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EDITORIAL

Liehe leserinnen, liehe leser.

Ob auf der Terrasse, der Gartenparty bei Freunden
oder im Park - gegrillt wird fast tiberall. Doch nicht
nur wegen der flexiblen Einsatzmdglichkeiten ist das
Brutzeln iiber der Glut so beliebt. Es ist besonders die
kulinarische Vielfalt, die es fiir viele zu einem genuss-
technischen Highlight macht. Und ganz nebenbei
weckt der Geruch von Feuer, Rauch und Rostaromen
bei uns auch noch Urinstinkte. Denn schon vor meh-
reren hunderttausend Jahren haben unsere Vorfahren
diese Technik genutzt, um das Fleisch ihrer Beute
bekodmmlich zu machen.

Heutzutage spielen die Uiberlebenswichtigen Vorziige
des Grillens natiirlich langst keine Rolle mehr. Statt-
dessen ist es zu einem sozialen Happening avanciert,
bei dem man bestehende Freundschaften pflegt und
neue kniipft. Und das gilt nicht nur in Deutschland.
Fast Uiberall auf der Welt versammeln sich die Men-
schen um den Rost und zelebrieren das gemeinsame
Speisen. Aus Amerika ist in den letzten Jahren ein
Trend zu uns heribergeschwappt, der dort schon
lange Tradition hat: das klassische BBQ mit rauch-
gegartem, super-zartem Fleisch aus dem Smoker. In
Afrika feiern die Menschen gerne beim abendlichen
Grillfest ,Braai“, das dort Kult ist. Und wer schon mal
in Asien unterwegs war, wird bemerkt haben, dass

es dort in vielen Landern fast an jeder Straflenecke
frisch Gegrilltes gibt.

Oftmals spielt das Brot in anderen Kulturen beim
Grillen eine untergeordnete Rolle. Es erfiillt eigentlich
nur einen praktischen Nutzen: Es dient sozusagen als
Transportmittel, um das heif3e Grillgut unfallfrei in
den Mund zu bugsieren - der Geschmack ist Nebensa-
che. Hamburger sind das beste Beispiel. Auch Fladen-
brote in ihren zahlreichen Varianten kommen aus

diesem Grund als Standardbeilage zum Einsatz. Ganz
anders sieht das hierzulande aus. Denn nirgendwo
anders gibt es Brot in so vielen verschiedenen Formen
und Farben wie in Deutschland. Entsprechend vielfal-
tig sind die gebackenen Beilagen, die es auf unseren
Tischen zu finden gibt: Krduterbaguette, Brotchen
oder Zwiebelbrot sind nur einige davon.

Zahlreiche einfache, aber auch anspruchsvollere
Rezepte zu verschiedenen gebackenen Begleitern,
Dips, Salaten und vielem mehr findet Ihr natiirlich

in dieser Ausgabe von BROT zum Grillen. Und nun
wilnsche ich Euch viel Spafs beim Lesen und nattirlich
Ausprobieren der insgesamt mehr als 40 Rezepte in
diesem Heft.

Herzliche Grifde

Jan Schnare
Redaktion BROT zum Grillen

BROT zum Grillen ist ein Sonderheft
der Zeitschrift BROT, dem Magazin
fur Brot-Kultur und Selbermachen.
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Wie dieses Heft funktioniert
60 Vorab
,, — Alle Rezept-Brote in diesem Heft wurden ohne
ﬁ‘éﬂi’ﬁ;‘;‘i’iﬁﬁ}s‘gge Zusatzstoffe und von Hobby-Backerinnen 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
Wassermenge ist Vorsicht geboten. Jedes Mehl hat
andere Eigenschaften und kann unterschiedlich viel
Flissigkeit binden. Es empfiehlt sich, mit etwas weni-
ger Wasser zu beginnen und gegebenenfalls nachzu-

(VS e schiitten. Ahnlich ist es mit Zeitangaben. Jeder Sau-
Buchweizen-Sauerteig- erteig, jede Hefe, jede Knetmaschine arbeitet anders.

Nudel .y :
uden Daher ist jede Zeitangabe zwar erprobt, dennoch

nur eine Empfehlung. Wann ein Teig ausgeknetet ist,
zeigt der Fenstertest, die Garreife zeigt sich am Teig.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad
zugeordnet.

S5 - einfaches Rezept

Y5 - Rezept mit Anspruch
*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand
und Vorkenntnis fiir ein Brot nétig 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 Einstei-
ger-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.

AD Seite 95 findet Ihr 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
sagen als tausend Worte. Fiir den tieferen Einstieg
ins Back-Vokabular empfehlen wir die Website
www.baeckerlatein.de

Viel Spafs beim Entdecken und Nachbacken.

i Wir freuen uns auf Euer Feedback.

Tomaten-Chutney
mit Cranberries

(2

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

Trotz grof3ter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten

! ” ist das besonders argerlich. Daher berichtigen wir unsere Fehler,

=R " s o sobald sie entdeckt werden. Ihr findet die Korrekturen immer
> fd . m g _ Py hier: www.brot-magazin.de/korrekturen

Wraps vom Grill 7 Kartoffelbrétchen @\J
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Wissenswertes uber Grills

® 9

Das Zubereiten von Nahrung iiber einer Hitzequelle ist wahrlich keine moderne Erfindung. Und
dennoch haben die Menschen bis heute grofden Spaf? daran. Wissenschaftler vermuten, dass der
Homo Erectus schon vor rund 1,8 bis 1,9 Millionen Jahren Feuer nutzte, um Fleisch zu garen. Es
“Jwurde dadurch bekémmlicher und die Menschen hatten mehr Kraft, um den Alltag zu bestreiten.
So richtig béndigen beziehungsweise selbst erzeugen konnten Menschen das Feuer aber erst
400.000 bis 700.000 vor Christus.

Autor: Jan Schnare

ie Zubereitung von Essen iiber dem

Feuer war nicht nur kulinarisch eine

Revolution in der Geschichte der Men-
schen. Auch sozial sorgte das gemeinschaft-
liche Verspeisen von warmen Nahrungsmit-
teln am Feuer fiir einen grof3en Schritt in
Richtung Menschlichkeit. Und davon merkt
man heute noch viel, wenn man bei der Gar-
tenparty gemeinsam am Grill steht und sich
beim ,Klonschnack® austauscht. Fernab von
Fastfood und Sofapizza ist Grillen ein soziales
Happening, bei dem Freundschaften gepflegt
und neue Kontakte gekniipft werden. Ob im
Stadtpark oder im Garten: Grillen ist etwas
ganz Besonderes und nicht vergleichbar mit
anderen Formen des Essens.

Die soziale Komponente ist aber nur ein
Vorteil vom Grillen. Die frische Zuberei-
tung wirziger Lebensmittel - ob Fleisch,
Gemiise, Grillkdse oder Backwaren - sorgt
fiir ein besonderes Geschmackserlebnis.
Wenn der Geruch von glihender Grillkoh-
le in der Luft liegt, 1auft vielen schon das
Wasser im Mund zusammen. Dazu gibt es
meist frische Salate, Sofden und natiirlich
fluffig-knusprige Brote. Bei einer anstén-
digen Grillparty ist fiir jeden Geschmack
etwas dabei. Aber jeder kennt auch die
Kehrseite der Medaille: Erst will die Kohle
nicht so richtig angehen, dann riechen die
Klamotten noch Tage nach Rauch und ein
paar verbrannte Stellen am Fleisch lassen



sich auch nicht immer vermeiden. Doch
es sind gerade diese kleinen Mankos, die
das Grillen so sympathisch machen. Dar-
um sind saubere, rauchfreie Elektrogrills
fiir echte Grill-Enthusiasten auch keine
wirkliche Alternative.

Dennoch ist es gut zu wissen, dass es iiber-
haupt Alternativen gibt. Der schon ange-
sprochene Elektrogrill ist wohl die typische
Variante fiir Spontan-Gelegenheits-Griller,
die nicht erst eine Vorgliithphase der Kohlen
abwarten wollen. AufSerdem sind solche
Gerite klein, leicht und kénnen sogar in der
Kiiche genutzt werden. Denn dhnlich wie bei
einer Pfanne auf dem Herd entsteht nicht der
typische ,Feuergeruch. Dafiir fehlt das mar-
kante Grill-Raucharoma, das viele so lieben.
Pluspunkte wiederum sammelt so ein strom-
betriebener Garer durch seine prézise Re-
gelbarkeit und die einfache Reinigung nach
der Nutzung. Der Elektrogrill ist auch perfekt
fiir den Einsatz auf dem Balkon, wenn man
die Nachbarn nicht mit Rauchschwaden
beldstigen will und keine Moglichkeit hat,
die Kohlereste zu entsorgen. Preislich gibt

es Marken-Elektrogrills im Angebot schon

Um den Anheizvorgang der Kohle
zu verkiirzen, kann ein sogenannter
Anziindkamin hilfreich sein

o e B

Der Klassiker unter den Grills ist der Holzkohlegrill in Kugelform



Viele Grills mit Garhaube haben ein
integriertes Thermometer

ab 20,- Euro, wobei man fiir hochwertige
Profi-Gerdte auch mehrere hundert Euro
ausgeben kann. Die meisten Modelle haben
eine Leistung von rund 2.000 bis 2.400 Watt,
womit die Stromkosten pro Stunde bei etwa
50-70 Cent liegen.

Deutlich klassischer ist der typische Holz-
kohlegrill. Thn gibt es schon fiir 10, Euro

im Baumarkt als wackelige Dreibein-Kons-
truktion. Wer es stabiler will, greift auf die
Version mit robustem Unterbau einer der
namhaften Hersteller zuriick. Hochwertige
Edelstahlmodelle mit Garhaube, Thermo-
meter und Radern kénnen auch 500,- Euro
oder mehr kosten. Ganz typisch fiir Fleisch
und Co., die tiber der offenen Holzkohleglut
zubereitet werden, ist der markante Rauch-
geschmack. Die Verfechter solcher Grills
schworen auf das unverwechselbare Aroma,
das jedem Grillgut eine charakteristische
Note verleiht. In der Nutzung ist deutlich
mehr Aufwand als beim Elektrogrill notwen-
dig. Man benoétigt Kohle, Anziinder und vor
allem Zeit. Bis die Kohle richtig durchgezo-
gen ist, kann bei einem einfachen Grill ohne

Garhaube schon mal eine Dreiviertelstunde

»
P,

Typisch fiir Grillgut ist die rauchige Note, die durch das Eigenaroma
der Kohle und verbrennende Essensriickstdnde entsteht

Grillbriketts
bendtigen eine
gewisse Zeit, bis sie
richtig durchgezogen
sind. Manche Griller
schworen auf den

B unverwechselbaren
4 Geschmack von
Grillgut, das

im Kohlerauch

*. zubereitet wurde




et 425 ki ead c -
Ein einfacher Dreibeingrill aus dem
Baumarkt funktioniert zwar, ist aber
nichts fiir Oft-Griller

vergehen. Deutlich schneller geht es mit
einem sogenannten Anziindkamin. Perfekt
sind natiirlich Grills, die iiber eine Garhaube
mit Thermometer und einfacher Regel6ff-
nung zum Andern der Temperatur verfligen.
Wer ein offenes Blech-Dreibein aus dem
Sonderangebot ergattert hat, kann die Hitze
meist nur tiber die Hohe des Grillrosts tiber
der Glut regeln. Kohle bekommt man schon
ab unter 1,- Euro pro Kilogramm, wobei man
fiir Markenware auch das Doppelte ausgeben
kann. Die Betriebskosten hangen stark von
der Grillgrof3e und der genutzten Kohlemen-
ge ab. Im Durchschnitt diirfte der Kohlegrill
gegeniiber Elektro- und Gasgrill jedoch die
hochsten Betriebskosten haben.

Fiir die meisten ist der Gasgrill der optimale
Kompromiss zwischen einfacher Bedienung
und gutem Grillergebnis. Anders als beim
Elektrogrill kommt hier ,richtiges” Feuer zum
Einsatz, jedoch bleibt der typische Kohlege-
schmack aus. Daflir springt der Gasgrill auf
Knopfdruck an und ist nach wenigen Minuten
aufgeheizt. Die Temperatur lasst sich durch
Regler variieren und viele Gasgrills haben eine
Garhaube mit Thermometer. So lassen sich
auch anspruchsvolle Gerichte auf den Punkt
zubereiten. Einfache Modelle fiir den Tisch
bekommt man schon ab gut 100,- Euro, wohin-
gegen Luxusmodelle mit mehreren Brennern

Auf einem Grill ldsst sich nicht nur Fleisch grillen.
Auch Gemiise und Backwaren gelingen auf dem Rost

Mit eisernen Platten oder Pfannen wird ein Grill zum echten Multitalent

auch schnell mal im vierstelligen Euro-Bereich landen. Das bendtigte
Gas bekommt man im 11-Kilogramm-Gebinde fiir rund 1,50 Euro pro
Kilogramm im Baumarkt oder beim Gaslieferanten. Das Flaschenpfand
kommt noch hinzu. Die Brenndauer hangt dann vom jeweiligen Grillm-
odell ab. Ein Tisch-Gasgrill mit einem Brenner lduft mit einem Kilo-
gramm ungefdahr 5 Stunden bei Vollast, wahrend ein grof3er Gartengrill
mit mehreren Brennern und hoher Leistung das Kilo Propangas auch
schon mal nach einer Stunde verbraucht hat.



Elektrogrills bieten viele Vorteile im
Betrieb, jedoch fehlt ihnen ein wenig
der Charme des klassischen Grillens

Eine ganz andere Art des Grillens ermogli-
chen sogenannte Smoker — das klassische
BBQ aus Amerika. Hier wird das Grillgut
nicht Gber der offenen Glut gebraten,
sondern indirekt im heifden Rauch. Da das
Aroma hierbei zu einem grofden Teil durch
den Rauch entsteht, nimmt man auf dessen
,Geschmack* Einfluss, indem man verschie-
dene Arten von Holz verbrennt. Das Er-
gebnis dieses besonderen Grill-Erlebnisses
sind sehr zarte und aromatische Speisen,
die jedoch - gerade beim Garen von di-
cken Fleischstilicken - viele Stunden Zeit in
Anspruch nehmen kénnen. Die Inbetrieb-
nahme ist vergleichbar mit dem Holzkoh-
legrill, die Betriebskosten fallen aufgrund
des bendtigten Holzes — Buche, Erle oder
Obstbaume sind beliebt — und der langen
Brenndauer etwas hoher aus. Wie beim
Gas- und Holzkohlegrill, gibt es Modelle in
den verschiedensten Preisklassen schon ab
unter 100,— Euro.

Abgesehen vom Smoker und dem Elekt-
rogrill, bei denen die Moglichkeiten der
Zubereitung durch die Bauform relativ
unflexibel sind, bieten besonders Holzkoh-
legrills verschiedene Optionen. So kann
man durch eine einseitige Verteilung der
Kohle heifsere und weniger heifle Bereiche
auf dem Grillrost erzeugen. Beim Gasgrill
mit mehreren Brennern ist dieser Effekt
durch das Abstellen eines oder mehrerer
Brenner erzielbar. Wird Grillgut direkt tiber
der Hitzequelle platziert und so klassisch
gegrillt, spricht man von direkter Hitze.
Ideal fir ein schnelles und direktes Zube-
reiten, dhnlich dem Braten in der Pfanne.

B d

Kugelgrills aus Keramik haben eine besonders
gleichmifige Warmeentwicklung und eignen
sich auch zum Backen von Brot im Topf

Anders das indirekte Grillen. Das funktioniert am besten bei Grills
mit Garhaube. Hier befindet sich die Hitzequelle nicht direkt unter
dem Grillgut und die entstehende Hitze trifft die Speisen dadurch
nur indirekt durch die zirkulierende Luft. Das Ergebnis fallt &hnlich
aus wie bei einem Umluftbackofen. Wer einen Grill ohne Garhaube
hat, kann die indirekte Hitze aber ebenfalls nutzen, um beispiels-
weise fertige Speisen warm zu halten oder Vorbereitetes sanft
aufzuwidrmen. Zu lange sollte man das jedoch nicht machen, denn
die Speisen werden sonst zu trocken.

'_-‘ ’»,‘7 /// = / : 4

Solche Profi-Grills mit Gasbrennern und integriertem Smoker
sind die Konigsklasse fiir den Hausgebrauch - auch preislich

Kohlegrills zu reinigen ist keine Freude

10



Zusétzlich zu den Méglichkeiten der Nut-
zung verschiedener Warmebereiche bieten
sich noch weitere Wege an, Grillgut zuzu-
bereiten. Denn man muss seine Speisen
nicht immer direkt aufs Grillrost legen.
Manche Grillmodelle verfiigen stattdessen
uber geschlossene Eisenplatten, auf denen
man Steaks, Wiirstchen und Co. wie in einer
Bratpfanne zubereiten kann. Auch Pizza-
steine, Pfannen und Backtopfe funktionieren
nach entsprechender Vorheizzeit wunderbar
auf dem (geschlossenen) Grill. So ist es auch
moglich, Fladen, Brote, Brotchen oder andere
Backwaren direkt im Grill mit Garhaube zu-
zubereiten. Einziges Manko hierbei ist, dass
zum Beispiel ein Topf relativ viel Platz beno-
tigt und das Timing stimmen muss, damit
der Teig zur richtigen Zeit gebacken wird.

Ein Grill ist ein vielseitiges Koch- und Back-
Instrument, mit dem nicht nur verkohlte
Wirstchen und labberige Steaks gelingen.
Mit dem richtigen Grill und etwas Know-
How ergibt sich ein toller Begleiter fiir die
Outdoor-Kiiche mit dem gegrillt, gebraten,
gebacken und gegart werden kann. #

- s v
Diinne Fladen oder Pita-Brote lassen sich auf dem Grill sehr gut zubereiten

1



OPT!MUS BRICKN!C

Beim Bricknic von Optimus, der in Zusammenarbeit mit Romertopf entstand,
handelt es sich um einen Keramikbehalter, der auf dem Grill, im Backofen, auf
dem Herd oder sogar in der Mikrowelle verwendet werden kann. Aufderdem
ist es moglich, ihn als Backstein zu nutzen. Die Einsatzmoglichkeiten umfassen
Braten, Grillen, Dampfen, Kochen und Backen. Der stapelbare Bricknic besteht aus
feuerfestem und temperaturschockbestandigem Material, das sich schnell erwdrmen und
die Hitze lange speichern soll. Der Preis: 34,95 Euro. www.bricknic.org

STRUE COCOTTE

Wer nicht nur den Geschmack von Paprika liebt, sondern auch das
unverwechselbare Aussehen, kann mit der Cocotte von Staub Beila-
gen, Vorspeisen oder auch Brote in Paprikaform im Ofen zubereiten.
Erhaltlich ist das Produkt in Orangerot und in Gelb. Das Fillvolumen
betragt 450 Milliliter und der Durchmesser 12 Zentimeter. Laut Herstel-
ler verteilt das Material die Warme wéahrend des Backens gleichmafig

1 und soll so fiir optimale Backergebnisse sorgen. Der Preis: 24,95 Euro.

& www.zwilling-shop.com

—_— - -
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KRUPS MASTER PERFECT GOURMET

" Krups hat mit der Master Perfect Gourmet eine Kiichenmaschine mit einer Leistung von 1.100 Watt neu im Sorti-
ment. Ein Vorteil fiir Backerinnen und Bécker soll laut Hersteller vor allem die sogenannte Flex-Bowl sein, bei der
es sich um eine Schiissel aus Silikon handelt. Sie wird direkt in die Edelstahlschiissel eingesetzt und sorgt fiir ein
einfacheres Losen des Teigs. Ebenfalls zum Lieferumfang gehort das Delica’Tool, das speziell zum Unterheben von
Eischnee oder Friichten entwickelt wurde. Abgerundet wird das Zubehor durch die Rithrhaken fiir Kuchen, Cup-
cakes oder Muffins, den Schneebesen, einen Fleischwolf sowie vier Reiben fiir Gemiise und Kése. Die Master Perfect

-
e
4
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\
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Gourmet kostet 499,99 Euro. www.krups.de

12
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?ussscs

| AP

Vor allem auf frischem Brot kommt der unverwechselbare
Geschmack von Hummus besonders zur Geltung. Obela bie-

tet den orientalischen Klassiker gleich in sechs verschiedenen
Sorten an: Classic, gerdstete Pinienkerne, Hot Jalapeiio, Kalamata
Oliven, orientalische Art und sonnengetrocknete Tomaten. Die

175-Gramm-Schale kostet 1,99 Euro. www.obela.de

DESH-STOOM

Das Schwaden soll mit dem DeSh-Stoom
vereinfacht werden. Der Hersteller ver-
spricht, Backwaren damit im heimischen
Ofen wie in einer professionellen Backe-
rei mit Wasser bedampfen zu konnen.
Hergestellt ist die feuerfeste, rechteckige
Schale aus gegossenem keramischen

Material, wodurch auch der Einsatz in
einer Kombi-Mikrowelle und auf dem Grill
moglich ist. Der Preis betrdgt 49,95 Euro.
www.stoom.store

Die Vielzweckschere von Zwilling ist aus mattem, rostfreiem Stahl
gefertigt. Dank der scharfen, handgeschliffenen Scherenblatter
lassen sich nach Angaben des Herstellers auch hértere Materialien
prazise zerteilen. Durch die Mikro-Verzahnung bleibt das Schneid-
gut zudem immer fest im Griff. Auch aufderhalb der Kiiche, bei-
spielweise im Garten, kann die Schere ein niitzlicher Helfer sein.

