imbische System - schnell wird n
einem Impulskauf verleitet

Beim Thema Erndhrung wahrend der Feiertage geht es — wie so haufig
im Leben - darum, inneren Bedurfnissen zu folgen. Gerade beim Fei-
ern steht ja der Spafd am gemeinsamen Erlebnis an erster Stelle. Auch
wenn es nicht bedeutet, sich zu jeder feierlichen Gelegenheit purem
Hedonismus hinzugeben.

Um zu verstehen, warum das Essen zu festlichen Anldssen immer
besonders gut schmeckt, muss man zundchst wissen, dass es bei Men-
schen drei einflussreiche Bereiche gibt, wenn es um die Nahrungsauf-
nahme geht: Das limbische System (also unser Belohnungszentrum),
den Korper (und seine physiologischen Stoffwechselprozesse sowie Be-
dirfnisse) und das Mikrobiom (die Darmflora). Es ist daher in der Praxis
kaum moglich, nur anhand von Inhaltsstoffen wie Kohlenhydraten, Fett
oder Zucker zu entscheiden, welches Essen gut oder gesund ist. Men-
schen konnen nicht immer nur rational entscheiden, vielmehr nimmt
der Korper Entscheidungen ab, damit der Kopf frei bleibt fiirs Wesentli-
che. Nicht umsonst gibt es den Spruch: Gesund ist, was schmeckt.

Um zu verdeutlichen, wie man unbewusst gesteuert wird, kann man
sich eine alltagliche Situation vorstellen. Man geht leicht hungrig in
den Supermarkt. Vor der Kasse stellt man fest, dass sich im vollen

Einkaufswagen zahlreiche Lebensmittel befinden, die gar nicht auf der

Einkaufsliste standen. Das limbische System hat die Einkdufe ganz
unterbewusst zu einem Teil mit ibernommen.

Die gleichen Vorgange im Gehirn sind auch dafiir verantwortlich,

dass man so gerne fiir eine Feier einkauft. Hier fallt die Auswahl der
Lebensmittel leicht, weil der Genuss an allererster Stelle steht. Die
,Leitung“ ibernehmen die Hormone im Belohnungszentrum. Rationa-
litdt gerdt in den Hintergrund - und das fiihlt sich gut an.

Daher wird man bei Feierlichkeiten im Allgemeinen nur selten mage-
re Kost finden. Denn sie macht vielen nun mal einfach keinen Spaf3.
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Und das kann tatsachlich wortlich verstan-
den werden. Im Stoffwechsel sorgen Fett und
Zucker fiir einen Anstieg von Tryptophan —
eine Vorstufe von Serotonin — im Blut. Dieser
Stoff kann die Blut-Hirn-Schranke tiberwin-
den und sorgt dort fiir einen Serotoninan-
stieg, ein Gute-Laune-Feuerwerk.

Ist das Feuerwerk einmal geziindet und man
schlemmt festlich, wurde man gewisser-
mafden von seinem limbischen System und
den Hormonen tiberwiltigt. Das tut gut und
gehort genau in diese festliche Zeit. Die bio-
chemischen Vorgénge, die in solchen Fallen
daflir sorgen, dass das Essen so gut schmeckt,
sind Teil des Menschseins und kénnen ihren
positiven psychologischen Effekt nur entfal-
ten, wenn man ihnen ab und zu einfach mal
die Oberhand iiberlésst.

Hat man sich allzu oft einem kurzfristigen
Geliist hingegeben, regelt der Korper das
schon von selbst. Die Stimme des Beloh-
nungszentrums feuert zwar unentwegt.
Doch sie auszublenden und zu héren und

zu fiihlen, was der Koérper wirklich bendtigt,
zeigt der Korper durch bestimmte Signale an.
Bauchweh, der beriihmte Kater, Vollege-

fiihl oder Unwohlsein sind nur
einige von vielen Zeichen des

Korpers, dass man vielleicht zu
oft auf sein Belohnungssystem
gehort hat.



Das klassische Festessen - zum Beispiel zu Weihnachten - ist sicher nicht immer das Gesiindeste,
doch das limbische System belohnt solche Mahlzeiten mit positiven Gefiihlen

Das dritte wichtige System des Korpers in Sachen Erndhrung ist das Mi-
krobiom. 300 Billionen Darmbakterien sollte man regelméf3ig Aufmerk-
samkeit schenken. Der Einfluss des Darms auf das Wohlbefinden und
die Gesundheit eines Menschen ist grofier, als man zunéchst glaubt.
Dazu kann man sich das Mikrobiom als inneren Garten vorstellen, der
uns mit vielen niitzlichen Dingen versorgt. Es lohnt sich daher, diesen
auch regelmafig zu pflegen. Der Mensch bildet als Wirt eine Symbiose
mit den kleinen Niitzlingen. Macht der Wirt Fehler, zum Beispiel durch
erhohten Zuckerkonsum, kommen andere Mikroorganismen und Pilze
zum Zug und verdrangen zum Teil die gelungene Symbiose. Es kann im
Darm sogar eine parasitire Situation entstehen, die das Immunsystem
empfindlich stort und im schlimmsten Fall zu Erkrankungen fiihrt.

Doch es gibt Mittel und Wege, diese Symbiose mit den niitzlichen
Darmbakterien zu schiitzen und am Leben zu erhalten. Beispielsweise
durch die Aufnahme von Ballaststoffen. Diese enthalten wasserun-
losliche und wasserlosliche Pflanzenstiitzgewebe. Sie werden von den
Darmbakterien verzehrt und zum Dank schiitten diese unter anderem
kurzkettige Fettsduren aus, die wichtige Regulatoren fiir einen gesun-
den Stoffwechsel bilden.

Trotz allen Wissens und aller Empfehlungen wird man im Alltag immer
wieder feststellen, dass das Belohnungszentrum grof3en Einfluss auf
das Essverhalten hat. Wahrend man sich in Gesellschaft und bei Feier-
lichkeiten gerne mal diesem Hormoncocktail des limbischen Systems
hingeben darf, sollte man im Alltag eher auf die Bediirfnisse des Kor-
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pers horen. Daflir kann es hilfreich sein, sich
vorzustellen, dass Belohnungssystem, Korper
und Mikrobiom jeweils eine Stimme erhalten,
auf die man zu gegebener Zeit horen sollte.

Aus erndhrungstherapeutischer Sicht geht es
daher auch viel mehr um eine ausgewogene
Balance zwischen lebensnotwendigen Nahr-
stoffen aus dem reichhaltigen Nahrungs-
angebot und dem gelegentlichen Einlassen
auf dariiber stehende , Gelliste“ nach Essen.
Limbisches System, Korper und Mikrobiom
sollten regelméfiig ,,zu Wort“ kommen, aber
es sollte eben keiner der drei bevorzugt wer-
den oder zu kurz kommen.

Ein weiterer Faktor, der die rationalen Ent-
scheidungen bei der Nahrungsaufnahme
beeinflusst, ist das Wissen liber Nahrstoffe,
die unser Korper braucht. Durch das Internet
horen gerade jlingere Menschen dabei oft

auf die Personen, die die Masse am ehesten
erreichen. Auch Webseiten, die vermeintlich
spektakuldre Neuheiten aus der Wissenschaft
in nicht immer richtigen Zusammenhan-

gen verbreiten, dienen leider oft als (Fehl-)



Informationsquelle. Alles zusammen sorgt in
vielen Fallen dafiir, dass sich falsche Fakten
iber Ernahrung schnell verbreiten.

Denn in Wirklichkeit ist es vor wissenschaft-
lichem Hintergrund fiir Experten schwer,

den idealen Bedarf an Nahrstoffen flir den
Menschen unserer Zeit zu ermitteln. Auf
regelméfiigen Konferenzen von Erndhrungs-
medizinern und Erndhrungswissenschaftlern
werden die Details von Referenzwerten fiir die
Nahrstoffzufuhr besprochen und Empfehlun-
gen flr Verbraucher neu ausgerichtet. Nach
neuesten Erkenntnissen ist eine Kost aus
reichlich pflanzlichen Anteilen empfehlens-
wert, die Vitamine, Mineralien, Spurenelemen-
te und sekundaére Pflanzenstoffe enthalten.
Ein gutes Vorbild fiir eine abwechslungsreiche
Nahrstoffversorgung bietet das Essen aus me-
diterranen Regionen. Im deutschsprachigen
Raum wird haufig die sogenannte ovo-lakto-
vegetabile Erndhrung empfohlen (vegetarisch
mit einigen tierischen Produkten).

Es lasst sich also festhalten, dass der

Einfluss des menschlichen Belohnungssys-
tems in vielen Situationen starker wirkt als
das Wissen Uber gesunde Erndhrung. Schliefs-
lich wird man flr seine Entscheidung direkt
mit einem positiven Gefiihl belohnt, wdhrend
sich korperliche Effekte erst mittelfristig und
Veranderungen im Mikrobiom eher langer-
fristig zeigen. Beim Feiern ist es daher durch-
aus in Ordnung, die Lust am Essen in den
Vordergrund zu stellen. Man sollte das Fest
genieflen. Ausgewogenheit ist bei der Ernéh-
rung alles. Einseitiges Essen kann immer in
irgendeiner Form fiir Probleme sorgen.

Vor diesem Hintergrund kann sich jeder
vorstellen, in welchem Dilemma ein Erngh-
rungstherapeut steckt. Die Mechanismen im
menschlichen Korper sind viel zu komplex,
als dass es den einen gesunden, richtigen
Weg gibt. Es geht vielmehr um einen Mit-
telweg, bei dem menschliche Bedirfnisse,
machbare und individuelle Erndhrungsemp-
fehlungen und natiirlich das Wissen tiber
Symbiose in einem komplexen empfindlichen
Organismus berticksichtigt werden.

Text: Andreas Loos

] www.andreas-loos.de

Das limbische System sitzt im Gehirn. Es ist unter anderem fiir
Belohnungen - zum Beispiel beim Kauf oder Konsum von Essen mit
viel Zucker und Fett — zustindig

Das Essen-aus der
mediterranen Kiiche

ist ein gutes-Vorbild fiir
eine abwechslungsreiche
Nihrstoffversorgung




Stollenbrotchen

— _ )
Schwierigkeitsgrad: A Ak
Getreide: Weizen

Triebmittel: Lievito Madre, Hefe

Teigkonsistenz: mittelfest, leicht
klebrig, homogen

Zeit gesamt: 25-29 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C
Schwaden: nein
= —_——

Lievito Madre

» 75 g Weizenmehl Vollkorn

» 40 g Milch (Raumtemperatur)

» 60 g Lievito Madre
(alternativ Anstellgut)

Die Zutaten verkneten

und 2 Stunden bei

Raumtemperatur und danach

weitere 10-12 Stunden im

Kihlschrank reifen lassen.

Gewiirzbutter

» 60 g Butter (weich)

» 50 g Mandeln (gemahlen)
» 3,5 g Stollengewiirz

» 15 g Honig

® ¥ Zitrone

® ¥ Vanilleschote

Etwas Schale von der Zitrone
abreiben, das Mark aus der
halben Vanilleschote kratzen,
zusammen mit den anderen
Zutaten verkneten und 4-12
Stunden im Kihlschrank lagern.
Wichtig: Die Butter eine Stunde
vor Ansetzen des Hauptteiges
aus dem Kihlschrank holen.

Diese Brotchen sind die perfekte Symbiose aus siifSlich-weichem
Milchbrétchen und miirbem Stollen. Dabei balanciert das Rezept
beide Eigenschaften perfekt aus. So entsteht dezenter Stollen-
charakter in einem ,vertrauten“ Frithstiicksbréotchen — und dazu
noch eine spannende Alternative am Weihnachtsfriihstiickstisch.
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® Die Zutaten fiir den Hauptteig (aufder Gewlirzbutter und Friichte-Quell-
stiick) auf kleinster Stufe etwa 7 Minuten mischen und weitere 5 Minuten auf
schneller Stufe zu einem festen und bindigen Teig verkneten.

® Die Butter hinzufiigen, auf schnellerer Stufe etwa 5 Minuten einkneten und
anschliefdend das Friichte-Quellstiick inklusive Restfliissigkeit etwa 2 Minu-
ten einkneten oder von Hand einarbeiten. Der Teig sollte nun eher mittelfest,
ganz leicht klebrig und homogen sein.

® Den Teig abgedeckt etwa 60 Minuten anspringen und dann fiir 10-12
Stunden im Kiihlschrank reifen lassen.

® Den kiihlschrankkalten Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche geben und acht
Teiglinge abstechen. Nach Belieben rundschleifen oder ldnglich aufarbeiten,
auf ein Backpapier setzen und abgedeckt 60 Minuten gehen lassen.

@ Im Anschluss die Brotchen einschneiden, bei 220°C Ober-/Unterhitze
einschiefden und etwa 20 Minuten backen.
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Mehlkochstiick

P 15 g Weizenmehl Vollkorn
B 75 g Milch
»7gSalz

Die Zutaten unter Rihren
aufkochen, bis eine

puddingartige Masse entsteht.

Dann abdecken und 4-12
Stunden abkuhlen lassen.

Friichte-
Quellstiick

® 60 g Cranberries
(getrocknet)

® 30 g Orangeat
® 20 g Zitronat

® 30 g Traubensaft
(Raumtemperatur)

Die Friichte mit dem Saft
UbergieRen, verrihren und
abgedeckt 4-12 Stunden
quellen lassen.

Vorteig

» 50 g Weizenmehl Vollkorn
® 50 g Milch
® 5 g Frischhefe

Die Zutaten verriuhren
und abgedeckt 1 Stunde
bei Raumtemperatur
anspringen lassen.

Hauptteig*
® Lievito Madre

® Mehlkochstiick

B Gewiirzbutter

® Frachte-Quellstiick

P Vorteig

» 235 g Weizenmehl 550
» 60-80 g Milch

*Ergibt 8 Brotchen
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 bekommt man leider oft nur noch Panettone zu kaufen, der mit Hefe hergestellt wird.

asten von Aroma und Textur. Nicht so bei diesem klassischen Rezept.
b




Panettone ist, wie der Christstol-

len, lange haltbar. Er wird mit jeder
Woche besser, die er gut verpackt

- entweder in Folie oder in grofsen
Blechdosen - verbringt. Um richtig
guten Panettone hinzubekommen,
gibt es unter erfahrenen Backern
bestimmte Vorgaben. Der Teig sollte
kleberstarkes Mehl, mehrfach aufge-
frischten Weizensauerteig, viel But-
ter und Eigelb enthalten. Man macht
mit dem reifen Weizensauerteig
einen Vorteig, der bereits die Halfte
der Eier, die Hilfte der Butter und die
Halfte des Zuckers enthilt. Vorteig
und Hauptteig miissen lange und
warm gehen, damit das fertige Pro-
dukt nachher die typisch flaumige
Krume bekommt. Wichtigster Faktor
dafir ist kleberstarkes Weizenmehl
- mit einfachem Weizenmehl 550

bekommt man diese Flau-
migkeit nicht hin.

Das hort sich alles
kompliziert an, ist

aber eigentlich ganz
einfach. Zur besseren
Ubersicht enthélt dieses
Rezept einen Ablauf-
plan, der beim richtigen
Timing hilft. Wer sich
an den Panettone wagt,

wird mit einem unvergleichlichen
Geschmackserlebnis belohnt. Wer
die Moglichkeit hat, sollte alle Teige
warm gehen lassen, zum Beispiel
in einer Garbox, im Backofen bei
eingeschaltetem Licht oder auf der
Heizung - das gibt dem Teig noch
mehr Aroma.

Vo

@ Das Quellstiick in ein Sieb schiit-
ten und iiberschiissige Fliissigkeit
abtropfen lassen.

® Den Vorteig mit Mehl, Milch, Zu-
cker, Salz und der Orangenschale auf
langsamer Stufe 8 Minuten verkne-
ten. Nach 6 und 8 Minuten jeweils
ein Eigelb dazugeben. Die Butter in
Stiicken in den Topf geben und wei-
tere 10 Minuten auf schnellerer Stufe
unterkneten, bis sich der Teig vom
Rand 16st.

1

ﬁéblaufpla-;

-

Bei warmer Fiithrung ist es am besten, nachmittags anzufangen, abends
die zweite Fiitterung vom Sauerteig zu machen und diesen 8 Stunden bei
26°C gehen zu lassen. Dann geht es morgens mit dem Quellstiick und Vor-
teig weiter - 6 Stunden spater kann der Hauptteig angesetzt und abends
gebacken werden.

Schritt 1: Weizensauerteig ansetzen und 6 Stunden bei 27-29°C (alter-
nativ 12 Stunden bei Raumtemperatur) gehen lassen. Nach 6 Stunden
(beziehungsweise 12 Stunden) nochmal fiittern und wieder 6 Stunden
(beziehungsweise 12 Stunden) gehen lassen.

Schritt 2: Vorteig ansetzen und 6 Stunden bei 27-29°C (alternativ 12 Stun-
den bei Raumtemperatur) gehen lassen.

Schritt 3: Quellstiick ansetzen und 3-12 Stunden quellen lassen.

