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Jetzt bestellen

B ‘“Saue‘rtéig

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 weif3, 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 BacRalltag 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 kann der BackspaR direkt beginnen.

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




EDITORIAL

Liebe Leserinnen, liebe Leser.

Auf Knopfdruck zum perfekten Backerlebnis —
das geht. Und zwar mit diesem BROTSonderheft
Backen mit dem Thermomix. Damit das Ergeb-
nis ein grofder Erfolg wird, Geschmack und
Verarbeitung tiberzeugen, gilt es, ein paar Tipps
und Tricks zu beherzigen. Die erklére ich Euch
in diesem Heft. Ebenso wie Grundbegriffe des
Backens oder hilfreiche Anmerkungen zu den
Rezepten. So steht einem tollen Ergebnis nichts
im Wege.

Beim Zubereiten von Teigen mit dem
Thermomix ist es besonders wichtig, die
Knetzeiten im Vergleich zu anderen Kiichen-
maschinen anzupassen. Zu langes Kneten tut
der Teigstruktur nicht gut. Ich habe fiir dieses
Heft experimentiert und eine Methode entwi-
ckelt, mit der jeder Teig im Thermomix opti-
mal gelingen kann. Damit gebe ich Euch ein
Standard-Vorgehen mit auf den Weg, das Thr
auch bei jedem anderen Thermomix-Brot- oder
-Brotchenrezept verwenden konnt. Es dauert
zwar etwas langer als andere Vorgehensweisen,
aber die Ergebnisse sprechen fir sich.

Mehr als 40 Rezepte warten darauf, mit dem
Kiichenhelfer geknetet zu werden. Aber auch
mit jeder anderen Knetmaschine gelingen
diese - die Zeiten missen lediglich angepasst
werden. Wie, erklare ich ebenfalls. Mit dabei
sind Rezepte mit Hefe, Hefewasser, Sauerteig
sowie Lievito Madre - die Besonderheiten der
einzelnen Triebmittel zeige ich neben denen

der Kiichenmaschine von Vorwerk aufderdem.
So werden Ciabatta, eine Dinkel-Schmand-
Kruste oder der Sonntags-Stuten im Knopf-
umdrehen zum Genuss.

Ich wiinsche Euch nun gutes Gelingen und
hoffe, Euch fur die Teige aus dem Thermomix
begeistern zu konnen. Auf die Knopfe, fertig, los.

Herzliche Grufie

Satess ot

Valesa Schell

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

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

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

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

Philosophie

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

Temperaturen

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

Wasser

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

Zeitangaben

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

Sauerteig

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

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*ﬁﬁfk - einfaches Rezept
**i% - Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis

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

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

Fachbegriffe

Brotbacken kommt nicht ohne Fachbegriffe aus. Ab Seite 95 findet

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

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

() @brotmagazin [ brot-magazin.de
n /BrotMagazin facebook.com/groups/brotforum
BROTRezept-Suche: www.brot-magazin.de/rezepte

Trotz grofster Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten

ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir entscheidende
Fehler, sobald sie entdeckt werden. Du findest die Korrekturen hier:
www.brot-magazin.de/korrekturen
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Backen mit dem Thermomix
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Alle Rezepte dieses Sonderheftes Backen mit dem Thermomix haben viele Dinge gemeinsam, die zu
Beginn grundlegend erkldrt werden sollen. Bei einigen Gebédcken warten natiirlich auch Besonderheiten.

Backen mit langer Teigfiihrung

Ganz nach der bekannten BROTPhilosophie sind alle Rezepte mit
langer Teigfithrung entwickelt worden. So werden die Brote und Brot-
chen bekdmmlicher und entwickeln mehr Aroma. Auch wenn Rezepte
Zubereitungszeiten von 20-30 Stunden haben - die effektive Zeit, in
denen mit Teig und Zutaten gearbeitet wird, ist deutlich geringer und
betragt in der Regel nicht mehr als 15-30 Minuten. In der restlichen
Zeit ruhen Teig oder Teiglinge und warten auf ihre Weiterverarbei-
tung. Das ist genau die Zeit, in der sich herrliche Aromen entwickeln
und schwer verdauliche Bestandteile des Getreides abgebaut werden.

Backen mit Sauerteig und Lievito Madre

Sauerteig und Lievito Madre konnen bei allen Rezepten ausgetauscht
werden. Wenn man statt Sauerteig auf Lievito Madre zurtickgreift,
bendtigt man etwas mehr Fliissigkeit. Umgekehrt braucht man beim
Ersetzen von Lievito Madre durch Sauerteig etwas weniger Fliissigkeit.
Jeder Sauerteig kann fiir jedes Rezept eingesetzt werden, also auch
ein Weizensauerteig Sder Lievito Madre fiir Roggenbrot.

Dehnen und Falten in der Stockgare
Je nach Teigkonsistenz, werden Teige wahrend der erst are,

der Stockgare, gedehnt und gefaltet. Das ist wichtig, um eine gute
Teigstabilitdt zu entwickeln und das Aufgehen des Teiges zu unter-
stlitzen. Das Klebergeriist wird gestrafft, Kohlendioxid aus dem Teig
gedriickt und Sauerstoff eingearbeitet. Letzteres regt die Aktivitat

der Hefen an. Der Teig sollte dann in eine Schiissel mit e 01

gegeben werden, damit er nicht zu sehr am
Boden klebt. Darin wird er - am besten mit
nassen Handen - gefaltet. Auch weiche Teige
lassen sich so gut handhaben.

Austausch von Zutaten

Manche Rezepte enthalten italienische, fran-
z0sische sowie Schweizer Mehlsorten oder
Urkorn. All diese Mehlsorten kénnen gegen
handelstibliche ausgetauscht werden. Eine
Alternative wird immer angegeben, wenn es
sich um exotische Vertreter handelt.

Honig oder Zuckerriibensirup koénnen gegen
jedes andere Stifdungsmittel getauscht oder - je
nach Geschmack - auch weggelassen werden.

In einigen Rezepten wird Altbrot verwendet.
Dazu nimmt man trockenes Altbrot, rostet es
15-20 Minuten bei zirka 200°C im Backofen
(dafiir 1asst sich auch die Restwarme des
Ofens nach dem Backen nutzen) und mahlt
es im Thermomix auf der héchsten Stufe fein.

Solanii in den Altbrotresten keine Saaten



enthalten sind, hélt es sich gemahlen {iber
Monate. Vorratshaltung ist hier das Zauber-
wort. Gerdstetes Altbrot sorgt fiir eine héhere
Wasseraufnahme im Teig, halt es langer
frisch und verpasst dem Brot mehr Aroma.

Milchprodukte konnen gegen vegane Alterna-
tiven getauscht werden oder auch unterein-
ander, solange sie in etwa die gleiche Kon-
sistenz haben: zum Beispiel Joghurt gegen
Schmand, Buttermilch gegen Kefir oder Quark

gegen Frischkase.

Tipp fiir Neulinge

Neulinge kénnen problemlos alle Brote und Brétchen mit 2-3 Sternen
nachbacken. Dann einfach 5-10 Prozent weniger Fliissigkeit nehmen,
das macht die Verarbeitung deutlich einfacher.

Umrechnung fiir andere Kiichenmaschinen

Alle Rezepte aus diesem Heft lassen sich selbstverstandlich auch
wunderbar mit anderen Kiichenmaschinen kneten und verarbeiten.
Dabei gilt: Grundsatzlich kann man bei weizenlastigen Rezepten von
10-12 Minuten Knetzeit ausgehen, bei roggenlastigen von 4-5 Minuten,
beides ohne Autolyse. Bei vollkornlastigen Rezepten sollte 8-12 Minuten
auf langsamer Stufe geknetet werden, mit Autolyse.




wenn man einige grundlegende Dlnge beachtet

Wiahrend des gesamten Vorgangs bleibt der Mess-
bechereinsatz immer im Deckel.

Die trockenen Zutaten werden immer zuerst in
den Topf gegeben, dann kommen die fliissigen
Zutaten dazu.

Damit der Teig gut verknetet werden kann, sollte
eine Mehlmenge von 500 g nicht iberschritten,
eine von 100 g nicht unterschritten werden.

Die Flissigkeiten sollten moglichst kalt sein, am
besten aus dem Kiihlschrank oder so kalt wie
moglich aus dem Wasserhahn.

Wenn man sein Getreide selbst im Thermomix
mahlen mochte, sollte man das immer am

Vortag machen, damit das Mehl gut abgekiihlt

ist. AuRerdem muss es gesiebt werden. Feiner
wird es jedoch, wenn das Getreide entweder in
einer Miihle gemahlen oder fertig gemahlenes
Vollkornmehl verwendet wird. Das Mehl im
Thermomix wird nie so fein und ist dadurch
weniger backstark. Die groben Schalenstilicke

- Brot- und Brotchenteige werden im Thermomlx ganz wunderbar

verhindern den Aufbau eines stabilen dehn-
baren Glutengertstes.

Wird im Thermomix gemahlenes Vollkornmehl
verwendet, ist etwas weniger Fliissigkeit zu neh-
men, da das Mehl eher etwas grober ist und nicht
so viel Flussigkeit aufnimmt.

Wenn im Topf noch Teigreste sind, sollte man
den Thermomix 10-15 Sekunden ohne Zugabe
weiterer Zutaten auf Stufe 10 laufen lassen. So
gelangen die Teigreste an den Rand und konnen
mit dem Schaber entnommen werden.

Zum Reinigen zirka 1/3 hoch Wasser einfiillen
und 10 Sekunden auf Stufe 10 sowie weitere

10 Sekunden auf Stufe 10 im Linkslauf laufen las-
sen. Dann kann der Topf anschliefSend mit einer
Spiilbiirste ganz leicht gereinigt werden.

Zum Entnehmen des Teiges den Topf umdrehen
und am unteren Ende des Messers hin- und
herdrehen. So fallt der Teig zum grofdten Teil aus
dem Topf.
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Die Vorgehensweise in allen Rezepten fiir Brot-und 3
Brotchenteige ist immer die gleiche. Ausnahmen
sind Teige mit Brith- oder Quellstiick, die ganze Zu-
taten enthalten (zum Beispiel Niisse oder Saaten).
Lediglich sehr roggenlastige Teige eignen sich nicht
fiir den Thermomix. Sie sind sehr klebrig und mit
dem Messer des Gerétes nicht gut zu bearbeiten.
Das gilt fiir Teige mit 70-100 Prozent Roggenanteil.
Die Zutaten flr diese Brote kann man in der Regel
einfach mit einem Kochléffel in einer Schiissel
vermischen.

1 Zunichst werden die Teigzutaten auf Stufe 4
fiir 20 Sekunden vermischt. Teige mit ganzen
Saaten laufen dabei auf Linksstufe.

Danach verquillt das Mehl 30-60 Minuten,
bildet bereits Glutenstrange, die die Gase
im Teig halten. Dieser muss spater weniger
lange geknetet werden.

Einzelne Zutaten, wie Salz, werden zum Teil
erst nach der Verquellung zugefiigt. Das Salz
bindet viel Fliissigkeit und hemmt die Hefe
beim Arbeiten. Der Teig wird dann auf der
Teigstufe 3 Minuten geknetet. Eventuell kommt
wahrenddessen nach 1-2 Minuten noch Butter/
Ol iiber die Deckeléffnung dazu. Diese auch
erst spater, da der Teig sonst zu weich werden
wirde — man konnte nicht mehr einschéitzen,
ob er noch mehr Wasser oder andere Fliissig-
keit bendtigt.

Vorteige konnen grundséatzlich am Vortag
gemacht werden. Hefe- und Sauerteige konnen
8-12 Stunden gehen, Briih-, Quell sowie Koch-
stiicke kdnnen nach 1-2 Stunden kiihlgestellt
werden.

Mit dieser Vorgehensweise kann jeder Brot-
oder Brotchenteig geknetet werden.







= Gelegenﬂich bricht sich in sozialen Netzwerken eine grofse Hefe-

Abneigung Bahn, das wohl bekannteste aller Triebmittel hat es

wabhrlich nicht leicht. Und es stimmt, zu viel Hefe ist nicht fiir alle
Menschen bekémmlich. Aber in wohl dosierten Mengen kann sie
- ob frisch oder als Trocken-Granulat — ganz wunderbare und gut

bekommliche Brote treiben.

nsbesondere fiir Neulinge, die -

unbegriindet - vor Sauerteig & Co.

zurlickschrecken, sind sowohl
Frisch- als auch Trockenhefe eine tolle

- Einstiegsmoglichkeit ins Brotbacken.

Sie sorgen, klar dosiert, zuverlassig fur

~ einen berechenbaren Trieb und somit
fiir ein tolles Backergebnis. Hefe ist
_berechenbar, Schwiche-Perioden, wie

sie bei Lievito Madre oder Sauerteig
vorkommen kénnen, gibt es nicht.
Halt man sich ans Rezept, wird man
belohnt. Das liegt nicht zuletzt daran,
dass industriell hergestellte Hefen
unter immer denselben Bedingungen
produziert werden.

Wer auf Bio setzt, kauft Hefe mit
deutlich geringerem Chemie-Einsatz
bei der Herstellung und besserer Um-

~ weltbilanz, in Sachen Trieb nehmen

sich beide Varianten jedoch nichts.
Zwischen einzelnen Herstellern sind
diese grof3er. Hat man sich also an

Produkt A gewohnt, lohnt es sich,
diesem treu zu bleiben.

Ob man sich nun fiir die trockene oder
die frische Hefe entscheidet, liegt ganz
im personlichen Entscheidungsspiel-
raum. Es gibt kein Besser oder Schlech-
ter, nur ein ,,anders anzuwenden®.

In ihren Eigenschaften gibt es keine
grof3en Unterschiede. Doch Trockenhe-
fe ist konzentrierter. Bereits ein Drittel
der Menge ihres frischen Verwandten
gentigt fiir das gleiche Backergebnis.

Weiterer Vorteil der Hefe, wieder ins-
besondere fiir Neulinge: Ihr Einsatz-
spektrum ist enorm grof3. Alle Ge-
treidearten kénnen von ihr getrieben
werden, kalte oder warme, schnelle
oder lange Gare - vollig irrelevant.
Somit erklart sich, warum sie auch
fir Erfahrene von grofSer Bedeutung
sein kann, und nicht kategorisch
verbannt werden sollte.

1

Hefe ist weitaus besser als ihr
Ruf - und ebenso bek6mmlich
wie andere Triebmittel, wenn
sie sparsam dosiert wird

Anzeige

DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

Perfeld fiir Brot, Brotchen,
Baguettes, Pizza, Kuchen etc,

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

MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3
97993 Creglingen-Miinster
07933/9140-0
www.manz-backtechnik.de




VORTEIG

¥ 150 g Milch (Ralt)
» 150 g Weizenmehl 550
® 3 g Frischhefe

Die Hefe in der Milch auflésen und
das Mehl griindlich unterrihren.
Abgedeckt bei Raumtemperatur
4-5 Stunden gehen lassen.

HAUPTTEIG*

® Vorteig

» 50 g Milch (Ralt)

» 200 g Dinkelmehl 630

» 150 g Weizenmehl 550

® 100 g Griechischer Joghurt

B 1Ei (GroRe M)

» 60 g Zucker

»7gSalz Joghurt-Hérnchen schmecken nicht nur zum Friihstiick gut. Kinder
® 5 g Abrieb einer Bio-Zitrone lieben sie als Pausensnack, mit Schokocreme oder Marmelade sind
® 3 g Frischhefe sie ein Hit beim Nachmittagskaffee. Das softe Gebédck kann nach
Spatere Zugabe Belieben mit Nuss oder Schokolade gefiillt werden.

» 50 g Butter (Ralt, in Stlickchen)

Topping

b Figelb (GroRe M) 1  Alle Zutaten, aufRer Butter, in den Topf geben, 20 Sekunden auf Stufe 4

B 25 g Sahne vermischen. 30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

® 3 g Zucker . _ _

b 3gSalz 2  Die Butter dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten.

3 Den Teigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
*Ergibt 12 Stiick Mitte hin falten und 4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 30, 60 und 90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

12
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Tipp
Der Vorteig kann

bereits am Vortag

Zubereitet yng nach
4-_5 Stunden abgedeckt

in den Kihlschrank

gestellt werden,

Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben, rundwirken und zu einem
runden Teigling von zirka 35 cm Durchmesser ausrollen. Diesen - wie Fiir Einsteige.l"
einen Kuchen - in 12 gleich grof3e Dreiecke teilen. (Bild 1) geeignet

Die Teiglinge von der langen Seite her locker aufrollen und das Ende unter Schwierigkeitsgrad: IS
den Teigling driicken. (Bild 2) Abgedeckt bei Raumtemperatur 90 Minuten

Triebmittel: Hefe
ruhen lassen.
- . . Zeit gesamt: 11-12 Stunden
Den Backofen rechtzeitig auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. 9
. . L L . Backzeit: 17-20 Minuten
Fiir das Topping alle Zutaten verquirlen und die Teiglinge damit einstreichen.
Backtemperatur: 200°C

Teiglinge mit kraftigem Schwaden in den Ofen geben, 17-20 Minuten
backen.

13



VORTEIG

® 150 g Karottensaft (Ralt)
® 150 g Weizenmehl 550
» 3 g Frischhefe

Die Hefe im Karottensaft

auflésen und das Mehl griindlich
unterrihren. Abgedeckt 4 Stunden
bei Raumtemperatur gehen lassen.

QUELLSTUCK

® 150 g Karottensaft (Ralt)
® 150 g Karotten (gerieben)
» 100 g Sonnenblumenkerne
(gerostet, abgekihlt)
® 50 g Haferflocken
(fein, gerdstet, abgekihlt)
Alle Zutaten grindlich
vermischen und abgedeckt bei

Raumtemperatur 2-3 Stunden
quellen lassen.

HAUPTTEIG

® Vorteig

P Quellstiick

® 90 g Wasser (Ralt)

® 150 g Weizenmehl 1050
» 150 g Dinkelmehl 630
» 50 g Roggenmehl 1370

(alternativ Roggenmehl 1150) N
» 80 g Quark (40 % Fett) o gl
® 2 g Frischhefe ; e |

Spatere Zugabe 3 .
® 20 g Sonnenblumensl Genebene Karotten und Karottensaft verlelhen dem Karottchen '

(alternativ neutrales Speisedl) | eine tolleFar Farbe sowie ein frischesund spannendes Aroma, “das
® 14 g Salz 1nsbesondere zu Kése hervorragend passt. Die Haferflocken und

Sonnenblumenkerne bringen den nétigen Crunch und somit
den passenden Gegenspieler zu den weichen Méhren mit.

Getreide: Weizen, Dinkel

Triebmittel: Hefe 1  Alle Zutaten, auRer Salz und 01, in den Topf geben, 20 Sekunden im
Linkslauf auf Stufe 4 vermischen. Abgedeckt bei Raumtemperatur

Zeit gesamt: 10 Stunden 60 Minuten quellen lassen.

Backzeit: 40-45 Minuten 2 Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten. Wihrenddessen

nach 1 Minute das Ol iiber die Deckeldffnung zugeben.
Backtemperatur: 200°C,

nach 10 Minuten
3 DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur

Mitte hin falten und 3 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.
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Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel
Druck, langwirken und mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes
Gérkorbchen geben. 45-60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

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

6  Den Teigling vorsichtig aus dem Garkoérbchen stiirzen und einschneiden.
Mit kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten den Dampf

Der Vorteig hat bereits eine
orangene Farbe, die sich auch
ten backen. im Brot wiederfindet

ablassen und die Temperatur auf 200°C reduzieren, weitere 30-35 Minu-
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VORTEIG

® 200 g Buttermilch (Ralt)

® 150 g Rotkornweizenmehl
Vollkorn (alternativ Weizenmehl
Vollkorn)

® 3 g Frischhefe

Die Hefe in der Buttermilch
auflosen und das Mehl griindlich
unterrihren. Abgedeckt 3-4
Stunden bei Raumtemperatur
gehen lassen.

BRUHSTUCK

® 240 g Wasser
® 150 g Haferflocken (fein)

Die Flocken in einer Pfanne trocken
résten, bis sie duften. Das Wasser
direkt in die heiRe Pfanne zu den
Flocken geben und 1-2 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur
quellen lassen.

