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Basis-Wissen

Rohstoffe, Techniken und Arbeitsschritte

~ Zwei Jahre .lang hat Valesa Schell in

~ ihrer Einsteiger-Serie Einblicke in die -

Grundlagen des heimischen Backens
gegeben. Dabei galt immer: So praxis-
nah wie modglich, so theoretisch wie
notig. Nun erscheint dieses Wissen
geballt in der neuen BROTFibel. Mit ihr
hat man alle Grundlagen des Backens
von Brot, Brotchen & Co. schnell und
kompakt zur Hand
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Sauerteig, 28 Stunden Zeitauf-
wand, 0,1 g Frischhefe, Nullteige,

Stockgare, Stiickgare, Schwaden...

Ja, wenn man ein Brot-Rezept
zum ersten Mal liest, dann kRann
man sich schon erschlagen
fihlen im Angesicht all der
Fachwérter, Geratschaften und
des Zeitaufwandes.

So ging es auch Valesa Schell vor
ihrem ersten Brot. Inzwischen be-
treibt sie nicht nur eine der gré3ten
Facebook-Gruppen zum Thema
Brotbacken, sondern ist selbst an-
erkRannte Heimbackerin und Buch-

autorin. Uber die Jahre hat sie sich
eine Menge Wissen angeeignet, in
Kursen, Gesprachen, m|t Versuch
und Irrtum. .

All diese Erfahrung behalt Valesa
aber nicht fiir.sich. Immer teilt sie
-ihr Wissen bereitwillig wahrend

_sie selbst nicht miide wird, Neues

zu lernen.

In 12 Folgen des BROT-Einsteiger-

- Kurses ist liber zwei Jahre eine

Menge Wissen zusammenge-
Rommen. Uber die verschiedenen

Triebmittel wie Hefe, Sauerteig, .-

Lievito Madre oder Hefewasser,
aber auch liber das Aufarbeiten

"..von Teigen, das Verwenden von
‘Hilfsmitteln wie Nullteigen,

uber die wichtigsten Handgriffe

: und Kniffe.

All das gibt es jetzt kompakt
auf 84 Seiten in der BROTFibel
Basis-Wissen, die ab sofort vor-
bestellbar ist. Geliefert wird sie
punktlich- zum Weihnachtsfest.
Denn fur alle, die sich Wissen
ohne viel Ballast anlesen oder
es vertiefen wollen, ist dies das -
perfekte GeschenR.

www.brot-magazin.de/einkaufen

oder 040/42 91 77-110




Liebe Leserinnen, liche Leser.

Semmeln, Schrippen oder Wecken - Brétchen haben
viele verschiedene Namen. Doch eines verbindet die
regional unterschiedlich bezeichneten Kleingebacke: Sie
sind so beliebt wie nie. Und mit ihnen eine ganze Palette
an kompakten Backstuben-Klassikern. Denn was gibt es
Besseres als ein buttriges Croissant zum Friithstiick, ein
krachendes Baguette zum Grillen oder ein paar luftige
Scheiben Ciabatta als Beilage zum Salat?

In diesem Heft gibt es all die leckeren Klassiker auf einen
Schlag. Von einfachen Kaisersemmeln {iber herzhafte
Dinkelbrotchen bis hin zur Laugenbrezel ist fiir jeden
Geschmack das Richtige dabei. Neben Kleingebédcken, die
man in fast jeder Backstube findet, gibt es in diesem Heft
aber auch noch jede Menge weitere kreative Rezepte flir
herzhafte und siifSe Leckereien.

Wie wire es zum Beispiel mit Zimtstangen, die perfekt
zum Frihstiick, aber auch zum Nachmittagskaffee
passen? Die Purple-Cheese-Rolls hingegen sind nicht nur
etwas filirs Auge sondern warten in ihrem Inneren auch
mit einer késigen Uberraschung auf. Und wer es ganz
exotisch mag, kann dank eines mit Safran verfeinerten
Baguettes ganz neue Geschmackswelten entdecken.

Besonderen Wert haben wir dabei darauf gelegt, dass
die Rezepte nicht nur vielfaltig sind, sondern auch
einfach nachgebacken werden konnen. Speziell die
aufwiandigeren Rezepte beinhalten daher bebilderte
Anleitungen, die Schritt fiir Schritt durch den
Zubereitungsprozess fiihren.

Aufderdem haben wir die wichtigsten Tipps zum
Backen noch einmal in einem Grundlagenartikel
zusammengefasst: Wie schwadet man richtig? Woran

erkennt man die perfekte Gare eines Teiglings? Und wie
kann man chemische Backmittel natiirlich ersetzen?
Das sind nur einige Fragen, die darin beantwortet
werden. Apropos Fragen: Brot-Experte Bernd Kiitscher
nimmt Euch in einem exklusiven Interview mit auf eine
interessante Reise in die Welt des Kleingebacks.

Egal, ob Eure liebste Mahlzeit Frihsttlick, Mittag oder
Abendbrot ist, auf den folgenden Seiten findet Ihr auf
jeden Fall viele passende Rezepte dafiir.

Herzliche Griifde

/au (/’af«m{

Jan Schnare
Redaktion Botchen, Baguette und Co.

Brotchen, Baguette und Co. ist ein Sonderheft
der Zeitschrift BROT, dem Magazin fir
gesundes und bekémmliches Backen.

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

Unsere FacebooR-Gruppe:
facebook.com/groups/brotforum
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wie dieses Heft funktioniert

Vorab

Alle Rezept-Gebdacke in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe in
heimischen Kiichen zubereitet sowie in handelsiiblichen Haushalts-
Ofen gebacken.

Philosophie

Im Mittelpunkt stehen Backwaren mit langer Garzeit. Sie machen nicht
mehr Arbeit als schnelle Exemplare, die Teige reifen nur langer. Denn
immer mehr Forschungen weisen darauf hin, dass viele Menschen
Probleme mit der Vertréglichkeit von Brotchen und Co. 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 Gebackene 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.

Wasser
Vorsicht bei der Wasserzugabe. Jedes Mehl hat andere Eigenschaften
und kann unterschiedlich viel Fliissigkeit binden. Daher sollte man

mit weniger Wasser (20-30%) beginnen und den Rest gegebenenfalls
nachschiitten.

Zeitangaben
Jeder Sauerteig, jede Hefe, jede Knetmaschine arbeitet anders. Daher

sind Zeitangaben zwar erprobt, dennoch nur eine Empfehlung. Wann ein
Teig ausgeknetet ist, zeigt der Fenstertest, die Garreife zeigt sich am Teig.

Sauerteig

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

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

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

Die Bewertung
Wir haben jedem Rezept einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*7,/\57,/} - einfaches Rezept
**ﬁ - Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis fiir
die Zubereitung noétig 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 gréfsere Komplikationen schnell zur Hand sind. So kann es
sein, dass ein einfaches Sauerteiggebéck 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

Backen kommt nicht ohne Fachbegriffe aus. Ab Seite 95 findest Du
daher ein Glossar, in dem alle wichtigen Fachbegriffe kurz erklart
werden. Fiir den tieferen Einstieg ins Back-Vokabular empfehlen wir
die Website www.baeckerlatein.de

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

(@) @brotmagazin
n /BrotMagazin

] www.brot-magazin.de

facebook.com/groups/brotforum

Trotz grofiter 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




L a ‘ : 7 y g . & & %
Egal ob Samstag, Sonntag oder wochentags = die einfachen Friihstiicksbrétchen SES.
sind herrlich knusprig und aromatisch. Sie werden morgens nur noch ganz = §8
entspannt in den Ofen geschoben und kommen dann, piinktlich raus, wenn der &

®

' “i! [l“S“IG[R ; ?14 Hefe und Honig zum Autolyseteig geben und fiir 10 Minuten bei langsa-

f. . GEEIGNET _ °
Schwierigkeitsgrad: *ﬁﬁ

mer Geschwindigkeit verkneten.

?24 Dann das Salz hinzufiigen und fiir weitere 3-5 Minuten bei schnellerer

Triebmittel: Hefe

Geschwindigkeit zu einem glatten Teig auskneten. Wenn der Teig zu trocken
ist, das restliche Wasser schluckweise mit einkneten.

Zeit gesamt: 18-20 Stunden

?% Fiir etwa 6 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

Backzeit: 20 Minuten

Nach 1 und 2 Stunden jeweils einmal dehnen und falten. Der Teig sollte sein
Volumen in dieser Zeit knapp verdoppelt haben.

Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten Y . : ok b ; e

y ?:4 Im Anschluss auf einer bemehlten Arbeitsflache 9 gleich grofde Teiglinge
abstechen. Locker rundformen und 10 Minuten entspannen lassen. Anschlie-

Bend langlich formen. (Bilder 1 + 2)



Rezept & Bilder: Sonja Bauer
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Mit dem Schluss nach oben auf ein Backblech in ein Backerleinen oder Ge-
schirrtuch legen und den Stoff zwischen den Teiglingen etwas hochziehen, damit
diese leicht gestiitzt werden. (Bild 3)

Das Ganze in eine leichte Plastiktiite geben, verschliefden und tiber Nacht fiir
10-12 Stunden in den Kiihlschrank geben.

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

Die Teiglinge aus dem Kiihlschrank holen, mit dem Schluss nach unten auf ein

Backblech setzen, einschneiden und 20-22 Minuten backen. Sofort zu Beginn schwaden.

Nach 10 Minuten die Ofentiir kurz 6ffnen, um die Feuchtigkeit abzulassen und
die Temperatur auf 200°C Ober-/Unterhitze senken.

500 g Weizenmehl 550

270 g Wasser

50 g Schmand
Die Zutaten kurz vermischen und
fir 30 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur ruhen lassen.

Autolyseteig

20-30 g Wasser (bei Bedarf)
12 g Salz

10 g Honig

3 g Frischhefe



Baguettes

Baguettes gehoren nicht nur zu den bekanntesten Brotsorten
uberhaupt, sie stehen auch wie kaum ein anderes Lebensmittel
fiir die franzosische Kiiche. Kein Wunder - schlief3lich sind die
krossen Stangenbrote mit der fluffigen Krume tolle Begleiter in
der mediterranen Kiiche, beim Grillen oder auch ganz einfach mit
Butter-Flockchen serviert.

%24 Alle Zutaten flir etwa 8-10 Minuten auf schnellerer Stufe zu einem
geschmeidigen Teig verkneten und danach fiir 1,5 Stunden abgedeckt ruhen
lassen. Alle 30 Minuten dehnen und falten.

924 Den Teig in eine Schiissel geben und abgedeckt fiir 12 Stunden im Kiihl-
schrank lagern.

%24 Im Anschluss den Teig in 5 gleich grofée Portionen von jeweils etwa 190 g
teilen. Jedes Teigstiick jeweils locker zu einem Zylinder aufrollen. Die Zylinder
15 Minuten mit dem Schluss nach unten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen
lassen. (Bild 1 + 2)

?24 Danach die vorbereiteten Zylinder zu Baguettes formen. Dazu die Teiglin-
ge mit dem Schluss nach oben auf eine bemehlte Arbeitsflache geben. (Bild 3)

?:4 Von oben beginnend den Teig an der langen Seite fassen und zur Mitte
hin einklappen. (Bild 4 + 5)




» 55 g Ruchmehl
» 40 g Wasser
® 2 g Frischhefe
»1gSalz

Die Zutaten 3-5 Minuten langsam
vermischen und dann fir 2 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur
reifen lassen. AnschlieRBend fur 24
Stunden in den Kihlschrank geben.
Der Vorteig kann bis zu 3 Tage im
Kihlschrank aufbewahrt werden.

Hauptieig*

P Vorteig

» 500 g Weizenmehl T65
9
(alternativ Weizenmehl 550)

» 350 g Wasser
» 10 g Salz
® 3 g Frischhefe

*Ergibt 5 Stiick

Rezept & Bilder: Olga Rau
r@ @bakedicted

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
bindig
41 Stunden
1,5 Stunden
20 Minuten
250°C
250°C
Schwaden:  beim EinschieRen,
nach 10 Minuten ablassen

Teigkonsistenz:
Zeit gesamt:

Zeit am Backtag:

Backzeit:
Starttemperatur:
Backtemperatur:




%:4 Den Teigling drehen, die eben eingeklappte Seite
befindet sich nun unten. Den Teig wieder der Lange nach

zur Mitte einklappen. (Bild 6)

é@ Direkt im Anschluss, ohne den Teigling zu drehen,
nochmals der Lange nach zur Mitte eingeklappen. (Bild 7)

924 Zu guter Letzt nochmals von oben beginnend der
Lange nach einklappen und den Schluss diesmal ver-
schliefSen. Dazu den Teig etwas andriicken und danach
locker etwas ausrollen. (Bild 8 + 9)

924 Mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes Ge-
schirrtuch oder Bickerleinen legen und abgedeckt fiir
40-50 Minuten bei Raumtemperatur reifen lassen.

?:4 Den Ofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

?:4 Die Baguettes mit dem Schluss nach unten auf ein
Backblech oder -papier geben und auf der Oberseite
mehrfach schriag einschneiden. (Bild 10 + 11)

?24 In den Ofen geben und nach 1 Minute schwaden.
Nach 10 Minuten den Schwaden abziehen lassen und
weitere 10 Minuten fertig backen.

Tipp:
L]

Statt die Baguettes
mehrfach schrég
einzuschneiden, Rann
man sie auch mit einem
einzelnen Léngsschnitt

versehen. ’

10



Schwierigkeitsgrad: A

sesam-Seelen

Klassische Seelen werden meist mit Kiimmel und grobem Salz
bestreut. Doch auch mit Sesam schmecken die beriihmten
schwibischen Gebiackstangen ganz hervorragend. Den Spagat
zwischen feinsplittriger Kruste, fluffiger Krume und den
nussigen Sesam-Aromen schafft kaum ein anderes Geback.

Hefe

Triebmittel:

Zeit gesamt:  27,5-31,5 Stunden

Backzeit: 20 Minuten

Backtemperatur: 220°C
beim EinschieRen

L]
Tipp:
o pp Rezept & Bild:
1 g Frischhefe §
entspricht etwa einer } Michelle Deschner

Reiskorn-groRen @ @mimipusteblume

» 100 g Dinkelmehl 630
» 100 g Wasser
» 0,3 g Frischhefe

Die Zutaten fur den Vorteig
miteinander vermischen und
abgedeckt 6 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

?:4 Die Hauptteig-Zutaten, bis auf das 01, 5-10 Minuten langsam vermischen,

bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Danach das Ol zugeben und kurz mit in ouwdm
den Teig einarbeiten.

? 6 g Flohsamenschalen

» 150 g Wasser

Ly R Die Flohsamenschalen mit
Danach den Teig fiir 20-24 Stunden im Kiihlschrank gehen lassen. Er sollte auf  4om Wasser UbergieRen und

der Oberflache Blasen werfen. mindestens 15 Minuten verquellen
lassen.

?24 Den Teig abgedeckt 1 Stunde bei Raumtemperatur ruhen lassen. Nach 20,
40 und 60 Minuten mit feuchten Handen jeweils einmal dehnen und falten.

@% Am Backtag den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

?24 Den Teig vorsichtig auf eine nasse Arbeitsfliche geben, etwas mit den

[ ]
Hinden abziehen und nach Geschmack mit Sesam bestreuen. “aupmq

@24 Mit nassen Hénden (mit dem Handriicken - dabei wirken die Hiande wie % Vorteig
eine Teigkarte, die den Teig absticht und iiber die nasse Flache nach vorn » Quellstiick
zieht) oder einer grofien Teigkarte lidngliche Teiglinge vom Teig abziehen und » 500 g Dinkelmehl 630
vorsichtig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Dabei die Hinde » 250 g Wasser
immer wieder feucht machen. » 15 g Salz
» 12 g Olivenadl

?24 Die Teiglinge in den Ofen geben, schwaden und die Temperatur auf 220°C 7 ypi BESTREUEN:
reduzieren. 20 Minuten backen. » Sesam

1




Aufden sehen die schnell gemachten Brétchen rustikal und lecker aus, wihrend im
Inneren dank Roggenmalz und Walnussstiicken ein kriftiges Aroma wartet. Besonders
praktisch sind die wohlschmeckenden Brotchen fiir Kurzentschlossene - denn sie
stehen selbst ohne Vorbereitung in gut drei Stunden frisch und warm auf dem Tisch.

[ J
Tuq - zm* ?:4 Die Hefe und das Backmalz im Wasser auflésen, dann alle Zutaten, bis

auf das Salz und die Walnussstiickchen, so lange schnell verkneten, bis sich

500 g Weizenmehl 550 der Teig vom Schiisselrand 16st. Erst dann das Salz und die Walnussstiickchen
275 g Hartweizengriefl dazugeben und 3 Minuten schnell mit unterkneten lassen.
85 g Weizenmehl Vollkorn
375 g Wasser ?24 Nun den Teig rund formen, in eine gedlte Schiissel geben und abgedeckt
150 g Buttermilch 2 Stunden in einer Decke eingewickelt, an einer warmen Heizung oder in
95 g Walnusskerne einer Garbox bei etwa 26°C gehen lassen. Alternativ kann man den Teig auch
(in kleinen Stiickchen) etwa 4 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.
30 g Roggenmalzpulver (inaktiv) AN e
25 g Walnussol ?24 Den Teig danach auf eine mit Hartweizengriet bemehlte iy
25 g Salz Arbeitsfliche geben und zu einem Rechteck von etwa 1 cm Dicke
20 g Zucker (braun) ausrollen.
20 g Frischhefe
3 g Backmalz (aktiv) ?:4 Aus dem Rechteck 16 Quadrate von 6-8 cm Kantenlénge abste-
AUSSERDEM: chen, mit Hartweizengriefs bemehlen und auf ein Backblech legen.
HartweizengrieR Abgedeckt fiir 45 Minuten erneut an einem etwa 26°C warmen Ort

. . ehen lassen (alternativ 1,5 Stunden bei Raumtemperatur).
*Ergibt 16 Stuck & ( P )

?:4 Rechtzeitig den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

)/
@

Ofentiir kurz 6ffnen, um den Dampf abziehen zu lassen. Danach weitere

Die Brotchen in den Ofen geben und schwaden. Nach 10 Minuten die

5-7 Minuten backen, bis die Brotchen beim Klopfen gegen die Unterseite
schon hohl klingen.

Schwierigkeitsgrad: *i/i\x;\f

Triebmittel: Hefe

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

im Bassermann-Verlag erschienen und hat 112 Seiten mit
zahlreichen farbigen Abbildungen. Eine Vorstellung des Buchs Backzeit:
findest Du in der Rubrik Inspiration in diesem Heft.

Zeit gesamt: 3,5-7 Stunden

cnen . .
Baguette & Weizenbrot 15-17 Minuten
ch traditignellen

Backtemperatur: 240°C

12






Die Rleine
grof3e Vielfalt

Brot-Experte Bernd Kutscher uber Kleingeback

Brotchen, Baguettes und Brezeln sind auf den ersten
Blick recht unterschiedlich. Dennoch verbindet die drei
beliebten Backwaren eine Eigenschaft: Sie alle sind
Kleingebick. Welche Kriterien entscheidend sind,
damit etwas Gebackenes in diese Kategorie fillt,
weif$ Bernd Kiitscher. Der Back-Experte hat nicht nur
schon unzihlige Kleingebécke selbst hergestellt,
er bewertet sie auch regelméfiig bei den Bécker-
Weltmeisterschaften.

Herr Kiitscher, was genau ist eigentlich Kleingeback?
Nach dem Leitsdtzen des Deutschen Lebensmittelbuches sind
Kleingebacke kleine Brotgebacke von hochstens 250 Gramm Ge-
wicht. Brote sind dort ebenfalls genau definiert. Bei mehr als
10 Teilen Fett und Zucker auf 90 Teile Getreideerzeug-
nisse spricht man zum Beispiel nicht mehr von Brot
und Kleingebécken, sondern von Feinen Back-
waren. Daher sind Butterhornchen, Plunder-

schnecken, Croissants, Kekse und Co. per
Definition keine Kleingebécke.

Foto: ZDF/Sabine Finger

Wie viele Sorten Kleingebick gibt es in
Deutschland?
Im Gegensatz zur Zahl der Brotsorten,
ist die Zahl der am Markt verfiigba-
ren Kleingebécke nie erfasst worden.
Frithere Schétzungen gingen einmal
von 1.200 verschiedenen Kleingeba-
cken aus. Aus meiner Sicht ist das
aber Spekulation.

Welches sind denn die typischen
Vertreter von Kleingebéck?
Klassische Vertreter von Kleingebacken
sind Weizenbrétchen wie zum Beispiel
Kaiserbrétchen oder Schnittbrétchen,
Roggenbrotchen, Brotchen aus Vollkorn-
mehl oder mit Saaten, Laugengebdcke,
aber auch Burger-Buns oder regionaltypische
Gebéacke wie etwa die schwibische Seele. Die
Vielfalt der Kleingebécke ist grof3.



Vergleicht man einen Weizenbrotteig mit
einem Weizenbrétchenteig — worin liegen
die Unterschiede?

Das kommt natirlich sehr auf den Ein-
zelfall an. Weizenbrotteige haben oft eine
hohere Teigausbeute, sind also weicher. Bei
Weizenbrotchen wird hdufiger mit Malz gear-
beitet, manchmal auch mit Emulgatoren wie
zum Beispiel Lecithin, um den Verbraucher-
erwartungen nach einem gewissen Volumen
besser zu entsprechen.

Hat sich die Herstellung von Kleingebéck
iiber die letzten Jahrzehnte veriandert?