Schritt 4: Hauptteig ansetzen und 1 Stunde Stockgare bei 27-29°C
(alternativ 2 Stunden bei Raumtemperatur) und 4 Stunden Stiickgare bei
27-29°C (alternativ 8 Stunden bei Raumtemperatur) einhalten.

e — —_—_—_>

Sauerteig Stufe 1

® 20 g Weizenmehl Tipo O
(alternativ Manitobamehl
oder backstarkes Weizenmehl)

» 25 g Wasser
® 25 g Weizen-Anstellgut

Alle Zutaten vermischen und
6 Stunden bei 27-29°C gehen
lassen (alternativ 12 Stunden
bei Raumtemperatur).

A

i

Sauerteig Stufe 2

P Sauerteig Stufe 1
» 20 g Weizenmehl Tipo O
» 20 g Wasser

Nochmals Wasser und Mehl
zum ersten Ansatz geben,
vermischen und weitere

6 Stunden bei 27-29°C
(alternativ 12 Stunden bei
Raumtemperatur) gehen lassen.

Vorteig

P Sauerteig Stufe 2

» 200 g Weizenmehl Tipo O
(alternativ Manitobamehl
oder backstarkes Weizenmehl)

» 120 g Wasser

® 100 g Butter
(Raumtemperatur)

B 75 g Zucker
» 20 g Honig
P 2 Eigelb

Das Mehl mit dem Wasser,
Weizensauerteig, Zucker und
Honig in den Topf geben und

5 Minuten langsam verkneten.
Dann die Eigelb dazugeben
und weitere 5 Minuten langsam
verkneten. Zum Schluss die
Butter in Stiicken zufugen

und weitere 5 Minuten auf
schnellerer Stufe kneten. Den
Teig 6 Stunden bei 27-29°C
(alternativ 12 Stunden bei
Raumtemperatur) gehen lassen.




.. danach rundgeformt ...

Die Teiglinge lassen sich
am besten auf einer gedlten
( Unterlage bearbeiten

N

N Quellstiick

» 25 g Orangeat
» 25 g Zitronat
» 50 g Haselnlsse (gerdstet)
» 30 g Pistazien
» 70 g Rosinen
(alternativ Korinthen)

» 50 g Nusslikér

(alternativ Amaretto)
» 50 g Orangensaft

(frisch gepresst)
Orangeat, Zitronat, Rosinen
und Nusse mit Orangensaft
und Nusslikér verrihren und
fur mindestens 3-4 Stunden

abgedeckt quellen lassen. Die

Zutaten konnen auch uber
Nacht stehen bleiben. \

Hauptteig*
® Vorteig
® Quellstick

» 400 g Weizenmehl Tipo O
(alternativ Manitobamehl

oder backstarkes Weizenmehl)

» 100 g Milch
» 100 g Butter
® 75 g Zucker
» 2 g Salz

» 3 g Orangenschale
(frisch gerieben)

» 2 Eigelb

Zum Bestreuen
» Sahne
» Mandeln (gehackt)

*Ergibt 3 Panettone

Nachdem die Teiglinge ein paar
mal gefaltet wurden, werden sie
zundchst zusammengelegt, ...

... und schlief3lich in die
Panettoneformen gelegt

® Das Quellstiick zum Teig geben und weitere 3-5 Minuten auf langsamer
Stufe unterkneten, bis sich der Teig wieder von der Schiissel 16st.

@ Den Teig 1 Stunde bei 27-29°C (alternativ 2 Stunden bei Raumtemperatur)
abgedeckt gehen lassen.

@ Die Panettoneformen vorbereiten, indem man mit einem Spief ganz
unten, parallel zum Boden der Form, Locher von aufsen reinpiekst. So kann
man die Spiefde nach dem Backen leichter durchstechen.

@ Die Arbeitsflache diinn eindlen. Den Teig in 3 gleichgrof3e Teile teilen
(jeweils etwa 570 g). Jeden Teigling mehrmals auf der Arbeitsfldche falten,
dann rundformen und in die Panettoneformen geben.

® 4 Stunden bei 27-29°C (alternativ 8 Stunden bei Raumtemperatur) gehen
lassen. In die Garbox kann man die Teiglinge einfach so stellen, auf der
Heizung oder im Backofen sollte man sie abdecken.

® Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Teiglinge mit
Sahne einpinseln und mit gehackten Mandeln bestreuen. Mit einer Schere
in der Mitte liber Kreuz einschneiden.

@ Auf der untersten Schiene 50-60
Minuten backen. Nach 30-40 Minuten — @====——=

—

abdecken. Schwierigkeitsgrad: KAk

Getreide: Weizen
@ Die Panettone herausholen, Stab- Tl Sauerteig
chen (zum Beispiel Schaschlikspiefie) Teigkonsistenz: weich

vorsichtig durch die vorbereiteten s graseriii 25-48 Stunden

Locher stechen und umgedreht auf- .
Zeit am Backtag: 6,5-11,5 Stunden

héngen, bis sie abgekiihlt sind.

Backzeit: 50-60 Minuten

Starttemperatur: 180°C
Rezept & Bilder: Valesa Schell Backtemperatur: 180°C
n /groups/brotbackliebeundmehr Schwaden: e
; www.brotbackliebeundmehr.com ——— e

L3


https://www.facebook.com/BrotMagazin
http://www.brot-magazin.de

' Orangen-
l-t Libdinz

Fiir die kleinen Mdnnchen gibt es viele Namen. So werden

sie zum Beispiel in der Schweiz oft Grittibénz genannt, in
Deutschland kennt man sie als Stutenkerle. Durch die Zugabe
von Orangensaft, Orangenabrieb und eine lange, kalte Gare
bekommt der Hefeteig ein gutes Aroma.

® Die Butter in kleine Stiickchen schneiden. Alle Zutaten aufer der Butter
3 Minuten langsam und 4 Minuten schnell verkneten. Die kalte Butter dazu-
geben und weitere 4 Minuten verkneten.

® Den Teig abgedeckt 3 Stunden gehen lassen. Nach 1 Stunde dehnen und fal-
ten. Danach den Teig abgedeckt fiir 12-19 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

® Am Backtag den Teig 1 Stunde akklimatisieren lassen. Den Teig in sechs
Teile von jeweils 150 Gramm Gewicht teilen, rund schleifen, kurz entspannen
lassen und die Grittibanze formen. Die Sultaninen-Augen werden jetzt schon
in den Teig gedriickt.

® Die geformten Grittibanze auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech
1 Stunde gehen lassen. In der Zwischenzeit den Ofen auf 210°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen und die Grittibdnz mit verquirltem Ei einstreichen.

@ Vor dem Einschieben nochmal mit Ei einstreichen, mit der Schere die Nase
einschneiden und je nach Wunsch noch mit Hagelzucker oder Mandelblatt-

chen dekorieren.

® Beim Einschiefden die Temperatur auf 190°C reduzieren und 20-22 Minuten
backen.
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Fiir Einsteiger geeignet
Pimm=mpo————= e S —

Schwierigkeitsgrad: o0, 94T
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 18-25 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 20-22 Minuten
Starttemperatur: 210°C
Backtemperatur: 190°C
Schwaden: nein
[ —0

Zutaten*

® 500 g Weizenmehl 550

» 160 g Milch
(3,5 % Fett, lauwarm)

® 60 g Orangensaft
(frisch gepresst)

® 10 g Orangenschale
(frisch abgerieben)

P 1Ei

® 60 g Zucker
®5gSalz

® 4 g Frischhefe

» 80 g Butter (kalt)

Zum Bestreuen

P1Ei

® Deko nach Geschmack
(zum Beispiel Sultaninen,

Hagelzucker oder
Mandelblattchen)

*Ergibt 6 Stiick

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
r[Tj_'] @little_Ritchen_and_more




Dreikonigskuchen

Der Dreikonigskuchen ist ein traditionelles Festtagsgebéck, das zum 6. Januar, zum Festtag der
Heiligen Drei K6nige gebacken wird. Es handelt sich um ein siifses Hefegebdck, das gebacken
aussieht wie eine Krone. In einer der Randkugeln wird eine Schokokugel, Mandel oder gar ein
Geldstiick mit eingebacken. Wer es findet, wird fiir einen Tag zum K6nig ernannt.

Rezept & Bilder:
Tanja Schlund

(%)) schlundisworld
n /Schlundis.Blog

- www.schlundis.com



® Milch und Butter erwdrmen und die Hefe darin auflésen. Dabei aufpassen,
dass die Temperatur nicht tiber 40°C steigt.

@ Ubrige Hauptteigzutaten — auf3er die Schokomandel - zugeben und 2
Minuten auf langsamer Stufe verkneten. Weitere 8 Minuten auf schnellerer
Geschwindigkeit auskneten. Der Teig soll sich vom Boden 16sen.

® Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur etwa 1 Stunde ruhen lassen.

® Den Teig einmal kraftig durchkneten, sechs Stiicke zu je 100 g abstechen
und rundformen. In einer der Kugeln die Schokomandel verstecken. Aus dem
Rest des Teigs eine grof3e Kugel formen.

® Die grofde Kugel auf Backblech legen und die kleineren aufien herum an-
ordnen. Den Teig mit dem verquirlten Ei und Sahne bestreichen und mit den

Mandelblattchen bestreuen.

® Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. In der Zeit den Kuchen
noch einmal bei Raumtemperatur 30 Minuten ruhen lassen.

® Den Kuchen auf der mittleren Schiene 30-35 Minuten goldgelb backen.

.o 7 . . i .

Fiir Einsteiger geeignet

o= —
Schwierigkeitsgrad: ) gAoAy

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 2-2,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2-2,5 Stunden
Backzeit: 30-35 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein
[Ce— —0

Zutaten

» 500 g Weizenmehl 405
® 260 g Milch

» 100 g Sultaninen

P 60 g Butter

P 40 g Zucker

® 15 g Frischhefe
®5gSalz

P 1Ei

® 1 Schokomandel

Zum Bestreuen

P 1Ei

» 20 g Sahne

® 50 g gehobelte Mandeln




Schwierigkeitsgrad:

Triebmittel:

Zeit gesamt: 14 Stunden

Backzeit: 45 Minuten

Backtemperatur: 170°C




» 100 g Mandeln (gehackt)
» 30 g Milch

Die Mandeln in einer Schussel
mit der Milch GibergiefRen und
20-30 Minuten ziehen lassen.
Danach in einem Sieb abgieRen
und abtropfen lassen. s

i Dieses Rezept stammt aus dem Buch ,Wild-
i bakers on Tour“ von Johannes Hirth und Jérg
Schmid. Es ist im Grafe und Unzer Verlag
erschienen und hat 192 Seiten mit zahlreichen
: farbigen Abbildungen. Eine Vorstellung des
Buches findest Du in der Rubrik ,Inspiration —

Friichtemischung

® 150 g Rosinen

» 80 g Zitronat (gewdrfelt)

» 60 g Orangeat (gewurfelt)

» 40 g Rum

Die Trockenfriuchte mit dem
Rum in einer Schissel mischen
und abgedeckt mindestens

12 Stunden, am besten uber
Nacht, ziehen lassen.
=

Vorteig “

» 170 g Weizenmehl 405
® 20 g Frischhefe
» 100 g Milch

Fir den Vorteig alle Zutaten _
zuerst 2 Minuten auf langsamer §
Stufe mischen, dann 3 Minuten
auf schnellerer Stufe kneten.
AnschlieBend abgedeckt bei
Raumtemperatur 30 Minuten
ruhen lassen.

Literatur rund ums Backen: Biicher und Blogs“
in diesem Heft.

@ Flr den Hauptteig zunéchst etwas Schale der Zitrone abreiben und
zusammen mit den anderen Zutaten, bis auf Mehl, Friichtemischung,
Mandelmischung und Vorteig, kurz auf langsamer Stufe vermischen.

@ Dann das Mehl und den Vorteig dazugeben und zuerst 2 Minuten auf
langsamer Stufe vermischen, dann 3 Minuten auf schneller Stufe verkne-
ten. Abgedeckt bei Raumtemperatur 15 Minuten ruhen lassen.

@ Anschliefdend Friichte- und Mandelmischung ebenfalls langsam mit
unterkneten und alles nochmals 10 Minuten ruhen lassen.

® Dann den Teig langlich formen und auf ein Kiichentuch legen. Kurz
ruhen lassen.

Hauptteig £

°~
® Frichtemischung
» Mandelmischung
® Vorteig
» 170 g Weizenmehl 405
® 170 g SuRrahmbutter (weich)

@ Mit dem Schluss nach oben auf die Arbeitsflache legen und mit dem
Rollholz zweimal ldngs eindriicken. Dann den oberen Teil zur Mitte um-
klappen und mit dem Rollholz festdriicken, sodass eine typische Stollen-
form entsteht.

® Den Stollen erneut 15 Minuten ruhen lassen. Inzwischen den Backofen ® 30 g Zucker

auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen. » 10 g Bittermandel (gemahlen)
® 3 g Salz

@ Nach der Teigruhe den Stollen auf einem mit Backpapier belegten ® 1 Eigelb

Backblech in den heifden Ofen schieben und 45 Minuten backen. Falls er » 1, Zitrone

zu schnell braunt, in den letzten 10 Minuten mit Backpapier abdecken. b Stollengewiirz

@ Den Stollen aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten abkiihlen lassen.
Zum Bestreuen

» 30 g Butterschmalz
» 100 g Zucker

» 8 g Vanillezucker

® Puderzucker

Wahrenddessen das Butterschmalz zerlassen und nach der Abkiihlzeit
den Stollen damit bestreichen und anschlief3end in einer Zucker-Vanille-
zucker-Mischung wélzen.

@ Nach dem Abkiihlen mit Puderzucker bestduben.




Das 2 fiir 1-Schnupper-Abo l

SPEISEKAMMER

= Darum geht es in SPEISEKAMMER
Ob eingekocht, eingemacht, eingelegt, fermentiert, gedérrt, gepdkelt oder
gerdauchert — 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 inRlusive. 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.

Digital erhiltlich in der App
des Schwestermagazins BROT

Erhaltlich im ANDROID APP ON
D App Store P> Google play

I H RE VO RTEI LE » 5,90 sparen » Vor Kiosk-Veroffentlichung im BriefRasten

IM U B E RB LI c K » Keine Versandkosten » Digitalmagazin inklusive
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Inspiration

Dem Thema Brot kann man sich von vielen Seiten ndhern:
kulinarisch, technisch, wirtschaftlich, kiinstlerisch. Hier eine Auswahl
von Dingen, die in letzter Zeit unsere Aufmerksamkeit erregt haben.

,,,,,

Im Foodblog SchokoladenFee

Wik Reeh T “MIRK® REEEY -
I Handkise Deluxe 3 ad i \ - schreibt Alexandra Werner tiber

: 12 Seiten W&N@ SEYD E&kﬂjxg 3 leckere Rezepte, die sie im Alltag
: 2712'3'74946'454'8 3 & PR ausprobiert, selbst kreiert oder

weiterentwickelt. Die Ergebnisse

2012 brachte Mirko Reeh sein 5 konnen sich sehen lassen und pas-

erstes Handkas -Kochbuch auf den
Markt. Nun ist ,,Handk&se Deluxe 3

*+° sen nicht nur zur Weihnachtszeit.
©  Unzihlige Rezepte fiir Kuchen,

erschienen. Auf 112 Seiten finden
sich 68 neue Rezepte - alle mit
Handkas’. Die Zutaten sind

Torten, stifses Geback aber auch
Brot und Herzhaftes finden sich
auf dem liebevoll gestalteten Blog

der 28-Jahrigen.

bis auf wenige Ausnahmen in 1

jedem gut sortierten Supermarkt : .
erhaltlich. Ob hessisch herzlich 3
mit Handkas’ -Supp’, exotisch bei
Handkas’-Sushi oder als kulinarische Urlaubserinnerung an
Stdtirol mit Schlutzkrapfen, gefiillt mit Birne und Handkas”
- die Vielfalt ist grof3. Ganz edel wird’s mit Entenleberpastete

Ajvar-Ziegenkiise Pizza mit Zucchini und

in Begleitung von Handkas” und Cranberries. Direkt aus der Aubergine

Sternekiiche kommt eine Mousse vom Handk&as” mit Himbee-

ren und Portwein-Gelee. Salatfans freuen sich iiber die Kombo

aus Ananas und Handkas’". Und fiir den kleinen Hunger gibt’s
Handké&s -Chips und Handk&s -Popcorn.

=] www.schokoladenfee.net

® © © o o o o

So richtig gut wird Brot erst mit dem passenden Belag. Passend zum Brot,
passend zur Stimmung, passend zur Jahreszeit. Kreative BROTZeit ist ein
Sonderheft der Zeitschrift BROT und vollgestopft mit einfachen wie kreati-
ven Rezepten fiir Leckeres aufs Brot. Sifs oder wiirzig, einfach oder raffi-

4 ¥l
& Aufstriche

e

niert — hier findet sich immer ein Aufstrich, der passt. Zudem erleichtern
farbige Symbole die Orientierung. Sie verraten auf einen Blick, ob die Zuta-
ten leicht erhéltlich oder exklusiver sind, ob der Zeit-

aufwand niedrig oder hoch ist und wie anspruchsvoll ‘ '
das jeweilige Rezept in seiner Umsetzung ist. Wer
gutes Brot liebt, findet hier die geschmackliche Voll-
endung. Und wer gerade kein gutes Brot zur Hand

hat, kann es mit den Rezepten aus Kreative BROTZeit

bestens aufwerten.
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Rezepte fir die schinste
Zeit des Jahres

VsV 5L

n

Wer zugleich in die kulinarische, musikalische und auch stimmungsvolle
Welt der Weihnacht eintauchen mochte, ist bei dem Buch ,,Weihnachten -
Rezepte fir die schonste Zeit des Jahres“ von Theresa Baumgartner bestens
aufgehoben. Sie durchreist Edinburgh, den Schwarzald und das Hazelnut
House in Luxemburg. Dabei nimmt sie die Leserinnen und Leser mit zu

den Spezialitdten der einzelnen Regionen, den Traditionen und Brauchen.
Vom knusprigen Gansebraten tliber feine Desserts und Platzchen bis hin zu
Rezepten fiir das Weihnachtsfrithstiick ist alles in dem Kochbuch zu finden,
was das Weihnachtsfest kulinarisch verfeinert. Eine besonders schone Geste:
dem Buch beigelegt ist ein Bogen Geschenkpapier und auf Spotify steht eine
stimmungsvolle Weihnachts-Playlist bereit.