HAUPTTEIG

® Vorteig

® Brihstiick

® 100 g Buttermilch (kalt)
® 100 g Wasser (Ralt)

® 100 g Dinkelmehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

® 100 g Dinkelmehl 630

® 100 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn (alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

® 10 g Zuckerriibensirup
® 2 g Frischhefe
Spatere Zugabe

® 14 g Salz

Schwierigkeitsgrad: *AT

Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 8-9,5 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Backtemperatur: 200°C,

nach 10 Minuten

HAFER-
URKORN-LAIB

Der Hafer-Urkorn-Laib besteht zu 80 Prozent aus Vollkornmehl.
Die Urkorn-Sorten geben dabei den perfekten Gegenspieler zu
der lieblichen Buttermilch, die neben dem Aroma auch die luftige
Krume des Brotes zu verantworten hat.

1  Alle Zutaten, aufRer Salz, in den Topf geben, 20 Sekunden im Linkslauf auf
Stufe 4 vermischen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten quellen
lassen.

2 Das Salz zugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten.

3  DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur Mitte
hin falten und 2,5-3 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.
Nach 30 und 60 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

4  Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel Druck,
rundwirken und 10 Minuten bei Raumtemperatur entspannen lassen. Noch-
mals etwas straffer rundwirken und mit dem Schluss nach oben in ein be-
mehltes Garkorbchen geben. Bei Raumtemperatur 30-45 Minuten gehen lassen.

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

6  Den Teigling vorsichtig aus dem Garkorbchen stiirzen und einschneiden,
unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten den Dampf
ablassen und die Temperatur auf 200°C reduzieren, weitere 35-40 Minuten
backen.

Wer mag, Rann auch zwei kleine Brote von jeweils 550 g backen,
die Backzeit verkirzt sich dann auf 35-40 Minuten. Der Hefevorteig
und das Briihstlick Rdnnen schon am Vorabend zubereitet und
abgedeckt Uber Nacht in den Kihlschrank gestellt werden.
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T.
FUr Ciabatta

empfehlen sjch

esonders rotei .
Mehle, gje P o einreiche

Werden,

Der italienische Klassiker passt im Sommer wunderbar zu
Gegrilltem oder als Sidekick einer Antipasti-Platte. Aber auch

Suppen sowie Salate freuen sich liber das Stangengebick - einfach TE I G -Z UTATE N *

belegt mit Schinken oder Kése. Es braucht nicht viel, um das

Ciabatta in Szene zu setzen. Der Teig ist sehr weich, wird aber nur 410 g Wasser (kalt)

abgestochen. Das macht ihn auch fiir Neulinge gut handhabbar. » 450 g Weizenmeh! Tipo 0
(alternativ Weizenmehl 550)

® 50 g Roggenmehl 1370
(alternativ Roggenmehl 1150)

® 6 g Frischhefe
Spétere Zugabe
® 20 g Olivensl
® 12 g Salz

1  Alle Zutaten, auRer Salz und O, in den Topf geben, 20 Sekunden auf Stufe
4 vermischen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen.

2 Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten. Wihrenddessen
nach 2 Minuten das Ol {iber die Deckeldffnung zugeben und unterkneten.
*Ergibt 2 Stiick

3 DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
Mitte hin falten und 5 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 20, 40 und 60 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

4 Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Getreide: Weizen, Roggen
5 Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben und die Teigoberflache leicht Teigkonsistenz: weich
bemehlen. Mit den Handen vorsichtig zu einem Rechteck ziehen. Der

Lénge nach in zwei gleich grofRe Teile trennen und auf Dauerbackfolie Zeitam Backtag: 6,5 Stunden
oder Backpapier absetzen. Abgedeckt 15 Minuten bei Raumtemperatur

ruhen lassen.

Backtemperatur: 200°C,
nach 10 Minuten

6  Die Teiglinge mit kriftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minu-
ten die Temperatur auf 200°C reduzieren, weitere 7-10 Minuten backen.
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Mit den richtigen Zutaten kann auch ein reines Vollkornbrot herrlich
saftig und locker werden. Wichtig ist, auf sehr fein gemahlenes

TE I G -Z AT E N Mehl zu setzen. Neben Weizen- und Dinkelvollkornmehl enthélt

der Teig noch etwas Leinsamen. Das gibt Aroma und verbessert die

P 420 g Wasser (Ralt) Wasseraufnahme - so bleibt das Brot lénger frisch.
® 300 g Weizenmehl Vollkorn

® 200 g Dinkelmehl Vollkorn

» 20 g Leinsamen (geschrotet) 1  Alle Zutaten, aufRer Salz, in den Topf geben, 20 Sekunden auf Stufe 4 ver-
® 10 g Zuckerriibensirup mischen. 60 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

® 5 g Frischhefe

Spatere Zugabe 2 Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten.

® 12 g Salz

Fiir Einsteiger

ge eigne t 3 Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur

Mitte hin falten und 4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen

Schwierigkeitsgrad: L8 AT lassen. Nach 30, 60 und 90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.
Triebmittel: Weizen, Dinkel 4  Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel
Druck, rundwirken und mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes
Zeit gesamt: 6-7 Stunden Garkorbchen geben. 45-60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.
Seealh 45-50 Minuten 5 Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backtemperatur: 200°C, - A . . . .
£ nach 10 Minuten 6  Den Teigling sanft aus dem Garkérbchen stiirzen, einschneiden und mit

kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten die Temperatur
auf 200°C reduzieren, weitere 35-40 Minuten backen.
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LATTE MACCHIATO

Kaffee und Milch passen fiir die meisten per se schon einmal

gut zusammen. Kommt dann noch gerdstetes Altbrot hinzu und
wird zu einem Teig verarbeitet, hat man gleich drei Aromakicks.
Geschmacklich passt die Weizenkruste Latte Macchiato zu siifden
und herzhaften Belédgen.

Alle Zutaten, auf3er Salz, in den Topf geben, 20 Sekunden auf Stufe 4

vermischen. 60 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur quellen lassen.

Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten.

Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
Mitte hin falten und 4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 30, 60 und 90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel
Druck, langwirken und mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes
Géarkorbchen geben. 45-60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

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

Den Teigling vorsichtig aus dem Géarkorbchen stiirzen und mit
kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten den Dampf
ablassen und die Temperatur auf 200°C reduzieren, weitere 35-40
Minuten backen.

Der Vorteig Rann auch am Vortag hergestellt werden und
8-10 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur stehen
bleiben. Wer mag, backt zwei kleine Brote a 450 g, die
Backzeit verRirzt sich dann auf 35-40 Minuten.

Tipp
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VORTEIG

® 200 g Kaffee (gekocht, kalt)
® 150 g Weizenmehl Vollkorn
® 50 g Altbrot (gerdstet, gemahlen)
® 3 g Frischhefe

Die Hefe im Kaffee auflosen,
Altbrot und Mehl unterriihren
und 4-6 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur gehen lassen.

HAUPTTEIG

® Vorteig
® 240 g Milch (Ralt)
® 300 g Weizenmehl 550

® 50 g Roggenmehl 1370
(alternativ Roggenmehl 1150)

® 10 g Zuckerriibensirup
® 2 g Frischhefe

Spédtere Zugabe

® 12 g Salz

Fiir Einsteiger
geeignet

Getreide: Weizen, Roggen

Zeit gesamt: 11-13 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Backtemperatur: 200°C,

nach 10 Minuten



BRUHSTUCK

® 200 g Wasser (Rochend)
® 100 g Polenta (instant/

schnellkochend)

Polenta in das Wasser einriihren,
Rurz aufkochen lassen, 1-2 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur
quellen und auskihlen lassen.

HAUPTTEIG*

P Brihstiick
® 100 g Milch (kalt)
® 95 g Wasser (kalt)

® 300 g Weizenmehl 550
® 150 g Dinkelmehl 630

® 150 g Schmand
® 10 g Honig

® 3 g Frischhefe
Spatere Zugabe
® 12 g Salz

® 10 g Olivensl

*Ergibt 9 Stuck

Maisgrief? in Form von Polenta verleiht den Knoten eine leicht
gelbliche Farbe, doch nicht nur optisch kénnen sich die Brétchen
sehen lassen. Auch geschmacklich iliberzeugen sie voll und ganz,
schmecken besonders frisch und passen gut zu Konfitiire oder
einem Nuss-Aufstrich, ebenso zu Kise sowie Wurst.

1 Alle Zutaten, auRer Salz und Ol, in den Topf geben, 20 Sekunden auf
Stufe 4 vermischen. 30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur quellen
lassen.

2 Das Salz zugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten. Wihrenddessen
nach 1 Minute das Olivendl iiber die Deckeloffnung dazugeben und un-
terkneten.

3 Den Teigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
Mitte hin falten und 4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten. Ab-
gedeckt fiir 24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

4  Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben, 9 gleich grofe Teile von
zirka jeweils 100 g abstechen und jedes Teil nochmals halbieren, jede
Halfte rundwirken und zu einem Strang von etwa 25-30 cm rollen. Wenn
die Teigstrange beim Ausrollen zu widerspenstig sind, hilft es, sie 2-3
Minuten entspannen zu lassen und dann fortzufahren. Jeweils 2 Stringe
miteinander verschlingen (Bild 1) und zu einem Knoten formen. (Bild 2)
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Der Teig Rann 5-6 Tage im Kihlschrank gelagert werden. So

Rann man jeden Tag die Menge abnehmen, die zum Friihstiick
( > bendtigt wird. Er wird mit jedem Tag aromatischer. Wer

schneller gemachte Brotchen braucht, kann den Teig einfach

auf die Arbeitsflache Rippen und abstechen. So benétigen die
Polentaknoten nur noch eine Gare von Rnapp 60 Minuten.

Mit dem Schluss nach unten auf Dauerbackfolie oder Backpapier ab-
setzen. Die Teiglinge leicht bemehlen und abgedeckt 2-2,5 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

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

Die Teiglinge mit kréftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minu-
ten die Temperatur auf 200°C reduzieren, weitere 5-7 Minuten backen.
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Schwierigkeitsgrad: A

Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 32,5-34 Stunden
Backzeit: 15-17 Minuten

Backtemperatur: 200°C,
nach 10 Minuten



BAGUETTE

Fiir ein etwas rustikaleres Aroma bekommen die franzésischen Klassiker in diesem Fall einen kleinen
Anteil Roggenmehl verpasst. So spielen sie sich auf jedem Buffet in den Vordergrund und treten aus
ihrem Schattendasein als Beilage mehr als hervor. Dabei werden sie natiirlich weiterhin gerne mit

herzhaften Dips oder Kése kombiniert.

VORTEIG

® 150 g Wasser (Ralt)

® 150 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl 550)

® 3 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser auflésen und
das Mehl griindlich untermischen.
Abgedeckt 6-8 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

TEIG-ZUTATEN*

® Vorteig
® 200 g Wasser (kalt)

® 300 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl 550)

® 50 g Roggenmehl 1370
(alternativ Roggenmehl 1150)

® 10 g Honig
Spatere Zugabe
® 12 g Salz

*Ergibt 3 Stlick

Schwierigkeitsgrad: A

Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 17-20 Stunden
Backzeit: 20-22 Minuten
Backtemperatur: 220°C,

nach 10 Minuten

Alle Zutaten, aufer Salz, in den Topf geben, 20 Sekunden auf Stufe 4
vermischen. 60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten.

Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur Mitte
hin falten und abgedeckt 8-9 Stunden bei Raumtemperatur zur Stockgare
stellen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben und 3 gleich grofse Teiglinge
von jeweils 280 g abstechen. Die Seiten der Teiglinge jeweils nach innen
einschlagen und vorsichtig, ohne zu viel Druck, langswirken. Die Teig-
linge jeweils von der kurzen Seite her zu einem Zylinder aufrollen. Bei
Raumtemperatur 10 Minuten entspannen lassen.

Das obere Drittel jedes Teiglings von der langen Seite zur Mitte hin
falten. Jeweils den Teigling um 180° drehen und wieder das jetzt oben
liegende Drittel zur Mitte hin falten. Mit den Daumen der Lange nach
eine Kuhle mittig in den Teigling driicken. Dann den oberen Teil nach
unten lber den gesamten Teigling ziehen und etwas festdriicken, diesen
Vorgang mehrfach wiederholen, bis der Teig straff zu einem diinnen
Zylinder aufgerollt ist. Jeweils zu einem langen Teigling ausrollen, dabei
die Enden etwas spitzer rollen. Mit dem Schluss nach unten auf Dauer-
backfolie oder Backpapier absetzen und abgedeckt bei Raumtemperatur
30-45 Minuten gehen lassen.

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

Die Teiglinge einschneiden und in den
Ofen geben, nach 1 Minute kraftig T'
Schwaden. Nach 10 Minuten die ' p p
Temperatur auf 220°C senken,
weitere 10-12 Minuten backen.

in den Kuhlschranh
ann -2 Stunden vor
beitung aus dem

9gegeben werden, D
der Weiterverar

Kihlschrank nehmen
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VORTEIG

® 150 g Wasser (Ralt)
® 150 g Weizenmehl Vollkorn
® 2 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser auflésen und
das Mehl griindlich untermischen,
abgedeckt 4 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

QUELLSTUCK

® 150 g Wasser (Ralt)
» 120 g Apfel (gerieben)

® 75 g Sonnenblumenkerne
(gerostet, abgekihlt)

® 50 g Altbrot (gerdstet, gemahlen)

Alle Zutaten griindlich vermischen
und 60 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur quellen lassen.

HAUPTTEIG

® Vorteig

® Quellstiick

® 50 g Wasser (kalt)

® 150 g Weizenmehl 550

» 100 g Roggenmehl Vollkorn

® 100 g Weizenmehl Vollkorn

® 250 g Kartoffelpiiree (abgeRiihlt)

® 20 g Zuckerriibensirup (alternativ
SiRungsmittel nach Wahl)

® 2 g Frischhefe
Spétere Zugabe
® 12 g Salz

SONNEN:

Die Sonnenkruste wird mit einem Vollkornanteil von 70 Prozent
wunderbar luftig und saftig. Ein Quellstiick aus geriebenem
Apfel, gerosteten Sonnenblumenkernen und Altbrot sowie das
Kartoffelpiiree im Hauptteig bringen ein kréftiges Aroma sowie
Saftigkeit und lange Frischhaltung in den Teig.

1  Alle Zutaten, aufRer Salz, in den Topf geben, 20 Sekunden auf Stufe 4 im
Linkslauf vermischen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten quel-
len lassen.

2  Das Salz dazugeben und den Teig 3 Minuten auf Teigstufe kneten.

3 Den Teigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum falten
und 3 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach 60
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und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten. Fiir 10-16 Stunden

abgedeckt in den Kiihlschrank geben.

Den Teig vorsichtig in eine gefettete Kastenform (zirka 29 cm) geben,
mit nassen Handen glattstreichen und abgedeckt 4-5 Stunden bei Raum-

temperatur gehen lassen.

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

Die Kastenform mit kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach
10 Minuten den Dampf ablassen und die Temperatur auf 200°C redu-

zieren, weitere 35-40 Minuten backen.
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Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 23-30 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Backtemperatur: 200°C,

nach 10 Minuten



VORTEIG

® 150 g Wasser (kalt)

® 150 g Semola di Rimacinata
(alternativ Hartweizengriel3)

® 3 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser auflosen,
Semola unterriihren und 4 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur
gehen lassen.

HAUPTTEIG*

® Vorteig
B 225 g Wasser (ralt)
® 250 g Weizenmehl 550

® 100 g Semola di Rimacinata
(alternativ HartweizengrieR)

® 10 g Honig

® 3 g Frischhefe
Spétere Zugabe
® 12 g Salz

*Ergibt 4 Stlck

Fur Emstelge"‘
geeignet

Schwierigkeitsgrad: ) gAoAs

Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 33,5 Stunden
Backzeit: 15-17 Minuten
Backtemperatur: 200°C,

nach 10 Minuten

Der einfachste Weg, Brotchen eine Form zu geben: sie abstechen.
Das klappt auch wunderbar bei den Semola-Ecken und hat den
Vorteil, dass der sehr weiche Teig einfach verarbeitet und seine
Porung schon luftig wird. Bei diesem Kleingebédck wurde doppelt
gemahlener Hartweizengrief? verwendet, das sogenannte Semola
di Rimacinata.

1 Alle Zutaten, auRier Salz, in den Topf geben, 20 Sekunden auf Stufe 4
vermischen. 30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur quellen lassen.

2  Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten.

3 DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
Mitte hin falten und 4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten. Ab-
gedeckt fiir 24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

4 Den Teig auf eine mit Semola (alternativ Hartweizengrief) bestaubte
Unterlage geben. Die Oberfldche des Teiges mit Semola bestduben und
4 gleich grof3e, viereckige Teiglinge a 190 g abstechen. Diese umgedreht
auf Dauerbackfolie oder Backpapier absetzen. Abgedeckt bei Raumtem-
peratur 30-45 Minuten gehen lassen.

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

6  Die Teiglinge mit kriftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minu-
ten die Temperatur auf 200°C reduzieren, weitere 5-7 Minuten backen.

(Tipp)

Semola die Rimacinata (Hartweizenmehl) erhdlt man in manchen grof3en
Supermadrkten, in italienischen Ldden oder im Onlinehandel. Der Vorteig Rann
bereits am Vorabend hergestellt werden und 8-10 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur stehen bleiben. Ohne Probleme Rann der Teig bis zu 6 Tage
im Kihlschrank aufbewahrt werden. Es lohnt sich, ihn gleich in groRerer Menge
anzusetzen und jeden Morgen Frithstiicksbrétchen abzustechen, die bereits
60 Minuten spdter aus dem Backofen kommen.
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SPEED-MIX

Der Speed-Mix ist ein einfaches Mischbrot, dass auch Neulingen

Getreide: Weizen, Dinkel, Roggen

gut gelingt. Trotz der Einfachheit iiberzeugt es mit einem  Zeit gesamt: 5 Stunden
ausgewogenen wie interessanten Geschmack. Weizen, Dinkel
und Roggen harmonieren zusammen und freuen sich auf deftige Backzeit: 45-50 Minuten

Aufstriche sowie siif3e Beldge gleichermafien.
Backtemperatur: 200°C,
nach 10 Minuten

1  Alle Zutaten, auRRer Salz und 30 g Wasser, in den Topf geben, 20 Sekun-
den auf Stufe 4 vermischen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 20 Minuten
quellen lassen.

2 Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten. Wihrenddessen
nach und nach 30 g Wasser schliickchenweise zugeben, solange der Teig

noch Fliissigkeit aufnimmt.

3 DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur Mit-

te hin falten und 2,5 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach
20, 40 und 60 Minuten jeweils einmal dehnen und falten. TE I G'Z UTATE N

4  Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel ® 350 g Wasser (Ralt)
Druck, langwirken und mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes Gar-  # 200 g Weizenmehl 550
korbchen absetzen. 45-60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen. ® 200 g Dinkelmehl 1050
® 100 g Roggenmehl 1370
5  Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. (alternativ Roggenmehl 1150)

® 10 g Zuckerriibensirup
6  Den Teigling vorsichtig aus dem Gérkérbchen stiirzen und einschneiden. 5 g Frischhefe
Mit kriftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten den Dampf ~ Spdtere Zugabe
ablassen und die Temperatur auf 200°C reduzieren, weitere 35-40 Minu- ® 30 g Wasser (Ralt)
ten backen. ®12 g Salz




VORTEIG

» 150 g Milch (Ralt)
® 150 g Weizenmehl 550
¥ 3 g Frischhefe

Die Hefe in der Milch auflésen und
das Mehl griindlich unterrihren.
4 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur gehen lassen.

QUELLSTUCK

» 50 g Orangensaft (kalt)
» 100 g Rosinen

Die Zutaten vermischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
4 Stunden quellen lassen.

'ORANGEN-
ROSINEN-

HAUPTTEIG*

® Vorteig

® Quellstiick (inklusive Saft)
® 140 g Orangensaft (Ralt)
» 250 g Weizenmehl 550

» 100 g Dinkelmehl 630

P 1Ei (GréRe M)

» 50 g Zucker

® 30 g Vanillezucker

® 25 g Honig Rosinenbrétchen werden mit einem leichten Orangengeschmack

6 g Salz zu einem wahren Genuss. Wenn keine Kinder mitessen, kann

B 5 g Schalen-Abrieb man die Orangenschale zuvor in Orangenlikér einweichen - das
einer Bio-Orange gibt nochmal einen zusétzlichen Kick. Sehr gut passen auch

¥ 3 g Frischhefe ungesalzene Pistazien in den Teig.

» 3 g Kardamom
Spétere Zugabe

» 60 g Butter (ralt, in Stiickchen) 1  Alle Zutaten, auRer Butter, in den Topf geben, 20 Sekunden auf Stufe 4
Topping im Linkslauf vermischen. Abgedeckt 30 Minuten bei Raumtemperatur
B 1 Eigelb (GroRe M) quellen lassen.

