www.brot-magazin.de

Packen

INTERNATIONAL

INTERNAFRBIONAL

mit ausfihrlich bebilc!erten
Schritt—fUr-Schritt-Anleltu ngen

EINGETAUCHT

Rum Baba aus Italien

HERZERWARMEND

Wandelbare Pluschki
aus Russland

TﬁRKElEUM MITNEHMEN L

In wenigen’SChritten e
zuperfektenAcmala

TN =2
17408507

19191 A: 9,40 Euro, CH: 12,90 sFR, BeNeLux: 9,80 Euro ‘%&Qnderheﬂ



S-Wissen

n und Arbeitsschritte

Rohstoffe, Technike

19.80 Eurp

R

783939" 806598

Fiir ein gutes Brot benétigt man im Prinzip nur ein paar Dinge: Mehl, Wasser,
Salz, Zeit — sowie eventuell ein bisschen Hefe. Und natiirlich etwas Wissen
| dariber, was wichtig beim Brotbacken ist. Ob ein Brot gut schmeckt, eine tolle
kRrachende Kruste hat und die Krume schén locker wird, hdngt von mehreren
Faktoren ab. Das Gute: Sie sind erlernbar.

In der BROTFibel Basis-Wissen vermittelt die Expertin Valesa Schell auf leicht

verstandliche und praxisnahe Weise, was man beim Backen der ersten Brote

wissen sollte. Dabei spannt sie den Bogen vom einfachen Hefe-Laib iiber den

richtigen Umgang mit Sauerteig, Briih- und Kochstilicken bis zum Einsatz von
Lievito Madre oder Hefewasser.

wwusdrot-magazin.de/einkaufen
oder O40/42 91 i 110




EDITORIAL

liche [osen.

Reisen bedeutet fiir mich, zu entdecken und zu erle-
ben. Wenn ich in ein Land aufbreche, méchte ich Kul-
tur und Menschen kennenlernen. Besonders gut geht
das auf kulinarische Art. Seit einigen Jahren erkunde
ich alleine, nur mit einem Rucksack, fremde Lander
und probiere mich durch regionale Spezialititen. Am
liebsten natiirlich direkt bei den Einwohnerinnen
und Einwohnern selbst, um die authentische Kiiche
zu erleben.

Wenn mir etwas besonders gut schmeckt, bringe ich
die Zutaten aus einem Land gleich mit nach Hause.
Dann kann ich die Gerichte in meiner eigenen Kiiche
nachkochen und jederzeit einen kurzen geschmack-
lichen Abstecher zurtick in den Urlaub machen. So
habe ich es auch bei meinen Reisen nach Norwegen,
Japan oder Amerika gemacht. Wahrend meines
Urlaubes in Korea hatte ich die einmalige Chance, bei
einer Familie zu wohnen, die ich bei Instagram iibers
Backen kennengelernt habe. Wir haben zusammen
gekocht und ich durfte hautnah sehen, wie die Men-
schen dort leben.

Solche Begegnungen sind es, die fiir mich die Fas-
zination am Reisen ausmachen. In Afrika konnte
ich bei dort lebenden Freundinnen und Freunden
unterkommen. So nah an Kultur und Kiiche gelangt
man sonst nur selten. Fiir wiederum andere Rezepte
musste ich Deutschland nicht einmal verlassen: Die
russischen Spezialitdten habe ich aus meiner eige-
nen Heimat ,,mitgebracht, die polnischen Faworki
hat mir meine Oma gezeigt.

Viele dieser Rezepte habe ich liber Jahre gesammelt
und in diesem Heft fiir Euch zusammengefasst. Sie
alle haben eines gemeinsam: Beim Backen und beim
Geniefden schicken sie die Menschen auf eine Reise
in ihre Heimat. Damit alle in den Genuss der teils

exotischen Back-Kreationen kommen konnen, erklédre ich
Schritt fur Schritt die Herstellung landestypischer Lecke-
reien aus fast 30 Nationen. Die meisten der kreativen
Rezepte sind auch bestens flir Neulinge geeignet.

Ich freue mich, Euch mit BACKEN International auf
eine kulinarische Reise um die Welt mitzunehmen. Auf
den folgenden Seiten ist fiir jeden Geschmack etwas
Leckeres dabei. Damit ist es ganz leicht, dem Alltag zu
entfliehen und nach einem Bissen von Ghana oder Chile
zu trdumen. Schlief3t Eure Augen und genief3t die ganze
Welt des Backens.

Herzliche Griifse

Olga Rau

BACKEN International ist ein Sonderheft
der Zeitschrift BROT, dem Magazin fir
gesundes und bekdmmliches Backen.

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

Unsere FacebooRk-Gruppe:
facebook.com/groups/brotforum


https://www.instagram.com/brotmagazin/?hl=de
https://www.facebook.com/BrotMagazin
https://www.facebook.com/BrotMagazin
http://www.brot-magazin.de
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(Wie dieses Hefl fusltlionient .
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Alle Speisen in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe in heimischen
Kiichen zubereitet sowie in handelstiblichen Haushalts-

ofen gebacken.

Philosophie

Im Mittelpunkt stehen Gebacke mit langer Garzeit. Sie machen nicht
mehr Arbeit als solche mit kiirzeren Garzeiten, die Teige reifen nur
langer. Denn immer mehr Forschungen weisen darauf hin, dass viele
Menschen Probleme mit der Vertraglichkeit von Teigwaren 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 Nahrungsmittel also
nicht nur vertraglicher, sondern auch bedeutend leckerer.

Temperaturen

Mit Raumtemperatur sind 20-22°C gemeint. Weicht die Temperatur
stark ab, hat das Einfluss auf die angegebene Zeit. Grobe Faustformel:
pro 5°C verdoppeln oder halbieren sich Garzeiten.

Wasser

Vorsicht bei der Wasserzugabe. Jedes Mehl hat andere Eigenschaften
und kann unterschiedlich viel Flissigkeit binden. Daher sollte man
mit weniger Wasser (20-30%) beginnen und den Rest gegebenenfalls
nachschiitten.

Zeitangaben

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

Sauerteig

Gerade Sauerteig ist eine grof3e Variable, da jedes Anstellgut — abhéngig
von Haufigkeit und Art der Auffrischung - unterschiedlich fit ist. Daher
sind hier immer Zeitfenster angegeben. Der Teig entscheidet, wann

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

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

Die Bewertung
Wir haben jedem Rezept einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*ﬁ%ﬁ - einfaches Rezept
**{% - Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis
erforderlich sind. Zudem gibt es einen Hinweis, ob das Rezept fiir Ein-
steiger geeignet ist. Das ist es aus unserer Sicht immer dann, wenn alle
Zutaten ohne grofdere Komplikationen schnell zur Hand sind. So kann

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

Fachbegriffe

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

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

[@) @brotmagazin
ﬁ /BrotMagazin

] www.brot-magazin.de

facebook.com/groups/brotforum

Trotz grofdter 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




Die russische Kultur und Kiiche sind fiir ihre liberschwéngliche
Grol3ziigigkeit bekannt. Eine schier uniiberblickbare Anzahl an
Speisen wird aufgetischt — insbesondere, wenn die ganze Familie
zum gemeinsamen Essen zusammenkRommt. Verschiedene
Sorten Fleisch, Gemiise und Beilagen, unterschiedliche

SoBen, Salate - jemandem, der diese Kultur zum ersten

Mal kennenlernt, gleicht dies einer Rleinen Rulinarischen
Uberforderung. Doch diese bietet auch eine groe Chance: viele
russische Spezalitédten auf einmal kennenzulernen. Wer Gliick
hat, findet auch typisch russisches Gebdck auf dem Tisch, wie
Pluschki oder das BorodinsRy.
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NO KNEAD-REZEPT G
kein Kneten erforderlich

Das Borodinoer Brot, auch Borodinsky genannt, ist ein klassi-
sches russisches Roggenbrot und in jeder Bickerei des Landes
zu finden. Das Kochstiick macht es besonders saftig, die Korian-
dersamen bringen einen wesentlich milderen Geschmack als die
Blatter der Pflanze mit. Sie schmecken siif3-wiirzig, ein wenig
herb und verleihen dem Borodinsky eine dezente Zitrusnote.

@ Fir den Hauptteig alle Zutaten etwa 5 Minuten mit den Handen verkne-
ten. Dann 2-2,5 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.

@ Eine Kastenform (zirka 22 cm lang, 11 cm hoch) mit Butter ausstreichen.

@ Den Teig in die Form geben, mit nassen Handen die Oberflache glatt-
streichen. Da dieser sehr weich ist, lasst er sich nicht — wie andere Teige -

im klassischen Sinne formen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 60-90 Minuten
gehen lassen. Es bilden sich viele kleine Locher auf der Oberflache.

@ Den Ofen rechtzeitig auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

@ Das Brot in den Ofen geben. Nach 10 Minuten die Temperatur auf 210°C
reduzieren und weitere 40-50 Minuten backen.

@ Direkt aus dem Ofen aus der Form l6sen. Das Wasser und die Mais-
starke zum Bestreichen miteinander verriihren und leicht erhitzen, bis eine
streichfdhige und dickfliissige Masse entsteht. Das Brot bestreichen und nach
Geschmack mit Koriandersamen bestreuen.
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Schwierigkeitsgrad: Ak
Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 16-17 Stunden
Zeit am Backtag: 4-5 Stunden
Backzeit: 50-60 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 210°C

nach 10 Minuten
Schwaden: nein
N )

® 100 g Roggenmehl Vollkorn
» 80 g Wasser
P 20 g Anstellgut

Alle Zutaten grindlich verrihren

und etwa 12 Stunden bei Raum-
temperatur abgedeckt reifen
lassen.

® 75 g Roggenmehl Vollkorn
» 200 g Wasser (kochend)
® 30 g Roggenmalzpulver

® 5 g Koriander (gemahlen)

Alle trockenen Zutaten mit dem
kochenden Wasser GbergieRen
und griindlich verruhren. Etwa

12 Stunden bei Raumtemperatur

in einem luftdicht verschlossenen

Behalter reifen lassen. .
Hauplleiq”

P Vorteig

® Bruhstuck

P 370 g Roggenmehl Vollkorn

® 100 g Weizenmehl 812
(alternativ Weizenmehl 1050)

B 270 g Wasser

® 30 g Zuckerriibensirup
® 30 g Rohrohrzucker

® 12 g Salz

® 1 g Frischhefe

TOPPING:
® 50 g Wasser (kalt)

P 5 g Maisstarke
B Koriandersamen (optional)
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Schwierigkeitsgrad: AA
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig

6,5-7 Stunden
6,5-7 Stunden

Zeit gesamt:
Zeit am Backtag:

Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein
\ /

Teiq-Zataten

» 500 g Weizenmehl 550

» 200 g Milch (kalt)

® 40 g Milch (kalt, spatere Zugabe)
® 2 Eier (GroRe M)

» 30 g Zucker

» 30 g Butter (kalt)

» 20 g Ol (neutral)

» 10 g Salz

® 10 g Frischhefe

® 4 g Vanilleextrakt

TOPPING:
» 30 g Zucker

® 1Ei (GroRe M)
® 5 g Milch (kalt)

AUSSERDEM:
» 70 g Butter (flussig)

*Ergibt 9 Pluschki

g/
Pluschki sind ein sehr beliebtes russisches Hefegebick, das es
in vielen Varianten gibt. Der Zucker wird dabei im Teig reduziert
und stattdessen direkt auf das Gebéack gestreut. So karamelli-
siert er wihrend des Backens und verleiht diesen luftig-weichen

Teilchen zusdtzlichen Crunch. Optisch kommen sie in Herz-Form
ganz verspielt daher. Und der Duft? Unwiderstehlich.
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@ Alle Zutaten, bis auf 40 g Milch, etwa 10 Minuten auf schnellerer Stufe zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Die restliche Milch nach und nach hinzu-
geben. Den Teig 3 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen. Nach
60 Minuten einmal dehnen und falten.

@ Den Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche geben, in 9 gleichméflig grofde,
etwa 100 g schwere Portionen teilen und jeweils locker rundformen. (Bild 1-3)

Die Teiglinge abgedeckt bei Raumtemperatur etwa 20 Minuten ruhen lassen.

@ Jeden Teigling zu einem Rechteck ausrollen und mit der fliissigen Butter
(jeweils etwa 2 TL) bestreichen. (Bild 4)

@ Den bestrichenen Teig mit Zucker bestreuen. Von oben beginnend straff
aufrollen. (Bild 5-6)

@ Von der geschlossenen Seite aus die beiden Enden zueinander fiihren. (Bild 7)

@ Ab der geschlossenen Seite mit einem Messer langs einschneiden, dabei
jedoch nicht vollstandig durchtrennen. (Bild 8)

@ Beim Schneiden entsteht eine Herzform. Diese vollenden, indem die Spitze
des Herzens nach unten gedriickt wird. (Bild 9-10)



deckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.

@ Den Ofen rechtzeitig auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

@ Das Ei und die Milch verrithren. Direkt vor dem Einschief2en werden die
Herzen mit der Masse bestrichen. (Bild 11)

@ In den Ofen geben und 20 Minuten goldbraun backen.




Nach einer anstrengenden Wanderung durch die Berge
Osterreichs, dem ausgiebigen Stadt-Spaziergang

oder einem langen Tag auf der SRi-Piste gibt es nichts
besseres, als eine warme, sdttigende Mahlzeit in der
traumhaften Kulisse der Alpen-Republik zu geniel3en.
Ein Rezept, das bei diesen Worten neben dem bekann-
ten Kaiserschmarrn zwangsldufig auf den (Speise-)
Plan gerufen wird, sind Buchteln. Von Touristinnen und
Touristen ebenso geliebt und geschdtzt wie von den
Einheimischen, sorgen die sii3 gefiillten Germknddel
fiir ein wohliges, geborgenes Gefiihl in der Magen-
gegend - und bringen jede Menge positive Wohlfiihl-
energie. Aber selbstverstdndlich schmecken die auch
Wuchteln genannten Knédel auch aus dem eigenen
Ofen und bringen eine Rleine Berg-Prise in die heimi-
sche Kiiche.




—

Buchteln sind siif? gefiillte
Germknoédel, die iiblicherweise
mit einer warmen Vanillesof3e
serviert werden. Germ ist dabei
die Osterreichische Bezeichnung
fiir Hefe. Traditionell wird
diese feine Siif3speise mit
Pflaumenmus (Powidl) oder
Marillenmarmelade gefiillt.

Je nach Geschmack kénnen
jedoch auch andere Konfitiiren
oder sogar Fiillungen aus
Quark, Mohn sowie Niissen
verwendet werden.

@ Die Zutaten fiir den Teig 10 Minuten auf schneller Stufe verkneten. Den
Teig abgedeckt 120 Minuten bei Raumtemperatur reifen lassen, nach 60 Minu-
ten per Hand einmal durchkneten.

@ Den Teig in 11-12 Portionen zu jeweils zirka 55-60 g teilen. Die Teiglinge
locker rundwirken und abgedeckt 15 Minuten bei Raumtemperatur entspan-
nen lassen.

@ Wahrenddessen eine backfeste Form mit Butter einfetten.

@ Jeweils einen Teigling flachdriicken, mit einem Teel6ffel das Pflaumen-
mus oder die Konfitiire mittig platzieren. Den Teigling gut verschlief3en,
sodass eine gefiillte Kugel entsteht. Mit dem Schluss nach unten in die Form
legen. Mit allen Teiglingen so verfahren.

@ Die Backform abdecken und 120 Minuten an einem warmen Platz (zirka
30°C) gehen lassen.

@ In der Zwischenzeit die Vanillesof3e zubereiten. Milch, Sahne, Zucker
und die Prise Salz in einen Topf geben und einmal aufkochen lassen. Eigelb,
Vanilleextrakt und Stédrke in einer separaten Schiissel griindlich verriihren.
Die heifde Milch nun zu der Ei-Starke-Masse geben und dabei stdndig rithren,
damit das Ei nicht stockt.

@ Sobald die Milch vollstdndig untergertiihrt ist, die gesamte Masse zuriick
in den Topf geben und bei mittlerer Stufe kécheln lassen, bis die Masse ein-

dickt. Topf zur Seite stellen.

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

@ Die Buchteln mit der fliissigen Butter bestreichen und 20-22 Minuten

im gut vorgeheizten Ofen backen. Etwas abkiihlen lassen, mit Puderzucker
bestreuen und noch warm mit der Vanillesof3e servieren.

1

Suchileln

® 100 g Weizenmehl 550
® 100 g Milch (kalt)
® 5 g Frischhefe

Zutaten griindlich vermischen
und abgedeckt 120 Minuten bei
Raumtemperatur reifen lassen.

®e

Hauplleiq'

P Vorteig o
» 300 g Weizenmehl 550 ‘...
» 90 g Milch

® 20 g Zucker

® 2 Eigelb (GroRe M)

® 10 g Salz

® 5 g Frischhefe

® Abrieb Y Bio-Zitrone
(unbehandelt)

FULLUNG:
® Pflaumenmus oder Konfitiire

*Ergibt 11-12 Buchteln

VanitlesoBe

® 170 g Milch (kalt)
® 100 g SiiRe Sahne
® 30 g Zucker

P 10 g Starke

® 1 Eigelb (GroRe M)
P 4 g Vanilleextrakt
® Prise Salz

AUSSERDEM:
® 30 g Butter (fliissig,
Raumtemperatur)

® Puderzucker zum Bestreuen

a N
Schwierigkeitsgrad: AA
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 6,5 Stunden
Zeit am Backtag: 6,5 Stunden
Backzeit: 20-22 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein

N\ _J




Norwegen ist bekanntlich das Land der Fjorde. Nicht umsonst gibt es Kreuz-
fahrten, deren Routen fernab von Karibik oder Metropolen durch malerische
Landschaften fiihren und Teilnehmerinnen und Teilnehmern ein einzigartiges,
oftmals atemberaubendes Naturerlebnis bieten. Doch dabei darf eines nicht
fehlen: ein kulinarischer Einblick in das skandinavische Land. Wer kRénnte

diesen besser gewdhren als Skoleboller?

- 12




Skoleboller - iibersetzt: Schulbrote - sind eine siif3e Variante
des Pausen-Snacks aus Norwegen. Da wire man gern nochmal
Kind. Es heifdt, die Kleinen haben dieses hiibsche Gebick friiher
als Proviant mit auf den Weg bekommen. All die Gewiirze und
Aromen harmonieren fertig gebacken wunderbar miteinander.
Klar also, dass die Skoleboller mittlerweile auch in keiner
Béckerei Norwegens fehlen diirfen und weit mehr sind als

ein Snack fiir den kleinen Hunger zwischendurch.

@ Fiir den Hauptteig alle Zutaten etwa 10 Minuten auf schneller Stufe zu
einem geschmeidigen Teig verkneten und 120 Minuten abgedeckt bei Raum-
temperatur ruhen lassen. Nach 60 Minuten den Teig einmal kurz und kraftig
von Hand durchkneten.

