


Brot

& Brotchen

Knusprig-frisch aus
Backofen oder Brotbackautomat



Helle Brote

Mild und bekommlich

Leicht und locker mit zarter Krume und einem ver-
fithrerischen Duft kommt das selbst gebackene Brot
aus dem Ofen. Ein hausgemachtes Brot aus frisch
gemahlenem Getreide schmeckt gut und ist gesund.
Niisse und Samen sorgen immer wieder fiir Abwechs-
lung. Entdecken Sie, wie gut sich neben Weizenmehl
auch Hafermehl, Dinkelmehl und Griinkernschrot,
Grief3, Kichererbsen- und Buchweizenmehl zum

Backen eignen.




T oastbr ot

Fir 1 Kastenform von 30 cm Lange (18 Scheiben)
1Wdurfel Hefe (42 g), 1 TL Zucker

500 ml lauwarme Milch

1 kgWeizenmehl (Type 405)

40 g weiche Butter, 3 TL Salz

1 Eigelb

Mehl zum Arbeiten, Fett fir die Form

1 Die Hefe zerbrockeln, mit Zucker und 250 ml
lauwarmer Milch glatt rihren. Zugedeckt 10 Min.

ruhen lassen. Dann das Mehl in eine Schissel sieben.
Mit der Hefemilch, der restlichen Milch, Butter und Salz
10 Min. kneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl hinzuftigen.
Die Schissel mit Mehl ausstreuen. Den Teig zur Kugel for-
men und in der Schissel zugedeckt an einem warmen Ort
50 Min. gehen lassen.

2 Die Backform fetten. Den Teig kurz durchkneten,
in die Form setzen und zugedeckt an einem war-
men Ort 30 Min. gehen lassen. Den Backofen vorheizen.
Die Teigoberflache langs etwa 1 cm tief einschneiden. Das
Eigelb mit wenig Wasser verrithren und die Oberflache
damit bestreichen. Im Ofen bei 190° (unten, Umluft 170°)
60-70 Min. backen.

® Zubereitung: 20 Min. | © Ruhezeit: 1 Std. 30 Min.
® Backzeit: 1 Std. 10 Min. | Pro Scheibe ca.: 230 kcal

Sonntagsbr ot

Fir 1 ovale Brotbackform von 32 cm Lange (14 Scheiben)
600 g Weizenmehl (Type 550)

1 Packchen Trockenhefe, 1 TL Zucker

100 ml lauwarme Milch

2 Eier + 1 Eigelb

125 gweiche Butter, 1 EL Salz

Mehl zum Arbeiten, Fett fir die Form

1 Das Mehl in eine Schissel sieben, Trockenhefe und
em Zucker untermischen. 100 ml lauwarmes Wasser
mit der Milch mischen und - bis auf 50 ml - unterkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort 15 Min. ruhen lassen.
AnschlielRend Eier und Eigelb verquirlen, mit Butter und
Salz zum Vorteig geben und 10 Min. kneten. Bei Bedarf
noch etwas Mehl oder Flissigkeit hinzufiigen. Die Schis-
sel mit Mehl ausstreuen. Den Teig zur Kugel formen und
in der Schissel zugedeckt an einem warmen Ort 1 Std.
gehen lassen.

2 Die Backform fetten. Den Teig kurz durchkneten,
e in die Form setzen und zugedeckt an einem
warmen Ort 30 Min. gehen lassen. Den Backofen vor-
heizen. Das Brot im Ofen bei 190° (unten, Umluft 170°)
45-55 Min. backen.

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

® Backzeit: 55 Min. j Pro Scheibe ca.: 240 kcal



Erdnusskranz

Fir 1 Brotkranz (16 Scheiben)

500 g Weizenmehl (Type 550)

1 Packchen Trockenhefe, 1 TL Zucker

300 ml lauwarmer Ayran (ersatzweise Buttermilch)
2 EL Apfelessig, 1 TL Salz, 2 EL Ol

5 EL Erdnussbutter, 1 Eigelb

4 EL gehackte gesalzene Erdniisse zum Bestreuen
Mehl zum Arbeiten, Backpapier

1 Das Mehl mit Trockenhefe, Zucker, Ayran, Essig,

& Salz und Ol 10 Min. kneten. Bei Bedarf noch etwas
Mehl zugeben. Die Schissel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und in der Schissel zugedeckt an
einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

kurz durchkneten. Auf bemehlter Arbeitsflache
oder zwischen Frischhaltefolie zu einem 15 x 35 cm gro-
Ben Rechteck ausrollen. Mit Erdnussbutter bestreichen
und langs aufrollen. Auf dem Blech zu einem Kranz for-
men. Zugedeckt noch 30 Min. gehen lassen. Den Backofen
vorheizen. Eigelb mit wenig Wasser verquirlen, den Kranz
damit bestreichen und mit Erdniissen bestreuen. Im Ofen
bei 200° (Mitte, Umluft 180°) 25-35 Min. backen.

2 Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig

© Zubereitung: 35 Min. © Ruhezeit: 1 Std. 30 Min.

© Backzeit: 35 Min. Pro Scheibe ca.: 170 kcal

M ohnzopf

Fur 1 Zopf (16 Scheiben)

150 g Magerquark

4EL OI,1TL Salz

1/2 TL Zucker

3 Eier

400 g Weizenmehl (Type 1050)

1 Packchen Backpulver

2 EL Mohnsamen zum Bestreuen
Mehl zum Arbeiten, Fett fiirs Blech

1- Den Quark in einem Tuch leicht ausdricken und
mit Ol, Salz und Zucker verrithren. 1 Ei trennen.
Das Eigelb beiseite stellen. Das Eiweil3 und 2 Eier in den
Quark rihren. Mit Mehl und Backpulver zu einem glatten
Teig verkneten.

2 Den Backofen vorheizen. Ein Backblech fetten.

» Den Teig in 3 Portionen teilen und auf bemehlter
Arbeitsflache zu 3 Stradngen von etwa 35 cm Léange rollen.
Diese zu einem Zopf flechten und aufs Blech legen. Das
Eigelb mit wenig Wasser verrihren und den Zopf damit
bestreichen. Mit Mohn bestreuen. Den Zopf im Ofen bei
200° (Mitte, Umluft 180°) 30-35 Min. backen.

© Zubereitung: 20 Min. |

© Backzeit: 35 Min. Pro Scheibe ca.: 135 kcal
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Fur 1 langliches Brot (16 Scheiben)
30 g getrocknete Steinpilze
150 g Haselnusskerne

250 gWeizenmehl! (Type 550)
250 g Weizenmehl (Type 1050)
15 g Sauerteigpulver

1 Packchen Trockenhefe

1 TL Zucker

1EL Salz

IEL Ol

2 EL frische Thymianblattchen
1 Eigelb

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Statt der getrockneten Steinpilze
kdnnen Sie fur dieses Brot auch
andere getrocknete Pilze wie
Herbsttrompeten, Pfifferlinge
oder eine Pilzmischung ver-
wenden.

Steinpilz-Haselnuss-Br ot

:I Die Halfte der Steinpilze in
300 ml heiRem Wasser min-

destens 30 Min. einweichen. Die Ha-
selnusse in einer Pfanne ohne Fett
leicht rosten. Zwischen einem Ge-
schirrtuch hin und her rollen, um
einen Grofteil der braunen Haut zu
entfernen. Die Nusse grob hacken.

2 Die andere Hélfte der Steinpilze
e im Blitzhacker zerkleinern. Mit
den beiden Mehlsorten, Sauerteig-
pulver, Trockenhefe, Zucker und Salz
mischen. Die eingeweichten Pilze
abgielRen. Das Einweichwasser dabei
auffangen und mit Ol und etwa 200 ml
lauwarmem Wasser auf 350 ml aufful-
len. Mit dem Mehl 10 Min. kneten.

Bei Bedarf noch etwas Mehl zum Teig
geben. Die Schissel mit Mehl aus-
streuen. Den Teig zur Kugel formen
und in der Schussel zugedeckt an
einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

3 » Ein Backblech fetten. Die einge-

weichten Steinpilze ausdricken
und hacken. Mit den gehackten Nus-
sen und der Héalfte der Thymianblatt-
chen rasch unter den Teig kneten.
Diesen zu einem langlichen Laib for-
men und aufs Blech setzen. Zugedeckt
an einem warmen Ort noch 30 Min.
gehen lassen.

. Den Backofen vorheizen. Das
Eigelb mit wenig Wasser ver-

rihren und den Brotlaib damit be-
streichen. Die Teigoberflache dreimal
schrég etwa 1 cm tief einschneiden
und mit den restlichen Thymianbl&tt-
chen bestreuen. Im Ofen bei 220°
(Mitte, Umluft 200°) 10 Min. backen.
Die Temperatur auf 200° (Umluft
180°) verringern und das Brot in
35-40 Min. fertig backen.

© Zubereitung: 30 Min. ® Ruhezeit

Sie kénnen das Weizenmehl
(Type 1050) auch durch die glei-
che Menge Roggenmehl (Type
815), Roggenvollkornmehl oder
Weizenvollkornmehl ersetzen.
Dann mussen Sejedoch etwas
mehr Flussigkeit verwenden.

Statt mit Thymian kénnen Sie das
Brot auch mit 1 TL gemahlenem
Schabzigerklee (aus Reformhaus
oder Bioladen) wirzen.

Die Haselnusse kénnen sehr gut
durch die gleiche Menge Walnlsse
ersetzt werden. Die Walniisse
mussen weder gerdstet noch ent-
héutet werden.

;1 Std. 30 Min.

® Backzeit: 50 Min. Pro Scheibe ca.: 180 kcal






Helle Brote

Fur 1 langliches Brot (18 Scheiben)
1 Wiurfel Hefe (42 g)

1 TL Zucker

125 g Quark (20% Fett)

500 g Weizenmehl (Type 1050)
125 g Griunkernschrot

3 TL Salz

125 ml lauwarmer Tomatensaft

4 EL Ol

1 Eigelb

1 EL frische Rosmarinnadeln zum
Bestreuen

Mehl zum Arbeiten

Fett firs Blech

Fur 1 Kastenform von 30 cm Léange
(18 Scheiben)

250 g Roggenbackschr ot

(Type 1800)

1 Wiurfel Hefe (42 g)

1 TL Zucker

1 Beutel flUssiger Natursauerteig
(150 9)

500 g Weizenmehl (Type 550)

3 TL Salz

1 EL Zuckercouleur (ersatzweise
Riubensirup)

2 EL Ol

150 g lauwarme Buttermilch

50 g Leinsamen

1 Eiweil3

Mehl zum Arbeiten

Fett fir die Form

Quark-Tomaten-Br ot

1 Die Hefe zerbrockeln und mit 3 Ein Backblech fetten. Den Teig
n dem Zucker und 100 ml lauwar- kurz durchkneten, zu einem
mem Wasser glatt rihren. Zugedeckt langlichen Laib formen und aufs Blech
15 Min. ruhen lassen. Den Quark in setzen. Zugedeckt an einem warmen
einem Tuch leicht ausdriicken und Ort noch 30 Min. gehen lassen.

abtropfen lassen.

2 Den Backofen vorheizen. Das
s Das Mehl mit Grinkernschrot TL » Eigelb mit wenig Wasser ver-
und Salz mischen. Mit dem ridhren und den Brotlaib damit be-
Hefewasser, 100 ml lauwarmem streichen. Die Oberflache mit einem
Wasser, Tomatensaft, Quark und Ol Messer einmal langs etwa 1 cm tief
10 Min. kneten. Bei Bedarf noch etwas einschneiden und mit den Rosmarin-
Mehl zugeben. Die Schissel mit Mehl nadeln bestreuen. Das Brot im Ofen
ausstreuen. Den Teig zur Kugel for- bei 200° (Mitte, Umluft 180°)
men und in der Schissel zugedeckt an 50-60 Min. backen.

einem warmen ort 1 Std. gehen lassen.

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

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

L einsamenbr ot

Das Backschrot nach und nach an einem warmen Ort 2 Std. gehen
.mit 250 ml kochendem Wasser lassen.
verrihren. Den gebruhten, krimeligen
Teig auf Zimmertemperatur abkihlen 3 Die Backform fetten. Den Teig
lassen. Die Hefe zerbrockeln, mit mit etwa zwei Drittel der Lein-
Zucker und 100 ml lauwarmem Was- samen verkneten und in die Form
ser glatt rihren. Zugedeckt 15 Min. setzen. Die Oberflache glatt streichen.
ruhen lassen. Den Sauerteig im Beutel Zugedeckt an einem warmen Ort noch
15 Min. in warmes Wasser |legen. 1 Std. gehen lassen.
2- Den Sauerteig mit Mehl, Salz, 4 Den Backofen vorheizen. Das
Zuckercouleur, Ol, Buttermilch * Eiweil3 leicht schlagen. Die
und Hefewasser zum gebruhten Teig Brotoberflache langs etwa 1 cm tief
geben. Alle Zutaten 10 Min. kneten. einschneiden, mit etwas Eiweil} be-
Bei Bedarf noch etwas Mehl hinzu- streichen und mit dem restlichen
fagen. Die Schussel mit Mehl aus- Leinsamen bestreuen. Im Ofen bei
streuen. Den Teig zur Kugel formen 200° (unten, Umluft 180°) 50-60 Min.
und in der Schussel in einer Plastiktite backen.
© Zubereitung: 35 Min. © Ruhezeit: 2 Std. 15 Min.

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






Helle Brote

Fur 1 langliches Brot (18 Scheiben)
250 g geschrotete Weizenkorner
250 g fein gemahlene Weizenkérner
250 g Hafergrutze

15 g Sauer teigpulver

1 Packchen Trockenhefe

2 EL flussiger Honig

2 EL Rubensirup

1 EL Salz

4 EL Ol

100 g weiche getrocknete Apfel-
ringe

125 g Walnusskerne

100 g Cheddar (englischer Schnitt-
kase)

1 TL getrockneter Majoran

1 Eigelb

3 EL kernige Haferflocken zum
Bestreuen

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Tipps

Die meisten Trockenfruchte sind
weich und missen 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.
AnschlieRend gut ausdriicken
und klein schneiden.

Keine Mdglichkeit, den Weizen zu
mahlen? Dann verwenden Sie fir
dieses Brot 250 g WeizenvoUkorn-
mehl bzw. Weizenbackschrot
(Type 1700) und 250 g Weizen-
mehl (Type 1050).

14

Nussiges Apfel-Brot

l Den geschroteten Weizen nach
und nach mit 200 ml kochen-
dem Wasser verrihren. Den gebriuh-
ten, krimeligen Teig auf Zimmertem-

peratur abkuhlen lassen. Dann mit
dem fein gemahlenen Weizen und der
Hafergritze mischen.

2 Das Sauerteigpulver, Trocken-
» hefe, Honig, Ribensirup, Salz
und 2 EL Ol zur Mehlmischung geben
und alle Zutaten 10 Min. kneten. So
viel lauwarmes Wasser - bis zu 150 ml
- hinzufligen, bis der Teig kein Wasser
mehr aufnimmt. Bei Bedarf noch
etwas Mehl unterkneten.

3 Die Schiissel mit 1 EL Ol aus-

» pinseln. Den Teig zur Kugel
formen, in die Schissel legen und die
Teigoberflache ebenfalls mit Ol be-
streichen. Den Teig in der Schiissel in
einer Plastiktite an einem warmen ort
6 Std. gehen lassen.

4 Ein Backblech fetten. Die Apfel-
ringe in etwa 1 cm grofRe Sticke

schneiden. Die Walnlsse grob hacken.
Den Kase raspeln. Mit den Apfel-
sticken, Walniissen und Majoran
mischen und rasch unter den Teig kne-
ten. Einen langlichen Laib formen und
aufs Blech setzen. Zugedeckt an einem
warmen ort noch 2 Std. gehen lassen.

5 Den Backofen vorheizen. Das

* Brot dreimal quer einschneiden.
Das Eigelb mit wenig Wasser verrih-
ren. Das Brot damit bestreichen und
mit Haferflocken bestreuen. Im Ofen
bei 250° (Mitte, Umluft 220°) 10 Min.
backen. Die Temperatur auf 200°
(Umluft 180°) verringern und das
Brot in 45-50 Min. fertig backen.

® Zubereitung: 35 Min.

® Backzeit: 1 Std.

Varianten

Sie kdnnen die geschroteten
Weizenkorner auch durch ge-
schroteten Griinkern oder Dinkel
ersetzen.

Die getrockneten Apfelringe kon-
nen durch kernlose Backpflau-
men, weiche getrocknete Feigen
oder Datteln ersetzt werden. Diese
nur grob wirfeln und nach dem
letzten Aufgehen des Teigs rasch
unterkneten. Wenn Sie andere
Trockenfriichte als die Apfelringe
verwenden, ersetzen Sie den Majo-
ran durch eine Prise Zimt oder
Spekulatiusgewrz.

® Ruhezeit: 8 Sd.

Pro Scheibe ca.: 265 kcal






Helle Brote

Fur 1 rundes 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 Packchen Trockenhefe

250 ml lauwarme Molke

1 TL Speisestarke
Buchweizenmehl zum Arbeiten
Fett firs Blech

Hinweis

Buchweizenmehl, Molke und
Preiselbeersaft erhalten Sie in Re-
formhé&usern und gut sortierten
Bioladen. Getrocknete Cranberries
(Preiselbeeren ahnliche, grof3e rote
Beeren) gibt's im Reformhaus und
im Supermarkt im Regal mit
Nussmischungen und Trocken-
frichten.

16

Cranberry-Brot

1 Die getrockneten Cranberries
m im Preiselbeersaft einmal aufko-
chen und abkihlen lassen oder einige
Stunden im zimmerwarmen Saft ein-
weichen. Die Nusse mittelfein hacken,
2-3 EL zum Bestreuen beiseite legen.

2 Die beiden Mehlsorten mit den
» Pecannussen, Salz, Zucker, Sau-
erteig und Trockenhefe mischen. Die
Molke hinzufigen und alle Zutaten
10 Min. kneten. Bei Bedarf noch etwas
Mehl unterkneten. Die Schiissel mit
Mehl ausstreuen. Den Teig zur Kugel
formen und in der Schissel zugedeckt
an einem warmen Ort 2 Std. gehen
lassen.

3 Ein Backblech fetten. Die gut

n abgetropften Cranberries und
die Nusse rasch unter den Teig kneten.
Aus dem Teig einen runden Laib for-
men und aufs Blech setzen. Zugedeckt

an einem warmen Ort noch 30 Min.
gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das
Brot bei 200° (Mitte, Umluft

180°) 35-45 Min. backen.

5 200 ml Wasser zum Kochen

* bringen. Die Speisestarke mit

etwas kaltem Wasser glatt rihren, ins
kochende Wasser einrihren und ein-
mal aufkochen lassen. Das Brot noch

heiR mit dem Starkewasser bestreichen

und mit den zuriickgelegten Nissen
bestreuen.

© Zubereitung: 35 Min.

© Backzeit: 45 Min.

Variante

Dieses milde Brot kénnen Sie
auch mit Backferment und Wei-
zenbackschrot zubereiten. Dafir
am Vortag 1 leicht gehduften TL
Grundansatz Backferment (10 g,
Fertigprodukt) mit 300 ml lau-
warmem Wasser verriihren und
300 g Weizenbackschrot (Type
1700) einruhren. 1 gehduften TL
Backferment (3 g, Granulat) in
wenig Wasser glatt riihren und gut
mit dem Teig verkneten. In einer
Schiissel in einer Plastiktite
12-20 Std. géren lassen (siehe
Seite 28).

Am Backtag das Buchweizenmehl,
Salz, Zucker und auRerdem so viel
lauwarme Molke dazugeben, wie
der Teig aufnimmt. Den weichen
Teig mit den Cranberries und den
Nussen gut kneten und in der
Schussel in einer Plastiktiite an
einem warmen Ort 2 Std. gehen
lassen. Den weichen Teig am
besten in einer gefetteten Kasten-
form von 25-30 cm Lénge wie
oben beschrieben backen. Noch
heild mit Stérkewasser bestreichen
und mit Nissen bestreuen.

© Ruhezeit: 2 Std. 30 Min.

