






Toastbrot 
Für 1 Kastenform von 30 cm Länge (18 Scheiben) 

1 Würfel Hefe (42 g) , 1 TL Zucker 

500 ml lauwarme Milch 

1 kg Weizenmehl (Type 405) 

40 g weiche Butter, 3 TL Salz 

1 Eigelb 

Mehl z u m Arbeiten, Fett für die Form 

Sonntagsbrot 
Für 1 ovale Brotbackform von 32 cm Länge (14 Scheiben) 

600 g Weizenmehl (Type 550) 

1 Päckchen Trockenhefe, 1 TL Zucker 

100 ml lauwarme Milch 

2 Eier + 1 Eigelb 

125 g weiche Butter, 1 EL Salz 

Mehl z u m Arbeiten, Fett für die Form 

 Die Hefe zerbröckeln , m i t Zucker u n d 250 ml 

l auwarmer Milch glatt r ü h r e n . Zugedeckt 10 Min . 

r u h e n lassen. D a n n das Mehl in e ine Schüssel sieben. 

Mit der Hefemilch, der rest l ichen Milch, Butter u n d Salz 

10 Min . kne ten . Bei Bedarf noch etwas Mehl h inzufügen. 

Die Schüssel mi t Mehl auss t reuen . D e n Teig zur Kugel for­

m e n u n d in der Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n O r t 

50 Min . gehen lassen. 

 Die Backform fetten. D e n Teig ku rz du rchkne t en , 

in die F o r m setzen u n d zugedeckt an e inem war­

m e n Or t 30 Min . gehen lassen. D e n Backofen vorheizen. 

Die Teigoberfläche längs etwa 1 cm tief e inschne iden . Das 

Eigelb mi t wenig Wasser ve r rüh ren u n d die Oberf läche 

d a m i t bes t re ichen. Im Ofen bei 190° (un ten , Umluf t 170°) 

6 0 - 7 0 Min . backen. 

1.Das Mehl in eine Schüssel sieben, Trockenhefe u n d 

• Zucker un te rmischen . 100 ml lauwarmes Wasser 

m i t der Milch mischen u n d - bis auf 50 ml - un te rkne ten . 

Zugedeckt an e inem w a r m e n O r t 15 Min . r u h e n lassen. 

Anschl ießend Eier u n d Eigelb verquir len, mi t Butter u n d 

Salz z u m Vorteig geben u n d 10 Min . kneten. Bei Bedarf 

noch etwas Mehl oder Flüssigkeit hinzufügen. Die Schüs­

sel m i t Mehl auss t reuen. D e n Teig zur Kugel fo rmen u n d 

in der Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n Or t 1 Std. 

gehen lassen. 

2 Die Backform fetten. Den Teig kurz du rchkne ten , 

• in die F o r m setzen u n d zugedeckt an e inem 

w a r m e n O r t 30 Min . gehen lassen. Den Backofen vor­

heizen. Das Brot im Ofen bei 190° (un ten , Umluft 170°) 

4 5 - 5 5 Min . backen. 

® Zubereitung: 20 Min. | © Ruhezeit: 1 Std. 30 Min. 

® Backzeit: 1 Std. 10 Min. | Pro Scheibe ca.: 230 kcal 

® Zubereitung: 20 Min. 

® Backzeit: 55 Min. j 

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

Pro Scheibe ca.: 240 kcal 
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Erdnusskranz 
Für 1 Brotkranz (16 Scheiben) 

500 g Weizenmehl (Type 550) 

1 Päckchen Trockenhefe, 1 TL Zucker 

300 ml lauwarmer Ayran (ersatzweise Buttermilch) 

2 EL Apfelessig, 1 TL Salz, 2 EL Öl 

5 EL Erdnussbutter, 1 Eigelb 

4 EL gehackte gesalzene Erdnüsse z u m Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten, Backpapier 

1. Das Mehl m i t Trockenhefe, Zucker, Ayran, Essig, 

e Salz u n d Öl 10 M i n . kne ten . Bei Bedarf n o c h etwas 

Mehl zugeben. Die Schüssel m i t Mehl auss t reuen . Den 

Teig zur Kugel fo rmen u n d in der Schüssel zugedeckt an 

einem w a r m e n O r t 1 Std. gehen lassen. 

2 Ein Backblech mi t Backpapier belegen. D e n Teig 

. kurz du rchkne t en . Auf bemeh l t e r Arbeitsfläche 

oder zwischen Frischhaltefolie zu e inem 15 x 35 cm gro­

ßen Rechteck ausrol len. Mit E rdnussbu t t e r bes t re ichen 

und längs aufrollen. Auf d e m Blech zu e inem Kranz for­

men. Zugedeckt n o c h 30 Min . gehen lassen. D e n Backofen 

vorheizen. Eigelb mi t wenig Wasser verquir len, den Kranz 

damit best re ichen u n d mi t Erdnüssen bes t reuen . Im Öfen 

bei 200° (Mit te , Umluf t 180°) 2 5 - 3 5 Min . backen. 

Mohnzopf 
Für 1 Zopf (16 Scheiben) 

150 g Magerquark 

4 EL Öl, 1 TL Salz 

1/2 TL Zucker 

3 Eier 

400 g Weizenmehl (Type 1050) 

1 Päckchen Backpulver 

2 EL M o h n s a m e n z u m Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten, Fett fürs Blech 

1. Den Q u a r k in e inem Tuch leicht ausdrücken u n d 

mit Öl , Salz u n d Zucker ver rühren . 1 Ei t rennen . 

Das Eigelb beiseite stellen. Das Eiweiß u n d 2 Eier in den 

Q u a r k rüh ren . Mi t Mehl u n d Backpulver zu e inem glatten 

Teig verkneten . 

2 Den Backofen vorheizen. Ein Backblech fetten. 

• Den Teig in 3 Por t ionen teilen u n d auf bemehl ter 

Arbeitsfläche zu 3 Strängen von etwa 35 cm Länge rollen. 

Diese zu e inem Zopf flechten u n d aufs Blech legen. Das 

Eigelb mi t wenig Wasser ve r rühren u n d den Zopf dami t 

bestre ichen. Mit M o h n bes t reuen. Den Zopf im Ofen bei 

200° (Mit te , Umluft 180°) 3 0 - 3 5 Min . backen. 

© Zubereitung: 35 Min. 

© Backzeit: 35 Min. 

© Ruhezeit: 1 Std. 30 Min. 

Pro Scheibe ca.: 170 kcal 

© Zubereitung: 20 Min. | 

© Backzeit: 35 Min. Pro Scheibe ca.: 135 kcal 



Für 1 längliches Brot (16 Scheiben) 

30 g getrocknete Steinpilze 

150 g Haselnusskerne 

250 g Weizenmehl (Type 550) 

250 g Weizenmehl (Type 1050) 

15 g Sauerteigpulver 

1 Päckchen Trockenhefe 

1 TL Zucker 

1 EL Salz 

l E L Öl 

2 EL frische Thymianblät tchen 

1 Eigelb 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Statt der getrockneten Steinpilze 

können Sie für dieses Brot auch 

andere getrocknete Pilze wie 

Herbsttrompeten, Pfifferlinge 

oder eine Pilzmischung ver­

wenden. 

Steinpilz-Haselnuss-Brot 
1 Die Hälfte der Steinpilze in 

• 300 ml h e i ß e m Wasser m i n ­

destens 30 M i n . e inweichen. Die Ha ­

selnüsse in einer Pfanne o h n e Fett 

leicht rös ten . Zwischen e inem Ge­

sch i r r tuch h in u n d her rollen, u m 

e inen Großtei l der b r a u n e n H a u t zu 

ent fernen. Die Nüsse grob hacken. 

2 Die andere Hälfte der Steinpilze 

• im Blitzhacker zerkleinern. Mi t 

den be iden Mehlsor ten , Sauerteig­

pulver, Trockenhefe, Zucker u n d Salz 

mischen . Die eingeweichten Pilze 

abgießen. Das Einweichwasser dabei 

auffangen u n d mi t Öl u n d etwa 200 ml 

l a u w a r m e m Wasser auf 350 ml auffül­

len. Mi t d e m Mehl 10 Min . kne ten . 

Bei Bedarf n o c h etwas Mehl z u m Teig 

geben. Die Schüssel mi t Mehl aus­

s t reuen. D e n Teig zur Kugel fo rmen 

u n d in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t 1 Std. gehen lassen. 

3. Ein Backblech fetten. Die einge­

weichten Steinpilze ausdrücken 

u n d hacken. Mi t den gehackten N ü s ­

sen u n d der Hälfte der Thymianb lä t t ­

chen rasch u n t e r den Teig kneten . 

Diesen zu e inem länglichen Laib for­

m e n u n d aufs Blech setzen. Zugedeckt 

an e inem w a r m e n O r t noch 30 Min . 

gehen lassen. 

Sie können das Weizenmehl 

(Type 1050) auch durch die glei­

che Menge Roggenmehl (Type 

815), Roggenvollkornmehl oder 

Weizenvollkornmehl ersetzen. 

Dann müssen Sie jedoch etwas 

mehr Flüssigkeit verwenden. 

Statt mit Thymian können Sie das 

Brot auch mit 1 TL gemahlenem 

Schabzigerklee (aus Reformhaus 

oder Bioladen) würzen. 

Die Haselnüsse können sehr gut 

durch die gleiche Menge Walnüsse 

ersetzt werden. Die Walnüsse 

müssen weder geröstet noch ent­

häutet werden. 

D e n Backofen vorheizen. Das 

Eigelb mi t wenig Wasser ver­

r ü h r e n u n d den Brotlaib d a m i t be ­

streichen. Die Teigoberfläche dre imal 

schräg etwa 1 cm tief e inschneiden 

u n d mi t den restl ichen Thymianb lä t t ­

chen bes t reuen . Im Ofen bei 220° 

(Mit te , Umluf t 200°) 10 M i n . backen. 

Die Tempera tu r auf 200° (Umluft 

180°) ver r ingern u n d das Brot in 

3 5 - 4 0 M i n . fertig backen. 
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© Zubereitung: 30 Min. 

® Backzeit: 50 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 30 Min. 

Pro Scheibe ca.: 180 kcal 

4.





Für 1 längliches Brot (18 Scheiben) 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

125 g Quark ( 2 0 % Fett) 

500 g Weizenmehl (Type 1050) 

125 g Grünkernschrot 

3 TL Salz 

125 ml lauwarmer Tomatensaft 

4 EL Öl 

1 Eigelb 

1 EL frische Rosmarinnade ln z u m 

Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Quark-Tomaten-Brot 
 Die Hefe zerbröckeln u n d mi t 1. d e m Zucker u n d 100 ml lauwar­

m e m Wasser glatt rüh ren . Zugedeckt 

15 Min . r u h e n lassen. Den Q u a r k in 

e inem Tuch leicht ausdrücken u n d 

abt ropfen lassen. 

2. Das Mehl m i t Grünke rnsch ro t 

u n d Salz mischen . Mit d e m 

Hefewasser, 100 ml l a u w a r m e m 

Wasser, Tomatensaft , Q u a r k u n d Öl 

10 Min . kne ten . Bei Bedarf noch etwas 

Mehl zugeben. Die Schüssel mi t Mehl 

auss t reuen. D e n Teig zur Kugel for­

m e n u n d in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n o r t 1 Std. gehen lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Den Teig 

• kurz du rchkne ten , zu einem 

länglichen Laib formen u n d aufs Blech 

setzen. Zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t noch 30 Min . gehen lassen. 

. Den Backofen vorheizen. Das 

T L • Eigelb mi t wenig Wasser ver­

rü h ren u n d den Brotlaib dami t be­

streichen. Die Oberf läche mit e inem 

Messer e inmal längs etwa 1 cm tief 

e inschneiden u n d mi t den Rosmar in­

nadeln bes t reuen. Das Brot im Ofen 

bei 200° (Mit te , Umluft 180°) 

5 0 - 6 0 Min . backen. 

© Zubereitung: 20 Min. © Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

© Backzeit: 1 Std. Pro Scheibe ca.: 150 kcal 

Für 1 Kastenform von 30 cm Länge 

(18 Scheiben) 

250 g Roggenbackschrot 

(Type 1800) 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

1 Beutel flüssiger Natursauerteig 

(150 g) 

500 g Weizenmehl (Type 550) 

3 TL Salz 

1 EL Zuckercouleur (ersatzweise 

Rübensirup) 

2 EL Öl 

150 g lauwarme Buttermilch 

50 g Leinsamen 

1 Eiweiß 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett für die Form 

Leinsamenbrot 
Das Backschrot nach u n d nach 

mi t 250 ml k o c h e n d e m Wasser 

ve r rüh ren . Den gebrüh ten , k rümel igen 

Teig auf Z i m m e r t e m p e r a t u r abkühlen 

lassen. Die Hefe zerbröckeln, m i t 

Zucker u n d 100 ml l a u w a r m e m Was­

ser glatt r üh ren . Zugedeckt 15 Min . 

r u h e n lassen. D e n Sauerteig im Beutel 

15 Min . in w a r m e s Wasser legen. 

2. D e n Sauerteig mi t Mehl , Salz, 

Zuckercouleur , Öl, But termilch 

u n d Hefewasser z u m gebrüh ten Teig 

geben. Alle Zu ta ten 10 Min . kne ten . 

Bei Bedarf n o c h etwas Mehl h inzu­

fügen. Die Schüssel mi t Mehl aus­

s t reuen. D e n Teig zur Kugel fo rmen 

u n d in der Schüssel in einer Plast iktüte 

an e inem w a r m e n Or t 2 Std. gehen 

lassen. 

3 Die Backform fetten. Den Teig 

• mi t etwa zwei Drittel der Lein­

samen verkneten u n d in die Form 

setzen. Die Oberfläche glatt streichen. 

Zugedeckt an e inem w a r m e n Or t noch 

1 Std. gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Eiweiß leicht schlagen. Die 

Brotoberfläche längs etwa 1 cm tief 

e inschneiden, mi t etwas Eiweiß be­

streichen u n d mit d e m restlichen 

Leinsamen best reuen. Im Ofen bei 

200° (un ten , Umluft 180°) 50 -60 Min . 

backen. 
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© Zubereitung: 35 Min. © Ruhezeit: 2 Std. 15 Min. 

© Backzeit: 1 Std. Pro Scheibe ca.: 185 kcal 

1.





Helle Brote 

Für 1 längliches Brot (18 Scheiben) 

250 g geschrotete Weizenkörner 

250 g fein gemahlene Weizenkörner 

250 g Hafergrütze 

15 g Sauer teigpulver 

1 Päckchen Trockenhefe 

2 EL flüssiger H o n i g 

2 EL Rübens irup 

1 EL Salz 

4 EL Öl 

100 g weiche getrocknete Apfel­

ringe 

125 g Walnusskerne 

100 g Cheddar (englischer Schnitt­

käse) 

1 TL getrockneter Majoran 

1 Eigelb 

3 EL kernige Haferflocken z u m 

Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Die meisten Trockenfrüchte sind 

weich und müssen vor der Ver­

wendung nicht unbedingt einge­

weicht oder gekocht werden. 

Sollten die Apfelringe hart sein, 

empfiehlt es sich, die Ringe einige 

Stunden in lauwarmem Wasser 

oder Apfelsaft einzuweichen. 

Anschließend gut ausdrücken 

und klein schneiden. 

Keine Möglichkeit, den Weizen zu 

mahlen? Dann verwenden Sie für 

dieses Brot 250 g WeizenvoUkorn-

mehl bzw. Weizenbackschrot 

(Type 1700) und 250 g Weizen­

mehl (Type 1050). 

Nussiges Apfel-Brot 
1 D e n geschroteten Weizen nach 

• u n d nach mi t 200 ml kochen­

d e m Wasser ve r rühren . D e n gebrüh­

ten, k rümel igen Teig auf Z i m m e r t e m ­

p e r a t u r abküh len lassen. D a n n mi t 

d e m fein gemah lenen Weizen u n d der 

Hafergrütze mischen . 

2 Das Sauerteigpulver, Trocken-

• hefe, Hon ig , Rübens i rup , Salz 

u n d 2 EL Öl zur M e h l m i s c h u n g geben 

u n d alle Zuta ten 10 Min . kne ten . So 

viel l auwarmes Wasser - bis zu 150 ml 

- h inzufügen, bis der Teig kein Wasser 

m e h r au fn immt . Bei Bedarf noch 

etwas Mehl un te rkne ten . 

3 Die Schüssel mi t 1 EL Öl aus-

• pinseln. Den Teig zur Kugel 

fo rmen , in die Schüssel legen u n d die 

Teigoberfläche ebenfalls mi t Öl be ­

streichen. D e n Teig in der Schüssel in 

einer Plast iktüte an e inem w a r m e n ort 

6 Std. gehen lassen. 

4 Ein Backblech fetten. Die Apfel-

• r inge in etwa 1 cm g roße Stücke 

schne iden . Die Walnüsse g rob hacken. 

D e n Käse raspeln. Mi t den Apfel­

s tücken, Walnüssen u n d Majoran 

mischen u n d rasch un te r den Teig kne­

ten. Einen länglichen Laib fo rmen u n d 

aufs Blech setzen. Zugedeckt an e inem 

w a r m e n ort noch 2 Std. gehen lassen. 

5 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Brot d re imal quer e inschneiden. 

Das Eigelb mi t wenig Wasser ve r rüh­

ren. Das Brot d a m i t bestreichen u n d 

mi t Haferflocken bes t reuen. Im Ofen 

bei 250° (Mit te , Umluft 220°) 10 Min . 

backen. Die Tempera tu r auf 200° 

(Umluft 180°) ver r ingern u n d das 

Brot in 4 5 - 5 0 Min . fertig backen. 

Sie können die geschroteten 

Weizenkörner auch durch ge­

schroteten Grünkern oder Dinkel 

ersetzen. 

Die getrockneten Apfelringe kön­

nen durch kernlose Backpflau­

men, weiche getrocknete Feigen 

oder Datteln ersetzt werden. Diese 

nur grob würfeln und nach dem 

letzten Aufgehen des Teigs rasch 

unterkneten. Wenn Sie andere 

Trockenfrüchte als die Apfelringe 

verwenden, ersetzen Sie den Majo­

ran durch eine Prise Zimt oder 

Spekulatiusgewürz. 
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® Zubereitung: 35 Min. ® Ruhezeit: 8 Std. 

® Backzeit: 1 Std. Pro Scheibe ca.: 265 kcal 





Für 1 r u n d e s Brot (14 Scheiben) 

125 g getrocknete Cranberries 

100 ml Preiselbeersaft (ersatzweise 

Apfelsaft) 

150 g Pecannusskerne (ersatzweise 

Walnusskerne) 

300 g Weizenmehl (Type 1050) 

200 g Buchweizenmehl 

1 EL Salz, 1 TL Zucker 

10 g Sauerteigpulver 

1 Päckchen Trockenhefe 

250 ml lauwarme Molke 

1 TL Speisestärke 

Buchweizenmehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Buchweizenmehl, Molke und 

Preiselbeersaft erhalten Sie in Re­

formhäusern und gut sortierten 

Bioläden. Getrocknete Cranberries 

(Preiselbeeren ähnliche, große rote 

Beeren) gibt's im Reformhaus und 

im Supermarkt im Regal mit 

Nussmischungen und Trocken­

früchten. 

Cranberry-Brot 
1.Die ge t rockneten Cranber r ies 

 im Preiselbeersaft e inmal aufko­

chen u n d abküh len lassen oder einige 

S t u n d e n im z i m m e r w a r m e n Saft ein­

weichen. Die Nüsse mittelfein hacken, 

2 - 3 EL z u m Bestreuen beiseite legen. 

2 Die be iden Mehlsor ten mi t den . Pecannüssen , Salz, Zucker, Sau­

erteig u n d Trockenhefe mischen . Die 

Molke h inzufügen u n d alle Zuta ten 

10 Min . kne ten . Bei Bedarf n o c h etwas 

Mehl un t e rkne t en . Die Schüssel mi t 

Mehl auss t reuen. D e n Teig zur Kugel 

fo rmen u n d in der Schüssel zugedeckt 

an e inem w a r m e n O r t 2 Std. gehen 

lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Die gut . abgetropften Cranber r ies u n d 

die Nüsse rasch un te r den Teig kneten . 

Aus d e m Teig e inen r u n d e n Laib for­

m e n u n d aufs Blech setzen. Zugedeckt 

an e inem w a r m e n O r t noch 30 Min . 

gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Brot bei 200° (Mit te , Umluft 

180°) 3 5 - 4 5 Min . backen. 

5 200 ml Wasser z u m Kochen 

• b r ingen . Die Speisestärke mi t 

etwas kal tem Wasser glatt r üh ren , ins 

kochende Wasser e in rüh ren u n d ein­

m a l aufkochen lassen. Das Brot noch 

he iß mi t d e m Stärkewasser bestreichen 

u n d mi t den zurückgelegten Nüssen 

bes t reuen . 

Variante

Dieses milde Brot können Sie 

auch mit Backferment und Wei­

zenbackschrot zubereiten. Dafür 

am Vortag 1 leicht gehäuften TL 

Grundansatz Backferment (10 g, 

Fertigprodukt) mit 300 ml lau­

warmem Wasser verrühren und 

300 g Weizenbackschrot (Type 

1700) einrühren. 1 gehäuften TL 

Backferment (3 g, Granulat) in 

wenig Wasser glatt rühren und gut 

mit dem Teig verkneten. In einer 

Schüssel in einer Plastiktüte 

12-20 Std. gären lassen (siehe 

Seite 28). 

Am Backtag das Buchweizenmehl, 

Salz, Zucker und außerdem so viel 

lauwarme Molke dazugeben, wie 

der Teig aufnimmt. Den weichen 

Teig mit den Cranberries und den 

Nüssen gut kneten und in der 

Schüssel in einer Plastiktüte an 

einem warmen Ort 2 Std. gehen 

lassen. Den weichen Teig am 

besten in einer gefetteten Kasten­

form von 25-30 cm Länge wie 

oben beschrieben backen. Noch 

heiß mit Stärkewasser bestreichen 

und mit Nüssen bestreuen. 
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© Zubereitung: 35 Min. 

© Backzeit: 45 Min. 

© Ruhezeit: 2 Std. 30 Min. 

Pro Scheibe ca.: 230 kcal 





Für 1 Rehrückenfo rm von 30 cm 

Länge (16 Scheiben) 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1/2 TL H o n i g 

250 g Weizenmehl (Type 550) 

50 g Hartweizengrieß 

8 EL Olivenöl , 1 TL Salz 

200 g Frühstücksspeck (Bacon) 

1 Zwiebel 

1 2 5 g F e t a 

40 g ungesalzene Pistazienkerne 

75 g Ros inen 

6 Pfefferkörner 

1 EL flüssige Butter 

1 TL gerebelter Oregano z u m 

Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett für die Form 

Hirtenbrot 
Die Hefe zerbröckeln, m i t 

H o n i g u n d 125 ml l a u w a r m e m 

Wasser glatt r üh ren . 15 M i n . zuge­

deckt r u h e n lassen. Mehl u n d Gr ieß 

mischen , m i t Hefewasser, Öl u n d Salz 

10 Min . kne ten . Bei Bedarf noch etwas 

Mehl z u m Teig geben. Die Schüssel 

m i t Mehl auss t reuen. D e n Teig zur 

Kugel fo rmen u n d in der Schüssel 

zugedeckt an e inem w a r m e n O r t 1 Std. 

gehen lassen. 

D e n Speck in feine Streifen 

Mmi «. schneiden. Die Zwiebel abzie­

h e n u n d fein würfeln. Zuers t den 

Speck in einer Pfanne knuspr ig b ra ten , 

auf Küchenpap ie r entfetten. Die Zwie­

belwürfel im Speckfett weich s c h m o ­

ren. D e n Feta zerbröckeln. Die Pista­

zien mittelfein hacken. Die Rosinen 

he iß abbrausen , gut abtropfen lassen. 

Die Pfefferkörner im Mörse r fein zer­

s toßen. Speck, Zwiebeln, Feta, Rosi­

nen , Pistazien u n d Pfeffer mischen. 

3 Die Backform fetten. Die Speck-

• Käse-Mischung rasch un te r den 

Teig kneten . Diesen in die F o r m setzen 

u n d zugedeckt an e inem w a r m e n Or t 

noch 30 Min . gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Brot im Ofen bei 200° (Mitte, 

Umluf t 180°) 4 5 - 5 5 Min . backen. Das 

Brot s türzen, noch he iß mi t Butter be­

streichen u n d mi t Oregano bestreuen. 

® Zubereitung: 40 Min. 

® Backzeit: 55 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

Pro Scheibe ca.: 230 kcal 

Für 1 längliches Brot (16 Scheiben) 

200 g Zwiebeln 

1 EL Butter, 2 EL Öl 

1 EL Kreuzkümmel 

1 TL Currypulver 

100 g Kichererbsen (aus der Dose ) 

400 g Weizenmehl (Type 1050) 

100 g Kichererbsenmehl 

15 g Sauerteigpulver 

1 Päckchen Trockenhefe 

1 TL Zucker 

350 g lauwarmer Kefir 

1 EL Salz 

2 EL Apfelessig 

1 kle ines Eiweiß 

1 EL Koriandersamen 

Mehl z u m Arbeiten 

Butter fürs Blech 
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Zwieb el- Cur ry- Brot 
1.Die Zwiebeln abziehen u n d fein 

' würfeln. Butter u n d 1 EL Öl 

erhi tzen. Die Zwiebeln dar in glasig 

düns ten . Mi t K r e u z k ü m m e l bes t reuen 

u n d auf Z i m m e r t e m p e r a t u r abkühlen 

lassen. Cur rypulver u n t e r r ü h r e n . 

2 Die Kichererbsen hacken, mi t 

• den Zwiebeln mischen . Beide 

Mehlsor ten , Sauerteigpulver, Trocken­

hefe u n d Zucker mischen . Mi t Kefir, 

1 EL Öl, Salz u n d Apfelessig 10 Min . 

kne ten . Bei Bedarf noch Mehl zuge­

ben . Die Schüssel mi t Mehl auss t reuen. 

D e n Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 1 Std. gehen lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Die Zwie-

• be l -Mischung rasch un te r den 

Teig kneten . Diesen zu e inem läng­

lichen Laib fo rmen u n d aufs Blech 

setzen. Zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 45 Min . gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Brot e inmal längs einschneiden. 

Das Eiweiß mi t 2 EL kal tem Wasser 

ver rühren , das Brot dami t bestreichen 

u n d mit den Kor iandersamen bestreu­

en. Im Ofen bei 190° (Mitte, Umluft 

170°) 4 5 - 5 5 Min . backen. 

® Zubereitung: 40 Min. 

® Backzeit: 55 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

Pro Scheibe ca.: 140 kcal 

1.

2.





Für 1 ovale Bro tbackform von 32 cm 

Länge (14 Scheiben) 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

40 g ungesalzene Pistazienkerne 

500 g Weizenmehl (Type 550) 

100 g Sojamehl 

1 EL Salz 

2 EL Koriandersamen 

1 EL gemahlener Koriander 

1 TL süße Sojasauce (ersatzweise 

Rübensirup) 

3 EL Reisessig (ersatzweise Apfel­

essig) 

4 EL geschälte Sesamsaat 

Fett für die Form 

Soja-Pistazien-Brot 
1 Die Hefe zerbröckeln, mi t 

 Zucker u n d 100 ml l a u w a r m e m 

Wasser glatt r üh ren . 15 Min . zugedeckt 

r u h e n lassen. 

2 Die Pistazien hacken. Die bei-

• den Mehlsor ten , Salz, Korian­

de r samen u n d Kor iander mischen . 

Hefewasser, 400 ml l auwarmes Wasser, 

Sojasauce u n d Reisessig mi t e inem 

Holzlöffel gut u n t e r r ü h r e n . Den Teig 

zugedeckt an e inem w a r m e n O r t 

30 M i n . gehen lassen. 

3 Die Backform fetten u n d mit 

• Sesam ausst reuen. D e n Teig 

noch e inmal gründl ich schlagen u n d 

in die F o r m geben. Zugedeckt an 

e inem w a r m e n Or t noch 1 Std. gehen 

lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Das 

' Brot im Ofen bei 200° (un ten , 

Umluft 180°) 4 0 - 5 0 Min . backen. 

® Zubereitung: 30 Min. 

® Backzeit: 50 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

Pro Scheibe ca.: 185 kcal 

Für 1 Spr ingform von 26 cm 0 

(14 Stück) 

1/2 Würfel Hefe ( 2 1 g ) 

1/2 TL Zucker 

800 g Weizenmehl (Type 1050) 

3 TL Salz 

1 Zwiebel 

1 Knoblauchzehe 

l E L Öl 

30 g Salami 

3 EL Pesto 

3 EL gehackte Kräuter (z.B. Peter­

silie, Thymian , Oregano, Salbei, 

Estragon, Sauerampfer) 

1 TL Olivenöl 

1 Prise Kräutersalz 

1 Eigelb 

1 TL Kräuter der Provence z u m 

Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett für die Form 

Kräuterschneckenbrot 
I Die Hefe zerbröckeln, m i t 

• Zucker u n d 180 ml l a u w a r m e m 

Wasser ve r rühren . Zugedeckt 15 Min . 

r u h e n lassen. D a n n das Mehl mi t Salz, 

Hefewasser u n d 200 ml l a u w a r m e m 

Wasser 10 Min . kne ten . Bei Bedarf 

n o c h etwas Mehl hinzufügen. Die 

Schüssel mi t Mehl auss t reuen. Den 

Teig zur Kugel fo rmen u n d zugedeckt 

an e inem w a r m e n O r t 45 Min . gehen 

lassen. 

2 Zwiebel u n d Knob lauch abzie-

• hen , fein hacken u n d in 1 EL 

h e i ß e m Öl weich düns t en . Die Sala­

mi in feine Würfel schneiden u n d 

mi t Zwiebel, Knoblauch , Pesto u n d 

gehackten Kräutern mischen. Mi t 

etwas Olivenöl u n d Kräutersalz 

abschmecken . 

3 Die Backform fetten. Den Teig 

• kurz du rchkne ten , auf bemehl ­

ter Arbeitsfläche etwa 1 cm dick aus­

rollen. Mit der Kräu te rmischung be­

streichen, aufrollen u n d in 12 Stücke 

schneiden. Mit der Schnittfläche nach 

un ten , nebene inander in die Form set­

zen. Zugedeckt noch 45 Min . gehen 

lassen. 

A Den Backofen vorheizen. Eigelb 

u n d etwas Wasser ver rühren , 

den Teig dami t bestreichen u n d mit 

Kräu te rn der Provence bes t reuen. Das 

Brot im Ofen bei 180° (un ten , Umluft 

160°) 3 5 - 4 5 Min . backen. 
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® Zubereitung: 40 Min. 

® Backzeit: 45 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

Pro Scheibe ca.: 230 kcal 





Helle Brote 

Für 1 r u n d e s Brot (22 Scheiben) 

Am Vortag: 

300 g Sauerteig v o m Bäcker 

600 g Weizenmehl (Type 550) 

400 g Roggenmehl (Type 997) 

2 EL Salz 

50 g Bäckerhefe oder 1 Würfel 

Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

2 TL Öl 

Am Backtag: 

1 TL Speisestärke 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Fragen Sie Ihren Bäcker nach Sau­

erteig und Bäckerhefe. Möglicher­

weise müssen Sie beides vorbestel­

len, da viele Backstuben morgens 

schließen. Weitere Tipps zum Sau­

erteig finden Sie auf Seite 134. 

Weizenmischbrot 

Wenn der Teig zu weich ist, emp­

fiehlt es sich, vor dem letzten 

Gehen einen Tortenring oder den 

Ring einer Springform um den 

Teig zu legen. Den Ring etwa 

15 Min. vor Ende der Backzeit 

entfernen. Oder Sie backen dieses 

Brot in einer großen runden Brot­

backform. 

1 Am Vortag den Sauerteig recht-

• zeitig aus d e m Kühlschrank 

n e h m e n , d a m i t e r bis zur Verwendung 

Z i m m e r t e m p e r a t u r erreicht . 

2 Beide Mehlsor ten u n d Salz 

• mischen . Nach u n d nach 400 ml 

kochendes Wasser un t e r Rühren - am 

bes ten mi t e inem Holzlöffelstiel oder 

einer Gabel - angießen . Das gebrühte , 

k rümel ige Mehl auf Z i m m e r t e m p e r a ­

tu r abküh len lassen. 

3 Die Hefe zerbröckeln, m i t 

• Zucker u n d 100 ml l a u w a r m e m 

Wasser glatt rüh ren . 15 Min . zugedeckt 

r u h e n lassen. 

4 D e n Sauerteig mi t d e m gebrüh-

• ten Mehl verkneten . Das Hefe­

wasser dazug ießen u n d den Teig m i n ­

destens 10 Min . kne ten . Falls der Teig 

klebt, n o c h etwas Mehl hinzufügen. Ist 

er zu t rocken, n o c h etwas l auwarmes 

Wasser zufügen. Die Schüssel d ü n n 

mi t Öl fetten. D e n Teig zur Kugel for­

m e n , in die Schüssel legen u n d die 

Oberf läche d ü n n mit Öl bestre ichen. 

Den Teig in der Schüssel in einer Plas­

t ik tüte 12 Std. bei Z i m m e r t e m p e r a t u r , 

aber n icht zu w a r m , gehen lassen. 

5 Am Backtag den Teig e rneu t 

 • 10 Min . kne ten . Dabei noch so 

viel Weizen- oder Roggenmehl h inzu ­

fügen, dass der Teig k a u m klebt, son­

de rn weich u n d leicht fo rmbar ist. Die 

Schüssel wieder fetten, den Teig zur 

Kugel fo rmen . D e n Teig mi t etwas Öl 

bes t re ichen u n d zugedeckt an e inem 

w a r m e n ort noch 1 Std. gehen lassen. 

6 Ein Backblech fetten. Den Teig 

• ku rz du rchkne t en , zu e inem 

r u n d e n Laib formen u n d aufs Blech 

setzen. Einen Torten- oder Spring­

f o r m r a n d um den Teig legen u n d den 

Teig zugedeckt an e inem w a r m e n ort 

n o c h 1 Std. gehen lassen. 

7 D e n Backofen vorheizen. Die 

• Teigoberfläche mi t feuchten 

H ä n d e n glätten. Das Brot im Öfen bei 

250° (Mit te , Umluft 230°) 10 Min . 

backen. Etwa 40 ml Wasser aufs Blech 

gießen u n d verdampfen lassen. Die 

Tempera tu r auf 200° (Umluft 180°) 

ver r ingern u n d das Brot in 50 -55 Min . 

fertig backen. 

8 Am Ende der Backzeit 200 ml 

• Wasser z u m Kochen br ingen. 

Die Speisestärke mi t etwas kal tem 

Wasser glatt rühren , ins kochende 

Wasser e in rüh ren u n d e inmal aufko­

chen lassen. Das noch heiße Brot mi t 

etwas Stärkewasser bestreichen, dami t 

es e inen schönen Glanz b e k o m m t . 

Dieses milde Brot iässt sich viel­

fältig abwandeln: Kneten Sie 2 EL 

Kümmel, Brotgewürz, Fenchel­

samen oder Anis unter den Teig. 

Oder bestreuen Sie die mit Stärke­

wasser bestrichene Oberfläche mit 

reichlich Kümmel oder einem 

anderen Gewürz. 

Wenn das Brot kerniger werden 

soll, ersetzen Sie etwa 150 g Mehl 

durch Roggen- oder Weizenback­

schrot oder eine geschrotete 

Mehrkornmischung. 
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® Zubereitung: 40 Min. 

® Backzeit: I Std. 5 Min. 

® Ruhezeit: 12 Std.-H 3 Std. 

Pro Scheibe ca.: 185 kcal 
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Für 2 längliche Brote 

(ä 12 Scheiben) 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

50 g Butter 

125 g Hafergrütze 

125 g blütenzarte Haferflocken 

375 g Weizenmehl (Type 550) 

1 EL Salz 

1 EL Brotgewürz 

250 ml lauwarme iVlilch 

1 Eiweiß 

6 EL kernige Haferflocken z u m 

Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Haferbrot 
 Die Hefe zerbröckeln, mi t 1 Zucker u n d 100 ml l a u w a r m e m 

Wasser glatt rüh ren . 15 M i n . zugedeckt 

r u h e n lassen. Die Butter zerlassen. 

2 Die Hafergrütze mi t den b lü­

tenzar ten Haferflocken, Mehl , 

Salz u n d Brotgewürz mischen . Mit 

Hefewasser, l auwarmer Milch u n d 

Butter 10 Min . kne ten . Bei Bedarf 

n o c h etwas Mehl hinzufügen. Die 

Schüssel m i t Mehl auss t reuen. Den 

Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 45 M i n . gehen lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Den Teij 

• kurz du rchkne ten , zu zwei etv 

30 cm langen Broten formen u n d au 

Blech setzen. Zugedeckt an e inem w; 

m e n O r t noch 30 Min . gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Eiweiß mi t etwas kal tem Wass 

ve r rüh ren u n d die Brote dami t bestr 

eben. Die Brote m e h r m a l s schräg eir 

schneiden u n d mi t den kernigen 

Haferflocken best reuen. Im Ofen bei 

200° (Mitte , Umluft 180°) 30 -35 Mii 

backen. 

® Zubereitung: 30 Min. 

® Backzeit: 35 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 30 Min. 

Pro Scheibe ca.: 125 kcal 

Für 1 r u n d e s Brot (22 Scheiben) 

200 g Sauerteig v o m Bäcker 

500 g mehl ig kochende Kartoffeln 

40 g Bäckerhefe oder 1 Würfel 

Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

300 g Weizenmehl (Type 550) 

200 g Roggenbackschrot 

(Type 1800), 3 TL Salz 

50 g Leinsamen 

1 TL gemahlener K ü m m e l 

2 EL Roggenbackschrot 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Für eine krachende Kruste die 

Oberfläche etwa 10 Min. vor Ende 

der Backzeit mit kaltem Salzwasser 

bestreichen. Diesen Vorgang nach 

Ende der Backzeit noch einmal 

wiederholen. 

Kartoffelbrot 
1 D e n Sauerteig v o m Bäcker 

• rechtzeitig aus d e m Kühl­

schrank n e h m e n , dami t er bis zur 

Verwendung Z i m m e r t e m p e r a t u r 

erreicht . Die Kartoffeln ungeschäl t in 

25 Min . weich kochen, pellen u n d zer­

s tampfen. Die he iße Kartoffelmasse 

gut ausdampfen lassen. Die Hefe zer­

bröckeln , mi t d e m Zucker u n d 125 ml 

l a u w a r m e m Wasser glatt r üh ren . Zuge­

deckt 15 Min . r u h e n lassen. 

2 Die be iden Mehlsor ten mi t d e m 

• z i m m e r w a r m e n Kartoffelmus, 

Salz, Leinsamen u n d K ü m m e l sowie 

d e m z i m m e r w a r m e n Sauerteig m i ­

schen. Mi t d e m Hefewasser u n d 

125 ml l a u w a r m e m Wasser 10 Min . 

kne ten . Bei Bedarf noch etwas Mehl 

z u m Teig geben. D e n Teig zur Kugel 

formen u n d in der Schüssel in einer 

Plast iktüte an e inem w a r m e n Or t 

3 Std. gehen lassen. 

Ein Backblech fetten. Den Tei| 

kurz durchkne ten , zu e inem 

r u n d e n Laib formen u n d aufs Blech 

setzen. Zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t noch 1 Std. gehen lassen. 

4 Den Backofen vorheizen. Das 

Brot mi t etwas l a u w a r m e m 

Wasser glätten, kreuzweise einschnei 

den u n d mit Roggenbackschrot 

bes t reuen. Im Ofen bei 250° (un ten , 

Umluft 230°) 10 Min . backen. Die 

Tempera tu r auf 200° (Umluft 180°) 

verr ingern u n d das Brot in 4 5 - 5 5 M 

fertig backen. 

® Zubereitung: 45 Min. 

® Backzeit: 1 Std. 5 Min. 

® Ruhezeit: 4 Std. 15 Min. 