@ Wiahrend der Teiggare den Vanillepudding zubereiten. (Rezept auf der
néchsten Seite)

@ Den Teig in 8-9 gleichgrof3e Teiglinge zu jeweils 95-100 g aufteilen und zu

Kugeln rundschleifen. 20 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.
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Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 7,5 Stunden
Zeit am Backtag: 7.5 Stunden
Backzeit: 20-30 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein

N\ _J

® 100 g Weizenmehl 550
® 80 g Milch
® 3 g Frischhefe

Die Zutaten grundlich vermischen
und 4 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

ea,

Hauptleiq

P Vorteig

P 400 g Weizenmehl 550

® 190-200 g Milch (kalt)

® 1 Eigelb (GréRe M)

P 40 g Butter (kalt)

® 20 g Puderzucker

® 10 g Salz

® 10 g Frischhefe

® 0,5 g Kardamom (optional)

ZUCKERGLASUR:
® 65 g Puderzucker

® 20 g Wasser

TOPPING:
® Kokosraspeln

*Ergibt 8-9 Skoleboller
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® 30 g Puderzucker

® 1 Ei (GroRe M)

® 1 Eigelb (GréRe M)

® 10 g Maisstarke

® 10 g Weizenmehl 405
(alternativ Weizenmehl 505)

® Prise Salz

® Vanilleextrakt

TOPPING:
® 1 Eigelb (GroRe M)

® 5 g Wasser

50 g der Milch mit den restli-
chen Zutaten klumpchenfrei
verrihren.

Die anderen 200 g Milch in
einem Topf aufkochen lassen,
dann sehr langsam sowie
unter stdndigem Ruhren zu der
restlichen Masse geben. Dieses
Angleichen ist wichtig, damit
das Ei nicht stockt und keine
Klumpen bildet.

Wenn die Milch vollstandig
eingeruhrt ist, wird die gesam-

te Masse bei mittlerer Hitze im
Topf erhitzt. Nach einiger Zeit
dickt sie ein und der Pudding
ist fertig. Damit er keine Haut
bildet, wird er abgedeckt. Zur
Seite stellen und abkihlen
lassen.

@ Die Kugeln mit der flachen Hand platt driicken, sodass kleine runde
Platten entstehen. (Bild 1)

@ Abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten ruhen lassen.

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

@ Mit einem Glas eine Mulde in den Teig driicken. Das Eigelb mit dem Was-
ser verrithren und die Rdnder damit bestreichen. Den Vanillepudding in die
Mulde geben. (Bild 2-3)

@ Die Skoleboller 20-22 Minuten goldbraun backen. Den Zucker mit dem

Wasser fiir die Glasur verriithren und die Teiglinge direkt nach dem Backen
ringsherum damit bestreichen. Mit Kokosraspeln verzieren. (Bild 4-5)

14
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(Regionale Einfliisse, Vielfalt und frische Zutaten —

oft aus den Bergen - zeichnen die georgische Kiiche
aus. Eine Speise kann im néchsten Ort schon wie-
der ganz anders schmecken, unterschiedliche Zube-
reitungen und Rezepte sind zu vielen Gerichten zu
finden. Das macht die geschmacklichen Variationen
des Landes am Schwarzen Meer so aulBergewéhn-
lich. Einfliisse aus anderen Staaten hingegen sind
nur selten zu finden, man besinnt sich meist auf die
eigene Kultur. Die inldndische Vielfalt findet sich
auch bei den Chatschapuri wieder. Fiir die Zube-
reitung des Gebdickes gibt es mehrere Varianten
—etwa 50 verschiedene sind dokumentiert. Die in
allen Teilen Georgiens, je nach Tradition, auf ihre
eigene Art und Weise gebackenen Brote unterschei-
den sich dabei in der Zubereitungstechnik, Form
oder auch in der Kdsesorte fiir die Fiillung. Was vie-
le von ihnen jedoch gemeinsam haben: Entweder
die gewdhlte Form oder das zugefiigte Eigelb sollen
eine Sonne symbolisieren.

~N




Teiq-Zdtafern

» 300 g Weizenmehl 550

» 170 g Wasser
® 10 g Frischhefe
» 5gSalz

® 5 g Zucker

Fullung

» 200 g Feta-Kase
» 125 g Mozzarella
® 30 g Milch (kalt)
® etwas Pfeffer

TOPPING:

® 4 Eigelb (GroRe M)

® 2 Lauchzwiebeln
® 40 g Butter (kalt)

*Ergibt 4 Chatschapuri

r A
Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 17 Stunden
Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 16 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C
Schwaden: nein

\ )

Fiir die Region Adscharien im Siidwesten Georgiens ist ein
bootférmiger Teigling charakteristisch. Wahrend das Geback
noch warm ist, tunkt man mit einem Teigstiick in die Mitte
und vermischt die Késefiillung mit dem Eigelb. Gefiillt ist es in
diesem Fall mit Mozzarella und Feta-Kéise - fiir alle, die diese
Milchprodukte lieben, ein echter Gaumenschmaus, der mit
Eigelb und Friihlingszwiebeln verfeinert wird. Der Geschmack
der Mischung kommt dem des georgischen Bergkéses nah, der
im Original verwendet wird.

@ Fiir den Teig alle Zutaten etwa 10-15 Minuten schnell zu einem festen
Teig verkneten und 12 Stunden abgedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

@ Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und etwa 2,5 Stunden abgedeckt
ruhen lassen.

@ Den Teig in 4 Portionen zu je 125 g teilen und jeweils rundwirken.
30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur entspannen lassen.

@ In der Zwischenzeit die Fiillung zubereiten. Daflir den Mozzarella reiben
und mit den ibrigen Zutaten verriihren. Die Fiillung in 4 gleiche Teile teilen.

@ Teiglinge mit der flachen Hand in eine ovale Form driicken und mit
jeweils einer Portion Kdsemasse mittig belegen. (Bild 1+2)

@ Die Enden zusammendriicken und das Packchen wenden, sodass sich die
Naht unten befindet. (Bild 3)
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@ Langs einen Schlitz in das Packchen mit jeweils 2 cm Abstand zu den spitzen En-
den einschneiden (Bild 4) und die Rédnder des Schnittes nach auf3en driicken. (Bild 5)

@ Die spitzen Enden nochmal etwas auseinanderziehen, damit sie ausgepragt er-
scheinen. (Bild 6)

@ Die Teiglinge 60 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

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

@ Die Teiglinge auf ein Blech geben und 14 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, eine
kleine Mulde in die Mitte driicken und jeweils ein Eigelb hineingeben. Die Chatschapuri

nochmals 2 Minuten in den Ofen geben.

@ Die Butter in 4 gleichgrofie Teile schneiden. Nach dem Backen das Gebéack mit
jeweils einem Stilick Butter belegen und mit gehackten Lauchzwiebeln bestreuen.

Anzeigen

ANZ

DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

Perfelt fiir Brot, Brotchen,
Baguettes, Pizza, Kuchen e,

Viele verschiedene
Ofenmodelle und -gréfBBen
fiir jede Kiiche und Backstube
sowie professionelles Zubehor!
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BackofenstraBe 1-3
97993 Creglingen-Miinster
079 33/9140-0
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HAUSSLER

Bausatze fur das
eigene Backhaus

Mit den Bausatzen von Haussler
bauen Sie |hr eigenes Backhaus
im Garten - individuell nach lhren
Wiinschen und Anforderungen.
Sie erhalten von uns den ,heien
Kern“ mit perfekt aufeinander
abgestimmten Elementen. So ge-
nieBen Sie die Giberragende Back-
qualitét aus dem Holzbackofen.
Ein Stick Lebensqualitat!

Kostenlos Katalog anfordern:

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




Brot ist in Ghana relativ einfach und giinstig zu bekommen, dagegen ist die Auswahl jedoch sehr begrenzt. Meist
handelt es sich um siil3es Weil3brot oder Fladenbrote mit nicht allzu aufwdndiger Herstellung, wie beispielsweise
das Sugar Bread oder das Butter Bread. Beide passende Beilagen zu einem wiirzigen Mahl. So auch das Tea Bread.
In Ghana isst man dieses sehr gerne zum Afternoon Tea — ein Artefakt aus der britischen Kolonialherrschaft, die
bis 1957 andauerte. Doch nicht nur dieser Brauch wurde im westafrikanischen Land durch die Briten Rultiviert: Die
Amtssprache ist immer noch Englisch, obwohl knapp 80 Sprachen in dem Staat gesprochen werden. So verwun-
dert es nicht, dass die meisten Ghanaerinnen und Ghanaer mehrere Sprachen flieBend beherrschen — wer das
Land besucht, hat so die MdglichReit, einen direkten Zugang zu den Bewohnerinnen und Bewohnern zu bekom-
men und die Kultur und Gepflogenheiten aus nédchster Ndhe kennenlernen zu diirfen.




Das ghanaische Tea Bread ist ein mildes, hell gebackenes
Gebick und bekommt regelméflig den Zusatz ,,soft”
zugesprochen. Besonders lecker ist es mit knuspriger,
diinner Kruste ganz frisch aus dem Ofen. Es wird am
besten frisch verzehrt. Der Naturjoghurt verleiht der
Krume eine ganz besondere Saftigkeit, die Muskatnuss
einen einzigartigen Geschmack. Gegessen wird es gerne
mit ein wenig Olivendl.

400 g Weizenmehl 550

Die Zutaten 10 Minuten schnell zu einem geschmeidigen Teig ver-
& g & 170 g Wasser (warm)

kneten, diesen dann zu einer Kugel formen und abgedeckt 120 Minuten .
60 g Naturjoghurt

40 g Butter (flussig)

20 g Zucker

10 g Frischhefe

8 g Salz

2 g Muskatnuss (gerieben)

bei Raumtemperatur zur Gare stellen. Nach 60 Minuten den Teig kurz und
kraftig kneten.

Den Teig in zwei gleich grofe, etwa 350 g wiegende Portionen teilen und
straff langwirken. Abgedeckt 120 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

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

20 g Weizenmehl 550

Die Laibe diinn mit dem Mehl bestreuen, sodass sich eine diinne
Schicht auf den Laiben bildet. In den Ofen geben und 20-25 Minuten backen.
Beim Einschief3en Schwaden, nach 5 Minuten ablassen.

s Kéassischerweise wird das
rot .
hell gebacken, Wer ; «* 8

gerim
Ofen lassen,



Viele asiatische Geschmacksrichtungen sind in Europa mittlerweile gut bekannt. Die Roreanische gehdrt nicht
tiberall dazu, Restaurants gibt es hierzulande nur vereinzelt. Doch hat man die Chance, ein solches zu besuchen,
erwarten den Gast nicht nur gesunde, sondern ausgesprochen leckere, aber fiir den europdischen Gaumen auch
sehr scharfe Speisen. Kimchi, scharf eingelegter Kohl, ist wohl die bekannteste. Auch Gerichte mit Ei, Koriander
und viel Gemiise laden zum Besuch in Siidkorea ein. Wer auf der Suche nach Rlassisch Roreanischem Gebdck ist,

wird bei Kkwabaegi und Sausage Bread fiindig.




Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 5,5 Stunden
Zeit am Backtag: 5,5 Stunden
Backzeit: 4 Minuten
Schwaden: nein
N\ )

P 25 g Weizenmehl 550
® 125 g Milch (kalt)
® 5gSalz

Die Zutaten kalt verruhren. Bei
mittlerer Hitze und unter standi-
gem Ruihren erhitzen. Die Masse
dickt nach kurzer Zeit ein und
nimmt eine puddingartige Kon-
sistenz an. Dann die Masse in
ein geeignetes GefaR fillen und

Twisted Donuts - die englische Ubersetzung der siidkoreanischen
Kkwabaegi kénnte nicht treffender sein. Den frittierten, eingedrehten  _, = | ="\ 100120 Minu-

Teigstangen, die zum Abschluss in Zimtzucker gewélzt werden, ten, maximal bis zu 48 Stunden im
verleiht insbesondere das Kochstiick eine fluffige Konsistenz. Die Kihlschrank auskiihlen lassen.
Milch sorgt fiir eine saftige Krume des Gebacks. ":

ﬂ ' * :
@ Die Zutaten fiir den Teig auf schnellerer Stufe 10 Minuten verkneten. Den ‘ i o

® Kochstiick .
B 475 g Weizenmehl 550

® 180 g Milch (kalt)

® 1 Ei (GréRe M)

P 40 g Butter (kalt)

Teig 120 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach einer
Stunde mit der Hand kurz durchkneten.

@ Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 12-13 gleich grofe
Teiglinge zu jeweils 70 g teilen und locker rundwirken. Abgedeckt bei Raum-

temperatur 15 Minuten entspannen lassen. P30 9 Zucker

P 10 g Frischhefe
@ Jeweils einen Teigling zu einer etwa 30 cm langen Rolle mit zirka 3 cm P 5gSalz
Durchmesser formen (Bild 1). Den Teigstrang jeweils von der Mitte aus inein-
ander verdrehen. Die Enden zusammenlegen und verschliefden. ZIMTZUCKER:

® 100 g Zucker
@ Abgedeckt 60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen. Ps5 g Zimt
@ Zimt und Zucker vermischen. AUSSERDEM:

® 1.000 g Speised|
@ Speisedl zum Frittieren in einen Topf fiillen und bei mittlerer Hitze auf (neutral, zum Frittieren)
zirka 160-170°C erhitzen. Zur Probe ein kleines Stiick vom Teig in das Ol ge-
ben: Wenn sich drumherum Blédschen bilden und das Stiick aufsteigt, ist das *Ergibt 12-13 Kkwabaegi

Ol heif genug.

@ Die Teiglinge nacheinander vorsichtig in den Topf geben. Alle miissen
genug Platz haben und an der Oberflache schwimmen kénnen. Von jeder Seite
2 Minuten goldbraun backen.

@ Aus dem Topf nehmen und abtropfen lassen. Wahrend das Geback noch

heif3 ist, in Zimtzucker wilzen. Warm geniefden.
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Schwierigkeitsgrad: *As
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 6 Stunden
Zeit am Backtag: 6 Stunden
Backzeit: 20-25 Minuten
Starttemperatur: 190°C
Backtemperatur: 190°C
Schwaden: nein

\ )

Vordeiq

» 200 g Weizenmehl 550
® 130 g Milch (kalt)
® 5 g Frischhefe

Die Zutaten vermischen, kurz
mit der Hand verkneten und
abgedeckt 120 Minuten bei
Raumtemperatur reifen lassen.

.
)

Bty

P Vorteig T
» 100 g Weizenmehl 550

® 50 g Milch (kalt)

® 30 g Butter (weich)

» 20 g Zucker

» 5gSalz

Fullung

® 9 kleine Rindswiirstchen
(alternativ Wiener Wirstchen)

® 125 g Mozzarella (Abtropf-
Gewicht)

® 1 Zwiebel (klein)

® 1 Paprika (klein, griin)
» 60 g Mais (abgetropft)
» 50 g Tomaten-Ketchup
» 20 g Mayonnaise

®» Salz

® Pfeffer

oo
.

EISTREICHE:
® 1Ei (GroRe M)

» 10 g Wasser

*Ergibt 8-9 Sausage Breads

At
A
XTI
AR
W .vﬁ‘a?-‘ff-ftf‘».‘-':fz‘:\ .

ausaqe Bread

Sausage Bread findet sich in jeder Bickerei Siidkoreas, oft auch
in kleinen mobilen Imbissstinden, die sie ofenfrisch verkaufen.
In seiner Aufmachung erinnert das Gebéck zwar sehr an einen
Hotdog, geschmacklich eher an Pizza. In Korea werden sie Sosiji
Ppang genannt, iibersetzt ganz einfach Wurst-Brot.

@ Die Zutaten fiir den Teig zirka 10 Minuten bei schnellerer Geschwindig-
keit verkneten.

@ Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 120 Minuten bei Raum-
temperatur zur Gare stellen.

@ In dieser Zeit die Fillung vorbereiten. Den Mais abtropfen lassen, mit
Kiichenpapier trockentupfen und kleinhacken. Die Paprika und die Zwiebel
in kleine Wiirfel schneiden und zum Mais geben. Mozzarella in kleine Wiirfel

schneiden und separat bereitstellen.

@ Den Teig in 8-9 gleichmafsige, etwa 60 g wiegende Portionen teilen und
jede locker rundwirken.

@ Die Teiglinge jeweils mit den Handen flachdriicken. (Bild 1)
@ Die Wurst auflegen. (Bild 2)

@ Die Teigenden oben auf der Wurst verschlief3en, sodass diese vom Teig
umbhiillt ist. (Bild 3)
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Sobald sie einmal fertig
gebacken sind, lassen sie
sich auch hervorragend
cinfrieren und bei Bedarf
problemlos wieder
aufwdrmen.

@ Die Teiglinge auf der Arbeitsflache vorsichtig hin und @ Die aufdenliegenden Teigflichen mit der Eistreiche
her rollen, um den Teig zu glatten. benetzen.

@ Die Teiglinge von oben zirka 6 bis 7 mal einschneiden. @ Mayonnaise zu der Mais-Paprika-Zwiebelmischung
Dabei den Teig unter der Wurst nicht durchtrennen. Die geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Teigstlicke im Wechsel je rechts und links ablegen. (Bild 4-6)

@ Jeweils einen Essloffel des Toppings auf einen Teig-

@ Die Teiglinge abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Mi- ling geben und leicht andriicken. Den Mozzarella dariiber
nuten zur Gare stellen. verteilen und mit dem Ketchup garnieren. (Bild 7)

@ Den Ofen rechtzeitig auf 190°C Ober-/Unterhitze @ Die Teiglinge in den vorgeheizten Ofen geben und
vorheizen. 20-25 Minuten goldbraun backen. Warm servieren.
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Island als Ralte Insel bietet nur eine
geringe Auswahl an Rohstoffen und so
mussten sich die Bewohnerinnen und
Bewohner einiges einfallen lassen, um
Lebensmittel méglichst haltbar zu ma-
chen. Aber auch mit frischen Zutaten
liberzeugt die isldndische Kiiche. Ge-
miise ist deutlich weniger Umweltbe-
lastungen ausgesetzt. Das bessert das
Geschmackserlebnis. Und hervorragen-
der Fisch darf bei der Lage nattirlich
auf keinem Speiseplan fehlen. Fiir das
Brotbacken eigneten sich die heil3en
Quellen, die sich in der Ndhe von
Vulkangebieten befinden, besonders.
Diese so genannten Geysire stof3en in
unregelmdfligen Absténden Wasser
aus dem Boden. Und zwar immer dann,
wenn es im Erdboden auf hei3e Steine
trifft. Schnell zubereitet und in einen
Tontopf verstaut, wurden die Teige so
in der Ndhe dieser heilBen Quellen ein-
gebuddelt und iiber mehrere Stunden
gediinstet. Aus diesem Grund hért man
im Zusammenhang mit dem Rugbraud,
dem typisch isldndischen Brot, auch
hdufig den Begriff ,,Geysirbrot“. Man-
gels heiBer Quellen wird das Brot ganz
unspeRtakuldr im Ofen gebacken.