Pro Scheibe ca.: 230 kcal






Helle Brote

Fur 1 Rehrickenform von 30 cm
Lange (16 Scheiben)

1 Waurfel Hefe (42 g)

1/2 TL Honig

250 g Weizenmehl (Type 550)
50 g Hartweizengrief3

8 EL Olivenél, 1 TL Salz

200 g Fruhsticksspeck (Bacon)
1 Zwiebel

125gFeta

40 g ungesalzene Pistazienkerne
75 g Rosinen

6 Pfefferkorner

1 EL flussige Butter

1 TL gerebelter Oregano zum
Bestreuen

Mehl zum Arbeiten

Fett fir die Form

Fur 1 langliches Brot (16 Scheiben)
200 g Zwiebeln

1 EL Butter, 2 EL Ol

1 EL Kreuzkimmel

1 TL Currypulver

100 g Kichererbsen (aus der Dose)
400 g Weizenmehl (Type 1050)
100 g Kichererbsenmehl

15 g Sauerteigpulver

1 Packchen Trockenhefe

1 TL Zucker

350 g lauwarmer Kefir

1EL Salz

2 EL Apfelessig

1 kleines Eiweil3

1 EL Koriandersamen

Mehl zum Arbeiten

Butter firs Blech
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Hirtenbrot

Die Hefe zerbréckeln, mit
.Honig und 125 ml lauwarmem

Wasser glatt rihren. 15 Min. zuge-
deckt ruhen lassen. Mehl und Griel3
mischen, mit Hefewasser, Ol und Salz
10 Min. kneten. Bei Bedarf noch etwas
Mehl zum Teig geben. Die Schissel
mit Mehl ausstreuen. Den Teig zur
Kugel formen und in der Schissel

zugedeckt an einem warmen Ort 1 Std.

gehen lassen.

2lDen Speck in feine Streifen

Mmi «. schneiden. Die Zwiebel abzie-
hen und fein wirfeln. Zuerst den
Speck in einer Pfanne knusprig braten,
auf Kuchenpapier entfetten. Die Zwie-
belwirfel im Speckfett weich schmo-

® Zubereitung: 40 Min.

® Backzeit: 55 Min.

ren. Den Feta zerbrockeln. Die Pista-
zien mittelfein hacken. Die Rosinen
hei3 abbrausen, gut abtropfen lassen.
Die Pfefferkdrner im Morser fein zer-
stoRen. Speck, Zwiebeln, Feta, Rosi-
nen, Pistazien und Pfeffer mischen.

3 Die Backform fetten. Die Speck-

Kase-Mischung rasch unter den
Teig kneten. Diesen in die Form setzen
und zugedeckt an einem warmen Ort
noch 30 Min. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das
Brot im Ofen bei 200° (Mitte,
Umluft 180°) 45-55 Min. backen. Das

Brot sturzen, noch hei mit Butter be-
streichen und mit Oregano bestreuen.

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min.

Pro Scheibe ca.: 230 kcal

Zwieb el- Cur ry- Brot

1 Die Zwiebeln abziehen und fein
‘m wirfeln. Butter und 1 EL OI
erhitzen. Die Zwiebeln darin glasig
dunsten. Mit Kreuzkimmel bestreuen
und auf Zimmertemperatur abkuhlen
lassen. Currypulver unterrihren.

2 Die Kichererbsen hacken, mit
e den Zwiebeln mischen. Beide
Mehlsorten, Sauerteigpulver, Trocken-
hefe und Zucker mischen. Mit Kefir,
1 EL OI, Salz und Apfelessig 10 Min.
kneten. Bei Bedarf noch Mehl zuge-

ben. Die Schiussel mit Mehl ausstreuen.

Den Teig zur Kugel formen und in der
Schiissel zugedeckt an einem warmen
Ort 1 Std. gehen lassen.

® Zubereitung: 40 Min.

® Backzeit: 55 Min.

3 Ein Backblech fetten. Die Zwie-
e bel-Mischung rasch unter den
Teig kneten. Diesen zu einem lang-
lichen Laib formen und aufs Blech
setzen. Zugedeckt an einem warmen
Ort 45 Min. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das
Brot einmal 1&ngs einschneiden.
Das Eiwei3 mit 2 EL kaltem Wasser
verrihren, das Brot damit bestreichen
und mit den Koriandersamen bestreu-
en. Im Ofen bei 190° (Mitte, Umluft
170°) 45-55 Min. backen.

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min.

Pro Scheibe ca.: 140 kcal






Helle Brote

Fir 1 ovale Brotbackform von 32 cm
Lange (14 Scheiben)

1 Wiurfel Hefe (42 g)

1 TL Zucker

40 g ungesalzene Pistazienkerne
500 g Weizenmehl (Type 550)

100 g Sojamehl

1EL Salz

2 EL Koriandersamen

1 EL gemahlener Koriander

1 TL sufRe Sojasauce (ersatzweise
Riubensirup)

3 EL Reisessig (ersatzweise Apfel-
essig)

4 EL geschélte Sesamsaat

Fett fir die Form

Fur 1 Springform von 26 cm 0
(14 stick)

1/2 Wirfel Hefe (219)

1/2 TL Zucker

800 g Weizenmehl (Type 1050)
3 TL Salz

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

IEL Ol

30 g Salami

3 EL Pesto

3 EL gehackte Kréauter (z.B. Peter-
silie, Thymian, Oregano, Salbei,
Estragon, Sauerampfer)

1 TL Olivendl

1 Prise Krautersalz

1 Eigelb

1 TL Kréauter der Provence zum
Bestreuen

Mehl zum Arbeiten

Fett fir die Form

Soja-Pistazien-Brot

1 Die Hefe zerbrickeln, mit

Zucker und 100 ml lauwarmem
Wasser glatt rihren. 15 Min. zugedeckt
ruhen lassen.

2 Die Pistazien hacken. Die bei-

e den Mehlsorten, Salz, Korian-
dersamen und Koriander mischen.
Hefewasser, 400 ml lauwarmes Wasser,
Sojasauce und Reisessig mit einem
Holzl6ffel gut unterrihren. Den Teig
zugedeckt an einem warmen Ort

30 Min. gehen lassen.

® Zubereitung: 30 Min.

® Backzeit: 50 Min.

3 Die Backform fetten und mit

» Sesam ausstreuen. Den Teig
noch einmal grundlich schlagen und
in die Form geben. Zugedeckt an
einem warmen Ort noch 1 Std. gehen
lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das
" Brot im Ofen bei 200° (unten,
Umluft 180°) 40-50 Min. backen.

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min.

Pro Scheibe ca.: 185 kcal

Krauter schneckenbr ot

I Die Hefe zerbrockeln, mit

e Zucker und 180 ml lauwarmem
Wasser verruhren. Zugedeckt 15 Min.
ruhen lassen. Dann das Mehl mit Salz,
Hefewasser und 200 ml lauwarmem
Wasser 10 Min. kneten. Bei Bedarf
noch etwas Mehl hinzufligen. Die
Schiissel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und zugedeckt
an einem warmen Ort 45 Min. gehen
lassen.

2 Zwiebel und Knoblauch abzie-
e hen, fein hacken und in 1 EL
heiRem Ol weich diinsten. Die Sala-
mi in feine Wurfel schneiden und
mit Zwiebel, Knoblauch, Pesto und
gehackten Krautern mischen. Mit
etwas Olivendl und Krautersalz
abschmecken.

® Zubereitung: 40 Min.

® Backzeit: 45 Min.

Die Backform fetten. Den Teig
kurz durchkneten, auf bemehl-

ter Arbeitsflache etwa 1 cm dick aus-
rollen. Mit der Krautermischung be-
streichen, aufrollen und in 12 Stiucke
schneiden. Mit der Schnittflache nach
unten, nebeneinander in die Form set-
zen. Zugedeckt noch 45 Min. gehen
lassen.

A Den Backofen vorheizen. Eigelb

und etwas Wasser verrihren,
den Teig damit bestreichen und mit
Krautern der Provence bestreuen. Das
Brot im Ofen bei 180° (unten, Umluft
160°) 35-45 Min. backen.

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min.

Pro Scheibe ca.: 230 kcal
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Helle Brote

Fur 1 rundes Brot (22 Scheiben)
Am Vortag:

300 g Sauerteig vom Bécker
600 g Weizenmehl (Type 550)
400 g Roggenmehl (Type 997)
2 EL Salz

50 g Backerhefe oder 1 Wiirfel
Hefe (42 g)

1TL Zucker

2TL Ol

Am Backtag:

1 TL Speisestarke

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Hinweis

Fragen Sie Ihren Backer nach Sau-
erteig und Béckerhefe. Mdglicher-
weise mussen Sie beides vorbestel-
len, da viele Backstuben morgens
schlieRBen. Weitere Tipps zum Sau-
erteig finden Sie auf Seite 134.

Tipp

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 grofRen runden Brot-
backform.

22

W elzenmischbr ot

1 Am Vortag den Sauerteig recht-
s zeitig aus dem Kihlschrank
nehmen, damit er bis zur Verwendung
Zimmertemperatur erreicht.

2 Beide Mehlsorten und Salz

¢ mischen. Nach und nach 400 ml
kochendes Wasser unter Rihren - am
besten mit einem Holzloffelstiel oder
einer Gabel - angieRen. Das gebrihte,
krimelige Mehl auf Zimmertempera-
tur abkiihlen lassen.

3 Die Hefe zerbréckeln, mit
Zucker und 100 ml lauwarmem
Wasser glatt rihren. 15 Min. zugedeckt
ruhen lassen.

4 Den Sauerteig mit dem gebriih-
ten Mehl verkneten. Das Hefe-
wasser dazugieRen und den Teig min-
destens 10 Min. kneten. Falls der Teig
klebt, noch etwas Mehl hinzufiigen. Ist
er zu trocken, noch etwas lauwarmes
Wasser zufiigen. Die Schissel dinn
mit Ol fetten. Den Teig zur Kugel for-
men, in die Schissel legen und die
Oberflache diinn mit Ol bestreichen.
Den Teig in der Schissel in einer Plas-
tiktite 12 Std. bei Zimmertemperatur,
aber nicht zu warm, gehen lassen.

5 Am Backtag den Teig erneut
e 10 Min. kneten. Dabei noch so

viel Weizen- oder Roggenmehl hinzu-
fugen, dass der Teig kaum klebt, son-
dern weich und leicht formbar ist. Die
Schissel wieder fetten, den Teig zur
Kugel formen. Den Teig mit etwas Ol
bestreichen und zugedeckt an einem
warmen ort noch 1 Std. gehen lassen.

6 Ein Backblech fetten. Den Teig
» kurz durchkneten, zu einem

® Zubereitung: 40 Min.

® Backzeit: | Std. 5 Min.

runden Laib formen und aufs Blech
setzen. Einen Torten- oder Spring-
formrand um den Teig legen und den
Teig zugedeckt an einem warmen ort
noch 1 Std. gehen lassen.

7 Den Backofen vorheizen. Die

¢ Teigoberflache mit feuchten
Handen glatten. Das Brot im Ofen bei
250° (Mitte, Umluft 230°) 10 Min.
backen. Etwa 40 ml Wasser aufs Blech
gieRBen und verdampfen lassen. Die
Temperatur auf 200° (Umluft 180°)
verringern und das Brot in 50-55 Min.
fertig backen.

Am Ende der Backzeit 200 ml

Wasser zum Kochen bringen.
Die Speisestarke mit etwas kaltem
Wasser glatt rihren, ins kochende
Wasser einrihren und einmal aufko-
chen lassen. Das noch heif3e Brot mit
etwas Starkewasser bestreichen, damit
es einen schdnen Glanz bekommt.

Varianten

Dieses milde Brot iésst sich viel-
féltig abwandeln: Kneten Sie 2 EL
Kummel, Brotgewiirz, Fenchel-
samen oder Anis unter den Teig.
Oder bestreuen Sie die mit Starke-
wasser bestrichene Oberflache mit
reichlich Kimmel oder einem
anderen Gewdrz.

Wenn das Brot kerniger werden
soll, ersetzen Sie etwa 150 g Mehl
durch Roggen- oder Weizenback-
schrot oder eine geschrotete

M ehrkornmischung.

® Ruhezeit: 12 Std.-H 3 Std.

Pro Scheibe ca.: 185 kcal






24

Helle Brote

Fur 2 langliche Brote

(& 12 Scheiben)

1 Wurfel Hefe (42 g)

1 TL Zucker

50 g Butter

125 g Hafergrutze

125 g blutenzarte Haferflocken
375 g Weizenmehl (Type 550)
1 EL Salz

1 EL Brotgewdirz

250 ml lauwarme iVlilch

1 Eiweil3

6 EL kernige Haferflocken zum
Bestreuen

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Fir 1 rundes Brot (22 Scheiben)
200 g Sauerteig vom Backer
500 g mehlig kochende Kartoffeln
40 g Backerhefe oder 1 Wirfel
Hefe (42 g)

1 TL Zucker

300 gWeizenmehl (Type 550)
200 g Roggenbackschrot

(Type 1800), 3 TL Salz

50 g Leinsamen

1TL gemahlener Kimmel

2 EL Roggenbackschrot

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Tipp

Fir eine krachende Kruste die
Oberflache etwa 10 Min. vor Ende
der Backzeit mit kaltem Salzwasser
bestreichen. Diesen Vorgang nach
Ende der Backzeit noch einmal
wiederholen.

Haferbrot

1 Die Hefe zerbrockeln, mit
Zucker und 100 ml lauwarmem

Wasser glatt rihren. 15 Min. zugedeckt

ruhen lassen. Die Butter zerlassen.

2 Die Hafergriutze mit den bli-
tenzarten Haferflocken, Mehl,
Salz und Brotgewirz mischen. Mit
Hefewasser, lauwarmer Milch und
Butter 10 Min. kneten. Bei Bedarf
noch etwas Mehl hinzufugen. Die
Schussel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und in der
Schiissel zugedeckt an einem warmen
Ort 45 Min. gehen lassen.

® Zubereitung: 30 Min.

® Backzeit: 35 Min.

K artoffelbrot

:I Den Sauerteig vom Backer
s rechtzeitig aus dem Kuhl-

schrank nehmen, damit er bis zur
Verwendung Zimmertemperatur
erreicht. Die Kartoffeln ungeschélt in
25 Min. weich kochen, pellen und zer-
stampfen. Die heiRe Kartoffelmasse
gut ausdampfen lassen. Die Hefe zer-
bréckeln, mit dem Zucker und 125 ml
lauwarmem Wasser glatt rihren. Zuge-
deckt 15 Min. ruhen lassen.

2 Die beiden Mehlsorten mit dem
e zimmerwarmen Kartoffelmus,
Salz, Leinsamen und Kimmel sowie
dem zimmerwarmen Sauerteig mi-
schen. Mit dem Hefewasser und

125 ml lauwarmem Wasser 10 Min.
kneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl
zum Teig geben. Den Teig zur Kugel

® Zubereitung: 45 Min.
® Backzeit: 1 Std. 5 Min.

3 Ein Backblech fetten. Den Teij
e kurz durchkneten, zu zwei etv
30 cm langen Broten formen und au
Blech setzen. Zugedeckt an einem w;
men Ort noch 30 Min. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das
* Eiweil mit etwas kaltem Wass
verrihren und die Brote damit bestr
eben. Die Brote mehrmals schrag eir
schneiden und mit den kernigen
Haferflocken bestreuen. Im Ofen bei
200° (Mitte, Umluft 180°) 30-35 Mii
backen.

® Ruhezeit: 1 Std. 30 Min.
Pro Scheibe ca.: 125 kcal

formen und in der Schissel in einer
Plastiktiite an einem warmen Ort
3 Std. gehen lassen.

Ein Backblech fetten. Den Tei|

kurz durchkneten, zu einem
runden Laib formen und aufs Blech
setzen. Zugedeckt an einem warmen
Ort noch 1 Std. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das
Brot mit etwas lauwarmem
Wasser glatten, kreuzweise einschnei

den und mit Roggenbackschrot
bestreuen. Im Ofen bei 250° (unten,
Umluft 230°) 10 Min. backen. Die
Temperatur auf 200° (Umluft 180°)
verringern und das Brot in 45-55 M
fertig backen.

® Ruhezeit: 4 Std. 15 Min.
Pro Scheibe ca.: 120 kcal






Fir 1 Kastenform von 24 cm Lange
(12 Scheiben)

125 g getrocknete Apfelringe
3/4Wirfel Hefe (30 g)

1 TL Zucker

250 ml lauwarmer Apfelwein
(ersatzweise Wasser)

400 g Dinkelmehl (Type 630)
100 g Grinkernschrot

1 Msp. Zimt

1EL Salz

2 EL Ol

2 EL Apfelessig

40 g gehackte Mandeln

1 Eigelb

1 TL Majoran zum Bestreuen
Mehl zum Arbeiten

Fett fur die Form

Fur 1 ovale Brotbackform von 32 cm
Lange (14 Scheiben)

250 g Weizenmehl (Type 1050)
250 g Griunkernmehl

150 g Griunkernschrot

15 g Sauerteigpulver

1 Péackchen Trockenhefe

1 TL Zucker

1 EL Salz

3 EL Milchpulver (ersatzweise
Speisestarke)

1TL gemahlener Schabzigerklee
2 EL Apfelessig

Mehl zum Arbeiten

Fett und Schrot fir die Form

Dinkel-Apfel-Brot

Die Apfelringe klein schneiden. 3 Die Backform fetten. Die Apfel-
l Die Hefe zerbrockeln, mit dem # stucke und die Mandeln rasch
Zucker und ein wenig lauwarmem unter den Teig kneten und in die Form
Apfelwein glatt rihren. Mehl und setzen. Zugedeckt an einem warmen
Schrot mischen, mit einem Loéffel eine Ort 45 Min. gehen lassen.
Mulde formen. Das Hefewasser hin-
eingielRen, mit wenig Mehl zu einem 4 Den Backofen vorheizen. Das
Vbrteig verrithren. Zugedeckt an Eigelb mit wenig Wasser ver-
einem warmen Ort 10 Min. ruhen rihren. Den Teig damit bestreichen
lassen. und mit Majoran bestreuen. Das Brot
im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°)
2 Den resdichen Apfelwein mit 40-50 Min. backen.
t Zimt, Salz, Ol und Apfelessig

hinzufigen und 10 Min. kneten. Bei
Bedarf noch etwas Mehl hinzufiuigen.
Die Schiissel mit Mehl ausstreuen.
Den Teig zur Kugel formen und in der
Schiissel zugedeckt an einem warmen
Ort 1 Std. gehen lassen.

® Zubereitung: 35 Min. ® Ruhezeit: 1 Std. 55 Min.

® Backzeit: 50 Min. Pro Scheibe ca.: 220 kcal

Grunkernbrot

Beide Mehlsorten, 150 g Schrot, kurz durchkneten und in die Form
1 Sauerteigpulver, Trockenhefe, geben. Zugedeckt an einem warmen
Zucker und Salz mischen. 400 ml lau- Ort noch 45 Min. gehen lassen. Das
warmes Wasser mit Milchpulver und Brot im Ofen bei 200° (unten, Umluft
Schabzigerklee verrihren. Unter Riih- 180°) 45-55 Min. backen.

ren zum Mehl geben. Mit dem Essig
10 Min. kneten. Bei Bedarf noch etwas

Mehl hinzufiigen. Die Schissel mit
Mehl ausstreuen. Den Teig zur Kugel

formen, in der Schissel zugedeckt an

einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen. Milchpulver macht die Brotkrume

besonders fein. Es kann durch die

: ! Die Backform fetten und mit gleiche Menge Speisestérke ersetzt
Grunkernschrot ausstreuen. werden.

Den Backofen vorheizen. Den Teig

® Zubereitung: 30 Min. ® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min.

® Backzeit: 55 Min. Pro Scheibe ca.: 170 kcal
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Helle Brote

Fur 1 langliches Brot (22 Scheiben)

Am Vortag:

1 leicht geh. TL Backferment (3 g)

1geh. TL Grundansatz (10 g)
300 g Weizenvollkornschrot
Am Backtag:

700 g Weizenvollkornmehl

2 EL Salz

2 EL Brotgewlrz

4 EL Rubensirup

2 EL Ol

2 EL Weizenvollkornschrot zum
Bestreuen

Mehl zum Arbeiten

Fett firs Blech

Tipps

Teige mit Backferment mussen
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 Warmelampen fir den
Backofen.