Pro Scheibe ca.: 120 kcal 
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Für 1 Kastenform von 24 cm Länge 

(12 Scheiben) 

125 g getrocknete Apfelringe 

3 /4 Würfel Hefe (30 g) 

1 TL Zucker 

250 ml lauwarmer Apfelwein 

(ersatzweise Wasser) 

400 g Dinke lmehl (Type 630) 

100 g Grünkernschrot 

1 Msp. Zimt 

1 EL Salz 

2 EL Öl 

2 EL Apfelessig 

40 g gehackte Mandeln 

1 Eigelb 

1 TL Majoran z u m Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett für die Form 

Dinkel-Apfel-Brot 
1 Die Apfelringe klein schneiden. 

• Die Hefe zerbröckeln, mi t d e m 

Zucker u n d ein wenig l a u w a r m e m 

Apfelwein glatt r üh ren . Mehl u n d 

Schrot mischen , mi t e inem Löffel eine 

Mulde fo rmen . Das Hefewasser h in ­

e ingießen, mi t wenig Mehl zu e inem 

Vbrteig ve r rühren . Zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t 10 Min . r u h e n 

lassen. 

2 D e n resdichen Apfelwein mi t 

t Z imt , Salz, Öl u n d Apfelessig 

h inzufügen u n d 10 M i n . kne ten . Bei 

Bedarf noch etwas Mehl h inzufügen. 

Die Schüssel m i t Mehl auss t reuen. 

D e n Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 1 Std. gehen lassen. 

3 Die Backform fetten. Die Apfel-

# stücke u n d die Mande ln rasch 

un te r den Teig kneten u n d in die Form 

setzen. Zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 45 Min . gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Eigelb mi t wenig Wasser ver­

rüh ren . Den Teig dami t bestreichen 

u n d mi t Majoran bes t reuen. Das Brot 

im Ofen bei 200° (Mitte , Umluft 180°) 

4 0 - 5 0 Min . backen. 

® Zubereitung: 35 Min. 

® Backzeit: 50 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 55 Min. 

Pro Scheibe ca.: 220 kcal 

Für 1 ovale Bro tbackform von 32 cm 

Länge (14 Scheiben) 

250 g Weizenmehl (Type 1050) 

250 g Grünkernmehl 

150 g Grünkernschrot 

15 g Sauerteigpulver 

1 Päckchen Trockenhefe 

1 TL Zucker 

1 EL Salz 

3 EL Milchpulver (ersatzweise 

Speisestärke) 

1 TL gemahlener Schabzigerklee 

2 EL Apfelessig 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett u n d Schrot für die Form 

Grünkernbrot 
1 Beide Mehlsor ten , 150 g Schrot, 

.  Sauerteigpulver, Trockenhefe, 

Zucker u n d Salz mischen . 400 ml lau­

w a r m e s Wasser mi t Milchpulver u n d 

Schabzigerklee ve r rühren . Unte r Rü h ­

ren z u m Mehl geben. Mit d e m Essig 

10 Min . kne ten . Bei Bedarf noch etwas 

Mehl h inzufügen. Die Schüssel mi t 

Mehl auss t reuen. D e n Teig zur Kugel 

fo rmen, in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t 1 Std. gehen lassen. 

2 Die Backform fetten u n d mi t 

.  G r ü n k e r n s c h r o t auss t reuen. 

D e n Backofen vorheizen. D e n Teig 

kurz du rchkne ten u n d in die Form 

geben. Zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t noch 45 Min . gehen lassen. Das 

Brot im Ofen bei 200° (un ten , Umluft 

180°) 4 5 - 5 5 Min . backen. 

Milchpulver macht die Brotkrume 

besonders fein. Es kann durch die 

gleiche Menge Speisestärke ersetzt 

werden. 
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® Zubereitung: 30 Min. 

® Backzeit: 55 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

Pro Scheibe ca.: 170 kcal 





Helle Brote 

Für 1 längliches Brot (22 Scheiben) 

Am Vortag: 

1 leicht geh. TL Backferment (3 g) 

1 geh. TL Grundansatz (10 g) 

300 g Weizenvol lkornschrot 

Am Backtag: 

700 g Weizenvol lkornmehl 

2 EL Salz 

2 EL Brotgewürz 

4 EL Rübens irup 

2 EL Öl 

2 EL Weizenvol lkornschrot z u m 

Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Weizenvollkornbrot 

Teige mit Backferment müssen 

von Anfang an bei etwa 28''-30° 

ruhen. Das geht am besten im 

Winter auf oder an einer Heizung, 

im Backofen oder unter einer 

Lampe. Im Fachhandel gibt es 

spezielle Wärmelampen für den 

Backofen. 

Sie können den Teig in einem gro­

ßen runden oder länglichen Brot­

korb aus Peddigrohr gehen lassen 

und später aufs Backblech stürzen. 

Oder Sie verwenden zum Backen 

eine große runde Brotbackform. 

Am Vortag das Backferment mi t 

• d e m G r u n d a n s a t z u n d 300 ml 

l a u w a r m e m Wasser glatt rüh ren . Das 

Weizenvol lkornschrot e in rüh ren u n d 

diesen Vorteig in der Schüssel in einer 

Plast iktüte an e inem w a r m e n ort 

12-20 Std. r u h e n lassen. 

2 Am Backtag den Vorteig mi t 

• Weizenvol lkornmehl , Salz, 

Brotgewürz, Rübens i rup , Öl u n d etwa 

450 ml l a u w a r m e m Wasser zu e inem 

nicht zu festen Teig kne ten . Bei Bedarf 

n o c h etwas Mehl hinzufügen. D e n Teig 

in der Schüssel in einer Plast iktüte an 

e inem w a r m e n ort 1 Std. gehen lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Den Teig 

• ku rz du rchkne t en , zu e inem 

länglichen Laib fo rmen u n d aufs Blech 

setzen. Zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t noch 1 Std. gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Brot m i t l a u w a r m e m Salzwasser 

bes t re ichen u n d mit Schrot bes t reuen. 

Im Ofen bei 210° (un ten , Umluft 190°) 

5 0 - 6 0 M i n . backen. Das noch heiße 

Brot sofort nach d e m Backen mi t 

etwas Salzwasser bestre ichen. 

Dieses herzhafte Brot erhält durch 

Zugabe von etwa 200 g Haselnüs­

sen oder gehackten Walnüssen 

eine neue geschmackliche Note. 

Statt Brotgewürz können Sie auch 

Kümmel-, Fenchel-, Anis- und/ 

oder Koriandersamen verwenden. 
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® Zubereitung: 40 Min. 

® Backzeit: 1 Std. 

® Ruhezeit: 14 Std. 

Pro Scheibe ca.: 160 kcal 
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Für den Bro tbackau toma ten 

(16 Scheiben) 

150 ml Milch 

1 TL Salz 

1 TL Zucker 

1 EL S o n n e n b l u m e n ö l 

1 EL Apfelessig 

250 g Weizenmehl (Type 550) 

250 g Sechs-Korn-Schrot (ersatz­

weise Sechs-Korn-Mehl) 

15 g Sauerteigpulver 

1 Päckchen Trockenhefe 

125 g Sonnenb lumenkerne 

1 Eigelb 

Sonnenblumenbrot 
1 200 ml Wasser mi t Milch, Salz, 

• Zucker, Öl u n d Essig in der 

Backform des Bro tbackau tomaten 

mischen . Die be iden Mehlsor ten , Sau­

erteigpulver u n d Trockenhefe in dieser 

Reihenfolge hinzufügen. 100 g Son­

n e n b l u m e n k e r n e dazugeben . 

2 Beim Backau tomaten die Ein-

• Stel lung »Weißbrot« wählen u n d 

ohne T i m e r backen. Etwa 15 Min . vor 

Ende der Backzeit das Eigelb mi t wenig 

Wasser oder Milch ve r rühren . Das Brot 

d a m i t bestreichen, mi t den übr igen 

S o n n e n b l u m e n k e r n e n bes t reuen u n d 

fertig backen. 

Sie können die Sonnenblumen­

kerne durch Kürbiskerne ersetzen. 

Wenn Sie Kürbiskernöl statt Son­

nenblumenöl verwenden, erhält 

das Brot eine dunklere Farbe. 

® Zubereitung: 10 Min. Einstellung: Weißbrot 

® kein Timer Pro Scheibe ca.: 170 kcal 

Für den Bro tbackau toma ten 

(16 Scheiben) 

375 g Kefir 

500 g Ebly Zartweizen 

2 EL Olivenöl 

2 TL Salz 

1 TL Anis samen 

1 TL Fenchelsamen 

1 TL Rosmarinnadeln 

200 g Weizenmehl (Type 1050) 

100 g Roggenmehl (Type 997) 

50 g Weizenbackschrot (Type 1700) 

1 TL Zucker 

1 Päckchen Trockenhefe 

15 g Sauerteigpulver 

150 g weiche Feigen 

75 g Cashewkerne 

Kefirbrot mit Ebly 
1 D e n Kefir in der Backform mi t 

• d e m Zar tweizen mischen. Öl, 

Salz, Anis- u n d Fenchelsamen h inzu­

fügen. Die Rosmar innade ln mi t einer 

Schere klein schneiden. Mi t den bei­

den Mehlsor ten , Schrot, Zucker, Tro­

ckenhefe u n d Sauerteigpulver in dieser 

Reihenfolge in die F o r m geben. Die 

Feigen zweimal du rchschne iden u n d 

mi t den Cashewkernen über das Mehl 

s t reuen. 

2 Beim Backau tomaten die Ein-

• Stellung »Weißbrot« wählen u n d 

o h n e T imer backen. Aus der Form 

stürzen u n d auf e inem Kuchengit ter 

abküh len lassen. 

Für ein besonders würziges Brot 

können Sie 1 EL im Mörser zer­

stoßene schwarze Pfefferkörner 

oder gut abgetropfte grüne Pfef­

ferkörner oder zerstoßene gefrier­

getrocknete grüne Pfefferkörner 

oder klein gehackte getrocknete 

Chilischoten zum Teig geben. 

Das Brot können Sie mit etwas 

Sesamöl aus gerösteten Samen 

aromatisieren. 
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® Zubereitung: 15 Min. Einstellung: Weißbrot 

® kein Timer Pro Scheibe ca.: 185 kcal 









Roggenbrot 
Für 1 r u n d e Brotbackform von 30 cm 0 (16 Scheiben) 

500 g Roggenmehl (Type 1370) 

15 g Sauerteigpulver, 1 EL Salz 

1 Päckchen Trockenhefe 

2 EL Rübensirup, 2 EL öl 

Mehl z u m Arbeiten, Fett fürs Blech 

1 Das Mehl m i t Sauerteigpulver, Salz u n d Trocken-

• hefe mischen . Mi t Rübens i rup , Öl u n d 350 ml lau­

w a r m e m Wasser 10 M i n . kne ten . Klebt der Teig an d e n 

H ä n d e n , noch etwas Mehl , ist er zu fest, n o c h etwas lau­

w a r m e s Wasser h inzufügen. Die Schüssel mi t Mehl aus ­

s t reuen . D e n Teig zur Kugel fo rmen u n d zugedeckt in der 

Schüssel an e inem w a r m e n ort 1 Std. gehen lassen. 

2 Die Backform fetten u n d mi t Mehl auss t reuen. D e n 

• Teig ku rz d u r c h k n e t e n u n d in die F o r m setzen. 

Zugedeckt an e inem w a r m e n ort noch 1 Std. gehen las­

sen. D e n Backofen vorheizen u n d das Brot bei 200° (Mit ­

te, Umluf t 180°) 4 0 - 5 0 M i n . backen. 

Roggenmischbrot 
Für 1 Kastenform von 30 cm Länge (20 Scheiben) 

500 g Roggenmehl (Type 997) 

250 g Weizenmehl (Type 1050) 

30 g Sauerteigpulver, 3 TL Salz 

2 Päckchen Trockenhefe, 1 TL Zucker 

2 EL Apfelessig 

Mehl z u m Arbeiten, Fett für die Form 

1 Die beiden Mehlsor ten mit Sauerteigpulver, Salz, 

• Trockenhefe u n d Zucker mischen. Mit Essig u n d 

650 ml l a u w a r m e m Wasser 10 Min . kneten. Bei Bedarf 

noch etwas Mehl hinzufügen. Die Schüssel mi t Mehl aus­

s t reuen. D e n Teig zur Kugel formen u n d zugedeckt in der 

Schüssel an e inem w a r m e n O r t 1 Std. gehen lassen. 

2 Die Backform fetten. D e n Teig kurz durchkne ten 

• u n d in die Form setzen. Zugedeckt an e inem war­

m e n O r t noch 1 Std. gehen lassen. D a n n den Backofen 

vorheizen u n d das Brot mi t etwas l a u w a r m e m Wasser 

best re ichen u n d längs e inmal e inschneiden. Im Ofen bei 

200° (un ten , Umluft 180°) 5 5 - 6 5 Min . backen. 

® Zubereitung: 30 Min. 

® Backzeit: 50 Min. 

® Ruhezeit: 2 Std. 

Pro Scheibe ca.: 110 kcal 

® Zubereitung: 30 Min. 

® Backzeit: 1 Std. 5 Min. 

® Ruhezeit: 2 Std. 

Pro Scheibe ca.: 120 kcal 
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Landbrot Haselnussbrot 
Für 1 längliches Brot (20 Scheiben) 

1 Beutel flüssiger Natursauerteig (150 g) 

650 g Roggenmehl (Type 1370) 

250 g Weizenbackschrot (Type 1700) + 2 EL z u m 

Bestreuen 

2 Päckchen Trockenhefe, 1 TL Zucker, 3 TL Salz 

2 EL Brotgewürz, 50 g Leinsamen 

400 g lauwarme Buttermilch, 1 Eiweiß 

Mehl z u m Arbeiten, Fett fürs Blech 

1 D e n Sauerteig im Beutel 15 M i n . in w a r m e s Was-

ser legen. Mehl , Schrot , Trockenhefe, Zucker, Salz, 

Brotgewürz u n d Le insamen mischen . Mi t d e m Sauerteig 

u n d der l a u w a r m e n But te rmi lch 10 M i n . kne ten . 

Bei Bedarf noch etwas Mehl h inzufügen. D e n Teig zur 

Kugel fo rmen u n d zugedeckt in einer m i t Meh l ausge­

streuten Schüssel an e inem w a r m e n O r t 1 Std. 30 M i n . 

gehen lassen. 

2 Ein Backblech fetten. D e n Teig ku rz d u r c h k n e t e n , 

• zu e inem länglichen Laib fo rmen u n d aufs Blech 

setzen. Zugedeckt 1 Std. gehen lassen. D a n n den Backofen 

vorheizen u n d das Eiweiß mi t wenig Wasser ve r rüh ren . 

Das Brot d a m i t best re ichen, zweimal längs e inschne iden 

und mi t Schrot bes t reuen . Im Ofen bei 210° (un ten , U m ­

luft 190°) 4 5 - 5 5 Min . backen. 

Für 1 ovale Brotbackform von 32 cm Länge (14 Scheiben) 

300 g Sauerteig v o m Bäcker 

400 g Roggenbackschrot (Type 1800) 

60 g Bäckerhefe oder 1 1/2 Würfel Hefe (60 g) 

1 EL Honig 

250 g Weizenbackschrot (Type 1700), 3 TL Salz 

1 EL Zuckercouleur, 250 g Haselnusskerne 

Mehl z u m Arbeiten, Fett für die Form 

1 Am Vortag den Sauerteig rechtzeitig aus d e m Kühl-

• schrank n e h m e n , d a m i t er Z i m m e r t e m p e r a t u r er­

reicht. Das Roggenschrot mi t 350 ml k o c h e n d e m Wasser 

ü b e r b r ü h e n . Auf Z i m m e r t e m p e r a t u r abkühlen lassen u n d 

mi t d e m Sauerteig mischen . In der Schüssel in einer Plas­

t ik tü te 12 Std. gehen lassen. 

2 Am Backtag die Hefe zerbröckeln, mi t Hon ig u n d 

• 100 ml l a u w a r m e m Wasser glatt rühren . Zugedeckt 

15 M i n . r u h e n lassen. D e n angesetzten Sauerteig mi t Wei­

zenschrot , Salz, Zuckercouleur u n d Hefewasser 10 Min . 

kne ten . Zu einer Kugel formen u n d zugedeckt an e inem 

w a r m e n O r t 2 Std. gehen lassen. D a n n die Backform fet­

t en u n d die Haselnüsse rasch un te r den Teig kneten . 

In der F o r m zugedeckt noch 45 Min . gehen lassen. Den 

Backofen vorheizen u n d das Brot bei 200° (un ten , Umluft 

180°) 5 0 - 6 0 Min . backen. 

® Zubereitung: 35 Min. ® Ruhezeit: 2 Std. 30 Min. 

® Backzeit: 55 Min. Pro Scheibe ca.: 190 kcal 

® Zubereitung: 35 Min. ® Ruhezeit: 12 Std. -t 3 Std. 

® Backzeit: 1 Std. ^ Pro Scheibe ca.: 315 kcal 
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Für 1 ovale Brotbackform von 32 cm 

Länge (14 Scheiben) 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

250 g Dinke lmehl (Type 630) 

250 g Roggenmehl (Type 815) 

250 g Grünkernschrot 

15 g Sauerteigpulver 

175 ml lauwarmes dunkles Bier 

(ersatzweise Kefir, Buttermilch 

oder Joghurt) 

50 g weiches Schweineschmalz 

1 EL gemahlener Kreuzkümmel 

3 EL K ü m m e l 

Mehl z u m Arbeiten 

Schweineschmalz für die Form 

Kümmelbrot 
1 Die Hefe zerbröckeln, mi t d e m 

Zucker u n d 300 ml l a u w a r m e m 

Wasser glatt r üh ren . 15 M i n . zugedeckt 

r u h e n lassen. 

2 Die be iden Mehlsor ten , G r ü n -

• kernschro t u n d Sauerteigpulver 

mischen . Mit d e m Hefewasser, d e m 

l a u w a r m e n Bier, Schmalz u n d Kreuz­

k ü m m e l 10 Min . kne ten . Bei Bedarf 

noch etwas Mehl hinzufügen. Die 

Schüssel mi t Mehl auss t reuen. D e n 

Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 2 Std. gehen lassen. 

Die Backform fetten u n d mit 

K ü m m e l auss t reuen. Den Teig 

kurz du rchkne ten u n d in die Form set­

zen. Zugedeckt an e inem w a r m e n Or t 

noch 1 Std. gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen u n d 

• das Brot bei 200° (unten , Um­

luft 180°) 5 0 - 6 0 Min . backen. 

© Zubereitung: 35 Min. 

® Backzeit: 1 Std. 

® Ruhezeit: 3 Std. 15 Min. 

Pro Scheibe ca.: 210 kcal 

Für 1 r u n d e s Brot (14 Scheiben) 

500 g Hokkaido-Kürbis 

125 g Kürbiskerne 

250 g Roggenmehl (Type 815) 

150 g Weizenmehl (Type 550) 

150 g Hafergrütze 

15 g Sauerteigpulver 

2 Päckchen Trockenhefe 

1 TL brauner Zucker 

1 EL Salz 

1 Msp. Zimt 

4 EL Kürbiskernöl (ersatzweise Öl) 

1 TL frisch gehackter Ingwer 

1 TL abgeriebene Zitronenschale 

1 Eigelb 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Kürbisbrot 
1 Den Kürbis halbieren u n d 

• schälen. Fasern u n d Kerne ent­

fernen. Das Fruchtfleisch in Alufolie 

wickeln u n d im Backofen bei 200° 

(Umluft 180°) etwa 1 Std. garen. 

Anschl ießend pür ie ren u n d aus­

dampfen lassen. 

2 4 EL Kürbiskerne beiseite stel-

• len, die übr igen in einer Pfanne 

o h n e Fett leicht rösten, abkühlen las­

sen. Beide Mehlsor ten , Hafergrütze, 

Sauerteigpulver, Trockenhefe, Zucker, 

Salz u n d Z imt mischen . Mit d e m Kür­

bispüree , 300 ml l a u w a r m e m Wasser, 

Kürbiskernöl , Ingwer u n d Z i t ronen­

schale 10 Min . kne ten . Bei Bedarf noch 

etwas l auwarmes Wasser oder Mehl 

zugeben. Die Schüssel mi t Mehl aus­

s t reuen. Den Teig zur Kugel formen 

u n d in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n Or t 2 Std. gehen lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Die gerös-

• te ten Kürbiskerne rasch unter 

den Teig kne ten , diesen zu e inem r u n ­

den Laib fo rmen u n d aufs Blech set­

zen. Zugedeckt an e inem w a r m e n Or t 

noch 1 Std. gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Eigelb mit wenig Wasser verrüh­

ren. Das Brot dami t bestreichen u n d 

mi t den ungerös te ten Kürbiskernen 

bes t reuen. Im Ofen bei 200° (Mitte, 

Umluft 180°) 4 5 - 5 5 Min . backen. 

® Zubereitung: 50 Min. 

® Backzeit: 55 Min. 

® Ruhezeit: 3 Std. 
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Pro Scheibe ca.: 225 kcal 
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Für 1 r u n d e Zopfkranzform von 

32 cm 0 (24 Scheiben) 

75 g getrocknete Apfelringe 

100 g getrocknete Cranberries 

350 ml Apfelwein (ersatzweise 

175 ml Wasser + 175 ml Apfelsaft) 

150 g Kastanienmehl (ital. Fein­

kost laden, ersatzweise Roggenmehl 

Type 815) 

350 g Weizenmehl (Type 405) 

15 g Sauerteigpulver 

1 Päckchen Trockenhefe 

1 TL Zucker, 1 EL Salz 

2 EL Apfelessig 

2 EL Nussö l (ersatzweise Öl) 

1 TL getrockneter Majoran 

100 g Haselnusskerne 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett für die Form 

Kastanienbrot 
1 Die Apfelringe vierteln, mi t 

. . den Cranber r ies , Apfelwein 

u n d 50 ml Wasser erhi tzen, aber n icht 

kochen lassen. Auf Z i m m e r t e m p e r a t u r 

abkühlen lassen. D u r c h ein Sieb abgie­

ßen , dabei die Flüssigkeit auffangen. 

2 Die be iden Mehlsor ten , Sauer-

• teigpulver, Trockenhefe, Zucker 

u n d Salz mischen . Mi t d e m Wein, 

Essig, Öl u n d Majoran 10 Min . kne ten . 

Bei Bedarf noch etwas Mehl hinzufü­

gen. Die Schüssel mi t Mehl auss t reuen. 

D e n Teig zur Kugel fo rmen, in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 1 Std. gehen lassen. 

3 Die Backform fetten. Die ge-

• quol lenen Früchte u n d die 

Haselnüsse rasch un te r den Teig kne­

ten. Den Teig in die Form setzen u n d 

zugedeckt an e inem w a r m e n Or t noch 

1 Std. gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Brot im Ofen bei 200° (Mitte, 

Umluft 180°) 4 5 - 5 5 Min . backen. Den 

Kranz s türzen u n d die Oberfläche 

noch he iß mi t etwas kal tem Salzwasser 

bestreichen. 

® Zubereitung: 40 Min. ® Ruhezeit: 2 Std. 

® Backzeit: 55 Min. Pro Scheibe ca.: 125 kcal 

Für 1 Brotfladen (8 Stück) 

Für den Teig: 

400 g Roggenmehl (Type 815) 

100 g Weizenbackschrot 

(Type 1700) 

15 g Sauer teigpulver 

1 Päckchen Trockenhefe 

1 TL Zucker, 1 EL Salz 

2 EL Apfelessig, 2 EL Öl 

Für die Fül lung: 

200 g Schinkenspeck 

200 g rote Zwiebeln 

1 EL Butter 

8 Walnusskerne 

2 EL frisch gehackter Dil l 

2 Eigelbe 

8 große Lorbeerblätter 

1 EL rote Pfefferkörner 

1 EL Di l l samen 

Weizenbackschrot z u m Arbeiten 

Butter fürs Blech 

Gefülltes Fladenbrot 
1 Das Mehl m i t Schrot, Sauerteig-

• pulver, Trockenhefe, Zucker u n d 

Salz mischen . Mi t 375 ml l a u w a r m e m 

Wasser, Apfelessig u n d Öl 10 Min . kne ­

ten. Die Schüssel m i t Schrot auss t reu­

en. D e n Teig zur Kugel fo rmen, in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 2 Std. gehen lassen. 

2 Ein Backblech fetten u n d d ü n n 

• m i t Schrot bes t reuen . D e n Teig 

ku rz du rchkne ten , halbieren u n d jede 

Teighälfte auf der mi t Schrot bes t reu­

ten Arbeitsfläche zu e inem g roßen 

r u n d e n Fladen ausrol len. Einen Fladen 

auf das Blech, den zweiten auf Backpa­

pier oder Frischhaltefolie setzen. Zuge­

deckt n o c h 1 Std. gehen lassen. 

3 D e n Schinkenspeck würfeln. 

• Zwiebeln abziehen, würfeln 

u n d 2 - 3 Min . mi t d e m Speck in Butter 

düns ten . Die Walnüsse hacken, mi t 

d e m Dill zur Speckmischung geben. 

Vom Herd n e h m e n . 

4 D e n Backofen vorheizen. Die 

• Eigelbe mit etwas Wasser ver­

quir len . Die Fül lung auf d e m Fladen 

auf d e m Blech verteilen. Einen 1,5 cm 

brei ten Rand lassen u n d mit Eigelb 

bestreichen. Den zweiten Teigfladen 

aufsetzen, am Rand andrücken . Mit 

Eigelb bestreichen. Mit Lorbeerblät­

te rn , Pfefferkörnern u n d Dil lsamen 

garnieren. Im Ofen bei 210° (Mitte, 

Umluft 190°) 3 5 - 4 5 Min . backen. 
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® Zubereitung: 45 Min. ® Ruhezeit: 3 Std. 

® Backzeit: 45 Min. Pro Stück ca.: 420 kcal 





Für 1 Bro tkorb aus Pedd ing roh r 

(22 Scheiben) 

Am Vortag: 

1 leicht geh. TL Backferment (3 g) 

1 geh. TL Grundansatz (10 g) 

300 g Roggenbackschrot 

(Type 1800) 

Am Backtag: 

250 g Roggenmehl (Type 815) 

250 g Weizenmehl (Type 550) 

250 g Gerstenmehl 

2 EL Waldhonig 

4 EL Rübens irup 

2 EL Kürbiskernöl 

2 EL Salz 

1 Eigelb 

Z u m Bestreuen: 

1 TL Leinsamen 

1 TL geschälte Sesamsaat 

1 TL schwarze Sesamsaat 

1 EL Kürbiskerne 

1 EL Sonnenb lumenkerne 

1 EL M o h n s a m e n 

Roggenbackschrot z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Krusti 

Wenn Sie keinen Brotkorb aus 

Peddigrohr besitzen, können Sie 

aus dem Teig einen runden oder 

länglichen Laib formen und die­

sen auf dem Backblech backen. 

Setzen Sie einen Tortenring oder 

den Rand einer Springform 

darum, diese verhindern, dass der 

weiche Teig auseinander läuft. 

1 Am Vortag das Backferment mi t 

d e m G r u n d a n s a t z u n d 300 ml 

l a u w a r m e m Wasser glatt rüh ren . Das 

Roggenbackschrot e in rühren . D e n 

Vorteig in der Schüssel in einer Plas­

t ik tü te 12-20 Std. an e inem w a r m e n 

O r t gehen lassen (s. Seite 28). 

Am Backtag die drei Mehlsor ten 

z u m Vorteig sieben. Waldhonig , 

Rübens i rup , Kürbiskernöl u n d Salz 

dazugeben . Nach u n d nach 450 ml 

l auwarmes Wasser hinzufügen, dabei 

den Teig mi t den H ä n d e n 10 Min . kne ­

ten oder mi t e inem Holzlöffel gut ver­

rüh ren . Bei Bedarf n o c h etwas Back­

schrot h inzufügen. Die Schüssel m i t 

Schrot auss t reuen. D e n Teig in der 

Schüssel in einer Plast iktüte an e inem 

w a r m e n O r t n o c h 3 Std. gehen lassen. 

3 D e n Teig mi t etwas Backschrot 

 kurz du rchkne t en u n d in den 

Korb setzen. Im Korb in einer Plastik­

tü te an e inem w a r m e n O r t noch 2 Std. 

gehen lassen. 

 Den Backofen vorheizen. Ein 4 Backblech fetten u n d großzügig 

mi t Backschrot bes t reuen . Leinsamen, 

be ide Sesamsor ten , Kürbis- u n d Son­

n e n b l u m e n k e r n e grob hacken u n d 

mi t d e m M o h n mischen . Das Eigelb 

mi t etwas kal tem Wasser glatt rüh ren . 

D e n Teig auf das Blech s türzen, mi t 

Eigelb best re ichen u n d mi t der Knus­

p e r m i s c h u n g bes t reuen . Diese leicht 

and rücken . 

5 Das Brot r u n d h e r u m am un te -

 ren Rand mi t e inem scharfen 

Messer leicht e inschneiden u n d bei 

250° (un ten , Umluft 230°) in den Ofen 

schieben. Die Tempera tu r sofort auf 

210° (Umluft 190°) reduzieren u n d das 

Brot in 50 -60 Min . fertig backen. 

6 10 Min . vor Ende der Backzeit 

die Oberfläche mi t etwas kaltem 

Salzwasser besp rühen . Das fertig geba-

ckene Brot noch he iß mi t Salzwasser 

besp rühen u n d auf e inem Kuchengit­

ter auskühlen lassen. 

 Variante

Wenn Sie es kerniger mögen, 

ersetzen Sie das Weizenmehl 

durch grob bis mittelfein geschro­

tete Weizenkörner. Oder kneten 

Sie die Körner und Samen rasch 

unter den gegangenen Teig, statt 

das Brot damit zu bestreuen. 

Damit die Brotoberfläche schön 

glatt wird, können Sie sie vor dem 

Backen mit Eiweiß oder nach dem 

Backen sofort mit heißer Speise­

stärke (200 ml kochendes Wasser, 

1 TL Stärke) bestreichen. 

Wenn Sie das Brot mit kaltem 

Salzwasser besprühen, erhält es 

eine krachende Kruste. 

® Zubereitung: 40 Min. 

® Backzeit: 1 Std. 

® Ruhezeit: 12 Std. + 5 Std. 

Pro Scheibe ca.: 190 kcal 
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Für 1 r u n d e s Brot (18 Scheiben) 

Am Vortag: 

100 g Sauerteig v o m Bäcker 

300 g Roggenvol lkornmehl 

Am Backtag: 

60 g Bäckerhefe oder 1 1/2 Würfe l 

Hefe (60 g) 

1 TL Zucker 

250 g M ö h r e n 

9 EL Korianderkörner 

300 g Roggenmehl (Type 815) 

150 g Sojaschrot, 3 TL Salz 

250 ml lauwarmer Möhrensaft 

1/2 TL Zimtpulver 

100 g geröstete Sojakerne 

1 Eigelb 

Roggenvol lkornmehl z u m Arbei ten 

Fett fürs Blech 

Koriander-Möhren-Brot 
1 Am Vortag den Sauerteig recht-

• zeitig aus d e m Kühlschrank 

n e h m e n , d a m i t e r Z i m m e r t e m p e r a t u r 

erreicht . Das Roggenvol lkornmehl mi t 

250 ml k o c h e n d e m Wasser ü b e r b r ü ­

hen . Auf Z i m m e r t e m p e r a t u r abküh len 

lassen u n d mi t d e m Sauerteig verkne­

ten. In der Schüssel in einer Plast iktüte 

12 Std. gehen lassen. 

2 Am Backtag die Hefe ze rbrö-

• ekeln, m i t Zucker u n d 100 ml 

l a u w a r m e m Wasser glatt rüh ren . Zuge­

deckt 15 Min . r u h e n lassen. Die M ö h ­

ren pu tzen , waschen u n d fein reiben. 

Die Kor i ande rkörne r in einer Pfanne 

o h n e Fett rös ten. 

3 Roggenmehl , Sojaschrot, Salz, 

• Hefewasser, Möhrensaf t , Zimt 

z u m Vorteig geben. Mi t der Hälfte der 

Kor ianderkörner , Sojakerne u n d M ö h ­

ren 10 Min . kne ten . D e n Teig zur 

Kugel fo rmen, zugedeckt an e inem 

w a r m e n O r t 3 Std. gehen lassen. 

4 Ein Backblech fetten. Den Teig 

• kurz durchkne ten , aufs Blech 

setzen. Zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t n o c h 2 Std. gehen lassen. D a n n 

den Backofen vorheizen. Das Brot mi t 

Eigelb bestreichen. Mi t den übrigen 

Kor i ande rkö rne rn bes t reuen. Im Ofen 

bei 200° (un ten , Umluft 180°) 

50 -60 M i n . backen. 

® Zubereitung: 45 Min. 

® Backzeit: 1 Std. I 
® Ruhezeit: 12 Std. + 5 Std. 

Pro Scheibe ca.: 175 kcal 

Für 1 r u n d e s Brot (18 Scheiben) 

10 g getrocknete Steinpilze 

1 Zwiebel 

100 g Schinkenspeck 

1 TL Schweineschmalz (ersatzweise 

Butter) 

250 g frisches Sauerkraut 

1 TL ede lsüßes Paprikapulver 

2 EL gehackte Petersilie 

400 g Roggenmehl (Type 815) 

200 g Weizenbackschrot 

(Type 1700) 

1 TL Zucker 

15 g Sauerteigpulver 

2 Päckchen Trockenhefe 

Weizenbackschrot z u m Arbeiten 

Schweineschmalz fürs Blech 

Sauerkraut-Pilz-Brot 
1 Die Pilze in 250 ml l a u w a r m e m 

• Wasser 45 Min . einweichen. Die 

Zwiebel abziehen, fein würfeln. Schin­

kenspeck fein würfeln. Im he ißen 

Schmalz 3 M i n . auslassen. Die Zwiebel 

m i t d ü n s t e n . Das Sauerkraut a u s d r ü ­

cken. Die Pilze abgießen, die Flüssig­

keit dabei auffangen. Die Pilze gut 

ausdrücken , mittelfein hacken. Speck­

masse , Pilze, Sauerkraut , Papr ikapulver 

u n d Petersilie mischen . 

2 Roggenmehl , Weizenbackschrot , 

• Zucker, Sauerteigpulver u n d 

Trockenhefe mischen . Das Pilzwasser 

m i t e twa 400 ml l a u w a r m e m Wasser 

auf 500 ml auffüllen, z u m Mehl geben 

u n d 10 Min . kne ten . Bei Bedarf noch 

etwas Backschrot hinzufügen. Die 

Schüssel m i t Mehl auss t reuen. Den 

Teig zur Kugel formen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 2 Std. gehen lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Die 

• Krau tmi schung rasch unter den 

Teig kneten . Diesen zu e inem r u n d e n 

Laib fo rmen u n d aufs Blech setzen. 

Zugedeckt noch 1 Std. gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Brot m i t l a u w a r m e m Wasser 

bestreichen u n d mi t etwas Backschrot 

bes t reuen . Im Ofen bei 200° (un ten , 

Umluf t 180°) 5 0 - 6 0 Min . backen. 
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® Zubereitung: 45 Min. ® Ruhezeit: 3 Std. 45 Min. 

® Backzeit: 1 Std. Pro Scheibe ca.: 145 kcal 





Dunkle Brote 

Für 1 r u n d e Brotbackform von 

30 cm 0 (22 Scheiben) 

500 g Roggenmehl (Type 997) 

250 g feines Roggenvol lkornmehl 

250 g Roggenbackschrot 

(Type 1800) 

2 EL Salz 

100 g Bäckerhefe oder 2 Würfel 

Hefe (ä 42 g) 

1 TL Zucker 

350 g Sauerteig v o m Bäcker 

4 EL Apfelessig 

2 EL Öl 

125 g Haselnusskerne 

125 g weiche Feigen 

1 EL Anissamen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett für die Form 

Drillingsbrot 
1I Beide Mehlsor ten , Backschrot 

u n d Salz mischen . Nach u n d 

nach 500 ml kochendes Wasser angie­

ß e n u n d mi t e inem Holzlöffel gut 

u n t e r r ü h r e n . Auf Z i m m e r t e m p e r a t u r 

abküh len lassen. Die Hefe zerbröckeln, 

mi t Zucker u n d 150 ml l a u w a r m e m 

Wasser glatt r üh ren . Zugedeckt 

15 M i n . r u h e n lassen. 

2 D e n Sauerteig mi t d e m k r ü m e -

• hgen Mehl mischen . Mi t Hefe­

wasser, Essig u n d Öl 10 Min . kne ten . 

Den Teig in 3 Por t ionen teilen. Die 

Schüssel mi t Mehl auss t reuen. Die 

Teigstücke hineinsetzen. In der Schüs­

sel in einer Plast iktüte an e inem war­

m e n O r t 2 Std. gehen lassen. 

3 Die Backform fetten. Die Hasel-

- .  nüsse g rob hacken. Die Feigen 

in kleine Würfel schneiden. Je 1 Teig­

p o r t i o n rasch mi t Haselnusskernen, 

mi t Feigen u n d Anissamen verkneten. 

Jeden Teig zur Kugel formen, mi t etwas 

Wasser bene tzen u n d die 3 Por t ionen 

nebene ine inander in die Form setzen. 

Den Teig zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t noch 2 Std. gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Brot bei 200° (un ten , Umluft 

180°) 5 5 - 6 5 Min . backen. 

® Zubereitung: 40 Min. 

® Backzeit: 1 Std. 5 Min. 

® Ruhezeit: 4 Std. 15 Min. 

Pro Scheibe ca.: 235 kcal 

Für 1 r u n d e s Brot (22 Scheiben) 

Am Vortag: 

1 leicht geh. TL Backferment (3 g) 

1 geh. TL Grundansatz (10 g) 

300 g Weizenbackschrot 

(Type 1700) 

Am Backtag: 

500 g Roggenmehl (Type 997) 

250 g Weizenmehl (Type 1050) 

2 EL Salz, 1 TL Zucker 

1 TL Kräuter der Provence 

1 TL Anissamen 

1 TL Fenchelsamen 

2 EL Öl 

1 EL Zuckercouleur 

2 EL Essig 

200 g weiche Feigen 

300 g gemischte Nusskerne (z.B. 

Walnüsse, Haselnüsse oder Maca-

damianüsse , Mandeln , Pistazien) 

8 EL abgekühher Kaffee 

(ca. 1/2 Tasse) 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Unser Bestes 
1 Am Vortag das Backferment mi t 

d e m G r u n d a n s a t z u n d 300 ml 

l a u w a r m e m Wasser glatt rüh ren . Das 

Backschrot e in rüh ren . Diesen Vorteig 

in der Schüssel in einer Plast iktüte an 

e inem w a r m e n O r t 12-20 Std. r u h e n 

lassen (s. Seite 28) . 

2 Am Backtag die be iden Mehl -

• Sor ten m i t d e m Vorteig, Salz, 

Zucker, Kräutern , Anis- u n d Fenchel­

samen , 450 ml l a u w a r m e m Wasser, Öl, 

Zuckercouleur u n d Essig 10 M i n . kne­

ten. Bei Bedarf noch etwas Mehl h in ­

zufügen. Die Schüssel mi t Mehl aus­

s t reuen. Den Teig zur Kugel fo rmen, 

in der Schüssel in einer Plast iktüte an 

e i n e m w a r m e n O r t 2 Std. gehen lassen. 

Ein Backblech fetten. Die Feigen 

' • vierteln, mi t der Nussmischung 

rasch unter den Teig kneten. Zu e inem 

r u n d e n Laib fo rmen u n d auf das Blech 

setzen. Die Oberfläche mi t 4 El kaltem 

Kaffee glatt streichen. Zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t noch 1 Std. gehen 

lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Brot bei 230° (unten , Umluft 

210°) 10 Min . backen. Die Tempera tur 

auf 200° (Umluft 180°) reduzieren. 

Das Brot in 4 5 - 5 5 Min . fertig backen. 

Das Brot noch he iß mi t 4 EL kal tem 

Kaffee bestreichen. 

® Zubereitung: 40 Min. 

® Backzeit: 1 Std. 5 Min. 

® Ruhezeit: 12 Std. -I- 3 Std. 