® 25 g Sahne . . .

b3 g Salz 2 Die Butter dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten.

® 3 g Zucker

3 DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
Mitte hin falten und 4-5 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
*Ergibt 11 Stick lassen. Nach 30, 60 und 90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.
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Die Rosinen werden durch das Untermischen in den
Teig teilweise etwas zerkleinert. Wer das nicht mochte,
Rnetet sie von Hand unter. Der Vorteig und das Quellstiick
Ronnen bereits am Vortag zubereitet und nach 4 Stunden
abgedeckt in den Kihlschrank gegeben werden.

Schwierigkeitsgrad: *A

Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 11-12,5 Stunden
Backzeit: 16-18 Minuten
Backtemperatur: 200°C,

4  Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben,
11 gleich grof3e Teile von jeweils zirka 100 g
abstechen und diese rundwirken. Bei Raumtem-
peratur 10 Minuten abgedeckt entspannen lassen.
Nochmals straff rundwirken und mit dem Schluss
nach unten auf Dauerbackfolie oder Backpapier
absetzen. Abgedeckt 90-120 Minuten bei Raum-
temperatur gehen lassen.

5  Den Backofen rechtzeitig auf 200°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

6  Fiir das Topping alle Zutaten verquirlen und die
Teiglinge damit einpinseln.

7  Die Teiglinge einschneiden und mit kriftigem
Schwaden in den Ofen geben, 16-18 Minuten
backen.
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VORTEIG

» 100 g Wasser (Ralt)
» 100 g Weizenmehl 550
¥ 3 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser auflésen und
das Mehl griindlich unterriihren.
Fir 4-10 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur gehen lassen.

KARTOFFELN

® 200 g Buttermilch (Ralt)
® 110 g Bratkartoffeln (kalt)

Kartoffeln und Buttermilch in
den Topf geben, 20 Sekunden
auf Stufe 5 zerkleinern.

HAUPTTEIG*

® Vorteig
® Kartoffeln
® 30 g Wasser (Ralt)

® 150 g Gelbweizenmehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

» 100 g Gelbweizenmehl 550
(alternativ Weizenmehl 550)

» 100 g Weizenmehl 550

® 50 g Roggenmehl 1370 (alternativ
Roggenmehl 1150)

® 10 g Honig

® 3 g Frischhefe
Spdtere Zugabe
® 12 g Salz

*Ergibt 10 Stick

Getreide:

Gelbweizen, Weizen,

Triebmittel:

Zeit gesamt: 10,5-16,5 Stunden

Backzeit: 15-17 Minuten

Backtemperatur: 200°C,

nach 10 Minuten

Kartoffelbrotchen sind immer
super lecker - aromatisch
und wunderbar fluffig.
Fiir diese Variante konnen
librige Brat-, Backofen-
oder anders zubereitete
Kartoffeln verwendet
werden. Je nach Sorte des
Nachtschattengewichses
braucht man mehr oder
weniger Fliissigkeit.

1  Alle Zutaten, aufRer Salz, in den
Topf geben, 20 Sekunden auf
Stufe 3 vermischen. 30 Minuten
bei Raumtemperatur gehen
lassen.

2  Das Salz dazugeben und 3 Mi-
nuten auf Teigstufe kneten.

3 DenTeigin eine leicht gedlte
Schiissel geben, einmal rund-
herum zur Mitte hin falten und
abgedeckt 4 Stunden bei Raum-
temperatur gehen lassen. Nach
jeweils 60 und 120 Minuten
einmal dehnen und falten.

4 Den Teig auf eine bemehlte
Unterlage geben, 10 gleich grofse
Teile von jeweils zirka 95 g
abstechen und diese rundwir-
ken. Bei Raumtemperatur 10
Minuten abgedeckt entspannen
lassen.

5  Jedes Teigstiick langwirken und
mit dem Schluss nach oben auf
Backfolie oder Backpapier abset-
zen. Abgedeckt 60-90 Minuten
bei Raumtemperatur gehen
lassen.

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

7  Die Teiglinge mit reichlich
Schwaden in den Ofen geben.
Nach 10 Minuten die Tempera-
tur auf 200°C reduzieren, weite-
re 5-7 Minuten backen.
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QUELLSTUCK

® 170 g Wasser (Ralt)

® 150 g Karotten (geschilt, in Stiicken)
® 50 g Altbrot (gerdstet, gemahlen)

® 50 g Haselniisse

» 50 g Walniisse

Die Karotten 4-5 Sekunden auf

Stufe 6 zerkleinern. Alle Zutaten
grindlich vermischen und abgedeckt
60-120 Minuten bei Raumtemperatur
quellen lassen.

HAUPTTEIG

® Quellstiick

® 250 g Wasser (Ralt)

» 350 g Weizenmehl 1050
® 100 g Dinkelmehl 1050
® 50 g Roggenmehl 1150
® 75 g Quark (40 % Fett)
® 10 g Honig

® 5 g Frischhefe

Spétere Zugabe

® 20 g Walnusssl
(alternativ Nussol nach Wahl)

»12gSalz

Fiir Einsteiger

geeignet.

Schwierigkeitsgrad: AT

KAROTTEN-NUSS-

KNACKER

Mit Altbrot, geriebenen Karotten und vielen Niissen wird der
Karotten-Nuss-Knacker besonders intensiv im Geschmack. Er
schmeckt am besten mit Kise, herzhaften Aufstrichen oder siifsen
Beldgen. Altbrot ist immer eine wunderbare Zutat fiir Teige. Es
bindet viel Feuchtigkeit in der Krume, der Teig wird saftiger,
aromatischer und das fertige Brot bleibt lénger frisch.

Alle Zutaten, aufBer Salz und O}, in den Topf geben, 20 Sekunden auf
Stufe 4 im Linkslauf vermischen. Abgedeckt bei Raumtemperatur
30 Minuten quellen lassen.

Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten. Wahrenddessen
nach 1 Minute das Walnussol iiber die Deckel6ffnung zugeben.

Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
Mitte hin falten und abgedeckt 3 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel
Druck, rundwirken und mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes

Géarkorbchen geben. 60-90 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

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

Triebmittel: Hefe Den Teigling vorsichtig aus dem Garkorbchen stiirzen, einschneiden
und mit kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten den
Zeit gesamt: 6,5-8 Stunden Dampf ablassen und die Temperatur auf 200°C reduzieren, weitere 35-40
Minuten backen.
Backzeit: 45-50 Minuten
Altbrot ldsst sich auf Vorrat herstellen. Dazu werden trockene Brotstiicke
Backtemperatur: 200°C, (ohne Saaten) im Backofen bei 220°C 10-20 Minuten gerdstet, bis alles
nach 10 Minuten Tipp ein wenig Farbe bekommt. Abgekiihlt Rann man es mahlen und in einem
geschlossenen Glas lagern. Es hélt 6-9 Monate. Das Quellstlick Rann

bereits am Vortag hergestellt und abgedeckt bis zur Weiterverarbeitung
in den Kiihlschrank gegeben werden.
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DINKEL-

BIER-KRUSTE

Das rustikale Dinkelbrot wird mit Bier, gerdstetem Altbrot und
gerosteten Haferflocken besonders aromatisch. Es passt zu Kése
und Wurst, aber auch zu siifden Aufstrichen. Das Bier gibt dem
Brot nicht nur ein auf3ergewohnliches Aroma, es bringt auch viel
Feuchtigkeit mit. Welche Sorte gewdhlt wird, entscheidet dartiber,
wie herb die Dinkel-Bier-Kruste wird.

1  Alle Zutaten, auRer Salz, in den Topf geben und 3 Minuten auf Teigstufe
kneten. Wahrenddessen nach 1 Minute das Salz tiber die Deckel6ffnung
zugeben.

2  Den Teigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
Mitte hin falten und 120 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 30 und 60 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

3 Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel
Druck, rundwirken und 10 Minuten bei Raumtemperatur entspannen
lassen. Nochmals etwas straffer rundwirken und mit dem Schluss nach
unten in ein bemehltes Garkérbchen geben. Bei Raumtemperatur 30-45
Minuten gehen lassen.

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

5 Den Teigling vorsichtig aus dem Gérkorbchen stiirzen und einschneiden,
mit kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Mi-
nuten den Dampf ablassen und die Temperatur auf
200°C reduzieren, weitere 35-40 Minuten backen.
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VORTEIG

® 100 g Bier (Ralt)
® 100 g Dinkelmehl Vollkorn
® 2 g Frischhefe

Die Hefe im Bier auflésen und
das Mehl griindlich untermischen.
Abgedeckt 3-4 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

AUTOLYSETEIG

® 180 g Wasser (Ralt)

® 150 g Bier (Ralt)

® 200 g Dinkelmehl 1050

® 100 g Dinkelmehl 630

® 50 g Roggenmehl Vollkorn

® 50 g Altbrot (gerdstet, gemahlen)
® 50 g Haferflocken (fein, geréstet)

Alle Zutaten in den Topf geben,
20 Sekunden auf Stufe 4
vermischen. 30 Minuten bei
Raumtemperatur quellen lassen.

HAUPTTEIG

® Vorteig

B Autolyseteig

® 10 g Zuckerriibensirup
® 2 g Frischhefe

Spédtere Zugabe

® 12 g Salz

Schwierigkeitsgrad: ) gAoke

Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 7,5-8,5 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Backtemperatur: 200°C,

nach 10 Minuten



VORTEIG

® 100 g Wasser (Ralt)
» 100 g Weizenmehl 550
® 3 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser auflésen und
das Mehl griindlich unterriihren.
Bei Raumtemperatur 4 Stunden
abgedeckt gehen lassen.

KOCHSTUCK

» 150 g Wasser (Ralt)

® 30 g Dinkelmehl 1050

Das Mehl mit dem Wasser
verrihren, unter standigem Ruhren
aufRochen, bis die Masse andickt.

60 Minuten abgedeckt abRihlen
lassen.

Beim ersten Bissen kénnte man vermuten, es handle sich um

Brioche. Doch das Gebick entpuppt sich als Schmand-Toast, der
H AU PTTE I G dem franzdsischen Brot zum Verwechseln dhnlich schmeckt. Der

Schmand und das Kochstiick machen dieses Brot wunderbar
locker und luftig. Er mundet auch ungetoastet einfach himmlisch.

» Vorteig

» Kochstiick

» 200 g Weizenmehl 550
» 100 g Weizenmehl 1050
® 70 g Dinkelmehl 630

» 110 g Schmand

® 1Ei (GréRe M) 2
» 20 g Zucker

® 3 g Frischhefe

1  Alle Zutaten, aufRer Salz und 01, in den Topf geben, 20 Sekunden auf
Stufe 4 vermischen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten quellen
lassen.

Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten. Wahrenddessen
nach 2 Minuten das Ol iiber die Deckel6ffnung zugeben und unterkneten.

Spatere Zugabe 3  Den Teigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur

® 40 g Olivendl Mitte hin falten und 2,5 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
P12g Salz lassen. Nach 30 und 60 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.
Topping

® Milch 4  Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben, in 3 gleich groRe Teile a

zirka 320 g teilen und diese zu Strangen auf die anderthalbfache Lange
der Kastenform ausrollen. Diese zu einem lockeren Zopf flechten und in
eine gefettete Kastenform (zirka 30 cm) legen. Abgedeckt 2-2,5 Stunden
bei Raumtemperatur gehen lassen.

Getreide: Weizen, Dinkel

5  Den Backofen rechtzeitig auf 200°C Ober-/ To
Unterhitze vorheizen. ' p p

Zeit gesamt: 10-10,5 Stunden Der relatiy v,

d
6  Den Teigling mit Milch einpinseln
Backzeit: 45-50 Minuten und die Kastenform mit kréftigem
Schwaden in den Backofen ge-
Backtemperatur: :I80°C, ben. Nach 10 Minuten den Dampf
nach 20 Minuten . . 0
ablassen, nach weiteren 10 Minuten N abgedeckt po;
die Temperatur auf 180°C reduzieren, atur stehen,

weitere 25-30 Minuten backen.
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Variantenreich, aber
pflegebedirftig

All Time Favourite
Sauertelg

Sauerteig, Sauerteig, Sauerteig - beinahe Mantra-artig wird von vielen Béckerinnen und Béckern
mit dem Begriff hantiert, er dhnelt in seiner Bedeutung der eines heiligen Grals in den Backstuben.
Dabei braucht man vor dem Triebmittel und seinen Bediirfnissen gar keine Angst zu haben - wenn
man es genauer betrachtet. Seine Herstellung und Fiihrung sind viel einfacher, als man zunéchst

r braucht Pflege. So viel steht fest. Dafiir

erhilt man einen so sehr geliebten und

gepriesenen Sauerteig, der nach eige-
nen Wiunschen angelegt werden kann. Die
Herstellung und Fiitterung sind Ubungssache,
konnen mit ein wenig Erfahrung beinahe
blind erfolgen - im iibertragenen Sinne.

Als Grundlage dient ein Mehl nach Wahl.
Empfohlen werden kann mit bestem Wissen
und Gewissen jedes Bio-Vollkornmehl, das den
eigenen Geschmack trifft. Denn auf der Schale
des Getreidekorns sitzen jene Mikroorganis-
men, die den Sauerteig zum Leben erwecken.
Diese sollten im besten Falle nicht verunrei-
nigt oder weggespritzt sein, deswegen auch
die Bio-Variante. Fiir Neulinge empfiehlt sich
Roggen, der ist einfach in der Handhabung.
Aber auch Weizen, Dinkel oder andere Getrei-
de konnen verwendet werden.

Wasser dazu, ein Glas, das verschlossen
werden kann und ein ruhiges, wohlig war-
mes Ortchen. Schon kann es losgehen. Das
Beste: Lange dauert es nicht, bis der Sauer-
teig zum ersten Mal seinen Weg ins Gebéack
finden kann.
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Seine Aromen lassen sich dabei bestens steu-
ern. Temperatur, Fermentationsdauer, Mehl
sowie sein Verhaltnis zu Wasser: All diese
Faktoren konnen den Geschmack verandern.
Wichtig zu beachten ist, dass dieser Ge-
schmack einen erheblichen Einfluss auf das
Brot oder die Brotchen hat, die man backen
mochte. Anders als bei der Lievito Madre, die
sehr mild ist, schmeckt man den Sauerteig in
der Regel deutlich heraus.

Die kurze Dauer, die es zum Ansetzen
braucht, ist natiirlich ein Vorteil. So konnen
mehrere Varianten im eigenen Kihlschrank
Platz nehmen, denn dort verweilen sie, bis
sie gebraucht werden. Nétig ist das eigentlich
nicht, denn Sauerteige sind flexibel einsetz-
bar. So kann auch ein Weizen-Sauerteig in
einem Roggenbrot arbeiten, die Dinkel-Ver-
sion treibt ein Brot mit einem anderen Mehl
— festgefahren ist man mit ihm nie.

4 bis 7 Tage dauert es, bis der Sauerteig
einsatzbereit ist. Gestartet wird mit Wasser
und Mehl. Geriebener Apfel bringt weitere
Hefen und gutes Aroma mit, macht die Sache
gelingsicherer. 24 Stunden arbeitet alles in



einem Gefaf bei 25-30°C, der Deckel wird
dabei nur aufgelegt. So finden die Gérgase, die

entstehen, ihren Weg nach draufen.

Am zweiten Tag hat der Apfel seine Schul-
digkeit getan, die Masse wird gesiebt und die
Fruchtstiicke oder Fruchtstiickchen werden
entnommen. Den am Vortag hergestellten
Ansatz dann mit dem neu zugesetzten
Wasser schaumig schlagen, Mehl dazu und
wieder im Glas mit aufgelegtem Deckel ab
ins Warme fiir 24 Stunden. Jetzt sollte sich
etwas tun: Bldschen steigen auf, die Masse
wachst sichtbar an.

An Tag 3 wird der Vorgang wiederholt. Jetzt
ist der Sauerteig aber schon so aktiv, dass
er nur noch 12 Stunden Zeit bekommt, um
weiter zu arbeiten. Danach den Vorgang
noch einmal wiederholen, wieder fir 12
Stunden stehen lassen.

Tag 4 wird anstrengender. In 6-Stunden-
Intervallen wird aufgefrischt, ganz wie an
Tag 3. Mit der letzten Auffrischung sollte
der Sauerteig ein Brot treiben konnen. Ab
jetzt wandert das Anstellgut, wie man den
Sauerteig-Vorrat nennt, in den Kiihlschrank.
Zeichen, dass es soweit ist: Der Teig wolbt
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VIDEO-TIPP. sich leicht nach oben. In der Kilte verlang-

Ein Video-Tutorial dieser samt sich die Aktivitat und der Sauerteig

Anleitung gibt es in der uberlebt 1-2 Wochen, ohne erneut gefiittert zu
Facebook-Gruppe zum werden. Fiir die weitere Fiitterung ist es nun
Magazin BROT: . .
irrelevant, welches Mehl verwendet wird. Zu
facebook.com/ ) ) T .
== groups/brotforum Beginn entscheidet man sich jedoch fiir eine

Sorte, die wahrend des gesamten Prozesses
des Ansetzens zum Einsatz kommt.

Wiéhrend des gesamten Vorgangs sollte man
sich nicht von den Geriichen abschrecken
oder verunsichern lassen, die entstehen.
Mitunter konnen diese als eklig bezeichnet
werden, aber das macht nichts. Tritt Schim-
1 mel auf, muss allerdings von vorne begonnen
werden. Sollte der Sauerteig an einem Tag
nicht die beschriebene Aktivitdt zeigen, kann
der Tag einfach wiederholt werden, bevor es
zum nédchsten Schritt geht. So gibt man den
Mikroorganismen noch etwas mehr Zeit.

Die iibrig bleibenden Reste der ersten Tage
werden jeweils entsorgt. In ihnen tummeln

sich Mikroorganisem, wie zum Beispiel Faul-
avivin Balal,]

RRRI ARRR( mRRS nisbakterien, die man nicht essen mochte.
LA ' B, | namp =
U LU & UL
e S Y
) b

TCARRR

Der Apfel sorgt dafiir, dass die Prozesse
schneller ablaufen. Es geht auch ohne, dann
sollte Tag 2 einmal wiederholt werden, bevor
es mit Tag 3 weitergeht



Wenn sich der Sauerteig-Ansatz leicht
nach oben wolbt, ist er bereit fiir das Brot

Erst wenn der Sauerteig fertig ist, konnen
Reste der Auffrischung beliebig in Broten ver-
backen oder kreativ verwertet werden. Zum
Beispiel als Cracker.

Nun hat man seinen eigenen Sauerteig auf
Vorrat. Mindestens alle 2 Wochen, besser jede
Woche, muss er gefiittert werden. Wirkt er
schlapp, kann wieder 6fter neue Nahrung in
Form von Wasser und Mehl zugefiihrt werden.

Doch wie einsetzen? Das ist Erfahrungssache,
man muss sich langsam herantasten - es
kommt auch ganz auf den eigenen Sauerteig
an. Entsprechend kénnen Reifezeiten fiir den
Teig auch mal von Rezepten abweichen.

Ein grofRer Vorteil des Sauerteiges: Er macht
das Brot lange haltbar. Das Triebmittel, das so
beliebt ist, hat einen niedrigen pH-Wert. Die-
ser wirkt Keimen entgegen. Daher schimmeln
Sauerteigbrote weniger schnell als Hefebrote.
Trotzdem kommt es natiirlich auch auf die
richtige Lagerung an. Auch dem bakteriell
verursachten Fadenziehen in der Krume
wirkt Sauerteig entgegen.

So haltbar, wie das Brot wird, so ist auch die
Liebe zum Sauerteig. Durch die vielfaltigen
Moglichkeiten, ihn immer wieder im Ge-
schmack zu verdndern, wird es mit diesem
,All Time Favourite“ mit Sicherheit nicht
langweilig.

Tag1

80 g Wasser (lauwarm)

50 g Roggenmehl Vollkorn (Bio)

50 g Apfel (gerieben, unbehandelt, ungewaschen, mit Schale)

Alle Zutaten griindlich verriihren und mit einem Schneebesen kréftig Sauer-
stoff einschlagen. Fiir 24 Stunden in einem verschlieBbaren Glas bei 25-30°C
warm stellen. Der Deckel wird dabei nicht fest verschlossen, sondern nur
locker aufgeschraubt oder aufgelegt.

Tag 2

50 g Ansatz vom Vortag

50 g Wasser (lauwarm)

50 g Roggenmehl Vollkorn (Bio)

Die Masse durch ein Sieb streichen, um die Fruchtstiicke zu entfernen. Mit dem
Wasser schaumig schlagen, das Mehl einriihren und alles fiir 24 Stunden im
locker verschlossenen Glas bei 25-30°C warm stellen. Die Reste des Ansatzes
entsorgen.