Schwierigkeitsgrad: ) pAgAe
Getreide: Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 12,5 Stunden
Zeit am Backtag: 12,5 Stunden
Backzeit: 12 Stunden
Starttemperatur: 100°C
Backtemperatur: 100°C
Schwaden: nein
N\ _J

NO KNEAD-REZEPT G
kein Kneten erforderlich

Ku

Rugbraud dhnelt nicht nur in seiner
Zubereitung dem Pumpernickel. Es ist
aber deutlich siifer und tiberrascht
mit Hefe als Triebmittel. Das
kompakte und malzig-siifdliche
Brot eignet sich fiir einmalige
Geschmackskompositionen. Siifses,
Deftiges und gar salziger Fisch
machen sich wunderbar auf einer
Scheibe Rugbraud.

Teiq- Ztadem

» 500 g Roggenmehl 1370

P 350 g Milch { o Altematly gy,

» 50 g Wasser au;ﬁ;;(’;mzhl 1370 kénnep
® 120 g Zuckerritbensirup  \CRRU 1739 ‘;33;2;“;“ 1150 §
» 12 g Salz ., Vollkor verwender
® 5 g Trockenhefe

@ Den Ofen auf 100° C Ober-/Unterhitze vorheizen.
@ Alle Zutaten griindlich miteinander vermischen.

@ Eine Backform (zirka 30 cm) mit Backpapier ausle- _
gen und den Teig hineingeben. Die Teigoberfldche be- : " E e .
feuchten und glattstreichen. Die Kastenform dann dicht
verschliefsen.

e ©
o o°
%
e ®

Ideal ist eine verschlieRbare

Backform. Alternativ kann
eine offene Form zuné&chst in

@ Den Kasten in den vorgeheizten Ofen geben und Backpapier, dann in Alufolie
12 Stunden backen. gehllt werden. Es sollte kReinen

direkten Kontakt zwischen Teig
und Alufolie geben.
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Die Tiirkei zdhlt zu den beliebtesten Urlaubszielen der Europderin-
nen und Europder. Fernab von Massentourismus und Hotelanlagen
hat sie noch sehr viel mehr zu bieten als All-inclusive-Buffets oder
Animationsprogramm am Pool. Wer es schafft, in die Kultur des am
Bosporus liegenden Landes einzutauchen, wird in einen Traum aus
dem Orient entfiihrt — und zwar mit allen Sinnen. Dabei st63t man
unweigerlich auf unbekannte Aromen und Diifte, die nur zu gern im
Koffer mit in die Heimat genommen werden mdchten. Sind sie doch

in den verschiedenen Traditionen der einzelnen Landesteile wider-
spiegeln. Gliick allen, die sich diese im heimischen Backofen zaubern
kRdnnen.




Avmalan

Acmalar sind mild-siifde und ausgesprochen weiche Kringel, die
es ofenfrisch in jeder tiirkischen Béckerei zu kaufen gibt. Ubli-
cherweise werden sie zu einer Tasse schwarzen Tees serviert.
Belegt machen sie sich auch gut als Sandwich ,,to go“. Gefiillte
Varianten stehen hoch im Kurs, beispielsweise mit Schafskése
und gehackter Petersilie. Einen sehr intensiven und einzigartigen
Geschmack bekommen sie, wenn sie mit Schwarzkiimmel be-
streut werden.
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Teiq-Zalalen

P 400 g Weizenmehl 550
® 135 g Milch (kalt)

® 100 g Wasser (kalt)

® 15 g Zucker

® 10 g Frischhefe

® 10 g Speisesl| (neutral)
» 8 g Salz

AUSSERDEM:
P 40 g Butter (fliissig)

EISTREICHE:
® 1 Eigelb (GroRe M)

® 20 g Wasser

TOPPING:
® Mohn und Sesam

® Schwarzkiimmel (nach Bedarf)

*Ergibt 8 Acmalar

T AN Y

Schwierigkeitsgrad: ). 0. oS

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig, weich
Zeit gesamt: 5-5,5 Stunden
Zeit am Backtag: 5-5,5 Stunden
Backzeit: 10-15 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein



.
.

Sollte noch fliissige Butter Ubrig

sein, RGnnen die Kringel nach dem
Backen damit bestrichen werden.

@ Die Zutaten fiir den Teig zirka 10 Minuten auf schnellerer Stufe zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig abgedeckt 120 Minuten zur Gare stel-
len. Nach 60 Minuten kurz per Hand durchkneten.

@ Die Arbeitsplatte diinn mit fliissiger Butter einfetten. Den Teig darauf
geben und mit den Handen vorsichtig zu einem etwa 50 x 40 cm grof3en
Rechteck auseinanderdriicken (Bild 1). Sollten Risse entstehen, ist das nicht
ausschlaggebend. Sie sind im Endergebnis nicht mehr zu sehen. (Sollte der
Teil beim Ausziehen zu widerspenstig sein, ldsst man ihn 1-2 Minuten ent-
spannen und macht dann weiter.)

@ Den Teig mit Butter benetzen und einmal von der kurzen Seite zur Mitte
zusammenfalten. Abermals den Teig mit Butter bestreichen und nochmal zur
Mitte hin falten, sodass ein Rechteck von etwa 30 x 20 cm entsteht. (Bild 2)

@ Den Teig 15 Minuten bei Raumtemperatur abgedeckt entspannen lassen.

@ Den Teig mit einem Messer entlang der kurzen Seite in 8 gleichmaéflige
Strange schneiden. (Bild 3)

@ Jeden Strang an den Enden in entgegengesetzte Richtungen drehen.
(Bild 4)

@ Die Enden miteinander verbinden, sodass Kringel entstehen. (Bild 5)

@ Teiglinge auf ein Backblech setzen und 90-120 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur ruhen lassen.

@ Den Ofen rechtzeitig auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
@ Ei und Milch fiir die Eistreiche verquirlen. Die Teiglinge mit der Eistreiche
benetzen und nach Geschmack mit Mohn und Sesam (oder Schwarzkiimmel)

bestreuen. (Bild 6)

@ In den Ofen geben und 10-15 Minuten goldbraun backen.
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Hygge ist DER ddnische Begriff fiir Gemiitlichkeit. Hygge ist
dariiber hinaus auch ein Ausdruck fiir Gliick sowie Wohlbefinden
- und die Dédninnen und Dénen schaffen es, dass sich dieser
Terminus in alle Bereiche des Lebens integrieren ldsst. Hygge
verkRorpert einen wesentlichen Bestandteil der déinischen
Lebensweise und Tradition, die fiir Herzlichkeit und Gemiitlichkeit
steht. Besonders zu Weihnachten und der Ralten Jahreszeit,

denn die ddnischen Winter sind lang und kalt, gibt es nichts
Gemiitlicheres als Kerzenschein und eine ofenfrische Kostlichkeit
fiir wohlige Stunden. Im Sommer sind es dann das Picknick im
Park oder das gemeinsame Grillen mit Freunden. Fiir alle Anldsse
scheint die Kanelstang einfach wie gemacht.




Teiq-Zitalesn

» 400 g Weizenmehl 550
® 225 g Milch (kalt)

® 2 Eigelb (GroRe M)

» 20 g Zucker

® 15 g Frischhefe

» 5gSalz

ZIMTZUCKER:
» 150 g Butter (weich)

» 130 g Zucker

»10 g Zimt

» 10 g Weizenmehl 550
® 1 Prise Salz

Cuddinrg

® 150 g Milch (kalt)

» 30 g Zucker

» 20 g Butter (kalt, spatere Zugabe)
® 10 g Speisestarke

® 4 g Vanilleextrakt

EISTREICHE:
® 1 Eigelb (GroRe M)

® 30 g Milch (kalt)

By

o

Kanelstang bedeutet iibersetzt einfach: Zimtstange. Praktisch ist
die Form, denn das Gebéck présentiert sich gut auf dem Tisch.
Bei einem geselligen Beisammensein konnen sich einfach alle
ein Stiick abbrechen und zu einem warmen Kakao oder Kaffee
schlemmen. Wer Hygge lebt, geniefdt und nimmt sich Zeit fiir
besonders leckere Momente.

@ Alle Teig-Zutaten 10-15 Minuten schnell zu einem geschmeidigen
Teig verkneten und 30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur zur Gare
stellen. AnschliefRend 12-14 Stunden abgedeckt im Kihlschrank ruhen
lassen.

@ Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und 90 Minuten abgedeckt
bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen.

@ Wiahrenddessen fiir den Zimtzucker alle Zutaten gut miteinander
vermischen.

@ Fiir den Pudding alle Zutaten, bis auf die Butter, in einem kleinen
Kochtopf unter stdndigem Riithren langsam erhitzen. Die Masse dickt nach
einigen Minuten ein. Den Topf vom Herd nehmen, 15 Minuten abkiihlen
lassen und die Butter einriihren. Abgedeckt abkiihlen lassen.
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@ Den Teig mit etwas Mehl zu einem abgerundeten, 40 x 45 cm grof3en
Rechteck ausrollen und mit dem Zimtzucker bestreichen. Dabei einen kleinen
Streifen an einer der langen Seiten aussparen. (Bild 1-3)

@ Den Pudding tiber den Zimtzucker gleichmafdig verteilen, ebenfalls den
Streifen aussparen. (Bild 4)

@ Den Teig beginnend von der dem Streifen gegeniiberliegenden, langen
Seite her aufrollen. Um die Rolle zu verschliefien, das ausgesparte Stiick mit

etwas Wasser befeuchten. Mit dem Schluss nach unten legen.

@ Den Teig von oben mit einer Schere etwa zur Hilfte einschneiden und die
Teigstiicke im Wechsel nach links und rechts legen. (Bild 5-6)

@ Den Teigling 90 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.

@ Den Ofen rechtzeitig auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Eigelb
mit der Milch zur Eistreiche verriihren.

@ Die Kanelstang mit der Eistreiche bestreichen, in den Ofen geben und
20-25 Minuten goldbraun backen.

r R
Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 17-19 Stunden
Zeit am Backtag:  4-6 Stunden
Backzeit: 20-25 Minuten
Starttemperatur: 190°C
Backtemperatur: 190°C
Schwaden: nein

\ /
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In Holland gibt es nur Pommes und Frikandeln, sonst kann man
dort nichts essen — ein hartndickiges und auch falsches Vorurteil
liber die Nordeuropderinnen und Nordeuropder. Roher Hering,
Bitterballen oder auch Stamppot fiihren die Liste der Gerichte
an, die man bei einem Besuch in dem Kénigreich des Hauses
Oranien-Nassau ganz oben auf die To-eat-Liste setzen sollte.
Wer sich fiir einen Urlaub im Land der Tulpen entscheidet, kann
sich auf eine beeindruckende Hauptstadt Amsterdam freuen, die
entlegenen Winkel mit dem Fahrrad erkunden oder ganz authen-
tisch mit Holzschuhen einen Kdse kaufen, um noch einmal auf
Klischees zuriickzurkommen. Und vielleicht féllt ja auch der ein
oder andere Oliebollen ab, der heil3 gegessen werden méchte?

e h;-; 1




Olichollest

Was im deutschsprachigen Raum als (Faschings-)Krapfen,
Fastnachtskiichle, Kreppel, Pfannkuchen oder Berliner bekannt
ist, sind in den Niederlanden die beliebten Oliebollen. Dieses
Schmalzkuchen-dhnliche Gebick bieten Gastgeberinnen

und Gastgeber typischerweise iiber den Jahreswechsel am
Silvesterabend zum Nachtisch an. Die mehr oder wenig runden
Billchen werden mit Rosinen und frischen Apfeln zubereitet
und anschliefdend mit Puderzucker bestreut.

@ Apfel schilen, entkernen und wiirfeln.

@ Die Rosinen, Apfelwirfel und das Mehl fiir die Fiillung verrithren und
abgedeckt aufbewahren.

@ Fiir den Teig alle Zutaten, aufder das Mehl, griindlich miteinander
verrithren. Das Mehl zugeben und zu einer homogenen Masse verriihren.
Dann die Rosinen und Apfel unterriihren und den Teig 120 Minuten abge-
deckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

@ Speisedl in einem Topf bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Temperatur
sollte zwischen 160 und 180°C liegen. Zur Probe ein kleines Stiick vom Teig
in das Ol geben: Wenn sich drumherum Bléschen bilden und das Stiick
aufsteigt, ist das Ol heif3 genug.

@ Den Teig mit zwei Essloffeln portionieren. Mit dem einen Loffel den
Teig aus der Schiissel nehmen und mit dem zweiten Loffel den Teig ab-
streifen und in das heif3e Fett geben. Die Kugeln sollten zur Hélfte mit Ol
bedeckt sein. Etwa 2-3 Minuten von jeder Seite goldbraun ausbacken. Dann
aus dem Ol nehmen und abtropfen lassen. Mit Puderzucker bestreuen und
noch warm genief3en.

NO KNEAD-REZEPT G
kein Kneten erforderlich

r A
Schwierigkeitsgrad: Ak
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: flussig
Zeit gesamt: 2,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
Backzeit: 4-6 Minuten

¢ )/

Teiq-Zatafer

® 300 g Weizenmehl 550 (spatere
Zugabe)

® 300 g Milch

P 1 Ei (GroRe M)
®5gSalz

® 5 g Zucker

® 3 g Trockenhefe

Fullung

® 10 g Weizenmehl 550
P 140 g Apfel
® 120 g Rosinen

TOPPING:
® Puderzucker

AUSSERDEM:
P Speisedl (neutral)

*Ergibt 20-25 Oliebollen
Die3 g Trockenhefe

] k{)‘nnen durch g g
3 Fnschhefe ersetzt



Himalaya oder Indischer Ozean - fiir Besucherinnen und Besucher gibt es kRaum ein vielféltigeres Reiseziel als
Indien, das Land der Gegensdtze. Kulinarisch ist es ebenso heterogen aufgestellt wie gesellschaftlich und Rulturell.

Das erste Gericht, das wahrscheinlich allen in den Sinn Rommt, die sich (iber das Land in Asien Gedanken machen,
ist Curry. In verschiedensten Variationen und Schérfegraden, mit Fleisch oder vegetarisch — der Fantasie sind beim
Kochen Reine Grenzen gesetzt. Passend dazu wird Rlassischerweise Naan-Brot serviert, das auch ohne Curry einen
Bissen wert ist.




Fiir ein leckeres Curry oder eine widrmende Suppe ist das Naan-
Brot als Beilage kaum wegzudenken und ein wichtiger Bestandteil
in der indischen Kiiche. Traditionell wird es in einem sehr heifsen

Lehmofen, dem Tandoor, gebacken. Dazu klebt man die ovalen
Teigfladen an die Winde des Ofens. Zu Hause gelingt es aber auch
in einer Pfanne.

@ Alle Zutaten mit den Hdnden etwa 5 Minuten verkneten. 120 Minuten an
einem warmen Ort bei zirka 30°C abgedeckt ruhen lassen.

@ In der Zwischenzeit das Topping zubereiten. Den Knoblauch und die Pe-
tersilie kleinhacken. Ghee in einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen, den
Herd ausschalten und den Knoblauch hinzugeben. Dabei darauf achten, dass
dieser nicht angebraten wird, er soll nur erhitzt werden. Das entstandene
Knoblauchdl aus der Pfanne nehmen und die Petersilie unterrithren.

@ Den Teig in 3-4 (130 g) oder 7-8 (65 g) gleichgrofde Portionen teilen.

@ Eine Pfanne ohne Ol bei hoher Temperatur erhitzen.

@ Die Teiglinge jeweils leicht bemehlen und diinn zu einem flachen
Fladen ausrollen, eine ovale Form ist ganz typisch. Eine Seite mit ein wenig
Ol bestreichen. Den Teigling mit der gedlten Seite in die Pfanne legen. Etwa

2 Minuten von jeder Seite backen.

@ Topping nach Belieben iiber die Brote streichen.
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Schwierigkeitsgrad: *M
Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 2,5 Stunden
Backzeit: 4 Minuten

s _J

Teiq-Zalalen

300 g Weizenmehl 550
120 g Naturjoghurt (kalt)
60 g Milch (kalt)

50 g Wasser (warm)

59 Salz

2 g Trockenhefe

TOPPING:
30 g Ghee (alternativ Butter)

1-2 Knoblauchzehen
1 Handvoll Petersilie

AUSSERDEM:
20 g Speisedl (neutral, zum
Anbraten)

*Ergibt 7-8 kleine oder
3-4 groRBere Naan-Brote



Astrid Lindgren hat Menschen jeder Altersgruppe mit Pippi Langstrumpf, Michel aus Lénneberga sowie den
Kindern aus Bullerbii das Land Schweden und seine Schénheit ndher gebracht als jede Tourismus-Werbung.
Erst in ihren Biichern, dann auch mit den Verfilmungen der LeRtiire, die nicht nur zu Weihnachten Rleine und
grof3e Augen regelmdBig zum Leuchten bringen. Auch auf kulinarische Weise kann man sich dem nordeuro-
pdischen Land selbstverstdndlich Zugang verschaffen, ohne unbedingt in den Flieger oder eine der Féihren zu
steigen. Sei es bei einem bekannten schwedischen Mébelhaus mit Kéttbullar und Preiselbeeren. Oder aber
auch in der heimischen Kiiche. Der letzte Monat des Jahres bietet dafiir einen ganz besonderen Anlass: Immer
um den 13. Dezember herum findet man Lussekatter in vielen Teilen Skandinaviens, besonders héufig aber in
Schweden. An diesem Tag wird dort ndmlich, als Einstimmung auf Weihnachten, das Luciafest gefeiert, zu dem
es traditionell Lussekatter gibt. Dieser Tag, der der LichterkGnigin Lucia gewidmet ist, soll Wédrme, Freude und
Licht bringen. Deswegen leuchten sie so wunderschdn gelb. Diese Helligkeit ist gut zu gebrauchen in der Ralten
Jahreszeit. Ubersetzt man den Namen aus dem Schwedischen, bedeutet er Luciakatzen - die Form des einge-
rollten Gebdcks symbolisiert dabei die eingerollte Katze, die Rosinen stellen die Augen des Haustieres dar. Doch
das Gebdck schmeckt natiirlich auch zu jeder anderen Jahreszeit.




Der Safran gibt dem LusseRatter seinen typisch wiirzigen Geschmack und seine gelbe Farbe.
Dank des Gewiirzes leuchtet er beinahe, strahlt Wiarme und Geborgenheit aus. Doch nicht nur
das Aussehen liberzeugt, auch das Aroma begeistert weit (iber die Landesgrenzen hinaus:
Dank des Joghurts entsteht eine saftig-weiche Krume, die zum Reinbeil3en einlddt.