Sie kénnen den Teig in einem gro-
3en runden oder langlichen Brot-
korb aus Peddigrohr gehen lassen

und spater aufs Backblech stiirzen.

Oder Sie verwenden zum Backen
eine groRe runde Brotbackform.

W el zenvollkor nbr ot

1 Am Vortag das Backferment mit
* dem Grundansatz und 300 ml
lauwarmem Wasser glatt riithren. Das
Weizenvollkornschrot einrihren und
diesen Vorteig in der Schiissel in einer
Plastiktite an einem warmen ort
12-20 Std. ruhen lassen.

Am Backtag den Vorteig mit
» Weizenvollkornmehl, Salz,
Brotgewiirz, Riibensirup, Ol und etwa
450 ml lauwarmem Wasser zu einem
nicht zu festen Teig kneten. Bei Bedarf
noch etwas Mehl hinzufiigen. Den Teig
in der Schussel in einer Plastiktute an
einem warmen ort 1 Std. gehen lassen.

: ; Ein Backblech fetten. Den Teig
kurz durchkneten, zu einem

langlichen Laib formen und aufs Blech
setzen. Zugedeckt an einem warmen
Ort noch 1 Std. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das
Brot mit lauwarmem Salzwasser
bestreichen und mit Schrot bestreuen.
Im Ofen bei 210° (unten, Umluft 190°)
50-60 Min. backen. Das noch heif3e

Brot sofort nach dem Backen mit
etwas Salzwasser bestreichen.

® Zubereitung: 40 Min.

® Backzeit: 1 Std.

Varianten

Dieses herzhafte Brot erhélt durch
Zugabe von etwa 200 g Haselnis-
sen oder gehackten Walniissen
eine neue geschmackliche Note.
Statt Brotgewiirz konnen Sie auch
Kidmmel-, Fenchel-, Anis- und/
oder Koriandersamen verwenden.

® Ruhezeit: 14 Std.
Pro Scheibe ca.: 160 kcal
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Fur den Brotbackautomaten
(16 Scheiben)

150 ml Milch

1TL Salz

1 TL Zucker

1 EL Sonnenblumendl

1 EL Apfelessig

250 gWeizenmehl (Type 550)
250 g Sechs-Korn-Schrot (ersatz-
weise Sechs-Korn-Mehl)

15 g Sauerteigpulver

1 Packchen Trockenhefe

125 g Sonnenblumenkerne

1 Eigelb

Fur den Brotbackautomaten
(16 Scheiben)

375 g Kefir

500 g Ebly Zartweizen

2 EL Olivendl

2 TL Salz

1 TL Anissamen

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 Packchen Trockenhefe
15 g Sauerteigpulver
150 g weiche Feigen

75 g Cashewkerne

Sonnenblumenbr ot

1 200 ml Wasser mit Milch, Salz,
« Zucker, Ol und Essig in der
Backform des Brotbackautomaten
mischen. Die beiden Mehlsorten, Sau-
erteigpulver und Trockenhefe in dieser
Reihenfolge hinzufigen. 100 g Son-
nenblumenkerne dazugeben.

2 Beim Backautomaten die Ein-

e Stellung »WeilRbrot« wahlen und
ohne Timer backen. Etwa 15 Min. vor
Ende der Backzeit das Eigelb mit wenig
Wasser oder Milch verrihren. Das Brot
damit bestreichen, mit den ubrigen
Sonnenblumenkernen bestreuen und
fertig backen.

® Zubereitung: 10 Min.

® kein Timer

Sie kénnen die Sonnenblumen-
kerne durch Kurbiskerne ersetzen.
Wenn Sie Kirbiskerndl statt Son-
nenblumendl verwenden, erhalt
das Brot eine dunklere Farbe.

Einstellung: Weilbrot
Pro Scheibe ca.: 170 kcal

Kefirbrot mit Ebly

1 Den Kefir in der Backform mit
s dem Zartweizen mischen. Ol,
Salz, Anis- und Fenchelsamen hinzu-
fugen. Die Rosmarinnadeln mit einer
Schere klein schneiden. Mit den bei-
den Mehlsorten, Schrot, Zucker, Tro-
ckenhefe und Sauerteigpulver in dieser
Reihenfolge in die Form geben. Die
Feigen zweimal durchschneiden und
mit den Cashewkernen uber das Mehl
streuen.

2 Beim Backautomaten die Ein-

e Stellung »WeiRbrot« wahlen und
ohne Timer backen. Aus der Form
stirzen und auf einem Kuchengitter
abkihlen lassen.

® Zubereitung: 15 Min.

® kein Timer

Fir ein besonders wirziges Brot
kénnen Sie 1 EL im Mdrser zer-
stolRene schwarze Pfefferkorner
oder gut abgetropfte griine Pfef-
ferkorner oder zerstolRene gefrier-
getrocknete griine Pfefferkorner
oder klein gehackte getrocknete
Chilischoten zum Teig geben.
Das Brot kdnnen Sie mit etwas
Sesamdl aus gerdsteten Samen
aromatisieren.

Einstellung: WeiRbrot

Pro Scheibe ca.: 185 kcal









Dunkle Brote

Kriftig und ndhrstoffreich

Brote mit Roggenmehl schmecken besonders wiirzig.
Sie miissen mit fliissigem oder trockenem Sauerteig
und Hefe gelockert werden. Freunde kerniger Brote
mischen geschrotetes Getreide oder ganze Korner
unter den Teig. Herzhafte Brote aus Schrot und Korn
sind viele Tage haltbar und schmecken nach ein bis
zwei Tagen erst richtig gut. Zuvor ist allerdings Hand-
arbeit angesagt. Die Teige miissen lange geknetet wer-
den, damit die Hefe und der Sauerteig gut arbeiten
kéonnen und das Brot schon locker aufgeht. Wer einen
Brotbackautomaten oder eine leistungsfihige
Kiichenmaschine besitzt, kann die schweren Teige

auch von der Maschine kneten lassen.




Roggenbr ot

Fur 1 runde Brotbackform von 30 cm O (16 Scheiben)
500 g Roggenmehl (Type 1370)

15 g Sauerteigpulver, 1 EL Salz

1 Packchen Trockenhefe

2 EL Rubensirup, 2 EL 6l

Mehl zum Arbeiten, Fett firs Blech

l Das Mehl mit Sauerteigpulver, Salz und Trocken-
hefe mischen. Mit Rubensirup, Ol und 350 ml lau-
warmem Wasser 10 Min. kneten. Klebt der Teig an den
Hé&nden, noch etwas Mehl, ist er zu fest, noch etwas lau-
warmes Wasser hinzufiigen. Die Schissel mit Mehl aus-
streuen. Den Teig zur Kugel formen und zugedeckt in der
Schissel an einem warmen ort 1 Std. gehen lassen.

2 Die Backform fetten und mit Mehl ausstreuen. Den
e Teig kurz durchkneten und in die Form setzen.
Zugedeckt an einem warmen ort noch 1 Std. gehen las-
sen. Den Backofen vorheizen und das Brot bei 200° (Mit-
te, Umluft 180°) 40-50 Min. backen.

® Zubereitung: 30 Min. ® Ruhezeit: 2 Std.
® Backzeit: 50 Min. Pro Scheibe ca.: 110 kcal
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Roggenmischbr ot

Fur 1 Kastenform von 30 cm Lénge (20 Scheiben)
500 g Roggenmehl! (Type 997)

250 g Weizenmehl (Type 1050)

30 g Sauerteigpulver, 3 TL Salz

2 Packchen Trockenhefe, 1 TL Zucker

2 EL Apfelessig

Mehl zum Arbeiten, Fett fur die Form

l Die beiden Mehlsorten mit Sauerteigpulver, Salz,
Trockenhefe und Zucker mischen. Mit Essig und
650 ml lauwarmem Wasser 10 Min. kneten. Bei Bedarf
noch etwas Mehl hinzufiigen. Die Schissel mit Mehl aus-
streuen. Den Teig zur Kugel formen und zugedeckt in der
Schussel an einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

2 Die Backform fetten. Den Teig kurz durchkneten
e und in die Form setzen. Zugedeckt an einem war-
men Ort noch 1 Std. gehen lassen. Dann den Backofen
vorheizen und das Brot mit etwas lauwarmem Wasser
bestreichen und langs einmal einschneiden. Im Ofen bei
200° (unten, Umluft 180°) 55-65 Min. backen.

® Zubereitung: 30 Min. ® Ruhezeit: 2 Std.
® Backzeit: 1 Std. 5 Min. Pro Scheibe ca.: 120 kcal



L andbr ot

Fur 1 langliches Brot (20 Scheiben)

1Beutel flissiger Natursauerteig (150 g)

650 g Roggenmehl (Type 1370)

250 gWeizenbackschrot (Type 1700) + 2 EL zum
Bestreuen

2 Packchen Trockenhefe, 1 TL Zucker, 3 TL Salz
2 EL Brotgewirz, 50 g Leinsamen

400 g lauwarme Buttermilch, 1 Eiweil3

Mehl zum Arbeiten, Fett firs Blech

1 Den Sauerteig im Beutel 15 Min. in warmes Was-
ser legen. Mehl, Schrot, Trockenhefe, Zucker, Salz,
Brotgewirz und Leinsamen mischen. Mit dem Sauerteig
und der lauwarmen Buttermilch 10 Min. kneten.
Bei Bedarf noch etwas Mehl hinzufiigen. Den Teig zur
Kugel formen und zugedeckt in einer mit Mehl ausge-
streuten Schissel an einem warmen Ort 1 Std. 30 Min.
gehen lassen.

2 Ein Backblech fetten. Den Teig kurz durchkneten,

e zu einem langlichen Laib formen und aufs Blech
setzen. Zugedeckt 1 Std. gehen lassen. Dann den Backofen
vorheizen und das Eiwei3 mit wenig Wasser verrihren.
Das Brot damit bestreichen, zweimal I&ngs einschneiden
und mit Schrot bestreuen. Im Ofen bei 210° (unten, Um-
luft 190°) 45-55 Min. backen.

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

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

Haselnussbr ot

Fur 1 ovale Brotbackform von 32 cm Lénge (14 Scheiben)
300 g Sauerteig vom Backer

400 g Roggenbackschrot (Type 1800)

60 g Backerhefe oder 1 1/2 Wirfel Hefe (60 g)

1 EL Honig

250 g Weizenbackschrot (Type 1700), 3 TL Salz

1 EL Zuckercouleur, 250 g Haselnusskerne

Mehl zum Arbeiten, Fett fir die Form

l Am Vortag den Sauerteig rechtzeitig aus dem Kihl-

schrank nehmen, damit er Zimmertemperatur er-
reicht. Das Roggenschrot mit 350 ml kochendem Wasser
Uberbrihen. Auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen und
mit dem Sauerteig mischen. In der Schissel in einer Plas-
tiktute 12 Std. gehen lassen.

2 Am Backtag die Hefe zerbrockeln, mit Honig und
e 100 ml lauwarmem Wasser glatt rihren. Zugedeckt
15 Min. ruhen lassen. Den angesetzten Sauerteig mit Wei-
zenschrot, Salz, Zuckercouleur und Hefewasser 10 Min.
kneten. Zu einer Kugel formen und zugedeckt an einem
warmen Ort 2 Std. gehen lassen. Dann die Backform fet-
ten und die Haselnlsse rasch unter den Teig kneten.

In der Form zugedeckt noch 45 Min. gehen lassen. Den
Backofen vorheizen und das Brot bei 200° (unten, Umluft
180°) 50-60 Min. backen.

® Zubereitung: 35 Min. ® Ruhezeit: 12 Std. -t 3 Std.
® Backzeit: 1 Std. N Pro Scheibe ca.: 315 kcal
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Dunkle Brote

Fir 1 ovale Brotbackform von 32 cm
Lange (14 Scheiben)

1 Wurfel Hefe (42 g)

1 TL Zucker

250 g Dinkelmehl (Type 630)
250 g Roggenmehl (Type 815)
250 g Grinkernschrot

15 g Sauerteigpulver

175 ml lauwarmes dunkles Bier
(ersatzweise Kefir, Buttermilch
oder Joghurt)

50 g weiches Schweineschmalz
1 EL gemahlener Kreuzkimmel
3 EL Kimmel

Mehl zum Arbeiten
Schweineschmalz fir die Form

Fur 1 rundes Brot (14 Scheiben)
500 g Hokkaido-Kurbis

125 g Kirbiskerne

250 g Roggenmehl (Type 815)
150 g Weizenmehl (Type 550)

150 g Hafergrutze

15 g Sauerteigpulver

2 Packchen Trockenhefe

1 TL brauner Zucker

1 EL Salz

1 Msp.Zimt

4 EL Kurbiskerndl (ersatzweise Ol)
1 TL frisch gehackter Ingwer

1 TL abgeriebene Zitronenschale
1 Eigelb

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech
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Kummelbrot

1 Die Hefe zerbrockeln, mit dem

Zucker und 300 ml lauwarmem
Wasser glatt rihren. 15 Min. zugedeckt
ruhen lassen.

2 Die beiden Mehlsorten, Griin-
e kernschrot und Sauerteigpulver
mischen. Mit dem Hefewasser, dem
lauwarmen Bier, Schmalz und Kreuz-
kimmel 10 Min. kneten. Bei Bedarf
noch etwas Mehl hinzufiigen. Die
Schissel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt an einem warmen
Ort 2 Std. gehen lassen.

© Zubereitung: 35 Min.

® Backzeit: 1 Std.

K Urbisbr ot

1 Den Kirbis halbieren und

e schalen. Fasern und Kerne ent-
fernen. Das Fruchtfleisch in Alufolie
wickeln und im Backofen bei 200°
(Umluft 180°) etwa 1 Std. garen.
AnschlieRend pirieren und aus-
dampfen lassen.

2 4 EL Kirbiskerne beiseite stel-

e len, die Ubrigen in einer Pfanne
ohne Fett leicht rosten, abkihlen las-
sen. Beide Mehlsorten, Hafergritze,
Sauerteigpulver, Trockenhefe, Zucker,
Salz und Zimt mischen. Mit dem Kir-
bispiree, 300 ml lauwarmem Wasser,
Kirbiskernél, Ingwer und Zitronen-
schale 10 Min. kneten. Bei Bedarf noch
etwas lauwarmes Wasser oder Mehl

® Zubereitung: 50 Min.

® Backzeit: 55 Min.

3 Die Backform fetten und mit
Kummel ausstreuen. Den Teig
kurz durchkneten und in die Form set-
zen. Zugedeckt an einem warmen Ort

noch 1 Std. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen und
das Brot bei 200° (unten, Um-

luft 180°) 50-60 Min. backen.

® Ruhezeit: 3 Std. 15 Min.

Pro Scheibe ca.: 210 kcal

zugeben. Die Schissel mit Mehl aus-
streuen. Den Teig zur Kugel formen
und in der Schiissel zugedeckt an
einem warmen Ort 2 Std. gehen lassen.

Ein Backblech fetten. Die geros-
teten Kirbiskerne rasch unter

den Teig kneten, diesen zu einem run-
den Laib formen und aufs Blech set-
zen. Zugedeckt an einem warmen Ort
noch 1 Std. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das
Eigelb mit wenig Wasser verriih-
ren. Das Brot damit bestreichen und
mit den ungerdsteten Kurbiskernen

bestreuen. Im Ofen bei 200° (Mitte,
Umluft 180°) 45-55 Min. backen.

® Ruhezeit: 3 Std.
Pro Scheibe ca.: 225 kcal
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Dunkle Brote

Fur 1 runde 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-
kostladen, ersatzweise Roggenmehl
Type 815)

350 g Weizenmehl (Type 405)

15 g Sauerteigpulver

1 Packchen Trockenhefe

1TL Zucker, 1 EL Salz

2 EL Apfelessig

2 EL Nussol (ersatzweise Ol)

1 TL getrockneter Majoran

100 g Haselnusskerne

Mehl zum Arbeiten

Fett fur die Form

Fur 1 Brotfladen (8 Stick)
Fur den Teig:

400 g Roggenmehl (Type 815)
100 g Weizenbackschr ot
(Type 1700)

15 g Sauer teigpulver

1 Packchen Trockenhefe
1TL Zucker, 1 EL Salz

2 EL Apfelessig, 2 EL Ol
Fir die Fillung:

200 g Schinkenspeck

200 g rote Zwiebeln

1 EL Butter

8 Walnusskerne

2 EL frisch gehackter Dill
2 Eigelbe

8 groflRe Lorbeerblatter

1 EL rote Pfefferkorner

1 EL Dillsamen
Weizenbackschrot zum Arbeiten
Butter furs Blech

K astanienbr ot

1 Die Apfelringe vierteln, mit

den Cranberries, Apfelwein
und 50 ml Wasser erhitzen, aber nicht
kochen lassen. Auf Zimmertemperatur
abkihlen lassen. Durch ein Sieb abgie-
Ben, dabei die Flussigkeit auffangen.

2 Die beiden Mehlsorten, Sauer-
» teigpulver, Trockenhefe, Zucker
und Salz mischen. Mit dem Wein,
Essig, Ol und Majoran 10 Min. kneten.
Bei Bedarf noch etwas Mehl hinzufi-
gen. Die Schissel mit Mehl ausstreuen.
Den Teig zur Kugel formen, in der
Schiissel zugedeckt an einem warmen
Ort 1 Std. gehen lassen.

® Zubereitung: 40 Min.

® Backzeit: 55 Min.

: ; Die Backform fetten. Die ge-
o quollenen Friuchte und die

Haselnisse rasch unter den Teig kne-
ten. Den Teig in die Form setzen und
zugedeckt an einem warmen Ort noch
1 Std. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das

* Brot im Ofen bei 200° (Mitte,
Umluft 180°) 45-55 Min. backen. Den
Kranz stirzen und die Oberflache
noch heifl mit etwas kaltem Salzwasser
bestreichen.

® Ruhezeit: 2 Std.
Pro Scheibe ca.: 125 kcal

Gefulltes Fladenbr ot

l Das Mehl mit Schrot, Sauerteig-
pulver, Trockenhefe, Zucker und
Salz mischen. Mit 375 ml lauwarmem

Wasser, Apfelessig und Ol 10 Min. kne-
ten. Die Schiissel mit Schrot ausstreu-

en. Den Teig zur Kugel formen, in der

Schissel zugedeckt an einem warmen

Ort 2 Std. gehen lassen.

2 Ein Backblech fetten und dinn
* mit Schrot bestreuen. Den Teig
kurz durchkneten, halbieren und jede
Teighélfte auf der mit Schrot bestreu-
ten Arbeitsflache zu einem groRen
runden Fladen ausrollen. Einen Fladen
auf das Blech, den zweiten auf Backpa-
pier oder Frischhaltefolie setzen. Zuge-
deckt noch 1 Std. gehen lassen.

® Zubereitung: 45 Min.

® Backzeit: 45 Min.

3 Den Schinkenspeck wirfeln.
o Zwiebeln abziehen, wirfeln

und 2-3 Min. mit dem Speck in Butter
dinsten. Die Walnusse hacken, mit
dem Dill zur Speckmischung geben.
Vom Herd nehmen.

4 Den Backofen vorheizen. Die
* Eigelbe mit etwas Wasser ver-
quirlen. Die Fullung auf dem Fladen
auf dem Blech verteilen. Einen 15 cm
breiten Rand lassen und mit Eigelb
bestreichen. Den zweiten Teigfladen
aufsetzen, am Rand andricken. Mit
Eigelb bestreichen. Mit Lorbeerblat-
tern, Pfefferkérnern und Dillsamen
garnieren. Im Ofen bei 210° (Mitte,
Umluft 190°) 35-45 Min. backen.

