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EDITORIAL

Liehe leserinnen, liehe leser. ‘

Sie steht nicht nur vor der Tur, sondern ist vielerorts Damit das selbstgebackene Brot auch richtig zur Gel-
sogar schon eroffnet worden: die Grill-Saison. Die tung kommt, werden selbstverstédndlich aromatische
Frithblither haben die besten Zeiten hinter sich, die Dips gereicht. Ob Mexikanische Salsa Roja, Paprika-
Sonnenstrahlen schon richtig Kraft und die Tage wer- Sesam-Aufstrich oder Sellerie-Pesto. Auch fiir die
den immer langer. Der uniiberhérbare Ruf der Natur fleischigen Komponenten, deren Zubereitung ausfithr-
lockt Grill-Fans nach draufien. Und die stehen vor lich erklért wird, gibt es kulinarische Ergénzungen
einer entscheidenden Frage: Was soll gegrillt werden? wie Dattelketchup oder Barbecue-SofRe. Beim Auspro-
bieren dieser und vieler weiterer Rezepte in diesem
Fiir viele fast schon selbstverstandlich, liefert die seit Heft im Kreis der Familie oder mit Freundinnen sowie
Jahrzehnten gepflegte Tradition selbst die Antwort: ein Freunden wiinsche ich Euch nun viel Freude.

schones Stiick Fleisch, Wiirstchen, dazu ein Aufback-
Baguette, Dips und Sofsen vom Discounter. Aber das
geht natiirlich auch anders. Vor allem: leckerer. Mit
etwas ,,Gewusst wie“ und wenig Aufwand kann man

das Grillvergniigen in ganz unbekannte (Geschmacks-) Herzliche Grufe

Sphéren katapultieren. Auch fiir Menschen, die teil-
weise oder ganz auf tierische Produkte verzichten. In !
diesem Heft geben wir Anregung und Information dazu. m‘

Ein wichtiger Begleiter fiir alle ist natiirlich das Brot.
Chiara Schmitz

Ob Klassiker wie Baguette oder Ciabatta, aufserge- . X
Redaktion BROT zum Grillen

wohnliche Kreationen wie Zitronenbrotchen oder
Gorgonzola-Grillbrot, kleine Happchen wie Oliven-
schnecken oder deftige Geschmackserlebnisse wie
Walnuss-Frischkédse-Kranzle. In dieser Ausgabe von
BROT zum Grillen haben wir mehr als 40 Rezepte flr
Euch zusammengestellt, die den Grill-Abend unver-
gesslich machen werden.

BROT zum Grillen ist ein Sonderheft

Das Beste daran: Eigentlich ldsst sich jedes dieser der Zeitschrift BROT, dem Magazin fiir
gebackenen Highlights auch auf dem Rost zubereiten. gesundes und bekdmmliches Backen.
Wir zeigen in diesem Heft, wie das am einfachsten (@) @brotmagazin

geht und was es zu beachten gilt. Mit dem notigen n /BrotMagazin
Hintergrundwissen gelingt diese Zubereitungsmethode ] www.brot-magazin.de

mit jedem Geback, das man auf dem eigenen Grill- Unsere Facebook-Gruppe:

Buffet sehen mochte. facebook.com/groups/brotforum
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Wie dieses Heft funktioniert

Vorab

Alle Rezept-Brote in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe und von
Hobby-Béckerinnen und -Béckern in heimischen Kuchen zubereitet
sowie in handelsiiblichen Haushalts-Ofen gebacken.

Philosophie

Im Mittelpunkt stehen Brote mit langer Garzeit. Sie machen nicht mehr
Arbeit als schnelle Brote, die Teige reifen nur ldnger. Denn immer mehr
Forschungen weisen darauf hin, dass viele Menschen Probleme mit der
Vertraglichkeit von Brot haben, die aber nicht im Zusammenhang mit
dem Getreide oder Gluten stehen, sondern mit der schnellen Herstellung.
Wahrend der langen Garzeit werden schwer verdauliche Stoffe im Teig
abgebaut. Zudem hat der Teig mehr Zeit, Aromen zu entwickeln. Am Ende
ist das Brot also nicht nur vertraglicher, sondern auch bedeutend leckerer.

Temperaturen

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

Wasser

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

Zeitangaben

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

Sauerteig

Gerade Sauerteig ist eine grofde Variable, da jedes Anstellgut — abhédngig
von Haufigkeit und Art der Auffrischung — unterschiedlich schnell
arbeitet. Daher sind hier immer Zeitfenster angegeben. Der Teig
entscheidet, wann er reif ist, nicht die Uhr. Bei festeren Vorteigen
erkennt man die Reife daran, dass der Teig sich in etwa verdoppelt hat
und sich leicht nach oben wolbt. Bei fliissigeren Vorteigen geht man
am besten mit einem Loffel an der Oberflache entlang. Ist der Teig sehr
blasig, ist er reif. Eine andere Variante ist es, mit der Schiissel auf einen
Untergrund zu klopfen. Fallt der Teig leicht zusammen, hat er die volle
Reife erreicht und muss verarbeitet werden. Grundsétzlich gilt aber:
Auch mit leichter Unter- oder Ubergare lésst er sich verwenden.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*3%% - einfaches Rezept
**j% - Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis

fiir ein Brot notig sind. Zudem gibt es einen Hinweis, ob das Rezept fiir
Einsteiger geeignet ist. Das ist es aus unserer Sicht immer dann, wenn alle
Zutaten ohne grof3ere Komplikationen schnell zur Hand sind. So kann

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

Fachbegriffe

Brotbacken kommt nicht ohne Fachbegriffe aus. Ab Seite 95 findet

TIhr daher ein Glossar, in dem alle wichtigen Fachbegriffe kurz erklart
werden. Fiir den tieferen Einstieg ins Back-Vokabular empfehlen wir die
Website www.baeckerlatein.de

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

() @brotmagazin [ www.brot-magazin.de
n /BrotMagazin

BROTRezept-Suche: www.brot-magazin.de/rezepte

facebook.com/groups/brotforum

Trotz grofster Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten

ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir entscheidende
Fehler, sobald sie entdeckt werden. Du findest die Korrekturen hier:
www.brot-magazin.de/korrekturen
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Das vierteilige Steakmesser-Set aus der Serie Zwilling Pro kostet 229,- Euro. Mit

den Messern im Nieten-Design lassen sich Fleisch vom Grill und auch Burger

einfach zerteilen. Die Messer
wurden in einem speziellen
Verfahren aus einem Stiick Stahl
geschmiedet. Das macht sie laut
Hersteller besonders robust. Ein
zweistufiger V-Edge-Abzug soll
fir eine lange Schneidleistung
und Schérfe sorgen.

Die Klinge des Brotmessers MIYABI 5000 MCD, das ebenfalls neu bei
Zwilling ist, ist 23 Zentimeter lang und im Wellenschliff gefertigt. Der
Klingenkern besteht aus einem speziellen Pulverstahl, der von hun-
dert Lagen Stahl unterschiedlichster Sorten und Hirten umgeben ist.

So schneidet das Messer auch Fleischbraten oder hartes Gemiise wie
MIYABI 5000 MCD

Kiirbis miihelos klein. Der Preis: 409,- Euro. de.zwilling-shop.com

tzliche Produkte
fiirs Backen und Grillen

Videro G2 ist der kleinere Bruder der bekannten Videro-Grill-

stationen von Rosle. Durch seine klappbaren Seitentische
nimmt er weniger Platz ein, bietet aber dennoch eine Grillflache

von 47,5 x 45 Zentimeter. Der Gasgrill verfligt iiber zwei Brenner

und einen Seitenbrenner im rechten Seitentisch. Der Deckel
hat einen Glaseinsatz, um das Grillgut im Auge behalten zu
konnen, ohne den Deckel heben zu miissen. Fiir 499,- Euro ist
der kleine Grill erhéltlich. www.roesle.com

Die Protein-Aufstriche von Nabio be-
stehen aus Hiilsenfriichten und tragen
so amusante Namen wie ,Knallerbse*
und ,,Muckibohne®. Ersterer in der Ge-
schmacksrichtung ,Kichererbse-Tomate“
zeichnet sich laut Hersteller durch

einen intensiven Tomatengeschmack
aus und ist mit italienischen Gewlirzen
wie Basilikum sowie Oregano verfeinert.
,Muckibohne“ in der Geschmacksrich-
tung ,Weifde Bohne-Senf“ enthilt neben
weifden auch Sojabohnen, Senf und
Rucola. Die Aufstriche kommen laut Pro-
duzent ohne kiinstliche Zutaten, Aromen,
Konservierungsstoffe und Geschmacks-
verstdrker aus. Das 140-Gramm-Glas
kostet jeweils 2,49 Euro. www.nabio.de



Bei Hiussler gibt es Metzgerpapier, das eine
Alternative zu Alufolie darstellt. Das Butcher
Paper saugt den austretenden Fleischsaft und
das Fett aus Grillfleisch auf und leitet es zum

Verdampfen nach auf3en. So soll das Fleisch

nach Angaben des Herstellers nicht austrock-

nen und eine leckere Kruste entsteht ebenfalls.

Das Papier kann tiberdies zum Smoken auf

dem Pellet-Grill eingesetzt werden, fiir Spare

Ribs und Pulled Beef eignet es sich auch. Die

10-Meter-Rolle ist 61 Zentimeter breit und kos-

tet 17,31 Euro. www.backdorf.de Der BBQ Booster Tischgrill von Tefal bietet eine Grillfliche
;) 7 von 1.300 Quadratzentimeter und eine Leistung von bis zu

2.200 Watt. Uber einen abnehmbaren Thermostat lassen sich
sechs Temperaturstufen fiir die gesamte Flache regulieren. Ein
Thermospot zeigt an, wann die Fldche ausreichend vorgeheizt
ist. Mit einer speziellen Boost-Funktion konnen markierte
Zonen separat per Knopfdruck noch stéarker beheizt werden.
So lassen sich Fleisch und Gemdiise bei verschiedenen Tempe-
raturen erhitzen. Durch eine Antihaftbeschichtung aller Kom-
ponenten werden Anbrennrisiko und Rauchentwicklung laut
Herstellerangaben minimiert. Der Tischgrill konne einfach

in der Spiilmaschine gereinigt werden — das Bedienpanel, an
dem der Thermostat sitzt, muss vorher entfernt werden. Der
Preis: 109,99 Euro. www.tefal.de

Plnktlich zur Grillsaison erweitert Feinkost Dittmann sein So-
en-Sortiment. Die ,Gute-Laune-Sofsen” bringen laut Hersteller
die geschmackliche Vielfalt von Brasilien, Korea, Japan, Kenia,
Athiopien und Argentinien ans Barbeque. Sie sollen zu Grill-
fleisch, Fisch, Gefliigel und als Dip gut schmecken. Entstanden
sind die Sofden in Zusammenarbeit mit der dthiopischen Soul-
food-Expertin und leidenschaftlichen K6chin Ennu Cherinet. Die
250-Milliliter-Flasche kostet je 2,29 Euro. Die Sof3en sind nach
Angaben des Produzenten frei von Geschmacksverstarkern und
kinstlichen Aromen. www.feinkost-dittmann.de

Die Biiffel Burger Box von Biiffel Bill enthilt alle essenziel-
len Zutaten fiir einen leckeren Burger vom Grill. Die Basis
bilden Gourmet Patties aus Buffelfleisch. Sie bestehen aus
grob gewolftem Fleisch mit einem geringen Fettgehalt und
sind leicht mit Salz und Pfeffer gewtirzt. Ebenfalls in der
Box: Prime Rib Patties, die aus Rib-Eye Teilstiicken bestehen.
Abgerundet werden die Buffel Burger von Buffelmozzarel-
la, der sich auf dem Burgerpatty anschmelzen lasst. Die
typischen Brioche-Brétchen sind ebenfalls enthalten. Sie
werden laut Hersteller in der Traditionsbéckerei Grecht aus
Baden-Wirttemberg frisch von Hand gebacken. Alle Pro-
dukte stammen nach Angaben des Produzenten aus nach-
haltiger Aufzucht. Ein gekiihlter Overnight-Express-Versand
soll eine frische Lieferung am Wunschtermin ermdoglichen.
Die Boxen sind in drei verschiedenen Grofden fiir vier bis
zwolf Burger ab 39,90 Euro erhaltlich. www.bueffelbill.com



Heidelbeerpiirree bildet die Grundlage

fiir die Blue Berry Sof3e von Nabio. Mit ih-

rer fruchtigen und pikanten SiifSe passt
sie laut Hersteller gut zu Fleisch und
Gemise vom Grill. Aber auch als Wiir-
ze auf Bowls oder zum Dippen soll sie
wunderbar schmecken. 240 Millili-
ter kosten 2,79 Euro. Der Hersteller
verzichtet nach eigenen Angaben
auf kiinstliche Aromen und Zusat-
ze ebenso wie auf Konservierungs-
stoffe und Geschmacksverstarker.
www.nabio.de

Mit der hohen runden Grillpfanne von Le

Creuset lassen sich Speisen gleichméflig

kochen und braten, so das Unternehmen. Das
Gusseisen der Pfanne speichert die Warme,
die Grillrillen sorgen fiir eine Pragung auf
Fleisch und Gemiise. Mit den beiden Griffen
lasst sich die Pfanne anheben. Der Ausgiefder
erleichtert laut Hersteller tropffreies Ausgie-
Ben. Die Pfanne ist in verschiedenen GréfRen
ab 25 Zentimeter und in den drei Farben
Kirschrot, Ofenrot und Schwarz Matt ab je-
weils 115,- Euro erhaltlich. www.lecreuset.de

STAYHOPE
HOPESTAY
STAYHOPE
HOPESTAY
STAYHOPE
HOPESTAY
STAYHOPE
HOPESTAY
STAYHOPE
HOPESTAY

Nach dem Grillen und Schlemmen folgt
das Saubermachen. Mit den Geschirr-
tlichern aus der limitierten Stay Hope-
Kollektion von Kiss my kitchen ist der
Abwasch in Zukunft zumindest optisch ein
Highlight. Die Tiicher erinnern mit ihrer
Der Gasgrill Eagle 311 E der Marke Grandstate ist jetzt bei plakativen Message ,Stay Hope“ auch in

theBBQshop.de erhiltlich. Der Grill aus gebtiirstetem Edelstahl aktuellen Alltagssituationen daran, nicht
ist ein Dreibrenner-Grill mit Infrarot-Steak-Brenner. Die Roste den Mut zu verlieren. Entworfen wurden
bestehen aus Edelstahl, wie auch Hauptbrenner und Fett- sie in Hamburg und bestehen zu 50 Pro-
auffangblech. Der Eagle 311 E besitzt einen Keramik-Infrarot- zent aus Leinen, zu 50 Prozent aus Baum-
brenner, der laut Hersteller Temperaturen bis 750°C erreicht. wolle. Sie sind laut Hersteller bei 40°C

Die 11-Kilogramm-Gasflasche ldsst sich im Gerit verstauen. waschbar und kosten pro Stiick 15,90 Euro.

Uber grofRe, leichtldufige Rollen mit Stoppfunktion kann der www.kissmykitchen.de
549,- Euro kostende Grill bewegt werden. www.thebbgshop.de



Mit der Plancha Grillplatte von Rosle lassen
sich zum Beispiel karibische Fischpfannen,
pikante Tapas und allerlei andere Késtlich-
keiten zubereiten, so der Hersteller. Durch
den erhohen Pfannenrand der 129,- Euro
kostenden Platte geht beim Wenden nichts
verloren, die glatte Emaille-Beschichtung
verhindert Anbrennen, gibt der Produzent

an. Uberschiissiges Ol und Fett werden

liber die eingebaute Auffangrinne entsorgt.
Passend dazu gibt es verschiedene Plan-
cha Spachtel, mit denen sich das Grillgut
wenden lasst. Der Tipp vom Hersteller: Mit
zwei Spachteln arbeiten. Gleichzeitig eignen
sie sich auch zum Reinigen der Platte. Die
Spachtel sind in verschiedenen Grofden ab
22,95 Euro erhéltlich. www.roesle.com
Merklinger 600 von Merklinger ist eine kompakte Outdoor-
kiiche, die zahlreiche Optionen bietet. Backen, Grillen, Kochen,
Réuchern, Smoken sind moglich. Mit seiner Back- und Grillfla-
che von 60 x 50 Zentimeter passt das Modell auch auf kleine
Terrassen oder Gérten. In der Kiiche lassen sich Gerichte fiir
zwei bis sechs Personen zubereiten. Standardméf3ig ist die
Kiiche mit vier 4,5 Zentimeter dicken Schamottsteinen ausge-
ristet, die laut Hersteller lokal produziert werden. Der Scha-
mottstein ist am unteren Boden gerillt, um die Hitze gleich-
mafsiger zu verteilen. Ein ausziehbares Grillrost ist optional
erhaltlich. Die Drauf3en-Kiiche wiegt 220 Kilogramm und kostet
3.290,- Euro. www.dermerklinger.de

- - e T T e e e === ————

Das meat it+ von Mastrad ist ein Messgerat, mit dem sich Fisch und Fleisch
laut Hersteller punktgenau garen lassen. Die Sonde mit zusétzlicher App
ist eine Weiterentwicklung der bisherigen meat it-Sonde. Die neue Sonde
arbeitet drahtlos und wird aktiviert, sobald sie aus dem Gehause genom-
men wird. Durch zwei Sensoren misst sie nach Angaben des Herstellers die
Kerntemperatur des Lebensmittels und die Kochgeschwindigkeit auf 1°C
genau. Sie arbeitet im Temperaturbereich zwischen 0 und 400°C. Geeignet ist
sie fiir Grill, Ofen und Induktionskochfeld. Mit der kostenlosen App lassen
sich Garprozesse zudem programmieren. Uber ein Bluetooth-Relais in der
Ladestation kann man Garvorgédnge aus bis zu 60 Meter Entfernung von der
Sonde kontrollieren. Im Lieferumfang von 89,- Euro sind neben der Sonde
zwei AAA-Batterien, die Ladestation und eine kleine Zange, mit der sich die

Sonde sicher entfernen lasst, enthalten. www.mastrad-paris.com
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Tipp
Der Teig Rann
auch mit nur 39
Frischhefe herggstellt
werden. Dazu wird er

12-16 Stunden abgedeckt in den

Kuhlschrank gegebgn undb\(/a?r
der Weiter\/erarbeltung
Raumtemperatur
70-30 Minuten
akRlimatisiert.

Walniisse, Frischkédse und Honig bilden ein perfektes Team. Die

Aromen erginzen sich wunderbar. Diese Kridnze passen hervor- Schwierigkeitsgrad: ) SAgike
ragend zu Gegrilltem, aber auch einfach nur zu einem knackigen e Weizen
Salat. Kurz auf den Grill gelegt und aufgewirmt, schmecken sie Triebmittel: Hefe
sogar noch besser. Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 2,5-3 Stunden

Zeit am Backtag:  2,5-3 Stunden

1 Alle Zutaten fiir den Teig auf langsamer Stufe 2 Minuten vermischen. Backzeit: 25-28 Minuten
Weitere 15 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Starttemperatur: 210°C
Backtemperatur: 210°C

2 Den Teigin einer Schiissel abgedeckt bei Raumtemperatur etwa Schwaden: beim Einschieen,

. . .. . . nach 10 Minuten ablassen
60 Minuten ruhen lassen. Er sollte sein Volumen in dieser Zeit deutlich

vergrofiern.

10
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Fir die Fiilllung alle Zutaten miteinander verrihren.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 8 gleich grofe
Portionen zu jeweils 120 g teilen. (Bild 1)

Jedes Teigstiick auf eine Grofse von 25 x 18 cm ausrollen. Die Fiillung auf

dem Teig verteilen, dabei den Rand 2-3 cm an der kurzen Seite freilassen.

(Bild 2)

Die Enden von der langen Seite zur Mitte hin einklappen und fest
andriicken.