Der Preis: 94,95 Euro. www.zwilling-shop.com

GRUNER
PESTO

Die Pesto-Mixe von Just Spices ermdoglichen das Anriihren fo
von leckeren Sofsen ohne lange Vorbereitungszeit. Einfach

einen Loffel vom Pesto-Mix mit der doppelten Menge Was-
ser ein paar Minuten quellen lassen, mit der gleichen Men-

JUSTz
SPICES
ge Ol verriihren und fertig ist wiirziger Begleiter zu Nudeln,
Brot und vielem mehr. Erhiltlich sind zwei Versionen. Bei
der roten Variante geben Tomaten und Paprika ein sanf-

tes Aroma, wahrend Knoblauch, Zwiebel und Lauch eine
milde Schérfe verleihen. Beim griinen Mix sorgen Pfeffer
und Porreeflocken fiir den typischen Pesto-Geschmack, fein
gemahlene Mandeln fiir eine nussige Note. Die 30-Gramm-
Dose kostet 4,99 Euro. www.justspices.de

13
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JUST-SPICES
BURGER-GEWURZ

Mit dem Burger-Gewlirz von Just Spices lasst
sich jedem Burger-Patty ein rauchiges Aroma
verleihen. Auch Gemiise oder Sofsen kénnen
damit einfach aufgepeppt werden. Zwiebeln,
braunes Senfmehl und Knoblauch sorgen fiir
die Grundwiirze, Chili Chipotle gibt feurige
Raucharomen. Der Preis fiir die 55-Gramm-
Dose: 4,99 Euro. www.justspices.de

OLD TEXAS INFERNO HOT PEPPER SRUCE

Mit der Inferno Hot Pepper Sauce von Old Texas kann man Grillgut eine wiirzige Scharfe
verleihen. Der Hersteller spricht von einer ,explosiven Chilistarke®, weswegen sie nicht flr
Kinder geeignet sei. Die Sofse passt natlirlich auch zu anderen kréftigen Fleischgerichten
oder als Zutat in Dips, Sofsen oder Brot. Die Dosierung sollte tropfenweise erfolgen. Fiir die
148-Milliliter-Flasche betragt der Preis 5,49 Euro. www.sydneyfrances.com

STRUB GUSSE!SERNE GRILLPLATTE

Der ,,Plancha“ ist eine gusseiserne Grillplatte von Staub. Sie er-
moglicht ein gleichmafiges Grillen auf der gesamten Bratflache

des Rostes bei sehr hohen Temperaturen. Besonders gut eignet

sie sich laut Hersteller fiir Grillgut, das sonst gerne auf dem Rost
zwischen den Staben hindurchfillt wie etwa Gemiise oder Mee-
resfriichte. Aber auch fiir Fleisch und Fisch kann die Platte genutzt
werden, denn dank der umlaufenden Kante ist es moglich, das
Grillgut beim Braten kraftig mit Saften oder Marinaden zu Uibergie-
Ben - so machen es auch die Spanier. Der Plancha kostet 169 Euro.
www.zwilling-shop.com
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MC BRIKETT KOKOKO CUBES

Die Kokoko Cubes von McBrikett sind
Grillkohlen aus Schalen der Kokosnuss und
Bambusspédnen. Beide Rohmaterialen kén-
nen mehr Energie pro Einheit speichern als
beispielsweise Buchenholz, wodurch eine lan-
gere Brenndauer von bis zu 6 Stunden erzielt
wird. Durch die festere Pressung erzeugen die
Briketts auflerdem héhere Temperaturen als
herkémmliche Varianten. Ein weiterer Vorteil
der Cubes: Kein Rauch und kein unangeneh-
mer Geruch. Somit ist auch die Nutzung beim
Grillen auf dem Balkon oder in kleinen Gar-
ten moglich. Die wiirfelférmigen Briketts mit
Loch sind in handlichen Papiertiiten verpackt
und lassen sich dadurch einfach stapeln und
transportieren. 2 Kilogramm kosten 5,59 Euro.
www.mcbrikett.de

KOKOKO
=

GRILLBRIKETTS

A5 KOKDSNUSSSCHALEN



http://www.sydneyfrances.com
http://www.mcbrikett.de
http://www.justspices.de
http://www.zwilling-shop.com

OLMUKLE SOLLING GRILL-SET

Die Olmihle Solling hat ein Grill-Set mit
Gewlirzolen zusammengestellt, die sich

Anzeigen

zum Beispiel als Marinade fiir Fleisch
eignen. Drei verschiedene Sorten

sorgen fur wiirzige Geschmacksva-
riationen: Chili, Rauchpaprika und
Barbecue-Erdnuss. Neben den Einzel-
flaschen mit jeweils 100 Milliliter

Inhalt gibt es als Extra zum Set die
passende Grillzange aus regio-

nalem Buchenholz dazu. Ein /
ideales Geschenk, das man v 4
flir 16,90 Euro bekommt. :

www.oelmuehle-solling.de ﬁ%}y .

- -
S —— —_—— - ———— T

EILING P!ZZABACKMISCHUNG

fs ; Die Biomiihle Eiling hat eine neue Backmischung fiir
" e Kamutpizza im Sortiment. Der Einsatz des Urgetreides sorgt
fiir einen besonderen, rustikalen Geschmack mit einer herz-
Kamutpizza [ haft nussigen Note. Kamut enthalt viele Vitamine sowie Mine-
sl " ¥ 1alstoffe und ist sehr reich am natiirlichen Antioxidiant Selen.
: Das Mehl enthalt viel Klebereiweifs, wodurch sehr elastische

4 | —— ) Teige moglich sind. www.biomuehle-eiling.de

PR i B
- -

KOFATS BEER BOX

Die Beer Box von Hofats ist Grill, Feuerkorb, Getranke-

kiste und Hocker in einem. Sie besteht aus Stahl,
wiegt 7 Kilogramm und ist durch die grof3en Griffe gut
transportierbar. Wer mehrere Kisten

besitzt, kann sie stapeln.

Das Innenleben der
38 x 28 x 28 Zenti-
meter grof3en Box
dient gleichzeitig als
Getrankehalter und
Anzilndhilfe. Auch ein
praktischer Flaschen-
offner ist integriert.
Der Preis: 99,95 Euro.
Ein passendes Grillrost aus

poliertem Edelstahl mit Griffen
kann fiir 29,95 Euro dazu be-

stellt werden. www.hoefats.com
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MANZ®

DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

Perfeld fiir Brot, Brotchen,
Baquettes, Pizza, Kuchen ec,

Besuchen Sie unsere

Backofenwelt mit mehr als
60 Ofenmodellen und
professionellem Zubehér!
Mo-Fr 8-17 | Sa 9-13 Uhr

MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3
97993 Creglingen-Miinster
Telefon 0 79 33 / 91 40-0
info@manz-backtechnik.de
www.manz-backtechnik.de

gy Laden

BROTLeinen

Lassen Sie Thre
Teiglinge fiir
Baguettes, Ciabatta,
Brotchen und
Kleingebdcke,
geschiitzt vor
Austrocknung, unter
optimalen Reife-
Bedingungen ruhen

Bestellung:

www.brot-magazin.de/
einkaufen

040/42 91 77-110



http://www.oelmuehle-solling.de
http://www.hoefats.com
http://www.biomuehle-eiling.de
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Schwierigkeitsgrad: **ﬁ
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich, klebrig
Zeit gesamt: 15,5-23,5 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5 Stunden
Backzeit: 30-35 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 220°C nach
8 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen,
nach 8 Minuten ablassen

Rezept & Bilder: Sebastian Krist
() @brotartig

K /brotartig

L www.brotartig.de

» 100 g Weizenmehl Tipo O
(alternativ Weizenmehl 550)

» 100 g Wasser (Raumtemperatur)
® 0,1 g Frischhefe

Die Zutaten miteinander ver-
mischen und 12 bis 20 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen.

HAUPTTE!G

® Vorteig

» 300 g Weizenmehl 550

® 25 g Roggenmehl 1370

» 215 g Wasser (Raumtemperatur)
15 g Olivensl

®» 8 g Balsamico-Essig

» 9 g Salz

® 4 g Frischhefe

' Das Weizenmen
Tnpq 0 ist ein typisches
uemsches, kleberstarkes
Meh[ mit einer hohen
serbmdung fur Backwaren
FgroBer Porung. Es Rann
hier aber ohne Probleme
durch Weizenmen 550
ersetzt werden,

B o
Inspiriert durch ein leckeres Vorspeisenbrot des Lieblingsitalieners
entstand die Idee fiir dieses grof3porige, weiche Weizenbrot, das
durch den Zusatz von etwas dunklem Roggenmehl ein besonderes

Aroma erhilt. Das Brot passt perfekt zu Suppen oder mit Krauter-
butter auch sehr gut zum Grillen.

ita

Was
mi

1 Die Zutaten fiir den Hauptteig 4 Minuten auf langsamer Stufe vermischen
und anschliefdend weitere 8 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Wenn
der Teig weich und klebrig ist, sich jedoch nicht vom Boden 16st, ist er fertig.

2 Den Teig 2 Stunden bei Raumtemperatur zur Gare stellen. Nach 30 und 60
Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

3  Den Teig auf die kriftig bemehlte Arbeitsfliche geben, rund- und anschlie-
Rend schonend langwirken. Mit Schluss nach oben in einen bemehlten
langlichen Géarkorb geben. 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

4  Nach der Stiickgare den Teig der Lange nach einschneiden und sofort in den
vorgeheizten Backofen geben.

5 Im auf 250°C bei Ober-/Unterhitze vorgeheizten Backofen insgesamt 30 bis
35 Minuten mit Schwaden backen. Nach 8 Minuten die Temperatur auf

220°C senken und den Schwaden ablassen.

( Tipp ) 0,1 g Frischhefe entsprechen der GroRe eines Reiskorns.
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http://www.brotartig.de

Rezept & Bild:
Michelle Deschner

T r@ @mimipusteblume

Zum Grillen gehdren nicht nur Salate, Fleisch und selbstgemachtes Brot,
ZUTATEN

T A AR BRI

sondern auch Beilagen wie Dips. Wie wére es mal mit einer BBQ-Salsa aus
gegrilltem Gemiise, in die man eine Scheibe Brot — am besten vorher auf
dem Grill etwas angerdstet — tunken kann? Falls noch was {librig bleibt,
schmeckt der Dip auch am néchsten Tag noch auf dem Friihstiicks- oder
Feierabendbrot.

Zucchini, Paprika und Aubergine in Scheiben schneiden, die Zwiebeln und
Pilze halbieren.

In einer grofden Schiissel die Zutaten fiir die Marinade verriihren, das rohe Gemiise
hineingeben und fiir mindestens eine Stunde stehen lassen.

In der Zwischenzeit die Tomaten wiirfeln und in einem kleinen Topf kurz mit einer
Prise Salz einkochen.

Die Knoblauchzehen in einer kleien Pfanne oder einem anderen feuerfesten Gefaf3
gleichzeitig mit dem unverpackten Gemiise auf dem Grill fiir etwa 10 Minuten ga-
ren, zwischendurch wenden. Wenn das Gemiise noch leicht bissfest ist, ist es fertig.
Es sollte schon leicht braun geworden sein.

Jetzt das Gemiise in kleine Wiirfel schneiden und mit der Tomatensauce mischen.

Dazu den gegrillten Knoblauch pressen. Zum Schluss den Balsamico-Essig dazu-
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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» 330 g Paprika

» 260 g Tomate

» 250 g Zucchini

» 200 g Aubergine
» 200 g rote Zwiebel
» 150 g Pilze

» 2 Knoblauchzehen

Far die Marinade:

» 30 g Olivenal

®» 12 g brauner Zucker

» 8-10 g Grillgewiirz

® 4 g Salz

» 0,1 g gerduchertes
Paprikapulver (etwa
eine Messerspitze)

Zum Abschmecken:

» Salz

® Pfeffer

» 5 g Balsamico-Essig



1

IGSSETI

i .
Die Flesserl kommen aus dem Osterreichischen und sind geflochtene, mit Salz, Mohn oder Saaten | 8011
bestreute Kleingebécke. Diese glutenfreie Variante schmeckt auch Glutenessern gut und passt ’ | {

hervorragend zu herzhaften Grillspeisen. Wer méchte, kann dem Teig etwas mehr Honig beimischen.
So entsteht eine leicht siif3liche Variante - perfekt fiirs Friihstiick.

|
Rezept & Bilder: U*rsul% Hauszer

@ @_loquitall
\

L
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Tipp:

Ist Rein Hefewasser
vorhanden, Rann es
durch 160 g Wasser und
1g Hefe ersetzt werden. Wer
die Mohnflesserl gerne
sliBer mag, erhoht die
Honigmenge oder wahlt
eine andere SufRe.


https://www.instagram.com/_loquita11/

Glutenfrel C{
Schwierigkeitsgrad: A

Getreide: glutenfrei

Triebmittel: Sauerteig,
Hefewasser

Teigkonsistenz: fest

Zeit gesamt: 29,5-35,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen,
nach 10 Minuten ablassen

1 Das Mehl des Hauptteiges sieben, mit den Flohsamen, der Starke und der
Trockenhefe gut vermischen. Vorteig mit Honig und Anstellgut verriihren,

Salz in Wasser auflésen und mit dem Vorteig-Anstellgut-Honig-Gemisch “0 HT El E
vermengen. ot

160 g Reismehl

160 g Hefewasser
Reismehl und Hefewasser ver-
stlick einarbeiten. Ein sehr weicher, klebriger Teig entsteht. mischen und bei Zimmertemperatur
8 bis 12 Stunden lang zur Gare
stellen. Der Vorteig sollte deutlich
an Volumen zunehmen und mit
Bléschen durchzogen sein.

2  Die trockenen Zutaten - aufler Xanthan - nach und nach abwechselnd
mit den feuchten Zutaten — auer dem Ol - in das ausgekiihlte Koch-
3 Xanthan im Ol auflésen und einarbeiten - der Teig wird kompakter.

4 2 Stunden bei Raumtemperatur ruhen lassen, der Teig nimmt merklich

an Volumen zu. Danach fiir 18 bis 20 Stunden in den Kiihlschrank. Kocﬁ ST“cR

5 Den Teig direkt aus dem Kiihlschrank weiterverarbeiten. Dazu in acht 300 g Wasser
Teile teilen, zuerst rundwirken, dann zu Wiirsten ausrollen und zu 50 g Tapiokastdrke
Mohnflesserln flechten (siehe Fotos). Die Starke klumpenfrei mit Wasser

vermischen und langsam erhitzen.

Unter stdndigem Ruhren so

lange kochen, bis eine zdhe, fast

seite nach unten in einem Béckerleinen fiir 30 Minuten im Ofen bei durchsichtige Masse entstanden

eingeschaltetem Licht zur Stilickgare stellen. ist, die sich vom Topfboden
abhebt. Mindestens 2 Stunden
auskuihlen lassen.

6 Die Flesserln mit Wasser bepinseln und in Mohn wilzen. Mit der Mohn-

7  Flesserl aus dem Ofen nehmen und bei Ober-/Unterhitze auf 250°C vorheizen.

’ D *
8 Die fertigen Flesserln auf einem Backblech auf der untersten Schiene in HA“PTTE!G

den Ofen geben, kraftig schwaden und 10 Minuten bei 250°C Umluft an-

Vorteig
backen. Danach den Schwaden ablassen, Temperatur auf 200°C reduzie- Kochstiick
ren und weitere 20 Minuten fertigbacken. In den letzten 10 Minuten die .
280 g Reismehl

Backofentiir einen Spalt weit 6ffnen.

200 g Wasser
100 g Kartoffelstarke
60 g Tapiokastdrke

20 g Flohsamenschalen
gemahlen

40 g Honig

30 g Anstellgut
2090l

15 g Salz

8 g Xanthan

7 g Trockenhefe

Zum Bestreuen
Mohn

* Ergibt 8 Flesserl
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Wer aus seinem Standardteig mehr herausholen mdéchte, sollte
sich dieses Rezept genauer ansehen. Die Basis dafiir ist ein belie-
biger Weizenmischteig, der zu einem Focaccia verarbeitet wird.
Das Besondere dabei: es wird mit Kése und Schinken gefiillt. Ein
einfaches Rezept fiir leckere Partybrote mit dem gewissen Uberra-
schungseffekt beim Reinbeifen.

1 Zum Zubereiten benétigt man zunéchst einen backfertigen Weizenmisch-
brotteig von ungefdhr 1.000 Gramm. Diesen breitet man auf einer bemehl-
ten Arbeitsflache zu einem Quadrat aus.

2  Der Gorgonzola wird mit den Hinden zerbrockelt, der Mozzarella gewdir-
felt, der Bergkédse gerieben.

3 Die eine Hilfte des Teiges bestreut man nun mit den Késesorten und lasst
dabei einen fingerbreiten Rand frei.

4 Danach kommen Schinken und Petersilienblittchen darauf und man
klappt die andere Teighalfte darliber. An den Rdndern werden beide Teig-
halften fest zusammengedriickt.

5 Die Focaccia nun mit Olivendl bepinseln und mit grobem Meersalz und
Rosmarin bestreuen.

6  Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, 10 Minuten ruhen las-

sen und dann im vorgeheizten Backofen bei 200°C Ober-/Unterhitze 17 bis
20 Minuten goldbraun backen.
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Gefiillte Foccaci

ZUTATEN

N

» 1.000 Gramm Weizenmischteig
(siehe Rezept in diesem Heft)

» 100 g Gorgonzola

» 100 g Mozzarella

» 100 g gekochter Schinken
(hauchdiinn geschnitten)

» 50 g Bergkdse

® 1 Handvoll Petersilienblattchen

» 1 Zweig Rosmarin

® Olivensl

» Grobes Meersalz

Dieses Rezept stammt aus dem
Buch ,,Aufs Brot — Aufstriche und
mehr“. Es ist im Matthaes-Verlag
erschienen und hat 160 Seiten
mit zahlreichen farbigen Abbil-
dungen. Eine Vorstel-
lung des Buchs findest
Du in der Rubrik
Jnspiration — Alles
rund ums Brot: Biicher
und Blogs“ ab Seite 66
in diesem Heft.




o
Tipp:
Statt Quark Rann
man auch super
SRyr nehmen. Der ist
deutlich fettarmer,
geschmacklich aber
sehr lecker.

Rezept & Bilder: Debora Gaedtke
g meine-Ruechengeheimnisse.blogspot.com

400 g griechischer Joghurt
(aus Schafsmilch)

200 g Quark
2 Gurke
20 g Olivenal

15 g milder Essig
(zum Beispiel Balsamico bianco)

2 Zehen Knoblauch
2gSalz

1 g Paprika edelsuf
1 Prise Pfeffer

2 Bund Dill

Tzatzik!

Sommer, Sonne, gutes Essen, Griechenland - Tzatziki kann
Emotionen wecken. Vor allem aber ist der wiirzige Joghurt-Dip
ein Klassiker unter den Grillbeilagen. Der Vorteil bei diesem
Rezept ist, dass man nur relativ wenig Zutaten braucht, die
man gut auf Vorrat haben kann. Besonders in der Grillzeit ist
der schnelle Dip also die perfekte Spontan-Spende fiir jedes
Grill-Biiffet.

1 Die Gurke schilen und fein raspeln. Mit Salz bestreuen, mischen und
10 Minuten ziehen lassen. Dann den ausgetretenen Saft gut ausdriicken,
damit das Tzatziki nicht zu wassrig wird.

2 Den Dill fein hacken, die Knoblauchzehen schilen, ebenfalls fein hacken
und alles zur Gurke geben.

3 Joghurt, Quark, Essig, 01 und die Gewtiirze dazugeben und alles mindes-
tens 2 Minuten lang gut vermengen.

4 Den Dip mindestens 30 Minuten vor dem Servieren durchziehen lassen
und kurz vor dem Verzehr nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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http://www.brot-magazin.de

langlich wirkt

oder Hagelsa

leckere Knusperstangen,
die hervorragend .zu
einem suffigen Bier

Ll

Wenn man vorm Teig

-Teiglinge absticht,
und in Kimmel
|z wilzt, sind es

Rezept & Bilder: Barbel Adelhelm

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

Fiir viele ist Bier das ideale Getrdnk zum Grillen. Doch nicht nur
denjenigen schmeckt dieses herzhafte Treberbrot. Treber sind
Malzriicksténde, die beim Bierbrauprozess anfallen. Sie verleihen
dem Brot eine angenehm malzige Note und die gewisse Saftigkeit.

Alle Zutaten fiir den Hauptteig — bis auf das Salz — mit einer Kiichen-
maschine vermischen und 30 Minuten zugedeckt stehen lassen (Autolyse).

Danach das Salz hinzufligen und den Teig solange auf niedriger Stufe
kneten, bis er sich, gut sichtbar, von der Rithrschiissel 10st. Danach noch
1 Minute schnell kneten.

Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben und fiir 3 bis 4 Stunden bei
Raumtemperatur zur Gare stellen. Dabei zwei- bis dreimal dehnen und
falten. Der Teig sollte sein Volumen am Ende mindestens verdoppelt haben.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsplatte kippen und zu einem Brot
formen - zu viel Bearbeiten des Teiges vermeiden.

Danach im Gérkorbchen, das mit Treber ausgestreut ist, mit Schluss nach
oben zur Gare stellen.

Nach etwa 40 bis 50 Minuten in den auf 250°C Ober-/Unterhitze vorgeheiz-
ten Ofen geben, dabei reichlich schwaden. Nach 10 Minuten die Temperatur
auf 230°C senken und weitere 30 Minuten backen. Sollte der Treber zu braun
werden, kann man die Temperatur noch etwas reduzieren.
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Schwierigkeitsgrad: **ﬁ?

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: klebrig, bindig
Zeit gesamt: 17 Stunden

Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 40-45 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 230°C
nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen

VORTE!G

» 150 g Weizenmehl 1050
» 150 g Wasser (Raumtemperatur)
® 15 g Anstellgut

Die Zutaten miteinander vermischen
und bei Raumtemperatur zugedeckt
12 Stunden stehen lassen.

HAUPTTEIG

P Vorteig

» 350 g Weizenmehl 1050
» 100 g Roggenmehl 1150
» 50 g Weizenmehl Vollkorn

» 275 g Wasser (eventuell noch
30 g Wasser mehr, wenn der
Teig sehr fest wird)

» 150 g Biertreber (feucht,
plus 20 g zum Bestreuen
des Garkérbchens)

®» 25 g Flohsamen
» 25 g Salz


https://www.facebook.com/BrotMagazin

JiFger-Buss:

Ein selbstgemachter Burger wird erst dann zu einem richtig leckeren Gericht, wenn auch das Brétchen
eine gute Qualitét hat. Es sollte nicht nur lecker schmecken, sondern muss auch die richtige Struktur
haben, damit der saftige Belag nicht runterfillt. Beide Kriterien erfiillen diese Brioche Burger-Buns, die
franzésische Back- mit amerikanischer Grill-Kultur verbinden.
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Vorteig und alle Zutaten fiir den Hauptteig, aufser Butter und Salz, in eine
Schiissel geben und 3 bis 4 Minuten auf langsamer Stufe vermischen.
Danach flir 10 Minuten bei schnellerer Geschwindigkeit zu einem glatten
Teig auskneten.

Butter und Salz zum Ende der Knetzeit portionsweise hinzufligen und
einkneten. Bei Bedarf noch etwas Wasser (bis zu 20 g) mit einkneten.

Fiir etwa 3 Stunden bei 25 bis 27°C zur Gare stellen. Der Teig sollte sich
dabei mindestens verdoppelt, besser verdreifacht haben. Wahrend der
Gehzeit zweimal dehnen und falten, nach 45 und 90 Minuten.

Danach 10 Teiglinge abstechen und rund formen. Leicht platt driicken
und fir 60 bis 90 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur zur Gare stel-
len. Den Ofen rechtzeitig auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Ei mit dem Salz verquirlen und die Teiglinge damit zweimal bestrei-
chen. Mit Sesam bestreuen.

Sofort beim Einschief3en schwaden. Fiir 16 bis 18 Minuten backen. Schwa-
den nicht ablassen. Nach 10 Minuten die Temperatur auf 200°C senken.

Nach dem Backen auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen und dabei
mit einem Geschirrtuch bedecken.

Schwierigkeitsgrad: ) Agie
Getreide: Weizen

Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich

Zeit gesamt: 17-17,5 Stunden
Zeit am Backtag: 5-5,5 Stunden
Backzeit: 16-18 Minuten
Starttemperatur: 220°C

Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen

Rezept & Bilder: Sonja Bauer
() @cookieundco
n /cooRieundco.de

] www.cookieundco.de
.

VORTE!G

100 g Weizenmehl 550
100 g Wasser
0,5 g Frischhefe

Die Zutaten grundlich miteinander
vermischen und abgedeckt

12 Stunden bei Zimmertemperatur
reifen lassen.

HAUPTTEIG"

Vorteig

400 g Weizenmehl 550
30 g Wasser

100 g Milch

15 g Gerstenmalzsirup
(alternativ Rubensirup)

10 g Zucker

5 g Frischhefe

5 g Backmalz (aktiv)

2 Eier

80 g Butter (kalt, in Stiicken)
10 g Salz

ZUM BESTREUEN

1Ei
1 Prise Salz

Sesam (weif und schwarz)

* Ergibt 10 Buns


https://www.instagram.com/cookieundco/
https://www.facebook.com/cookieundco.de/
https://cookieundco.de/




ZUTATEN"

200 g Kidneybohnen (Konserve)
100 g Kichererbsen (Konserve)
100 g Semmelbrésel

80 g Emmentaler
(gerieben, alternativ Cheddar)

50 g Zwiebel (gehackt)
1Ei

Salz

Pfeffer

Scheibenkdése (optional)

* Ergibt 4-6 Patties

Wer auf Fleisch verzichtet, verzichtet nicht auf guten
Geschmack. Das Gegenteil beweisen diese super einfachen
Burger-Patties. Sie sind in nur wenigen Minuten fertig und
schmecken selbst Fleisch-Essern richtig gut. Auf3en werden
sie in der Pfanne oder auf dem Grill zubereitet. Leicht kross
und kraftig gewiirzt sind sie auch kalt ein toller Snack fiir
unterwegs.