Ja, auf jeden Fall. Die Qualitdt fritherer
Backwaren war insgesamt viel bescheidener

als sie heute glorifiziert wird. Lange ging

Brotchen sind eher ein Phinomen aus dem deutschsprachigen
Raum. In anderen Lindern sind beispielsweise

es ja gar nicht um Aroma, sondern darum,

satt zu werden. Mein Vater, der auch Backer- kleine Flatenbrote sehr verbreitet
meister ist, hat mir berichtet, dass etwa in

den 1970er-Jahren der Verbraucherwunsch 50080 200G R A D 5

aufkam, dass Brétchen moglichst grof3 sein 0 m Kmdm

sollten. In der Folge kamen hohe Hefemen- Bernd Kiitscher ist Direktor der AkRademie des Deutschen Backerhandwerks
gen und viele Emulgatoren zum Einsatz, die in Weinheim und Geschéftsfiihrer des Deutschen Brotinstituts in Berlin. Vom
ein grofles Volumen erzeugten. Seit vielen Bundesministerium flr Erndhrung und Landwirtschaft wurde er in die Deutsche

Lebensmittelbuchkommission berufen. Als gelernter Bdckermeister coacht er

Jahren sind jedoch wieder eher kleinere,
unter anderem die Deutsche Backernationalmannschaft, schreibt Fachbiicher und

geschmackvolle Brétchen aus der Langzeit- : ) )
leitet als Juryprdsident Weltmeisterschaften der Backbranche.

fithrung im Trend. Ich kann das nicht so
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Was viele gemeinhin als Kleingebéck bezeichnen -
Cookies und Kekse - sind tatséchlich Feingebécke, da
sie, bezogen auf die Getreidemenge, mehr als 10 Prozent

Zucker und Fett enthalten

genau abgrenzen, schitze aber, dass dieser
Trend so Ende der 1980er-Jahre losging und
sich danach deutlich verstarkt hat. Olsaaten
als Zutat, und damit auch die vielen Saaten-
brotchen, wurden vor etwa 40 Jahren von
der Bio-Szene eingebracht und spéter von
den konventionellen Bickereien iibernom-
men. Dies hat die Vielfalt der Kleingebéacke
deutlich erhoht. Auch die heutige Welt der
Vor- und Sauerteige wiachst, und damit die
Reduktion von Hefe zugunsten von natiirli-
cher Fermentation aus der Sauerteiggdrung.

Ist Kleingebick etwas typisch Deutsches
oder gibt es diese Gebackkultur auch in
anderen Léndern?

In der Tat findet man in vielen Lidndern kaum
Brotchen. Stattdessen werden Brotstiicke
verzehrt, in Frankreich etwa das Baguette
und in vielen siidlichen Landern das Fladen-
brot. Letzteres dient oft auch als Teller- und
Besteck-Ersatz. Mit Zucker oder Fett ange-
reicherte Kleingebacke — hierzulande wie

gesagt Feine Backwaren genannt — findet man

hingegen in sehr vielen Landern der Welt, in
Frankreich etwa das Croissant, in den USA
die Donuts oder in England die Scones.

Warum schmecken Baguettes in Deutsch-
land immer anders als in Frankreich?
Kennen Sie das Phdnomen, dass Sie an
einem weinseeligen Abend im Urlaub einen

tollen Wein entdecken, eine Kiste davon mit-
nehmen und zwei Wochen spéter feststellen,

dass er ihnen tiberhaupt nicht schmeckt?
Der Genuss von Getrdanken und Speisen ist
also immer auch von der eigenen Stimmung

Sonntagsbrétchen, Semmeln, Normale -
klassische Weizenbrétchen haben viele
Namen und zdhlen zu den beliebtesten

Vertretern der Kleingebécke

und der Umgebung abhéngig. Ein Baguette wird im sonnigen
Stdfrankreich daher immer besser schmecken als bei Regenwet-
ter in Wanne-Eickel. Fakt ist aber, dass viele Backer in Deutschland
sich — auch dank der Kurse in der Bundesakademie Weinheim -
franzosische Rezepte und Verfahren angeeignet haben. Sie kaufen
fir ihr Baguette eigens franzosisches Mehl ein und backen in aller-
bester Qualitdt auf Augenhdhe mit den franzdsischen Kollegen.

Was macht Kleingebéck so beliebt?

Fast 80 Prozent aller Haushalte in Deutschland sind heute Kleinst-
haushalte mit ein bis zwei Personen. Da ist ein Brot mit oft 500 oder gar
750 Gramm Gewicht meist schon zu grof3. Insofern boomen Kleinge-
bécke, aber auch kleine Brote wie zum Beispiel Baguette und Ciabatta.
Leider boomen genau deswegen auch industrielle Toast- und Sand-
wichbrote, von denen man ein paar Scheiben entnehmen und danach
die Plastikpackung wieder zudrehen kann. Diese Brote schimmeln ja
oft iber Wochen nicht. Ich personlich finde das eher bedenklich.

| Sabgs

In den USA wird Kleingebéck meist eher in Form von Siifwaren
konsumiert. Besonders beliebt sind Donuts
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Alles, was nicht mehr als 250 Gramm wiegt und mit weniger
als 10 Prozent Zucker und Fett, bezogen auf die Getreidemenge,
auskommt, darf sich Kleingebéck nennen. Klassische Butter-
Croissants zdhlen daher nicht dazu

Welche Art von Kleingebéck sind fiir Back-Neulinge besonders
einfach herzustellen?

Grundsitzlich kann man alles lernen, doch fiir den Anfang wird ein
hefegelockertes Weizenbrotchen nach einem guten, einfachen Rezept
wohl die beste Option sein. Danach kann man ein wenig mit den Zu-
taten spielen. Oder mit den Formen, bis hin zur Brezel.

Brotchen oder Brezeln vom Bicker schmecken oft nur am Tag, an
dem sie gekauft wurden. Woran liegt das?

Ganz einfach: Je kleiner das Geback, desto schneller altert es. In
gewissen Grenzen kann man zwar die Verzehrfrische durch leichtes

Aufbackbriotchen sind besonders beliebt. wer
seine Britchen jedoch frisch beim Béicker kauft
_ oder sogar selbst backt, spart Transportwege,
© Verpackungen und schont so die Umwelt

0 m— Anfeuchten und Aufbacken am

e Folgetag zurtiick holen, doch

es geht nichts iiber ein Brot-

chen frisch aus dem Backofen.

Sofern es nicht am gleichen
Tag gegessen werden kann, ist
das Verpacken in Frischhalte-
beutel und Einfrieren die
beste Option.

Apropos Einfrieren: Was ist
eigentlich von Tiefkiihlback-
waren zum Selbstaufbacken
zu halten?

Ich personlich bin kein gro-
f3er Freund davon, weil ich
den Prozess dahinter
nicht notwendig finde.
Bei regionalem Einkauf
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Burgerbrotchen entstehen meist aus
Weizenteigen und wiegen 250 g. Sie
zdhlen auch zu den Kleingebécken

In Frankreich sind Coissants neben Baguettes
beliebte Vertreter kleiner Backwaren. Per
deutscher Definition sind es jedoch keine
Kleingebécke, da ihr Fettanteil zu hoch ist

vom Backer erspart man der Umwelt eine
Menge Energie, Transportwege und Plastik-
mill. Was die Qualitdt angeht, so ist diese
letztlich immer Geschmackssache. Es gibt of-
fenbar gentligend Kunden, die diese Produkte
kaufen, sei es aus Uberzeugung, wegen des
Preises oder aus Bequemlichkeit.

Was ist Ihr liebstes Kleingebick?

Das hangt sehr vom Anlass ab. Zum Friih-
stiick geniefe ich gerne mal ein ofenfrisches
Weizenbrotchen mit Marmelade, schitze je
nach Gelegenheit aber auch Vollkornbrét-
chen, Laugenbrezel oder Dinkelbrétchen.
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?:4 Alle Zutaten, bis auf die Rosinen, 5-10 Minuten schnell verkneten und abge-
deckt bei Raumtemperatur 10-12 Stunden langsam gehen lassen. Nach 1 Stunde
einmal dehnen und falten.

?24 Den Teig in 12 gleichgrof3e Teile zu je 75-80 g teilen. Von jedem Teigstiick ein
etwa Walnuss-grof3es Stiick Teig abnehmen.

?:4 Die grofderen Stiicke rund schleifen und entspannen lassen. In der Zwi-
schenzeit aus den kleinen Teigstiicken etwa 5 cm lange Rollen formen. Ebenfalls
kurz entspannen lassen. (Bild 1)

?:4 Jetzt die runden Teiglinge zu Tropfen formen. (Bild 2)
%24 Auf dem hinteren Teil die kleine Teigrolle als Schwénzchen auflegen. (Bild 3)

?:4 Zwei Rosinen als Augen in den Teig driicken. (Bild 4)
?24 Das Ei verquirlen und die Mauschen damit bestreichen. Dann abgedeckt
bei Raumtemperatur 45-60 Minuten gehen lassen. Falls erforderlich die Rosinen
nochmal etwas eindriicken.

@24 Wahrenddessen den Backofen auf 210°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
%24 Vor dem Backen die Mauschen ein zweites Mal mit Ei bestreichen. Etwas
oberhalb der Rosinen-Augen mit einer Schere den Teig zweimal nebeneinander

einschneiden, sodass Ohren entstehen. (Bild 5)

924 Die Méuschen in den Ofen geben und die Temperatur sofort auf 190°C Grad
senken. Fiir 20-23 Minuten backen.

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:
Teigkonsistenz:

Weizen

Hefe
mittelweich
12-14 Stunden
2 Stunden

Zeit gesamt:
Zeit am Backtag:

Backzeit: 20-23 Minuten
Starttemperatur: 210°C
Backtemperatur: 190°C

Schwaden: nein

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
[5) @little_kitchen_and_more

Teiq - Zutaten*
® 500 g Weizenmehl 550

® 330 g Buttermilch
(kalt, Erdbeer-Aroma)

B 40 g Zucker

® 40 g Butter
(kalt, in kleinen Stuckchen)

B 24 Rosinen
® 3 g Salz
® 1 g Frischhefe

ZUM BESTREICHEN:
® 1 Ei (GréRe M)

*Ergibt 12 Stiick




'FiR EINSTEIGER
. GEEIGNET _ °
Schwierigkeitsgrad: **ik

Triebmittel: Hefe

Zeit gesamt: 14-16,5 Stunden

Backzeit: 25-27 Minuten

Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten

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

Panini sind klassische italienische Brétchen. Sie werden aus
Weizenmehl sowie Griefd aus Hartweizen oder Mais hergestellt.
Sie verspriihen beim Genuss einen Hauch von mediterranem
Flair und sind tolle Salat-Beilagen, schmecken aber auch herzhaft
belegt und iiberbacken.

?@ Fiir den Hauptteig alle Zutaten, auf3er das O, 5 Minuten auf langsamer Stufe
vermischen, dann weitere 10 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Anschlie-
Bend das Ol hinzugeben und weitere 10 Minuten kneten, bis sich der Teig vom
Schiisselrand 16st.

?:4 Den Teig 1,5-2 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

@3 Danach den Teig kurz und kraftig von Hand durchkneten, um ihn zu
entgasen.

?:4 Den Teig rundformen und 15 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur
entspannen lassen.
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salz-Hefe-Verfahren

Das so genannte Salz-Hefe-Verfahren wird angewandt, um Teige stabiler und gdrtoleranter zu machen.
AuRerdem entwickeln sie ein besseres Volumen. Salz entzieht Zellen Wasser. Hefezellen reagieren auf
diesen Angriff mit der Stérkung ihrer Zellmembran, unter anderem durch Glycerin-Einlagerung. Wenn
dann der Salzgehalt der Umgebung wieder sinkt, wird eben dieses Glycerin im Teig freigesetzt. Es sorgt
flir besseres Gashaltevermdgen und hohere Gértoleranz durch eine hohere Stabilitdt sowie Elastizitdt
des Glutengeristes. Die durch den Salz-Stress erhchte ARtivitat der Hefezellen fiihrt wiederum zu einer
héheren Fermantationsrate, also der vermehrten Kohlenstoffdioxid-Produktion.

?:4 17 Teiglinge zu jeweils etwa 55 g abstechen und rundformen. Kurz ent-
spannen lassen und dann zu langlichen Wirsten formen. Jede Teigwurst mit
dem Rollholz auf eine Dicke von etwa % cm ausrollen. (Bild 1)

?14 Die entstandenen Teigfladen von beiden kurzen Seiten zur Mitte hin
straff aufrollen und mit dem Schluss nach unten auf ein Backblech legen.
Das gesamte Backblech mit einem Tuch abdecken, komplett in einen diinnen
Plastikbeutel stecken und verschliefSen. Etwa 45-60 Minuten bei Raumtempe-
ratur gehen lassen. Die Teiglinge sollten in dieser Zeit ihr Volumen deutlich
vergrofiern. (Bilder 2 + 3)

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

?% Zum Bestreichen die Starke im kochenden Wasser auflésen und nach
dem Abkiihlen die Teiglinge direkt vor dem Einschiefsen damit einpinseln.
?{4 Die Panini mit Schwaden etwa 10 Minuten backen. Dann den Schwaden
ablassen und die Temperatur auf 200°C reduzieren. Weitere 15-17 Minuten
backen. Die Panini sollten nicht zu dunkel werden. #
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Hefe-Gemisch

15 g Frischhefe
12 g Salz

Hefe, Salz und Wasser verrih-
ren und uber Nacht in den Kuhl-
schrank (10-12 Stunden) stellen.

Haupteig” -

Hefe-Gemisch

270 g Weizenmehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 550)

270 g Hartweizenmehl
(alternativ Hartweizengrie3)

250 g Wasser
30 g Olivenal
15 g Honig (alternativ Zucker)

.
.

100 g Wasser
1 g Starke

*Ergibt 17 Stick



Mmandelthornchen

Die Mandelhérnchen passen mit ihrem buttrig-nussigen Aroma in jeden gemischten Brétchenkorb,
egal ob zum Friihstiick oder beim Picknick. Sie werden aus einem schnellen Plunderteig hergestellt
und stehen in nur zwei Stunden auf dem Tisch.

Rezept & Bilder: Tanja Schlund ?24 Die Milch mit dem Zucker und der Butter auf etwa 30°C erwdrmen. Die
(E) @schlundisworld Hefe zufiigen und darin auflésen. Die restlichen Teigzutaten zugeben und 5-10
B3 /schlundis Blog Minuten schnell kneten, bis sich der Teig vom Schiisselrand 16st.

[ www.schlundis.com

?:4 Den Teig in eine bemehlte Schiissel geben und abgedeckt bei Raumtempe-
e d * A ratur 20-30 Minuten ruhen lassen. Der Teig sollte deutlich an Volumen zulegen.
chwierigkeltsgraa:
Getreide: Weizen ap, ;i 3 i ) .
TR el Hefe @? Den Teig dann auf eine Grof3e von 50 x 50 cm ausrollen und mit der wei-
Teigkonsistenz: mittelfest Ry esita L,
Zeit gesamt: 2-2,5 Stunden
: €2 Nun etwa ein Drittel des Teiges von oben nach unten zur Mitte falten
Zeit am Backtag: 2-2,5 Stunden w g
i 5 : und die andere Teighilfte von unten nach oben dartiberlegen, sodass drei
Backzeit: 25-30 Minuten dd dere Teighalft t h oben dartiberleg dass d
Starttemperatur: 175°C Teig-Schichten ibereinanderliegen.
Backtemperatur: 175°C
Schwaden: nein 9:4 Das Teigpaket erneut mit Butter bestreichen und dann jeweils ein Drittel

von links nach rechts und von rechts nach links zur Mitte hin einklappen.




[
&9 Den Teig ein letztes Mal mit Butter bestreichen und einmal mittig zu- Tuq - zm*

sammenklappen.
450 g Weizenmehl 405
?24 Das Teig-Paket in Folie wickeln und fiir 30 Minuten in den Kiihlschrank 180 g Milch
geben, damit die Butter nicht zu weich wird. Sie sollte in etwa dieselbe Kon- 125 g Butter
sistenz haben wie der Teig. 80 g Zucker
70 g Mandeln (gemabhlen)
@14 Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, von der Folie befreien und auf 1Ei (GroRe M)
eine Grofe von etwa 40 x 50 cm ausrollen. 15 g Frischhefe
8 g Vanillezucker
?24 Mit einem Messer in 12 Dreiecke schneiden und jedes Dreieck von der 1 Prise Salz
breiten Seite her aufrollen. Die so entstandenen Hornchen leicht in eine AUSSERDEM:

Hufeisenform biegen und mit gentigend Abstand auf ein Backblech setzen. 20- 150 g Butter (weich)

ZUM BESTREUEN:
1 Eigelb (GroRe M)
15 g Milch
Mandelblattchen

*Ergibt 12 Sttick

30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.
?24 Rechtzeitig den Backofen auf 175°C Umluft vorheizen.
@24 Das Eigelb mit der Milch verquirlen und die Hornchen nach der Gehzeit

damit bestreichen, mit den Mandelblattchen bestreuen und in den Backofen
geben. 25-30 Minuten goldgelb backen.
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Rezept & Bilder: Sonja Bauer

@ @cooRieundco
n /cookieundco

] www.cookieundco.de
-—

FUR EINSTEIGER |,

_GEEIGNET
) PATAS

Weizen

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel: Hefe
mittelfest
29-29,5 Stunden

Teigkonsistenz:

Zeit gesamt:
Zeit am Backtag: 3-3,5 Stunden
15-20 Minuten

Backzeit:
Starttemperatur: 240°C

Backtemperatur: 220°C
nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschielRen,
nach 10 Minuten ablassen

Aromatischer Hefeteig, gefiillt mit leckeren Pizza-Zutaten.

Wer konnte dieser Kombination schon widerstehen? Fiir eine
besonders wiirzige Version konnen die Pizzabrétchen vor dem
Backen noch mit Kése oder Pizzagewlirz getoppt werden. Ideal als
Vorspeise, Beilage zu Salaten, Suppen und Gegrilltem - oder ganz
einfach mal zwischendurch.

?24 Hefe und Honig mit dem Autolyseteig 10 Minuten bei langsamer Geschwin-
digkeit verkneten. Dann Salz und Ol hinzufligen und fiir weitere 3-5 Minuten
bei schnellerer Geschwindigkeit zu einem glatten Teig auskneten. Bei Bedarf

noch das restliche Wasser schluckweise mit einkneten.

?24 Den Teig abgedeckt fiir 1 Stunde bei Raumtemperatur anspringen lassen.
Nach 30 und 60 Minuten jeweils einmal dehnen und falten. AnschliefSend den

Teig abgedeckt 24 Stunden im Kiihlschrank zur Gare stellen.

?{4 Am Backtag den Teig fiir mindestens 1 Stunde bei Raumtemperatur
akklimatisieren lassen.
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é% Auf einer bemehlten Arbeitsflache 12 Teiglinge zu jeweils etwa 75-80 g

abstechen, locker rund formen und mit dem Schluss nach unten abgedeckt
bei Raumtemperatur 15-20 Minuten entspannen lassen.

%:4 Im Anschluss die Teiglinge mit dem Schluss nach oben vorsichtig flach
driicken.

%24 Je einen gestrichenen Essloffel Tomatensof3e auf die Mitte des Teiglings
geben. Einen kleinen Rand dabei frei lassen. Den Mozzarella und nach Ge-
schmack zusétzlich Salami oder frische Krauter darauf verteilen. Die Teiglinge
zuklappen und den Rand gut zu festdriicken.

?{4 Fir 1-1,5 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur zur Gare stellen.
924 Den Backofen rechtzeitig auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

é@ Die Teiglinge vor dem Backen auf Wunsch mit Kése bestreuen oder mit
etwas Wasser einsprithen und mit Pizzagewtirz bestreuen.

%24 In den Ofen geben, schwaden und 10 Minuten backen. Dann die Ofentlir

weit 6ffnen, um die Feuchtigkeit abzulassen und die Temperatur auf 220°C
Ober-/Unterhitze senken. Weitere 5-10 Minuten fertigbacken.
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® 450 g Weizenmehl 550

® 50 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieR)

» 330 g Wasser

Wasser und Mehl kurz vermi-
schen. Fur 30 Minuten abgedeckt
bei Raumtemperatur stehen
lassen.

Hauptteig*

P Autolyseteig
® 20 g Wasser (nach Bedarf)
® 12 g Salz
® 10 g Olivensl
P 5 g Honig
® 3 g Frischhefe
*Ergibt 12 Stick

Fiill

® 150 g TomatensoRe
9
(alternativ Pesto)

® 1 Mozzarella
(in kleinen Stlickchen)

® Salami (optional)
® frische Krauter (optional)

TOPPING (OPTIONAL):
P Pizzagewiirz

P Kase (gerieben)






Obwohl die meisten Menschen die klassischen Laugenbrezeln
wohl am ehesten mit dem Siiden Deutschlands in Verbindung
bringen, haben die unverwechselbar geformten Kleingebacke
langst das ganze Land erobert. Sie schmecken nicht nur pur mit
etwas Butter, sondern sind auch herzhaft-séttigende Begleiter
zu Weifwurst und Co.

924 Fiir den Hauptteig Mehl, Backmalz, Salz, Hefe, Butter und Wasser zu-
sammen mit dem Vorteig auf langsamer Stufe 4 Minuten vermischen, danach
5 Minuten schneller verkneten.

?:4 Den fertigen Teig abgedeckt 20 Minuten ruhen lassen.

%:4 Im Anschluss den Teig in 12 gleich grof3e Portionen zu je rund 65-70 g teilen
und jedes Teigstiick auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem etwa 60 cm lan-
gen Strang rollen, der in der Mitte dick ist und nach aufSen diinn zuladuft. Dabei
soll das Stangenende rundlich bleiben und nicht spitz sein. (Bild 1 + 2)

?{4 Jeden Teigstrang zu einem Kreis legen und die Enden iiberkreuzen. (Bild 3)

?:4 Den bereits einmal gekreuzten Teigstrang noch ein weiteres Mal verkreu-

zen, sodass eine doppelte Verkreuzung entsteht. (Bild 4)
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AT

Weizen

Hefe

bindig

16-19,5 Stunden
3 Stunden
12-14 Minuten
230°C

230°C
Schwaden: nein

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:
Teigkonsistenz:
Zeit gesamt:

Zeit am Backtag:

Backzeit:
Starttemperatur:
Backtemperatur:

Vorteig

® 100 g Weizenmehl 550

» 60 g Wasser (kalt)

® 1 g Frischhefe

Fur den Vorteig das Mehl mit der
Hefe und dem Wasser langsam
vermischen und dann drei Minuten
schneller kneten. Gut abgedeckt

1 Stunde bei Raumtemperatur reifen

lassen, anschlieRend 12-14 Stunden
im Kuhlschrank gehen lassen.