¥ schénste Zeit des Jahres

> 240 Seiten
978-3-7106-0332-7
€30,

f_xr

Wochen  Liblouchen

Als Tochter eines Backermeisters ist

Die Brotexperten Michael Kleinert und Bernd Kiitscher geben
in ihrem ersten gemeinsamen Buch ,Die Sprache des Brotes“
Tipps, die dabei helfen, Brotqualitdt zu erkennen und sie von
der Krume tiber die Kruste, vom Geruch bis zum Geschmack
zu beschreiben. Erganzt durch Informationen zu Foodpairing,
Signature-Broten und zur Bedeutung des Brotes fiir die
Menschheit, haben Leserinnen und Leser hier die Moglich-
keit, Schritt fiir Schritt mehr Verstdndnis fir das Kulturgut
Brot zu entwickeln. Man lernt zudem, welche Weine, Biere,
Kédse und andere Lebensmittel zu den einzelnen Brotsorten
passen. Dazu kommt ein Schatz von 500 Brotnamen aus dem
Deutschen Brotregister. Ein
Buch nicht nur fir Profis,

Bloggerin Wera van Dillen wohl irgend- sondern auch fiir alle, die % S P R AC H E
.. .. . . ich : 5nlich DIE
wie ein Back-Gen mit in die Wiege gelegt Sich aus €Iner personiicnen B R O T E S
worden. Denn auch, wenn sie beruflich Leidenschaft heraus mit DES
nichts damit zu tun hat, ist Backen doch Brot beschaftigen. '
zu einem echten Hobby geworden. Bereits ISR
L. . K ye i . 1 Michael Kleinert und Bernd Kiitscher
einige kleinere Preise konnte sie mit ihren : Die Sprache des Brotes
Rezepten einheimsen. Zu finden sind auf , 160 Seiten
dem Blog klassische weihnachtliche Keks- : 2;489'?;37515'212'8
und Kuchenrezepte, kreative Ideen und i
auRergewdhnliche Anleitungen fiir allerlei =l www.matthaes.de

Leckereien.

; www.weihnachtsbaeckerei.net

d e e ¥
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Jedes Jahr stellt sich die Frage neu, was an Weihnachten gekocht werden
soll. Denn das besondere Festtagsessen gehort einfach dazu. Wie der Weih-
nachtsschmaus auch ohne Gans und Braten aufs Beste gelingt, zeigt Heike
Kiigler-Anger in ihrem Buch ,Vegetarisches fiirs Fest“. Das Buch ladt ein zur
kulinarischen Reise durch zwolf Lander. Aus der Fiille festlicher Tradition
werden besonders schmackhafte, vegetarische Festtagsspezialitdten des
jeweiligen Landes vorgestellt. Mehr als 70 siif3e und pikante Kostlichkeiten
bieten allen Feinschmeckern, die auf der Suche nach vegetarischen Festtags-
gerichten sind, jede Menge leckere Anregungen. Die Auswahl reicht von
cremigen Suppen iiber edle Pasteten und Gratins bis zu Schlemmerdesserts
und Festtagsgeback. Alle Gerichte gelingen mit saisonal erhéltlichen Zutaten

und lassen sich zu landestypischen Meniis zusammenstellen. Neben den

Rezepten bietet das Buch stimmungsvolle Einblicke in die unterschiedlichen

Weihnachtsbriauche der vorgestellten Lander. Heike Kiigler-Anger

KURBIS-
KARTOFFELBROT

saitig and inackig ugisien

_ALLE REZEPTE VON A-Z 5 m

IM UBERBLICK

Das Foodblogger-Paar Anja und Oliver Vogel
hat als Leidenschaft das Brotbacken und
Bloggen fiir sich entdeckt. Seit Juni 2016
betreiben die beiden ein Blog, auf dem sie
Rezepte, Berichte und Wissenswertes rund
um das Thema Brot und Backen teilen. Zu
finden gibt es auf www.brotaberlecker.de
Rezepte fiir Brote mit Sauerteig oder Hefe,
kreative Brotaufstriche, Brotchen, Stifdes
und auch Ideen zum Thema Grillen. Natir-
lich gibt es hier auch einige Anregungen
fiir die Weihnachtszeit. Zum Beispiel

ein Frichtebrot, Brotsalat als festliche
Vorspeise oder auch verzwirbelte Party-
stangen mit herzhafter Fiillung.

; www.brotaberlecker.de

Vegetarisches fiirs Fest -
Weihnachtliche Rezepte aus aller Welt
162 Seiten

978-3-89566-396-3

€14,-

] www.pala-verlag.de

.
.
o
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Es braucht zumeist
nicht viel, um aus einer gewohn-
lichen Scheibe Brot ein kleines Festmahl
zu machen. Das verspricht zumindest Maik
Schacht, Autor des Buches , Aufs Brot — Aufstriche
und mehr“. Schon ein paar Zutaten reichen aus, um ei-
nen leckeren Brotaufstrich zuzubereiten. Egal ob siifs oder
salzig, warm oder kalt, vegetarisch oder mit Fleisch, dieses
Buch bietet die ganze Vielfalt an Brot-
aufstrichen fiir alle Gelegenheiten. Als
Fingerfood auf einer Party, als Snack
in der Mittagspause oder einfach als
leckerer Sattmacher, um samstag-
morgens das Wochenende ein-
zulduten - da will man keine
Brotzeit mehr verpassen.

1 Maik Schacht
: Aufs Brot — Aufstriche und mehr
, 160 Seiten

1 978-3-87515-403-0

] www.matthaes.de
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Nach dem Erfolg von ,Wildbakers - Von zwei-
en, die auszogen, das perfekte Brot zu backen“

legen Johannes Hirth und Jorg Schmid nach und
Das BROT-Forum,

die Facebook-Gruppe zum
Magazin, ist die ideale Plattform
fur Back-Fans. Hier gibt es im regen

machen sich in ihrem neuen Buch , Wildbakers on

Tour — Unterwegs zum besten Brot“ auf zu den besten
regionalen Back-Spezialitidten in Deutschland und

e P s der.n Nachbarlér?dern. D‘abei stellen sie neben d'en
der jede MENPERERR U Thema Brot, beliebten Klassme"rn wie Bauernl.)rot, Pu‘mperTuckel,
Brotbackerinien IR 1 tiber die Baguette und Schuttelbrc?t auch immer ihre eigenen
Rezepte der letzten Magazin-Ausgaben Va1.r1a1.1ten dferselben.vor. £a
aus und présentieren eigene Kreationen. o S € ke Sisrieile Welféwurst im Brezel:
Und natiirlich erfahren die Mitglieder - e 5" .0%e

Brotpommes.

der Gruppe auch stets, was es Neues

aus der BROT-Redaktion gibt. Johannes Hirth und Jérg Schmid
Wildbakers on Tour -
Unterwegs zum besten Brot
192 Seiten

978-3-8338-6861-0

€22~

/groups/brotforum

L www.gu.de
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Backen Sie Ihr Brot
mi’r"unseren Horbacn N
! ! ¥ or ac cr u €
e n!
i wer‘\‘l’”ietn?zqtaje ’ Horbacher Mihle

TR m‘ ; Prod. u. Handels GmbH
> ' e Oberhorbacher Str. 25
10lan

53819 Neunkirchen-Seelscheid BIO MUHLE EILING

210 MUHLE

MohnestraBe 98
Horster HauptstraBe 5 ) ’
26446 Friedeburg / OT Horsten Telefon: 02247 / 300 102 59_581 Warstelin-
Telefon 04453 2230 Mail: shop@horbacher-muehle.de shop@biomuehle-eiling.de
| www.muehle-erks.de www.horbacher-muehle.de www.bio-muehle-eiling.de
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Beste Biomehle in groRer
Gesunde

Vielfalt finden Sie im

+ Bioladen MUHenProdukte,

 In unserem Miihlenladen

la.miih Lo,

Langers Mtienladen

frisch aus dem
Schwarzwald!

79848 Bonndorf T 07703-318
www.blattert-muehle.de

+ In unserem Onlineshop

Mehr unter spielberger.de

SchubertstraBe 15
3452 Atzenbrugg
Osterreich

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



Sauerteig

» 100 g Alpenroggenmehl
» 100 g Wasser
® 15 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich verriihren

und 12 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Vorteig

» 50 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieR)

» 25 g Wasser
® 0,5 g Frischhefe (etwa eine
erbsengrofen Menge)

Die Zutaten 5 Minuten

von Hand verkneten und

12 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Quellstiick

» 100 g Platzchen

(grob zerstofRRen)
» 100 g Milch (lauwarm)
Die Zutaten verriihren und
abgedeckt 4-12 Stunden im
Kihlschrank quellen lassen.
AnschlieBend die Masse mit
einem Stabmixer purieren
und akklimatisieren lassen.

Autolyseteig

» 100 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieR)

» 200 g Weizenmehl 1050

» 200 g Wasser
(Raumtemperatur)

Die Zutaten verrihren, gege-

benenfalls kneten und abgedeckt

1 Stunde bei Raumtemperatur
quellen lassen.

Hauptteig

® Sauerteig

» Vorteig

® Quellstiick

» Autolyseteig

» 50 g Alpenroggenmehl
® 75 g Lievito Madre (kalt)
» 25 g Wasser

» 12 g Salz

Rezept & Bilder: Ben Bembnista
@_’] @brotpoet

n /brotpoet

; www.brotpoet.de

Die Reste vom Platzchen-Teller finden kaum noch Abnehmer?
Dann wird es Zeit, sie in ein kreatives Brot zu verwandeln. Durch
ein Quellstlick aus Milch und Pldtzchen bekommt das Brot

eine sehr weiche Textur, wodurch es auch gut als Toast- oder
Sandwichbrot geeignet ist.

@ Die Zutaten auf kleinster Stufe etwa 8 Minuten mischen und weitere 8
Minuten auf schnellerer Stufe zu einem homogenen Teig verkneten. Der Teig
sollte keine sichtbare Marmorierung aufweisen.

@ Den Teig abgedeckt etwa 60 Minuten gehen lassen. Derweil eine Kasten-
form (30 cm) vorbereiten.

® Den Teig nach der Gare auf einer bemehlten Arbeitsflache erst straff rund,
dann ldnglich formen und in die vorbereitete Kastenform setzen. Den Teig
glattstreichen und abgedeckt nochmal 30 Minuten bei Raumtemperatur und
weitere 10-12 Stunden im Kiihlschrank gehen lassen.

® Den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen, die Form aus dem
Kiihlschrank nehmen, den Teig der Lange nach tief einschneiden, mit viel
Dampf bei 250°C einschiefden, die Temperatur auf 200°C reduzieren und
etwa 60 Minuten backen.

M . =
@ Schwierigkeitsgrad: Ak
Alpenroggen ist ein Verschnitt verschiedener Getreide: Roggen,

Roggen-Sorten und Ausmahlgrade sowie
einem Anteil Schwarzroggen. Es kann durch
Roggenmehl 1150 und Roggenmehl VollkRorn

im Verhaltnis 1:2 ersetzt werden. Zum

Beispiel entsprechen 100 g Alpenroggen

Hartweizen, Weizen

Triebmittel: Sauerteig, Hefe,

Lievito Madre

etwa 34 g Roggenmehl 1150 und 66 g Teigkonsistenz: mittelfest,
Roggenmehl Vollkorn. leicht klebend

Zeit gesamt: 25-28 Stunden

Zeit am Backtag: 1,5 Stunden

Backzeit: 60 Minuten

Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 200°C

Schwaden: beim EinschieRen

— =0



Winterliche Zwetschge

Dieser winterliche Brotaufstrich eignet sich hervorragend, um die letzten Zwetsch-
genvorrite aufzubrauchen. Das besondere Aroma entsteht durch weihnachtliche
Gewlirze wie Zimt und Sternanis. Mandellikér und Rum geben ein wenig Pepp, der

wunderbar mit der leichten Sdure der Basisfriichte harmoniert.

® Die Zwetschgen waschen und halbieren, grofde Friichte vierteln.

® Zitrone und Orange halbieren sowie den Saft auspressen.

® Zwetschgen, Zitronen- und Orangensaft, Gelierzucker und die Gewtirze in
einen grofien Topf geben, alles zusammen gut durchrithren und fiir 2 Stunden
oder Uiber Nacht zugedeckt stehen lassen.

® Danach das Fruchtmus unter stdndigem Rithren langsam aufkochen und
fiir weitere 10 Minuten sprudelnd kochen lassen.

@ Im Anschluss die Zimtstange und die Sternanis entfernen entfernen und
die Gelierprobe machen: Dazu ein wenig Fruchtmasse auf einen Teller geben
und kurz abkiihlen lassen. Die Masse sollte fest werden. Wenn das nicht der
Fall ist, noch wenige Minuten weiter kdcheln lassen.

® Gelingt die Gelierprobe, den Amaretto und die Pistazien zugeben, durch-
rithren und nochmals kurz aufkochen lassen.

® Das fertige Mus in sterile Glaser fiillen, mit einem Essloffel Rum betrdufeln
und sofort gut verschliefZen.

Zutaten™

» 1.500 g Zwetschgen
(ohne Stein)

® 500 g Gelierzucker (3:1)

» 60 g Amaretto-Mandellikér
» 60 g Rum (braun, 54 % Vol)
® 3 g Lebkuchengewiirz

B 25 g Pistazien (gehackt)

® 2 Sternanis

® 1 Zitrone (Bio)

® 1 Orange (Bio)

P 1 Stange Ceylon-Zimt

*Ergibt etwa 5 Glaser

Rezept & Bild: Gerda Gottling
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Z.wei Essléffel co
inder aufgekoch
Briihe geben 2Usétzliches |
Aroma - dann soliten
aber nyr Erwachsene

von der Suppe
essen, /

Rezept & Bild:
- Gerda Gottling

gnac
ten

Altes Brot hat zu Unrecht einen schlechten Ruf. Denn damit lassen sich viele leckere Sachen
zubereiten. Zum Beispiel eignet es sich prima fiir Suppen. Die spenden nicht nur Warme an kalten
Tagen, sondern bereichern auch festliche Anlédsse als kraftige Vorspeisen. Das Beste an den beiden
hier gezeigten Varianten ist, dass sie in jeweils nur rund 30 Minuten auf dem Tisch stehen.

Variante 1: Goldwiirfel-
Brot-Kiisesuppe

Zutaten

» 130 g Altbrot (nicht zu hart)
» 2 Eier

» 90 g Milch

® 50 g Kdase (gerieben)

» 25 g Butter (alternativ
Butterschmalz)

» 1.300-1.700 g Rinderbriihe
(alternativ Gemiisebrihe)

® %2 Bund Schnittlauch (frisch)

® 5 g Krauter (frisch gehackt, zum
Beispiel Barlauch oder Petersilie)

® Salz
® Pfeffer
®» Muskatnuss

@ Das Altbrot in kleine Wiirfel schneiden.
@ Eier, Salz, Pfeffer, Muskat und Milch mit Hilfe des Piirierstabes mixen.
® Die Krauter und den Kése dazugeben, mit einem Léffel durchrithren.

® Die Brotwiirfel mit der Masse tibergiefden und durchmischen. Kurz
quellen lassen.

@ Butter in einer grofden Pfanne erhitzen, die Wiirfel hinzugeben
und rundherum goldgelb anbraten. An einigen Stellen dirfen die
Wiirfel auch gerne etwas kraftiger angebraten werden, um ein wenig
Rostaroma zu bekommen.

® Die Goldwtirfel auf vier Teller verteilen, oder in eine Suppenterrine
geben. Die Briithe aufkochen und tiber die Goldwtirfel gief3en.

® Den Schnittlauch waschen und in feine Rollchen schneiden. Dann
iber die Suppe streuen.

56



Variante 2:
Brot-Cremesuppe

Zutaten

® 225 g Altbrot (nicht zu hart)
» 1.000 g Wasser

» 25 g Sonnenblumensl

» 1 Zwiebel

® Salz

® Pfeffer

» Kase (gerieben, optional)

Rezept & Bild: Nadja Alessi
r@ @little_Ritchen_and_more

® In einer grofien Pfanne das Sonnenblumendl erhitzen. In der
Zwischenzeit die Zwiebel in Wiirfel schneiden. Wenn das Ol
heifs ist, die Zwiebel dazugeben und etwas andiinsten.