Tag3

50 g Ansatz vom Vortag

50 g Wasser (lauwarm)

50 g Roggenmehl Vollkorn (Bio)

50 g des Ansatzes vom Vortag mit dem Wasser schaumig schlagen, das Mehl
einrithren und diesmal fiir 12 Stunden im locker verschlossenen Glas bei
25-30°C warm stellen. Den Vorgang nach 12 Stunden wiederholen. In dieser
Zeit sollte deutlich Aktivitdt sichtbar sein. Die Reste des Ansatzes entsorgen.

Tag 4

50 g Ansatz vom Vortag

50 g Wasser (lauwarm)

50 g Roggenmehl Vollkorn (Bio)

Wie an den Tagen zuvor auffrischen, aber in 6-Stunden-Intervallen. Entspre-
chend sollte eine Steigerung der Aktivitdt wahrnehmbar sein. Mit der letzten
Auffrischung ist das Ziel erreicht, der Sauerteig sollte ein Brot treiben kRonnen.
Das Anstellgut kommt in den Kiihlschrank, wenn der Teig sich nach der letzten
Auffrischung leicht nach oben wélbt. Die Reste des Ansatzes entsorgen.

Auffrischung

10 g Anstellgut (aus dem Kiihlschrank)

50 g Wasser (lauwarm)

50 g Wunschmehl

Anstellgut und Wasser schaumig schlagen, dann das Mehl einriihren. Die
Masse im locker verschlossenen Glas warm (25-30°C) gehen lassen und in

den Kiihlschrank stellen, sobald sich der Sauerteig leicht nach oben wélbt.
Das sollte zwischen 4-10 Stunden dauern. Anstellgut fiirs Backen kann dann
jeweils aus dem Kiihlschrank-Glas entnommen werden. Eine vorherige Auffri-
schung ist nicht nétig, wenn der Sauerteig regelmaBig gepflegt wird.
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SAUERTEIG

® 150 g Wasser (Ralt)
® 150 g Weizenmehl Vollkorn
® 50 g Anstellgut

Das Anstellgut im Wasser aufschla-
gen und das Mehl griindlich unter-
mischen. Abgedeckt 8-12 Stunden
bei Raumtemperatur gehen lassen.

HAUPTTEIG*

P Sauerteig

B 200 g Wasser (Ralt)

® 300 g Weizenmehl 550

® 100 g Haferflocken (fein)
® 50 g Roggenmehl Vollkorn
® 80 g Griechischer Joghurt
® 10 g Honig

® 3 g Frischhefe

Spdtere Zugabe

® 35 g Butter (in Stiicken)

® 12 g Salz

Topping

® Haferflocken (fein)
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Die Haferbrétchen sind bestens fiir Neulinge geeignet, da sie nur
abgestochen und nicht rundgewirkt werden miissen. Weiterer
Vorteil: Der Teig kann auch iiber Nacht in den Kiihlschrank und
“Ergibt 10 Stlck ganz entspannt am néchsten Morgen weiterverarbeitet werden.

Trotz der Einfachheit des Rezeptes iiberzeugen die Hafer-Ecken
mit dem leicht nussigen Geschmack auf ganzer Linie.

Schwierigkeitsgrad: A

1  Alle Zutaten, aufRer Salz und Butter, in den Topf geben und 20 Sekunden

Triebmittel: Sauerteig, Hefe auf Stufe 4 vermischen. Abgedeckt 30 Minuten bei Raumtemperatur
quellen lassen.
Zeit gesamt: 15-19,5 Stunden
2  Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten. Nach 2 Minuten
Backzeit: 15-17 Minuten die Butter iiber die Deckel6ffnung dazugeben und unterkneten.
Backtemperatur: 200°C, 3 Den Teigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal runderhum

IS D zur Mitte hin falten und 4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur

gehen lassen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen
und falten.
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Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Die Oberfldche des Teiges mit Was-
ser einsprithen oder einpinseln und mit Haferflocken bestreuen.

10 etwa gleich grofde viereckige Teiglinge abstechen und auf Dauerbackfolie oder

Backpapier absetzen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 90-120 Minuten gehen lassen.

Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Teiglinge unter reichlich Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten

den Dampf ablassen, die Temperatur auf 200°C senken und weitere 5-7 Minuten
backen.
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werden einfach abgestochen



Fiir gew6hnlich sind Burger-Buns fluffige Weizenwolken, die die Burger-Patties wohlwollend
umschiefden. Es geht aber auch rustikaler. Bei einer herzhaften Variante mit Roggenmehl,
Altbrot und Sauerteig beispielsweise. Die Buns unterstreichen den wiirzigen Geschmack von
Angebratenem, kénnen aber auch wunderbar als Sandwich-Brétchen genutzt werden.
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- Der Hauptteig kann auch am
Tipp ) Vortag zubereitet und nach 120
Minuten Stockgare fiir 12-16

Stunden in den Kihlschrank gestellt werden.
Dann dauert die Stickgare eventuell etwas

langer. Je nachdem, wie schwer die Eier sind,
Rann die Konsistenz des Teiges etwas zu fest
sein. Dann ein wenig Buttermilch nachgeben.

LaR TAT

Schwierigkeitsgrad:
Triebmittel: Hefe, Sauerteig
Zeit gesamt: 15-16 Stunden
Backzeit: 15-17 Minuten

Backtemperatur: 200°C

Alle Zutaten, aufder Butter und
Salz, in den Topf geben und 20
Sekunden auf Stufe 4 vermischen.
Abgedeckt bei Raumtemperatur
60 Minuten quellen lassen.

Das Salz dazugeben und 3 Minuten
auf Teigstufe kneten. Nach 1 Minu-

te die Butter iiber die Deckeloff-
nung zugeben und unterkneten.

Den Teig in eine leicht gedlte
Schiissel geben, einmal falten und
4-5 Stunden abgedeckt bei Raum-
temperatur zur Stockgare stellen.
Nach 60 und 120 Minuten jeweils
einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Un-
terlage geben und 8 gleich grofde

Stiicke von jeweils 120 g abstechen,

diese rundwirken.

Mit dem Schluss nach unten auf
Dauerbackfolie oder Backpapier
setzen. Mit der Hand etwas flach-
driicken. Abgedeckt bei Raumtem-
peratur 60 Minuten zur Stiickgare
stellen.

Wahrenddessen nach 30 Minuten

nochmal mit der Hand flachdrticken

und mit Milch einpinseln. Haferflo-
cken, Sesam und Kése vermischen
und die Buns damit bestreuen.

Den Backofen rechtzeitig auf 200°C

Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Teiglinge mit Wasser einsprii-

hen und in den Ofen geben, 15-17
Minuten backen.
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VORTEIG

® 100 g Wasser (Ralt)
® 100 g Weizenmehl 550
® 2 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser auflésen und
das Mehl griindlich untermischen,
abgedeckt 8-9 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

SAUERTEIG

® 100 g Wasser (Ralt)
» 100 g Roggenmehl 1150
» 20 g Anstellgut

Das Anstellgut im Wasser auflésen
und das Mehl griindlich unterriih-
ren, abgedeckt 8-9 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

HAUPTTEIG*

® Vorteig

® Sauerteig

® 40 g Buttermilch (kalt)
» 250 g Weizenmehl 550
» 50 g Roggenmehl 1150
® 2 Eier (GréRe L)

® 30 g Altbrot (geréstet, gemahlen)
® 10 g Zuckerriibensirup
Spétere Zugabe

» 50 g Butter

® 12 g Salz

Topping

® Milch

® 18 g Sesam braun

® 16 g geriebener Kése (wiirzig)
® 12 g Haferflocken (fein)

® 9 g Sesam schwarz

*Ergibt 8 Stiick




QUELLSTUCK

® 180 g Kaffee (Ralt)
® 75 g Haferflocken
® 50 g Sonnenblumenkerne

® 50 g Altbrot (gerdstet, gemahlen)
® 30 g Kiirbiskerne

® 10 g Leinsamen

Die Saaten und Flocken in einer
Pfanne trocken résten. Von der
Hitze nehmen, das Altbrot dazu-
geben und den Kaffee zugiel3en.
Alles vermischen und 2-3 Stunden
quellen lassen.

HAUPTTEIG

® Quellstiick

® 250 g Buttermilch (Ralt)

® 190 g Wasser (kalt)

® 250 g Weizenmehl T55
(alternativ Weizenmehl 550)

B 200 g Gelbweizenmehl Vollkorn
(Weizenmehl Vollkorn)

® 50 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn (alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

® 50 g Anstellgut

® 10 g Zuckerriibensirup
® 5 g Frischhefe

Spdtere Zugabe

® 12 g Salz
(Tipp)

Das Quellstiick kann bereits am Vortag
hergestellt und bis zu Verarbeitung
abgedeckt im Kihlschrank gelagert

werden. Wer mdchte, Rann auch zwei

Rleinere Brote zu jeweils 600 g backen.
Dann verRirzt sich die Backzeit auf

35-40 Minuten.

Ein Quellstiick mit gerésteten Saaten, Flocken und Kaffee verleiht
dem Buttermilch-Kaffee-Saatling ein wunderbares, kriftiges Aroma.
Es wird durch den Einsatz von Vollkornmehl weiter unterstrichen
und passt perfekt zu einem deftigen Belag. Das Altbrot und die
Buttermilch sorgen dafiir, dass das Brot lange frisch hilt.

1 Alle Zutaten, bis auf das Salz, in den Topf geben und auf Stufe 4 im
Linkslauf 20 Sekunden vermischen. Abgedeckt 60 Minuten bei Raum-
temperatur quellen lassen.

2 Das Salz dazugeben und weitere 3 Minuten auf der Teigstufe kneten.

3 Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
Mitte hin falten und abgedeckt 5 Stunden bei Raumtemperatur
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_Fiir Einsteiger
geeignet

Schwierigkeitsgrad:

Triebmittel: Hefe, Sauerteig
Zeit gesamt: 10-11 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten

Backtemperatur: 200°C,
nach 10 Minuten
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gehen lassen. Nach jeweils 60 und 120 Minuten einmal
dehnen und falten.

4  Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben, rundwirken und
mit dem Schluss nach oben in einen bemehlten Géarkorb
geben. Bei Raumtemperatur 45-60 Minuten gehen lassen.

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

6  Den Teigling sanft aus dem Géarkorbchen stiir-
zen, einschneiden und in den Ofen geben, dabei
kraftig Schwaden. Nach 10 Minuten den Dampf
ablassen und die Temperatur auf 200°C reduzieren,
weitere 35-40 Minuten backen.
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SAUERTEIG

® 100 g Wasser (Ralt)
» 100 g Weizenmehl 1050
» 45 g Anstellgut

Das Anstellgut im Wasser
aufschlagen und das Mehl
grindlich untermischen.

8-10 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur gehen lassen.

VORTEIG

® 100 g Wasser (Ralt)
® 100 g Weizenmehl 1050
® 5 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser auflésen und
das Mehl griindlich untermischen.
8-10 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur gehen lassen.

HAUPTTEIG*

® Sauerteig

® Vorteig

» 160 g Wasser (Ralt)

» 200 g Dinkelmehl 630

» 100 g Dinkelmehl Vollkorn
® 10 g Honig

Spdtere Zugabe

» 12 g Salz

Topping

» Sesam

® Salz (grob)

® Kiimmel (nach GeschmacR)

*Ergibt 10 StiickR

-o/

Getreide: Weizen, Dinkel

Teigkonsistenz: sehr weich

Backzeit: 13-15 Minuten

Backtemperatur: 200°C,
nach 10 Minuten
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Seelen sind mehr als Tradition,
sie sind Teil der Schwabischen
Identitit. Meistens werden sie
ausschlief3lich mit Dinkelmehl
hergestellt, eine Misch-
Variante mit Weizen verdndert
Teigstruktur und Geschmack.
Der Teig wird sehr weich und
normalerweise mit den nassen
Hinden abgezogen. Einfacher ist
es mit einer grof3en Teigkarte,
die man vorher in Wasser taucht.

1  Alle Zutaten, aufRer Salz, in den
Topf geben, 20 Sekunden auf
Stufe 4 vermischen. Abgedeckt
bei Raumtemperatur 60 Minuten
quellen lassen.

2 Das Salz dazugeben und 3 Minu-
ten auf Teigstufe kneten.

3 Den Teigin eine leicht gedlte
Schiissel geben, einmal rund-
herum zur Mitte hin falten und
abgedeckt 4 Stunden bei Raum-
temperatur gehen lassen. Nach
60 und 120 Minuten jeweils
einmal dehnen und falten.

4 Die Arbeitsfliche mit Was-
ser einsprithen und den Teig
darauf geben. Mit befeuchteten
Handkanten (alternativ mit
einer langlichen, befeuchteten
Teigkarte) 10 gleich grof3e Teig-
linge a jeweils zirka 90 g abste-
chen und mit nassen Hidnden
auf Dauerbackfolie (alternativ
Backpapier) setzen. Mit Sesam,
Salz und Kiimmel bestreuen.
30-45 Minuten bei Raumtempe-
ratur gehen lassen.

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

6  Die Teiglinge mit kraftigem
Schwaden in den Ofen geben.
Nach 10 Minuten die Tempe-
ratur auf 200°C reduzieren. 3-5
Minuten fertig backen.



AUFFRISCHBROT

Ruchmehl verleiht diesem Brot eine besondere Note, ebenso wie die Vollkornmehle aus Roggen und
Weizen. Als Auffrischbrot wird es bezeichnet, da grofdere Mengen Anstellgut zum Einsatz kommen.
Die lassen sich beim Auffrischen des Sauerteigs abzweigen. Besonders praktisch, wenn nicht oft
gebacken wird und hdufig viel Anstellgut im Kiihlschrank auf die Weiterverarbeitung wartet.

SAUERTEIG

® 125 g Wasser (Ralt)
B 200 g Weizenmehl Vollkorn
® 120 g Anstellgut

Alle Zutaten vermischen und abge-
deckt 6-8 Stunden bei Raumtem-
peratur gehen lassen.

HAUPTTEIG

P Sauerteig
® 260 g Wasser (Ralt)

® 250 g Weizenruchmehl
(alternativ Weizenmehl 1050)

® 50 g Roggenmehl Vollkorn
® 50 g Altbrot (gemahlen, gerdstet)
® 10 g Zuckerriibensirup
Spatere Zugabe

® 12 g Salz

Fiir Ei nsteiger,

geeignet

Schwierigkeitsgrad: A

Triebmittel: Sauerteig
Zeit gesamt: 13,5-16 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten

Backtemperatur: 200°C,
nach 10 Minuten

Alle Zutaten, bis auf das Salz, in den Topf geben. 20 Sekunden auf Stufe 4
vermischen, abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten quellen lassen.

Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten.

Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
Mitte hin falten und abgedeckt 5 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen. Jeweils nach 60 und 120 Minuten dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel
Druck, langwirken und mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes Gar-
korbchen geben. 90-120 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

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

Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen, einschneiden und
unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten den
Schwaden ablassen und die Temperatur auf 200°C reduzieren, weitere
35-40 Minuten backen.
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In Italien oft verwendete Welzenmehle smd das T1po 0 oder :
Manitoba, letzteres hdufig in der Pizzabdackerei. Sie entsprechen' 2
in etwa dem Weizenmehl 550, haben jedoch einen héheren
Eiweifdgehalt und nehmen so mehr Fliissigkeit auf. Dadurch wird
die Krume des Italienischen Landbrotes schon locker und das Brot
bleibt lange frisch.

1  Alle Zutaten, auRer Salz und Olivendl, in den Topf geben. 20 Sekunden
auf Stufe 4 vermischen, dann abgedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten
quellen lassen.

2 Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten. Nach 2 Minuten
das Ol tber die Deckel6ffnung dazugeben und unterkneten.

3 DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
Mitte hin falten und 3 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

4  Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel
Druck, langwirken und mit dem Schluss nach unten auf Dauerbackfolie
oder Backpapier setzen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 45-60 Minuten
gehen lassen.

5  Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
6  Den Teigling in den Ofen geben, dabei kriftig schwaden. Den Schwaden

nach 10 Minuten ablassen und die Temperatur auf 200°C senken, weitere
35-40 Minuten backen.
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RITALIENISCHES
WANDBROT

TEIG-ZUTATEN

® 380 g Wasser (kalt)

® 400 g Weizenmehl Tipo 0
(alternativ Manitobamenhl
oder Weizenmehl 550)

® 100 g Roggenmehl 1150
® 25 g Anstellgut

® 10 g Honig

® 3 g Frischhefe

Spatere Zugabe

® 15 g Olivensl

® 12 g Salz

Tipp
Wer
Weizeﬂmehl

0 nimmt,
braucht Weniger
Flussigkeit.

Getreide: Weizen, Roggen

Zeit gesamt: 5,5 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Backtemperatur: 200°C,

nach 10 Minuten



EMMER-

QUARK-KRUSTCH

Um Reste vom Anstellgut oder Lievito Madre aufzubrauchen, eignen sich Auffrischbrote a

besonders gut. Im Emmer-Quark-Kriistchen mit einem hohen Anteil Vollkornmehl zum
Beispiel. Der Quark verleiht dem Brot eine fluffige Krume, das Zusammenspiel aus
Emmer, Dinkel und Roggen einen einzigartigen, rustikalen Geschmack.

q 1  Alle Zutaten, bis auf das Salz, in den Topf
Schwierigkeitsgrad:

geben. 20 Sekunden auf Stufe 4 mischen.
Triebmittel: Sauerteig, 60 Minuten abgedeckt bei Raumtempera-
Lievito Madre tur gehen lassen.

Zeit gesamt:  27,5-35,5 Stunden 2  Das Salz zugeben und 3 Minuten auf
Teigstufe kneten.
Backzeit: 45-50 Minuten
3 DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel
Backtemperatur: 200°C, geben, einmal rundwirken und 6 Stun-
B e den abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 60 sowie 120 Minuten jeweils

einmal dehnen und falten.

E G Z E 4  Den Teig auf eine mit Mehl bestiubte Un-
T I - UTAT N terlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel Druck,
b 290 g Wasser (kalt) rundwirken und abgedeckt bei Raumtempe-

» 250 g Emmermehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

ratur 10 Minuten entspannen lassen. Nochmal
etwas straffer rundwirken und mit dem Schluss

B 200 g Dinkelmehl 630 nach oben in einen Garkorb geben. Bei Raum-

B 50 g Roggenmehl 1150 temperatur abgedeckt 60 Minuten gehen lassen.
(alternativ 1370) Anschliefzend 16-24 Stunden abgedeckt in den Kiihl-

» 150 g Quark (40 % Fett) schrank geben.

» 60 g Lievito Madre

» 60 g Anstellgut 5 Den Teigling 120 Minuten vor dem Backen aus dem Kiihl-

b5 g Zuckerriibensirup schrank nehmen und akklimatisieren lassen.

Spatere Zugabe
» 12 g Salz 6  Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

7  Den Teigling sanft aus dem Garkorb stiirzen, einschneiden und mit
Schwaden (alternativ den Teigling mit Wasser einspriihen) in den Ofen
. geben. Nach 10 Minuten den Schwaden ablassen. Die Temperatur auf

200°C senken und weitere 35-40 Minuten backen.

Wer nur Lievito Madre oder Anstellgut hat, Rann auch nur eines von beiden
Tipp benutzen. Wer sich fur Anstellgut entscheidet, benétigt etwas weniger Wasser.

Wer Lievito Madre nutzt, etwas mehr.
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TEIG-ZUTATEN

® 430 g Wasser (Ralt)

» 350 g Weizenmehl Vollkorn
» 140 g Dinkelmehl Vollkorn
» 60 g Roggenmehl Vollkorn
» 20 g Buchweizenmehl
Spatere Zugabe

» 120 g Anstellgut

® 20 g Zuckerriibensirup

® 20 g Butterschmalz (in Stiickchen)
® 14 g Salz

® 5 g Frischhefe

Eine ganz kleine Menge Buchweizenmehl
gibt dem reinen Vollkornbrot das gewisse
Etwas. Es ist ideal fiir Neulinge geeignet,
da es pflegeleicht in einer Kastenform
gebacken wird — da kann kaum etwas
schiefgehen. Die einzelnen Komponenten
belohnen zudem mit einem luftigen und
aromatischen Ergebnis, das sowohl zu
herzhaften wie siifden Belédgen passt.

1  Wasser und Mehl in den Topf geben, 20 Se-
kunden auf Stufe 4 vermischen. Abgedeckt bei
Raumtemperatur 60 Minuten quellen lassen.