P Vorteig

® 400 g Weizenmehl 550
» 200 g Wasser (kalt)

® 15 g Butter (weich)

® 15 g Backmalz (aktiv)
» 10 g Salz

® 10 g Frischhefe
AUSSERDEM:

P Natronlauge

P Salz (grob)

*Ergibt 12 Stiick

Dieses Rezept stammt
aus dem Buch ,BROT*.
Es ist im Teubner-Verlag
erschienen und hat 384

Seiten mit 500 farbigen
Abbildungen. Eine
Vorstellung des Buchs
findest Du in der Rubrik
Inspiration in diesem Heft.




%:4 Die beiden diinnen Teigstrang-Enden nach aufien
zum dickeren Teigstrang-Bereich fithren, dabei leicht deh-
nen, und mit den Fingern gut am Teig festdriicken, sodass
die typische Brezelform entsteht. (Bild 5-7)

%24 Die Teiglinge auf ein Béckerleinen oder Kiichen-
handtuch setzen, abdecken und bei Raumtemperatur
1-2 Stunden gehen lassen, bis sie ihr Volumen in etwa
verdoppelt haben.

?:4 Danach die Teiglinge unabgedeckt 45-60 Minuten im
Kihlschrank absteifen lassen.

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

?:4 Die Natronlauge nach Herstellervorgabe vorbereiten.
Die Teiglinge fiir etwa 5 Sekunden in die Lauge tauchen,
herausnehmen und auf ein Backblech setzen.

%24 Die Teiglinge an der dicksten Stelle einmal einschnei-

den und mit etwas grobem Salz bestreuen. In den Ofen
geben und 12-14 Minuten goldbraun backen.

- HINWEIS

Beim Umgang mit dtzender Lauge sollte man einige Dinge beachten. So sind
grundsatzlich Handschuhe und am besten sogar eine Schutzbrille zu tragen
und man muss beim Laugen des Gebadcks aufpassen, dass es nicht spritzt.
Sollte die Lauge mit der Haut in Berlihrung Rommen, sofort mit Wasser
abwaschen. Auch sollte man den Arbeitsbereich mit Papier oder Ahnlichem
vor der Lauge schiitzen. Die Aufbewahrung der Lauge erfolgt am besten in der
Originalverpackung oder einem geeigneten Kunststoffgefal.
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Im Maérchen ist der Kolobok ein grof3er runder Fladen, der, zum
Auskiihlen auf die Fensterbank gelegt, von zu Hause ausreifst,

mit seiner Zubereitung prahlt und am Ende vom Fuchs liberlistet

und aufgegessen wird. Also besser Vorsicht walten lassen und die
Kolobdkchen nicht auf die Fensterbank legen. Von siif bis wiirzig
passt fast jeder Begleiter dazu - egal ob morgens, mittags oder abends.

?14 Alle Zutaten 6 Minuten auf langsamer Stufe vermischen und anschliefdend
6 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Abgedeckt 2 Stunden bei Raumtem-
peratur gehen lassen. Nach 1 und 2 Stunden jeweils einmal dehnen und falten.

?% Den Teig abgedeckt fiir 16 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

?% Dann 8 Teiglinge zu jeweils etwa 95 g abstechen, rund formen und etwas
flachdriicken. Der Schluss sollte dabei oben sein.

?‘24 Die Teiglinge etwas befeuchten und mit der Oberseite nach Geschmack
in Kiirbiskernen oder Buchweizenflocken wilzen.

?:4 Die Teiglinge abgedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen.

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

@:4 Die Teiglinge in den Ofen geben, schwaden und die Temperatur sofort auf
220°C reduzieren. 18-20 Minuten backen. #

salz-Hefe-Verfahren

Das so genannte Salz-Hefe-Verfahren wird angewandt, um Teige stabiler und gartoleranter zu machen.
AuRerdem entwickeln sie ein besseres Volumen. Salz entzieht Zellen Wasser. Hefezellen reagieren auf
diesen Angriff mit der Stérkung ihrer Zellmembran, unter anderem durch Glycerin-Einlagerung. Wenn
dann der Salzgehalt der Umgebung wieder sinkt, wird eben dieses Glycerin im Teig freigesetzt. Es sorgt
fur besseres Gashaltevermdgen und héhere Gértoleranz durch eine hhere Stabilitdt sowie Elastizitat
des Glutengeristes. Die durch den Salz-Stress erhhte Aktivitdt der Hefezellen fiihrt wiederum zu einer
héheren Fermantationsrate, also der vermehrten Kohlenstoffdioxid-Produktion.
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Schwierigkeitsgrad:

Triebmittel: Hefe, Sauerteig

Zeit gesamt: 25-67 Stunden

Backzeit: 18-20 Minuten

Backtemperatur: 220°C
beim EinschiefRen

Rezept & Bild: Silke Binte-Braun

[ 4
Hefe-Gemisch
100 g Wasser
10 g Salz

5 g Frischhefe

Die Zutaten verrithren und in
einem verschlossenen GefaR fur
6-48 Stunden im Kuhlschrank
lagern. :

Hauptteig*

Hefe-Gemisch
200 g Weizenmehl 550

150 g Emmermehl Vollkorn
(alternativ Dinkelmehl Vollkorn)

160 g Wasser
60 g Buchweizenflocken
20 g Anstellgut
12 g Butter
8 g Honig

ZUM WALZEN:
Kirbiskerne

Buchweizenflocken

*Ergibt 8 Stuck




Kaum ist der Sommer vorbei, hat im Herbst Geb&ck mit fruchtiger Einlage Hochsaison. Besonders
beliebt sind Apfel - ob im Kuchen, Crumble oder Muffin. Bei diesen knusprigen Fladen wird der
fruchtige Apfel-Geschmack perfekt kombiniert mit Niissen, aromatischen Streuseln und einem
frischen Quarkbett. Khorasan-Vollkornmehl mit seinem nussigen Geschmack rundet das Ganze
hervorragend ab.

Autolyseteiq

450 g Khorasanmehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

200 g Milch

100 g Magerquark
1Ei (GroRe M)

1 EiweilR (GroRe M)

Alle Zutaten zu einem glatten
Teig vermischen und abgedeckt
20 Minuten bei Raumtemperatur
ruhen lassen.

Hauptteig*

Autolyseteig

50 g Haselniisse
(geréstet und gemahlen)

80 g Rohrohrzucker
20 g Vanillezucker
20 g Butter

10 g Vanilleextrakt
5 g Frischhefe
5gSalz

*Ergibt 10 Stiick

?24 Den Autolyseteig zusammen mit den restlichen Zutaten 10-12 Minuten
auf schnellerer Stufe verkneten.

@24 Den Teig in eine gedlte Schiissel geben, einmal dehnen und falten und
abgedeckt 3-4 Stunden bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

?24 Im Anschluss den Teig auf eine leicht bemehlte Flache geben und
10 Teiglinge von jeweils etwa 100 g abstechen, rundformen und 15 Minuten

abgedeckt bei Raumtemperatur entspannen lassen.

?:4 Die Teiglinge mit dem Fingern von der Mitte aus zu runden Fladen dri-
cken und dabei einen Rand von etwa 1 cm Hohe stehen lassen.

?% Die Fladen mit einem guten Essloffel der Quarkcreme bestreichen, die
Apfelspalten auflegen und mit den Streuseln bestreuen.

?24 Rechtzeitig den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

924 Die Teiglinge 20-30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen. Wenn man mit dem Finger in den Teig driickt, sollte sich die Delle
nur langsam wieder zurlickbilden — dann ist der richtige Zeitpunkt zum

Backen gekommen.

?:4 Die Fladen in den vorgeheizten Ofen geben und 20-25 Minuten backen.
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; Khorasan wird auch
i Kamutmehl genanntund i
% Rann durch Weizenmehl  }

Vollkorn ersetzt
werden.
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TR EINSTEIGER.
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Schwierigkeitsgrad: .0

Getreide: Khorasan
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt 5-6 Stunden
Zeit am Backtag:  5-6 Stunden
Backzeit: 20-25 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein

OQuarkcreme

300 g Magerquark
20 g Vanillezucker
15-20 g Zitronensaft
15 g Starke

10 g Vanilleextrakt

1 Eigelb (GroRe M)

Alles zusammen zu einer homogenen
Creme verriihren und bis zur
Weiterverarbeitung abgedeckt in
den Kuhlschrank stellen.

streusel

130 g Khorasanmehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

50 g Haselnuisse
(geréstet und gehackt)

90 g Butter
70 g Rohrohrzucker
20 g Haferflocken (Kleinblatt)

Alle Zutaten mit der Hand
vermengen, bis Streusel entstehen.
Je nach Mehl kann es sein, dass
man mehr oder weniger Butter
bendtigt. Bis zur Weiterverarbeitung
die Streusel abgedeckt in den
Kihlschrank stellen.

2 Apfel
1 Zitrone

Die Apfel vierteln und das Kern-
gehduse entfernen. In etwa 3-4 mm
dunne Scheiben schneiden und mit
etwas Zitronensaft vermischen.
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Die Brotchen erhalten ihr rustikales Aroma durch ein Briihstiick
mit Altbrot und Leinsamen sowie einen kleinen Anteil Roggen-

mehl. Wihrend der langen kiihlen Gare entwickelt der Teig viel 100 g Altbrot
Triebkraft und Aroma. Innen wie aufen erinnern die Brétchen an (geréstet und gemahlen)
ein feines Mischbrot. Das macht sie passend fiir viele Anlésse. 20 g Leinsamen (geschrotet)

200 g Wasser (kochend)
Das Altbrot mit den Leinsamen

Die Hauptteig-Zutaten, bis auf die Butter und 40 g des Wassers, langsam mischen und mit kochendem
2 Minuten vermischen. Danach 4 Minuten schnell verkneten und bei Bedarf das Wasser (jbergief!en. 2-3
restliche Wasser schluckweise dazugeben, falls der Teig zu trocken ist. Stunden Clbgedeckt bei
Raumtemperatur quellen
Dann nochmals 1 Minute kneten und danach die Butter zufligen und unter- lassen.

kneten lassen. Im Anschluss noch etwa 2 Minuten weiterkneten, bis sich der Teig
vom Schiisselrand 16st

Den Teig in eine gedlte Schissel geben und einmal rundherum von

auflen zur Mitte hin falten. Quellstiick
200 g Weizenmehl 1050
Den Teig umdrehen, sodass der Schluss nach unten zeigt, und 2 Stun- 150 g Weizenmehl 550
den abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. Danach fiir 14-16 Stunden 100 g Roggenmehl 1150
abgedeckt in den Kiihlschrank geben. 240 g Wasser
50 g Anstellgut (kalt)
Am Backtag den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und abgedeckt 20 g Butter (kalt,
zundchst 2 Stunden Raumtemperatur annehmen lassen. in kleinen Stiickchen)
12 g Salz
Danach auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und 10 Teiglinge 3 g Frischhefe
zu jeweils etwa 100 g abstechen. Jeden Teigling rundformen und 10 Minuten 3 g Zuckerriibensirup

ruhen lassen, dann umdrehen und lénglich formen. Mit dem Schluss nach
unten auf ein Backblech setzen und leicht bemehlen. 45 Minuten abgedeckt
bei Raumtemperatur gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Teiglinge einschneiden und in den Ofen geben. Schwaden und

10 Minuten backen. Dann den Dampf kurz abziehen lassen und die Tempe-
ratur auf 200°C reduzieren. Weitere 5-10 Minuten backen.

DER

BROT

BAC KKU RS Dieses Rezept stammt aus dem

Buch ,,Der Brot Backkurs*. Es ist im
Verlag E. Ulmer erschienen und hat
192 Seiten mit zahlreichen farbigen
Abbildungen. Eine Vorstellung des
Buchs findest Du in der Rubrik
Inspiration in diesem Heft.
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NO KNEAD-REZEPT O
kein Kneten erforderlich

Samtu.q Ich habe lange nach dem perfekten Ciabatta gesucht. Oft ist es
mir zu feinporig geworden, machmal zu sauer, gelegentlich zu

» 170 g Weizenmehl Tipo O trocken. Dies ist eine Mischung, die auf milden Sauerteig setzt,

(alternativ Weizenmehl 550) dem mit etwas Hefe auf die Spriinge geholfen wird.

® 170 g Wasser (40°C)

® 15 g Anstellgut

Die Zutaten mischen und %24 Die Vorteige mit den iibrigen Zutaten von Hand zu einem homogenen Teig

12-16 Stunden bei Raumtem- vermischen.

peratur reifen lassen.
?24 3 Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen. In den ersten 2 Stunden alle

Auwwd qu 30 Minuten dehnen und falten.

% 400 S Sz HERIER e %% Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausbreiten, so tiberschlagen,
(alternativ Weizenmehl 550 dass ein etwa 4 Zentimeter hohes Viereck entsteht. Dieses in 2 Teile teilen, beide
und weniger Wasser) jeweils lang ziehen und sofort mit Dampf bei 250°C 25 Minuten backen.

» 290 g Wasser (60°C)

Wasser und Mehl mischen

und 60 Minuten bei

Raumtemperatur quellen

lassen.

P Sauerteig

® Autolyseteig
® 3 g Frischhefe
» 25 g Olivenal
P12

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Andrea Thode




Schwierigkeitsgrad: KA

Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Zeit gesamt: 16-20 Stunden
Backzeit: 20 Minuten

Backtemperatur: 250°C

5 Das italienische
Tipo 0-Meh| lésst sich
am ehesten durch
Weizenmehl 550
... ersetzen.

Anzeigen

mithlenfinder
PLZ 20000 PLZ S0000
2 nakite ks

Backen Sie Thr Brot
mif'unser‘en

l Horbacher Muhle

Horbacher Miihle
Prod. u. Handels GmbH

Oberhorbacher Str. 25
53819 Neunkirchen-Seelscheid

Telefon: 02247 / 300 102

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

p’
wertvollen Zutaten!
R TR XY

1 ANl
Bioland

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

8\0 MUHLE

Stingel-Miihle
72336 Balingen

V:Esi‘;&kn;{énfmi ab 45 €

QUALITATSMEHLE

BACKMISCHUNGEN
BACKZUTATEN

& ZUBEHOR

BIO MUHLE EILING
Méhnestral3e 98
59581 Warstein

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

'F Ll

www.mehlkaufen.de

—7
BLATTERT MUHLE

Gesunde
M'uhlenpro&ukte,
frisch aus dem
Schwarzwald!

79848 Bonndorf T.07703-%18
www.blattert-muehle.de

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

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




Das Thema Backen bietet zahlreiche Moglichkeiten, kreative Ideen
umzusetzen. Viele Anregungen fiir das ganze Jahr geben unzihlige
Biicher und Blogs in diesem Bereich. Wir haben daher hier einige
der interessantesten Publikationen herausgesucht und kurz
zusammengefasst, was Euch dort erwartet.

e® 0000000000000 000000000000000000000000,
. .

Britchen, Baguette & Weizenbrote
nach traditionellen Rezepturen
Gerhard Kellner, Bassermann Verlag

112 Seiten, Gebunden, durchgehend farbig bebildert
ISBN: 978-3-572-08159-2 / Preis: 14,99 Euro

Auf Antonellas Backblog finden sich
neben Rezepten zu Kuchen und
weiteren stifsen Verfithrungen auch
solche fiir ein tolles, abwechslungs-
reiches Frithstiick. Ob schwedische
Zimtschnecken, Bagel mit Pesto

und Mozzarella, Mohnstriezel oder
Kirbisschnecken — dem ausgiebigen
Frihstiick mit allerhand Kleingeback
steht nichts mehr im Wege.

In diesem Buch werden leckere Brotchen gebacken und feinste
% Weizenbrote sowie Baguettes kommen aus dem Ofen. Wahrend
die Brotchen, Franzbrotchen, Rheinische Roggelchen, Schus-
terjungen oder Delbriicker Ecksteine aus den verschiedenen
Regionen Deutschlands stammen, geht es bei den Brotrezepten
internationaler zu. Zusiatzlich zu den Rezepten gibt Hobby-Brot-
backer Gerhard Kellner Tipps zu Handwerkszeug, Anstellgut und

@00c000000000000000000000000000000,
@eeeccccccccccccccccccsccscccccccoce®

zur optimalen Zeitplanung. :ﬁ :
Bor kit -
E’P' (U
[ www.franzoesischkochen.de Die Food-Fotografin und -Stylistin
r@ @franzoesischkochen Aurélie Bastian stellt auf ihrem Blog e Rl
l_'i /franzoesischRochen wFranzosisch Kochen“ selbstverstand-
@ Aurélie Bastian lich auch den Klassiker des Landes
@ @atilicbasion vor, zumindest, wepn es um Geback
geht. Doch neben einem Rezept
fiir Baguette findet man e
° dort auch Anleitungen fiir

L Brotchen und stifdes Geback

Une petite baguette ... magique (Franzdsisches 13 13
Baguette selber backen) zum Frihstiick oder zum

;] www.antonellasbackblog.de
[&) @antonellasbackblog
[i /antonellasbackblog

@ @antonella0042

Picknick. Die Franzo6sin lebt
seit 2006 in Deutschland
und hat ihre Leidenschaft,
das Kochen und Backen,

e®cccccccccccccce
®ecccccccccccccce

zum Beruf gemacht.

Mit ihrem Buch ,Der Brotbackkurs“ erklart BROT-Autorin Valesa Schell Schritt fiir DER !
Schritt, wie man selbst gutes und bekémmliches Brot backen kann. Dabei kommt B R OT
durchweg wenig Hefe zum Einsatz und die Teige werden lange gefiihrt. Im Grund-
lagenteil erklart sie die Basics des Brotbacken. Die Herstellung von Sauerteig BACKKU RS
wird ebenso thematisiert wie Lievito Madre und Hefewasser. Neben Brotchen und BN WERgEN
Baguettes gibt es auch zahlreiche Rezepte fiir Vollkorngeback.

Der Brotbackkurs

* Valesa Schell, Verlag Eugen Ulmer
N 192 Seiten, 184 Farbfotos, gebunden
. * ISBN 978-3-8186-0687-9 / Preis: 19,95 Euro
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Brotchen und anderes Kleingeback lassen sich aus verschiedenen Getreidesorten
herstellen. Besonders beliebt sind derzeit so genannte Urgetreide. Mit ihrem Mehr an
Mineralien und Urtiimlichkeit gelten Emmer, Einkorn und Urdinkel gegeniiber moder-
nen Roggen-, Weizen- und Dinkel-Sorten als gesiinder und nahrhafter. Unterschétzt
wird gelegentlich die Vielseitigkeit dieser alten Getreidesorten, die sich beim Backen
auf ganz unterschiedliche Art und Weise einsetzen lassen. Uber 40 kreative Ideen fiir
Brote, Brotchen, Siifses und Herzhaftes aus Urgetreide finden sich im BROT-Sonderheft
»Backen mit Urgetreide“. Von einer Vielzahl an kraftigen Broten tiber knusprig-leichte
Brétchen bis hin zu fluffigem Siifdgebéck ist fiir jeden Geschmack etwas dabei.

Lieblingobrote

KATHARINA NI

LIEBLINGSBROTE  [Efigicsim

MIT WENIG HEFE, SAUERTEIG

ISBN 978-3906869247 / Preis: 48,- CHF (etwa 45,- Euro)
Neu im LandLiebe-Verlag erschienen ist das Buch ,Lieblingsbrote“ von Katharina
Arrigoni. Auf Uiber 240 Seiten finden sich nicht nur 55 Lieblingsrezepte der
Schweizerin, sondern auch viele weitere, spannende Themen. So zum Beispiel
Grundlagen zum Brotbacken, es werden Techniken zur Teigebarbeitung erklart
und Mehltypen verglichen. Besonderen Wert wurde darauf gelegt, dass die Re-
zepte mit wenig Hefe hergestellt werden. Auch Rezepte fiir Geback mit Sauerteig
und Fermentwasser finden sich darin.

Brot “rreeeeist [ www.backmaedchen1967.de

* Teubner Verlag .

384 fseétﬁngggrghéggegggrs l/gpt:gnggéjzsg den Hinter dem Blog ,Backmadchen1967“ steckt die Hobby-

béckerin Britta Wagner aus Soest. Hier finden sich

allerlei leckere Rezepte fiir Brote, Brétchen, Torten und
Kuchen sowie anderes Gebéack. Die 53-Jahrige liebt es,
in ihrer Kiiche zu stehen und zu backen. Sie selbst sagt
uber ihr Hobby: ,Das ist Entspannung pur fiir mich.
Diese Leidenschaft hat sich bei mir erst spat entwi-
ckelt aber wie sagt man so schon: Besser spat als nie.”
Neben zahlreichen klassischen Gebackstiicken und
vielen kreativen Kreationen gibt es auch internationale
Spezialitdten wie zum Beispiel tiirkische Brétchen oder :%:
polnische Marmeladenhornchen. ’

Der sehr ansprechend illustrierte Rezeptteil e
bietet Brotgenuss zum Selberbacken von Klas- ;
sikern wie Altdeutschem Landbrot bis hin zu .

Schweizer Mohrenbrot. Auch Rezepte fiir Spe- \-‘,__.. yWVOAG e /*r,

zialitdten wie Stfskartoffel-Maronen-Fougasse
und Rotweinbrot mit Walniissen finden sich
im Buch. Hintergrundwissen zu Produkten,
Handwerk und Zutaten wird in dem umfang-
reichen Werk anschaulich vermittelt, wahrend
im Anhang Fachbegriffe der Brotbackerei kurz
und verstandlich erklart sind.
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Ihre goldgelbe Farbe verdanken die Baguettes einem der
teuersten Gewlirze der Welt: Safran. Aber keine Sorge, es
braucht nur kleinste Mengen davon, um sowohl die Farbe als
auch das wiirzige Aroma in den Teig zu bekommen. Ein echtes
Genief3erbrot, das anderen Leckereien auf dem Tisch schnell
die Show stiehlt.

%24 Mehl, Hefe und Salz in einer Riihrschiissel vermischen.

?:4 Den Safran fein morsern und ins lauwarme Wasser geben, damit er sein
Aroma entfalten kann.

?:4 Nach 5-10 Minuten das Safranwasser und den Honig zu den trockenen
Zutaten geben und den Teig 10 Minuten schnell verkneten.