® Ruhezeit: 3 Std.
Pro Stick ca.: 420 kcal
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Dunkle Brote

Fur 1 Brotkorb aus Peddingrohr
(22 Scheiben)

Am Vortag:

1 leicht geh. TL Backferment (3 g)
1geh. TL Grundansatz (10 g)
300 g Roggenbackschr ot

(Type 1800)

Am Backtag:

250 g Roggenmehl (Type 815)
250 g Weizenmehl (Type 550)
250 g Gerstenmehl

2 EL Waldhonig

4 EL Ribensirup

2 EL Kurbiskernol

2 EL Salz

1 Eigelb

Zum Bestreuen:

1 TL Leinsamen

1 TL geschélte Sesamsaat

1 TL schwarze Sesamsaat

1 EL Kurbiskerne

1 EL Sonnenblumenkerne

1 EL Mohnsamen
Roggenbackschrot zum Arbeiten
Fett furs Blech

Tipps

Wenn Sie keinen Brotkorb aus
Peddigrohr besitzen, kénnen Sie
aus dem Teig einen runden oder
langlichen 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 |auft.

Krusti

1 Am Vortag das Backferment mit
dem Grundansatz und 300 ml
lauwarmem Wasser glatt rihren. Das
Roggenbackschrot einrihren. Den
Vorteig in der Schissel in einer Plas-
tiktite 12-20 Std. an einem warmen
Ort gehen lassen (s. Seite 28).

Am Backtag die drei Mehlsorten

zum Vorteig sieben. Waldhonig,
Rubensirup, Kurbiskerndl und Salz
dazugeben. Nach und nach 450 ml
lauwarmes Wasser hinzufiigen, dabei
den Teig mit den Handen 10 Min. kne-
ten oder mit einem Holzloffel gut ver-
riuhren. Bei Bedarf noch etwas Back-
schrot hinzufiigen. Die Schissel mit
Schrot ausstreuen. Den Teig in der
Schussel in einer Plastiktite an einem
warmen Ort noch 3 Std. gehen lassen.

3 Den Teig mit etwas Backschrot

kurz durchkneten und in den
Korb setzen. Im Korb in einer Plastik-
tute an einem warmen Ort noch 2 Std.
gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Ein

Backblech fetten und groRzigig
mit Backschrot bestreuen. Leinsamen,
beide Sesamsorten, Kirbis- und Son-
nenblumenkerne grob hacken und
mit dem Mohn mischen. Das Eigelb
mit etwas kaltem Wasser glatt rihren.
Den Teig auf das Blech sturzen, mit
Eigelb bestreichen und mit der Knus-
permischung bestreuen. Diese leicht
andrucken.

® Zubereitung: 40 Min.

® Backzeit: 1 Std.

Das Brot rundherum am unte-
5 ren Rand mit einem scharfen
Messer leicht einschneiden und bei
250° (unten, Umluft 230°) in den Ofen
schieben. Die Temperatur sofort auf
210° (Umluft 190°) reduzieren und das
Brot in 50-60 Min. fertig backen.

6 10 Min. vor Ende der Backzeit

die Oberflache mit etwas kaltem
Salzwasser bespruhen. Das fertig geba-
ckene Brot noch heild mit Salzwasser
besprihen und auf einem Kuchengit-
ter auskuhlen lassen.

Variante

Wenn Sie es kerniger mdgen,
ersetzen Sie das Weizenmehl
durch grob bis mittelfein geschro-
tete Weizenkdrner. Oder kneten
Sie die Kérner und Samen rasch
unter den gegangenen Teig, statt
das Brot damit zu bestreuen.

Tipps

Damit die Brotoberflache schon
glatt wird, kénnen Sie sie vor dem
Backen mit Eiweil3 oder nach dem
Backen sofort mit heifl3er Speise-
starke (200 ml kochendes Wasser,
1 TL Stérke) bestreichen.

Wenn Sie das Brot mit kaltem
Salzwasser bespriihen, erhélt es
eine krachende Kruste.

® Ruhezeit: 12 Std. + 5 Std.

Pro Scheibe ca.: 190 kcal






Dunkle Brote

Fur 1 rundes Brot (18 Scheiben)
Am Vortag:

100 g Sauerteig vom Backer

300 g Roggenvollkornmenhl

Am Backtag:

60 g Backerhefe oder 1 1/2 Wiurfel
Hefe (60 g)

1 TL Zucker

250 g M6hren

9 EL Korianderkorner

300 g Roggenmehl! (Type 815)

150 g Sojaschrot, 3 TL Salz

250 ml lauwarmer M dhrensaft
1/2 TL Zimtpulver

100 g ger dstete Sojakerne

1 Eigelb

Roggenvollkornmehl zum Arbeiten
Fett furs Blech

Fur 1 rundes Brot (18 Scheiben)
10 g getrocknete Steinpilze

1 Zwiebel

100 g Schinkenspeck

1 TL Schweineschmalz (ersatzweise
Butter)

250 g frisches Sauerkraut

1TL edelsuBes Paprikapulver

2 EL gehackte Petersilie

400 g Roggenmehl (Type 815)
200 g Weizenbackschrot

(Type 1700)

1TL Zucker

15 g Sauerteigpulver

2 Packchen Trockenhefe
Weizenbackschrot zum Arbeiten
Schweineschmalz furs Blech
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Koriander-M 6hren-Brot

l Am Vortag den Sauerteig recht-
zeitig aus dem Kiihlschrank
nehmen, damit er Zimmertemperatur
erreicht. Das Roggenvollkornmehl mit
250 ml kochendem Wasser lberbru-
hen. Auf Zimmertemperatur abkihlen
lassen und mit dem Sauerteig verkne-
ten. In der Schussel in einer Plastiktite
12 Std. gehen lassen.

2 Am Backtag die Hefe zerbro-
ekeln, mit Zucker und 100 ml
lauwarmem Wasser glatt rihren. Zuge-
deckt 15 Min. ruhen lassen. Die Mdh-
ren putzen, waschen und fein reiben.

Die Korianderkérner in einer Pfanne
ohne Fett résten.

® Zubereitung: 45 Min.

® Backzeit: 1 Std.

3 Roggenmehl, Sojaschrot, Salz,
Hefewasser, Mohrensaft, Zimt

zum Vorteig geben. Mit der Hélfte der
Korianderkodrner, Sojakerne und Mo6h-
ren 10 Min. kneten. Den Teig zur
Kugel formen, zugedeckt an einem
warmen Ort 3 Std. gehen lassen.

Ein Backblech fetten. Den Teig

¢ kurz durchkneten, aufs Blech
setzen. Zugedeckt an einem warmen
Ort noch 2 Std. gehen lassen. Dann
den Backofen vorheizen. Das Brot mit
Eigelb bestreichen. Mit den ubrigen
Korianderkérnern bestreuen. Im Ofen
bei 200° (unten, Umluft 180°)
50-60 Min. backen.

® Ruhezeit: 12 Std. + 5 Std.

I Pro Scheibe ca.: 175 kcal

Sauer kraut-Pilz-Brot

Die Pilze in 250 ml lauwarmem

Wasser 45 Min. einweichen. Die
Zwiebel abziehen, fein wurfeln. Schin-
kenspeck fein wirfeln. Im heil3en
Schmalz 3 Min. auslassen. Die Zwiebel
mitdinsten. Das Sauerkraut ausdri-
cken. Die Pilze abgieRen, die Flussig-
keit dabei auffangen. Die Pilze gut
ausdricken, mittelfein hacken. Speck-
masse, Pilze, Sauerkraut, Paprikapulver
und Petersilie mischen.

2 Roggenmehl, Weizenbackschrot,
* Zucker, Sauerteigpulver und
Trockenhefe mischen. Das Pilzwasser
mit etwa 400 ml lauwarmem Wasser
auf 500 ml auffillen, zum Mehl geben
und 10 Min. kneten. Bei Bedarf noch

® Zubereitung: 45 Min.

® Backzeit: 1 Std.

etwas Backschrot hinzufiigen. Die
Schiissel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und in der
Schiissel zugedeckt an einem warmen
Ort 2 Std. gehen lassen.

3 Ein Backblech fetten. Die
Krautmischung rasch unter den
Teig kneten. Diesen zu einem runden

Laib formen und aufs Blech setzen.
Zugedeckt noch 1 Std. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das
* Brot mit lauwarmem Wasser
bestreichen und mit etwas Backschrot

bestreuen. Im Ofen bei 200° (unten,
Umluft 180°) 50-60 Min. backen.

® Ruhezeit: 3 Std. 45 Min.

Pro Scheibe ca.: 145 kcal
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Dunkle Brote

Fur 1 runde Brotbackform von
30 cm 0 (22 Scheiben)

500 g Roggenmehl (Type 997)
250 g feines Roggenvollkornmehl
250 g Roggenbackschr ot

(Type 1800)

2 EL Salz

100 g Béackerhefe oder 2 Wirfel
Hefe (4 42 g)

1TL Zucker

350 g Sauerteigvom Béacker

4 EL Apfelessig

2 EL Ol

125 g Haselnusskerne

125 gweiche Feigen

1 EL Anissamen

Mehl zum Arbeiten

Fett fur die Form

Fur 1 rundes Brot (22 Scheiben)
Am Vortag:

1 leicht geh. TL Backferment (3 g)
1geh. TL Grundansatz (10 g)
300 g Weizenbackschr ot

(Type 1700)

Am Backtag:

500 g Roggenmehl! (Type 997)
250 g Weizenmehl (Type 1050)

2 EL Salz, 1 TL Zucker

1 TL Kré&uter der Provence

1 TL Anissamen

1TL Fenchelsamen

2 EL Ol

1EL Zuckercouleur

2 EL Essig

200 g weiche Feigen

300 g gemischte Nusskerne (z.B.
Walntisse, Haselnilisse oder Maca-
damianisse, Mandeln, Pistazien)
8 EL abgekuhher Kaffee

(ca. 1/2 Tasse)

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Drillingsbrot

1 Beide Mehlsorten, Backschrot
und Salz mischen. Nach und
nach 500 ml kochendes Wasser angie-
Ben und mit einem Holzldffel gut
unterrihren. Auf Zimmertemperatur
abkuhlen lassen. Die Hefe zerbrockeln,
mit Zucker und 150 ml lauwarmem
Wasser glatt rihren. Zugedeckt
15 Min. ruhen lassen.

2 Den Sauerteig mit dem krime-
* hgen Mehl mischen. Mit Hefe-
wasser, Essig und Ol 10 Min. kneten.
Den Teig in 3 Portionen teilen. Die
Schissel mit Mehl ausstreuen. Die
Teigstiicke hineinsetzen. In der Schis-

® Zubereitung: 40 Min.

® Backzeit: 1 Std. 5 Min.

Unser Bestes

1 Am Vortag das Backferment mit

dem Grundansatz und 300 ml
lauwarmem Wasser glatt rihren. Das
Backschrot einrihren. Diesen Vorteig
in der Schissel in einer Plastiktite an
einem warmen Ort 12-20 Std. ruhen
lassen (s. Seite 28).

: ! Am Backtag die beiden Mehl-
» Sorten mit dem Vorteig, Salz,

Zucker, Krautern, Anis- und Fenchel-
samen, 450 ml lauwarmem Wasser, Ol,
Zuckercouleur und Essig 10 Min. kne-
ten. Bei Bedarf noch etwas Mehl hin-
zufiigen. Die Schissel mit Mehl aus-
streuen. Den Teig zur Kugel formen,
in der Schissel in einer Plastiktite an

einem warmen Ort 2 Std. gehen lassen.

® Zubereitung: 40 Min.

® Backzeit: 1 Std. 5 Min.

sel in einer Plastiktiite an einem war-
men Ort 2 Std. gehen lassen.

3 Die Backform fetten. Die Hasel-

nisse grob hacken. Die Feigen
in kleine Wirfel schneiden. Je 1 Teig-
portion rasch mit Haselnusskernen,
mit Feigen und Anissamen verkneten.
Jeden Teig zur Kugel formen, mit etwas
Wasser benetzen und die 3 Portionen
nebeneineinander in die Form setzen.
Den Teig zugedeckt an einem warmen
Ort noch 2 Std. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das
Brot bei 200° (unten, Umluft

180°) 55-65 Min. backen.

® Ruhezeit: 4 Std. 15 Min.

Pro Scheibe ca.: 235 kcal

Ein Backblech fetten. Die Feigen

'« vierteln, mit der Nussmischung
rasch unter den Teig kneten. Zu einem
runden Laib formen und auf das Blech
setzen. Die Oberflache mit 4 El kaltem
Kaffee glatt streichen. Zugedeckt an
einem warmen Ort noch 1 Std. gehen
lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das

* Brot bei 230° (unten, Umluft
210°) 10 Min. backen. Die Temperatur
auf 200° (Umluft 180°) reduzieren.
Das Brot in 45-55 Min. fertig backen.
Das Brot noch heiR mit 4 EL kaltem
Kaffee bestreichen.

® Ruhezeit: 12 Std. -I- 3 Std.

Pro Scheibe ca.: 270 kcal






Dunkle Brote

Fur 1 Zopf (18 Scheiben)

200 g Buttermilch

25 g Butter

150 g blutenzarte Haferflocken
250 g Vier-Korn-Flocken

1 Wirfel Hefe (42 g)

1TL Honig

250 g Roggenmehl! (Type 997)

15 g Sauerteigpulver

3 TL Selleriesalz (ersatzweise Salz)
3 EL getrocknete Kréauter (z.B. Thy-
mian, Rosmarin, Majoran, Orega-
no, Estragon, Salbei, Petersilie)

1 Eigelb

Zum Bestreuen:

1TL Kreuzkimmel

1 TL Fenchelsamen

1 TL Anissamen

1 TL Dillsamen

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Fir 1 ovale Brotform von 32 cm
Lange (14 Scheiben)

1 Wirfel Hefe (42 g)

1 TL Honig

40 g Butter

200 g Roggenmehl! (Type 815)
200 g Weizenbackschrot (Type
1700)

200 g Weizenkleie

50 g Leinsamen

1 EL Salz

1 EL Brotgewlrz

1 TL gemahlener Schabzigerklee
10 g Sauerteigpulver

150 ml lauwarme Milch

4 EL Apfelessig

4 EL kernige Haferflocken

Fett fur die Form
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Hafer zopf mit Krautern

l Die Buttermilch mit der Butter
erwarmen. Mit den beiden Flo-
ckensorten mischen. Die Hefe zerbro-
ckeln, mit Honig und 125 ml lauwar-
mem Wasser glatt rihren. Jeweils
zugedeckt 15 Min. ruhen lassen.

: ! Roggenmehl, Sauerteigpulver,
e Selleriesalz und die getrockne-

ten Kréuter mischen. Das Hefewasser
unterrthren. Mit den gequollenen Flo-
cken 10 Min. kneten. Bei Bedarf noch
etwas Mehl hinzufugen. Die Schissel
mit Mehl ausstreuen. Den Teig zur
Kugel formen und in der Schissel
zugedeckt an einem warmen Ort 1 Std.
gehen lassen.

© Zubereitung: 40 Min.

© Backzeit: 55 Min.

Klelebrot

1 Die Hefe zerbrdckeln, mit

s Honig und 250 ml lauwarmem
Wasser glatt rihren. 15 Min. zugedeckt
ruhen lassen. Die Butter zerlassen.

2 Das Mehl mit Backschrot, Kleie,
e Leinsamen, Salz, Brotgewirz,
Schabzigerklee und Sauerteigpulver
mischen. Hefewasser, lauwarme Milch,
Butter und Essig hinzufiugen und gut
unterrihren. Den Teig zugedeckt an
einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

3 Die Backform fetten und mit
» den Haferflocken ausstreuen.
Den Teig noch einmal durchrihren,
anschlielRend in die Form fallen.

© Zubereitung: 30 Min.

© Backzeit: 50 Min.

3 Ein Backblech fetten. Den Teig
» kurz durchkneten, daraus 3
Rollen gleicher Lange formen. Zu
einem Zopf flechten und aufs Blech
setzen. Zugedeckt noch 30 Min. gehen
lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das
Eigelb mit wenig Wasser ver-
rihren und den Zopf damit bestrei-
chen. Kreuzkimmel, Fenchel-, Anis-
und Dillsamen mischen und den Zopf
damit bestreuen. Das Brot im Ofen bei
200° (Mitte, Umluft 180°) 45-55 Min.
backen.

© Ruhezeit: 1 Std. 45 Min.

Pro Scheibe ca.: 130 kcal

Zugedeckt an einem warmen Ort noch
30 Min. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das
Brot im Ofen bei 200° (unten,

Umluft 180°) 40-50 Min. backen.

© Ruhezeit: 1 Std. 45 Min.

Pro Scheibe ca.: 170 kcal



Dunkle Brote

Fur 1 runde Brotform von 30 cm O
(22 Scheiben)

Am Vortag:

500 g Sechs-Korn-Mischung
Am Backtag:

1 Beutel fllssiger Natursauer-
teig (1509)

300 g Roggenmehl (Type 997)
200 g Sechs-Korn-Schrot

2 EL Salz

1 1/2Wirfel Hefe (63 g)

1TL Zucker

2 EL Rubensirup

1 EL Zuckercouleur

3 EL Apfelessig

Mehl zum Arbeiten

Fett fur die Form

Tipps

Wenn Sie die Kdrnermischung
nur einweichen, aber nicht ko-
chen, wird das Brot noch kerniger.
Dieses vitalstoffreiche Brot hah
sich luftig verpackt in Brotbeuteln,
Brotkéasten oder speziellen Kera-
mikbehaltern 7-10 Tage frisch.
Auch eine Plastiktute, die nicht
fest verschlossen ist, ist geeignet.
Erst nach einigen Tagen entwickelt
dieses Brot seinen ganz besonders
wirzigen Geschmack.

Hinweis

Fir runde Brote wie vom Backer
gibt es neue Brotbackformen:
ideal fur selbstgebackene 1500-g-
Laibe. Dank der Spezialbeschich-
tung sind sie auch fur Sauerteig-
brote geeignet.
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Saftkor nbr ot

:I Am Vortag die Sechs-Korn-Mi-
schung mit 1 | kakem Wasser
verrihren und 12 Std. einweichen.

2 Am Backtag die Sechs-Korn-
* Mischung im Einweichwasser
einmal aufkochen. Etwas abkihlen
lassen.

: ; Den flUssigen Sauerteig im Beu-
tel 15 Min. in warmes Wasser

legen. Mehl, Schrot und Salz mischen
und langsam 200 ml kochendes Wasser
angiellen. Mit dem Stiel eines Holzl6f-
fels verrihren, auf Zimmertemperatur
abkihlen lassen.

4 Die Sechs-Korn-Mischung in

* ein Sieb geben und gut abtrop-
fen lassen. Die Hefe zerbrockeln, mit
Zucker und 125 ml lauwarmem Was-

ser glatt rihren. Zugedeckt 15 Min.
ruhen lassen.

5 Den flUssigen Sauerteig Uber

» das krimelige Mehl gieRen.
Hefewasser, Ribensirup, Zuckercou-
leur und Essig sowie die abgetropfte
Kdérnermischung - bis auf etwa 4 EL -
hinzufugen. Alle Zutaten 10 Min.
kneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl
hinzufugen. Die 4 EL Kdérnermischung
wird spater zum Ausstreuen benétigt,
zugedeckt beiseite stellen.

6 Die Schiussel mit Mehl ausstreu-
* en. Den Teig zur Kugel formen
und in der Schussel in einer Plastiktite
an einem warmen Ort 3 Std. gehen
lassen.

® Zubereitung: 35 Min.
® Backzeit: 1 Std.

7 Die Backform fetten unc
e der Kérnermischung aus
en. Den Teig kurz durchkneten
der Form in einer Plastiktute ar

warmen Ort noch 1 Std. 30 Mir

lassen.

8 Den Backofen vorheizen.
» Brot mit etwas lauwarmei

Wasser bestreichen. Im Ofen bei

(unten, Umluft 230°) 10 Min. ba
Die Temperatur dann auf 200° (I
luft 180°) reduzieren und das Brc
40-50 Min. fertig backen.