=




Toiq-Zatalen

» 300 g Weizenmehl 550
® 125 g Milch (kalt)

® 40 g Naturjoghurt (kalt)
» 30 g Zucker

» 30 g Butter (kalt)

® 10 g Frischhefe

B1 Eigelb (GréRe M) @ Die Milch mit den restlichen Zutaten, bis auf die Butter, etwa 8 Minuten
P59 Salz auf schnellerer Stufe kneten. Die Butter hinzugeben und 5-7 Minuten weiter-

P 0,19 Safran kneten. Es entsteht ein glatter Teig.
(gemahlen oder Féden)

@ Die Milch mit dem Safran und dem Zucker in einem Topf bei mittlerer
Hitze 3-5 Minuten erwdrmen. Dabei sténdig riihren. Die Milch vom Herd neh-
men und 30 Minuten abkiihlen lassen.

@ Den Teig 120 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen, nach

EISTREICHE: 60 Minuten einmal von Hand kurz kraftig durchkneten.
® 1 Eigelb (GroRe M)

P 5 g Wasser (kalt) @ Den Teig in 5 gleichmifige, etwa 100 g schwere Portionen teilen und

P 12 Rosinen diese jeweils locker rundwirken. 15 Minuten bei Raumtemperatur abgedeckt
*Ergibt 5 Lussekatter  ruhen lassen.




@ Jeden Teigling langlich zu einem etwa 30 cm langen Strang ausrollen (Bild 1) und
die Enden in die entgegengesetzte Richtung jeweils einmal oben und einmal unten

bis zur Mitte aufrollen. (Bild 2+3) So entsteht die typische S-Form der Lussekatter. 4 h
Schwierigkeitsgrad: ) QAgke
@ Die Teiglinge 90-120 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur reifen lassen. Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
@ Den Backofen rechtzeitig auf 200°C Ober/-Unterhitze vorheizen. Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 6 Stunden
- . . . . - . Zeit Backtag: 6 Stund
@ Fir die Eistreiche das Eigelb und das Wasser verquirlen. Die Teiglinge damit ert amBacktag neen
. . . . . . . . . . Starttemperatur: 200°C
bestreichen. In die Mitte der gerollten Spiralen jeweils eine Rosine leicht eindrii- .
5 i1d Backtemperatur: 200°C
cken. (Bild 4) Backzeit: 12-15 Minuten
Schwaden: beim EinschielRen,
@ Die Teiglinge 12-15 Minuten backen. Beim Einschiefden schwaden, nach 2 Minuten ablassen
nach 2 Minuten ablassen. N\ >
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Kulinarisch ist Japan vor allem fiir die unterschiedlichsten Varianten
von Sushi bekannt. Ob mit Fisch, vegetarisch mit Gurke oder Avocado

— fiir alle Geschmdcker ist etwas auf der Speisekarte zu finden. Dabei
ist bereits die Zubereitung des Reises eine wahre Herausforderung. Der
Tipp vom Sushi-Meister: immer denselben Reis nutzen und sich langsam
an die richtige Herangehensweise herantasten. Doch selbstversténdlich
isst man auch in Japan nicht den ganzen Tag Reis. Ganz im Gegenteil.
Dessen Konsum ist riickldufig, wéhrend der Brot-Absatz stetig steigt.
Dabei geniel3t man im Land der aufgehenden Sonne oft franzésische
Backwaren. Es gibt aber auch ganz eigene Spezialitdten. Ein Kult ist
dabei um das Melonpan entstanden.
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In Japan findet man die Brétchen in jedem Kiosk und Supermarkt - die Rede ist von Melonpan. Eine richtige Kultur
ist um das Melonenbrot entstanden, das eigentlich so gar nichts mit den Beeren-Friichten gemein hat — oder
doch? Die Form oder besser gesagt das Muster auf dem GebdcRk erinnert an die siiB-fruchtige Erfrischung, die

viele Menschen nicht nur im Sommer so lieben. Besonders ist vor allem das Innere: Bei3t man zundchst in einen
Rnusprigen dulBeren Keksteig, versteckt sich im Inneren ein fluffiges und aromatisches Brétchen.
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest

Zeit gesamt: 4-4,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4-4,5 Stunden

Backzeit: 16-18 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein

\ )

Bishuilleiq

» 120 g Weizenmehl 405
» 60 g Puderzucker

» 40 g Butter (warm)

® 1 Ei (GroRe M)

® 1 g Backpulver

® 1 Prise Salz

® Vanilleextrakt

Zundchst die weiche Butter mit
dem Puderzucker verriithren und
das Ei untermischen. Backpulver
mit Mehl und Salz vermengen
und hinzugeben. Alle Zutaten
2-3 Minuten verkneten, bis

ein Teig entsteht und keine
Mehlnester mehr zu sehen sind.
Den Biskuitteig in 6 gleichmaRig
groRe Portionen a 45 g teilen, zu
Kugeln formen und abgedeckt
120 Minuten im Kahlschrank
aufbewahren.

Hauplleiq

» 250 g Weizenmehl 550
® 150 g Milch (kalt)

» 30 g Butter (kalt)

» 30 g Zucker

® 10 g Frischhefe

» 5gSalz

AUSSERDEM:
» 100 g Zucker

*Ergibt 6 Melonpans

(5 Kiugel einsetron)

@ Die Zutaten fiir den Hauptteig 10 Minuten auf schnellerer Stufe zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig 90 Minuten abgedeckt bei Raumtem-
peratur gehen lassen.

@ Den Teig in 6 gleich grof3e Portionen zu jeweils 80 g teilen und locker
rundformen. (Bild 1)

@ Jeweils eine Kugel Biskuitteig aus dem Kiihlschrank nehmen und mit der
flachen Hand plattdriicken. Am besten nimmt man dazu zwei Folien und legt
die Teigkugeln dazwischen. (Bild 2)

@ Eine Kugel des Hauptteiges hinzunehmen und straff rundformen. Die
Kugel nun auf den Biskuitteig legen und diesen rundherum andriicken,
sodass beide Teige aneinanderkleben. Fiir den gesamten Vorgang kein Mehl
verwenden. Sonst haftet der Biskuitteig nicht am Hefeteig. Mit allen sechs
Brotchen so verfahren. (Bild 3-5)
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Bioland 53819 Neunkirchen-Seelscheid
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26446 Friedeburg / OT Horsten
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Beste Biomehle in groBer
Vielfalt finden Sie im
« Bioladen

In unserem Miihlenladen

BIO MUHLE EILING
Mohnestral3e 98
59581 Warstein

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

+ In unserem Onlineshop

Mehr unter spielberger.de

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

@ Mit der geschlossenen Seite nach unten in den

Zucker legen und leicht andriicken. Auch hier kein
Mehl benutzen. (Bild 6)

@ Die Brotchen mit einem Messer rautenférmig
eindriicken. (Bild 7)

@ Abgedeckt bei Raumtemperatur 60-90 Minuten DRAX- MU HLE
gehen lassen.
Gesunde

D fe htzeiti f180° - hi ~ .
@ .en Ofen rechtzeitig auf 180°C Ober-/Unterhitze Muhlcnproclukte,
vorheizen.

frisch aus dem
@ Die Teiglinge in den Ofen geben und 16-18 Minu- = Sclqwa rzwalch

ten ohne Schwaden backen. Die Kruste sollte dabei

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

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

nicht zu dunkel werden.




Vietnam hat eine bewegte Vergangenheit. Ein Kultur-prdgender Abschnitt war die im 19. Jahrhundert herrschende
Kolonialherrschaft Frankreichs. Doch auch die Besetzung durch den Nachbarn Japan im Zweiten Weltkrieg, der
Versuch Frankreichs, nach dem Krieg seine Vormachtstellung wieder herzustellen und die anschlieBende Teilung des
Landes in Nord- und Stidvietnam beeinflussten das Leben der Menschen im 20. Jahrhundert. 1976 wurde Vietnam

nach 20 Jahren Krieg unter kommunistischer Herrschaft vereint. Doch nicht nur fiir Historirerinnen und Historiker hat
die Sozialistische Republik Vietnam viel zu bieten: Jede Kleinstadt kann mit einem eigenen Restaurant aufwarten,
verzaubert Speisende mit der groBen Auswahl auch an vegetarischen und veganen Gerichten sowie mit Rontrast-
reicher und aufregender Vielfalt. Die bewegte Vergangenheit des Landes hat gro8en Einfluss auf die kRulinarischen
Kdstlichkeiten. So auch auf die Backwelt, gab es doch vor dem franzdsischen Baguette keine Beilage, die nicht aus
Reis bestand. Das Stangenbrot diente auch als Vorbild fiir das vietnamesische Pendant, Bdnh Mi.




Canbs Mi

Typischerweise wird Banh Mi mit wiirzigem Rind- oder
Schweinefleisch belegt und mit geraspelten Gurken sowie
Mohren garniert. Unbedingt gehdren auch eine fruchtig
scharfe Sauce und frischer Koriander dazu. Verglichen mit
dem Baguette aus Frankreich hat das Sandwichbrot aus
Vietnam eine viel weichere Kruste und eine fluffigere Krume.
Fiir diesen Effekt wird ein Teil des Weizenmehls oft durch
Reismehl ersetzt. BAnh MI kann als Fusion der franzdsischen
und vietnamesischen Kiiche bezeichnet werden.

@ Die Zutaten auf schnellerer Stufe etwa 10 Minuten verkneten. Der Teig ist
weich und klebrig. Den Teig in eine gedlte Schiissel geben und die Oberflache
ebenfalls mit Ol benetzen. Den Teig 120 Minuten abgedeckt bei Raumtempe-
ratur gehen lassen.

@ Den Teig in 5-6 gleich grof3e Portionen zu jeweils 140 g teilen. Die Arbeits-
platte mit etwas Ol bestreichen. Die Teiglinge auf eine Dicke von etwa 1 cm zu
einem Dreieck flachdriicken. (Bild 1)

@ Von der spitzen Seite beginnend straff aufrollen. Dabei die Finger nur
aufden ansetzen, damit sich der Teigling in der Mitte leicht wolbt. Den Schluss

gut verschliefRen und die Enden spitz formen. (Bild 2)

@ Die Teiglinge in ein leicht bemehltes Backleinen oder Geschirrtuch legen
und 120 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur reifen lassen.

@ Den Ofen rechtzeitig auf 210°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

@ Die Teiglinge auf ein Backblech legen, mit Wasser bespriihen, langs ein-
schneiden. Die Schnitte nochmal mit Wasser bespriihen.

@ Die Teiglinge mit Schwaden in den Ofen geben. Den Dampf nach 5 Minu-
ten ablassen und weitere 17-19 Minuten goldbraun backen. Nach dem Backen

mit ein wenig Butter bestreichen.

/ R
Schwierigkeitsgrad: A v
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 7 Stunden
Zeit am Backtag: 7 Stunden
Backzeit: 22-24 Minuten
Starttemperatur: 210°C
Backtemperatur: 210°C
Schwaden: beim EinschieRen,

nach 5 Minuten ablassen

Voreiq

» 200 g Weizenmehl 550
® 150 g Wasser (kalt)
P 5 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich miteinander
vermischen und 120 Minuten bei
Raumtemperatur abgedeckt reifen
lassen.

0o,
.
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P Vorteig
» 300 g Weizenmehl 550
® 90 g Wasser

® 1 Ei (GréRe M)

® 25 g Butter (kalt)

® 10 g Salz

® 5 g Backmalz (aktiv)
® 5 g Zucker

AUSSERDEM:
P Speises| (neutral)

B Butter (flussig)

*Ergibt 5-6 Banh Mi




Italien ist kRulinarisch untrennbar mit Pasta, Pizza und Co. verbunden. Keine
Reise in das slideuropdische Land, ohne nicht ein Eis zu schlecken, Spaghetti
und mindestens eine Pizza zu essen. Dabei hat der Staat in Form eines
Stiefels deutlich mehr zu bieten: Kulturreise in den Vatikan, Strandreise
nach Sizilien, ein Stédtetrip nach Mailand oder Venedig - es gibt nichts,

was es im stideuropdischen Land nicht gibt. Soll es bei dem vollgepackten
Reiseprogramm mit dem Snack schneller gehen, eignen sich insbesondere
die Rum Baba aus Neapel. Sie werden gerne im Stehen gegessen, eine
Rulinarische Reise fiir zwischendurch eben.




Die Neapolitanerinnen und Neapolitaner lieben ihre Baba. Kleine
Kuchen, getrénkt in einem Sirup aus Zuckerwasser und Rum,
denn so bleiben sie ldnger saftig und frisch. Meistens werden

sie ganz puristisch gegessen. Mittlerweile gibt es sie aber auch
in verschiedenen Variationen. Hiufig mit Aprikosenmarmelade
bestrichen oder einer schmackhaften Creme gefiillt. Sehr beliebt:
Vanillecreme oder geschlagene Sahne zusammen mit frischem
Obst. Wer méchte, kann den Rum auch gegen einen italienischen
Limoncello austauschen.

@ Die Zutaten 2-3 Minuten auf schnellerer Stufe mischen, bis alles klimp-
chenfrei miteinander verbunden ist. Der Teig ist sehr weich und lasst sich nicht
formen. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 2,5-3 Stunden gehen lassen.

@ Die runden Formen mit Butter fetten.
@ Den Teig verriithren und jeweils einen Essloffel Teig in die Formen geben,
sodass diese maximal bis zur Halfte gefiillt sind. Mit feuchten Handen die

Oberflache etwas glattstreichen.

@ Die Formen 90-120 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur zur Gare
stellen.

@ Den Ofen rechtzeitig auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

@ Die Formen in den gut vorgeheizten Ofen geben und zirka 18-20 Minuten
goldbraun backen.

@ Wiahrenddessen den Sirup vorbereiten. Wasser und Zucker in einem Topf
erhitzen und einmal kurz aufkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und

den Rum hinzugeben.

@ Die Kuchen direkt nach dem Backen fiir einige Sekunden im vorbereite-
ten Sirup tranken.
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Schwierigkeitsgrad: ) QAgke
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: flissig

Zeit gesamt: 4,5-5,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4,5-5,5 Stunden

Backzeit: 18-20 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein
N\ _J

Hauptleiq

® 250 g Weizenmehl 550

® 30 g Milch (kalt)

® 3 Eier (GréRe M)

® 90 g Butter (flissig, 35-40°C)
® 20 g Zucker

® 5 g Frischhefe

® 5gSalz

SIRUP:
» 500 g Wasser

® 400 g Zucker
» 100 g Rum

*Ergibt etwa 12 Rum Baba



Das langgestreckte Land - so wird Chile gern genannt. Trotz der geografischen
Lage des siidamerikanischen Reiseziels, das den westlichsten Punkt des soge-
nannten Siidkegels ausmacht, sollten Gourmet-Begeisterte Chile nicht an den
Rand ihres Kochbuches verbannen. Die Kiiche des Landes ist keine Kopie der spa-
nischen, sondern beeinflusst von unterschiedlichen Kulturen und Geschmdckern
- auch den deutschen, mitgebracht von Einwanderinnen und Einwanderern. Nicht
umsonst ist der Christstollen ein bekanntes chilenisches Gebdck in Stidamerika.
Selbst Sauerkraut steht hoch im Kurs. Selbstverstdndlich finden sich aber auch
stidamerikanische Einfliisse wieder — wie die Empanadas, die zur lateinamerika-
nischen Kiiche wie kaum ein anderes Gericht gehéren. Ihr Name leitet sich von
~empanar“ab und bedeutet ,,etwas in Brot/Teig einwickeln“. Dabei geht es nicht
um Brot im eigentlichen Sinn, sondern um gefiillte Teigtaschen. Und zwar je nach
Region mit ganz individuellen Innenleben.
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Fleisch, Fisch, Gemiise, Ei — der Kreativitét bei der Fiillung

des lateinamerikanischen Klassikers Empanada sind keine
Grenzen gesetzt. Wer die chilenische Version bevorzugt, legt
sich auf Hackfleisch, Rosinen und Ei fest. Mit einer aufeinander
abgestimmten Auswahl an Gewdirzen wird das Gebéack

geschmacklich abgerundet.

NO KNEAD-REZEPT G
kein Kneten erforderlich

Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: Weizen
Triebmittel: ohne
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 13 Stunden
Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
Backzeit: 30-35 Minuten
Starttemperatur: 175°C
Backtemperatur: 175°C
Schwaden: nein

N
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Teiq-Zatalern

® 250 g Weizenmehl 405
» 80 g Wasser (kalt)

® 50 g Butter (kalt)

® 1 Eigelb (GroRe M)

» 3 gSalz

Fullung

® 500 g Hackfleisch (gemischt)

® 250 g Gemiisebriihe
(alternativ Hihnerbruhe)

® 2 Zwiebeln (klein)

® 2 Eier (GréRe M)

® 130 g Tomaten (gehackt)
® 10 g Kurkuma

® 5gSalz

® 1g Oregano

® Pfeffer (nach Bedarf)

AUSSERDEM:
® Rosinen (nach Bedarf)

EISTREICHE:
® 1 Eigelb (GréRe M)

® 15 g Milch (kalt)

.
.o

*Ergibt 10-12 Empanadas

®eee®
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Die Fillung Rann einen Abend
vor dem Backen zubereitet und
Uber Nacht im Kihlschrank
aufbewahrt werden. Der Teig Rann
auch schon einen Abend zuvor
vorbereitet und im Kiihlschrank
aufbewahrt werden, muss dann
aber vor Gebrauch 30 Minuten bei
Raumtemperatur akRlimatisieren.
Sehr gut schmecken die
Teigtaschen auch noch einmal

aufgewdrmt.

@ Die Zwiebeln schélen und kleinschneiden. Hackfleisch mit etwas Ol an-
braten, Zwiebeln zugeben und 2 Minuten mitbraten. Salz, Kurkuma, Oregano
und gehackte Tomaten zugeben. Mit der Brithe aufgiefsen und 30 Minuten bei
mittlerer Hitze kdcheln lassen. In eine Schiissel geben, abkiihlen lassen und
abgedeckt in den Kiihlschrank stellen. 10 Stunden ziehen lassen.

@ Die Eier hart kochen und abkiihlen lassen. Pellen, in Wiirfel schneiden
und unter die Fleischmasse geben. Mit Pfeffer abschmecken.

@ Filir den Teig das Mehl mit der Butter per Hand vermengen. Die restlichen
Zutaten zufligen und per Hand 2-3 Minuten kneten, bis sich alles gut verbun-

den hat und es keine Mehlnester mehr gibt.

@ Den Teig luftdicht verschliefden und 60 Minuten im Kiihlschrank ruhen
lassen.

@ Den Ofen rechtzeitig auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

@ Den Teig diinn ausrollen und Kreise mit einem Durchmesser von etwa
12 cm ausstechen.

@ Die Fiillung gleichméf3ig mittig auf die Teiglinge geben, Rosinen nach
Geschmack verteilen. (Bild 1)

@ Die Teigtasche formen. Dazu den Rand leicht mit Wasser befeuchten,
damit er besser klebt, anschliefdend den Teig hélftig umschlagen. (Bild 2)

@ Mit einer Gabel an der Naht eindriicken. So wird die Tasche gut ver-
schlossen und erhalt auch gleich ihr klassisches Aussehen. (Bild 3)

@) Eiund Milch fiir die Eistreiche verrithren.
@ Die Empanadas mit der Eistreiche bestreichen (Bild 4).