@ Das Altbrot ebenfalls in Wiirfel schneiden und in
die Pfanne geben. Mit dem Wasser abl6schen und
mit Salz sowie Pfeffer nach Geschmack wiirzen.

10 Minuten abgedeckt kocheln lassen.

® Mit einem Stabmixer alles zu einer homogenen
Masse verarbeiten und nochmal aufkochen. Eventuell
noch etwas Wasser dazugeben und abschmecken.

Je trockener das
Altorot, desto mehr
Wasser wird bendtigt.
Besonders gut schmeckt
die Suppe mit etwas
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Fiir diese kostliche Beilage zu festlichem Essen braucht man nur wenige Zutaten, die aber je nach
Region etwas variieren. Die Semmelknddel sind erstaunlich schnell gemacht, passen fast immer
zu herzhaftem Essen und koénnen sogar ldnger im Voraus zubereitet werden. Eine traditionelle wie
leckere Art, altes Brot zu verarbeiten.

:Z u t a t e n @ Die Brotchen in diinne Scheiben schneiden, mit der heif3en Milch tiber-
giefen und 15-20 Minuten einweichen lassen.
® 10 Brotchen (hell, alt)
®» 350 g Milch (heiR) ©® Die Zwiebel fein wiirfeln und den Schwarzwilder Schinken ebenso in
» 70 g Schwarzwdlder Schinken ~ ganz feine Wiirfelchen oder Streifen schneiden. Beides in erhitztem Olivendl
» 1 Zwiebel (groR) wenige Minuten andinsten, bis die Zwiebeln glasig werden.
® 15 g Olivensl ' ' _ ' .
b 3 Eier (GroRe M) ® Zwiebeln und Schinken zusammen mit den Eiern und den Gewtirzen in
b5 g Sal die aufgeweichten Brotchen geben und einige Minuten mit den Hidnden gut
g-az - verkneten. Weitere 20 Minuten durchziehen lassen.
(plus 10 g fiir das
Kochwasser)

® Einen Topf Wasser mit einem gehduften Teeloffel Salz aufkochen.

» 2 g Pfeffer (gemahlen)

b2 g Basilikum (getrocknet) @ Mit angefeuchteten Hdnden den Teig zu Knddeln formen. Diese ins Wasser

geben, die Hitze reduzieren und 20 Minuten im heifsen Wasser ziehen lassen.

_-". | y
»

Rezept & Bild: Debora Gaedtke " 8
] meine-kuechengeheimnisse.blogspot.com

s i
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Rezept & Bild: Gerda Géttling

Forellen-

Meerrettich-Mousse

Diese Mousse hat durch Meerrettich und Forellen einen maritimen Touch und ist ein nicht alltdglicher
Begleiter zum Festtagsfriihstiick. Der Meerrettich verleiht der Mousse einen kleinen Schérfe-Kick, der
zusammen mit dem markanten Forellen-Aroma hervorragend mit kriftigem Brot harmoniert.

@ Vier Forellenfilets mit Hilfe einer Gabel zerdriicken.

@ Etwas Schale von der Zitrone abreiben und zusammen mit dem Meer-
rettich, etwas Saft der Zitrone, den zerdriickten Forellen und der Creme
fraiche verrihren.

® Die Schlagsahne steif schlagen und alles zusammen mit einem Essloffel
Schnittlauch-Rollchen, dem Forellenkaviar und den Kapern vorsichtig ver-
mengen.

® Zunichst probieren, um die Mousse nicht zu libersalzen. Bei Bedarf mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

@ Die Mousse auf einem herzhaften Brot zusammen mit einem Forellenfilet
servieren.

LV

Zutalen

P 400 g Forellenfilet
(gerauchert)

P 125 g Créme fraiche
(alternativ Frischkase)

® 100 g Schlagsahne
® 40 g Meerrettich

® 20 g Forellenkaviar
P 8 g Kapern

® %2 Zitrone (Bio)

P Salz

P Pfeffer

Ein aufgel&stes Blatt
Gelatine in der Mousse
sorgt fir mehr Festigkeit.
Im Kihlschrank hilt die |
Mousse etwa 2-3
Tage.
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Gefiilltes Brot

mit Grillgemiise

Dieses Rezept beweist, dass mit wenig Aufwand aus einem einfachen Brot eine
vollwertige Mahlzeit werden kann. Der gefiillte Laib ist die ideale Vorspeise
oder ein kleiner Snack an den Feiertagen - auch, weil er kaum Vorbereitungs-
zeit erfordert. Das Rezept eignet sich zudem prima, um angebrochene Lebens-

mittel zu verwerten.

® Von dem Brotlaib (am besten rund) im oberen
Drittel quer einen Deckel abschneiden. Mit einem
Essloffel oder Melonenausstecher die innere Krume
herausschaben, dabei an den Seiten und nach unten
etwa 2 cm Rand stehen lassen. Das Brot mit Hummus
ausstreichen.

® Die Zucchini und die Aubergine in Scheiben, die
Paprikaschote in breite Streifen und den Knoblauch
in feine Wiirfel schneiden. Nacheinander in einer
Pfanne mit Olivendl die Gemiisesorten 3-5 Minuten
braten, dabei jeweils einen Teil der Koblauchwiirfel
zugeben und mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.

® Feta in Scheiben schneiden. Abwechselnd die ge-
bratenen Gemiise und den Feta in das Brot schichten,
jede Schicht etwas festdriicken. Mit den eingelegten
Tomaten abschliefden und mit etwas Olivendl betrau-
feln. Den Deckel daraufsetzen, fest andriicken und
das Brot in Alufolie gewickelt fiir 1-2 Stunden mit
einem schweren Gegenstand beschweren.

Zutaten

® 1 Laib Brot (nach Geschmack)
» 100 g Hummus

® 1 Zucchini

® 1 Aubergine

® 1 Paprikaschote

® 1 Knoblauchzehe

» 200 g Feta

® 100 g halbgetrocknete
Tomaten in Ol

® Salz

® Pfeffer
® Thymian
® Olivenol

Zum Servieren wie eine
Torte anschneiden. Das
gefllte Brot schmeckt pur
oder mit einem Quarkdip.

Tipp

e

Dieses Rezept stammt aus dem Buch , Aufs Brot — Aufstriche und
mehr“ von Maik Schaft. Es ist im Matthaes-Verlag erschienen
und hat 160 Seiten mit zahlreichen farbigen Abbildungen. Eine
Vorstellung des Buches findest Du in der Rubrik ,Inspiration -
Literatur rund ums Backen: Biicher und Blogs“ in diesem Heft.
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Kése-Fondue und Raclette sind K1a551ker unter den Festtagsessen. Ob zu Welhnachten an den P i
Feiertagen oder an Silvester — die geschmolzene Késeschicht auf allerlei Leckerelen schmeckt GroB %) A
und Klein. Damit im Fonduetopf und der Raclette-Pfanne keine Langeweﬂe aufkommt glbt es hler | '
vier abwechslungsreiche Varianten. '

)

. . . . Ay
Prosecco-Fondue mit Vacherin Fribourgeois '~ -

Zutaten*

® 600 g Vacherin Fribourgeois
® 500 g Prosecco

» 10 g Mehl

® 1 Knoblauchzehe

 *flr 4 Personen

! Bilder: Kése}msfder Schweiz "

@ Die Knoblauchzehe schélen, halbieren und
ein Caquelon (Fonduetopf) damit ausreiben.

s

® Den Vacherin Fribourgeois grob reiben
und zusammen mit Mehl und Prosecco in
den Topf geben.

® Unter standigem Rihren den Kése
langsam schmelzen. Mit Pfeffer wiirzen.

. Zum Dippen eignet sich nich

Brot, sondern auch zum Beispi

Champ|gnons oder anderes '
Gemﬁse nach Wahl.

vv. ) Aoy

§ Den Topf mit dem Késefondue auf einem
Rechaud auf den Tisch stellen.

Schweizer Alpler-Raclette
L '~ | Lutaten®

by » 600-800 g Raclette Suisse
\ » 200-300 g gegarte Pasta (nach Geschmack)
® 20-30 g Ol (zum Braten)
® 8 dicke Scheiben Speck (halbiert)
® Essiggemuse (zum Beispiel Cornichons)
P Pfeffer
*fiir 4 Personen

| ® Die Pasta mit Ol mischen, portionenweise in die Pfannchen
geben und im Racletteofen braten.

® Raclettekidse zusammen mit Speck darauflegen, Kase
schmelzen lassen.

@ Nach Geschmack pfeffern und mit Essiggemtse geniefden.
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» 800 g altbackenes Brot (gewiirfelt)
» 500 g WeiRwein (trocken)

» 300 g Le Gruyére

® 300 g Vacherin Fribourgeois

® 200 g Fleisch (nach Geschmack,
getrocknet und gerauchert)

® 20 g Kirschwasser

® 10 g Maisstarke

® 1 Knoblauchzehe (halbiert)
® 1 Spritzer Zitronensaft

» 0,5 g Muskatnuss

® Gurkchen

P Silberzwiebeln

® Salz

B Pfeffer

*fur 4-6 Personen

/

Sowohl fr Fondue
als auch zum Raclette

eignet sich ES Bagern-
\ Baguette von Seite

64-65 aus diesem

@ Le Gruyere und Vacherin Fribourgeois reiben und mit der
Maisstérke in zwei Schélchen vermischen.

@ Den Fonduetopf mit der Knoblauchzehe ausreiben, dann
den Weifswein darin erhitzen. Wenn der Siedepunkt erreicht
ist, die Hitze reduzieren und Le Gruyere hineingeben, dabei
mit einem Holzloffel in Achterkreisen umrithren.

@® Wenn der Gruyere geschmolzen ist, Vacherin Fribourgeois
hinzufiigen und ebenfalls in Achterkreisen verriihren, bis der
Kése komplett geschmolzen ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss wirzen, Kirschwasser und Zitronensaft hineingeben.

® Nach Geschmack mit verschiedenen Schinkenarten und
zum Beispiel Gurkchen und Silberzwiebeln geniefden.

o

| Walliser Rdcl_ette m
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' F'ondue moitié-moitié mit
- verschiedenen Schinken
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Zutaten*

» 300 g Walliser Raclette
® 300 g Riesengarnelen
» 2 Zwiebeln

® 1 Papaya (klein)

® 1 Chilischote (griin oder rot)
» 1 Handvoll Koriandergrin
® Ol (zum Braten)

*fir 2 Personen

@ Die Zwiebeln jeweils in sechs
Stiicke teilen und die Papaya klein
_ wirfeln. Die Chilischote in Ringe
n schneiden und die Korianderblatt-

L3 chen abzupfen. Die Garnelen mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

® Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen.

h.’.‘i’“‘ '

Die Garnelen darin von jeder Seite
etwa 30 Sekunden braten. Sofort aus
der Pfanne nehmen und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

® Papaya, Chili, Koriander und
Garnelen auf Schélchen verteilen.
Nach Belieben in Raclette-Pfannchen
einschichten. Mit Walliser Raclette
belegen und backen. #
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'Bauernbaguette

Flir Kdsefondue braucht man ein lecker-lockeres Brot, an dem der Kédse gut haften bleibt. So wie
dieses Baguette, das durch einen Roggenanteil und gerdstetes Altbrot etwas rustikaler ist. Es
schmeckt auch gut zu Vorspeisen oder Salaten. Gerade in der Weihnachtszeit ist es praktisch, dass
der Teig bereits einen oder sogar zwei Tag/e vorher zubereitet werden kann.

@ Das gesamte Mehl, Altbrot und Wasser in eine Schiissel geben und 1-2
Minuten auf langsamer Stufe vermischen, bis keine Mehlnester mehr zu
sehen sind. 1 Stunde quellen lassen.

& Zuckerribensirup, Hefe und Sauerteig dazugeben und 5 Minuten auf lang-
samer Stufe vermischen. Weitere 7-8 Minuten schneller verkneten. Nach 4

Minuten das Salz dazugeben.

@ Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel mit Deckel geben und rundum ein-
mal von auflen nach innen falten. Umdrehen und bei Raumtemperatur
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6 Stunden gehen lassen. Nach 1 und 2 Stunden nochmals falten. Danach
14-48 Stunden kiihl stellen, so wie es am besten passt.

® Den Teig 2-3 Stunden vor der Weiterverarbeitung aus dem Kiihlschrank
nehmen und akklimatisieren lassen.

® Den Teig in vier Teile von jeweils 300 g trennen. Jeden Teigling ohne Druck
seitlich einschlagen und locker zu einem Zylinder aufrollen. 10 Minuten ent-
spannen lassen.

@ Dann zu einem Baguette vorformen. Nochmal 10 Minuten entspannen
lassen und die Enden diinner und spitzer rollen. In Hartweizengriefd wélzen.

® Mit dem Schluss nach unten in ein bemehltes Tuch legen, seitlich das Tuch
etwas hochziehen und dann das néchste Baguette danebenlegen. 1 Stunde
gehen lassen.

® Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit auf-
heizen, wenn nicht auf einem Stein oder Backstahl gebacken wird. Teiglinge
auf Backpapier oder Backfolie setzen und einschneiden.

® Die Teiglinge unter Schwaden einschief3en und auf der mittleren Schiene

20-25 Minuten backen. Nach 10 Minuten den Backofen einen Spalt breit
offnen, damit die Feuchtigkeit abziehen kann.
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Rezept & Bilder: Valesa Schell
f /groups/785749074867453/

g www.brotbackliebeundmehr.com

a3 A1

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Roggen |
Triebmittel: Hefe, Sauerteig
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 25,5-59,5 Stunden
Zeit am Backtag:  4-5 Stunden
Backzeit: 20-25 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 250°C
Schwaden: beim EinschieRen,

nach 10 Minuten ablassen
[e——— S

Zutaten

® 500 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl 550)

» 100 g Waldstaudenroggen-
mehl Vollkorn (alternativ
Roggenmehl Vollkorn)

® 50 g Altbrot (gerédstet,
gemabhlen)

® 450 g Wasser
® 4 g Frischhefe

® 70 g Sauerteig (kalt,
alternativ Lievito Madre)

® 5 g Zuckerriibensirup
» 12 g Salz
® HartweizengrieR (zum Walzen)

*Ergibt 4 Baguettes



https://www.facebook.com/BrotMagazin
http://www.brot-magazin.de
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Dieses Rezept stammt aus dem Buch
,Wildbakers on Tour” von Johannes Hirth
und Jorg Schmid. Es ist im Gréfe und Unzer

Verlag erschienen und hat 192 Seiten mit
zahlreichen farbigen Abbildungen. Eine
Vorstellung des Buches findest Du in der

Rubrik ,Inspiration - Literatur rund ums
Backen: Biicher und Blogs“ in diesem Heft.




Eine echte Schweinerei ist dieses mit Kasslerfleisch gefiillte Brot.
Nicht nur, weil es so aussieht, sondern vor allem weil es saugut
schmeckt. Noch warm kann es ein fantastischer Bestandteil des
Hauptganges beim Festessen sein. Und kalt schmeckt es zur
ziinftigen Brotzeit ebenso gut.

® Alle Zutaten fiir den Hauptteig aufder Kassler und Senf zuerst 5 Minuten
auf langsamer Stufe mischen, dann noch etwa 5 Minuten auf schnellerer
Stufe kneten.

® Danach den Teig etwa 20 Minuten ruhen lassen, dazu am besten in der
Riihrschiissel mit Frischhaltefolie (besser: Wachstuch, zum Beispiel Bee’s
Wrap) oder Kiichentuch abdecken.

® Nach der Teigruhe zwei Drittel des Teiges abnehmen und auf der leicht
bemehlten Arbeitsfliche mit dem Rollholz ausrollen. Kassler rundum mit
Senf bestreichen, mittig auf die Teigplatte setzen und darin einpacken, dabei
Teigreste abschneiden und beiseitelegen. Die Teigrander mit Wasser bestrei-
chen und festdriicken.

® Das mit Teig eingepackte Kasslerfleisch mit dem Schluss nach unten auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen.

® Die Teigreste mit dem iibrigen Teigdrittel verkneten, ebenfalls ausrollen
und zwei Kreise von jeweils 10 cm Durchmesser ausstechen. Einen Kreis als
Schnauze an der Vorderseite des Kasslerteigs mit etwas Wasser festkleben.
Den zweiten Kreis diagonal halbieren, zu Ohren formen und am Gesicht
festkleben.

® Aus dem restlichen Teig ein Ringelschwinzchen und andere Details wie
Pfoten und Borsten formen und jeweils festkleben. Zuletzt mit einem kleinen
Ausstecher Augen und Nasenlocher in das Gesicht driicken.

® Sobald das Schwein fertig ist, abgedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten
ruhen lassen.

® In der Zwischenzeit den Backofen auf 240°C vorheizen. Das Schwein auf

dem Backblech in den heifden Ofen (Mitte) schieben, leicht schwaden und in
30-35 Minuten bis zur gewilinschten Farbe backen. Nach 5 Minuten Backzeit
die Ofentemperatur auf 200°C reduzieren.

@ Vor dem Servieren kurz abkiihlen lassen.

im brotleig |

Pinmipr—=
Schwierigkeitsgrad: ***
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe

Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 18 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 30-35 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 200°C

nach 5 Minuten
Schwaden: beim EinschieBen

e ——>

Sauerteig

» 60 g Roggenmehl 1150
» 60 g Wasser (warm)
® 6 g Anstellgut

Die Zutaten gut vermischen
und abgedeckt bei Raum-
temperatur mindestens 16
Stunden reifen lassen.