Die Teiglinge der Lange nach jeweils 5-6 Mal durchschneiden. An einem
Rand 1-2 cm stehen lassen. (Bild 3)

Dann von der unteren Seite her schrédg, quer nach oben hin aufrollen.
(Bild 4)

Die so entstandenen Teigrollen noch etwas in die Lange ziehen (Bild 5)
und zu einem Kreis formen. Die Enden zusammendrtiicken. (Bild 6)

Die Krinzle abgedeckt bei Raumtemperatur 20-30 Minuten ruhen lassen.
Den Backofen rechtzeitig auf 210°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Krinzle vor dem Einschiefden etwas bemehlen und unter Schwaden

10 Minuten backen. Den Schwaden ablassen und weitere 15-18 Minuten
fertig backen.

n

TEIG-ZUTATEN"

Rezept & Bilder: Tanja Schlund
() @Schlundis World
[} /schiundis Blog

’m [ www.schlundis.com
B ~ Q

330 g Wasser (lauwarm)
600 g Weizenmehl 550
55 g Olivendl

15 g Frischhefe

12 g Salz

10 g Zucker

FULLUNG

200 g Walnusse (fein gehackt)
200 g Frischkése (cremig)
40 g Honig (flussig)

*Ergibt 8 Stiick



Bratwurstw

[ ]
Tipp
Statt 100 9
Japanische Hefg_ oder
Lievito Madre ronnen :
auch 209 Frischhefe gEnLI\J/ZN
n. Dafir 60 g me r Mef
ﬁgédzo g mehr Wasser im Teig
verwenden. Wenn nur.Hefe
genutzt wird, diese mit der

Milch aufschaumen.

Schwierigkeitsgrad: ***

Getreide: Weizen
Triebmittel: Japanische Hefe,

Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 3-4 Stunden
Backzeit: 17-22 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: Nein

urstwickel

Die Bratwurst gehort fiir viele zum Grillen wie das Salz in die

Suppe - aber sie kann auch neben dem Grill eine echt gute Figur
machen. Eingewickelt in Blatterteig und mit Ajvar - einem wiirzigen
Paprikamus - verfeinert, ist sie das Fingerfood der etwas anderen
Art, eine wiirzige Begleiterin zum Grillfest. Doch nicht nur das: Auch
zwischendurch ist die Kombi ein geschmackliches Highlight.

Rezept & Bilder:
Barbel Adelhelm

Fir die Butterplatte die Butter mit dem Mehl zu einer gleichméfigen

Masse verkneten und zu einem Rechteck von 20 x 15 cm ausrollen,
beispielsweise zwischen zwei Lagen Backpapier. Die Platte in das
Backpapier eingewickelt im Kiihlschrank bis zur Weiterverarbeitung gut
durchkiihlen lassen.

2  Fiir den Teig Japanische Hefe und Frischhefe mit Milch verriihren.
Auf Linkslauf und Stufe 2,5 fiir 20 Sekunden kneten. Das Mehl, den
Zucker, das Salz und das Ei zugeben und alles auf der Teigknet-Stufe
2 Minuten verkneten. Die Butter in Stiicke schneiden und untermischen.
Nochmals 2 Minuten auf der Teigknet-Stufe kneten.

3  Den Teig 2 Minuten abgedeckt entspannen lassen. Auf einer Unterlage
(Backpapier oder Dauerbackfolie) zu einem Rechteck von 40 x 20 cm aus-
rollen. Luftdicht verschliefen und 15 Minuten in den Gefrierschrank oder
60 Minuten in den Kiihlschrank geben.

4 Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben. Die Butterplatte
auf eine Hilfte des Teiges legen (Bild 1).

12
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Die Teigplatte zuklappen (Bild 2). Die Teigrander gut zusammendriicken.

10

11

12

13

14

15

eingearbeitet sein und der Teig sich vom Schiisselrand 6sen.

Die Teigplatte etwas flach driicken. Der Lange nach ausrollen. Dabei
vorsichtig rollen, damit die Butter im Teig nicht bricht.

Ein Drittel der Teigplatte von der langen Seite iiber die Mitte hinaus
einklappen. Das andere Ende dariiber legen. Es entstehen drei Lagen.

Auf eine Grof3e von 40 x 20 cm ausrollen und wieder tiberlappend
zusammenfalten, wie im vorherigen Schritt. Den Vorgang insgesamt
dreimal wiederholen. Sollte der Teig zu warm werden, zwischen den
Schritten in den Gefrier- oder Kiihlschrank geben. Die Butter darf nicht
zu weich werden.

Den Teig auf die Gréf3e 50 x 30 cm ausrollen.

Die Wiirste enthduten. Die Wurstmasse gegebenenfalls mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

Das Ajvar auf die Blatterteigplatte auftragen. Die Wurstmasse darauf
verteilen. (Bild 3)

Die Platte in 2-3 cm dicke Streifen schneiden. (Bild 4)
Den Backofen rechtzeitig auf 180°C Umluft vorheizen.

Die Strange in sich verdrehen. Abgedeckt bei Raumtemperatur
20 Minuten ruhen lassen. (Bild 5)

Die Strange in den Ofen geben und 17-20 Minuten backen.
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Der Blatterteig kann auch ohne Thermomix hergestellt werden. Alle Zutaten, bis auf die Butter, 5-6 Minuten auf schnellerer
Stufe verkneten. Die Butter in Stiicke schneiden und dazugeben. Weitere 4-5 Minuten kneten. Die Butter muss ganz in den Teig

BUTTERPLATTE

200 g Butter (kalt)
40 g Weizenmehl 550

280 g Milch (kalt)

500 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl 550)

100 g Japanische Hefe
(alternativ Lievito Madre)

1Ei (GroRe M)
20 g Butter (kalt)
10 g Zucker

7 g Salz

5 g Frischhefe

FOLLUNG

370 g Ajvar (alternativ Pesto rot)
4 Bratwdrste (roh)

2 Prisen Pfeffer

2 Prisen Salz

1 Prise Muskat

*Ergibt 7 Stuck



voll im Trend. Denn neben Fleisch, Wiirstchen, Gemiise, Kiase und Desserts kann man auf de
" heimischen Grill auch problemlos Brot, Pizza oder Brétchen zubereiten. Dabei hat jede Kochstelle
ihre Vor- und Nachteile.
‘:.-;:- g O sl
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as Zauberwort flirs Backen

auf dem Outdoor-Kiichengerat

lautet: indirekte Hitze. Die
Wiarme zirkuliert dabei im geschlos-
senen Grill gleichméf3ig iber eine
langere Zeit um den Brotlaib herum
- dhnlich wie im Backofen.

Angefangen hat die Geschichte des

Grillbrotes schon vor langer Zeit.
Denn mit dem uralten Rezept fiir
Stockbrot begann der Siegeszug der
Backstube unter freiem Himmel.
Inzwischen hat sich der Hype um das
Brot mit Lagerfeuerromantik weiter-
entwickelt und die Techniken sind
ausgekliigelter geworden. Mit etwas

Erfahrung eignet sich fast jedes Brot-
rezept auch fiir die Zubereitung in der
Outdoor-Backstube. Die Backtempera-
turen bleiben dabei die gleichen wie
bei der Zubereitung im Backofen.

Entscheidend fiir ein gutes Ergebnis
ist das geschlossene System des
jeweiligen Grills. Nur mit einem
geschlossenen Deckel lassen sich
dhnliche Bedingungen wie im Ofen
herstellen. So kann das Back-Grillgut
nicht nur von unten, sondern gleich-
maéfig von allen Seiten gebacken
werden. Dabei gibt es - je nachdem,
welche Hitzequelle genutzt wird -
einige Unterschiede.

Holzkohlegrill/Kugelgrill:
Mit ihm bekommt das Brot zusatzli-
che Raucharomen beim Backen. Ein
besonders gutes Backergebnis ldsst
sich im Gegensatz zu Kohle, mit
Briketts erzielen. Sie halten iiber
einen langen Zeitraum eine gleich-
mafiige Temperatur und ruhige
Backatmosphdére, da sie langsamer
verbrennen. Eine regelmiflige
Kontrolle mit dem Thermometer ist
trotzdem unverzichtbar. Uber die
Liftungsschlitze im Deckel, ldsst
sich eine Art Umlufteffekt wie beim
Backofen imitieren. Wird die Hitze
zu grofs, schliefst man den Deckel-
lifter wieder etwas.




Hat man lediglich einen Holzkohle-
grill ohne Deckel, kann man immer
noch kleinere Fladenbrote oder Pitas
damit direkt auf dem Gitterrost zube-
reiten. Diese haben in der Regel eine
geringere Backzeit und bendtigen
nicht zwangslaufig die Hitze von oben
und unten zugleich.

Keramikgrill:

Ein Grill aus Keramik dhnelt einem
Backofen am meisten - das Ma-
terial kann die Hitze am langs-

ten speichern. Die dicken Wiande
geben die Temperatur gleichmafig
an den Teig ab und backen ihn

damit bestidndig. Damit lasst sich

ein Backvorgang wie im Ofen bei
Ober-/Unterhitze simulieren. Die
Temperatur wird mit dem Abluft-
ventil im Deckel gesteuert und
kann individuell auf das jeweilige
Brot abgestimmt werden. Bei er-
hohter Luftzufuhr erhoht sich auch
die Hitze - umgekehrt nimmt diese
ab, wenn kein weiterer Sauerstoff
zugefliihrt wird. Vor allem grof3ere
Brotlaibe lassen sich deshalb be-
sonders gut in einem Keramikgrill
zubereiten. Diese sollten allerdings
zusatzlich auf einem Deflektor-
oder Pizzastein platziert werden,
um sie vor der Hitzeentwicklung
von unten zu schiitzen. Ein Nach-
teil ist, dass der Keramikgrill unter
allen Grills die meiste Zeit zum
Vorheizen bendtigt. Diese kann
man aber sinnvoll fiir die Zuberei-
tung leckerer Dips und Sofsen fir
den Grill-Abend nutzen.

Gasgrill:

Der Vorteil beim Brotbacken mit
einem Gasgrill liegt bei der Regelung
der Hitze. Ahnlich wie im Backofen
wird zunédchst mit einer hohen
Temperatur gestartet, dann kann
die Warmezufuhr heruntergefahren
werden. Durch die grofde Luftzirku-
lation dieser Variante bekommt das
Brot eine ausgeprigte Kruste. Dank
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TIPPS

Mit einem Backstein lasst sich das Backen
im Steinofen auch auf dem Grill nach-
ahmen und das Brot zusatzlich vor der
direkten Hitze von unten schitzen. Wer
Uber Reinen Dutch Oven verfiigt, Rann in
Kombination mit einem Kugelgrill oder
einem anderen geschlossenen System mit
anderen gusseisernen Topfen oder einem
Romertopf arbeiten — diese sollten aber
nicht direkt mit der Glut in Kontakt kom-
men und benétigen deshalb die Zirkulati-
on eines Grills mit Deckel.

WICHTIGE GRUNDREGELN:

« Brot auf dem Grill immer mit geschlosse-
nem Deckel backen

« Fur eine gleichmaRig verteilte, indirekte
Hitze sorgen

« Die Grilltemperatur sollte identisch mit
der Zubereitung im Ofen sein

« Beim Einheizen des Grills die lange Back-
zeit berticksichtigen

« Den Brotteig wie gewohnt zubereiten
(gleiche Zutaten und die liblichen Ruhe-
zeiten)

« Der Grill muss die Hitze so lange kon-
stant halten Ronnen, wie das Brot nor-
malerweise auch im Ofen zum Backen
bendtigen wiirde

« Bei abnehmender Glut verléngert sich
durch die geringere Hitze die Backzeit

« Diinne, flache Brote mit kurzer Backzeit
wie Fladenbrot, Pita oder Naan lassen
sich auch auf einem Grill ohne Deckel
zubereiten

ZUBEHOR:

« Grill

» Backstein, Pizzastein oder Backstahl
« Grill-Thermometer

* Romertopf oder Dutch Oven

» Gusseiserne Pfannen

» Kohle oder Briketts

Wer mit einem
Kermaikgrill
arbeitet, imitiert
das Backen im Ofen
am ehesten. Die
Backeigenschaften
sind sich am
dhnlichsten



Je nachdem, welche
Holzer und Raucherchips
Verwendung finden, kann
das Aroma des Brotes im
Smoker verdandert werden
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der verschiedenen Temperatur-
zonen lasst sich im Gasgrill auch
problemlos kleineres Geback wie
Brotchen zubereiten.

Smoker/Raucherofen:

Die Zubereitung im Smoker oder
Raucherofen verleiht dem Brot ein
noch intensiveres Aroma. Je nach
personlichem Geschmack kann es
zusatzlich mit der Verwendung ver-
schiedener Holzer und Raucherchips
aromatisiert werden. Besonders gut
eignen sich Fruchthdlzer wie Kirsch-
oder Apfelholz. Diese Zubereitungs-
art gehort zu den unkompliziertes-
ten, um Brot aufderhalb des Ofens zu
backen. Der Laib wird hierbei nicht
direkt Uber der Flamme, sondern in
der Garkammer - dem sogenannten
Pit - zubereitet. Mithilfe der Regu-
lierklappe hilt man die Temperatur
unter Kontrolle sowie konstant.

Offenes Feuer:

Wer keinen Grill mit geschlossenem
Deckel hat, muss deshalb nicht au-
tomatisch auf das Backvergniigen im
Freien verzichten. Die Losung lautet:



Nicht jeder Backversuch auf dem Grill gelingt beim ersten Mal. Es braucht etwas Zeit und Experimentierfreudigkeit. Zum
Uben der ersten Brote auf dem Grill eignen sich vor allem Hefeteige besonders gut. Pro Kilogramm Brotteig rechnet man

Tipp

etwa 40 Minuten Backzeit auf dem Grill bei durchschnittlich 185°C.

Bei einem Grill ohne Temperaturanzeige im Deckel sollte man die Temperatur am Besten in der Nahe des Brotes messen
- einmal ober- und unterhalb (um auf Nummer sicher zu gehen).

Dutch Oven. Der Topf aus dickwandi-
gem Gusseisen ist ein altertiimlicher
Ersatz flir unseren Backofen und
damit auch perfekt zum Brot backen
geeignet. Ahnlich wie das Stockbrot,
gehort er zu den altesten Metho-
den, in offenem Feuer zu backen.
Der Deckel des Dutch Ovens mit
seinem nach aufden hochgezogenen
Rand kann dicht verschlossen und
zusdtzlich mit gliihenden Briketts
oder Kohle belegt werden. So hat

er direkten Kontakt zur Hitzequelle
(von oben und unten). Das Material
speichert dabei die Temperatur sehr
gut und vor allem gleichméafiig tiber
einen langeren Zeitraum. Durch

das Nachlegen oder Entfernen der
gliihenden Kohle kann die Hitze
reguliert werden. Die Verteilung der
Glut spielt dabei die wichtigste Rolle.

Wenn man den Deckel eines Dutch Ovens mit Kohle belegt,
bekommt das Brot von oben und unten Hitze

% ndille Ets
RBacken Sie Ihr Brot
mit unseren

A
ertvollen Zutaten!
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Zu viel Unterhitze kann das Brot am
Topfboden verbrennen lassen, bevor
es Uberhaupt durchgebacken ist.
Deshalb sollte nur etwa ein Viertel
der gliihenden Kohlen unter dem
Topf und der Rest auf dem Deckel
sowie ringsherum platziert werden.
Ahnlich wie beim Kohlegrill, erzielen
Briketts eine langere und gleichma-
Rigere Temperatur.

Auch bei der Zubereitung auf dem
Grill kann mit Wasserdampf, dem
Schwaden, gearbeitet werden. Hier-
fir muss lediglich eine feuerfeste
Tropfschale mit Wasser befiillt und
zwischen den gliihenden Kohlen
platziert werden. Direkt dariiber wird
anschliefSend der Grillrost einge-
setzt und auf diesem ein Backstein
mit dem Brotlaib darauf. Das Wasser
verdampft und zirkuliert unter dem
geschlossenem Deckel. Beim Gasgrill

Diinne Fladenbrote wie Naan kénnen wunderbar
uber der offenen Flamme zubereitet werden

”
funktioniert es dhnlich - ein feuerfes- L}

ter Topf (ohne Holz- oder Plastikteile)
wird, gefiillt mit Wasser, neben dem
Brot unter der Grillhaube platziert.

Der wichtigste Unterschied zwi-
schen Grill und Backofen ist die
unterschiedliche Entwicklung der
Hitze. Beide miissen entsprechend
vorgeheizt werden, damit sich die
Temperatur allméahlich aufbauen
kann, allerdings ist diese beim Grill
schwerer unter Kontrolle zu hal-
ten. Man kann nicht einfach - wie
beim Backofen - die gewiinschte
Gradzahl einstellen und das Brot
sich selbst tiberlassen. Beim Grill
muss eine durchgédngige Kontrolle
der Temperatur stattfinden, damit
nichts anbrennt und ein gelungenes
Backergebnis erzielt werden kann.
Schliefilich erreicht er auf Hochtou-
ren bis zu 350°C. #
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[ ]
Tipp
FUr den
Stochbrotspie&
missen Aste von
nicht giftigen Holzarte_n
verwendet werden, die
nicht zu schngll Feuer
fangen — ideal sind Buche,

Haselnuss- oder
Weidenbaum.




Rezept: Isabella Wenzel
rFT'JJ @lebkuchennest
n /www.lebkuchennest.de

; www.lebRuchennest.de
h |

Das wohl traditionellste Brot iiberhaupt sorgt jedes Jahr an lauen
Sommerabenden fiir viel Freude bei grofden wie kleinen Brot-
biackerinnen und -béckern. Doch das Kniippelbrot, wie es auch
genannt wird, ldsst sich nicht nur iber dem Lagerfeuer oder
einer Feuertonne zubereiten. Fiir alle, die in der Grof3stadt leben,
ist auch die offene Glut des Grills eine Option, um nicht auf den
Backspafdunter freiem Himmel verzichten zu miissen.

1 Die Zutaten auf schnellerer Stufe 10 Minuten zu einem festen Teig verk-
neten, der sich leicht vom Schiisselrand 16st. 90 Minuten bei Raumtem-
peratur abgedeckt zur Gare stellen. Das Volumen sollte sich in dieser Zeit
verdoppelt haben.

2 Den Teig kurz mit der Hand durchkneten. 12 Portionen 2 jeweils 65 g
abstechen.

3 Die Teiglinge linglich ausrollen und in dicken Streifen um die Aste
wickeln.

4 Die Stockbrote so lang iiber die Glut halten, bis sie ringsherum gold-
braun und knusprig sind. Je nach Temperatur der Glut kann das 15-

TEIG-ZUTATEN"

300 g Wasser (lauwarm)

20 Minuten dauern.

Schwierigkeitsgrad: ) pAoAe

G?trelo!e: Wetzen 500 g Weizenmehl 550
Triebmittel: Hefe o
Teigkonsistenz: fest 30 g Speisedl (neutral)
Zeit gesamt: 2 Stunden 10 g Salz

Zeit am Backtag: 2 Stunden 4 g Trockenhefe
Backzeit: 15-20 Minuten 2 g Zucker

*Ergibt 12 Stuck

Damit der Teig nicht zu stark am Ast festklebt, Rann dieser mit etwas Alufolie

umuwickelt und anschlieBend ein wenig eingedlt werden, bevor der Teig darum
gewicRelt wird. Die Stockbrote nicht zu dicht an die Glut halten, damit sie nicht

verbrennen bevor der Teig durchgebacken ist.
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Die Backzeit
1517 Minuten. p
betra'gt fur

?duziert sich auf
e Backtemperatyr
die Brétchen

durc'hgehend 250°C, bejm
Einschiegen reichlich
Schwaden,

Schwierigkeitsgrad: 18 AT -

Getreide: Dinkel Eine Hommage an die wunderbar duftenden Zitronenhaine

Triebmittel:  Sauerteig Marvin Siziliens: Das frische Zitrus-Aroma des Brotes passt hervorragend
Teigkonsistenz: weich zu Fisch und anderem Grillgut. Werden die Scheiben auf dem
A el 18-21 Stunden Grill getoastet, entfaltet sich der unwiderstehliche Duft von

Zeit am Backtag: 3,5-4,5 Stunden Zitrone. Besonders lecker schmeckt das Backwerk mit Butter und

Backzeit: 40 Minuten Honig zum Friihstiick.
Starttemperatur: 260° C
Backtemperatur: 230°C
Schwaden: nein . . . . .
1 Alle Zutaten griindlich miteinander vermischen und zirka 10 Minuten

mit der Hand verkneten, bis ein geschmeidiger und glanzender Teig ent-

Rezept & Bild: Margarete Maria Preker steht. Abgedeckt bei Raumtemperatur 14-16 Stunden gehen lassen. Nach

() @imagina_von_rosenberg 2 und 4 Stunden jeweils einmal dehnen und falten.
n /brotpassion
=] www.brotpassion.de 2 Den Teig nach der lingeren Ruhezeit erneut einmal dehnen und falten,

- dann abgedeckt weitere 2-3 Stunden gehen lassen.
TEIG-ZUTATEN
. 3 Ein Garkérbchen komplett mit Zitronenscheiben auskleiden.