?:4 Abgedeckt flir 1,5 Stunden bei Raumtemperatur ruhen lassen.

?{4 Danach den Teig in zwei gleich grof3e Teile halbieren. Jedes Teigstiick auf ei-
ner bemehlten Arbeitsflache etwas langlich formen und kurz entspannen lassen.

?:4 Anschlieffend zu etwa 30 cm langen Baguette-Teiglingen rollen. Mit
dem Schluss nach unten auf ein Backblech setzen und abgedeckt nochmals
30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

?{4 Rechtzeitig den Ofen auf 200°C Umluft vorheizen.
?24 Die Baguettes auf der Oberseite ein paar mal schrig einschneiden, in den

Ofen geben, schwaden und sofort die Temperatur auf 190°C reduzieren. Fiir
20 Minuten backen.

Safran enthalt eine

leicht bittere Note,
der man mit ein paar
y Tropfen Honig
“., entgegenwirken
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Schwierigkeitsgrad: ) ghais

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz:  weich, bindig

Zeit insgesamt: 3 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 190°C

beim EinschieRen

Schwaden: beim EinschielRen

Rezept & Bilder: Stefanie Isabella Wenzel
@ @lebRuchennest
/www.lebkuchennest.de

g www.lebRuchennest.de

Hauptieig*

® 500 g Weizenmehl 550
® 350 g Wasser (lauwarm)
® 12 g Salz
B 7 g Trockenhefe
® 3 g Honig
P 0,1 g Safranfaden

(etwa Y2 Teeloffel)

*Ergibt 2 Stiick










Brotchen in der klassischen Kaiserbrétchen-Form gibt es in vielen
Béckereien. Die runden Kleingebécke sind echte Dauerbrenner.
Die typische Sternform der Handsemmel bekommt man entweder
mit einem speziellen Stempel auf die Brotchen, oder aber - eine
Konigsdisziplin im Handwerk — man legt selbst Hand an und
kann sie mit ein wenig Ubung durch Einschlagen selbst gestalten.
Erfahrene Bickerinnen und Béacker sagen, man miisse es
tausendmal gemacht haben, bevor es locker von der Hand geht.

%:4 Alle Zutaten fiir etwa 10 Minuten schnell zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Dann fiir 2 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.

%:4 Den Teig in 9, etwa 75 g schwere Portionen teilen und rundschleifen. Fiir
20 Minuten abgedeckt ruhen lassen. (Bild 1)

%24 Jeden Teigling auf einer bemehlten Arbeitsflache platt driicken und
danach fiinf Mal wie abgebildet einschlagen. So entsteht das typische
Kaisersemmel-Muster. Dafiir den Daumen mittig platzieren, den Teig oben
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Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:

Teigkonsistenz: fest

Zeit gesamt:

Backzeit:
Starttemperatur:
Backtemperatur:
Schwaden:

Rezept & Bilder: Olga Rau
(@) @bakedicted

Vorteig (Poolish)

® 150 g Weizenmehl 550
® 50 Roggenmehl 1150
» 200 g Wasser

® 1 g Frischhefe

Zutaten vermischen und

abgedeckt fir 10-12 Stunden bei

Raumtemperatur reifen lassen.

Hauptteiqg*

P Vorteig (Poolish)
» 200 g Weizenmehl 550

A

Weizen
Hefe

14,5-17 Stunden
Zeit am Backtag: 4,5-5 Stunden
20-25 Minuten

240°C

240°C
beim EinschielRen,
nach 10 Minuten ablassen

» 20-30 g Milch (Raumtemperatur)

® 10 g Schweineschmalz
® 10 g Salz
P 2 g Frischhefe

*Ergibt 9 Stuck




fassen und zur Mitte fiihren. Erst mit dem Finger und
dann mit der Handkante eindriicken. Insgesamt vier Mal
so verfahren, beim fiinften Mal wird der Schluss in die
erste entstandene Tasche geschoben. Diese bildet auch
den Schluss und wird halftig iber den letzten Einschlag
gelegt und angedriickt. (Bilder 2-13)

?24 Nach dem Formen die Semmel mit dem Sternen-
muster nach unten weitere 1,5-2 Stunden bei Raumtem-
peratur reifen lassen.

?:4 Rechtzeitig den Ofen auf 240°C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

%24 Die Brotchen mit dem Schluss nach oben in den
Ofen geben, mit Wasser bespriihen, schwaden und fiir
20-25 Minuten backen. Nach 10 Minuten den Dampf kurz
abziehen lassen.

?:4 Nach dem Backen die Brétchen nochmals mit Was-
ser bespriihen.

L '\
AT
‘n;_ -
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Triebmittel: Hefe

Zeit gesamt: 20 Stunden
Backzeit: 18-20 Minuten

Backtemperatur: 190°C

Rezept & Bild: Silke Binte-Braun

Kochastick

Hier kommen dufderlich unscheinbare Hornchen, die innen mit 30 g Weizenmehl Vollkorn

einer ﬂberraschung aufwarten: Mohn. Dank eines Briihstiicks 150 g Milch (3,5% Fett)

mit Milch beifdt man in das siife Hérnchen mit einer wattigen, Die Milch in einem Kochtopf mit
langen, schon gerollten Krume. Sonnenblumenkerne sorgen fiir dem Mehl verriihren und unter
zusitzliche kleine Uberraschungsmomente. regelmdaRigem Riihren auf kleiner

Stufe erhitzen, bis die Masse
leichte Blasen wirft. Danach
?24 Kochstiick, Mehl, Milch, Wasser und Hefe 7 Minuten auf kleiner Stufe mi-  abgedeckt auskuhlen lassen.
schen. AnschliefSend 6 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Danach die
Sonnenblumenkerne, den Hagelzucker, Haselnusskrokant sowie Salz zufiigen

und nochmals 1 Minute auf schnellerer Stufe kneten.

® : <
: % S
@:4 Den Teig in eine gedlte Schiissel geben, verschliefden und 16 Stunden in Haupuuq ...

den Kiihlschrank stellen. Kochoeich

400 g Weizenmehl 550
150 g Milch
50 g Wasser

?% Am Backtag 2 Stunden bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen.

?:4 Dann 8 Teiglinge zu jeweils etwa 105 g abstechen, rundschleifen und

; e 2 30 g Sonnenblumenkerne
5 Minuten entspannen lassen. Jeden Teigling danach dinn oval ausrollen, 9

etwas befeuchten und 1 Teel6ffel Mohn (etwa 3 g) auf jedem ausgerollten [Eiclgooelztsker

15 g Haselnusskrokant

Teigstlick verteilen.
8 g Salz
?14 Die Teiglinge sehr straff aufrollen und danach abgedeckt 45 Minuten bei 5 g Frischhefe
Raumtemperatur gehen lassen. ZUM BESTREUEN:
25 g Mohn
©.9 Rechtzeitig den Backofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen. ZUM BESTREICHEN:
1 Eigelb (GréRe M)
?24 Die Rolls mit dem Eigelb-Milch-Gemisch einpinseln, in den Ofen geben 30 g Milch
und 18-20 Minuten backen. # *Ergibt 8 Stiick
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Aufien zum Anbeifden knusprig, innen vollmundig und siifs - Mohnzépfe sind nicht nur ein wahrer
Genuss sondern auch echte Hingucker. Sie schmecken besonders gut zu einer Tasse frisch aufge-
briihten Kaffees oder als kleine Nascherei zwischendurch. Die Fiillung aus Mohn und Milch macht
die beliebten Gebdckstangen richtig saftig, sodass sie auch nach ein oder zwei Tagen noch fast so
lecker sind wie frisch aus dem Ofen.

Rezept & Bilder: Olga Rau ?24 Fiir die Mohnfiillung alle Zutaten in einem kleinen Topf verrithren und
[E) @bakedicted bei mittlerer Hitze fiir 20-30 Minuten kocheln lassen. Die eingedickte Masse

anschlief3end abdecken und abktiihlen lassen.

FiiR EINSTEIGER
" GEEIGNET
Schwierigkeitsgrad: AAT

%24 In der Zwischenzeit alle Zutaten flir den Hauptteig etwa 10 Minuten
schnell zu einem geschmeidigen Teig verkneten, dabei die Milch nach und
nach zugeben. Dann fiir 2 Stunden abgedeckt ruhen lassen. Nach 1 Stunde

einmal dehnen und falten.

Getreide: Weizen a, ¢ : e y

R el Hefe @? Den Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche geben, in 8 etwa 110-120 g

e t‘enZ' S schwere Portionen teilen und locker rundschleifen. (Bild 1) Die Teiglinge abge-
Zeit gesamt: 55-6 Stunden deckt fiir 20 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Zeit am Backtag: 5,5-6 Stunden >,

Backzeit: 20 Minuten %@ Jeden Teigling zu einem Rechteck ausrollen und mit der Mohnfillung
Starttemperatur: 190°C bestreichen, sodass ein kleiner Rand frei bleibt. (Bilder 2 +3)

Backtemperatur: 190°C

??é Beginnend von oben die Teiglinge straff aufrollen und das Ende
verschlief3en. (Bild 4 + 5)

Schwaden: nein
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?24 Die so entstandene Teigrolle langs mit einem Messer einschneiden, dabei
jedoch nicht vollstdndig durchtrennen. (Bild 6)

?% Die so entstehenden zwei Stringe nun etwa drei- bis viermal ineinander
verdrehen und am Ende verschlief2en. Die Enden vorsichtig unter den Zopf
schieben. (Bild 7 + 8)

?:4 Die Zopfe abgedeckt fiir 1,5-2 Stunden bei Raumtemperatur ruhen
lassen, ohne dass sie sich beriihren.

é@ Den Ofen rechtzeitig auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

%?é Direkt vor dem Einschief3en die Teiglinge mit dem Gemisch
aus Ei und Milch bestreichen und fiir 20 Minuten backen.
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Teiq - Zutaten*
» 500 g Weizenmehl 550

® 250-265 g Milch

® 50 g Zucker

P 30 g Butter

® 2 Eigelb (GroRe M)

® 10 g Frischhefe

» 10 g Salz

ZUM BESTREICHEN:

® 1 Ei (GroRe M)
B Milch

® 150 g Blaumohn

® 150 g Milch

® 30 g Kondensmilch (gezuckert)
® 20 g Zucker

P 20 g WeizengrieR

® 1 Prise Salz



Dieses Rezept gelingt mit
dem Thermomix

Rezept & Bild: Barbel Adelhelm

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

| Tipp:

Japanische Hefe

kann man ganz einfach
selbst herstellen. Wie das
funktioniert, ist in BROT-
Ausgabe 06/2017 sowie

in der BROTFibel

Die vielseitigen Dinkelmilchbrétchen schmecken nicht nur besonders gut zum Friihstiick oder zur
Brotzeit zwischendurch. Sie eignen sich auch hervorragend als Burger-Bun. Dank eines Kochsttlicks
mit Milch werden sie besonders fluffig-weich im Inneren. Aufden entwickeln sie trotzdem eine
knusprige Kruste, die beim Reinbeifden so richtig schén kracht.

LB RAY

Schwierigkeitsgrad:
Triebmittel: Japanische Hefe, Hefe
Zeit gesamt: 17-23 Stunden
17-20 Minuten

Backzeit:

200°C

Backtemperatur:
beim EinschieBen

< Tipp> 0,1 g Frischhefe entspricht einer
Reiskorn-groen Menge.

100 g Dinkelmehl 630
100 g Wasser

50 g Japanische Hefe (alternativ
50 g Lievito Madre oder 0,1g
Frischhefe, 25 g Wasser und 25 g
Dinkelmehl 630)
Alle Zutaten fir den Vorteig
kurz von Hand verriihren und
12-16 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

9:4 Vorteig, Kochstlick und Milch in den Thermomix geben und auf Stufe 3
flir 30 Sekunden vermischen. Dann die iibrigen Zutaten dazugeben und flr
3 Minuten auf der Teigstufe verkneten.

@24 Den Teig auf die Arbeitsplatte geben und noch einmal mit den Handen
kurz durchkneten. In eine Schiissel geben und 3-5 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur gehen lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat.

?24 Im Anschluss 12 Teigstiicke von jeweils etwa 100 g abstechen. Diese
rundformen und abgedeckt etwa 1 Stunde bei Raumtemperatur gehen lassen.

?24 Rechtzeitig den Ofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

?24 Die Brotchen nach Geschmack einschneiden, in den Ofen geben, schwa-
den und die Temperatur auf 200°C reduzieren. 17-20 Minuten backen, bis sie
goldbraun sind.

Kochstick

25 g Dinkelmehl 630
100 g Milch

Die Milch mit dem Mehl verriihren.
Auf dem Herd unter sténdigem
Ruhren kurz aufkochen, bis ein
fester Brei entsteht. Danach

gut abkihlen lassen und bis zur
Weiterverarbeitung abgedeckt im
Kahlschrank lagern.

Hauptieig*

Vorteig

Kochstuck

500 g Dinkelmehl 630
220 g Milch (kalt)

50 g Butterschmalz
20 g Zuckerribensirup
18 g Salz

- 9 g Frischhefe

. *Ergibt 12 Stuck
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Kleine Knlf'fe,
grof3er Erfolg

Mit diesen Tricks gelingt Kleingeback perfekt

Auch Backneulinge kénnen einfach zu tollen Resultaten kommen. Dafiir miissen nur einige
grundlegende Tipps beherzigt werden. Sie lassen sich fast immer anwenden - ob Brétchen,
Baguette oder Brezel — und erleichtern nicht nur die Arbeit ungemein, sie sorgen auch fiir
wohlschmeckendes Backergebnisse. Einige der wichtigsten Tricks gibt es hier.
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Mit Backleinen oder Kiichentiichern kann man Teiglinge nicht nur abdecken und so vor
Verhautung schiitzen, sondern auch stabilisieren, damit sie nicht in die Breite laufen

Teiglinge abdecken
Kleine Teiglinge haben im Verhaltnis zum eigenen Gewicht eine grofde Oberfléche.

Damit besteht auch das Risiko, dass sie schneller austrocknen und die Oberfldche
verhautet. Das gilt es zu verhindern, indem die Teiglinge immer abgedeckt sind.

Bei kiirzeren Zeitrdumen eignet sich Backleinen am besten. Der Leinen-Stoff schiitzt
den Teig perfekt vor dem Austrocknen, nimmt austretende Feuchtigkeit auf, spei-
chert sie und verhindert so das Verhauten der Oberflache. In dem dicken Stoff wird
zudem die Temperatur gut gehalten, was der Reife des Teiges hilft. AufSerdem ist die
Stabilitat des Stoffes niitzlich, um dem Teig Halt zu geben, damit er — zum Beispiel bei
Baguettes — in Form bleibt und nicht breit lauft.

Hat man kein Backleinen zur Hand, kann man sich mit einem bemehlten Geschirr-
tuch behelfen. Der diinne Stoff schiitzt die Teiglinge nicht so stark wie Leinen, aber
noch immer ausreichend - gerade wenn es um kurze Zeitraume geht.

Bei der Ubernachtgare im Kihlschrank stoRen Stoffe an ihre Grenzen. Hier verhindert
man das Austrocknen und Verhauten der Teiglinge nur mit Plastik. Niitzlich sind zum
Beispiel leichte 60-Liter-Millbeutel. In

diese kann man ein ganzes Blech mit | 4

Teiglingen geben und den Sack dann
zuknoten. So bleibt die Teig-Oberfldche
feucht und elastisch.

Bis die Teiglinge weiterverarbeitet
werden kénnen, sollte man sie
abdecken. So behalten sie ihre
Feuchtigkeit und die dufere
Teigschicht verhautet nicht

Mit dem BROTLeinen findest Du im Shop zum Magazin ein auRerordentlich stabiles Material (380 g/m?), das den Teiglingen idealen Halt gibt.
Das Material ist zu 100 Prozent nattrliches Leinen, angebaut und weiterverarbeitet in Frankreich — zertifiziert mit dem offiziellen Siegel ,Origine
France Garantie“. Das BROTLeinen ist zudem fiir den Kontakt mit Lebensmitteln zertifiziert. Eine Alternative ist das BROTLeinen Griin, das zu
100 Prozent aus recycelten Garnen (Global Recycled Standard-Zertifizierung) besteht. Das Material ist weich, widerstandsfahig und besteht aus
40 Prozent Leinen, 30 Prozent Baumwolle und 30 Prozent Polyester.
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Schwaden, aber richtig

Das Schwaden - also die Zugabe von Wasserdampf — ist
ein ganz wichtiger Schritt zu gutem Gebéck. Dabei wird
zum Beginn des Backprozesses - und manchmal auch
mittendrin - kraftig Dampf im Ofen erzeugt. Dafiir gibt
es Geriate, es lasst sich aber auch einfach eine Schale mit
rostfreien Schrauben und Muttern nutzen. Die erhitzt
man mit dem Backofen. Wenn dann die Teiglinge in den
Ofen kommen, spritzt man etwa 60 bis 100 Milliliter
Wasser in die Schale und schliefst den Ofen schnell. Auf
der sehr grofden Oberfldche des kleinen Metallbergs ver-
dunstet das Wasser blitzschnell und fiillt den Backraum
mit Wasserdampf.

Die Hauptaufgabe des Schwadens ist die Beschleuni-
gung der Warmetbertragung. Das verursacht einen
schonen Glanz der Kruste, fordert den Ofentrieb und
damit Ausbund sowie Volumen des Gebacks. Auch die
Krusteneigenschaften werden positiv beeinflusst. Der
Wasserdampf bringt die Starkepartikel auf der Oberfla-
che zum ,,Schmelzen“ und sie verteilen sich grofsflachig
auf der Oberflache. Starke schmilzt nicht wirklich, aber
durch die Verkleisterung flief3t sie auf der Kruste ausei-
nander und bildet eine gldnzende, zartsplittrige Kruste.

Fiir die Dampfgabe gibt es verschiedene Zeitpunkte:
Vorschwaden

Bei Gebacken aus sehr weichen Teigen wie Ciabatta
empfiehlt es sich, nicht mit Hauptschwaden sondern

nur mit Vorschwaden zu arbeiten. Das bendtigte

Eine Schiissel mit
Muttern, Schrauben,
Steinen oder Négeln
kann man im Ofen
mit aufheizen. Um
zu schwaden, spritzt
man etwas Wasser
hinein und erhilt so
perfekten Dampf
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Wasser wird also verdampft, bevor die Teiglinge in

den Ofen kommen. Da diese Teige sehr viel eigenes
Wasser mitbringen, verdampft auch mehr aus ihnen
selbst heraus. Die Gebacke erzeugen quasi eigenen
Dampf. Wiirden man hier mit Hauptschwaden arbei-
ten, wiirden die Gebacke von zu viel Dampf eher flach
gedriickt werden. Auch bei Gebacken wie Baguettes,
die erst verspatet Dampfgabe brauchen, eignet sich die
Gabe von etwas Vorschwaden zur besseren Verteilung
der Hitze im Ofen.

Hauptschwaden

Das stellt die wohl géngigste Art der Schwadengabe
dar. Das Gebiack kommt in den Ofen und man gibt das
Wasser zu. Dieses Vorgehen eignet sich vor allem flir
Kleingeback mit wenig Einwaage, fiir das man schon
von Anfang an den vollen Dampf braucht.

Verspitete Schwadengabe

Bei Baguettes ist ein gut ausgepragter Ausbund das Ziel.
Hierfiir empfiehlt es sich, den Schwaden erst nach

45-60 Sekunden zu geben. Das bewirkt ein leichtes
Antrocknen der Kruste zu Beginn. Wenn dann nach zirka
1 Minute der Schwaden zugegeben wird, setzt der volle
Ofentrieb ein und die Gebacke platzen an den geschnit-
tenen Stellen oder dem wild geformten Schluss auf.

Geteilte Schwadengabe

Hier wird die gesamte Wassermenge nicht komplett am
Anfang gegeben, sondern nur zwei Drittel davon. Das
restliche Drittel kommt nach der halben Backzeit in den
Ofen. Das ist vor allem bei sehr empfindlichen Geba-
cken wie Croissant oder Blatterteiggebdcken empfeh-




lenswert. Die reduzierte Schwaden-
menge geniigt, um ausreichend
Ofentrieb zu erzeugen. Das letzte
Drittel Schwaden bewirkt dann noch-
mal eine erh6hte Warmeiibertragung
(man kennt das vom Sauna-Aufguss),
die sich positiv auf die Braunung der
Kruste auswirkt. Auch die Karamel-
lisierung des Zuckers wird dadurch
beschleunigt, was zu einer sehr zart-
splittrigen Kruste beitragt.

Abschwaden
Fiir das perfekte Backergebnis muss
der Schwaden auch wieder abge-
lassen werden. Bei Kleingeback und
100%-Weizenprodukten sowie feinen
Backwaren wie Croissant und Plunder
empfiehlt es sich, den Schwaden bis
zum Ende der Backzeit in der Kammer
zu lassen. Wiirde man den Dampf

zu friih ablassen, wiirde die Luft im
Backraum zu trocken. Dann entzieht
sie den Backwaren Feuchtigkeit. Das
fiihrt einerseits zum Austrocknen

der Gebacke. Andererseits ergibt sich
daraus eine eher zdhe, knatschige
Kruste. Denn die Feuchtigkeit ent-
weicht durch die Kruste, die dadurch
aufweicht. Den Schwaden fiir eine
knusprig-krachende Kruste weg-
zunehmen, bewirkt also eigentlich
genau das Gegenteil.

Fiir das perfekte Backergebnis ist es auch entscheidend, in
welchem Garzustand ein Geback in den Ofen kommt. Ist der
Teig noch untergar, entwickelt er einen grofsen Ofentrieb, reifst
womoglich zu sehr und unkontrolliert auf. Bei knapper Gare
entwickelt er noch Ofentrieb und reifdt auf, aber eher in Maf3en.
Bei voller Gare tut sich nicht mehr viel in Sachen Ofentrieb und
bei Ubergare sackt der Teig im Ofen sogar ein wenig ein. Das
beeintrachtigt den Geschmack nicht, ist optisch aber nicht wiin-
schenswert.