Hauptieig

P Sauerteig
® 400 g Weizenmehl 1050
P 40 g Roggenmehl 1150

® 120 g Kartoffeln (gegart,
mehligkochend, zerdriickt)

® 3 g Brotgewiirz

® 40 g Quark

» 12 g Salz

P 15 g Frischhefe

B 240 g Wasser (kalt)

B 1 Kassler (etwa 400 g)
P Dijonsenf
» Ol




Das perfekte

[ ) . .
Dinner veuivern,

Feste sind meist auch ein Anlass, um
sich ein Glas Wein oder ein Bier zu
gonnen. Und grundsiétzlich gilt natiirlich:
Erlaubt ist, was schmeckt. Doch wie
beim gutem Steak oder Fisch, gibt es
auch beim Brot einige Grundregeln,

die das Geschmackserlebnis noch
intensivieren kénnen. Indem man den
richtigen Wein oder das richtige Bier
zum Brot trinkt.
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Brot und Wein

Brot und Wein ergeben eine magische und lustvolle Kombination, die
auf vielfaltige Weise entdeckt werden kann. Hierbei gilt: Die Intensitat
des Geschmacks muss ausgewogen sein. So sollten Siifse und Saure
von Brot und Wein zueinander passen. Siif3e im Brot, etwa durch eine
hohe Malzzugabe oder Friichte, verlangt nach Wein mit angenehmer
Saure und dezenter Stif3e. Rost- und Bitterstoffe im Brot vertragen
sich nicht immer mit ausgepragtem Gerbstoff und Sdure im Wein,

— —_——— ‘

die Aromen verstirken sich sogar gegensei-

nicht als Gesetz.

gemeinsamen Arbel
Brotinstituts und des
tuts erarbeitet worden, bestehend aus Brot-
und Wein-Sommeliers. Die §Rpfehlungen

sind als allgemeine Hinweise zuverstehen,

tig. Die nachfolgende Tabelle ist von einer

gruppe des Deutschen

utschen Weininsti-

———e—se

Genussmerkmale des Genussmerkmale der
Brotsorte Passender Wein e Kombination
Kruste Krume
Milde Hefe- Milde Die Fruchtnoten des Weines
Helle, eher leichte und Frucht- Karamell- harmonieren mit den
Weizenbrote (z. B. Baguettes) Weifwein leicht & fruchtig. I\1r/1[o'ien (f. T. . 1éndt Karamel}i- urgd Rtostaromen
Frische und fruchtige Aro- alznoten) ostnoten €s Brotes
rél"en, troc}l:le n,l;fe1né§ss1ge Die Fruchtaromen des
auge, SE %ke; lorpeg, Weines greifen die leichten
S{rllo era I?/Ir il OT?l e Milde Milde Siu- | Roggennoten des Brotes auf.
Weizenmischbrot 1 vaner,R. ul.er- urgau, Réstnoten renoten Die feine Sdure des Wei-
iesling) nes steht in ausgewogener
Balance zur milden Saure
des Brotes
Milde Kraftvoller Kérper und
= o Mittlere bis Hefe- und | Schmelz des Weines harmo-
Kraftige Weizenbrote (z. B. iy . . . .
dunkler gebacken) kraftige Fruchtno- nieren mit den intensiven
g Rostnoten ten, Malz- ROst- und Malznoten des
noten Brotes
Weifdwein kréftig & schwer. el DR o)
. geht eine gelungene Ver-
Ausdrucksstarke, konzen- Mittlere- . : : P
q q ] . —: Mittlere bindung mit den kraftigen
Weizenmischbrot trierte Aromen, Holzeinsatz, kraftige . . >
. g . - Saurenoten Rostnoten des Brotes ein.
harmonisch in der Saure, Rostnoten s . A
. Zusatzlich erfrischt die Sau-
kraftvoller Korper (z. B. Grau- g
b re des Brotes den Wein.
urgunder, Chardonnay)
Der Korper des Weines
verbindet sich mit den
Roggen- und Kraftige Kraftige Rostaromen des Brotes. Die
Roggenmischbrot Rostnoten Sdurenoten Saurenoten von Wein und
Brot bauen harmonisch auf-
einander auf.
Roséwein fruchtig. q Die beerigen Aromen des
. p Milde ] :
- Fruchtiger Rosé, trocken, .. Mild, nus- Weines werden von dem
Olsaatenbrot, Vollkornbrot - o . - Rostnoten, " - . .
frische Sdure, leicht bis nussi sig, malzig | mild nussigen Charakter des
mittelkraftig g Brotes aufgefangen
Rotwein elegant & komplex. .
. o Mittlere- : . . Lo
Ausgewogen, vielschichtige kriftice Deutlich Die beerig-wiirzigen Aro-
P Aromen, etwas Holzeinsatz, .. & nussig men des Weines verbinden
Olsaatenbrot, Vollkornbrot . Rostnoten, 2 . ; .
moderates Tannin, . (z .T. Rost- sich mit dem deutlich nus-
. i .. deutlich -
mittelkréaftiger Korper nussi malz) sigen Geschmack des Brotes.
(z. B. Spatburgunder) g
Rotwein schwer & kraftig.
Ausdrucksstarke, Der kraftvolle Koérper des
konzentrierte Aromen, e . Rotweines geht mit
Roggen- und ; - Kraftige Kraftige ] . .
. auch Barrique, Saure . . den intensiven Rostaromen
Roggenmischbrot g Réstnoten | Sdurenoten :
niedrig, gerbstoffbetont, des Brotes eine gelungene
kraftvoller Korper Verbindung ein.
(z. B. Lemberger, Dornfelder)
Edelstifse Weine. Feine Backware mit Die Restsiif3e des
Stifde Backwaren Fruchtige Aromen mit ausgepragter Siif3e Weines greift die Stif3e der

ausgepragter Siifie

(z. B. Stollen, Torten)
= e

Backware auf.

- e -

—_—

Diese Tabelle ist das Ergebnis einer Arbeitsgruppe des Deutschen Brotinstituts und des Deutschen Weininstituts
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Wie flir Wein, gibt es auch fiir Bier spezielle
Gliser, die es erlauben, dass sich das
Aroma besonders gut entfaltet

Brot und Bier

Wo auch immer auf der Welt Menschen
befragt werden, die Deutschland kennen: Brot
und Bier werden mit ziemlicher Sicherheit als
erste Lebensmittel genannt. Deutschland ist
das Synonym fiir die handwerkliche Herstel-
lung beider Produkte und ein Land, das flr
eine umfassende Sortenvielfalt in beiden Seg-
menten steht. So ist Deutschland mit 3.200
registrierten Brotsorten fithrend und gehort
neben Belgien, England und Tschechien zu
den wichtigsten traditionellen Biernationen
dieser Welt.

Brot und Bier haben zudem eine lange ge-
meinsame Geschichte. Sie werden aus (fast)

757 \3
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Wer mehr tiber die Qualitdt und den Genuss von

» SPRACHE,

Brot erfahren mochte, findet viel Grundlagenwis-
sen im Buch ,Die Sprache des Brotes“ von Michael
Kleinert und Bernd Kiitscher. Das Buch ist im
Matthaes Verlag erscheinen, hat 160 Seiten und
kostet 49,90 Euro. ISBN 978-3-87515-212-8

identischen Rohstoffen hergestellt und auch in den biochemischen
Prozessen findet man Analogien - daher auch die noch immer im
allgemeinen Sprachgebrauch géngige Redewendung: ,Bier ist fliissi-
ges Brot".

Weil die mittelalterlichen Bécker und Brauer noch nicht iiber die
Existenz und Fahigkeit von Hefen Bescheid wussten, hatte der Back-
und Brauprozess damals einen Hauch Mystik. Es hiefs: ,Backen und
Brauen gelingt nicht immer.“ Tatsdchlich war die Herstellung beider
Produkte eng miteinander verkniipft: Nach dem Backtag kam der
Brautag, das Bier entstand aus dem Brot. Daher heif3t es auch im Mér-
chen Rumpelstilzchen: ,Heute back ich, morgen brau ich.“

Alle nachfolgenden Kombinationsmdglichkeiten und Vorschlage kon-
nen lediglich eine erste Orientierung darstellen, um sich an die besten
Kombinationen heranzutasten. Laut Auskunft des Deutschen Brauer-
bundes gibt es in Deutschland tiber 1.400 Braustatten, die zusammen
rund 6.000 verschiedene Biere herstellen und jedes mit einem ganz
charakteristischen Aromaprofil ausstatten. Zur Kombination stehen
auf der anderen Seite allein 3.200 im Brotinstitut registrierte Brotsor-
ten zu Verfligung, wie sie in den rund 11.000 Bickereien Deutschlands
in vielfaltigen Varianten gebacken werden.

Dunkle Biere vertragen sich
hervorragend mit dunklen Broten
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Diese Zahlen machen deutlich, dass die Kom-
binationsmoglichkeiten von Brot und Bier aus
Deutschland unfassbar grof? sind. So etwas
lasst sich nicht in einer Tabelle allgemeingiil-
tig zusammenfassen. Besondere Vorsicht ist
angesagt, wenn Brote bei Verkostungen ein-
gesetzt werden, die mit deutlichen Gewlrza-
romen aufwarten. Kimmel, Fenchel und
Anis, die typischen deutschen Brotgewtirze,
konnen fiir das Bier eine spannende Ergén-
zung sein, aber eben manchmal auch einen
unharmonischen Gesamteindruck hinterlas-
sen. Theorie ist eine feine Sache, aber bei Brot
und Bier entscheidet die Praxis.

Die klassische Brot-Bier-Paarung - im
weitesten Sinne - ist ein Pils zum hellen

Burgerbrétchen
= = ————— = = —_———
Bier Passende Brotsorte
pils Brotsorten, die einen milden, nicht zu kantigen Auftritt haben, um das Pils mit seiner eleganten
Bitterheit im Abgang zum Held werden zu lassen; helle Weizenbrote, Toastbrot, Baguette, Ciabatta.
Milde Brote, die ein getreidiges, eher siifdliches, malziges Aromaprofil aufweisen wie Weizen-,
Helles Weizenmisch-, Hafer-, Emmer-, Dinkel- oder Maisbrote; jeweils keine Vollkornvarianten. Vorsicht bei
Brotgewtiirzen, die das Helle in seinem Aromaprofil iiberlagern, gerne jedoch eingesetzt werden.
5 Roggen- oder Roggenmischbrote, durchaus ein wenig kernige Sorten mit Saaten oder Nissen;
Marzen . . . .
jeweils keine Vollkornvarianten.
Brote mit Biss und kréftigem Sauerteigaroma; die Sdure wird wunderbar durch den siifden, wuch-
Festbier tigen Korper des Bieres ausbalanciert und in der Spitze abgemildert. Saaten und Niisse konnen
zusitzliche spannende Allianzen mit dem Bier eingehen.
Weizen-, Dinkel- oder Emmerbrote, eher mild, aber mit einer leichten Sdure durch den Sauerteig. Sie
Weizenbier sollte jedoch nicht zu dominant sein; unterstiitzt die leichte Sdure im Abgang des Weizenbieres perfekt
(alkoholfreies, leichtes, helles Weizenbier). Fiir die bernsteinfarbenen und dunklen Weizenbiere kénnen
es Roggenbrotvarianten sein, die aber auch eher mild gesduert sein sollten.
.. Buttertoast und Weizenbrote; Brote, die eher auf der fruchtigen, weniger auf der sauren Seite im
Kolsch .
Aromaprofil sind.
Altbier Roggenvollkornbrote oder Schrotbrote
Dunkle Holzofenbrote, Land- und Bauernbrote mit eher dunklerem Mehl; die Kruste sollte ausge-
Dunkles . s . .
pragt sein, jedoch nicht zu dunkel-rostig.
Buchweizen-, Dinkel-, Sechskornbrote, die eine leichte Siifse kombiniert mit einem Charakter mit-
Heller Bock . . . N
bringen, um ein starker Gegenspieler zu sein.
Friichtebrote oder Miislisemmeln; Brote, die einen hohen Fruchtanteil im Aroma haben und eine ge-
Dunkler Bock wisse Siifde aufweisen. Zusammen mit dem wuchtigen Bock, der meist einen vollen Koérper aufweist,
wird das ein méchtiges Genusserlebnis.
Heller Weizenbock Wiirzige, scharfe Brote wie Chillibaguette, Paprikabrot, Brote mit Gewtlirzen wie Curry oder Pfeffer-
schoten. Die Schérfe wird wunderbar durch die volumindse StifSe des Weizenbocks abgemildert.
Dur}kler Dunkle Brote mit einem hohen Anteil an Sauerteig.
Weizenbock
. Nussige, helle Brotsorten zum Herstellen einer schonen Harmonie oder kernige Gegenspieler wie
Schwarzbier

Pumpernickel, Gerstenvollkorn- oder Roggenschrotbrote.

g -" . Rauchbier
w

Dunkle Holzofenbrote, Land- und Bauernbrote mit eher dunklerem Mehl. Hier muss man sich aber
sehr vorsichtig herantasten, denn je nachdem, welcher Grad des Rauchgeschmacks das Bier mit-
bringt, kann es im Gesamtauftritt zu sperrig werden.

—

= mm— — =

Diese Empfehlungen wurden von Brot- und Bier-Sommeliere Sandra Ganzenmiiller erarbeitet
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Rezept & Bilder: Barbel Adelhelm

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

Vorteig

» 100 g Wasser
» 100 g Weizenmehl 550
® 2 g Frischhefe

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

Hauptteig

® Vorteig
» 400 g Weizenmehl 550
» 100 g Milch

» 80 g Lievito Madre
(alternativ Japanische
Hefe oder 10 g Frischhefe)

» 70 g Butter
» 25 g Honig
» 15 g Salz

Fiillung

» 250 g Rinderhack

» 100 g braune
Champignons

® 5 Schalotten

» 2 Tomaten

® 1 grine Paprikaschote
® 2 Eier

» % Bund Thymian

® Y2 Bund Petersilie

® Italienische Krauter

® Salz

® Pfeffer

.
Py

® Ol F A g
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» Semmelbrosel

Zum Bespriihen

» Brezellauge

Laugenroulade
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Diese Roulade ist heif3 wie kalt ein Genuss. Unter
dem knusprig-krossen Laugenmantel versteckt sich
eine herzhafte Fiillung mit Gemiise, Hackfleisch

und Gewlirzen. Sie eignet sich als Vorspeise oder

- zusammen mit Beilagen nach Geschmack - als
Hauptgang. So richtig lecker schmeckt die Roulade zu
einem deftigen Bier oder einem vollmundigen Wein.

® Alle Zutaten, aufer der Butter, fiir 5-10 Minuten zu einem festen Teig
verkneten. Wenn er beim Kneten brdselig ist, noch schluckweise bis zu
50 g Wasser unterarbeiten.

® Dann die Butter in Stiicken unterkneten, wodurch sich ein schon
elastischer Teig ergibt.

® Den Teig in einer Schiissel abgedeckt etwa 4 Stunden bei Raumtempe-
ratur gehen lassen. Er sollte sein Volumen in dieser Zeit mindestens

verdoppeln.

@ In der Zwischenzeit die Flillung zubereiten. Dazu die Champignons
putzen und in Scheiben schneiden.

® Thymian und Petersilie kleinhacken, Schalotten schélen und in kleine
Wiirfel schneiden. Paprika in feine Streifen schneiden, die Tomaten
halbieren und aushohlen. Nur das Fruchtfleisch kleinschneiden.

® Olin einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch darin ,kriimelig* anbraten.

® Champignons und Schalotten, Petersilie und Thymian kurz mitbraten.

® Paprika und Tomaten unterheben und mit den Gewtirzen kraftig
abschmecken.

® Wenn die Masse nur noch lauwarm ist, die Eier dazugeben und
grindlich vermischen.

® Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

® Den Teig auf die Arbeitsplatte stiirzen und zu einem Rechteck ausrollen

e — - eventuell etwas bemehlen, damit er nicht klebt.
Schwierigkeitsgrad: KAk
Getreide: Weizen ® Die Teigplatte auf das Backpapier geben und dick mit Semmelbrosel
Triebmittel: Lievito Madre, Hefe bestreuen. Einen 3-4 cm dicken Rand an der langen Seite frei lassen.
Teigkonsistenz: bindig, fest

Zeitgesamt:  17,5-21,5 Stunden ® Nun die Fiilllung drauf verteilen und mit Hilfe des Backpapiers von der

. langen Seite her zu einer Roulade formen. Wichtig ist, dass die Seite mit
Zeit am Backtag: 5-5,5 Stunden

dem unbestreuten Streifen den Abschluss bildet — damit wird die Roulade

Backzeit: 30-40 Minuten . ..
= verschlossen.
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C ® Die Lauge nach Herstellerempfehlung vorbereiten und (zum Beispiel
' Schwaden: nein mit einer Blumenspritze) auf das Geback sprithen, einschneiden und 30-40

e =y Minuten bei 180°C backen.
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Besonders Fleischgerichte mit
Gefliigel haben zu festlichen
Anlédssen Hochsaison. Doch es
muss nicht immer ein auf-
windiger Braten sein - auch
in kalter Form auf Brot sind
richtig leckere (Vor-)Speisen
moglich. Zum Beispiel diese
einfachen Bagels, belegt mit
Wildkrautern und gerduchter-
ten Entenbruststreifen.