Varianten
Die Sechs-Korn-Mischung kann
aus Weizen, Roggen, Hafer, Gerste
Hirse und Buchweizen bestehen.
Stattdessen konnen Sie aber auch
eine Drei- oder Vier-Korn-Mi-
schung verwenden.
Sehr gut schmeckt das Brot auch,
wenn Sie es mit dem typischen
Brotgewiirz Schabzigerklee wiir

zen. Oder mit »Brotgewiirze, das
Anis, Fenchel, Koriander, Karda
mom und Kiimmel enthilt. Auch
eine Kriutermischung wie Kriuter
der Provence passt sehr gut.

Oder verwenden Sie getrocknete

Kriuter pur wie Thymian, Rosma
rin, Majoran, Oregano, Estragon

oder Salbei.

® Ruhezeit: 12 Std. + 5 Std.
Pro Scheibe ca.: 170 kcal
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Dunkle Brote

Fur 1 Kastenform von 30 cm Lé&nge
(18 Scheiben)

500 g Dinkelvollkornmehl
150 g Roggenmehl (Type 997)
100 g Grinkernschrot

15 g Sauerteigpulver

2 Packchen Trockenhefe
3TL Salz

80 g Rubensirup

1 EL I6sliches Kaffeepulver

2 EL Kakao

175 g Datteln

1 EL frisch gehackter Ingwer
1 Eiweil3

3 EL Grinkernschrot zum
Bestreuen

Mehl zum Arbeiten

Fett fir die Form

Fur 1 Brotkranz (20 Scheiben)
Am Vortag:

100 g Sauerteig vom Backer

300 g Roggenmehl (Type 815)
Am Backtag:

250 g Roggenmehl (Type 997)
450 g grobes Grahammehl

2 Packchen Trockenhefe

4 EL Honig (am besten Tannen-
honig)

3TL Salz

4 EL Ol

100 g Pinienkerne

200 g Feigen

1 Eigelb

1 EL Kreuzkiimmel zum Bestreuen
Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Variante

Mischen Sie 225 g Weizenmehl
(Type 550 oder 1050) und 225 g
Weizenbackschrot (Type 1700)
und verwenden Sie es anstelle des
Grahammehls.

Dattel-1ngwer-Brot

1 Die beiden Mehlsorten und

das Schrot mit Sauerteigpulver,
Trockenhefe und Salz mischen. Ruben-
sirup, Kaffeepulver und Kakao mit
450 ml lauwarmem Wasser verriihren
und zum Mehl geben. 10 Min. kneten.
Bei Bedarf noch etwas Mehl hinzu-
fugen.

2 Die Schiussel mit Mehl ausstreu-
en. Den Teig zur Kugel formen

und in der Schissel zugedeckt an

einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

® Zubereitung: 35 Min.
® Backzeit: 1 Std.

Die Backform fetten. Die Dat-

teln entkernen und langs in
Streifen schneiden. Mit dem Ingwer
unter den Teig kneten. Den Teig in di(
Form geben. Zugedeckt an einem war
men Ort noch 1 Std. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das
Eiweil3 mit etwas kaltem Wasse
verrihren, das Brot damit bestreichen
und mit Grunkernschrot bestreuen.
Die Oberflache langs einmal ein-
schneiden. Im Ofen bei 200° (unten,
Umluft 180°) 50-60 Min. backen.

® Ruhezeit: 2 Std.
Pro Scheibe ca.: 180 kcal

Graham-Feigen-Brot

1 Am Vortag den Sauerteig recht-
zeitig aus dem Kihlschrank
nehmen. Das Roggenmehl mit 250 ml
kochendem Wasser uberbrihen und
auf Zimmertemperatur abkihlen las-
sen. Den Sauerteig einarbeiten. Den
Vorteig in einer Schissel in einer Plas-
tiktite an einem warmen Ort etwa
12 Std. gehen lassen.

: ! Am Backtag Roggenmehl, Gra-
e hammehl und Trockenhefe

mischen. Honig, 250 ml lauwarmes
Wasser, Salz, Ol und den Vorteig zum
Mehl geben. Alles 10 Min. kneten. Bei
Bedarf noch etwas Mehl hinzufigen.
Die Schiissel mit Mehl ausstreuen.
Den Teig zur Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt an einem warmen
Ort 2 Std. gehen lassen.

® Zubereitung: 40 Min.
® Backzeit: 1 Std.

3 Ein Backblech fetten. Die

Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Die Feigen sehr fein
wirfeln. Mit den Pinienkernen unter
den Teig kneten. Zu einer etwa 6 cm
dicken Rolle formen, aufs Blech setzen
und zu einem Ring formen. Zugedeckt
noch 45 Min. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Die

Brotoberflache einschneiden.
Das Eigelb mit wenig Wasser verriih-
ren. Den Brotkranz damit bestreichen
und mit Kreuzkiimmel bestreuen. Im
Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°)
50-60 Min. backen.

® Ruhezeit:12Std.-h3Std.
Pro Scheibe ca.: 265 kcal
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Dunkle Brote

Fur 1 langliches Brot (22 Scheiben)
100 g Sauerteig vom Bécker

250 g Roggenmehl (Type 1150)
250 g Hafergrutze

250 g Roggenbackschr ot

(Type 1800)

250 g Weizenbackschr ot

(Type 1700)

1 EL gemahlener Schabzigerklee
2 EL Brotgewirz, 2 EL Salz

70 g Backerhefe oder 1 2/3 Wirfel
Hefe (70 g)

1TL Honig

125 g lauwarme Buttermilch

50 g Leinsamen

2 EL Kiirbiskernél (ersatzweise Ol)
125 g Kurbiskerne

125 g Sonnenblumenkerne

250 g weiche Trockenfrichte

1 Eiweild

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Fur 1 ovale Brotbackform von 32 cm
Lange (14 Scheiben)

250 g Roggenvollkornmehl

100 g Roggenbackschr ot

(Type 1800)

250 g Weizenbackschrot

(Type 1700)

1TL Salz

1 Tute Zwiebelsuppe (Instant fur
500 ml Wasser)

1TL Brotgewdlrz

10 g Sauerteigpulver

2 Packchen Trockenhefe

2 EL Apfelessig

40 g weiches Schweineschmalz

7 EL Rostzwiebeln (Fertigprodukt)
1 TL Speisestarke

Mehl zum Arbeiten
Schweineschmalz fir die Form

Kraftbrot

:I Den Sauerteig rechtzeitig aus
dem Kuhlschrank nehmen.

Mehl, Hafergrutze, die beiden Schrot-
sorten, Schabzigerklee, Brotgewirz
und Salz mischen. Nach und nach mit
400 ml kochendem Wasser tberbri-
hen, mit dem Stiel eines Holzl6ffels
mischen. Auf Zimmertemperatur ab-
kuhlen lassen. Den Sauerteig einarbei-
ten, zugedeckt beiseite stellen.

2 Die Hefe zerbrdckeln, mit
Honig und Buttermilch glatt
rihren. Zugedeckt 15 Min. ruhen las-

sen. Dann den Teig mit Leinsamen,
Hefemilch und Ol 10 Min. kneten.
Den Teig zur Kugel formen und in der
Schissel in einer Plastiktiite an einem
warmen Ort 6 Std. gehen lassen.

® Zubereitung: 40 Min.

® Backzeit: 1 Std. 5 Min.

3 Ein Backblech fetten. Kirbis
» und Sonnenblumenkerne
mischen, 5 EL beiseite stellen. Die
Ubrigen Kerne in einer Pfanne ohne
Fett leicht rosten. Die Trockenfriich
fein wirfeln. Mit den gerdsteten Ke
nen rasch unter den Teig kneten. D;
sen als langlichen Laib aufs Blech se
zen. Zugedeckt an einem warmen C
noch 2 Std. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das

Eiwei3 mit wenig Wasser ver-
quirlen. Das Brot damit bestreichen
rundherum einschneiden und mit
Kernen bestreuen. Im Ofen bei 200°
(unten, Umluft 180°) 55-65 Min.
backen.

® Ruhezeit: 8 Std. 15 Min.

Pro Scheibe ca.: 270 kcal

Schrotbrot mit Zwieben

1 Das Mehl, die beiden Schrotsor-

ten, Salz, Suppenpulver, Brot-
gewdlrz, Sauerteigpulver und Trocken-
hefe mischen. Apfelessig, Schweine-

schmalz und 375 ml lauwarmes Wasser

hinzufugen und 10 Min. kneten. Bei
Bedarf noch etwas Mehl zum Teig
geben.

: ! Die Schiissel mit Mehl ausstreu-

en. Den Teig zur Kugel formen
und in der Schussel zugedeckt an

einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

3 Die Backform fetten. Etwas
mehr als die Halfte der Rost-

® Zubereitung: 30 Min.

® Backzeit: 55 Min.

zwiebeln rasch unter den Teig kneter
Diesen in die Form geben. Zugedeck
an einem warmen Ort noch 45 Min.
gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das

Brot bei 200° (unten, Umluft

180°) 45-55 Min. backen. 200 ml Wa
ser zum Kochen bringen. Die Speise-
starke mit kaltem Wasser glatt rihrer
ins kochende Wasser einrihren und

einmal aufkochen lassen. Das Brot au
der Form stirzen, mit der heilBen Sta
ke bestreichen und mit den restlicher
Rostzwiebeln bestreuen.

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min.

Pro Scheibe ca.: 170 kcal



Dunkle Brote

Fur 1 Kastenform von 30 cm Léange
(22 Scheiben)

Am Vortag:

1 leicht geh. TL Backferment (3 g)
1geh. TL Grundansatz (10 g)
300 g frisch geschroteter Roggen
200 g Weizenkodrner

Am Backtag:

500 g Roggenbackschrot

(Type 1800)

2 EL Salz

2 EL Ribensirup

3 TL Zuckercouleur

1 EL Brotgewdurz

1EL Kimmel

2 EL Ol

1 Eiweil3

Zum Bestreuen:

2 EL Roggenbackschrot

kernige Haferflocken

Mehl zum Arbeiten

Fett fur die Form

Tipp

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 grof3en runden Brot-
backform.
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Kernbeilier

1 Am Vortag das Backferment
und den Grundansatz mit

300 ml lauwarmem Wasser glatt rih-

ren. Den frisch geschroteten Roggen

einruhren. In der Schissel in einer

Plastiktite an einem warmen Ort

mindestens 12 Std. ruhen lassen

(s. Seite 28). Die Weizenkdrner in

750 ml kaltem Wasser ebenfalls 12 Std.

einweichen.

Am Backtag die eingeweichten

* Weizenkdrner im Einweich-
wasser einmal aufkochen und auf
Zimmertemperatur abkuhlen lassen.
Roggenschrot mit Salz, Ribensirup,
Zuckercouleur, Brotgewirz, Kimmel,
Ol und 250 ml lauwarmem Wasser
mischen. Die Weizenkdrner in ein Sieb
abgieflen und gut abtropfen lassen.

3 Den Vorteig 10 Min. mit dem
Roggenteig verkneten. Die Wei-
zenkdrner einarbeiten. Bei Bedarf
noch etwas Mehl zum Teig geben. Er
sollte weich sein, aber nur wenig an
den Handen kleben. Die Schissel mit
Mehl ausstreuen. Den Teig zur Kugel
formen und in der Schussel in einer
Plastiktute an einem warmen Ort

3 Std. gehen lassen.

4 Die Backform fetten. Den Teig

* kurz durchkneten und in die
Form setzen. Mit feuchten Handen die
Oberflache glatt streichen. Den Teig in

der Form in einer Plastiktite an einem
warmen Ort noch 2 Std. gehen lassen.

® Zubereitung: 40 Min.

5 Den Backofen vorheizen. D
Eiwei3 mit wenig kaltem W
verrihren. Das Brot damit bestreic
Die Oberflache mit einem scharfei
Messer dreimal quer einschneiden
Mit Roggenbackschrot und kernige
Haferflocken bestreuen. Das Brot i
Ofen bei 230° (unten, Umluft 210°
10 Min. backen. Die Temperatur ai
200° (Umluft 180°) reduzieren und
Brot in 40-50 Min. fertig backen. E
noch heif3e Brot fir 1 Std. in ein
Geschirrtuch wickeln.

Varianten

Statt Roggenbackschrot kénnen
Sie fir dieses Brot auch Weizen-
backschrot (Type 1700) verwen-
den.

Noch saftiger wird es, wenn Sie
125 g geriebene M ohren oder
Apfel unter den Teig kneten.
Oder verleihen Sie dem Brot einen
noch nussigeren Geschmack: Ros-
ten Sie 100 g grob gehackte Hasel-
nusse in einer Pfanne ohne Fett
und kneten Sie diese in Arbeits-
schritt 4 unter den Teig.

® Ruhezeit: 12 Std.+ 5 Std.

® Backzeit: 1 Std. I Pro Scheibe ca.: 155 kcal



Dunkle Brote

Fir den Brotbackautomaten

(16 Scheiben)

400 ml Tomatensaft

2 EL Walnussol (ersatzweise 6l)
2 EL Obstessig

1TL Salz, 1 TL Zucker

125 g Sechs-Korn-Schrot

100 g Maisgrield (Polenta)

150 g Roggenmehl (Type 815)
125g+ 1 TL Weizenmehl

(Type 550)

1 Packchen Trockenhefe

10 g Sauer teigpulver

100 g getrocknete Tomaten in Ol
100 g gemischte grine und
schwarze Oliven

100 g Walnusskerne

2 EL frische Thymianblattchen
1 TL Olivendl

Fir den Brotbackautomaten
(16 Scheiben)

Am Vortag:

100 g Roggenkérner

Am Backtag:

2 Knoblauchzehen

1 EL Salz, 1 TL Zucker

250 g Roggenbackschrot
(Type 1800)

250 g Weizenmehl (Type 1050)
10 g Sauerteigpulver

1 Packchen Trockenhefe
1EL Rubensirup

2 EL getrocknete Petersilie
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W alnussbr ot

1 Tomatensaft, Ol, Essig, Salz,
Zucker, Sechs-Korn-Schrot,
Maisgrie, beide Mehlsorten, Trocken-
hefe und das Sauerteigpulver in dieser
Reihenfolge in die Form des Brotback-
automaten geben. Beim Backautoma-
ten die Einstellung »Basis/normal/
WeiBbrot« wéhlen und ohne Timer
backen.

2 Die getrockneten Tomaten zwi-
schen Kichenpapier entfetten
und hacken. Die gemischten Oliven
und die Walnusskerne ebenfalls
hacken. Alles mit den Thymianblatt-
chen und 1 TL Mehl vermengen. Die
Fullung sollte etwa handwarm sein.

® Zubereitung: 20 Min.

Einstellung: Basis/normal

K noblauchbr ot

12 Std. in 750 ml kaltem Wasser
einweichen.

1 Am Vortag die Roggenkdrner

Am Backtag die Roggenkorner
2 im Einweichwasser 5 Min. ko-
cheln. Den Knoblauch abziehen und
fein hacken. Die Roggenkdrner in ein
Sieb abgiel3en - dabei das Einweich-
wasser auffangen - und abkihlen
lassen. 350 ml vom Einweichwasser
abmessen und in die Form des Brot-
backautomaten gielRen. Den Knob-
lauch, die eingeweichten Roggenkor-
ner, Salz, Zucker, Roggenbackschrot,
Weizenmehl, Sauerteigpulver, Trocken-
hefe, Ribensirup sowie die Petersilie
hinzufugen.

® Zubereitung: 20 Min.

Einstellung: Vollkorn

die Tomaten-Oliven-Mischun
zum Teig geben. Nach dem Backen d
Oberflache des Brots sofort mit etwa
Olivendl bestreichen. Das Brot 10 M:
in der Form auskiihlen lassen, dann
auf ein Kuchengitter stiirzen und vol
stéandig erkalten lassen.

3 Kurz vor Ende der Knetphase

Tipp

Sie kdnnen auch etwa 50 g getrock-
nete Tomaten verwenden: Uber
Nacht in Tomatensaft einweichen.
Gut abtropfen lassen, klein schnei-
den und untermischen.

® kein Timer

Pro Scheibe ca.: 190 kcal

3 Beim Backautomaten die Ein-
e Stellung »Vollkorn« wahlen un

ohne Timer backen. Das gebackene

Brot 10 Min. in der Form auskihlen
lassen, dann auf ein Kuchengitter sti

zen und vollstandig erkalten lassen.

Variante

Anstelle von Knoblauch kénnen
Sie auch 80 g Rostzwiebeln (Fer-
tigprodukt) oder die gleiche Men-
ge kross gebratene Speckwiirfel
zum Teig geben. Fugen Sie diese
erst kurz vor Ende der Knetphase
hinzu.

® Ruhezeit: 12 Std.
Pro Scheibe ca.: 125 kcal



Pitafladen

Fir 2 Fladen (& 6 Stuck)

1 Wirfel 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 Kreuzkimmelpulver, 5 EL Olivendl
Mehl zum Arbeiten, Fett furs Blech

1 Die Hefe zerbrockeln, mit Zucker und 200 ml lau-
warmem Wasser glatt rihren. Zugedeckt 15 Min.

ruhen lassen. Dann mit beiden Mehlsorten, 200 ml lau-

warmem Wasser, Milch, Salz, Kreuzkiimmel und Ol

10 Min. kneten. Die Schiissel mit Mehl ausstreuen. Den

Teig zur Kugel formen und in der Schussel zugedeckt an
einem warmen Ort 2 Std. gehen lassen

2 Zwei Backbleche fetten und dinn mit Mehl

e bestreuen. Den Teig kurz durchkneten, halbieren.
Jedes Teigstick zu einem Fladen formen und auf ein
Blech setzen. Zugedeckt noch 1 Std. gehen lassen. Den
Backofen vorheizen. Die Fladen dinn mit lauwarmem
Wasser bestreichen, mit Mehl bestreuen. Nacheinander im
Ofen backen: Jeweils zunéachst bei 240° (unten, Umluft
220°) 8 Min., anschlieRBend auf der mittleren Schiene in
10-12 Min. fertig backen.

® Zubereitung: 50 Min. ® Ruhezeit: 3 Std. 15 Min.

® Backzeit: 2 x 20 Min. Pro Stiick ca.: 330 kcal
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Pusztabr ot

Fir 2 Brote (& 6 Stuck)

650 g Weizenmehl (Type 1050)

2 Packchen Trockenhefe

3 TL Salz, 1 TL Honig (ersatzweise Zucker)
1 EL Brotgewiirz, 4 EL Ol

1 Eiweil3, 2 EL Kimmel zum Bestreuen
Mehl zum Arbeiten, Fett firs Blech

1 Das Mehl mit Hefe, Salz, Honig, Brotgewiirz, Ol
und 350 ml lauwarmem Wasser 10 Min. kneten. Bei
Bedarf noch etwas Mehl hinzufugen. Die Schiissel mit
Mehl ausstreuen. Den Teig zur Kugel formen und in der
Schussel zugedeckt an einem warmen Ort 1 Std. gehen
lassen.

2 Ein Backblech fetten. Den Teig kurz durchkneten

* und 2 etwa 4 cm dicke Rollen formen. Diese spiral-
formig eindrehen oder um einen gewéasserten Holzloffel-
stiel oder Ast wickeln. Zugedeckt auf dem Blech noch

30 Min. gehen lassen. Den Backofen vorheizen. Die Brote
mit Eiweil3 bestreichen und mit Kimmel bestreuen. Im
Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°) 20-30 Min. backen.
Zwischendurch einmal wenden.

® Zubereitung: 45 Min. ® Ruhezeit: 1 Std. 30 Min.

® Backzeit: 30 Min. Pro Stiick ca.: 215 kcal



Schweizer Grittibanz EngHsche Scones

Fur 4 Stick

1Wurfel Hefe (42 g), 1 TL Zucker

1kg Weizenmehl (Type 405)

200 ml lauwarme Milch, 1 EL Salz

100 g weiche Butter

2 Eier + 2 Eigelbe

Zum Verzieren z.B. Trockenfrichte, Nisse
Mehl zum Arbeiten, Fett furs Blech

1 Die Hefe zerbrockeln, mit Zucker und 125 ml lau-
warmem Wasser glatt rihren. Zugedeckt 15 Min.
ruhen lassen. Dann mit dem Mehl, Milch, Salz, Butter und
2 Eiern 10 Min. kneten. Die Schissel mit Mehl ausstreuen.
Den Teig zur Kugel formen und in der Schissel zugedeckt

an einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

2 Ein Backblech fetten. Den Teig kurz durchkneten
und 4 Mannchen mit Hut, Umhang oder Jacke,
Hose oder Schirze formen. Auf dem Blech zugedeckt
noch 30 Min. gehen lassen. Den Backofen vorheizen. Die
Eigelbe mit wenig Wasser verrihren und die Grittibanz
damit bestreichen und verzieren. Im Ofen bei 200° (Mitte,
Umluft 180°) 25-35 Min. backen.