Die Kidneybohnen und die Kichererbsen abgiefen und in eine
Schiissel geben. Die Semmelbrosel, ordentlich Salz und eine Prise
Pfeffer hinzugeben und alles mit einer Gabel gut zerdriicken,
sodass eine homogene Masse entsteht.

Den geriebenen Kise, die Zwiebeln und das Ei hinzuge- £ : -

ben und alles mit den Hadnden oder einer Gabel durch- ¥ o :

knet - S
neten.

Von der Masse Stiicke zu je 80-120 Gramm - je nach
Grofie des Brotchens — abnehmen und zu Ku-
geln formen. Danach platt driicken und die
Burger-Patties formen. Die Masse lésst sich
sehr gut mit den Handen bearbeiten.

Auf den heifsen Grill oder in die Pfanne geben und

von beiden Seiten kraftig anbraten. Etwa 1 bis / :
2 Minuten vor Ende eine Scheibe Kése - - -
zum Beispiel Cheddar - auf jedes Patty ( -

legen, damit sie leicht schmilzt.

Einfache Cheeseburger:

» Burger-Brétchen nach Geschmacg, innen leicht angerdstet (zum Beispiel auf Seite 24 in diesem Heft)

 Vegetarische Burger-Patties « Cheddar-Kdse in Scheiben « Tomatenscheiben « Gewlrzgurkenstreifen

- Eisbergsalat « Zwiebelringe « Mittelscharfer Senf « Tomatenketchup Rezept & Bilder: Jan Schnare
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@ Glutenfrel

Spétestens wenn das erste sonnige Wochenende angesagt ist, wird es Zeit zum Angrillen. Wenn man
sich glutenfrei erndhren muss oder einer der eingeladenen Géste kein Gluten vertrdgt, muss man dabei
jedoch das eine oder andere beachten. Mit den folgenden Tipps wird die Grillparty auch glutenfrei zum

kulinarischen Genuss.

luten ist ein Protein (Klebereiweif3),

das in vielen Getreidesorten wie

Weizen, Roggen oder Gerste enthalten
ist. Gluten kann also zum Beispiel in Form
von Fladenbrot auf dem Grill landen, aber
auch in Gewlirzen oder Marinaden versteckt
sein. Das ist zum Beispiel der Fall, wenn das
marinierte Grillgut Sojasofde enthélt, in der
oft Weizen verarbeitet ist.

Leider ist es beim Thema Gluten nicht damit
getan, auf glutenhaltiges Brot oder glutenhal-
tig mariniertes Fleisch zu verzichten. Wenn
Grillgaste besonders sensibel auf Gluten re-
agieren, ist es wichtig, dass sie keinen Kriimel
Brot abbekommen und keine Spur von Gluten
an ihr Grillgut kommt. Das klingt tibervor-
sichtig, aber tatsachlich konnen schon kleins-
te Mengen Gluten Probleme bei den Betroffe-
nen verursachen. Mit ein paar grundlegenden
Tipps ist es jedoch nicht schwer, Kontamina-
tionen zu vermeiden.

Am einfachsten ist es natiirlich, wenn nur glutenfreie Dinge auf den
Grill kommen, dann ist keine besondere Vorsicht geboten. Wenn glu-
tenfreies und glutenhaltiges Grillgut auf dem Rost liegt, sollten zwei
verschiedene Grillzangen verwendet werden, eine fiir die glutenfreien
und eine fiir die glutenhaltigen Dinge. Nach dem Grillen von gluten-
haltigen Speisen sollte der Grillrost besonders gut gereinigt werden.
Um auf Nummer sicher zu gehen, kann das glutenfreie Grillgut auf
Grillschalen (am besten wiederverwertbare aus Edelstahl oder Email-
le) gelegt werden. Eine andere Moglichkeit, die Speisen vor Spuren vor
Gluten beim Grillen zu schiitzen, ist es, sie in Bananenbléatter, Kohl-,
Mangold-, oder Rhabarberblatter einzuwickeln.

Alle fertig gekauften Produkte sollten genau auf die Inhaltsstoffe
gepriift werden. Das heifst zum Beispiel beim Metzger zu erfragen,

ob die Marinade vom Fleisch oder die Grillwurst glutenfrei sind. Am
sichersten ist es, wenn man moglichst viel selbst macht, da man dann
weif3, welche Zutaten enthalten sind. So kann man sein Fleisch eben
auch selbst marinieren. Eine einfache, glutenfreie Orangen-Koriander-
Marinade, die besonders gut zu Geflligel passt, findet sich am Ende
des Artikels. Neben den Marinaden und Sofden kénnen auch Gewtirz-
mischungen Gluten enthalten. So ist beispielsweise in Krautersalz
oftmals Weizen beigemischt. Der eine oder andere verfeinert sein
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Grillgut durch Abloschen mit Bier. Da in Bier
Gluten enthalten ist, muss darauf beim glu-
tenfreien Grillen verzichtet werden oder man
nimmt schlicht glutenfreies Bier.

Fleisch und Fisch sind grundsétzlich gluten-
frei, hier muss nur auf eventuelles Gluten in
Marinaden geachtet werden. Bratwirstchen —
egal ob aus Fleisch oder vegetarisch — miissen
natiirlich vor dem Verzehr auch auf ihre In-
haltsstoffe gepriift werden. Eine leckere vege-
tarische und auch glutenfreie Alternative sind
Gemtisespief3e: einfach Lieblingsgemiise wie
Zucchini, Paprika und Tomate in Stiicke schnei-
den und auf Spiefde stecken. Ebenfalls gluten-
frei und sogar vegetarisch ist ein Focaccia vom
Grill. Dazu ein glutenfreies Focaccia-Brot halb
durchschneiden, beispielsweise mit Toma-
ten, Mozzarella sowie Basilikum fiillen und
eingewickelt auf den Grill legen, bis das Brot
knusprig und der Kase geschmolzen ist.

Als Beilage eignen sich Kartoffeln ideal, da sie
von Natur aus glutenfrei sind. Damit es schnel-
ler geht, ist es empfehlenswert, die Kartoffeln
im Topf vorzukochen und danach fiir die rest-
liche Zubereitung direkt ins Feuer zu geben.
Anschliefdend sollten sie ohne Schale verzehrt
werden. Natiirlich kann man auch glutenfreies
Brot zum Grillen reichen. Hier sollte darauf
geachtet werden, dass es separat vom gluten-
haltigen Brot liegt.

Bei Grillsof3en gilt wie bei den Marinaden: bei

fertig gekauften Exemplaren die Inhaltsstoffe

Glutenfrel C{

Auf dem Grill sollten die glutenfreien Waren
gut von den glutenhaltigen getrennt werden

auf Gluten priifen. Hier konnen Apps wie CodeCheck helfen. Auch
Sof3en und Dips kann man schnell selbst machen, wie Quark mit
Krautern oder eine Guacamole aus Avocado, Knoblauch, Salz, Pfeffer
und Zitrone. Ein weiterer wichtiger Punkt ist, dass in die Sof3en keine
glutenhaltigen Brotkriimel kommen. Dafiir Loffel in die Sofdenschal-
chen geben, die nur fiir die Sofsen verwendet werden oder die Sofzen
direkt aus der Tube oder Flasche auf den Teller geben.

Am besten spricht man das Thema Glutenunvertraglichkeit an und
informiert alle Gaste, worauf beim glutenfreien Grillen geachtet wer-
den muss, besonders natiirlich denjenigen, der am Grill steht. Dann
steht einem gemiitlichen gemeinsamen Grillabend nichts im Wege.

Brot und Dip - die Klassiker zum Grillen. Ruf dem Tisch sollte man aufpassen,

dass die glutenfreien Speisen hicht mit glutenhaltigen in Kontakt kommen
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0fangen-!(oi*|amlei*-Mai*maﬂes

Diese einfache Marinade schmeckt gleichermafen wriirzig und durch die Orange sommerlich frisch. Sle
passt besonders gut zu hellem Fleisch wie Hihnchen und sorgt fiir eine leichte, nicht zu aufdringliche
Note. Mit den angegebenen Zutaten erhilt man eine Menge von ungefdhr 250 Milliliter, was zum =

Beispiel fiir vier Hihnchenfilets reicht.

Text, Rezept & Bilder:
Yvonne Buschhaus

rEJJ @glutenfrei_frollein
ﬂ /glutenfreifrollein
g www.glutenfrei-frollein.de

Saft von einer Orange

80 g Olivenal

10 g Ahornsirup

2 g Meersalz

1,5 g getrockneter Koriander
0,5 g schwarze Pfefferkérner

Pfeffer und Koriander in einem Morser frisch mahlen.

Die Orange auspressen und mit den restlichen Gewtirzen, dem
Ahornsirup und dem Olivendl in eine kleine Flasche geben und
kraftig schiitteln.

Das Fleisch in eine flache Schiissel geben, mit der Marinade
Ubergief3en, verschlieffen und mehrere Stunden im Kihlschrank

ziehen lassen.

Anschlieffend das Fleisch aus der Marinade nehmen und grillen.
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es gerne wiirzig-
sd\wl\;er; ma?;, gibt Sgn_f oder
Cayennepfeffer mit in dz?sen
Salatdressing. Die Mandz.i}'\rk\]te
ronnen durch andere Fric . | .
e oo Rezept & Bild: Stephanie Reineke

L i jRosen-
bensplelsl\—(veiz:\sﬁgcke () @mein_glutenfreier_backofen
r Ana .
ode n /meinglutenfreierbackofen

; meinglutenfreierbackofen.blog
F™ ) \ \ \
Salate gehoéren zum Grillen einfach dazu. Ein Beispiel fiir ein
einfaches aber sehr leckeres Rezept ist dieser Quinoa-Salat, der
durch seine fruchtig-pikante Note besticht. Er eignet sich daher

perfekt als Beilage zu herzhaftem Fleisch, schmeckt aber auch als
eigenstiandige Mahlzeit.

1 Die Quinoa-Masse vom Vortag in einer groRen Salatschiissel locker aufriih-
ren, eventuell etwas Ol zugeben.

2 Die Mandarinen und die Korinthen abtropfen lassen.

3 Den Lauch waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden. Die Toma-
ten waschen und vierteln.

4 Alle Zutaten zu dem Quinoa geben und unterheben.

5 Aus 0], Essig, Salz und Pfeffer ein Dressing anriihren und vor dem Servieren
iiber den Salat giefen.
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300 g Wasser (gesalzen)
150 g Quinoa

Quinoa in ein Sieb geben und unter
heiRem Wasser abwaschen, dann
in einen Topf mit dem Salzwasser
geben. Aufkochen lassen und etwa
20 Minuten kocheln lassen, bis
das Wasser aufgesogen worden
ist. Zwischendurch immer mal
wieder umrihren, damit nichts
ankocht. Zur Seite stellen und
abkiihlen lassen. Uber Nacht
durchziehen lassen.

30 g Korinthen

Die Korinthen mit heiRem,
nicht mehr kochendem Wasser
UbergieBen und Gber Nacht
einweichen lassen.

170 g Mandarinen
(Abtropfgewicht, aus der Dose)

6 Tomaten (klein)

60 g Olivenol

30 g Essig (glutenfrei)
1 Stange Lauch

Salz

Pfeffer


https://www.instagram.com/mein_glutenfreier_backofen/
https://de-de.facebook.com/meinglutenfreierbackofen/
https://meinglutenfreierbackofen.blog/

Sukartoffel-Sauerteiy

Schwierigkeitsgrad: *Ax
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Sauerteig

Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt: 18,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1 Stunde
Backzeit: 55 bis 60 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: beim EinschieBen

brot
Das nidhrstoffreiche Gemiise Siifskartoffel gibt diesem Brot
einen einzigartigen siif3lichen Geschmack, mit locker-saftiger
Krume und knuspriger Kruste. Der frische zitronig-herbe Duft
des Zitronenthymians im Sauerteig-Starter weckt Vorfreude
auf die ersten Sonnenstrahlen und das Grillvergniigen. Zu
diesem provenzalisch anmutenden Siif3kartoffelbrot passen

allerlei siifSe sowie herzhafte Beldge - getoastet oder auf dem
Grill schmeckt es super.




Alle Zutaten griindlich mischen und etwa 10 bis 15 Minuten von Hand
miteinander verkneten, bis der Teig sich vom Schiisselrand 16st.

Den Teig danach 2 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur reifen lassen,
alle 30 Minuten dehnen und falten.

Im Anschluss den Teig auf der bemehlten Arbeitsplatte 10 Minuten ent-
spannen lassen, in die gewiinschte Form bringen und in ein bemehltes
Géarkorbchen mit dem Schluss nach oben legen. Abgedeckt im Kiihl-
schrank iiber Nacht 12 Stunden reifen lassen.

Am néchsten Tag den Ofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen, den
Teigling einritzen und unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Die

Temperatur nach dem Einschiefden sofort auf 200°C senken und 55 bis
60 Minuten backen.

SAUERTE!G

45 g Dinkelmehl 630
30 g Dinkelmehl Vollkorn

25 g SuRkartoffelpuree (20 g im
Ofen gerdstete SuBkartoffel und
5 g Wasser piiriert)

75 g lauwarmes Wasser

15 g Sauerteig
(zum Beispiel Marvin,
sieche BROT 05/2018)

Alle Zutaten verriihren und bei
etwa 28°C reifen lassen. Nach
rund 4,5 Stunden ist der Starter
backfertig.

HAUPTTEIG

Sauerteig

360 g SuBkartoffelpuree (190 g
im Ofen geréstete StRkartoffeln
und 170 g Wasser pliriert)

250 g Dinkelmehl 630
70 g Dinkelmehl Vollkorn
10 g Salz

Rezept & Bilder:
Margarete Maria Preker

[5) @imagina_von_rosenberg
[i /ImaginaVonRosenberg
[ http://backundkrochstube.blogspot.de




Schwierigkeitsgrad: ) AeAs

Getreide: Weizen, Buchweizen

Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: leicht klebrig
Zeit gesamt: 2,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
Backzeit: etwa 4 Minuten

Starttemperatur: Pfanne, mittlere Hitze
Backtemperatur: Pfanne, mittlere Hitze

Schwaden: nein

» 225 g Weizenmehl 550

» 25 g Buchweizenmehl
Vollkorn (alternativ
Dinkelmehl Vollkorn)

® 140 g Wasser (lauwarm)
» 20 g Olivendl

» 6 g Salz

® 2 g Frischhefe

* Ergibt 8 Brotchen

H (]
Tipp:
ie Fladen
Man Rann die .
auch nur mit Welzenmehl

Dann muss Man
10 Gramm

reduzieren. Qen o
aU;\" Zg;bcirtei‘rge;en Ki]hls;hrank
: gtel\en. Am besten direkt
. nach dem Dehnen und

Falten.

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
[E) @little_kitchen_and_more

Fladenhrotchen

Manchmal muss es einfach sein und schnell gehen. Fiir solche Félle
eignen sich diese Fladenbrétchen aus der Pfanne perfekt. Man braucht
nicht einmal den Ofen einzuschalten und sie stehen in nur knapp

3 Stunden auf dem Tisch. Die perfekte Beilage nicht nur auf jedem Biifett
oder fiir unterwegs, sondern natiirlich auch fiir spontane Grillpartys.

1 Alle Zutaten von Hand vermischen und abgedeckt 45 Minuten gehen lassen

2 Danach einmal dehnen und falten und weitere 60 Minuten gehen lassen.

3 Acht Teiglinge zu je rund 50 Gramm abwiegen und rundformen. 15 Minuten
entspannen lassen.

4 Die Teiglinge mit der Hand etwas plattdriicken und abgedeckt weitere 15 Minu-
ten gehen lassen.

5 In der beschichteten Bratpfanne bei mittlerer Hitze auf jeder Seite zirka

2 Minuten backen. Alternativ kann man die Fladen auch in einer Pfanne
auf dem Grill backen.
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Rezept & Bilder: Julia Meier

Schwierigkeitsgrad: ) pAgie
Getreide: Weizen

Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
Teigkonsistenz: weich

Zeit gesamt: 4,5-5 Stunden
Zeit am Backtag: 4,5-5 Stunden
Backzeit: 23 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 220°C nach 1
Minute, 190°C nach 11 Minuten

Schwaden: 1 Minute nach dem
EinschieRRen, 5 Minuten vor Ende
ablassen

* Ergibt 1 Brétchenring mit 10 Brétchen

Gemiise-Brotchenring

Gerﬁﬁseeinlagen verleihen Brétchen und Broten eine tolle
Saftigkeit und bringen geschmacklich Pepp ins Spiel. So

auch bei diesem einfachen Brétchenring, der mit wenig Hefe
auskommt und trotzdem schon nach wenigen Stunden frisch
dampfend auf dem Tisch steht. Ideal fiir die spontane Grillparty.

1 Mehl, Grie3, Wasser, Lievito Madre und Hefe fiir 5 bis 10 Minuten auf
mittlerer Stufe zu einem glatten Teig verkneten. Gegen Ende der Knet-
zeit Salz, Olivendl und Kiirbiskerne hinzugeben und den Teig weitere
2 bis 3 Minuten kneten.

2 Im Anschluss die Tomaten sowie das ausgekiihlte Gemiise kurz
langsam unterkneten.

3 Danach den Teig in eine gedlte Wanne oder Schiissel legen und nach
60, 120 und 180 Minuten dehnen und falten.

4  Den Teig, der sich jetzt gut verdoppelt haben sollte, auf die Arbeitsplatte
kippen. Mit der Teigkarte zehn Stiicke zu je rund 130 Gramm abstechen.

5 Die Teiglinge kreisformig auf ein Blech mit Dauerbackfolie oder Back-
papier setzen und etwa 45 Minuten zugedeckt gehen lassen. Sie sollten
sich nach dieser Zeit sichtbar vergrofiert haben und einander beriihren.

6  Nach dieser Stiickgare die Brétchen gut mit Wasser bespriihen
und in den vorgeheizten Ofen bei Ober-/Unterhitze geben.

75 g Hokkaido-Kiirbis
75 g Tomaten
50 g Zucchini
50 g Karotten

Karotten schalen und wiirfeln.
Kurbis, Tomaten und Zucchini
ebenfalls wiirfeln. Alles bis auf die

Tomaten zusammen im Topf mit

etwas Wasser fur etwa 6 Minuten
dinsten und danach abkihlen
lassen. Die Tomaten zunachst zur
Seite stellen.

HAUPTTE!G"

325 g Weizenmehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 405)

250 g Hartweizengrief3

350 g Wasser

75 g Kirbiskerne

50 g Lievito Madre (aufgefrischt)
13 g Salz

10 g Olivenal

3 g Frischhefe

7  Anbacken bei 250°C. Nach einer Minute kriftig schwaden Ul Lz v
. Madre hat, kann die
und den Ofen auf 220°C herunterregeln. Nach weiteren Hefemenge einfach auf

10 Minuten die Temperatur auf 190°C senken und fir 7 Gramm erhShen.

7 Minuten weiterbacken. Danach den Schwaden ablassen
und 5 Minuten zu Ende backen.
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680 g Weizenmehl W700
(alternativ Weizenmehl 550)

260 g Wasser

140 g Milch

16 g Frischhefe

16 g Backmalz (inaktiv)

16 g Salz

8 g Butter oder Margarine

* Ergibt 18 Cones

Diese BBQ-Cones sehen auf den ersten Blick aus wie Eiswaffeln,
bestehen aber aus Hefeteig. Man kann Sie vorfertigen, einfrieren,
bei Bedarf auftauen und kurz in den Backofen oder auf den Grill
geben. Mit kleingeschnittenen Fleischstiicken, Tomatenstiicken
oder gegrillten Gemiise gefiillt - da sind der eigenen Fantasie keine
Grenze gesetzt — entstehen knusprig herzhafte Grillbeilagen.

1 Die Zutaten 3 Minuten langsam und anschlieRend weitere 4 Minuten
auf schnellerer Stufe kneten. Danach den Teig etwa 2 Stunden ruhen
lassen. Wahrenddessen wird der Teig drei- bis viermal kraftig durchge-
knetet, um die Luft aus dem Teig zu bekommen.
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2  AnschlieRend werden 18 Teiglinge zu jeweils rund 60 Gramm ab-
gestochen und rund geformt. Die Teiglinge mit Mehl bestauben,
mit beiden Hénden hin- und herrollen und dann etwas langzie-
hen. Dann zudecken und 15 bis 20 Minuten ruhen lassen.

3 Nach der Ruhezeit werden die Teigstiicke mit der Hand zu langen

L]
Tipp:
Wer keine Metallformen | = - nen Seite beginnend auf die Cones-Formen aufgewickelt. Die so

besitzt, kann die Formen
aus festem Papier

diinnen Strangen (Kochloffelstarke) ausgerollt und von der din-

entstandenen BBQ-Cones werden dann abgedeckt und rund 45

herstellen und mit Folie / - Minuten zur Gare gestellt.
iberziehen.

4 Nachdem sie schon aufgegangen sind, kann man die Teiglinge
mit Wasser besprithen und nach Geschmack mit Saaten oder
auch Salz bestreuen.

5 Den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze aufheizen. Am Anfang
kraftig schwaden. Nach 5 Minuten die Temperatur auf 200°C zu-
riickschalten und die Cones schon braun ausbacken. Die Backzeit
betrdgt insgesamt 15 Minuten.

g

-

.
e%%cc0000°
.

(Tipp)

Als Fillung bietet sich ein dickes Stiick gut
abgelagertes Rindersteak an, das man auf
beiden Seiten scharf anbrat und danach
10 Minuten ziehen lasst. In diinne Streifen
geschnitten und mit etwas Rucola sowie
grobem Meersalz in die Tlten geben und mit
gehobeltem Parmesan garnieren.

Rezept & Bilder: Samuel Kargl
|;| www.samsRitchen.at

Schwierigkeitsgrad: A

Getreide: Weizen

Triebmittel: Hefe

Teigkonsistenz: fest

Zeit gesamt: 4 Stunden

Zeit am Backtag: 4 Stunden

Backzeit: 15-20 Minuten
Startemperatur: 240°C
Backtemperatur: 200°C nach 5 Minuten
Schwaden: beim EinschielRen
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he in die

Knoblauchze
Creme geben.

Rezept & Bild: Debora Gaedtke
|; meine-Ruechengeheimnisse.blogspot.com

. B _—
Passend zum Sommer und zur Grillzeit ist dieser kriftig deftige
Paprika-Aufstrich. Egal ob aufs Baguette oder pur zum Fleisch als

- wiirzige Sofde: Verwendungsmoglichkeiten gibt es viele. Die Basis aus
ZUTATEN Feta, Schmand und Frischkése sorgt fiir eine wunderbare Cremigkeit.

® 200 g Feta-Kase

»100 g Schmand 1 Den Feta-Kise grob zerbrockeln, die Paprikaschote in grobe Stiicke schneiden.
® 50 g Frischkase (natur)

v Paprika (rot) 2 Zusammen mit allen anderen Zutaten mit dem Mixstab etwa eine Minute zu
»10-20 g Ajvar (Paprika-Mus) einer homogenen Masse plirieren.