Ein gutes Beispiel fiir die gewiinschte volle Gare ist Ciabatta. Es
soll im Ofen noch ein wenig aufgehen, aber eben nicht mehr
reiflen. Klassische Schnittbrétchen sind Kandidaten fiir die knap-
pe Gare. Sie sollen aufspringen und dabei auch optisch schon
einreiflen. Untergare ist nie empfehlenswert. Ebenso Ubergare.

Kleingebacke sind in der Regel reine Weizengebécke. Das macht
die Bestimmung der Reife vor dem Backen deutlich einfacher.
Bis heute gibt es dafiir iibrigens keine wissenschaftliche Mess-
methode. Nachdem die Forscherinnen und Forscher des Projek-
tes ,Modernist Bread“ viel Geld investiert hatten, kamen sie zu
dem Schluss, dass der Fingertest die effizienteste Methode ist,
den Garzustand eines Weizenteiges zu ermitteln.

Dafiir wird ein Finger beherzt etwa einen halben bis ganzen
Zentimeter in den Teigling gepiekt. Dabei sollte man keineswegs
zu sanft zur Sache gehen. Bildet sich die vom Finger verursachte
Delle sofort zuriick, ist der Teig noch untergar. Erst wenn sich die
Delle langsamer zurtickbildet, erreicht der Teigling die knappe
Gare. Bildet sie sich langsam zurtick, bleibt aber noch ein wenig
sichtbar, ist es Zeit fiir den Backofen. Bildet sie sich gar nicht

mehr zuriick, ist der Zustand der Ubergare erreicht.

Um herauszufinden, ob der Teig bereit zum Backen ist,
kann man mit einem Finger etwa einen halben bis ganzen
Zentimeter hineindriicken. Die entstandene Delle sollte nur
langsam wieder heraustreten
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Das richtige Zeitmanagement ist ein

wichtiger Faktor beim Backen. Ein Blick in
den Ofen ist dabei entscheidender als die
empfohlenen Zeiten

Backmittel

Der Brotchengeschmack hat sich tiber die letzten
Jahrzehnte gewandelt. Waren Brotchen einst kompakte
Kleingebidcke mit hohem Sattigungs-Faktor, kommen
sie heute eher als luftige Wolken daher, bei denen auch
das Fiinfte noch in den Magen passt. Der Grund sind
Backmittel. Brotchen, wie sie heute beim Backer zu be-
kommen sind, lassen sich ohne den Einsatz von Chemie

kaum herstellen.

Da zeigt sich einer der grofdten Widerspriiche. Viele
Menschen backen selbst, weil sie pure Gebacke ohne
chemische Zusidtze mochten. Und dann ist immer
wieder von Enttduschten zu lesen, denen die Brotchen
nicht so gelingen wie beim Bécker. Da gibt es eben
einen Zusammenhang.

Mit dem Einsatz der Helfer aus dem Labor gelingt es,
dem Teig eine grofie Stabilitdt und Dehnbarkeit zu
geben. Damit lassen sich aus kleinen Teigmengen un-
glaublich volumindse Gebacke herstellen.

In der Regel werden Brotchen & Co. Malzmittel zuge-
geben, um die Krume saftiger, die Kruste knackiger
zu machen. Wobei es sich dabei in der Regel nicht
um nattirliche, enzymaktive Malze handelt. Inakti-
ves Malzmehl ist der Tragerstoff, der dann gezielt
mit technischen Enzymen angereichert wird. Die
kommen aus dem Labor und ermdglichen aufgrund
ihrer Berechenbarkeit eine exakte Dosierung. Bei
natlrlichen Malzen ware das so kaum moglich, weil
ihre Enzymatik vom Getreide abhéngt, aus dem sie
gewonnen wurden. Da hat man es mit natiirlichen
Schwankungen zu tun.

Temperatur & zeit

Kleingebacke wie Brotchen oder Baguettes sind etwas sensibler im
Backofen. Das ergibt sich schon aus der Grofe der Teiglinge. Wo Brote
grof3e Hitze - zwischen 250°C und 280°C — zum Start brauchen, liegt
die empfohlene Anbacktemperatur fiir Kleingebéck eher bei 220°C bis
250°C. Ausreichend fiir die Bildung einer schénen Kruste, aber nicht so
viel, um die Teiglinge zu schnell auszutrocknen oder gar anzubrennen.
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Sind die erstmal im gut vorgeheizten Ofen gelandet, wird die Tem-
peratur ublicherweise auf einen Wert zwischen 200°C und 230°C

gesenkt. In diesem Bereich liegt die Backzeit in der Regel zwischen
18 und 25 Minuten. Ist Roggen mit im Spiel, kann es etwas ldnger

Auch wenn viele Backmittel
unnétig in Kleingebécken sind,
gibt es doch einige natiirliche
Helfer, mit denen Brétchen und
Co. besser gelingen - wie zum
Beispiel Malz

Mit denen kann man zuhause
besser umgehen. Und da Malz
eigentlich ein Naturprodukt ist,
spricht nichts gegen seine Verwen-
dung. Hier lasst sich die Backchemie

prima ersetzen.

Zu den wichtigsten Backmitteln bei den Profis - neben
verschiedenen technischen Enzymen - zéhlen Diacetyl-
weinsdureester (E472e), kurz Dawe. Sie werden beim
Backen in ihre Ausgangskomponenten Mono- und
Diglyceride gespalten. Im Teig erfiillen sie Emulgatoren-
Funktionen. Die Diacetylweinsdureester lagern sich am
Klebereiweifs an und machen es dehnbarer. Damit wer-
den die Teige girstabiler und maschinengéngiger. Es ist
also nicht mehr so wichtig, den richtigen Garpunkt zum
Backen zu finden - auch Ubergar bleibt das Teiggeriist
stabil. Und die Herstellung kann maschinell erfolgen.
Am Ende sind die Brétchen trotzdem voluminds und
feinporig. Zudem verzogern Fettsduremonoglyceride
das Altbackenwerden.

Selbst Dawe lasst sich zuhause — zumindest ansatz-
weise — ersetzen. Allerdings nur durch Schweine-
schmalz. Es ist die einzige natiirlich Zutat, die Mono-
und Diglyceride enthalt.

Einer der wichtigsten Stabilisatoren fiir Teige ist
Ascorbinséure. Bei den Profis kommt sie aus Fabriken,




werden. Gerade bei kleinen Geba-
cken ist es wichtig, auf Sicht zu
backen, also das Geschehen im Ofen
im Blick zu behalten. Temperatur-
Angaben von Ofen weichen gele-
gentlich von den realen Temperatu-
ren im Backraum ab. Daher ist das
Auge wichtiger als die Uhr. Haben
Brotchen & Co. den gewilinschten
Braunungsgrad erreicht, ist es Zeit
sie rauszunehmen, selbst wenn

die Backzeit laut Rezept noch zwei
Minuten betragen wiirde.

wo sie auf Basis gentechnisch verdnder-
ter Mikroorganismen hergestellt wurde.
Sie kommt meist schon in der Miihle
zum Einsatz, um die Mehlreife zu be-
schleunigen. Bei der Teigherstellung
sorgt sie dann fiir straffere Teige mit
besserer Spannung. Wahrend klassi-
sche Backereien kaum ohne Ascorbin-
sdure auskommen, ist sie in der Bioba-
ckerei nicht zugelassen. Hier behilft man
sich mit natlirlichen Zutaten, die natur-
gegeben grofde Mengen Ascorbinsdure
enthalten. Zum Beispiel mit Pulver aus
der Acerolakirsche. Die kann man auch
privat nutzen. Ebenso wie frisch gepress-
ten Zitronensaft. Gekaufter Orangensaft
enthadlt flir einen echten Effekt in der
Regel zu wenig Ascorbinsaure.

Neben diesen Backmitteln und vielen un-
terschiedlichen technischen (also indust-
riell hergestellten) Enzymen kommen un-
ter anderem Lecithin und Stearoyllactate

g
Waéahrend Brote oft ab 250°C

aufwiérts angebacken werden,
kommt Kleingebick eher bei
Temperaturen unter 250°C in den Ofen

als Emulgatoren sowie Di- und Calcium-
phosphate als Stabilisatoren zum Einsatz.
Die Aminosaure Cystein macht Teige
weicher und geschmeidiger.

Insgesamt sind rund 200 Backmittel zuge-
lassen, viele von ihnen nicht deklarations-
pflichtig, weil man davon ausgeht, dass

sie im Backprozess zersetzt werden, im
Produkt also nicht mehr nachweisbar sind.
Einige sind zudem vollkommen unbedenk-
lich. Bei anderen ist das nicht so klar.

Zuhause kann man nur sehr bedingt auf
die Hilfsstoffe zurilickgreifen. Das macht
die Brotchen immer kompakter als in
einer klassischen Béackerei. Es hilft aber in
Sachen Sattigung und nicht zuletzt auch
oft in Sachen Aroma.

Wenn man den richtigen
Garpunkt trifft, wachsen
die Backwaren im Ofen und
reiffen wunderschén - und
das ganz ohne Backmittel
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Anzeigen

HAUSSLER

Backzubehor
und Werkzeuge

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

Webshop und Homepage:

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

DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

Perfekt zun Backen, Braten
Grillen, Dampfgaren ete.

Backen Sie bei uns
im Mitmach-Seminar
und (iberzeugen Sie sich von
hervorragenden
Backergebnissen!

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

Getreide: Weizen

Triebmittel:

Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 16 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 240°C

Schwaden: beim EinschielRen,
nach 5 Minuten ablassen

Vorteig
® 215 g Weizenmehl 550

» 215 g Wasser (kalt)
® 3 g Frischhefe

Alle Zutaten in einer Schiissel

von Hand zu einem glatten Teig
vermischen. Abgedeckt 12 Stunden
bei Raumtemperatur reifen lassen.

Hauptielq

® Vorteig

® 450 g Weizenmehl 550
» 210 g Wasser (kalt)

® 100 g Quark (40% Fett)
» 15 g Salz

® 10 g Frischhefe
AUSSERDEM:

[ Jeo]

® HartweizengrieR

Optisch erinnern die Bauernstangen an klassische Baguettes.

In ihrem Inneren sorgt jedoch Quark fiir eine wunderbar

fluffige Krume. Trotz langer Teigfiihrung sind die knusprigen
Stangenbrote am Backtag in wenigen Stunden auf dem Tisch und
schmecken zu vielen Gelegenheiten.

?{4 Fiir den Hauptteig das Mehl, die Hefe, den Quark und das Wasser mit dem
Vorteig 6 Minuten auf langsamer Stufe vermischen. Danach 8 Minuten schnell
verkneten. Wahrenddessen das Salz dazugeben.

?:4 Eine Schiissel mit Ol auspinseln, den Teig hineingeben und zugedeckt 1
Stunde bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 30 Minuten den Teig mit nassen
Hénden einmal zusammenfalten.

%% Im Anschluss den Teig in vier gleich grofse Portionen teilen. Jeden Teigling
auf einer mit Hartweizengrief? bestreuten Arbeitsfldche langlich formen, einmal
einschlagen und spitz zulaufend ausrollen.

%% Die Teiglinge etwas langlich ziehen und mit dem Schluss nach oben in ein
mit Hartweizengrief? bestreutes Tuch legen. Abdecken und bei Raumtemperatur
etwa 35 Minuten gehen lassen.

%24 Danach die Teiglinge 1 Stunde in den Kihlschrank geben.

%24 Rechtzeitig den Ofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Teiglinge
mit dem Schluss nach unten drehen und dreimal schrig einschneiden.

%24 Die Teiglinge in den heifden Ofen geben und schwaden. Nach 5 Minuten die

Ofentlir kurz 6ffnen, um den Dampf entweichen zu lassen und weitere 15 Minu-
ten fertig backen.

Dieses Rezept stammt aus dem Buch ,,BROT". Es ist im Teubner-Verlag

erschienen und hat 384 Seiten mit 500 farbigen Abbildungen. Eine
Vorstellung des Buchs findest Du in der Rubrik Inspiration in diesem Heft.
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Purple-Cheese-Rolls

Bei den Purple-Cheese-Rolls trifft beeriger Holundersaft auf cremigen Kése. Das Ergebnis ist ein
aromatischer Snack, der nicht nur gut schmeckt, sondern auch etwas fiirs Auge ist. Noch warm aus
dem Ofen sind die Rolls am besten. Genuss pur(pur).

FilR EINSTEIGER
. GEEIGNET .
Schwierigkeitsgrad: S A

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig

?% Alle Zutaten fiir den Hauptteig, bis auf Butter und Salz, zunachst

4 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann 2 Minuten auf schnellerer
Stufe verkneten, das Salz und im Anschluss die Butter dazugeben und weitere
10 Minuten auskneten. Der Teig 16st sich fast vollstandig vom Schiisselrand.

%24 Den Teig in eine gedlte Schiissel legen und einmal dehnen und falten.

Zeit t: 4-5 Stund . .
et gesam uneen Dann 2-3 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur anspringen lassen.

Zeit am Backtag:  4-5 Stunden
Backzeit: 20-25 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 220°C,
beim EinschieBen

%24 Im Anschluss den Teig etwa 1-2 cm dick rund ausrollen. Wie eine Pizza

oder Torte in 12 gleich grofie Stiicke schneiden.

??é Am dicken Ende jedes Stilickes etwas vom Camembert auflegen und die
Teigdreiecke zur Spitze hin aufrollen, sodass Hérnchen entstehen.

Schwaden: nein
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Rezept und Bilder: Sylvia Richter |
. r@ @brotfrohlein
n '/br(‘);?rohlein
L] www.brotfrohlein.de
=1

e% Die Hornchen abgedeckt bei Raumtemperatur 40-60 Minuten gehen las-

sen. Regelmiflig mit einem Finger leicht in den Teig driicken. Wenn die Delle

nur langsam wieder herauskommt, ist die richtige Gare zum Backen erreicht.

?:4 Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

?:4 Die Teiglinge mit der Gewlirzmischung bestreichen, in den Ofen geben,
die Temperatur auf 220°C reduzieren und 15-25 Minuten backen.
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Gewirznuschung
P2ELOI
P1TL Oregano
® 1 TL Basilikum

P % TL Cayenne-Pfeffer
® % TL Rauchsalz

Alles zusammenruhren und
mindestens 15 Minuten ziehen
lassen. .

Teig -Zutaten*
» 500 g Weizenmehl 550

® 150 g Holundersaft

® 100 g Milch

® 50 g Butter

® 10 g Salz

P 5 g Frischhefe

AUSSERDEM:

» 200 g Camembert
(in kleinen Stuckchen)

*Ergibt 12 Stiick
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Einfach unkompliziert. Gaumenschmaus muss schlief3lich nicht
immer mit viel Arbeit einhergehen. Wenig Hefe und viel Zeit
geben dem Teig nicht nur einen grofdartigen Geschmack sondern
auch eine lockere und saftige Krume. Die perfekte Beilage zu
mediterranen Gerichten, zum Grillen oder einfach zum Belegen.

?24 Die Knoblauchzehen pressen. Frischhefe und Honig im Wasser auflosen.
Alle weiteren Zutaten hinzugeben und kurz aber griindlich mit den Hinden
zu einer homogenen Masse vermischen.

@% Den Teig fiir 14-16 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur zur Gare stel-
len. Nach 1 und 3 Stunden jeweils einmal dehnen und falten.

?:4 Anschliefdend die Arbeitsfliche bemehlen, den Teig darauf gleiten lassen
und vorsichtig gleichméfig zu einem Rechteck ausziehen. Den Teig auch von
oben bemehlen und 9 eckige Teiglinge abstechen.

?{4 Die Teiglinge auf ein bemehltes Béckerleinen oder Kiichenhandtuch setzen
und den Stoff zwischen den Teiglingen etwas hochziehen, damit diese leicht
gestiitzt werden. Fiir 30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

?:4 Den Backofen rechtzeitig auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

?{4 Die Teiglinge in den Ofen geben, schwaden und fiir 20-22 Minuten ba-
cken. Nach 10 Minuten die Ofentiir kurz 6ffnen, um den Dampf abzulassen

und die Temperatur auf 220°C reduzieren.

FiiR EINSTEICER |
_ _CEEICNET
e

Weizen

Hefe
mittelweich
15-17 Stunden
1-1,5 Stunden
20-22 Minuten
240°C
Backtemperatur: 220°C
nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen,
nach 10 Minuten ablassen

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:
Teigkonsistenz:

Zeit gesamt:

Zeit am Backtag:
Backzeit:
Starttemperatur:

Rezept & Bilder: Sonja Bauer
[5) @cookieundco
n /cookieundco.de

] www.cookieundco.de

Teiq-Zutaten*
® 375 g Weizenmehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 550)

P 125 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieR)

» 360 g Wasser
® 1-2 Knoblauchzehen
» 12 g Salz
P 5 g Honig
® 3 g Oregano
(getrocknet und gerebelt)
® 1 g Frischhefe
® 2 Prisen Pfeffer (gemahlen)

*Ergibt 9 Stuck
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8 Mafe: 30 cm x 15,5 cm x 14,5 cm,
: Gewicht: ca. 4,7 kg
3
: Loaf-Nest
1 Gutes Brot ohne viel Aufwand herzustellen ist gar
: nicht so einfach. Mit dem LoafNest geht die
Arbeit leichter von der Hand. Man braucht
weder eine Kiichenmaschine noch anderes
Werkzeug. Auch der beim Brotbacken unver-
L meidliche Schmutz durch Mehlreste wird vermieden.

Einfach Zutaten zusammenrihren, Teig reifen lassen,

in das LoafNest geben und backen. Lieferumfang: Hoch-
wertiger, emaillierter Gusseisen-Topf Antihaft-Silikonnest
und Anleitung. -~
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E 1 oy : Standard :
4 1 - ~  27,90x 30,50 cm \
4 1 Lang 1
! ! 27,90 x 43,20 cm Vejibag :
E’ : Vejibags sind fiir die Aufbewahrung von Gemiise eine Alter- 1
A 1 : native zu Plastikbeuteln. Das Gemiise bleibt langer frisch und Il
. : 3 die Umwelt wird geschont. Die Beutel bestehen zu 100 Prozent ‘|
& : e ( aus ungefarbter Bio-Baumwolle. Es gibt zwei Gro3en: Vejibag 1
i 1 »Standard“ und Vejibag ,Lang"®. :
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Avocado

Food Huggers
Food Huggers sind kleine Helfer

g

in der Kiiche, mit denen das Weg-
schmeif’en von Lebensmitteln

TV

und der Einsatz von Plastik redu-

ziert werden. Food Huggers legen
sich dicht um Obst oder Gemiise

und halten es dadurch schon

¢
e
‘r(
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¢

frisch. Auch Glaser kann man
damit abdecken und somit auf
Folie verzichten. Hergestellt aus

4er-Set grof3
& weichem und BPA-freiem Silikon

| PN ' ol in Lebensmittelqualitit, leicht zu
: ' . reinigen, spiilmaschinenfest.

6er-Set klein

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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Hier passt alles zusammen - von innen und aufden: Die leichte Handhabung, das stufenlos ~ 399 - EURD
einstellbare Mahlwerk, extrem harte Mahlsteine und ein starker 360-Watt-Motor sowie die
Einstell-Skala aus massivem Messing. Die ,Oktagon 1“ von Hawos punktet mit starker Leis-
tung und guten Ergebnissen beim Mahlen von Getreide und Gewdiirzen. Selbst bei feiner Ein-
stellung ist das Mahlgerdusch noch angenehm. Mit einem Corpus aus massivem, geddmpften
Buchenholz ist sie ein Schmuckstiick in handwerklicher Perfektion. Die Miihle ist auch gluten-
frei eingemahlen lieferbar.

Top-Mihlen
namhafter ..
Hersteller

Mockmill
Die Mockmill-Gerate erlauben jederzeit
frisch gemahlenes Mehl. Sie iberzeugen
durch eine kinderleichte Bedienung,
sind einfach zu reinigen und verfiigen -
uber Motoren mit 360 Watt (Mockmill '
100) beziehungsweise 600 Watt Leistung
(Mockmill 200). Der Mahlgrad kann stu-
fenlos von sehr fein bis grob eingestellt
werden. Die Mahlleistung der Mockmill
100 liegt bei rund 100 Gramm Weich-
weizen pro Minute, das 200er-Modell
schafft erwartungsgemafs die doppelte
Menge. Dafiir sorgt jeweils ein robuster
Industriemotor, der ein Mahlwerk aus
Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt.
Als Besonderheit besteht das innovative
Gehéuse aus nachwachsenden Rohstof-
fen und die Miithlen werden komplett in
Deutschland hergestellt. Der Hersteller
gibt eine Garantie von 6 Jahren. Wer sehr
grofde Mengen Getreide verarbeitet, fiir
den ist die Mockmill Professional 100
oder die Professional 200 die richtige
Wahl. Beide Mihlen sind fiir stunden-
langes Mahlen ausgelegt.

Mockmill
Professional 100

Mockmill 200

Mockmill Professional 200
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Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/getreidemuehle-oktagon-1

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

Standard (GOTS) gefertigt. In der ge-
samten Produktionskette werden die
okologischen und sozialen Vorschrif-

tugal gemaf? den strengen Richt-
linien des Global Organic Textile

ten eingehalten — vom Weben der
Stoffe liber das Farben bis hin zur

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

Blaubeere

BROTLeinen

Béacker-Leinen gehort zur Grundausstattung und ist von grofsem
Nutzen. Darin ruhen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabatta, Brotchen und
Kleingebacke, geschiitzt vor Austrocknung, unter optimalen Reife-
Bedingungen. Das aufSerordentlich stabile Material (380g/qm) gibt

ihnen dabei idealen Halt.

28;‘EURU s;—\ Y,

Borot

('Info )

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

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

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

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

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

spater gentigt es, Mehl und eventu-
elle Teigreste trocknen zu lassen
und dann auszuklopfen. Die
Mafie: 60x150 cm. &
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.-~ BROTKorb  ~~.

Rustikal und gleichsam elegant

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

material zum Tisch-Schmuck.