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

® Backzeit: 35 Min. Pro Stiick ca.: 1150 kcal

Far 10 Stuck

2 Eier, 2 EL Puderzucker

75 gweiche Butter

1 TL abgeriebene Orangenschale

100 ml kahe Milch, 1 Prise Salz

1 EL frisch gehackter Ingwer

250 gWeizenmehl (Type 550), 1 TL Backpulver
4 EL Orangenmarmelade (nach Belieben)

Fett furs Blech

1 Die Eier in eine Schissel geben, den Puderzucker
daruber sieben und verquirlen. Mit der Butter
schaumig ruhren. Orangenschale, Milch, Salz und Ingwer
einrihren. Mehl und Backpulver dariiber sieben. Alles zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Den Teig in
Frischhaltefolie wickeln und 20 Min. kihl stellen.

2 Den Backofen vorheizen. Ein Backblech fetten. Aus

dem Teig 10 runde Brdétchen gleicher GroRe for-
men und aufs Blech setzen. Im Ofen bei 200° (Mitte,
Umluft 180°) 15-20 Min. backen. Die Orangenmarmelade
erhitzen und durch ein Sieb streichen. Die heilRen Scones
damit bestreichen und auf einem Kuchengitter auskihlen
lassen.

® Zubereitung: 40 Min. ® Ruhezeit: 20 Min.

® Backzeit: 20 Min. Pro Stick ca.: 220 kcal
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Aus aller Welt

Fur 2 langliche Brote

(& 13 Scheiben)

Fur die Fallung:

100 g Haselnusskerne

400 g getrocknete Birnen

150 g weiche, getrocknete Feigen
100 g Rosinen

4 EL Ribensirup

1 TL Lebkuchengewlrz

1/2 TL Nelkenpulver

1 Prise frisch geriebene Muskat-
nuss

weilBer Pfeffer aus der Muhle
100 ml Birnenbrand (ersatzweise
Birnennektar oder -saft)

Fir den Teig:

250 g Weizenmehl (Type 1050)

1 Péackchen Trockenhefe

1 TL Zucker

1 EL Apfelessig

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Fur 16 Stick

40 g luftgetrockneter Schinken in
dinnen Scheiben

100 g fester Schafkése (ersatzweise
Ziegenkase)

1 EL fi-isch gehackter Thymian
65 g Butter, 1 Prise Salz

150 g Weizemehl (Type 550)

4 Eier -1-1 Eigelb

Pfefferk6rner zum Bestreuen
Fett furs Blech

Schwelzer Birnbrot

einer Pfanne ohne Fett rdsten,
mittelfein hacken. Birnen und Feigen
in schmale Streifen schneiden. Mit
Haselniissen, Rosinen, Rubensirup,
Lebkuchengewirz, Nelken, Muskat-
nuss und Pfeffer mischen. Den Birnen-
brand hinzugielRen. Zugedeckt 12 Std.
durchziehen lassen.

1 Am Vortag die Haselnisse in

2 Am Backtag Mehl, Trockenhefe,
e Zucker, 125 ml lauwarmes Was-
ser und Essig 10 Min. kneten. Die
Schissel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und in der
Schiissel zugedeckt an einem warmen
Ort 2 Std. gehen lassen.

3 Ein Backblech fetten. Die Ful-
 lung unter den Teig kneten. Bei
Bedarf noch etwas Mehl hinzufigen.
Aus dem Teig mit angefeuchteten
Hé&anden zwei schmale, langliche Brote
formen und aufs Blech setzen. Die
Oberflachen glatt streichen. Zugedeck
an einem warmen Ort noch 2 Std.
gehen lassen.

Den Backofen vorheizen. Die

Brote im Ofen bei 180° (Mitte,
Umluft 160°) 40-50 Min. backen. Die
abgekihlten Birnbrote fest in Alufolie
wickeln und mindestens 3 Tage kihl
stellen. Vor dem Servieren in dinne
Scheiben schneiden.

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

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

Franzosische K aseballchen

1 Den Fettrand vom Schinken

e entfernen. Den Schinken fein
wirfeln. Den Kése entrinden und grob
raspeln. Mit Schinken und Thymian
mischen.

2 150 ml Wasser mit der Butter

e und einer kraftigen Prise Salz
zum Kochen bringen. Das Mehl auf
einmal dazugeben und so lange erhit-
zen, bis sich ein Teigklof bildet und
am Topfboden ein heller Belag ent-
steht.

3 Den Teig in eine Schiussel geben
und die Eier nacheinander ein-

zeln gut unterrihren. Der Teig ist per-

fekt, wenn er glanzt und sich am Ruhr-

® Zubereitung: 35 Min.

® Backzeit: 25 Min.

|6ffel lange Spitzen bilden, wenn man
ihn durch den Teig zieht.

4 Den Backofen vorheizen. Ein

Backblech fetten. Die Schinken-
Kase-Mischung unter den Teig ruhren.
Mit einem Essloffel 16 Teighaufchen
aufs Blech setzen, mit dem Eigelb
bestreichen. Die Pfefferkdrner im
Mdrser grob zerstoRen und dariber
streuen. Im Ofen bei 210° (Mitte,
Umluft nicht geeignet) 20-25 Min.
backen. Den Ofen wéahrend der ersten
20 Min. nicht 6ffnen, sonst féllt das
Geback zusammen.

Pro Scheibe ca.: 110 kcal
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Aus aller Welt

Fir 16 Stick

Am Vortag:

1/2 Wirfel Hefe (21g)
1 TL + 2 EL Zucker
500 g Weizenmehl (Type 405)
1EL Salz

Am Backtag:

350 g weiche Butter

2 EL Mehl

2 Eigelbe

1 TL Much

Mehl zum Arbeiten
Fett furs Blech

Hinweis

Wenn's schnell gehen muss,
kdnnen Sie fur diese Croissants
auch tiefgefrorenen Bléatterteig
verwenden.

Tipps

In Frankreich geniefdt man diese
buttrigen Hornchen am liebsten
mit Milchkaffee zum Frihstick.
Und ob gefillt oder ungefillt:
Frisch aus dem Ofen schmecken
Croissants am allerbesten.

Croissants

1 Am Vortag die Hefe zerbro-
ekeln, mit 1 TL Zucker und
150 ml lauwarmem Wasser glatt rith-
ren. Zugedeckt 15 Min. ruhen lassen.
Dann mit 150 ml lauwarmem Wasser,
Mehl, Salz und 2 EL Zucker zu einem
glatten Teig verkneten. Bei Bedarf
noch etwas Mehl hinzufiigen. Die
Schiissel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und in der
Schissel im Kiahlschrank zugedeckt
12 Std. gehen lassen.

2 Am Backtag die weiche Butter

* mit 2 EL Mehl verkneten und zu
einem 10 x 15 cm grofRRen Block for-
men. In Frischhaltefolie wickeln und
30 Min. kuhl stellen.

3 Den Teig einmal kreuzférmig
einschneiden und auf bemehlter

Arbeitsflache sternférmig ausrollen.
Die Butter in die Mitte legen und die
Enden so dariber klappen, dass beim
Bearbeiten keine Butter austreten
kann. Den Teig vorsichtig zu einem

50 X 25 cm grofRen Rechteck ausrollen.
Das uberschiissige Mehl mit einem
Backpinsel entfernen. Die beiden
auleren Drittel des 50 cm langen Teig-
rechtecks lber das innere Drittel klap-
pen. Zugedeckt 20 Min. kihl stellen.

ter Arbeitsflache erneut zu
einem 50 x 25 cm groflen Rechteck
ausrollen. Das uberschiissige Mehl ent-
fernen und den Teig wie zuvor uber-
einander falten. Weitere 20 Min. zuge-
deckt kuhl stellen. Diesen Vorgang
noch zweimal wiederholen.

4 Den gekuhlten Teig auf bemehl -

® Zubereitung: 2 Std.

® Backzeit: 25 Min.

5 Ein Backblech fetten. Den

« gekihlten Teig in zwei Portio-
nen teilen und auf bemehlter Arbeit;
flache nacheinander jeweils zu einen
40 X 16 cm grof3en Rechteck ausrolle
Jedes Rechteck in jeweils 4 gleichmal
ge Rechtecke schneiden. Jedes dieser
8 Rechtecke diagonal in 2 Dreiecke te
len. Die Dreiecke von der breiten Seil
her aufrollen, leicht biegen und auf d
Blech legen.

6 Die Eigelbe mit wenig Milch
« verrihren und die Croissants
dinn damit bestreichen. Mit Frisch-

haltefolie abdecken und bei Raumten
peratur noch 1 Std. ruhen lassen.

7 Den Backofen vorheizen. Die
¢ Croissants erneut mit Eigelb
bestreichen und im Ofen bei 210°
(Mitte, Umluft 190°) in 15-25 Min.
goldgelb backen.

Variante

Fir ein Bifett konnen Sic auch
kleinere Hérnchen formen und
diese mit Schinken-Zwiebel-
Wiurfeln oder Késewirfeln mit
Krautern fillen.

® Ruhezeit: 12 Std. + 3 Std.
Pro Stick ca.: 290 kcal



Aus aller Welt

Fur 2 langliche Brote

(& 10 Scheiben)

Fur den Teig:

500 g Weizenmehl (Type 550)

10 g Sauerteigpulver

1 Packchen Trockenhefe

350 g lauwarme Buttermilch

1 TL Zucker, 1 EL Salz

4 EL Olivendl

Fur die Fillung:

4 Tomaten

100 g getrocknete Tomaten in 6l
1TL frische Thymianblattchen

2 EL kleine Kapern

100 g schwarze Oliven ohne Kerne
125 g Buffelmozzarella

2 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer aus der Muhle

Mehl zum Arbeiten, Fett firs Blech

Fur 1 Backblech (16 Stiick)

1 Wirfel Hefe (42 g)

1 TL Zucker

400 gWeizenmehl! (Type 550)
100 g Hartweizengriefl

1TL Salz

100 ml lauwarmer WeiBwein
(ersatzweise weiller Traubensaft)
150 ml Olivendl

Zum Bestreuen:

1 EL grobes Meersalz

2 EL frische Rosmarinnadeln
Mehl zum Arbeiten

Butter fiirs Blech
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Weildbrot aus der Toskana

:I Das Mehl mit Sauerteigpulver,
Trockenhefe, Buttermilch,

Zucker, Salz und Olivendl 10 Min.
kneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl
hinzufigen. Die Schiissel mit Mehl
ausstreuen. Den Teig zur Kugel formen
und in der Schissel zugedeckt an
einem warmen Ort 3 Std. gehen lassen.

2 Fur die Fillung die Tomaten mit
» kochendem Wasser uberbrihen,
hauten und entkernen. Fruchtfleisch
fein wirfeln. Getrocknete Tomaten
leicht entfetten und mittelfein, Thymi-
an und Kapern fein hacken. Oliven in
feine Streifen schneiden. Mozzarella
fein wirfeln. Alles mit Tomatenmark,
Salz und Pfeffer verrihren.

® Zubereitung: 1 Std. 15 Min.

3 Ein Backblech fetten. Den Teig
e kurz durchkneten und halbie-
ren. Beide Teigstiicke auf bemehlter
Arbeitsflache je 24 x 24 cm groR aus-
rollen. Jeweils die Halfte der Fillung
darauf verstreichen. Rundum 2 cm
Rand mit lauwarmem Wasser bestrei-
chen. Die Brote aufrollen, mit der
Naht nach unten aufs Blech setzen
und zugedeckt noch 1 Std. gehen las-
sen.

4 Den Backofen vorheizen. Die
* Brote mit lauwarmem Wasser
bestreichen und mit etwas Mehl

bestduben. Im Ofen bei bei 220° (Mit-
te, Umluft 200°) 20-30 Min. backen.

® Ruhezeit: 4 Std.

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

Focaccia

1 Die Hefe zerbrockeln, mit
Zucker und 100 ml lauwarmem
Wasser glatt rihren. 15 Min. zugedeckt
ruhen lassen.

2 Mehl, GrieR und Salz in der

* Schissel mischen. Das Hefewas-
ser, Wein und 100 ml Ol hinzufiigen
und alle Zutaten 10 Min. kneten. Bei
Bedarf noch etwas Mehl hinzuflgen.
Die Schissel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und in der
Schiissel zugedeckt an einem warmen
Ort 2 Std. gehen lassen.

3 Ein Backblech dick mit weicher

Butter fetten. Den Teig auf

® Zubereitung: 1 Std.

® Backzeit: 20 Min.

bemehlter Arbeitsflache ausrollen,
locker tber das Nudelholz rollen und
auf dem Blech wieder abrollen. Zuge-
deckt noch 30 Min. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Die

* Teigoberflache mit feuchten
Fingern in kurzen aber gleichméaRigen
Abstanden eindricken. Mit dem rest-
lichen Ol betraufeln, mit Meersalz und
Rosmarinnadeln bestreuen. Im Back-
ofen bei 220° (Mitte, Umluft 200°)
15-20 Min. backen. Die Focaccia in
Quadrate schneiden und am besten
lauwarm servieren.

® Ruhezeit: 2 Std. 45 Min.

Pro Stiick ca.: 170 kcal



Aus aller Welt

Fir 10 kleine Briocheformen
350 g Weizenmehl! (Type 550)
1/2 Wiirfel Hefe (219)

1TL + 2 EL Zucker

6 EL lauwarme Milch

200 g weiche Butter

3 Eier + 2 Eigelbe

1 EL Salz

Mehl zum Arbeiten

Fett fir die Form

Fur 1 Zopfkranzform von 32 cm 0
(24 Scheiben)

1 Wirfel Hefe (42 g)

1TL + 3EL Zucker

250 ml lauwarme Milch

3 Eier

1 TL abgeriebene Zitronenschale
1TL Anissamen

2 EL Anisschnaps (z.B. Ouzo, wer
mag)

750 g Weizenmehl (Type 405)

125 g weiche Butter

1 EL Mandelblattchen

1 Eigelb

2 EL Hagelzucker

5 hart gekochte, gefarbte Eier
Mehl zum Arbeiten

Fett fir die Form

68

Brioches

1 Das Mehl in eine Schiissel sie-
ben, mit einem Loffel eine Mul-
de hineindricken. Hefe hineinbro-
ckeln, mit 1 TL Zucker, Milch und
wenig Mehl glatt rihren. Mit Mehl
bestauben. Zugedeckt 10 Min. ruhen
lassen.

2 2 EL Zucker zum Vorteig geben.
Die Butter in Fléckchen auf den
Mehlrand setzen. Die Eier und 1 Eigelb
mit dem Salz verquirlen, zum Vorteig
hinzufugen und alles 10 Min. kneten.
Bei Bedarf noch Mehl hinzufiigen. Die
Schiussel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt an einem warmen
Ort 2 Std. gehen lassen.

® Zubereitung: 1 Std.

® Backzeit: 25 Min.

3 Die Backférmchen fetten.

Den Teig kurz durchkneten.
Zu 12 Kugeln gleicher GréRRe formen.
10 Kugeln in die F6rmchen setzen.
In jede an der Oberseite ein Loch dri-
cken. Aus den 2 Ubrigen Teigkugeln je
5 kleine Kugeln formen, fest in die
vorgeformten Locher driicken. Das
zweite Eigelb verquirlen und die Brio-
ches damit bestreichen, zugedeckt an
einem warmen Ort noch 1 Std. gehen
lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Die
Brioches im Ofen bei 200° (Mit-
te, Umluft 180°) 20-25 Min. backen.

® Ruhezeit: 3 Std. 10 Min.
Pro Scheibe ca.: 330 kcal

Griechisches Osterbrot

1 Die Hefe zerbréckeln, mit 1 TL

- Zucker in der Halfte der Milch

glatt rihren. Zugedeckt 15 Min. ruhen
lassen.

Die restliche Milch mit Eiern,
2 Zitronenschale, Anis, 3 EL
Zucker und - wer mag - dem Anis-
schnaps verrithren. Das Mehl in eine
Schussel sieben, mit der Hefemilch
und der Eiermilch mischen. Die Butter
hinzufugen und alles 10 Min. kneten.
Bei Bedarf noch etwas Mehl hinzufu-
gen. Die Schissel mit Mehl ausstreuen.
Den Teig zur Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt an einem warmen
Ort 2 Std. gehen lassen.

® Zubereitung: 50 Min.

® Backzeit: 55 Min.

Die Backform fetten. Den Teig
3 kurz durchkneten, in die Form
dricken. Zugedeckt an einem warmen
Ort noch 45 Min. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Die
Mandelblattchen in einer Pfan-
ne ohne Fett kurz rdsten. Das Oster-
brot im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft
180°) 35-45 Min. backen, den Ofen
nicht abschalten. Das Brot auf ein
Backblech stiirzen und mit Eigelb
bestreichen. Mit Mandelblattchen und
Hagelzucker bestreuen. Die hart
gekochten Eier in den heiRen Kranz
dricken. Im Ofen noch 5-10 Min.
backen, bis der Kranz goldgelb gléanzt.

® Ruhezeit: 3 Std.
Pro Scheibe ca.: 205 kcal



Aus aller Welt

Fur 1 Springform von 26 cm 0

(12 stuck)

Fur den Teig:

1 Wirfel Hefe (42 g)
1 TL Zucker

500 g Weizenmehl (Type 550)

1 EL Salz

1/2 TL gemahlener Kimmel
125 ml lauwarme Milch
125 g weiche Butter

Fur die Fallung:

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

30 g weiche Butter

125 g Sahnequark

1 Ei (GroRel)

200 g weicher Camembert
125 g Feta

200 g mittelaher Gouda
Salz, Pfeffer aus der Mihle
1 Eigelb

Zum Bestreuen:

1TL getrockneter Majoran
2 EL geschélte Sesamsaat
Mehl zum Arbeiten

Fett fir die Form

Tipp

Dieses pikante Brot schmeckt am

Geor gisches Kasebrot

1 Die Hefe zerbrockeln, mit dem

Zucker und 125 ml lauwarmem
Wasser glatt rihren. 15 Min. zugedeckt
ruhen lassen.

2 Das Mehl mit Salz und Kimmel
mischen. Mit dem Hefewasser,
der lauwarmen Milch und der Butter
10 Min. kneten. Bei Bedarf noch etwas
Mehl hinzufugen. Die Schiussel mit
Mehl ausstreuen. Den Teig zur Kugel
formen, in der Schissel zugedeckt an
einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

3 Fir die Fullung die Zwiebel und

den Knoblauch abziehen, fein
wirfeln und in 1 EL Butter weich
dunsten. Die restliche Butter mit dem
Quark verrihren. Die abgekihlte
Zwiebelmasse und das Ei unterziehen.
Den Camembert entrinden und mit
einer Gabel zerdriicken. Den Feta
ebenfalls zerdriicken. Den Gouda ent-

rinden und fein reiben. Die Ké&sesorten
unter die Quarkmasse mischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Die Backform fetten. Den Teig
* kurz durchkneten und auf einer

5 Den Backofen vorheizen. Das
» Eigelb mit wenig Wasser verri
ren. Das Brot damit bestreichen, mit
Majoran und Sesam bestreuen. Im
Ofen bei 190° (Mitte, Umluft 170°)
55-65 Min. backen.

Varianten

Fir die Fullung kénnen Sie auch
einen anderen Ké&se oder verschie-
dene andere Ké&sesorten verwen-
den. Je nachdem, ob Sie es lieber
milder oder wirziger mogen.