@ In den Ofen geben und 30-35 Minuten goldbraun backen.
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Jetzt bestelen

- Sauerteig — lecker, gesund, aber &
P ein Buch mit sieben Siegeln? Das i
! muss nicht sein. Denn wer das
% Zusammenspiel der MikRroorganismen
‘ versteht und weil3, wie man sie steuert,
Rann souveran damit umgehen. Mit
dieser Fibel bleiben Reine Fragen
offen. Vom Anstellen des eigenen
Sauerteigs lber seine Pflege bis hin zu
Problemlésung und Langzeitsicherung
sowie Rreativer Reste-Verwertung wird
alles erklart, was im Backalltag wichtig
ist. Fachlich fundiert, pragmatisch
und praxiserprobt. Gezeigt werden
Rlassischer Sauerteig, Lievito Madre,
Japanische Hefe, Marvin, das Multitalent
sowie glutenfreier Sauerteig. Und zu
jedem von ihnen gibt es im Anhang
il ) gleich Rezepte. So Rann der Backspal}
= . A — = 11 direkt beginnen.

S e T e
ufen oder 040/42 9177
L B R B A 2

www.brot-magazin.de/einka

www.speiseRammer-magazin.de oder 040 / 42 9177-110




Der Gar-Automat

Mit dem faltbaren Garautomaten
und Slow-Cooker von Brod & Taylor
gibt es eine semi-professionelle
Losung flir den Hausgebrauch, um
die Gérzeit eines Brotteigs exakt zu
regulieren. Der Garautomat sorgt
zuverldssig und prazise fiir die
richtige Temperatur bei der Gare
von Hefeteig, Sauerteig, Joghurt
oder Kefir. Schonende und gleich-
mafige Strahlungswiarme erwirmt
die Zutaten. Im Garmodus stehen

mit dem digitalen Temperaturreg-
ler Einstellungen von 21°C bis 49°C
in 1°C-Schritten zu Verfliigung (Im
Slowcooker-Modus lassen sich
30°C bis 90°C in 5°C-Schritten
einstellen). Fur aufgehenden
Brotteig kann die Luftfeuch-
tigkeit durch Verwendung
des mitgelieferten Was-
serbehalters (typische
Luftfeuchtigkeit 60-80

%) erhoht werden. Der
Automat ist platzspa-

rend zu verstauen und

mit wenigen Handgriffen
gebrauchsfertig aufgebaut.

Das Zusatzgitter-Gestell verdoppelt
die Kapazitat fiir den Brod & Taylor
Garautomaten Ideal fiir das Garen
von zwei Backblechen oder vier
Brotkéasten. Backbleche sollten 36,2
cm x 30,5 cm oder kleiner sein.

Brotkésten sollte etwa 8 cm hoch
sein, sodass die maximale Hohe
des gegéarten Brotteiges 10 cm ist.

Zusaitzliches Garblech flir den Brod
& Taylor Garautomaten.
|

- I'Jm“

040/42 91 77-110

-
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Bee’s Wrap
Baguette
33,5 x 66 cm

Bee’s Wrap 3er-Set Kése
25x27,5cm

Bee’s Wrap
Frithstiickspause

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-

o

rene Tradition zurtick, indem sie Baumwolle mit

Bienenwachs, Jojoba-Ol und Baum-Harz behandel-
te und so eine waschbare und wiederbenutzbare 9%
Alternative entwickelte.

Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz );ﬂ
' Bee’s Wrap Starter-Set

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

natirliche Art, Dinge zu verpacken und zu ver-
schlief3en. Es handelt sich um Bio-Bauwolle (Global
Organic Textile Standard zertifiziert), die mit Wachs

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

. )
Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-Ol und Baumharz 95 x 27,5 cm Bee’s Wrap Brot extra grof§

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

T K
plett recycle- und sogar kompostierbar. J \315“ EURD J -
™ P ‘4 e

LA

Diese natiirliche Folie eignet sich hervorragend
zum Verpacken von Brot oder Kise, fiir das Pau-
senbrot, aber auch zum Verschlief3en von Schiis-
seln wahrend der Teiggare sowie zur Frischhaltung
im Kiihlschrank. Sie passt sich jeweils der Form an
und (um)schliefdt sie perfekt. Trotz des angeneh-

men Bienenwachs-Aromas gehen keine Gertiiche

auf die Lebensmittel iber. Die Folie ldsst sich 24 - E .
) . . N CTT EURD
einfach mit kaltem Wasser abwaschen und immer \ ‘
wieder verwenden. Bee’s Wrap 3er-Set grof3
_________________________ 33x35cm

e e = e e e e e m m e e e e e e e e e E m T S s S S T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T s

P

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-sandwich-33-x-33-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-brot-extra-gross-43-x-58-cm
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BROTLeinen
Backleinen gehort zur Grundausstattung und ist von grofem Nutzen. Darin ru-
hen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabatta, Brétchen und Kleingebécke, geschiitzt
vor Austrocknung, unter optimalen Reife-Bedingungen. Das auf3erordent-
lich stabile Material (380g/qm) gibt ihnen dabei idealen Halt.

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

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

Ceemmm T - BROTLeinen -
e BROTKorb Tl Recycled
Rustikal und gleichsam elegant N . Flr dieses stabile Tuch wur-
prasentiert man Brot und Kleingebéck in A den zu 100 Prozent recycelte
diesem BROTKorb aus Leinen. So wird das \‘ Garne verwendet (Global

Recycled Standard-Zerti-
fizierung). Das Material ist

Arbeitsmaterial zum Tisch-Schmuck. 1
1
1

’ weich, widerstandsfahig und

besteht aus 40 Prozent Lei-
nen, 30 Prozent Baumwolle

. Das Produkt sollte nicht gewaschen, sondern bei ,

“{  Bedarf nur sanft ausgebiirstet werden.@ .’
N 7

('Info )

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

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

und 30 Prozent Polyester. Die
Maf3e: 60 x 150 Zentimeter.

Hersteller ist ein junges franzdsisches

Unternehmen. 2016 stellten die Griinder fest,

dass die Qualitat von Backleinen nachlasst,

wahrend die Preise steigen. Ihr Ziel war es,

dem beste Qualitdt zu einem angemessenen
Preis entgegenzusetzen.

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

BROTBeutel
Leinen schiitzt Brot vor schneller Aus-
trocknung und bietet ein ideales Klima
flr die Frischhaltung. Der Brotbeutel
ist vorgewaschen, er ist also direkt
benutzbar und wird bei erneutem
Waschen nicht schrumpfen. Die Maf3e:
45x30 cm.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Hawos
Hier passt alles zusammen - von innen und auf3en: Die leichte Handhabung, das stufenlos einstell-

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

______

Top-Miuihlen namhafter
Hersteller - .-

Mockmill
Die Mockmill-Gerate erlauben jederzeit frisch gemahlenes Mehl.
Sie liberzeugen durch eine kinderleichte Bedienung, sind einfach
zu reinigen und verfiigen iiber Motoren mit 360 Watt (Mockmill
100) beziehungsweise 600 Watt Leistung (Mockmill 200). Der Mahl-
grad kann stufenlos von sehr fein bis grob eingestellt
werden. Die Mahlleistung der Mockmill 100 liegt bei
rund 100 Gramm Weichweizen pro Minute, das 200er-
Modell schafft erwartungsgemaf? die doppelte Menge.
Dafiir sorgt jeweils ein robuster Industriemotor, der ein
Mahlwerk aus Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt.
Als Besonderheit besteht das innovative Gehduse aus
nachwachsenden Rohstoffen und die Miihlen werden .
: . Modknitt @
komplett in Deutschland hergestellt. Der Hersteller gibt ,
eine Garantie von 6 Jahren. Wer sehr grofie Mengen
Getreide verarbeitet, fiir den ist die Mockmill Professio-
nal 100 oder die Professional 200 die richtige Wahl. Beide
Miihlen sind fiir stundenlanges Mahlen ausgelegt.

Mockmill
Professional 200

Garkorbe

Die Garkorbe aus Holzschliff sind fiir Brote bis

1 Kg geeignet. Holzschliff ist ein Naturprodukt aus
frischem Fichtenholz, was frei von jeglichen che-
mischen Zusétzen ist und auf rein physikalischem
Wege hergestellt wird. Die aus nachhaltiger Forst-
wirtschaft stammenden, frischen Baumstdmme
werden dabei unter Wasserzufuhr an rotierende
Steinwalzen gepresst. Die Garkorbe sind komplett
in Deutschland gefertigt.

e e T e e s |
i

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

Chinesische Schnellrestaurants reihen sich in Europas Gro3stddten zum Teil dicht an dicht, doch die To-Go-Gerichte
werden den Realitéiten der Esskultur im Reich der Mitte nicht gerecht. Zumal die chinesische Kiiche nicht als
solche definiert werden Rann, setzt sie sich doch aus den zum Teil sehr unterschiedlichen Regionalkiichen der
einzelnen Provinzen zusammen. Was in einem durchschnittlichen Imbiss in Wien, Ziirich oder Berlin serviert wird,
sind meist Bratnudeln mit Gemiise und Héhnchen, Ente sii3-sauer und gebackene Bananen. Ein hierzulande recht
unbekanntes, in China selbst aber gern gegessenes Gericht sind die Cong You Bing. Es gibt die Theorie, dass diese
herzhaften Pfannkuchen die Vorreiter der Rlassischen italienischen Pizza sind. Ob wahr oder nicht, sie schmecken
lecker — und das ist die Hauptsache.




Heif3 und fettig, dabei verdammt lecker. Kurz und knapp kann so
die Beschreibung von Cong You Bing lauten. Die kleinen Pfann-
kuchen werden in der Pfanne ausgebacken und sind aufgrund der
Frithlingszwiebeln ein herzhafter Snack fiir zwischendurch. Wer
mochte, kann weitere Zutaten zur Fiillung hinzufiigen.

@ Die Teig-Zutaten zirka 5 Minuten mit den Handen verkneten. Eine
Schiissel mit Speisedl ausstreichen und den Teig hineingeben. Den Teig
nochmal mit Speisedl benetzen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 90 Minuten
gehen lassen.

@ Wahrenddessen die Fiillung zubereiten. Die Frithlingszwiebeln
waschen und in Ringe schneiden, sowohl der weifde als auch der griine Teil
werden dafiir verwendet. Die Zwiebelringe mit dem Mehl und Salz in eine
hitzebestdndige Schiissel geben.

@ Das Ol in einer Pfanne erhitzen, dann vorsichtig iber die Zwiebel-
mischung geben und verriihren. Abkiihlen lassen. Zur Probe ein kleines Stiick
vom Teig in das Ol geben: Wenn sich drumherum Bléschen bilden und das
Stlick aufsteigt, ist das Ol heif genug.

@ Die Arbeitsfliche diinn mit Ol bestreichen. Den Teig rechteckig wenige
Millimeter dick zu einer zirka 50 x 40 cm messenden Platte ausrollen.

@ Etwa 2/3 der Zwiebelfiillung auf dem Teig verteilen und von der langen
Seite zur Mitte einklappen. Das gegeniiberliegende Teigstiick dariiberlegen.

@ Die restliche Zwiebelfiillung auf dem Teig verteilen und diesen vom
kurzen Ende oben (kurzes Ende) zur Mitte einklappen, das gegeniiberliegende
Teigstlick dariiberlegen. Das entstandene Rechteck noch von den kurzen
Seiten jeweils zur Mitte hin falten.

@ Den Teig 3 mm dick ausrollen. An der langen Seite beginnen, den Teig zu
einer Rolle aufzudrehen. Von der Rolle 2 cm breite Scheiben abschneiden.

@ Jeweils zwei Scheiben iibereinander legen, sodass die Schnittflachen
nach oben zeigen. Mit der Hand flachdriicken, bis ein diinner Fladen entsteht.

@ Eine Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Den Teigfladen von jeder Seite
jeweils fir 1-2 Minuten ohne Ol ausbacken.
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NO KNEAD-REZEPT G
kein Kneten erforderlich
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Schwierigkeitsgrad: ) QAghe
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 2,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
Backzeit: 2-4 Minuten

N\ _J

Teiq-Zatafern

® 320 g Weizenmehl 405

® 170 g Wasser (60°C)

P 15 g Speisedl (neutral)
®2gSalz

B 2 g Trockenhefe  ****-.,

Fullung

® 90 g Speisedl (neutral)
® 3 Frihlingszwiebeln

® 30 g Weizenmehl 405
» 3 g Salz

AUSSERDEM:
B Speised| (neutral)

*Ergibt 8-9 Cong You Bing



a
Gulaschsuppe hat wahrscheinlich den meisten schon an kalten Wintertagen ein Gefiihl von Geborgenheit

und Wdrme geschenkt. Das weich geschmorte, zarte Fleisch mit Unmengen an Zwiebeln, mit Paprika und
manchmal auch Pilzen schmeckt wunderbar fruchtig. Das gewisse Bisschen an Schdérfe darf da auch nicht
fehlen. Herrlich. Kein Wunder, dass Gulasch das Nationalgericht Ungarns ist. Ob es auch der damaligen
Konigin Elisabeth, besser bekannt als Sissi, geschmeckt hat? Sie hatte bekanntlich einen besseren Draht
zum tranleithanischen Gebiet der Doppelmonarchie als ihr Mann Franz Joseph I., der Kaiser von Osterreich.
Besonders gefallen diirften nicht nur ihr auch die landschaftlichen Gegebenheiten Ungarns: Die Donau, die
Hauptstadt Budapest und das ungarische Mittelgebirge sind eine Reise wert. Wer sich den Geschmack des
Landes nach Hause holen méchte, kann dies ganz wunderbar mit selbstgemachten Ldngos tun.

~

-



Beim klassischen Langos-Rezept ist ein mit reichlich Knoblauch
gewiirztes 0l die Grundlage fiir den deftigen Belag aus
Sauerrahm und geriebenem Kise. Das Grundrezept Langos kann
jedoch ganz nach Geschmack variiert werden: Zutaten wie Speck,
Zwiebeln, Paprika oder Pilze lassen sich prima ergdnzen. Wer

es lieber siif? mag, probiert Langos mit Puderzucker oder Nuss-
Nougat-Creme.

@ Die Teig-Zutaten miteinander vermischen und 5 Minuten mit den
Handen verkneten. Der Teig ist weich und leicht klebrig, muss jedoch nicht
vollstandig ausgeknetet werden.

@ Den Teig abgedeckt 12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

@ Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, auf die Arbeitsplatte geben und
in 4 gleichméflige Portionen zu jeweils zirka 100 g teilen, jeden Teigling rund-
wirken. Abgedeckt 60 Minuten bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen.
@ In dieser Zeit die Zutaten fiir das Knoblauchdl vermischen.

@ Den Kise reiben und zur Seite stellen.

@ Das Ol in einer hohen Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Tempe-
ratur sollte zwischen 160 und 180°C liegen. Zur Probe ein kleines Stiick vom
Teig in das Ol geben: Wenn sich drumherum Bléschen bilden und das Stiick

aufsteigt, ist das Ol heif3 genug.

@ Jeweils einen Teigling mit den Handen kreisrund flachdriicken, den Rand
dabei etwas dicker lassen als die Mitte.

@ Die Teiglinge nacheinander frittieren und von beiden Seiten zirka 2-3
Minuten goldgelb ausbacken. Aus der Pfanne nehmen und abtropfen lassen.

@ Die Fladen erst mit Knoblauchd6l und dann mit einem Essloffel saurer
Sahne bestreichen. Geriebenen Gouda dariiberstreuen.
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Schwierigkeitsgrad: ) gAgie
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 13,5 Stunden
Zeit am Backtag: 90 Minuten
Backzeit: 2-3 Minuten
N\ _/

Teiq-Zalalen

® 250 g Weizenmehl 405
® 170 g Milch (kalt)

B 5 g Zucker

®5gSalz

P 3 g Trockenhefe

® 3 g Backpulver

KNOBLAUCHOL:
® 25 g Wasser

P 20 g Speisesl| (neutral)
® 1 Knoblauchzehe (gerieben)

AUSSERDEM:
® 100 g geriebener Gouda
(alternativ: Mozzarella)

® 80 g Saure Sahne
® 1 Prise Salz
B Speisedl| (neutral, zum Frittieren)

*Ergibt 4 Ladngos



Der britischen Kiiche sagt man oft nichts Gutes nach,
sie zdhlt im allgemeinen Ansehen mit Sicherheit nicht
zu den Rulinarischen Topsellern. Ehrlicherweise ist

die Konkurrenz nattiirlich auch grol8 und stark. Dieser
Schluss kann triigen, denn neben Fish & Chips oder
Baked Beans kann das Land auf der Insel auch mit
anderen Highlights aufwarten. Fiir Menschen, deren
Heimat nicht GroBBbritannien ist, sind die zum Teil sehr
exotischen Kombinationen eher gewShnungsbediirftig,
wie beispielsweise Lammfleisch mit Minzsol3e. Ldsst
man sich einmal auf das Experiment ein, kann man
unterschiedliche, mitunter schrige Gerichte testen, die
zeigen, dass die Einheimischen doch Rochen k6nnen.




Aus England kommend, sind diese Teigteilchen in den USA

und Australien erst richtig beriihmt geworden. Anders als
erwartet, handelt es sich bei den Englischen Muffins nicht

um ein siifSes Gebick, sondern um eine landestypische Art

von Friihstiicksbrotchen oder Sandwiches, die liblicherweise

mit herzhaftem Schinken und Ei belegt gegessen werden. Es
spricht jedoch nichts dagegen, die fluffigen Happen auch mit der
Lieblingsmarmelade oder siiffem Honig zu geniefden.

@ Alle Zutaten fiir den Hauptteig, bis auf 40 g der Buttermilch,

etwa 10-15 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Die restliche Butter-
milch nach und nach zugeben. Der Teig sollte geschmeidig werden, nicht
zu weich. 2,5-3 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.
Nach 60 Minuten dehnen und falten.

@ 8-9 Teiglinge zu jeweils 85-90 g abstechen, rundschleifen und
15-20 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur entspannen lassen.

@ Die Teiglinge straff rundformen, mit Wasser besprithen und in dem
Maismehl walzen. Dabei die Mitte etwas flacher driicken als den Rand,

damit die Muffins spéter nicht zu rund werden.

@ Die Muffins 90-120 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur reifen
lassen.

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

@ Eine Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze erwdrmen und die Teiglinge
etwa 4 Minuten von jeder Seite braten, bis sie goldbraun sind.

@ Die Muffins auf ein Backblech legen und 10-15 Minuten im vorgeheiz-
ten Ofen fertigbacken.