Pro Scheibe ca.: 270 kcal 
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Für 1 Zopf (18 Scheiben) 

200 g Buttermilch 

25 g Butter 

150 g blütenzarte Haferflocken 

250 g Vier-Korn-Flocken 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Honig 

250 g Roggenmehl (Type 997) 

15 g Sauerteigpulver 

3 TL Selleriesalz (ersatzweise Salz) 

3 EL getrocknete Kräuter (z.B. Thy­

mian , Rosmarin, Majoran, Orega­

no , Estragon, Salbei, Petersilie) 

1 Eigelb 

Z u m Bestreuen: 

1 TL Kreuzkümmel 

1 TL Fenchelsamen 

1 TL Anis samen 

1 TL Di l l samen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Haferzopf mit Kräutern 
1 Die But termi lch mi t der Butter 

• e r w ä r m e n . Mit den be iden Flo­

ckensor ten mischen . Die Hefe ze rb rö ­

ckeln, mi t H o n i g u n d 125 ml lauwar­

m e m Wasser glatt rüh ren . Jeweils 

zugedeckt 15 M i n . r u h e n lassen. 

2 Roggenmehl , Sauerteigpulver, 

• Selleriesalz u n d die ge t rockne­

ten Kräuter mischen . Das Hefewasser 

u n t e r r ü h r e n . Mi t den gequol lenen Flo­

cken 10 M i n . kne ten . Bei Bedarf n o c h 

etwas Mehl h inzufügen. Die Schüssel 

mi t Mehl auss t reuen. Den Teig zur 

Kugel fo rmen u n d in der Schüssel 

zugedeckt an e inem w a r m e n O r t 1 Std. 

gehen lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Den Teig 

» kurz du rchkne ten , da raus 3 

Rollen gleicher Länge formen. Zu 

e inem Zopf flechten u n d aufs Blech 

setzen. Zugedeckt noch 30 Min . gehen 

lassen. 

4 Den Backofen vorheizen. Das 

• Eigelb mi t wenig Wasser ver­

rü h ren u n d den Zopf dami t bestrei­

chen. Kreuzkümmel , Fenchel-, Anis-

u n d Di l lsamen mischen u n d den Zopf 

dami t bes t reuen. Das Brot im Ofen bei 

200° (Mitte , Umluft 180°) 4 5 - 5 5 Min . 

backen. 

© Zubereitung: 40 Min. 

© Backzeit: 55 Min. 

© Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

Pro Scheibe ca.: 130 kcal 

Für 1 ovale Brot form von 32 cm 

Länge (14 Scheiben) 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL H o n i g 

40 g Butter 

200 g Roggenmehl (Type 815) 

200 g Weizenbackschrot (Type 

1700) 

200 g Weizenkleie 

50 g Leinsamen 

1 EL Salz 

1 EL Brotgewürz 

1 TL gemahlener Schabzigerklee 

10 g Sauerteigpulver 

150 ml lauwarme Milch 

4 EL Apfelessig 

4 EL kernige Haferflocken 

Fett für die Form 

Kleiebrot 
1 Die Hefe zerbröckeln, mi t 

• H o n i g u n d 250 ml l a u w a r m e m 

Wasser glatt r üh ren . 15 Min . zugedeckt 

r u h e n lassen. Die Butter zerlassen. 

2 Das Mehl mi t Backschrot , Kleie, 

• Le insamen, Salz, Brotgewürz, 

Schabzigerklee u n d Sauerteigpulver 

mischen . Hefewasser, l a u w a r m e Milch, 

Butter u n d Essig h inzufügen u n d gut 

u n t e r r ü h r e n . D e n Teig zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t 1 Std. gehen lassen. 

3 Die Backform fetten u n d mi t 

• den Haferflocken auss t reuen. 

D e n Teig noch e inmal d u r c h r ü h r e n , 

ansch l ießend in die Form füllen. 

Zugedeckt an e inem w a r m e n Or t noch 

30 Min . gehen lassen. 

4 Den Backofen vorheizen. Das 

• Brot im Ofen bei 200° (unten , 

Umluft 180°) 4 0 - 5 0 Min . backen. 
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© Zubereitung: 30 Min. 

© Backzeit: 50 Min. 

© Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

Pro Scheibe ca.: 170 kcal 



Für 1 r u n d e Brot form von 30 cm 0 

(22 Scheiben) 

Am Vortag: 

500 g Sechs-Korn-Mischung 

Am Backtag: 

1 Beutel flüssiger Natursauer­

teig ( 1 5 0 g ) 

300 g Roggenmehl (Type 997) 

200 g Sechs-Korn-Schrot 

2 EL Salz 

1 1/2 Würfel Hefe (63 g) 

1 TL Zucker 

2 EL Rübens irup 

1 EL Zuckercouleur 

3 EL Apfelessig 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett für die Form 

Wenn Sie die Körnermischung 

nur einweichen, aber nicht ko­

chen, wird das Brot noch kerniger. 

Dieses vitalstoffreiche Brot häh 

sich luftig verpackt in Brotbeuteln, 

Brotkästen oder speziellen Kera­

mikbehältern 7-10 Tage frisch. 

Auch eine Plastiktüte, die nicht 

fest verschlossen ist, ist geeignet. 

Erst nach einigen Tagen entwickelt 

dieses Brot seinen ganz besonders 

würzigen Geschmack. 

Für runde Brote wie vom Bäcker 

gibt es neue Brotbackformen: 

ideal für selbstgebackene 1500-g-

Laibe. Dank der Spezialbeschich­

tung sind sie auch für Sauerteig­

brote geeignet. 

Saftkornbrot 
1 Am Vortag die Sechs-Korn-Mi-

• schung mi t 1 I k a k e m Wasser 

ve r rühren u n d 12 Std. e inweichen. 

2 Am Backtag die Sechs-Korn-

• Mischung im Einweichwasser 

e inmal aufkochen. Etwas abkühlen 

lassen. 

3 D e n flüssigen Sauerteig im Beu-

• tel 15 Min . in w a r m e s Wasser 

legen. Mehl , Schrot u n d Salz mischen 

u n d langsam 200 ml kochendes Wasser 

angießen. Mi t d e m Stiel eines Holzlöf­

fels ve r rühren , auf Z i m m e r t e m p e r a t u r 

abkühlen lassen. 

4 Die Sechs-Korn-Mischung in 

• ein Sieb geben u n d gut a b t r o p ­

fen lassen. Die Hefe zerbröckeln, mi t 

Zucker u n d 125 ml l a u w a r m e m Was­

ser glatt r üh ren . Zugedeckt 15 Min . 

r u h e n lassen. 

5 Den flüssigen Sauerteig über 

• das krümel ige Mehl gießen. 

Hefewasser, Rübens i rup , Zuckercou­

leur u n d Essig sowie die abgetropfte 

K ö r n e r m i s c h u n g - bis auf etwa 4 EL -

hinzufügen. Alle Zuta ten 10 Min . 

kne ten . Bei Bedarf noch etwas Mehl 

hinzufügen. Die 4 EL K ö r n e r m i s c h u n g 

wird später z u m Ausstreuen benöt igt , 

zugedeckt beiseite stellen. 

6 Die Schüssel mi t Mehl auss t reu-

• en. Den Teig zur Kugel fo rmen 

u n d in der Schüssel in einer Plast iktüte 

an e inem w a r m e n O r t 3 Std. gehen 

lassen. 

7 Die Backform fetten unc 

• der Körne rmischung aus 

en. Den Teig kurz durchkne ten 

der Form in einer Plastiktüte ar 

w a r m e n Or t noch 1 Std. 30 M i r 

lassen. 

8 D e n Backofen vorheizen. 

• Brot mi t etwas lauwarmei 

Wasser bestreichen. Im Ofen bei 

(un ten , Umluft 230°) 10 Min. ba 

Die Tempera tu r d a n n auf 200° (l 

luft 180°) reduzieren u n d das Brc 

4 0 - 5 0 Min . fertig backen. 
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® Zubereitung: 35 Min. 

® Backzeit: 1 Std. 

® Ruhezeit: 12 Std. + 5 Std. 

Pro Scheibe ca.: 170 kcal 



Für 1 Kastenform von 30 cm Länge 

(18 Scheiben) 

500 g Dinke lvo l lkornmehl 

150 g Roggenmehl (Type 997) 

100 g Grünkernschrot 

15 g Sauerteigpulver 

2 Päckchen Trockenhefe 

3 TL Salz 

80 g Rübens irup 

1 EL lösl iches Kaffeepulver 

2 EL Kakao 

175 g Datte ln 

1 EL frisch gehackter Ingwer 

1 Eiweiß 

3 EL Grünkernschrot z u m 

Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett für die Form 

Dattel-Ingwer-Brot 
 Die be iden Mehlsor ten u n d 1 das Schrot mi t Sauerteigpulver, 

Trockenhefe u n d Salz mischen . Rüben­

sirup, Kaffeepulver u n d Kakao mi t 

450 ml l a u w a r m e m Wasser ve r rühren 

u n d z u m Mehl geben. 10 Min . kne ten . 

Bei Bedarf noch etwas Mehl h inzu­

fugen. 

2 Die Schüssel mi t Mehl auss t reu­

en. D e n Teig zur Kugel fo rmen 

u n d in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t 1 Std. gehen lassen. 

3 Die Backform fetten. Die Dat­

teln en tke rnen u n d längs in 

Streifen schneiden. Mit d e m Ingwer 

un te r den Teig kneten . Den Teig in di( 

F o r m geben. Zugedeckt an e inem war 

m e n Or t noch 1 Std. gehen lassen. 

4 Den Backofen vorheizen. Das 

Eiweiß mi t etwas kal tem Wasse 

ver rühren , das Brot dami t bestreichen 

u n d mi t Grünkernschro t bestreuen. 

Die Oberf läche längs e inmal ein­

schneiden. Im Ofen bei 200° (unten , 

Umluf t 180°) 5 0 - 6 0 Min . backen. 

® Zubereitung: 35 Min. 

® Backzeit: 1 Std. 

® Ruhezeit: 2 Std. 

Pro Scheibe ca.: 180 kcal 

IUI 

Für 1 Bro tk ranz (20 Scheiben) 

Am Vortag: 

100 g Sauerteig v o m Bäcker 

300 g Roggenmehl (Type 815) 

Am Backtag: 

250 g Roggenmehl (Type 997) 

450 g grobes Grahammehl 

2 Päckchen Trockenhefe 

4 EL H o n i g (am besten Tannen­

honig ) 

3 TL Salz 

4 EL Öl 

100 g Pinienkerne 

200 g Feigen 

1 Eigelb 

1 EL Kreuzkümmel z u m Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Mischen Sie 225 g Weizenmehl 

(Type 550 oder 1050) und 225 g 

Weizenbackschrot (Type 1700) 

und verwenden Sie es anstelle des 

Grahammehls. 

Graham-Feigen-Brot 
1 Am Vortag den Sauerteig recht-

 zeitig aus d e m Kühlschrank 

n e h m e n . Das Roggenmehl m i t 250 ml 

k o c h e n d e m Wasser ü b e r b r ü h e n u n d 

auf Z i m m e r t e m p e r a t u r abkühlen las­

sen. D e n Sauerteig e inarbei ten. Den 

Vorteig in e iner Schüssel in einer Plas­

t ik tü te an e inem w a r m e n O r t etwa 

12 Std. gehen lassen. 

2 Am Backtag Roggenmehl , Gra-

• h a m m e h l u n d Trockenhefe 

mischen . Hon ig , 250 ml l auwarmes 

Wasser, Salz, Öl u n d den Vorteig z u m 

Mehl geben. Alles 10 M i n . kne ten . Bei 

Bedarf n o c h etwas Mehl hinzufügen. 

Die Schüssel mi t Mehl auss t reuen. 

D e n Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 2 Std. gehen lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Die 

P in ienkerne in einer Pfanne 

o h n e Fett rösten. Die Feigen sehr fein 

würfeln. Mi t den Pin ienkernen un te r 

den Teig kneten . Zu einer etwa 6 cm 

dicken Rolle formen, aufs Blech setzen 

u n d zu e inem Ring formen. Zugedeckt 

n o c h 45 Min . gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Die 

 Brotoberfläche einschneiden. 

Das Eigelb mi t wenig Wasser ver rüh­

ren. D e n Brotkranz dami t bestreichen 

u n d mi t Kreuzkümmel bes t reuen. Im 

Ofen bei 200° (Mitte , Umluft 180°) 

5 0 - 6 0 Min . backen. 

® Zubereitung: 40 Min. 

® Backzeit: 1 Std. 

® Ruhezei t :12Std.-h3Std. 

Pro Scheibe ca.: 265 kcal 

50 



Für 1 längliches Brot (22 Scheiben) 

100 g Sauerteig v o m Bäcker 

250 g Roggenmehl (Type 1150) 

250 g Hafergrütze 

250 g Roggenbackschrot 

(Type 1800) 

250 g Weizenbackschrot 

(Type 1700) 

1 EL gemahlener Schabzigerklee 

2 EL Brotgewürz, 2 EL Salz 

70 g Bäckerhefe oder 1 2/3 Würfel 

Hefe (70 g) 

1 TL H o n i g 

125 g lauwarme Buttermilch 

50 g Leinsamen 

2 EL Kürbiskernöl (ersatzweise Öl) 

125 g Kürbiskerne 

125 g Sonnenb lumenkerne 

250 g weiche Trockenfrüchte 

1 Eiweiß 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Kraftbrot 
1 D e n Sauerteig rechtzeitig aus 

• d e m Kühlschrank n e h m e n . 

Mehl , Hafergrütze, die be iden Schrot­

sor ten, Schabzigerklee, Brotgewürz 

u n d Salz mischen . Nach u n d nach mit 

400 ml k o c h e n d e m Wasser ü b e r b r ü ­

hen , mi t d e m Stiel eines Holzlöffels 

mischen . Auf Z i m m e r t e m p e r a t u r ab ­

küh len lassen. Den Sauerteig e inarbei ­

ten, zugedeckt beiseite stellen. 

2 Die Hefe zerbröckeln, mi t 

H o n i g u n d But termilch glatt 

rüh ren . Zugedeckt 15 Min . r u h e n las­

sen. D a n n den Teig mi t Leinsamen, 

Hefemilch u n d Öl 10 Min . kne ten . 

Den Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel in einer Plast iktüte an e inem 

w a r m e n O r t 6 Std. gehen lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Kürbis 

• u n d S o n n e n b l u m e n k e r n e 

mischen, 5 EL beiseite stellen. Die 

übr igen Kerne in einer Pfanne ohne 

Fett leicht rösten. Die Trockenfrüch 

fein würfeln. Mit den gerösteten Ke 

nen rasch unter den Teig kneten. D; 

sen als länglichen Laib aufs Blech se 

zen. Zugedeckt an e inem w a r m e n C 

noch 2 Std. gehen lassen. 

4 Den Backofen vorheizen. Das 

 Eiweiß mit wenig Wasser ver­

quir len. Das Brot dami t bestreichen 

r u n d h e r u m einschneiden u n d mit 

Kernen best reuen. Im Ofen bei 200° 

(un ten , Umluft 180°) 55 -65 Min. 

backen. 

® Zubereitung: 40 Min. 

® Backzeit: 1 Std. 5 Min. 

® Ruhezeit: 8 Std. 15 Min. 

Pro Scheibe ca.: 270 kcal 

Für 1 ovale Bro tbackform von 32 cm 

Länge (14 Scheiben) 

250 g Roggenvol lkornmehl 

100 g Roggenbackschrot 

(Type 1800) 

250 g Weizenbackschrot 

(Type 1700) 

1 TL Salz 

1 Tüte Zwiebelsuppe (Instant für 

500 ml Wasser) 

1 TL Brotgewürz 

10 g Sauerteigpulver 

2 Päckchen Trockenhefe 

2 EL Apfelessig 

40 g weiches Schweineschmalz 

7 EL Röstzwiebeln (Fertigprodukt) 

1 TL Speisestärke 

Mehl z u m Arbeiten 

Schweineschmalz für die Form 

Schrotbrot mit Zwiebeln 
1 Das Mehl , die be iden Schrotsor-

ten, Salz, Suppenpulver , Brot­

gewürz, Sauerteigpulver u n d Trocken­

hefe mischen . Apfelessig, Schweine­

schmalz u n d 375 ml l auwarmes Wasser 

h inzufügen u n d 10 Min . kne ten . Bei 

Bedarf noch etwas Mehl z u m Teig 

geben. 

2 Die Schüssel mi t Mehl auss t reu-

• en. Den Teig zur Kugel fo rmen 

u n d in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t 1 Std. gehen lassen. 

Die Backform fetten. Etwas 

 m e h r als die Hälfte der Röst­

zwiebeln rasch unter den Teig kneter 

Diesen in die Form geben. Zugedeck 

an e inem w a r m e n Or t noch 45 Min . 

gehen lassen. 

4 Den Backofen vorheizen. Das 

• Brot bei 200° (unten , Umluft 

180°) 4 5 - 5 5 Min . backen. 200 ml Wa 

ser z u m Kochen br ingen. Die Speise­

stärke mi t kal tem Wasser glatt rührer 

ins kochende Wasser e in rühren u n d 

e inmal aufkochen lassen. Das Brot au 

der F o r m stürzen, mi t der he ißen Stä 

ke bestreichen u n d mit den restlicher 

Röstzwiebeln bes t reuen. 
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® Zubereitung: 30 Min. 

® Backzeit: 55 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

Pro Scheibe ca.: 170 kcal 
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Für 1 Kastenform von 30 cm Länge 

(22 Scheiben) 

Am Vortag: 

1 leicht geh. TL Backferment (3 g) 

1 geh. TL Grundansatz (10 g) 

300 g frisch geschroteter Roggen 

200 g Weizenkörner 

Am Backtag: 

500 g Roggenbackschrot 

(Type 1800) 

2 EL Salz 

2 EL Rübens irup 

3 TL Zuckercouleur 

1 EL Brotgewürz 

1 EL K ü m m e l 

2 EL Öl 

1 Eiweiß 

Z u m Bestreuen: 

2 EL Roggenbackschrot 

kernige Haferflocken 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett für die Form 

Brotteige, die mit Backferment 

und dem Grundansatz aus Back­

ferment (aus dem Reformhaus 

und aus dem Bioladen) gelockert 

werden, sind besonders weich. 

Backen Sie diese deshalb am 

besten immer in einer Kastenform 

oder in einer großen runden Brot­

backform. 

Kernbeißer 
1 Am Vortag das Backferment 

u n d den G r u n d a n s a t z mi t 

300 ml l a u w a r m e m Wasser glatt r ü h ­

ren. D e n frisch geschroteten Roggen 

e in rüh ren . In der Schüssel in einer 

Plast iktüte an e inem w a r m e n O r t 

mindes t ens 12 Std. r u h e n lassen 

(s. Seite 28) . Die Weizenkörner in 

750 ml kal tem Wasser ebenfalls 12 Std. 

e inweichen. 

2 Am Backtag die eingeweichten 

• Weizenkörner im Einweich­

wasser e inmal aufkochen u n d auf 

Z i m m e r t e m p e r a t u r abkühlen lassen. 

Roggenschrot mi t Salz, Rübens i rup , 

Zuckercouleur , Brotgewürz, K ü m m e l , 

Öl u n d 250 ml l a u w a r m e m Wasser 

mischen . Die Weizenkörner in ein Sieb 

abgießen u n d gut abt ropfen lassen. 

Den Vorteig 10 Min . mi t d e m 

Roggenteig verkneten. Die Wei­

zenkörne r e inarbei ten . Bei Bedarf 

n o c h etwas Mehl z u m Teig geben. Er 

sollte weich sein, aber n u r wenig an 

den H ä n d e n kleben. Die Schüssel m i t 

Mehl auss t reuen. D e n Teig zur Kugel 

fo rmen u n d in der Schüssel in einer 

Plast iktüte an e inem w a r m e n O r t 

3 Std. gehen lassen. 

4 Die Backform fetten. D e n Teig 

• kurz d u r c h k n e t e n u n d in die 

F o r m setzen. Mi t feuchten H ä n d e n die 

Oberf läche glatt s treichen. D e n Teig in 

der Form in einer Plast iktüte an e inem 

w a r m e n O r t noch 2 Std. gehen lassen. 

3

 D e n Backofen vorheizen. D 

Eiweiß mit wenig kal tem W 

ver rühren . Das Brot dami t bestreic 

Die Oberf läche mit e inem scharfei 

Messer dreimal quer e inschneiden 

Mit Roggenbackschrot u n d kernige 

Haferflocken best reuen. Das Brot i 

Ofen bei 230° (un ten , Umluft 210° 

10 Min . backen. Die Tempera tur ai 

200° (Umluft 180°) reduzieren und 

Brot in 4 0 - 5 0 Min . fertig backen. E 

noch heiße Brot für 1 Std. in ein 

Geschi r r tuch wickeln. 

Statt Roggenbackschrot können 

Sie für dieses Brot auch Weizen­

backschrot (Type 1700) verwen­

den. 

Noch saftiger wird es, wenn Sie 

125 g geriebene Möhren oder 

Äpfel unter den Teig kneten. 

Oder verleihen Sie dem Brot einen 

noch nussigeren Geschmack: Rös­

ten Sie 100 g grob gehackte Hasel­

nüsse in einer Pfanne ohne Fett 

und kneten Sie diese in Arbeits­

schritt 4 unter den Teig. 
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® Zubereitung: 40 Min. 

® Backzeit: 1 Std. 

® Ruhezeit: 12 S td .+ 5 Std. 

I Pro Scheibe ca.: 155 kcal 
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Für den Bro tbackau toma ten 

(16 Scheiben) 

400 ml Tomatensaft 

2 EL Walnussöl (ersatzweise ö l ) 

2 EL Obstess ig 

1 TL Salz, 1 TL Zucker 

125 g Sechs-Korn-Schrot 

100 g Maisgrieß (Polenta) 

150 g Roggenmehl (Type 815) 

125 g + 1 TL Weizenmehl 

(Type 550) 

1 Päckchen Trockenhefe 

10 g Sauer teigpulver 

100 g getrocknete Tomaten in Öl 

100 g gemischte grüne u n d 

schwarze Oliven 

100 g Walnusskerne 

2 EL frische Thymianblät tchen 

1 TL Olivenöl 

Walnussbrot 
 Tomatensaft , Öl , Essig, Salz, 

 Zucker, Sechs-Korn-Schrot , 

Maisgr ieß, be ide Mehlsor ten , Trocken­

hefe u n d das Sauerteigpulver in dieser 

Reihenfolge in die F o r m des Brotback­

a u t o m a t e n geben. Beim Backau toma­

ten die Einstel lung »Basis /normal/ 

Weißbrot« wählen u n d o h n e T imer 

backen. 

 Die ge t rockneten Tomaten zwi­

schen Küchenpap ie r entfetten 

u n d hacken. Die gemischten Oliven 

u n d die Walnusskerne ebenfalls 

hacken. Alles mi t den Thymianb lä t t ­

chen u n d 1 TL Mehl ve rmengen . Die 

Fül lung sollte e twa h a n d w a r m sein. 

3 Kurz vor Ende der Knetphase 

• die Tomaten-Ol iven-Mischun 

z u m Teig geben. Nach dem Backen d 

Oberf läche des Brots sofort mi t etwa 

Olivenöl bestreichen. Das Brot 10 M: 

in der Form auskühlen lassen, d a n n 

auf ein Kuchengit ter s türzen u n d vol 

s tändig erkalten lassen. 

Sie können auch etwa 50 g getrock­

nete Tomaten verwenden: Über 

Nacht in Tomatensaft einweichen. 

Gut abtropfen lassen, klein schnei­

den und untermischen. 

® Zubereitung: 20 Min. 

Einstellung: Basis/normal 

® kein Timer 

Pro Scheibe ca.: 190 kcal 

Für den B r o t b a c k a u t o m a t e n 

(16 Scheiben) 

Am Vortag: 

100 g Roggenkörner 

Am Backtag: 

2 Knoblauchzehen 

1 EL Salz, 1 TL Zucker 

250 g Roggenbackschrot 

(Type 1800) 

250 g Weizenmehl (Type 1050) 

10 g Sauerteigpulver 

1 Päckchen Trockenhefe 

1 EL Rübens irup 

2 EL getrocknete Petersilie 

Knoblauchbrot 
1 Am Vortag die Roggenkörner 

• 12 Std. in 750 ml kal tem Wasser 

e inweichen. 

 Am Backtag die Roggenkörner 

im Einweichwasser 5 Min . k ö ­

cheln. D e n Knoblauch abziehen u n d 

fein hacken. Die Roggenkörner in ein 

Sieb abgießen - dabei das Einweich­

wasser auffangen - u n d abkühlen 

lassen. 350 ml v o m Einweichwasser 

abmessen u n d in die Form des Brot­

b a c k a u t o m a t e n gießen. Den K n o b ­

lauch, die e ingeweichten Roggenkör­

ner, Salz, Zucker, Roggenbackschrot , 

Weizenmehl , Sauerteigpulver, Trocken­

hefe, R ü b e n s i r u p sowie die Petersilie 

h inzufügen. 

3 Beim Backautomaten die Ein-

• Stellung »Vollkorn« wählen un 

ohne T imer backen. Das gebackene 

Brot 10 Min . in der Form auskühlen 

lassen, d a n n auf ein Kuchengit ter stü 

zen u n d vollständig erkalten lassen. 

Anstelle von Knoblauch können 

Sie auch 80 g Röstzwiebeln (Fer­

tigprodukt) oder die gleiche Men­

ge kross gebratene Speckwürfel 

zum Teig geben. Fügen Sie diese 

erst kurz vor Ende der Knetphase 

hinzu. 

® Zubereitung: 20 Min. 

Einstellung: Vollkorn 

® Ruhezeit: 12 Std. 

Pro Scheibe ca.: 125 kcal 
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Pitafladen Pusztabrot 
Für 2 Fladen (ä 6 Stück) 

1 Würfel Hefe (42 g) , 1 TL Zucker 

900 g Weizenmehl (Type 405) 

100 g Weizenmehl (Type 1050) 

100 ml lauwarme Milch, 1 EL Salz 

1/2 TL Kreuzkümmelpulver, 5 EL Ol ivenöl 

Mehl z u m Arbeiten, Fett fürs Blech 

Für 2 Brote (ä 6 Stück) 

650 g Weizenmehl (Type 1050) 

2 Päckchen Trockenhefe 

3 TL Salz, 1 TL Honig (ersatzweise Zucker) 

1 EL Brotgewürz, 4 EL Öl 

1 Eiweiß, 2 EL K ü m m e l z u m Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten, Fett fürs Blech 

Die Hefe zerbröckeln, m i t Zucker u n d 200 ml lau­

w a r m e m Wasser glatt r üh ren . Zugedeckt 15 Min . 

r u h e n lassen. D a n n mi t be iden Mehlsor ten , 200 ml lau­

w a r m e m Wasser, Milch, Salz, K r e u z k ü m m e l u n d Öl 

10 Min . kne ten . Die Schüssel mi t Mehl auss t reuen. Den 

Teig zur Kugel fo rmen u n d in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t 2 Std. gehen lassen 

2 Zwei Backbleche fetten u n d d ü n n mi t Mehl 

• bes t reuen . D e n Teig ku rz du rchkne t en , halbieren. 

Jedes Teigstück zu e inem Fladen formen u n d auf ein 

Blech setzen. Zugedeckt n o c h 1 Std. gehen lassen. D e n 

Backofen vorheizen. Die Fladen d ü n n mi t l a u w a r m e m 

Wasser best re ichen, mi t Mehl bes t reuen . Nache inande r im 

Ofen backen: Jeweils zunächs t bei 240° (un ten , Umluft 

220°) 8 Min . , ansch l ießend auf der mi t t l e ren Schiene in 

10-12 Min . fertig backen. 

 Das Mehl mi t Hefe, Salz, Honig , Brotgewürz, Öl 

u n d 350 ml l a u w a r m e m Wasser 10 Min . kneten. Bei 

Bedarf noch etwas Mehl hinzufügen. Die Schüssel mi t 

Mehl auss t reuen. Den Teig zur Kugel formen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n Or t 1 Std. gehen 

lassen. 

Ein Backblech fetten. Den Teig kurz durchkne ten 

 • u n d 2 etwa 4 cm dicke Rollen formen. Diese spiral­

förmig e indrehen oder um einen gewässerten Holzlöffel­

stiel oder Ast wickeln. Zugedeckt auf d e m Blech noch 

30 Min . gehen lassen. Den Backofen vorheizen. Die Brote 

mi t Eiweiß bestreichen u n d mi t K ü m m e l bestreuen. Im 

Ofen bei 200° (Mitte , Umluft 180°) 20 -30 Min . backen. 

Zwischendurch e inmal wenden . 

® Zubereitung: 50 Min. 

® Backzeit: 2 x 20 Min. 
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® Ruhezeit: 3 Std. 15 Min. 

Pro Stück ca.: 330 kcal 

® Zubereitung: 45 Min. 

® Backzeit: 30 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 30 Min. 

Pro Stück ca.: 215 kcal 
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EngHsche Scones 
Für 10 Stück 

2 Eier, 2 EL Puderzucker 

75 g weiche Butter 

1 TL abgeriebene Orangenschale 

100 ml kahe Milch, 1 Prise Salz 

1 EL frisch gehackter Ingwer 

250 g Weizenmehl (Type 550) , 1 TL Backpulver 

4 EL Orangenmarmelade (nach Belieben) 

Fett fürs Blech 

 Die Eier in eine Schüssel geben, den Puderzucker 

 • da rübe r sieben u n d verquir len. Mi t der Butter 

schaumig rüh ren . Orangenscha le , Milch, Salz u n d Ingwer 

e in rühren . Mehl u n d Backpulver da rübe r sieben. Alles zu 

e inem geschmeidigen Teig verarbei ten. D e n Teig in 

Frischhaltefolie wickeln u n d 20 Min . küh l stellen. 

2 D e n Backofen vorheizen. Ein Backblech fetten. Aus 

.  d e m Teig 10 r u n d e Brötchen gleicher Größe for­

m e n u n d aufs Blech setzen. Im Ofen bei 200° (Mitte, 

Umluf t 180°) 15-20 Min . backen. Die O r a n g e n m a r m e l a d e 

erhi tzen u n d durch ein Sieb streichen. Die he ißen Scones 

d a m i t bestreichen u n d auf e inem Kuchengit ter auskühlen 

lassen. 

® Zubereitung: 75 Min. ® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. ® Zubereitung: 40 Min. ® Ruhezeit: 20 Min. 

® Backzeit: 35 Min. Pro Stück ca.: 1150 kcal ® Backzeit: 20 Min. Pro Stück ca.: 220 kcal 
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Schweizer Grittibänz 
Für 4 Stück 

1 Würfel Hefe (42 g), 1 TL Zucker 

1 kg Weizenmehl (Type 405) 

200 ml lauwarme Milch, 1 EL Salz 

100 g weiche Butter 

2 Eier + 2 Eigelbe 

Zum Verzieren z.B. Trockenfrüchte, N ü s s e 

Mehl z u m Arbeiten, Fett fürs Blech 

1 Die Hefe zerbröckeln, mi t Zucker u n d 125 ml lau­

w a r m e m Wasser glatt r üh ren . Zugedeckt 15 Min . 

r u h e n lassen. D a n n mi t d e m Mehl , Milch, Salz, Butter u n d 

2 Eiern 10 M i n . kne ten . Die Schüssel m i t Mehl auss t reuen. 

Den Teig zur Kugel fo rmen u n d in der Schüssel zugedeckt 

an e inem w a r m e n Or t 1 Std. gehen lassen. 

 Ein Backblech fetten. D e n Teig kurz d u r c h k n e t e n 

u n d 4 M ä n n c h e n mi t Hu t , U m h a n g oder Jacke, 

Hose oder Schürze formen. Auf d e m Blech zugedeckt 

noch 30 Min . gehen lassen. D e n Backofen vorheizen . Die 

Eigelbe mi t wenig Wasser ve r rüh ren u n d die Gr i t t ibänz 

dami t best re ichen u n d verzieren. Im Ofen bei 200° (Mit te , 

Umluft 180°) 2 5 - 3 5 M i n . backen. 

2
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Für 2 längliche Brote 

(ä 13 Scheiben) 

Für die Fül lung: 

100 g Hase lnusskerne 

400 g getrocknete Birnen 

150 g weiche, getrocknete Feigen 

100 g Ros inen 

4 EL Rübens irup 

1 TL Lebkuchengewürz 

1/2 TL Nelkenpulver 

1 Prise frisch geriebene Muskat-

nuss 

we ißer Pfeffer aus der Mühle 

100 ml Birnenbrand (ersatzweise 

Birnennektar oder -saft) 

Für den Teig: 

250 g Weizenmehl (Type 1050) 

1 Päckchen Trockenhefe 

1 TL Zucker 

1 EL Apfelessig 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Schweizer Birnbrot 
Am Vortag die Haselnüsse in 

• einer Pfanne o h n e Fett rös ten, 

mittelfein hacken. Birnen u n d Feigen 

in schmale Streifen schneiden. Mi t 

Hase lnüssen , Rosinen, Rübens i rup , 

Lebkuchengewürz , Nelken, Muska t -

nuss u n d Pfeffer mischen . Den Birnen­

b r a n d h inzug ießen . Zugedeckt 12 Std. 

du rchz iehen lassen. 

2 Am Backtag Mehl , Trockenhefe, 

• Zucker, 125 ml l auwarmes Was­

ser u n d Essig 10 M i n . kne ten . Die 

Schüssel m i t Mehl auss t reuen. D e n 

Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 2 Std. gehen lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Die Fül-

• lung un te r den Teig kneten. Bei 

Bedarf noch etwas Mehl hinzufügen. 

Aus d e m Teig mit angefeuchteten 

H ä n d e n zwei schmale, längliche Brote 

fo rmen u n d aufs Blech setzen. Die 

Oberf lächen glatt streichen. Zugedeck 

an e inem w a r m e n O r t noch 2 Std. 

gehen lassen. 

Den Backofen vorheizen. Die 

Brote im Ofen bei 180° (Mitte, 

Umluft 160°) 4 0 - 5 0 Min . backen. Die 

abgekühl ten Birnbrote fest in Alufolie 

wickeln u n d mindes tens 3 Tage kühl 

stellen. Vor d e m Servieren in d ü n n e 

Scheiben schneiden. 

® Zubereitung: 1 Std. 15 Min. ; ® Ruhezeit: 12 Std. + 4 Std. 

® Backzeit: 50 Min. | Pro Scheibe ca.: 140 kcal 

Für 16 Stück 

40 g luftgetrockneter Schinken in 

d ü n n e n Scheiben 

100 g fester Schafkäse (ersatzweise 

Ziegenkäse) 

1 EL fi-isch gehackter T h y m i a n 

65 g Butter, 1 Prise Salz 

150 g Weizemehl (Type 550) 

4 Eier -I-1 Eigelb 

Pfefferkörner z u m Bestreuen 

Fett fürs Blech 

Französische Käsebällchen 
D e n Fe t t rand v o m Schinken 

 • ent fernen. D e n Schinken fein 

würfeln. D e n Käse en t r i nden u n d grob 

raspeln. Mi t Schinken u n d T h y m i a n 

mischen . 

2 150 ml Wasser mi t der Butter 

• u n d einer kräftigen Prise Salz 

z u m Kochen br ingen . Das Mehl auf 

e inmal dazugeben u n d so lange erhi t ­

zen, bis sich ein Teigkloß bildet u n d 

am Topfboden ein heller Belag ent ­

steht. 

3 D e n Teig in eine Schüssel geben 

u n d die Eier nache inande r ein­

zeln gu t u n t e r r ü h r e n . Der Teig ist per ­

fekt, w e n n er glänzt u n d sich am Rühr ­

löffel lange Spitzen bi lden, wenn m a n 

ihn du rch den Teig zieht. 

Den Backofen vorheizen. Ein 

 Backblech fetten. Die Schinken-

Käse-Mischung un te r den Teig rühren . 

Mi t e inem Esslöffel 16 Teighäufchen 

aufs Blech setzen, mi t d e m Eigelb 

bestreichen. Die Pfefferkörner im 

Mörser g rob zers toßen u n d darüber 

s t reuen. Im Ofen bei 210° (Mitte , 

Umluft nicht geeignet) 2 0 - 2 5 Min . 

backen. Den Ofen wäh rend der ersten 

20 Min . n icht öffnen, sonst fällt das 

Gebäck z u s a m m e n . 
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® Zubereitung: 35 Min. 

® Backzeit: 25 Min. Pro Scheibe ca.: 110 kcal 
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Für 16 Stück 

Am Vortag: 

1/2 Würfel Hefe ( 2 1 g ) 

1 TL + 2 EL Zucker 

500 g Weizenmehl (Type 405) 

1 EL Salz 

Am Backtag: 

350 g weiche Butter 

2 EL Mehl 

2 Eigelbe 

1 TL Much 
Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Wenn's schnell gehen muss, 

können Sie für diese Croissants 

auch tiefgefrorenen Blätterteig 

verwenden. 

In Frankreich genießt man diese 

buttrigen Hörnchen am liebsten 

mit Milchkaffee zum Frühstück. 

Und ob gefüllt oder ungefüllt: 

Frisch aus dem Ofen schmecken 

Croissants am allerbesten. 

Croissants 
 Am Vortag die Hefe zerbrö-

 ekeln, m i t 1 TL Zucker u n d 

150 ml l a u w a r m e m Wasser glatt r ü h ­

ren. Zugedeckt 15 Min . r u h e n lassen. 

D a n n mi t 150 ml l a u w a r m e m Wasser, 

Mehl , Salz u n d 2 EL Zucker zu e inem 

glatten Teig verkneten . Bei Bedarf 

n o c h etwas Mehl hinzufügen. Die 

Schüssel mi t Mehl auss t reuen. Den 

Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel im Kühlschrank zugedeckt 

12 Std. gehen lassen. 

2 Am Backtag die weiche Butter 

• m i t 2 EL Mehl verkneten u n d zu 

e inem 10 x 15 cm großen Block for­

m e n . In Frischhaltefolie wickeln u n d 

30 Min . kühl stellen. 

D e n Teig e inmal kreuzförmig 

e inschneiden u n d auf bemehl t e r 

Arbeitsfläche s ternförmig ausrollen. 

Die Butter in die Mit te legen u n d die 

E n d e n so da rübe r k lappen, dass be im 

Bearbei ten keine Butter aust re ten 

kann . D e n Teig vorsichtig zu e inem 

50 X 25 cm großen Rechteck ausrol len. 

Das überschüssige Mehl mi t e inem 

Backpinsel ent fernen. Die be iden 

äußeren Drittel des 50 cm langen Teig­

rechtecks über das innere Drit tel k lap­

pen . Zugedeckt 20 Min . kühl stellen. 

 D e n gekühl ten Teig auf bemeh l -

 • ter Arbeitsfläche e rneu t z u 

e inem 50 x 25 cm großen Rechteck 

ausrol len. Das überschüssige Mehl ent­

fernen u n d den Teig wie zuvor übe r ­

e inander falten. Weitere 20 Min . zuge­

deckt küh l stellen. Diesen Vorgang 

n o c h zweimal wiederholen . 

5 Ein Backblech fetten. Den 

• gekühl ten Teig in zwei Port io­

nen teilen u n d auf bemehl ter Arbeit; 

f läche nache inander jeweils zu e inen 

40 X 16 cm großen Rechteck ausrolle 

Jedes Rechteck in jeweils 4 gleichmäl 

ge Rechtecke schneiden. Jedes dieser 

8 Rechtecke diagonal in 2 Dreiecke te 

len. Die Dreiecke von der breiten Seil 

her aufrollen, leicht biegen u n d auf d 

Blech legen. 

6 Die Eigelbe mi t wenig Milch 

• ve r rühren u n d die Croissants 

d ü n n dami t bestreichen. Mit Frisch­

haltefolie abdecken u n d bei Räumten 

pe ra tu r noch 1 Std. ruhen lassen. 

7 Den Backofen vorheizen. Die 

• Croissants e rneu t mi t Eigelb 

bestreichen u n d im Ofen bei 210° 

(Mit te , Umluft 190°) in 15-25 Min . 

goldgelb backen. 