Sie kdnnen den Teig auch zu Klei-
nen Kreisen ausrollen, mit der
Kéasecreme fullen und mit einem
zweiten Teigkreis abdecken. Damit
die Rander gut zusammenkleben,
1 Eigelb oder Eiweil3 mit wenig
Wasser verriihren und die Réander
zuvor damit bestreichen. Die
Backzeit fur gefillte Brétchen
betragt 20-25 Min.

besten lauwarm aus dem Ofen. Sie
kénnen es jedoch schon friihzeitig
backen und dann unmittelbar vor
dem Servieren etwa 15 Min. im
heilRen Backofen bei 200° (Umluft
180°) aufwérmen.

bemehlten Arbeitsflache zu einem gut
55-60 cm groRen Kreis ausrollen. Den
Teig in die Form legen und die Fillung
in die Mitte haufen. Den Teig in mog-
lichst feinen Falten Uber die Fillung
legen, wobei sich die Teigenden in der
Mitte treffen. Die Teigenden rund
zusammendricken. Das Brot zuge-
deckt an einem warmen Ort noch

30 Min. gehen lassen.

® Zubereitung: 1 Std. 15 Min. ® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min.
® Backzeit: 1 Std. 5 Min. Pro Stick ca.: 430 kcal
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Aus aller Welt

Fur 14 Fladen

1 Wirfel Hefe (42 g)

1 TL Zucker

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Koriandersamen

1TL Fenchelsamen

2 Fruhlingszwiebeln

IELOI

1 TL Kurkumapulver

250 g Weizenmehl (Type 550)
250 g Roggenmehl (Type 1150)
1TL Salz

250 ml Ziegenmilch (ersatzweise
Kuhmilch)

2 EL Reisessig (Su)

Mehl zum Arbeiten
Butterschmalz zum Backen

Fur 1 Brotfladen (12 Stiick)

400 g Weizenmehl (Type 1050)
100 g Weizenbackschrot

(Type 1700)

10 g Sauer teigpulver

1 Packchen Trockenhefe

1 TL Zucker

1 EL Salz

8 Kalamata-Oliven

1 EL frische Thymianbléattchen
200 g Feta

1 Eiweil3

Weizenbackschrot zum Bestreuen
Mehl zum Arbeiten

Fett firs Blech
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| ndisches Fladenbr ot

1 Die Hefe zerbrockeln, mit dem
e Zucker und 100 ml lauwarmem
Wasser glatt rihren. 15 Min. zugedeckt
ruhen lassen. Kreuzkiimmel, Korian-
der- und Fenchelsamen in einer Pfan-
ne ohne Fett rosten, abkihlen lassen
und im Morser zerstoRBen. Die Frih-
lingszwiebeln putzen, waschen, die
weilBen und hellgrinen Teile fein wir-
feln. Im Ol weich dinsten, mit Kur-
kuma verrihren.

2 Die beiden Mehlsorten, Salz,

e (gerdstete Gewlrze, Hefewasser,
Milch und Reisessig 10 Min. kneten.
Die Frihlingszwiebeln unterkneten.
Bei Bedarf noch etwas Mehl hinzufi-
gen. Die Schissel mit Mehl ausstreuen.

Den Teig zur Kugel formen und in der
Schiissel zugedeckt an einem warmen
Ort 1 Std. gehen lassen.

GroRe teilen und zu kleinen
Kugeln formen. Noch 30 Min. zuge-
deckt gehen lassen.

3 Den Teig in 14 Stiicke gleicher

Den Backofen vorheizen. Reich-
4 lieh Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen. Jede Teigkugel zu
einem dinnen Fladen driicken und in
der mittelheiBen Pfanne von beiden
Seiten in je 2-3 Min. goldgelb braten.
Die Fladen im Backofen bei 100°
warm halten.

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

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

Feta-Fladen aus Zypern

1 Das Mehl mit Backschrot,
Sauerteigpulver, Trockenhefe,
Zucker und Salz mischen und mit
400 ml lauwarmem Wasser 10 Min.
kneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl
hinzuftigen. Die Schissel mit Mehl
ausstreuen. Den Teig zur Kugel formen
und in der Schiissel zugedeckt an
einem warmen Ort 3 Std. gehen lassen.

2 Die Oliven entkernen und in

schmale Streifen schneiden. Die
Thymianblattchen hacken. Den Feta in
sehr kleine Wirfel schneiden, mit Oli-
ven und Thymian mischen.

® Zubereitung: 45 Min.

® Backzeit: 30 Min.

3 Ein Backblech fetten. Die Oli-
venmischung rasch unter den
Teig kneten. Diesen zu einer Kugel for-
men und aufs Blech setzen. Zugedeckt
an einem warmen Ort noch 1 Std.

gehen lassen.

Den Backofen vorheizen. Das

EiweiR3 leicht anschlagen. Den
Teig zu einem flachen Fladen driicken.
Mit dem EiweiRR bestreichen und mit
etwas Weizenschrot bestreuen. Im
Backofen bei 230° (Mitte, Umluft
210°) 10 Min. backen. Die Temperatur
auf 200° (Umluft 180°) reduzieren und
das Brot in 15-20 Min. fertig backen.

® Ruhezeit: 4 Std.

Pro Portion ca.: 180 kcal



Aus aller Welt

Fur 1 Kastenform von 25 cm Léange

(15 Scheiben)

250 gWeizenmehl (Type 550)
200 g Maisgriel3 (Polenta)

10 g Sauerteigpulver

1 Péackchen Trockenhefe

1 TL Zucker

1 EL Meersalz

250 g lauwarmer Kefir

4 EL Olivendl

lkleine Dose Maiskérner (150 g
Inhalt)

2 kleine rote Chilischoten

1 Eigelb

1 TL getrocknetes Koriandergrin
zum Bestreuen

Mehl zum Arbeiten

Fett fir die Form

Fur 14 Stick

500 g Mehl (Type 550)
1/2 Wirfel Hefe (219)
5TL Zucker

250 ml Much

50 g Butter

2 Eier

2 TL Salz

Mehl zum Arbeiten
Fett furs Blech

Tipp

Die Bagels mit Eigelb bestreichen
und nach Belieben mit grobem
Salz, Mohnsamen, geschélter
Sesamsaat, Kimmel oder Hagel-
zucker bestreuen.
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M exikanisches Chilibrot

1 Das Mehl mit Maisgriel3, Sauer-
s teigpulver, Trockenhefe, Zucker
und Salz mischen. Den lauwarmen
Kefir und das Olivendl hinzufugen
und alles 10 Min. kneten. Bei Bedarf
noch etwas Mehl hinzufliigen. Die
Schissel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und in der
Schiissel zugedeckt an einem warmen
Ort 1 Std. gehen lassen.

2 Die Backform fetten. Den Mais
e in einem Sieb gut abtropfen las-
sen. 2 EL beiseite stellen. Die Chili-
schoten langs halbieren, entkernen

® Zubereitung: 40 Min.

® Backzeit: 35 Min.

und fein hacken. Mit dem Mais rasch
unter den Teig kneten und diesen in

die Form setzen. Zugedeckt an einem
warmen Ort noch 30 Min. gehen las-
sen.

3 Den Backofen vorheizen. Das

Eigelb mit wenig Wasser ver-
rihren. Die Teigoberflache langs ein-
schneiden und mit Eigelb bestreichen.
Mit den zurickgelegten Maiskdrnern
und Koriandergrun bestreuen und bei-
des leicht andriicken. Das Brot im
Backofen bei 200° (Mitte, Umluft
180°) 30-35 Min. backen.

® Ruhezeit: 1 Std. 30 Min.

Pro Scheibe ca.: 150 kcal

Amerikanische Bagels

1 Das Mehl in eine Schissel sie-

s ben, eine Mulde hineindricken
und die Hefe hineinbroéckeln. Mit 1 TL
Zucker, 4 EL lauwarmem Wasser und
etwas Mehl vom Rand glatt riuhren.
Zugedeckt 10 Min. ruhen lassen.

2 Die Milch mit der Butter erwér-
e men, bis die Butter geschmolzen
ist. Ein Ei trennen. Das Eigelb kihl
stellen. Das Eiwei3 mit dem zweiten Ei
verquirlen. Mit der Milch, 2 TL Zucker
und 1 TL Salz zum Mehl geben. Alle
Zutaten 10 Min. kneten. Bei Bedarf
noch etwas Mehl hinzufigen. Die
Schissel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt an einem warmen
Ort 1 Std. gehen lassen.

® Zubereitung: 1 Std. 30 Min.

® Backzeit: 2 x 25 Min.

3 Den Teig kurz durchkneten und
in 14 Sticke gleicher GroRe tei-
len. Jedes Teigstick um den Daumen
zu einem Kringel formen. An den
Enden gut zusammendricken. Zuge-
deckt noch 15 Min. gehen lassen.

In einem grofRen Topf 3 Liter

Wasser mit 1 TL Salzund 2 TL
Zucker zum Kochen bringen. Den
Backofen vorheizen. Zwei Backbleche
fetten. Die Teiglinge nacheinander fur
knapp 1 Min. auf einer Schaumkelle in
dem heif3en, nicht mehr kochenden
Wasser schwenken. Abtropfen lassen
und auf die Bleche setzen. Mit Eigelb
bestreichen. Nacheinander im Ofen
bei 200° (Mitte, Umluft 180°) in
jeweils 20-25 Min. goldgelb backen.

® Ruhezeit: 1 Std. 25 Min.

Pro Stiick ca.: 180 kcal



Aus aller Welt

Fir 16 Stick

200 g Weizenvollkornmehl
200 g Roggenmehl (Type 815)
50 g Hafergritze

1 TL Sauerteigpulver

1 1/2TL Salz

1 TL Brotgewdlrz

50 g weiche Butter

1 EL Rubensirup

Backschrot zum Arbeiten (ersatz-
weise Kleie)

Fett furs Blech

Tipp

Wenn das Knéckebrot besonders
kernig sein soll, bestreuen Sie den
Teig vor dem Backen mit einer
Mischung aus Kurbiskernen,
Sonnenblumenkernen und Sesam
oder Leinsamen.

Fur 8 Fladen

1/2 Wirfel Hefe (21 g)

1/2 TL Zucker

350 g Weizenmehl (Type 550)
150 g Maisgrie (Polenta)
1TL Salz

2 EL Ol

2 EL Olivendl

Zum Bestreuen:

Salz, frische Rosmarinnadeln und
Thymianbléattchen

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech
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Schwedisches K nackebr ot

1 Die beiden Mehlsorten mit
Hafergrutze, Sauerteigpulver,

Salz und Brotgewurz mischen. Die
Butter zerlassen, mit dem Ribensirup
und 300 ml lauwarmem Wasser ver-
rihren und zum Mehl geben. Alle
Zutaten 10 Min. kneten. Bei Bedarf
noch etwas Backschrot oder Kleie hin-
zufuigen. Die Schissel mit Backschrot
ausstreuen. Den Teig zur Kugel formen
und in der Schissel zugedeckt an
einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

2 Zwei Backbleche fetten. Den

e Teig kurz durchkneten und auf
bemehlter Arbeitsflache oder zwischen
Frischhaltefolie sehr dinn ausrollen.

® Zubereitung: 40 Min.

® Backzeit: 2 x 20 Min.

3 Aus dem Teig 16 Rechtecke

(14 X 6 cm) ausradeln oder aus-
schneiden oder aber 2 grofRe runde
Knéckebrote ausschneiden. Auf die
Bleche setzen. Die Teigstiicke mit einer
Gabel gleichméaRig einstechen. Zuge-
deckt an einem warmen Ort noch
15 Min. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Die
Brote nacheinander bei 180°
(Mitte, Umluft 160°) in jeweils
10-20 Min. knusprig backen.

® Ruhezeit: 1 Std. 15 Min.

Pro Stiick ca.: 115 kcal

Sardisches Fladenbr ot

1 Die Hefe zerbrockeln, mit

¢ Zucker und 125 ml lauwarmem
Wasser glatt rihren. 15 Min. zugedeckt
ruhen lassen.

Das Mehl mit Maisgriel und
2 Salz mischen. Mit dem Hefe-
wasser, 100 ml lauwarmem Wasser und
2 EL Ol 10 Min. kneten. Bei Bedarf
noch etwas Mehl hinzufligen. Die
Schissel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt an einem warmen
Ort 45 Min. gehen lassen.

3 Den Backofen vorheizen. Zwei
» Backbleche fetten. Den Teig in

® Zubereitung: 1 Std.

® Backzeit: 2x8 Min.

8 Stiicke gleicher GroRe teilen und
auf bemehlter Arbeitsflache oder zwi-
schen Frischhaltefolie zu dinnen Fla-
den ausrollen und aufs Blech setzen.
Die Fladen nacheinander im Ofen bei
240° (Mitte, Umluft 220°) in jeweils
3-5 Min. kross backen. Herausneh-
men, sofort zwischen Kuchenpapier
legen und mit einem Topfdeckel oder
einem Teller beschweren.

4 Die Fladen vor dem Servieren
mit Olivendl bestreichen und
mit Salz und nach Belieben mit fri-
schen Rosmarinnadeln und Thymian-
blattchen bestreuen und 2-3 Min. im
heil3en Backofen aufbacken.

® Ruhezeit: 1 Std.

Pro Stick ca.: 240 kcal



Aus aller Welt

Fur den Brotbackautomaten
(16 Scheiben)

50 g Butter

50 ml trockener Sherry

2 EL Olivenadl

250 g Weizenmehl (Type 550)
200 g Maisgriel? (Polenta)

1 Packchen Trockenhefe

1TL Salz

75 g Rosinen

100 g Manchego (spanischer
Hartkase)

100 g Salami in Scheiben

2 Eier + 2 Eigelbe

1 TL frische Thymianbléattchen
grobes Meersalz zum Bestreuen

Fur den Brotbackautomaten
(16 Scheiben)

250 g Fruhsticksspeck

1 Zwiebel

1 EL frische Majoranbléattchen
125 g Haselnusskerne

6 EL Haselnussdl (ersatzweise
zerlassene Butter)

400 g Weizenmehl (Type 550)
100 g Weizenbackschr ot
(Type 1700)

1TL Salz

1 Wirfel Hefe (42 g)

1 TL Zucker

1 Eigelb

1 TL frische Rosmarinnadeln zum

Bestreuen

Spanisches Salamibrot

1 Die Butter zerlassen. Mit 250 ml
lauwarmem Wasser, Sherry und
Ol in die Backform des Brotbackauto-
maten geben. Das Mehl, MaisgrieR3,
Trockenhefe, Salz und Rosinen hinzu-
fugen.

2 Den Kése raspeln. Die Salami in
» feine Streifen schneiden. Kése,
Salami, Eier, 1 Eigelb und die Thymi-
anblattchen zum Mehl geben. Beim
Backautomaten die Einstellung » nor-
mal« wahlen und ohne Timer backen.

® Zubereitung: 15 Min.

® kein Timer

3 Etwa 10 Min. vor Ende der

» Backzeit die Oberflache des
Brotes mit Eigelb bestreichen und
mit Meersalz bestreuen. Das Brot in
der Form 10 Min. abkihlen, dann auf

einem Kuchengitter vollstandig aus-
kihlen lassen.

Einstellung: normal

Pro Scheibe ca.: 215 kcal

Elsasser Speckbr ot

milder Hitze in einer Pfanne
knusprig braten. Herausnehmen und
zwischen Kichenpapier entfetten. Die
Zwiebel abziehen, fein wirfeln und im
Speckfett weich dinsten. Mit Speck
und Majoran mischen. Die Haselnisse
in einer Pfanne ohne Fett rosten und
mittelfein hacken. 4 EL beiseite stellen,
den Rest unter die Speckmischung
rihren.

1 Den Speck fein wiirfeln und bei

2 350 ml Wasser und das Ol in die
Backform des Brotbackautoma-
ten geben. Mehl, Schrot und Salz hin-
zufligen. Die Hefe hineinbrdckeln, mit
Zucker bestreuen. Beim Backautoma-

® Zubereitung: 20 Min.

® kein Timer

ten die Einstellung »Kneten« wahlen
und den Teig herstellen lassen.

3 Kurz vor Ende der Knetphase
die Speckmischung hinzufigen.
Zum Backen die Einstellung »Weil3-
brot« wahlen und ohne Timer backen.

Die Rosmarinnadeln hacken.
4 Etwa 15 Min. vor Ende der
Backzeit das Eigelb mit wenig Wasser
verrihren und die Brotoberflache
damit bestreichen. Mit den gehackten
Haselnussen und den Rosmarinnadeln
bestreuen und fertig backen. In der
Form 10 Min. abkuhlen, dann auf
einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

Einstellung: Weil3brot

Pro Scheibe ca.: 280 kcal



Knusprige
Brotchen

Die Muntermacher

Ein Sonntagmorgen ohne frisch gebackene knusprige
Brotchen? — Da fehlt doch etwas! Kernige Vollkorn-
brotchen, kostliche Knusperstangen, leckere Brezeln
oder Zopfli — die Brotchenauswahl ist so grof3, dass
keine Eintonigkeit auf dem Friihstiickstisch aufkom-
men kann. Die folgenden Rezeptideen fiir selbst geba-
ckenes Kleingebick reichen von kérnigen Fitnessbrot-
chen iiber wiirzige Krauterquarkbrotchen bis hin zu
vitalstoffreichen Vollkornbrétchen. Damit starten Sie

garantiert gut und gesund in den Tag.




82

K aiser br 6tchen

Fur 15 Brotchen

500 g Mehl (Type 550)

1 Wirfel Hefe (42 g), 1 TL Zucker
250 ml lauwarme Milch, 1 TL Salz
3 TL Butter

Mehl zum Arbeiten, Fett fiirs Blech

l Das Mehl in eine Schissel sieben und eine Mulde
hineindriucken. Die Hefe zerbréckeln, mit dem
Zucker und etwas lauwarmer Milch in die Mulde geben,
mit wenig Mehl verrihren und zugedeckt 10 Min. ruhen
lassen. Die Ubrige Milch, 1 TL Butter und das Salz zum
Vorteig geben und 10 Min. kneten. Bei Bedarf noch etwas
Mehl hinzufiigen. Die Schiissel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und in der Schiussel zugedeckt an
einem warmen Ort 45 Min. gehen lassen.

2 Ein Backblech fetten. Den Teig kurz durchkneten

¢ und daraus 15 runde Brétchen gleicher Grofe for-

men. Aufs Blech setzen und zugedeckt an einem warmen

Ort noch 30 Min. gehen lassen. Den Backofen vorheizen.

Die Brotchen kreuzférmig einschneiden und im Ofen bei

200° (Mitte, Umluft 180°) 15-20 Min. backen. 2 TL Butter
zerlassen, die Brotchen noch heif3 damit bestreichen.

® Zubereitung: 40 Min. ® Ruhezeit: 1 Std. 25 Min.

® Backzeit: 20 Min. Pro Stick ca.: 180 kcal

Fitnessbr otchen

Fur 15 Brotchen

250 g Roggenbackschrot (Type 1800) -I- 2 EL zum
Bestreuen

250 g Dinkelmehl (Type 630)

15 g Sauer teigpulver

1 Packchen Trockenhefe, 1 EL Salz

2 EL Rubensirup, 2 EL Apfelessig

370 glauwarme Buttermilch, 1 Eiweil3

4 EL Sonnenblumenkerne zum Bestreuen

Mehl zum Arbeiten, Fett firs Blech

1 Das Schrot mit Mehl, Sauerteigpulver, Trockenhefe,
Salz, Rubensirup, Apfelessig und der lauwarmen
Buttermilch 10 Min. kneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl
hinzufugen. Die Schiissel mit Mehl ausstreuen. Den Teig
zur Kugel formen und in der Schiissel zugedeckt an einem
warmen Ort 1 Std gehen lassen.

2 Ein Backblech fetten. Den Teig kurz durchkneten
=+ und daraus 15 dreieckige flache Brotchen formen.
Aufs Blech setzen und zugedeckt an einem warmen Ort
noch 45 Min. gehen lassen. Den Backofen vorheizen. Das
Eiweil3 mit wenig Wasser verrithren und die Brotchen
damit bestreichen. Mit Backschrot und Sonnenblumen-
kernen bestreuen. Im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°)
20-25 Min. backen.