15 g Paprika-Tomatenmark

® 1 Prise Pfeffer 3 Vorsichtig mit Salz abschmecken, da der Feta schon sehr salzig ist.

® 1 Prise Oregano

® 1 Prise Thymian 4 Die Creme vor dem Servieren im Kiithlschrank etwa 30 Minuten durchziehen
® Salz nach Geschmack lassen.
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Mediterranes Grillbrot

Baguette oder Ciabatta sind die klassischen Grill-Beilagen. Als Ab-
wechslung dazu entstand dieses herzhafte Brot. Durch Hartwei- L

zenmehl und -grief? bekommt es nicht nur einen mediterranen Schwierigkeitsgrad: K7
Touch, sondern auch eine aromatische Kruste. Es schmeckt gut
zu kriéftigen Dips und kann auch nach der Grillparty noch zum
Abendbrot verspeist werden.

Getreide: Weizen

Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich

Zeit gesamt: 23,5-35,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden

. L . ) Backzeit: 30 Minuten
1 Die Zutaten miteinander vermischen und 6 Minuten auf langsamer Stufe Starttemperatur: 250°C

mischen. Weitere 10 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Backtemperatur: 230°C nach 8 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen, nach
2  Den Teig 20 bis 24 Stunden im Kiihlschrank zur Gare stellen. 8 Minuten ablassen

3  Den Teig auf die gut bemehlte Arbeitsfliche geben und zweimal falten,
sodass ein Rechteck von 35 x 25 Zentimeter entsteht. Nun in zwei Stiicke
teilen, Brotlaibe formen und mit dem Schluss nach unten vorsichtig auf l
Backpapier geben und bei Raumtemperatur abgedeckt 30 Minuten gehen "0“ TEIE
lassen.

» 95 g Hartweizenmehl

(alternativ HartweizengrieR)
4 Die Teiglinge in den auf 250°C vorgeheizten Ofen geben und bei Ober-/Un- » 95 g Wasser (Raumtemperatur)
terhitze 30 Minuten lang mit Dampf backen. Nach 8 Minuten die Ofentiir ® 0.1 g Frischhefe
offnen, um den Dampf abzulassen und die Temperatur auf 230°C senken. In Die Zutaten vermischen und 12 bis
den letzten 5 Minuten die Ofentlir einen Spalt 6ffnen (alternativ auf Umluft 20 Stunden bei Raumtemperatur

schalten), damit eine résche Kruste entsteht. reifen lassen.

Rezept & Bild: Sebastian Krist
[)) @brotartig

n /brotartig

] www.brotartig.de

B il s s—
BRUNSTUCK

® 65 g Hartweizengrie

» 65 g Wasser (80°C)

Das Wasser tiber den Hartweizen-
griel geben und vermischen. Bei

Raumtemperatur 4 bis 12 Stunden
abkuhlen lassen.

HAUPTTE!G"

® Vorteig
® Briihstiick

» 285 g Weizenmehl Tipo O
(alternativ Weizenmehl 550)

» 125 g Weizenmehl 1050

T|pp: > _ ; M P 65 g Hartweizenmehl
asst sich e S, o ¥ (alternativ Hartweizengrief3)
agend mit T SRRy
kneten Tomatengoder Oliven . - GRSl RO, Y \

Vg:rtf::\em. Dazu nach der gesarztae: oS i L Thed 1" > 13 g Olivensl
Knetzeit die gewilnscgzirlgl\ceknngeten . B b grvE ®13 g Salz

ingeschnittenen, = = feraet . 4. .

k;ilr:,gaten oder Oliven mit in den _ S s e ® 5 g Frischhefe
.q geben und 10is 2 Minuten ' )
Teig gauf \angsamer Stufe
untermischen.

Das Grundrezept
auch ganz hervorr

» 370 g Wasser (Raumtemepratur)

* ergibt 2 Brote


http://www.brotartig.de

Beim Umgang mit der
atzenden Lauge sollte man
einige Dinge beachten. So
sind grundsétzlich Hand-

schuhe und am besten
sogar eine Schutzbrille

zu tragen und man muss
beim Laugen des Gebéacks
aufpassen, dass es nicht
spritzt. Sollte die Lauge

mit der Haut in Beriihrung
kommen, sofort mit Wasser
abwaschen. Auch sollte
man den Arbeitsbereich
mit Papier oder Ahnlichem
vor der Lauge schiitzen. Die
Aufbewahrung der Lauge
erfolgt am besten in der
Originalverpackung oder
einem geeigneten Kunst-
stoffgefafs.

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen

Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
Teigkonsistenz: fest

Zeit gesamt: 4,5-5 Stunden

Zeit am Backtag: 4,5-5 Stunden

Rezept & Bild: Barbel Adelhelm
/Alltagstipps-und-Rezepte-einer-schwabischen-Allrounderin-990114201022031

Selbstgemachte Burger zéhlen zu den Klassikern unter den Grillspeisen.
Neben gutem Fleisch, wiirzigen Sofden und frischen Belédgen ist vor
Backzeit: 20 Minuten allem das Brétchen entscheidend fiir den guten Geschmack. Dabei muss
e es nicht immer ein Standard-Bun sein. Fiir eine interessante Note sorgt
Backtemperatur: 170°C dieses Laugenbrétchen, das schnell gemacht ist.

Schwaden: nein

1 Hefe und Lievito Madre im Wasser auflésen. Mehl, Sirup, Butterschmalz sowie
Salz hinzugeben und 10 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit kneten. Wenn

al* man den Teig zwischen den Fingern ziehen kann und er elastisch bleibt, ohne
Z “TATEN zu reiflen oder kriimelig zu sein, ist er perfekt.

500 g Weizenmehl 550 2
300 g Wasser (kalt)
75 g Lievito Madre

25 g Butterschmalz
(Raumtemperatur)

10-15 g Salz
8 g Zuckerrubensirup
2,5 g Frischhefe

Zugedeckt gehen lassen, bis sich das Volumen gut verdoppelt hat. Das dauert
etwa 2,5 bis 3 Stunden. Dann auf die Arbeitsplatte stlirzen, 100-Gramm-
Stiicke abstechen und rundformen. 45 bis 60 Minuten gehen lassen

3  Danach fiir 20 Minuten in den Kiihlschrank stellen - nicht zudecken. So be-
kommen die Teiglinge eine ,ledrige“ Oberflache, die fiir das Laugen wichtig ist.

4 Nun die Teiglinge in der nach Herstellerangaben

o
Lauge vorbereitete Lauge laugen, abtropfen lassen und T'p p:
* Ergibt 9 Buns auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech ge- h\;\/te’rkﬁi;} Z'_Le"e'j’/(iat’; Madre
ben. In der Mitte einschneiden und im Anschluss ejnfach auf 20 Gr;“r:f%ge
. mit Sesam oder grobem Brezelsalz bestreuen. :;:‘;h;f;- Statt W?"Zenmehl
ZU BESTREUEN 630 erwendan gl
=— 5 Im vorgeheizten Ofen bei 170°C Umluft Wassermenge ym etwa'e
Sesam oder Brezelsalz 20 Minuten backen. 50 Gramm erhéhen,
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Rezept & Bild: Gerda Gottling

Orangen-Dip

125 g griechischer Joghurt

Saftige Zitrusfriichte verschmelzen bei diesem schnellen und ein- (alternativ Magerquark)
fachen Rezept mit anderen Zutaten zu einer herzhaften Sofe. Der 125 g Frischkase (natur)
frisch-wiirzige Orangen-Dip schmeckt aber nicht nur zu warmen 2 Orangen

Speisen, sondern ist auch als kalter Aufstrich auf Brot ein Hoch- 2 Eier (hart gekocht)

genuss. Er verleiht kriftigen Gerichten eine gewisse Leichtigkeit. 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 kleine Chilischote
30 g Apfelessig

10 g Olivenél

Gemischte Kréuter nach
Geschmack
3 Die Orangen in einzelne Segmente teilen und in Stiicke schneiden. 5 g Senf

1  Frischkise, Joghurt, Senf und Honig gut vermischen.

2 Orangen, Zwiebel und Knoblauchzehe schilen.

5 g Honig
4 7Zwiebel, Knoblauchzehe, Chilischote und die Krauter fein hacken. Salz

Pfeffer

5 Die Eier pellen und mit Hilfe eines Eierschneiders quer und langs teilen. Paprika edelsiif

C g . . . Flr einen besonders knackigen
6  Alles zusammen vorsichtig vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Paprika, Essig und < 5 Biss sorgt ein Esslffel

Kérnermix in dem Dip.

01 gut abschmecken.
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Feurige Flad

Den Namen dieses leckeren Grillgerichts sollte man nicht zu wortlich nehmen.
Denn die belegten Fladenbrote haben nur eine milde Schérfe, die nicht zu
aufdringlich ist. Das liegt an der Kombination aus fluffigem Fladenbrot, zart
gegrillten Rinderstreifen und leicht scharfen Pimentos de padrén, gekrént von
fruchtig-wiirziger Ketchup-Chili-Sof3e und Zwiebeln.

=

Die Fladenbrote quer aufschneiden und in einer

2 kleine Fladenbrote
(Rezept auf Seite 34)

300-400 g Rindersteak
(zum Beispiel Entrecéte)

Grillpfanne, im Ofen oder auf dem Grill knusprig
braun rosten.

2 Die Pimentos mit dem Olivendl in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze 10 bis 12 Minuten braten, mit Meersalz

100 g Pimentos de
padrén (kleine grine
Paprikas)

wirzen und auf Kiichenpapier abkiihlen lassen. Danach
die Stiele vorsichtig herausziehen.

30 g Ketchup 3  Das Steak in einer Grillpfanne oder auf dem Grill scharf
20-30 g Olivenal anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und je nach Di-
20.9' stB-scharfe cke bei kleiner Hitze unter mehrmaligem Wenden nach
Chlll.sauce Wunsch medium oder medium rare braten. Danach 5
1Zwiebel Minuten ruhen lassen.
Meersalz (grob)
I?feffer (frisch gemahlen) 4  pie zwiebel in feine Ringe schneiden und in Ol gold-
ol braun frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

* Fir 2 Personen 5 Die unteren Brothilften mit Pimentos belegen, das

Steak in Scheiben schneiden und darauf verteilen.
Ketchup und Chilisauce mischen und dartiibergeben, mit
Zwiebelringen abschlief3en. Die oberen Brothilften als
Deckel drauf, in die Hand und herzhaft reinbeifden.

o
Tipp:
Als Grundlage fur
dieses Rezept eignen

sich die Fladenbrotchen
aus diesem Heft. Das
Rezept findet sich
auf Seite 34.

Dieses Rezept stammt aus dem Buch ,,Aufs Brot — Aufstriche und mehr*. Es ist
im Matthaes-Verlag erschienen und hat 160 Seiten mit zahlreichen farbigen
Abbildungen. Eine Vorstellung des Buchs findest Du in der Rubrik ,Inspiration
— Alles rund ums Brot: Biicher und Blogs* ab Seite 66 in diesem Heft.
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Das fruchtig-kréftige Aroma von Tomaten und Oliven trifft

bei diesem Brot aus dem Topf auf wiirzige Kriuter der Schwierigkeitsgrad: RIS
Provence. Damit wird aus dem einfachen Weizenbrot ein Bl Wikan
herzhafter Grill-Begleiter. Und das auch kurzfristig. Denn Triebmittel: Hefe

die gesamte Zubereitung nimmt inklusive der Ruhezeiten Teigkonsistenz: bindig

nicht mehr als etwa 4 Stunden in Anspruch. Zeit gesamt: 3,5-4 Stunden

Zeit am Backtag: 3,5-4 Stunden
Backzeit: 45-55 Minuten
1 Tomaten und Oliven fein hacken. Starttemperatur: kalter Ofen
Backtemperatur: 230°C
2 Etwas Wasser in einen gusseisernen Topf gieRen und bei aufge- Schwaden: nein
setztem Deckel zum Kochen bringen. Den Topf vom Herd neh-
men und das Wasser wegschiitten. Den Topf auswischen und den
Deckel wieder aufsetzen, um die Hitze zu speichern.

3 Die Hefe in einer kleinen Schiissel mit 100 Gramm des lau- .
warmen Wassers verrithren und 15 Minuten stehen lassen. Z u TATEN
» 500 g Weizenmehl 550

4 Mehl, Salz, Zucker und Kriuter der Provence in einer grofden
» 270 g Wasser (lauwarm)

Schiissel vermengen. Eine Vertiefung in die Mitte driicken.

Den Hefeansatz mit dem restlichen Wasser, Tomatenmark >80 g griine Oliven (entsteint)

und Olivendl hineingiefden. Nach und nach von Hand mit den P50 g getrocknete Tomaten

Trockenzutaten zu einem Teig verarbeiten. 20 g Frischhefe
» 20 g Zucker
5 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache von Hand etwa ® 20 g Tomatenmark
10 Minuten kneten, bis er glatt und geschmeidig ist. Dabei die ® 20 g Olivendl
Tomaten-Oliven-Mischung einarbeiten. ® 15 g Krauter der Provence
» 10 g Salz

6 Den Teig zu einer Kugel formen und groRziigig mit Mehl bestau-
ben. Auf einem gedlten Bogen Backpapier in den Topf setzen und
bei aufgesetztem Deckel 45 Minuten gehen lassen, bis sich das
Teigvolumen ungefdhr verdoppelt hat.

7 Den Teig aus dem Topf herausnehmen und auf einer bemehlten
Arbeitsflache eventuelle Gasblasen durch kurzes, kréaftiges Kne-
ten aus dem Teig treiben. Den Teig wieder zu einer Kugel formen,
indem die Rander nach innen geschlagen werden.

8 Den Teigling wenden und rundformen. Groziigig mit Mehl .
Dieses Rezept stammt aus dem

Buch ,Brote aus dem Topf“. Es ist im

Stidwest-Verlag erschienen und hat
das Teigvolumen verdoppelt hat. 78 Seiten mit zahl-

bestduben und auf dem Backpapier wieder in den Topf setzen.
Bei aufgesetztem Deckel 1 weitere Stunde gehen lassen, bis sich

reichen farbigen Ab-

bildungen. Eine Vor-

stellung des Buchs
findest Du in der
Rubrik ,Inspiration
— Alles rund ums
Brot: Blicher und
Blogs“ ab Seite 66
in diesem Heft.

9 Den Deckel abnehmen und den Laib mit einem scharfen Messer

oben leicht einschneiden. Den Deckel wieder aufsetzen. Das Brot
45 Minuten bei 230°C Ober-/Unterhitze im nicht vorgeheizten
Ofen backen. Wenn die Kruste etwas kraftiger und dunkler wer-
den soll, den Deckel nach der Backzeit abnehmen und das Brot
weitere 5 bis 10 Minuten backen.

10 Auf einem Gitter abkiihlen lassen.




Lupinen-Burger-Buas

Diese Burger-Brotchen, auch Buns genannt, sind super vorzube-

Schwierigkeitsgrad: WIXIC reiten und ein richtiger ,Eyecatcher” am Grill-Buffett. Soft und
Getreide: Weizen, Lupinen stabil, nussig und siifdlich weisen sie eine dezent-herbe Wiir-
Triebmittel: Hefe ze auf. Das Beste ist die extrem flexible Garzeit. Ob bereits in
Teigkonsistenz: fest, bindig einigen Stunden aus dem Ofen oder doch erst nach einem Tag -
Zeit gesamt: 14-28 Stunden moglich ist alles.

Zeit am Backtag: 2,5 Stunden

Backzeit: 18 Minuten

Starttemperatur: 230°C 1
Backtemperatur: 210°C

Schwaden: beim EinschieRen

Die Zutaten auf kleinster Stufe etwa 7 Minuten mischen und weitere
12 Minuten auf schneller Stufe zu einem mittelfesten, straffen und glatten
Teig kneten.

2  Den Teig abgedeckt etwa 60 Minuten gehen lassen und anschlieRend fiir
10 bis 24 Stunden im Kiihlschrank reifen lassen.

3 Den kiihlschrankkalten Teig auf bemehlter Arbeitsfliche zu neun gleichgro-

Ren Teiglingen von jeweils etwa 100 Gramm portionieren, die Teiglinge straff
Rezept & Bild: Ben Bembnista

[) @brotpoet

/brotpoet
= www.brotpoet.de 4

rundformen. Die Oberflache mit Wasser benetzen oder kurz eintauchen und
in Lupinen-Schrot driicken. Danach die Teiglinge auf Backpapier setzen.

Die Teiglinge abgedeckt weitere 120 Minuten gehen lassen.

5  Mit der Riickseite eines Messers ein rautenférmiges Muster in die Teiglinge
driicken, mit Dampf bei 230°C Ober-/Unterhitze in den vorgeheitzen Ofen
geben und die Temperatur sofort auf 210°C senken. Fiir 18 Minuten backen.

QUELLSTUCK

» 50 g Lupinenmehl
® 75 g Milch

Die Zutaten mischen und 4 bis
24 Stunden im Kihlschrank
quellen lassen.

HAUPTTE!G"

® Quellstiick
® 400 g Weizenmehl 550
® 250 g Milch
» 55 g Zucker i
. die Buns ber!
® 20 g Lupinenmehl nacX\’ngthden fertig haben
® 20 g Rapsol will, lasst den Teig nach def;:t
» 9 g Salz Kneten 4 Stunden abgedec

. tur gehen,
. i Raumtempera "
® 6 g Frischhefe kf)ormt die Teiglinge und asst

sie weitere 2 Stund.en
gehen — dann abin

* Ergibt 9 Buns den Ofen.
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Glutenfrel C{

ZUTATEN

» 500 g Mango (nicht
zu reif, gewtrfelt)

» 100 g Wasser
® 75 g Zucker
®» 50 g Essig

® 5 g Ingwer
(frisch gerieben)

» 3 g Salz
» 2,5 g Kreuzkiimmel

» 2 g Zimtstange

P2g
Kardamomkapseln
(aufgebrochen)

® 1,8 g Koriander

® 2 rote Mini-Chili-
schoten (getrocknet)

® 2 Nelken

. _, —
e et

iy gl

Rezept & Bilder: Julia Stiiber
r@ @essenmitgefuehl

] www.essen-mit-gefuehl.de

Die Mischung aus exotischen Gewiirzen, der fruchtigen Mango und etwas Sédure dieses Chutneys
passt einfach perfekt zu Reis, aber auch zu gegrilltem Fleisch oder Fisch. Wer es schérfer haben
mochte, kann fein gehackte, frische Chili verwenden. Diese kommt dann mit dem Essig zusammen
zur Mango-Mischung.

1 Die Zimtstange, Chilis, Nelken, Kreuz- 3 Essig, Salz und Zucker zu der Mangomischung geben. Je nach
kiimmel, Koriander und Kardamom Geschmack mit Zucker und Salz vorsichtig nachwiirzen.
in ein diinnes Musselintuch oder ein
Teenetz geben und zu einem Packchen 4 30 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen, bis das Chutney
verschniiren. eingekocht ist. Den Saft aus dem Gewtirzpackchen pressen, das

Packchen entfernen.
2 Die Mango mit dem Gewiirzpackchen,
Wasser und Ingwer bei mittlerer Hitze 5 Das Mango-Chutney in sterile Glaser umfiillen, solange es noch
etwa 10 Minuten kochen, bis die Mango- heif? ist, und fest verschlief3en.
stlicke weich sind.
6 Die Glaser abkiihlen lassen. Im Kiihlschrank hilt sich das
— . Chutney etwa 4 Wochen.

(Tipp)

Wer unter Z6liakRie leidet, sollte mit Gewtirzen
vorsichtig sein. Eigentlich sollten Gewlirzmischungen
wie Currypulver zwar glutenfrei sein, wenn in der
Zutatenliste Reine glutenhaltige Zutat angegeben
ist. Aber es gibt tatsachlich einige glutenhaltige
Gewdirzmischungen. Aufgrund der Anbaubedingungen
Ronnen nicht alle Hersteller garantieren, dass die
Gewdirze wirklich glutenfrei sind. Besonders Koriander,
Kummel, Kreuzkiimmel/Cumin, Fenchel, Kardamom
und Bockshornklee Rnnen laut der Deutschen
Zbliakie Gesellschaft mit Gluten verunreinigt sein.
Deshalb empfiehlt die Gesellschaft, nur solche
Gewdlrzmischungen zu Raufen, die als glutenfrei
gekennzeichnet sind oder die sie in ihrer eigenen
Aufstellung glutenfreier Lebensmittel auflistet.




Text:
Birgit Schramm & Maja Seimer

Tipps von Ernahrungsexpertinnen

Die Grillsaison hat begonnen. Wenn die Tage wieder langer werden, verwandeln sich Girten
und Terrassen in regelrechte Freiluftkiichen. Warum das Grillen so beliebt ist und worauf
man dabei achten sollte, um ohne schlechtes Gewissen geniefen zu kénnen, verraten die
Erndhrungsexpertinnen Birgit Schramm und Maja Seimer.
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Wer bei schénem Wetter und warmen Tem-
peraturen durch die Strafien eines Wohnge-
biets spaziert, dem wird frither oder spater
eines ganz sicher in die Nase steigen: der
Duft von Gegrilltem. Das Grillen im gesel-
ligen Familien- oder Freundeskreis gehort
zum Sommer fiir viele ganz einfach dazu.
Denn wenn die Grillparty steigt, ist Vielfalt
angesagt. Und das gilt nicht nur fiir die Ge-
spriachsthemen, sondern natiirlich auch in
kulinarischer Hinsicht.

Schon vor 400.000 Jahren und frither garten
die Menschen ihr frisch erlegtes Jagdgut
Uber dem Feuer. Das beweisen versteinerte
Fleischreste, die Forscher in der Holzkohle
alter Feuerstellen entdeckten. Das Grillen,
wie wir es heute kennen, hat natiirlich nicht
mehr viel damit zu tun. Ob Stockbrot am
Lagerfeuer, Spanferkel tiber Holzkohle oder
Barbecue mit grofSen Gasgrills - beliebt ist es
in vielen Formen tberall auf der Welt.

Der charakteristische Duft nach Gegrilltem
und die unverkennbaren Réstaromen entste-
hen durch die sogenannte Maillard-Reaktion,
benannt nach dem franzosischen Natur-
wissenschaftler Louis Camille Maillard. Sie
beschreibt die Folge chemischer Abladufe, die
fir die goldbraune Farbung sowie die Kruste

Die Backkartoffel ist ein Klassiker unter den Grill-Gerichten.
Auf die Alufolie sollte man aber besser verzichten

Vorsicht mit Alufolie
Oft wird beim Grillen Gemise oder Kase in Alufolie eingewickelt, wie die Rlassische
Kartoffel, die in der Kohle gegart wird. Aluminium ist jedoch auch ein problematischer
Rohstoff, der schadlich fir die Gesundheit ist. Lebensmittel mit Salz oder S&ure l6sen
Aluminium-lonen aus der Folie und sie landen im Essen. Stattdessen sollte man einen
Grillkorb oder eine gusseiserne Pfanne nutzen, die man auf den Rost stellt.

v y f 3
- ' "’ " Die Auswahl an Speisen, die man auf
- - dem Grill zubereiten kann, ist grof3.
Kein Wunder, dass es so beliebt ist
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Gegrilltes Fleisch hat oft den Ruf, sehr Selbstgemachte Nudelsalate sind leckere und gegeniiber
fettig zu sein — und das stimmt auch fertigen Salaten vor allem gesunde Begleiter zum Grillen

des Fleisches oder anderen Grillgutes verantwortlich sind. Hierbei
reagieren Aminosduren mit Kohlenhydraten oder Glykosiden und
bilden so neue chemischen Verbindungen, die dem Grillgut sein
typisches Aroma verleihen.