~
N

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

N
N

~

D

BROTLeinen — Griin

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

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

Bee’s Wrap
Frithstiickspause

Natiirliche Verpackung
Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus
Vermont entwickelt. Als Mutter von drei Kindern,
Hobby-Gértnerin, 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-
schliefen. 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.

g e SRS o e T
- —_—
——
P
-

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
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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

Der Gar-Automat
Mit dem faltbaren Garautoma-

ten und Slow-Cooker von Brod &
Taylor gibt es eine semi-professio-
nelle Losung fiir den Hausgebrauch,
um die Garzeit eines Brotteigs exakt
zu regulieren. Der Garautomat sorgt
zuverldssig und préazise fiir die rich-
tige Temperatur bei der Gare von He-
feteig, Sauerteig, Joghurt oder Kefir.
Schonende und gleichmafiige Strah-
lungswarme erwarmt die Zutaten. Im
Garmodus 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 Verwendung
des mitgelieferten Wasserbehélters
(typische Luftfeuchtigkeit 60-80 %)
erhoht werden. Der Automat ist
platzsparend zu verstauen und mit
wenigen Handgriffen gebrauchsfertig
aufgebaut.

Das Zusatzgitter-Gestell verdoppelt
die Kapazitat fiir den Brod und
Taylor Garautomaten Ideal fiir das

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

wirtschaft aus Osterreich

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

Géaren von zwei Backblechen oder
vier Brotkésten. Backbleche sollten
36,2 cm x 30,5 cm oder kleiner sein.
Brotkéasten sollte etwa 8 cm hoch
sein, sodass die maximale Hohe
des gegéarten Brotteiges 10 cm ist.

Zusaétzliches Garblech fiir den Brod

& Taylor Garautomaten.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

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

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

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

Griff:
Nieten:
Klinge:

Oberfléche:

Klingen
Gesamt

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

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

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

lange:
lange:

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

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

ca.400 mm

Gesamtlange:

Die Brotsédge hat hoch geschliffene Wellenzdhne in der
Art des ,Solinger Diinnschliffes, die von Hand auspo-
liert werden. Das macht sie besonders scharf und ist
maf3geblich wichtig flir leichtes Schneiden auch hérte-
rer Brote.

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

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

Kichenthermometer

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Als Variante Rann man
im FlocRenbriihstiick auch
Malzflocken verwenden - das
bringt nochmal zusétzlich eine  :
k ganz feine Malznote mit ins 3
Brotchen. 0,1 g Frischhefe
ntspricht einer Reiskorn- .+
oBen Menge. .

kv

Weizen, Roggen,
Dinkel

Frischhefe
bindig, fest
24-32 Stunden
1-1,5 Stunden
18-22 Minuten
250°C

220°C

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:

Triebmittel:
Teigkonsistenz:

Zeit gesamt:

Zeit am Backtag:

Backzeit:
Starttemperatur:

Backtemperatur:

nach 6 Minuten

Schwaden: beim EinschielRen,
nach 6 Minuten ablassen

Rezept & Bilder: Sebastian Krist
f@ @brotartig
g www.brotartig.de

Vorteiq

» 60 g Weizenmehl Tipo O
(alternativ Weizenmehl 550)

» 60 g Wasser (Raumtemperatur)

® 0,1 g Frischhefe

Die Zutaten miteinander vermischen

und abgedeckt bei Raumtemperatur
fiir 12-16 Stunden reifen lassen.

grithstiick

® 30 g Dinkelflocken
(alternativ Haferflocken)

® 30 g Roggenflocken
(alternativ Haferflocken)

» 60 g Wasser (siedend)
» 8 g Salz

Die Flocken und das Salz
vermischen und mit dem heiRen
Wasser tibergieBen. Abgedeckt fiir
4-12 Stunden auf Raumtemperatur
abkuhlen lassen.

“aupueiq *

P Vorteig

P Briihstiick

» 240 g Weizenmehl 550

» 80 g HartweizengrieR

» 20 g Roggenmehl Vollkorn

» 215 g Wasser (Raumtemperatur)
® 5 g Ahornsirup (alternativ Honig)
® 3 g Frischhefe

*Ergibt 8 Stuick

Halbmonade

Threr Form verdanken die Brétchen ihren Namen. Aber nicht
nur die ist aufdergewohnlich: Der Teig gibt den Brétchen eine
herrlich saftige Konsistenz. Dazu tragt das Briihstiick aus
Getreide-Flocken bei. Somit bleiben die Halbmonde lange frisch
- doch dazu kommt es meist gar nicht. Viel zu schnell sind die
leckeren Gebicke verputzt.

?24 Die Zutaten fiir 5 Minuten auf langsamer Stufe vermischen und dann wei-
tere 4 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten, bis ein bindiger Teig entsteht.

?:4 Den Teig fiir 10-14 Stunden abgedeckt im Kiihlschrank reifen lassen.

?24 Danach den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben und 8 Teiglinge zu
jeweils etwa 100 g abstechen.

@24 Jedes Teigstlick rund- und anschlief3end langlich formen. Die Enden
etwas spitz formen und in Halbmond-Form auf Backpapier legen. Leicht mit
Roggenmehl bestduben und abgedeckt 35-45 Minuten bei Raumtemperatur
ruhen lassen.

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

?% Die Teiglinge vor dem Backen jeweils einmal an der dicken Seite leicht
schrig einschneiden.

?24 In den Ofen geben und schwaden. Nach 6 Minuten den Dampf ablassen

und die Temperatur auf 220°C reduzieren. Weitere 12-14 Minuten backen. In den
letzten 3-5 Minuten kann die Ofentiir einen Spalt get6ffnet bleiben oder alternativ
auf Umluft geschaltet werden, damit eine schone krosse Kruste entsteht.
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Blattrige, knusprig-buttrige Croissants mit schoner brauner Kruste zdhlen zu den beliebtesten

Frithstiicksgebécken in vielen europdischen Landern. Selbst herstellen lassen sich diese mit etwas
Vorbereitung und Zeit gut in der eigenen Kiiche. Belohnt wird der Aufwand mit wunderbar luftig-
krossen Blitterteig-Stiicken, die nicht nur Frankreich-Fans schmecken.

?24 Die Hefe im Wasser auflésen. Salz und Zucker kurz
mit dem Mehl vermischen. Alles zusammen mit dem
Zitronenabrieb 2 Minuten auf langsamer Stufe vermi-
schen, dann 7 Minuten auf schnellerer Stufe zu einem
glatten Teig auskneten.

?:4 Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und
30 Minuten in den Kiihlschrank geben.

?24 In der Zwischenzeit die Butter in Backpapier ein-
schlagen. Mit dem Nudelholz zu einer diinnen Platte von
etwa 20 x 20 cm ausrollen. Ebenfalls 30 Minuten in den
Kiihlschrank geben. (Bild 1)

DIE RICHTIGE TEMPIRATUR

Entscheidend fiir ein gutes Ergebnis bei der Croissant-Herstellung
ist das richtige Temperatur-Management. Teig und Butter sollten
beim Tourieren immer ungefdhr die gleich Konsistenz haben,

damit beide weder brechen/reiRen, noch wegschmieren Ronnen.
Fir die Butter ist eine Temperatur von 16-18°C optimal, fir den
Teig Kihlschrank-Temperatur (5-7°C). AufRerdem ist es wichtig,
den Teig stets mdoglichst gleichmaRig auszurollen, damit er
Uberall gleich dicR ist.

?24 Den gekiihlten Teig auf eine gut bemehlte Arbeits-
fliche geben und mit den Handen die Luft vorsichtig
rausdriicken. Mit Mehl bestauben. Ab hier ist sehr wich-
tig, vor jedem Faltvorgang griindlich mit einem Pinsel
das Uberschiissige Mehl wieder abzubiirsten. Den Teig
auf etwa 30 x 50 cm Grofde ausrollen. Die Butterplatte auf
der einen Teighalfte auflegen und dann die andere Hélfte
dartiiber klappen. Die Rédnder gut andriicken, sodass die
Butter komplett vom Teig umschlossen ist. (Bild 2)

?24 Den Teig vorsichtig und gleichmafsig ausrollen, ohne
dabei Butter herauszudriicken, sodass wieder ein Teig-
rechteck von etwa 30 x 50 cm entsteht. Von der kurzen
Seite ein Drittel der Teigplatte einschlagen. Das zweite
Drittel von der gegeniiberliegenden Seite dertiber klappen,
sodass drei Teigschichten ibereinander liegen. Die Teig-
schichten leicht mit einem Rollholz andriicken. Das ist die
erste (einfache) Tour. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und fiir 45-60 Minuten in den Kiihlschrank geben. (Bild 3)

?24 Im Anschluss die Arbeitsflache wieder leicht be-
mehlen und den Teig erneut auf eine Gréf3e von rund
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e Die Croissants lassen sich sehr gut auf Vorrat zubereiten. Fertig gebacken kann
': <* man sie gut einfrieren und vor dem Verzehr unter Schwaden bei 100°C Umluft
et im vorgeheizten Ofen fur 12-15 Minuten aufbacken. Auch die Teigrohlinge Rann

man, einzeln verpackt, problemlos fir bis zu 2 Wochen einfrieren. Zum Verzehr
< Tipp > die Croissants am Vorabend aus dem Gefrierfach nehmen und zugedeckt im

Kihlschrank Gber Nacht 12 Stunden auftauen lassen. Danach normal backen.

30 x 50 cm ausrollen. Diesmal wird doppelt touriert, also zunéchst wie gehabt
von den kurzen Seiten jeweils ein Drittel zur Mitte eingeschlagen und danach
das gesamte Paket noch einmal in der Mitte zusammenklappen. Nun liegen
sechs Teigschichten iibereinander. Leicht mit dem Rollholz andriicken.

e?é Den fertigen Teig wieder in Folie einschlagen und fiir 45-60 Minuten in
den Kiihlschrank geben. Danach den vorherigen Arbeitsschritt wiederholen
und ein letztes Mal fiir 45-60 Minuten kalt stellen. (Bild 4 und 5)

?24 Den Teig nun ein letztes Mal auf etwa 30 x 50 cm ausrollen und mit dem
Messer oder Pizzaroller in Dreiecke schneiden. An der langen Seite einen
kleinen Einschnitt machen und dann die Croissants formen. Dazu einfach die

Dreiecke von der langen Seite her aufrollen. (Bild 6)

?24 Wiahrend des Aufrollens die Spitze festhalten und leicht langziehen. Am
Ende etwas andrticken. (Bild 7)

e% Die Teiglinge abgedeckt bei Raumtemperatur 1 Stunde ruhen lassen. (Bild 8)
?{4 Rechtzeitig den Backofen auf 170°C Umluft vorheizen.
924 Das Eigelb mit 30 g Milch verquirlen und die Croissants damit bestrei-

chen. Unter Schwaden in den Ofen geben und 18-20 Minuten backen, bis sie
goldbraun sind.
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Weizen

Hefe

weich

5,5-6,5 Stunden

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:
Teigkonsistenz:
Zeit gesamt:

Zeit am Backtag: 5,5-6,5 Stunden
18-20 Minuten
170°C
170°C
beim EinschieRen

Backzeit:
Starttemperatur:
Backtemperatur:
Schwaden:

Rezept & Bilder: Debora Gaedtke

g meine-kRuechengeheimnisse.blogspot.com

Teig-Zutaten
® 500 g Weizenmehl 550

® 310 g Wasser (kalt)

P 60 g Zucker

® 20 g Frischhefe

® 6 g Salz

P 5 g Zitronenabrieb

AUSSERDEM:
® 250 g Butter (zum Tourieren)

ZUM BESTREICHEN:
® 30 g Milch

P 1 Eigelb



LB AT

Getreide: Weizen
Triebmittel:
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt:  27,5-41,5 Stunden
1Stunde

Schwierigkeitsgrad:

Sauerteig, Hefe

Zeit am Backtag:

Backzeit: 15-17 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 250°C
Schwaden: beim EinschieRen,

nach 10 Minuten ablassen

Rezept & Bild: Valesa Schell

3 /groups/785749074867453/
I;l www.brotbackliebeundmehr.com

Sauertelq

: 1g Frischhefe

i entspricht etwa einer

k Kichererbsen- 7
.. groen Menge. .

» 100 g Weizenmeh| T65 S #

(alternativ T55 oder anderes
kleberstarkes Weizenmehl)

» 100 g Wasser
® 10 g Anstellgut

Alle Zutaten verriihren und
10-12 Stunden abgedeckt bei

Raumtemperatur gehen lassen.

XXX X
.

Vorteig
» 100 g Weizenmehl T65

(alternativ T55 oder anderes
kleberstarkes Weizenmehl)

» 100 g Wasser
® 1 g Frischhefe

Alle Zutaten verriihren und
10-12 Stunden abgedeckt bei

Raumtemperatur gehen lassen.

Hauptteig*

P Sauerteig
P Vorteig

» 200 g Weizenmehl T65
(alternativ T55 oder anderes
kleberstarkes Weizenmehl)

» 200 g Wasser

» 100 g HartweizengrieR
® 20 g Olivensl

® 12 g Salz

*Ergibt 12-15 Stiick

Diese kostlichen Ciabatta-Brotchen passen einfach zu allem: zum
Frihstilick, zum Abendessen, als Pausenbrétchen, zu Buffets, zum
Salat oder zur Suppe. Statt mit dem typische-italienischen Tipo 0
oder Manitoba sind sie hier mal mit franzésischem T65-Mehl
gemacht. Aus dem Teig konnen Brotchen oder auch ldngliche
Brote abgestochen werden.

?{4 Alle Zutaten, auRer Ol und Salz, 6 Minuten auf langsamer Stufe vermi-
schen. Danach weitere 10 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Nach
5 Minuten das Salz, nach 7 Minuten das Ol zugeben und unterkneten.

?% Den Teig in eine leicht gedlte, moglichst rechteckige Schiissel geben und
einmal dehnen und falten. 4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 1 und 2 Stunden nochmals dehnen und falten. Anschlief3end
12-24 Stunden abgedeckt in den Kiithlschrank stellen.

?24 Die Teigoberfliche bemehlen und auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache
stiirzen. Vorsichtig etwas ldnger und diinner ziehen.

?24 Die Oberflache erneut bemehlen und 12-15 viereckige Teiglinge von je-
weils etwa 65-75 g Gewicht abstechen. Abgedeckt nochmals 20-30 Minuten bei
Raumtemperatur gehen lassen.

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

%24 Die Teiglinge in den Backofen geben, schwaden und insgesamt

15-17 Minuten backen. Nach den ersten 10 Minuten den Backofen kurz
offnen und den Dampf etwas abziehen lassen.
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Aufden knusprig-krosser Blitterteig, innen eine herzhafte Fiillung
aus Kidse und Rostzwiebeln, abgerundet durch Sesam und Mohn
- das sind die unverwechselbaren Erkennungszeichen der Mohn-
Kése-Stangen. Sie sind schon pur ein Genuss, schmecken aber
auch zu Salaten, beim Grillen oder zum Brunch.

?:4 Die Mehle mit dem Salz, der Hefe und dem Wasser auf langsamer Stufe
4 Minuten mischen und anschliefdend 3 Minuten schneller kneten.

?24 Den Teig zu einem Rechteck formen, locker in Folie einschlagen und 16-
20 Stunden im Kiihlschrank reifen lassen.

@% Am Backtag den gekiihlten Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsflache
geben, einmal falten und erneut zu einem Rechteck ausrollen.

?:4 Die Butter zu einer rechteckigen Scheibe formen, die ungefiahr halb so
grof? ist, wie das Teig-Rechteck.

?24 Die Butter vollstdndig in den Teig einschlagen und das Teig-Butter-Paket
behutsam auf eine Gréf3e von etwa 30 x 16 cm ausrollen. Dabei ist es wichtig,
dass Butter und Teig eine dhnliche Konsistenz haben, damit das Ausrollen
gleichmafiig moglich ist.

?:4 Jeweils ein Teigdrittel vom Rand zur Mitte hin umschlagen, sodass drei
Teig-Schichten ibereinander legen. Danach das gefaltete Teigpaket um

90 Grad drehen und erneut auf eine Grofse von 30 x 16 cm ausrollen. Diesen
Vorgang noch weitere drei Male wiederholen und jeweils auf eine Grofse von
30 x 16 cm ausrollen. Dabei moglichst exakt arbeiten.

?{4 Den Teig in Folie eingeschlagen 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.
?:4 Rechtzeitig den Backofen auf 225°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

?24 Den Teig von der Folie befreien und die Oberflache leicht mit Wasser
bestreichen.

?:4 Auf der unteren Halfte des Teigs die Rostzwiebeln und den Kése verteilen.
?:4 Die lange, obere Teighélfte dariiberklappen, sodass ein Teigpaket von
etwa 30 x 8 cm entsteht. Den Teig erneut mit Wasser bestreichen und mit dem

Mohn bestreuen.

?:4 Den Teig wenden, mit Wasser bestreichen und mit Sesam bestreuen.
Einmal leicht mit dem Rollholz andriicken.

%24 Den Teig mit einem Messer entlang der langen Seite in 12 Streifen von
jeweils 1-2 cm Breite und etwa 60-65 g Gewicht teilen. Die Streifen einmal in

sich verdrehen.

?:4 Die Mohn-Kése-Stangen in den Ofen geben und 16-18 Minuten backen.

FAA

Roggen, Weizen

Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 18,5-22,5 Stunden
6,5 Stunden

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:

Zeit am Backtag:

Backzeit: 16-18 Minuten
Starttemperatur: 225G
Backtemperatur: 2255C

Schwaden: nein

Schlitermehlist ein
fein zerkleinertes, braunes
Roggenkleiemehl, das ein leicht

i siiBliches Aroma hat. Man findet es i
i im Internet oder direkt bei Miihlen.
Alternativ kann man Roggenmehl 7
Vollkorn verwenden und die ]
Wassermenge etwas
reduzieren.

Teiq - Zutaten*
» 200 g Weizenmehl 550

P 115 g Roggenmehl 997

P 35 g Schliitermehl

® 220 g Wasser (Raumtemperatur)
P 85-90 g Butter (Raumtemperatur)
® 11 g Salz

P 2 g Frischhefe

AUSSERDEM:

® 50 g Gouda (gerieben)

P 40 g Sesamsamen

® 30 g Mohnsamen

P 25 g Rostzwiebeln

*Ergibt 12 Sttick

Dieses Rezept stammt
aus dem Buch ,BROT*.
Es ist im Teubner-Verlag
erschienen und hat 384

Seiten mit 500 farbigen
Abbildungen. Eine
Vorstellung des Buchs
findest Du in der Rubrik
Inspiration in diesem Heft.




Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen, Hafer
Triebmittel: Hefe
mittelfest
12,5-14,5 Stunden
2 Stunden
22-25 Minuten
240°C
Backtemperatur: 220°C
beim EinschieRen

Teigkonsistenz:

Zeit gesamt:
Zeit am Backtag:
Backzeit:

Starttemperatur:

Schwaden: nein

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
@ @little_Ritchen_and_more

Hafermilch

345 g Wasser (kalt)
35 g Haferflocken (fein)
19 Salz

Alle Zutaten vermischen und

15 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur quellen lassen.
Danach in einem Mixer zerkleinern,
bis keine Stuckchen mehr
vorhanden sind.

ccooe
.

[ 4
Teig-Zutaten®
500 g Ruchmehl

(alternativ Weizenmehl 1050
und etwas weniger Hafermilch)

380 g Hafermilch

10 g Salz

1 g Frischhefe
ZUM BESTREUEN:

Wasser

Haferflocken
(fein, alternativ Haferkleie)

*Ergibt 12 Stuck

Hafer -Zopfli

Ein Hafer-Quellstiick gibt diesen Ruch-Hafer-Zopfli einen Aroma-
Kick. Zudem hilt es sie lange frisch. Besonders gut schmecken sie
zu herzhaften Beldgen, sie sind aber auch tolle Beilagen zu Salaten
und Suppen. Da als Schiittfliissigkeit selbstgemachte Hafermilch
zum Einsatz kommt, sind die Z6pfli auch fiir Veganer geeignet.

@24 Alle Zutaten 5-10 Minuten auf langsamer Stufe verkneten und dann 10-
12 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 1 Stunde einmal
dehnen und falten.

@?@ Den Teig in 12 Teile teilen und kleine Einstrang-Zopfe flechten.

?24 Die Zépfe mit Wasser bestreichen und in feinen Haferflocken oder Hafer-
kleie wélzen. Bei Raumtemperatur abgedeckt 45-60 Minuten gehen lassen.

@24 In der Zwischenzeit den Ofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Wenn
der Ofen die Temperatur erreicht hat, die Z6pfli in den Ofen schieben, die Tempe-
ratur auf 220°C reduzieren und 22-25 Minuten backen.

Tipp Eine Videoanleitung fiir das Flechten eines Einstrang-Zopfes findest Du hier:
C j https://youtu.be/BN1zdUmKtes

74



Als Alternative zu dem meist aus Weizenmehl hergestellten
Laugengebick sind die gelaugten Dinkelbrotchen eine
willkommene Abwechslung. Bei dem Rezept wird unter
anderem Altbrot verarbeitetet, das nicht nur fiir ein leckeres
Aroma sorgt, sondern auch eine langanhaltende Frische und
Saftigkeit in den Teig bringt.

?24 Alle Hauptteig-Zutaten, bis auf die Butter, 5 Minuten langsam ver-
mischen, danach weitere 3 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Nun die
Butter hinzugeben und weitere 3 Minuten schneller verkneten.

?24 Den Teig abgedeckt 1 Stunde bei Raumtemperatur anspringen lassen
und dann fiir 20 Stunden in den Kiihlschrank geben.

?% Danach den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, auf eine bemehlte
Arbeitsflache geben und 10 Teigstiicke zu je etwa 120 g abstechen.

?:4 Jedes Teigstiick rundschleifen und fiir 1 Stunde in den Kiihlschrank
stellen - dabei nicht abdecken.

?24 Rechtzeitig den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

?:4 In der Zwischenzeit die Lauge nach Herstellervorgabe anmischen.
ﬁ Im Anschluss die Teiglinge aus dem Kiihlschrank nehmen, einzeln in die
Lauge geben und wenden, sodass sie von allen Seiten belaugt werden.

?% Die Teiglinge nach Geschmack einschneiden und 30 Minuten bei
Raumtemperatur gehen lassen.

?:4 Die Brotchen in den Ofen geben und etwa 20 Minuten backen.