2 Hefe, Anstellgut und Zuckerriibensirup zugeben
und 3 Minuten auf Teigstufe kneten. Nach 1 Mi-
nute das Salz liber die Deckel6ffnung zugeben,
nach 2 Minuten das Butterschmalz.

3  DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben,
einmal rundherum zur Mitte hin falten und
abgedeckt 2,5 Stunden bei Raumtemperatur
gehen lassen. Nach 30 und 60 Minuten nochmal
dehnen und falten.

4  Den Teigin eine Kastenform (zirka 23 cm) geben,

Getreide: Weizen, Dinkel, . .
Roggen (Buchweizen) glatt streichen und abgedeckt 4 Stunden bei

Raumtemperatur gehen lassen. Das Volumen

Teigkonsistenz: weich des Teiges sollte sich in etwa verdoppelt haben.

Zeit am Backtag: 9 Stunden . 5 Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

Backtemperatur: 200°C, © 6 Die Kastenform mit reichlich Schwaden in den
i ER T = Backofen geben. Nach 10 Minuten den Schwa-
den ablassen und die Temperatur auf 200°C

reduzieren, weitere 35-40 Minuten backen.




GELBWEIZLING

Der Gelbweizling mit 50 Prozent Gelbweizen-Vollkornmehl-Anteil ist sehr luftig und locker,

dabei aufierdem besonders aromatisch. Auch der Schmand und der Zuckerriibensirup bringen
auflergewohnliche Geschmackskomponenten mit ein. Das Brot kann direkt aus dem Kiihlschrank
heraus gebacken werden, was es besonders flexibel in der Zubereitungszeit macht.

TEIG-ZUTATEN

® 340 g Wasser (Ralt)

® 250 g Gelbweizenmehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

® 250 g Gelbweizenmehl 550
(alternativ Weizenmehl 550)

® 50 g Schmand

Spétere Zugabe

® 60 g Anstellgut

® 20 g Butter (in Stiicken)
® 12 g Salz

® 10 g ZucRerriibensirup
® 3 g Frischhefe

Wer mdGchte,
Rann statt
des Anstellguts
auch Lievito Madre
vVerwenden, Dann wirg
etwas mehr Wasser
benétigt,

1 Mehl, Wasser und Schmand 20 Sekunden lang
auf Stufe 4 vermischen. 60 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur quellen lassen.

2  Anstellgut, Hefe sowie Zuckerriibensirup dazugeben und
3 Minuten auf Teigstufe kneten. Nach 1 Minute das Salz
iiber die Deckeloffnung zugeben. Nach 2 Minuten die Butter
uber die Deckel6ffnung dazugeben.

3 DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum
zur Mitte hin falten und 5 Stunden bei Raumtemperatur gehen las-
sen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

4  Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel
Druck, rundwirken und mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes Schwierigkeitsgrad: HA
Géarkorbchen geben.

Triebmittel: Sauerteig, Hefe

5  Abgedeckt 20 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen. Anschlieend
fir 10-12 Stunden abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.

Zeitgesamt:  17,5-19,5 Stunden

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

Backzeit: 45-50 Minuten

7  Den Teigling aus dem Kiihlschrank nehmen, sanft aus dem Garkérbchen
.. . . e . Backtemperatur: 200°C,
stiirzen, einschneiden und mit reichlich Schwaden in den Backofen geben. nach 10 Minuten

Nach 10 Minuten die Temperatur auf 200°C senken, weitere 35-40 Minu-
ten backen. 4
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CASO GourmetVAC 280 vollauto-
matisches Vakuumiersystem zum

E Vakuumieren von Lebensmitteln

mﬁm L a d e n Funktionales flaches Design fiir sehr ruhiges
\\’?0>/ Arbeiten. Ideal fiir Fisch, Fleisch, Gemiise, Obst

und Brot. Regulierbare, stufenlose Vakuum-

stirke ideal fiir empfindliche Lebensmittel. Per

Food Huggers Stopptaste kann der Vakuumiervorgang jeder-
Food Huggers sind kleine Helfer in der Kiiche, mit denen zeit beendet werden. Inklusive Behalterfunktion
das Wegschmeiféen von Lebensmitteln und der Einsatz fiir die Nutzung mit CASO-Vakuumbehaltern.
von Plastik reduziert werden. Food Huggers legen sich Im Lieferumfang sind 10 Folienbeutel 20x30 cm
dicht um Obst oder Gemiise und halten es dadurch schon enthalten.

frisch. Auch Glaser kann man damit abdecken und somit
auf Folie verzichten. Hergestellt aus weichem und BPA-
freiem Silikon in Lebensmittelqualitét, leicht zu reinigen,
splilmaschinenfest.

\9,95 EURD 4er-Set grof3

yVakuumier-Boxen
VacBoxx EcoSet“
Stapelbares Vakuumbehilter-Set aus Glas mit

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

040/42 91 77-110
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Bee‘s Wrap Brot extra grof3 T
43 x 58 cm VEGAN

Bee's Wrap 3er-Pack
Meadow Magic VEGAN

Natiirliche Verpackung
Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus
Vermont entwickelt. Als Mutter von drei Kindern, Bee’s Wrap Sparpack:

Hobby-Gartnerin, Ziegen- und Hihnerhalterin zweimal 17,5 x 20 cm
zweimal 25 x 27,5 cm
zweimal 33 x 35 cm
einmal 43 x 58 cm

stand sie vor der Frage: Wie kann ich Plastik in
meiner Kiiche vermeiden? Sie brachte eine verlo-
rene Tradition zurlick, indem sie Baumwolle mit
Bienenwachs, Jojoba-Ol und Baum-Harz behandel-
te und so eine waschbare und wiederbenutzbare
Alternative entwickelte.

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

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

natirliche Art, Dinge zu verpacken und zu ver-
schliefen. Es handelt sich um Bio-Bauwolle (Global
Organic Textile Standard zertifiziert), die mit Wachs

aus nachhaltiger Bienenzucht getrankt wurde. .
Y 18er Bl zuchits wu Bee’s Wrap 3er-Set medium

Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-Ol und Baumharz 55 27,5 cm Bee’s Wrap Brot extra grof§

. . . . 43 x 58 cm
zum Einsatz. Bee’s Wrap ist frei von Plastik, kom-

plett recycle- und sogar kompostierbar.

Diese natiirliche Folie eignet sich hervorragend
zum Verpacken von Brot oder Kise, fiir das Pau-
senbrot, aber auch zum Verschlief3en von Schiis-
seln wahrend der Teiggare sowie zur Frischhaltung

und (um)schliefdt sie perfekt. Trotz des angeneh-
men Bienenwachs-Aromas gehen keine Gertiche
auf die Lebensmittel iber. Die Folie ldsst sich
einfach mit kaltem Wasser abwaschen und immer
wieder verwenden.
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Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-sandwich-33-x-33-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-brot-extra-gross-43-x-58-cm

BROTLeinen

N\ Backleinen gehort zur Grundausstattung und ist von grofdem Nutzen. Darin ru-

/ | hen Teiglinge flir Baguettes, Ciabatta, Brotchen und Kleingebacke, geschiitzt vor

A Austrocknung, unter optimalen Reife-Bedingungen. Das aufserordentlich stabile
Material (380g/qm) gibt ihnen dabei idealen Halt.

Der Stoff muss vor der ersten Benutzung nicht gewaschen werden und
auch spéater gentiigt es, Mehl und eventuelle Teigreste trocknen zu lassen
und dann auszuklopfen. Die MafRe: 60 x 150 cm. #Z
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_-~ BROTKor s
Rustikal und gleichsam R
elegant prasentiert man Brot und
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< Info> 1 Leinen. So wird das Arbeitsmaterial
1 .
i zum Tisch-Schmuck.
Das Leinen ist ein durch und durch \

franzosisches Produkt. Nur beste \ .

Rohstoffe werden angebaut und \\ Das Produkt sollte nicht gewaschen, y
gewebt in Frankreich, so tragen die \ sondern bei Bedarf nur sanft ’
Produkte auch das offizielle Siegel A biirstet werd 4

,Origine France Garantie®. b ausgeburstet werden. & _of
~ -
Hersteller ist ein junges franzdsisches B .

Unternehmen. 2016 stellten die
Grunder fest, dass die Qualitat
von Backleinen nachldsst,
wdhrend die Preise steigen. Ihr
Ziel war es, dem beste Qualitat
zU einem angemessenen Preis
entgegenzusetzen.

BROTLeinen - Grin

Diese umweltfreundliche und sehr

stabile Alternative zum herkémm-
lichen Backleinen besteht zu
100 Prozent aus recycelten

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

Weichspdiler.

Standard-Zertifizierung).
Das Material (380g/qm) ist
sehr robust, widerstands-
fahig. Die Maf3e: 60 x 150

Zentimeter.

Real Bread Lamps
Die einzigartigen Lampen der japanischen Kiinstlerin
Yukiko Morita sind genau das, wonach sie aussehen:
echte Brote. Die Modelle Baguette, Toast und Croissant
geben ein helles, warmes, aber kein grelles Licht. Wah-
rend Toast (170 x 170 x 80 Zentimeter,
220 Gramm) und Croissant (130 x 80 x 80
Zentimetern, 130 Gramm) batteriebetrie-
ben sind, wird das Baguette (600 x 70 x 90
Zentimeter, 570 Gramm) kabelgebunden
mit Strom versorgt. Dank eines Monta-
gehakens kann es nicht nur liegend, son-
dern auch hingend verwendet werden.

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

Hier passt alles zusammen - von innen und aufden: Die leichte Handhabung, das stufenlos einstell-
bare Mahlwerk, extrem harte Mahlsteine und ein starker 360-Watt-Motor sowie die Einstell-Skala
aus massivem Messing. Die ,,Oktagon 1“ von Hawos punktet mit starker Leistung und guten Ergeb-
nissen beim Mahlen von Getreide und Gewiirzen. Selbst bei feiner Einstellung ist das Mahlgerdusch
noch angenehm. Mit einem Corpus aus massivem, geddmpften Buchenholz ist sie ein Schmuck-
stiick in handwerklicher Perfektion. Die Miihle ist auch glutenfrei eingemahlen lieferbar.
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Mockmill |
Die Mockmill-Gerate erlauben jederzeit :
frisch gemahlenes Mehl. Sie iiberzeugen 1
durch eine kinderleichte Bedienung, sind :
einfach zu reinigen und verfiigen iiber Mo- :
toren mit 360 Watt (Mockmill 100) bezie- 1
hungsweise 600 Watt Leistung (Mockmill :
200). Der Mahlgrad kann stufenlos von :
sehr fein bis grob eingestellt werden. Die I
Mahlleistung der Mockmill 100 liegt bei :
rund 100 Gramm Weichweizen pro Minute, :
das 200er-Modell schafft erwartungsgemafs 1
die doppelte Menge. Dafiir sorgt jeweils ein :
robuster Industriemotor, der ein Mahlwerk :
aus Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt. !
|
|
I
1
1
1
|
I
1
1
|
|
1
1
I
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Als Besonderheit besteht das innovative
Gehduse aus nachwachsenden Rohstof-
fen und die Miihlen werden komplett in
Deutschland hergestellt. Der Hersteller
gibt eine Garantie von 6 Jahren. Wer sehr
grofde Mengen Getreide verarbeitet, fiir den
ist die Mockmill Professional 100 oder die

it @y M %
T- Professional 200 die richtige Wahl. Beide
Mockmill
Professional 200

Miihlen sind fiir stundenlanges Mahlen
ausgelegt.

Vejibag

Vejibags sind fiir die Aufbewahrung von Gemiise eine Alter-
native zu Plastikbeuteln. Das Gemiise bleibt langer frisch und
die Umwelt wird geschont. Die Beutel bestehen zu 100 Prozent
aus ungefarbter Bio-Baumwolle. Es gibt zwei Grofden: Vejibag
»Standard“ und Vejibag ,Lang®.

259’" Eurg )

FIDIBUS 21

) KoMo-
KoM ‘37 9, EURD Handmiihle
(0]\V/ (0]

KoMo-Mihlen sind einfach in der Bedienung, leicht
zu reinigen, klein genug fiir Minikiichen, grof3
genug flir Familien und Profikdche, wohltuend leise,
mit einer schonenden, aber effizienten Mahltech-
nik ausgestattet, exakt und leicht verstellbar und
nachhaltig in der gesamten Produktionskette.
Zudem bietet der Hersteller bis zu 12 Jahre Garantie
auf seine Mihlen. In gleich 6 Farben sorgt leis-
tungsfahige KoMoMio fiir Farbe in der Kiiche. Sie
verfligt Uiber einen 400-Watt-Motor. Die Getreide-
muhle FIDIBUS 21 misst gerade einmal 32 cm in der
Hohe, hat aber dennoch einen 250 Watt leistenden
KoMoMio Motor. Selbstschirfende Mahlsteine aus
Korund-Keramik und ein kréftiger 360
i Watt Industriemotor sind die Attribute
e e, der FIDIBUS Classic. Und wer ganz auf
Strom verzichten mochte, fiir den ist die
KoMo-Handmihle die richtige Wahl.

Standard
27,90 x 30,50 cm

Lang i
27,90 x 43,20 cm

<l ..
24195 EURT, — E :

L N e T

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

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

AT PNy W N N AT LR PR N LA e RN R "'.'“:' R Y ARSI TR MR R W R D e ey

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

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

\ 15,- EURD

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

Zusatzliches Garblech flir den Brod
& Taylor Garautomaten.
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Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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BROTMesser, Hamburger

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

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

Ein weitere Besonderheit ist die Verwendung von
nicht-rostfreiem Carbonstahl. In Europa haben
mittlerweile die rostfreien Messer die Carbon-
stahlmesser fast vollig verdrangt, obwohl diese an
sich zum Schneiden besser geeignet sind. Auf-
grund ihres reicheren Kohlen-
1 stoffgehaltes (bei uns tiber
I 0,8%) konnen sie hoher

: gehartet und damit diinner
| und schirfer geschliffen

I werden. Zudem sind sie

| langlebiger.

BROTMesser, Ellenlang

Mit einer Klingenlange von 26 Zentimetern ist die-
ses wunderschone BROTMesser zum Schneiden von
grofen Landbroten wie geschaffen. Nutzt man diese
Lange richtig aus, schneidet man eine Scheibe schon
mit zwei, maximal drei Mal Sdgen vom Laib. Wie die
meisten Windmiihlen-Messer ist auch die Klinge vom
»Ellenlang“ sorgsam von Hand blaugepliefdtet. Durch
die so entstehende Glétte und Feinheit gleitet das Mes-
ser besonders leicht durch das Brot. Der Griff ist aus
hochwertigem Kirschholz.

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

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

 EEEEmE o

Kiuchenthermometer

automatisch mitdreht.

Das hochwertige Kiichenthermometer verfligt iber einen extrem diinnen Fiihler. Dadurch
entstehen praktisch keinerlei Schaden oder Locher bei der Messung der Kerntem-
peratur von Broten, Fleisch und anderen Lebensmitteln. Der Fiihler hat einen
Durchmesser von nur 1,2 mm. Damit ist das Thermometer auch perfekt fir
die Messung der Teig-Temperatur wahrend der Bearbeitung und der
Gare geeignet. Sehr schnelle und genaue Messung der Tempe-
ratur von -50°C bis 320°C, grof3es, digitales Display, das sich

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Milde-ltalienerin

Lievito:Madre--




Sie fristet in manchen K6pfen ein Schattendasein - Lievito Madre, meist nur
LM abgekiirzt, ist die ein wenig stiefmiitterlich behandelte Verwandte des oft
so gepriesenen Sauerteiges. Dabei muss sich die Italienerin mit der grofden
Triebkraft und dem milden Aroma wahrlich nicht verstecken.

ine Vielzahl von Triebmitteln steht in

der Kiiche zur Verfligung. Hefe, Sauer-

teig — da kommt der oder die andere
manchmal gar nicht auf die Idee, sich (auch)
fiir eine Lievito Madre zu entscheiden. Doch
das ist mehr als schade. Der Sauerteig, der
in Spanien Pasta Madre genannt wird, kann
was. Und zwar viel.

Meist auf Basis von Weizen hergestellt, ist
die Lievito Madre sehr mild. So kann sie
sowohl in herzhaften als auch in stiffen
Gebéacken eingesetzt werden. Ebenso beim
Backen fiir Menschen, die den klassischen
Sauerteig-Geschmack nicht mdgen. Der
biochemische Hintergrund dieses milden
Geschmacks liegt im Verhéltnis der Hefen
zu Milchsédurebakterien begriindet. Letztere
treten den Hefen im klassischen Sauerteig
mit einem Verhéltnis von 90:10 gegeniiber,
bei der italienischen Variante ist es genau
umgekehrt. Hier treffen die Hefen mit 90:10
auf die Laktobazillen.

Ursache dafiir ist die gegeniiber dem Sauer-
teig andere Zubereitung der Lievito Madre. Sie
ist deutlich fester und wird mit mehr An-
stellgut gefiihrt. Auf je 2 Teile Anstellgut und
Mehl kommt nur 1 Teil Wasser. Diese Fakto-
ren begiinstigen die Entwicklung der Hefen
gegeniiber Milchsdurebakterien. Und auch,
wenn es andere Mischungsverhaltnisse gibt,
ist das 2:2:1 doch der Klassiker fiir LM.

Thren Namen hat die Lievito Madre — wer héatte
es geahnt - aus dem Italienischen: Lievito
bedeutet libersetzt Hefe, Madre Mutter. Kein
Wunder also, dass sie manchmal auch Italie-
nische Mutterhefe genannt wird. Weniger pas-
send allerdings: Weizensauerteig. Denn haufig
ist das klassische Getreide die Grundlage fiir
die Sauerteig-Variante, sie muss es aber nicht
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sein. Auch andere Mehle aus der Weizenfami-
lie konnen verwendet werden: beispielsweise
Emmer, Dinkel oder Kamuth. Aufderdem gibt
es natlrlich auch andere Sauerteige, die auf
Weizen-Basis angesetzt werden und nichts
mit einer Lievito Madre gemein haben.

Wer selbst eine Lievito Madre heranziichten
mochte, braucht zunédchst einmal Geduld.
Denn so schnell, wie ein klassischer Sauerteig
nach einigen Tagen, ist sie nicht einsatzbe-
reit. Zwei bis drei Wochen sollten eingeplant
werden, manchmal auch mehr. Denn nicht

zu vergessen: Es handelt sich um ein Natur-
produkt, das von ganz vielen dufderen sowie
inneren Parametern beeinflusst wird.

Und bereits beim Ansetzen wird wieder klar,
dass das Triebmittel seinen Ursprung in

dem slideuropaischen Land hat. Meist findet
namlich Olivendl seinen Weg in die Schiissel.
Es empfiehlt sich, fiir diesen Vorgang eine
Porzellanschiissel zu verwenden. Aber auch
Glas eignet sich. Fiir eine schnelle, aber doch
triebfreudige Variante kommen neben Olivendl
auch Weizenmehl, lauwarmes Wasser sowie
Honig in den ersten Ansatz. An Ol und Honig
scheiden sich die Geister. Puristinnen ist alles
iiber Wasser und Mehl hinaus bereits zu viel
des Guten. Sie geben dieser Madre aber gute Ei-
genschaften. Der Ansatz reift dann abgedeckt 2
Tage lang bei Raumtemperatur. Danach nimmt
man 100 g vom hergestellten Ansatz ab, mischt
ihn erneut mit Mehl und lauwarmem Wasser
und stellt ihn wieder abgedeckt fiir 2 Tage bei
Raumtemperatur zur Seite. Den Uibrig geblie-
benen Teig kann man wunderbar innerhalb 1
Woche in einem Hefeteig verwenden.

Das gleiche Vorgehen wiederholt sich nach
2 Tagen wieder: Ansatz, Wasser und Mehl
vermischen. Doch dann dndert sich etwas:




Wasser, Mehl, Honig, Ol - So startet
der Ansatz fiir die Lievito Madre. Hier
soll eine einfache Variante vorgestellt
werden, die in zwei bis drei Wochen
einsatzbereit ist

LIEVITO MADRE ANSETZEN

80 g Wasser (lauwarm)

200 g Weizenmehl 550

20 g Honig

20 g Olivendl

Alle Zutaten von Hand gut vermischen und zu einem glatten Teig verkneten.

Zu einer Kugel formen, diese rundherum mit Olivendl einreiben, kreuzweise
einschneiden und abgedeckt 2 Tage bei Raumtemperatur reifen lassen. Es eignet
sich ein Glas- oder Porzellangefal3.