Diese Vielfalt, die beim Grillen aufgetischt wird, kommt durch die
Gruppe zustande, die sich rund um die Glut trifft. Wie schon bei
unseren Vorfahren, den Jagern und Sammlern, tragen beim Grillen
meist alle Gaste etwas zur gemeinschaftlichen Versorgung bei. Neben
Steaks, Wurst oder Schaschlik gibt es nattirlich noch viel mehr, was

. .

Bevor man Grillgut auf den Rost legt, sollte die Kohle
richtig gut durchgezogen sein. Andernfalls kénnen
schédliche Stoffe in Fleisch und Co. gelangen

50

zu einer ordentlichen Grilltafel gehdrt. Ob mit
Nudeln, Kartoffeln oder nach griechischer Art
- Salat ist zum Beispiel immer ein gern gese-
hener Begleiter beim Grillen. Was ebenfalls
nicht fehlen darf, ist gutes frisches Brot.

Vegetarier und Veganer finden heutzutage
auflerdem viele fleischfreie Alternativen
zum klassischen Grillgut: Wiirzigen Kése,
vegetarische Wiirstchen aus Seitan oder
Soja und natiirlich jede Menge Gemiise. Ob
Kiirbis, Paprika oder Champignons - jegliche
Arten von Gemtse lassen sich mit Hilfe des
Rostes und etwas Hitze in herzhafte Lecke-
reien verwandeln. Allerdings versorgt uns
die Lebensmittelindustrie auch mit einer
Vielzahl verarbeiteter Produkte. Durch das
Uberangebot und den Uberfluss haben viele
Menschen mit Ubergewicht und Zivilisati-
onskrankheiten wie Diabetes und Herzer-
krankungen zu kdmpfen.

Wenn die Grillsaison beginnt, wird auch
immer wieder vor den gesundheitsschadli-
chen Einfliissen gewarnt — und das aus gutem
Grund. Denn wenn es auf dem Grill zischt
und brutzelt, entstehen chemische Verbin-
dungen, die in der Tat gesundheitsschéadliche
Wirkung haben konnen. Je mehr Fett und
Fleischsaft auf die Grillkohle tropfen, desto
mehr Rauch steigt auf. Hierbei bilden sich die



Statt Fleisch kann man auch
mal Fisch grillen. Zusammen
mit einem leichten, griinen
Salat ist es ein gesundes und
leckeres Gericht vom Grill

sogenannten polyzyklischen aromatischen
Kohlenwasserstoffe (PAK), die sich auf dem
Grillgut niederschlagen und so mitgegessen
und auch eingeatmet werden. Sie konnen
Augen, Atemwege und Verdauungstrakt rei-
zen und sind zudem krebserregend. Dartiiber
hinaus entstehen beim Erhitzen von Fleisch
sogenannte heterozyklische Amine (HCA),
weitere zellschddigende Substanzen.

Grundsatzlich gilt: Man sollte fiir den Holz-
kohlegrill nur Holzkohle oder Holzkohle-
briketts verwenden und sich Zeit nehmen,

um die Kohle ordentlich durchglithen zu
lassen, mindestens eine halbe Stunde lang.
Sie hat ihre perfekte Temperatur erreicht,

-

wenn sie innen rot gliiht, aufSen eine weifse Wer ab und zu mal eine fettige Bratwurst vom Grill isst,
Ascheschicht zeigt und nicht mehr qualmt. muss nicht gleich ein schlechtes Gewissen haben

So entgeht man dem Rauch und seinen
schédlichen Substanzen. Ebenfalls empfeh-
lenswert ist der Einsatz von frischen Krau-
tern, Zwiebeln und Knoblauch in Dips und
Pesto. Sie enthalten Antioxidantien, die die
Zellen vor schédlichen Stoffen schiitzen.

Zudem gibt es noch einige weitere Stell-
schrauben, iber die man Einfluss auf die Qua-
litdt des Grillens nehmen kann. Haufig gibt es
fettreiches Grillfleisch wie Nackensteak und

Bratwurst, fertige Grill-Sof3en, die viel Zucker Wenn es schon ein
Kartoffelsalat mit
Mayonnaise sein
soll, dann am besten
auf Mayonnaise-Basis, in denen ebenfalls viel selbst gemacht

enthalten, und gekaufte fettreiche Krauter-
baguettes sowie Nudel- und Kartoffelsalate
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Fett steckt. Insgesamt nimmt man an einem :'?
fleischlastigen Grillabend mit industriell
gefertigten Produkten sehr viel Fett und Ei-
weifs auf. Da jedoch in der Regel nicht téglich
gegrillt wird und das Mahl vom Grill etwas
Besonderes, ja ein Festessen, sein sollte, muss
man hier nicht verzichten, sondern kann
geniefsen. Da gehoren auch die Bratwurst
oder das Nackensteak dazu. Es kommt ganz
einfach immer auf die Balance an.

Erndhrt man sich sonst eher ausgewogen
und es kommen viel frisches Gemiise, Obst
und Vollkornprodukte auf den Tisch, ist das
eine gute Basis. Dennoch gibt es auch beim
Grillen ein paar einfache Tipps, mit denen
man eine nahrstoffreiche und ausgewogene
Mahlzeit zaubern kann. Das Praktische beim
Grillen ist: man kann wunderbar ausglei-
chen. Werden Wiirstchen gegrillt, setzt man
auf leichte, fettarme Beilagen wie Salate oder
Gemiuse. Kommt mageres Lammfilet, Geflii-
gel oder Gemdiise auf den Teller, sind auch
gehaltvollere Dips in Ordnung.

Grundsatzlich gilt: Selbstgemachtes hat
Vorrang. Nicht nur Grill-Sof3en, auch Marina-
den enthalten industrielle Gewiirze und oft
Geschmacksverstiarker sowie Aromen.

Ein weiterer Tipp: Man kann auch ruhig mal
Fisch statt Fleisch grillen. Fettreicher Fisch

wie Lachs oder Makrele schmeckt nicht nur

kostlich vom Grill, sondern liefert auch noch Verfiihrerisch aber zugleich auch Zucker-Bomben kénnen

wertvolle Omega-3-Fettsduren. fertige Sof3en sein. Daher am besten selber machen

GESUNDERE GRILL-ALTERNATIVEN

Lecker Noch besser

Lamm, Wild, Geflugel-SpieRe mit Gemlse (bei Gefluigel,

Nackensteak, Bratwurst, Grill-Sticks mit Schwein wenn moglich, Bio), Fisch, Grillgemiise mit Tofu, Seitan

Selbstgemachte Dips auf Joghurt- oder Quark-
Fertige Grill-SoRen, Aioli, Ketchup, Mayonnaise Basis mit Krautern, Aufstriche und Dips aus
Hulsenfruchten, wie zum Beispiel Hummus

Fertige Nudel- und Kartoffelsalate auf Mayonnaise- Griine Salate, Couscous- oder Bulgur-Salate,
Basis Salate aus Kichererbsen oder Nudeln
Fertige Krauter- und Knoblauchbaguettes Vollkorn-Baguette mit Krauter-Pesto
Softdrinks, stiBe Biermixgetranke Saftschorlen, Weinschorlen
Kuchen, sahnige Desserts Obststuickchen, gegrillte Ananas

Grillkorb, Gusseiserne Pfanne

Alufolie (einfach auf den Rost stellen)
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Bunte Schaschlikspiefde mit viel Gemiise kann man
ohne schlechtes Gewissen schlemmen

Dass Fleisch, Gefliigel und auch Fisch aus konventioneller Haltung
zu glinstigem Preis kein gutes Leben hatten, ist mittlerweile je-
dem bewusst. Vor allem Geflligel und Schwein, in engen Stéllen
ohne Auslauf aufgezogen, haben zudem oft Antibiotikabedarf. Die
Tieraufzucht ist entscheidend. Hier gilt: weniger ist mehr. Fleisch
und Fisch sollte immer als etwas Besonders gelten. Wer regional
einkauft und Bioqualitat bevorzugt, hat auf vielen Ebenen einen
Mehrwert. Auch bei vegetarischem Grillgut wie Gemise zeigt sich
oft ein Geschmacksunterschied zwischen konventioneller und Bio-
Qualitdt. In der dargestellten Liste sind ein paar Austauschmog-
lichkeiten zusammengestellt, mit denen man sein Mahl vom Grill
erndhrungsphysiologisch und geschmacklich aufwerten kann,
ohne auf etwas verzichten zu missen.

Grundsatzlich kann man zusammenfassen: Wer hin und wieder
grillt, sollte das Erlebnis in vollen Ziigen geniefsen. Wichtig ist, im
Alltag auf seine Energiebilanz und eine nahrstoffreiche Ernahrung
zu achten. Und auch ein Voéllegefiihl, das nach einem Sommer-Abend
am Grill durchaus mal entsteht, verschwindet wieder. Beachtet man
einige der Tipps, kann man ohne schlechtes Gewissen grillen und
muss keine Abstriche machen.

Ak 7

A
»
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Wer beispielsweise Gemiise auf dem Grill zubereiten
mochte, stellt am besten eine gusseiserne Pfanne auf den
Rost und nutzt keine Alufolie
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BROT-Abo fiir 2 Jahre abschliefen und als Geschenk die brandneue BROTFibel Sauerteig erhalten.

Der Bezugspreis flir das Abonnement betragt 64,00 Euro (EU/Schweiz 74,00 Euro, restliches Ausland 110,00
Euro). Nach Ablauf der 2 Jahre lauft das Abonnement als Jahresabo weiter und verlangert sich jeweils um ein
weiteres Jahr. Sie konnen es ab dann aber jederzeit kiindigen und erhalten das Geld fur bereits gezahlte Aus-
gaben zuruck. Im Jahresabo ist auch das Digital-Abo enthalten. Zudem hat man tiber die BROT-App wahrend
der Laufzeit des Abonnements Zugriff auf alle in der App erschienenen BROT-Ausgaben.
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www.brot-magazin.de/12malbrot
Telefon: 040/42 91 77-110
E-Mail: service@brot-magazin.de
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Schwierigkeitsgrad: Ak
Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt: 18-54 Stunden
Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C
Schwaden: beim EinschieBen

® 175 g Weizenmehl 550
» 125 g Wasser

» 2 g Frischhefe

» 3 gSalz

Alle Zutaten auf mittlerer Stufe
kneten und 1 Stunde bei Raum-
temperatur gehen lassen. Dann
im Kihlschrank fiir mindestens
12 Stunden (bis zu 48 Stunden)
gehen lassen.

HAUPTTE!G"

® Vorteig

P 275 g Weizenmehl 550
» 50 g Dinkelmehl 630
» 160 g Milch

» 150 g Butter

® 12 g Frischhefe

» 7 g Salz

ZUM BESTRE!CHEN

® 1 Eigelb
» Wasser
» Kimmel

* Ergibt 12 Fastenwdhen

Dieses Rezept stammt aus dem
Buch ,Hefe und mehr 2“. Es ist im
Books on Demand-Verlag erschie-
nen und hat 228 Seiten
Wi . W mit zahlreichen farbi-
‘& "R\ gen Abbildungen. Eine
@A | Vorstellung des Buchs
9.8 | findestDuin der Rub-
4 | ik Inspiration - Alles
rund ums Brot: Biicher
und Blogs“ ab Seite 66
in diesem Heft.

e

Basler

Fastenwahe

Bei der Basler Fastenwihe handelt es sich um ein herzhaftes
Gebdck, das in Basel zwischen dem Dreikonigstag und Fastnacht
verkauft wird. Besonders gut schmecken sie noch lauwarm, doch
auch abgekiihlt sind sie ausgesprochen lecker, mit einem ausge-
prégt buttrigen Aroma.

1
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Alle Zutaten fiir den Hauptteig bis auf die Butter fiir 5 Minuten auf lang-
samer Stufe, dann weitere 7 Minuten bei schneller Geschwindigkeit ver-
kneten. Zuletzt die Butter hinzufiigen und weiterkneten, bis sie komplett
in den Teig eingearbeitet ist.

Den Teig 1 Stunde gehen lassen und dann fiir 2 Stunden kiihlstellen.
Nun den Teig in 80 Gramm schwere Stiicke teilen, rundformen und
dann zu etwa 13 Zentimeter langen Rollen formen, die an beiden Enden
spitz zulaufen.

Die Rollen abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen, dann die Rollen mit der

Hand flachdriicken und mit einem Messer vier Schnitte machen. Die Fasten-
wahe auseinanderziehen, sodass sich die Einschnitte 6ffnen (siehe Fotos).

;v

Auf ein Backblech legen und 1 Stunde gehen lassen.

SR

Den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Wahrenddessen die

Fastenwidhen mit Eigelb bestreichen und mit Kimmel bestreuen.

Etwa 20 Minuten bei 220°C mit Dampf backen.
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Schwierigkeitsgrad: AT

Getreide: Weizen

Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
Teigkonsistenz: bindig, fest
Zeit gesamt: 4 Stunden

Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 17-20 Minuten
Starttemperatur: 175°C
Backtemperatur: 175°C
Schwaden: nein

HAUPTTE!G"

1.000 g Weizenmehl 550
100 g Lievito Madre

2 Eiweil3

130 g Joghurt (Natur)

70 g Butterschmalz (weich)
300 g Milch

16 g Salz

50 g Zucker

5 g Frischhefe

200 g Feta

200 g Gouda-Kase (gerieben)
1 Kugel Mozzarella

1/2 Bund Petersilie (glatt)
Eingelegte Paprika in Scheiben

100 g Olivenasl

60 g Tomatenmark

1 Zwiebel (sehr fein gewdirfelt)
Salz

Pfeffer

Pizzagewiirz

Zucker

Mediterrane
Teigtaschen

Diese kleinen Klapp-Pizzen sind lecker gefiillt und kénnen bequem
zu Hause zubereitet und gebacken werden. Bei der néchsten Gar-
tenparty kommen sie dann auf Wunsch noch einmal kurz auf den
Grill, wo sie warm und knusprig werden, die Késefiillung schmilzt
wieder - einfach lecker. Ein simpler, appetitanregender Snack, bis
der Hauptgang fertig ist.

Rezept & Bilder: Barbel Adelhelm
[i /Alltagstipps-und-Rezepte-einer-schwdbischen-Allrounderin-990114201022031

1 Lievito Madre, Hefe und Zucker in lauwarmer Milch auflsen.

2 Mehl, Salz, Butterschmalz, Eiweif und Joghurt in eine Schiissel geben.
Milch-Hefemix dazugeben und alles fiir 5 bis 10 Minuten zu einem glatten
Teig kneten.

3 Allesin eine geeignete Schiissel fiillen und zugedeckt etwa 2 Stunden
gehen lassen, bis sich das Volumen ungefahr verdoppelt hat. In der Zeit den
Schafskise zerbroseln und die Petersilie kleinzupfen.

4  Nachdem der Teig gegangen ist, wird er in 16 gleichgrofze Kugeln geteilt.
Jede Kugel rund ausrollen, sodass ein kleiner Pizzaboden entsteht.

5 Den ganzen Teigfladen bis auf 1 cm Rand mit der TomatensofRe bestreichen,
mit Gouda-Kése bestreuen und dann auf eine Halfte Schafskédse, Mozzarella,
Paprika und Petersilie verteilen.

6  Das Ganze dann zuklappen und mit einer Gabel die ,Naht“ gut zusammen-
driicken. So entsteht eine halbmondformige Teigtasche.

7  Das Eigelb verquirlen, etwas salzen und die Tasche damit bestreichen. Mit
Sesam und Schwarzkiimmel bestreuen. Die fertigen Taschen auf ein mit
Backpapier belegtes Blech geben.

Alle Zutaten fiir die SoRe mit- 8
einander verrihren. Sie muss

eine samige, cremig-dickflussige
Konsistenz haben.

ZUM BESTREUEN

Sesam

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C Ober-/Unterhitze 17 bis 20 Minuten
goldbraun backen. Dabei immer wieder kontrollieren, dass die Taschen nicht

zu dunkel werden.

Schwarzkiimmel
1 Eigelb
Salz

* Ergibt 16 Teigtaschen
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Sudfranzesische

Rexenzw

Rezept & Bilder: Gerda Gottling

iehelsope

Der heimliche Star auf jedem Grillfest ist diese Siidfranzdsische Hexenzwiebel-Sof3e. Die Basis fiir die
wiirzige Sof3e ist ein Brétchen oder ein Stiick Baguette. Ja nach Geschmack kann man sie mehr oder
weniger scharf wiirzen und so an den persénlichen Geschmack oder den seiner Géste anpassen.

200 g Milch
100 g Brotchen oder Baguette
125 g Schmand

8-10 Knoblauchzehen je nach
GroRe, Scharfe und Geschmack

5 g Senf (mittelscharf)
1 Bio-Zitrone

Olivenadl

Salz

Pfeffer

Paprikapulver edelsiiy
Schnittlauch

Chili oder mediterrane Krauter
nach Geschmack

Brotchen oder Baguette in Milch einweichen. Anschlieffend gut ausdriicken

und in ein hohes Glas geben.

Die Knoblauchzehen schéilen, zusammen mit Senf und dem Schmand zum

eingeweichten Brot geben und alles piirieren.

Olivendl langsam zu der Sofe
geben und weitermixen, bis eine
cremige Konsistenz erreicht ist.

Mit Pfeffer, Paprikapulver, Abrieb
einer Zitronenschale und Salz
abschmecken. Mit Schnittlauch
und Chilischotenrollchen oder
gehackten Krdutern dekorieren.
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Schwierigkeitsgrad: AA T

Getreide: Roggen, Weizen

Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: mittelfest, klebrig
Zeit gesamt: 16-22 Stunden

Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 230°C
nach 10 Minuten

Schwaden: nach 1 Minute,
nach 10 Minuten ablassen

Mischbrot ist der Deutschen Lieblingsbrot. Zu Recht. Aus
Weizen und Roggen lésst sich geschmacklich eine Menge
rausholen. Wie in diesem Fall, in dem der 30-prozentige
Roggen-Anteil komplett versduert wird und neben
Geschmack auch einen kréftigen Ofentrieb ins Brot bringt.

1 Alle Zutaten 5 Minuten langsam mischen, dann etwa 12 Minuten
schneller kneten bis sich der Teig von der Schiissel 16st.

2  Den Teig 90 Minuten bei Raumtemperatur in einer abgedeckten Schiissel

gehen lassen, nach 30 und 60 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

3 Den Teig langwirken und mit dem Schluss nach oben fiir etwa
60 Minuten in den Géarkorb legen.

4 Aus dem Korb stiirzen, einschneiden und bei 250°C, fallend auf 230°C nach
10 Minuten, 50 Minuten bei Ober-/Unterhitze im vorgeheizten Ofenbacken.

5 Nach 1 Minuten gut schwaden. Nach 10 Minuten Schwaden ablassen.
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Rezept: Sebastian Marquardt
Foto: Andrea Thode

SAUERTE!G

210 g Roggenmehl 1370
180 g Wasser (sehr warm)
20 g Anstellgut

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

HAUPTTE!G

Sauerteig

300 g Weizenmehl 550
160 g Weizenmehl 1050
290 g Wasser (lauwarm)
15 g Salz



Brot mit Kréduterbutter ist eine wunderbar wiirzige Beilage zu allerlei Grillgut. Doch nicht jedem
schmeckt die vorgebutterte Aufbackware. Eine selbstgemachte Alternative ist dieses leckere Affenbrot,
bei dem Krauterbutterbrotkugeln in einer Kastenform zu einem fluffigen Laib gebacken werden, aus
dem man ohne Messer einfach Portionen herausbrechen kann.

ZUTATEN

» 500 g Weizenmehl 405
» 300 g Wasser

» 100 g Lievito Madre

® 5 g Frischhefe

» 30 g Ol (Pflanzen- oder
Sonnenblumenal)

» 15 g Zucker
» 10 g Salz

» 150 g Krauterbutter

Wer Reine Lievito Madre hat,
( Tipp ) kann die Hefemenge des Teiges

einfach auf 15 Gramm erhéhen.

Alle Zutaten bis auf die
Krauterbutter mit einer
Kiichenmaschine 5 Minuten
auf mittlerer Stufe verkneten.
Der Teig muss sich vom
Schiisselrand 16sen. Bei
Zubereitung im Thermomix:
Alle Zutaten auf Knetstufe

2 Minuten verkneten.

Fertigen Teig in eine Schiissel
umfiillen und zugedeckt etwa
2 Stunden gehen lassen, bis sich

das Volumen verdoppelt hat.

Den gegangenen Teig auf
die Arbeitsplatte geben und
zu einem Quadrat von etwa
40 x 40 cm ausrollen.
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Mit weicher Krauterbutter dick
bestreichen, in kleine Quadrate
schneiden und jedes Quadrat
zu einer Kugel formen. Die
Krauterbutter sollte dabei
innen sein.

Die Kugeln in eine Kastenform
versetzt legen, sodass die
Licken ausgefiillt werden.

Zugedeckt nochmal 30 Minuten
gehen lassen und im vor-
geheizten Backofen bei 170°
Ober-/Unterhitze 35 Minuten
backen.

In der Form auskiihlen lassen
und erst danach herausnehmen,
sonst zerfallen die Kugeln.



L]

Tipp:
Krauterbutter Rann
man einfach selber machen.
Dazu ein Stiick Butter mit je
einem halben Bund Petersilie,
Schnittlauch und Dill (oder
Alternativen nach eigenem
GeschmacR) sowie einem
halben Teelo6ffel Salz
vermengen.

Schwierigkeitsgrad: ) QAgie

Getreide: Weizen

Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
Teigkonsistenz: weich

Zeit gesamt: 3,5 Stunden

Zeit am Backtag: 3,5 Stunden
Backzeit: 35 Minuten
Starttemperatur: 170°C
Backtemperatur: 170°C
Schwaden: nein

Rezept & Bilder: Barbel Adelhelm

li /Alltagstipps-und-Rezepte-einer-
schwaébischen-Allrounderin-
990114201022031
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@mein_glutenfreier_backofen
i 1 /meinglutenfreierbackofen

L meinglutenfreierbackofen.blog




Glutenfrei (&

Egal, was auf den Grill kommt - Fleisch, Fisch oder Gemiise

- beim Brot sind sich alle einig: Es darf nicht fehlen. So wie Schwierigkeitsgrad: *okve
dieses knusprige Kriuterbaguette, das wiirzig-lecker schmeckt Getreide: glutenfrei

und wahlweise auch komplett vegan gebacken werden kann. LRttt _

Da es vorgebacken und dann spiter auf dem Grill aufgebacken Teigkonsistenz: z&h-weich

. . . . Zeit gesamt: 3,5 Stunden
wird, schmeckt es immer wie frisch aus dem Ofen. 9

Zeit am Backtag: 3,5 Stunden
Backzeit: 55 bis 60 Minuten
Starttemperatur: nicht vorgeheizt

1 Alle trockenen Zutaten mischen und auf den Hefeansatz geben. B SRR 2RI 2D e,

Dann den Essig und einen Teil des Wassers dazugeben. Mit den dann fallend auf 170°C fir 30 Minuten
Knethaken eines Handmixers vermischen, dabei nach und nach das Aufbacken mit Kréuterbutter: 200°C
restliche Wasser mit unterkneten. Es soll ein gleichmafRig glatter, far 5 bis 10 Minuten

aber zdher Teig entstehen. Schwaden: nein

2 Den Teig 60 Minuten an einem warmen, nicht zugigen Platz ruhen

lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. “ E F E n N s AT z

3 Ein Baguetteblech mit Backpapier auslegen. Mit Hilfe eines Teig- 200 g Wasser (kalt)
spatels den Teig aus der Schiissel 16sen und Teiglinge formen. 7 g Trockenhefe (glutenfrei)
10 g Agavendicksaft
4 Mit nassen Handen den Teig auf dem Baguetteblech vorsichtig in Das Wasser in eine Riihrschiissel geben,
Form streichen und anschlieend mit Milch (Pflanzenmilch, wenn dann die Hefe und den Agavendicksaft
eine vegane Variante gewtiinscht ist) bestreichen. Die Oberfldche dazugeben. Ohne Rihren 60 Minuten

stehen lassen. In dieser Zeit schaumt

einige Male schrig einschneiden. die Hefe deutlich auf

5 Die Baguettes im Ofen bei Umluft 20 Minuten bei 230°C, dann weite-
re 30 Minuten bei 170°C backen.

HAUPTTE!G

Hefeansatz

300 g Reismehl (hell)
100 g Teffmehl

100 g Kartoffelmehl
350-400 g Wasser (kalt)
15 g Essig

6 Die Baguettes anschlieRend auskiihlen lassen.

7 Wihrend der Backzeit die Krauterbutter vorbereiten. Dazu die
Butter oder Margarine weich rithren und alle Gewtiirze und Krauter
untermischen.