Für ein Büfett können Sic auch 

kleinere Hörnchen formen und 

diese mit Schinken-Zwiebel-

Würfeln oder Käsewürfeln mit 

Kräutern füllen. 
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® Zubereitung: 2 Std. ® Ruhezeit: 12 Std. + 3 Std. 

® Backzeit: 25 Min. Pro Stück ca.: 290 kcal 
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Für 2 längliche Brote 

(ä 10 Scheiben) 

Für den Teig: 

500 g Weizenmehl (Type 550) 

10 g Sauerteigpulver 

1 Päckchen Trockenhefe 

350 g lauwarme Buttermilch 

1 TL Zucker, 1 EL Salz 

4 EL Ol ivenöl 

Für die Fül lung: 

4 Tomaten 

100 g getrocknete Tomaten in öl 

1 TL frische Thymianblät tchen 

2 EL kleine Kapern 

100 g schwarze Oliven o h n e Kerne 

125 g Büffelmozzarel la 

2 EL Tomatenmark 

Salz, Pfeffer aus der Mühle 

Mehl z u m Arbeiten, Fett fürs Blech 

Weißbrot aus der Toskana 
1 Das Mehl mi t Sauerteigpulver, 

• Trockenhefe, But termilch, 

Zucker, Salz u n d Olivenöl 10 Min . 

kne ten . Bei Bedarf noch etwas Mehl 

h inzufügen. Die Schüssel mi t Mehl 

auss t reuen. D e n Teig zur Kugel fo rmen 

u n d in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t 3 Std. gehen lassen. 

2 Für die Fül lung die Tomaten mi t 

• k o c h e n d e m Wasser übe rb rühen , 

häu ten u n d en tkernen . Fruchtfleisch 

fein würfeln. Get rocknete Tomaten 

leicht entfetten u n d mittelfein, Thymi ­

an u n d Kapern fein hacken. Oliven in 

feine Streifen schneiden. Mozzarella 

fein würfeln. Alles mi t Tomatenmark , 

Salz u n d Pfeffer ve r rühren . 

3 Ein Backblech fetten. Den Teig 

• kurz du rchkne ten u n d halbie­

ren. Beide Teigstücke auf bemehl ter 

Arbeitsfläche je 24 x 24 cm groß aus­

rollen. Jeweils die Hälfte der Fül lung 

da rauf verstreichen. R u n d u m 2 cm 

Rand mi t l a u w a r m e m Wasser bestrei­

chen. Die Brote aufrollen, mi t der 

N a h t nach u n t e n aufs Blech setzen 

u n d zugedeckt noch 1 Std. gehen las­

sen. 

4 Den Backofen vorheizen. Die 

• Brote mi t l a u w a r m e m Wasser 

best re ichen u n d mi t etwas Mehl 

bes täuben . Im Ofen bei bei 220° (Mit­

te, Umluft 200°) 2 0 - 3 0 Min . backen. 

® Zubereitung: 1 Std. 15 Min. ® Ruhezeit: 4 Std. 

® Backzeit: 30 Min. | Pro Scheibe ca.: 140 kcal 

Für 1 Backblech (16 Stück) 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

400 g Weizenmehl (Type 550) 

100 g Hartweizengrieß 

1 TL Salz 

100 ml lauwarmer Weißwein 

(ersatzweise we ißer Traubensaft) 

150 ml Ol ivenöl 

Z u m Bestreuen: 

1 EL grobes Meersalz 

2 EL frische Rosmarinnade ln 

Mehl z u m Arbeiten 

Butter fürs Blech 

Focaccia 
1 Die Hefe zerbröckeln, m i t 

• Zucker u n d 100 ml l a u w a r m e m 

Wasser glatt rüh ren . 15 Min . zugedeckt 

r u h e n lassen. 

2 Mehl , Gr ieß u n d Salz in der 

• Schüssel mischen . Das Hefewas­

ser, Wein u n d 100 ml Öl hinzufügen 

u n d alle Zuta ten 10 Min . kne ten . Bei 

Bedarf n o c h etwas Mehl hinzufügen. 

Die Schüssel mi t Mehl auss t reuen. D e n 

Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 2 Std. gehen lassen. 

Ein Backblech dick mi t weicher 

 • But ter fetten. Den Teig auf 

bemehl te r Arbeitsfläche ausrollen, 

locker über das Nudelho lz rollen u n d 

auf d e m Blech wieder abrollen. Zuge­

deckt noch 30 Min . gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Die 

• Teigoberfläche mit feuchten 

Fingern in kurzen aber gleichmäßigen 

Abs tänden e indrücken. Mit d e m rest­

lichen Öl beträufeln, mi t Meersalz u n d 

Rosmar innade ln bes t reuen. Im Back­

ofen bei 220° (Mitte , Umluft 200°) 

15-20 Min . backen. Die Focaccia in 

Q u a d r a t e schneiden u n d am besten 

l auwarm servieren. 
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® Zubereitung: 1 Std. ® Ruhezeit: 2 Std. 45 Min. 

® Backzeit: 20 Min. Pro Stück ca.: 170 kcal 

3



Für 10 kleine Br iocheformen 

350 g Weizenmehl (Type 550) 

1/2 Würfel Hefe ( 2 1 g ) 

1 TL + 2 EL Zucker 

6 EL lauwarme Milch 

200 g weiche Butter 

3 Eier + 2 Eigelbe 

1 EL Salz 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett für die Form 

Brioches 
1 Das Mehl in eine Schüssel sie­

ben , mi t e inem Löffel eine Mul ­

de h ine ind rücken . Hefe h i n e i n b r ö ­

ckeln, mi t 1 TL Zucker, Milch u n d 

wenig Mehl glatt r üh ren . Mi t Mehl 

bes täuben . Zugedeckt 10 Min . r u h e n 

lassen. 

 2 EL Zucker z u m Vorteig geben. 

Die Butter in Flöckchen auf den 

Meh l r and setzen. Die Eier u n d 1 Eigelb 

mi t d e m Salz verquir len, z u m Vorteig 

h inzufügen u n d alles 10 Min . kne ten . 

Bei Bedarf n o c h Mehl hinzufügen. Die 

Schüssel mi t Mehl auss t reuen. Den 

Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 2 Std. gehen lassen. 

Die Backförmchen fetten. 

Den Teig kurz durchkne ten . 

Zu 12 Kugeln gleicher Größe formen. 

10 Kugeln in die Fö rmchen setzen. 

In jede an der Obersei te ein Loch d rü ­

cken. Aus den 2 übr igen Teigkugeln je 

5 kleine Kugeln formen, fest in die 

vorgeformten Löcher drücken . Das 

zweite Eigelb verquir len u n d die Brio­

ches dami t bestreichen, zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t noch 1 Std. gehen 

lassen. 

Den Backofen vorheizen. Die 

 Brioches im Ofen bei 200° (Mit­

te, Umluf t 180°) 20 -25 Min . backen. 

® Zubereitung: 1 Std. ® Ruhezeit: 3 Std. 10 Min. 

® Backzeit: 25 Min. Pro Scheibe ca.: 330 kcal 

Für 1 Zopfkranzform von 32 cm 0 

(24 Scheiben) 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL + 3 EL Zucker 

250 ml lauwarme Milch 

3 Eier 

1 TL abgeriebene Zitronenschale 

1 TL Anis samen 

2 EL Anisschnaps (z.B. Ouzo , wer 

mag) 

750 g Weizenmehl (Type 405) 

125 g weiche Butter 

1 EL Mandelblättchen 

1 Eigelb 

2 EL Hagelzucker 

5 hart gekochte, gefärbte Eier 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett für die Form 

Griechisches Osterbrot 
1 Die Hefe zerbröckeln, m i t 1 TL 

,-. Zucker in der Hälfte der Milch 

glatt r üh ren . Zugedeckt 15 Min . r u h e n 

lassen. 

Die restliche Milch mit Eiern, 

Zi t ronenschale , Anis, 3 EL 

Zucker u n d - wer m a g - d e m Anis­

schnaps ve r rühren . Das Mehl in eine 

Schüssel sieben, mi t der Hefemilch 

u n d der Eiermilch mischen . Die Butter 

h inzufügen u n d alles 10 Min . kne ten . 

Bei Bedarf noch etwas Mehl h inzufü­

gen. Die Schüssel mi t Mehl auss t reuen. 

D e n Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 2 Std. gehen lassen. 

Die Backform fetten. Den Teig 

kurz durchkne ten , in die Form 

drücken . Zugedeckt an e inem warmen 

O r t noch 45 Min . gehen lassen. 

4 Den Backofen vorheizen. Die 

• Mandelb lä t tchen in einer Pfan­

ne o h n e Fett kurz rösten. Das Oster­

b ro t im Ofen bei 200° (Mitte , Umluft 

180°) 3 5 - 4 5 Min . backen, den Ofen 

nicht abschal ten. Das Brot auf ein 

Backblech s türzen u n d mit Eigelb 

bestre ichen. Mit Mandelb lä t tchen u n d 

Hagelzucker bes t reuen. Die har t 

gekochten Eier in den he ißen Kranz 

drücken . Im Ofen noch 5-10 Min . 

backen, bis der Kranz goldgelb glänzt. 
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® Zubereitung: 50 Min. ® Ruhezeit: 3 Std. 

® Backzeit: 55 Min. Pro Scheibe ca.: 205 kcal 
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Für 1 Spr ingform von 26 cm 0 

(12 Stück) 

Für den Teig: 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

500 g Weizenmehl (Type 550) 

1 EL Salz 

1/2 TL gemahlener K ü m m e l 

125 ml lauwarme Milch 

125 g we iche Butter 

Für die Fül lung: 

1 rote Zwiebel 

1 Knoblauchzehe 

30 g weiche Butter 

125 g Sahnequark 

1 Ei (Größe L) 

200 g weicher Camember t 

125 g Feta 

200 g mit te laher Gouda 

Salz, Pfeffer aus der Mühle 

1 Eigelb 

Z u m Bestreuen: 

1 TL getrockneter Majoran 

2 EL geschälte Sesamsaat 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett für die Form 

Dieses pikante Brot schmeckt am 

besten lauwarm aus dem Ofen. Sie 

können es jedoch schon frühzeitig 

backen und dann unmittelbar vor 

dem Servieren etwa 15 Min. im 

heißen Backofen bei 200° (Umluft 

180°) aufwärmen. 

Georgisches Käsebrot 
1 Die Hefe zerbröckeln, mi t d e m 

Zucker u n d 125 ml l a u w a r m e m 

Wasser glatt r üh ren . 15 Min . zugedeckt 

r u h e n lassen. 

2 Das Mehl mi t Salz u n d K ü m m e l 

mischen . Mi t d e m Hefewasser, 

der l a u w a r m e n Milch u n d der Butter 

10 M i n . kne ten . Bei Bedarf noch etwas 

Mehl hinzufügen. Die Schüssel mi t 

Mehl auss t reuen. Den Teig zur Kugel 

fo rmen , in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t 1 Std. gehen lassen. 

Für die Fül lung die Zwiebel u n d 

den Knoblauch abziehen, fein 

würfeln u n d in 1 EL Butter weich 

düns t en . Die restliche Butter mi t d e m 

Q u a r k ve r rühren . Die abgekühl te 

Zwiebelmasse u n d das Ei unterz iehen . 

D e n C a m e m b e r t en t r i nden u n d mi t 

einer Gabel zerdrücken. D e n Feta 

ebenfalls zerdrücken. D e n G o u d a ent­

r inden u n d fein reiben. Die Käsesorten 

un te r die Q u a r k m a s s e mischen . Mi t 

Salz u n d Pfeffer abschmecken . 

4 Die Backform fetten. D e n Teig 

• k u r z d u r c h k n e t e n u n d auf einer 

bemeh l t en Arbeitsfläche zu e inem gut 

5 5 - 6 0 cm g roßen Kreis ausrollen. D e n 

Teig in die F o r m legen u n d die Fül lung 

in die Mit te häufen. Den Teig in m ö g ­

lichst feinen Falten über die Fül lung 

legen, wobei sich die Teigenden in der 

Mi t te treffen. Die Teigenden r u n d 

z u s a m m e n d r ü c k e n . Das Brot zuge­

deckt an e inem w a r m e n O r t n o c h 

30 M i n . gehen lassen. 

5 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Eigelb mi t wenig Wasser verrü 

ren. Das Brot dami t bestreichen, mit 

Majoran u n d Sesam best reuen. Im 

Ofen bei 190° (Mitte , Umluft 170°) 

5 5 - 6 5 Min . backen. 

Für die Füllung können Sie auch 

einen anderen Käse oder verschie­

dene andere Käsesorten verwen­

den. Je nachdem, ob Sie es lieber 

milder oder würziger mögen. 

Sie können den Teig auch zu klei­

nen Kreisen ausrollen, mit der 

Käsecreme füllen und mit einem 

zweiten Teigkreis abdecken. Damit 

die Ränder gut zusammenkleben, 

1 Eigelb oder Eiweiß mit wenig 

Wasser verrühren und die Ränder 

zuvor damit bestreichen. Die 

Backzeit für gefüllte Brötchen 

beträgt 20-25 Min. 
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® Zubereitung: 1 Std. 15 Min. 

® Backzeit: 1 Std. 5 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

Pro Stück ca.: 430 kcal 

3



Für 14 Fladen 

1 W ü r f e l Hefe (42 g) 

1 TL Z u c k e r 

1 TL K r e u z k ü m m e l 

1 TL K o r i a n d e r s a m e n 

1 TL F e n c h e l s a m e n 

2 F r ü h l i n g s z w i e b e l n 

l E L Ö l 

1 TL K u r k u m a p u l v e r 

250 g W e i z e n m e h l (Type 550) 

250 g R o g g e n m e h l (Type 1150) 

1 TL Salz 

250 m l Z i e g e n m i l c h (e r sa tzweise 

K u h m i l c h ) 

2 EL Reisessig (Su) 

M e h l z u m A r b e i t e n 

B u t t e r s c h m a l z z u m Backen 

Indisches Fladenbrot 
1 Die Hefe zerbröckeln, mi t d e m 

• Zucker u n d 100 ml l a u w a r m e m 

Wasser glatt rüh ren . 15 Min . zugedeckt 

r u h e n lassen. Kreuzkümmel , Korian­

der- u n d Fenchelsamen in einer Pfan­

ne o h n e Fett rös ten, abkühlen lassen 

u n d im Mörse r zers toßen. Die Früh­

lingszwiebeln pu tzen , waschen, die 

weißen u n d he l lgrünen Teile fein wür ­

feln. Im Öl weich düns ten , m i t Kur­

k u m a ve r rühren . 

2 Die beiden Mehlsor ten , Salz, 

• geröstete Gewürze , Hefewasser, 

Milch u n d Reisessig 10 Min . kne ten . 

Die Frühl ingszwiebeln un te rkne ten . 

Bei Bedarf noch etwas Mehl h inzufü­

gen. Die Schüssel mi t Mehl auss t reuen. 

D e n Teig zur Kugel formen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 1 Std. gehen lassen. 

3 Den Teig in 14 Stücke gleicher 

• G r ö ß e teilen u n d zu kleinen 

Kugeln formen. Noch 30 Min . zuge­

deckt gehen lassen. 

4 Den Backofen vorheizen. Reich-

 lieh But terschmalz in einer 

Pfanne erhi tzen. Jede Teigkugel zu 

e inem d ü n n e n Fladen drücken u n d in 

der mi t te lhe ißen Pfanne von beiden 

Seiten in je 2 - 3 Min . goldgelb bra ten . 

Die Fladen im Backofen bei 100° 

w a r m hal ten. 

® Zubereitung: 45 Min. I ® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

® Backzeit pro Fladen: 3 Min. | Pro Stück ca.: 135 kcal 

Für 1 Brotfladen (12 Stück) 

400 g W e i z e n m e h l (Type 1050) 

100 g W e i z e n b a c k s c h r o t 

(Type 1700) 

10 g Saue r t e igpu lve r 

1 P ä c k c h e n Trockenhefe 

1 TL Z u c k e r 

1 EL Salz 

8 K a l a m a t a - O l i v e n 

1 EL fr ische T h y m i a n b l ä t t c h e n 

200 g Feta 

1 E iwe iß 

W e i z e n b a c k s c h r o t z u m B e s t r e u e n 

M e h l z u m A r b e i t e n 

Fet t fürs Blech 

Feta-Fladen aus Zypern 
1 Das Mehl mi t Backschrot, 

. Sauerteigpulver, Trockenhefe, 

Zucker u n d Salz mischen u n d mi t 

400 ml l a u w a r m e m Wasser 10 Min . 

kne ten . Bei Bedarf noch etwas Mehl 

h inzufügen. Die Schüssel mi t Mehl 

auss t reuen. D e n Teig zur Kugel fo rmen 

u n d in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t 3 Std. gehen lassen. 

2 Die Oliven en tke rnen u n d in 

 schmale Streifen schneiden. Die 

Thymianb lä t t chen hacken. D e n Feta in 

sehr kleine Würfe l schneiden, mi t Oli­

ven u n d T h y m i a n mischen . 

3 Ein Backblech fetten. Die Oli-

 venmischung rasch unter den 

Teig kne ten . Diesen zu einer Kugel for­

m e n u n d aufs Blech setzen. Zugedeckt 

an e inem w a r m e n Or t noch 1 Std. 

gehen lassen. 

Den Backofen vorheizen. Das 

Eiweiß leicht anschlagen. Den 

Teig zu e inem flachen Fladen drücken. 

Mit d e m Eiweiß bestreichen u n d mit 

etwas Weizenschrot bes t reuen. Im 

Backofen bei 230° (Mitte , Umluft 

210°) 10 Min . backen. Die Tempera tur 

auf 200° (Umluft 180°) reduzieren und 

das Brot in 15-20 Min. fertig backen. 

® Zubereitung: 45 Min. 

® Backzeit: 30 Min. 

® Ruhezeit: 4 Std. 
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Pro Portion ca.: 180 kcal 



Für 1 Kastenform von 25 cm Länge 

(15 Scheiben) 

250 g Weizenmehl (Type 550) 

200 g Maisgr ieß (Polenta) 

10 g Sauerteigpulver 

1 Päckchen Trockenhefe 

1 TL Zucker 

1 EL Meersalz 

250 g lauwarmer Kefir 

4 EL Olivenöl 

1 kle ine D o s e Maiskörner (150 g 

Inhalt) 

2 kle ine rote Chi l i schoten 

1 Eigelb 

1 TL getrocknetes Koriandergrün 

z u m Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett für die Form 

Mexikanisches Chilibrot
1 Das Mehl m i t Maisgr ieß, Sauer-

• teigpulver, Trockenhefe, Zucker 

u n d Salz mischen . Den l auwarmen 

Kefir u n d das Olivenöl h inzufügen 

u n d alles 10 M i n . kne ten . Bei Bedarf 

noch etwas Mehl hinzufügen. Die 

Schüssel m i t Mehl auss t reuen. D e n 

Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 1 Std. gehen lassen. 

2 Die Backform fetten. D e n Mais 

• in e inem Sieb gut abt ropfen las­

sen. 2 EL beiseite stellen. Die Ch i l i-

schoten längs halbieren, en tke rnen 

u n d fein hacken. Mi t d e m Mais rasch 

un te r den Teig kne ten u n d diesen in 

die Form setzen. Zugedeckt an einem 

w a r m e n O r t noch 30 Min . gehen las­

sen. 

3 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Eigelb mi t wenig Wasser ver­

rüh ren . Die Teigoberfläche längs ein­

schneiden u n d mi t Eigelb bestreichen. 

Mit den zurückgelegten Maiskörnern 

u n d Kor iandergrün bes t reuen u n d bei­

des leicht andrücken . Das Brot im 

Backofen bei 200° (Mitte , Umluft 

180°) 3 0 - 3 5 Min . backen. 

® Zubereitung: 40 Min. 

® Backzeit: 35 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 30 Min. 

Pro Scheibe ca.: 150 kcal 

Für 14 Stück 

500 g Mehl (Type 550) 

1/2 Würfel Hefe ( 2 1 g ) 

5 TL Zucker 

250 ml Much 
50 g Butter 

2 Eier 

2 TL Salz 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Die Bagels mit Eigelb bestreichen 

und nach Belieben mit grobem 

Salz, Mohnsamen, geschälter 

Sesamsaat, Kümmel oder Hagel­

zucker bestreuen. 

Amerikanische Bagels 
1 Das Mehl in eine Schüssel sie-

• ben , eine Mulde h ine ind rücken 

u n d die Hefe h ine inbröcke ln . Mi t 1 TL 

Zucker, 4 EL l a u w a r m e m Wasser u n d 

etwas Mehl v o m Rand glatt rüh ren . 

Zugedeckt 10 M i n . r u h e n lassen. 

2 Die Milch mi t der Butter erwär-

• m e n , bis die Butter geschmolzen 

ist. Ein Ei t r ennen . Das Eigelb küh l 

stellen. Das Eiweiß mi t d e m zweiten Ei 

verquir len . Mi t der Milch, 2 TL Zucker 

u n d 1 TL Salz z u m Mehl geben. Alle 

Zu ta t en 10 M i n . kne ten . Bei Bedarf 

n o c h etwas Mehl hinzufügen. Die 

Schüssel mi t Mehl auss t reuen. D e n 

Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 1 Std. gehen lassen. 

3 D e n Teig kurz durchkne ten u n d 

• in 14 Stücke gleicher Größe tei­

len. Jedes Teigstück um den D a u m e n 

zu e inem Kringel formen. An den 

Enden gut z u s a m m e n d r ü c k e n . Zuge­

deckt noch 15 Min . gehen lassen. 

4 In e inem großen Topf 3 Liter 

• Wasser m i t 1 TL Salz u n d 2 TL 

Zucker z u m Kochen br ingen. Den 

Backofen vorheizen. Zwei Backbleche 

fetten. Die Teiglinge nache inander für 

k n a p p 1 Min . auf einer Schaumkelle in 

d e m he ißen , n icht m e h r kochenden 

Wasser schwenken. Abtropfen lassen 

u n d auf die Bleche setzen. Mit Eigelb 

bestreichen. Nache inander im Ofen 

bei 200° (Mit te , Umluft 180°) in 

jeweils 2 0 - 2 5 Min . goldgelb backen. 
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® Zubereitung: 1 Std. 30 Min. 

® Backzeit: 2 x 25 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 25 Min. 

Pro Stück ca.: 180 kcal 



Für 16 Stück 

200 g Weizenvol lkornmehl 

200 g Roggenmehl (Type 815) 

50 g Hafergrütze 

1 TL Sauerteigpulver 

1 1/2 TL Salz 

1 TL Brotgewürz 

50 g weiche Butter 

1 EL Rübens irup 

Backschrot z u m Arbeiten (ersatz­

weise Kleie) 

Fett fürs Blech 

Wenn das Knäckebrot besonders 

kernig sein soll, bestreuen Sie den 

Teig vor dem Backen mit einer 

Mischung aus Kürbiskernen, 

Sonnenblumenkernen und Sesam 

oder Leinsamen. 

Schwedisches Knäckebrot 
 Die be iden Mehlsor ten mi t 

Hafergrütze, Sauerteigpulver, 

Salz u n d Brotgewürz mischen . Die 

But ter zerlassen, m i t d e m Rübens i rup 

u n d 300 ml l a u w a r m e m Wasser ver­

r ü h r e n u n d z u m Mehl geben. Alle 

Zu ta ten 10 M i n . kne ten . Bei Bedarf 

noch etwas Backschrot oder Kleie h in ­

zufügen. Die Schüssel mi t Backschrot 

auss t reuen. Den Teig zur Kugel fo rmen 

u n d in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t 1 Std. gehen lassen. 

2 Zwei Backbleche fetten. D e n 

• Teig kurz d u r c h k n e t e n u n d auf 

bemehl t e r Arbeitsfläche oder zwischen 

Frischhaltefolie sehr d ü n n ausrol len. 

 Aus d e m Teig 16 Rechtecke 

(14 X 6 cm) ausradeln oder aus­

schneiden oder aber 2 g roße r u n d e 

Knäckebrote ausschneiden. Auf die 

Bleche setzen. Die Teigstücke mit einer 

Gabel g le ichmäßig einstechen. Zuge­

deckt an e inem w a r m e n Or t noch 

15 Min . gehen lassen. 

 D e n Backofen vorheizen. Die 

 Brote nache inander bei 180° 

(Mitte , Umluft 160°) in jeweils 

10-20 Min . knuspr ig backen. 

® Zubereitung: 40 Min. 

® Backzeit: 2 x 20 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 15 Min. 

Pro Stück ca.: 115 kcal 

Für 8 Fladen 

1/2 Würfel Hefe (21 g) 

1/2 TL Zucker 

350 g Weizenmehl (Type 550) 

150 g Maisgrieß (Polenta) 

1 TL Salz 

2 EL Öl 

2 EL Olivenöl 

Z u m Bestreuen: 

Salz, frische Rosmarinnade ln u n d 

Thymianblät tchen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Sardisches Fladenbrot 
1 Die Hefe zerbröckeln, mi t 

• Zucker u n d 125 ml l a u w a r m e m 

Wasser glatt rüh ren . 15 Min . zugedeckt 

r u h e n lassen. 

Das Mehl mi t Maisgr ieß u n d 

Salz mischen . Mi t d e m Hefe­

wasser, 100 ml l a u w a r m e m Wasser u n d 

2 EL Öl 10 Min . kne ten . Bei Bedarf 

n o c h etwas Mehl hinzufügen. Die 

Schüssel mi t Mehl auss t reuen. D e n 

Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 45 M i n . gehen lassen. 

3 D e n Backofen vorheizen. Zwei 

• Backbleche fetten. D e n Teig in 

8 Stücke gleicher Größe teilen u n d 

auf bemehl te r Arbeitsfläche oder zwi­

schen Frischhaltefolie zu d ü n n e n Fla­

den ausrol len u n d aufs Blech setzen. 

Die Fladen nache inander im Ofen bei 

240° (Mit te , Umluft 220°) in jeweils 

3 -5 Min . kross backen. Herausneh­

m e n , sofort zwischen Küchenpapier 

legen u n d mi t e inem Topfdeckel oder 

e inem Teller beschweren. 

 Die Fladen vor d e m Servieren 

mit Olivenöl bestreichen u n d 

mi t Salz u n d nach Belieben mit fri­

schen Rosmar innade ln u n d Thymian­

blä t tchen bes t reuen u n d 2 - 3 Min . im 

he ißen Backofen aufbacken. 
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® Zubereitung: 1 Std. ® Ruhezeit: 1 Std. 

® Backzeit: 2 x 8 Min. Pro Stück ca.: 240 kcal 
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Für den Bro tbackau toma ten 

(16 Scheiben) 

50 g Butter 

50 ml trockener Sherry 

2 EL Olivenöl 

250 g Weizenmehl (Type 550) 

200 g Maisgrieß (Polenta) 

1 Päckchen Trockenhefe 

1 TL Salz 

75 g Ros inen 

100 g Manchego (spanischer 

Hartkäse) 

100 g Salami in Scheiben 

2 Eier + 2 Eigelbe 

1 TL frische Thymianblät tchen 

grobes Meersalz z u m Bestreuen 

Spanisches Salamibrot 
Die Butter zerlassen. Mit 250 ml 

l a u w a r m e m Wasser, Sherry u n d 

Öl in die Backform des Bro tbackauto­

m a t e n geben. Das Mehl , Maisgr ieß, 

Trockenhefe, Salz u n d Rosinen h inzu ­

fügen. 

2 D e n Käse raspeln. Die Salami in 

• feine Streifen schneiden. Käse, 

Salami, Eier, 1 Eigelb u n d die T h y m i ­

anblä t tchen z u m Mehl geben. Beim 

Backau toma ten die Einstel lung » no r ­

mal« wählen u n d o h n e T imer backen. 

3 Etwa 10 Min . vor Ende der 

• Backzeit die Oberfläche des 

Brotes mi t Eigelb bestreichen u n d 

mi t Meersalz bes t reuen. Das Brot in 

der Form 10 Min . abkühlen , d a n n auf 

e inem Kuchengit ter vollständig aus­

küh len lassen. 

® Zubereitung: 15 Min. Einstellung: normal 

® kein Timer Pro Scheibe ca.: 215 kcal 

Für den Bro tbackau toma ten 

(16 Scheiben) 

250 g Frühstücksspeck 

1 Zwiebel 

1 EL frische Majoranblättchen 

125 g Haselnusskerne 

6 EL Hase lnussö l (ersatzweise 

zerlassene Butter) 

400 g Weizenmehl (Type 550) 

100 g Weizenbackschrot 

(Type 1700) 

1 TL Salz 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

1 Eigelb 

1 TL frische Rosmarinnade ln z u m 

Bestreuen 

Elsässer Speckbrot 
 D e n Speck fein würfeln u n d bei 

 mi lder Hitze in einer Pfanne 

knuspr ig bra ten . H e r a u s n e h m e n u n d 

zwischen Küchenpap ie r entfetten. Die 

Zwiebel abziehen, fein würfeln u n d im 

Speckfett weich düns t en . Mi t Speck 

u n d Majoran mischen . Die Haselnüsse 

in einer Pfanne o h n e Fett rös ten u n d 

mittelfein hacken. 4 EL beiseite stellen, 

den Rest un te r die Speckmischung 

rüh ren . 

350 ml Wasser u n d das Öl in die 

Backform des Bro tbackau toma­

ten geben. Mehl , Schrot u n d Salz h in ­

zufügen. Die Hefe h ine inbröckeln , mi t 

Zucker bes t reuen . Beim Backau toma­

ten die Einstellung »Kneten« wählen 

u n d den Teig herstellen lassen. 

3 Kurz vor Ende der Knetphase 

• die Speckmischung hinzufügen. 

Z u m Backen die Einstellung »Weiß­

brot« wählen u n d o h n e T imer backen. 

 Die Rosmar innade ln hacken. 

Etwa 15 Min . vor Ende der 

Backzeit das Eigelb mi t wenig Wasser 

ve r rühren u n d die Brotoberfläche 

dami t bestreichen. Mit den gehackten 

Haselnüssen u n d den Rosmar innade ln 

bes t reuen u n d fertig backen. In der 

F o r m 10 Min . abkühlen , d a n n auf 

e inem Kuchengit ter auskühlen lassen. 
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® Zubereitung: 20 Min. Einstellung: Weißbrot 

® kein Timer Pro Scheibe ca.: 280 kcal 
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Kaiserbrötchen 
Für 15 Brötchen 

500 g Mehl (Type 550) 

1 Würfel Hefe (42 g) , 1 TL Zucker 

250 ml lauwarme Milch, 1 TL Salz 

3 TL Butter 

Mehl z u m Arbeiten, Fett fürs Blech 

1 Das Mehl in eine Schüssel s ieben u n d eine M u l d e 

• h ine ind rücken . Die Hefe zerbröckeln , mi t d e m 

Zucker u n d etwas l auwarmer Milch in die M u l d e geben, 

mi t wenig Mehl ve r rüh ren u n d zugedeckt 10 M i n . r u h e n 

lassen. Die übr ige Milch, 1 TL Butter u n d das Salz z u m 

Vorteig geben u n d 10 M i n . kne ten . Bei Bedarf n o c h etwas 

Mehl h inzufügen. Die Schüssel mi t Mehl auss t reuen. D e n 

Teig zur Kugel fo rmen u n d in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n Or t 45 M i n . gehen lassen. 

2 Ein Backblech fetten. D e n Teig ku rz d u r c h k n e t e n 

• u n d da raus 15 r u n d e Brö tchen gleicher G r ö ß e for­

m e n . Aufs Blech setzen u n d zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t n o c h 30 M i n . gehen lassen. D e n Backofen vorheizen. 

Die Brötchen kreuzförmig e inschne iden u n d im Ofen bei 

200° (Mit te , Umluf t 180°) 15-20 M i n . backen . 2 TL Butter 

zerlassen, die Brö tchen n o c h he iß d a m i t bes t re ichen. 

Fitnessbrötchen 
Für 15 Brötchen 

250 g Roggenbackschrot (Type 1800) -I- 2 EL z u m 

Bestreuen 

250 g Dinke lmehl (Type 630) 

15 g Sauer teigpulver 

1 Päckchen Trockenhefe, 1 EL Salz 

2 EL Rübensirup, 2 EL Apfelessig 

370 g lauwarme Buttermilch, 1 Eiweiß 

4 EL Sonnenblumenkerne z u m Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten, Fett fürs Blech 

 Das Schrot mi t Mehl , Sauerteigpulver, Trockenhefe, 

Salz, Rübens i rup , Apfelessig u n d der l auwarmen 

But te rmi lch 10 Min . kne ten . Bei Bedarf noch etwas Mehl 

hinzufügen. Die Schüssel mi t Mehl auss t reuen. Den Teig 

zur Kugel fo rmen u n d in der Schüssel zugedeckt an e inem 

w a r m e n O r t 1 Std gehen lassen. 

2  Ein Backblech fetten. Den Teig kurz durchkne ten 

. ' • u n d da raus 15 dreieckige flache Brötchen formen. 

Aufs Blech setzen u n d zugedeckt an e inem w a r m e n Or t 

noch 45 M i n . gehen lassen. Den Backofen vorheizen. Das 

Eiweiß mi t wenig Wasser ve r rühren u n d die Brötchen 

dami t bestreichen. Mi t Backschrot u n d S o n n e n b l u m e n ­

kernen bes t reuen. Im Ofen bei 200° (Mitte , Umluft 180°) 

2 0 - 2 5 Min . backen. 

® Zubereitung: 40 Min. 

® Backzeit: 20 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 25 Min. 

Pro Stück ca.: 180 kcal 

® Zubereitung: 40 Min. 

® Backzeit: 25 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

Pro Stück ca.: 135 kcal 
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Wasserweck 
Für 8 Brötchen 

500 g Weizenmehl (Type 550) 

3/4 Würfel Hefe (30 g) , 1 TL Zucker 

1 TL Salz 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

1 Das Mehl in e ine Schüssel sieben u n d eine M u l d e 

' h ine ind rücken . Die Hefe zerbröckeln, mi t Zucker 

u n d etwas l a u w a r m e m Wasser in die M u l d e geben, mi t 

wenig Mehl ve r rüh ren u n d zugedeckt 10 Min . r u h e n 

lassen. D a n n mi t 240 ml l a u w a r m e m Wasser u n d Salz 

10 Min . kne ten . Bei Bedarf n o c h etwas Mehl h inzufügen. 

Die Schüssel m i t Mehl auss t reuen . D e n Teig zur Kugel for­

m e n u n d in der Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n O r t 

2 Std. gehen lassen. 

2 Ein Backblech fetten. D e n Teig ku rz d u r c h k n e t e n 

• u n d in 16 Kugeln gleicher G r ö ß e teilen. Jeweils zwei 

Teigkugeln als D o p p e l b r ö t c h e n fest z u s a m m e n d r ü c k e n 

u n d aufs Blech setzen. Zugedeckt n o c h 1 Std. gehen las­

sen. Den Backofen vorheizen. Die D o p p e l b r ö t c h e n jeweils 

längs e inschne iden . Im Ofen bei 220° (Mit te , Umluf t 

200°) 15-25 M i n . backen. Zwischendurch zwei- bis dre i ­

mal m i t Salzwasser bes t re ichen oder b e s p r ü h e n . 

Kräuterquark­
brötchen 
Für 18 Brötchen 

250 g Kräuterquark 

400 g Weizenmehl (Type 550) 

100 g Hafergrütze 

1 Päckchen Backpulver, 1 TL Kräutersalz 

75 g weiche Butter 

3 EL Olivenöl 

4 Eigelbe -I-1 Eiweiß 

1 EL Kräuter der Provence 

Fett fürs Blech 

1 D e n Q u a r k in e inem Küchen tuch ausdrücken . 

• Mehl , Hafergrütze, Backpulver u n d Kräutersalz 

mischen . Mit d e m Q u a r k verkneten . Butter, Öl u n d 

4 Eigelbe un te rkne ten . 

2 D e n Backofen vorheizen. Zwei Backbleche fetten. 

• Aus d e m Teig 18 ovale Brötchen formen u n d auf 

die Bleche setzen. Jedes Brötchen längs e inschneiden. Das 

Eiweiß mi t wenig Wasser ve r rühren , die Brötchen dami t 

best re ichen u n d mi t Kräu te rn bes t reuen. Nache inander 

im Ofen bei 200° (Mit te , Umluft 180°) jeweils 15-20 Min . 

backen. 

® Zubereitung: 40 Min. 

® Backzeit: 25 Min. 

® Ruhezeit: 3 Std. 10 Min. 

Pro Stück ca.: 220 kcal 

® Zubereitung: 35 Min. 

® Backzeit: 2 x 20 Min. Pro Stück ca.: 185 kcal 
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Knusprige Brötchen 

Für 12 Stück 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

500 g Weizenmehl (Type 405) 

250 g D inke lmehl (Type 630) 

250 ml lauwarmes Bier (ersatzweise 

Buttermilch) 

1 TL Salz 

1 TL gemahlener K ü m m e l 

1 Eiweiß 

Z u m Bestreuen: 

K ü m m e l 

grobes Meersalz 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Kümmelstangen 
 Die Hefe zerbröckeln, mi t d e m 

 • Zucker u n d 125 ml l a u w a r m e m 

Wasser glatt rüh ren . 15 Min . zugedeckt 

r u h e n lassen. 

2 Die beiden Mehlsor ten mischen . 

• Mi t d e m Hefewasser, Bier, Salz 

u n d K ü m m e l 10 Min . kne ten . Bei Be­

darf n o c h etwas Mehl hinzufügen. 

Die Schüssel mi t Mehl auss t reuen. 

Den Teig zur Kugel fo rmen u n d in 

der Schüssel zugedeckt an e inem war­

m e n O r t 1 Std. gehen lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Den Teig 

• kurz d u r c h k n e t e n u n d halbie­

ren. Jedes Teigstück auf bemehl te r 

Arbeitsfläche oder zwischen Frischhal­

tefolie zu e inem 15 x 36 cm großen 

Rechteck ausrollen. Jeweils in 6 etwa 

6 cm breite Streifen schneiden u n d 

längs zu Stangen aufrollen. Die Brot­

s tangen aufs Blech setzen u n d zuge­

deckt an e inem w a r m e n Or t noch 

30 Min . gehen lassen. 

 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Eiweiß mit wenig Wasser ver­

rüh ren . Die Stangen dami t bestreichen 

u n d mi t K ü m m e l u n d Meersalz be­

s t reuen. Im Ofen bei 200° (Mitte, 

Umluft 180°) 15-20 Min . backen. 

® Zubereitung: 1 Std. ® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

® Backzeit: 20 Min. Pro Stück ca.: 225 kcal 

Für 8 Zöpfe 

3/4 Würfel Hefe (30 g) 

1 TL Zucker 

65 g weiche Butter 

175 ml lauwarme Milch 

4 EL Milchpulver (ersatzweise 

Speisestärke) 

1 TL Salz 

1 EL H o n i g 

650 g Weizenmehl (Type 405) 

1 Eigelb 

8 EL M o h n s a m e n z u m Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Mohnzöpfe 
Die Hefe zerbröckeln, mi t d e m 

 Zucker u n d 125 ml l a u w a r m e m 

Wasser glatt r üh ren . 15 Min . zugedeckt 

r u h e n lassen. 

2 Die But ter in der l a u w a r m e n 

• Milch zerlassen. Mit Mi lchpul ­

ver, Salz u n d H o n i g ve r rühren . Das 

Mehl in eine Schüssel sieben. Mi t der 

Mi l chmischung u n d d e m Hefewasser 

10 Min . kne ten . Bei Bedarf noch etwas 

Mehl hinzufügen. Die Schüssel mi t 

Meh l auss t reuen. Den Teig zur Kugel 

fo rmen u n d in der Schüssel zugedeckt 

an e inem w a r m e n O r t 45 Min . gehen 

lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Den Teig 

• kurz du rchkne ten u n d in 8 Stü­

cke gleicher Größe teilen. Jedes Teig­

stück zu 3 etwa 13 cm langen Strängen 

rollen u n d diese zu Zöpfen f lechten. 

Aufs Blech legen u n d zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t noch 30 Min . 

gehen lassen. 

4 Den Backofen vorheizen. Das 

• Eigelb mi t wenig Wasser ver rüh­

ren. Die Zöpfe mi t Eigelb bestreichen. 