Zutaten

® 4 Bagels (zum Beispiel
Knusperbagels von Seite 75)

® 8 EL Handkdsecreme (ein
Teil Handkése mit einem
Teil Schmand sowie Salz,
Pfeffer und ChilisoRe nach
Geschmack piriert)

» 100 g Wildkrauter mit Bluten

P 1 Entenbrust (gerduchert)

® 2 Handkase

P 4 eingelegte Gurken

B 1 Zwiebel (rot, groR)

® Salz

® Pfeffer

® Die Bagels waagerecht aufschnei-
den, die Handk&secreme und die
Wildkrauter auf den unteren Bagel-
Halften verteilen.

® Die Entenbrust, den Handkése, die

Gurken und die Zwiebel in Scheiben

schneiden und darauf geben, mit

etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die

Wer kein Chil " e 7 oberen Bagel-Teile auflegen und ein
ag, Rann die B Y wenig andriicken

Handrasecreme N g -

\ atartich auch PUf

5 ; B EE
- — * 2> 4 i FApUANY ~** =, Dieses Rezept stammt aus dem Buch ,Handkéase

! o y s ; 1 Deluxe 3“ von Mirko Reeh. Es ist als Book on

Demand erschienen und hat 112 Seiten mit
zahlreichen farbigen Abbildungen. Eine Vor-
stellung des Buches findest Du in der Rubrik
Jnspiration - Literatur rund ums Backen:

‘g} Biicher und Blogs“ in diesem Heft.
o = ————eelp




Knusp—agels

Knusprige, selbstgebackene Bagels sind eine leckere Alternative
zum bekannten Kornerbrétchen. Die Bagels nach diesem Rezept
sind schnell zubereitet und man kann sie sowohl herzhaft als
auch siif belegen.

® Die Hefe und den Zucker im Wasser auflosen. Alle Teigzutaten auf lang-
samer Stufe 2 Minuten vermischen, dann auf schnellerer Stufe 5 Minuten
lang kneten.

® Den Teig 30 Minuten bei 24°C zu Gare stellen.

® Zehn Teiglinge abstechen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu Kugeln
schleifen. Die Teiglinge 10 Minuten ruhen lassen.

® Mit einem bemehlten Kochloffelstiel in der Mitte jeder Kugel ein Loch
bohren und das Loch durch kreisende Bewegungen bis zu einem Durchmesser
von etwa 4 cm erweitern.

® Die Bagels weitere 20 Minuten bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

® Einen breiten Kochtopf bis zur Hélfte mit Wasser fiillen, 20 g Honig zugeben
und zum Kochen bringen.

® Jeden Bagel vorsichtig, mit der Oberseite zuerst, ins heifde Wasser gleiten
lassen. Das Wasser sollte nicht mehr sprudeln. 20-30 Sekunden ziehen
lassen, umdrehen und weitere 20-30 Sekunden ziehen lassen. Dann mit einer
Schaumkelle herausholen, mir der Kérner-Saaten-Mischung bestreuen oder
die Bagels hineinlegen und aufs Backblech setzen.

® Die Bagels in den auf 220°C vorgeheizten Ofen geben und bei Ober-/Unter-
hitze 10 Minuten lang backen. Dann die Temperatur auf 200°C reduzieren und
weitere 15 Minuten fertig backen.

_ g schlundis.blogspot.de

Rezept & Bild:
Tanja Schlund

- —

Fiir Einsteiger geeignet

G =
Schwierigkeitsgrad: ) gAgie
Getreide: Dinke, Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 2 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten
Schwaden: nein

— —

Je ldnger man die Oberflachen

Wasser sehen tises, dosto (11D

Rnuspriger werden sie.

Teig*

® 270 g Dinkelvollkornmehl
» 230 g Weizenmehl 550

» 320 g Wasser (lauwarm)
® 15 g Frischhefe

» 10 g Salz

® 10 g Zucker

»15g Ol

Zum Bestreuen

® 50 g Sonnenblumenkerne
® 50 g Kiirbiskerne

® 20 g Haferflocken

® 20 g Leinsaat

® 20 g Blaumohn

Siedewasser

» 1.000 g Wasser
» 20 g Honig

*Ergibt 10 Bagels



http://schlundis.blogspot.com/
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F lammbkuchen

Wenig Aufwand, grofde Wirkung. Mit diesem Rezept verwandeln sich Reste vom Weihnachtsmenii in
ein neues kreatives Gericht, das super zu geselligen Runden passt. Der Teig ist schnell angesetzt und
flexibel in seiner Garzeit — beim Belag ist er nicht wihlerisch und ldsst der Kreativitit freien Raum.

Zutaten™

» 200 g Dinkelmehl 630
» 50 g Dinkelmehl Vollkorn
» 140 g Wasser

» 20 g Lievito Madre
(alternativ fester Sauerteig
aus dem Kuhlschrank)

» 10 g Ganseschmalz
» 59 Salz

*Ergibt 2 grofe Flammkuchen

=== S —
Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Lievito Madre
Teigkonsistenz: glatt, fest
Zeit gesamt: 2,5-25 Stunden
Zeit am Backtag: 30 Minuten
Backzeit: 12-14 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 250°C
Schwaden: nein

—_—

® Die Zutaten auf kleinster Stufe etwa 8 Minuten mischen und weitere
6 Minuten auf schneller Stufe zu einem festen, glatten und homogenen
Teig kneten, der nicht klebt.

® Den Teig abgedeckt 2 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen oder nach
30 Minuten in den Kiihlschrank verfrachten und fiir weitere 4-24 Stunden im
Kihlschrank reifen lassen.

® Den Teig auf bemehlter Arbeitsflache portionieren, mit einem Rollholz aus-
rollen oder mit Feingefiihl langziehen, nach Wunsch belegen und direkt bei
héchstmoglicher Hitze im Ofen etwa 12-14 Minuten backen.

(Tipp)

Als Belag eignen sich zum
Beispiel stark eingekochte (feste)
Bratensauce oder BBQ-Sauce,
Rotkohl, Kl&Re, Gansefleisch und
getrocknete Aprikosen oder eine
Sauce aus Rornigem Senf und
Schmand, Griinkohl, Knddel und
Mettenden oder Schinkenknacker
in Scheiben. Hier darf kreativ
experimentiert werden.

Text &Bilder: Ben Bembnista
rf?JJ @brotpoet

n /brotpoet
= www.brotpoet.de
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Rotwein-Butter

™ Diese Rotwein-Butter ist wiirzig,
Cranberries geben ihr eine leichte Siifde
und am besten passt sie zu Steaks

und anderem kréftigen Fleisch. Sie
eignet sich aber auch zum Verfeinern
von Sofden oder als Aufstrich mit
besonderem Pepp. Selbst optisch macht
die Butter mit ihrer Farbe eine gute
Figur auf der Festtagstafel.

Zutaten

» 400 g Rotwein

® 250 g Butter (weich)
® 30 g Cranberries (getrocknet)
» 15 g Olivendl

» 10 g Tomatenmark
» 10 g Honig

» 5 g Salz

» 6 Zweige Thymian

» 2 Zweige Rosmarin
® 2 Schalotten

® 1 Knoblauchzehe

® Pfeffer

® Rotwein mit Rosmarin und zwei der Thymian-
Zweige aufkochen und reduzieren, bis noch
zirka 80 ml Fliissigkeit Gibrigbleiben.

@ Die Schalotten fein wiirfeln, den Knoblauch
pressen. Beides mit den Cranberries, Salz, Pfef-
fer, Tomatenmark und Honig in einen hohen
Becher geben.

@ Die Rotweinreduktion noch heif3 dartiber ge-
ben und alles mit dem Piirierstab fein piirieren.

@ Die weiche Butter, Olivendl und die abgezupf-
ten Bléttchen der Uibrigen Thymian-Zweige da-

zugeben und alles zusammen nochmal piirieren.

@ Wer keinen Pirierstab hat, kann Schalotten,

Rezept & Bild: Valesa Schell Cranberries, Knoblauch und die Thymian-Blatter
n /groups/brotbackliebeundmehr auch sehr fein schneiden und mit den anderen
I iimmliiﬁi_ I Zutaten mit einem Handriihrer vermischen.
' . Dann wird die Butter jedoch etwas stiickiger.
77



Brezelterrine

Dass sich Brot auch hervorragend als Zutat in einer festlichen Hauptspeise eignet, beweist diese
einfache Brezelterrine. Die schnell zubereitete Mahlzeit schmeckt herrlich wiirzig und ist eine gute
Gelegenheit, nicht mehr ganz frisches Laugengebéck zu verarbeiten. Ein herzhaftes Lieblingsessen

fiir die ganze Familie

Zutaten

» 250 g Laugengeback
» 250 g Milch

» 1 Lauchstange

® 1 Bund Petersilie

® 4 Eier (GroRe L)

» 150 g Fleischwurst

» 50 g Emmentaler (gerieben)
» Butter

» Salz

® Pfeffer

» Muskat

== S —
Dieses Rezept stammt aus dem
Buch , Aufs Brot — Aufstriche und
mehr“ von Maik Schacht. Es ist

im Matthaes-Verlag

erschienen und hat 160
Seiten mit zahlreichen
farbigen Abbildungen.
Eine Vorstellung
des Buches findest
Du in der Rubrik
Jnspiration —
Literatur rund ums
Backen: Blicher
und Blogs“ in
diesem Heft.

[—

® Das Laugengebdck in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel fillen.

® In einem Topf die Milch aufkochen und die Brotscheiben mit der kochend
heifden Milch ibergief2en. 10 Minuten quellen lassen.

® Die Lauchstange putzen, waschen, in feine Ringe schneiden und in sieden-
dem Salzwasser fiir 1-2 Minuten blanchieren. Mit kaltem Wasser abschrecken
und in einem Sieb abtropfen lassen.

® Petersilie fein hacken. Die Eier in einer Schiissel verquirlen und zusammen
mit der Petersilie und dem Lauch zum Brot geben. Die Masse mit Salz, Pfeffer
und Muskat wirzen und gut durchmengen.

® Fleischwurst in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Eine Kastenform (12 x
20 cm) mit Butter einfetten und abwechselnd Brotmasse und Fleischwurst in
die Form einschichten. Zum Schluss mit dem geriebenen Kédse bestreuen.

@ Den Ofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen und etwa 30-35 Minuten
backen. Danach die Form 10 Minuten ruhen lassen. Im Anschluss die Terrine
aus der Form stiirzen und in Scheiben schneiden.

Z~
/ T.p \
‘ Die 7oy, p
Ne rine
hmeckt beSOnd
qut z, eine G
Rn m

aCRigen Salat
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Mafe: 30 cm x 15,5 cm x 14,5 cm,
Gewicht: ca. 4,7 kg

Weiden-Brotkorbe

Diese praktischen Weidenkorbchen fiir

den Essenstisch gibt es in zwei Grof3en: Loaf-Nest

Oval, 20 x 30 Zentimeter oder rund mit Gutes Brot ohne viel Aufwand herzustellen ist
: N 26 Zentimeter Durchmesser. Da macht gar nicht so einfach. Mit dem LoafNest geht die
) }’» ' die Brot-Prasentation gleich noch mehr Arbeit leichter von der Hand. Man braucht we-
Spafs. Das Kérbchen kommt aus Bosnien der eine Kiichenmaschine noch anderes Werk-
k. und wurde fair gehandelt. Beide Varian- zeug. Auch der beim Brotbacken unvermeidliche
» ten kommen in Naturfarbe. # Schmutz durch Mehlreste wird vermieden.
4 Einfach Zutaten zusammenriihren, Teig reifen
RLiBod 2 E 2 R S e : b lassen, in das LoafNest geben und backen. Liefe-

rumfang: Hochwertiger, emaillierter Gusseisen-

1
1
Standard 1 Topf Antihaft-Silikonnest und Anleitung.
I;;g e 27,90 x 30,50 cm I
i 1

27,90 x 43,20 cm RO D RGN ¢ S35 R S,
: Vejibag

Vejibags sind fiir die Aufbewahrung von Gemiise eine Alterna-

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

a
i
:

Avocado

e gt el

Food Huggers
Food Huggers sind kleine Helfer
in der Kiiche, mit denen das Weg-
schmeifden von Lebensmitteln
und der Einsatz von Plastik redu-

sich dicht um Obst oder Gemiise

%l : ' ziert werden. Food Huggers legen
t

und halten es dadurch schon

frisch. Auch Glaser kann man
damit abdecken und somit auf
Folie verzichten. Hergestellt aus
4er-Set grof3 . : o
weichem und BPA-freiem Silikon

in Lebensmittelqualitét, leicht zu

reinigen, spililmaschinenfest.

6er-Set klein

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



https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/weiden-brotkorb-natur-rund-26-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/weiden-brotkorb-natur-oval
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- FIDIBUS Classic Hawos
\ 259’- EURD ‘\22‘9,- EURD . Hier passt alles zusammen
{ ' 0 il - von innen und aufen: Die

Top 'Mﬁhl en leichte Handhabung, das stu-

fenlos einstellbare Mahlwerk,

namhafter extrem harte Mahlsteine und
Hersteller

ein starker
360-Watt-

Motor sowie

FIDIBUS 21

handwerklicher Perfektion. Die
Miihle ist auch glutenfrei einge-
mahlen lieferbar.

T &

279 v EURD

N

I
1
1
1
I
1
1
1
I
1
1
I die Einstell-
: KoMo-
| n ' Handmiihle Skala aus
, KoMo ¥ massivem
: KoMo-Mihlen sind einfach in der Bedienung, leicht zu reinigen, klein genug Messing. Die
1 fir Minikiichen, grof3 genug fiir Familien und Profikdche, wohltuend leise, mit ,Oktagon 1
: einer schonenden, aber effizienten Mahltechnik ausgestattet, exakt und leicht von Hawos
: verstellbar und nachhaltig in der gesamten Produktionskette. Zudem bietet punktet
I der Hersteller bis zu 12 Jahre Garantie auf seine Miihlen. In gleich 6 Farben mit starker
I
1 sorgt leistungsfiahige KoMoMio fiir Farbe in der Kiiche. Sie verfiigt iber einen Leistung und
: 400-Watt-Motor. Die Die Getreidemiihle FIDIBUS 21 misst gerade einmal 32 guten Ergeb-
: cm in der Hohe, hat aber dennoch einen 250 Watt leistenden Motor. Selbst- nissen beim
1 schérfende Mahlsteine aus Korund-Keramik und ein kréaftiger 360 Watt In- Mahlen von < :
: dustriemotor sind die Attribute der FIDIBUS Classic. Und wer ganz auf Strom Getreide und N 39 9,~ EUR I
: verzichten mochte, fiir den ist die KoMo-Handmiihle die richtige Wahl. Gewlirzen. Selbst a
| — i bei feiner Einstellung ist das :
| KoMoMio 199, E\-!RD Mahlgerdusch noch angenehm. |
: : - Mit einem Corpus aus massi-
I E I W vem, geddmpften Buchenholz
: - o T ist sie ein Schmuckstiick in
| i AL
1
1
1
1
1
1
]
| I'

i Mockmill Mockmill 200 '
Die Mockmill-Geréte erlauben jederzeit frisch gemahlenes Mehl. Sie '
i Uberzeugen durch eine kinderleichte Bedienung, sind einfach zu
reinigen und verfligen iber Motoren mit 360 Watt (Mockmill 100) be-
5 ziehungsweise 600 Watt Leistung (Mockmill 200). Der Mahlgrad kann
stufenlos von sehr fein bis grob eingestellt werden. Die Mahlleistung
:der Mockmill 100 liegt bei rund 100 Gramm Weichweizen pro Minute,
das 200er-Modell schafft erwartungsgemaf? die doppelte Menge. Da-
fiir sorgt jeweils ein robuster Industriemotor, der ein Mahlwerk aus
Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt. Als Besonderheit besteht
das innovative Gehause aus nachwachsenden Rohstoffen
und die Miithlen werden komplett in Deutschland hergestellt.
' Der Hersteller gibt eine Garantie von 6 Jahren. Wer sehr grofse
' Mengen Getreide verarbeitet, fiir den ist die Mockmill Profes-
sional 100 oder die Professional 200 die richtige Wahl. Beide

: 499
Miihlen sind fiir stundenlanges Mahlen ausgelegt. bkt @ VRO

Mockmill
Professi-
~onal 200

L L T T N



https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/getreidemuehle-oktagon-1

Die BROTSchiirze Standard (GOTS) gefertigt. In der ge-  Konfektion erfolgt in Portugal alles

Diese praktische Schiirze wird aus samten Produktionskette werden die  aus einer Hand. Das spart Transport-
zertifizierter Bio-Baumwolle in Por- okologischen und sozialen Vorschrif-  wege und schont die Umwelt. Der
tugal gemaf3 den strengen Richt- ten eingehalten — vom Weben der Stoff ist hautfreundlich, atmungsak-
linien des Global Organic Textile Stoffe Giber das Farben bis hin zur tiv, langlebig, pflegeleicht und knit-

terarm. Und dabei sieht die Schiirze

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

Blaubeere

i -

. _-~7 BROTKorb  ~~.
BROTLeinen p ‘ Rustikal und gleichsam elegant RN N
Béacker-Leinen gehort zur Grundausstattung und ist von grofsem y prisentiert man Brot und Kleingeb#ck in A
Nutzen. Darin ruhen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabatta, Brotchen und 7 Jdiesem BROTKorb aus Leinen. So wird das Arbeits-
Kleingebacke, geschiitzt vor Austrocknung, unter optimalen Reife- ( material zum Tisch-Schmuck. ‘.
Bedingungen. Das aufSerordentlich stabile Material (380g/qm) gibt ‘\ ,'
ihnen dabei idealen Halt. . Das Produkt sollte nicht gewaschen, sondern bei .