8  Vor dem Verzehr die fertigen Baguettes mit einem scharfen Brot-

messer schrig anschneiden. Dabei darauf achten, dass die Brote 7 g Chiasamen

nicht durchgeschnitten werden. In die so entstandenen Schlitze 7 g gemahlene Flohsamenschalen

vorsichtig die Krauterbutter streichen. 7 g Salz

9  Die Baguettes im Ofen bei 200°C Umluft oder auf den Grill fiir 5 bis
10 Minuten aufbacken. Z“M BESTHE!GHEN

Milch (pflanzlich)

KRRUTERBUTTER

100 g Butter oder Margarine (warm)
5-10 g Salz
1g Paprikapulver (edelsuR)

1g Oregano

Frische, gehackte Krauter (nach
Geschmack)

1 g Café de Paris Gewtirz (optional)




Andreas Rummel
Fingerfood vom Grill
192 Seiten
978-3-95961-005-6
€19,99

e eI
Brot und Bier zusammen — das gibt

es jetzt auch im ,Frisches Bier* in

Miinchen. Dort wird aus Roggen- und

~ Weizenmehl vom Billerberger Hof aus
- oinning bei Miinchen und einem

& erteig, der aus einem Flying Monkey-
_ er der Frau Gruber Brewing-Brauerei
LS ezogen wurde, frisches Brot gebacken.
3 Im ,Frisches Bier kann man aus 14
Zapfhahnen das kiihle Hopfengetriank
genief3en. Wer Hunger bekommt, kann
aus der kleinen Kiiche — neben dem Bier-

brot — noch andere Leckereien bestellen.

r@ @frischesbiermuenchen

“- s n
2 o
s .
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Nicht nur in der Grill-Saison kann man viele kreative

Ideen zum Brotbacken ausprobieren. Abwechslungsreiche
Anregungen fiir das ganze Jahr bieten unzéhlige Biicher
und Blogs in diesem Bereich. Wir haben daher hier einige

der interessantesten Publikationen herausgesucht und
kurz zusammengefasst, was Euch erwartet.

Dass man auf dem Grill nicht
nur Bratwurst oder Steak zube-
reiten kann, ist bekannt. Was
fiir Genussliebhaber/innen aber
eine freudige Neuheit sein diirf-
te: Auch Fingerfood lasst sich

vorziglich auf dem Grill zuberei-

ten. 100 Rezepte fiir die kleinen
Happchen mit Grillaroma stellt
das Buch ,Fingerfood vom Grill*
von Andreas Rummel zusam-
men. Burger, Waffeln, Spief3e,

Wraps, Schiffchen oder Happchen konnen mit den Rezepten

nachgegrillt werden. Schwierigkeitsgrad und Dauer der Zube-

reitung werden neben den Zutaten angegeben.

I ) anillintemational - Foig
Fessen, Carmany

grillinternational Modenzo1s

Gl Int

oQom H

Gets® 10 Mal

Wer fiir den Grillabend auf der Suche nach einer ausgefal-
lenen Zubereitungsmethode ist, wird auf dem Instagram-
Account grill.international flindig. Bereits seit 20 Jahren
verkaufen die Hessen Lamme-Spanferkel-Grills. Mit ihnen
kann auf dem Drehspief3 fantastisch schmeckendes
Fleisch zubereitet werden. Aber auch einen Sac bieten sie
an. Dieser grofde Metalldeckel in Form einer Glocke er-
moglicht das Zubereiten von Brot oder Fleisch iiber wenig
Asche und Glut.

[@) @grillinternational 2,
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119 Rezepte fiir Sofen, Rubs

mix PROFILINIE E' g -
- also Trock -und
L STEVEN RAICHLEN AR e
- . - % -“ Marinaden hat Steven Raichlen
verschiedenartige S ALI[ % I: 1 l in der ganzen Welt gesammelt

Speisen man mit einem und in seinem Buch ,Saucen,

Marinaden, Rubs & Grillbutter
zusammengefasst. Es ist flr
jeden Geschmack das passende
Rezept dabei: Ob traditionell
mit Ketchup und Salsa oder

Grill zubereiten kann, zeigt
der Grillfirst auf Instagram. Pizza,
Hahnchen, Nachos, Pommes oder
Kuchen - hier landet alles auf dem
Rost. Selbst ausgefallene Gerichte wie
Blatterteigschnecken gelingen tiber der Glut.

ausgefallener mit der georgi-

Die passenden Rezepte zu den toll in Szene | Steven Raichlen | schen Rhababersoe Tgemali -
gesetzten Bildern werden gleich mitgeliefert : Saucen, Marinaden, : mit dem Buch kann man Grill-
und animieren zum Nachmachen. : l;:gsé:t(e;:llbutter : saucen und Marinaden ganz
1 978-3-96058-043-0 1 individuell nach Geschmack
E1999 L . selbst machen.

r@ @grillfuerst_official Q\\%

Oliver Quaas liebt gutes Essen

und Grillen — vom Frithsttick

bis zum Abendessen und am . Auf ihrem Blog Gaumenfreun-

liebsten das ganze Jahr. Aufder- din présentiert Stefanie Sin-

dem ist er Hobby-Fotograf. Bei- zenich jede Menge gesunde

de Leidenschaften findet man und ausgewogene Rezepte mit

auf seinem Blog Living BBQ saisonalem Gemiise, vielfaltigen
Friichten, frischen Krautern und

Superfoods. Auch dem Thema

vereint. Dort dreht sich alles

um das Thema Grillen. Neben ] www.livingbbg.de

Rezepten verdffentlicht Olly, Brot widmet sich die 37-Jahrige
wie er sich selbst auf dem Blog nennt, Testberichte und erzéhlt von regelméafiig. Beispielsweise hat
Veranstaltungen rund ums Thema Grillen. Auch wer auf der Suche sie ein Rezept fiir ein Fladen-

ist nach Anleitungen, Tipps und Tricks oder Beratung in Sachen brot entwickelt, das nur aus drei
Grillzubehdr bendtigt, wird auf dem Blog fiindig. Ob {iber Lagerfeuer, Zutaten besteht. Je nach Lust und
Holzkohle oder Gas, Olly probiert in seiner Outdoor-Kiiche die ver- Laune kann es sogar auf dem
schiedensten Grilltechniken aus. Grill gebacken werden.

‘ g www.gaumenfreundin.de

In ihrem Buch ,Hefe und mehr 2“ prasentiert die Blogautorin Stefanie Herberth 84 ihrer
liebsten Rezepte mit Dinkel, Weizen, Roggen oder den Urgetreiden Emmer, Einkorn und
Kamut. Ein 69 Seiten starker Theorieteil erklart vom Teigkneten bis zum Formen des Brotes
alle wichtigen Handgriffe, gibt Auskunft iiber die bendtigten Zutaten sowie Materialien und

Hilfestellungen zum Ab&ndern von Rezepten. Zusatzlich erlautert die Autorin

Stefanie Herberth
Hefe und mehr 2
228 Seiten verschiedener Methoden, um den als Lievito Madre bekannten milden italieni-

Mt 978-3-7481-3989-8 schen Weizensauerteig herzustellen.

Wissenswertes zu den verschiedenen Spielarten der Sauerteigfiihrung, inklusive
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I SIZZLEBROTHERS

Johannes Bottcher und -
NEU - UNSER ONLINESHOP

Julian Peier haben 2015 ST GIN, 6w 0 HEHR!

ihr Blog Sizzlebrothers

gestartet, um ihre Lei- Grillrezepte, Grillpraxis und Informationen rund ums Grillen
denschaft mit anderen
zu teilen. Wochentlich
verdffentlichen sie dort
neue Grillrezepte, Anlei-
tungen und Tests. Einen

Youtube-Kanal mit glei-
chem Namen betreiben ] wwwsizzlebrothers.de

sie ebenfalls, den mehr

als 60.000 Abonnenten regelmaf3ig verfolgen. Der neueste Clou: Nice to meat
you - ein Podcast. Darin testen sie verschiedene Grills, verraten, worauf es
beim Grillen wirklich ankommt, berichten aber auch mal iiber Dinge, die beim
Grillen schief gegangen sind. Doch damit nicht genug. Mittlerweile betreiben
sie auch einen Onlineshop mit Gewlirzen, Marinaden und vielen anderen
Produkten rund ums Thema Grillen. Und zusammen mit einer ortlichen Flei-

. scherei bieten sie Grillkurse und Catering in der Region Hannover an.

Es braucht meist nicht viel, um aus
einer gewohnlichen Scheibe Brot ein
kleines Festmahl zu machen. Das
verspricht zumindest Maik Schacht,
Autor des Buches , Aufs Brot — Aufstri-
che und mehr“. Schon ein paar Zuta-

Urspriinglich
GRILLEN

iber offenem
FEUER

ten reichen aus, um einen leckeren
Belag fiir Backwaren zuzubereiten.

MATTHAES Egal ob siif? oder salzig, warm oder
kalt, vegetarisch oder mit Fleisch —
dieses Buch bietet die ganze Vielfalt

e —
1

Maik Schacht

Der Begriff Asado kommt aus
! Aufs Brot — Aufstriche und mehr

1

1 .. . ..
] . 1 Stidamerika und steht fir
, 160 Seiten }

1

]

an Rezepten fiir alle Gelegenheiten.

| 978-3-87515-403-0 Grillen iiber Holzkohle. Gegrillt
1€19,90 wird dabei mit allen méglichen

Geréatschaften. Und so gibt es im
gleichnamigen Buch Asado ne-

ben einem Kapitel mit Grillme-
thoden und Do-it-Yourself-An-
leitungen zum Bauen eines Grills

Tobias Buchmiiller, René Corten,
Tim Starzonek und Bjorn Zimmer

nennen sich die Grillkameraden. zwei Kapitel, die sich mit Fleisch

Auf ihrem gleichnamigen Blog im Allgemeinen, dem fachge-
veroffentlichen sie unter anderem . .
rechten Zerlegen eines Tieres so-

verschiedene Grillrezepte. In der wie dessen Zubereitung beschif-

Kategorie Grillschule erklaren sie tigen. Kreative Rezepte machen

in ausfiihrlichen Artikeln unter vt Gl s asadming

anderem, wie man das perfekte . .
direkt auszuprobieren.

Burger-Patty brit oder was man

beim Grillen im Winter beachten

———_—-m-mm--ee— 9
|

Adi Bittermann, Franz G6Bing,
I Jiirgen Kernegger, Leo Gradl
: Asado - Urspriinglich Grillen
, Uiber offenem Feuer

sollte. In der Kategorie Genusswelt
testen sie Getranke und stellen selbst Gin her. Sogar den Briickenschlag
zwischen Grillen und Getranken schaffen sie mit einem Grilled Lemona-

| 224 Seiten
de-Rezept, das auf Grapefruit und Granatapfel basiert. Eine Testecke und 1978-3-7106-0315-0
. . 1 _
News sind ebenfalls feste Bestandteile des Blogs. ool a
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“BACON

ZUM STEAK Thomas Holzportz ist eigenen Angaben

zufolge ,bekennender Foodie seit 2009, akti-
ver Blogger seit 2013“. Besonders die Themen

0 einfache Rezepte fir
locker-leckares Brot & Britchen

Fleisch und Grillen haben es ihm angetan und so

& Audrey Le Goff

N Brote aus dem Topf
4 80 Seiten
978-3-517-09640-7
€10,~

ist es kaum verwunderlich, dass sein Blog Bacon
zum Steak heifst. Neben Rezepten findet man dort

auch Hintergrundartikel rund ums Thema Fleisch.
Denn dem Blogger ist es wichtig zu wissen, wo das

Fleisch herkommt, das es von hochster Qualitéat ist

und unter welchen Bedingungen das Tier gelebt
hat. Mittlerweile ist der Grevenbroicher selbst-

e stdndig. Neben dem Blog bietet er Grillkur-

se und BBQ-Catering an, arbeitet als
Mietkoch und gibt Workshops.

Fiir ihr Buch ,Brote aus

: dem Topf“ hat Autorin

i Audrey Le Goff 30 einfa-
che Rezepte ausgesucht,

g www.baconzumsteak.de

= . mit denen Brot schnell
Feuer, Glut & Herzblut ist der Podcast von Martin Block i = und ohne Knetmaschine
und Nico Buch. In fast jeder Folge haben die beiden : in einer Auflaufform
eine andere Person zu Gast, die in der Grillszene L == | : oder einem Topf zube-
unterwegs ist. Auch Eventberichte und Neuheiten sind ,:. P ! reitet werden kann. Ob
immer mal wieder Bestandteil des Podcasts. Ungefahr oot Sauerteigbrot, Maisbrot,
einmal im Monat kommt eine neue, zirka 20 Minuten L www feuerglutundherzblyt.de glutenfreies Brot, Zwiebel-
lange Folge. Zu dem Podcast gibt es auch das gleichna- : Chorizo-Brot oder Drei-
mige Blog, auf dem sich vor allem Rezepte, Rezensionen und Tests finden. Feuer, Kése-Mini-Brotchen - hier
Glut & Herzblut kann man unter anderem bei iTunes und Spotify anhdren. . werden alle fiindig. :

Anzeigen

s 4 1Y

’
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Backen Sie Thr Brof
mit unseren
‘ wer‘rvgllen Zufm‘en!

LA ﬁii‘\ :
nl Bioland

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

Beste Biomehle in groBer

- Qualitatsmehle aus ¥ Vielfalt finden Sie im
Weizen, Dinkel und Roggen |

- Brotbackmischungen

- Dinkelprodukte )

- Backzutaten a“dmr,xe‘:f‘e\

-Backkurse V080 ®"

Schwaderloch 9
72336 Balingen
07433/3295
www.mehlkaufen.de

+ Bioladen

* In unserem Miihlenladen

BIO MUHLE EILING
Méohnestral3e 98
59581 Warstein

shop@biomuehle-eiling.de

www.bio-muehle-eiling.de

+ In unserem Onlineshop

Mehr unter spielberger.de

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

ﬂ I

ZUTATEN

® 100 g Sauerteig (glutenfrei)
» 180 g Buchweizenmehl
® 1Ei (GroRe L)

» 20 g Wasser (falls der Teig zu
fest sein sollte)

Rezept & Bild: Ben Bembnista
r@ @brotpoet

ﬂ /brotpoet

; www.brotpoet.de

L]
Tipp:
Wer nicht zwingend auf
Gluten verzichten muss,
kRann auch Sauerteig-Reste aus

glutenhaltigem Getreide in diesem

Rezept verwerten. Und wer die
Nudeln weiter variieren méchte,
kRann auch bis zu einen Teel6ffel
Gewdirze oder Krauter mit
in den Teig geben.

Schwierigkeitsgrad: ) pAgie

Getreide: glutenfrei

Triebmittel: keins

Zeit gesamt: 2,5-4,5 Stunden

Zeit am Backtag: 2,5-4,5 Stunden
Kochzeit: 4-6 Minuten
Starttemperatur: kochendes Wasser
Kochtemperatur: mittlere Hitze

Schwaden: nein

Ein kreatives und glutenfreies Rezept zur Verwertung von Sauerteig-
Resten. Da Nudeln keinen Trieb benétigen, tibernimmt der
Sauerteig hier eher die Funktion des Aroma-Gebers und dient dazu,
den Nudelteig ein wenig zu fermentieren, was flir eine bessere
Bekommlichkeit sorgt.

1 Das Mehl in eine Schiissel geben, eine Mulde mittig bilden und ein Ei
und den Sauerteig zu geben.

2 Das Mehl zur Mitte hin mit einer Gabel oder Fingern unterheben
und nach und nach zu einem festen, bindigen Teig kneten, dessen
Konsistenz an Knete erinnert.

3 Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 2 bis 4 Stunden gehen
lassen. Anschlief3end auf einer mit Maismehl oder Maisgrief3
bestreuten Arbeitsfldche mit einem Rollholz auf etwa 1 bis
1,5 Millimeter Starke platt walzen und nach Belieben mit dem Teigrad
oder einem Messer Nudeln oder Lasagneplatten daraus schneiden.

4  Die fertigen Nudeln werden in kochendem Salzwasser 4 bis
6 Minuten gekocht.
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Mediterraner

ZUTATEN

330 g Buchweizen-Sauerteig-

N ﬂ I | I\ t

Nudeln mit etwa 10 g
italienischen Krautern im Teig
(Seite 70)

100 g getrocknete Tomaten in Ol

80 g italienischer Hartkése

Hier werden Buchweizen-Sauerteig-Nudeln mit italienischen
Krédutern im Teig perfekt in Szene gesetzt und ergeben eine ideale
Beilage am Grill-Buffett. Getrocknete Tomaten, Oliven, Pesto,
Parmesan, Pinienkerne und Olivendl geben dem Salat einen
typisch italienischen Geschmack und harmonieren bestens mit
der nussigen und aromatisch-fruchtigen Note der Nudeln.

(grob gehobelt, zum Beispiel
Pecorino, Grana Padano oder
Parmesan)

60 g Oliven
30 g Pinienkerne
12-15 g Pesto nach Geschmack

6 g Olivendl

Rezept & Bild: Ben Bembnista

@_’] @brotpoet

1 Die Nudeln kochen und mit kaltem Wasser abschrecken.
2 Die getrockneten Tomaten klein schneiden und die Oliven in
Ringe schneiden.
3 Das Pesto mit dem Olivensl vermischen und mit den Oliven, den
getrockneten Tomaten, den Pinienkernen sowie den gekochten
Nudeln mischen. .
(Tiep)
4  Den Salat etwas ziehen lassen und vor dem Servieren mit dem

gehobelten Hartkase bestreuen.
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n /brotpoet
; www.brotpoet.de
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Je nach Geschmack kann man
auch Krauter (zum Beispiel
Rosmarin oder Basilikum),
Rucola, gegrillte Tomaten oder
Paprika zum Salat hinzuftigen.



L]
Tipp:

Man Rann auch
Leberkdse statt der
Nurnberger Rostbratwirste
verwenden und statt des
scharfen Senfs dann
30 g stiRen Senf zum
Joghurt zugeben.

» 330 g Buchweizen-Sauerteig-
Nudeln (Seite 70)

® 6 Nirnberger Rostbratwiirste
(gegrillt oder gebraten)

» 150 g Joghurt

® 150 g Knollensellerie
» 60 g Gewiirzgurke
® 15 g Zucker

® 12 g scharfer Senf

® 10 g Honig (fliissig)
» 8 g Rapsol

® 2,5 g Kimmel

» 1g Majoran

Rezept & Bild: Ben Bembnista
() @brotpoet

n /brotpoet
|; www.brotpoet.de

Niirnberger Rostbratwiirste frisch vom Grill vereinen sich mit
geraspeltem und mariniertem Sellerie, Gewlirzgurken, Joghurt,
scharfem Senf, Honig, Majoran, Kiimmel sowie Buchweizen-
Sauerteig-Nudeln zu einem wiirzig-frischen Nudelsalat mit
Charakter. Ein willkommener Gast beim Grillen.

1 Den Sellerie fein raspeln, mit 15 Gramm Zucker marinieren und
60 Minuten ziehen lassen.
2 Die Nudeln kochen und abschrecken.

3 Den Joghurt mit Senf, Honig, Majoran, Kiimmel und Rapsol
verrihren.

4  Die Niirnberger Rostbratwiirste grillen (oder in der Pfanne braten)
und klein schneiden. Die Gewlirzgurken ebenfalls kleinschneiden.

5 Die Nudeln zusammen mit den kleingeschnittenen Zutaten,
dem geraspelten Sellerie (inklusive des entstandenen Safts) und
dem Joghurt-Mix vermengen und vor dem Servieren mindestens
30 Minuten ziehen lassen.
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Mit jedem Bissen kommt man beim Essen dieser Grillbrétchen
dem Siiden ndher - saftige Kalamata-Oliven, fruchtige Tomaten-
stlickchen, cremiger Feta und mediterrane Kriuter lassen den All-
tag vergessen. Diese Brétchen sind schnell gemacht und kénnen
sowohl in einer Backform zum Beispiel als mini Gugelhupf oder
direkt auf dem Grill gebacken werden.

1  Alle Zutaten fiir den Hauptteig miteinander verriihren und den Teig mit den
Hianden etwa 5 Minuten gut durchkneten. Zugedeckt 90 Minuten bei Raum-

temperatur gehen lassen.

2  Den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen oder den Grill anwerfen.

3 Teig mit beiden Hénden zu einem Strang formen, rollen und dann in

12 gleichgrofe Teile schneiden.

4  Jeden Teigling mit eingedlten Hinden rund formen oder den Teig in die ge-
fetteten Backformchen fiillen und fiir etwa 1 Stunde noch einmal zugedeckt

gehen lassen.

5 Die mediterranen Brétchen etwa 20 Minuten bei 200°C backen und am bes-

ten warm geniefden.
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Schwierigkeitsgrad: ) AgAs

Getreide: Dinkel
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: klebrig
Zeit gesamt: 11,5-13,5 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 220°C

~ Backtemperatur: 200°C

| Schwaden: nein

L

Rezept & Bild: Margarete Maria Preker
[) @imagina_von_rosenberg

n /ImaginaVonRosenberg

g http://backundkochstube.blogspot.de

VORTE!G

125 g Dinkelmehl
90 g Wasser (kalt)
3 g Frischhefe

3 g Salz

Alles miteinander verrihren und
abgedeckt im Kuhlschrank aber Nacht
(8 bis 10 Stunden) gehen lassen.

HAUPTTE!G"

Vorteig

250 g Dinkelmehl 630

175 g Wasser (Raumtemperatur)
100 g Feta

80 g getrocknete Tomaten

30 g Ziegenjoghurt

15 Kalamata-Oliven (geviertelt)
4 g Salz

1 rote Chillischote (entkernt)
Abrieb einer Bio-Zitrone
Rosmarin

Thymian

Salbei

* Ergibt 12 Broétchen


https://www.instagram.com/imagina_von_rosenberg/
https://de-de.facebook.com/ImaginaVonRosenberg
http://backundkochstube.blogspot.com/

75 g Weizenmehl 550
55 g Wasser

19 Salz

1g Hefe

Alle Zutaten 3 Minuten kneten und 1
Stunde bei Raumtemperatur gehen lassen,
dann im Kuhlschrank fur mindestens 12
Stunden (bis zu 48 Stunden) gehen lassen.