Nach 2 Tagen

100 g vom hergestellten Ansatz

50 g Wasser (lauwarm)

100 g Weizenmehl 550

Alle Zutaten von Hand gut vermischen und zu einem glatten Teig verkneten.

Zu einer Kugel formen, diese rundherum mit Olivendl einreiben, kreuzweise
einschneiden und abgedeckt 2 Tage bei Raumtemperatur reifen lassen. Es eignet
sich ein Glas- oder PorzellangefaR. Der Rest des Ansatzes kann innerhalb einer
Woche in einem Hefeteig verbacken werden.

Nach weiteren 2 Tagen

100 g vom vor 2 Tagen hergestellten Ansatz

50 g Wasser (lauwarm)

100 g Weizenmehl 550

Alle Zutaten von Hand gut vermischen und zu einem glatten Teig verkneten.

Zu einer Kugel formen, diese rundherum mit Olivendl einreiben, kreuzweise
einschneiden und abgedeckt 5 Tage in den Kiihlschrank geben. Es eignet sich ein
Glas- oder Porzellangefal3. Das Volumen sollte sich in dieser Zeit verdreifachen,
das Gefa muss dementsprechend grof3 sein. Blasen treten auf und zeigen, dass
die Lievito Madre aktiv wird. Der Rest des Ansatzes Rann innerhalb einer Woche
in einem Hefeteig verbacken werden.

Nach 5 Tagen

100 g vom vor 5 Tagen hergestellten Ansatz

50 g Wasser (lauwarm)

100 g Weizenmehl 550

Alle Zutaten von Hand gut vermischen und zu einem glatten Teig verkneten. Zu
einer Kugel formen und abgedeckt fiir 5 Tage in den Kiihlschrank geben. Ol und
Einschnitte sind nicht mehr notwendig. Es eignet sich ein Glas- oder Porzellange-
fal, das groB genug ist fiir eine deutliche Steigerung des Teigvolumens. Der Rest
des Ansatzes kann innerhalb einer Woche in einem Hefeteig verbacken werden.
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Der Teig kommt fiir 5 Tage abgedeckt in den
Kihlschrank, entwickelt zum ersten Mal
Trieb, bildet Blaschen. Indizien dafiir, dass die
Lievito Madre zu arbeiten beginnt. Und der
Teig wird sich bis zum néchsten Schritt etwa
verdreifachen. Demnach ist es wichtig, ein
ausreichend grofRes Gefaf zu verwenden, in
dem er Platz hat. Wichtig: Nicht die Geduld
verlieren. Durch die kalte Gare wird der
Prozess verlangsamt. Sollte zunéchst nichts
passieren, nicht den Mut verlieren.

Nach 5 Tagen also wird der Ansatz erneut
mit Wasser und Mehl zusammengefiihrt,
kommt wieder abgedeckt fiir 5 Tage in den
Kihlschrank. Dieser Vorgang wiederholt sich
solange, bis die Mutterhefe genug Power hat,
um einen Teig zu treiben. Sollte man sie dann
auch zwischendurch zum Backen bendtigen,
kann auch aufderhalb des Turnus aufge-
frischt werden. Eine Verlagerung aus dem
Kihlschrank hinaus spornt sie aufgrund der
warmeren Temperaturen ebenfalls zu mehr
Aktivitat an.

Wichtig ist, auf ein Verhéiltnis von 2:2:1 -
Lievito Madre, Mehl, Wasser — zu achten. Soll-
te sich zu irgendeinem Zeitpunkt Schimmel
auf dem Teig bilden, muss von vorne gestartet
werden. Hingegen stellen Verfarbungen auf
der Oberflache oder ein Breitlaufen des Teiges



Ansetzens kreuzweise eingeschnitte
Dieser Schritt ist nach 5 Tagen mcht :

Wer zunachst mit e1nem Sauerteig gestartet
2 S e s

1st parallel aber noch eine L1ev1to Madre zum - ;
iy ¥ S

der Pﬂege missen dann nach und nach die * .

i T ;-.-';.fg_ g A

Parameter geandert werden is der Ansatz Vo
. g e o

aber w1rk11ch eine 1ta 1emsche Variante

it pta "

3 Neuansatz wagt

T i
>

In dlesem Kreislauf geht es weiter. Alle 5- U Tage
wird die Lievito Madre aufgefrischt, i immer im
Verhaltnis 2:2:1, Lievito Madre, Mehl,Wasser_.




,.uﬁ ‘7

.,
mnut-ﬂ“”“h T .. "

ru

Schwarztee als Schiittfliissigkeit 1  Alle Zutaten, auRer Salz, in den Topf geben, 20 Sekunden auf

schmeckt man im fertigen Brot Stufe 4 vermischen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten
nicht unbedingt als einzelne quellen lassen.

Zutat heraus. Er gibt dem Laib

aber einen herben Geschmack. 2 Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten.
Besonders in Kombination

mit Buttermilch. Der Tee wird 3 DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
am besten schon am Vortag Mitte hin falten und 3 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
zubereitet und kiihl gestellt. lassen. Nach jeweils 60 und 120 Minuten einmal dehnen und falten.
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Tipp
Wer mOchte,
backt zweij Rleine
Br_ote 2u jeweils 500 g
Die Backzeit reduziert'
sich auf 35-4¢
Minuten,

Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel
Druck, langwirken und mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes Gér-
korbchen geben. 60-90 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen und einschneiden, unter

kriftigem Schwaden einschief3en. Nach 10 Minuten den Dampf ablassen
und die Temperatur auf 200°C reduzieren, weitere 35-40 Minuten backen.
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TEE

® 300 g Wasser

® 10 g Schwarztee (lose,
alternativ 4 Beutel)

Wasser aufkRochen, auf 85°C
abkihlen lassen und den Tee
Ubergief3en. 10 Minuten ziehen und
dann abRihlen lassen.

VORTEIG

® 100 g Schwarztee (Ralt)
® 100 g Weizenmehl 1050
® 3 g Frischhefe

Die Hefe im Tee auflésen und
das Mehl griindlich unterriihren,
abgedeckt 8-10 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

HAUPTTEIG

® Vorteig

® 180 g Schwarztee (ralt)
® 190 g Buttermilch (Ralt)
® 150 g Weizenmehl 550

® 150 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn (alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

® 100 g Dinkelmehl 1050

® 60 g Lievito Madre

® 40 g Altbrot (gerdstet, gemahlen)
® 20 g Leinsamen (geschrotet)

® 20 g ZucRerriibensirup

Spatere Zugabe

® 12 g Salz

Schwierigkeitsgrad: *Ax

Triebmittel: Hefe, Lievito Madre
Zeit gesamt: 14,5-16,5 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten

Backtemperatur: 200°C,
nach 10 Minuten



VORTEIG

® 100 g Wasser (Ralt)
» 100 g Weizenmehl 1050

® 1 g Frischhefe

o0
Die Hefe im Wasser auflésen und

das Mehl griindlich untermischen. -

4-12 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur gehen lassen.

Gerostete Kiirbiskerne und Kiirbiskernol geben der Weizen-
Kiirbiskern-Kruste einen charismatisch-wiirzigen Geschmack. Der
Teig ist relativ fest, sodass er auch ohne viel Erfahrung problemlos
HAUPTTEIG verarbeitet werden kann. Wer schon ausreichend Praxis im
Umgang mit weicheren Teigen hat, kann mehr Wasser dazugeben.
® Vorteig So wird das Brot noch lockerer.

» 200 g Wasser (kalt)
» 300 g Weizenmehl 1050

® 100 g Roggenmehl 1370 1  Alle Zutaten, bis auf Salz und 01, in den Topf geben und 20 Sekunden im
» 150 g Kiirbiskerne (gerdstet) Linkslauf auf Stufe 4 mischen. Bei Raumtemperatur 60 Minuten quellen
» 80 g Griechischer Joghurt lassen.
® 80 g Lievito Madre
® 10 g Zuckerriibensirup 2 Das Salz hinzugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten. Wahrenddes-
Spatere Zugabe sen nach 1 Minute das Ol iiber die Deckeléffnung zugeben.
® 20 g Kiirbiskernél

(alternativ Nusso6l nach Wahl) 3 Den Teigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
® 12 g Salz Mitte hin falten und abgedeckt 4 Stunden bei Raumtemperatur gehen

lassen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

— 4  Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel

Druck, rundwirken und mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes
Triebmittel:  Hefe, Lievito Madre Garkorbchen legen. Abgedeckt 90-120 Minuten bei Raumtemperatur
gehen lassen.
Zeit gesamt: 12-20,5 Stunden
5  Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backzeit: 45-50 Minuten
6  Den Teigling vorsichtig aus dem Garkorbchen stiirzen und mit kraftigem

Backtemperatur: 200°C, Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten den Dampf ablassen und
nach 10 Minuten

die Temperatur auf 200°C reduzieren, weitere 35-40 Minuten backen.




SCHONAUER
LANDBROT

Das Schonauer Landbrot ist ein leckeres und unkompliziertes
Alltagsbrot und gelingt auch Neulingen. Es ist mild im
Geschmack und passt somit zu herzhaften sowie siifden Beldgen
gleichermafien. Roggenmehl und Zuckerriibensirup harmonieren
dabei perfekt miteinander.

1  Alle Zutaten, auRer Salz, in den Topf geben und 20 Sekunden auf Stufe 4
vermischen. 30 Minuten bei Raumtemperatur quellen lassen.

2 Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten.

3 DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
Mitte hin falten und 4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 30, 60 und 90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

4  Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel
Druck, langwirken und mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes

Gérkorbchen legen. Abgedeckt 60 Minuten gehen lassen.

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

6  Den Teigling vorsichtig aus dem Garkorbchen stiirzen und einschneiden.

Mit reichlich Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten den Dampf
ablassen und die Temperatur auf 200°C reduzieren, weitere 35-40 Minu-
ten backen.
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VORTEIG

® 100 g Wasser (Ralt)
® 100 g Weizenmehl 1050
® 1 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser auflésen
und das Mehl untermischen.
Abgedeckt 4-12 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

HAUPTTEIG

® Vorteig

® 280 g Wasser (Ralt)

® 150 g Weizenmehl 1050

® 150 g Weizenmehl Vollkorn
® 100 g Roggenmehl 1370

® 100 g Lievito Madre

® 10 g Zuckerriibensirup
Spédtere Zugabe

® 12 g Salz

Getreide: Weizen, Roggen

Teigkonsistenz: fest

Backzeit: 45-50 Minuten

Backtemperatur: 200°C,
nach 10 Minuten



GOUDA-KANTEN

Bestreut mit dem begehrten Milch-Produkt sind alle Kése-
AUTO LYS ETE I G Brotchen. Das Besondere an den Gouda-Kanten: Der
hollédndische Exportschlager schafft es auch in das Gebéck.
430 g Wasser (Ralt) Echte K&se-Liebhaberinnen und -Liebhaber kommen somit
350 g Weizenmehl 550

. : voll auf ihre Kosten. Wer mag, kann selbstversténdlich auch
150 g Hartweizengrie® die eigene Lieblingssorte in und auf dem Teigling verwenden.
Zutaten in den Topf geben, 20

Sekunden auf Stufe 4 vermischen.
Bei Raumtemperatur 30 Minuten
quellen lassen.

HAUPTTEIG*

Autolyseteig
150 g Gouda (geraspelt)
100 g Lievito Madre
12 g Salz
10 g Honig
3 g Frischhefe
Spatere Zugabe
25 g Butter (in Stlickchen)

Topping
100 g Gouda (geraspelt)
Milch
Sesam (schwarz)

*Ergibt 10 Stick g

=~

- -

P

Schwierigkeitsgrad: A
Triebmittel: Hefe, Lievito Madre
Zeit gesamt:  30,5-54,5 Stunden
Backzeit: 15-17 Minuten

Backtemperatur: 200°C,
nach 10 Minuten




Alle Zutaten, bis auf die Butter, in den Topf geben und 3 Minuten auf
Teigstufe kneten. Wahrenddessen nach 1 Minute die Butter in Stlickchen
uber die Deckel6ffnung dazugeben und unterkneten.

Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
Mitte hin falten und abgedeckt 4 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten, dann
abgedeckt flir 24-48 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben, 10 gleich grofe Teiglinge a
zirka 120 g abstechen und umgedreht auf Dauerbackfolie oder Backpapier

absetzen. Mit Milch einpinseln und mit dem Kése sowie Sesam bestreu-

5

en. Abgedeckt 90 Minuten bei
Raumtemperatur gehen lassen.

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

Die Teiglinge in den Ofen geben,
dabei kraftig schwaden. Nach
10 Minuten die Temperatur auf
200°C reduzieren, weitere 5-7
Minuten backen. #




Schwierigkeitsgrad:

Triebmittel: Hefe, Lievito Madre
Zeit gesamt: 7-8,5 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten

Backtemperatur: 200°C,
nach 10 Minuten




Gelbweizen-, Ruchmehl und Quark zusammen mit gerésteten
Haselniissen verschmelzen zu einem aromatisch-wiirzigen Brot,
das zu allem passt. Der Quark macht die Haselnuss-Quark-Kruste
besonders saftig und gibt ihr eine Krume, die lange frisch bleibt.

1  Alle Zutaten, bis auf Salz und 01, in den Topf geben, 20 Sekunden auf
Stufe 4 im Linkslauf vermischen. Bei Raumtemperatur 60 Minuten
abgedeckt quellen lassen.

2 DasSalz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten, wdhrenddessen
nach 1 Minute das Ol iiber die Deckeldffnung zugeben und unterkneten.

3  DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
Mitte hin falten und abgedeckt 4-5 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

4  Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel
Druck, langwirken und mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes Gér-
korbchen geben. 60-90 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

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

6  Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen und einschneiden, mit

kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten die Temperatur
auf 200°C reduzieren, weitere 35-40 Minuten backen.
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TEIG-ZUTATEN

® 280 g Wasser (Ralt)

B 250 g Gelbweizenmehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

® 250 g Weizen-Ruchmehl
(alternativ Weizenmehl 1050)

B 200 g Quark (40 % Fett)

® 150 g Haselnisse (gerdstet)
® 40 g Lievito Madre

® 10 g Zuckerriibensirup

® 3 g Frischhefe

Spétere Zugabe

® 20 g Haselnussol
(alternativ anderes Nussol
oder Sonnenblumendl)

® 12 g Salz

/“

-



AUTOLYSETEIG
B 420 g Wasser (Ralt)
® 300 g Weizenmehl 550

® 200 g Weizenmehl 1050

Alle Zutaten in den Topf geben Knauzen zu formen, ist nicht ganz einfach. Der Teig ist sehr weich
und 20 Sekunden auf Stufe 4 und muss mit nassen Hdnden quasi in der Luft rundgeformt
vermischen. 30 Minuten bei werden, indem die Teig-AufZenseiten immer nach unten

Raumtemperatur quellen lassen.

HAUPTTEIG*

eingeschlagen werden. Belohnt wird man jedoch mit dufserst
schmackhaften, lockeren Brotchen.

P Autolyseteig 1  Alle Zutaten, auRer Salz, in den Topf geben und 3 Minuten auf Teigstufe
® 40 g Lievito Madre kneten. Wahrenddessen nach 1 Minute das Salz iiber die Deckel6ffnung
® 10 g Honig zugeben.

® 5 g Frischhefe

Spatere Zugabe 2 DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur

» 12 g Salz Mitte hin falten und abgedeckt 5 Stunden bei Raumtemperatur gehen

lassen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten. Fiir
12-24 Stunden in den Kiihlschrank geben.
*Ergibt 12 Stick
3 Den Teig auf eine feuchte Arbeitsfliche geben. Vom Teig mit nassen Handen

12 gleich grof3e Teiglinge a zirka 80 g abziehen oder mit einer nassen Teig-
Schwierigkeitsgrad: *A Ak & & EHNEE 3 U8 ) . L oee
karte abstechen. Die Teiglinge mit nassen Handen formen, indem die Au-
Renseiten immer nach unten eingeschlagen werden, bis der Teigling rund
ist. Die Teiglinge auf Dauerbackpapier oder Backfolie absetzen und leicht

Triebmittel: Hefe, Lievito Madre

Zeit gesamt: 18.5-31 Stunden bemehlen. Abgedeckt 30-60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Backzeit: 15-17 Minuten 4  Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Backtemperatur: 200°C, 5 Die Teiglinge in den Ofen geben, dabei kriftig Schwaden. Nach 10 Minu-
nach 10 Minuten ten die Temperatur auf 200°C reduzieren, weitere 5-7 Minuten backen.

) Der Tetg eignet
Sich gut, um glejch

eine gréRere Me
hgrzustellenund
fniche Brétchen zy backen, Er
anq 6-7 Tage abgedechf
Im Kihlschrank
bleiben,

'enge davon
Jeden Morgen



EMMER-MALZCHEN

Emmer zdhlt zu den Urkornsorten und hat einen kréftigen, nussigen Geschmack. Da die
Glutenqualitit des Getreides schlechter ist als beim Weizen, empfiehlt sich die Mischung mit
anderen Mehlen fiir einen stabilen Teig. Einen leicht malzigen Geschmack bringt Malzbier mit, das
sich ganz hervorragend zum Brotbacken eignet. Das Emmer-Méilzchen ist ein Auffrischbrot - man
verwendet eine grofiere Menge Sauerteig direkt aus dem Kiihlschrank.

1  Alle Zutaten, bis auf das Salz, in den Topf geben, 20 Sekunden auf Stufe 4
vermischen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten quellen lassen. TE I G 'Z U TAT E N

® 240 g Malzbier (Ralt)
® 140 g Wasser (kalt)

® 250 g Emmermehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

® 200 g Weizenmehl 550
® 50 g Roggenmehl 1150
® 125 g Lievito Madre

® 3 g Frischhefe

Spédtere Zugabe

® 12 g Salz

2  Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten.

3 DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
Mitte hin falten und abgedeckt 4 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

4  Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel
Druck, rundwirken und mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes
Gérkorbchen geben. Bei Raumtemperatur 60-90 Minuten gehen lassen.

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

]
6  Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen und einschneiden. Mit | -

kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten den Schwaden Schwierigkeitsgrad:
ablassen und die Temperatur auf 200°C reduzieren, weitere 35-40 Minu-

ten backen Triebmittel: Hefe, Lievito Madre

Zeit gesamt: 7,5-8 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Backtemperatur: 200°C,

nach 10 Minuten
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Alltagsbrot.

1  Alle Zutaten, auRer Salz, in den Topf
geben, 20 Sekunden auf Stufe 4 ver-
mischen. Abgedeckt 30 Minuten bei
Raumtemperatur quellen lassen.

2 Das Salz zugeben und 3 Minuten
auf Teigstufe kneten.

3 DenTeigin eine leicht gedlte
Schiissel geben, einmal rundherum
zur Mitte hin falten und 3 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur
gehen lassen. Nach 60 und 120 Mi-
nuten jeweils einmal dehnen und
falten.

4  Den Teig auf eine bemehlte Unter-
lage geben. Vorsichtig, ohne zu viel
Druck, rundwirken und 10 Minuten
entspannen lassen. Nochmal etwas
straffer rundwirken und mit dem
Schluss nach oben in ein bemehltes
Géarkorbchen geben. Bei Raumtem-
peratur 30 Minuten gehen lassen.

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

6  Den Teigling sanft aus dem Gér-
korbchen stiirzen und einschnei-
den. Mit kraftig Schwaden ein-
schiefRen. Nach 10 Minuten die
Temperatur auf 200°C reduzieren,
weitere 35-40 Minuten backen.

o
Tipp
Der Vorteig kann auch
Schon am Vorabeng

Zubereitet werg
en un =
Stunden bei Ray e

Stehen bleiben,

f?ackt zZwei klej

Verwendet man bei einem Dinkelbrot einen Hefevorteig, ist
das Brot am Backtag relativ schnell fertig. Nach einer Gare

von 3 Stunden muss es nur noch 30 Minuten gehen, dann
kann es bereits gebacken werden. Die Dinkel-Schmand-Kruste
ist angenehm mild und passt zu allem - ein richtig tolles

VORTEIG

® 125 g Buttermilch (kalt)
® 100 g Dinkelmehl Vollkorn
® 3 g Frischhefe

Hefe in der Buttermilch
auflosen und das Mehl
grindlich untermischen,
abgedeckt 3-4 Stunden bei
Raumtemperatur gehen
lassen.