» 330 g Wasser (kalt)

® 500 g Dinkelmehl 630 4  Den Teig auf eine bemehlten Arbeitsplatte geben, rundwirken und mit
» 20 g Sauerteig Marvin dem Schluss nach oben in das Garkérbchen legen. Abgedeckt bei Raum-
(alternativ Lievito Madre) temperatur 45 Minuten zur Gare stellen.
® 11 g Salz
P Abrieb von 1,5 Zitronen (Bio) 5 Den Backofen rechtzeitig mit einem gusseisernen Topf auf 260°C vorheizen.
P 5 g Zitronensaft (frisch gepresst)
Topping 6  Den Teigling in den vorgeheizten Topf stiirzen und in den Ofen geben. Die
® 1 Zitrone (Bio, groR, in 0,5 cm Temperatur sofort auf 230°C reduzieren und 20 Minuten mit Deckel backen.
dicke Scheiben geschnitten) Den Deckel abnehmen und weitere 20 Minuten ohne Deckel backen.
Néchster Tag
18 Uhr 11 Uhr 11.45 Uhr 12.30 Uhr
Teig ansetzen Brot formen, Backen Brot fertig

Ofen vorheizen



Rezept & Bild:
Ernst Bocker GmbH & Co. KG.
[5) @boecker_b.pure

Wiirzige Dips und Aufstriche verfeinern so manches Brot, bevor [ /opureglutenfree

es in den Mund gelangt. Dabei sollten sie den Eigengeschmack -

nicht iberdecken, sondern diesen abrunden und umspielen. Der zu TATEN

Paprika-Sesam-Aufstrich ist herzhaft und passt damit eher zu —

kriftigen Broten. 1 Paprikaschote (rot)
80 g Sesamsaat

30 g Sonnenblumenkerne
Die Knoblauchzehe schilen und in kleine Wiirfel hacken. Die Paprika- 20 g Olivensl
schote waschen und das Geh&use entkernen. 1 Knoblauchzehe

1 g Kreuzkimmel

Alle Zutaten miteinander piirieren. In ein ausgekochtes Glas geben und 2 Prisen Salz

im Kihlschrank bis zum Verzehr aufbewahren. # 2 Prisen Pfeffer
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Mit Grillen verbinden viele Menschen ein Stiick Freiheit. In der Natur schmeckt kostliches Essen
in froher Runde mit Freundinnen und Freunden sowie der Familie doch gleich doppelt so gut.
Wichtigstes Element fiir ein erfolgreiches BBQ ist natiirlich das Grillgut, der Star des Abends. In
den meisten Fillen also Fleisch in all seinen verschiedenen Formen. Doch was sollte man bei der
Beschaffung und der Zubereitung auf dem Rost beachten?

Text und Bilder: Josef Trottmann




Ein einfacher, gusseisener Rost ist ideal zum Grillen von Fleisch geeignet. Vor der Nutzung wird er nur mechanisch
mit einer Metallbiirste gereinigt und danach wihrend des Aufheizprozesses bei grofdstmaglicher Hitze saubergebrannt.
Gufdeisen kann mehr Hitze aufnehmen und speichern als ein normaler Drahtrost und sorgt gleichzeitig noch fiir die
markanten Grillmuster

ie wichtigste Grundregel fur

ein gelungenes Grillerlebnis

mag abgedroschen klingen,
bringt es aber auf den Punkt: Weni-
ger ist mehr. Das gilt allerdings nur
fiir die Zutaten beim Grillen, nicht
fiir die Leidenschaft, mit der die Zu-
bereitung stattfinden sollte.

Neben dem Fleisch selbst kommt vor
allem den Gewtirzen und Krautern
eine entscheidende Rolle zu. Wer die
Moglichkeiten hat, sollte frische Kriu-
ter immer getrockneten vorziehen. Am
besten sind sie sogar selbst angebaut.
Auch im Winter finden sich im Garten,
auf dem Balkon oder in freier Natur
wiirzige Krauter, die den Fleischge-
schmack fein abrunden oder kréaftig
betonen. Wenn im Friihjahr die Haupt-
grillsaison startet, sind in heimischen
Gérten vor allem noch Petersilie und
schon Minze zu finden. Beide geben
einer Marinade die besondere Wiirze.

Doch das Ergebnis ist immer nur
dann auch gut, wenn bereits die
Basis — das Fleisch - von bester Qua-
litat ist. Alle Komponenten miissen
den hochsten Anspriichen gerecht
werden. Von daher lautet hier die
Devise: Lieber etwas weniger kaufen,
dafiir aber qualitativ hochwertig.
Eine Entscheidung, die sich in jedem
Fall auszahlt.

Die besten Bezugsquellen fiir gutes
Fleisch sind natiirlich die Erzeugerin-
nen und Erzeuger, also Bauernhofe.
Hier erfahrt man nicht nur, wo und
wie die Tiere gehalten worden sind,
sondern kann auch die regionale
Landwirtschaft unterstiitzen. Wer in
der Stadt wohnt, findet in kleineren
Hofladen, Metzgereien oder auch im
Supermarkt entsprechende Produkte.
Die Auswahl ist gerade im Sommer
unerschopflich, auch an bereits mari-
niertem Fleisch.
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Wer sich jedoch ernsthaft und
nachhaltig mit dem Grillen be-
schiftigen moéchte, wird selbst-
verstdndlich zu unvorbehandel-
ten Produkten greifen. Wer selbst
mariniert, sieht sein Fleisch,
bevor es unter einer leckeren
Schicht aus Gewtlirzen verschwin-
det. Nur so kann man die Qualitat
richtig beurteilen. Und aufserdem
weifs man ganz genau, welche
Zutaten die Marinade enthalt -
und kann sie nach den eigenen
Vorlieben gestalten.

Das ist ein entscheidender Fak-
tor, denn beim Fleischkauf ist das
Aussehen des Grillguts enorm
wichtig. Das Mindesthaltbarkeits-
datum spielt dabei nicht die erste
Geige, wichtiger ist der genaue
Blick auf den potenziellen Kauf.
Wichtiger ist die Optik. Und die
sollte eher bei Tageslicht gepriift



werden. Das spezielle Theken-
licht verfalscht oft den Eindruck.
Frisches oder gut abgehangenes
Fleisch erkennt man sofort.

Ein absolutes Muss beim Rind-
fleisch ist das helle Rot. Es ver-
spricht ein frisches Produkt vom
Jungrind oder Farse. Selbst wenn

es lange abgehangen ist, lasst

sich dieses Hellrot noch deutlich
erkennen. Von extrem dunklem
Rindfleisch sollte man die Finger
lassen - ein Zeichen dafiir, dass das
Fleisch von &lteren Tieren stammen
kann. In der Regel handelt es sich

Fleisch sollte zweimal gewendet werden, da sich so die Poren perfekt
verschliefien und das Grillgut seine Saftigkeit behilt

dabei um zdhes Fleisch, das mit Absolutes Highlight ist ein Rinder- Rindersteaks sollte man auf etwa
wenig Muskelmasse durchzogen steak, das vom Biohof direkt Zwei-Finger-dicke Stiicke zurtick-
ist. Bei genauem Hinsehen ist eine erworben werden kann. Fleisch greifen. Das Steak wird bei voller

deutlich grobere Faserung zu erken-  von Rindern, die nur mit Heu und
nen. Wenn das Fleisch bereits in der  Gras geflittert werden, haben ein
Verpackung schmierig erscheint, hellrotes Fleisch mit einer scho-

lasst man es besser liegen.

Ideal zum Grillen ist Buchenholzkohle geeignet.
Statt fertigen Grillanziinder sollte man harzige
Stiicke trockendes Holz verwenden, das brennt
wie der sprichwortliche Zunder

Eine einfache Grillzange reicht vollkommen aus

nen Maserung. Beim Kauf von
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Backmischung far

Bier MEETS Burger

BURGER
B L S

Hitze angegrillt — zirka 90 Sekunden
pro Seite und hochstens zweimal
gewendet. Das reicht vollig aus,
damit es eine schone Kruste erhalt

Anzeige



Kurze, kleine Flammen sind erstmal kein Problem. Treten diese jedoch héufiger auf oder erlischt das Feuer nicht
schnell wieder von selbst, sollte man das Grillgut zunéchst an den Rand legen, bis sich die Glut wieder beruhigt

und nicht an Geschmack verliert.
So verschliefden sich die Poren des
Fleisches optimal und es behalt

seine Saftigkeit. Bei geschlossenem
Grill-Deckel darf das Steak nachzie-
hen. Bei einer Kerntemperatur von

56°C, die sich wunderbar mit einem

Obwohl sie beliebt sind, sollte man
beim Verzehr von Bratwiirsten
vorsichtig sein und solche verwenden,
die ohne oder mit wenig Nitritpokelsalz
auskommen. Dieses wird durch den
Grillvorgang gesundheitsschédlich,

da sich krebserregende Nitrosamine
bilden kénnen. Wer dennoch nicht
darauf verzichten mochte, kann
selbstgemachte Wurst auf den Rost
legen oder auch auf die Biovariante
umsteigen, die meist deutlich weniger
Pékelsalz enthilt

Fleischthermometer messen lasst,
liegt der Garpunkt von Medium
(Rare) — es ist in der Mitte noch rot.
Der kann natiirlich gewahlt werden,
wie es am besten gefdllt. Da gibt es
kein Richtig oder Falsch. Nur ein: So
mag man das Fleisch am liebsten.

Beim Schweinefleisch verhalt es
sich dhnlich: Das ausgewahlte Stiick
sollte hellrot sein, nicht zu dunkel
oder zu hell. Von graulich gefarbtem
Fleisch lasst man lieber die Finger.
Auch auf die Faserung ist zu achten:
Am besten eignet sich zum Grillen

Putenbrust mit Knoblauch, Zitrone, Butter und frischer Minze -

ein Gaumenschmaus




Muskelfleisch, das mit kleinen Fett-
adern durchzogen ist (marmoriert).
Vorteil: Das Fleisch bleibt beim Gril-
len so schon saftig. Die Tendenz geht
dabei eher zu einem fetteren Stiick
als eines, das magerer daherkommt.
Sollte das Fett eher gelblich sein, ist
dies ein Zeichen flir schlechte Qua-
litdt und es wandert ebenfalls nicht

in den Einkaufswagen. Perfekt fiir
die Outdoor-Zubereitung sind Ein-
Finger-dicke Scheiben, die mit voller
Hitze von 90 Sekunden pro Seite an-
gegrillt werden. Die Kerntemperatur
sollte danach bei 75°C liegen, damit
das Fleisch durch ist.

Wer Gefliigel zum Grillen bevorzugt,
sollte darauf achten, dass das Hahn-
chenfleisch hell ist, beinahe weif3,
Putenfleisch ganz leicht rosa. Dabei
sollte man keine Scheu davor haben,
ein ganzes Hithnchen beim Fleische-
rei-Fachbetrieb zu kaufen. Es lasst sich
leicht selbst zerlegen und so nach den
eigenen Vorlieben fiir den Grill vor-
bereiten. Hidhnchenschnitzel aus der
Brust und Steak-Stiicke unterhalb der
Rippchen sind im Handumdrehen ge-
schnitten und auch andere Teile - wie
die Fliigel - konnen super gegrillt wer-
den. Aus dem Rest ldsst sich einfach
eine Hithnersuppe kochen, so wird
alles Essbare verwendet. Dafiir wird al-
les vom Hiihnchen, was nicht verzehrt
wurde, zusammen mit Wasser und
Gewtlirzen aufgekocht. Wer mag, gibt
noch Klof3e oder Nudeln hinzu. Geflii-
gel sollte, ist es denn dann auf dem
Grillrost gelandet, bei mindestens 80°C
Kerntemperatur zubereitet werden.

Dieses Schweineschnitzel ist mit Chianti und Knoblauch verfeinert
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Anzeigen

HAUSSLER

Holzbackofen:
Backen + Grillen + Smoken

Mit dem Haussler HABO genieBen
Sie die wunderbare Backqualitat
aus dem original Holzbackofen.
Dariiber hinaus kénnen Sie damit
auch Grillen, Garen, Smoken, Obst
ddérren und ganz vieles mehr. Fir
alle Backer, Griller und Gourmets.

Gratis Katalog anfordern:

www.backdorf.de
88499 Heiligkreuztal - Tel. 073 71/9377-0

DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

Perfekt fiir Brot, Brotchen,
Baquettes, Pizza, Kuchen etc,

s

Viele verschiedene
Ofenmodelle und -gréBen
fiir jede Kiiche und Backstube
sowie professionelles Zubehér!

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




Ist das Grillgut besorgt, geht es an
die Zubereitung. Wer am Grill steht,
tragt dabei nicht nur die Verant-
wortung fir das Grillergebnis, son-
dern auch den Grillvorgang an sich.
Filir welches Exemplar man sich bei
der Zubereitung entscheidet - ob
Holzkohle, Gas- oder Elektrogrill

— ist dabei zweitrangig und den
eigenen Vorlieben liberlassen. Fiir
das Fleisch macht es wahrend des
Garprozesses keinen Unterschied.
Allein die rauchige Note von Kohle
fehlt selbstverstandlich bei ande-
ren Hitzequellen.

Fur offenes Feuer gilt: Keine
chemischen Brandbeschleuniger
verwenden und auch fiir einen
Notfall sollte stets eine Loschdecke
oder Wasser bereitgehalten werden.
Aber nicht nur fiir den Unfallschutz
muss Sorge getragen sein, auch der
Gesundheitsschutz der begrillten
Personen darf nicht zu kurz kom-
men. Kein Gast mochte verbranntes
oder verkohltes Grillgut essen. Da-
her lasst man es am besten lang-
sam angehen.

In der Ruhe liegt die Kraft, das gilt
schon beim Feuermachen. Getrock-
netes Holz mit einem hohen Harz-
anteil als Anziinder bringt auch die
Holzkohle in Schwung und enthalt
keine chemischen Stoffe. Hartholz-
kohle ist da eine tolle Alternative, sie
wird aus Buchenholz hergestellt.

Ist die Kohle gut durchgezogen, die
oberste Schicht weif und entsteht
kein Rauch mehr, kann das Fleisch
auf den Rost. Wichtiges Indiz: Ist
die Glut noch rot, kommen dickere
Stiicke an die Reihe. Ist sie bereits
gut durchgezogen und weif3, kom-
men die kleineren Leckerbissen auf
den Rost. Wenn dabei Krduter oder
ein paar Tropfen Marinade in die
Glut fallen, ist das kein Beinbruch.
Der so entstehende Rauch gibt zu-
satzliches Aroma.

Wer hat, benutzt am besten einen
Rost aus Gusseisen. Das hilt die
Hitze lange und verliert nicht gleich
Temperatur, wenn das gekihlte
Grillgut darauf landet. Aufserdem
hinterldsst das Eisen auf dem Fleisch

das unverkennbare Brandmus-

ter — das Auge isst schliefslich mit.
Zum Wenden reicht eine einfache,
handelstibliche Grillzange. Fertiges
Fleisch nimmt man direkt vom Grill
und legt es auf einem Teller ab.

Fiir jeden Arbeitsschritt ist es beson-
ders wichtig, alles gut vorbereitet zu
haben. Die Utensilien stehen bereit,
das Grillgut ist am Platz. Denn die
oberste Regel fiir ein erfolgreiches
Event: Niemals das Fleisch alleine
lassen. Der Spruch ,Nur schwarzes
Grillgut ist gutes Grillgut“ sollte nicht
beherzigt werden. Sollte doch einmal
eine Flamme empor steigen, darf ein
Bier getrost als Feuerloscher genutzt
werden, Wasser tut es nattirlich

aber auch.

So vorbereitet, kann man sich auf
ein entspanntes und erfolgreiches
Grillfest freuen. Wenn der Rauch
durch den Garten zieht, der Geruch
von gebrutzeltem Fleisch hungrig
macht und alle gemeinsam am Tisch
in freier Natur essen, dann ist das
wahrlich ein Stilick Freiheit. #

Wenn etwas Krauter oder Marinade in die Glut gelangen, ist das kein Problem - beim Verdampfen entsteht
geschmackvoller Rauch, der Aroma ins Grillgut bringt
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Hahnchenschmtze

Die Schnitzel ungewaschen auslegen und mit Pfeffer sowie Curry auf
beiden Seiten einreiben.

Den Knoblauch schéilen und kleinhacken.

250 g des Biers mit Senf, Chilipulver sowie Olivendl verrithren und die
gehackte Minze und die gehackten Knoblauchzehen beigeben.

Etwas der Marinade in eine Schiissel geben und die Schnitzel gleich-
mafig darin verteilen. Den Rest der Marinade und ein paar Scheiben
Zitrone dazugeben. Das Mariniergut uber Nacht verschlossen in den
Kihlschrank stellen.

Das Fleisch gut abtropfen lassen und auf den heifsen Rost legen.

Die gehackte Minze sofort, nachdem das Fleisch auf dem Grill liegt,
vom Fleisch nehmen und von oben in die Glut fallen lassen. Das Fleisch
nimmt beim Grillen den aromatischen Rauch auf und bekommt da-
durch eine hopfrige Krduternote. Sollte es beim Grillen zu Flammen
kommen, diese mit dem restlichen Bier 16schen.
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Rezept: Josef Trottmann

ZUTATEN

5 Hahnchenschnitzel
aus der Brust

500 g Bier (dunkel)

1/2 Zitrone (Bio)

30 g Olivenal

15 g Senf (mittelscharf)

10 g Pfeffer (frisch gemahlen)
4 Knoblauchzehen

1 Bund Minze

3 g Currypulver

1 Prise Chilipulver



12 Ausg.aben BROT>" . .,

plus BROTFibel Sauertelg

- "?3" 7 ol Hﬁmﬂ 24 .

BROT-Abo fiir 2 Jahre abschliefen und als Geschenk die BROTFibel Sauerteig erhalten.

Der Bezugspreis fiir 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 Ausgaben zu-
rick. 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.

o



Sauerteig

verstehen, ansetzen, p{Legen und nutzen
s ST S e T R s

-, 4
"

oo

“”’3’ Mehr-lnfos zﬁfi'
BROTFlbel Sauertelg’
-"’Jm in dlesem Heft ;

I'.'
.

! -
Y
-

www.brot-magazin.de/12malbrot
E-Mail: service@brot-magazin.de
Telefon: 040/42 91 77-110



http://www.brot-magazin.de/12malbrot

Wer
Kurbiskernol

wendet, verleiht )
Vgrem ganzen eine Rezept & Bild:

leicht nussige . . Barbel Adelhelm

Note.
’ k \ I | E

I . Nudel-, Kartoffel- oder Reissalat zdhlen klassisch zum Grill-Abend
Z “TATEN dazu. Frisches lockert diese Runde auf. Wie ein Gurkensalat, der
mit wenigen Zutaten schnell zubereitet, aber deswegen nicht
P 500 g Salatgurke weniger aufregend im Geschmack ist. Der Dill und die Zitrone
» 20 g Salz machen ihn besonders frisch.

Spdtere Zugabe
» 200 g Naturjoghurt

® Saft von einer halben Zitrone 1 Die Gurke schilen und hobeln. Mit dem Salz vermengen und etwa
10 g Ol 30 Minuten stehen lassen.

® 5 g Dillspitzen (getrocknet)

® 1 Prise Pfeffer 2 Die Gurke gut mit den Handen ausdriicken, das Gurkenwasser abgief3en.
® 1 Prise Paprikapulver edelsii3

® 1 Prise Knoblauchpulver 3 Die iibrigen Zutaten griindlich vermischen und mit den Gurken

® Zucker (nach Belieben) vermengen.
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\ Bild: Birgit und Emma Fazis
© 2021 Jan Thorbecke Verlag, Ostfildern

ZUTATEN

® 2-3 Scheiben alten Brotes

® 500 g Tomaten und Paprika
® % Salatgurke

® 1 Schalotte

® 60 g Olivenal

® 40 g Ol (zum Braten)

P 25 g Balsamico (weiB) Keine Lebensmittel wegwerfen - so das Mantra vieler Menschen.
» 15 g Oliven Ein sehr gutes, das es zu unterstiitzen gilt. Auf Brot gemiinzt,

» Salz trifft es natiirlich auch zu. Wer altes Backgut iibrig hat, kann dies
P Pfeffer beispielsweise zu Paniermehl weiterverarbeiten. Oder zu einem
P Frische Krauter (zum Beispiel leckeren Salat, der auf dem Grillbuffet ein echter Hingucker ist.