Als Grundlage fiir dieses Handbrot dient ein Mischbrotteig
s A“EHTE!G mit zusétzlicher Kartoffel fiir eine noch saftigere Krume. In
; den Teig werden Késestreifen und Pilze sowie Rauchertofu-

50 g Weizenmehl 550 Stiickchen oder Speck eingeschlagen. Noch warm aus dem

50 g Wasser Ofen sind die Handbrote dann ein Hochgenuss, aber auch

5 g Anstellgut kalt schmecken sie késtlich.

Mehl, Wasser und Anstellgut miteinander
verriihren. Bei 25°C etwa 12-16 Stunden

gehen lassen. B . .
1 Fiir den Hauptteig alle Zutaten erst 5 Minuten auf langsamer

Stufe kneten, dann bei schneller Geschwindigkeit ungefdahr
8 Minuten weiterkneten, bis der Teig schon bindig ist. Danach
90 Minuten ruhen lassen.

““.l““ﬁ 2 Nach der Ruhezeit den Teig halbieren und jede Hilfte zu einem
Rechteck von 40 x 16 Zentimeter ausrollen. Jeweils die Halfte der
300 g Gouda

200 g Rauchertofu (alternativ Speck)
200 g Champignons

Gouda-Streifen in die Mitte legen, und mit Rduchertofu bezie-
hungsweise Speck und den angebratenen Pilzen bestreuen. Den

. . . Teig von links und rechts iiber die Fiillung klappen. Mit dem Stiel
Den Gouda in 2 Zentimeter breite und

1 Zentimeter dicke Streifen schneiden.
Den Réuchertofu beziehungsweise
Speck fein warfeln und kross anbraten. 3 Aufein Backblech setzen und 90 Minuten gehen lassen. Recht-

Die Champignons ebenfalls wiirfeln zeitig vor Ende der Gehzeit den Backofen auf 250°C Ober-/Unter-
und anbraten.

eines Kochloffels alle 8 Zentimeter eindriicken.

hitze aufheizen.

4 Nun die Handbrote iiber Kreuz einschneiden und das Backblech
in den Ofen schieben. Etwa 20 bis 25 Minuten mit Dampf backen.

HA“PTTE!E* 5 Nach dem Backen kénnen die Brote an den eingedriickten Stellen

einfach auseinandergezogen werden.
Vorteig

Sauerteig

275 g Weizenmehl 550

125 g Kartoffeln (gekocht und zerdriickt)
100 g Roggenmehl 1150

150 g Wasser

. . Dieses Rezept stammt aus dem Buch ,Hefe und
10 g Backmalz (inaktiv)

mehr 2. Es ist als Book on Demand erhiltlich

10 g Butter und hat 228 Seiten mit zahlreichen farbigen Ab-
10 g Salz bildungen. Eine Vorstellung des Buchs findest Du
7 g Hefe in der Rubrik ,Inspiration - Alles rund ums Brot:

Biicher und Blogs*“ ab Seite 66 in diesem Heft.

* Ergibt 10 Handbrote
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Triebmittel: Sauerteig, Hefe

Zeit gesamt: 17-43 Stunden
Backzeit: 20-25 Minuten

Backtemperatur: 250°C




2 Roggenbraétchen
(Rezept auf Seite 77

2 Scheiben Leberkas

2 Eier

100 g Sauerkraut

(fertig gekocht)

2 EL Mayonnaise

1 EL Senf (bayerisch, grob)
1 Bund Schnittlauch
Grobes Meersalz

Frischer Pfeffer

* Far 2 Personen

Dieses Rezept stammt aus dem
Buch ,, Aufs Brot — Aufstriche und
mehr*. Es ist im Matthaes-Verlag
erschienen und hat 160 Seiten mit
zahlreichen farbigen Abbildungen.
Eine Vorstellung des
Buchs findest Du in
der Rubrik ,Inspiration
— Alles rund ums
Brot: Biicher und
Blogs“ ab Seite 66 in
diesem Heft.

Herzhafter Leberkids, kurz auf dem Grill angebraten, zusammen
mit Ei und Sauerkraut in einem aromatischen Roggenbrétchen -
ein leckerer Snack, nicht nur zum Grillen. Und natiirlich schmeckt
die deftige Mahlzeit trotz ihres Namens genauso gut, wenn man
im Flachland unterwegs ist.

1 Die Roggenbrétchen (siehe Seite 77) kurz aufbacken. Entweder im Ofen
oder auf dem Grill bei indirekter Hitze.

2 Etwas Butter in einer Pfanne zerlassen, die Leberkisscheiben darin an-
braten oder direkt auf dem Grill zubereiten.

3 Diein Eier einer zweiten Pfanne oder auf der Bratfliche des Grills zu
Spiegeleiern braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4  sauerkraut 3 bis 4 Minuten in einem Topf auf dem Herd oder Grill erwirmen.
5 Mayonnaise und Senf verriihren, Brotchen quer aufschneiden, die un-
teren Halften mit der Mischung bestreichen, warmes Sauerkraut darauf

verteilen, Leberkds und Spiegelei daraufgeben.

6 Schnittlauch in Réllchen schneiden und dariiberstreuen.
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Roggelchen s.1nd eine Koln'er Spe.zzmhtat - .\)Velzepbrotchen"ml-t Schwierigkeitsgrad: WYY
Roggen-Anteil und eigentlich mit Sauerteig getrieben. Dafiir ist
heute keine Zeit, also greifen wir zu etwas Frischhefe und zaubern
doch lecker-aromatische Brotchen fiir eine gelungene Mahlzeit.

Getreide: Weizen

Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest

Zeit gesamt: 2,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2,5 Stunden

1 Die Zutaten 5 Minuten auf niedriger Stufe mischen und 8 Minuten auf hé- Backzeit: 22 Minuten
herer Stufe zu einem glatten Teig verkneten. Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C
2 60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen, nach 20 und 40 Minuten Schwaden: beim EinschieBen

kraftig dehnen und falten.

3 8Teiglinge abstechen und rundformen (oder in andere beliebige ZUT ATEN
Formen bringen). —

360 g Weizenmehl 550

4 it Schluss nach unten 40 Minuten auf einem Blech abgedeckt bei Raum- 140 g Roggenmehl 1370
temperatur zur Gare stellen. 360 g Wasser
11 g Salz
5 Die Teiglinge einschneiden und bei 230°C Ober-/Unterhitze mit viel Dampf 10 g Frischhefe
im vorgeheizten Backofen 22 Minuten backen. # 10 g Backmalz (inaktiv)

e

Rezept: Sebastian Marquardt

R — Bild: Andrea Thode

-




Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen, Dinkel, Buchweizen
Triebmittel: Hefe

Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt: 15-17 Stunden

Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 220°C

Schwaden: nein

" Saaten-Weintraube

Das Besondere an dieser Saaten-Weintraube ist ihr Mehlkochsttick.
Das Mehl dafiir wurde vor dem ,,Einkochen“ zuerst noch leicht in
der Pfanne angerdstet. Durch diesen Trick kommt zusétzlicher
Geschmack ins Brot. Dank der Traubenform ist diese Grillbeilage
auch optisch ein echter Hingucker.

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
() @little_kitchen_and_more

MERLKOCHSTUCK

» 25 g Weizenmehl 550
» 125 g Wasser
Zuerst das Mehl in einer 1

beschichteten Pfanne ohne

Fett leicht anrésten und etwas
qbkc‘hlen Iqssen. Dann mit dem und nOChmal 3 Minuten kneten.

Wasser zusammen aufkochen und

unter stdndigem Rihren eindicken 2 pen Teig 4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach
lassen, bis es eine breiige

Konsistenz hat. Abgedeckt knapp

Alle Zutaten aufier der Butter 4 Minuten langsam vermischen und dann
5 Minuten schnell verkneten. Die Butter in kleinen Stiicken dazu geben

2 Stunden dehnen und falten. Nach den 4 Stunden abdecken und tiber

2 Stunden abkiihlen lassen. Nacht fiir 8 bis 10 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

“ A“PTTEIE * 3 Am nichsten Morgen den Teig herausnehmen und 1 Stunde akklimati-
1% sieren lassen. Vom Teig 14 Stilicke zu je 56 Gramm abstechen und rund-

® Mehlkochstiick formen. Eine Kugel mit dem Nudelholz Diinn ausrollen und zwei ,,Wein-

» 300 g Weizenmehl 550 blatter” ausschneiden. Aus den Resten dieser Kugel erneut eine Kugel

» 125 g Dinkelmehl 1050 formen und etwas langlich formen. Das wird dann der Stiel sein.

» 50 g Buchweizenmehl Vollkorn

» 120 g Vollmilch 4 Alle anderen Kugeln, Blitter und den Stiel mit Wasser bestreichen und

» 100 g Wasser in den verschiedenen Saaten tunken oder mit verschiedenen Saaten

® 20 g Butter bestreuen. Dann das Ganze zu einer Traube auf dem Backpapier zusam-

%10 g Salz mensetzen, wie auf dem Foto zu sehen.

®» 3 g Frischhefe ) ) ) )
5 Auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech abgedeckt 90 Minuten

- henl .
ZUM BESTREUEN e

6 Ohne Schwaden in den auf 230°C vorgeheizten Ofen bei Ober-/Un-
terhitze geben, die Temperatur auf 220°C herunterregeln und fiir

» Saaten nach Geschmack

* Ergibt 1 Saaten-Weintraube 25 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter oder Ofenrost
mit 14 Brotchen auskiihlen lassen.
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Weiden-Brotkorbe

Diese praktischen Weidenkorbchen fiir
den Essenstisch gibt es in zwei Grofden:

Oval, 20 x 30 Zentimeter oder rund mit

26 Zentimeter Durchmesser. Da macht

die Brot-Prasentation gleich noch mehr

Spafs. Das Korbchen kommt aus Bosnien

und wurde fair gehandelt. Beide Varian-
ten kommen in Naturfarbe. #

Lang

27,90 x 43,20 cm

4er-Set grof?

<

124,95 e

Avocado

" g

6er-Set klei

1\
1
Standard :
Sl 27,90 x 30,50 cm |
i 1
~————  Vejibag

n

Die Getreidemiihle

Hier passt alles zusammen - von innen

und aufien: Die leichte Handhabung, das
stufenlos einstellbare Mahl-
werk, extrem harte Mahl-
steine und ein starker
360-Watt-Motor sowie

die Einstell-Skala aus
massivem Messing. Die
»Oktagon 1“ von Hawos
punktet mit starker Leis-
tung und guten Ergeb-
nissen beim Mahlen von
Getreide und Gewtlirzen.
Selbst bei feiner Einstel-
lung ist das Mahlgerdusch
noch angenehm. Mit

einem Corpus aus massi-

vem, geddmpften Buchenholz

ist sie ein Schmuckstiick in handwerklicher

Perfektion. Die Miihle ist auch glutenfrei

eingemahlen lieferbar.

= Vejibags sind fiir die Aufbewahrung von Gemiise eine Alterna-
E tive zu Plastikbeuteln. Das Gemiise bleibt ldnger frisch und die
[ 0]  Umwelt wird geschont. Die Beutel bestehen zu 100 Prozent aus
ungefarbter Bio-Baumwolle. Es gibt zwei Grofden: Vejibag ,,Stan-
dard“ und Vejibag ,Lang".

Food Huggers

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

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

Griff:

Nieten:
Klinge:
Oberfléche:
Klingenlange:
Gesamtldnge:

Kirsche mit BROT-Logo
Aluminium

carbon

feingeplieRtet

ca.182 mm
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
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.

BROTMesser, Ellenlang

Mit einer Klingenldnge von 26 Zentimetern ist die-

ses wunderschéne BROTMesser zum Schneiden von
grofsen Landbroten wie geschaffen. Nutzt man diese
Lange richtig aus, schneidet man eine Scheibe schon
mit zwei, maximal drei Mal Sdgen vom Laib. Wie die
meisten Windmiihlen-Messer ist auch die Klinge vom
»Ellenlang” sorgsam von Hand blaugeplief3tet. Durch
die so entstehende Glatte und Feinheit gleitet das Mes-

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%) konnen sie hoher gehértet
und damit diinner und scharfer geschliffen werden.
Zudem sind sie langlebiger.

Griff:
Nieten:
Klinge:
Oberflédche:
Klingenlédnge:
Gesamtldnge:

ser besonders leicht durch das Brot. Der Griff ist aus
hochwertigem Kirschholz.

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

-
-
e T e i T T — g o = T

Schneidbrett Buche

Das Holz fiir dieses Schneidbrett stammt
aus PEFC-zertifiziert nachhaltiger Forst-
wirtschaft aus Osterreich und wird mit
der grofsten Sorgfalt ohne Leim verar-
beitet. Es verfligt tiber ein Griffloch und
misst 40 x 24 Zentimeter.

Kirsche mit BROT-Logo
Aluminium

rostfrei

blaugeplieftet
ca.260 mm
ca.400 mm

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
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zum Einsatz. Bee’s Wrap ist frei von Plastik, kom-
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b 1 Nattirliche Verpackung :
E‘- : Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus :
¢ : Vermont entwickelt. Als Mutter von drei Kindern, Bee’s Wrap Sparpack: 3 !
& |
E I Hobby-Gértnerin, Ziegen- und Hithnerhalterin zweimal 17,5 x 20 cm @ i
1 . -
A 1 stand sie vor der Frage: Wie kann ich Plastik in zweimal 25 x 27,5 cm p !
3 | . .. N . zweimal 33 x 35 cm :
3 , meiner Kiiche vermeiden? Sie brachte eine verlo- einmal 43 x 58 cm |
3 : rene Tradition zurlck, indem sie Baumwolle mit |
% 1 Bienenwachs, Jojoba-0Ol und Baum-Harz behandel- e _ :
E : te und so eine waschbare und wiederbenutzbare ;I}E {r :
b A b0,
P : Alternative entwickelte. C p_;-}‘v-;' 1
3 Faa et
i - o |
¢ Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz P:& 20 :
“ naturliche Art, Dinge zu verpacken und zu ver- ; Bee’s Wrap Starter-Set i
g‘ schlieRRen. Es handelt sich um Bio-Bauwolle (Global S & g einmal 17,5 x 20 cm ]
gri Organic Textile Standard zertifiziert), die mit Wachs o einmal 25 x 27,5 cm f
? : . . : einmal 33 x 35 cm 1
l aus nachhaltiger Bienenzucht getrankt wurde. Bee's Wrap 3er Set medium I
: T & Bee’s Wrap Brot extra grof3 !
A Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-Ol und Baumharz 25 x 27,5 cm 43 % 58 cnl: g :
1

plett recycle- und sogar kompostierbar.

Diese nattirliche Folie eignet sich hervorragend
zum Verpacken von Brot oder Kése, fiir das Pau-
senbrot, aber auch zum Verschliefden von Schiis-

im Kiihlschrank. Sie passt sich jeweils der Form an
und (um)schlief3t 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.
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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

Die BROTSchiirze

Diese praktische Schiirze wird aus
zertifizierter Bio-Baumwolle in Por-
tugal gemaf3 den strengen Richt-

linien des Global Organic Textile

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

Konfektion erfolgt in Portugal alles
aus einer Hand. Das spart Transport-
wege und schont die Umwelt. Der
Stoff ist hautfreundlich, atmungsak-
tiv, langlebig, pflegeleicht und knit-

terarm. Und dabei sieht die Schiirze

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

Blaubeere

BROTLeinen

Béacker-Leinen gehort zur Grundausstattung und ist von grofsem

7
/
4

Nutzen. Darin ruhen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabatta, Brotchen und
Kleingebacke, geschiitzt vor Austrocknung, unter optimalen Reife-

Bedingungen. Das aufSerordentlich stabile Material (380g/qm) gibt |
ihnen dabei idealen Halt. \

\
Der Stoff muss vor der ersten
Benutzung nicht gewaschen
werden und auch spéater ge-
niigt es, Mehl und eventu-

elle Teigreste trocknen
zu lassen und die dann
auszuklopfen. Die

Mafie: 60x150 cm.

('Info )

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

Siegel ,,Origine France Garantie®.

Hersteller ist ein junges franzdsisches Unternehmen. 2016
stellten die Griinder fest, dass die Qualitdt von Backer-
Leinen nachldsst, wéahrend die Preise steigen. Ihr Ziel war
es, dem beste Qualitat zu einem angemessenen Preis
entgegenzusetzen.

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

- -

BROTKorb
Rustikal und gleichsam elegant
prasentiert man Brot und Kleingeback
in diesem BROTKorb aus Leinen. So wird das
Arbeitsmaterial zum Tisch-Schmuck.

~
~
~
~

-
-
-
-

e ~

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

g9 EURD SRS
BROTBeutel

Leinen schiitzt Brot vor
schneller Austrocknung
und bietet ein ideales
Klima fiir die Frisch-
haltung. Der Brotbeutel
ist vorgewaschen, er ist
also direkt benutzbar
und wird bei erneu-
tem Waschen nicht
schrumpfen. Die Maf3e:
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/zeitschriften/brot/bees-wrap-brot-extra-gross-43-x-58-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/brot-schuerze-ingwer

Der Gar-Automat
Mit dem faltbaren Garautomaten
und Slow-Cooker von Brod & Taylor
gibt es eine semi-professionelle
Losung flir 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 gleichmafsige

Strahlungswarme erwarmt
die Zutaten. Im Garmodus
stehen mit dem digitalen
Temperaturregler Einstel-
lungen von 21°C bis 49°C in
3 1°C-Schritten zu Verfii-

Modus lassen
sich 30°C
¢ bis 90°C
in 5°C-
Schritten
einstellen).

Fir aufgehenden
Brotteig kann die Luft-
feuchtigkeit 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

gung (Im Slowcooker-

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

Zusitzliches Gérblech fiir den
Brod & Taylor Garautomaten.

Mockmill 200

Kinderleicht mahlen
Die Mockmill-Gerite erlauben jederzeit frisch gemahlenes
Mehl. Sie iberzeugen durch eine kinderleichte Bedienung,
sind einfach zu reinigen und verfiigen iiber Motoren mit
360 Watt (Mockmill 100) beziehungsweise 600 Watt Leis-
tung (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. Dafiir sorgt jeweils ein robuster Industrie-
motor, der ein Mahlwerk aus Korund-Keramik-Mahlsteinen
antreibt. Als Besonderheit besteht das innovative Gehéduse
aus nachwachsenden Rohstoffen und die Miihlen werden
komplett in Deutschland hergestellt. Der Hersteller gibt
eine Garantie von 6 Jahren.

___________

Mockmill
100

_____________________

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Loaf-Nest

Gutes Brot ohne viel Aufwand herzustellen ist gar nicht so einfach. Mit
dem LoafNest geht die Arbeit leichter von der Hand. Man braucht weder eine
Kiichenmaschine noch anderes Werkzeug. Auch der beim Brotbacken unver-
meidliche Schmutz durch Mehlreste wird vermieden. Einfach Zutaten zusam-
menriihren, Teig reifen lassen, in das LoafNest geben und backen. Lieferumfang:
Hochwertiger, emaillierter Gusseisen-Topf Antihaft-Silikonnest und Anleitung.

Mafe: 30 cm x 15.5 cm x 14.5 cm,
Gewicht: ca. 4.7 kg

Kiichen-Utensilien aus Bio-Kunststoff
BROTBox Es handelt sich um Bio-Kunststoff-Produkte, die auf

L
12x 18 x5 cm m’gggﬁ Grundlage nachwachsender Rohstoffe produziert wurden
n ! und nicht bioabbaubar sind. Das gewahrleistet eine lange
Lebensdauer in der Kiiche bei nachhaltiger und Umwelt-
schonender Produktion.

% ot ‘ Hauptbestandteil des Kunststoffes (Bio-PE) ist Zucker-
\

rohr. Daher ist das Material kalte- und hitzebesténdig
" von -40°C bis 80°C.

Forschung und Entwicklung, Verwaltung, Vertrieb, Lager
und Logistik, Verpackung in sozialen Einrichtungen sowie
ein Teil der Produktion finden in Osterreich statt. Ein
weiterer Teil der Produktion erfolgt in Tschechien. Das

50 EURU Schiissel mit Deckel Rohmaterial stammt aus Deutschland.

Trinkhalme aus Schneidbrett grof3
Papier (20 Stiick) 32,4 x 26,5 x 0,7 cm

TRINKHALME

AUS PAPIER - 20STK.

1Liter &

2 Liter
e By EURD Vegane

Butterdose

Grof3er Schopfloffel \ — =

Sieb e EuURD . S5-Eurg
21lcm n

/ Die Bio-PE-Produkte sind
« frei von gentechnisch-verdnderten Substanzen

Sie enthalten
* keine giftigen Schwermetalle

L ¢ zu 98 Prozent aus nachwachsenden Rohstoffen gefertigt ¢ keine bedenklichen Weichmacher (u.a. Phtalate)
\ o frei von schédlichen Substanzen OKOEST
v einder EU hergestellt

— ¢ kein Melamin oder Formaldehyd
sehrgut  ° keine gentechnisch-verdnderten Substanzen
—==___ e keine Rohmaterialien tierischen Ursprungs

o frei von tierischen Stoffen

1
!
!
1
e keine PVC/PCDV/chlorierte Verbindungen |
1
!
o frei von Lebensmitteln in der Herstellung 'l

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-gross
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/brotbox-12x18x5-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/schuessel-deckel-2-liter-magenta
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/schuessel-deckel-1-liter-gruen

Rezept & Bilder: Tanja Schlund

() @schlundisworld
n /Schlundis.Blog
< www.schlundis.com

Schwierigkeitsgrad: A

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: bindig-fest
Zeit gesamt: 18,5-21 Stunden
Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 200°C,
nach 15 Minuten

Schwaden: beim Einschielen,
nach 15 Minuten ablassen

Der Name Twister ist bei diesem Brot Programm. Denn heller
Brotchenteig wird mit kraftigem Sauerteig verdreht. Das Ergebnis
ist eine klasse Mischung fiirs Grillfest. Nicht nur optisch ein echtes
Highlight. Durch den Sauerteiganteil bleibt er auch lénger frisch
als ein reines Hefebrot.

1 Zuerst alle Zutaten vom dunklen Teig kurz auf langsamer Stufe vermi-
schen, dann auf mittlerer Stufe 5 Minuten lang kneten.

2 Den Teigin eine bemehlte Schiissel geben und abgedeckt bei Raum-
temperatur etwa 40 Minuten ruhen lassen.

3 Wihrend der Teigruhe die Teigzutaten vom hellen Teig kurz auf langsa-
mer Stufe vermischen, dann auf mittlerer Stufe 5 Minuten kneten.

4 Den Teig ebenfalls in eine bemehlte Schiissel legen und abgedeckt bei

Raumtemperatur etwa 30 Minuten ruhen lassen. Die Teige sollten zur
selben Zeit verarbeitet werden.
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https://www.instagram.com/schlundisworld/
https://de-de.facebook.com/Schlundis.Blog/
https://schlundis.com/
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Nach der Ruhephase zuerst den hellen Teig auf eine bemehlte Ablage
geben, nicht mehr kneten und nur mit den Handen vorsichtig in eine
rechteckige Form driicken und ziehen.

Genauso mit dem dunklen Teig verfahren. Den dunklen Teig dann vor-
sichtig auf den hellen Teig legen und mit schwarzem Sesam bestreuen.