@ Optional die Sof3e vor dem Servieren auf den Muffins verteilen.
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Schwierigkeitsgrad: ) QAgke
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt: 9-11 Stunden
Zeit am Backtag:  5-6 Stunden
Backzeit: 15-20 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein
/

¢
‘ I ’
® 100 g Weizenmehl 550

® 100 g Buttermilch (kalt,
alternativ Milch)

® 3 g Frischhefe

Die Zutaten grindlich vermischen

und 4-5 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.
Alternativ abgedeckt 120 Minuten bei
Raumtemperatur und dann bis zu 24
Stunden im Kihlschrank gehen lassen.

Hauplleiq™ ..

P Vorteig PR
» 300 g Weizenmehl 550
® 140 g Buttermilch (kalt, "

alternativ Milch, spatere Zugabe)
B 25 g Butter (weich)
» 8 g Salz
® 5 g Zucker
® 5 g Frischhefe

TOPPING:
® Maismehl (alternativ
HartweizengrieR)

40% (optional)

® 30 g Mayonnaise

P 12 g Sriracha SoRe (asiatische
SoRe aus dem Supermarkt)

P 10 g Sesamal (gerostet)

Alle Zutaten grundlich
miteinander verrthren.

*Ergibt 8-9 Englische Muffins



Barbecue und Fast Food — das kommt wohl als Erstes in den Sinn, wenn man an das Essen in den Vereinigten
Staaten von Amerika denkt. Burger, Pommes und Pancakes zéhlen nicht nur zu den Lieblingsgerichten der
vielen Touristinnen und Touristen, die téglich durch die Metropolen und Nationalparks des Landes streifen. Sie
werden auch von Einheimischen zu jeder Tages- und Nachtzeit gerne gegessen. Ebenso wie das Barbecue, das
des Ofteren in eine groBere Feierlichkeit ausartet. Viel Fleisch, wenig Beilage - so lieben es die Amerikanerin-
nen und Amerikaner. Doch auch die zahlreichen Einfliisse der Einwanderungskultur sind im Alltag des Landes
an vielen Ecken zu spiiren. Und gehen natiirlich an der Essenskultur nicht spurlos vorbei, greift sie doch die
unterschiedlichen Geschmacksrichtungen auf und macht diese somit vielfdltiger.




Bagels sind ein amerikanischer Klassiker. Sie fanden ihren Weg durch
polnisch-jiidische Einwanderinnen und Einwanderer in die USA, die sie
mitbrachten. Am Sabbat ist es ihnen nicht erlaubt zu arbeiten und dazu
zGhlt auch das Backen von Brot. Um nach Sonnenuntergang trotzdem '
wil frisches Gebdck genieBen zu k6nnen, wurden die Teiglinge bereits bis zu - v q \
zwei Tage im Voraus zubereitet und im Kiihlschrank aufbewahrt. Und da ‘ {4 e
Bagels, bevor sie in den Ofen kommen, zundchst in heiBem Wasser sieden,
sollen sie nach einer weit verbreiteten Lesart auch nicht als Brot gelten
und somit nicht dem Arbeitsverbot am Sabbat unterliegen. So steht frisch
gemachten Bagels auch am siebten Tag der Woche nichts entgegen.
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Schwierigkeitsgrad: ) QAgke
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 7,5 Stunden
Zeit am Backtag: 7,5 Stunden
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 180°C
Backzeit: 22-24 Minuten
Schwaden: nein

\ /

Vordeiq

» 100 g Weizenmehl 550

» 50 g Roggenmehl 1150

» 100 g Wasser

® 3 g Frischhefe

Die Zutaten grundlich vermischen

und 120 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

P Vorteig

» 320 g Weizenmehl 550

» 30 g Weizenmehl Vollkorn
» 200 g Milch (kalt)

» 30 g Zucker

® 15 g Schweineschmalz
(alternativ Butter, Raum-
temperatur, spatere Zugabe)

» 10 g Salz
® 5 g Frischhefe

AUSSERDEM:
» 1.000 g Wasser

® 1 Essloffel Honig

TOPPING:
® Mohn und Sesam (nach Bedarf)

*Ergibt 10 Bagels

4 Alternativ Rann man die }—_|efe
im Vorteig auf 0,59 reduzieren
und ihn Gber Nacht abgedeckt

bei Raumtemperatur reifen lassen.

Wenn die Bagels ohne Saaten
gebacken werden: Nach dem
Backen mit etwas Wasser
bespriihen, so behalten ;

sie ihren Glanz.

@ Alle Zutaten des Hauptteigs, bis auf das Schmalz, 10 Minuten auf schnel-
lerer Stufe kneten. Schmalz zugeben und weitere 5 Minuten kneten. Den Teig

zu einer Kugel formen und abgedeckt 120 Minuten bei Raumtemperatur zur
Gare stellen. Nach 60 Minuten den Teig kurz von Hand kraftig durchkneten.

@ Den Teig in 10 gleichméfSige etwa 80 g wiegende Portionen teilen und
locker rundwirken. Die Teiglinge fiir 30 Minuten abgedeckt bei Raumtempera-

tur ruhen lassen. (Bild 1)

@ Jeden Teigling mittig durchstechen und etwas auseinanderziehen. Wie
grofd das Loch wird, kann selbst entschieden werden. Die Teiglinge ruhen
abgedeckt weitere 120 Minuten bei Raumtemperatur. (Bild 2+3)

@ Nach 60 Minuten die Teiglinge aufdecken, sodass die Ringe eine Haut

bilden kénnen. (Bild 4)

@ Den Ofen rechtzeitig auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
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Vereinigle Dladlen von Amerilia

S

@ Kurz vor Schluss der Gare das Wasser mit dem Honig in einem Topf

.
.

aufkochen und den Herd ausschalten, das Wasser darf nicht mehr kochen. Yo

Die Bagels nun nacheinander ins Wasser legen und jede Seite fir etwa Klassischerweise wird dieses
Gebdck anders geformt: Aus den

Teiglingen wird eine langliche Rolle

10 Sekunden baden.

geformt, die dann um die Hand
@ Die Teiglinge auf ein Backblech legen, nach Bedarf mit Sesam und Mohn gelegt wird. Die tiberlappenden
bestreut, direkt in den Ofen gegeben. Teigenden werden unter der
Handfldche auf einer Oberfldche
gerollt, bis sie sich zu einem Ring

@ Die Bagels 10 Minuten bei 200°C backen, die Temperatur auf 180°C redu- verbunden haben.

zieren und weitere 12-14 Minuten fertigbacken.

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

Frankreich ist unbestritten ein Land des kulinarischen Hochgenusses. Die Einheimischen lieben es, die Mahlzeiten
mit qualitativ hochwertigen und extravaganten Speisen zu zelebrieren. Sie sitzen stundenlang in einem Straf3en-
Café und genieBen Wein, Kdse und Baguette. ,,La vie est belle“— dieser Ausdruck umschreibt das franzésische
Lebensgefiihl umfassend, das Leben wird genossen und gefeiert. Zu den Klassikern auf dem Teller, beispielsweise
getunkt in Café au Lait zum Friihstiick, gehért selbstverstédndlich auch das weltweit beliebte Croissant. Das
herrlich buttrig-luftige Gebdck ist wohl eines der bekanntesten Kulturgtiter der ,,Grande Nation“ und versiif3t
Menschen in nah und fern beinahe rund um die Uhr den Alltag.
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NO KNEAD-REZEPT O
kein Kneten erforderlich

Ein echtes franzdsisches Friihstiick kommt ohne frische Croissants und
heiBen Café einfach nicht aus. Der Plunderteig, hergestellt aus einfachen
Zutaten, geschichtet mit Butter, ldsst ein Rleines Kunstwerk entstehen.
Ob herzhaft mit Schinken und Kdse oder doch lieber die sii3e Variante mit
einem Nuss-Nougat-Aufstrich oder Marmelade - belegt werden kann das
Gebdck ganz nach Belieben. Weitere Alternative: Einfach pur genief3en.




Teiq-Zdtafern

» 450 g Weizenmehl T55
9
(alternativ Weizenmehl 550)

» 130 g Wasser
» 110 g Milch

® 40 g Zucker

® 20 g Frischhefe
» 10 g Salz

BUTTER-PLATTE:
» 250 g Butter (kalt)

EISTREICHE:
® 1Ei (GroRe M)

® 30 g Milch (kalt)

*Ergibt 7-8 Croissants

@ Alle Zutaten mit den Hédnden vermischen und verkneten, sodass sie
sich gut miteinander verbinden. Den Teig luftdicht verschlieRen und zirka
10 Stunden in den Kiihlschrank geben.

@ Die Butter 30 Minuten bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen. Zwi-
schen zwei Blatter Backpapier legen und mit einem Nudelholz in eine quad-
ratische Form driicken. Die Rénder begradigen und so immer wieder in Form
bringen. Am Ende sollte eine zirka 16 x 16 cm grofSe Platte entstehen. Mit dem
Backpapier verschliefden und zirka 10 Stunden in den Kiihlschrank geben.

@ Die Butter aus dem Kiihlschrank nehmen und 30 Minuten akklimatisie-
ren lassen. Die Butterplatte und der Teig sollten beim Aufarbeiten in etwa die
gleiche Konsistenz haben.

@ Die weitere Verarbeitung sollte mdoglichst schnell gehen, damit sich die
Zutaten nicht zu sehr erwérmen. Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und
auf einer bemehlten Arbeitsflache vorsichtig langlich ausrollen. Dabei sollte er
eine Grofse von etwa 16 x 32 cm haben, doppelt so lang wie eine Seite der Butter.

@ Die Butter auspacken und mittig auf den Teig legen. (Bild 1)

@ Uberstehenden Teig oben und unten iiber die Butter legen, sodass er in
der Mitte biindig abschliefst. (Bild 2+3)

@ Den Teig um 90° drehen, sodass die offenen Seiten (zunéchst rechts

und links) nun nach oben und unten zeigen. Den Teig auf eine Linge von
etwa 30 cm vorsichtig ausrollen (oben und unten), wie bereits im ersten
Schritt. Ein Drittel des Teiges von der kurzen Seite nach innen falten,
dann mit der gegeniiberliegenden Seite ebenso verfahren und ein D
tel zur Mitte falten, sodass nun drei Lagen des Teiges iibereinander
liegen. Abgedeckt 30 Minuten in den Kihlschrank legen. (Bild 4-6)
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@ Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und auf eine bemehlte Arbeits-
fliche geben. Die offenen Enden zeigen wieder nach oben und unten. Den
Teig auf eine Lange von 30 cm vorsichtig ausrollen. Zwischendurch priifen,
dass er nicht an der Arbeitsplatte klebt, bei Bedarf Mehl auf die Arbeitsplatte
nachgeben. Wieder wie im Arbeitsschritt zuvor zusammenfalten. Abgedeckt
nochmal 30 Minuten in den Kiihlschrank legen.

@ Den Teig aus dem Kiihlschrank auf die bemehlte Arbeitsflache geben.
Die offenen Seiten zeigen nach oben und unten. Den Teig vorsichtig auf eine
Lange von 30 cm ausrollen und wieder zusammenfalten. Den Teig abgedeckt
2-3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

@ Den Teig herausnehmen und zu einer zirka 5 mm dinnen Platte ausrollen.

Mit einem scharfen Messer Dreiecke ausschneiden (zirka 10 x 30 c¢m, Bild 7).

@ Die Teigstiicke vorsichtig langziehen (Bild 8) und straff von der breiten Sei-
te her aufrollen (Bild 9). Mit dem Schluss nach unten auf ein Backblech legen.

@ In Folie luftdicht verschlossen 2,5-3 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen.

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

@ Bereit zum Backen sind die Teiglinge, sobald sich die einzelnen Schich-
ten sichtbar voneinander trennen und sie deutlich an Volumen zugenommen
haben. (Bild 10) Riittelt man vorsichtig am Backblech, wackeln die Teiglinge

ganz locker hin und her.

@ Ei und Milch fiir die Eistreiche verriihren. Die Teiglinge damit

bestreichen und in den vorgeheizten Ofen geben. 18-20 Minuten
gcildbraun backen.

7

Schwierigkeitsgrad: kA

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 17 Stunden
Zeit am Backtag: 7 Stunden
Backzeit: 18-20 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein
¥




Das beste Essen der Welt — diesen Titel schrieb CNN im Jahr 2017 der Taiwanesischen
Kiiche zu. Nicht zu unrecht. Sind die Speisen aus dem asiatischen Land doch
beeinflusst durch verschiedene spannende ethnische Einfliisse, unter anderem

den der hochgelobten japanischen Kiiche. Am hdufigsten stehen dabei Reis,
Schweinefleisch und Sojabohnen auf der Einkaufsliste der Einheimischen. Rind
hingegen ist selten zu finden, an dieser Stelle macht sich insbesondere der Einfluss
des Buddhismus im Land bemerkbar. Ein besonders skurilles Exportprodukt ist der
Bubble Teaq, bei dessen Verzehr man beim Trinken auf glitschige, gummiartige Kugeln
stol3t. Diesen gibt es in unterschiedlichen Geschmacksrichtungen. Die Basis bilden
griiner oder schwarzer Tee. Wer sich auf den Weg nach Taiwan macht, wird nicht

an den unzdhligen Rleinen Snacks vorbeikommen, die dort an jeder Stral3enecke
angeboten werden. Gua Baos sind eben solche Happen. Als ,,Rleines Essen“ werden
im Inselstaat derartige Gerichte mit dem Begriff ,,Xiaochi“ bezeichnet.
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NO KNEAD-REZEPT O
uw m kein Kneten erforderlich
Gua Baos sind kleine Brotchen, die traditionell mit Fleisch,
Fisch oder Tofu gefiillt und dampfgegart werden. Garniert
mit Erdniissen, haben sie aufderdem einen angenehmen
Crunch. Sojasofde und Koriander verleihen dem Snack den

aufdergewohnlichen Touch, der alle Kostenden geschmacklich
nach Taiwan reisen lésst.

@ Alle Zutaten etwa 10 Minuten mit den Handen zu einem festen Teig
verkneten und 120 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.
Nach 60 Minuten den Teig kurz per Hand durchkneten.

@ In der Zwischenzeit das Fleisch zubereiten. Die Schwarte kann bei Bedarf
vom Fleisch getrennt werden.

@ Das Fleisch in kleine Streifen, Zwiebel in Wiirfel schneiden und Knob-
lauch grob hacken.

@ Das Fleisch rundherum 5 Minuten scharf bei hoher Hitze anbraten. Die
Temperatur auf mittlere Hitze reduzieren, Zwiebel und Knoblauch hinzuge-
ben und weitere 5 Minuten garen. Die iibrigen Zutaten miteinander vermi-
schen und zum Fleisch geben.

@ Mit geschlossenem Deckel 15 Minuten kochen lassen. Den Deckel abneh-
men und weitere 15-20 Minuten kochen lassen. Durch den klebrigen Reissirup
und den Wasserverlust beginnt das Fleisch schon bald zu karamellisieren.
Sternanis und Ingwer am Ende der Kochzeit entfernen.

@ Den Teig auf der Arbeitsplatte ohne Mehl ausrollen und 10 Kreise mit
einem Durchmesser von 7 cm ausstechen. Den restlichen Teig wieder zu
einer Kugel verkneten. Den Teig 20 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur
ruhen lassen.

@ Die Kreise diinn auf der oberen Seite mit Ol bestreichen, einmal umklap-
pen, sodass ein Halbmond entsteht und sich das Ol innen befindet. Mit dem
Nudelholz leicht flachrollen.

@ Die Teiglinge auf kleine Stiicke Backpapier legen und abgedeckt 30
Minuten bei warmer Temperatur (zirka 30°C, zum Beispiel in der Ndhe einer
Heizung) zur Gare stellen Wahrenddessen mit dem zweiten Teig ebenso

verfahren..
r N . .. . .
Schwierigkeit d **% @ Die Br6tchen 15 Minuten bei schwacher
chwieri eltsgrad:
Getrei d: g Weizen Hitze dampfgaren. Dazu kann ein klassischer
Triebmit ';el' Hefe, Backpulver Dampfgarer oder auch ein gelécherter Auf-
Teigkonsistenz: fest satz fiir einen Kochtopf genutzt werden.
Zeit gesamt: 4,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4.5 Stunden @ Die Gua Baos mit der Fiillung belegen,
Garzeit: 15 Minuten die Gurke verteilen und mit Erdniissen und
\s _/  Koriander nach Belieben bestreuen.
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Teiq-Zalaten

» 300 g Weizenmehl 550
» 160 g Wasser (warm)
B 15 g Speises| (neutral)
®5gSalz

® 5 g Zucker

P 3 g Trockenhefe

® 3 g Backpulver

Fullung

» 500 g Schweinebauch

® 150 g Wasser

P 1 Zwiebel

® 6 Knoblauchzehen

» 60 g SojasoRe

® 50 g Hiihnerbriihe

® 30 g Sherry (optional)

P 20 g Reissirup (alternativ Honig)
® 10 g frischer Ingwer (in Scheiben)
P 1 Stiick Sternanis

P Pfeffer

TOPPING:
® Koriander (frisch)

P Erdniisse (gerdstet, gehackt)
P 1 Gurke (in Streifen geschnitten)

*Ergibt zirka 20 Gua Baos



FuBball kommt wohl vielen in den Sinn, die an Portugal denken. Dabei hat das Land auf der Iberischen Halbinsel
viel mehr zu bieten als den Europameister-Titel von 2016. Fiir Surferinnen und Surfer ein wahres Paradies, Kultur-
faszinierte lieben die atemberaubende Architektur und Reisende haben ihre wahre Freude an auBergewéhnlichen
Fischgerichten. An der Algarve ldsst sich nicht nur wunderbar Strandurlaub machen, die Anbaugebiete des welt-
weit bekannten Portweins laden zu langen Wanderungen ein, Lissabon zu einer Stddtereise. Dabei darf auch die
kulinarische Stédrkung nicht fehlen.




Einem Bezirk Lissabons, Belem, entstammen die Pasteis de Nata.
Daher werden sie oft auch Pasteis de Belem genannt. Gebacken
wurden sie im friihen 19. Jahrhundert von portugiesischen
Ménchen im Hieronymus-Kloster. Das heutige WeltRulturerbe
ist die Geburtsstdtte der Rleinen Leckereien: Einer der M6nche
verRaufte das Rezept seinerzeit an die benachbarte Zuckerraffi-
nerie. Von dort aus gehen Pasteis de Nata heute noch nach ihrem
Originalrezept (iber die Ladentheke.
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Schwierigkeitsgrad: *h Ak
Getreide: Weizen
Triebmittel: ohne
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 13,5 Stunden
Zeit am Backtag: 60 Minuten
Backzeit: 14-16 Minuten
Starttemperatur: 270°C
Backtemperatur: 270°C
Schwaden: nein

\

Teiq-Zdtafern

» 150 g Weizenmehl 550
» 90 g Wasser (kalt)
»1gSalz

TOPPING:
» 80-100 g Butter (warm)

AUSSERDEM:
® Zimt

® Puderzucker

. .
o o
.
. ©
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*Ergibt 12-14 Pasteis de Nata

® 190 g Milch (kalt)

® 75 g Zucker

® 3 Eigelb (GroRe M)

P 35 g Wasser

® 25 g Weizenmehl 405

P 1 Zimtstange (optional)
P 4 g Vanilleextrakt

Den Zucker mit dem Was-
ser und der Zimtstange bei
mittlerer Hitze in einem Topf
erhitzen und etwa 5 Minuten

zu einem Sirup einkochen. Die

Zimtstange entfernen.