-~ HINWEIS

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

S

Rezept & Bilder: Dieter Stegmaier
r@ @brotschmiede_dieterstegmaier
n /brotschmiededieterstegmaier

Vorteig

® 200 g Dinkelmehl 630

» 160 g Wasser
® 4 g Frischhefe

Die Zutaten 3-5 Minuten langsam
miteinander vermischen und
danach abgedeckt fur 24 Stunden
im Kihlschrank reifen lassen.

.

.
eceoe

ouellatiick

® 150 g Altbrot (gerostet und

gemahlen)
» 250 g Wasser

Das Altbrotmehl mit dem Wasser
UbergieRen, gut verrithren und

fur 24 Stunden abgedeckt im

Kuhlschrank quellen lassen.

P Vorteig
® Quellstiick

® 200 g Dinkelmehl Vollkorn
® 100 g Dinkelmehl 630

» 110 g Wasser

P 80 g Lievito Madre
(alternativ 2 g Frischhefe, 50 g
Dinkelmehl 630 und 25 g Wasser)

P 50 g Butter

(kalt, in kleinen Stuickchen)

® 12 g Salz
® 10 g Honig

® 5 g Flohsamenschalen

B 2 g Frischhefe

*Ergibt 10 Stiick



Das Kochstlick ka'nn
auch tber Nacht im :
Kihlschrank gelagert )

Schwierigkeitsgrad: **i\f

Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 4,5-5,5 Stunden
Backzeit: 20 Minuten

Backtemperatur: 170°C




SiifSes Geback ist zu vielen Gelegenheiten ein perfekter
kulinarischer Begleiter. Das gilt auch fiir diese Zimt-Zucker-
Kringel - egal ob zum Friihstiick oder Nachmittagskaffee, sie
passen fast immer. Sie bestechen durch ihre fluffige Krume,
fiir die das Kochstiick mit Milch sorgt. Das saftige und wattige
Innenleben zergeht beinahe auf der Zunge.

?24 Fiir den Hauptteig alle Zutaten auf schneller Stufe 16 Minuten verkneten.

@:4 Danach den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 1,5 Stunden ruhen lassen.
Er sollte sein Volumen in dieser Zeit deutlich vergrof3ern.

?{4 Den Teig einmal von Hand grob durchkneten. Anschliefdend in 10 gleich-
grofde Portionen teilen und abgedeckt bei Raumtemperatur 10 Minuten ruhen
lassen.

?{4 Nun jede Portion zu einem Strang von zirka 25 cm rollen. Jeden einzelnen
Strang der Lange nach in zwei Teile schneiden und die so entstehenden Halften
wie ein Korkenzieher umeinander schlingen. AnschliefSend kreisférmig legen,
sodass ein Kringel entsteht.

?:4 Die Kringel abgedeckt bei Raumtemperatur 15 Minuten ruhen lassen.

?:4 Rechtzeitig den Ofen auf 170°C Umluft vorheizen.

?24 Wahrenddessen das Topping zubereiten. Dazu die Butter erwarmen,
sodass sie gerade flissig wird und Zucker sowie Zimt einriihren. Die Kringel

damit bestreichen.

?24 Die Kringel 20 Minuten goldbraun backen.
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Kochatuck

® 40 g Weizenmehl 550

® 100 g Milch (kalt)

®75 g Wasser (kalt)

Die Zutaten fir das Kochstlick
in einem Topf verrihren, bis
keine Klimpchen mehr vor-
handen sind. Bei mittlerer
Hitze unter standigem Riihren
aufkochen und kécheln lassen,
bis die Masse Pudding-artig
eindickt. Vom Herd nehmen
und noch 2-3 Minuten kraftig
durchrihren. Abgedeckt dann
2-3 Stunden bei Raumtempera-
tur abkihlen lassen.

Haupttelg* ;..

P Kochstiick
® 400 g Weizenmehl 550
® 70 g Milch
» 80 g Zucker
® 30 g Butter (kalt, in Stiickchen)
® 10 g Frischhefe
P 1 Ei (GréRe M)
TOPPING:
P 40 g Butter
® 25 g Zucker
»2-3gZimt
*Ergibt 10 Stiick

Rezept & Bilder: Tanja Schlund
r@ @schlundisworld
ﬁ /Schlundis.Blog

] www.schlundis.com
.



Rezept & Bilder:
Akademie Deutsches Backerhandwerk

Es klingt fast ein wenig nach Weihnachten, schmeckt aber das
ganze Jahr. Denn Haselniisse und Zimt geben dem Baguette
einen intensiven Geschmack, der hervorragend mit siifSen
Aromen kombiniert werden kann. Durch die Ubernachtgare
wird der Geschmack noch feiner.

?24 Die Zutaten 6 Minuten langsam vermischen und danach 10 Minuten
schneller verkneten.

?24 Den Teig in eine gedlte Schiissel geben und abgedeckt 30 Minuten bei Raum-
temperatur ruhen lassen. Danach einmal dehnen und falten und im Anschluss
abgedeckt fiir 10-12 Stunden in den Kiihlschrank geben.

?% Den Teig in zwei Halften teilen. Jedes Teigstilick langlich einmal zusammen-
falten und 10 Minuten entspannen lassen.

?24 Danach vorsichtig langformen und mit dem Schluss nach unten auf ein
bemehltes Bickerleinen oder Kiichentuch setzen. Den Stoff zwischen den Teig-
lingen etwas hochziehen, damit der Teig nicht auseinanderlaufen kann. 1 Stunde
ruhen lassen.

??é Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

?:4 Die Teiglinge vier- bis fiinfmal einschneiden, in den Ofen geben, kréftig
schwaden und die Temperatur sofort auf 230°C reduzieren. Nach 3 Minuten

nochmals schwaden und weitere 22 Minuten backen.
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Schwierigkeitsgrad: Ak
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt:  12,5-14,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 230°C
beim EinschieBen

Schwaden: beim EinschielRen,
nach 3 Minuten nochmals

Teig-Zutaten*
» 550 g Weizenmehl 550
» 390 g Wasser
® 65 g Haselniisse
» 12 g Salz
® 10 g Frischhefe
»10g 0l
® 6 g Backmalz (inaktiv)
»2gZimt
*Ergibt 2 Baguettes



Das Borot-Sonderheft
as Brot-Sonderhet
3 zur Grillsaison

Ausgabe 02/2020
WWWw.brot- magazin.de

DER mix MHRHTS

Kreature Grill-Gerj

L5

SI}HIEMMEN
WIE 1M Uplaug | 2%
& Dips; Cremes und _
Sa]ate ler Welt
X " g ~
S0 SBHMH.‘HT DER SDMMEB

Wie¥ Pita, Foc Ccia;

Naan-Brot ung Fougasse el
garantiert gelingen

< )..
EENUSS FUR ALLE":

thar

- Bun Sa]at oder zum Dipp
3 So welseltlg 1St Brot zum Gnllen
A

o




Die Pane di Como-Backmischung
von Hobbybécker ist speziell zum
Backen von Ciabatta, Ciabatta-
brétchen und Focaccia geeignet, wie
sie rund um den Comer See und um
den Lago Varese gebacken werden.
Durch einen Roggenanteil sollen die
Brote locker wie Ciabatta, krustig-
roésch wie ein Baguette und saftig
wie ein Weizen-Bauernbrot werden.
Der 1-Kilo-Beutel kostet 3,15 Euro.
www.hobbybaecker.de

HAUSSLER
ot
P iadidndin

Ob als Zutat im Teig oder zum Bestreuen der Teiglinge — Hartweizengriefs kommt
Hartweizengriel

o

1 kg

beim Backen immer wieder zum Einsatz. Dafiir eignet sich zum Beispiel der 1-kg-
Beutel von Haussler. Der feine Grief? ist aus glashartem Durumweizen hergestellt

und kostet 2,65 Euro. www.backdorf.de

Gleich zwei praktische Helfer beim Backen sind die BROTLeinen mit
jeweils 60 x 150 cm. Sie sind aus natiirlichem Leinen hergestellt und
werden in Frankreich, dem Land der Backerleinen, produziert. Das sta-
bile Material (380 g/m?) gibt den Gebacken idealen Halt und klebt nicht
an. Zugleich erlaubt das Material, dass Teige darunter ,atmen“ kénnen,
Mit der Black + Blum-Brotdose ohne auszutrocknen. Die Leinentiicher konnen bei 30°C gewaschen

aus Edelstahl bietet Hobbybécker. werden. Wahrend die Variante mit blauem Zierstreifen aus nachhaltig
de eine praktische Aufbewahrungs- angebautem Material gewebt wird, ist die Version mit griinem Zierstrei-
box mit einem Fassungsvermogen fen aus 100 Prozent recycleten Garnen gefertigt. Neben der farbigen
von 900 Milliliter. Der Deckel der Verzierung sind die Tiicher mit roten BROT-Logos bestickt. Der Preis pro
22 x 15 x 5 cm messenden Sandwich- Stiick liegt bei 28,- Euro. www.brot-magazin.de/einkaufen

box aus antibakteriellem Bambus
kann als Schneide- und Servierbrett
verwendet werden. Eine umlaufen-
de Dichtung aus Silikon soll zudem
einen umfassenden Auslaufschutz

gewdhrleisten. Der Preis betragt

34,95 Euro. www.hobbybaecker.de



Das Baguettemesser aus Walnussholz von Haussler ist
zum Einschneiden von Broten, Baguettes oder Brotchen
gedacht. Es besteht aus einem Klingenhalter aus rost-
freiem Edelstahl mit einem Griff aus Walnussholz. Auf
den Halter wird eine Rasierklinge gesteckt, womit sich
Schnitte und Verzierungen einfach realisieren lassen sollen. Die benétigte Klinge sowie ein Klingenschutz
und ein Baumwolletui gehoren ebenfalls zum Lieferumfang. Der Preis betragt 52,90 Euro. www.backdorf.de

Das 60 x 40 cm messende Géartuch von der
Stingl-Miihle eignet sich zum Zwischenlagern
von Teiglingen. Dazu lésst sich das griine
Tuch einfach mit Mehl bestduben, wodurch
ein Ankleben vermieden wird. Dank der Anti-
haftbeschichtung sollen die Teiglinge nicht
kleben bleiben. Es eignet sich fiir Brotchen,
Pizza oder Baguette. Das lebensmittelechte
Polyestertuch ist waschbar und kostet

5,50 Euro. www.mehlkaufen.de

Die Petromax Pro 300 Handschuhe aus feuerfestem
Aramid schiitzen zuverldssig beim Kochen und Backen
zuverlissig vor Verbrennungen. Die mit Aramidfasern
gefiitterten und als Schutzausristung gepriiften Hand-
schuhe bieten Handen und Unterarmen bis zu einer
Kontaktwiarme von 250°C verlasslichen Schutz. Zusatzlich

ist die grobgegerbte Raulederaufdenschicht in charakteristischem orange
rutschhemmend. Die Maf3e der fiir allle gdngigen Handgrofien geeigneten
Handschuhe betragen 14 x 35 x 4 Zentimeter. Der Preis: 29,99 Euro. www.petromax.de

G BBV
ROSLE)  BrEZIALKLINGENSTANL
" mammm

Neu bei Rosle ist das Brotmesser ,, Tradition“ mit Wellenschliffklinge. Der klassische, genietete Griff aus

Kunststoff ist ergonomisch geformt und der Kropf dient zuséatzlich als Fingerschutz. Das 20 cm lange Messer

kostet 39,95 Euro. www.roesle.com
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FilR EINSTEIGER §
-, GEEIGNET >
" Schwierigkeitsgrad: RIS

Hefe

Triebmittel:

Zeit gesamt: 25,5 Stunden

Backzeit: 15-20 Minuten

Backtemperatur: 185°C

Rezept & Bilder: Gerda Gottling

Flachswickel

Flachswickel - auch bekannt unter den Namen Hanfwickel,
Hefenschlick, Riggeleszopfle oder Ringelezépfle - sind ein
traditionelles, miirbes Hefegebédck von der Schwibischen
Alb. Als Brauch in fritheren Zeiten iliberreichten heiratsfdahige
junge Méanner ihren Auserwdihlten das mit einem roten Band
versehene Hefegebick.
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?:4 Mehl, Salz und Hefe gut vermengen. Danach die Butter 3-5 Minuten lang-
sam unterkneten. Im Anschluss das Ei und das Eigelb zugeben und weitere 5-10
Minuten schneller zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

?24 Aus dem Teig 15 gleichgrofse Kugeln von etwa 33 g formen. Abgedeckt
24 Stunden im Kihlschrank lagern.

?{4 Am Backtag rechtzeitig den Backofen auf 185°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

?:4 Die Teigkugeln aus dem Kiihlschrank nehmen und zu etwa 25 cm langen,
zu den Enden diinner werdenden Stréngen ausrollen. (Bild 1)

?{4 Die Strénge zu einem U legen, die Enden {ibereinander schlagen und drei-
mal ineinander verdrehen. (Bild 2 + 3 + 4)

?24 Das Eigelb mit der Milch verrithren und die geformten Flachswickel auf
der Oberseite diinn damit bestreichen. Anschliefsend mit dem feinem Zucker
bestreuen. Danach leicht in den Hagelzucker driicken.

?24 Die Flachswickel mit reichlich Abstand zueinander in den Ofen geben und
15-20 Minuten backen. Sie sollten hell bleiben.

e
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Fur eine schnellere Variante
kann die Hefemenge auf 10 g

i Frischhefe erhoht werden. Dann
entfillt die Ubernachtgare und die ;
% Flachswickel Rénnen nach dem
. Kneten sofort geformt und
: gebacken werden.

Teiq-Zutaten*
® 250 g Weizenmehl 550

» 200 g Butter
(kalt, in kleinen Stuickchen)

B 1Ei (GroRe M)

P 1 Eigelb (GroRe M)

® 3 g Salz

® 1,5 g Trockenhefe
ZUM BESTREICHEN:
® 1 Eigelb (GréRe M)

® 15 g Milch

ZUM BESTREUEN:

» 50-75 g Hagelzucker
® 50 g Zucker

*Ergibt 15 Sttick



Tipp:

1g Frischhefe entspricht ok _' % f - rEe =

einer Kichererbsen-
grofRen Menge.
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Zimtbrétchen erfreuen sich grofder Beliebtheit. Besonders zum
Frithstiick oder Kaffee schmecken die buttrig-siifen Gebécke
richtig lecker. Neben den hauptséchlich Geschmacks-gebenden
Zutaten sorgt Milch dafiir, dass der Teig wunderbar fluffig wird.

?% Fir den Hauptteig alle Zutaten, bis auf die Butter, 5-10 Minuten langsam
zu einem homogenen Teig verkneten. Dann die Butter, etwas Zitronenabrieb
und Vanillearoma (nach Geschmack) dazugeben und nochmals 8 Minuten
schnell verkneten.

?:4 Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache legen und abgedeckt 30 Minu-
ten bei Raumtemperatur reifen lassen.

%24 Als Nachstes den Teig auf eine Gréfse von etwa 40 x 60 cm ausrollen. Die
Teigplatte diinn mit flissiger Butter bestreichen und mit Zimtzucker bestreu-
en. Mit der Menge kann man je nach Geschmack etwas variieren. Danach von
der schmalen Seite her aufrollen.

?24 Von der Rolle 3-4 cm breite Stiicke abschneiden und jedes Stiick von
oben etwas flach driicken. Mit dem Stiel eines Kochloffels von oben quer
jede Rolle driicken und fast ganz durchdriicken, als wolle man das Teigsttick
jeweils halbieren.

%% Die Teiglinge abgedeckt bei Raumtemperatur 45 Minuten gehen lassen.

@24 Rechtzeitig den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

?:4 Die Teiglinge in den Ofen geben und 20 Minuten backen.

Dieses Rezept stammt aus dem Buch ,,Brétchen, Baguettes und
Weizenbrote nach traditionellen Rezepturen®. Es ist im Bassermann-
Verlag erschienen und hat 112 Seiten mit zahlreichen farbigen
Abbildungen. Eine Vorstellung des Buchs findest Du in der Rubrik
Inspiration in diesem Heft.

LB RAY

Weizen

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:

Teigkonsistenz:

Hefe, Sauerteig
bindig

14-18 Stunden
2 Stunden

20 Minuten
200°C

200°C
Schwaden: nein

Zeit gesamt:
Zeit am Backtag:
Backzeit:

Starttemperatur:

Backtemperatur:

Sauertelq
» 60 g Weizenmehl 550
® 60 g Milch (3,5% Fett)

® 10 g Anstellgut

Die Zutaten 2-3 Minuten langsam
vermischen und abgedeckt bei
Raumtemperatur 12-16 Stunden
reifen lassen.

.
.
ecooe

Vorteig

» 60 g Weizenmehl 550
® 60 g Milch (3,5% Fett)
® 1 g Frischhefe

Die Zutaten 2-3 Minuten langsam
vermischen und abgedeckt bei
Raumtemperatur 12-16 Stunden -.
reifen lassen.

Hauptteig*

® Sauerteig

® Vorteig

» 380 g Weizenmehl 550
® 150 g Milch (3,5% Fett)
» 80 g Zucker

» 70 g Butter (in kleinen
Stiickchen)

® 2 Eigelb (GroRe M)

» 7,5 g Frischhefe

® 5 g Backmalz (flissig, inaktiv)
® 1 Prise Salz

AUSSERDEM:

® Butter (flussig)

® Zimt-Zucker-Gemisch

» Zitronenabrieb

® Vanillearoma

*Ergibt 10 Stick






Statt eines traditionellen Baguettes kommen zum Friihstiick
Baguettebrotchen auf den Tisch. Sie zeichnen sich durch eine
grofde Porung und einen herrlich aromatischen Geschmack aus,
denn neben einem Vorteig bekommen die Brétchen eine lange,
kalte Gare. Ob siif3 oder herzhaft belegt — diese Mini-Baguettes
sind immer ein Genuss.

e?é Die Hauptteig-Zutaten etwa 5 Minuten auf langsamer Stufe vermischen,
bis sich das Salz und die Hefe gut im Teig verteilt haben.

?24 Den Teig abgedeckt 3 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach
30, 60, 90 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten. Anschliefdend
fiir 20-26 Stunden abgedeckt im Kiihlschrank reifen lassen.

?:4 Am Backtag den Teig auf die gut bemehlte Arbeitsfliche geben und ins-
gesamt 9 Teiglinge je 100 g abstechen. Diese etwas langlich rechteckig ziehen
und dann von der langen Seite her zu einem Zylinder aufrollen.

?24 Die Teiglinge mit Schluss nach oben in ein gut bemehltes Backerleinen
geben und 30-35 Minuten bei Raumtemperatur abgedeckt ruhen lassen.

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

?{4 Die Teiglinge umdrehen, sodass der Schluss unten ist. Jeden Teigling ein-
bis dreimal einschneiden.

924 In den Ofen geben und schwaden. Nach 6-8 Minuten die Temperatur auf
230°C reduzieren und den Dampf kurz abziehen lassen. Fiir weitere 12-14 Mi-
nuten bis zur gewilinschten Braunung backen. In den letzten 2-3 Minuten auf
Umluft schalten oder die Ofentiire einen Spalt 6ffnen, um eine knusprigere
Kruste zu erhalten.

Tipp:
0,1 g Frischhefe

i entspricht etwa einer
reiskorngrof3en
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Schwierigkeitsgrad: ), pAgAe

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe

Teigkonsistenz: weich

Zeit gesamt:  36,5-50,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1-1,5 Stunden
Backzeit: 18-22 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 230°C
nach 6-8 Minuten

Schwaden: Beim EinschielRen,
nach 6-8 Minuten ablassen

Rezept & Bilder: Sebastian Krist
r@ @brotartig
] www.brotartig.de

Vorteig (Poolish)
» 80 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl 550 und
10 g weniger Wasser)
» 80 g Wasser (Raumtemperatur)

® 0,1 g Frischhefe

Die Zutaten klimpchenfrei
vermischen und abgedeckt bei
Raumtemperatur fir 12-20
Stunden reifen lassen.

.
.

Autolyseteiq

P Vorteig

B 450 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl 550 und

10 g weniger Wasser)
® 285 g Wasser (Raumtemperatur)

Die Zutaten klimpchenfrei
vermischen, bis eine einheitliche
Masse entstanden ist. 30 Minuten
abgedeckt bei Raumtemperatur
ruhen lassen. 5

.
o®

A T

P Autolyseteig
® 11 g Salz
® 1,5 g Frischhefe

*Ergibt 9 Stuck






Bagels sind leckere Brotchen, die ein charakteristisches Loch in
der Mitte haben. Ihr leicht siif3liches Aroma passt toll zu dem
wunderbar weichen Kern. Sie schmecken gut zum Friihstiick
oder fiir belegte Brotchen zwischendurch.

?24 Die trockenen Zutaten miteinander vermengen. Dann mit dem Hefe-
gemisch und dem Essig 10 Minuten auf langsamer Stufe zu einem glatten
Teig verkneten.

@24 Den Teig von auf3en mit Ol benetzen und abgedeckt fiir 2 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

?24 Aus dem Teig 10 gleich grofde Teiglinge abstechen und diese rundschleifen.
?24 In die Mitte jedes Teiglings ein Loch driicken. Das geht besonders gut
mit einem Kochloéffelstiel, mit dem man das Loch in kreisenden Bewegungen

aufweitet. Dabei sehr behutsam vorgehen, damit der Teig nicht reift.

?24 Die Teiglinge auf eine bemehlte Arbeitsfliche legen und abgedeckt
weitere 15 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

%24 Rechtzeitig den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

%% Wahrenddessen das Kochwasser mit dem Honig zum Kochen bringen und
jeden Teigling von beiden Seiten jeweils 30 Sekunden darin ziehen lassen.

?:4 Beide Sesam-Sorten zum Bestreuen miteinander vermischen. Die Teig-
linge aus dem Wasserbad nehmen und umgedreht in die Sesamsamen legen.