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

o S 1

fwf\ \ Der Stoff muss vor der ersten Be-
\'.- nutzung nicht gewaschen wer-
R den und auch spéter geniigt

' es, Mehl und eventuelle

%]"O't B Teigreste trocknen zu
; ~ & lassen und dann aus-

zuklopfen. Die Maf3e:
60x150 cm.

BROTBeutel

( Info ) Leinen schiitzt Brot vor
Das Leinen ist ein durch und durch franzdsisches Produkt.
Nur beste Rohstoffe werden angebaut und gewebt in
Frankreich, so tragen die Produkte auch das offizielle

schneller Austrocknung
und bietet ein ideales
Klima fiir die Frisch-

Siegel ,,Origine France Garantie®. halt Der Brotbeutel
= altung. Der Brotbeute
Hersteller ist ein junges franzdsisches Unternehmen. 2016 \_QA ist h ist
stellten die Griinder fest, dass die Qualitdt von Backer- / 1st vorgewaschen, €r1s
Leinen nachlasst, wahrend die Preise steigen. Ihr Ziel war ; o £ also direkt benutzbar
es, dem beste Qualitdt zu einem angemessenen Preis * — " el il el @enEie
entgegenzusetzen. 4 )
. . i 3.—-0—[: tem Waschen nicht
Der 100-prozentige Leinen-Stoff Rann Ralt oder bei 30 Grad ‘ h fen. Die MaRe:
in der Maschine gewaschen werden — mit oder ohne - EURD schrumpten. Die Maise:
Waschmittel, allerdings ohne Weichspiiler. ) 23 45x30 cm.

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
33,5x 66 cm

Bee’s Wrap 3er-Set Kése

25x27,5cm
Bee’s Wrap W —
~ Friihstiickspause ; y y : WRAF ] \

Natiirliche Verpackung

Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus

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

zweimal 33 x 35 cm

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

rene Tradition zurlick, 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

natirliche Art, Dinge zu verpacken und zu ver-
schlief3en. 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 55 x 27,5 cm Bee’s Wrap Brot extra grof§

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

plett recycle- und sogar kompostierbar.

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

== - L
— _———
- —_— e
o -
-
-

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

in 1°C-Schritten zu
Verfiigung (Im Slowcooker-
Modus lassen sich 30°C bis 90°C

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

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

Garautomaten ideal fiir das Garen

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

Zusaétzliches Garblech flir den Brod
& Taylor Garautomaten.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

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

Griff: Kirsche mit BROT-Logo

Nieten: Aluminium
Klinge: carbon
Oberfldche: feingeplietet
Klingenlédnge: ca.182mm
Gesamtlange: ca.305mm

BROTMesser, Hamburger
Anders als die meisten Brotmesser hat dieses keinen
Wellenschliff. Die Form hat ihren Ursprung im Alten
Land. Es wurde vor allem genutzt, um das Brot direkt

Ein weitere Besonderheit ist die Verwendung von nicht-
rostfreiem Carbonstahl. In Europa haben mittlerweile
die rostfreien Messer die Carbonstahlmesser fast vollig
verdrangt, obwohl diese an sich zum Schneiden besser
geeignet sind. Aufgrund ihres reicheren Kohlenstoff-
gehaltes (bei uns iiber 0,8%) kdnnen sie hoher gehartet
und damit diinner und schérfer geschliffen werden.
Zudem sind sie langlebiger.

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 gro-
3e Laibe gut geschnitten werden kénnen.

Griff: Kirsche mit BROT-Logo
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Nieten: Aluminium :
Klinge: rostfrei i
Oberflache: blaugeplieltet 1
Klingenldnge: ca.260 mm 1
Gesamtlinge: ca.400 mm !
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BROTMesser, Ellenlang p
Mit einer Klingenlidnge von 26 Zentimetern ist die- ser besonders leicht durch das Brot. Der Griff ist aus L
ses wunderschéne BROTMesser zum Schneiden von hochwertigem Kirschholz.
grofden Landbroten wie geschaffen. Nutzt man diese
Linge richtig aus, schneidet man eine Scheibe schon Die Brotsédge hat hoch geschliffene Wellenzdhne in der |
mit zwei, maximal drei Mal Sigen vom Laib. Wie die Art des ,Solinger Diinnschliffes, die von Hand auspo-
meisten Windmiihlen-Messer ist auch die Klinge vom liert werden. Das macht sie besonders scharf und ist

"Ellenlang“ sorgsam von Hand blaugepliefgtet_ Durch ma@gebhch chhtlg fiir leichtes Schneiden auch harte-
die so entstehende Glitte und Feinheit gleitet das Mes-  rer Brote.

Kiichenthermometer

Das hochwertige Kiichenthermometer verfiigt tiber einen extrem
diinnen Fiihler. Dadurch entstehen praktisch keinerlei
Schaden oder Locher bei der Messung der Kerntem-
peratur von Broten, Fleisch und anderen Lebens-
mitteln. Der Fiihler hat einen Durchmesser
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von nur 1,2 mm. Damit ist das Thermo-
meter auch perfekt fiir die Mes-
sung der Teig-Temperatur
wahrend der Bearbei-
tung und der Gare
geeignet. Sehr schnelle
und genaue Messung
der Temperatur, grof3es,
digitales Display.
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C{ Glutenfrel

Vorteig

» 100 g Reismehl Vollkorn

Dieses saftige und aromatische Mischbrot
kommt ganz ohne die Zugabe von zusétzlichen
Bindemitteln aus. Durch das Goldleinsamen-

mehl erhilt der Brotlaib die notwendige
Bindung. Die Walniisse verleihen dem Brot
nicht nur einen tollen Geschmack, sondern

» 100 g Wasser
® 1 g Frischhefe
Das Mehl und die Hefe

im Wasser auflosen.
8-12 Stunden bei Raum-
temperatur gehen lassen.

Hauptteig

® Vorteig

» 220 g Reismehl

» 65 g Kartoffelmehl

® 40 g Braunhirsemehl

» 25 g Goldleinsamenmehl

» 280 g Mineralwasser
(mit Kohlensdure)

» 75 g Walnusse
» 50 g Joghurt

® 45 g Lievito Madre
(kalt, optional)

» 10 g Apfelessig

» 10 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

» 8 g Salz
» 5 g Frischhefe

auch einen knackigen Biss. Ein tolles Allround-
Brot, das nicht nur zu Weihnachten schmeckt.

® Die Zutaten 5 Minuten auf lang-
samer Stufe mischen. Anschliefdend
weitere 3 Minuten auf schnellerer
Stufe auskneten, bis sich der Teig
komplett von der Schiissel 16st und
bindig ist.

@ Den Teig auf eine bemehlte Unter-
lage geben, rundformen und in ein
gut bemehltes Garkorbchen geben.
Fir eine wilde Kruste den Schluss
nach unten legen. Abgedeckt 90 Mi-
nuten gehen lassen.

@ Den Ofen auf 250°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Teigling nach
Bedarf einschneiden und unter

grofdziigigem Schwaden einschief3en.

Insgesamt 50 Minuten backen.
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Rezept & Bild:
Daniela Kanka

() @zottenglueck_
n /zottenglueck
] www.zottenglueck.blogspot.de

e e
Schwierigkeitsgrad: ) gAghe
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt:  10,5-12,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 250°C
Schwaden: beim EinschieRen

— 0




Rezept & Bild:
Yvonne Buschhaus

@glutenfrei_frollein
E| /glutenfreifrollein
@] www.glutenfrei-frollein.de

Wenn es in der Kiiche weihnachtlich-lecker nach Zimt, Anis
und Schokolade duftet, dann konnte es an diesem glutenfreien
Gewlirzkuchen liegen, der darauf wartet, bald gegessen zu
werden. Ein festlicher Hochgenuss, der auch ,,Glutenessern“
hervorragend schmeckt.

® Den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

® In einer Schiissel 200 g Margarine, Eier, Rohrzucker und Vanillezucker mit
dem Ruhrgerat schaumig rithren.

® Haselniisse, Mandeln, Mehl, Gewlirze, Natron, Backpulver und Kakao in
einer separaten Schiissel vermengen und anschlief3end zu der Zucker-Ei-Fett-
Mischung geben. Alles gut mit dem Rithrgerat verrihren und zu einem glatten
Teig verarbeiten. Anschliefdend die gehackte Schokolade unterheben.

@ Die Birnen schilen, entkernen und in kleine Stlicke schneiden. Ebenfalls
zum Teig geben.

® Eine Kastenform mit Margarine ausstreichen und mit gemahlenen
Haselniissen ausstreuen. Teig in die Form geben, glattstreichen und auf
mittlerer Schiene 60 Minuten im Ofen backen. Wenn man ein Holzstébchen in
den Teig steckt, sollte nach dem Herausziehen kein Teig daran kleben bleiben
- dann ist er fertig.

@ Den Kuchen aus der Form stlirzen, auskiihlen lassen und mit der

geschmolzenen Kuvertiire glasieren. Nach Geschmack zum Beispiel mit
einigen gehackten Mandeln oder Puderzucker verzieren.
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| Zeit am Backtag: 80 Minuten

Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Backpulver, Natron
Teigkonsistenz: weich, klebrig

Zeit gesamt: 80 Minuten

Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 200°C

Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein
_;_ o m

Zutaten

» 200 g Margarine (plus etwas
mehr zum Fetten der Form)

® 170 g Rohrzucker

» 150 g Haselnlisse (gemabhlen,
plus etwas mehr zum
Ausstreuen der Form)

» 150 g Kuvertire (dunkel)
» 50 g Mandeln (gemahlen)
® 50 g Mandeln (gehackt)
® 50 g Buchweizenmehl

® 50 g Schokolade
(dunkel, gehackt)

P 8 g Vanillezucker
» 8 g Backpulver

® 4 Eier

® 4 g Kakao

® 3 g Natron
®3gZimt

® 2 Birnen (klein)

P 1 Prise Muskat

® 1 g Tonkabohne
(frisch gemahlen)

® 0,5 g Anis (gemahlen)



Teig
» 190 g Butter (gekuihlt)

» 100 g Kichererbsenmehl

» 100 g Buchweizenmehl
(plus etwas mehr zum
Ausrollen)

» 100 g Speisestarke
(Maisstarke)

» 100 g Wasser
» 75 g Sojamehl

» 9 g gemahlene
Flohsamenschalen

» 5gSalz
» 3 g Guarkernmehl
» 2 Eier

Fiillung

® 240 g Blattspinat (tiefgekiihlt)
» 150 g Schmand

» 150 g Streukase

» 100 g Lachs (gerduchert)

» 50 g WeiRwein

» 50 g Haselnisse (gehackt)

» 10 g Butter (plus etwas mehr
zum Einfetten der Form)

® 1 Schalotte
® 1 Eigelb

» Pfeffer

® Salz

» Muskat
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“Tipp \

Die Haselnisse
kRann man auch
durch Mandeln oder

/

R /glutenfreifrollein

Glutenfrel C{

Diese glutenfreie Quiche wird mit Kichererbsen-, Soja- und
Buchweizenmehl gebacken und weihnachtlich mit Sternen
oder Tannenbdumen aus Teig dekoriert. Mit einem frischen
Salat als Beilage ist die Quiche ein leckeres Hauptgericht fiir

Festtage.

® In einer Schiissel Kichererbsen-
mehl, Buchweizenmehl, Stérke,
Sojamehl, Guarkernmehl, Flohsa-
menschalen und Salz mischen.

® Anschlief3end die beiden Eier
sowie die 190 g Butter fiir den Teig
in Flocken und die beiden Eier
hinzugeben und mit dem Rithrgerat
unterrithren. Das Wasser nach und
nach zugeben und 2-3 Minuten zu
einem glatten Teig verarbeiten. Ach-
tung: Es kann sein, dass nicht die
kompletten 100 g Wasser benotigt
werden, daher vorsichtig nach und
nach hinzufiigen.

® Den Teig mit den Hinden zu einer
Kugel formen, in Frischhaltefolie
(besser: Wachspapier, zum Beispiel
Bee’s Wrap) wickeln und fiir 30
Minuten in den Kiihlschrank legen.
Wihrenddessen den Ofen auf 190°C
Umluft vorheizen.

@ Fir die Fillung die Schalotte in
kleine Stiicke schneiden, die 10 g
Butter in einer Pfanne zerlassen und
die Schalotte darin anbraten. Den tief-
gekiihlten Spinat und den Weifswein
hinzufiigen und alles auf mittlerer
Hitze 10-15 Minuten kocheln lassen,

bis der Spinat vollstdndig aufgetaut ist.

® Den Schmand hinzugeben, unter-
rihren und mit Salz, Pfeffer sowie
Muskat abschmecken. Parallel die
Haselniisse in einer zweiten Pfanne
ohne Fett kurz anrdsten.

® Den Teig aus dem Kiihlschrank
nehmen, etwa ein Viertel des Teiges

89

auf einer mit glutenfreiem Mehl
bestreuten Flache rund 0,7 cm
dick ausrollen und weihnachtliche
Motive wie Sterne oder Tannen-
bdume ausstechen.

@ Eine Quicheform mit Butter oder
Margarine ausstreichen und mit der
Halfte der gerdsteten Haselniisse
ausstreuen. Anschlief3end den rest-
lichen Teig in die Form geben, glatt
driicken und Rénder formen.

® Die Fullung auf den Teig geben
und Réucherlachs, einige Haselniis-
se und Kése darauf verteilen.

® Zum Schluss die ausgestochenen
Teigformen mit Eigelb bestreichen,
auf die Quiche legen und alles

mit den restlichen Haselniissen
bestreuen.

& Die Quiche auf mittlerer Schiene
in den Ofen geben und 45 Minuten
backen. Dabei immer wieder kon-
trollieren. Wenn die Quiche zu braun
wird, abdecken.

o= =
Schwierigkeitsgrad: 0. 94T
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: keins
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 90 Minuten
Zeit am Backtag: 90 Minuten
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 190°C
Backtemperatur: 190°C
Schwaden: nein
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C{ Glutenfrel

Lebkuchen-Brownies

Z u t a t en Diese leckeren Lebkuchen-Brownies sind perfekt fiir die
Weihnachtszeit. Das Rezept ist glutenfrei, laktosefrei und dazu
» 150 g dunkle Schokolade unkompliziert. Da sie ohne Mehl, nur mit Speisestérke und
(laktosefrei) Mandeln und Niissen gebacken werden, sind die Brownies auch
» 150 g Speisestarke ideal fiir Anfinger im glutenfreien Backen geeignet.

(Maisstarke)
» 120 g Rohrzucker

» 100 g Margarine @ Den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
» 50 g gemahlene Haselniisse
» 50 g gehackte Mandeln ® Die Margarine und die Schokolade in einem Wasserbad schmelzen lassen.

Dabei aufpassen, dass kein Wasser reinspritzt, sonst klumpt die Schokolade.

» 10 g Backpulver
» 2 g Lebkuchengewiirz . ) : - e
@ In einer Schissel Eier und Zucker schaumig rithren. Die fliissige

» 3 g Guarkernmehl

Margarine-Schokolade-Mischung sowie alle weiteren Zutaten dazugeben
» 3 g Flohsamenschalen

und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.

(gemahlen)
P29 Salz ® Eine Brownie-Form oder eine kleine Auflaufform (27 x 18 cm) einfetten
P 3 Eier und mit glutenfreien Semmelbréseln (alternativ mit gemahlenen Mandeln)
» Semmelbrasel, glutenfrei ausstreuen.
Zum Bestreuen ® Den Teig in die Form geben, glattstreichen und auf mittlerer Schiene
®» Puderzucker 30 Minuten backen. Wenn man ein Holzstédbchen in den Teig steckt, sollte
nach dem Herausziehen kein Teig daran kleben bleiben — dann ist er fertig.
- ——
steioer o o
Liir Lin *Sfelber bee_lbn el ® Die Brownies kurz auskiihlen lassen und noch warm schneiden. Dann
e ——— .
L nach Geschmack mit Puderzucker bestreuen.
Schwierigkeitsgrad: ) gAaAs
Getreide: glutenfrei
b Backpulver Rezept & Bild: Yvonne Buschhaus

[r_TjJ @glutenfrei_frollein

Teigkonsistenz: ich, klebri 7 i
eI.9 onsistenz weic .e rig B /slueenreifrolein / T,pp
Zeit gesamt: 50 Minuten ,
es \

] www.glutenfrei-frollein.de Die Lebkuchen-Broyni

. ) - ann man a|t
Zeit am Backtag: 50 Minuten glutenfreie

Backzeit: 30 Minuten b:.Cken. Daf

ie
Starttemperatur: 180°C selbe m
Backtemperatur: 180°C

Schwaden: nein

€rnativ ayc
'€ Spekulatiys-gy,
Urstatt Lebkrych

h als
OWnijes
engewiirz

Stu‘ckchen brechen u

hinzugeben, nd



Diese glutenfreien Kekse duften dank Spekulatiusgewiirz

und Cranberries herrlich weihnachtlich und sind sehr schnell
zuzubereiten. Das Ergebnis sind geschmackvolle Begleiter zum
Weihnachtskaffee.