Mit M o h n s a m e n bestreuen, diesen 

leicht andrücken . Im Ofen bei 200° 

(Mit te , Umluft 180°) 2 0 - 2 5 Min . 

backen. 
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® Zubereitung: 50 Min. 

® Backzeit: 25 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 30 Min. 

Pro Stück ca.: 435 kcal 
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Für 14 Brö tchen 

200 g Butter 

400 g + 2 EL Weizenmehl 

(Type 550) 

100 g Weizenvol lkornmehl 

1 TL Salz 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

100 g Schinkenspeck 

2 EL Öl 

2 Eigelbe 

75 g Cheddar (englischer Schnitt­

käse) z u m Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Varianten^^ 

Für Kräuter-Splitterbrötchen kön­

nen Sie auch Kräuterbutter ver­

wenden. Diese Brötchen vor dem 

Backen mit Eigelb bestreichen und 

zusätzlich mit frischen oder ge­

trockneten Kräutern bestreuen. 

Wenn Sie Vollkornbrötchen 

backen wollen, können Sie Wei­

zen- oder Dinkelvollkornmehl 

verarbeiten. Kneten Sie dann 

jedoch etwas mehr Flüssigkeit 

unter den Teig. 

Wer keinen Schinken mag, kann 

darauf verzichten. Bestreuen Sie 

die Splitterbrötchen dafür etwas 

dicker mit geriebenem Käse. 

Freunde besonders würziger Käse­

brötchen können zusätzlich zum 

Mehl 4 EL frisch geriebenen Par­

mesan und 1 TL gemahlener 

Schabzigerklee mit der Butter ver­

kneten. 

Schinken-Splitterbrötchen 
1 Die Butter m i t 2 EL Mehl ver-

• kne ten , zu e inem Block formen 

u n d in Alufolie wickeln. Im Kühl­

schrank fest werden lassen. 

2 Beide Mehlsor ten mi t Salz 

• mischen . Eine M u l d e h ine in ­

d rücken . Die Hefe h ine inbröcke ln , mi t 

Zucker bes t reuen u n d mi t wenig lau­

w a r m e m Wasser u n d etwas Mehl glatt 

r üh ren . Zugedeckt 10 M i n . r u h e n 

lassen. D a n n Mehl u n d Vorteig etwas 

ve r rüh ren . 

 Inzwischen d e n Schinkenspeck 

' fein würfeln u n d im he ißen Öl 

leicht knusp r ig b ra ten . Abküh len las­

sen. D a n n mi t 250 ml l a u w a r m e m 

Wasser u n d d e m Öl zur M e h l m i ­

schung geben u n d 10 M i n . kne ten . Bei 

Bedarf n o c h etwas Mehl hinzufügen. 

Die Schüssel mi t Mehl auss t reuen. D e n 

Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 40 M i n . gehen lassen. 

4 Die Mehl -But te r in d ü n n e 

• Scheiben schneiden. D e n Teig 

auf bemeh l t e r Arbeitsfläche oder zwi­

schen Frischhaltefolie zu e inem Recht­

eck (18 X 25 cm) ausrol len. Eine Hälfte 

m i t den But terscheiben belegen. Die 

zweite Teighälfte d a r ü b e r k lappen. Die 

drei offenen Seiten einschlagen, dami t 

die But ter b e i m Ausrollen n ich t aus­

laufen k a n n . D e n Teig n u n längs aus ­

rollen, bis er e twa die doppe l te Länge 

erreicht hat . Die be iden äuße ren Dr i t ­

tel jeweils über das mit t lere Dri t tel 

k lappen . 20 M i n . küh l stellen. 

 D e n Teig e rneu t zur doppe l t en 

 • Länge ausrol len u n d wieder die 

ä u ß e r e n Dri t te l über das mit t lere 

schlagen. Weitere 20 Min . küh l stellen. 

D e n Vorgang n o c h e inmal wiede rho­

len. 20 Min . küh l stellen. 

6 Ein Backblech fetten. Den Teig 

• zu e inem etwa 56 x 30 cm gro­

ß e n Rechteck ausrol len. Längs zu 

e inem 8 cm brei ten, 56 cm langen 

Strang rollen. Mi t der Nah t nach un ten 

auf die Arbeitsfläche legen u n d die 

Rolle leicht flach drücken. In 14 Stücke 

von 4 cm Länge schneiden. Diese so 

aufs Blech setzen, dass die Stücke nicht 

auf den Schnittflächen liegen. Die 

Brötchen zugedeckt 20 M i n . r u h e n 

lassen. 

 D e n Backofen vorheizen. Die 

 Eigelbe mi t wenig Wasser ver­

rüh ren . Die Brötchen mi t der Hälfte 

des Eigelbs bestreichen. Im Ofen bei 

200° (Mit te , Umluft 180°) 20 -25 Min . 

backen. 

8 D e n Käse reiben. Etwa 8 Min . 

« vor Ende der Backzeit die Bröt­

chen mi t d e m restl ichen Eigelb bestrei­

chen u n d mi t d e m Käse bes t reuen. 

Das Vollkornmehl verleiht den 

Splitterbrötchen ein besonders 

würziges Aroma. Sie können den 

Teig aber auch nur mit hellem 

Weizenmehl herstellen. 

Zum Bestreuen eignen sich am 

besten Emmentaler, Gouda oder 

Edamer. Parmesan ist nicht geeig­

net, er verbrennt leicht. 
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® Zubereitung: 1 Std. 15 Min. ® Ruhezeit: 2 Std. 10 Min. 

® Backzeit: 25 Min. Pro Stückca.: 315 kcal 
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Für 20 Brötchen 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

150 g Pinienkerne 

100 g Ros inen 

100 g Parmesan 

400 g Weizenmehl (Type 550) 

100 g Maisgr ieß (Polenta) 

1 EL Salz 

1/2 TL gemahlener Koriander 

1 EL Currypulver 

1 Prise Cayennepfeffer 

6 EL Nussö l (ersatzweise ö l ) 

1 Eigelb 

Koriandersamen z u m Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Curry-Pinien-Brötchen 
 Die Hefe zerbröckeln, mi t d e m 

Zucker u n d 125 ml l a u w a r m e m 

Wasser glatt rüh ren . 15 Min . zugedeckt 

r u h e n lassen. 

Die P in ienkerne in einer Pfanne 

 o h n e Fett leicht rösten. Die 

Rosinen hacken. D e n Pa rmesan fein 

reiben u n d mi t Mehl , Maisgr ieß, Salz, 

Koriander , Cur rypu lve r u n d Cayenne­

pfeffer mischen . Mi t d e m Hefewasser, 

125 ml l a u w a r m e m Wasser u n d Öl 

10 M i n . kne ten . Bei Bedarf noch etwas 

Mehl h inzufügen. P in ienkerne u n d 

Rosinen un te rkne t en . Die Schüssel m i t 

Mehl auss t reuen. D e n Teig zur Kugel 

fo rmen, in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t 1 Std. gehen lassen. 

Ein Backblech fetten. Den Teig 

 kurz du rchkne ten u n d daraus 

20 ovale Brötchen formen. Aufs Blech 

setzen u n d zugedeckt an e inem war­

m e n O r t noch 30 Min . gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Die 

• Brötchen längs e inschneiden. 

Das Eigelb mi t wenig Wasser ver rüh­

ren. Die Brötchen dami t bestreichen 

u n d mi t Kor iandersamen bestreuen. 

Im Ofen bei 210° (Mitte , Umluft 190°) 

15-20 Min . backen. 

® Zubereitung: 50 Min. ® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

® Backzeit: 20 Min. Pro Stück ca.: 205 kcal 

Für 18 Fladen 

300 g Weizenmehl (Type 1050) 

200 g Roggenbackschrot 

(Type 1800) 

15 g Sauerteigpulver 

1 Päckchen Trockenhefe 

1 TL Zucker 

1 TL Salz 

40 g weiches Schweineschmalz 

200 g durchwachsener Räucher­

speck 

1 Zwiebel 

1 Knoblauchzehe 

1 TL getrockneter Majoran 

schwarzer Pfeffer aus der M ü h l e 

Mehl z u m Arbeiten 

Schweineschmalz fürs Blech 

Räucherspeckfladen 
Die be iden Mehlsor ten mi t 

Sauerteigpulver, Trockenhefe, 

Zucker u n d Salz mischen . Mi t 

Schmalz u n d 350 ml l a u w a r m e m Was­

ser 10 Min . kne ten . Bei Bedarf n o c h 

etwas Mehl dazugeben . Die Schüssel 

mi t Mehl auss t reuen. Den Teig zur 

Kugel fo rmen u n d in der Schüssel 

zugedeckt an e inem w a r m e n O r t 

2 Std. gehen lassen. 

2 Ein Backblech fetten. Den Speck 

• fein würfeln u n d in einer Pfan­

ne bei mi t t lerer Hitze auslassen. Die 

Zwiebel u n d den Knoblauch abziehen 

u n d fein würfeln. Z u m Speck geben 

u n d weich düns ten . Zwischen Küchen­

papier entfetten u n d mi t Majoran u n d 

Pfeffer würzen . 

Den Teig kurz durchkne ten u n d 

 ' daraus 18 r u n d e Brötchen for­

m e n . Aufs Blech setzen, zu Fladen d rü ­

cken u n d zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t noch 30 Min . gehen lassen. 

 D e n Backofen vorheizen. Die 

' Fladen mi t feuchten Fingern in 

der Mit te leicht e indrücken u n d mit 

der Speckmasse füllen. Im Ofen bei 

200° (Mit te , Umluft 180°) 20 -25 Min . 

backen. 

® Zubereitung: 1 Std. 10 Min. 

® Backzeit: 25 Min. 

® Ruhezeit: 2 Std. 30 Min. 

Pro Stück ca.: 170 kcal 
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Für 28 Brö tchen 

Für die Roggenbrö tchen : 

500 g Roggenmehl (Type 997) 

15 g Sauerteigpulver 

1 Päckchen Trockenhefe 

1 TL Zucker 

1 EL Salz 

2 EL ÖL 

2 EL Apfelessig 

75 g Haselnusskerne 

Für die Weizenbrö tchen: 

3/4 Würfel Hefe (30 g) 

1 TL Zucker 

200 g lauwarme Buttermilch 

1 TL Salz 

350 g Weizenmehl (Type 550) 

1 EL Brotgewürz 

4 EL Sechs-Korn-Schrot 

l E i 

Z u m Bestreuen: 

kernige Haferflocken, Kümmel , 

M o h n s a m e n , geschälte Sesamsaat, 

fr ische Rosmarinnade ln oder Kür­

biskerne 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Brotteig kann man hervorragend 

zu unterschiedlichen Figuren for­

men. Je nach Anlass können Sie 

aus den Teigen ein Huhn, ein 

Schwein, einen Fisch oder auch 

einen oder mehrere große Buch­

staben formen. 

Partyrose 
1 Für die Roggenbrö tchen das 

• Meh l m i t Sauerteigpulver, Tro­

ckenhefe, Zucker, Salz, Öl, Essig u n d 

350 ml l a u w a r m e m Wasser mischen 

u n d 10 M i n . kne ten . Bei Bedarf noch 

etwas Mehl z u m Teig geben. Die 

Schüssel m i t Mehl auss t reuen. D e n 

Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 2 Std. gehen lassen. 

2 Für die Weizenbrö tchen die 

• Hefe zerbröckeln, m i t d e m 

Zucker u n d etwas l auwarmer But ter­

mi lch glatt r üh ren . Zugedeckt 15 M i n . 

r u h e n lassen. 

3 Die Hefemilch, die restliche 

• But te rmi lch , Salz u n d Weizen­

m e h l 10 M i n . kne ten . Bei Bedarf n o c h 

etwas Mehl h inzufügen. D e n Teig hal­

bieren. Eine Hälfte m i t d e m Brot­

gewürz , die andere Hälfte m i t d e m 

Sechs-Korn-Schrot verkneten . D e n 

Schrot-Teig mi t 2 - 3 EL l a u w a r m e m 

Wasser verkne ten . Zwei Schüsseln mi t 

Meh l auss t reuen. Beide Teige jeweils 

zur Kugel fo rmen u n d in den Schüs­

seln zugedeckt an e inem w a r m e n O r t 

1 Std. gehen lassen. 

 Die Haselnüsse in einer Pfanne 

o h n e Fett rösten, abküh len las­

sen u n d grob hacken. Ein Backblech 

fetten. Die Haselnüsse un te r den Rog­

genteig kne ten . Die be iden hellen Teige 

ebenfalls ku rz du rchkne ten . 

6 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Ei m i t wenig Wasser ve r rühren 

u n d die Brötchen dami t bestreichen. 

Nach Belieben mi t kernigen Hafer­

flocken, K ü m m e l , M o h n , Sesam, Ros­

m a r i n u n d Kürbiskernen best reuen. 

Im Ofen bei 200° (Mitte , Umluft 180°) 

2 0 - 2 5 Min . backen. 

Diese Partybrötchen können Sie 

auch nur aus Roggenmehl oder 

Weizenmehl zubereiten. 

Teilen Sie den Teig doch einmal in 

kleinere Portionen und arbeiten 

Sie gebratene Speckwürfel, gerös­

tete Zwiebeln, getrocknete Kräuter 

der Provence, verschiedene Nüsse 

und Samen, Käse, gehackte, 

getrocknete Tomaten, gehackte 

Oliven oder Ähnliches ein. Dafür 

benötigen Sie von den »Extras« 

etwa 10 Prozent des Mehlgewichts 

oder nach Belieben auch mehr. 

Also beispielsweise 40 g Nüsse 

oder Samen auf etwa 350 g Mehl. 

5 Aus den Teigen insgesamt 28 

» kleine Brö tchen - r u n d oder 

länglich oder schneckenförmig - oder 

kleine Zöpfe formen. Diese zu e inem 

Kreis oder einer Traube dicht an dicht 

aufs Blech setzen. Zugedeckt an e inem 

w a r m e n O r t n o c h 1 Std. gehen lassen. 
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® Zubereitung: 1 Std. 15 Min. | ® Ruhezeit: 3 Std. 

® Backzeit: 25 Min. | Pro Stück ca.: 135 kcal 
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Für 30 Stück 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

40 g + 1 TL Butter 

500 g Weizenmehl (Type 550) 

250 g Weizenmehl (Type 1050) 

1 EL Salz 

50 g Natron 

50 g Schinkenspeck 

1 Zwiebel 

1 TL frische Thymianblät tchen 

2 Eiweiße 

Z u m Bestreuen: 

Kürbiskerne, Sonnenblumenkerne , 

geschälte Sesamsaat, M o h n s a m e n , 

Kümmel , grobes Meersalz oder 

geraspelter Käse 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Dieses beliebte Partygebäck kön­

nen Sie sehr gut mit oder ohne 

Samen, Käse und Zwiebeln vorba­

cken (etwa 10 Min.) und dann 

lauwarm möglichst luftdicht ver­

packt in Gefrierbeuteln oder 

Gefrierfolie einfrieren. Vor dem 

Servieren leicht antauen lassen 

und im heißen Backofen bei 200° 

(Mitte, Umluft 180°) fertig 

backen. 

Laugengebäck 
1 Die Hefe zerbröckeln, m i t d e m 

• Zucker u n d 100 ml l a u w a r m e m 

Wasser glatt r üh ren . 15 M i n . zugedeckt 

r u h e n lassen. 40 g Butter zerlassen. 

2 Die be iden Mehlsor ten mi t d e m 

• Salz mischen . Mi t d e m Hefe­

wasser, 300 ml l a u w a r m e m Wasser u n d 

der But ter 10 Min . kne ten . Bei Bedarf 

n o c h etwas Mehl hinzufügen. Die 

Schüssel m i t Mehl auss t reuen. D e n 

Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 1 Std. gehen lassen. 

3 Zwei Backbleche fetten. D e n 

• Teig ku rz d u r c h k n e t e n u n d da­

raus nach Belieben kleine Knoten , 

Brötchen, Brezeln, Spiralen, Stangen 

u n d Zöpfe fo rmen . Die Teiglinge auf 

bemehl t e r Arbeitsfläche oder e inem 

bemeh l t en Holzbre t t zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t noch 30 Min . 

gehen lassen. 

 Etwa 1,5 1 Wasser z u m Kochen 

 b r ingen . D e n Topf v o m Herd 

n e h m e n u n d das Na t ron einrieseln las­

sen. Vorsicht, es schäumt! Die Teiglin­

ge - am bes ten mi t einer Teigkarte -

einzeln auf e inen Schaumlöffel setzen 

u n d n a c h e i n a n d e r für etwa 10 Sek. in 

der Lauge schwenken. Gu t abtropfen 

lassen u n d auf die Bleche setzen. Zuge­

deckt n o c h 15 Min . gehen lassen. 

6 Die Eiweiße mi t wenig Wasser 

• u n d etwas Salz ver rühren . Bröt­

chen kreuzweise, Brezeln am dicken 

Teil e inschneiden. Stangen ein- oder 

m e h r m a l s längs e inschneiden, je nach 

Länge. Alle Teiglinge mi t Eiweiß 

bestreichen. 

/
Stangen mi t der Zwiebelmasse 

' belegen, die anderen Teiglinge 

nach Geschmack mi t Kürbiskernen, 

S o n n e n b l u m e n k e r n e n , Sesam, M o h n , 

K ü m m e l , Salz oder geraspeltem Käse 

bes t reuen u n d leicht andrücken . Im 

Ofen nache inander bei 200° (Mitte, 

Umluft 180°) jeweils 15-25 Min . 

backen. 

5 D e n Backofen vorheizen. D e n 

• Schinkenspeck fein würfeln u n d 

in einer Pfanne bei mit t lerer Hitze aus­

lassen. Die Zwiebel abziehen u n d fein 

würfeln. Mi t 1 TL Butter z u m Speck 

geben u n d weich düns ten . Mi t den 

Thymianb lä t t chen würzen . 
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® Zubereitung: 1 Std. 45 Min. 

® Backzeit: 2 x 25 Min. 

® Ruhezeit: 2 Std. 

Pro Stück ca.: 110 kcal 

Sie können für dieses Partygebäck 

auch nur helles Weizenmehl (Type 

405 oder 550) verwenden. 

Wer es lieber vollwertig mag, ver­

wendet dunkleres Weizen- oder 

Dinkelmehl. In dem Fall allerdings 

etwas mehr Wasser unterkneten. 

Je nach Verwendungszweck kön­

nen aus dem Teig auch größere 

Brezeln, Stangen, Knoten und 

Spiralen hergestellt werden. 

4



Für 15 H ö r n c h e n 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

125 ml lauwarme Milch + 3 EL z u m 

Bestreichen 

500 g Weizenmehl (Type 550) 

1 TL Salz 

175 g weiche Butter + 3 EL z u m 

Bestreichen 

l E i 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Butterhörnchen 
1 Die Hefe zerbröckeln, m i t d e m 

• Zucker u n d der l a u w a r m e n 

Milch glatt r üh ren . Zugedeckt 15 M i n . 

r u h e n lassen. 

2 Mehl u n d Salz mischen u n d 

• m i t der Hefemilch, etwa 125 g 

But ter u n d d e m Ei verkneten . Bei 

Bedarf n o c h etwas Mehl hinzufügen. 

Die Schüssel m i t Mehl auss t reuen. D e n 

Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 1 Std. gehen lassen. 

Ein Backblech fetten. D e n Teig 

ku rz d u r c h k n e t e n u n d auf 

bemeh l t e r Arbeitsfläche oder zwischen 

Frischhaltefolie ausrollen. 15 Dreiecke 

gleicher Größe ausschneiden. Die 

Dreiecke d ü n n mi t Butter bestreichen, 

aufrollen, zu H ö r n c h e n formen u n d 

aufs Blech setzen. Zugedeckt an e inem 

w a r m e n O r t 30 M i n . gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Die 

• H ö r n c h e n mi t Milch bestrei­

chen. Im Ofen bei 200° (Mitte , Umluft 

180°) 15 - 2 0 Min . backen. Die noch 

he ißen H ö r n c h e n m e h r m a l s mi t But­

ter bestre ichen. 

® Zubereitung: 45 Min. ® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

® Backzeit: 20 Min. Pro Stück ca.: 215 kcal 

Für 8 Brötchen 

1/2 Würfel Hefe ( 2 1 g ) 

1 TL Zucker 

40 g Butter 

350 g Weizenmehl (Type 405) 

3 EL Milchpulver (ersatzweise 

Speisestärke) 

1 TL Salz 

l E i 

3 EL Kondensmi lch 

geschälte Sesamsaat z u m Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Burgerbrötchen 
1 Die Hefe zerbröckeln, mi t d e m 

• Zucker u n d 90 ml l a u w a r m e m 

Wasser glatt r üh ren . 15 M i n . zugedeckt 

r u h e n lassen. Die Butter zerlassen. 

 Das Mehl mi t Milchpulver 

 • u n d d e m Salz mischen . Mi t d e m 

Hefewasser, 90 ml l a u w a r m e m Wasser, 

Butter u n d d e m Ei 10 Min . kne ten . 

Bei Bedarf n o c h etwas Mehl h inzufü­

gen. Die Schüssel m i t Mehl auss t reuen. 

D e n Teig zur Kugel fo rmen u n d in 

der Schüssel zugedeckt an e inem war­

m e n O r t 2 Std. gehen lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Den Teig 

• kurz du rchkne ten u n d daraus 

8 r u n d e Brötchen formen. Aufs Blech 

setzen u n d zugedeckt an e inem war­

m e n O r t n o c h 1 Std. gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Die 

• Brötchen mi t Kondensmi lch 

best re ichen u n d mi t Sesam best reuen. 

Im Ofen bei 200° (Mitte , Umluft 180°) 

2 0 - 2 5 M i n . backen. 
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® Zubereitung: 40 Min. ® Ruhezeit: 3 Std. 15 Min. 

® Backzeit: 25 Min. Pro Stück ca.: 135 kcal 
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Für 16 Brötchen 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

100 g Schinkenspeck 

2 Zwiebeln 

2 Knoblauchzehen 

20 g weiches Schweineschmalz 

4 EL gehacktes Sel leriegrün (ersatz­

weise Petersilie) 

250 g Weizenmehl (Type 550) 

250 g Dinke lmehl (Type 630) 

1 TL Salz 

1 Eigelb 

1 EL K ü m m e l z u m Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten 

Schweineschmalz fürs Blech 

Zwiebelbrötchen 
Die Hefe zerbröckeln, mi t d e m 

Zucker u n d 125 ml l a u w a r m e m 

Wasser glatt rüh ren . 15 Min . zuge­

deckt r u h e n lassen. Den Fet t rand v o m 

Schinken ent fernen u n d sehr klein 

würfeln. D e n Schinken ebenfalls fein 

würfeln. Zwiebeln u n d Knoblauch 

abziehen u n d klein schneiden. Die 

Fettwürfel in einer Pfanne bei mit t lerer 

Hitze auslassen. Zwiebeln u n d Knob­

lauch da r in glasig düns t en . Schweine­

schmalz , Schinkenwürfeln u n d Selle­

r i egrün u n t e r r ü h r e n , die Pfanne v o m 

H e r d n e h m e n . 

Beide Mehlsor ten mi t d e m Salz 

 mischen . Mi t d e m Hefewasser 

u n d 125 ml l a u w a r m e m Wasser 

10 Min . kne ten . Bei Bedarf noch etwas 

Mehl hinzufügen. Die Schüssel mi t 

Mehl auss t reuen. Den Teig zur Kugel 

formen u n d in der Schüssel zugedeckt 

an e inem w a r m e n Or t 1 Std. gehen 

lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Die 

• Speckmischung un te r den Teig 

kne ten u n d da raus 16 längliche Bröt­

chen gleicher Größe formen. Aufs 

Blech setzen u n d zugedeckt an e inem 

w a r m e n O r t noch 30 Min . gehen las­

sen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Die 

• Brötchen längs einschneiden, 

mi t Eigelb bestreichen u n d mit Küm­

mel bes t reuen. Im Ofen bei 200° (Mit­

te, Umluft 180°) 15-20 Min . backen. 

® Zubereitung: 40 Min. ® Ruhezeit: 1 Std. 15 Min. 

® Backzeit: 20 Min. Pro Stück ca.: 160 kcal 

Für 1 Spr ingform von 30 cm 0 

(25 Stück) 

300 g Weizenmehl (Type 1050) 

100 g Sechs-Korn-Schrot 

50 g Hafergrütze 

1 EL Salz 

1 TL Zucker 

1 TL Anissamen 

1 TL Fenchelsamen 

1 Päckchen Trockenhefe 

200 g lauwarme Buttermilch 

1 Beutel flüssiger Natursauerteig 

(150 g) 

2 EL Rübens iurp 

2 EL Öl 

1 Eiweiß 

Z u m Bestreuen: 

kernige Haferflocken, M o h n s a m e n 

u n d Sonnenb lumenkerne 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett für die Form 

Holzfällerbrötchen 
 Das Mehl m i t Schrot u n d Hafer­

grütze sowie mi t Salz, Zucker, 

Anis, Fenchel u n d Trockenhefe 

mischen . Mi t der l a u w a r m e n Butter­

mi lch ve r rühren . D e n Vorteig zuge­

deckt 20 Min . r u h e n lassen. W ä h r e n d ­

dessen d e n Beutel mi t d e m Sauerteig 

15 Min . in w a r m e s Wasser legen. 

Sauerteig, Rübens i rup u n d Öl 

z u m Vorteig geben, 10 Min . 

kne ten . Bei Bedarf noch etwas Mehl 

h inzufügen. Die Schüssel mi t Mehl 

auss t reuen. D e n Teig zur Kugel fo rmen 

u n d in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t 2 Std. gehen lassen. 

E)ie Backform fetten. Den Teig 

 kurz durchkne ten u n d daraus 

25 kleine r u n d e Brötchen formen. In 

die F o r m setzen u n d zugedeckt an 

e inem w a r m e n Or t noch 45 Min . 

gehen lassen. 

4 Den Backofen vorheizen. Das 

• Eiweiß mit etwas Wasser ver­

rüh ren . Die Brötchen dami t bestrei­

chen u n d kreisförmig dick mit Hafer­

flocken, M o h n u n d S o n n e n b l u m e n ­

kernen bes t reuen. Im Ofen bei 200° 

(Mit te , Umluft 180°) 2 0 - 2 5 Min. 

backen. 

® Zubereitung: 1 Std. ® Ruhezeit: 3 Std. 5 Min. 

® Backzeit: 25 Min. Pro Stück ca.: 90 kcal 
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Für 12 Stück 

300 g Weizenmehl (Type 550) 

200 g Roggenmehl (Type 815) 

1 1/2 TL Salz 

10 g Sauer teigpulver 

1 TL Zucker 

500 g kalte Butter 

220 ml Eiswasser 

1 Eigelb 

Z u m Bestreuen: 

2 EL geschälte Sesamsaat 

2 EL M o h n s a m e n 

3 EL geraspelter Käse 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Für das Eiswasser etwa 200 ml kal­

tes Wasser mit vielen Eiswürfeln 

5 Min. kühlen. Am besten durch 

ein Sieb abgießen, abmessen und 

verwenden. 

Knusperstangen 

Verwenden Sie für den Blätterteig 

besser keine cremig aufgeschlage­

ne Butter, sondern lieber einfache 

Molkereibutter. 

Die Brotstangen schmecken am 

besten ganz frisch aus dem Ofen. 

Am nächsten Tag sind sie meist 

nicht mehr kross. In diesem Fall 

hilft es, sie vor dem Servieren 

10 Min. im Backofen bei 190° auf­

zubacken. 

1 Die be iden Mehlsor ten mit Salz, 

• Sauerteigpulver u n d Zucker 

mischen . Die kalte Butter in kleinen 

Flöckchen h inzufügen u n d mi t der 

M e h l m i s c h u n g k rümel ig kneten . Das 

Eiswasser nach u n d nach hinzufügen. 

Es sollten dabei kleine But ters tückchen 

erha l ten bleiben. D e n Teig zu einer 

Kugel fo rmen, in Frischhaltefolie 

wickeln u n d 30 Min . kühl stellen. 

D a m i t der Teig schön blät t r ig 

aufgeht, wi rd er sechsmal in 

gleicher Weise bearbei tet : Den Teig zu 

e inem etwa 40 x 20 cm g roßen Recht­

eck ausrol len. Das überschüssige Mehl 

mi t e inem Backpinsel entfernen. Die 

be iden äuße ren Drit tel über das mi t t ­

lere Dri t tel k lappen. Den Teig in 

Frischhaltefolie einschlagen u n d zuge­

deckt 20 M i n . küh l stellen. Vor d e m 

nächs ten Ausrollen die Teigplatte um 

90° d rehen . Zu e inem Rechteck von 

50 X 30 cm ausrol len, das Mehl mi t 

d e m Backpinsel ent fernen u n d die 

äuße ren Teigdrittel über die Mit te 

k lappen . 20 Min . kalt stellen. 

3 Diese beschr iebenen Arbei ts-

• schri t te abwechselnd noch je 

zweimal wiederholen . Dazwischen 

jeweils 20 Min . küh l stellen. Nach d e m 

sechsten Z u s a m m e n k l a p p e n allerdings 

n ich t n u r 20 Min. , s o n d e r n 45 M i n . 

küh l stellen. 

4 Ein Backblech fetten. Den Teig 

c auf bemehl te r Arbeitsfläche zu 

e inem 50 x 36 cm g roßen Rechteck 

ausrol len, die Ränder gerade schnei­

den . Die Teigplatte längs halbieren, so 

dass 2 etwa 25 cm brei te Teigstreifen 

en ts tehen . Jeden Teigstreifen in 

12 Streifen gleicher Breite schneiden. 

Die Teigstreifen etwas in die 

Länge ziehen, u n d jeweils 2 

Streifen spiralförmig zu einer Knus­

pers tange verdrehen u n d auf das Blech 

legen. Zugedeckt bei Z i m m e r t e m p e r a ­

tu r 45 Min . gehen lassen. 

D e n Backofen vorheizen. Das 

Eigelb mi t wenig Wasser ver rüh­

ren u n d die Spiralen dami t bestrei­

chen. Die Spiralen jeweils in e inem 

Drit tel m i t Sesam u n d mi t M o h n 

bes t reuen, ein Drit tel bleibt u n b e -

streut . Im Ofen bei 210° (Mitte , 

Umluft 190°) 20 Min . backen. 

7 Das freie Drittel der Spiralen 

• mi t etwas Eigelb bestreichen 

u n d mi t Käse bes t reuen. Die Knusper­

s tangen weitere 5 -10 Min . backen. 

Noch zarter wird das Gebäck, 

wenn Sie nur Weizenmehl (Type 

550 oder 405) verwenden. 

Sie können die Stangen ganz nach 

Belieben und Geschmack auch 

mit Sonnenblumenkernen, gerös­

teten Zwiebeln, getrockneten oder 

frischen Kräutern bestreuen. 
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® Zubereitung: 2 Std. 30 Min. 

® Backzeit: 30 Min. 

® Ruhezeit: 3 Std. 40 Min. 

Pro Stück ca.: 485 kcal 



Für 14 Zöpfe 

3/4 Würfel Hefe (30 g) 

1 TL Zucker 

250 ml lauwarme Milch 

40 g Butter 

200 g Weizenmehl (Type 550) 

100 g Hafergrütze 

200 g kernige Haferflocken 

1 EL Salz 

1 Eigelb 

kernige Haferflocken z u m 

Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Haferzöpfli 
I Die Hefe zerbröckeln, mi t d e m 

• Zucker u n d 125 ml l auwarmer 

Milch glatt rüh ren . Zugedeckt 15 M i n . 

r u h e n lassen. Die Butter zerlassen. 

2 Das Mehl , Hafergrütze, Hafer-

• flocken u n d Salz mischen . Mit 

der Hefemilch, 125 ml l auwarmer 

Milch u n d der Butter 10 Min . kne ten . 

Bei Bedarf n o c h etwas Mehl h inzufü­

gen. Die Schüssel mi t Mehl auss t reuen. 

D e n Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 1 Std. gehen lassen. 

 Ein Backblech fetten. Den Back-

 ofen vorheizen. Den Teig kurz 

du rchkne t en u n d in 14 Stücke gleicher 

G r ö ß e teilen. Aus j edem Teigstück 

3 Stränge gleicher Länge u n d Dicke 

rollen. Diese jeweils zu Zöpfen flechten 

u n d aufs Blech setzen. Zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t noch 45 Min. 

gehen lassen. 

4 Das Eigelb mi t wenig Wasser 

• ver rühren . Die Zöpfli dami t 

bestreichen u n d mi t den Haferflocken 

best reuen. Im Ofen bei 200° (Mitte, 

Umluft 180°) 2 0 - 2 5 Min . backen. 

® Zubereitung: 50 Min. ® Ruhezeit: 2 Std. 

® Backzeit: 25 Min. Pro Stück ca.: 170 kcal 

Für 15 Brötchen 

Am Vortag: 

50 g Sauerteig v o m Bäcker 

500 g Roggenmehl (Type 997) 

1 EL Salz 

Am Backtag: 

3/4 Würfel Hefe (30 g) 

1 TL Zucker 

2 EL Rübens irup 

1 EL Apfelessig 

2 EL Öl 

Roggenvol lkornschrot z u m 

Bestreuen 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Röggelchen 
1 Am Vortag den Sauerteig v o m 

• Bäcker rechtzeitig aus d e m 

Kühlschrank n e h m e n , dami t er bis 

zur Verwendung Z i m m e r t e m p e r a t u r 

erreicht . Das Mehl mi t d e m Salz 

mischen . Nach u n d nach 200 ml 

kochendes Wasser un t e r Rühren - am 

bes ten mi t e inem Holzlöffelstiel oder 

einer Gabel - angießen . Das gebrühte , 

k rümel ige Mehl auf Z i m m e r t e m p e r a ­

tu r abküh len lassen. D a n n den Sauer­

teig mi t d e m gebrüh ten Mehl ver­

kne ten . In einer Schüssel in einer 

Plast iktüte an e inem w a r m e n O r t 

12 Std. gehen lassen. 

2 Am Backtag die Hefe ze rbrö-

• ekeln, mi t d e m Zucker u n d 6 EL 

l a u w a r m e m Wasser glatt rüh ren . Zuge­

deckt 15 Min . r u h e n lassen. 

3 Das Hefewasser, Rübens i rup , 

• Essig u n d Öl z u m Teig geben 

u n d 10 Min . kneten. Bei Bedarf noch 

Mehl oder Wasser zugeben. Die Schüs­

sel mi t Mehl auss t reuen. Den Teig zur 

Kugel formen u n d in der Schüssel 

zugedeckt an e inem w a r m e n Or t 2 

Std. gehen lassen. 

4 Ein Backblech fetten. Den Back-

• ofen vorheizen. Den Teig kurz 

du rchkne ten u n d da raus 15 längliche 

Brötchen gleicher Größe formen. Aufs 

Blech setzen u n d zugedeckt an e inem 

w a r m e n O r t noch 45 Min . gehen las­

sen. Anschl ießend mi t etwas lauwar­

m e m Wasser glatt streichen, längs ein­

schneiden u n d mi t Schrot bestreuen. 

Im Ofen bei 200° (Mitte , Umluft 180°) 

2 0 - 2 5 Min . backen. 
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Für 15 Stück 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL H o n i g 

125 ml lauwarme Milch 

500 g Dinke lmehl (Type 630) 

1 EL Salz 

1 Eigelb 

Grünkernschrot z u m Bestreuen 

Dinke lmehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Dinkelschnecken 
1 Die Hefe zerbröckeln, m i t d e m 

 H o n i g u n d der l a u w a r m e n 

Milch glatt r üh ren . Zugedeckt 15 Min . 

r u h e n lassen. 

2 Das Mehl m i t Salz mischen . Mi t 

* der Hefemilch u n d 125 ml lau­

w a r m e m Wasser 10 Min . kne ten . Bei 

Bedarf n o c h etwas Mehl hinzufügen. 

Die Schüssel m i t Mehl auss t reuen. 

D e n Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 1 Std. gehen lassen. 

 Ein Backblech fetten. Den Back­

ofen vorheizen. D e n Teig kurz 

du rchkne t en u n d da raus 15 Rollen von 

15-18 cm Länge formen. Die Teig­

stränge zu Schnecken rollen u n d aufs 

Blech setzen. Zugedeckt an e inem war­

m e n O r t noch 45 Min . gehen lassen. 

4 Das Eigelb mi t wenig Wasser 

 ve r rühren . Die Brötchen dami t 

best re ichen u n d mi t Grünkernschro t 

bes t reuen. Im Ofen bei 200 ° (Mit te , 

Umluf t 180°) 2 0 - 2 5 Min . backen. 

® Zubereitung: 1 Std. ® Ruhezeit: 2 Std. 

® Backzeit: 25 Min. Pro Stückca.: 125 kcal 

Für 15 Stück 

4 EL Grünkern 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

250 g Dinke lmehl (Type 630) 

250 g Grünkernschrot 

125 ml lauwarmer Apfelsaft 

2 EL Apfelessig 

1 säuerlicher Apfel 

50 g gehackte Mandeln 

1 Eiweiß 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Grünkernknoten 
1 Die G r ü n k e r n k ö r n e r in reich-

 lieh Wasser e inmal aufkochen 

lassen. Vom H e r d n e h m e n u n d zuge­

deckt ausquel len lassen. Die Hefe zer­

bröckeln , m i t d e m Zucker u n d 125 ml 

l a u w a r m e m Wasser glatt rüh ren . Zuge­

deckt 15 Min . r u h e n lassen. 

2 Das Mehl m i t d e m Schrot 

• mischen . Mi t d e m Hefewasser, 

Apfelsaft u n d Apfelessig 10 Min . kne ­

ten. Bei Bedarf n o c h etwas Mehl h in ­

zufügen. Die Schüssel mi t Mehl aus­

s t reuen. D e n Teig zur Kugel fo rmen 

u n d in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t 1 Std. gehen lassen. 

3 Den G r ü n k e r n in ein Sieb abgie-

« ßen , abtropfen lassen. Den Apfel 

schälen u n d mittelfein raspeln. Die 

M a n d e l n in einer Pfanne o h n e Fett 

leicht rösten. Ein Backblech fetten. 

Apfel u n d Mande ln rasch un te r den 

Teig kneten . D e n Teig in 15 Stücke 

gleicher G r ö ß e teilen u n d jeweils zu 

e inem 12-15 cm langen Strang rollen. 

Zu Kno ten fo rmen u n d aufs Blech 

setzen. Zugedeckt noch 1 Std. gehen 

lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Das 

» Eiweiß mi t etwas Wasser ver­

rü h ren u n d die Knoten d a m i t bestrei­

chen. Im Ofen bei 200° (Mitte , Umluft 

180°) 2 0 - 2 5 Min . backen. 

102 

® Zubereitung: 50 Min. ® Ruhezeit: 2 Std. 15 Min. 

® Backzeit: 25 Min. Pro Stück ca.: 150 kcal 
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Für 16 Brötchen 

Am Vortag: 

125 g Weizenkörner 

Am Backtag: 

125 g Roggenbackschrot 

(Type 1800) 

250 g Weizenvol lkornmehl 

1 EL Salz 

1 TL Zucker 

1 EL Brotgewürz 

15 g Sauerteigpulver 

1 Päckchen Trockenhefe 

2 EL Öl 

2 EL Apfelessig 

1 EL Zuckercouleur 

kernige Haferflocken z u m 

Bestreuen 

Weizenvol lkornmeli l z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Teige aus Vollkornmehl sind 

schwerer zu verarbeiten als Teige 

aus hellem Mehl. Wenn Sie eine 

leistungsstarke Küchenmaschine 

besitzen, können Sie den Teig auch 

von der Maschine kneten lassen. 

Zum Schluss ist allerdings den­

noch Handarbeit notwendig. 

Auch im Brotbackautomaten kön­

nen Sie die Teige kneten lassen, 

wenn sie nicht zu schwer sind. 

Darin herrscht auch die richtige 

Wärme zum lockeren Aufgehen. 

Danach den Teig nur kurz noch 

einmal von Hand kneten und zu 

Brötchen formen. 

Vollkornbrötchen 
Am Vortag die Weizenkörner 

 • in 750 ml ka l tem Wasser ein­

weichen. 