?:4 Danach mit den Samen nach oben jeweils fiinf Bagels bei 180°C Ober-/
Unterhitze fiir 18 Minuten backen.
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide:
Triebmittel:
Teigkonsistenz:
Zeit gesamt:

Zeit am Backtag:

Backzeit:
Starttemperatur:
Backtemperatur:
Schwaden:

Glutenfrel C{

AT

glutenfrei
Hefe
klebrig

3,5 Stunden
3,5 Stunden
18 Minuten
180°C
180°C

nein

Rezept & Bilder: Nadine Metz
r@ @glutenfreibackenmitnadine
n /glutenfreibackenmitnadine

Hefegemisch

® 550 g Reisdrink
® 30 g Margarine
® 10 g Frischhefe
® 10 g Zucker

Den Reisdrink mit der Margarine
lauwarm erwdarmen. Dann den
Zucker und die Hefe darin auflésen.

Hauptteig*

P Hefegemisch

P 250 g Vollkornreismehl

® 150 g Hirsemehl

® 50 g Buchweizenmehl

P 30 g Flohsamenschalen

(gemahlen)

® 20 g Leinsamen (gemahlen)

P 5 g Essig
®3gSalz

ZUM BESTREUEN
45 g Sesam

45 g schwarzer Sesam
*Ergibt 10 Sttick

Kochwasser

» 2.000 g Wasser
® 15 g Honig




@ Glutenfrel

Frithatitcksmuyffing

Mit Niissen, Karotten und Apfeln bringen die Muffins schon morgens jede Menge Gutes auf den Tisch.
Und da sie - abgesehen vom Fruchzucker - v6llig ohne zusitzliche Stiffungsmittel auskommen, darf
guten Gewissens auch ofter zugegriffen werden.

%24 Den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

%% Die Banane zusammen mit den Datteln in einem Mixer zu einer glatten
Masse piirieren.

?24 Joghurt, Apfelmark und Ol hinzufiigen und ordentlich durchmixen.

%24 Nun noch die trockenen Zutaten sowie die geraspelten Karotten und Apfel
dazugeben und vorsichtig unterriihren.

?24 Den Teig auf 12 Muffinférmchen verteilen und fiir 28 Minuten backen.

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Backpulver
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 1 Stunde

Zeit am Backtag: 1Stunde
Backzeit: 28 Minuten
Starttemperatur: 175°C
Backtemperatur: 175°C
Schwaden: nein

Rezept & Bilder: Nadine Metz
@ @glutenfreibackenmitnadine
/glutenfreibackenmitnadine

Teiq-Zutaten*
» 200 g Karotten (geraspelt)
» 200 g Soja-Joghurt
» 150 g Buchweizenmehl
® 140 g Datteln (entkernt)
® 120 g Banane (sehr reif)
® 120 g Bio-Apfel
(mit Schale geraspelt)
» 80 g Mandeln (gehackt)
» 50 g Apfelmark

»50g Rapsél (alternativ anderes,
neutrales Ol)

» 50 g Buchweizenflocken
» 18 g Backpulver
»2gZimt

*Ergibt 12 Stiick
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Die dunklen Brétchen sind eine interessante Geschmacks-
komposition mit einer leicht schokoladigen Note, die durch Kakao-
Nibs entsteht. Damit passen die gelochten Gebéckstiicke perfekt
zum Kaffee, schmecken aber auch zum Friihstiick mit siif3en und
herzhaften Aufstrichen gleichermafien lecker.

?:4 Alle Zutaten zum Hefe-Gemisch geben und 3-5 Minuten schnell zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig abgedeckt 2 Stunden ruhen lassen, bis er sein
Volumen in etwa verdoppelt hat.

?:4 Rechtzeitig den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. In einem grof3en Topf
leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

?24 Den Teig auf einer mit Kartoffelmehl bestaubten Arbeitsflache kurz vorsich-
tig von Hand durchkneten. Dann zu einer langen Rolle formen und in 12 gleich
grof3e Stiicke schneiden. Diese zunéchst zu flachen Kugeln formen und dann mit

dem Stiel eines Holzl6ffels Locher in die Kugeln stechen.

?24 Die Teiglinge in das kochende Salzwasser geben und 1 Minute darin lassen.
Nach etwa 30 Sekunden einmal wenden.

?24 Die Teiglinge mit Kakao-Nibs bestreuen und 20-25 Minuten backen.

o

Glutenfrel C{

AT

glutenfrei
Hefe

weich

3 Stunden

3 Stunden
20-25 Minuten
180°C

180°C

nein

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:

Teigkonsistenz:

Zeit gesamt:

Zeit am Backtag:
Backzeit:
Starttemperatur:
Backtemperatur:
Schwaden:

Rezept & Bild: Stephanie Reineke
(D) @mein_glutenfreier_backofen

/meinglutenfreierbackofen
;] meinglutenfreierbackofen.blog

Die Schoko-Brétchen sind
nach diesem Rezept nicht suf3,

deshalb schmecken sie auch mit
herzhaften Beldgen. Wer es lieber
stiBer mag, Rann einfach die
“. Menge des Agavendicksafts
erhéhen.

Hefe-Gemisch

» 100 g Wasser

® 10 g Agavendicksaft

B 7 g Trockenhefe

Hefe und Agavendicksaft mit

dem Wasser vermischen und etwa
10 Minuten stehen lassen.

® 300 g Reismehl (hell)

® 120 g Kartoffelmehl

® 100 g Reismehl Vollkorn
® 25 g Kakao

® 20 g Agavendicksaft

P 4 g Salz

ZUM BESTREUEN:

® Kakao-Nibs

AUSSERDEM:
P Kartoffelmehl (zum Bearbeiten)
P GroRer Topf mit Salzwasser

*Ergibt 12 Stiick



C{ Glutenfrel

Schwierigkeitsgrad: ) pAgke

Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Backpulver
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 30 Minuten

Zeit am Backtag: 30 Minuten
Backzeit: 10 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein

Teiq - Zutaten
® 150 g Reisdrink

® 110 g Buchweizenmehl

» 70 g Apfelmark

» 65 g Agavendicksaft

» 55 g Mandeln (gemahlen)

® 30 g Kokosol (geschmolzen)

® 9 g Backpulver

® 6 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

» 5 g Apfelessig
® 1 Prise Salz
® 1 Prise Vanillepulver

Vanille-
poruits

Rezept & Bilder: Nadine Metz
r@ @glutenfreibackenmitnadine
n /glutenfreibackenmitnadine

Die Mini-Vanille-Donuts
eignen sich perfekt, wenn

man spontanen Besuch mit
frischen Backwaren verwohnen
mochte. Sie sind super schnell
zubereitet und miissen nur
kurz gebacken werden. Noch
schneller sind die leckeren
Kringel nur aufgegessen.

%X Den Ofen auf 180°C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

?24 Alle trockenen Zutaten kurz
vermengen.

@24 Dann alle feuchten Zutaten
miteinander verriihren.

?24 Im Anschluss beide Mischungen
zusammenriihren, bis ein glatter Teig
entsteht.

?24 Eine Donutform fetten und die

Teigmasse hineingeben. Im heifden
Backofen fiir 10 Minuten backen.

92




Glutenfrei (&

Nach Geschmack kann
man die Donuts auch noch
mit Zuckerguss, SchokRolade,
Streuseln oder gehackten
Nussen bestreichen
beziehungsweise
bestreuen.




@ @brotpoet
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Ein Klassiker der italienischen Backstube und immer wieder anders interpretiert ist das Ciabatta
- zu Deutsch: Pantoffel. Mit italienischem Sauerteig — der Lievito Madre — hergestellt, hat es ein

einmaliges Aroma. Der hohe Wassergehalt sorgt fiir eine saftige Krume, eine gute Frischhaltung
und bringt die charakteristische, angenehm-z&hbissige Haptik beim Essen. / y

Fermentolysetelq

450 g Weizenmehl Tipo O
(alternativ Weizenmehl 550
+ 50 g weniger Wasser)

420 g Wasser (warm, bei der
Verwendung von Hefe kalt)

80 g Lievito Madre (alternativ
2 g Frischhefe, 50 g Weizenmehl
Tipo O oder 550 und 25 g Wasser)

50 g Manitobamehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)
Die Lievito Madre kréftig
im Wasser aufschlagen, die
Mehle hinzufigen und alles
kurz zu einem homogenen
Teig verruhren, bis keine
Mehlnester mehr vorhanden
sind. Abgedeckt 60 Minuten bei
Raumtemperatur quellen lassen.

Hauptteig

Fermentolyseteig el
20 g Wasser

20 g Olivenal

12 g Salz

?24 Die Zutaten auf langsamer Stufe etwa 6 Minuten mischen und danach
weitere 12 bis 15 Minuten auf schnellerer Stufe zu einem weichen, glatten
und homogenen Teig kneten. Er sollte sich vom Schiisselrand l6sen.

?24 Den Teig in eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben und abgedeckt
etwa 8-10 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 2, 4 und 6 Stun-
den mit nassen Handen jeweils einmal dehnen und falten.

?24 Den Ofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

?24 Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben. Ringsherum die Rédnder
etwas ziehen und zur Mitte hin falten, um Spannung in den Teig zu bekommen.

?:4 Den Teig mit dem Schluss nach
unten auf der Arbeitsflache etwas
schieben, sodass ein langlicher

Schwierigkeitsgrad: .0 oAe

Teigling mit Spannung entsteht.
?24 Den Teigling mit dem Schluss Triebmittel: Lievito Madre
nach unten auf ein Backblech setzen
und abgedeckt 10-15 Minuten bei
Raumtemperatur entspannen lassen.

Zeit gesamt: 10-12 Stunden

Backzeit: 35 Minuten

?24 Mit viel Dampf in in den Ofen

Backtemperatur: 210°C,
einschiefden, die Temperatur sofort beim EinschieRen

auf 210°C reduzieren und etwa
35 Minuten backen.
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Glossar -~

Altbrot - Auch Restbrot oder Aromabrot. In der Regel als Quell-
stiick genutzt, erfiillt Altbrot zwei wesentliche Funktionen: Es bringt
mehr Aroma ins Gebdck und bindet sehr viel Fliissigkeit. Das sorgt
fiir eine saftige Krume und lédngere Frischhaltung. Wahrend des
Garprozesses stellt es den Mikroorganismen zudem mehr Nahrung
zur Verfligung. Altbrot ist dabei nicht notwendigerweise alt, es
kann iibrig gebliebenes Brot verwendet werden. Das wird in Stiicke
geschnitten, getrocknet und gerdstet (dafiir eignet sich zum Bei-
spiel die Restwarme des Ofens). Die Stiickchen werden dann in der
Kiichenmaschine oder Miihle zerRleinert. Aternativ Rann getrockne-
tes Brot auch zunéachst zerkleinert und dann in der Pfanne trocken
angerdstet werden. Geeignet sind alle Brotsorten. Je dunkler das
Brot, desto aromatischer wird das Quellstiick. Steht Altbrot nicht
zur Verfligung, kann man es durch Semmelbrosel ersetzen, die man
Rurz trocken in der Pfanne anrdstet.

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

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

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

Ausmahlg rad, auch Ausmahlungsgrad oder Mehlausbeute
- Der prozentuale Wert gibt Auskunft dariiber, wieviel Prozent des
ganzen Kornes im Mehl enthalten sind. Je hoher also der Ausmahl-
grad, desto mehr Schalenanteil ist im Mehl enthalten.

——X

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

E - ausgetauscht, der fiir die
Vermehrung der Hefen bendtigt wird. Andererseits verteilen sich
die Gasbldschen gleichméaRiger im Teig — eine Grundvorausset-
zung fir eine gleichmaRige Porung im Brot. y

"t

_
Autolyse - Mehl und Wasser werden zu einem Nullteig ver-
riihrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen. In dieser
Zeit verquellen Starke und EiweiRe mit Wasser. Das Klebereiweil3
verRettet sich zu langen Kleberstréangen (Glutenstrange). Die
Autolyse dient zur Geschmacksverbesserung bei direkt gefiihrten
Teigen. Sie soll aulRerdem das Gebackvolumen und die Kruste ver-
bessern. Ziel der Autolyse ist, das Klebergeriist von Weizenteigen
aufzubauen. Sie hat den Vorteil, dass der Teig Riirzere Zeit geknetet
werden muss, da er bereits eineg Teil seiner Struktur aufgebaut hat.

’
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Briihstiick - gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen. Es dient der Verquellung groberer Brotbestandteile
(z.B. Korner, Saaten, Schrote). Fiir ein Briihstlick werden die
festen Bestandteile im Verhaltnis von zirka 1:1 bis 1:3 mit Ro-
chendem Wasser vermischt und mindestens 2-6 Stunden quellen
gelassen. Wiirden die groben Bestandteile nicht verquollen,
wirde der Wassergehalt im Teig sinken und der Teig durch Nach-
quellung zunehmend fester und trockener werden. Neben Schrot
kRann auch getrocknetes und gemahlenes Brot liberbriiht werden.
Dieses Altbrot bindet etwa die dreifache Menge seines Eigenge-
wichtes an Wasser.

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

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

genauso bearbeiten.
http://tinyurl.com/yagxq38g D Vm()'

Dextrine - pextrine sind Abbauprodukte von Starke. Sie bil-

den sich beim Backen ab 150 Grad bei Abwesenheit von Wasser in
der Kruste von Broten und geben ihnen die Farbe sowie typischen
GeschmacR.

EinschieBen - infihren des Teiglings in den Backofen

mit Hilfe eines SchieBers (Backbrett). Als Trennmittel zwischen
SchieBer und Teigling wird hdufig Griel3 oder Schrot verwendet.
In der Heimbéckerei Rann auch Backpapier als Unterlage genom-
men werden. Beim Einschiel3en wird die Tragheit des Teiglings
genutzt. Der Teigling wird mit dem Backbrett auf den Backstein
gefiihrt. Mit einem schnellen Ruck wird das Backbrett aus dem
Ofen gezogen, sodass der Teigling durch die Tragheitskraft auf
dem Backstein liegen bleibt.



http://tinyurl.com/yagxq38g

Falten - siche Dehnen und Falten

) Fenstertest - zur
| Feststellung, ob ein
Weizenteig ausreichend
ausgeknetet ist, zieht

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

Fingertest - Die Reife eines Weizenteiges ldsst sich am bes-
ten mit dem Fingertest ermitteln. Dafiir wird der Finger beherzt

in den Teig gedriickt. Springt der Teig an der Druckstelle sofort
wieder in seine Ursprungsform zuriick, ist er noch nicht reif zum
Backen. Er hat noch Untergare. Entwickelt sich die Druckstelle nur
langsam und nicht vollstandig zuriick, ist die Rnappe Gare erreicht.
Der Teigling ist bereit zum Backen, entwickelt aber noch ausrei-
chend Ofentrieb. Bleibt die Druckstelle bestehen, hat der Teig
seine volle Gare oder bereits Ubergare erreicht. Dann muss schnell
gebacken werden. Wahrscheinlich wird der Teigling im Ofen kaum
noch aufgehen oder die Oberflache leicht einsacken. Das ist aber
lediglich ein optisches Problem, das weder Genief3barkeit noch
Geschmack einschrénkt.

Freigeschoben - ein Brot, das ohne Form oder Topf
gebacken wird, bezeichnet man als freigeschoben. Es weist eine
geschlossene Kruste auf.

Hydration - Bestimmt - wie auch die Teigausbeute - den
Wasseranteil des Brotes im Verhéltnis zum Mehl. Enthalt ein
Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser, betrdgt die
Hydration 70%.

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

Krume - Das lockere und elasti-
sche Innere eines Brotes, das von der
Kruste umgeben wird. Von der Krume
hédngt der Nahrwert des Brotes ab.
Geschmack und Geruch der Brotkrume
werden nicht nur durch die Zutaten

. beeinflusst. Die Aromastoffe, die in der
Kruste entstehen, ziehen aufgrund des Unterdrucks im Inneren
wahrend der Auskiihlphase des Brotes durch die gesamte Brot-
krume. Die Eigenschaften der Brotkrume (Struktur, Elastizitat, Ge-
schmack, Geruch) sind unter anderem abhangig vom Wassergehalt,
von den Zutaten, von der Teigfiihrung und der Teigaufarbeitung.

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

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

Ofentrieb - seschreibt die
Volumenzunahme des Teiges wahrend
des Backvorgangs. Die Volumenzu-
nahme erfolgt einerseits physikalisch
durch Ausdehnung der vorhandenen
Gérgase, andererseits biologisch
durch Produktion von Gargas liber
mikrobielle Prozesse. Welchen Anteil
der biologische Faktor hat, bestimmt
der Garzustand des Teiglings (bei
Vollgare liberwiegt der physikalische
Ofentrieb, bei knapper Gare tiberwiegt
der biologische Ofentrieb).

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

Quellstiick - Gehosrt zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen und dient der Verquellung gréberer Brotbestandteile
(Kérner, Saaten, Schrote). Fiir ein Quellstiick werden die festen
Bestandteile im Verhaltnis von 1:1 bis 1:2 mit 10 bis 30°C warmem
Wasser vermischt und 4 bis 20 Stunden quellen gelassen. Eine
zeitlich manchmal passendere Variante ist das Verquellen tiber 8
bis 12 Stunden bei 6 bis 8°C im Kiihlschrank. Um enzymatischen
Abbau und Fremdgarung zu verhindern, Rann die Salzmenge des
Hauptteiges mit in das Quellstlick eingeriihrt werden. Wiirden die
groben Bestandteile nicht verquollen, wiirden sie Wasser aus dem
Teig ziehen, er wiirde zunehmend fester und trockener werden.
Ublicherweise sollte die im Quellstiick zu verquellende Menge nicht
mehr als 30 bis 60 Prozent der Gesamtmenge der Getreideerzeug-
nisse ausmachen. Je warmer das Wasser, umso mehr Rann davon

gebunden werden. '/ \
\

L4
Rundschleifen - um ein']'elpgsti]ch rund zu schleifen, faltet
man zundchst auf der Unterseite alle Rander des Teiglings zur
Mitte hin und driickt sie leicht an, sodass der entstehende Schluss
nicht wieder aufgeht. Danach dreht man den Teigling um, legt
seine Hand wie einen Kéfig lockRer dariiber und bewegt sie mit
sanftem Druck auf einer bemehlten Arbeitsflachein kreisenden
Bewegungen. Dabei formt man die Hand zu einer Kralle, damit die
Finger etwas unter den Teig Rommen. Der Teigling bekommt so
eine Rugelige (Brotchen-)Form und es wird Spannuﬁg aufgebaut. b

' ;
https://tinyurl.com/yxdyn57n u vm ﬁ
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Rundwirken - Beim Rundwirken wird der Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache in Form gebracht. Dabei klappt man
die AuBenseiten reihum zur Mitte. Dieser Vorgang wird so lange
wiederholt, bis eine straffe Teigkugel entsteht. Da bei diesem
Prozess Kohlendioxid entweicht und gleichzeitig Sauerstoff ein-
gearbeitet wird, verbessert man noch einmal die Hefeaktivitat,
was sich positiv auf die Krume auswirkt.

http://tinyurl.com/ybnxlquw u vm()

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

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

Schwaden, auch Dampf, bedampfen - Der Dampf wird sofort
nach dem EinschieBen des Teiglings oder verzégert in den Ofen
gegeben. Er kondensiert auf der Teighaut, lasst dank der freiwer-
denden Warme das darin enthaltene Eiweil sofort gerinnen und
die Stdrke verkleistern (Voraussetzung fiir eine knusprige Kruste).
Dennoch hélt der Dampf die Teighaut Riihl, elastisch und ermég-
licht so einen optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebackvolu-
men. Auerdem l&st sein Kondenswasser die aus der Mehlstarke
entst_andenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven Brotglanz
) fidhren.

L
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§tarter - siehe Anstellgut
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Stockgare - Die Garphase
des kompletten, ungeformten
Teiges nach dem Kneten und
vor dem Aufarbeiten. Je nach
Dauer der anschlieBenden
Zwischengare und Stiickgare
sowie der zu erreichenden
Gebdackeigenschaften wird

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

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

Teigausbeute (TA) - Das in Zahlen ausgedriickte Ver-
héltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge an Fliissigkeit
und der Menge an Getreideerzeugnissen (Mehl). Sie ist ein MalR
fiir die Menge an Teig, die entsteht, wenn 100 Teile Getreideer-
zeugnisse mit einer bestimmten Menge an Fliissigkeit gemischt
werden. Bei einer TA 160 Rommen also 60 Gramm Flussigkeit auf
100 Gramm Getreide/Mehl. Als Fliissigkeit gelten neben Wasser
alle in ihrer Konsistenz mit Wasser vergleichbaren Fliissigkeiten
(Milch, Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie Quark, Joghurt
oder Eier verandern zwar auch den Flussigkeitsanteil im Teig und
damit die Teigausbeute, werden aber nicht in die Berechnung
einbezogen. Hohe Teigausbeuten sind Rennzeichnend fiir weiche
Teige (TA 180), niedrige Teigausbeuten fir festere Teige ( TA 160).

Teigfiihrung - Bezeichnet die gesamte Teigentwicklung
vom Mischen der Zutaten bis zum Backen. Sie unterliegt vielen
Faktoren, die gezielt gesteuert werden knnen, um optimale Back-
ergebnisse zu erreichen.

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



http://tinyurl.com/ycob6dfu
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Jetzt bestellen

2 Sauerteig

verstehen, ansetzen, pflegen und nutzen

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

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




£
S
.‘?
SO GEHT'S [N
Tﬁpp{iﬁ AR
it etr
\¢

e

X mﬁr :

HerZhafte'Lecke x
aus Urdmkel Anad;

Sonderheft ‘ i ‘

Urgetreide erleben derzelt auf den Feldern und in den Kuchén eine regel-
rechte Renaissance. Kein Wunder, schliel3lich gelten Emmer, EinkRorn und
UrdinRkel verglichen mit modernen Roggen-, Weizen- und Dinkel-Sorten als
gesiinder und nahrhafter. Mehr als 40 Rreative Ideen fiir Brote, Brétchen,
SiRes und Herzhaftes aus Urgetreide finden sich im neuen BROT-Sonder-
heft ,,Backen mit Urgetreide®. Im Interview erzahlt Ziichter Friedrich Longin,
warum die wieder entdeckten Sorten so gesund sind und Food-Autorin
Valesa Schell erklart, was man beim Backen mit Urgetreide beachten sollte.

Jetzt bestellen
040/42 91 77-110, service@brot-magazin.de