In einem zweiten Topf Milch,
Vanilleextrakt und Mehl kalt
verrihren und bei mittlerer
Hitze aufkochen bis eine
puddingartige Konsistenz
entsteht.

Vom Herd nehmen und das
Eigelb schnell einriihren.
SchlieBlich noch den Zucker-
sirup einruhren. Es entsteht
eine flussige Masse, die beim
Backen fest wird.

@ Alle Zutaten 2-3 Minuten bei schneller Geschwindigkeit verkneten und
den Teig 30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.

@ Den Teig zu einem etwa 35 x 25 cm grofden Rechteck ausrollen und zwei
Drittel der Flache mit der weichen Butter bestreichen. Den nicht bestrichenen
Teil zur Mitte falten und das andere Stiick ebenfalls einklappen. (Bild 1-3)

@ Den Teig drehen, sodass die offenen Enden nach rechts und links zeigen.
(Bild 4)

@ Den Teig abermals zu einem Rechteck ausrollen und erneut zu 2/3 mit der
weichen Butter bestreichen. Wie im ersten Schritt, wird der nicht-bestrichene
Teil zur Mitte gefaltet und die andere Seite ebenfalls eingeklappt. Den Teig
abgedeckt 5-10 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

@ Den Teig wieder zu einem Rechteck ausrollen. Den ausgerollten Teig
vollstiandig mit der weichen Butter bestreichen. Beginnend von unten, den
Teigling zu einer Schnecke aufrollen.

@ Den Teig luftdicht verpackt 12 Stunden in den Kiihlschrank geben. (Bild 5)

@ Den Ofen rechtzeitig auf 270°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Wahrend des
Aufheizens den Vanillepudding zubereiten.

@ Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und in gleichmafdig grof3e, zirka
4 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Mit dem Schnitt nach oben in eine
gefettete Backform legen. Die Finger mit kaltem Wasser befeuchten und den
Teig in die Form driicken, dabei gleichméflig auseinander streichen. (Bild 6-9)

@ Den Vanillepudding jeweils zur Halfte des Teiglings in die Formchen
fillen. (Bild 10)

@ Die Teiglinge 14-16 Minuten backen. Nach Belieben mit Zimt und Puder-
zucker bestreuen.
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Milch, Kraut, Fleisch und Kar-
toffeln — dabei handelt es sich
um die Hauptbestandteile der
slowakischen Kiiche. Zwar werden
sich nun auch viele Kdchinnen
und Kéche aus dem deutsch-
sprachigen Raum in dieser Liste
wiedererkennen, doch so dhnlich
die Zutaten auch sind, in der
Slowakei werden diese zu einer
ganz eigenstdndigen, deftig-
reichhaltigen Kulinarik kRombi-
niert. Dennoch fiihlt man sich als
Besucherin oder Besucher gleich
ein Stiick heimisch, wenn man
durch die Stra3en von Bratislava
schlendert und Land sowie Leute
kennenlernt. Hélt man es mit den
Philosophen, kann man sich dem
—— —— —5. rémischen Kaiser Mark Aurel nahe
Wi o LBl Bl fiihlen: Er verfasste sein Werk der
Selbstbetrachtungen auf dem
heutigen Gebiet der Slowakei.
Weniger philosophisch, sondern
voller Tatendrang sollte man sich
der Zubereitung traditioneller
Speisen des Landes widmen.
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Prag hat Trdelniki beriihmt gemacht. Millionen Géste aus aller
Welt haben dort bereits an dem Gebéck geknabbert und erinnern
sich wohlig zurtick. Nicht selten wurde ihnen weisgemacht, es
handle sich um eine alt-b6hmische, also tschechische Spezialitit.
Die Wahrheit ist eine andere. Die Wurzeln der siifien Knabberei
liegen im slowakischen Skalica. Dort ersann der Koch Jézsef
Gvadanyi die Mischung aus Baumkuchen und ungarischem
Striezel im 18. Jahrhundert. Wiahrend die Marketing-Leute noch
streiten, wird hier lieber der Teig bereitet. Fiir den Genuss einer
siif3en Leckerei, die man sonst in den Strafden der Moldau-Metro-
pole genief3t.

@ Alle Zutaten 10 Minuten auf schnellerer Stufe zu einem festen Teig
verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 12 Stunden in den
Kiihlschrank zur Gare stellen.

@ Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und 60 Minuten bei Raumtem-
peratur akklimatisieren lassen. Rechtzeitig die backfesten Formen vorbe-
reiten. Die klassische Form kann mit einem runden, lidnglichen Gegenstand
simuliert werden.

@ Den Teig in 5-6 gleichgrof3e Portionen zu jeweils 85 g teilen und in 80 cm
lange Strange ausrollen.
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Schwierigkeitsgrad: Ak
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 17 Stunden
Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 18-20 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein
N\ 7,

Teiq-Zalalen

» 250 g Weizenmehl 550
® 70 g Milch

® 2 Eigelb (GréRe M)

® 1 Ei (GréRe M)

® 50 g Butter (kalt)

® 15 g Zucker

® 10 g Frischhefe

® 5gSalz

P 2 g Vanilleextrakt

TOPPING:
B Speisedl (neutral)

® Zucker (zum Walzen)
® Zimt (nach Geschmack)

*Ergibt 5-6 Trdelniki



@ Die Formen mit Ol bestreichen und mit jeweils einem Teigstrang umwi-
ckeln. Zwischen den einzelnen Streifen Abstand halten. (Bild 1)

@ Die Formen vorsichtig hin- und herrollen. Der Teig wird so flachgedriickt
und die zuvor ausgesparten Zwischenrdume werden ausgefiillt. (Bild 2)

@ Den Teig rundherum nochmal diinn mit Ol bestreichen und im Zucker
wilzen. Nach Geschmack kann auch Zimt in den Zucker gemischt werden.
(Bild 3)

@ Die Teiglinge 90-120 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen. (Bild 4)

@ Den Ofen rechtzeitig auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

@ Die Trdelnfki fiir 18-20 Minuten goldbraun backen.
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Traditionell werden die Trdelniki
uber Holzkohle zubereitet.

Der Teig Rann bis zu 20 Stunden

im Kihlschrank stehen. Die
HefeakRtivitat wird durch die
sofortige Kalte verlangsamt, der
Teig erhélt durch die lange Gare
ein wunderbares Aroma.
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Nach den Gesetzen des jiidischen Glaubens darf am siebten Tag der Woche, dem Sabbat, keine >3

Arbeit verrichtet werden. Die Einhaltung ist eines der Zehn Gebote im Judentum. Er dauert vom
Sonnenuntergang am Freitag bis zum Eintritt der Dunkelheit am folgenden Samstag. Grund
dafiir: Im jlidischen Kalender geht ein Tag nicht von 0 bis 24 Uhr, sondern vom Abend bis zum
Abend des ndchsten Tages. Eingeschlossen in das Arbeitsverbot ist auch die Untersagung, Brot e
zu backen. Um dennoch ein frisches Brot zum Friihstiick auf dem Tisch zu haben, haben sich die éﬁﬁgﬁ*j
Gldubigen etwas einfallen lassen: Kubaneh. e
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Schwierigkeitsgrad: AA
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 8 Stunden
Zeit am Backtag: 8 Stunden
Backzeit: 25-30 Minuten
Starttemperatur: 190°C
Backtemperatur: 190°C
Schwaden: nein

\ /

: n S
; - ner Butter RaNM
i Statt We-\Chen deor Teiglinge

» 150 g Weizenmehl 550
» 80 g Wasser
® 5 g Frischhefe

Alle Zutaten griindlich vermischen
und 120 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur gehen lassen.

WMMM

P Vorteig

® 350 g Weizenmehl 550

» 150 g Milch (kalt)

® 1 Ei (GréRe M)

» 30 g Zucker

» 30 g Butter (kalt, in Stiickchen)
» 10 g Salz

® 5 g Frischhefe

TOPPING:
® Schwarzkiimmel-Samen

® 1Ei (GroRe M)
® Milch

AUSSERDEM:
® 20 g Speisedl (neutral,
z.B. Sonnenblumendl)

® Butter (weich)

Kubaneh ist ein Hefegebick, das traditionell bei niedriger
Temperatur mehrere Stunden iiber Nacht gebacken wird. Es wurde
von jeminitischen Juden nach Israel gebracht, die heute grofdtenteils
dort leben. Ahnlich wie Croissants, wird aus mehrfach gefaltetem
Teig eine buttrig-reichhaltige Delikatesse, die man am besten
einfach auf den Tisch stellt - so kénnen sich alle ein Stiick zupfen.
Wer den Ofen nachts nicht gern unbeaufsichtigt lassen méchte,
backt wie hier eine leicht abgewandelte Variante.

@ Alle Zutaten des Hauptteiges 10 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten.
Den Teig 120 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen. Nach
60 Minuten wird der Teig vollstindig mit dem Ol eingerieben.

@ Den Teig in 12 gleichgrofe Portionen zu jeweils etwa 70 g teilen. Da der
Teig mit Ol benetzt ist, ist fiir das weitere Aufarbeiten kein Mehl nétig.

@ Die Teiglinge jeweils locker rundformen und abgedeckt 15 Minuten bei
Raumtemperatur ruhen lassen. (Bild 1)

@ Die Arbeitsflache mit weicher Butter einfetten. Je einen Teigling darauf
geben. Die Hande mit Butter bestreichen und jeden Teigling zu einem diin-
nen Rechteck auseinanderstreichen. Der Teig kann dabei an einigen Stellen
reif3en. (Bild 2)
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@ Eine Form (rund, etwa 25 cm Durchmesser) einfetten. Auf jedes Rechteck
einige Schwarzkiimmel-Samen streuen. Die Seiten jedes Teiglings zur Mitte
einklappen. Von oben beginnend, wird der Teig nun zu einer Schnecke aufge-
rollt und hochkant in der Form platziert. (Bild 3-7)

@ Mit allen Teiglingen so verfahren. Zwischen den Schnecken jeweils
etwas Abstand lassen. 120 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen. (Bild 8)

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

@ Das Ei mit der Milch verquirlen und die Teiglinge damit direkt vor dem

Backen bestreichen. 25-30 Minuten goldbraun backen. Nach dem Backen aus
der Form l6sen und abkiihlen lassen.
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Tapas, Aioli, Paella - die spanische Kiiche ist

den meisten wohl aus Urlauben oder auch dem
Besuch vom spanischen Restaurant um die

Ecke bekannt. Dabei ist sie noch vielféltiger und
eine Reduzierung auf die genannten Klassiker
widire eine Farce, ist sie doch dominiert von
regionalen Speisen. Fisch- und Fleischgerichte in
unterschiedlichen Kreationen, Gemiisebeilagen,
die den Sommer auf den Tisch zaubern, oder auch
stiBe Nachspeisen wie die Crema Catalana sind
eine Wohltat fiir den Gaumen. Zum Friihstiick
maogen es die Spanierinnen und Spanier
hingegen meist reduzierter: Zu einem Kaffee
werden Gebdck oder Kekse gereicht. So wie
Churros, ein Rnuspriges Spritzgebdck mit einem
typisch sternformigen Querschnitt, die viele
Menschen von hiesigen Weihnachtsmdrkten oder
Stadtfesten kennen.
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Churros erhalten ihre Form beim Spritzen des Teiges durch eine
Tiille direkt in das heif3e Fett. Saison hat das zimtige Siedegebéck
vor allem zur Weihnachtszeit, aber auch im Sommer lassen

es sich die Einheimischen sowie die zahlreichen Géste nicht
nehmen, Churros zu geniefsen. Oftmals wird eine warme,

dick angeriihrte Schokoladensof3e zum Gebéck serviert. Auch

mit Pudding oder Marmelade gefiillte Churros tiberzeugen
Leckermaduler.

@ Alle Zutaten, aufser Mehl und Ei, in einen Topf geben und aufkochen.
Die Hitze reduzieren und das Mehl hinzugeben. Unter stdndigem Riithren
alles miteinander vermischen. Der Teig wird zu einem Klumpen. Diesen wei-
terriihren, bis sich am Topfboden eine diinne weifde Schicht bildet. Der Teig
wird so ,abgebrannt”.

@ Die Masse in eine Schiissel geben und 20 Minuten bei Raumtemperatur
abgedeckt abkiihlen lassen.

@ Das Ei hinzugeben und untermischen.

@ Das Ol in einem Topf bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Temperatur sollte
zwischen 160 und 180°C liegen. Zur Probe ein kleines Stilick vom Teig in das
0Ol geben: Wenn sich drumherum Bléschen bilden und das Stiick aufsteigt, ist
das Ol heif? genug.

@ Den Teig in einen Spritzbeutel fiillen und portionsweise Teigstrange
direkt in das heif3e Ol driicken. Sie sollen in diesem schwimmen kénnen. Den
Teig direkt an der Tiille abtrennen. Form und Lange konnen beliebig ausfallen.
2-3 Minuten goldgelb ausbacken.

@ Die Stangen abtropfen lassen und im Zimtzucker walzen.
@ Fiir die Schokoladensof3e alle Zutaten in einen Topf geben und bei mitt-

lerer Hitze schmelzen lassen. Stindig umriihren, bis sich alle Zutaten verbun-
den haben. Noch warm zu den Churros servieren.
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4 A
Schwierigkeitsgrad: ) ghaks
Getreide: Weizen
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 60 Minuten
Zeit am Backtag: 60 Minuten
Backzeit: 2-3 Minuten

N\ )

Teiq- Zitatem

» 90 g Weizenmehl 405
(spatere Zugabe)

» 100 g Wasser

P 1 Ei (GroRe M, spatere Zugabe)
® 40 g Milch

B 40 g Butter (kalt)

® 10 g Zucker

®2gSalz

Ciholioladesnsobe

® 60 g Butter (kalt)

® 40 g Creme Fraiche
(alternativ Schmand)

® 20 g Zucker
® 6 g Backkakao

ZIMTZUCKER:
® 100 g Zucker

®5gZimt

AUSSERDEM:
P Spritzbeutel mit Sterntiille

B Speisedl| (neutral)



Schwierigkeitsgrad: Ak
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 6,5 Stunden
Zeit am Backtag: 6,5 Stunden
Backzeit: 10-15 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: beim EinschieRen,

nach 5 Minuten ablassen

\o

Teiq-Zdtafern

» 350 g Weizenmehl 550
» 70 g Wasser (kalt)

® 70 g Milch (kalt)

® 1Ei (GréRe M)

» 30 g Zucker

® 10 g Frischhefe

» 8 g Salz

TOPPING:

» 60 g Schweineschmalz
(alternativ Butterschmalz,
Raumtemperatur)

*Ergibt 3-4 Ensaimadas

Sehr beliebt sind die mallorquinischen Ensaimada mit
einer Fiillung aus Kiirbiskonfitiire. Doch auch ohne viel
Schnickschnack, simpel gehalten und auf die wesentlichen
Zutaten konzentriert, schmeckt das Hefegebick von der
populidren Urlaubsinsel morgens, mittags oder abends -
ganz nach eigener Vorliebe.

@ Die Zutaten zirka 10 Minuten auf schnellerer Stufe zu einem geschmeidi-
gen Teig verkneten.

@ Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 2,5 Stunden bei Raumtempe-
ratur zur Gare stellen. Nach 60 Minuten den Teig einmal per Hand durchkneten.

@ Den Teig in 3-4 Teiglinge zu jeweils 140 g teilen und jeden Teigling rund-
wirken. Jeweils 15 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

@ Das Schmalz in vier gleichgrofde Teile teilen.
@ Jeden Teigling zu einer ovalen Form ausrollen und mit jeweils einem
Stiick des Schweineschmalzes bestreichen. Das Schmalz gleichmafiig vertei-

len, dabei den Teig noch weiter auseinanderziehen. (Bild 1)

@ Den Teig von einer Seite aufrollen, sodass ein zirka 40-50 cm langer
Teigstrang entsteht. (Bild 2)
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@ Diesen Teigstrang zu einer Schnecke legen. Das dufdere Ende unter die
Teigrolle legen, um einen schonen Abschluss zu erhalten. (Bild 3)

@ Die Schnecken abgedeckt 2-2,5 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen. (Bild 4)

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

@ Die Teiglinge mit Schwaden in den Ofen geben, den Schwaden nach
5 Minuten ablassen. Weitere 5-10 Minuten goldbraun backen.
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Deutschland gilt weltweit als Brot-Nation. In unterschiedlichen Arten und Weisen gibt es das Grundnahrungsmittel
zu Raufen: mit Niissen, Kdrnern, glutenfrei, als Toast oder Vollkorn-Variante — die Deutschen lieben ihr Brot, prak-
tizieren einen verehrenden Friihstiickskult und lassen auf ihr immaterielles UNESCO-Weltkulturerbe eigentlich
nichts kommen. AulBer einen schmackhaften Belag, versteht sich. Mehr als 3.200 Brot-Variationen wurden beim
Deutschen Brotinstitut schon registriert. Am liebsten essen die Allemannen Mischbrote, also Zusammenspiele aus
Weizen- und Roggenmehlen. Fast ein Drittel aller verzehrten Brote ldsst sich zu dieser Kategorie zéhlen. Doch das
deutsche Ofenrohr auf diese Laibe zu beschréinken, wdre ein gro8er Fehler. Denn auch die siiBen Gebdicke werden
L mit groBem Vergniigen genossen, gerne auch frittiert oder mit Zimt und Zucker garniert.
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Ob zum Karneval im Rheinland, zu Silvester in der gesamten
Republik oder zum Sonntagskaffee bei den Grofdeltern: Berliner
sind und bleiben ein wahrer Klassiker der deutschen Backkunst.
Gefiillt mit kalorienreichen Zutaten, schmecken sie auch nach
ein paar Tagen noch herrlich frisch und lassen sich durch
unterschiedliche Fiillungen bestens variieren. Dabei spielt es
selbstverstindlich keine Rolle, ob man sie nun als Krapfen,
Pfannkuchen, Kréppel, Kiichli oder eben Berliner bezeichnet.

Die Zutaten 10 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Den Teig abge-
deckt bei Raumtemperatur 90 Minuten gehen lassen.

Den Teig in 11-12 zirka 65 g wiegende Teiglinge teilen und diese jeweils
rundwirken. Mit dem Schluss nach unten auf ein bemehltes Backleinen oder
Kiichentuch legen. Abgedeckt 90 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

01 zum Frittieren in einen Topf fiillen und bei mittlerer Hitze auf zirka
160-170°C erhitzen. Zur Probe ein kleines Stiick vom Teig in das Ol geben:
Wenn sich drumherum Blaschen bilden und das Stiick aufsteigt, ist das Ol
heifs genug.