Am Backtag die Weizenkörner 

 im Einweichwasser e inmal auf­

kochen lassen u n d zugedeckt 30 Min . 

ausquel len lassen. Anschl ießend in ein 

Sieb abgießen u n d gut abt ropfen las­

sen. O d e r in ein Gesch i r r tuch geben 

u n d leicht ausdrücken . 

 Roggenbackschrot u n d Weizen-

• voUkornmehl , Salz, Zucker, 

Brotgewürz, Sauerteigpulver u n d Tro­

ckenhefe mischen . Die Weizenkörner , 

325 ml l auwarmes Wasser, Öl , Essig 

u n d Zuckercouleur zur Meh lmi schung 

geben. Alle Zu ta ten 10 Min . kneten. 

Bei Bedarf noch etwas Mehl h inzufü­

gen. Die Schüssel mi t Mehl auss t reuen. 

D e n Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 2 Std. gehen lassen. 

4 Ein Backblech fetten u n d d ü n n 

• mi t Weizenvol lkornmehl be ­

s t reuen. D e n Teig kurz du rchkne t en 

u n d in 16 Stücke gleicher G r ö ß e teilen. 

Aus den Teigstücken dreieckige Bröt­

chen formen u n d aufs Blech setzen. 

Zugedeckt an e inem w a r m e n O r t noch 

45 M i n . gehen lassen. 

5 D e n Backofen vorheizen. Die 

• H ä n d e mi t l a u w a r m e m Wasser 

befeuchten u n d die Oberf läche der 

Brö tchen d a m i t glatt s treichen. A n ­

schl ießend großzügig mi t den kern i ­

gen Haferflocken bes t reuen, diese 

leicht and rücken . Die Brötchen im 

Ofen bei 200° (Mit te , Umluft 180°) 

2 0 - 2 5 Min . backen. 

Feinporiger werden die Vollkorn­

brötchen, wenn sie statt mit 

Schrot und Korn entweder aus 

einer Mehrkornmischung und 

Roggenvollkorn- bzw. Dinkelvoll­

kornmehl oder auch nur aus Voll­

kornmehl - Weizen, Roggen oder 

Dinkel - gebacken werden. 

Wenn Sie Roggenmehl verwenden, 

ist Sauerteig als Treibmittel uner-

lässlich. Bei anderen Mehlsorten 

reichen 2 Päckchen Trockenhefe 

oder 1 Würfel frische Hefe. 

Sie können auch Leinsamen, 

Sesam, grob gehackte Haselnüsse, 

Walnüsse, Sonnenblumenkerne 

oder Kürbiskerne unter den Teig 

kneten. 
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® Zubereitung: 50 Min. ® Ruhezeit: 12 Std. + 3 Std. 

® Backzeit: 25 Min. Pro Stück ca.: 115 kcal 
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Safranzopf 
Für 1 Zopf (18 Scheiben) 

1 Würfel Hefe (42 g) , 1 TL Zucker 

400 ml lauwarme Milch 

1 D ö s c h e n Safranpulver (0,1 g) 

2 Eier + 2 Eigelbe, 100 g weiche Butter 

1 TL Salz, 75 g Zucker, 1 TL abgeriebene Zitronenschale 

1 Päckchen Vanillezucker, 1 kg Weizenmehl (Type 405) 

Mehl z u m Arbeiten, Fett fürs Blech 

1 Die Hefe zerbröckeln, mi t Zucker u n d 200 ml 

• Milch glatt r üh ren . 15 M i n . r u h e n lassen. Safran­

pulver in 200 ml w a r m e r Milch auflösen. 2 Eier verquir ­

len. Mit Hefemilch, Safranmilch, Butter, Salz, Zucker, 

Zi t ronenschale , Vanillezucker u n d Mehl 10 M i n . kne ten . 

Zugedeckt 1 Std. r u h e n lassen. 

2 Ein Backblech fetten. D e n Teig kurz du rchkne t en . 

• Ein Drit tel des Teiges beiseite stellen. Den Rest zu 

3 Strängen rollen u n d da raus e inen Zopf flechten. Aufs 

Blech setzen. D e n restl ichen Teig zu e inem kleineren Zopf 

flechten. D e n g r o ß e n Zopf mi t Eigelb bestre ichen. D e n 

kleineren Zopf aufsetzen u n d ebenfalls bestre ichen. Zuge­

deckt 45 M i n . gehen lassen. D a n n den Backofen vorhe i ­

zen. D e n Doppe lzopf e rneu t m i t Eigelb bes t re ichen u n d 

im Ofen bei 200° (Mit te , Umluf t 180°) 5 0 - 6 0 Min . 

backen. 

Rosinenbrot 
Für 1 Kastenform von 30 cm Länge (18 Scheiben) 

100 g Rohrzucker, 300 g Honig 

200 g -t 1 EL Butter 

1 TL abgeriebene Orangenschale 

6 EL Orangenl ikör (ersatzweise Orangensaft) 

200 g Rosinen 

350 g Weizenmehl (Type 550) 

200 g Grünkernmehl , 1 Päckchen Backpulver 

4 Eier 

100 ml Orangensaft, 2 EL Zucker 

1/2 TL Speisestärke 

Butter u n d Grieß für die Form 

1 Zucker u n d H o n i g e rwä rmen , bis der Zucker gelöst 

• ist. 200 g Butter, Orangenscha le , Likör u n d Rosinen 

hinzufügen. Beide Mehlsor ten , Backpulver, Eier u n d die 

H o n i g m i s c h u n g gut ve r rühren . Den Backofen vorheizen. 

Die Backform fetten u n d mi t Gr ieß auss t reuen. Den Teig 

in die F o r m geben u n d im Ofen bei 190° (Mitte , Umluft 

170°) 6 0 - 7 0 Min . backen. Auskühlen lassen. 

2 D e n Orangensaf t mi t 1 EL Butter u n d Zucker z u m 

• Kochen br ingen . Speisestärke mi t 1 EL kal tem Was­

ser glatt r ü h ren u n d im he ißen Saft e inmal aufkochen las­

sen. Das Brot mi t der Hälfte davon bestreichen. Sobald 

der Guss ange t rockne t ist, den Vorgang wiederholen . 

® Zubereitung: 1 Std. 

® Backzeit: 1 Std. 

® Ruhezeit: 2 Std. ® Zubereitung: 50 Min. 

® Backzeit: 1 Std. 10 Min. Pro Scheibe ca.: 345 kcal 
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Mandelhörnchen Süße Brotstangen 
Für 20 H ö r n c h e n 

1 Würfel Hefe (42 g) , 1 TL Zucker 

375 g Weizenmehl (Type 550) 

125 g Hafergrütze 

300 ml Ayran (ersatzweise Buttermilch) 

1 TL Salz, 45 g Zucker 

30 g Mande lmus (ersatzweise Butter) 

100 g gehackte Mandeln 

2 EL Mandelö l (ersatzweise Butter) 

2 Eigelbe, 5 EL Mandelblättchen 

Mehl z u m Arbeiten, Fett fürs Blech 

 Die Hefe zerbröckeln, m i t Zucker u n d 6 EL lauwar­

m e m Wasser glatt rüh ren . Zugedeckt 15 Min . r u h e n 

lassen. Mehl u n d Hafergrütze mischen . Mi t d e m Hefewas­

ser, Ayran, Salz, Zucker, M a n d e l m u s , M a n d e l n u n d Öl 

10 M i n . kne ten . D e n Teig zur Kugel fo rmen u n d zu­

gedeckt 1 Std. gehen lassen. 

2 Ein Backblech fetten. D e n Teig ku rz d u r c h k n e t e n 

• u n d da raus 20 H ö r n c h e n fo rmen . Aufs Blech setzen 

u n d zugedeckt 45 M i n . gehen lassen. D e n Backofen vor­

heizen. Die Eigelbe mi t wenig Wasser ve r rüh ren . Die 

H ö r n c h e n dami t bes t re ichen, mi t Mande lb lä t t chen be ­

s t reuen. Im Ofen bei 200° (Mit te , Umluft 180°) 

2 0 - 2 5 M i n . backen. 

Für 16 Stück 

150 g Rosinen, 125 ml Grappa (ersatzweise Apfelsaft) 

40 g Pinienkerne, 1/2 Würfel Hefe (21 g) 

1 TL Orangenblütenhonig (ersatzweise Zucker) 

1 TL Salz, 45 g Zucker 

100 ml lauwarmer Orangensaft 

1 TL abgeriebene Orangenschale , 4 EL Olivenöl 

500 g Weizenmehl (Type 550) 

Puderzucker und Kakao z u m Bestäuben 

Mehl z u m Arbeiten, Fett fürs Blech 

 Rosinen hacken, 1 Std. im Grappa einweichen. 

P in ienkerne hacken. Hefe zerbröckeln, mi t H o n i g 

u n d 75 ml l a u w a r m e m Wasser glatt rüh ren . Zugedeckt 

15 Min . r u h e n lassen. D a n n mi t Rosinen, Grappa , Pinien­

kernen , Salz, Zucker, l a u w a r m e m Orangensaft , O r a n g e n ­

schale, öl u n d Mehl 10 Min . kne ten . Den Teig zur Kugel 

fo rmen u n d zugedeckt an e inem w a r m e n O r t 2 Std. gehen 

lassen. 

 Ein Backblech fetten. D e n Teig kurz du rchkne ten 

u n d da raus 16 d ü n n e , backblechlange Stangen for­

m e n . Aufs Blech legen, zugedeckt 30 Min . r u h e n lassen. 

D e n Backofen vorheizen. Die Stangen bei 190° (Mitte , 

Umluf t 170°) 15-18 Min . backen. Lauwarm mit Puder­

zucker u n d Kakao bes täuben . 

® Zubereitung: 55 Min. 

® Backzeit: 25 Min. 

® Ruhezeit: 2 Std. 

Pro Stück ca.: 185 kcal 

® Zubereitung: 70 Min. 

® Backzeit: 18 Min. 

® Ruhezeit: 3 Std. 30 Min. 

Pro Stück ca.: 210 kcal 
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Für 16 Brö tchen 

1/2 Würfel Hefe ( 2 1 g ) 

1 TL + 2 EL Zucker 

250 g lauwarme Buttermilch 

50 g Haselnusskerne 

250 g Weizenmehl (Type 1050) 

200 g Müsl i 

30 g Butter 

1 Ei + 1 Eigelb 

Z u m Bestreuen: 

kernige Haferflocken 

M o h n s a m e n 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Müslibrötchen 
1 Die Hefe zerbröckeln, mi t 1 TL 

• Zucker u n d der Hälfte der lau­

w a r m e n But te rmi lch glatt rüh ren . 

Zugedeckt 15 M i n . r u h e n lassen. 

2 Die Haselnüsse in einer Pfanne 

• o h n e Fett rös ten u n d grob 

hacken . Mi t Mehl u n d Müsli mischen . 

Die Butter in Flöckchen auf den Mehl ­

r a n d setzen. Mi t der Hefemilch, But­

te rmi lch , 2 EL Zucker u n d d e m Ei 

10 M i n . kne ten . Bei Bedarf n o c h etwas 

Meh l h inzufügen. Die Schüssel m i t 

Mehl auss t reuen. D e n Teig zur Kugel 

fo rmen u n d in der Schüssel zugedeckt 

an e inem w a r m e n O r t 1 Std. gehen 

lassen. 

1 Ein Backblech fetten. Den Teig 

kurz du rchkne ten u n d daraus 

16 r u n d e Brötchen formen. Aufs Blech 

setzen u n d zugedeckt noch 30 Min . 

r u h e n lassen. 

4 Den Backofen vorheizen. Das 

• Eigelb mi t wenig Wasser ver­

r ü h r e n u n d die Brötchen dami t 

bestre ichen. Mi t kernigen Haferflo­

cken u n d M o h n bes t reuen, leicht 

andrücken . Im Ofen bei 200° (Mitte, 

Umluft 180°) 2 0 - 2 5 Min . backen. 

® Zubereitung: 1 Std. 

® Backzeit: 25 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

Pro Stück ca.: 155 kcal 

Für 16 Brö tchen 

75 g getrocknete Cranberries 

250 g Weizenmehl (Type 550) 

250 g Dinke lmehl (Type 630) 

1/2 TL Sauerteigpulver 

1 Päckchen Trockenhefe 

4 EL Zucker 

1 säuerlicher Apfel 

250 ml lauwarme Milch 

50 g -t 3 EL weiche Butter 

2 EL feiner Zucker 

1/2 TL Zimt 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Cranberry-Apfel-Brötchen 
1 Die Cranber r ies kurz mi t hei-

« ß e m Wasser abbrausen u n d gut 

abt ropfen lassen. Die be iden Mehlsor­

ten mi t Sauerteigpulver, Trockenhefe 

u n d Zucker mischen . D e n Apfel schä­

len u n d zur M e h l m i s c h u n g raspeln. 

Mi t den Cranber r ies , der l a u w a r m e n 

Milch u n d 50 g Butter g ründ l ich ver­

kne ten . Bei Bedarf noch etwas Mehl 

h inzufügen. Die Schüssel m i t Mehl 

auss t reuen. D e n Teig zur Kugel fo rmen 

u n d in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t 1 Std. gehen lassen. 

2 Ein Backblech fetten. Den Teig 

• ku rz d u r c h k n e t e n u n d da raus 

16 längliche Brötchen fo rmen . Aufs 

Blech setzen u n d zugedeckt noch 

45 Min . gehen lasen. 

3 Den Backofen vorheizen. Die 

 Brötchen längs mi t e inem Mes­

ser e inschneiden. Im Ofen bei 200° 

(Mit te , Umluf t 180°) 2 0 - 2 5 Min . 

backen. 

 D e n feinen Zucker mi t Z imt 

mischen . Die restliche Butter 

zerlassen. Die noch he ißen Brötchen 

sofort d a m i t bestreichen u n d mi t d e m 

Zimt -Zucker bes t reuen. 

® Zubereitung: 1 Std. 

® Backzeit: 25 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

Pro Stück ca.: 195 kcal 
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Für 1 Bro tkranz (18 Scheiben) 

Für den Teig: 

500 g Weizenmehl (Type 405) 

250 g Weizenmehl (Type 1050) 

1 Würfel Hefe (42 g) , 1 TL Zucker 

375 ml lauwarme Milch 

100 g weiche Butter 

75 g Zucker 

1/2 TL Salz 

1 Päckchen Vanillezucker 

1/2 TL abgeriebene Zitronenschale 

Für die Fül lungen: 

300 g Marz ipanrohmasse 

125 g Sahne 

50 g gemahlener M o h n 

2 EL H o n i g 

1 EL Butter 

1 Msp. abgeriebene Zitronenschale 

50 g geschälte, ungesalzene 

Pistazien 

3 EL Mandel l ikör (ersatzweise 

Milch) 

100 g weiche getrocknete Aprikosen 

3 EL Apricot Brandy (ersatzweise 

Aprikosennektar oder Orangen­

saft) 

1 Eigelb 

4 EL Mandelblättchen 

Puderzucker z u m Bestäuben 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Gefüllter Hefekranz 

Sie können statt eines Kranzes 

auch einen dicken Zopf flechten 

und backen. 

Die Mehlsor ten mischen . Eine 

Mulde h ine indrücken . Die Hefe 

h ine inbröcke ln , m i t 1 TL Zucker be­

s t reuen u n d mi t etwas l auwarmer 

Milch u n d ein wenig Mehl glatt r ü h ­

ren. Zugedeckt 10 M i n . r u h e n lassen. 

2 Die restliche l a u w a r m e Milch, 

• Butter, 75 g Zucker, Salz, Vanil­

lezucker u n d Zi t ronenschale h inzufü­

gen u n d alle Zu ta ten 10 Min . kne ten . 

Bei Bedarf n o c h etwas Mehl h inzufü­

gen. Die Schüssel m i t Mehl auss t reuen. 

D e n Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 1 Std. gehen lassen. 

3 Inzwischen die drei Fül lungen 

• zubere i ten . Die M a r z i p a n r o h ­

masse fein raspeln. Die Sahne z u m 

Kochen br ingen . D e n M o h n d a m i t 

überg ießen u n d quel len lassen. Falls 

er die Sahne n ich t vollständig auf­

saugt , den Rest abgießen. Die M o h n ­

masse mi t Hon ig , Butter, etwas gerie­

bene r Zi t ronenscha le u n d 100 g 

M a r z i p a n glatt rüh ren . 

4 Die Pis tazienkerne im Mörse r 

• fein zerreiben. Mi t Mandel l ikör 

u n d 100 g M a r z i p a n r o h m a s s e glatt 

r üh ren . Die Aprikosen klein würfeln, 

m i t Apricot Brandy pür ie ren u n d mi t 

den restl ichen 100 g M a r z i p a n r o h m a s ­

se ve r rüh ren . 

Ein Backblech fetten. D e n Teig 

kurz du rchkne t en u n d in 3 Por­

t i onen teilen. Jede Teigpor t ion auf 

bemehl t e r Arbeitsfläche zu e inem etwa 

35 X 10 cm g roßen Streifen ausrol len. 

Jeden Streifen mi t einer anderen Fül­

lung best re ichen, dabei r u n d u m einen 

Rand lassen u n d diesen d ü n n mi t lau­

w a r m e m Wasser bestre ichen. Jeden 

Streifen zu e inem 35 cm breiten Strang 

aufrollen. Aus diesen 3 Strängen einen 

Zopf flechten. Aufs Blech legen u n d 

zu e inem Kranz biegen. Zugedeckt 

45 Min . gehen lassen. 

D e n Backofen vorheizen. Den 

Kranz mi t Eigelb bestreichen. 

Mi t Mande lb lä t t chen best reuen. Im 

Ofen bei 200° (Mitte , Umluft 180°) 

4 0 - 5 0 Min . backen. Auf e inem Ku­

chengit ter vollständig auskühlen lassen 

u n d d ü n n mi t etwas gesiebtem Puder ­

zucker bes täuben . 

® Zubereitung: 1 Std. 15 Min. ® Ruhezeit: 1 Std. 55 Min. 

® Backzeit: 50 Min. Pro Scheibe ca.: 390 kcal 
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Sie können für den Teig auch nur 

eine Mehlsorte verwenden. 

Statt mit 3 Füllungen können Sie 

den Kranz auch ungefüllt oder nur 

mit einer oder zwei verschiedenen 

Marzipancremes füllen. Bedenken 

Sie, dass Sie die Zutatenmengen 

entsprechend anpassen müssen, 

wenn Sie nur eine oder zwei 

unterschiedliche Füllungen zube­

reiten. 

Eine nette Idee für den Ostertisch: 

Überziehen Sie den gebackenen 

Kranz mit einer Glasur aus Puder­

zucker und Zitronensaft, die Sie 

mit grüner Speisefarbe färben. 

Färben Sie Marzipan ebenfalls 

grün ein, und drücken Sie es 

durch die Kartoffelpresse auf den 

Kranz, so dass kleine »Grasnester« 

entstehen. Verzieren Sie diese mit 

kleinen bunten Ostereiern und 

Schoko-Osternestern. Das Innere 

des Kranzes können Sie zudem 

mit Ostereiern füllen. 

1
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Für 12 H ö r n c h e n 

1 0 0 g + 2 E L Butter 

250 g Magerquark 

125 ml Milch 

50 ml Erdnussöl 

1/2 TL Salz 

5 EL Zucker 

1 Ei + 2 Eigelbe 

500 g Weizenmehl (Type 1050) 

1 Päckchen Backpulver 

50 g ungesalzene Erdnüsse 

25 g gesalzene Erdnüsse 

2 EL Honig 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Erdnusshörnchen 
1 100 g Butter zerlassen. Den 

• Q u a r k in e inem Geschi r r tuch 

leicht ausdrücken u n d abtropfen las­

sen. Mi t Milch, Butter, Öl, Salz, Zucker 

u n d d e m Ei cremig rüh ren . Mehl u n d 

Backpulver da rübe r sieben u n d alles 

zu e inem glatten Teig verkneten. Bei 

Bedarf noch etwas Mehl hinzufügen. 

2 Die Erdnüsse mischen u n d 

• mittelfein hacken. Ein Back­

blech fetten. Den Teig auf bemehl te r 

Arbeitsfläche zu e inem 24 x 36 cm 

g roßen Rechteck ausrol len u n d 12 

Dreiecke gleicher G r ö ß e ausradeln . 

3 D e n Backofen vorheizen. Die 

 be iden Eigelbe mi t etwas Wasser 

ve r rühren u n d die Dreiecke d ü n n 

dami t bestreichen. Mit etwa der Hälfte 

der Erdnüsse bes t reuen, diese leicht 

and rücken . Die Dreiecke von der brei­

ten Seite her aufrollen u n d zu H ö r n ­

chen biegen. 

4 Die H ö r n c h e n aufs Blech setzen, 

• m i t d e m restlichen Eigelb be­

streichen u n d mi t Nüssen bestreuen. 

Im Ofen bei 200° (Mitte , Umluft 180°) 

15-20 Min . backen. Hon ig u n d 2 EL 

Butter leicht e r w ä r m e n u n d die noch 

he ißen H ö r n c h e n dami t bestreichen. 

® Zubereitung: 1 Std. 

® Backzeit: 20 Min. Pro Stück ca.: 360 kcal 

Für 16 Brötchen 

1 Würfel Hefe (42 g), 1 TL Zucker 

175 ml lauwarme Milch 

400 g Weizenmehl (Type 405) 

100 g gemahlene Mandeln 

1/2 TL Salz 

100 g Butter 

50 g Zucker 

1 Ei -H 2 Eigelbe 

16 TL Nussnugataufstr ich (ent­

spricht etwa 3/4 Glas) 

Hagelzucker z u m Bestreuen 

Kakao z u m Bestäuben 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Sie können diese Brötchen auch in 

einer Muffinform oder in stabilen 

Papierförmchen backen. 

Schokobrötchen 
1 Die Hefe zerbröckeln, mi t 1 TL 

 Zucker u n d 75 ml l auwarmer 

Milch glatt rüh ren . Zugedeckt 15 Min . 

r u h e n lassen. 

2 Mehl , M a n d e l n u n d Salz 

• mischen . Mi t der Butter, der 

Hefemilch, 100 ml l auwarmer Milch, 

Zucker u n d d e m Ei 10 Min . kne ten . 

Bei Bedarf noch etwas Mehl h inzufü­

gen. Die Schüssel mi t Mehl auss t reuen. 

D e n Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

O r t 45 M i n . gehen lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Den Teig 

 kurz du rchkne t en u n d in 16 

Stücke gleicher G r ö ß e teilen. Jedes 

Teigstück ein wenig flach drücken, je 

1 TL Nussnuga tc reme in die Mitte set­

zen u n d den Teig da rübe r gut zusam­

m e n d r ü c k e n . Die Brötchen mi t der 

glatten Seite oben aufs Blech setzen 

u n d zugedeckt noch 30 Min . gehen 

lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Die 

• Eigelbe mi t etwas Wasser ver­

quir len . Die Brötchen dami t bestrei­

chen u n d mit Hagelzucker bes t reuen. 

Im Ofen bei 200° (Mitte , Umluft 180°) 

15-20 Min . backen. Noch he iß d ü n n 

mi t Kakao bes täuben . 

® Zubereitung: 1 Std. 

® Backzeit: 20 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 30 Min. 

Pro Stück ca.: 265 kcal 
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Für 1 ovale Brotbackform von 32 cm 

Länge (18 Scheiben) 

Für den Teig: 

400 g Roggenmehl (Type 1370) 

100 g Weizenmehl (Type 1050) 

15 g Sauerteigpulver 

2 EL Zucker, 1 TL Salz 

2 TL Lebkuchengewürz 

1 TL Zimt 

2 EL Nussö l (ersatzweise Öl) 

2 EL Apfelessig 

4 EL Rübens irup 

Für die Füllung: 

100 g Rosinen 

125 g getrocknete Feigen 

125 g getrocknete Datte ln 

125 g getrocknete Pf laumen o h n e 

Stein 

100 g Orangeat 

100 g Walnusskerne 

100 g Haselnusskerne 

50 g ungesalzene Pistazien 

1 TL Speisestärke 

Mehl z u m Arbeiten 

Butter u n d Backpapier für die 

Form 

Für Brotbäcker gibt es jetzt eine 

tolle Alternative zur Königsku­

chenform: Im Handel werden 

ovale antihaftbeschichtete Brot­

backformen für 750-g-Brote ange­

boten, in denen sogar Sauerteig­

brote problemlos gelingen. 

Früchtebrot 
1 Die beiden Mehlsor ten mi t Sau-

• erteigpulver, Zucker, Salz, Leb­

kuchengewürz u n d Z imt mischen . Mi t 

Öl , Essig, Sirup u n d 370 ml lauwar­

m e m Wasser 10 Min . kne ten . Bei 

Bedarf n o c h etwas Mehl hinzufügen. 

Die Schüssel mi t Mehl auss t reuen. Den 

Teig zur Kugel fo rmen u n d in der 

Schüssel zugedeckt an e inem w a r m e n 

Or t 2 Std. gehen lassen. 

 Für die Fül lung die Rosinen 

 he iß abbrausen u n d gut ab t rop ­

fen lassen. Von den Feigen den ha r t en 

Stiel ent fernen, die Dat te ln en tkernen . 

Feigen, Dat te ln u n d Pf laumen je nach 

G r ö ß e dr i t te ln oder vierteln. Rosinen, 

Feigen, Dat te ln , Pf laumen u n d O r a n ­

geat mischen . 

3 Die Walnüsse u n d die Hasel-

« nüsse in einer Pfanne o h n e Fett 

leicht rös ten. Zwischen zwei Lagen 

Küchenpap ie r h in u n d her rollen, u m 

die b r a u n e H a u t etwas zu entfernen. 

Die Nüsse u n d die Pistazien grob 

hacken u n d zur F rüch temischung 

geben. Mit wenig Mehl bes täuben . 

4 Die Backform dick fetten. Die 

• Fül lung un te r den Teig kne ten 

u n d diesen in die F o r m legen. Zuge­

deckt n o c h 45 Min . gehen lassen. 

5 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Früch tebro t im Ofen bei 180° 

(Mit te , Umluft 160°) 6 5 - 7 5 Min . 

backen. Das Brot auf ein Kuchengit ter 

s türzen, das Backpapier abziehen. 

6 125 ml Wasser z u m Kochen 

• b r ingen . Die Speisestärke mit 

wenig kal tem Wasser glatt rühren , ins 

kochende Wasser e in rühren u n d ein­

mal aufkochen lassen. Das noch heiße 

Früchtebro t mi t der Stärkelösung 

best re ichen u n d vollständig auskühlen 

lassen. 

Für die Füllung können Sie auch 

andere Trockenfrüchte verwenden. 

Gut schmeckt zum Beispiel eine 

Mischung aus getrockneten Bir­

nen, Dörräpfeln und getrockneten 

Aprikosen. 

Anstelle von Walnüssen, Hasel­

nüssen und Pistazien schmeckt 

auch eine Nussmischung aus 

Mandeln, Pinienkernen und 

Pecannüssen sehr gut. 

Wenn Sie ein rundes Früchtebrot 

backen möchten, legen Sie einen 

Tortenring oder den Ring einer 

Springform um den Teig auf dem 

Backblech. 

Das ausgekühlte Früchtebrot am 

besten luftdicht in Alufolie 

wickeln und mindestens 2 Tage in 

einem kühlen Raum ruhen lassen. 

Dadurch kann es sein Aroma opti­

mal entwickeln. 

® Zubereitung: 1 Std. 10 Min. ® Ruhezeit: 2 Std. 45 Min. 

® Backzeit: 1 Std. 15 Min. Pro Scheibe ca.: 295 kcal 
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Für 1 Spr ingform von 28 cm 0 

(14 Stück) 

Für den Teig: 

3/4 Würfel Hefe (30 g) 

1 TL Zucker 

125 ml lauwarme Milch 

500 g Weizenmehl (Type 550) 

1 TL Salz 

2 Eier 

100 g weiche Butter 

50 g Rohrzucker 

Für die Füllung: 

1 Ei 

200 g Marzipanrohmasse 

1 EL Orangensaft 

14 ganze geschälte Mande ln 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett für die Form 

Marzipanschnecken 

Diese süßen Brötchen können Sie 

auch in einer rechteckigen oder 

quadratischen Form backen. 

Wichtig ist, dass die Teigscheiben 

dicht beieinander liegen und sich 

beim Aufgehen berühren. 

 Die Hefe zerbröckeln, m i t d e m 

Zucker u n d der l a u w a r m e n 

Milch glatt r üh ren . Zugedeckt 15 Min . 

r u h e n lassen. 

2 Das Mehl m i t Salz mischen . Mit 

der Hefemilch u n d den Eiern 

10 Min . kne ten . Bei Bedarf noch etwas 

Mehl h inzufügen. Den Teig auf 

bemehl t e r Arbeitsfläche zu e inem etwa 

25 X 35 cm großen Rechteck ausrollen. 

Die Teigplatte bis auf e inen r u n d u m 

gle ichmäßigen Rand mi t der weichen 

But ter best re ichen u n d mi t Rohrzu ­

cker bes t reuen . Die be iden äußeren 

Teigdrittel übe r das mit t lere Teigdrittel 

k lappen . D e n Teig in Frischhaltefolie 

wickeln u n d 45 Min . küh l stellen. 

3 D e n Teig um 90° d rehen u n d 

• noch e inmal zu e inem etwa 

25 X 35 cm g roßen Rechteck ausrol len. 

Die be iden äuße ren Teigdrittel über 

das mit t lere Teigdrittel k lappen. D e n 

Teig in Frischhaltefolie wickeln u n d 

n o c h e inmal 30 Min . küh l stellen. 

4 Die Backform fetten. Das Ei 

• t r e n n e n , das Eigelb zugedeckt 

k ü h l stellen. Für die Fül lung die Mar ­

z ipan rohmasse mi t d e m Eiweiß u n d 

etwas Orangensaf t c remig rüh ren . Den 

Teig w i e d e r u m um 90° d rehen u n d 

etwa 30 x 42 cm g r o ß ausrol len. Die 

Teigplatte m i t der Marz ipanc reme 

bes t re ichen, dabei r u n d u m einen 1 cm 

bre i ten R a n d lassen. Diesen mi t etwas 

Wasser be tupfen . Den Teig von der 

bre i ten Seite her aufrollen. 

 Die etwa 42 cm brei te Rolle in 

 14 Stücke schneiden. Diese mi t 

den Schnittf lächen nach un ten dicht 

nebene inande r in die F o r m setzen. 

Zugedeckt bei Z i m m e r t e m p e r a t u r 

noch 45 Min . gehen lassen. 

6 D e n Backofen vorheizen. Das 

• Eigelb mi t wenig Wasser ver rüh­

ren. Die Teigoberfläche dami t bestrei­

chen u n d in die Mit te jeder Schnecke 

eine Mande l stecken. Im Ofen bei 200° 

(Mitte , Umluft 180°) 3 0 - 4 0 Min . 

backen. 

Sie Icönnen auch einen klassischen 

Hefeteig aus 500 g Mehl, 30 g fri­

scher Hefe, 1 TL Zucker, 1/2 TL 

Salz, 250 ml lauwarmer Milch, 

etwas Öl oder flüssiger Butter her­

stellen. Den ausgeroUten Teig mit 

weicher Butter oder Doppelrahm-

frischkäse bestreichen und mit 

Zucker und/oder gehackten Man­

deln oder Rosinen bestreuen und 

aufrollen. 

® Zubereitung: 1 Std. 15 Min. ® Ruhezeit: 2 Std. 15 Min. 

® Backzeit: 40 Min. 1 Pro Scheibe ca.: 290 kcal 
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Für 1 g roße oder 8 kleine Brezeln 

Für den Teig: 

350 g Weizenmehl (Type 550) 

1/2 Würfel Hefe (21 g) 

1 TL + 4 EL Zucker 

100 ml lauwarme Milch 

50 g Butter, Salz 

1/2 TL Anispulver 

1/2 TL Zimt 

1/2 TL Macis (Muskatblüte) 

l E i 

75 g Creme fraiche 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Für den Guss 4 EL Zucker in einer 

Pfanne erhitzen, bis er karamelli-

siert. 2 EL Honig und 2 EL Butter 

einrühren und die Brezel damit 

bestreichen. 

Neujahrsbrezel 
1 Das Mehl in eine Schüssel sie-

• ben . Eine Mulde h ine indrücken . 

Die Hefe h ine inbröcke ln , mi t 1 TL 

Zucker bes t reuen u n d mi t 50 ml lau­

w a r m e r Milch u n d etwas Mehl glatt 

r üh ren . Zugedeckt 10 Min . r u h e n las­

sen. Die Butter zerlassen. 

2 Den Vorteig mi t Mehl ve r rüh-

• ren. 50 ml Milch, Salz, 4 EL 

Zucker, Anis, Z imt , Macis , Butter, Ei 

u n d C r e m e fraiche hinzufügen u n d 

alles 10 Min . kne ten . Bei Bedarf noch 

etwas Mehl h inzufügen D e n Teig zur 

Kugel fo rmen u n d in der Schüssel 

zugedeckt an e inem w a r m e n O r t 

45 M i n . gehen lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Den Teig 

• kurz du rchkne ten u n d in 3 Stü­

cke gleicher G r ö ß e teilen. Jedes Teig­

stück auf bemehl te r Arbeitsfläche zu 

einer etwa 50 cm langen Rolle formen. 

Diese sollten an den Enden etwas d ü n ­

ner sein als in der Mit te . Die 3 Stränge 

zu e inem Zopf flechten. Aufs Blech 

legen u n d dabei eine Brezel formen. 

Zugedeckt noch 30 Min . gehen lassen. 

4 Den Backofen vorheizen. Die 

c Brezel mi t etwas l a u w a r m e m 

Wasser bestreichen u n d im Ofen bei 

200° (Mit te , Umluft 180°) 2 0 - 2 5 Min . 

backen. 

® Zubereitung: 50 Min. 

® Backzeit: 25 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 25 Min. 

Pro Portion ca.: 350 kcal 

Für 10 Stück 

3/4 Würfel Hefe (30 g) 

1 TL Zucker 

100 ml lauwarme Milch 

400 g Weizenmehl (Type 550) 

100 g zarte Haferflocken 

125 g lauwarme Sahne 

50 g weiche Butter 

2 EL Honig 

1 Ei + 1 Eigelb 

20 Rosinen 

Puderzucker z u m Bestäuben 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Süße Mäuse 
I Die Hefe zerbröckeln, mi t d e m 

• Zucker u n d der l auwarmen 

Milch glatt rüh ren . Zugedeckt 15 Min . 

r u h e n lassen. 

2 Das Mehl u n d die Haferflocken 

• mischen . Mi t der Hefemilch, der 

l a u w a r m e n Sahne, Butter, H o n i g u n d 

1 Ei 10 Min . kne ten . Bei Bedarf noch 

etwas Mehl hinzufügen. Die Schüssel 

m i t Mehl auss t reuen. D e n Teig zur 

Kugel fo rmen u n d in der Schüssel 

zugedeckt an e inem w a r m e n O r t 

45 Min . gehen lassen. 

3 Ein Backblech fetten. D e n Teig 

• kurz du rchkne t en u n d in 

10 Stücke gleicher G r ö ß e teilen. Aus 

j edem Teigstück eine Maus mit r u n ­

d e m Körper u n d spitz zulaufendem 

Kopf formen. Aus Teigresten d ü n n e 

Schwänze rollen u n d mi t etwas Eigelb 

an den Körper »kleben«. Mit einer 

kleinen Schere oben am Kopf zweimal 

e inschneiden u n d die so en t s tandenen 

O h r e n nach oben ziehen. Die Rosinen 

mi t etwas Eigelb bestreichen u n d als 

Augen andrücken . Die Mäuse auf d e m 

Blech zugedeckt noch 30 Min . gehen 

lassen. 

4 Den Backofen vorheizen. Die 

• M ä u s e mi t Eigelb bestreichen. 

Im Ofen bei 200° (Mitte , Umluft 180°) 

2 0 - 2 5 Min . backen. Abkühlen lassen 

u n d mi t Puderzucker bes täuben. 
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Für 6 Brö tchen 

1/2 Würfel Hefe ( 2 1 g ) 

1 TL Zucker 

200 ml lauwarme Milch 

100 g + 2 weiche getrocknete Apri­

kosen 

4 EL Orangensaft 

300 g Dinke lmehl (Type 630) 

50 g Grünkernschrot 

1/4 TL Salz 

50 g weiche Butter 

4 EL Rohrzucker 

3 EL Aprikosenkonfitüre 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Dinkel-Aprikosen-Brötchen 
1 Die Hefe zerbröckeln, mi t d e m 

• Zucker u n d 100 ml l auwarmer 

Milch glatt r üh ren . Zugedeckt 15 Min . 

r u h e n lassen. Die Apr ikosen klein w ü r ­

feln, m i t d e m Orangensaf t mischen 

u n d etwas quel len lassen. 

2 Das Mehl mi t G r ü n k e r n s c h r o t 

• u n d Salz mischen . Die Butter in 

Flöckchen auf den R a n d setzen. Mi t 

der Hefemilch, 100 ml l auwarmer 

Milch u n d d e m Rohrzucker 10 Min . 

kne ten . Die Schüssel m i t Mehl aus­

s t reuen. D e n Teig zur Kugel fo rmen 

u n d in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t 1 Std. gehen lassen. 

3 Ein Backblech fetten. Die Apri -

• kosenwürfel abtropfen lassen, 

rasch un te r den Teig kne ten u n d da­

raus 6 längliche Brötchen formen. 

Aufs Blech setzen u n d zugedeckt noch 

30 M i n . gehen lassen. 

4 D e n Backofen vorheizen. Die 

« Brötchen dreimal längs ein­

schneiden. Im Ofen bei 200° (Mitte , 

Umluft 180°) 15-20 Min . backen. Die 

Konfitüre mi t etwas Wasser e rwärmen , 

du rch ein Sieb streichen u n d die Bröt­

chen noch he iß dami t überglänzen. 

2 Aprikosen in Streifen schneiden u n d 

die Brötchen dami t bes t reuen. 

® Zubereitung: 55 Min. 

® Backzeit: 20 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

Pro Stück ca.: 395 kcal 

Für 18 Fladen 

250 g mehl ig kochende Kartoffeln 

3/4 Würfel Hefe (30 g) 

1 TL Zucker 

175 ml -I-1 TL lauwarme Milch 

100 g gehackte Mandeln 

75 g Butter 

125 g Schmelzf locken 

250 g Weizenmehl (Type 1050) 

1/2 TL Salz 

40 g Zucker 

2 Eier + 1 Eigelb 

2 EL Apfelessig 

100 g Rosinen 

Mehl z u m Arbeiten 

Butter fürs Blech 

Mandel-Rosinen-Fladen 
1 Die Kartoffeln in der Schale in 

• e twa 25 Min . weich kochen . Die 

Kartoffeln pellen u n d d u r c h die Kar­

toffelpresse d rücken . Abkühlen lassen. 

Die Hefe zerbröckeln, m i t d e m Zucker 

u n d 75 ml l auwarmer Milch glatt r ü h ­

ren. Zugedeckt 15 Min . r u h e n lassen. 

Die M a n d e l n in einer Pfanne o h n e Fett 

leicht rös ten. Die Butter zerlassen. 

2 Mandeln , Kartoffelmus, Schmelz-

• flocken, Mehl u n d Salz 

gut ve r rüh ren . Mi t der Hefemilch, 

100 ml l auwarmer Milch, Zucker, 

2 Eiern, But ter u n d Apfelessig 10 Min . 

kne ten . Bei Bedarf n o c h etwas Mehl 

h inzufügen. Die Schüssel m i t Mehl 

auss t reuen. D e n Teig zur Kugel fo rmen 

u n d in der Schüssel zugedeckt an 

e inem w a r m e n O r t 1 Std. gehen lassen. 

3 Ein Backblech dick mi t Butter 

• fetten. Die Rosinen un te r den 

Teig kne ten u n d diesen auf bemehl ter 

Arbeitsfläche oder zwischen Frischhal­

tefolie etwa fingerdick ausrollen. Den 

Rand eines Glases in Mehl t auchen 

u n d d a m i t 18 kleine r u n d e Fladen aus 

d e m Teig ausstechen. Aufs Blech set­

zen u n d zugedeckt noch 30 Min . 

gehen lassen. 