Basilikum, Thymian, Oregano -

nach Belieben)
1 Das Brot in Wiirfel schneiden.

Dieses Rezept stammt aus dem 2
Buch ,Brot & Honig"“. Es ist im

Thorbecke Verlag erschienen und

hat 184 Seiten mit zahlreichen far-

40 g Ol in einer Pfanne erhitzen und das Brot darin knusprig anbraten.
Aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.

bigen Abbildun- 3 Das Gemiise - auRer die Oliven - waschen, putzen und in mundgerechte
gen. Eine Vorstel-

lung des Buchs
findest Du in der

Stiicke schneiden.

Rubrik ,Inspira- 4  Das Olivensl mit dem Essig, Salz und Pfeffer verriihren und unter das
tion — Alles rund Gemiise heben.
ums Brot: Blicher

d Blogs* i . . . .
und vlogs' ™ 5 Das Brot kurz vor dem Verzehr unterriihren. Oliven und Kriuter hinzuge-
diesem Heft.

T Y S ben und servieren.
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7" W,
Fingerfood gehort zum Grillen einfach dazusWie wire es mit
kleinen Pizzen? Den Teig am Vorabend vorbereiten und iiber Nacht
aufgehen lassen. Am néchsten Tag wird dann geformt und nach
Lust und Laune belegt. Am Backtag selber sind die kleinen Pizzen
in anderthalb Stunden auf dem Tisch

1  Alle Zutaten, auRer das Olivendl, 5 Minuten auf langsamer und dann
3 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Das Olivendl dazugeben und
weitere 2 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Den Teig abgedeckt
12 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 120 Minuten den
Teig einmal dehnen und falten.

2 Den Teigin 18 Teile zu 25 g teilen und diese jeweils rundschleifen. Ab-
gedeckt 30 Minuten bei Raumtemperatur entspannen lassen.

3  DieTeiglinge in der Mitte mit zwei Fingern flach driicken und dann
rund formen, bis sie einen Durchmesser von 5-6 cm haben. Jeder Teig-

ling sollte am Rand etwas dicker sein und in der Mitte etwas flacher.

4  Die Teiglinge auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und
15 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur zur Stlickgare stellen.

5 Den Ofen rechtzeitig auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

6 In die Mitte jedes Teiglings einen Teel6ffel Tomatensauce geben und
diese nicht ganz bis zum Rand verteilen. Den geriebenen Mozzarella auf
der Tomatensofse verteilen. Nach Geschmack belegen. Mit Salz, Pfeffer

und Oregano wiirzen.

7 Die Pizzen in den Ofen geben und etwa 15 Minuten backen.
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Rezept & Bild: Nadja Alessi
r@ @little_Ritchen_and_more

Schwierigkeitsgrad: AATE

Getreide: Weizen, Soja
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 13,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 15 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C
Schwaden: nein

TEIG-ZUTATEN"

» 220 g Wasser (kalt)
» 300 g Weizenmehl 550

® 25 g Sojamehl
(alternativ HartweizengrieR)

» 7 g Salz
® 1 g Frischhefe
Spatere Zugabe
® 10 g Olivensl
Topping
» 60 g TomatensoRe
» 50 g Mozzarella (gerieben)
® 2 Prisen Oregano
® 1 Prise Salz
® 1 Prise Pfeffer
*Ergibt 18 Stuck



Inspiration

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.

Carmen Longo
Bella Foccacia
80 Seiten
978-3-772-48072-0
€14,

g www.topp-Rreativ.de

In ihrem Buch , Verriickt
Ve I‘I‘i!l W .l'lt'l ch nach Sauerteig” raumt die

Autorin Anita Sumer mit Vor-

SA U [ R.[ [ l G urteilen rund um das Thema

— Sauerteig auf. Sie zeigt mit

s

abwechslungsreichen und

interessanten Rezepten, was

sich mit dem Triebmittel in Auf dem Instagram-Account ,,Grillfun® liefert

der Backstube alles anstellen Michael Neffgen aus dem niederlandischen

lasst. Dabei kommen sowohl Breda téglich BBQ-Inspirationen. Die appe-

Liebhaberinnen und Liebha- titanregenden Bilder von saftigem Fleisch,

ber von herzhaften Geba- Enten-Gemiise-Wraps oder Spicy Shrimps

cken, als auch von stiffen machen Lust, selbst den Grill anzuwerfen.

Speisen voll auf ihre Kosten. Neben den Bildern postet der BBQ-Blogger

Auch vegane Rezepte wie ein Bananenbrot sind in dem Werk
aus dem Narayana-Verlag zu finden. Wer noch nicht zu viel

auch regelmaifsig Bewegtbilder, in denen er

einzelne Rezepte erklart. Diese gibt es auf

Erfahrung hat, wird in einem Einstiegs-Kapitel an die Materie dem zugehbrigen Blog, allerdings dort nur auf

Sauerteig herangefiihrt. Niederléndisch. Die Texte auf Instagram sind
in Englisch gehalten. Zusétzliches Goodie:

Alle Rezepte auf Instagram sind nochmals in

] www.narayana-verlag.de Anita §':lmer ) ) Themen-Rubriken unterteilt; es gibt High-
;’;g"s‘:ié:ac Sauerteig lights fiir einzelne Fleischsorten, aber auch
978-3-96257-104-7 extra Dessert- und Wild-Rezepte.
€29,90

(@) @grilifun
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In
»Brot & Honig"
hat Autorin Birgit
Fazis Rezepte zusam-
mengetragen, die Kindheits-
erinnerungen wecken sollen.
Ob Sauerteigbrot, aromatischer
Thymian-Honig oder Aprikosen-
tarte mit Lavendelbliiten - regio-
nale und saisonale Lebensmittel
spielen stets die Hauptrolle in dem
reich bebilderten Werk und laden

Birgit Fazis

Brot & Honig

184 Seiten
978-3-7995-1475-0
€28,-

;l www.thorbecke.de

| 228 Seiten

zum Nachkochen sowien -backen ein. Neben zahlreichen
Schritt-flir-Schritt-Anleitungen teilt Birgit
Fazis mit den Leserinnen und Lesern
auch einfache Rezepte fiir 6kologische
Putzmittel, Reiniger und selbstge-
machte Naturkosmetik.

Stefanie Herberth
! Hefe und mehr 2

1 978-3-7481-9088-2

@ @grillen_ohne_grenzen

Austern, Langusten, Spiefdbraten —
alles andere als langweilig ist der
Content auf dem Instagram-Account
»Grillen ohne Grenzen“. Selbstver-
sténdlich finden sich auch Grill-Klas-
siker wie Spiefde wieder. Aber eben
ganz anders als klassisch zubereitet
und gewlirzt. Inspirationen fiir den
eigenen Grill-Abend gibt es dort in
Hille und Fille - sogar ein Brot hat
es vom Dutch Oven auf den Kanal
geschafft. Wer auf der Suche nach
Anregungen und Ideen ist, fiihlt sich
hier bestens aufgehoben.

Begonnen hat alles mit dem Blog ,Hefe und mehr“, das Stefanie Herberth 2008 griin-

dete. Anfangs als digitales Gedéchtnis, um die Ergebnisse beim Brotbacken festzu-

halten. Mit der Zeit wuchs bei ihr das Interesse an den Zusammenhéangen und Hinter-

grinden. Mittlerweile bietet die Engelskirchenerin Brotbackkurse an und hat mehrere

Biicher im Selbstverlag herausgebracht. In ,,Hefe und mehr 2 présentiert die Blogau-

Noch mehr Lieblingsbrote

torin 84 Rezepte ihrer Lieblingsbrote und Brétchen. Dafiir verwendet sie verschiedene

Getreidesorten wie Dinkel, Weizen, Roggen oder auch die Urgetreide Emmer, Einkorn

und Kamut. Den Rezepten vorangestellt ist ein Theorieteil, in dem Stefanie Herberth vom Teigkneten bis zum

Formen von Broten alle wichtigen Handgriffe erklart. Tipps und Tricks rund um die Sauerteigfiihrung und dazu, wie

sich Rezepte abwandeln lassen, gibt es ebenfalls.
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il www.humshop.de

Gerade in der aktuellen Situation, in der zahlreiche Geschéafte
immer wieder geschlossen sind, stellen Online-Shops mit
ihrem Sortiment eine praktische Alternative dar. Passend zur
nahenden Grillsaison ,er6ffnet” theBBQshop.de im World
Wide Web. Im Shop gibt es Gerdte und Accessoires rund ums
Thema Grillen - von modernen Gasgrills und Planchas, voll
ausgestatteten Gasgrillkiichen, Pelletgrills bis hin zu Kamados
und mobilen Outdoor-Grillgeraten - hier werden Grill-Fans
fliindig. Hinter theBBQshop.de steht ein Team aus erfahrenen
Grill-Experten und jungen Trendsettern.



R GRILLEN - Der Grill-Podcast

HOCHS

Informationen

© EMF/ Alan Weiner

heimischen Garten oder die

Kochsession in der Kiiche
fehlt noch die passende

musikalische Untermalung?

Auf Spotify gibt es jetzt zwei Playlists von Rosle, einem Hersteller

von Kiichenutensilien, die fiir gute Laune sorgen sollen. Rosle Love
Cook Live und Rosle Grill & Chill bieten eine bunte Mischung aus Pop,
Pop-Rock, Electro, House und vielen Klassikern. Wem der Sinn beim
Brutzeln eher nach einem Podcast steht, wird bei ,Wir grillen — Der
Grillpodcast” fiindig. Grillweltmeister Klaus Breinig und Hobbygril-
ler Tobias Heyer eint die Leidenschaft fiirs Grillen. In ihrem Podcast

sprechen sie tiber Bison-Burger und Pizza-Panik, vermitteln eine

Menge Wissen rund ums Grillen und stellen in jeder Folge ein Rezept

aus ihrem gemeinsamen Grillbuch ,Wir grillen“ vor.

| :"Iet_er gai:;p re, Pane di Nittardi oder ein Baguette mit
ein Bro E :
: 168 Seiten Sepia-Cranberry-Geschmack - das sind nur
1978-3-86852-929-6 einige der Rezepte aus dem reich bebilder-
&9 ten Buch.
5 .....,. ;l www.heel-verlag.de

) © 606 0606060660000 000000000000000000 000

,Brot backen ist ein Handwerk - ein feines
Brot zu kreieren, eine Kunst“ — dieses Motto

treibt Peter Kapp téglich an. In seinem
neuesten Buch ,Mein Brot“ teilt der Ba-

ckermeister aus Baden-Wiirttemberg sein
Wissen mit den Leserinnen und Lesern. Er
zeigt, wie mit guten Zutaten, der nétigen
Geduld bei der Teigbearbeitung und einigen
Tricks auch zu Hause gutes Brot entsteht,
das ohne Zusétze oder Backmischungen
auskommt. Korn-Gourmet, Fougasse Amo-
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Fiir die néchste Grillparty im

I Thomas Apolt !
: So grillt Osterreich :
| 248 Seiten 1
1978-3-7106-0474-4 1

© 0000000000000 00000000000000000000 00

Ken ForRish
: Mehl, Wasser, Salz, Hefe
.. 1 272 Seiten
*eeseet’ 1978-3-7459-0178-8

; www.emf-verlag.de

Mehl, Wasser, Salz und vielleicht noch
Hefe — mehr Zutaten bendétigt es nicht,
um leckeres und bekémmliches Brot
zu backen. Diese Meinung teilt auch
Ken Forkish, Autor des gleichnamigen
Buchs ,Mehl, Wasser, Salz, Hefe“. Mit

40 Rezepten fiir Brote mit Sauer- und Hefeteig sowie fiir Pizza bringt der Autor
Abwechslung in den Kiichenalltag. Das Buch richtet sich gleichermafien an An-
fangerinnen und Anfanger wie an Fortgeschrittene. Durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen, praktisches Hintergrundwissen zu Werkzeugen und Techniken
sowie Anleitungen zur Herstellung individueller Teige ist fiir alle etwas dabei.

ADI BITTERMANN

OSTERREICH

Neben Fleisch, Fisch und Burgern
wandern zunehmend auch Gemdtise,
Brot und komplette Desserts auf den

Grill; die Rezepte und Kreationen

fiirs heimische Barbeque werden

immer kreativer. Der Gsterreichi-
sche Grillweltmeister und Autor Adi
Bittermann hat fiir sein neues Buch
»50 grillt Osterreich“ Menschen in der
ganzen Alpenrepublik getroffen und
nach ihren Gewohnheiten am Grill
gefragt. Grill-Fans aus neun Osterrei-
chischen Bundesléandern verraten ihre
besten Rezepte und Grillgeheimnisse.
Fiir alle, die noch nicht ganz so geiibt
am Rost sind, gibt der Grillschulen-
betreiber persénlich Tipps zu Fleisch-
qualitdt, Einkauf und Wiirze. Mit
seinem Buch mochte Bittermann die
Begeisterung flir das Grillen mit regi-
onalen, saisonalen und hochwertigen
Produkten wecken.

[ www.brot-magazin.de/einkaufen
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Gerhard Kellner
! Brotchen, Baguettes und Weizenbrote
: nach traditionellen Rezepturen
1 112 Seiten
1 978-3-572-08159-2
€14,99

1
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# GerhardgKelln
Ketex = Der

.

[ www.penguinrandomhouse.de

Sie gehoren zu den Klassi-

kern der Backstube: Brotchen,
Ciabatta, Baguette & Co. Mit
guten Zutaten und langer Teig-
flihrung bieten die Kleingebécke
grof3es Aroma und bereichern
jede Mahlzeit. In der Herstellung

sind aber Fingerfertigkeit und

Erfahrung gefragt. Hier hilft das [ [
BROT-Sonderheft Brotchen, Ba-

guette und Co. mit ausfiihrlichen Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen
und vielen Bildern. So wird das Formen von Handsemmeln oder
Baguettes zum Kinderspiel. Dariiber hinaus gibt es fundierte
Informationen zu Teigbearbeitung, dem richtigen Backen sowie
dem natiirlichen Ersatz chemischer Backmittel, die in gekauften
Kleingebidcken viel zu oft Standard sind. Brotchen, Baguette & Co.
bietet mehr als 35 gelingsichere Rezepte fiir klassische Kleingeba-
cke und kreative Backideen. Dabei steht die einfache Herstellung
aromatischer wie bekommlicher Gebacke im Mittelpunkt.

] www.brot-magazin.de/einkaufen

20 Grillmeisterinnen und
Grillmeister haben aus der
Corona-Pandemie heraus
etwas Positives erschaffen.
Das Buch ,Born To Grill“ aus
dem Tietge-Verlag halt 100
Rezepte und aufderdem eine
32-seitige Einfiihrung zum

Das BROTForum bei Facebook ist die Thema Crillen bereit. Denn

Anlaufstelle fiir alle, die sich mit dem . .
das, was die Autorinnen
Thema Backen auseinandersetzen. Hier
diskutieren knapp 8.000 Backbegeisterte
uber Rezepte aus den BROT-Ausgaben

sowie den dazugehorigen Sonderheften

und Autoren sonst in ihren
Grillschulen zum Besten

geben, blieb aufgrund des

Lockdowns ungehort. So
entschieden sie sich unter der Anleitung der Co-Herausgeber
Gerhard Volk und Ulf Tietge, ihr Wissen eben auf eine andere
Art und Weise weiterzureichen. Und da ist fiir alle etwas dabei:

und tauschen Erfahrungen beim Backen
aus. Ganz nebenbei erfahren die Mitglieder
noch aus erster Hand, welche Themen in
den nachsten Ausgaben behandelt werden
und konnen miterleben, wo
sich die Redaktion gerade
herumtreibt. All das und
noch viel mehr passiert im
BROTForum, der Facebook-
Gruppe zum Magazin.

/groups/brotforum

von Rind, tiber Schwein und Lamm bis hin zu Fisch sowie
vegetarischen Alternativen. Erhéaltlich ist es in den Grillschulen
der Autorinnen und Autoren sowie im Buchhandel und Online-
Shop des Verlages.

Gerhard VolR, Ulf Tietge

Born to Grill
@ @born_to_grill_official 288 Seiten

978-3-98161-489-3
_f /borntogrillofficial/ €29,80
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Das Baguette aus Weizen ist ein echter Klassiker. Hier kommt

er in einem ganz neuen Auftreten daher: Mit Dinkelmehl und

Sauerteig. Das gibt dem Gebéck eine Vielzahl von Aromen mit
Schwierigkeitsgrad: AT auf den Weg, die bei keinem Grillevent fehlen diirfen. Die nussige

Getreide: Dinkel Note passt perfekt zu dem herzhaften, wiirzigen Essen.
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: bindig
Ze!t gseliE  (BEES S 1 Alle Zutaten per Hand griindlich vermischen, bis eine bindige Konsistenz
ceit om_ Backtag: 11,5 St.unden entsteht. Abgedeckt 8-12 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.
Backzeit: 30 Minuten
Startt tur: 230°C

S . 2 Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsplatte geben und rundwirken.
Backtemperatur: 230°C
Schwaden: nach 1 Minuten

3 DenTeigin drei Teile 4 360 g abstechen und mit etwas Mehl bestiuben.
Jeweils leicht auseinander ziehen und jedes Teigstiick zu einem lang-

s n “ EHTEIG lichen Baguette formen.
[

® 45 g Dinkelmehl 630 4 Die Baguette.s abgedeckt bei Raumtemperatur 30-40 Minuten mit
Abstand zueinander ruhen lassen.
® 45 g Wasser (warm)

® 10 g Anstellgut
9 9 5 Den Backofen rechtzeitig auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Alle Zutaten grindlich vermischen
und 6-10 Stunden abgedeckt bei 6
Raumtemperatur gehen lassen.

Die Baguettes nach Geschmack einschneiden und in den gut vorge-
heizten Ofen geben. Nach 1 Minute reichlich schwaden. 30 Minuten

* goldbraun backen.
HAUPTTE!G

Dieses Rezept stammt aus dem Buch

P Sauerteig ,Brot & Honig“. Es ist im Thorbecke Verlag er-

® 400 g Wasser (lauwarm) schienen und hat 184 Seiten mit zahlreichen far-
®» 600 g Dinkelmehl 630 bigen Abbildungen. Eine Vorstellung des Buchs
15 g Salz findest Du in der Rubrik ,Inspiration — Alles rund

ums Brot: Bliicher und Blogs“ in diesem Heft.

*Ergibt 3 Stiick
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Ein Riesenburger kommt zu allen méglichen Gelegenheiten gut an - egal ob als Hauptgericht oder
als Teil eines Grill-Abends. Als Hauptgang zubereitet, werden vier Personen davon satt. Durch die
vorgefertigten 16 Stiicke des Burgers kann man sich den passenden Teil abtrennen und so gesellig
schmausen. Doch es bleibt mit Sicherheit nichts {ibrig. Dafiir ist der Burger viel zu lecker.

VORTE!G '

® 100 g Wasser (kalt)

® 100 g Dinkelmehl 630 2
P 2 g Frischhefe

Alle Zutaten grundlich verriihren

und 12-24 Stunden abgedeckt im
Kiihlschrank gehen lassen. 3

QUELLSTUCK

» 150 g Wasser (warm)

® 100 g Vollmilch (kalt) 5
® 30 g Zucker
® 20 g Zuckerriibensirup 6

P 5 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

® 5 g Frischhefe 7
Die Zutaten klimpchenfrei
verrithren und abgedeckt bei

Raumtemperatur 10 Minuten 8
quellen lassen.

HAUPTTE!G

P Vorteig

® Quellstiick

® 500 g Dinkelmehl 630
® 1Ei (GroRe M)

® 50 g Butter (warm)

® 12 g Salz

Eistreiche
® 1 Eigelb (GroRe M)
® 20 g Milch (kalt)

Topping
» Sesamsaat

Alle Zutaten 6-7 Minuten auf schnellerer Stufe zu einem glatten Teig
auskneten. Er sollte weich und leicht klebrig sein. Bei Bedarf schluck-
weise noch weiteres Wasser oder Milch zugeben.