HAUPTTEIG

® Vorteig

® 200 g Wasser (Ralt)

® 300 g Dinkelmehl 630

® 100 g Dinkelmehl Vollkorn
® 125 g Schmand

® 80 g Lievito Madre

® 10 g Zuckerriibensirup
Spédtere Zugabe

®12 g Salz

Getreide: Dinkel

Zeit gesamt: 8,5-9,5 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Backtemperatur: 200°C,

nach 10 Minuten



SONNTAGS-STUTEN

Mit Lievito Madre lassen sich Hefekuchen und -brote auch ganz ohne Zusatz von Hefe backen. Der
Teig braucht dabei mehr Zeit zum Gehen. Fertig geformt, geht der Sonntags-Stuten dann nicht so auf
wie eine Hefe-Variante, explodiert dafiir aber im Backofen. Am besten schmeckt er frisch mit Butter.

* 1  Milch, Sahne, Eier, Lievito Madre, Salz, Vanillezucker, Zucker, Zitronen-
TE I G 'Z UTATE N schale, Zitronen- sowie Orangensaft in den Topf geben und 30 Sekunden
. auf Stufe 4 vermischen.
® 170 g Milch (Ralt)

® 80 g Orangensaft (kalt) 2
® 2 Eier (GroRe M)

» 100 g Lievito Madre
» 60 g Schlagsahne
» 50 g Zucker

» 30 g Vanillezucker
® 10 g Zitronensaft

» 6 g Salz

® 5 g Schalen-Abrieb
einer Bio-Zitrone

Spétere Zugabe
» 500 g Weizenmehl 550

» 100 g Aprikosen
(getrocknet, gewdirfelt)

® 75 g Butter (ralt, in Stiickchen)
® 50 g Mandeln (gehackt)

® 50 g Pistazien (ganz, ungesalzen)
Topping

® 1 Eigelb (GréRe M)
» 10 g Sahne

® 1 Prise Salz

Mehl, Aprikosen, Pistazien und Mandeln dazugeben und alles auf Stufe 4

im Linkslauf 20 Sekunden mischen. Abgedeckt bei Raum-
temperatur 60 Minuten quellen lassen.

*Ergibt 2 Stiick




Die Butter in Stlickchen in den Topf geben und auf der Teigstufe Fur Einsteiger,
3 Minuten kneten. , geeignet

Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur

Mitte hin falten und 6 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen Triebmittel: Lievito Madre
lassen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Zeit gesamt: 23-27 Stunden
Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben und zu 2 gleich grofden
Teiglingen & zirka 670 g teilen. Jeweils langwirken und mit dem Schluss Backzeit: 45-50 Minuten

nach unten in eine Kastenform (zirka 19 Zentimeter) setzen. Abgedeckt
3 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen, dann fiir 12-16 Stunden in Backtemperatur: 180°C,

den Kiihlschrank geben. nach 10 Minuten

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

7 Die Kastenformen aus dem Kiihlschrank nehmen.
Eigelb, Sahne und Salz verquirlen und die Teige
damit einpinseln. Einschneiden und mit krafti-
gem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Mi-
nuten den Dampf ablassen und die Temperatur
auf 180°C reduzieren, weitere 35-40 Minuten
backen.



(]
Tipp
Statt der Stlickgare bei
Raumtemperatur I&annf“r
i inuten Tu
der Teig nach 30 M}Anu
g Stunden in den Kiihlschrank

gegeben werden. Dann

wird das Brot direkt aus

dem Kizhschrank heraus
gebacken.

® 370 g Wasser (kalt) Das Odenwilder Landbrot hat eine schone fluffige Krume, eine
® 350 g Weizenmehl 1050 krachende Kruste und bleibt lange frisch. Seinen Namen hat es
® 150 g Roggenmehl 1370 der hiigeligen Form zu verdanken, die auf den ersten Blick ins
(alternativ Roggenmehl 1150) Auge sticht. Sie entsteht, wenn das Brot vor dem Backen nicht
P 70 g Lievito Madre eingeschnitten wird und erinnert an eine bergige Landschaft.

® 10 g Zuckerriibensirup

® 3 g Frischhefe

Spdtere Zugabe 1  Alle Zutaten, aufRer Salz, in den Topf geben, 20 Sekunden auf Stufe 4
®12 g Salz vermischen. Bei Raumtemperatur 60 Minuten quellen lassen.

2 Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten.

) 3 DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur

Schwierigkeitsgrad:

Mitte hin falten und 4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen

lassen. Nach 30, 60 und 90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.
Triebmittel: Lievito Madre, Hefe

4  Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel

2GR o st Druck, rundwirken und mit dem Schluss nach unten in ein bemehltes Gar-
korbchen setzen. 90 Minuten bei Raumtemperatur zur Stiickgare stellen.
Backzeit: 45-50 Minuten
5  Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backtemperatur: 200°C,

nach 10 Minuten L o . )
6  Den Teigling vorsichtig aus dem Garkoérbchen stiirzen und mit kraftigem

Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten den Dampf ablassen und
die Temperatur auf 200°C reduzieren, weitere 35-40 Minuten backen.
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(Tipp)
Das schmuckvolle
Verzieren von Broten
mit scharfen Klingen
wird Scoring genannt.
Mehr Informationen
zu der filigranen
Krusten-Kunst gibt es
in BROT 04/2021.

ITALIENISCHES
SEMOLA-KRUSTCHEN

Durch die Kombination von Sauerteig und Lievito Madre lassen
sich ganz ohne Hefe lockere und aromatische Brote backen. Das
beste Beispiel dafiir ist ein italienisches Semola-Kriistchen, das
zudem lange frisch bleibt. Semola di grano duro ist die italienische
Bezeichnung fiir Hartweizengrief3.

1  Alle Zutaten, auRer Salz und 01, in den Topf geben und fiir 20 Sekunden
auf Stufe 4 vermischen. Bei Raumtemperatur 60 Minuten quellen lassen.

2 Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten. Wihrenddessen
nach 1 Minute das Ol iiber die Deckeldffnung zugeben und unterkneten.

3 DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
Mitte hin falten und 4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

4  Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben und rundwirken. Mit dem
Schluss nach oben in ein bemehltes Garkérbchen geben. 90 Minuten bei
Raumtemperatur gehen lassen.

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

6  Den Teigling vorsichtig aus dem Garkorbchen stiirzen, einschneiden und

mit kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten die Tempe-
ratur auf 200°C reduzieren, weitere 35-40 Minuten backen.

81

SAUERTEIG

® 150 g Wasser (Ralt)
® 150 g Hartweizengriel
® 20 g Anstellgut

Das Anstellgut mit dem Wasser
vermischen und den Griel3
grindlich untermischen. Abgedeckt
8-12 Stunden bei Raumtemperatur
gehen lassen.

HAUPTTEIG

B Sauerteig

® 200 g Wasser (Ralt)

® 200 g Weizenmehl 550
® 150 g HartweizengrieR
® 70 g Lievito Madre

® 10 g Honig
Spatere Zugabe Tipp
® 25 g Olivensl Wer s
'Mdchte, kann
12 g Salz auch zwej Rleinere

Brote backen. Dje

Backzeit redyzjert

sich dann ayf 35-40
Minuten,

Fiir Einsteiger,
geeignet

Getreide: Weizen, Hartweizen

Ronsistenz: mittelfest

Zeit gesamt:  15,5-20,5 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Backtemperatur: 200°C,

nach 10 Minuten



DINKEL- ¥
RUCHLING 4

VORTEIG

» 100 g Wasser (Ralt)
® 100 g Dinkelmehl Vollkorn
® 3 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser auflosen
und mit dem Mehl griindlich

vermischen, abgedeckt 4-8 .
Stunden bei Raumtemperatur 1 Alle Zutaten, bis auf Salz und 0}, in den Topf geben, auf Stufe 4 fiir

gehen lassen. 20 Sekunden vermischen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten
quellen lassen.

HAU PTTE I G 2 Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten, wihrend-

Schweizer Ruchmehl ist eine besonders schmackhafte Sorte,

die einen charakteristischen, etwas nussigen Geschmack hat.

Es enthilt viele Schalenanteile und wird in einem eigenen
Mahlverfahren produziert. Das Weizen-Ruchmehl bringt beim
Dinkel-Ruchling viel Aroma mit in den Teig, das Brot passt somit
perfekt zu deftigen Aufschnitten und Késesorten.

® Vorteig dessen nach 2 Minuten das Ol iiber die Deckeldffnung dazugeben und

» 200 g Buttermilch (Ralt) unterkneten.

® 120 g Wasser (Ralt)

® 250 g Weizen-Ruchmehl 3 DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
(alternativ Weizenmehl 1050) Mitte hin falten und 3 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen

® 150 g Dinkelmehl Vollkorn lassen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

® 100 g Lievito Madre

® 10 g Honig 4 Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel

Spétere Zugabe Druck, rundwirken und mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes

® 15 g Sonnenblumensl Garkorbchen geben. Abgedeckt 70-90 Minuten bei Raumtemperatur ¥
(alternativ neutrales Speisedl) gehen lassen.

»12 g Salz

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

6  Den Teigling sanft aus dem Gérkérbchen stiirzen und einschneiden.
Unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten die

Temperatur auf 200°C senken, weitere 35-40 Minuten backen.

Triebmittel: Hefe, Lievito Madre

Zeit gesamt: 10,5-15 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten - Der Vorteig Rann bereits am Vortag
Tipp ) zubereitet werden und 8-10 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur reifen.
Backtemperatur: 200°C,

nach 10 Minuten
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Verzierungen aus
Mehl kénnen vor
dem Backen mit einem
gemusterten, bemehiten
Gérkérbehen auf das
Brot gebracht Werden
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Hefewasser

2 S UNID) OIS

Um Hefewasser herzustellen, braucht es nur Friichte oder Bliiten, Wasser sowie Siiffungsmittel. Mehr
nicht. Und ein wenig Zeit. Denn bis sich die natiirlichen Hefen der Friichte vermehren, dauert es ein
paar Tage. Zeit genug, sich fiir das erste Rezept mit dem Triebmittel zu entscheiden.

auerteig und Hefe sind wohl die bekanntesten Triebmittel —

neben den Klassikern aus dem Supermarkt wie Trockenhefe und

Backpulver. Eher unbekannt ist hingegen das Hefewasser, jedoch
vollig unbegriindet. Denn mit nur drei Zutaten ist es leicht selbst her-
zustellen und bringt zudem ein ganz besonderes Aroma mit sich, das
sich durch die Auswahl der Friichte steuern lasst.

Lediglich Friichte, Wasser und ein Stfdungsmittel nach Wahl werden
bendtigt, um Hefewasser herzustellen. Die Friichte bringen dabei die
natilirlichen Hefen auf ihrer Oberflache mit, die sich in der stifden Nahr-
l6sung wunderbar vermehren - und das am liebsten bei einer Tempera-
tur um die 30°C. Das Siiffungsmittel dient den Hefen als Futter.

Damit die Friichte auch ausreichend Hefen mitbringen, miissen sie
absolut unbehandelt sein. Trockenfriichte wie Rosinen, Feigen oder
Aprikosen eignen sich hervorragend. Wichtig aber: Nur frei von Ol,
Koservierungsstoffen oder Schwefelbehandlung fithren sie zum Erfolg.

Dabei kann selbst entschieden werden, ob das Hefewasser mit Trocken-
friichten oder frischen Alternativen zubereitet wird. Als getrocknete Vari-
anten sind Feigen und Aprikosen zu empfehlen, als frische Variation Apfel,
der inklusive Gehduse Verwendung findet. Auch, welches Siifsungsmittel
verwendet werden soll, kann individuell entschieden werden: Honig, Zu-
cker oder - als vegane Alternative — Agavendicksaft eignen sich wunderbar.

HEFEWASSERANSETZEN = = =

300 g Wasser (40°C)

50 g Friichte (unbehandelt)

30 g SiiBungsmittel

GroBe Friichte klein schneiden. Alle Zutaten mischen, kréftig schitteln und an einem war-
men Ort gehen lassen. Ideal sind 30°C. Nach 2-4 Tagen sollte der Ansatz einsatzféhig sein,
was sich am gebildeten Schaum erkennen ldsst. Danach kommt er in den Kiihlschrank.

Auffrischung

100 g Hefewasser

300 g Wasser (40°C)

50 g Friichte (unbehandelt)

30 g SiiBungsmittel

GroBe Friichte klein schneiden. Mischen, kraftig schiitteln und an einem warmen Ort
gehen lassen. Ideal sind 30°C. Nach 12-48 Stunden sollte das Hefewasser einsatzfahig sein.
Danach Rommt es wieder in den Kiihlschrank. Der Rest des Hefewasser kann entweder
zum Backen verwendet oder entsorgt werden.
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Tipp

Alle Zutaten werden in einem Gefaf3 kraftig

Die Fruchte vermischt, bis sich das Stiungsmittel im
missen
verwendet werden, é
ungespritzt, Ungef’lt' sondere Milchflaschen. Einerseits ist Glas
schwefelt, frel {—\flon
gsstoften.

unbehandelt . . o
en, also Wasser aufgelost hat. Es eignen sich insbe-

unge

) ein stabiles Material, dass dem Druck der
Konservierun

entstehenden Géargase besser standhalt, zum
anderen haben Milchflaschen eine ausrei-
chend groe Offnung, durch die man die
Friichte in die Flasche hinein, vor allem aber
auch wieder heraus bekommt, wenn sie sich
nach einigen Tagen mit Wasser vollgesaugt
haben. Wichtig: Die Flasche sollte nie fest
zugeschraubt werden. Im Garprozess entsteht
Kohlendioxid, das enormen Druck aufbauen
und Flaschen explodieren lassen kann.

Einige Menschen bevorzugen Plastik als
Material. Dabei sind zwei Dinge zu beachten:
Um Fremdgéarung zu vermeiden, sollte sich
im Hefewasser ein nennenswert saures Klima
entwickeln, der pH-Wert unter 4,3 liegen.

Wie das Plastik darauf reagiert, hangt dabei
von der Zusammensetzung ab. Zudem ist

der Stoff instabiler, wenn sich doch Druck
aufbauen sollte. Eine Plastikflasche explodiert
tendenziell eher als Glas.

Nach 24 Stunden sieht man an der Ober-
flache bereits eine leichte Schaumkrone.
Spitestens jetzt den Deckel fest verschlie-
Ben, einmal kraftig schiitteln und ihn wieder
leicht 6ffnen. So ein Schiitteln empfiehlt
sich ein- bis zweimal am Tag, damit die sich
am Boden ablagernden Hefen zum Arbeiten
gebracht werden.

Wichtig zu wissen ist natiirlich, wann das
eigens angesetzte Hefewasser zum Backen
genutzt werden kann. Das erkennt man am
besten am Schaum, der sich auf dem Ansatz
bildet. Hat sich dort viel Schaum entwickelt
und kann man die Garung horen, steht dem
Backen mit dem Hefewasser nichts mehr im
Wege. Ein kleiner Test kann ebenfalls helfen,
um festzustellen, ob es endlich mit dem
Backen losgehen kann. Dabei wird eine klei-
ne Menge Weizenmehl mit derselben Menge
Hefewasser (zum Beispiel je 20 g) vermischt.
Nach 8 bis 16 Stunden sollte dieser Ansatz
sein Volumen sichtbar vergrof3ert haben

und Leben zeigen. Ist dies der Fall, ist das

Hefewasser bereit flir seinen grofsen Einsatz.
Hat das Hefewasser eine kriftige Schaumkrone gebildet,

. . . o Vorher muss es nur noch einmal krafti
zeigt das, dass die Hefe bereits aktiv ist &

geschiittelt werden.
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Die weitere Pflege des Hefewassers ist ebenso
simpel wie die Herstellung. Es verweilt bis zum
Gebrauch einfach im Kiihlschrank, da kann es
problemlos mehrere Monate abwarten, bis end-
lich sein grofSer Auftritt kommt. Der Verlust an
Triebkraft, den das Hefewasser wiahrenddessen
erleidet, ist sehr gering - er stort beim Brotbacken
nicht weiter. Vor dem Gebrauch wird das Trieb-
mittel aber trotzdem noch einmal aufgefrischt,
braucht dann noch einmal 12-48 Stunden, bis es
verwendet wird. So geht man auf Nummer sicher,
dass das Geback genug Trieb bekommt.

Dazu werden wieder nur Frucht, Wasser und
ein Slifsungsmittel nach Wahl bendtigt, die
mit dem Hefewasser vermischt werden. Aber-
mals bei 30°C gért es dann 12-48 Stunden,
bis es in den Teig kommt. Doch es ist auch
Vorsicht geboten. Die Gase, die beim Garen
entstehen, konnen sogar Flaschen explodie-
ren lassen. Gardeckel sind eine Mdglichkeit,
dieser Schweinerei vorzubeugen: Sie lassen
zwar Luft heraus, aber keine hinein. Auch ein
nicht fest verschraubter Deckel kann helfen.

Klassischerweise wird Hefewasser im Vorteig
eingesetzt. Grund dafiir: Sein Trieb entwickelt
sich eher langsam. Wird es mit Mehl vermengt,
konnen sich die Mikroorganismen vermehren.
Beim Hauptteig muss man jedoch aufpassen:
Das Hefewasser fordert den Trieb darin nicht
nennenswert, kann aber mit seinem sauren
Klima den Teigabbau fordern. Es findet ein Zer-
setzungsprozess statt, der dafiir sorgt, dass die
Krume spiater nicht mehr ansehnlich ist.

Bei Sauerteig- oder Hefe-Rezepten kann man
diese Triebmittel durch Hefewasser ersetzen.
Dabei ldsst man das Anstellgut oder die Hefe
weg und ersetzt das Wasser - bei gleicher
Mehlmenge - durch Hefewasser. Etwas an-
ders stellt sich der Ersatz von Lievito Madre
dar. Da hier oft relativ grofde Mengen in den
Vorteig kommen, kann sie nicht einfach
weggelassen werden. Stattdessen fligt man
Mehl und Hefewasser (Verhaltnis 2:1) in
gleicher Menge wie die Lievito Madre zum
Vorteig hinzu. Waren es 150 g Lievito Madre
gewesen, verwendet man 100 g Mehl und 50 g
Hefewasser. Die Reifezeit der Vorteige andert
sich in der Regel nicht. Hefewasser arbeitet
deutlich langsamer als andere Triebmittel,
deswegen braucht man eben auch mehr da-
von - dhnlich wie Lievito Madre.

Alles in allem ist Hefewasser ein tolles, selbst hergestelltes Triebmit-
tel, flir dessen Pflege und Herstellung keine Fachkenntnisse oder Wis-
sen vorausgesetzt werden. Die Auswahl der Friichte liegt dabei ganz
bei der Backerin oder dem Béacker. Jetzt heifdt es nur noch: Mischen,
Schiitteln und los. #

Hat sich viel Schaum gebildet und kann man die Gdrung hoéren,
kann mit dem Hefewasser gebacken werden

%0,
.

o
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VORTEIG
® 150 g Hefewasser
» 150 g Weizenmehl 1050

® 40 g Friichte aus dem
Hefewasser

Die Friichte mit dem Hefewasser " . .
fein piirieren und das Mehl unter- Gerostete Hirse, Flocken und Sonnenblumenkerne verleihen

mischen. 8-10 Stunden abgedeckt diesem Brot zusammen mit Altbrot und geriebenem Apfel ein

bei Raumtemperatur gehen lassen.  aufdergewdhnliches Aroma. Es passt wunderbar zu einer deftigen
Brotzeit mit herzhaftem Belag. Damit das Brot besonders lange
genossen werden kann, bringt das Briihstiick viel Feuchtigkeit in

den Teig.
B RU H STU c K 1  Alle Zutaten, bis auf das Salz, in den Topf geben und 20 Sekunden auf
Stufe 4 im Linkslauf vermischen. Den Teig 60 Minuten abgedeckt bei
» 300 g Wasser (Rochend) Raumtemperatur quellen lassen.
» 100 g Goldhirse
» 130 g Apfel (geschilt, entkernt 2 Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten.
und grob gerieben)
® 50 g Haferflocken (fein) 3 Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal runderhum zur
» 50 g Sonnenblumenkerne Mitte hin falten und 4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
B 50 g Altbrot (gerdstet, gemahlen) lassen. Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Die Hirse, Haferflocken und Son- _ ~,¢? o
- - 6

e
nenblumenkernen in einer Pfanne : ’ &
trocken rosten. Den Apfel mit dem % '. ;:
Altbrot zu den Saaten geben und
mit Rochendem Wasser libergie-
Ren. Alles griindlich umrihren und
2-10 Stunden abgedeckt bei Raum-
temperatur quellen lassen.