4 Den Backofen vorheizen. Das 

e Eigelb mi t etwas Milch ver rüh­

ren u n d die Fladen d a m i t bestreichen. 

Im Ofen bei 200° (Mitte , Umluft 180°) 

12-18 Min . backen. 

® Zubereitung: 1 Std. 10 Min. ® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min. 

® Backzeit: 18 Min. Pro Stück ca.: 200 kcal 
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Für 1 quadra t i sche Backform von 

2 4 x 2 4 cm (12 Stück) 

2 Eier 

75 g brauner Zucker 

1/2 TL Salz 

1 Msp. abgeriebene Zitronenschale 

75 g weiche Butter 

300 g Weizenmehl (Type 550) 

150 g Maisgrieß (Polenta) 

1 Päckchen Backpulver 

300 ml Milch 

100 g kandierte Ingwerstücke 

Butter u n d Maisgrieß für die Form 

Süßes Maisbrot mit Ingwer 
1 Die Eier mi t Zucker, Salz u n d 

• Z i t ronenscha le schaumig schla­

gen. Die But ter u n t e r r ü h r e n . Mehl , 

Maisgr ieß u n d Backpulver mischen 

u n d abwechselnd mi t der Milch lang­

sam in die But te r -Zucker -Mischung 

e in rüh ren . D e n Ingwer sehr fein w ü r ­

feln u n d un te r den Teig heben . 

 D e n Backofen vorheizen. Die 

Backform fetten u n d d ü n n mi t 

Maisgr ieß auss t reuen. D e n Teig in die 

F o r m füllen u n d im Ofen bei 180° 

(Mit te , Umluf t 160°) 4 5 - 5 5 Min . 

backen . 

3 Das Brot 10 Min . in der Form 

• auskühlen lassen, d a n n auf ein 

Kuchengit ter s türzen u n d vollständig 

auskühlen lassen. In 12 kleine Q u a d r a ­

te oder Rechtecke schneiden. 

Ingwer ist nicht jedermanns 

Sache. Sie können das Maisbrot 

stattdessen nach Belieben auch 

mit etwas geriebener Orangen­

schale oder mit Zimt würzen. 

® Zubereitung: 35 Min. 

® Backzeit: 55 Min. Pro Stück ca.: 260 kcal 

Für 18 H ö r n c h e n 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Zucker 

375 ml lauwarme Milch 

500 g Weizenmehl (Type 405) 

250 g Dinkehnehl (Type 630) 

1/2 TL Salz 

50 g weiche Butter 

150 g Krümelkandis 

1 Eigelb 

1 TL Rosenwasser 

(aus der Apotheke) 

Mehl z u m Arbeiten 

Fett fürs Blech 

Kandishörnchen 
I Die Hefe zerbröckeln, mi t d e m 

• Zucker u n d 125 ml l auwarmer 

Milch glatt r üh ren . Zugedeckt 15 M i n . 

r u h e n lassen. 

2 Die be iden Mehlsor ten u n d Salz 

m mischen . Mi t der Hefemilch, 

250 ml l auwarmer Milch u n d Butter 

10 M i n . kne ten . Bei Bedarf noch etwas 

Mehl h inzufügen. Die Schüssel mi t 

Mehl auss t reuen. Den Teig zur Kugel 

fo rmen u n d in der Schüssel zugedeckt 

an e inem w a r m e n O r t 45 Min . gehen 

lassen. 

3 Ein Backblech fetten. 100 g 

• Kandis rasch un te r den Teig 

kneten u n d diesen in 18 Stücke gleich­

er G r ö ß e teilen. Die übr igen 50 g Kan­

dis in einen tiefen Teller geben. Jedes 

Teigstück zu einer 12-15 cm langen 

Rolle fo rmen u n d diese hufeisenför­

mig biegen. Mit der Oberfläche in die 

Kandiskrümel drücken u n d aufs Blech 

setzen. Zugedeckt noch 30 Min . gehen 

lassen. 

A D e n Backofen vorheizen. Das 

^ Eigelb mi t etwa 1/2 TL Rosen­

wasser ve r rühren u n d die H ö r n c h e n 

d a m i t bestre ichen. Im Ofen bei 200° 

(Mitte , Umluft 180°) 15-20 Min. 

backen. Die noch he ißen H ö r n c h e n 

d ü n n mi t Rosenwasser bestreichen 

u n d auf e inem Kuchengit ter auskühlen 

lassen. 

® Zubereitung: 1 Std. 

® Backzeit: 20 Min. 

® Ruhezeit: 1 Std. 30 Min. 

Pro Stück ca.: 210 kcal 
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Für den Bro tbackau toma ten 

(16 Scheiben) 

325 ml Kokosmi lch 

1 TL Salz 

3 EL Zucker 

1 Päckchen Vanillezucker 

1 Msp. abgeriebene Orangenschale 

500 g Weizenmehl (Type 405) 

4 EL Kokosflocken 

100 g kandierte Ananasstücke 

100 g Mandelstifte 

2 EL Nussö l (ersatzweise Öl) 

2 EL Apfelessig 

1 Eigelb 

Kokos-Ananas-Brot 
1 Kokosmilch, Salz, Zucker, Vanil-

• lezucker u n d Orangenscha le in 

die F o r m des Bro tbackau toma ten 

geben. Mehl , 3 EL Kokosflocken, Ana­

nas , M a n d e l n , Öl u n d Apfelessig h in ­

zufügen. Beim Backau tomaten die 

Einstel lung »normal« wählen u n d 

o h n e T imer backen. 

Etwa 15 Min . vor Ende der 

' Backzeit das Eigelb mi t wenig 

Wasser ve r rühren . Das Brot d a m i t 

bes t re ichen u n d mi t 1 EL Kokosflo­

cken bes t reuen . Das Brot fertig backen. 

Nach Ende der Backzeit 10 Min . 

 in der F o r m auskühlen lassen, 

d a n n auf ein Kuchengit ter s türzen u n d 

vollständig erkalten lassen. 

Wenn Sie einen kleineren Brot­

backautomaten besitzen, beispiels­

weise für 375 g Mehl, müssen Sie 

die im Rezept genannten Mengen 

umrechnen. 

® Zubereitung: 5 Min. 

® kein Timer 

Einstellung: normal 

Pro Scheibe ca.: 195 kcal 

Für den Bro tbackau toma ten 

(16 Scheiben) 

125 ml Much 
150 g weiche Butter 

100 g Zucker 

1 Päckchen Vanillezucker 

1 Msp. abgeriebene Zitronenschale 

1 TL Salz 

500 g Weizenmehl (Type 405) 

4 Eier 

1 Würfel Hefe (42 g) 

1 TL Zimt 

1/2 TL Macis (Muskatblüte) 

1/2 TL Anispulver 

1/4 TL Nelkenpulver 

100 g Ros inen 

50 g Orangeat, 50 g Zitronat 

50 g gehackte Mande ln 

Für den Guss: 

125 ml Milch 

2 EL H o n i g 

1 TL Speisestärke 

Gewürzbrot 
 100 ml Wasser m i t Milch, But­

ter, Zucker, Vanillezucker, etwas 

ger iebener Zi t ronenschale , Salz u n d 

Weizenmehl in dieser Reihenfolge in 

die F o r m des Bro tbackau tomaten 

geben. 

2 Die Eier verquir len. Die Hefe 

• zerbröckeln u n d in einer Ecke 

der Backform mi t etwas Mehl m i ­

schen. Die Eier auf der ande ren Seite 

z u m Mehl geben. Zimt , Macis, Anis­

pulver, Nelkenpulver , Rosinen, O r a n ­

geat, Z i t rona t u n d M a n d e l n dazu­

geben. Beim Backau tomaten die 

Einstel lung »normal« wählen u n d 

o h n e T imer backen. 

 Das gebackene Brot 10 Min . in 

 der F o r m auskühlen lassen. Für 

den Guss die Milch mi t d e m Hon ig 

z u m Kochen br ingen . Die Speisestärke 

mi t etwas kal tem Wasser glatt r üh ren 

u n d in der kochenden Milch e inmal 

aufkochen lassen. 

 Das Brot auf ein Kuchengit ter 

 s türzen. Die Brotoberfläche 

m e h r m a l s mi t d e m w a r m e n Guss 

bestreichen. Das Brot vollständig 

erkalten lassen. 

® Zubereitung: 15 Min. 

® kein Timer 

Einstellung: normal 

Pro Scheibe ca.: 305 kcal 
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Tipps und Tricks 
Know-how für Brothäcker 
TEIGE MIT HEFE, SAUERTEIG UND BACKFERMENT BRAUCHEN WÄRME, DAMIT 

SIE IHR VOLUMEN UM UNGEFÄHR DAS DOPPELTE VERGRÖßERN KÖNNEN. 

VORHER MUSS DER TEIG KRÄFTIG MIT DEN NICHT ZU KALTEN HÄNDEN 

GEKNETET WERDEN. WER EINE LEISTUNGSSTARKE KÜCHENMASCHINE BESITZT, 

KANN DEN TEIG AUCH VON DIESER BEARBEITEN LASSEN. HINTERHER IST AUF 

JEDEN FALL NOCH HANDARBEIT ANGESAGT. DER TEIG WIRD SO LANGE GEKNE­

TET, BIS ER ELASTISCH IST UND NICHT MEHR AN DEN HÄNDEN KLEBT. 

Was nicht im Rezept steht 
TEIGE MIT HEFE, SAUERTEIG UND BACKFERMENT GEHEN AM BESTEN AN 

EINEM WARMEN ORT AUF. WÄRMEN SIE EINE SCHÜSSEL ODER DAS BACK­

BLECH MIT HEIßEM WASSER AN. LASSEN SIE DEN TEIG AN ODER AUF EINER 

HEIZUNG, IM WARMEN BACKOFEN ODER UNTER EINER GLÜHBIRNE GEHEN. 

JE GERINGER DIE RAUMTEMPERATUR, DESTO LÄNGER DIE RUHEZEIT. 

DIE BENÖTIGTEN LAUWARMEN FLÜSSIGKEITEN FÜR UNSERE BACKWAREN SIND 

32° BIS 36° WARM, D.H., WENN MAN EINEN FINGER IN DIE FLÜSSIGKEIT 

TAUCHT, DARF MAN KEINEN TEMPERATURUNTERSCHIED BEMERKEN. 

WENN NICHT ANDERS ANGEGEBEN, VERWENDEN SIE EIER DER GRÖßE M. 

BACKFORMEN UND BACKBLECHE KÖNNEN MIT BUTTER, MARGARINE ODER 

SCHMALZ EINGEFETTET WERDEN. ÖL IST NICHT GEEIGNET. STATT FETT KÖNNEN 

SIE AUCH BACKPAPIER, BACKFOLIE ODER EINE BACKMATTE AUS SILIKON VER­

WENDEN. 

BROT UND BRÖTCHEN ERST ANSCHNEIDEN, WENN DIESE VOLLSTÄNDIG AUSGE­

KÜHLT SIND. 



Damit das Brot gelingt 
Im Supe rmark t , Reformhaus u n d Bio­

laden werden verschiedene Mehlsor­

ten , Schrot u n d Grü tze aus Getre ide 

angeboten . A u ß e r d e m verschiedene 

Get re idesor ten , die im Laden oder zu 

Hause frisch gemahlen oder geschrotet 

werden k ö n n e n . W ä h l e n Sie, was 

I h n e n schmeckt . Alle Mehlsor ten k ö n ­

n e n mi t e inande r gemischt werden . 

Dabei aber bedenken , dass Teige mi t 

Vol lkornmehl , Schrot u n d Grü tze 

sowie mi t Mehlsor ten mi t h o h e r 

Typenzahl m e h r Flüssigkeit benö t igen . 

Teige mi t Roggenmehl müssen mi t 

Sauerteig u n d Hefe gelockert werden . 

M e h l u n d Schrot 
Weizenmehl ist das beliebteste 

Kuchen- u n d Bro tmehl . Die Typenzahl 

weist auf den Mineralstoffgehalt des 

Mehls h in . Je h ö h e r die Type, desto 

h ö h e r ist auch der Gehal t an Nährstof­

fen u n d Ballaststoffen. W ä h l e n Sie zwi­

schen Weizenmehl Type 405, 550, 812, 

1050, 1060 u n d 1700 (Backschrot) . 

Roggenmehl für kräftige Brote ist in 

Type 815, 997 ,1150 , 1370 ,1740 u n d 

1800 (Backschrot) im Hande l . Ein 

Roggenmischbro t bes teht aus r u n d 

60 Prozent Roggenmehl u n d 40 P ro ­

zent Weizenmehl . Beim Weizenmisch­

b ro t ist das Verhältnis umgekehr t . 

Dinke lmehl ist als Bro tmeh l sehr 

beliebt. Dinkel ist eine Weizenar t . W i r d 

e r unreif geernte t u n d gedarr t , k o m m t 

er als G r ü n k e r n in den Hande l . Es gibt 

Dinke lmeh l der Type 630, 812 u n d 

1050. 

Vollkornmehl k o m m t o h n e Typenzahl 

in den Hande l . Es enthä l t alle Bestand­

teile des gereinigten Korns e inschl ieß­

lich des Keims. Vol lkornmehl u n d 

Vol lkornschrot sind leicht verderbl ich 

u n d sollten u m g e h e n d nach d e m Kauf 

beziehungsweise nach d e m Mah len 

verbacken werden . 

Mehlspezial i täten wie Buchweizen­

mehl , Gers t enmehl , G r ü n k e r n s c h r o t , 

Kas tan ienmehl , Kichererbsenmehl , 

Hafermehl , Hafergrütze, Reismehl u n d 

Sojamehl verleihen d e m Backwerk ein 

besonderes A r o m a oder eine feine 

Konsistenz. Verschiedene Get re idemi­

schungen wie Vier -Korn- oder Sechs-

Korn-Schro t u n d -flocken werden 

auch als ganze Körne r angeboten . Z u m 

Brotbacken eignen sich a u ß e r d e m 

Gr ieß , Maisgr ieß (Polenta) , feines 

Ma i smeh l u n d Haferflocken. 

Wenn Sie ein Mehl mit einer 

bestimmten Typenbezeichnung 

nicht bekommen, dann nehmen 

Sie eines mit höherer oder niedri­

gerer Typenbezeichnung. 

Get re idekö rne r ve ra rbe i ten 
Ganze Ge t re idekörner m ü s s e n über 

Nach t eingeweicht werden . Der besse­

ren Bekömmlichkei t wegen sollten sie 

e inmal ku rz aufgekocht werden , bevor 

sie mi t d e m Teig gemischt werden. 

Geschrote te Körner sorgen für e inen 

kern igen Biss. Je nach Vorliebe k ö n n e n 

die Körne r in der eigenen Getre ide­

m ü h l e oder im Laden fein gemahlen 

oder g rob oder fein geschrotet werden . 

Im S u p e r m a r k t wi rd auch vorgegar ter 

Zar tweizen (Ebly) angeboten , mi t d e m 

ein saftiges Brot gebacken werden 

k a n n . 

Die Ge t re idekörner sollten vor Schäd­

lingsbefall geschützt in gut schl ießen­

den Behäl tern aufbewahrt werden. Die 

so g e n a n n t e n Getre idebeute l sind 

weniger geeignet. Für alle, die Brot 

häufig selber backen, empfiehlt sich 

die Anschaffung einer Ge t re idemühle . 

Fette 
Brotteig b rauch t eigentlich kein Fett. 

Etwas Ol lässt das fertige Gebäck aller­

dings nicht so schnell aus t rocknen . Je 

nach Rezept k ö n n e n auch Butter, Nuss-

öle u n d Schmalz verwendet werden. 

Flüss igke i ten 
Neben Mehl u n d e inem Treibmittel ist 

Wasser ein wichtiger Bestandteil von 

Brot u n d Brötchen. Es sollte stets lau­

w a r m (32°-36°) sein. Wasser k a n n 

du rch die gleiche Menge einer anderen 

l auwarmen Flüssigkeit ersetzt werden, 

z u m Beispiel Bier, But termilch, Kefir, 

Milch, Molke, Saft, Sahne, Ayran ( tür­

kisches Joghur tge t ränk) oder Wein. 

Bei Verwendung von hellem Weizen­

meh l muss r u n d ein 1/4 1 (250 ml) 

Flüssigkeit je 500 g Mehl zugefügt wer­

den. Bei e inem Sauerteigbrot aus Rog­

genmeh l sind es etwa 350 ml je 500 g 

Mehl . Enthäl t der Teig auch Fett u n d 

Eier, reduzier t sich dadu rch die b e n ö ­

tigte Flüssigkeitszufuhr. 

Die Zugabe von Apfelessig wirkt sich 

nicht auf das Aroma des Brotes aus, 

sorgt aber für ein besonders lockeres 

Backwerk. 

Teigbeschaffenheit

Je höher die Typenzahl des Mehls 

und je höher der Anteil an Back­

schrot und VoUkornmehl, desto 

mehr Flüssigkeit ist notwendig. 

Da der Flüssigkeitsbedarf jedes 

Mehls auch in Abhängigkeit von 

Lagerung und Erntezeitpunkt des 

Getreides schwankt, ist es ratsam, 

schon vor der Teigzubereitung 

etwas lauwarme Flüssigkeit und 

etwas Mehl oder Schrot bereitzu­

stellen. 

Ist der Teig zu feucht und klebt an 

den Händen, geben Sie noch etwas 

Mehl oder Schrot hinzu. Ist der 

Teig zu fest, fügen Sie noch etwas 

lauwarme Flüssigkeit hinzu. 
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Gewürze 
Salz ist das wichtigste Brotgewürz . 

Mindes tens 1 leicht gehäufter EL p r o 

500 g Mehl ist nöt ig . 

Zucker ist unerlässlich, d a m i t die Hefe 

in Schwung k o m m t . Statt Zucker eig­

n e n sich auch Hon ig , A h o r n s i r u p , 

Rübens i rup , Agavensi rup u n d Apfel­

kraut . 

Brotgewürz, eine M i s c h u n g aus ver­

schiedenen Gewürzen , wird im Super­

mark t , Reformhaus u n d Bioladen 

angeboten . Kräftiger schmeckt das 

Backwerk, w e n n ganze Gewürze im 

Mörse r zerr ieben oder im Ganzen mi t 

d e m Teig gemischt werden . Typische 

Brotgewürze s ind Anis, Fenchel, Kar-

d a m o m , Koriander , K r e u z k ü m m e l , 

K ü m m e l , Schabzigerklee u n d Zimt . 

Schabzigerklee u n d Z i m t werden als 

Pulver verwendet , die ande ren G e w ü r ­

ze k ö n n e n als ganze Samen ode r 

gemahlen verarbei tet werden . 

K r ä u t e r 
Würz ige Brote mi t Kräu te rn s ind 

beliebt. Die Kräuter k ö n n e n frisch 

oder get rocknet zugegeben werden . 

Der Geschmack ist bei Verwendung 

get rockneter Kräuter intensiver. Geeig­

nete Kräuter s ind Bärlauch, Dill, Estra­

gon, Majoran , Minze , Oregano , Salbei, 

T h y m i a n , Rosmar in u n d Kräu t e rmi ­

schungen wie beispielsweise Kräuter­

salz u n d Kräuter der Provence. 

Feine Zugaben 
Für besonders herzhafte Brote k a n n 

der Teig mi t allerlei feinen Zugaben 

geschmackl ich ve ränder t werden . Z u m 

Beispiel du rch Beigabe von gerösteten 

Zwiebeln (auch als Fe r t igp roduk t ) , 

gebra tenen Speck- u n d Sch inkenwür­

feln. Aus d e m südl ichen Europa ken­

nen wir die Beigabe von schwarzen 

u n d g r ü n e n Oliven, ge t rockne ten 

Tomaten u n d Feta. Beliebt s ind auch 

Nüsse u n d Samen: Sie k ö n n e n ganz 

oder gehackt , geröstet oder ungerös te t 

verwendet werden . Mi t Le insamen, 

Sesam u n d M o h n k ö n n e n Brot u n d 

Brö tchen ebenfalls bes t reu t werden . 

Ge t rockne te Früchte wie Ananas , 

Äpfel, Aprikosen, Birnen, Cranber r ies , 

Dat te ln , Feigen, Pf laumen u n d Rosi­

nen passen sehr gut zu Brot u n d Bröt­

chen - u n d zwar nicht n u r in süßen 

Backwaren. Har tes Backobst muss vor 

der Verwendung 1-2 S tunden in war ­

m e m Wasser eingeweicht werden . 

Brotteig k a n n auch mi t ger iebenem 

Har tkäse , ger iebenen Äpfeln u n d 

M ö h r e n sowie Sauerkrau t geschmack­

lich veränder t werden . 

Backen i m B r o t b a c k a u t o m a t e n 
Mit Hilfe eines Bro tbackau toma ten 

k a n n in r u n d 3 S tunden ein köstl iches 

Brot gebacken werden . Wer m o r g e n s 

v o m Duft eines frisch gebackenen Bro­

tes geweckt werden m ö c h t e , k a n n den 

T i m e r so einstellen, dass das Brot z u m 

Frühs tück fertig ist. 

I m Bro tbackau tomaten kann m a n den 

Teig auch kne ten u n d gehen lassen 

u n d ansch l ießend zu Broten, Brötchen, 

H ö r n c h e n oder Brezeln formen. Auf 

e inem eingefetteten Backblech müssen 

die Teiglinge vor d e m Backen zuge­

deckt n o c h e inmal 45 M i n u t e n bis 

1 S t u n d e an e inem w a r m e n O r t gehen. 

>• Die Fül lmenge der Backform richtet 

sich nach den Angaben des Gerä teher­

stellers. 

Um ein gutes Backergebnis zu erzie­

len, sollten alle Zu ta ten R a u m t e m p e r a ­

t u r haben . Grundsä tz l ich werden 

zuerst Flüssigkeit, Salz, Zucker, Öl oder 

Butter u n d Essig - je nach Rezept - in 

die Backform gegeben. D a n n folgen 

Mehl , Sauerteigpulver, Trockenhefe 

oder zerbröckel te frische Hefe u n d 

Gewürze oder andere Zuta ten . 

' Selbst Brot mi t ganzen Getre idekör­

n e r n k a n n im Bro tbackau toma ten 

gebacken werden . Am besten die Kör­

ner vorher über Nach t einweichen. 

N o c h b e k ö m m l i c h e r wi rd solches 

Brot, w e n n die Körne r nach d e m Ein­

weichen e inmal aufgekocht werden . 

Ge t re idekörner oder Schrot k ö n n e n 

aber auch direkt mi t der Flüssigkeit in 

der Backform gemischt werden, bevor 

das Mehl u n d die anderen Zuta ten 

hinzugefügt werden. 

> Weil Mehl je nach Art, Lagerung 

u n d Typenzahl m e h r oder weniger viel 

Flüssigkeit benöt igt , ist es wichtig, den 

Teig in der Backform gelegentlich zu 

kontrol l ieren. Ist der Teig zu feucht, 

geben Sie n o c h etwas Mehl h inzu , ist 

er zu t rocken, gießen Sie noch etwas 

l a u w a r m e Flüssigkeit z u m Teig. 

> Zugaben wie Nüsse u n d Samen, 

Speck- u n d Schinkenwürfel k ö n n e n 

auch nach e inem Signalton z u m Teig 

gegeben werden. Beachten Sie dazu die 

Gebrauchsanweisung Ihres Geräts . 

> D e n T imer n u r einstellen, w e n n kei­

ne leicht verderbl ichen Zuta ten wie 

Milch, frische Eier, Zwiebeln oder 

Schinken in den Teig k o m m e n . 

Praktische Hilfe 

Der große Vorteil eines Brotback­

automaten liegt darin, dass die 

Knetphase und die Ruhezeiten in 

dem Gerät optimal ablaufen kön­

nen und dass die Backform in 

kurzer Zeit gefüllt ist. Mischen, 

Kneten, Ruhen und Backen 

geschehen vollautomatisch. 

Beachten Sie die Angaben des 

Geräteherstellers. 
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Die Backstube 
Brot gehör t zu unse ren wicht igsten 

Nahrungsmi t t e ln . Es ist gesund u n d 

nährstoff- u n d ballaststoffreich. Wer 

sein Brot selbst bäckt , weiß genau, wel­

che Zu ta ten h i n e i n k o m m e n . D o c h 

bevor der Laib appeti t l ich duf tend aus 

d e m Ofen k o m m t , s ind einige Dinge 

zu beachten . 

Teig bearbe i ten u n d kne ten 
Teige mi t Backpulver werden gerühr t , 

s tärkere Teige auch geknetet u n d 

sofort gebacken. 

Teige mi t Hefe müssen i m m e r g r ü n d ­

lich u n d lange geknetet werden . Das 

gilt auch für Teige mi t Roggenmehl 

u n d flüssigem oder pu lver förmigem 

Sauerteig. 

> Die Teige sollten glatt, elastisch u n d 

weich sein. Das erreicht m a n d u r c h ein 

langes Bearbei ten des Teigs. 

Teige, die mi t Backferment gelockert 

werden , müssen nicht so lange gekne­

tet werden . Der Teig ist relativ weich 

u n d sollte am besten in einer F o r m 

gebacken werden . 

> Das Kneten gelingt am besten auf 

einer d ü n n mi t Mehl oder Schrot 

bes t reu ten Arbeitsfläche. 

> Da Hefe u n d Sauerteig kä l t eemp­

findlich sind, sollte die Arbeitsfläche 

aus Holz bes tehen . Marmor f l ächen 

s ind nicht geeignet. 

> D e n Teig stets so lange kne ten , bis 

er elastisch ist u n d n ich t m e h r an den 

H ä n d e n klebt. Das daue r t 10-15 M i ­

nu ten . 

> Bei sehr schweren Teigen mi t 

h o h e m Schrotantei l u n d Vol lkornmehl 

wi rd der Teig am bes ten in zwei Por­

t ionen geknetet . 

Teige lockern 

Der Teig muss meist zweimal 

geknetet werden. Beim ersten Mal 

10-15 Minuten sehr gründlich. 

Dann muss er ruhen, um aufzuge­

hen. Danach wird er kurz mit den 

Handflächen und Handballen 

durchgeknetet, zu Brot oder Bröt­

chen geformt beziehungsweise in 

eine Form gelegt. Anschließend 

muss der Teig auf dem Backblech 

oder in der Form zugedeckt ein 

zweites Mal gehen und sein Volu­

men wiederum verdoppeln. 

K n e t e n i n der Küchenmasch ine 
Wer eine leis tungsstarke K ü c h e n m a ­

schine besitzt, k a n n den Teig auch von 

dieser bearbe i ten lassen. Der Teig muss 

ansch l ießend von H a n d noch so lange 

geknetet werden , bis er elastisch ist 

u n d nicht m e h r an den H ä n d e n klebt. 

Klebt der Teig, hilft etwas Mehl . Ist der 

Teig zu t rocken, fügen Sie n o c h etwas 

l a u w a r m e Flüssigkeit h inzu . 

Teig gehen lassen 
Brot- u n d Brötchenteige, die mi t Hefe, 

Sauerteig u n d Backferment gelockert 

werden , m ü s s e n in einer w a r m e n 

U m g e b u n g ruhen , d a m i t das Treibmit­

tel den Teig lockert. O p t i m a l ist eine 

U m g e b u n g s t e m p e r a t u r zwischen 28° 

u n d 35°. Geeignete O r t e sind der war­

me Backofen, die Plätze auf oder in 

unmi t t e lba re r N ä h e einer He izung 

oder auch un te r einer G lühb i rne . Im 

H o c h s o m m e r bei h o h e n A u ß e n t e m p e ­

ra tu ren k a n n die Ruhezeit n u r 30 M i ­

n u t e n bet ragen, im Win te r in der 

Küche 1 S tunde oder länger. 

>- Je länger ein Teig geht, desto locke­

rer wi rd das Brot. 

>• Der Teig sollte sich w ä h r e n d der 

Ruhezei t ungefähr auf das doppel te 

Vo lumen vergrößern . 

Teige mi t Backferment gehen 

grundsätz l ich n u r bei einer Umge­

b u n g s t e m p e r a t u r von etwa 35° opt i ­

m a l a u f 

> Bei Ruhezeiten von m e h r als einer 

S tunde , sollte die Schüssel oder die 

Backform mit d e m Teig in einer Plas­

t ik tüte r u h e n oder mi t Fohe abgedeckt 

werden , dami t die Teigoberfläche nicht 

aus t rocknet . 

Der Teig kann auch am Vorabend 

oder am Morgen hergestellt wer­

den und 10-12 Stunden im Kühl­

schrank ruhen. Vor dem Weiter­

verarbeiten muss er noch einmal 

durchgeknetet werden und so lan­

ge auf dem Backblech oder in der 

Form an einem warmen Ort 

ruhen, bis er sein Volumen etwa 

verdoppelt hat. 

Teig f o r m e n 
Brotteig kann beliebig geformt wer­

den: Runde u n d längliche Brote wer­

den auf Backblechen gebacken. Kräfti­

ge Teige aus Roggenmehl , Backschrot 

oder mi t h o h e m Roggenantei l k ö n n e n 

der F o r m wegen z u m Gehen in r u n d e 

oder ovale Brotkörbe aus Peddigrohr 

gesetzt werden: diesen Korb zuvor mi t 

etwas Mehl auss t reuen. Die Laibe vor 

d e m Backen auf ein Backblech stürzen. 

Brot k a n n auch in jeder beliebigen 

Backform gebacken werden . Ganz neu 

sind r u n d e u n d ovale Brotbackformen. 

Wer sich schwer tut , aus Teigsträngen 

Zöpfe zu flechten, verwendet eine 

längliche oder r u n d e Kranzform mi t 

Zopfmuster . 

Aus den Teigen lassen sich auch Schne­

cken, Kringel, Knoten , Brezeln, H ö r n ­

chen, Fladen usw. formen. 
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Kle ine T ipps u n d T r i cks 
Schöne Kruste 

>• D a m i t das Brot eine kräftige Kruste 

entwickeh, den Teigling vor d e m 

Backen mi t etwas l a u w a r m e m Wasser, 

Kaffee, l auwarmer Milch, m i t e twas 

Wasser oder Öl verqui r l tem Eigelb 

oder Eiweiß bestre ichen. Das Bestrei­

chen mit Eiweiß oder Eigelb verleiht 

d e m Backwerk zusätzlich eine glänzen­

de Oberf läche. 

W ä h r e n d des Backens oder u n m i t ­

telbar nach d e m Backen k a n n das Brot 

mi t kal tem Salzwasser bepinsel t ode r 

be sp rüh t werden . 

Eine g länzende Oberf läche erzielt 

m a n auch, w e n n das he iße Backwerk 

mi t he ißer Speisestärkelösung bes t r i ­

chen wird . 

Auch du rch Wasse rdampf erhal ten 

Brot oder Brötchen eine schöne , n icht 

zu ha r te Kruste . W ä h r e n d des Backens 

einfach eine feuerfeste, mi t Wasser 

gefüllte Schale auf d e m Backofenbo­

den stellen. 

Brote u n d Brö tchen , die mi t Nüssen 

u n d Samen, Gewürzen , g r o b e m oder 

feinem Mehl u n d Schrot , Haferflocken 

oder ganzen K ö r n e r n bes t reu t werden , 

zuvor i m m e r mi t Eigelb ode r Eiweiß 

bestre ichen. Dieses am besten mi t 

wenig Wasser oder Milch verquir len . 

Profitipps 

> Z u m Färben des Brotteigs k ö n n e n 

Gers tenmalz , Rübens i rup , Apfelkraut 

u n d Zuckercouleur eingesetzt werden . 

> Z u m Abmessen kleiner Mengen , 

beispielsweise von 10-15 g Sauerteig­

pulver, wiegen Sie die Menge am 

besten e inmal auf einer Briefwaage 

u n d geben diese Menge d a n n auf e inen 

Löffel. So wissen Sie stets, welche M e n ­

ge Sie aus der Dose e n t n e h m e n m ü s ­

sen, o h n e jedes Mal exakt nachwiegen 

zu müssen . 

> Exper imen te mi t verschiedenen 

Mehlsor ten : Mischen Sie ganz nach 

Belieben Weizen- u n d Roggenmehl 

mi t Haferflocken, G r ü n k e r n - oder 

Haferschrot , mi t Kastanien- , Buchwei­

zen- , Dinkel - , G r ü n k e r n - u n d Gers ten­

mehl . 

Brote u n d Brötchen gehen beson­

ders gut auf, w e n n sie vor d e m Backen 

mi t e i nem scharfen Messer etwa 1 cm 

tief längs, quer u n d s ternförmig einge­

schni t ten werden . 

W e n n der Teig oder das Backwerk 

be im Gehen nicht aufgeht, war die 

Hefe zu alt ode r der Teig w u r d e nicht 

g ründ l i ch genug geknetet . Eventuell 

fehlt auch etwas Flüssigkeit. 

> W e n n das Backwerk im Ofen aus­

e inande r läuft, war der Teig zu weich 

u n d w u r d e zu wenig geknetet . 

Das he iße Backwerk soll i m m e r auf 

e inem Kuchengi t ter auskühlen . 

W e n n das Brot nach d e m Backen 

zusammenfä l l t , s tand es z u m Gehen zu 

kühl . 

Der Backofen 

Die angegebenen Backofentempe­

raturen beziehen sich auf das 

Backen mit Ober- und Unterhitze. 

Betrachten Sie die Temperaturan­

gaben bei den Rezepten als Richt­

werte. Richten Sie sich in erster 

Linie nach Ihren Erfahrungen und 

der Bedienungsanleitung Ihres 

Backofens. Ältere Backöfen halten 

die Temperatur nicht so gut wie 

moderne Elektro- und Gasback­

öfen. Meistens werden Brote und 

Brötchen bei 200° (Umluft 180°) 

auf der mittleren Schiene geba­

cken. Nur hohe Brote, beispiels­

weise in einer Kastenform, können 

eine Stufe tiefer eingeschoben 

werden. 

"»f Im Fachhandel werden spezielle 

Backofenplatten aus Ton angeboten. 

Darauf lässt sich das Brot besonders 

gut backen, weil die Tonplat te einer­

seits die Feuchtigkeit aus d e m Teig auf­

n i m m t u n d anderersei ts langsam wie­

der abgibt, w o d u r c h ein Brot mit 

feiner Kruste entsteht . 

Bro te u n d B rö t chen 
au fbewahren 
Brote u n d Brötchen nach d e m Backen 

i m m e r auf e inem Kuchengit ter aus­

kühlen lassen. Brote am besten in 

Brotbeuteln, Brotkästen oder speziel­

len Behältern aus Keramik aufbewah­

ren. 

Brote u n d Brötchen mit Backpulver 

schmecken frisch am besten, weil der 

Teig schnell t rocken wird. 

Weißbro t kann bis zu drei Tage, Wei­

zenmischbro t bis zu sechs Tage aufbe­

wahr t werden. 

Roggenmischbrot kann bis zu sieben 

Tage, reines Roggenbrot bis zu zehn 

Tage, Roggenschrot- u n d Roggenvoll­

ko rnb ro t sowie Weizenvol lkornbrot bis 

zu zwölf Tage aufbewahrt werden. 

Brot, ganz oder in Scheiben, u n d Bröt­

chen k ö n n e n frisch aus d e m Backofen 

in Gefrierbeuteln eingefroren werden. 

Die Lagerzeit beträgt bei Brot u n d 

Brötchen bis zu sieben Tage. Vor d e m 

Verzehr bei Z i m m e r t e m p e r a t u r o h n e 

Verpackung auftauen lassen. 
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 Schimmel 
In besonders warmen Räumen 

und im Hochsommer ist die 

Lagerzeit von Brot geringer und 

die Schimmelanfälligkeit größer. 

Verschimmeltes Brot immer weg­

werfen. Brotbehälter nach Schim­

melbefall mit Essigwasser gründ­

lich säubern. 



Brotteige 
Hefete ig 
Frische FFefe wi rd im Kühlregal als 

42-g-Würfe l angeboten , Trockenhefe 

bei den Backzuta ten in kleinen Päck­

chen . Auch b e i m Bäcker b e k o m m t 

m a n frische Hefe, die die Teige gut 

lockert . Frische Hefe sollte geschmei­

dig sein u n d gut r iechen. 

Frische Hefe muss zunächs t m i t 

e inem Teelöffel Zucker oder H o n i g in 

l auwarmer Flüssigkeit glatt ge rüh r t 

werden . Diesen Hefeansatz zugedeckt 

15 M i n u t e n r u h e n lassen. 

>• O d e r m i t e inem Löffel eine M u l d e 

ins Mehl d rücken , die zerbröckel te 

Hefe u n d 1 TL Zucker h ine ingeben . 

Hefe, Zucker, etwas l a u w a r m e Flüssig­

keit u n d ein wenig Mehl v o m R a n d 

glatt r üh ren . Zugedeckt 10 M i n u t e n 

beiseite stellen. 

>• D e n Hefeansatz oder Vorteig nach 

d e m G e h e n mi t den rest l ichen Zu ta t en 

kräftig, das he iß t 10-15 M i n . kne ten . 

>• Hefe darf n ie direkt m i t Salz oder 

Fett in B e r ü h r u n g k o m m e n . D a d u r c h 

b ü ß t sie ihre Treibkraft ein. 

Trockenhefe k a n n direkt m i t Mehl , 

Zucker, Salz u n d Flüssigkeit gemischt 

u n d geknetet werden . 

>• Je m e h r Fett u n d Eier ein Teig ent ­

hält , desto m e h r Hefe u n d weniger 

Flüssigkeit wi rd benöt ig t . 

Backpu lve r te ig 
Backpulver wi rd hauptsäch l ich als 

Lockerungsmit te l für Kuchen u n d 

schnelle Brote verwendet . Brotteige 

mi t Backpulver benö t igen keine R u h e ­

zeit z u m Aufgehen, sie k ö n n e n sofort 

gebacken werden . Backpulverbrote 

u n d -b rö tchen schmecken frisch am 

besten. Handelsübl iches Backpulver 

bes teht aus N a t r i u m p h o s p h a t . P h o s ­

phatfreies Weins te inbackpulver aus 

Reformhaus oder Bioladen bes teht aus 

Weinsäure . 

> Das Backpulver stets m i t d e m Mehl 

mischen . Backpulver sollte n ich t m i t 

Fett ode r Flüssigkeit in B e r ü h r u n g 

k o m m e n . 

Sauer te ig 
Brote u n d Brö tchen aus Roggenmehl 

benö t igen zur Lockerung Sauerteig 

u n d Hefe. Flüssiger Sauerteig wi rd in 

150-g-Beuteln in Supermark t , Reform­

h a u s u n d Bioladen angeboten . Es gibt 

auch Sauerteig beziehungsweise Voll­

korn-Sauer te ig in Pulverform in 

Dosen u n d kleinen Päckchen zu 15 g. 

Beachten Sie stets die Packungsanga­

ben . Sauerteig k ö n n e n Sie selbst anset­

zen u n d auch Bäcker verkaufen Sauer­

teig u n d Hefe. 

Achtung: Steht der Sauerteigansatz 

zu kühl , b i lden sich keine Milchsäure- , 

s o n d e r n scharf r iechende Essigsäure­

bakter ien . Der Ansatz r iecht u n d 

schmeckt d a n n u n a n g e n e h m scharf 

u n d k a n n nicht weiter verwendet wer­

den . 

Fertiger Sauerteigansatz ist an e inem 

a n g e n e h m e n säuerl ichen Geruch u n d 

kleinen Gärungsbläschen u n d feinen 

Rissen an der Oberfläche zu e rkennen . 

Von e inem solchen G r u n d a n s a t z 

werden 5 0 - 8 0 g für ein K i log ramm 

Meh l benöt ig t . 

Nich t benöt ig ter Sauerteigansatz 

k a n n mi t Roggenmehl zu Krüme ln ver­

arbeitet u n d in e inem gut verschlosse­

n e n Gefäß bis zu drei M o n a t e im Kühl­

schrank aufbewahrt werden. Bei Bedarf 

etwas krümel igen Sauerteig mi t etwas 

Mehl u n d l a u w a r m e m Wasser ansetzen 

u n d 12 Std. gehen lassen, d a n n wie 

beschr ieben weiterverarbei ten. 