Den Teig in einer diinn gefetteten Schiissel abgedeckt bei Raumtem-
peratur etwa 4 Stunden gehen lassen. Er sollte sich in dieser Zeit
verdoppelt haben.

Den Teig in 16 Teile zu jeweils 65 g abstechen und rundwirken.

Eine runde Backform (etwa 28 cm Durchmesser) diinn fetten, ausmehlen
und die Teiglinge darin gleichmé&f3ig anordnen. Zugedeckt bei Raum-
temperatur 60 Minuten gehen lassen. Sie sollten sich in der Zeit etwa
verdoppelt haben.

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

Zum Bestreichen Eigelb und Milch verquirlen. Die Teiglinge damit
bestreichen und mit Sesam bestreuen.

Die Form in den Ofen geben und den Burger 20 Minuten goldgelb
ausbacken.

Den Burger sofort aus der Form nehmen und unter einem Tuch

auskiihlen lassen




10

Die Gewtlirzgurken in feine Scheibchen schneiden.

Die Tomaten in Scheiben schneiden.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in Ringe schneiden. Mit dem Rohr-
zucker und Speisedl bei mittlerer Hitze in der Pfanne mehrere Minuten
braten, bis sie schon angerdstet und glasig sind, dann herausnehmen.

Im Restfett das Hackfleisch bei scharfer Hitze kriimelig anbraten.

Den Knoblauch schilen, fein hacken und kurz mitbraten.

Sojasofse und Gewtirzketchup unter das Hackfleisch rithren und alles
vom Herd nehmen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

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

Das Brot aufschneiden. Das Hackfleisch-Gemisch gleichméf3ig auf die
untere Brothélfte geben, die glasierten Zwiebeln auf dem Hackfleisch
verteilen.

Die untere Brothailfte 8 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 200°C erwar-
men. Die Cheddar-Scheiben auf das Hackfleisch auflegen und weitere
2 Minuten im Ofen schmelzen lassen.

Den Burger aus dem Ofen nehmen und die Gewlirzgurken, Tomaten und
Salat auf dem Kése verteilen. Mit Burgersofse oder Mayonnaise nach
Wunsch verfeinern. Den Burgerdeckel auflegen und den ganzen Burger
2-3 Minuten in den Backofen geben. Warm servieren.

Um Schérfe ins Spiel zu bringen, kann man den

( Tipp ) Gewiirzketchup durch Salsa-SoBe (Seite 55) oder
Chili-Sauce ersetzen. Als Beilage eignen sich
Pommes Frites hervorragend.

45

FULLUNG

® 500 g Rinderhackfleisch
® 3 Zwiebeln
» 3 Tomaten

® 150 g Gewiirzketchup
(alternativ Tomatenketchup)

® 4-5 Salatblatter

® 3 Gewiirzgurken (groR)

® 5 Scheiben Cheddar-Kéase

® 1 Knoblauchzehe

® 15 g Zucker

® 10 g SojasoRe

® Mayonnaise (nach Geschmack)
® BurgersoRe (nach Geschmack)
® Ol zum Anbraten

® Salz, Pfeffer

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

LaR o TAT

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Dinkel
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich, klebrig
Zeit gesamt: 18-30 Stunden
Zeit am Backtag: 6 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C
Schwaden: nein



Schwierigkeitsgrad: A

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe, Sauerteig
Teigkonsistenz: klebrig
Zeit gesamt: 17-19,5 Stunden
Zeit am Backtag:  4-4,5 Stunden
Backzeit: 15-20 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C,

nach 9 Minuten
Schwaden: beim EinschieRen

AUTOLYSETE!G

400 g Wasser (kalt)
250 g Weizenmehl Vollkorn
250 g Weizenmehl 1050

Alle Zutaten griindlich vermischen

und 60 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur stehen lassen.

HAUPTTE!G"

Autolyseteig

100 g Roggenmehl 1370
(alternativ Roggenmehl 1150,

eventuell 10 g weniger Wasser)

15 g Backmalz (aktiv)

15 g Ganseschmalz (alternativ
Pflanzenél)

15 g Rubensirup (alternativ
Honig)

10 g Anstellgut
1 g Frischhefe
Spétere Zugabe

150 g Sauerkraut (roh, gut
ausgedruickt, klein gehackt)

15 g Salz

*Ergibt 14 Stick

ZEITRASTER

Rezept & Bilder:
Silke Binte-Braun

Ein dunkler und wattiger Teigfladen, der zum Aufschneiden

und Fiillen sowie Einlegen von Grillgut einlédt. Auch ist er als
knackiger Begleiter zu einem leckeren Salatbuffet am Grill-Abend
bestens geeignet. Der Geschmack ist dank des Sauerkrauts

sehr kriftig. Wer es noch ein bisschen herzhafter mag, mischt
zusitzlich Speck- oder Schinkelwiirfel in den Teig.

1  Alle Zutaten, bis auf das Salz und das Sauerkraut, 6 Minuten auf
langsamer Stufe kneten. Sauerkraut und Salz zugeben und auf schnelle-
rer Stufe 3 Minuten kneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur zir-
ka 12-14 Stunden gehen lassen. Zwischendurch ein- bis zweimal dehnen
und falten.

2  Den Teig auf eine gut bemehlte Fliche geben. 14 Teiglinge zu jeweils 80 g
abstechen, rundschleifen und 5 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur
entspannen lassen.

3 Die Teiglinge jeweils zu einem Quadrat formen (8-10 cm grofR). Eine
Ecke zur gegeniiberliegenden Ecke zusammenklappen, sodass ein
Dreieck entsteht.

4  Die Teiglinge auf ein Backblech geben und abgedeckt 2-2,5 Stunden
gehen lassen. Sie sollten sich in der Grofie verdoppeln.

5 Den Ofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
6 Die Teiglinge auf mittlerer Schiene in den Ofen geben, schwaden, nach

9 Minuten die Temperatur auf 200°C reduzieren. Weitere 6-11 Minuten zu
Ende backen, bis die Ecken braun sind.

Néchster Tag
18.00 Uhr 19.00 Uhr 8.00 Uhr 10.00 Uhr 10.30 Uhr 10.45 Uhr
Autolyseteig mischen Hauptteig zubereiten = Ecken formen Ofen heizen Backen Ecken

fertig
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Schwierigkeitsgrad: ) pAgAe

Getreide: Weizen, Kamut
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt:  15,5-27,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 250°C
Schwaden: beim EinschieRen

Kamutmehl
findet sich im
Handel haufig unter
der Bezeichnung
Khorasan.

AUTOLYSETE!G

» 360 g Wasser
» 350 g Weizenmehl 550

Kamut-Vollkornmehl gibt diesem Brot eine nussig-aromatische ® 200 g Kamutmehl Vollkorn
Nuance, die das Aroma von Walnuss und Chili sehr gut (alternativ Dinkelmehl Vollkorn)
unterstreicht. Die Krume ist trotz des hohen Vollkorn-Anteils Alle Zutaten griindlich vermischen
offenporig und saftig. Der ideale Begleiter fiirs Grillen oder als und abgedeckt bei Raumtemperatur
Beilage zu einem sommerlichen Salat. 20 Minuten quellen lassen.

1 Das Salz und die Frischhefe zum Autolyseteig hinzufiigen und den Teig H AUPTTE!G *

5-10 Minuten von Hand kneten. Er sollte nach dem Kneten weich, aber

P Autolyseteig

® 100 g Walnisse
(9ehackt, geréstet)

nicht klebrig sein.

2 Die Walniisse, Paprika- und Chili-Wiirfel griindlich unterkneten. Abgedeckt ; . .
® 30 g Paprika (fein gewiirfelt)

® 10 g Salz

® 6 g Chilischote
(Habanero, fein gewdrfelt)

® 5 g Frischhefe

bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen.
3  Den Teig 12-24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

4 Den Teigin zwei gleichgroRe Teile teilen und diese jeweils rundwirken.
Die Teiglinge abgedeckt bei Raumtemperatur 10 Minuten ruhen lassen. *Ergibt 2 Stiick

5 EinLoch in die Mitte der Teiglinge driicken. Das Loch weiten, bis man mit

einer Hand hineinfassen kann. Die Teiglinge gleichméfig rundherum Dieses Rezept

zwischen den Hinden rollen, bis ein Ring von zirka 30 cm Durchmesser stammt aus
entsteht. Abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten zur Gare stellen. dem Buch ,Hefe
Einen der beiden Ringe nach 20 Minuten in den Kihlschrank geben, er und mehr 2.

Es ist als Book

on Demand er-
schienen und hat
6  Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. 228 Seiten mit
zahlreichen farbigen Abbildungen.
Eine Vorstellung des Buchs findest
Du in der Rubrik ,Inspiration —

Alles rund ums Brot: Biicher und
8 Nacheinander jeweils einen Ring unter kraftigem Schwaden in den Ofen Blogs“ in diesem Heft.

wird als zweites gebacken.

7 Die Ringe vor dem Backen jeweils einmal rundherum einschneiden.

geben. 25 Minuten backen, bis die Kruste goldbraun ist.
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Rezept & Bilder: Sonja Bauer
r@ @cookieundco

[i www.facebook.com/groups/cookieundco/
; www.cooRieundco.de
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Ein beliebtes Beilagenbrot — nicht nur in der Grillsaison - ist das
Kriuterfaltenbrot. Mit praktischer Ubernachtgare kann der Teig
entspannt am Vorabend zubereitetet werden und bekommt so
ein grofdartiges Aroma. Gefiillt mit wiirziger Krduterbutter, passt
dieses Brot geschmacklich einfach perfekt zu jedem Grillgut oder
herzhaften Hauptgerichten.

10

Die Frischhefe und den Zucker zum Autolyseteig hinzugeben und etwa
10 Minuten bei langsamer Geschwindigkeit kneten.

Salz und Olivendl hinzufiigen und etwa 3-5 Minuten bei schneller Ge-
schwindigkeit zu einem glatten Teig auskneten, bei Bedarf noch bis zu
20 g Wasser schluckweise mit einkneten.

Den Teig abgedeckt 45 Minuten bei Raumtemperatur anspringen lassen
und danach 12-16 Stunden im Kiihlschrank zur Gare stellen.

Vor der Weiterverarbeitung 60-90 Minuten bei Raumtemperatur akklima-
tisieren lassen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck von
etwa 45 x 45 cm ausrollen.

Die Krauterbutter gleichméafig auf dem ausgerollten Teig verteilen.

Den ausgerollten Teig in acht 5-6 cm breite Streifen schneiden. Diese je-
weils wie eine Ziehharmonika (Bild 1) zusammenfalten, alle 5-6 cm eine
Falte setzen, In eine gefettete rund Form (etwa 26-28 cm Durchmesser)
verteilen. (Bild 2)

Abgedeckt 90-120 Minuten bei Raumtemperatur zur Stiickgare stellen.
Den Backofen rechtzeitig auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Springform in den vorgeheizten Backofen geben und die Temperatur

nach 5 Minuten auf 200°C Ober-/Unterhitze reduzieren. Etwa 25-35 Minu-
ten weiterbacken.

Schwierigkeitsgrad: ) pAgie
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest

16,5-20,5 Stunden
3-3,5 Stunden

Zeit gesamt:
Zeit am Backtag:

Backzeit: 30-40 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 200°C,

nach 5 Minuten
Schwaden: nein

AUTOLYSETE!G

500 g Weizenmehl 550
320 g Wasser (kalt)
Die Zutaten grindlich vermischen

und 30 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur ruhen lassen.

HAUPTTE!G

Autolyseteig
5 g Frischhefe
5 g Zucker

Spatere Zugabe
20 g Wasser bei Bedarf
15 g Olivenaol
10 g Salz

FOLLUNG

200 g Krauterbutter
(Raumtemperatur)




Bilder: EMF/
Alan Weiner

Iss nicht so viel Brot vorweg — den Spruch haben wohl die
sn“EBTE!E allermeisten schon vor dem Essen gehoért. Aber warum

nicht? Durch die lange Teigfiihrung ist das Pain de Campagne

1459 Wa_s'ser (lauwarm) bekémmlich und eben auch verdammt lecker. Da darf es gerne
145 g Weizenmehl 550 vor dem Grillen schon einmal eine Scheibe mehr sein, am besten
35 g Weizenmehl Vollkorn mit einem leckeren Dip dazu.

35 g Anstellgut

Alle Zutaten per Hand verkneten,
bis sich alles gut verbunden hat. 1 Das Salz und die Hefe gleichmifig iiber den Autolyseteig streuen. Den
Abgedeckt bei Raumtemperatur

Sauerteig zugeben und alles per Hand verkneten, bis alle Zutaten gut
6-8 Stunden gehen lassen. §zug P &

vermischt sind.

n“TnlYSETilﬁ 2  Abgedeckt bei Raumtemperatur 5 Stunden zur Gare stellen. Zwischen-
-l ‘ durch drei- bis viermal dehnen und falten. Der Teig sollte sich nach der
620 g Wasser (lauwarm) Zeit mehr als verdoppelt haben.

740 g Weizenmehl 550
60 g Weizenmehl Vollkorn 3 Den Teig in zwei Teiglinge & 750 g teilen. Rundwirken und mit dem

. oo Schluss nach unten in je ein bemehltes Garkorbchen geben. Die Teiglinge
Die Mehle miteinander

vermischen. Das Wasser zugeben
und per Hand verkneten, bis

abgedeckt 12-14 Stunden in den Kiihlschrank zur Gare stellen.

sich alles gut verbunden hat. 4  Den Backofen auf 245°C Ober-/Unterhitze inklusive Topf vorheizen.
Abgedeckt bei Raumtemperatur
20-30 Minuten quellen lassen. 5 Den Topf aus dem Ofen nehmen. Einen Teigling aus dem Kiihlschrank

nehmen und mit dem Schluss nach oben in den Topf geben, den anderen

HA“P TTE! E * Teigling im Kiihlschrank lassen.

. 6 Den Topf mit Deckel in den Ofen geben und 30 Minuten backen. Den
Sauerteig

Deckel abnehmen und 15-20 Minuten fertig backen.

Autolyseteig
219 Salz

7 Den Topf aus dem Ofen nehmen und
2 g Trockenhefe P . Schwierigkeitsgrad: *AA
das Brot heraus stiirzen. . .
*Eraibt 2 Stiick Getreide: Weizen
rgibt 2 Stuc ) ) Triebmittel: Sauerteig, Hefe
. 8 De.n Topfim Bjackofen > Mmumljl a.uf— Teigkonsistenz: weich, bindig
MEHLy () heizen und mit dem zweiten Teigling Zeit gesamt: 25-29 Stunden
wie mit dem ersten verfahren. Zeit am Backtag: 90 Minuten
Backzeit: 45-50 Minuten
Dieses Rezept stammt aus dem Buch ,Mehl, Wasser, Salz, Hefe“. Es ist Starttemperatur: 245°C
SESEEEEE im EMF Verlag erschienen und hat 272 Seiten mit zahlreichen farbigen . 9
. . . . . Backtemperatur: 245°C
Abbildungen. Eine Vorstellung des Buchs findest Du in der Rubrik ,Inspiration - Alles Schwaden: .
rund ums Brot: Biicher und Blogs" in diesem Heft. chwaden: nem
|
ZE'THASTER Nichster Tag
8.00 Uhr 15.00 Uhr 20.00 Uhr 9.30 Uhr 10.00 Uhr 10.45 Uhr 10.45 Uhr 10.50 Uhr 11.35 Uhr
Sauerteig  Hauptteig Brot formen  Ofen mit Topf  1.Brot 1. Brot Topf 2. Brot 2. Brot
ansetzen  ansetzen vorheizen backen fertig vorheizen backen fertig
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Die Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten vermischen. Danach

8-10 Minuten auf schnellerer Stufe auskneten - der Teig soll sich vom
Schiisselboden 16sen. Den Teig 90-120 Minuten abgedeckt bei Raum-
temperatur ruhen lassen. Er soll sich in etwa verdoppeln.

Den Ofen rechtzeitig auf 200°C Umluft vorheizen.
Den Teig in 8 Portionen zu jeweils 90 g teilen und jeden Teigling vorsich-
tig zu einer Kugel formen. Die Teiglinge zirka 10 Minuten abgedeckt bei

Raumtemperatur entspannen lassen.

Die Teiglinge jeweils zu einem Fladen ausrollen.

Die Fladen kurz vor dem Backen mit Knoblauch oder Krauterdl bepinseln.

Die Fladen im vorgeheizten Backofen bei 200°C Umluft 8-10 Minuten
backen.

Der Teig Rann auch ganz bequem am Abend vorher mit nur 3 g Frischhefe

Ti hergestellt werden. Dann die Teiglinge gleich portionieren und im Kiithlschrank
PP lagern. Gebacken werden Rann auch im Kontaktgrill, dann betrdgt die Backzeit

zirkRa 2-3 Minuten, oder direkRt am Rande des Grillrostes, ebenfalls 2-3 Minuten.
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Rezept & Bilder: Tanja Schlund
(@) @Schlundis World

n /Schlundis Blog

] www.schlundis.com

Die diinnen knusprigen Fladen
sollten bei keiner Grillparty
fehlen. Mit der einfachen und
schnellen Zubereitung passen
sie perfekt zu Gegrilltem oder
Salat. Sie konnen pur genossen
oder lecker belegt werden.
Gebacken wird im Backofen,
auf dem Kontaktgrill oder auch
direkt auf dem Grillrost, wenn
nebenan das Grillgut brutzelt.

TEIG-ZUTATEN"

B 270 g Wasser (lauwarm)

® 480 g Weizenmehl Tipo 00
9 p
(alternativ Weizenmehl 405)

® 30 g Olivendl

® 10 g Frischhefe

» 8 g Salz

® 5 g Oregano (getrocknet)
Topping

® Knoblauch oder Krautersl

*Ergibt 8 Stiick

Schwierigkeitsgrad: ) Agie

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig, fest
Zeit gesamt: 2-2,5 Stunden
Zeit am Backtag:  2-2,5 Stunden
Backzeit: 8-10 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein



La Mafalda ist ein traditionelles Gebédck aus Palermo. Zum gréfdten Teil besteht es aus Hartweizen-
mehl und wird vor dem Backen mit Sesam bestreut. Der Legende nach wurde das Brot nach der
Prinzessin Mafalda von Savoyen benannt. Das schlangenférmige Gebéack hat die fiir Hartweizen
typische cremegelbe Farbung und eignet sich hervorragend als Beilage zu Gegrilltem.

Die Teiglinge rundschleifen Jeden Teigling zu einem zirka 70 cm langen Strang formen
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1 Mehl, 200 g Wasser, Salz, Malz und Hefe 20 Minuten auf langsamer Stufe
& . . .. . 8 . Schwierigkeitsgrad: AAL
verkneten, dabei nach 10 Minuten schliickchenweise das restliche Was-

) . Getreide: Hartweizen, Weizen
ser zugeben. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 3 Stunden ruhen Triebmittel: Hefe
lassen. Nach 90 Minuten einmal dehnen und falten. Tei -

eigkonsistenz: fest

Zeit gesamt:  22,5-24,5 Stunden

2 DenTeigin 16 gleich grofe Portionen a 100 g teilen. Die Teiglinge rund- Zeit am Backtag: 5,5/Stunden
schleifen und abgedeckt in einem Backleinen (alternativ: bemehltes Backzeit: 20-22 Minuten
Kiichentuch) 15 Minuten ruhen lassen (Bild 1). Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C

3 Die Teiglinge zu fingerdicken, zirka 70 cm langen Teigstringen ausrollen (Bild 2). Schwaden: beim EinschieRen

4  jeden Teigstrang in einer Schlangenlinie auslegen (Bild 3) und dann ein
Strangende quer Uber der Schlange platzieren (Bild 4).
Rezept & Bilder: Samuel Kargl
5 Die geformten Teiglinge abdecken und 60 Minuten bei Raumtemperatur ] www.samskitchen.at
reifen lassen.

6  Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze aufheizen.
VORTE!G
7

Die Teiglinge mit Wasser bespriihen oder bepinseln und mit Sesam be-

streuen (Bild 5). » 360 g Wasser (lauwarm)

» 500 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieR)

® 5 g Frischhefe

Alle Zutaten grundlich
miteinander vermischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
60 Minuten anspringen lassen.
AnschlieRend fiir 16-18 Stunden
in den Kihlschrank stellen.