® Den Ofen auf 160°C Umluft vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

@ In einer kleinen Schiissel das Quinoa-Mehl mit dem Flohsamenschalen-
pulver, Natron, Salz und Spekulatiusgewtirz griindlich vermischen.

® Mit einem Handrihrgerédt den Zucker mit dem Kokosdl in einer anderen
Schiissel schaumig rithren. Dann das Ei griindlich unterrithren. Wichtig ist,
dass das Kokosdl nicht fliissig, sondern nur weich ist, ansonsten zerflieBen
die Kekse beim Backen geradezu.

® Die trockenen Zutaten hinzugeben und alles 2-3 Minuten vermischen,
sodass ein fester Teig entsteht.

® Die Cranberrys zugeben, dabei zwolf Stlick zum Verzieren aufbewahren.

® Etwas Teig mit einem Essloffel entnehmen, zu einer Kugel formen und
flachdriicken. Den Vorgang wiederholen, bis der gesamte Teig aufgebraucht
ist. Die Keksteiglinge mit etwa 4 cm Abstand auf das Backpapier legen. In die

Mitte jedes Kekses eine Cranberry driicken.

@ 7 Minuten backen, bis sie leicht braun werden. Noch etwas warm
schmecken die Kekse am besten.
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r Linsleiger gecignel
Aot

glutenfrei |

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:

Triebmittel: Natron
Teigkonsistenz: mittelfest,

leicht klebrig
Zeit gesamt: 15 Minuten
Zeit am Backtag: 15 Minuten
Backzeit: 7 Minuten
Starttemperatur: 160°C
Backtemperatur: 160°C
Schwaden: nein

= —0

Zutaten*

» 100 g Quinoamehl
» 100 g Kokosal
» 80 g Vollrohrzucker

B 70 g getrocknete,
gesufite Cranberrys

® 20 g Flohsamenschalenpulver
® 4 g Spekulatiusgewiirz

® 3 g Natron

» 0,5 g Salz

® 1Ei (GroRe L)

*Ergibt etwa 12 Stiick

Rezept & Bild: Julia Stiber
r@ @essenmitgefuehl
I;l www.essen-mit-gefuehl.de



https://www.facebook.com/BrotMagazin
http://www.brot-magazin.de

@ Glutenfrel

Apfel-Nuss-Stollen

Rezept & Bild: Stephanie Reineke
r@ @mein_glutenfreier_backofen
li /meinglutenfreierbackofen

g www.meinglutenfreierbackofen.blog

Zutaten

» 250 g Reismehl (hell)

» 100 g Tapiokastarke

» 50 g Hirsevollkornmehl
» 250 g Quark

» 100 g Margarine

» 50 g Rohrohrzucker

® 15 g Backpulver

® 7 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

® 2 Eier
® 1 Prise Salz
® 1 Zitrone

Fiillung

» 100 g Haselnisse (gehackt)
» 60 g Milch

» 60 g Rohrohrzucker

» 25 g Margarine

» 10 g Aprikosenmarmelade
»2gZimt

® 1 Apfel (klein)

Topping (optional)
» Margarine
» Puderzucker

o =
Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Backpulver
Teigkonsistenz: fest, klebrig
Zeit gesamt: 1,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein

= =0

Es gibt in Deutschland wohl kaum einen bekannteren Weih-
nachtskuchen als den Stollen. Er ist beliebt in verschiedenen
Varianten - mit Marzipan, Niissen oder ganz klassisch. Bei dieser
glutenfreien Variante sorgen winterliche Zutaten wie Apfel, Niisse
und Zimt fiir den typischen Geschmack.

@ Alle trockenen Zutaten des Teiges in einer Rithrschiissel mischen. Etwas
Schale von der Zitrone abreiben, zusammen mit den weiteren Zutaten eben-
falls in die Schiissel geben und 2-3 Minuten verkneten. Den Teig zu einer
Kugel formen und ruhen lassen.

® In der Zwischenzeit in einem kleinen Topf die Zutaten fiir die Fiillung (bis
auf den Apfel) erwdrmen und etwa 10 Minuten bei geringer Hitze ziehen las-
sen, bis sich alles gut vermischt hat. Dann vom Herd nehmen.

® Den Apfel schilen, entkernen und in sehr feine Wiirfel schneiden, diese
unter die Fiilllung rithren.

@ Auf einer Arbeitsflache den Teig zu einem etwa 30 x 40 cm grof3en Rechteck
ausrollen, die Fiilllung darauf streichen, dabei einen etwa 2 cm breiten Rand
lassen. Von den beiden sich gegentiiberliegenden kurzen Seiten den Teig sehr
eng zur Mitte hin aufrollen.

@ Vorsichtig zu einer Stollenform driicken oder den Teig in eine gefettete
Stollenform geben.

@ Den Stollen bei 180°C Umluft etwa 50 Minuten backen. Anschlief2end aus-
kiihlen lassen.

® Wer es gerne siif? mag, bestreicht den Stollen im noch warmen Zustand mit
geschmolzener Margarine und bestreut ihn anschlieffend mit Puderzucker.

L]

Tipp
Glutenfreier Teig
neigt im rohen Zustand
zum Kleben und l&dsst sich
daher schwierig formen. Am
besten lasst sich der Teig
y | auf einer Silikon-Backmatte

verarbeiten. Das Aus- und
Aufrollen gelingt damit
sehr gut.

/




~ Schwierigkeitsgrad:

Getreide:
Triebmittel:
Teigkonsistenz:

Zeit gesamt:

. Backzeit:

Schwaden:

Zeit am Backtag:

Starttemperatur:
Backtemperatur:

Lo RAAS

glutenfrei
Backpulver
klebrig |

40 Minuten
40 Minuten §
22 Minuten |
175°C §
175°C

nein

R —

Was wiére die Weihnachtszeit nur ohne richtig leckere Lebkuchen?
Mit dieser Variante kommen auch Menschen auf ihre Kosten,

die kein Gluten vertragen. Zudem sind sie vollkommen frei von
raffiniertem Zucker.

® Zuerst die trockenen Zutaten miteinander vermengen. Dann die Datteln
und Aprikosen in sehr kleine Wiirfel schneiden und unter die trockenen

Zutaten rihren.

=0

Zutaten

» 150 g Mandeln (gemahlen)

» 100 g Haselnlsse (gemahlen)
» 100 g Wasser

» 60 g Aprikosen (getrocknet)
» 50 g Datteln

» 50 g Honig
® Wasser und Honig dazugeben und alles gut verriihren, bis eine gleich- ® 30 g Buchweizenmehl
méRige Masse entsteht. » 20 g Tapiokastarke

@ Die Oblaten mit einem spitzen Messer vorsichtig in der Mitte horizontal
halbieren, sodass man zwolf diinne Oblaten erhalt. Diese mit der glatten
dufderen Seite auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Auf der rauen
inneren Seite den Teig gleichmaf3ig verteilen.

® Um den Teig in die richtige Form zu bringen, die Fingerspitzen mit Wasser

» 5 g Backpulver
» 5 g Lebkuchengewiirz
® 1 Prise Salz

® 6 glutenfreie Oblaten
(Durchmesser 7 cm)

*Ergibt 12 Stiick

befeuchten und die Masse glatt verstreichen.

® Im vorgeheizten Backofen bei 175°C Ober-/Unterhitze auf mittlerer Schiene
fiir 22 Minuten backen. Nach dem Abkiihlen optional nach Geschmack mit
Zuckerguss oder Zartbitterkuvertiire verzieren.

Rezept & Bild: Nadine Metz
[@ @glutenfreibackenmitnadine
n /glutenfreibackenmitnadine

o glutenfrei backen mit Nadine
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Dieses Rezept stammt aus dem

Buch ,Handkase Deluxe 3“ von
Mirko Reeh. Es ist als Book on
Demand erschienen und hat 112
Seiten mit zahlreichen farbigen
Abbildungen. Eine Vorstellung des
Buches findest Du in der Rubrik

Jnspiration — Literatur rund ums

Backen: Blicher und Blogs“ in
diesem Heft.

Zutaten

» 200 g Handkése

» 200 g saure Sahne
(alternativ Schmand)

® 25 g Truffelbutter
(alternativ Traffelol)

» 15 g Olivenal

® 15 g Apfelessig

» Salz

» Pfeffer

® Frahlingszwiebeln

*
’

) -

Das herbe Aroma von Handkése wird bei

diesem leckeren Brotaufstrich abgerundet

von feinem Triiffel in Kombination mit knacki-

gen Friihlingszwiebeln. Eine leckere Creme, die
sich wihrend der Feiertage wunderbar fiir Canapés
oder andere Fingerfoods eignet.

@ Alle Zutaten, bis auf die Friithlingszwiebeln, fein plrieren.
Danach mit Salz und Pfeffer abschmecken.

@ Mit feinen Frithlingszwiebelringen und nach Geschmack mit
frisch gehobelten Triiffelscheiben dekorieren.

il
)



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.
Spater wird dieser Prozess dann in Riihlerer Atmosphare
wieder verlangsamt.

Anstellgut (ASG), auch Starter - Das Anstellgut ist
ein Rest Sauerteig, der nicht gebacken, sondern zur spa-
teren Verwendung aufbewahrt wird. Vor dem nachsten
Backtag wird mit einem Teil des Anstellgutes sowie Mehl
und Wasser ein neuer Sauerteig hergestellt (Auffrischung).
Das Anstellgut dient der Reduzierung des Zeitaufwandes
zur Herstellung von Sauerteig sowie der Entwicklung einer
stabilen 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.

AusstofBlen - Wihrend oder nach der Stockgare wird
der Teig entweder mehrmals mit der Faust ausgestofRen/
eingedriickt oder Rurz kraf-
tig durchgeknetet. 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
Gasbldschen gleichmaRiger
im Teig — eine Grundvoraus-
setzung fiir eine gleichma-
RBige Porung im Brot.

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

Das Klebereiweil} verkettet sich zu langen Kleberstrangen
(Glutenstrange). Die Autolyse dient zur Geschmacksverbes-
serung bei direkt gefiihrten Teigen. Sie soll auBerdem das
Gebackvolumen und die Kruste verbessern. Ziel der Autolyse
ist, das Klebergeriist von Weizenteigen aufzubauen. Sie

hat den Vorteil, dass der Teig Riirzere Zeit geknetet werden
muss, da er bereits einen Teil seiner Struktur aufgebaut hat.
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Briihstiick - gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb
der Vorstufen. Es dient der Verquellung groberer Brotbe-
standteile (z.B. Kdrner, Saaten, Schrote). Fur ein Briihstuck
werden die festen Bestandteile im Verhaltnis von zirka

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

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 Heimbackerei eher lblich 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 Korper hin auf den
restlichen Teig gefaltet. Nun die gegeniiberliegende und
anschlieRend die die anderen Seiten genauso bearbeiten.

http://tinyurl.com/yagxq38g D Vm{)

Dextrine - Dextrine sind Abbauprodukte von Stéarke. 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 SchielRers (Backbrett). Als Trennmittel
zwischen SchieRer und Teigling wird haufig Griefl3 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/y9xrqer8 D Vm{)


http://tinyurl.com/yagxq38g

Fenstertest - Zur
Feststellung, ob ein Weizenteig
ausreichend ausgeknetet

ist, zieht man den Teig mit

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

Frelgeschoben — ein Brot, das ohne Form oder Topf
gebacken wird, bezeichnet man als freigeschoben. Es weist
eine geschlossene Kruste auf.
Hydratlon - Bestimmt - wie auch die Teigausbeute —
den Wasseranteil des Brotes im Verhaltnis zum Mehl. Ent-
halt ein Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser,
betragt die Hydration 70%.

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-
kRrume werden nicht nur durch die Zutaten beeinflusst. Die
Aromastoffe, die in der Kruste entstehen, ziehen aufgrund
des Unterdrucks im Inneren wahrend der AusRiihlphase des
Brotes durch die gesamte Brotkrume.
Die Eigenschaften der Brotkrume
(StruRtur, Elastizitat, Geschmack,
Geruch) sind unter anderem abhéngig
vom Wassergehalt, von den Zutaten,
von der Teigfiihrung und der Teigauf-
arbeitung.

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

Nulltelg Gemisch aus Getreideerzeugnissen, FliissigReit
und —in einigen Fallen — Salz. Sie werden ohne Triebmittel
angesetzt. ZwecR ist die Verquellung der Getreideerzeugnis-
se. Zu den Nullteigen zahlen Quellstiicke, Briihstiicke und
Kochstiicke. Sie erhohen den mdglichen Fliissigkeitsanteil
im Teig, verbessern die Teigausbeute und ermdoglichen so
eine langere Frischhaltung der Backwaren, saftigere Krumen
und giinstigere Kaueigenschaften.

Ofentrleb - 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 lber 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).

Poollsh 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 lédnger (lange Teigfiihrung).
Meistens wird er Riihl zur Gare gestellt.

Quellstuck Gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb
der Vorstufen und dient der Verquellung groberer Brot-
bestandteile (Kdrner, Saaten, Schrote). Fir 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 tiber 8 bis 12 Stunden bei 6 bis
8°Cim Kiihlschrank. Um enzymatischen Abbau und Fremd-
garung zu verhindern, Rann die Salzmenge des Hauptteiges
mit in das Quellstiick eingeriihrt werden. Wiirden die groben
Bestandoteile nicht verquollen, wiirden sie Wasser aus dem
Teig ziehen, er wiirde zunehmend fester und trockener wer-
den. Ublicherweise sollte die im Quellstiick zu verquellende
Menge nicht mehr als 30 bis 60 Prozent der Gesamtmenge
der Getreideerzeugnisse ausmachen. Je warmer das Wasser,
umso mehr Rann davon gebunden werden.

Rundw"hen Beim Rundwirken wird der Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache in Form gebracht. Dabei
Rlappt 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.



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

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

Schwaden auch Dampf, bedampfen — Der Dampf wird
sofort nach dem Einschiel3en des Teiglings oder verzdgert
in den Ofen gegeben. Er kondensiert auf der Teighaut,
lasst dank der freiwerdenden Warme das darin enthaltene
Eiweil’ sofort gerinnen und die Stérke verRleistern (Vor-
aussetzung fiir eine Rnusprige Kruste). Dennoch halt der
Dampf die Teighaut Riihl, elastisch und ermdglicht so einen
optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebackvolumen.
AuRerdem lost sein Kondenswasser die aus der Mehlstarke
entstandenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven

Brotglanz fiihren.
http://tinyurl.com/ycob6dfu u vm()'

Stockgare — Die Garphase des Rompletten, 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 Klebergeriist.
AufRerdem 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) tiber mindestens 6-8 Stunden entstehen
wahrend der Stockgare vielfdltige Aromen. Die Stockga-
re Rann durch Teigbearbeitungsprozesse (Dehnen und
Falten) unterbrochen werden, um den Teig zu straffen, die
Teigtemperatur zu vergleichmaRigen, die Teigstruktur zu
beeinflussen und durch Gasaustausch den Stoffwechsel
der Hefen anzuregen.

Stiickgare - Die letzte Ruhe- und Reifephase vor dem
Backen. Abhdngig von der Dauer der Stiickgare entwickeln
sich Ofentrieb und KrumenstruRtur. 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.

Telgausbeute (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 bestimm-
ten Menge an Fliissigkeit gemischt werden. Bei einer TA
160 kommen also 60 Gramm Fliissigkeit auf 100 Gramm
Getreide/Mehl. Als FliissigReit gelten neben Wasser alle in
ihrer Konsistenz mit Wasser vergleichbaren Fliissigkeiten
(Milch, Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie Quark,
Joghurt oder Eier verdndern 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
Telgausbeuten fiir festere 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 Rdnnen,
um optimale Backergebnisse zu erreichen.

Vollgare - Optimaler Garzustand fiir Brote mit glatter
(nicht aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare
und Ubergare. Der Teigling hat ein groRes Volumen, ist
dennoch stabil und setzt bei Druck auf die Teighaut etwas
Widerstand entgegen, wenngleich sich die Druckstelle
nur noch wenig zuriickbildet (Fingertest/Drucktest). Die
Hefen haben bei Vollgare ihren Stoffwechsel verlangsamt.
Vollgarige Teiglinge vergroBern ihr Volumen im Ofen

nur noch minimal.



http://tinyurl.com/ycob6dfu
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VON FUHRENDEN FUR GENIESSER

FOODBLOGS

DASSMEHL MACHT
JEN'UNTERSCHIED

isches Baguette, luftiges Ciabatta, herzhaftes Roggenbrot —
ongu.de liefert Europas beste Mehle aus einer Hand

Mit bon’gu-Mehlen hat

Dietmar Kappl (homebaking.at)

auf internationalen Brotwettbewerben
vielfach Goldmedaillen gewonnen

bongu.de & homebaking.at: vereinte Online-Kompetenz in Mehl & Béckerei fiir beste Ergebnisse.
Kaufen Sie auf bongu.de und erhalten blitzschnell ihr Wunschmehl per Post.
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