Den Teig jetzt von der langen Seite her aufrollen und dann das aufgeroll-

te Teigpaket wie einen Korkenzieher verdrehen.
Den verdrehten Teigstrang mit hellem und dunklem Sesam bestreuen.

Das Brot noch einmal abdeckt bei Zimmertemperatur etwa 20 Minuten
ruhen lassen.

Wahrenddessen den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Das Brot bei 250°C in den Ofen geben und unter Schwaden 15 Minuten

anbacken. Dann Schwaden ablassen, Temperatur auf 200°C senken und
30 bis 35 Minuten fertig backen.

87
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ZUM BESTREUEN

SAUERTE!G

100 g Roggenmehl 1150
15 g Anstellgut
100 g Wasser

Die Zutaten vermischen und 16 bis
18 Stunden bei Raumtemperatur
reifen lassen.

QUELLSTUCK

50 g Haferflocken (kernig)
50 g Milch (heiR)
Die Haferflocken mit der heiRen

Milch GbergieRen und 1 Stunde
quellen lassen.

RAUPTTE!G DUNKEL

Sauerteig

100 g Roggenmehl 1150
75 g Weizenmehl 1050
100 g Wasser (lauwarm)
6 g Salz

5 g Frischhefe

HAUPTTE!G HELL

Quellstiick

250 g Weizenmehl 550
140 g Wasser (lauwarm)
6 g Salz

10 g Margarine

5 g Frischhefe

10-15 g weiBe und schwarze
Sesamsaat

Anstelle yon
schwarzem
Sesam Rann man

auch Mohn
vVerwenden,

o N " g



Knackige (Brat-)Wurst mit Réstzwiebeln, Gewiirzgurken, Ketchup und Senf in einem weichen Hot
Dog-Brétchen - einfach lecker. Damit aus dem Genuss kein Frust wird, ist das richtige Brétchen

entscheidend. Mit diesem Rezept gelingen fluffige Brotchen, die nicht nur besonders lecker, sondern
so stabil sind, dass sie auch vollbeladen nicht zerbroseln




Lievito Madre und Hefe mit Zucker sowie Milch und Wasser verriihren. Zunéchst
nur 200 Gramm Wasser verwenden und den Rest nach Bedarf untermischen.

Mehl und Salz dazugeben und 5 Minuten mit dem Knethaken der K-
chenmaschine erst langsam, dann etwas schneller auskneten.

Butter und zwei Eier sowie das getrennte Eiweif3 des dritten Eis dazuge-
ben und weitere 5 bis 8 Minuten auf schnellerer Stufe kneten lassen.

Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel fiillen und zugedeckt bei 28°C
zur Gare stellen, bis der Teig sein Volumen ungefahr verdoppelt hat. Das
kann bis zu 3 Stunden dauern. Bei Raumtemperatur dauert es mindes-
tens doppelt so lange.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsplatte stiirzen, kurz entgasen
und 100-Gramm-Stiicke abstechen.

Die Teiglinge leicht rundformen und 10 Minuten entspannen lassen.
Danach rechteckig ausrollen und jeden Teigling von der breiten Seite her
einrollen. Die Enden festdriicken.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech - nicht zu weit ausein-
ander - legen und fiir eine Stunde, vor Austrocknung geschiitzt, ruhen
lassen. Nach dieser Zeit sollten die Teiglinge so gegangen sein, dass sie
sich gegenseitig beriihren.

Das Uibrige Eigelb mit einem Schluck Wasser verquirlen und die Teiglinge
damit einpinseln. Die Haut sollte nicht verletzt werden.

Den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen und die Hot Dog-Brotchen
17 bis 20 Minuten lang backen. Sie dlrfen nur goldgelb werden.

Rezept & Bilder: Barbel Adelhelm

li /Alltagstipps-und-Rezepte-einer-schwdbischen-Allrounderin-990114201022031
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ZUTATEN"

400 g Weizenmehl 405

200 g Weizenmehl 550
200-230 g Wasser (lauwarm)
75 g Milch (lauwarm)

60 g Zucker

80 g Lievito Madre (gekiihlt)
40 g Butter (geschmolzen,
abgekuhlt)

10 g Salz

5 g Frischhefe

3 Eier (1 Ei trennen

und dessen Eigelb vor
Austrocknung geschiitzt
zur Seite stellen)

* Ergibt 12 Brétchen

Schwierigkeitsgrad: ) gAoAe
Getreide: Weizen

Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt: 5,5 Stunden

Zeit am Backtag: 5,5 Stunden
Backzeit: 17-20 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein



https://de-de.facebook.com/Alltagstipps-und-Rezepte-einer-schw%C3%A4bischen-Allrounderin-990114201022031

Schwierigkeitsgrad: ) gAoAe

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt: 16-20 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 35 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 190°C,

nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschielRRen,
nach 25 Minuten ablassen

SAUERTEIG

200 g Roggenmehl 1150
200 g Wasser
20 g Anstellgut

Zutaten vermischen und 12 bis
16 Stunden bei 25°C gehen lassen.

ROSTZW!EBELN

300 g Zwiebeln

50 g Mehl

500 g Ol
Die Zwiebeln halbieren, in még-
lichst feine Halbringe schneiden
und mit Mehl bestduben. Am
besten in einer Schiissel gut
durchriihren, damit alle Zwiebeln
mit Mehl Gberzogen sind. Uber-
schissiges Mehl entfernen, in
dem die Zwiebeln in einem Sieb
ein wenig geschuttelt werden.
Das Ol in einer tiefen Pfanne auf
mittlere Temperatur erhitzen und
je ein Drittel der Zwiebeln darin
so lange schwimmend ausbacken,
bis sie goldbraun und knusprig
sind. Mit einem Schaumléffel aus
dem Fett nehmen und auf einem
Kichenkrepp das Uberschissi-
ge Fett abtropfen lassen. Die
Zwiebeln moglichst einlagig auf
Raumtemperatur abkiihlen lassen,
damit vorhandene Restfeuchtig-
keit verdampfen kann, ohne dass
sie weich werden. 300 Gramm ' ’ . R
frische Zwiebeln ergeben etwa .
100 Gramm Réstzwiebeln. /
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HAUPTTE!G"

P Sauerteig

» 800 g Weizenmehl 550

» 450 g Wasser

» 100 g Réstzwiebeln

» 35 g Butter

® 10 g Backmalz (inaktiv)

® 10 g Backmalz (aktiv, optional)
» 20 g Salz

® 15 g Frischhefe

* Ergibt 4 Brote

Dieses Rezept stammt aus dem
Buch ,Hefe und mehr 2“. Es ist als
Book on Demand erschienen und
hat 228 Seiten mit zahlreichen
farbigen Abbildun-
gen. Eine Vorstellung
des Buchs findest Du .
in der Rubrik ,Inspi- T\
ration — Alles rund Ny "
ums Brot: Biicher SN
P und Blogs“ ab Seite

| |
Z w e h e I h T 0 t S

Mit selbstgemachten Rostzwiebeln wird Zwiebelbrot besonders lecker: Die roten Zwiebeln werden
schwimmend im Fett ausgebacken, bis fast keine Fliissigkeit mehr enthalten ist. Dadurch bekommt
man richtig knusprige Rostzwiebeln. Wer ein wenig schneller zum Brot kommen méochte, kann
alternativ aber auch zu fertigen Réstzwiebeln greifen.

Hefe und mehri2

1 Fiir den Hauptteig alle Zutaten bis auf die Rostzwiebeln erst 5 Minuten bei langsamer Geschwindigkeit, dann
weitere 8 Minuten bei schneller Geschwindigkeit kneten. Zuletzt die Rostzwiebeln unterkneten.

2 Den fertigen Teig 90 Minuten lang gehen lassen.

3 Nun den Teig vierteln und jedes Viertel locker aufrollen. Mit einem Tuch abdecken und 15 Minuten ruhen lassen.
Dann jeden Teigling vorsichtig etwas flachdriicken und von einer Seite zur Mitte falten und etwas festdriicken. Die
gefaltete Seite auf den Rand falten und erneut festdriicken. Zu einem Brot von etwa 30 Zentimeter Lange rollen.
Mit dem Schluss nach oben auf ein bemehltes Bickerleinen oder Geschirrtuch setzen.

4 rir 60 Minuten ruhen lassen. Den Backofen in der Zwischenzeit auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

5 Die Brote einschneiden und in den Ofen geben. Unter Schwaden etwa 35 Minuten backen, dabei die Temperatur
nach 10 Minuten auf 190°C reduzieren. Den Dampf 10 Minuten vor Ende ablassen.
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Rezept & Bilder: Margarete Maria Preker
r@ @imagina_von_rosenberg

n /ImaginaVonRosenberg

g http://backundkRochstube.blogspot.de

500 g Tomaten
100 g Zucker
60 g Rotweinessig

10 Cranberries (wer es weniger
sUR mochte, nimmt nur 4 bis
5 Cranberries)

1-2 Knoblauchzehen (klein, in
Scheiben geschnitten)

1 rote Chilischote (in Ringe
geschnitten und mit Kernen)

1 grine Chilischote (grob
gehackt und entkernt)

Y2 rote Zwiebel (mittelgroR)
Ingwer (gerieben oder gewurfelt)
Ol zum Anbraten

Salz

Pfeffer

Zimt

‘
- I

Dieses siif3-saure Tomaten-Chutney aus heimischen Tomaten,
begleitet von Rotweinessig und einem Hauch Schirfe, mit fruch-
tigen Cranberries verfeinert und mit einer Idee von Zimt vervoll-
stdndigt, bringt Wiirze auf den Teller. Dabei passt es gleicher-
mafden gut als Aufstrich, Dip oder direkt auf das Grillgut.

1 Etwas Ol in einem Topf erhitzen. Nacheinander Zwiebeln, Ingwer und Knob-
lauch darin anbraten, dann die restlichen Zutaten hinzufiigen und 20 Minu-
ten zu einer dickfliissigen Masse einkochen.

2 Nach Belieben mit Salz, Pfeffer und Zimt abschmecken.

3 vor dem Servieren ein bis zwei Stunden ziehen lassen, damit sich die Aro-
men entwickeln kénnen.

Luftdicht verschlossen ist
Tipp ) das Chutney im Kiihlschrank
bis zu vier Wochen haltbar.
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https://www.instagram.com/imagina_von_rosenberg/
https://de-de.facebook.com/ImaginaVonRosenberg
http://backundkochstube.blogspot.com/

Rezept & Bild: Nadine Metz [ /glutenfreibackenmitnadine
r@ @glutenfreibackenmitnadine D glutenfrei backen mit Nadine

Wraps vom Grill

Diese Wraps sind wie gemacht fiir spontane Gartenpartys. Denn
der Teig dafiir ist in unter einer Stunde zubereitet und man kann

die Wraps nach Herzenslust — und Geschmack - individuell fiillen.

Selbst ohne Vorbereitung finden sich die bendtigten Zutaten in
(fast) jeder glutenfreien Kiiche.

1 Die trockenen Zutaten in einer Schiissel kurz vermengen. Dann die feuch-
ten Zutaten dazugeben und kneten bis alles miteinander vermengt ist.

2 Etwas Ol in eine Schiissel geben, den Teig darin wenden und mit
Deckel flir 30 Minuten ruhen lassen. AnschliefSend den Teig in vier
gleich grof3e Stlicke teilen und auf etwas Buchweizenmehl zu vier
flachen runden Fladen auswalzen.

3  wahrenddessen den Grill auf 250°C vorheizen. Die Fladen darauf von der

ersten Seite 2 Minuten und von der zweiten Seite 1 Minute grillen. Die
Wraps nach Herzenslust fiillen, falten und geniefen.
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Tipp:

Wer?n man die Wraps
auf einem Teller Stapelt
und_unter einem Deckel fijr
10 Minuten nachziehen [
werden sje etwas weijcher '
und lassen sich

besser falten,

Schwierigkeitsgrad: ) AoAe
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: keins
Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt: 45 Minuten

Zeit am Backtag: 45 Minuten
Backzeit: 3 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 250°C
Schwaden: nein

ZUTATEN

» 100 g Vollkornreismehl
» 150 g Wasser

» 50 g Hirsemehl

® 40 g Maisstarke

» 10 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

® 10 g Leinsamen (gemahlen)
» 10 g Olivensl

» 2 g Xanthan

»2gSalz


https://www.instagram.com/glutenfreibackenmitnadine
https://de-de.facebook.com/glutenfreibackenmitnadine/
https://www.youtube.com/channel/UC7DdsdKWlqsdRC8znaYX4ew

L]
Tipp:
Ruchmehl kann durch
Weizenmehl 1050 ersetzt

werden. Dann muss man
die Milchmenge eventuell
um 10 bis 20 Gramm
reduzieren.

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
r@ @little_Ritchen_and_more

ZUTATEN"

» 200 g Weizenmehl 550
» 200 g Ruchmehl
® 300 g Milch (3,5% Fett)

» 100 g Kartoffeln (gekocht,
geschalt, fein gerieben)

» 50 g Weizenmehl Vollkorn
» 30 g Butter

» 12 g Salz

® 1 g Frischhefe

* Ergibt 9 Brétchen

Schwierigkeitsgrad: ) QAgie

Getreide: Weizen

Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: klebrig

Zeit gesamt: 9,5-12 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5-2 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 240°C

Backtemperatur: 220°C, beim
EinschieRen

Schwaden: beim EinschielRen,
nach 10 Minuten ablassen

Kartoffelbhrotchen

Wenn vom letzten Mittagessen Kartoffeln iibrig sind, kann
man diese in einem leckeren Brétchenteig verarbeiten. Den
Teig aus diesem einfachen Rezept setzt man am Abend vorher
an und hat so am néichsten Tag innerhalb von zwei Stunden
leckere Kartoffelbrétchen auf dem Tisch.

1  Alle Zutaten von Hand verkneten und abgedeckt iiber Nacht (8 bis
10 Stunden) bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach den ersten

2 Stunden dehnen und falten.

2 Am nichsten Tag den Teig in neun Stiicke 4 90 bis 95 Gramm teilen

und rund formen. Etwas entspannen lassen und dann langlich formen.

Auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech abgedeckt 1 Stunde

gehen lassen.

3 Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die geformten Teig-

linge mit Mehl bestduben und einschneiden. In den Ofen schieben,

Schwaden und fiir 25 Minuten bei 220°C Backen. Auf einem Kuchengitter

auskiihlen lassen.
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Glossar -~

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

Anstellgut (ASG), auch Starter - Das Anstellgut ist
ein Rest Sauerteig, der nicht gebacken, sondern zur spa-
teren Verwendung aufbewahrt wird. Vor dem néchsten
Backtag wird mit einem Teil des Anstellgutes sowie Mehl
und Wasser ein neuer Sauerteig hergestellt (Auffrischung).
Das Anstellgut dient der Reduzierung des Zeitaufwandes
zur Herstellung von Sauerteig sowie der Entwicklung einer
stabilen Bakterienkultur und damit eines definierten Sauer-
teigaromas. Anstellgut Rann entweder immer vom jeweils
fir den Backtag angesetzten Sauerteig abgenommen oder
separat gefiihrt und aufgefrischt werden.

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

AusstoBBen - Wihrend oder nach der Stockgare wird
der Teig entweder mehrmals mit der Faust ausgestoRen/
eingedriickt oder kRurz kraf-
tig 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-
Bige Porung im Brot.

)

L
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 Klebereiweif} verkettet sich zu langen Kleberstrangen

' (Glutenstrénge). Die Autolyse dient zur Geschmacksverbes-

serung bei direkt gefiihrten Teigen. Sie soll auBerdem das
# Gebickvolumen und die Kruste verbessern. Ziel der Autolyse
ist, das Klebergeriist von Weizenteigen aufzubauen. Sie
“hat den Vorteil, dass der Teig kiirzere Zeit geknetet werden

muss, da er bereits einen Teil seiner StruRtur aufgebaut hat.
"

-
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BriihstiicR - gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb
der Vorstufen. Es dient der Verquellung gréberer Brotbe-
standteile (z.B. Kdrner, Saaten, Schrote). Fur ein Briihstiick
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
Eigengewichtes an Wasser.

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

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

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

Dextrine - Dextrine sind Abbauprodukte von Stérke. 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 SchielRer und Teigling wird haufig Griefl3 oder

Schrot verweeret. In der HeimbacRerei 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 Bachs'tein liegen bleib

http://tinyurl.com/y9xrqer8 D Vm{)
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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 reifRen (also ein
beinahe durchsichtiges Fenster
entsteht), ist der Teig ideal
ausgeknetet.

Freigeschoben - cin Brot, das ohne Form oder Topf
gebacken wird, bezeichnet man als freigeschoben. Es weist

Hydration - Bestimmt — wie auch die Teigausbeute -
den Wasseranteil des Brotes im Verhaltnis zum Mehl. Ent-
halt ein Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser,

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-
Rrume 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 (Struktur, Elastizitat, Geschmack, Geruch) sind
unter anderem abhéngig vom Wassergehalt, von den Zuta-

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

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

Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunahme des Teiges
wahrend des Backvorgangs. Die Volumenzunahme erfolgt
einerseits physikalisch durch Ausdehnung der vorhandenen
Gargase, andererseits biologisch durch Produktion von
Gargas lber mikrobielle Prozesse. Welchen Anteil der bio-
logische Faktor hat, bestimmt der Garzustand des Teiglings
(bei Vollgare tiberwiegt der physikalische Ofentrieb, bei
Rnapper Gare Uberwiegt der biologische Ofentrieb).

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

der Vorstufen und dient der Verquellung gréberer Brot-
bestandteile (Kérner, Saaten, Schrote). Fiir ein Quellstlick
werden die festen Bestandteile im Verhaltnis von 1:1 bis

1:2 mit 10 bis 30°C warmem Wasser vermischt und 4 bis 20
Stunden quellen gelassen. Eine zeitlich manchmal passende-
re Variante ist das Verquellen {iber 8 bis 12 Stunden bei 6 bis
8°Cim Kiihlschrank. Um enzymatischen Abbau und Fremd-
gdrung zu verhindern, Rann die Salzmenge des Hauptteiges
mit in das Quellstiick eingeriihrt werden. Wiirden die groben
Bestandeteile 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 kann davon gebunden werden.

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

Formen zusammengefiihrt wird. Der Laib Rann mit Schluss
nach oben gebacken werden, was zu einem eher wilden
Aufreiflen der Kruste entlang der Nahtstellen fiihrt. Soll
das Brot eine glatte Oberfldche aufweisen oder an definier-
ten Einschnitt-Stellen aufrei-
Ren, wird es mit Schluss
nach unten gebacken. Im
Garkorb muss es jeweils
anders herum liegen,
da es zum Backen aus
diesem gestUr’zt wird.

OO, 5 OO . fe ¥
Schwaden, auch Dampf, bedampfen — Der Dampf wird f
sofort nach dem EinschieBen d Teiglings oder verzogert
in den Ofen gegeben. Er Rondensiert auf der Teighaut, %
ldsst dank der freiwerdenden'Wérme das darin enthalte
Eiweil sofort gerinnen und die Starke verkleistern (Vor-
aussetzung fiir eine Rnuspri e’Kruste). Dennoch halt der
Dampf die Teighaut kiihl, elastisch und ermdglicht so einen
optimalen Ofentrieb und ei_r?iptimales Gebjckvolumen.

AuBBerdem l6st sein Kondenswasser die aus der Mehlstarke
entstandenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven
Brotglanz fuihren. y /
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http://tinyurl.com/ycob6dfu
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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

\sind k
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- Reifung auch zum
Vermehren der Hefen genutzt. Ideale Temperaturen fir
die Stockgare liegen zwischen 20° und 28°C. Bei kiihler
Flihrung (4-10°C) Uber 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 Krumenstruktur. Die Stiickgare wird ent-
weder mit Schluss nach unten oder mit Schluss nach oben
durchgefiihrt. Die Gartemperatur sollte idealerweise héher
sein als bei der Stockgare. Wahrend der Stiickgare wird

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

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

an Flussigkeit und der Menge an Getreideerzeugnissen
(Mehl). Sie ist ein MaR fiir die Menge an Teig, die entsteht,
wenn 1(’0. eile Getreideerzeugnisse mit einer bestimm-
ten Menﬁ an Flissigkeit gemischt werden. Bei einer TA
160 en also 60 Gramm Flissigkeit auf 100 Gramm
Get??c;Z/Mehl Als Flusmielt gelten neben Wasser alle in
ihfe nsistenz mit Wasser vergleichbaren Fliissigkeiten
(Milchy Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie Quark,
Joghurt oder Eier verandern zwar auch den Flifssigkeits-
anteil fn Teig und damit die Teigausbeute, weﬁn aber

nicht in die Berechnung einbezogen. Hohe Teig@usbeuten
nzeichnend fiir welche Teige (TA 180), rige
Teigalisbeuten fiir festere Telge (TA 160). ’

1\4 -\‘ ‘.

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

Vollgare - Optimaler Garzustand fiir Brote mit glatter
(nicht aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare
und Ubergare. Der Teigling hat ein groes 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 vergrofern ihr Volumen im Ofen

nur noch minimal.

Wirken - Als Wirken bezeichnet man das Formen eines
Teiges. Dabei unterscheidet man zwischen Rundwirken und
Langwirken. Beim Rundwirken Rlappt man die AuBenseiten
reihum zur Mitte. Dieser Vorgang wird so lange wiederholt,
bis eine straffe Teigkugel entsteht. Die Kugel wird dann um-
gedreht, sodass der Schluss auf der Arbeitsflache liegt. Beim
Drehen des Teiglings wird der Teig mit den Handflachen
weiter zum Schluss hin geschoben und so mehr Spannung in
die Teigkugel gebracht. Das Langwirken funktioniert ahnlich,
jedoch driickt man den Teig zundchst etwas platt, Rlappt
dann erst das obere und danach das untere Drittel zur Mitte.
Das zusammengeRklappte Teigpaket rollt man nun unter
leichtem Druck von der schmaleren Seite her auf, sodass ein
Brotlaib entsteht. Beim Wirken entweicht Kohlendioxid und
gleichzeitig arbeitet man Sauerstoff in den Teig ein, wodurch
die Hefeaktivitdt verbessert wird, was sich positiv auf die
Krume und das Volurrxan des Brots ausw1rkt'

Rundwirken: e hte) +//tinyurl. com/ybnxlquw D Vm@
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Darin dreht sich alles rund um italienisches Backen:
authentisch, gesun
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Jetzt bestellen

Sauerteig — lecker, gesund, aber ein Buch mit sieben Siegeln? Das muss nicht sein. Denn
wer das Zusammenspiel der Mikroorganismen versteht und weil3, wie man sie steuert,
kann souverdan damit umgehen. Mit dieser Fibel bleiben Reine Fragen offen. Vom Anstellen
des eigenen Sauerteigs iiber seine Pflege bis hin zu Problemldsung und Langzeitsicherung
sowie Rreativer Reste-Verwertung wird alles erklart, was im Backalltag wichtig ist. Fachlich
fundiert, pragmatisch und praxiserprobt. Gezeigt werden Rlassischer Sauerteig, Lievito Madre,
Japanische Hefe, Marvin, das Multitalent sowie glutenfreier Sauerteig. Und zu jedem von
ihnen gibt es im Anhang gleich Rezepte. So Rann der Backspal} direkt beginnen.

www.brot-magazin.de/einkaufen
oder 040/42 91 77-110
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VON FUHRENDEN FUR GENIESSER

FOODBLOGS

DASSMEHL MAGHT
DEN NTERSCHIED

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 zuhause.
Kaufen Sie auf bongu.de und erhalten blitzschnell ihr Wunschmehl per Post.


http://www.bongu.de