HAUPTTE!G"

P Vorteig
» 200 g Wasser (kalt)

® 250 g Hartweizenmehl
9
(alternativ HartweizengrieR)

» 250 g Weizenmehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 550)

» 22 g Salz

® 5 g Backmalz (flissig, inaktiv,
alternativ Honig)

® 2 g Frischhefe
Spatere Zugabe
» 100 g Wasser

8  Mit viel Schwaden in den Ofen geben und die Temperatur sofort auf
230°C reduzieren. 20-22 Minuten goldgelb backen.

Die Teigstringe schlangenformig Das Strangende quer
anordnen liber der Schlange platzieren

e 1" T
Bl

Topping
» Wasser
P etwa 120 g Sesam
Die Teiglinge befeuchten und mit Sesam bestreuen *Ergibt 16 Stuick
Néchster Tag
22 Uhr 16 Uhr 19.30 Uhr 19.45 Uhr 20 Uhr 20.20 Uhr
Vorteig ansetzen Hauptteig ansetzen Teiglinge abwiegen  Teiglinge formen Backen  Brote fertig

und rundschleifen  und Ofen vorheizen



ist vorgeRochter,
Hartweizen, also
bt ihn in von

9 hrotet. FUr
sehr fein bis grob gesc en oder

Bulgur
zerkleinerter .
Weizengriitze. ES 9!

KiSirlvfc:\l;\’:: (éitl(_;:? Zusatzlich .k.z'cinnen
mlt;eu?h noch frische TomatgnWti\‘rlfsel
i ergehoben wer.en..
rgétr:(?steb?ﬂhe eignet 5|'ch fme
selbstgemachte \{arla.n e
oder alternativ ein Bio-
ProduRt.

Rezept & Bilder: Valesa Schell
n /groups/brotbackliebeundmehr

g www.brotbackliebeundmehr.com

ZUTATEN

P 450 g Wasser

» 250 g Bulgur

P 250 g Salatgurke

® 1 Zucchini

® 1 Paprikaschote (rot)

® 4 Frihlingszwiebeln

P 75 g Olivensl

® 40 g Essig (mild)

® %2 Bund Petersilie (glatt)

® 16 g Tomatenmark

® 10 g Zitronensaft

® 10 g Honig

® 1 Knoblauchzehe

B 7 g Paprikapulver (edelsiiR)
» 6 g Gemisebriihe

® 1 g Kreuzkiimmel (gemahlen)
® Salz, Pfeffer

Bulgur - der nicht wie Nudeln im Wasser gekocht wird,
sondern mit diesem zum Quellen iibergossen - kann vielseitig
eingesetzt werden. Zum Grillen darf er seinen leicht nussigen
Geschmack perfekt in Szene gesetzt wissen - mit reichlich
Gemiise und perfekt abgestimmten Gewiirzen. Kisir ist ein
toller Salat auf dem Grillbuffet, passt aber auch als Antipasto
oder als Hauptgericht mit einer Joghurtsofde und Fladenbrot.

1 DasWasser zum Kochen bringen. Den Bulgur mit der Gemiisebriihe
mischen. Das Tomatenmark in das kochende Wasser einrithren und tiber
den Bulgur giefsen. Vermischen und 30 Minuten quellen lassen.

2  paprika und Zucchini in sehr feine Wiirfel schneiden, Frithlingszwiebeln
in Ringe. Alles in 20 g Olivendl 5 Minuten andiinsten. Knoblauchzehe
pressen, dazugeben und 1 Minute weiter diinsten. Salzen.

3 Die Petersilie fein hacken. Paprikapulver, Kreuzkiimmel, restliches Oli-
venol, Honig, Essig und Zitronensaft zu einem Dressing verquirlen. Das
Dressing, die Petersilie und das Gemiise unter den Bulgur mischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4  Die Gurke in kleine Wiirfel schneiden und untermischen. Den Salat
2-3 Stunden bei Raumtemperatur durchziehen lassen.
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® 50 g Jalapeos (eingelegt)
P 25 g Saft von Limetten
® 10 g Koriander (frisch)
Fajitas, Quesadillas oder Burritos gereicht. Sie passt aber auch ® 0,5 g Chilipulver
wunderbar zu Gegrilltem oder kurzgebratenem Fleisch. Je nach
Vorliebe kann man die Schérfe durch Anpassung der Chilipulver-

am v a \ -
Mexikanische  EiCi—
® 5gSalz
und Jalapefno-Menge verdndern. Wer es richtig pikant mag, hackt

® 400 g Dosentomaten (stiickig)
s | I | H !

® 1 Knoblauchzehe
eine frische Chilischote fein und brét sie mit den Zwiebeln und

» 50 g Zwiebeln
In der mexikanischen Kiiche wird die Salsa Roja gerne zu Tacos, B 2 g Kreuzkiimmel
dem Knoblauch an.

® &1 zum Anbraten

1 Die Zwiebel sowie den Knoblauch schilen und fein hacken. In einem

Topf in Ol glasig anbraten. Rezept & Bilder: Julia Stlber

r@ @essenmitgefuehl

2 Mit dem Limettensaft abléschen und 5 Minuten bei mittlerer Hitze @ /essenmitgefuehl
reduzieren lassen. g www.essen-mit-gefuehl.de

3 Die Tomaten und die Gewiirze hinzufiigen, weiter kécheln lassen.
4 Die eingelegten Jalapefios grob und den Koriander fein hacken und
ebenfalls in den Topf geben. Weitere 15 Minuten bei geringer Hitze

kocheln lassen.

5 Die Salsa kann direkt warm verzehrt oder in ein geeignetes Geff3

abgefiillt und kalt gegessen werden.
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veetarch unt-”
vegan Grillen” .

Perfekte Kreatlonen | Yig

ohne Fleisch

Ein gelungenes Grillbuffet wird erst durch vegetarische und vegane Kostlichkeiten abgerundet.
Die Auswahl der entsprechenden Méglichkeiten ist inzwischen riesig. Wer es schmackhaft

auf dem Teller haben méchte, muss nur wenige Tipps beachten. Dann steht der entspannten
Outdoor-Kulinarik nichts mehr im Weg.

&







ie Zeit von trockener Paprika,

Aubergine und Zucchini vom

Grill ist fiir Menschen, die auf
tierische Produkte verzichten, schon
lange vorbei. Fur ein schmackhaftes
Ergebnis lohnt es sich, vorab auf
den Markt oder zum Gemiisehandel
des Vertrauens zu gehen und sich
zu informieren, was gerade Saison
hat und richtig gut schmeckt. Denn
fiir iberzeugende Grillergebnisse
braucht man vor allem gutes und am
besten regionales Gemise. Dazu ein
paar Rezepte — und schon kommt
man seinem Grillvergniigen ein
grofses Stiick ndher. Damit der Abend
entspannt und stressfrei wird, ist
es empfehlenswert, die Sof3en, Dips
und Marinaden mindestens einen
Tag vorher zuzubereiten.

Wichtig bei der Vorbereitung von
Grillgut sind passende Marinaden und
die Vorbereitung des Gemiises selbst.
Manche Gemiisesorten sind harter
und manche weicher. Bei festen Sor-
ten wie Blumenkohl und Artischocken
empfiehlt es sich, das Gemiise vor

dem Grillen mit wenig Wasser kurz zu
dinsten oder zu dampfen. Wird zu viel
verwendet, verliert es sein Aroma an
das Wasser. Sobald das Gemiise dann
abgetropft und ausgekiihlt ist, kann es
nach der Bearbeitung mit der Marina-
de auf den Grill.

Auberginen, Zucchini, Paprika,
Pilze, Kiirbis, Stifdkartoffeln, Zwie-
beln, Kartoffeln, Lauch, Méhren
oder Spargel lassen sich wunder-
bar ohne Vorbehandlung grillen.
Diese Gemiisesorten miissen nur
noch mit einer wiirzigen Marina-
de bestrichen werden - und dann
kann es schon auf den Rost gehen.
Blumenkohl, Brokkoli, Maiskolben,
Artischocken oder Kartoffeln wer-
den zunéachst kurz gekocht, blan-
chiert oder gedampft.

Als Grillobst - oftmals unterschétzt
— eignen sich unter anderem Apri-
kosen, Weintrauben, Feigen, Kir-
schen, Beeren, Birnen und Apfel.
Kurz erhitzt, werden sie ganz ohne
weitere Zutaten oder Bearbeitung
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zum Geschmackserlebnis. Und wer
mag, kann sie mit einer Kugel Eis,
Karamellsof3e oder gerdsteten Niissen
zu leckeren Desserts verwandeln.

Die Friichte lassen sich pur oder auf
einem Spiefs grillen - wer mag, packt
noch einen Krauterzweig, beispiels-
weise Rosmarin, dazu. Da sie von
Natur aus sehr weich und saftig
sind, miissen sie meistens nicht oder
nur mit ein wenig Ol eingepinselt
werden. Bei kleinen Friichten wie
Kirschen oder Beeren eignet sich
auch eine kleine Grillpfanne.

Die wohl meist genutzten Késesor-
ten beim Grillen sind der Halloumi,
Schafs-, Raclettekése sowie Mozza-
rella. Beim Halloumikése empfiehlt
es sich, diesen mit Ol zu bepinseln,
auf jeder Seite 4-6 Minuten zu grillen
und danach mit Salz und Pfeffer zu
wiirzen. Bei weichen Kédsesorten
wie Schafskise bietet es sich an,
den Kése mit etwas Ol und Krau-
tern in ein Grillpfannchen zu geben
und dieses auf den Grill zu stellen.



Tomaten sind hervorragende
Grillbegleiter - kleingeschnitten
zum Grillkise, als Ketchup oder

im Salat sorgen sie fiir feine Sdure

Raclettekdse kann direkt in einem
Grillpfannchen erhitzt werden und
Mozzarella eignet sich perfekt zum
Uberbacken von Gemiise.

Als vegane Alternative eignen sich
Raucher-, Naturtofu, Tempeh, Seitan
sowie die vielen Ersatzprodukte wie
Burgerpatties, Tofuwiener, Seitan-
spiefle und dergleichen. Es lohnt
sich, auf qualitativ hochwertigere
Biotofu- und Tempeh-Sorten zu-
rickzugreifen. Ein guter Naturtofu
und Tempeh sind vor und nach dem
Grillen innen immer noch saftig,
gunstigere Produkte konnen trocken
und zdh werden.

Aber auch das beste vegane Grill-
gut wird trocken und schmeckt
eher langweilig, wenn es nicht mit
einer wirzigen Marinade verfeinert
wurde. So eignet sich zum Beispiel
fir einen saftigen Lupinen-Tempeh-
Spief? Knoblauch-Thymiandl. Fiir

--J--n-qu‘..:;_ ‘,‘.-:" :I'G"‘
5w B Rl s

w

Tofu hat pur kaum Eigengeschmack, daran dndert auch die
Garung auf dem Grill wenig. Legt man ihn jedoch vorher
ein und l4sst ihn mit Kriutern, 01 und Gemiise ein paar
Stunden oder Tage ziehen, entwickelt er ein leckeres Aroma

F

* 'E'_.
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einen Tofuspiefs verwendet man
zuerst zum Grillen ein Sonnenblu-
men- oder Raps6l und danach eine
wirzige BBQ-Sof3e, mit der man den
knusprig gegrillten Tofu bepinselt.
Bei allen veganen und vegetarischen
Alternativen gilt immer: Wenn
Qualitdt und Zubereitung stimmen,
kommt man zu einem guten und
schmackhaften Ergebnis.
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Kurz fermentiertes
Gemiise sorgt als
Beilage zum Grillen
fiir den besonderen
Geschmacks-Kick

T o v S

S 1Y

Als Marinade empfiehlt sich fiir alle
Produkte raffiniertes Ol aus Sonnen-
blumen oder Raps, dem héhere
Temperaturen nichts ausmachen.
Anders als bei kaltgepressten Oliven-
Olen, deren ungesattigte Fettsduren
und Vitamine bei Temperaturen tiber
160°C zerstort werden. Es ldsst sich
je nach Lust und Laune mit ver-
schiedenen Gewdlrzen und Krautern



Pesto aus frischen Kréutern schmeckt nicht nur zu Nudelgerichten. Auch als
Marinade oder Salatdressing machen sich die zerkleinerten Krduter hervorrgend

verfeinern. Damit wird das Grillgut
gleichmifig eingepinselt. Das Ol
verhindert das Austrocknen und
sorgt dafiir, dass die Gewiirze und
Krauter besser haften und ihr Aroma
auf das Grillgut Uibergehen kann.
Mogliche Geschmacksrichtungen

bei den Marinaden sind Knoblauch,
Zitrone, Paprika, Chili, Rosmarin,

Curry, BBQ sowie viele andere. Da ist
der Fantasie keine Grenze gesetzt: Es
passt, was schmeckt.

Am besten beugt man der Aus-
trocknung aufSerdem vor, in dem
man das Gemise erst nach dem
Grillen salzt, da der Wassermagnet
Salz sonst zu viel Wasser aus dem
Gemdise zieht. Ein Tipp: Das Gemi-
se schneidet man am besten nicht
zu klein, da es ansonsten vielleicht
durch den Grillrost fallt und auf der
Holzkohle landet.

Wichtig ist aufferdem, dass der Grill
nicht zu heifs und nicht zu kalt wird.
Je nachdem, was gegrillt wird, muss
man darauf achten, dass das Gemiise
nicht zu kurz oder zu lange auf dem
Rost liegt. Manche Gemisesorten,
wie die Aubergine, entwickeln ihren
Geschmack erst, wenn sie innen
weich und cremig sind. Dazu die
ganze Aubergine ohne Strunk und
ohne 0Ol so lange auf dem Grill von
allen Seiten grillen, bis sie innen
schon weich ist. Die Schale wird

Auch beim vegetarischen oder
veganen Grillen gilt: Die Auswahl
macht's. Es sollten alle wichtigen
Geschmacksrichtungen bei den
Beilagen vertreten sein
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dabei meist etwas schwarz. Das soll
so sein, denn die Rostaromen sorgen
am Ende fiir den guten Geschmack.
Aber keine Sorge: Die Schale wird
nicht mitgegessen. Das Innere der
Aubergine ist mit einem Kréuterjo-
ghurt, etwas Olivendl und einigen
Chiliflocken ein Genuss.

Zu einem gemiitlichen Abend rund
um die Feuerstelle gehéren neben den
Produkten, die auf dem Grill zubereitet
werden, die passenden Sofsen. Aro-
matisch wird es erst dann rund, wenn
man bei den Geschmacksrichtungen
zwischen siif3, sauer, salzig, bitter,
scharf und wiirzig-pikant wahlen
kann. Eine mdgliche Sofdenauswahl
wire zum Beispiel diese Dreier-Kom-
bination: eine wiirzig-pikante BBQ-
Sauce, eine slifdsaure Variante wie
zum Beispiel ein Zitronen-Chutney
und dazu eine erfrischende Ergan-
zung, die auch etwas sauer sein

darf - etwa Minzjoghurt.

Geschmacksrichtungen:

SiR
- Tomatenketchup
- Mayonnaise

Sauer
- Sour Cream
- Zaziki

Salzig
- Mixed Pickles
- Kraut, Salzgurken

Bitter
- Fermentierte Zitronen, gehackt
- Rosmarin-Knoblauch-01

Scharf
- Chili-Sauce

Wiirzig pikant
- BBQ-Sauce
- Paprika-Sauce

Manche mdgen es, wenn etwas
Knackiges und vom Geschmack her
Stfdsauer-Salziges dabei ist. Dafiir



Auch wenn man es auf den
ersten Blick nicht erkennt,
sind diese Spiefie vollig
fleischlos. Sie bestehen im
Wesentlichen aus Linsen

eignen sich die eingelegte Gurke
oder milchsauer-fermentiertes Ge-
miise wie Rote Bete, Karotten oder
Apfel-Zwiebeln.

Ein schnelles Rezept flir fermentier-
tes Gemiise sind Radieschen oder
Apfel-Zwiebeln. Dafiir ein Bligel- oder
Schraubglas mit Radieschenschei-
ben oder Zwiebelringen und etwas
Apfel fiillen und mit einer kalten,
zweiprozentigen Salzlake (20 g Salz
in 1.000 g Wasser aufgeldst) fiillen.
Dann mit dem Deckel verschliefzen
und mindestens drei bis fiinf Tage im
warmen Raum stehen lassen. Nun
ist das schnelle Ferment fertig und

einsatzbereit. Danach im Kiihlschrank

lagern. Wahrend dieser Zeit vermeh-

ren sich unter anderem die wertvol-

len, gesunden Milchs&dure-Bakterien

Anzeige

MM \_!\5

Fermentation ,' ﬁ’ AR
Schritt fiir Schritt. = / |

» Fermentieren im Sommer
Fermentiertes liegt voll im Trend. Besonders im Sommer ist die Fermentation
eine grandiose MdglichReit, die vielfaltige Gartenernte oder Beute vom
Wochenmarkt fir Herbst und Winter haltbar zu machen. Aber was bedeutet
Fermentation eigentlich? Und wie geht das genau? All das erfahrt man in der
Ausgabe 2/2020 von SPEISEKAMMER.

ALLe InFos IN SPELSEKAMMER - Ausense 3/3030"

www.speiseRammer-magazin.de

040/ 429177-110




Ein klassisches Ahornsirup-Senf-Dressing geht immer

und machen das Gemiise auf natiirli-
che Weise haltbar. Diese Milchsdure-
Fermente passen zu jeder Brotzeit,
zu Burger, Sandwiches und natiirlich
besonders gut zum Grillen.

Besonders wichtig ist nattirlich bei
jedem Grillfest, dass leckere Salate
auf dem Tisch stehen. Wer auch dabei
vegetarisch oder vegan bleiben méch-
te, verzichtet selbstverstandlich auf
Zutaten wie Speck oder Schinken. Um
Salate fiir alle anbieten zu konnen, ist
es immer sehr hilfreich, wenn fleisch-
lose Gemiise-, Getreide- und Blatt-
salate mit und ohne Kése angeboten
werden. Sie sollten trotzdem nicht
stiefmiitterlich behandelt werden.
Denn gute Salate — und das kann
auch ein einfacher griiner Salat sein -
sorgen fiir Abwechslung und Frische
beim Grillevent. Ein paar Beispiele.

Ohne Kise:

- Kartoffel-Gurken-Salat
- Tomatensalat

- Bulgursalat mit Paprika
- Linsensalat

Mit Kése:

- Tomate-Mozzarella

- Nudelsalat

- Reissalat

- Couscous mit Schafskése

Ein klassisches Dressing, das
immer geht, ist die Ahornsirup-
Senf-Variante. Sie kann sowohl

fiir Nudel-, Blatt- oder Linsensa-
late benutzt werden, ein echter
Allrounder. Einfach 135 g 01,160 g
Ahornsirup, 80 g Zitronensaft, 25-40
g Senf (mittelscharf), 1 Prise Salz
sowie frisch gemahlenen Pfeffer gut
verrihren. Das Dressing wird beim
kréaftigen Aufschlagen etwas dick-
fliissiger. Es ist etwa eine Woche im
Kihlschrank haltbar. Wer mochte,
wandelt es ab. Zum Beispiel kann
man Kreuzkiimmel, Muskat oder
Curry hinzufiigen.

Weitere Klassiker sind unter ande-
rem das Thousand-Island-Dressing,
Zitronen-Ol-Dressing oder klas-
sisch italienisch das Balsamico-
Olivendl-Dressing.
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Die BBQ-SoRe
passt zu fast jedem

Gemise und halt
gekuhlt mindestens
eine Woche im
Kihlschrank.

Text, Rezepte: Corinna Fuhrmann
Bilder: Benedikt Fuhrmann

r@ @rosenundkohl

[ www.rosenundkohl.de



Die Schnittflichen etwa 1 cm tief in einem Rautenmuster einschneiden

und mit Ol bestreichen.

Die Knoblauchzehe schéalen und fein reiben. Alle Zutaten fiir die BBQ-
Sof3e in einen Topf geben und alles gut verrithren. Dann die Sofde 5 Minu-
ten unter stdndigem Riithren leicht kécheln lassen.

Die gedlten Auberginen mit der Schnittflache auf den heif3en Grill legen
und 5-10 Minuten anbrdunen lassen.

Die Aubergine umdrehen, mit der BBQ-Sof3e bestreichen und so lange

grillen, bis die Aubergine innen schén weich und cremig ist. Das kann

je nach Auberginengroéfie und Hitze 10-30 Minuten dauern. Am besten
mit einer Gabel in die Aubergine stechen und testen, ob es sich cremig
weich anfiihlt.