Sauerteigansatz 

Für einen Sauerteigansatz 250 g 

Roggenmelil (Type 815) mit 

250 ml warmem Wasser (etwa 

40°) und 1 EL Molke (ersatzweise 

Buttermilch oder Sauerkrautsaft) 

in einem Weckglas verrühren. Die­

sen Ansatz zugedeckt 2-3 Tage bei 

30°-40° ruhen lassen. 

Back fe rment -Te ig 
In Reformhaus u n d Bioladen wird als 

Gärhilfe Spezial-Backferment angebo­

ten. Dieses säuert u n d lockert den Teig 

u n d m a c h t das Brot gut bekömmUch. 

Ein nach Packungsaufschrift herge­

stellter G r u n d a n s a t z mi t Backferment 

muss lange r u h e n . Anschl ießend wer­

den 10-20 g von diesem Grundansa t z 

mi t Spezial-Backferment, Wasser u n d 

Mehl oder Backschrot zu e inem Vor­

teig ve r rühr t . Dieser muss 12-20 Stun­

den r u h e n . 

Die Zubere i tung von Backferment-

Teigen ist langwierig. Wer nicht so lan­

ge war ten will, k a n n den Grundansa tz 

auch fertig kaufen. Achtung: Dieser ist 

n u r begrenzt haltbar. 

Mit Backferment gelingen Backwa­

ren aus allen Mehlsor ten . Die Backfer­

ment-Teige sind meis tens sehr weich 

u n d sollten deshalb in einer Form 

gebacken werden. 

Teige mi t Backferment müssen 

nicht so lange geknetet werden wie 

Teige mi t Sauerteig. 

>• Backferment-Teige b rauchen viel 

W ä r m e u n d Zeit z u m Ruhen. 

Auch im Bro tbackau tomaten gelin­

gen Backferment-Brote sehr gut. 
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Köstliche Brotaufstriche 

Schokomande lcreme Für 4 Po r t i onen 

2 EL Mande lb lä t t chen rös ten, a b k ü h ­

len lassen, mittelfein hacken . 75 g wei­

ße Schokolade grob hacken . In 75 g 

erhi tz ter Sahne schmelzen. 4 EL Butter, 

etwas abger iebene Orangenscha le , die 

M a n d e l n u n d 2 EL ( O r a n g e n b l ü t e n - ) 

H o n i g e in rüh ren . Abküh len lassen, 

dabei gelegentlich u m r ü h r e n . 

Limettenbutter Für 4 Po r t i onen 

125 g weiche Butter s chaumig r ü h r e n . 

1 Limet te he iß waschen, t rocknen , d ie 

Schale abre iben. 1/2 Frucht auspres­

sen, das Fruchtfleisch der ande ren 

Hälfte fein würfeln. Limet tenschale , 

-saft u n d -Würfel u n d die But ter glatt 

r üh ren . Mi t Salz, w e i ß e m Pfeffer u n d 

Zucker abschmecken . 2 EL frisch 

gehackten Kerbel un te rz iehen . 

Orangen-Konfitüre Für 2 Gläser 

4 u n b e h a n d e l t e O r a n g e n u n d 5 Kum-

qua ts he iß waschen, t rocknen . Kum-

qua ts halbieren, Kerne ent fernen. 

Orangenscha le in schmalen Streifen 

abziehen. O r a n g e n schälen, evtl. en t ­

kernen . Die Zi t rusfrüchte hacken. 30 g 

Ingwer schälen. Mi t den Zi t rusfrüch­

ten, Orangenscha le , 3 EL Zitronensaft 

u n d 500 g Gelierzucker ( 1 : 1 ) 3 M i n . 

sp rude lnd kochen . In Twist-off-Gläser 

füllen u n d verschließen. 

Rote Grütze Für 2 Gläser 

Je 100 g rote u n d schwarze Johannis ­

beeren verlesen, von den Rispen strei­

fen u n d tropfnass e inmal aufkochen 

lassen. D u r c h ein Sieb drücken , den 

Saft auffangen. Je 150 g H i m b e e r e n 

u n d Erdbeeren pu tzen , Erdbeeren 

würfeln. 100 g ents te inte Süßkirschen 

halbieren u n d im Johannisbeersaft 

erhi tzen. 4 EL Zitronensaf t u n d 500 g 

feinsten Zucker h inzufügen u n d 

1 M i n . sp rude lnd kochen lassen. H i m ­

beeren, Erdbeeren u n d - wer mag -

Melissenblät tchen in feinen Streifen 

un te rmischen . In Twist-off-Gläser 

füllen u n d verschließen. 

Exotische Creme Für 4 Por t ionen 

1 EL Kokosflocken rösten. 2 Ananas ­

r inge (Dose) abtropfen lassen u n d in 

feine Streifen schneiden. 1 Riegel Zar t ­

bi t terschokolade raspeln. 150 g Frisch­

käse mi t Saft u n d Schale von 1 Limette 

u n d 2 - 3 EL Ananassaft, etwas Kokos­

milch oder Sahne u n d 4 EL feinem 

Zucker cremig rüh ren . Mit Kokosflo­

cken, Schokolade u n d Ananas mischen 

u n d küh l stellen. 

Tipp: Schmeckt mi t Blutorangen, die 

im Win te r aus Sizilien k o m m e n , 

besonders lecker. Wer keinen Ingwer 

mag , k a n n ihn einfach weglassen. 

Variante: Sie k ö n n e n diese exotische 

C r e m e auch mi t Kiwi, M a n g o oder 

Papaya zuberei ten. Aber diese Früchte 

sollten kurz erhi tzt werden oder aus 

der Dose k o m m e n . 



Sardellenbutter Für 4 Po r t i onen 

125 g weiche Butter m i t 2 EL Sardel­

lenpaste schaumig rüh ren . 1 eingelegte 

Sardelle abspülen , t rockentupfen u n d 

fein hacken. Mi t etwas abger iebener 

Orangenscha le u n d 2 EL gehackter 

Petersilie zur Sardel lenbut ter geben 

u n d gut mischen . 

Paprika-Frischkäse Für 4 Po r t i onen 

2 EL Kürbiskerne rösten, mittelfein 

hacken. Je 1/2 rote u n d gelbe Papr ika­

schote pu tzen , waschen u n d sehr fein 

würfeln. 1 kleine g r ü n e Chihschote , 

1 Frühlingszwiebel u n d 1 kleine 

Gewürzgurke ebenfalls sehr fein w ü r ­

feln. Alles m i t 200 g k ö r n i g e m Frisch­

käse u n d 1 EL C r e m e fraiche oder sau­

rer Sahne ve r rüh ren . Mi t Salz u n d 2 EL 

gehacktem Dill abschmecken . 

Schinken-Creme Für 6 Por t ionen 

200 g Frischkäse mi t etwas Milch, 1 EL 

Meerre t t ich u n d etwas Worcestershire-

sauce glatt r üh ren . 50 g Schwarzwälder 

Schinken fein würfeln. 6 Radieschen 

fein raspeln. Mi t d e m Schinken un te r 

die Fr ischkäsecreme rüh ren . Mit Salz, 

Pfeffer u n d 1 TL H o n i g abschmecken . 

2 EL geschlagene Sahne u n d 1 EL 

Schni t t lauchröl lchen un t e rheben . 

Liptauer Käse Für 4 Por t ionen 

75 g weiche But ter schaumig rüh ren . 

250 g Sahnequa rk u n d 1 TL Paprika­

pulver u n t e r r ü h r e n . 1 rote Zwiebel 

u n d 1 Knoblauchzehe abziehen, fein 

würfeln. 1 kleine Gewürzgurke eben­

falls fein würfeln. Alles zur Qua rkc re ­

me geben. Mit Salz, Pfeffer u n d Cay­

ennepfeffer abschmecken . Vor d e m 

Servieren mi t etwas Papr ikapulver u n d 

1 EL Schni t t lauchröl lchen bes t reuen. 

Salami-Creme Für 4 Por t ionen 

6 Haselnusskerne rösten. Die b r a u n e 

H a u t ablösen u n d die Nüsse mittelfein 

hacken. 6 weiche Datteln en tkernen , 

fein würfeln. 150 g Frischkäse mi t 

3 -4 EL Sahne, etwas Orangensaft u n d 

abger iebener Orangenscha le cremig 

rüh ren . 75 g Salami in sehr feine Strei­

fen schneiden. Mi t Nüssen u n d Dat ­

teln un te r die C r e m e rühren . Mit Salz 

u n d Pfeffer würzen . 

Pilze aufs Brot Für 4 Por t ionen 

1 Schalotte u n d 1 Knoblauchzehe ab­

ziehen, fein würfeln u n d in 2 EL Butter 

weich schmoren . 50 g Schinkenwürfel 

u n d 250 g gemischte Pilze, geputzt u n d 

klein geschnit ten, sowie 1/2 TL Mehl 

hinzufügen. 3 Min . schmoren , bis alle 

Flüssigkeit verdampft ist. 2 EL Creme 

fraiche e in rühren . Mi t Salz, Pfeffer u n d 

2 EL gehackter Petersilie würzen . 



Leckere Gerichte mit altbackenem Brot 
H a r t gewordenes Brot m u s s nicht an 

Enten u n d Schwäne im Park verfüttert 

werden. Auf dieser Doppelsei te zeigen 

wir Ihnen , welche köst l ichen Speisen 

mit a l tbackenem Brot hergestellt wer­

den k ö n n e n . Übr igens erhal ten Sie die 

besten Semmelbröse l (Pan ie rmehl ) 

von frisch ger iebenem, a l tbackenem 

Brot. Dafür e ignen sich alle Brote u n d 

Brötchen - auße r gesüßte Backwaren. 

Schimmeliges Brot gehör t in den 

Abfall! 

K n u s p e r w ü r f e l (C roü tons ) 
Für 4 Port ionen 

4 - 6 Scheiben ahbackenes Weißbrot 

2 EL Butter 

2 EL OHvenöl 

1 Knoblauchzehe 

Salz, Pfeffer aus der Mühle 

Die Brotscheiben en t r i nden u n d je 

nach Verwendung m e h r oder weniger 

fein würfeln. Butter u n d Olivenöl mi t 

der ungeschäl ten Knoblauchzehe in 

einer g roßen Pfanne erhi tzen. Die 

Brotwürfel dar in r u n d h e r u m knuspr ig 

bra ten . Auf Küchenpap ie r entfet ten 

u n d mi t Salz u n d Pfeffer bes t reuen . 

K n u s p e r f i n g e r m i t K r ä u t e r n 
Für 4 Port ionen 

4 - 6 Scheiben altbackenes Brot 

2 EL Butterschmalz 

2 EL Nussö l (ersatzweise Öl) 

1 TL frische Rosmarinnadeln 

1 TL frische Thymianblät tchen 

Kräutersalz, Pfeffer aus der Mühle 

etwas Paprikapulver 

Die Brotscheiben e n t r i n d e n - wer m a g 

- u n d in fingerlange Streifen schnei­

den . But te rschmalz u n d Nussöl in 

einer g roßen Pfanne erhi tzen u n d die 

Brotstreifen auf be iden Seiten k n u s p ­

rig bra ten . Z u m Ende der Bratzeit die 

Kräuter e in rüh ren . Die Knusperf inger 

auf Küchenpap ie r entfetten u n d mi t 

Salz, Pfeffer u n d Papr ikapulver 

bes t reuen . 

Tipps: Für Knusperwürfe l u n d Knus-

perfinger k ö n n e n Sie auch Mischbrote , 

Roggenbrote , Vol lkornbrote oder Bröt­

chen ve rwenden . Als kleinen Snack zu 

Wein, Bier oder e inem Cocktail kön ­

nen Sie sie m i t winzigen Schinkenwür­

feln u n d gehackten Nüssen oder 

Samen u n d gehackten Kräutern wie 

T h y m i a n , Rosmar in , Majoran oder 

Salbei mischen . 

Kar täuse rk löße 
Für 4 Port ionen 

8 altbackene Brötchen 

750 ml Milch 

1 Päckchen Vanillezucker 

1 Stück Zitronenschale 

1 Zimtstange 

150 g H o n i g 

Salz 

2 Eier + 1 Eigelb 

4 EL gemahlene Haselnüsse 

Butterschmalz z u m Braten 

etwas Mehl 

Von 4 Brötchen die Rinde abreiben, 

die rest l ichen 4 Brötchen zu Panier­

meh l reiben. Milch mi t Vanillezucker, 

Z i t ronenscha le , Z imts tange , H o n i g 

u n d etwas Salz aufkochen. Die Bröt­

chen mi t der he ißen Milch begießen 

u n d etwa 1 Std. e inweichen. Eier u n d 

Eigelb verquir len . Das Pan ie rmehl mi t 

den Nüssen mischen . Das Butter­

schmalz in einer Pfanne erhi tzen. Die 

Brö tchen vorsichtig ausdrücken , mi t 

Mehl bes täuben , du rch die Eimasse 

ziehen u n d in die P a n i e r m e h l m i ­

schung drücken . Diesen Votgang noch 

e inmal wiederho len . In reichlich hei­

ß e m But terschmalz r u n d h e r u m gold­

gelb b ra ten . Dazu schmeckt eine Vanil­

lesauce oder beliebiges Kompot t . 

A r m e R i t te r 
Für 4 Port ionen 

250 ml Much 
1 Päckchen Vanillezucker 

2 EL Honig 

etwas Zimt 

6 altbackene Brötchen 

5 Eier 

75 g weiche Butter 

4 EL Zucker 

etwas abgeriebene Zitronenschale 

125 g Rumros inen (Fertigprodukt) 

4 EL gehackte Mandeln, Salz 

500 g Äpfel 

2 EL Mandelblättchen 

1 EL Zucker 

Butterflöckchen 

Fett für die Form 

Die Milch mi t Vanillezucker, Honig 

u n d Z imt erhi tzen. Die Brö tchenr inde 

abreiben u n d beiseite stellen. Die Bröt­

chen in Scheiben schneiden. Mit der 

he ißen Milch begießen. Die Eier t ren­

nen , die Eiweiße mit etwas Salz steif 

schlagen. Butter u n d Zucker schaumig 

rüh ren . Die Eigelbe un te r die Butter­

masse rühren . Mit Z imt , Z i t ronen­

schale, Rosinen u n d Mande ln ve rmen­

gen. 

Die Äpfel schälen, en tkernen u n d in 

feine Spalten hobe ln . Den Backofen 

vorheizen. Eine feuerfeste Form fetten. 

Den Eischnee un te r die But termasse 

heben , die Apfelspalten unterz iehen. 

Die Brötchenscheiben abwechselnd 

mi t der Apfelmischung in die Form 

schichten. Mit Brötchenabr ieb , M a n ­

delblät tchen, Zucker u n d Butterflöck­

chen best reuen. Im Ofen bei 200° 

(Mitte , 180°) 35 -40 Min . backen. 

Variante: Statt der Äpfel k ö n n e n Sie 

auch 500 - 750 g entsteinte Süß- oder 

Sauerkirschen verwenden. In diesem 

Fall Weißbrot , Mischbrot , Roggenbrot , 

süße Brote oder Brötchen mit der But­

ter-Eier-Masse vermengen . Auf die 

Rosinen verzichten u n d die Mande ln 

du rch Haselnüsse ersetzen. 
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S p i n a t k n ö d e l 
Für 4 Port ionen 

150 g altbackene (Laugen-) Brötchen 

150 ml he iße Hühnerbrühe 

2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe 

2 EL Butter 

750 g Blattspinat 

1 Ei + 1 Eigelb, 1 EL Mehl 

4 EL geriebener Parmesan 

Salz, Pfeffer aus der Mühle 

etwas Muskatnuss 

Die Brö tchenr inde abre iben, die Bröt­

chen klein schneiden u n d mi t der Brü­

he begießen. Zwiebeln u n d Knob lauch 

abziehen u n d klein schne iden . In der 

he ißen Butter weich s chmoren , auf 

e inem Teller abküh len lassen. D e n Spi­

na t pu tzen , waschen u n d in e inem 

Topf zusammenfa l len lassen. D e n Spi­

nat gut ausdrücken u n d mittelfein 

hacken. Das Brot ausd rücken , klein 

zupfen u n d mi t Spinat , Zwiebeln, Ei, 

Eigelb, Mehl , Pa rmesan , Salz, Pfeffer 

u n d frisch ger iebener M u s k a t n u s s ver­

m e n g e n . Aus der Masse 12 Bällchen 

formen. In s i edendem Salzwasser 

8 -10 Min . garen. 

Tipp: Dazu schmeckt eine Tomaten­

sauce aus frischen Tomaten oder aus 

P izza tomaten (Konserve) , gewürzt mi t 

T h y m i a n , Oliven, Knoblauch , Salz u n d 

Pfeffer. Auch eine Käsesauce aus Sahne 

u n d ger iebenem Käse passt vorzüglich 

zu diesen Knöde ln . 

S e m m e l k n ö d e l 
Für 4 Port ionen 

1 Zwiebel 

2 EL Butter 

8 altbackene Brötchen 

250 ml he iße Milch 

5 - 6 Eier 

1 EL Mehl 

Salz, Pfeffer aus der Mühle 

Muskatnuss 

4 EL gehackte Petersilie 

Die Zwiebel abziehen, klein würfeln, in 

der he ißen Butter weich schmoren . Die 

Brö tchen fein würfeln. Mi t der he ißen 

Milch überg ießen u n d nach etwa 30 

M i n . m i t den Eiern zu einer fo rmbaren 

Masse verarbei ten . Zwiebel, Mehl , Salz, 

Pfeffer, Muska t u n d Petersilie e in rüh ­

ren. Etwa 3 Std. du rchz iehen lassen 

u n d gut d u r c h r ü h r e n . Mi t feuchten 

H ä n d e n Knödel fo rmen u n d im sie­

denden Salzwasser in 2 0 - 2 5 Min . gar 

ziehen lassen. 

Varianten: Die Knödelmasse mi t klei­

n e n gebra tenen Speck- oder Schinken­

würfeln, gehacktem Selleriegrün oder 

klein geschni t tenen geschmor ten Pil­

zen würzen . Noch kräftiger schmeckt 

die Knödelmasse , w e n n die Brotwürfel 

o h n e Fett im Backofen oder in einer 

Pfanne geröstet werden. Für einen Ser­

v ie t tenknödel ein Küchen tuch an­

feuchten, mi t Pan ie rmehl bes t reuen 

u n d die Masse einfüllen. Das Tuch 

übe r Kreuz verknoten u n d an e inem 

Holzlöffel in e inen Topf mi t sieden­

d e m Salzwasser hängen . D e n Serviet­

t enknöde l r u n d 1 Std. garen. 

Brotsa la t 
Für 4 Port ionen 

2 - 3 dicke Scheiben italienisches alt­

backenes Weißbrot 

4 Tomaten, 1 rote Zwiebel 

2 Knoblauchzehen 

1 rote Chil ischote 

1 Stange Sellerie 

12 schwarze Oliven 

1 Bund Basi l ikum 

10 EL Olivenöl 

4 EL Zitronensaft 

2 EL Aceto Balsamico 

Salz, Pfeffer aus der Mühle 

Das Brot en t r i nden u n d in Stücke zup­

fen. In einer Schüssel mi t etwas Brühe 

oder Wasser befeuchten. Die Tomaten 

in kochendes Wasser t auchen , häu ten 

u n d in Streifen schneiden. Zwiebel 

u n d Knoblauch abziehen. Zwiebel in 

d ü n n e Streifen schneiden, Knoblauch 

fein hacken. Chil ischote sehr fein wür ­

feln. Selleriestange putzen , in feine 

Scheiben schneiden. Alles mi t den Oli­

ven z u m Brot geben u n d locker 

mischen . Die Basil ikumblätter da rüber 

zupfen. Öl, Zitronensaft u n d Essig mi t 

Salz u n d Pfeffer cremig rüh ren u n d 

über den Salat gießen. 



Damit Sie Rezepte mit bestimmten Zutaten noch schnellerfinden, stehen in diesem Register 

zusätzlich auch Zutaten wie beispielsweise Backferment oder Walnusskerne - ebenfalls alphabetisch 

geordnet und halbfett gedruckt - über den entsprechenden Rezepten. 

Amerikanische Bagels 74 Chilibrot, Mexikanisches 74 Focaccia 66 HolzfäUerbrötchen 96 

Apfelbrot, Nussiges 14 Cranberry-Apfel- Französische Käsebällchen 62 Kernbeißer 54 

Backferment Brötchen 110 Früchtebrot 116 Mandel-Rosinen-

Cranberry-Brot Cranberry-Brot 16 Fladen 122 

(Variante) 16 Croissants 64 Gefüllte Brote Müslibrötchen 110 

Kernbeißer 54 Curry-Pinien-Brötchen 88 Croissants (Variante) 64 Nussiges Apfel-Brot 14 

Krusti 40 Dattel-lngwer-Brot 50 Erdnusskranz 9 Partyrose 90 

Unser Bestes 44 Dinkel-Apfel-Brot 26 Früchtebrot 116 Süße Mäuse 120 

Weizenvollkornbrot 28 Dinkel-Aprikosen- Gefüllter Hefekranz 112 Vollkornbrötchen 104 

Backpulver Brötchen 122 GefüUtes Fladenbrot 38 Hafergrütze 

Englische Scones 61 Dinkelmehl Georgisches Käsebrot 70 Haferbrot 24 

Erdnusshörnchen 114 Cranberry-Apfel- Kräuterschneckenbrot 20 Haferzöpfli 100 

Kräuterquarkbrötchen 83 Brötchen 110 Marzipanschnecken 118 Holzfällerbrötchen 96 

Süßes Maisbrot mit Dinkel-Apfel-Brot 26 Schokobrötchen 114 Kraftbrot 52 

Ingwer 124 Dinkel-Aprikosen- Schweizer Birnbrot 62 Kräuterquarkbrötchen 83 

Mohnzopf 9 Brötchen 122 Weißbrot aus der Kürbisbrot 36 

Rosinenbrot 108 Dinkelschnecken 102 Toskana 66 Mandelhörnchen 109 

Bagels, Amerikanische 74 Fitnessbrötchen 82 Gefüllter Hefekranz 112 Nussiges Apfel-Brot 14 

Bestes, Unser 44 Grünkernknoten 102 Gefülltes Fladenbrot 38 Schwedisches Knäcke­

Birnbrot, Schweizer 62 Kandishörnchen 124 Georgisches Käsebrot 70 brot 76 

Brioches 68 Kümmelbrot 36 Gewürzbrot 126 Haferzopf mit Kräutern 46 

Brotaufstriche Kümmelstangen 84 Graham-Feigen-Brot 50 Haferzöpfli 100 

Exotische Creme 135 Laugengebäck Griechisches Osterbrot 68 Haselnussbrot 35 

Limettenbutter 135 (Variante) 92 Grittibänz, Schweizer 61 Haselnusskerne 

Liptauer Käse 136 Zwiebelbrötchen 96 Grünkernbrot 26 DrUlingsbrot 44 

Orangen-Konfitüre 135 Dinkelschnecken 102 Grünkernknoten 102 Elsässer Speckbrot 78 

Paprika-Frischkäse 136 Dinkelschrot Grünkernmehl Früchtebrot 116 

Pilze aufs Brot 136 Nussiges Apfel-Brot Grünkernbrot 26 Haselnussbrot 35 

Rote Grütze 135 (Variante) 14 Rosinenbrot 108 Kastanienbrot 38 

Salami-Creme 136 DinkelvoIIkornmehl Grünkernschrot Kernbeißer (Variante) 54 

Sardellenbutter 136 Dattel-lngwer-Brot 50 Dattel-lngwer-Brot 50 Müslibrötchen 110 

Schokomandel-Creme 135 Schinken-Splitterbrötchen Dinkel-Apfel-Brot 26 Partyrose 90 

Brotbackautomat (Variante) 86 Dinkel-Aprikosen-Bröt­ Schweizer Birnbrot 62 

Elsässer Speckbrot 78 Vollkornbrötchen chen 122 SteinpUz-Haselnuss-

Gewürzbrot 126 (Variante) 104 Dinkelschnecken 102 Brot 10 

Kefirbrot mit Ebly 30 Drillingsbrot 44 Grünkernbrot 26 Unser Bestes 44 

Knoblauchbrot 56 Grünkernknoten 102 Vollkornbrötchen 

Kokos-Ananas-Brot 126 Elsässer Speckbrot 78 Kümmelbrot 36 (Variante) 104 

Sonnenblumenbrot 30 Englische Scones 61 Nussiges Apfel-Brot Weizenvollkornbrot 

Spanisches Salamibrot 78 Erdnusshörnchen 114 (Variante) 14 (Variante) 28 

Walnussbrot 56 Erdnusskranz 9 Quark-Tomaten-Brot 12 Hefe, frische Hefe 

Brotstangen, Süße Amerikanische Bagels 74 

Buchweizenmehl Feta-Fladen aus Zypern 72 Haferbrot 24 Brioches 68 

Cranberry-Brot 16 Fitnessbrötchen 82 Haferflocken Burgerbrötchen 94 

Saftkornbrot (Variante) 48 Fladenbrot, GefüUtes 38 Haferbrot 24 Butterhörnchen 94 

Burgerbrötchen 94 Fladenbrot, Indisches 72 Haferzopf mit Kräutern 46 Croissants 64 

Butterhörnchen 94 Fladenbrot, Sardisches 76 Haferzöpfli 100 Curry-Pinien-Brötchen 8 
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Dinkel-Apfel-Brot 26 

Dinkel-Aprikosen-

Brötchen 122 

Dinkelschnecken 102 

Drilüngsbrot 44 

Elsässer Speckbrot 78 

Focaccia 66 

Gefüllter Hefekranz 112 

Georgisches Käsebrot 70 

Gewürzbrot 126 

Griechisches Osterbrot 68 

Grünkernknoten 102 

Haferbrot 24 

Haferzopf mit Kräutern 46 

Haferzöpfli 100 

Haselnussbrot 35 

Hirtenbrot 18 

Indisches Fladenbrot 72 

Kaiserbrötchen 82 

Kandishörnchen 124 

Kartoffelbrot 24 

Kleiebrot 46 

Koriander-Möhren-Brot 42 

Kraftbrot 52 

Kräuterschneckenbrot 20 

Kümmelbrot 36 

Kümmelstangen 84 

Laugengebäck 92 

Leinsamenbrot 12 

Mandelhörnchen 109 

Mandel-Rosinen-

Fladen 122 

Marzipanschnecken 118 

Mohnzöpfe 84 

Müslibrötchen 110 

Neujahrsbrezel 120 

Partyrose 90 

Pitafladen 60 

Quark-Tomaten-Brot 12 

Röggelchen 100 

Safranzopf 108 

Saftkornbrot 48 

Sardisches Fladenbrot 76 

Schinken-Splitter­

brötchen 86 

Schokobrötchen 114 

Schweizer Grittibänz 61 

Soja-Pistazien-Brot 20 

Süße Brotstangen 109 

Süße Mäuse 120 

Toastbrot 8 

Vollkornbrötchen 

(Variante) 104 

Wasserweck 83 

Weizenmischbrot 22 

Zwiebelbrötchen 96 

Hefe, Trockenhefe 

Erdnusskranz 9 

Pusztabrot 60 

Schweizer Birnbrot 62 

Sonntagsbrot 8 

Spanisches Salamibrot 78 

Hefekranz, Gefüllter 112 

Hir tenbrot 18 

Holzfällerbrötchen 96 

Indisches Fladenbrot 72 

Ingwer, Süßes Maisbrot mit 

124 

Ingwer 

Dattel-lngwer-Brot 50 

Englische Scones 61 

Kürbisbrot 36 

Süßes Maisbrot mit 

Ingwer 124 

Kaiserbrötchen 82 

Kandishörnchen 124 

Kartoffelbrot 24 

Käsebällchen, Französi­

sche 62 

Käsebrot, Georgisches 70 

Kastanienbrot 38 

Kefirbrot mit Ebly 30 

Kernbeißer 54 

Kicherbsenmehl 

Zwiebel-Curry-Brot 18 

Kleiebrot 46 

Knäckebrot, 

Schwedisches 76 

Knoblauchbrot 56 

Knusperstangen 98 

Kokos-Ananas-Brot 126 

Koriander-Möhren-Brot 42 

Kraftbrot 52 

Kräuterquarkbrötchen 83 

Kräuterschneckenbrot 20 

Krusti 40 

Kümmelbrot 36 

Kümmelstangen 84 

Kürbisbrot 36 

Kürbiskerne 

Kraftbrot 52 

Krusti 40 

Kürbisbrot 36 

Laugengebäck 92 

Partyrose 90 

Schwedisches Knäckebrot 

(Tipp) 76 

Sonnenblumenbrot 

(Variante) 30 

Vollkornbrötchen 

(Variante) 104 

Landbrot 35 

Laugengebäck 92 

Leinsamen 

Kartoffelbrot 24 

Kleiebrot 46 

Kraftbrot 52 

Krusti 40 

Landbrot 35 

Leinsamenbrot 12 

Schwedisches Knäckebrot 

(Tipp) 76 

Vollkornbrötchen 

(Variante) 104 

Leinsamenbrot 12 

Maisbrot mit Ingwer, 

Süßes 124 

Maisgrieß (Polenta) 

Curry-Pinien-Brötchen 88 

Mexikanisches 

Chilibrot 74 

Sardisches Fladenbrot 76 

Spanisches Salamibrot 78 

Süßes Maisbrot mit 

Ingwer 124 

Walnussbrot 56 

Mandelhörnchen 109 

Mandeln 

Dinkel-Apfel-Brot 26 

Früchtebrot (Variante) 116 

Gewürzbrot 126 

Grünkernknoten 102 

Kokos-Ananas-Brot 126 

Mandelhörnchen 109 

Mandel-Rosinen-

Fladen 122 

Marzipanschnecken 118 

Schokobrötchen 114 

Unser Bestes 44 

Mandel-Rosinen-Fladen 122 

Marzipanschnecken 118 

Mäuse, Süße 120 

Mexikanisches Chilibrot 74 

Mohnsamen 

Amerikanische Bagels 74 

Holzfällerbrötchen 96 

Knusperstangen 98 

Krusti 40 

Laugengebäck 92 

Mohnzopf 9 

Mohnzöpfe 84 

Müslibrötchen 110 

Partyrose 90 

Mohnzopf 9 

Mohnzöpfe 84 

Müslibrötchen 110 

Neujahrsbrezel 120 

Nussiges Apfelbrot 14 

Osterbrot, Griechisches 68 

Partyrose 90 

Pecannusskerne 

Cranberry-Brot 16 

Früchtebrot (Variante) 116 

Pinienkerne 

Curry-Pinien-Brötchen 88 

Früchtebrot (Variante) 116 

Graham-Feigen-Brot 50 

Süße Brotstangen 109 

Pistazienkerne 

Früchtebrot 116 

Gefüllter Hefekranz 112 

Hirtenbrot 18 

Soja-Pistazien-Brot 20 

Unser Bestes 44 

Pitafladen 60 

Pusztabrot 60 

Quark-Tomaten-Brot 12 

Räucherspeckfladen 88 

Resteverwertung 

Arme Ritter 137 

Brotsalat 138 

Kartäuserklöße 137 

Knusperfinger mit 

Kräutern 137 

Knusperwürfel 

(Croütons) 137 

Semmelknödel 138 

Spinatknödel 138 

Röggelchen 100 

Roggenbrot 34 

Roggenbackschrot 

Drillingsbrot 44 

Fitnessbrötchen 82 

Haselnussbrot 35 

Kartoffelbrot 24 

140 



i 

Kernbeißer 54 

Knoblauchbrot 56 

Kraftbrot 52 

Krusti 40 

Leinsamenbrot 12 

Räucherspeckfladen 88 

Schrotbrot mit Zwiebeln 52 

Vollkornbrötchen 104 

Roggenmehl 

Dattel-lngwer-Brot 50 

Drillingsbrot 44 

Früchtebrot 116 

Gefülltes Fladenbrot 38 

Graham-Feigen-Brot 50 

Haferzopf mit Kräutern 46 

Indisches Fladenbrot 72 

Kastanienbrot 38 

Kefirbrot mit Ebly 30 

Kleiebrot 46 

Koriander-Möhren-Brot 42 

Knusperstangen 98 

Kraftbrot 52 

Krusti 40 

Kümmelbrot 36 

Kürbisbrot 36 

Landbrot 35 

Partyrose 90 

Röggelchen 100 

Roggenbrot 34 

Roggenmischbrot 34 

Saftkornbrot 48 

Sauerkraut-Pilz-Brot 42 

Schwedisches Knäcke­

brot 76 

Steinpilz-Haselnuss-Brot 

(Variante) 10 

Unser Bestes 44 

Vollkornbrötchen 104 

Walnussbrot 56 

Weizenmischbrot 22 

Roggenmischbrot 34 

Roggenvollkornmehl 

Drillingsbrot 44 

Koriander-Möhren-Brot 42 

Schrotbrot mit Zwiebeln 52 

Steinpilz-Haselnuss-Brot 

(Variante) 10 

Vollkornbrötchen 

(Variante) 104 

Rosinenbrot 108 

Safranzopf 108 

Saftkornbrot 48 

Salamibrot, Spanisches 78 

Sardisches Fladenbrot 76 

Sauerkraut-Pilz-Brot 42 

Sauerteig flüssig 

Holzfällerbrötchen 96 

Landbrot 35 

Leinsamenbrot 12 

Saftkornbrot 48 

Sauerteigpulver 

Cranberry-Apfel-

Brötchen 110 

Cranberry-Brot 16 

Dattel-lngwer-Brot 50 

Feta-Fladen aus Zypern 72 

Fitnessbrötchen 82 

Früchtebrot 116 

Gefülltes Fladenbrot 38 

Grünkernbrot 26 

Haferzopf mit Kräutern 46 

Kastanienbrot 38 

Kefirbrot mit Ebly 30 

Kleiebrot 46 

Knoblauchbrot 56 

Knusperstangen 98 

Kümmelbrot 36 

Kürbisbrot 36 

Mexikanisches Chilibrot 74 

Nussiges Apfel-Brot 14 

Partyrose 90 

Räucherspeckfladen 88 

Roggenbrot 34 

Roggenmischbrot 34 

Sauerkraut-Pilz-Brot 42 

Schrotbrot mit Zwiebeln 52 

Schwedisches Knäcke­

brot 76 

Sonnenblumenbrot 30 

Steinpilz-Haselnuss-

Brot 10 

Vollkornbrötchen 104 

Walnussbrot 56 

Weißbrot aus der 

Toskana 66 

Zwiebel-Curry-Brot 18 

Sauerteig vom Bäcker 

Drillingsbrot 44 

Graham-Feigen-Brot 50 

Haselnussbrot 35 

Kartoffelbrot 24 

Koriander-Möhren-Brot 42 

Kraftbrot 52 

Röggelchen 100 

Weizenmischbrot 22 

Schinken-Splitterbrötchen 86 

Schokobrötchen 114 

Schrotbrot mit Zwiebeln 52 

Schwedisches Knäckebrot 76 

Schweizer Grittibänz 61 

Scones, Englische 61 

Sesamsaat 

Amerikanische Bagels 74 

Burgerbrötchen 94 

Georgisches Käsebrot 70 

Knusperstangen 98 

Krusti 40 

Laugengebäck 92 

Partyrose 90 

Schwedisches Knäckebrot 

(Tipp) 76 

Soja-Pistazien-Brot 20 

Vollkornbrötchen 

(Variante) 104 

Soja-Pistazien-Brot 20 

Sonnenblumenbrot 30 

Sonnenblumenkerne 

Fitnessbrötchen 82 

Holzfällerbrötchen 96 

Knusperstangen 

(Variante) 98 

Kraftbrot 52 

Krusti 40 

Laugengebäck 92 

Schwedisches Knäckebrot 

(Tipp) 76 

Sonnenblumenbrot 30 

Vollkornbrötchen 104 

Sonntagsbrot 8 

Spanisches Salamibrot 78 

Speckbrot, Elsässer 78 

Steinpilz-Haselnuss-Brot 10 

Süße Brotstangen 109 

Süße Mäuse 120 

Süßes Maisbrot mit Ingwer 

124 

Toastbrot 

Unser Bestes 44 

Vollkornbrötchen 104 

Walnussbrot 56 

Walnusskerne 

Früchtebrot 116 

Gefülltes Fladenbrot 38 

Nussiges Apfel-Brot 14 

Steinpilz-Haselnuss-Brot 

(Variante) 10 

Unser Bestes 44 

Vollkornbrötchen 

(Variante) 104 

Walnussbrot 56 

Weizenvollkornbrot 

(Variante) 28 

Wasserweck 83 

Weißbrot aus der Toskana 66 

Zwiebelbrötchen 96 

Zwiebel-Curry-Brot 18 
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Helle Brote 
Toastbrot 8 Nussiges Apfel-Brot 14 Haferbrot 24 

Sonntagsbrot 8 Cranberry-Brot 16 Kartoffelbrot 24 

Erdnusskranz 9 Hirtenbrot 18 Dinkel-Apfel-Brot 26 

Mohnzopf 9 Zwiebel-Curry-Brot 18 Grünkernbrot 26 

Steinpilz-Haselnuss-Brot 10 Soja-Pistazien-Brot 20 Weizenvollkornbrot 28 

Quark-Tomaten-Brot 12 Kräuterschneckenbrot 20 Sonnenblumenbrot 30 

Leinsamenbrot 12 Weizenmischbrot 22 Kefirbrot mit Ebly 30 

Dunkle Brote 
Roggenbrot 34 Krusti 40 Dattel-lngwer-Brot 50 

Roggenmischbrot 34 Koriander-Möhren-Brot 42 Graham-Feigen-Brot 50 

Landbrot 35 Sauerkraut-Pilz-Brot 42 Kraftbrot 52 

Haselnussbrot 35 Drillingsbrot 44 Schrotbrot mit Zwiebeln 52 

Kümmelbrot 36 Unser Bestes 44 Kernbeißer 54 

Kürbisbrot 36 Haferzopf mit Kräutern 46 Walnussbrot 56 

Kastanienbrot 38 Kleiebrot 46 Knoblauchbrot 56 

Gefülltes Fladenbrot 38 Saftkornbrot 48 

Aus aller Welt 
Pitafladen 60 Weißbrot aus der Toskana 66 Mexikanisches Chilibrot 74 

Pusztabrot 60 Focaccia 66 Amerikanische Bagels 74 

Schweizer Gritt ibänz 61 Brioches 68 Schwedisches Knäckebrot 76 

Englische Scones 61 Griechisches Osterbrot 68 Sardisches Fladenbrot 76 

Schweizer Birnbrot 62 Georgisches Käsebrot 70 Spanisches Salamibrot 78 

Französische Käsebällchen 62 Indisches Fladenbrot 72 Elsässer Speckbrot 78 

Croissants 64 Feta-Fladen aus Zypern 72 

Knusprige Brötchen 
Kaiserbrötchen 82 Curry-Pinien-Brötchen 88 Holzfällerbrötchen 96 

Fitnessbrötchen 82 Räucherspeckfladen 88 Knusperstangen 98 

Wasserweck 83 Partyrose 90 Haferzöpfli 100 

Kräuterquarkbrötchen 83 Laugengebäck 92 Röggelchen 100 

Kümmelstangen 84 Butterhörnchen 94 Dinkelschnecken 102 

Mohnzöpfe 84 Burgerbrötchen 94 Grünkernknoten 102 

Schinken-Splitterbrötchen 86 Zwiebelbrötchen 96 Vollkornbrötchen 104 

Süße Brote und Brötchen 
Safranzopf 108 Erdnusshörnchen 114 Mandel-Rosinen-Fladen 122 

Rosinenbrot 108 Schokobrötchen 114 Süßes Maisbrot mit Ingwer 124 

Mandelhörnchen 109 Früchtebrot 116 Kandishörnchen 124 

Süße Brotstangen 109 Marzipanschnecken 118 Kokos-Ananas-Brot 126 

Müslibrötchen 110 Neujahrsbrezel 120 Gewürzbrot 126 

Cranberry-Apfel-Brötchen 110 Süße Mäuse 120 

Gefüllter Hefekranz 112 Dinkel-Aprikosen-Brötchen 122 
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