Die Teiglinge nacheinander vorsichtig mit dem Schluss nach oben in das
heif3e Ol geben und jede Seite 2 Minuten ausbacken. Aus dem Topf nehmen
und abtropfen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

Der Vorteig und das Kochstiick kRénnen am Abend zuvor zubereitet und
im Kithlschrank aufbewahrt werden. Sollten die Berliner beim Frittieren
zu schnell dunkel werden, die Hitze etwas reduzieren. Wer mochte, Rann
sie selbstverstandlich auch mit Konfitlire oder Pudding fiillen — ganz nach
Geschmack. Dazu eine Spritztille verwenden. Entweder mit einem speziellen

Aufsatz oder man schneidet die Tille vorne auf. In den ausgebackenen Berliner
stecken und die Masse einfiillen.

89

100 g Weizenmehl 550
100 g Wasser (kalt)
0,1 g Frischhefe

Zutaten grindlich miteinander
verriihren und 10-12 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur
zur Gare stellen.

25 g Weizenmehl 550
125 g Milch (kalt)

Die Zutaten kalt verruhren. Die
Masse auf dem Herd auf mittlere
Hitze erwdarmen. Unter standigem
Rihren dickt sie nach kurzer Zeit ein
und nimmt eine puddingartige Kon-
sistenz an. Die Masse in ein geeigne-
tes GefaR geben und luftdicht ver-
schlieRen. Mindestens 120 Minuten,
maximal 24 Stunden im Kuhlschrank
abkuahlen lassen.

Vorteig

Kochstuck

375 g Weizenmehl 550
50 g Milch (kalt)

1Ei (GroRe M)

35 g Zucker

1 Eigelb (GréRe M)

20 g Butter (kalt)

12 g Frischhefe

59 Salz

Abrieb einer Bio-Zitrone
(unbehandelt, optional)

Puderzucker

900 g Speisedl (neutral)
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In der Freien und Hansestadt
Hamburg kann eine Béckerei
ohne sie nicht liberleben. Es
gibt sogar Filialen, die sich ein-
zig und allein den unterschied-
lichsten Variationen dieses
Gebickes verschrieben haben:
mit Schokostiickchen, Kor-
nern oder Streuseln - es gibt
Franzbrétchen in ungezdhlten
Versionen. Mit der klassischen
Zimt-Zucker-Variante kann
man allerdings nichts falsch
machen, die schmeckt wohl
(beinahe) allen Einwohne-
rinnen und Einwohnern der
Elbmetropole.

Die Butter fiir die Butter-Platte 30 Minuten bei Raumtemperatur akklimatisie-

ren lassen. Zwischen zwei Blatter Backpapier legen und mit einem Nudelholz in
eine quadratische Form driicken. Die Rdnder geradeschieben und immer wieder in
Form bringen. Am Ende sollte eine etwa 18 x 18 cm grof3e Platte entstehen. Vollstan-

150 g Weizenmehl 550 dig in das Backpapier einwickeln und 10-12 Stunden in den Kiihlschrank legen.

100 g Milch (kalt)

0,5 g Frischhefe Die Zutaten fiir den Hauptteig etwa 10 Minuten auf schnellerer Stufe ver-
Zutaten griindlich miteinander kneten. Den Teig abgedeckt 120 Minuten bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

vermischen und 10-12 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur
gehen lassen.

Nach 60 Minuten kurz per Hand durchkneten.

Die Butter 30 Minuten vor der weiteren Verarbeitung aus dem Kihlschrank
nehmen.

Den Teig langlich zu einem Rechteck ausrollen, in der Linge zirka 36 cm
Vorteig (doppelt so lang wie eine Seite der Butter), in der Breite 18 cm. Die Butterplatte
350 g Weizenmehl 550 mittig auflegen und den Teig dariiberlegen, er schlief3t in der Mitte biindig ab

100 g Milch (kalt) und umschlief3t so die Butter. (Bild 1)

70 g Wasser (kalt)
1Ei (GroRe M)

50 g Zucker

50 g Butter (kalt)
12 g Frischhefe

5 g Salz

Den Teig um 90° drehen, sodass die linke und rechte offene Seite nun nach
oben und unten zeigen. Aufierdem die Seite, auf der die Teigenden aufeinander
treffen, nach unten legen. (Bild 2)

Den Teig auf eine Lange von 40 cm von oben nach unten zu einem Rechteck
ausrollen, wie im ersten Schritt. Die Breite bleibt bestehen. (Bild 3)

Den Teig von den kurzen Seiten zur Mitte hin iiberlappend falten und abge-
250 g Butter (kalt) deckt 30 Minuten in den Kiihlschrank legen. (Bild 4-5)

Den Teig aus dem Kiihlschrank herausnehmen und auf die Arbeitsplatte
150 g Zucker

59gZimt

legen. Die offenen Enden zeigen wieder nach oben und unten. Von oben nach
unten langs auf eine Lange von 40 cm ausrollen (zwischendurch priifen, dass er
nicht an der Arbeitsplatte klebt, bei Bedarf Mehl auf den Teig nachgeben) und wie-
der von oben und unten iiberlappend zur Mitte hin zusammenfalten. (Bild 6-7)
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@ Den Teig abgedeckt 30 Minuten in den Kiihlschrank legen.

@ Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und auf die Arbeitsplatte legen.
Die offenen Seiten zeigen wieder nach oben und unten. Den Teig auf eine
Lange von 40 cm ausrollen und wieder zusammenfalten. Den Teig ein letztes

Mal abgedeckt in den Kiihlschrank legen, diesmal 120 Minuten.

@ Den Teig herausnehmen und zu einer zirka 40 x 40 cm grofsen Platte
ausrollen.

@ Zimt und Zucker mischen. Den Teig diinn mit Wasser bestreichen und
grofszligig mit Zimtzucker bestreuen, einen schmalen Rand an einer Seite

aussparen. (Bild 8)

@ Den Teig stramm aufrollen, der ausgesparte Rand verschlief3t die Rolle.
In zirka 4 cm breite Scheiben schneiden (Bild 9)

@ Jede Scheibe mittig von oben eindriicken. (Bild 10)
@ Die Teiglinge abgedeckt 2,5-3 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.
@ Den Ofen rechtzeitig auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

@ Franzbrétchen etwa 20 Minuten goldbraun backen.
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Schwierigkeitsgrad:

Zeit gesamt:  19,5-21,5 Stunden

Starttemperatur:




Am letzten Donnerstag vor Beginn
der Fastenzeit, die mit dem Ascher-
mittwoch startet, kann man in Polen
mit gesundem Essen einfach nicht
punkten. Es ist der ,,fette Donners-
tag“. 2018 sollen die Polinnen und
Polen an diesem Tag mehr als 100
Millionen Donuts gegessen haben.
Vorzugsweise viel Fleisch und siie
Speisen fiillen den Kohlenhydrat-
speicher fiir die anstehenden,
mageren Tage. Kalorien werden da
mal nicht gezdhlt und der Verzehr
von Backwaren wird dringend emp-
fohlen. Der Verzicht auf oder das
Ausschlagen von angebotenem Es-

sen soll Ungliick bringen. In groBen
Mengen wird man daher iiberall im
Lande leckere FaworRi finden. Aber
auch im lbrigen Jahr sind diese ein
wahrer Genuss.




Faworki sind kleine Schleifchen und wunderbar als Snack
geeignet. Besonders ist der Wodka im Teig des Schmalzgebacks.
Er verleiht ihm - zusammen mit der Milch - seine fluffige

Krume. Der hohe Ei-Anteil triigt sein Ubriges zu einem saftigen
Geschmack bei. Der Begriff Faworki ist {ibrigens dem dem
Franzosischen entlehnt - als Bezeichnung fiir bunte Schleifen. Sie
wurden den Damen im Mittelalter von ihren Rittern angeheftet
und spéter unter Liebenden ausgetauscht. In den USA heifdt das
Einwanderungs-Gebiack Angel Wings (Engelsfliigel).

@ Die Zutaten etwa 10 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten, bis ein
geschmeidiger Teig entsteht.

@ Den Teig abgedeckt 60-120 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

@ Den Teig in 4 Portionen a 400 g teilen. Alle Teiglinge vorsichtig auf 2 mm
Dicke langlich ausrollen.

@ Im Folgenden jeweils einen Teigling nach dem anderen bearbeiten. Die
ubrigen Teiglinge in der Zwischenzeit abdecken, damit sie nicht austrocknen.
Fiir alle Teiglinge folgendermafien vorgehen: Die Teiglinge in zirka 10 cm
lange und 3 cm breite Rechtecke schneiden. Dabei werden die kurzen Enden
schrag abgeteilt, sodass sich jeweils ein Parallelogramm ergibt.
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen
Triebmittel: ohne
Teigkonsistenz: fest

Zeit gesamt:  100-160 Minuten
Zeit am Backtag: 100-160 Minuten

Backzeit: 2 Minuten

Teiq- Zitatem

® 350 g Weizenmehl 405
® 45 g Milch

» 30 g Wodka

® 4 Eigelb (GroRe M)

® 1 Ei (GréRe M)

® 1 Prise Salz

TOPPING:
® Puderzucker

AUSSERDEM:
P Speisedl (neutral, zum Frittieren)
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Zum Ausrollen Rann auch eine
Nudelmaschine genutzt werden.
Darauf achten, dass das Geback

nicht zu dunkel wird, sonst
schmeckt es bitter.

@ Die Streifen jeweils in der Mitte mit einem Schnitt versehen. (Bild 1)

@ Ein Ende wird nun durch das Loch gezogen und es bildet sich so eine
Schleife. (Bild 2-5)

@ Das Ol in einer hohen Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Tempe-
ratur sollte zwischen 160 und 180°C liegen. Zur Probe ein kleines Stiick vom
Teig in das Ol geben: Wenn sich drumherum Bléschen bilden und das Stiick
aufsteigt, ist das Ol heif3 genug. Die Faworki miissen beim Ausbacken in dem
0l schwimmen kénnen.

@ Nun jeweils eine Schleife nehmen, vorsichtig nochmal auseinanderzie-
hen und in das heif3e Fett geben. Von jeder Seite wenige Sekunden backen,

sodass sie goldgelb sind.

@ Faworki abtropfen lassen und zum Servieren mit Puderzucker bestreuen,
noch warm genief3en.
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Glossar -~

Altbrot - Auch Restbrot oder Aromabrot. In der Regel als
Quellstiick genutzt, erfiillt Altbrot zwei wesentliche Funktionen: Es
bringt mehr Aroma ins Geback und bindet sehr viel Fliissigkeit. Das
sorgt flir eine saftige Krume und langere Frischhaltung. Wahrend
des Garprozesses stellt es den Mikroorganismen zudem mehr
Nahrung zur Verfligung. Altbrot ist dabei nicht notwendigerweise
alt, es Rann Ubrig gebliebenes Brot verwendet werden. Das wird in
Stiicke geschnitten, getrocknet und gerostet (dafiir eignet sich zum
Beispiel die Restwarme des Ofens). Die Stiickchen werden dann

in der Klichenmaschine oder Miihle zerkleinert. Alternativ kann
getrocknetes Brot auch zunachst zerkleinert und dann in der Pfanne
trocken angerostet werden. Geeignet sind alle Brotsorten. Je dunk-
ler das Brot, desto aromatischer wird das Quellstiick. Steht Altbrot
nicht zur Verfligung, Rann man es durch Semmelbrdsel ersetzen,
die man Rurz trocken in der Pfanne anrostet.

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 Atmosphare wieder verlangsamt.

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

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

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

AusstoBBen - wih-
rend oder nach der
Stockgare wird der Teig
entweder mehrmals mit
der Faust ausgestoRRen/ein-
gedriickt oder kRurz kraftig
durchgeknetet. Ziel ist das
Entgasen und Straffen des
Teiges. Dabei wird einer-
seits das Gargas Kohlen-
stoffdioxid gegen Luft-
sauerstoff ausgetauscht,
der fir die Vermehrung der Hefen benétigt wird. Andererseits
verteilen sich die Gasbldschen gleichméaRiger im Teig - eine
Grundvoraussetzung fiir eine gleichmaRige Porung im Brot.

Autolyse - Mehl und Wasser werden zu einem Nullteig ver-
rihrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen. In dieser
Zeit verquellen Stdrke und Eiweife mit Wasser. Das Klebereiweil’
verkettet sich zu langen Kleberstréangen (Glutenstrange). Die
Autolyse dient zur Geschmacksverbesserung bei direkt gefiihrten
Teigen. Sie soll aulRerdem das Gebackvolumen und die Kruste ver-
bessern. Ziel der Autolyse ist, das Klebergeriist von Weizenteigen
aufzubauen. Sie hat den Vorteil, dass der Teig Riirzere Zeit geknetet
werden muss, da er bereits einen Teil seiner Struktur aufgebaut hat.
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Briihstiick - gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen. Es dient der Verquellung gréberer Brotbestandteile
(z.B. Korner, Saaten, Schrote). Fiir ein Briihstiick werden die
festen Bestandteile im Verhdltnis von zirka 1:1 bis 1:3 mit kRo-
chendem Wasser vermischt und mindestens 2-6 Stunden quellen
gelassen. Wiirden die groben Bestandteile nicht verquollen,
wirde der Wassergehalt im Teig sinken und der Teig durch Nach-
quellung zunehmend fester und trockener werden. Neben Schrot
kRann auch getrocknetes und gemahlenes Brot liberbriiht werden.
Dieses Altbrot bindet etwa die dreifache Menge seines Eigenge-
wichtes an Wasser.

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

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

genauso bearbeiten.
http://tinyurl.com/yagxq38g u VM

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

EinschieBen - infihren des Teiglings in den Backofen

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

Piden

http://tinyurl.com/y9xrqer8
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Falten - siche Dehnen und Falten

Fenstertest - zur
Feststellung, ob ein
Weizenteig ausreichend
ausgeRnetet ist, zieht
man den Teig mit vier
Fingern vorsichtig in vier
Richtungen auseinander.
Wenn der Teig sich dabei
dehnt, ohne schnell zu
reilRen (also ein beinahe
durchsichtiges Fenster
entsteht), ist der Teig ideal
ausgekRnetet.

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 zurticR, 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 Genie3barkeit 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 Verhdltnis zum Mehl. Enthalt ein
Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser, betrdgt 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.

Krume - pas lockere und elasti-
sche Innere eines Brotes, das von der
Kruste umgeben wird. Von der Krume
héngt der Nahrwert des Brotes ab.
Geschmack und Geruch der Brotkrume
werden nicht nur durch die Zutaten
beeinflusst. Die Aromastoffe, die in der
Kruste entstehen, ziehen aufgrund des Unterdrucks im Inneren
wahrend der Auskiihlphase des Brotes durch die gesamte Brot-
kRrume. Die Eigenschaften der Brotkrume (StruRtur, Elastizitat, Ge-
schmack, Geruch) sind unter anderem abhangig vom Wassergehalt,
von den Zutaten, von der Teigfiihrung und der Teigaufarbeitung.

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

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

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

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

Quellstiick - Genhort 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 Fremdgarung zu verhindern, Rann die Salzmenge des
Hauptteiges mit in das Quellstiick eingeriihrt werden. Wiirden die
groben Bestandteile nicht verquollen, wiirden sie Wasser aus dem
Teig ziehen, er wiirde zunehmend fester und trockener werden.
Ublicherweise sollte die im Quellstiick zu verquellende Menge nicht
mebhr als 30 bis 60 Prozent der Gesamtmenge der Getreideerzeug-
nisse ausmachen. Je warmer das Wasser, umso mehr Rann davon
gebunden werden.

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

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

http://tinyurl.com/ybnxlquw D vm

Schamotte - Als Schamotte wird ein gesteinsahnliches,
kunstlich hergestelltes, feuerfestes Material bezeichnet. Daraus
werden beispielsweise Ofen, Kamine, aber auch Pizzasteine her-
gestellt. Schamotte kann 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 Oberflache
aufweisen oder an definierten
Einschnitt-Stellen aufreifen,
wird es mit Schluss nach
unten gebacken. Im Garkorb
muss es jeweils anders her-
um liegen, da es zum Backen
aus diesem gestiirzt wird.

Schwaden, auch Dampf, bedampfen - Der Dampf wird sofort
nach dem Einschieen des Teiglings oder verzégert in den Ofen
gegeben. Er Rondensiert auf der Teighaut, ldsst dank der freiwer-
denden Wéarme das darin enthaltene Eiweil sofort gerinnen und
die Starke verkleistern (Voraussetzung fiir eine knusprige Kruste).
Dennoch hélt der Dampf die Teighaut Riihl, elastisch und erm&g-
licht so einen optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebé&ckvolu-
men. AuBBerdem l&st sein Kondenswasser die aus der Mehlstarke
entstandenen Dextrine, die spdter zu einem attraktiven Brotglanz

flihren.
http://tinyurl.com/ycob6dfu u Vm{)«

Starter-siche Anstellgut
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Stockgare — Die Garphase des Rompletten, ungeformten
Teiges nach dem Kneten und vor dem Aufarbeiten. Je nach Dauer
der anschlieBenden Zwischengare und Stiickgare sowie der zu
erreichenden Gebackeigenschaften wird die Dauer der Garphase
festgesetzt. Wahrend der Teigruhe reift der Teig. Insbesondere
verquellen die Mehlbestandteile, bei kleberwirksamen Mehlen
entspannt das Klebergeriist. AuBerdem wird die Reifung auch
zum Vermehren der Hefen genutzt. Ideale Temperaturen fiir die
Stockgare liegen zwischen 20° und 28°C. Bei Riihler Fiihrung
(4-10°C) tiber mindestens 6-8 Stunden entstehen wahrend der
Stockgare vielfdltige Aromen. Die Stockgare Rann durch Teigbe-
arbeitungsprozesse (Dehnen und Falten) unterbrochen werden,
um den Teig zu straffen, die Teigtemperatur zu vergleichmaRi-
gen, die TeigstruRtur zu beeinflussen und durch Gasaustausch
den Stoffwechsel der Hefen anzuregen.

Stiickgare - Die letzte Ruhe- und Reifephase vor dem
Backen. Abhéngig von der Dauer der Stiickgare entwickeln sich
Ofentrieb und Krumenstruktur. Die Stlickgare 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 Stlickgare 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) - Das in Zahlen ausgedriickte Ver-
héaltnis 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 Flissigkeit gemischt
werden. Bei einer TA 160 Rommen also 60 Gramm Flussigkeit auf
100 Gramm Getreide/Mehl. Als FliissigRkeit gelten neben Wasser
alle in ihrer Konsistenz mit Wasser vergleichbaren FliissigReiten
(Milch, Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie Quark, Joghurt
oder Eier verandern zwar auch den Flissigkeitsanteil im Teig und
damit die Teigausbeute, werden aber nicht in die Berechnung
einbezogen. Hohe Teigausbeuten sind kennzeichnend fiir weiche
Teige (TA 180), niedrige Teigausbeuten fur festere Teige ( TA 160).

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

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