Mit groben Schafskdsebrdseln und Krautern bestreut servieren. @
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2 Auberginen (mittlere GroRe)!

30 g Sonnenblumensl]

T

40 g SojasoRe RS
35 g Tomatenketchup %
30 g Zuckerriibensirup
30 g Apfelessig

9 g Koriander (frisch)

9 g Senf

3 g Rauch-Paprikapulver
(alternativ Paprikapulver
pikant)

4 g Liquid Smoke (optional)
1-2 g Salz

Spatere Zugabe

1 Knoblauchzehe

Topping

100 g Schafskdse (zerbréselt)

20 g Krauter (gehackt,
zum Beispiel Petersilie, Dill,
Pfefferminze, Schnittlauch)




PR BN
E Rezepte & Bilder: Nadine Metz
: r@ @glutenfreibackenmitnadine .-
2 n /glutenfreibackenmitnadine « -

a glutenfrei backen mit Nadine. i

ZUTAT

® 150 g Tomatenmark

® 150 g Tomatenketchup

® 100 g Ahornsirup

» 100 g Ol

® 50 g Honig

® 50 g Senf (scharf)

® 4 Knoblauchzehen

» 10 g Balsamico .
® 10 g SojasoRe .
® 10 g Gartenkrauter

» 8 g Sambal Oelek

B\ & h v/ F
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Richtig gute Sofsen und Dips sind bei einer Grillparty einfach
unverzichtbar. Die Barbecue-Sof3e 1idsst sich wunderbar als
Marinade von Grillgut oder auch zum Dippen verwenden.
Sie holt das Beste aus Gemiise, Tofu und Fleisch heraus und
veredelt die Produkte.

Die Knoblauchzehen schilen, fein hacken oder durch eine Knoblauchpresse
driicken und mit den restlichen Zutaten verriihren. Fiir ein intensiveres
Geschmackserlebnis tiber Nacht im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Fir eine vegane Variante den Honig °
durch mehr Ahornsirup ersetzen. Ti pp
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Bei Burnt Ends denken viele an die bekannten aromatischen Fleischstiicke aus dem Bruststiick. Doch
es muss nicht immer ein tierisches Produkt sein. Tofu bietet eine fleischlose Alternative, die dem
Original dank der kréftigen Wiirzung in nichts nachsteht. Das Geheimnis liegt in der richtigen Wiirze
und Zubereitung. Durch das Spice Rub - eine Gewlirzmischung — und die Barbecue-Sof3e wird der
Tofu schon saftig und bekommt eine angenehme Schiérfe. Und einen Dip fiirs Baguette hat man so

auch schon parat. Mehr braucht es kaum fiirs perfekte Grillmenti.

1 Den Tofu trockentupfen oder auswringen - je nachdem, wie feucht dieser
ist —und in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden.

2  Die Zucchini in 1 cm grofe Wiirfel schneiden.

3 Die Friihlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Alles mit dem O1
und dem Rub mischen und abgedeckt iber Nacht im Kiihlschrank durch-
ziehen lassen.

4 Einen geeigneten Topf auf dem Grill vorheizen. Die Tofu-Zucchini-Wiirfel
darin scharf anbraten. Mit der Barbecue-Sof3e abléschen und 10 bis
15 Minuten einkochen lassen.

L]
Tipp
Fir ein selbstgemacht?s
Rub2TL paprika edelsuB,
1TL Paprika rosenschl'ar\‘,t
jert,
1TL Knoblauch granu .
1/2TL Kreuzkummel, 1/2TL Rosminn
etrocknet, 1/2TL Boh'n'enhrau
ggetrocknet, 1/4TL Ch\l\pu}ver,
1 Prise Piment und 1 Prise

MusRat mischen.

ZUTATEN

» 800 g Naturtofu

» 600 g Barbecue-SoRe

® 2 Zucchini

® 1 Bund Friihlingszwiebeln

® 40 g Ol (nach Geschmack, zum
Beispiel Olivendl)

® 10 g Spice Rub



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

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

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

»Vakuumier-Boxen

VacBoxx EcoSet*

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Bee’s Wrap
Baguette
33,5 x 66 cm

Bee’s Wrap
Frithstiickspause

Natiirliche Verpackung
Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus
Vermont entwickelt. Als Mutter von drei Kindern,
Hobby-Gartnerin, Ziegen- und Hihnerhalterin
stand sie vor der Frage: Wie kann ich Plastik in
meiner Kiiche vermeiden? Sie brachte eine verlo-
rene Tradition zurtick, indem sie Baumwolle mit
Bienenwachs, Jojoba-Ol und Baum-Harz behandel-
te und so eine waschbare und wiederbenutzbare
Alternative entwickelte.

Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz
natirliche Art, Dinge zu verpacken und zu ver-
schlief3en. Es handelt sich um Bio-Bauwolle (Global
Organic Textile Standard zertifiziert), die mit Wachs
aus nachhaltiger Bienenzucht getrankt wurde.
Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-0l und Baumharz
zum Einsatz. Bee’s Wrap ist frei von Plastik, kom-
plett recycle- und sogar kompostierbar.

Diese natiirliche Folie eignet sich hervorragend
zum Verpacken von Brot oder Kise, fiir das Pau-
senbrot, aber auch zum Verschlief3en von Schiis-
seln wahrend der Teiggare sowie zur Frischhaltung
im Kiihlschrank. Sie passt sich jeweils der Form an
und (um)schliefdt sie perfekt. Trotz des angeneh-
men Bienenwachs-Aromas gehen keine Gertiiche
auf die Lebensmittel tiber. Die Folie lasst sich
einfach mit kaltem Wasser abwaschen und immer
wieder verwenden.
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Bee’s Wrap 3er-Set Kése
25x27,5cm

Bee’s Wrap Sparpack: &
zweimal 17,5 x 20 cm e \ "
zweimal 25 x 27,5 cm : D Y

zweimal 33 x 35 cm
einmal 43 x 58 cm

/8

Bee’s Wrap Starter-Set

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

Bee’s Wrap 3er-Set medium
25x 27,5 cm

Bee’s Wrap Brot extra grof3
43 x 58 cm

. T
; \3‘5“ E\)RD il
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Bee’s Wrap 3er-Set grof3

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-sandwich-33-x-33-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-brot-extra-gross-43-x-58-cm
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BROTLeinen

Backleinen gehort zur Grundausstattung und ist von grofem Nutzen. Darin ru-
hen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabatta, Brétchen und Kleingebécke, geschiitzt
vor Austrocknung, unter optimalen Reife-Bedingungen. Das auf3erordent-
lich stabile Material (380g/qm) gibt ihnen dabei idealen Halt.

e et iy

Der Stoff muss vor der ersten Benutzung nicht gewaschen
werden und auch spéter gentigt es, Mehl und eventuelle
Teigreste trocknen zu lassen und dann auszuklopfen. Die Mafe:
60x150 cm.

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

R,
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BROTLeinen -
Recycled

Fiir dieses stabile Tuch wur-
den zu 100 Prozent recycelte
Garne verwendet (Global
Recycled Standard-Zerti-
fizierung). Das Material ist
weich, widerstandsfahig und
besteht aus 40 Prozent Lei-
nen, 30 Prozent Baumwolle
und 30 Prozent Polyester. Die
Maf3e: 60 x 150 Zentimeter.

( Info )

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

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

- = ——— -
- - o

BROTKor T

S

Rustikal und gleichsam elegant N
Hersteller ist ein junges franzdsisches .. q . .o \
Unternehmen. 2016 stellten die Griinder fest, ’ Prasentlert TS unffl Klelngeb.ack n \
dass die Qualitit von Backleinen nachlésst, ” diesem BROTKorb aus Leinen. So wird das “
wahrend die Preise steigen. Ihr Ziel war es, i Arbeitsmaterial zum Tisch-Schmuck. !
dem beste Qualitdt zu einem angemessenen \ |
Preis entgegenzusetzen. \ 7
\ : s
Der 100-prozentige Leinen-Stoff kann kalt . Das Produkt sollte nicht gew.?schen, sondern bei J’
oder bei 30 Grad in der Maschine gewaschen S Bedarf nur sanft ausgebiirstet werden. @ L’
werden — mit oder ohne Waschmittel, S Und
allerdings ohne Weichspiiler. S - g g

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

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

Top-Miuihlen namhafter
Hersteller - .-

S .
. d .
K&

Mockmill
Die Mockmill-Gerite erlauben jederzeit frisch gemahlenes 59 9,~ EUR 0 )
Mehl. Sie tiberzeugen durch eine kinderleichte Bedienung, e

sind einfach zu reinigen und verfiigen tiber Motoren mit —
360 Watt (Mockmill 100) beziehungsweise 600 Watt Leistung
(Mockmill 200). Der Mahlgrad kann stufenlos von sehr fein
bis grob eingestellt werden. Die Mahlleistung der Mockmill
100 liegt bei rund 100 Gramm Weichweizen pro Minute, das
200er-Modell schafft erwartungsgemafd die doppelte Men-
ge. Daflir sorgt jeweils ein robuster Industriemotor, der ein
Mahlwerk aus Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt. Als
Besonderheit besteht das innovative Geh&duse aus nach-

wachsenden Rohstoffen und die Mithlen werden komplett in

Deutschland hergestellt. Der Hersteller gibt eine Garantie von s o)
6 Jahren. Wer sehr grofie Mengen Getreide verarbeitet, fiir ~ -’ 1
den ist die Mockmill Professional 100 oder die Professional

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

Mockmill 200 Lang

27,90 x 43,20 cm

Standard
27,90 x 30,50 cm

e A o L b

Vejibag

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

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

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

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

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

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

Zusaitzliches Garblech flir den Brod
& Taylor Garautomaten.

| i

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Griff:
Nieten:
Klinge:

Oberflache:
Klingenlange:
Gesamtldnge:

BROTMesser, Hamburger

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

- zu schneiden. Daher die flir eine Brotmesser
relativ kurz Klinge, die aber absolut alltagstauglich
ist und mit der auch grof3e Laibe gut geschnitten
werden konnen.

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

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

Kirsche mit BROT-Logo
Aluminium

carbon

feingeplieBtet
ca.182mm
ca.305mm

Griff:
Nieten:

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

Klinge:
Oberflédche:
Klingenlédnge:
Gesamtlange:

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

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

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

rer Brote. @
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Dauerback- und Grillmatte

Hochwertige Dauerback- und Grillmatte fiir Temperaturen bis
300 Grad. Die Matten sind 100% lebensmittelecht und mit einem
Gewicht von 80g und einer Dicke von 0,3 mm sehr robust und
langlebig. Die dichten, ineinandergreifenden Fasern gewahrleisten
eine langfristige Nutzung. Perfekt geeignet als Backpapier-Ersatz.
Auch flir den Grill sind diese Matten optimal. Die Matten werden

in einem 3er-Set geliefert.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Tipp
Alle Infos
zum Brotbacken
auf dem Grill
findest Du ab
Seite 14.

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe 'A%

Teigkonsistenz:

Starttemperatur:
Backtemperatur:
Schwaden:

SAUERTE!G

» 90 g Wasser (warm)
» 90 g Roggenmehl 1150
® 10 g Anstellgut

Zeit gesamt: 10-15 Stunden
Zeit am Backtag: 2-3 Stunden
Backzeit: 12-15 Minuten

Rezept & Bild: Katharina Regele

@Baeckermaedle

Schmand, Speck, Lauch - da kommt wohl den meisten eines direkt
in den Sinn: Flammkuchen. Er kann wunderbar direkt auf dem
Grill zubereitet werden, macht neben Wiirstchen und Co. dabei eine
klasse Figur. Und das Beste: Alle kénnen den diinnen Fladen so
belegen, wie sie es mégen. Auch vegetarische und vegane Varianten
sind kein Problem. Zum Beispiel mit Gemiise oder Tomaten — und je
nach Vorliebe Kése oder eine vegane Alternative.

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

HAUPTTE!G"

P Sauerteig

® 150 g Wasser (lauwarm)
» 200 g Weizenmehl 550
® 100 g Roggenmehl 1150
® 10 g Frischhefe

» 8 g Salz

Topping

» 100 g Schmand

® 4 Lauchzwiebeln
(alternativ 1 Zwiebel)

® 1Ei (GroRe M)
® 40 g Speck

® 2 g Salz

P 2 g Pfeffer

*Ergibt 1 Stuck

1 Alle Zutaten 6 Minuten auf langsamer Stufe vermengen, dann 1 Minute
auf schnellerer Stufe verkneten. Den Teig 60-120 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur gehen lassen.

2  Den Grill auf 280°C vorheizen.

3 Den Teig auf etwa 26 Zentimeter Durchmesser kreisrund ausrollen.

4 Den Schmand mit dem Ei vermengen und auf dem Teig verteilen. Lauch-
zwiebeln sowie Speck wiirfeln und auf den Schmand geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

5 Den Flammkuchen auf den Grill geben, die Temperatur auf 260°C redu-

zieren und 12-15 Minuten backen.

Der Hauptteig kann auch tber Nacht — maximal 16 Stunden — zur Gare in den

Tipp Kihlschrank gegeben werden. Dann die Hefe auf 0,5 g reduzieren. Alternativ
kann der Flammkuchen auch im Ofen zubereitet werden. Auf 230°C vorheizen

und bei gleichbleibender Temperatur 20 Minuten backen.
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Gelhes Maishrot E

Gegenuber den anderen nghhghts beim Grillen zu bestehen, ist
manchmal gar nicht so leicht. Das Maisbrot sollte jedoch keine
Probleme haben, sich in den Mittelpunkt zu riicken. Die leuch-
tend gelbe Farbe macht alle Anwesenden auf sich aufmerksam,
der herzhafte Geschmack tut dann sein Ubriges, um vollends zu

uiberzeugen.

LaR TAT

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Mais
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: weich, klebrig
Zeit gesamt: 6-8 Stunden
Zeit am Backtag: 6-8 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Starttemperatur: 275°C
Backtemperatur: 240°C,

beim EinschieBen
Schwaden: nein

1 Den Sauerteig und das Salz zum
Autolyseteig geben und griindlich
5-10 Minuten von Hand durch-
kneten. 10 Minuten abgedeckt
bei Raumtemperatur entspannen
lassen.

2 Den Teigin der Maschine auf
schnellerer Stufe 2 Minuten kneten,
kurz entspannen lassen und wie-
der 2 Minuten schneller kneten.

3  Den Teig rundwirken und 120 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur zur

Gare stellen. Wahrenddessen alle 30 Minuten einmal dehnen und falten.

4 Den Backofen rechtzeitig auf 275°C Ober-/Unterhitze inklusive Topf

vorheizen.

5 Den Teigling in den Topf und dann mit dem Deckel in den Ofen geben. Die
Temperatur sofort auf 240°C senken. Nach 15 Minuten den Deckel abneh-

men und weitere 30-40 Minuten backen, bis das Brot goldbraun ist. Z

(]
Tipp
Fir eine
wattigere Krume
kann die Halfte des
Wassers im Hauptteig
durch Milch ersetzt
werden.

Dieses Rezept stammt aus dem Buch , Verriickt nach Sauer-
teig“. Es ist im Narayana-Verlag erschienen und hat 328 Seiten
mit zahlreichen farbigen Abbildungen. Eine Vorstellung des
Buchs findest Du in der Rubrik ,Inspiration — Alles rund ums
Brot: Blicher und Blogs“ in diesem Heft.

Foto: PrimoZ Lavre
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40 g Wasser
20 g Anstellgut
60 g Weizenmehl 550

Die Zutaten grindlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
2-4 Stunden gehen lassen, bis sich
ihr Volumen etwa verdoppelt hat.

BRUKSTUCK

400 g Wasser (kochend)
150 g Maismehl
50 g Maisgrief3

Maismehl und Maisgriel ohne
Fett in einer Pfanne résten, bis

sie duften. Mit 400 g kochenden
Wassers libergieBen und alles
grundlich vermischen, dann den
Teig 2-4 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur abkiihlen lassen.

AUTOLYSETEIG

Bruhstuck

120 g Wasser (kalt)

400 g Weizenmehl 550
Spatere Zugabe

60 g Wasser (kalt)

Das Mehl zum Brihstiick
hinzugeben und beides grindlich
vermischen. Schliickchenweise 120 g
Wasser hinzufiigen und den Teig per
Hand kneten. Schrittweise weitere
60 g Wasser hinzugeben, der Teig
darf nicht zu schmierig werden.

Zu einem homogenen Teig kneten.
Abgedeckt bei Raumtemperatur

20 Minuten gehen lassen.

HAUPTTE!G

Sauerteig

Autolyseteig
12 g Salz

TOPPING

Maisgrief3




Rezept & Bild: Claudia Danner

(€ @myclaud.Ritchenstories

Schwierigkeitsgrad: **ﬁ?
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 2 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C
Schwaden: beim EinschieBen,

nach 10 Minuten ablassen

TEIG-ZUTATEN"

® 200 g Wasser (kalt)
® 100 g Milch (kalt)

» 500 g Weizenmehl T65
9
(alternativ Weizenmehl 550)

® 20 g Butter (warm)

® 15 g Backmalz (aktiv, optional)
® 15 g Frischhefe

® 10 g Salz

® 5 g Zucker

Fallung

® 9 Berner Wiirstchen
(alternativ Sorte nach Wahl)

Topping
» Wasser

» Sesamsaat
® Salz (grob)

*Ergibt 9 Stick

Tipp
Dazu passen,
Sglate und jede
erllsoBe, die den

eigenen G
trifft, gore eschmack

. _ Pielsweijse ol
Dattglketchup von derer
: Ndchsten Seite.
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Man kennt es: Alles ist fiir einen netten Grill-Abend hergerichtet
und dann zieht die Schlechtwetter-Front auf. Die Géste sind

im Anmarsch, aber der Grill ist nicht iberdacht und auch die
Temperaturen sind nicht sommertauglich. Da fehlt im Grunde
nur eine nette Idee, die die Géste dennoch begeistert. Wie wire
es da mit einem Alpen-Hot-Dog auf die Hand?

N

Alle Zutaten 3 Minuten auf langsamer Stufe vermischen und anschlie-
Rend 7 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Den Teig rundwirken.
Abgedeckt bei Raumtemperatur 15 Minuten ruhen lassen.

Den Teig in 9 Teile a 95 g abstechen. Die Teiglinge jeweils rundschleifen.
Abgedeckt bei Raumtemperatur 15 Minuten zur Gare stellen.

Die Teiglinge flach driicken und langlich auf eine Dicke von 0,5 cm aus-
rollen. Sie sollten etwa 2 cm schmaler als die Wiirstchen sein. Jeweils ein
Wirstchen ans kurze Ende langs legen und mit viel Spannung im Teig
einrollen. Rechts und links steht das Wiirstchen jeweils 1 cm liber den
Teig hinaus.

Die Teiglinge abgedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten ruhen lassen.
Den Backofen rechtzeitig auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Teiglinge kraftig mit Wasser besprithen und mit Sesam sowie grobem
Salz bestreuen.

Die Teiglinge mit kraftig Schwaden in den gut vorgeheizten Backofen ge-

ben. Zirka 25 Minuten backen. Nach der Hélfte der Zeit einmal wenden.
Am besten direkt heif3 geniefSen.
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Rezept & Bilder:
Stefanie Isabella Wenzel

fE}] @lebkuchennest E
/www.lebkuchennest.de

|;| www.lebhuchennest.de'

§

| e ZUTATEN"
Zur Grundausstattung eines jeden

Kiihlschranks gehort neben Senf 250 g Apfelsaft
unweigerlich auch Ketchup - zumindest, 200 g Tomatenmark
wenn man einen Blick wihrend der 140 g Datteln
Grillsaison hineinf wagt. Mit seinen 50 g Apfelessig
siif3-sduerlichen Aromen passt der
Dattelketchup zu fast allem, aber
besonders gut zu Gegrilltem - eine
besonders fruchtige Note hat er
dank der Datteln und des Apfels.

i

1 Die Datteln entkernen, klein -
-

15 g Zuckerrubensirup

10 g Rostzwiebeln

5 g Salz

*Ergibt 350 g

schneiden und tiber Nacht in dem
Apfelsaft einlegen.

¥
2 Die eingelegten Datteln samt der

Flussigkeit mit den librigen Zutaten
in einen Topf gebén.
¥
3 Die Mischung einmal aufkochen und
anschliefend unter Rihren mindes-
tens 20 Minuten bei geringer Hitze
kocheln lassen.