TEIG-ZUTATEN*

® Vorteig

® Briihstiick

® 100 g Wasser (Ralt)

» 60 g Buttermilch (Ralt)
» 200 g Weizenmehl 550
® 75 g Weizenmehl 1050
® 75 g Roggenmehl Vollkorn
» 10 g Honig

Spdtere Zugabe

® 14 g Salz

Topping

® Haferflocken

® Sonnenblumenkerne

*Ergibt 2 Stlick a 700 g



4  Den Teig abgedeckt fiir 14-20 Stunden in den Kiihlschrank geben.

Fiir Einsteiger,

5 Den Teig auf eine mit Mehl bestidubte Unterlage geben und in zwei geeignetv

gleich grof3e Teiglinge a zirka 700 g teilen. Vorsichtig, ohne zu viel
Druck, langwirken und mit dem Schluss nach unten jeweils in eine Schwierigkeitsgrad: *A
Kastenform (etwa 17,5 cm) geben.

Triebmittel: Hefewasser

6  Die Oberfliche mit Wasser bespriihen und mit Sonnenblumenkernen
sowie Haferflocken bestreuen. Zeit gesamt: 32-40 Stunden
7  Abgedeckt 3,5 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Backzeit: 45-50 Minuten
8  Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. S L ZALiE

nach 10 Minuten

9 Die Kastenformen mit reichlich Schwaden einschiefen, den Dampf
nach 10 Minuten ablassen und die Temperatur auf 200°C senken. Weitere
35-40 Minuten backen.

Backtag schnell fertig. Steht nur eine Kastenform zur Verfligung, den zweiten Teigling wahrend des

O Der Vorteig und das Brihstiick kénnen bereits am Vorabend hergestellt werden, dann ist das Brot am
Tipp
Backens des ersten im Kihlschrank lassen. Mit diesem so vorgehen wie mit dem ersten.
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VORTEIG

® 150 g Hefewasser
® 150 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl 550)
® 40 g Friichte aus
dem Hefewasser

Die Friichte mit dem Hefewasser
plrieren und das Mehl
untermischen, abgedeckt 6-8
Stunden bei Raumtemperatur
gehen lassen.

HAUPTTEIG

® Vorteig
» 100 g Wasser (Ralt)

® 150 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl 550)

» 100 g Weizenmehl T80
(alternativ Weizenmehl 1050)

» 100 g Champagnerroggenmehl
1000 (alternativ
Roggenmehl 1150)

» 100 g Hefewasser

» 10 g Honig
Spdtere Zugabe
» 12 g Salz
Triebmittel: Hefewasser

Zeit gesamt:  25,5-31,5 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten

Backtemperatur: 200°C,
nach 10 Minuten

RANZ

Drei verschiedenen franzésischen Mehlsorten verdankt Franzi
ihr siideuropdisches Flair. Sie passt zu allem, was einem selbst
schmeckt, und bleibt lange frisch. Dank der Gehzeiten sowohl
bei Raumtemperatur als auch im Kiihlschrank entwickelt sie
besonders viel Triebkraft und Aroma.

Die Zutaten, bis auf das Salz, in den Topf geben. 20 Sekunden auf Stufe 4
vermischen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten quellen lassen.
Das Salz dazugeben und 4 Minuten auf Teigstufe kneten.

Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
Mitte hin falten und 5 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach jeweils 60 und 120 Minuten einmal dehnen und falten.
Anschliefsend fiir 12-16 Stunden abgedeckt in den Kiithlschrank geben.

Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel
Druck, rundwirken und mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes
Géarkorbchen geben. Abgedeckt bei Raumtemperatur 60-90 Minuten

gehen lassen.

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

Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen und in den Ofen geben.
Dabei kriftig schwaden. Nach 10 Minuten den den Dampf abziehen
lassen und die Temperatur auf 200°C reduzieren, weitere 35-40 Minuten
backen.

- Wer auf die deutschen Mehlsorten zuriickgreift, braucht eventuell
Tipp etwas weniger Wasser. Dieses nach und nach zugeben. Der Vorteig Rann

bereits am Vortag hergestellt werden und bis zu 10 Stunden reifen.
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VORTEIG

® 150 g Weizenmehl 1050
® 150 g Hefewasser

® 20 g Friichte aus dem
Hefewasser

Die Friichte mit dem Hefe-
wasser pirieren und das Mehl
untermischen. Abgedeckt bei
Raumtemperatur 10-12 Stunden
gehen lassen.

HAUPTTEIG*

Durch das Saaten-Topping kann man ganz schnell einen bunten,
abwechslungsreichen Brétchenkorb zum Friihstiick auf den Tisch B Vorteig

bringen - ganz nach dem eigenen Geschmack. Wer mdchte, gestaltet B 100 g Wasser (Ralt)
jedes Brétchen individuell. Mal mit Mohn, mal mit Sesam oder mit
einem Mix aus beiden. Der Kreativitit sind keine Grenzen gesetzt.

® 70 g Hefewasser

® 200 g Weizenmehl 550

® 150 g Dinkelmehl 630

® 25 g Butter (kalt, in Stiicken)

1  Alle Zutaten, bis auf das Salz, in den Topf geben und 20 Sekunden auf .
Spétere Zugabe

Stufe 4 vermischen. 45 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur quellen

12 g Salz
lassen. Das Salz dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten. Wah- P12g
renddessen nach 2 Minuten die Butter tiber die Deckel6ffnung dazugeben
und unterkneten. *Ergibt 9 Stiick
2  DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur Mitte
hin falten und abgedeckt 6-7 Stunden bei Raumtemperatur zur Gare stel-
len. Nach 30, 60 und 90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.
3 Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben, 9 gleich grofe Stiicke von
jeweils zirka 100 g abstechen und diese rundwirken. 10 Minuten abge- . :
deckt bei Raumtemperatur entspannen lassen. Dann langwirken und mit Ll Al
dem Schluss nach unten auf Dauerbackfolie oder Backpapier geben. Die )
- . . Zeit gesamt: 19-23 Stunden
Teiglinge abgedeckt 60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.
. ) ) BacRkzeit: 15-17 Minuten
4 Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backtemperatur: 200°C,
5 Die Teiglinge einschneiden und in den Ofen geben. Dabei reichlich nach 10 Minuten

schwaden. Nach 10 Minuten die Temperatur auf 200°C reduzieren.
Weitere 5-7 Minuten backen.
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DREIER-KRUSTE

Die Friichte, die zum Ansetzen des Hefewassers verwendet

VO RT E I G werden, finden bei der Dreier-Kruste auch im Vorteig Anwendung.
Sie werden einfach mit dem Hefewasser piiriert und geben

dem Brot zusitzlichen Trieb. Durch die Verwendung von Dinkel,
Roggen sowie Weizen entwickelt es eine aromatische und kriftige

® 150 g Hefewasser
® 150 g Dinkelmehl 1050
® 40 g Friichte aus dem

Geschmacksnote.
Hefewasser
Die Friichte mit dem Hefewasser
pirieren und das Mehl
untermischen, 8-12 Stunden 1  Alle Zutaten, aufRer Salz, in den Topf geben. 20 Sekunden auf Stufe 4 ver-
abgedeckt bei Raumtemperatur mischen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 45 Minuten quellen lassen. Salz

gehen lassen. dazugeben und 3 Minuten auf Teigstufe kneten.

2 DenTeigin eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum zur
H AU PTTE I G Mitte hin falten und 7 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen. Nach 30, 60 und 90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

® Vorteig
® 140 g Wasser (Ralt) 3 Den Teig auf eine bemehlte Unterlage geben. Vorsichtig, ohne zu viel
® 250 g Weizenmehl 550 Druck, rundwirken und mit dem Schluss nach oben in ein bemehltes
® 100 g Roggenmehl 1370 Géarkorbchen legen. 90 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.
(alternativ Roggenmehl 1150)
® 50 g Hefewasser 4 Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Spétere Zugabe
P12 g Salz 5 Den Teigling sanft aus dem Garkdrbchen stiirzen, einschneiden und mit
kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten den Schwaden
ablassen, die Temperatur auf 200°C senken und weitere 35-40 Minuten
SchwierigReitsgrad: A backen.
Triebmittel: Hefewasser

Zeit gesamt:  18,5-22,5 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten

Backtemperatur: 200°C,
nach 10 Minuten
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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 Rann
librig gebliebenes Brot verwendet werden. Das wird in Stiicke ge-
schnitten, getrocknet und gerdstet (dafiir eignet sich zum Beispiel
die Restwarme des Ofens). Die Stiickchen werden dann in der Ki-
chenmaschine oder Miihle zerkleinert. Alternativ Rann getrocknetes
Brot auch zundchst 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.

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

) 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

" ausgetauscht, der fiir die
Vermehrung der Hefen benotlgt wird. Andererseits verteilen sich
die Gasbldschen gleichméaRiger im Teig — eine Grundvorausset-
zung fiir eine gleichmiRige Porung im Brot. ’

Au Iyse Mehlund Wasser werden zu einem Nullteig ver-
rihtt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen. In dieser
Zeit verquellen Stdrke und Eiweie mit Wasser. Das Klebereiweil}
verRettet sich zu langen Kleberstrangen (Glutenstrénge). Die
Autolyse dient zur Geschmacksverbesserung bei direkt gefiihrten
Teigen. Sie soll auRerdem das Geb&ckvolumen 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 eine‘r}Tei‘l seiner Struktur aufgebaut hat.

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
kann 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 Vorgdnge gemeint. Teig Rann auf verschiedene Weisen
gefaltet werden. Bei der Heimba&ckerei eher iiblich 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 anschliefend die die anderen Seiten

genauso bearbeiten.
http://tinyurl.com/yagxq38g D Mﬂl@@

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

EinschieBen - tinfihren des Teiglings in den Backofen

mit Hilfe eines SchieBers (Backbrett). Als Trennmittel zwischen
SchieRBer und Teigling wird hdufig Griel3 oder Schrot verwendet.
In der Heimbéackerei 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 Tragheltshraf‘t auf
dem Backstein liegen bleibt.



http://tinyurl.com/yagxq38g

Fenstertest - zur
Feststellung, ob ein Weizenteig
ausreichend ausgeknetet

ist, zieht man den Teig mit

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

Fermentolyse - Fermentolyse ist eine Erweiterung der
Autolyse, bei der bereits Triebmittel zum Teig gegeben wird, Salz
jedoch nicht, um eine gute Verquellung von Wasser und Mehl zu
beglinstigen.

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 zurtick, ist er noch nicht reif zum
Backen. Er hat noch Untergare. Entwickelt sich die Druckstelle nur
langsam und nicht vollstandig zurlick, 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 GenieBbarkeit noch
Geschmack einschrankt.

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

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

Inﬁnity-Vorteig - Ein Vorteig, der Hefe iber 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 kann. Bei
jedem Einsatz wird ein Rleiner Teil des Teiges zurilickbehalten und
wieder mit Wasser und Mehl im selben Verhaltnis (37,5%/62,5%)
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.

.................................... \
Japanische Hefe (Tennen Kobo Okoshi) -
Triebmittel nach einem Rezept von Satoko Shinke, vorgestellt
in BROT 1/2017. Dabei wird zundchst ein Rosinenhefewasser
angsetzt. In einer Zwischenstufe fermentiert man dieses Hefewas-
ser gemeinsam mit Naturjoghurt. Im letzten Schritt Rommt Mehl
dazu. Es entsteht ein fester Teig mit mildem Aroma, dessen Eigen-
schaften einer Lievito Madre dhneln. Durch sie kann die Japanische
Hefe jederzeit in gleicher Menge ersetzt werden. J

L

Krume - Das lockere und elastische Innere eines Brotes, das
von der Kruste umgeben wird. Von der Krume hangt der Nahrwert
des Brotes ab. Geschmack und Geruch der Brotkrume werden nicht
nur durch die Zutaten beeinflusst. Die Aromastoffe, die in der Krus-
te entstehen, ziehen aufgrund des Unterdrucks im Inneren wéh-
rend der Auskiihlphase des Brotes durch die gesamte Brotkrume.
Die Eigenschaften der Brotkrume (Struktur, Elastizitdt, Geschmack,
Geruch) sind unter anderem abhdngig vom Wassergehalt, von den
Zutaten, von der Teigfiihrung und der Teigaufarbeitung.

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

Nullteig - Gemisch aus Getreideerzeugnissen, Fliissigkeit 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 erhohen
den mdglichen Fliissigkeitsanteil im Teig, verbessern die Teigaus-
beute und ermdglichen so eine ldngere Frischhaltung der Backwa-
ren, saftigere Krumen und glinstigere Kaueigenschaften.

Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunah-
me des Teiges wahrend des Backvorgangs. Die
Volumenzunahme erfolgt einerseits physikalisch
durch Ausdehnung der vorhandenen Gargase, an-
dererseits biologisch durch Produktion von Gérgas
tiber mikrobielle Prozesse. Welchen Anteil der
biologische Faktor hat, bestimmt der Garzustand
des Teiglings (bei Vollgare tiberwiegt der physika-
lische 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 - Gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen und dient der Verquellung groberer Brotbestandteile
(Korner, 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 Fremdgadrung zu verhindefﬂ, kRann die Salzmenge des
Hauptteiges mit in das Quellstlick @ingeriihrt werden. Wiirden die

mebhr als 30 bis 60 Prozent der Ge
nisse ausmachen. Je warmer da
gebunden werden.

tmenge denGetreideerzeu
asser, umso rpehr Rann davon

Rundschleifen - um ei Teigstiick rund ZU schleifen, faltet
man zunachst auf der Unters_ei{e alle Rander des Teiglings zur
Mitte hin und driickt sie leicht an, sodass der entstehende Schluss
nicht wieder aufgeht. Danach dreht man den Teigﬁ%um, legt
seine Hand wie einen Kéfig locker dariiber u{hd bewegt sie mit
sanftem Druck auf einer bemehlten Arbeitsfl

Bewegungen. Dabei formt man die Hand zu einer K
Finger etwas unter den Teig kommen, Der Teigling

, damit die

acheiin kreisenden / \




Rundwirken - Beim Rundwirken wird der Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfléache 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.

Schamotte - Als 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 - Die 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.

i
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 Starke verkleistern (Voraussetzung fiir eine knusp,rige Kruste).
Dennoch hilt der Dampf die Teighaut kiihl, elastisch und ermég-

licht so einen optimalen Ofentrieb und ein optimales Geb&ckvolu-

¥
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men. l'vJBerdem l6st sein Kondenswasser die aus der Mehlstirke
ents'gndenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven Brotglanz

fiihren
| Video

http://tinyurl.com/ycob6dfu
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Pen - Das Wort leitet sich von ,,Eintunken* ab'Stippen ist
eine Alternative zum Einschneiden des Teiges vor dem Backen.
Mit einer Stipprolle werden etwa 1 Zentimeter tiefe Locher in die
Teigoberflache eingebracht‘, hijr Rann sich der Teig w?hrend des

Ofentriebs dann ausdehnen. “ ¢ s',"
!‘ A"',_ Y

Stockgare - Die Garphase
des Rompletten, ungeformten
Teiges nach dem Kneten und
vor dem Aufarbeiten. Je nach
Dauer der anschlieBenden Zwi-
schengare und Stiickgare sowie
der zu erreichenden Gebackei-
genschaften wird die Dauer der
Géarphase festgesetzt. Wahrend
der Teigruhe reift der Teig. Insbesondere verquellen die Mehlbe-
standteile, bei kleberwirksamen Mehlen entspannt das Kleberge-
rist. 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) Giber mindestens 6-8
Stunden entstehen wahrend der Stockgare vielfaltige Aromen. Die
Stockgare kRann durch Teigbearbeitungsprozesse (Dehnen und Fal-
ten) unterbrochen werden, um den Teig zu straffen, die Teigtem-
peratur zu vergleichmaRigen, die Teigstruktur zu beeinflussen und
durch Gasaustausch den Stoffwechsel der Hefen anzuregen.

Stl'.ichgare - Die letzte Ruhe- und Reifephase vor dem
Backen. Abhéngig 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 HeimbacRerbereich sind
24-26°C ausreichend, um ansprechende Ergebnisse zu erzielen.

Teigausbeute (TA) - pas in Zahlen ausgedriickte Ver-
héltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge an Fliissigkeit
und der Menge an Getreideerzeugnissen (Mehl). Sie ist ein MaR}
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).

Mit folgender Formel ldsst sich die TA berechnen:
100 x (Wassermenge + Mehlmenge) / Mehlmenge = TA.
Das bedeutet zum Beispiel bei einem Teig mit 600 g Mehl

(o rv
Telgfuhrung - Bezeichnet die gesamte Teigentwicklung
vom Mischen der Zutaten bis zum Backen. Sie unterliegt vielen
Faktoren, die gezielt gesteuert werden kénnen, um optimale Back-
ergebnisse zu erreichen.

S — . —

Tourieren - Herstellungsprozess fir Blatter- und Plunder- j
teige (zum Beispiel Croissant oder Franzbrﬁghen). Ziehfett oder

Butter wird in Teig eingeschlagen und ausgerollt. Nach dem Aus-

rollen faltet man den Teig und rollt ihn ?neut aus. Jedes Falten

und Ausrollen wird als eine Tour bezeichnet. Durch den Prosess

entstehen mehrere diinne Teiglagen, die jeweils durch das Fett

voneinander getrennt sind. ﬁ

’ !
Vollgare - Optimaler Gérzustanc?fi]r Brote mit glatter (nicht
aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare und Uberga-
re. %?eigling hat ein groBes Volumen, ist dennoch stabil und
setzt bei Druck auf die Teighaut etwas Widerstand entgegen,
wenngleich sich die Druckstelle nur noch wenig zuriickbildet
(Fingerf%st/Drucktest). Die Hefen haben bei Vollgare ihren
Stof‘f)/echsel verlangsamt. Vollgarige Teiglinge vergréBern ihr
olumen im Ofen nur noch minimal. ”’ i
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Das néi-chste BROT-Sonderheft
BROT - Einfach Backen ohne Kneten

erscheint im Oktober 2021.

Darin dreht sich alles um No-Knead-Teige, die nicht geknetet werden
mussen — und trotzdem mit einem perfekten Backergebnis uberzeugen.
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~ der italienischen Mutterhefe, Lievito

~Madre. Die Beldge bestehen aus einer-
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Wenn die Temperaturen steigen und die Tage langer
werden, flihrt Rein Weg mehr an ihm vorbei: dem -
charakteristischen Duft von frisch Gegrilltem. Doch
die Stars der Outdoor-Kiiche wdren nichts ohne
ihre Begleiter. Knuspriges Krauterbaguette macht
ein zartes Steak erst vollkommen. Ein Rrosses
Vollkornbrétchen in Verbindung mit buttrigem
Hahnchenfleisch sorgt fiir eine regelrechte
Geschmacksexplosion. Und ein Stiick Feta auf
Gemisebett mit Olivendl harmoniert wunderbar mit
einem dampfenden Fladenbrot. BROT zum Grillen
bietet mehr als 40 Rezepte fiir aromatische wie
bekdmmliche Grill-Begleiter. Dabei gibt es nicht nur
GebdcR, das zum Grillen schmeckt, sondern auch
solches, das direkt auf dem Grill zubereitet werden
Rann. Abgerundet durch wirzige Dips, RnacRige Salate
und Rreative glutenfreie Rezepte die perfekte Lektiire
— nicht nur fiir den Sommer.

agazin.de/einkaufen

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



_ “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 mdglich, 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.

Sauerteig, 28 Stunden Zeitauf-
wand, 0,1 g Frischhefe, Nullteige,
Stockgare, Stlickgare, Schwaden...
Ja, wenn man ein Brot-Rezept
zum ersten Mal liest, dann Rann
man sich schon erschlagen

fihlen im Angesicht all der
Fachworter, Geratschaften und
des Zeitaufwandes.

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

" 84 Seiten mit iahlféichen'Ai)bildur]gen_
"-|SBNZ'978-3-93980_6_-99-8
. Preis: 19,80 Euro

7,80 Eure

autorin. Uber die Jahre hat sie sich-
eine Menge Wissen angeeignet, in
Kursen, Gesprachen, mit Versuch: -
und Irrtum. 20 %

All diese Erfahrung behilt Valesa
aber nicht fur-sich. Immer teilt sie

ihrWissen bereitwillig wahrend.
. sie selbst nicht miide wird, Neues

zu lernen.

In 12 Folgen des BROT-Einsteiger-

- Kurses ist tiber zwei Jahre eine

Menge Wissen zusammenge-
Rommen. Uber die verschiedenen

Triebmittel wie Hefe, Sauerteig, . .-

Lievito Madre oder Hefewasser,

aber auch tiber das Aufarbeiten

. von Teigen, das Verwenden von

Hilfsmitteln wie Nullteigen,
uber die wichtigsten Handgriffe
und Kniffe.

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

www.brot-magazin.de/einkaufen

oder 040/42 91 77-110