4  7u einer dickfliissigen SoRe piirieren.

!

5 Den heien Ketch}lp in ausgekoch- : ¥ L Besonders aromatisch

te Flaschen abfiillen, fest ver- . wird das Rezept
mit hausgemachtem

Tomatenmark aus der eigenen -
Vorratskammer. Ein Rezept dazu
gibt es im Schwestermagazin

; ; ; E SPEISEKAMMER,
Der Ketchup ist so bis zu vier ’ D Ausgabe 03/2020.

" Wochen haltbar. 7

schliefden und auskiihlen lassen.

6 Im Kiihlschrank aufbewahren.
t



Rezept & Bild:
Denise Pissulla-Walti

e TP
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Schwierigkeitsgrad: Ak

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe (Infinity-Vorteig)
Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt: 10-26,5 Stunden
Zeit am Backtag:  2-3,5 Stunden

Durch den Infinity-Vorteig bleibt die Pizza dem klassischen
Pizzageschmack treu. Und das mit einer traditionellen langen
Teigfiihrung, auf die auch italienischen Pizzerien vertrauen. Ein
Hauch von ,,Bella Italia“ in der heimischen Kiiche, der auch zum
Grillen perfekt passt. Denn wer mochte, kann die Pizzen direkt
auf dem Outdoor-Gerit zubereiten.

Backzeit: 12 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 250°C
Schwaden: beim EinschielRen,

nach 8 Minuten ablassen

TEIG-ZUTATEN"

P 370 g Infinity-Vorteig
® 340 g Wasser (handwarm)

P 470 g Weizenmehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 550
backstark)

» 60 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieR fein)

» 22 g Salz
*ergibt 5 Stuick

Tipp

Diese Pizzen kdnnen auch gut auf dem
Grill zubereitet werden. Daflir entweder
einen Pizzastein mit aufheizen und die
Pizza auf diesem auf den Rost geben
oder aber hitzebestandige, gedlte und
mit Hartweizengriel3 ausgestreute
Blauglanzformen nutzen. Fir eine Pizza
Napoletana einen Rand stehen lassen.
Das Rezept zum Infinity-Vorteig findet
sich im Glossar auf Seite 96.

Die Teigzutaten 10-12 Minuten auf langsamer Stufe kneten, dann
2 Minuten auf schnellerer Stufe.

Den Teig in einer leicht gedlten Schiissel abgedeckt bei Raumtemperatur
90 Minuten anspringen lassen. Alle 15 Minuten einmal dehnen und falten.

Fiinf Teiglinge zu jeweils 250 g portionieren und rundschleifen.
Die Teiglinge 8-24 Stunden abgedeckt im Kiihlschrank gehen lassen.

Die Teiglinge am Backtag 30 Minuten bei Raumtemperatur akklimatisie-
ren lassen.

Die Teiglinge auf eine mit Hartweizenmehl bemehlte Unterlage geben
und jeweils vorsichtig von der Mitte heraus, ohne den Teigling zu entga-
sen, zur gewilinschten Grofse ausziehen.

Sollte der Teig sich zunéchst nicht weiter ausziehen lassen und bockig
werden, 5 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur entspannen lassen und
anschliefsend weiter auf die gewtiinschte Grofde bringen.

Die geformten Teiglinge abgedeckt 60-90 Minuten bei Raumtemperatur
gehen lassen.

Den Ofen rechtzeitig auf mindestens 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Pizzen erst kurz vor dem Backen nach Wunsch diinn belegen.

10 Die Pizzen bei 250°C in den Ofen geben und 12 Minuten backen.
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Eine wirklich abwechslungsreiche Alternative auf dem Grillbuffet
und schon handlich sind diese Mini-Brétchen mit Knoblauch
und Krédutern. Sehr aromatisch und weich im Inneren, passen sie
wunderbar zu gegrilltem Fleisch oder Gemiise. Die Zubereitung
ist schnell und einfach. Am besten schmecken sie noch lauwarm.

1 Den Honig und die Hefe im Wasser auflsen und 10 Minuten stehen
lassen, bis sich auf der Oberflache kleine Bldschen bilden.

2 Die weiteren Zutaten hinzugeben und alles auf schnellerer Stufe 8 Minu-
ten zu einem glatten und festen Teig verkneten.

3 DenTeigin eine diinn gedlte Schiissel geben und abgedeckt bei Raumtempe-

ratur 2-3 Stunden zur Gare stellen. Er sollte sein Volumen etwa verdoppeln.

4 In der Zwischenzeit den Knoblauch fiir das Topping fein hacken und mit
der Butter sowie den Gewlrzen grindlich vermengen.

5 Den Teigin 24 gleichgroRe Stiicke teilen (zirka 30-32 g pro Teigling),
jedes rundschleifen und dann in eine diinn gefettete Auflaufform
(20 x 25 Zentimeter) geben.

6 Die Teiglinge abgedeckt 45 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

7 Den Backofen rechtzeitig auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

8 Die Teiglinge in der Auflaufform auf der untersten Schiene in den gut
vorgeheizten Backofen geben und 10 Minuten backen. Die Knoblauch-

Krauter-Butter in Flockchen darauf verteilen. Weitere 20 Minuten
fertigbacken.
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Schwierigkeitsgrad: ) pAoke

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 4-5 Stunden
Zeit am Backtag: 4-5 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C
Schwaden: nein

TEIG-ZUTATEN

» 250 g Wasser (kalt)

® 15 g Honig (alternativ
Ahornsirup)

® 10 g Frischhefe
Spatere Zugabe

® 450 g Weizenmehl 550
® 12 g Pflanzensl

» 9 g Salz

® 3 g Backmalz (inaktiv)
Topping

® 70 g Butter (warm)

® 20 g Krauter (nach Geschmack)
® 1 Knoblauchzehe

» 3 g Salz

® 1 Prise Pfeffer



Schwierigkeitsgrad: ) pAgAe

Getreide: Weizen, Hartweizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt: 3 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 35 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 210°C
nach 10 Minuten
Schwaden: beim EinschieRen Salz, Krduter und Olivenol verleihen dem Pane di Nittardi eine

mediterrane Note, die perfekt zu herzhaften Aufstrichen, Grillkédse
sowie Nudelsalat passt. Das Brot wurde von Bécker Peter Kapp und
Stefanie Canali entwickelt, der Inhaberin des Weinguts Nittardi.
TE! G_zu 'I' ATEN * Dessen Olivendl findet traditionell fiir das Gebéck Verwendung.
‘ Auch der letzte Spritzer Sof3e, der sich auf dem Teller versteckt,
» 600 g Wasser (kalt) wird mit dem Brot noch einmal zu einem wahren kulinarischen
» 600 g Weizenmehl 550 Genuss, der das Wort ,Rest“ gar nicht verdient hat.

» 400 g HartweizengrieR

® 16 g Frischhefe

Spétere Zugabe 1  Alle Zutaten, bis auf das Salz und das Olivendl, zirka 15 Minuten auf

b 24 g Salz langsamer Stufe vermischen. Salz und Ol zugeben und so lange auf
L schnellerer Stufe verkneten, bis sich der Teig vom Rand 16st und eine
» 20 g Olivensl
. glatte Oberflache entsteht.
Topping
; Olllvenol 2 Den Teig abgedeckt 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.
Salz
P Kréuter der Provence 3  In2 gleich groRRe Teile zu je etwa 600 g teilen, diese jeweils dehnen und fal-

nach Geschmack
( ) ten. Abgedeckt noch einmal 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

*Ergibt 2 Stick
4  Die Teile rundwirken. Einen Teigling abgedeckt bis zur Weiterverarbei-
tung in den Kihlschrank geben, um die Gare zu verlangsamen, da nicht
beide Teiglinge parallel gebacken werden konnen. Den anderen Teigling

q abgedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten zur Gare stellen.
Dieses Rezept

stammt aus

dem Buch ,,Mein 5 Den Backofen rechtzeitig auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Brot“. Es ist im

Heel-Yerlag 6  Den Teigling, der bei Raumtemperatur zur Gare gestellt wurde, mit Olivensl

erschienen und ] ] - N ) )

hat 228 Seiten bestreichen und mit Salz und Krdutern bestreuen. Liangs einschneiden und

mit zahlrei- unter reichlich Schwaden in den vorgeheizten Backofen geben. Die Tempe-
chen farbigen Abbildungen. Eine ratur nach 10 Minuten auf 210°C reduzieren. Zirka 25 Minuten fertigbacken.
Vorstellung des Buchs findest Du
in der Rubrik ,Inspiration — Alles L X

3 7  Wenn das erste Brot fertig ist, den Ofen erneut auf 230°C Ober-/Unterhitze

rund ums Brot: Biicher und Blogs“
in diesem Hetft. vorheizen. Den Teigling direkt aus dem Kiihlschrank in den Ofen geben und

ebenso backen wie den ersten.
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Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 14-16 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten

& Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C,
nach 10 Minuten

Schwaden: nein

Voila - hier kommt das farbliche Highlight fiir jedes Grillfest.
Passierte Tomaten als Schiittfliissigkeit sowie der feine Duft

von Tomaten, Mozzarella und Oliven machen das Brot zu etwas
Besonderem. Da es im Topf gebacken wird, kann es nicht nur im
Ofen, sondern auch auf dem Grill zubereitet werden. So wird das
gemeinsame Brotbacken zum spannenden Event.

TEIG-ZUTATEN

» 360 g Tomaten (passiert)
® 425 g Weizenmehl 550

® 75 g HartweizengrieR

® 40 g Tomatenmark

» 2 g Oregano

® 1 g Frischhefe

Spatere Zugabe

1 Die Zutaten 4 Minuten auf langsamer Stufe vermischen und anschlie-
Rend 3 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten.

2 Olivendl und Mozzarella hinzugeben und 2 Minuten auf langsamer P 130 g Mozzarella (gerieben)

® 50 g Oliven (schwarz, entsteint,
geviertelt)

® 10 g Olivensl

Stufe unterkneten.

3  Die Oliven dazugeben und 1 Minute auf langsamer Stufe unterkneten.

Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 12-14 Stunden gehen lassen.
Rezept & Bilder: Nadja Alessi

@ @little_Ritchen_and_more

Nach 60 Minuten einmal dehnen und falten.

4  Den Teig rundwirken und mit Schluss nach unten in einem bemehlten
Géarkorbchen bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen.

Tipp

Das Brot kann im Topf oder auch auf dem

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

Den Teigling in den heifden Topf stiirzen und 10 Minuten backen. Die
Temperatur auf 230°C senken und weitere 35-40 Minuten backen. Fiir
eine krossere Kruste den Deckel fiir die letzten 10 Minuten abnehmen.
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Grill gebacken werden. Die Temperatur
sollte man in der Nahe des Brotes messen
und die Backzeit daran ausrichten. Mehr
dazu im Text ab Seite 14.



Schwierigkeitsgrad: **ﬁ?

Getreide: Dinkel
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 4,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4,5 Stunden
Backzeit: 16-18 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C
Schwaden: nein

TEIG-ZUTATEN"

» 300 g Wasser (kalt)

® 300 g Dinkelmehl 630

» 200 g Dinkelmehl Vollkorn
P 50 g Anstellgut (kalt)

® 1 Ei (GréRe M)

» 10 g Salz

® 10 g Frischhefe

P 5 g Flohsamenschalen

® 5 g Backmalz (aktiv)
Spatere Zugabe

® 85 g Butter (kalt)

Topping

» Sesam oder Schwarzkiimmel

*Ergibt 9 Stlick

Dieses Rezept
stammt aus

und mehr 2.
Es ist als Book
on Demand
erschienen und
hat 228 Seiten
mit zahlreichen farbigen Abbil-
dungen. Eine Vorstellung des
Buchs findest Du in der Rubrik

yInspiration — Alles rund ums Brot:

Biicher und Blogs“ in diesem Heft.

dem Buch ,Hefe

Mit Sauerteig-Anstellgut aus dem Kiihlschrank als Aromageber
ist das Rezept eine verhaltnisméaf3ig schnelle Variante, mit der
man innerhalb von vier Stunden leckere Burger auf den Tisch
zaubern kann. Das Vollkornmehl gibt den Brotchen ein wenig
Biss und eine leicht-nussige Note. Wer mochte, bestreut ein paar
der Brotchen mit Schwarzkiimmel.

1  Alle Zutaten, bis auf die Butter, 5 Minuten auf langsamer Stufe vermi-
schen. Weitere 8 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten.

2 Die Butter hinzufiigen und auf langsamer Stufe 3-5 Minuten unterkne-
ten, bis die gesamte Butter vom Teig aufgenommen ist.

3  Den Teig 90 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.

4 Den Teigin 9 Teiglinge mit jeweils etwa 100 g teilen, rundwirken und
etwas flachdriicken.

5 Die Teiglinge mit Wasser bespriihen und mit Sesam oder Schwarzkiimmel
bestreuen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 90 Minuten gehen lassen.

6 Den Ofen rechtzeitig auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

7  Die Teiglinge in den Ofen geben und 16-18 Minuten backen.
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Der franzosische Klassiker wurde angeblich von einem Wiener
erfunden. Er er6ffnete im Jahr 1839 in Paris eine ,boulangerie
viennoise“ und verkaufte ab 1840 Baguettes. Ende des 19. Jahrhun-
derts eroberte das Geback Paris und breitete sich von dort liber die
ganze Welt aus. Diese Variante besticht durch ihren vollmundigen,
ausgewogenen Geschmack. Der mit Lievito Madre getriebene Vor-
teig gibt dem Gebéck eine leichte mild-sduerliche Note.

1 Alle Zutaten, bis auf das Salz, gut vermischen und etwa 15 Minuten auf
langsamer Stufe kneten. Das Salz dazugeben und weiter kneten, bis
sich der Teig vollstindig von der Knetschiissel trennt. Dann 2 Minuten
schneller kneten.

2 Den Teig dehnen und falten. In eine gedlte Schiissel geben und abgedeckt
4 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 30 und 60 Minuten
jeweils einmal dehnen und falten.

3 Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und sieben Teiglinge zu
jeweils 250 g abstecken.

4 Die Teiglinge jeweils zu einer zirka 10 x 20 cm grofRen Platte auseinander-
ziehen. Mit Spannung von der kurzen Seite straff zu einem Zylinder auf-
rollen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 20 Minuten entspannen lassen.

5 Die Teiglinge zu Baguettes ausrollen, indem man beide Hinde mittig auf
den Teig legt. Die Zylinder rollen und nach auféen ziehen. Mit Schluss
nach oben in ein bemehltes Backleinen geben (alternativ Kiichentuch).
Zwischen den einzelnen Baguettes das Leinen hochziehen. 60 Minuten
abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

6 Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
7 Die Baguettes mit Schluss nach unten auf ein Backblech geben und
jeweils dreimal schrig einschneiden - von einer langen Seite zur

anderen.

8  Die Baguettes in den vorgeheizten Ofen geben und die Temperatur sofort auf
220°C senken. Nach 1 Minute schwaden. 25 Minuten dunkel ausbacken.
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Schwierigkeitsgrad: .0 e

Getreide: Weizen
Triebmittel:  Lievito Madre, Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 21-23 Stunden
Zeit am Backtag: 7 Stunden
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C
Backzeit: 25 Minuten
Schwaden: nach 1 Minute

Rezept & Bild: Samuel Kargl
[ www.samskitchen.at

VORTE!G

200 g Wasser (kalt)

200 g Weizenmehl Vollkorn
50 g Lievito Madre

(om Vortag aufgefrischt)

Alle Zutaten griindlich vermischen
und abgedeckt bei Raumtemperatur
14-16 Stunden gehen lassen.

HAUPTTE!G"

Vorteig
550 g Wasser (kalt)

800 g Weizenmehl 550
(alternativ Weizenmehl 700)

5 g Frischhefe
Spatere Zugabe
22 g Salz

*Ergibt 7 Stuck



TEIG-ZUTATEN"

500 g Weizenmehl 550
4 g Trockenhefe
4 g Salz

Spatere Zugabe

350 g Wasser (lauwarm)
40 g Honig
Zum Bestreichen
100 g Wasser
20 g Honig
Topping
80 g Sesam
*Ergibt 8 Stick

Rezept & Bild: Stefanie Isabella Wenzel
(@) @lebkuchennest
ﬁ /lebkuchennest.de

g www.lebkuchennest.de

Schwierigkeitsgrad: *A

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 4 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 200°C

beim EinschieRen

Schwaden: nein

Tipp

_ Beim Formep,

der Ringe
chten, dass

besten gept

Korken
oder ofenfesten

Eierbechern,

Der Duft von Sesam und Honig zaubert allen schon frith morgens
ein Licheln ins Gesicht. Ein salzig-siifder Friihstlicksgenuss, der
fast wie ein Bagel aussieht, aber keiner ist. Die goldenen Ringe
lassen sich viel unkomplizierter und schneller zubereiten und
schmecken dabei mindestens genauso lecker.

1 Mehl, Salz und Trockenhefe vermischen. Den Honig in lauwarmem
Wasser auflésen.

2  Die Fliissigkeit zu den trockenen Zutaten geben und alles 10 Minuten auf
schnellerer Stufe verkneten.

3 Den Teigin eine leicht gedlte Schiissel oder Teigwanne geben und abge-
deckt bei Raumtemperatur 2,5 Stunden gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache in 8 gleichgrofie Stiicke zu
jeweils etwa 100 g teilen.

5 Jeden Teigling zu einer 30 cm langen Rolle ausrollen. Beide Enden
eines Strangs entgegengesetzt drehen und dann zusammenfihren,
damit ein gezwirbelter Ring entsteht. Die Enden leicht zusammen-

driicken.

6 Den Honig zum Bestreichen im Wasser auflésen und die Ringe kurz hin-
eintauchen. Im Sesam wenden.

7  Die Teiglinge mit geniigend Abstand auf Backbleche verteilen und abge-
deckt 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

8 Den Backofen rechtzeitig auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

9 Die Teiglinge in den vorgeheizten Ofen geben und die Temperatur sofort
auf 200°C reduzieren. 15 Minuten goldbraun backen.
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Dunklie Partystangen

Der Grill-Abend steht bevor und die verschiedensten Geschmaécker
treffen aufeinander. Einige Leckermé&uler mégen es nussig, die
anderen salzig und die dritten herzhaft. Da stellt sich die Frage,
wie man allen gerecht werden soll. Die Partystangen sind die
Losung: Mit Haselniissen, Oliven oder Rostzwiebeln verfeinert,
kann man sich aussuchen, was am besten gefillt.

1 Alle Zutaten auf schnellerer Stufe 5-7 Minuten kneten.

2 DenTeigin 3 Portionen a 460 g teilen. Zu einer Portion die Haselniis-
se geben, in die zweite Portion die Oliven und in die dritte Portion die
Zwiebeln - jeweils 3 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Die Teige
abgedeckt 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

3  Die 3 Teigstiicke rund formen, in jeweils zwei Halften a 230 g teilen und
diese zu einer Rolle von zirka 30-40 cm formen. In Roggenmehl wilzen
und abgedeckt 75 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

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

5 Die Stangen auf ein Backblech legen, die Oberfliache quer einschneiden.
Unter reichlich Schwaden in den Backofen geben, nach 15 Minuten den
Schwaden ablassen und die Temperatur auf 180°C reduzieren. 10 Minu-
ten fertig backen.

Dieses Rezept stammt
aus dem Buch
»Brotchen, Baguettes
und Weizenbrote
nach traditionellen
Rezepturen®. Es ist im

“Brotehen
Baguette & Weizenbmi
noch traditignellen Rezeptu;

Bassermann Verlag erschienen und
hat 112 Seiten mit zahlreichen far-
bigen Abbildungen. Eine Vorstellung
des Buchs findest Du in der Rubrik
Jnspiration — Alles rund ums Brot:
Biicher und Blogs" in diesem Heft.

(]
Tipp
1 g Frischhefe
entspricht der
Grofe einer
Kichererbse

Foto: }3ﬁ_gitte Wegner, Biele
Bassermann Verlag ;

AT

Weizen, Roggen

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:

Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 18-21 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 180°C

nach 15 Minuten
Schwaden: beim Einschiefen,

nach 15 Minuten ablassen

SAUERTE!G

180 g Wasser (warm)
180 g Roggenmehl 1150
18 g Anstellgut

Alle Zutaten grindlich

mischen und ab