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

® Backzeit: 25 Min. Pro Stick ca.: 135 kcal



W asser weck

Fur 8 Brotchen

500 g Weizenmeh! (Type 550)
3/4Wirfel Hefe (30 g), 1 TL Zucker
1TL Salz

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

1 Das Mehl in eine Schiissel sieben und eine Mulde

' hineindriicken. Die Hefe zerbréckeln, mit Zucker
und etwas lauwarmem Wasser in die Mulde geben, mit
wenig Mehl verrihren und zugedeckt 10 Min. ruhen
lassen. Dann mit 240 ml lauwarmem Wasser und Salz

10 Min. kneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl hinzufiigen.
Die Schiissel mit Mehl ausstreuen. Den Teig zur Kugel for-
men und in der Schiussel zugedeckt an einem warmen Ort

2 Std. gehen lassen.

2 Ein Backblech fetten. Den Teig kurz durchkneten

e und in 16 Kugeln gleicher GroRe teilen. Jeweils zwei
Teigkugeln als Doppelbrotchen fest zusammendriicken
und aufs Blech setzen. Zugedeckt noch 1 Std. gehen las-
sen. Den Backofen vorheizen. Die Doppelbrotchen jeweils
langs einschneiden. Im Ofen bei 220° (Mitte, Umluft
200°) 15-25 Min. backen. Zwischendurch zwei- bis drei-
mal mit Salzwasser bestreichen oder bespriihen.

® Zubereitung: 40 Min. ® Ruhezeit: 3 Std. 10 Min.

® Backzeit: 25 Min. Pro Stlick ca.: 220 kcal

Krauterquark-
brotchen

Fur 18 Brotchen

250 g Krauterquark

400 gWeizenmehl (Type 550)

100 g Hafergriitze

1 Packchen Backpulver, 1 TL Kréautersalz
75 g weiche Butter

3 EL Olivendl

4 Eigelbe-I-1 EiweilR}

1 EL Kré&uter der Provence

Fett flrs Blech

l Den Quark in einem Kichentuch ausdriicken.
Mehl, Hafergrutze, Backpulver und Kréutersalz
mischen. Mit dem Quark verkneten. Butter, Ol und

4 Eigelbe unterkneten.

2 Den Backofen vorheizen. Zwei Backbleche fetten.

* Aus dem Teig 18 ovale Brotchen formen und auf
die Bleche setzen. Jedes Brétchen langs einschneiden. Das
Eiwei3 mit wenig Wasser verrithren, die Brotchen damit
bestreichen und mit Kréautern bestreuen. Nacheinander
im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°) jeweils 15-20 Min.
backen.

® Zubereitung: 35 Min.
® Backzeit: 2 x 20 Min. Pro Stiick ca.: 185 kcal
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Knusprige  Brotchen

Fur 12 Stick

1 Wirfel Hefe (42 g)

1 TL Zucker

500 g Weizenmehl (Type 405)
250 g Dinkelmehl (Type 630)
250 ml lauwarmes Bier (ersatzweise
Buttermilch)

1TL Salz

1 TL gemahlener Kimmel

1 Eiweil3

Zum Bestreuen:

Kimmel

grobes Meersalz

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Fir 8 Zopfe

3/4 Wirfel Hefe (30 g)

1 TL Zucker

65 g weiche Butter

175 ml lauwarme Milch

4 EL Milchpulver (ersatzweise
Speisestarke)

1 TL Salz

1 EL Honig

650 g Weizenmehl (Type 405)
1 Eigelb

8 EL Mohnsamen zum Bestreuen
Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Kimmelstangen

1 Die Hefe zerbrockeln, mit dem

* Zucker und 125 ml lauwarmem
Wasser glatt rihren. 15 Min. zugedeckt
ruhen lassen.

2 Die beiden Mehlsorten mischen.
* Mit dem Hefewasser, Bier, Salz
und Kimmel 10 Min. kneten. Bei Be-
darf noch etwas Mehl hinzuflgen.

Die Schussel mit Mehl ausstreuen.
Den Teig zur Kugel formen und in

der Schussel zugedeckt an einem war-
men Ort 1 Std. gehen lassen.

: ; Ein Backblech fetten. Den Teig
kurz durchkneten und halbie-

® Zubereitung: 1 Std.

® Backzeit: 20 Min.

Mohnzopfe

1 Die Hefe zerbrockeln, mit dem

Zucker und 125 ml lauwarmem
Wasser glatt rihren. 15 Min. zugedeckt
ruhen lassen.

2 Die Butter in der lauwarmen

e Milch zerlassen. Mit Milchpul-
ver, Salz und Honig verrithren. Das
Mehl in eine Schissel sieben. Mit der
Milchmischung und dem Hefewasser
10 Min. kneten. Bei Bedarf noch etwas
Mehl hinzufligen. Die Schissel mit
Mehl ausstreuen. Den Teig zur Kugel
formen und in der Schissel zugedeckt
an einem warmen Ort 45 Min. gehen
lassen.

® Zubereitung: 50 Min.

® Backzeit: 25 Min.

ren. Jedes Teigstick auf bemehlter
Arbeitsflache oder zwischen Frischhal-
tefolie zu einem 15 x 36 cm grofRen
Rechteck ausrollen. Jeweils in 6 etwa

6 cm breite Streifen schneiden und
léangs zu Stangen aufrollen. Die Brot-
stangen aufs Blech setzen und zuge-
deckt an einem warmen Ort noch

30 Min. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das

. Eiweild mit wenig Wasser ver-
rihren. Die Stangen damit bestreichen
und mit Kimmel und Meersalz be-
streuen. Im Ofen bei 200° (Mitte,
Umluft 180°) 15-20 Min. backen.

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min.

Pro Stick ca.: 225 kcal

3 Ein Backblech fetten. Den Teig
kurz durchkneten und in 8 Stu-
cke gleicher Grole teilen. Jedes Teig-
stiick zu 3 etwa 13 cm langen Strangen
rollen und diese zu Z6pfen flechten.
Aufs Blech legen und zugedeckt an
einem warmen Ort noch 30 Min.
gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das

Eigelb mit wenig Wasser verrih-
ren. Die Zopfe mit Eigelb bestreichen.
Mit Mohnsamen bestreuen, diesen
leicht andricken. Im Ofen bei 200°
(Mitte, Umluft 180°) 20-25 Min.
backen.

® Ruhezeit: 1 Std. 30 Min.

Pro Stick ca.: 435 kcal



Fur 14 Broétchen

200 g Butter

400 g + 2 EL Weizenmehl
(Type 550)

100 g Weizenvollkornmehl
1TL Salz

1 Wirfel Hefe (42 g)

1TL Zucker

100 g Schinkenspeck

2 EL Ol

2 Eigelbe

75 g Cheddar (englischer Schnitt-
kése) zum Bestreuen

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Varianten™”

Fur Krauter-Splitterbrétchen kon-
nen Sie auch Kréauterbutter ver-
wenden. Diese Brotchen vor dem
Backen mit Eigelb bestreichen und
zusétzlich mit frischen oder ge-
trockneten Kréutern bestreuen.
Wenn Sie Vollkornbrétchen
backen wollen, kénnen Sie Wei-
zen- oder Dinkelvollkornmehl
verarbeiten. Kneten Sie dann
jedoch etwas mehr Flussigkeit
unter den Teig.

Wer keinen Schinken mag, kann
darauf verzichten. Bestreuen Sie
die Splitterbrotchen dafir etwas
dicker mit geriebenem Kaése.
Freunde besonders wirziger Kése-
brétchen kdnnen zusétzlich zum
Mehl 4 EL frisch geriebenen Par-
mesan und 1 TL gemahlener
Schabzigerklee mit der Butter ver-
kneten.
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Schinken-Splitter br 6tchen

:I Die Butter mit 2 EL Mehl ver-
kneten, zu einem Block formen
und in Alufolie wickeln. Im Kuhl-

schrank fest werden lassen.

2 Beide Mehlsorten mit Salz

* mischen. Eine Mulde hinein-
dricken. Die Hefe hineinbréckeln, mit
Zucker bestreuen und mit wenig lau-
warmem Wasser und etwas Mehl glatt
ridhren. Zugedeckt 10 Min. ruhen
lassen. Dann Mehl und Vorteig etwas
verruhren.

3 Inzwischen den Schinkenspeck
. fein wirfeln und im heiRen Ol
leicht knusprig braten. Abkuhlen las-
sen. Dann mit 250 ml lauwarmem
Wasser und dem Ol zur Mehlmi-
schung geben und 10 Min. kneten. Bei
Bedarf noch etwas Mehl hinzufugen.
Die Schussel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt an einem warmen
Ort 40 Min. gehen lassen.

4 Die Mehl-Butter in dinne
Scheiben schneiden. Den Teig
auf bemehlter Arbeitsflache oder zwi-
schen Frischhaltefolie zu einem Recht-
eck (18 X 25 cm) ausrollen. Eine Halfte

mit den Butterscheiben belegen. Die
zweite Teighélfte darliber klappen. Die
drei offenen Seiten einschlagen, damit
die Butter beim Ausrollen nicht aus-
laufen kann. Den Teig nun langs aus-
rollen, bis er etwa die doppelte Lange
erreicht hat. Die beiden &uf3eren Drit-
tel jeweils Uber das mittlere Drittel
klappen. 20 Min. kuhl stellen.

5 Den Teig erneut zur doppelten
* Lange ausrollen und wieder die
auBleren Drittel Uber das mittlere

® Zubereitung: 1 Std. 15 Min.

® Backzeit: 25 Min.

schlagen. Weitere 20 Min. kuhl stellen.
Den Vorgang noch einmal wiederho-
len. 20 Min. kihl stellen.

Ein Backblech fetten. Den Teig
» zu einem etwa 56 x 30 cm gro-

Ben Rechteck ausrollen. Langs zu
einem 8 cm breiten, 56 cm langen
Strang rollen. Mit der Naht nach unten
auf die Arbeitsflache legen und die
Rolle leicht flach driicken. In 14 Stucke
von 4 cm Léange schneiden. Diese so
aufs Blech setzen, dass die Stiicke nicht
auf den Schnittflachen liegen. Die
Brotchen zugedeckt 20 Min. ruhen
lassen.

Den Backofen vorheizen. Die
7 Eigelbe mit wenig Wasser ver-
rihren. Die Brotchen mit der Hélfte
des Eigelbs bestreichen. Im Ofen bei
200° (Mitte, Umluft 180°) 20-25 Min.
backen.

8 Den Ké&se reiben. Etwa 8 Min.

< vor Ende der Backzeit die Brot-
chen mit dem restlichen Eigelb bestrei-
chen und mit dem Kase bestreuen.

Das Vollkornmehl verleiht den
Splitterbrétchen ein besonders
wirziges Aroma. Sie kdnnen 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.

® Ruhezeit: 2 Std. 10 Min.

Pro Stuckca.: 315 kcal



Fur 20 Brotchen

1 Wirfel Hefe (42 g)

1 TL Zucker

150 g Pinienkerne

100 g Rosinen

100 g Parmesan

400 g Weizenmehl (Type 550)
100 g Maisgriel3 (Polenta)

1 EL Salz

1/2 TL gemahlener Koriander
1 EL Currypulver

1 Prise Cayennepfeffer

6 EL Nussol (ersatzweise 6l)
1 Eigelb

Koriandersamen zum Bestreuen
Mehl zum Arbeiten

Fett firs Blech

Fir 18 Fladen

300 g Weizenmehl (Type 1050)
200 g Roggenbackschrot

(Type 1800)

15 g Sauerteigpulver

1 Packchen Trockenhefe

1 TL Zucker

1TL Salz

40 g weiches Schweineschmalz
200 g durchwachsener Raucher-
speck

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 TL getrockneter Majoran
schwar zer Pfeffer aus der Muhle
Mehl zum Arbeiten
Schweineschmalz fiirs Blech

Curry-Pinien-Br 6tchen

Zucker und 125 ml lauwarmem
Wasser glatt rihren. 15 Min. zugedeckt
ruhen lassen.

1 Die Hefe zerbréckeln, mit dem

2 Die Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett leicht résten. Die
Rosinen hacken. Den Parmesan fein
reiben und mit Mehl, Maisgriel3, Salz,
Koriander, Currypulver und Cayenne-
pfeffer mischen. Mit dem Hefewasser,
125 ml lauwarmem Wasser und Ol

10 Min. kneten. Bei Bedarf noch etwas
Mehl hinzufligen. Pinienkerne und
Rosinen unterkneten. Die Schissel mit
Mehl ausstreuen. Den Teig zur Kugel
formen, in der Schissel zugedeckt an
einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

® Zubereitung: 50 Min.
® Backzeit: 20 Min.

kurz durchkneten und daraus
20 ovale Brotchen formen. Aufs Blech
setzen und zugedeckt an einem war-
men Ort noch 30 Min. gehen lassen.

3 Ein Backblech fetten. Den Teig

4 Den Backofen vorheizen. Die

« Broétchen langs einschneiden.
Das Eigelb mit wenig Wasser verrih-
ren. Die Brotchen damit bestreichen
und mit Koriandersamen bestreuen.
Im Ofen bei 210° (Mitte, Umluft 190°)
15-20 Min. backen.

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min.
Pro Stiick ca.: 205 kcal

Raucher speckfladen

1 Die beiden Mehlsorten mit
Sauerteigpulver, Trockenhefe,
Zucker und Salz mischen. Mit
Schmalz und 350 ml lauwarmem Was-
ser 10 Min. kneten. Bei Bedarf noch
etwas Mehl dazugeben. Die Schissel
mit Mehl ausstreuen. Den Teig zur
Kugel formen und in der Schissel
zugedeckt an einem warmen Ort

2 Std. gehen lassen.

2 Ein Backblech fetten. Den Speck
» fein wirfeln und in einer Pfan-
ne bei mittlerer Hitze auslassen. Die
Zwiebel und den Knoblauch abziehen
und fein wirfeln. Zum Speck geben

® Zubereitung: 1 Std. 10 Min.
® Backzeit: 25 Min.

und weich dinsten. Zwischen Kichen-
papier entfetten und mit Majoran und
Pfeffer wirzen.

daraus 18 runde Brotchen for-
men. Aufs Blech setzen, zu Fladen dri-
cken und zugedeckt an einem warmen
Ort noch 30 Min. gehen lassen.

3 Den Teig kurz durchkneten und

4 Den Backofen vorheizen. Die

' Fladen mit feuchten Fingern in
der Mitte leicht eindricken und mit
der Speckmasse fillen. Im Ofen bei
200° (Mitte, Umluft 180°) 20-25 Min.
backen.

® Ruhezeit: 2 Std. 30 Min.
Pro Stiick ca.: 170 kcal



Fir 28 Brotchen

Fir die Roggenbrétchen:

500 g Roggenmehl (Type 997)
15 g Sauerteigpulver

1 Packchen Trockenhefe

1 TL Zucker

1EL Salz

2EL OL

2 EL Apfelessig

75 g Haselnusskerne

Fir die Weizenbrdtchen:
3/4Wiurfel Hefe (30 g)

1 TL Zucker

200 g lauwarme Buttermilch
1TL Salz

350 g Weizenmehl (Type 550)

1 EL Brotgewlrz

4 EL Sechs-Korn-Schrot

IEi

Zum Bestreuen:

kernige Haferflocken, Kimmel,
Mohnsamen, geschélte Sesamsaat,
frische Rosmarinnadeln oder Kur-
biskerne

Mehl zum Arbeiten

Fett firs Blech

Brotteig kann man hervorragend
zu unterschiedlichen Figuren for-
men. Je nach Anlass kdnnen Sie
aus den Teigen ein Huhn, ein
Schwein, einen Fisch oder auch
einen oder mehrere grof3e Buch-
staben formen.

Partyrose

1 Fur die Roggenbrétchen das
e Mehl mit Sauerteigpulver, Tro-

ckenhefe, Zucker, Salz, Ol, Essig und
350 ml lauwarmem Wasser mischen
und 10 Min. kneten. Bei Bedarf noch
etwas Mehl zum Teig geben. Die
Schiissel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt an einem warmen
Ort 2 Std. gehen lassen.

2 Fur die Weizenbrétchen die

e Hefe zerbrdckeln, mit dem
Zucker und etwas lauwarmer Butter-
milch glatt rihren. Zugedeckt 15 Min.
ruhen lassen.

3 Die Hefemilch, die restliche
Buttermilch, Salz und Weizen-
mehl 10 Min. kneten. Bei Bedarf noch
etwas Mehl hinzufiigen. Den Teig hal-

bieren. Eine Halfte mit dem Brot-
gewdurz, die andere Héalfte mit dem
Sechs-Korn-Schrot verkneten. Den
Schrot-Teig mit 2-3 EL lauwarmem
Wasser verkneten. Zwei Schisseln mit
Mehl ausstreuen. Beide Teige jeweils
zur Kugel formen und in den Schis-
seln zugedeckt an einem warmen Ort
1 Std. gehen lassen.

Die Haselnlsse in einer Pfanne
4 ohne Fett rosten, abkihlen las-
sen und grob hacken. Ein Backblech
fetten. Die Haselnisse unter den Rog-
genteig kneten. Die beiden hellen Teige
ebenfalls kurz durchkneten.

5 Aus den Teigen insgesamt 28
> kleine Broétchen - rund oder
langlich oder schneckenfdérmig - oder
kleine Zopfe formen. Diese zu einem
Kreis oder einer Traube dicht an dicht

aufs Blech setzen. Zugedeckt an einem
warmen Ort noch 1 Std. gehen lassen.

6 Den Backofen vorheizen. Das

» Ei mit wenig Wasser verrihren
und die Brotchen damit bestreichen.
Nach Belieben mit kernigen Hafer-
flocken, Kimmel, Mohn, Sesam, Ros-
marin und Kurbiskernen bestreuen.
Im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°)
20-25 Min. backen.

Diese Partybrétchen kénnen Sie
auch nur aus Roggenmehl oder
Weizenmehl zubereiten.

Teilen Sie den Teig doch einmal in
kleinere Portionen und arbeiten
Sie gebratene Speckwdrfel, gerds-
tete Zwiebeln, getrocknete Krauter
der Provence, verschiedene Nisse
und Samen, Kése, gehackte,
getrocknete Tomaten, gehackte
Oliven oder Ahnliches ein. Dafir
benétigen Sie von den »Extras«
etwa 10 Prozent des Mehlgewichts
oder nach Belieben auch mehr.
Also beispielsweise 40 g Nisse
oder Samen auf etwa 350 g Mehl.

® Zubereitung: 1 Std. 15 Min. | ® Ruhezeit: 3 Std.

® Backzeit: 25 Min. | Pro Stuck ca: 135 kcal



Fur 30 Stick

1 Wirfel Hefe (42 g)

1TL Zucker

409+ 1 TL Butter

500 gWeizenmehl (Type 550)

250 gWeizenmehl (Type 1050)

1 EL Salz

50 g Natron

50 g Schinkenspeck

1 Zwiebel

1TL frische Thymianbléattchen

2 EiweilRe

Zum Bestreuen:

Kirbiskerne, Sonnenblumenkerne,
geschalte Sesamsaat, Mohnsamen,
Kimmel, grobes Meersalz oder
geraspelter Kase

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Dieses beliebte Partygebéack kon-
nen Sie sehr gut mit oder ohne
Samen, Kése und Zwiebeln vorba-
cken (etwa 10 Min.) und dann
lauwarm moglichst luftdicht ver-
packt in Gefrierbeuteln oder
Gefrierfolie einfrieren. Vor dem
Servieren leicht antauen lassen
und im heif3en Backofen bei 200°
(Mitte, Umluft 180°) fertig
backen.

L augengeback

l Die Hefe zerbrockeln, mit dem
Zucker und 100 ml lauwarmem
Wasser glatt rihren. 15 Min. zugedeckt
ruhen lassen. 40 g Butter zerlassen.

2 Die beiden Mehlsorten mit dem
e Salz mischen. Mit dem Hefe-
wasser, 300 ml lauwarmem Wasser und
der Butter 10 Min. kneten. Bei Bedarf
noch etwas Mehl hinzufugen. Die
Schussel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt an einem warmen
Ort 1 Std. gehen lassen.

3 Zwei Backbleche fetten. Den
Teig kurz durchkneten und da-
raus nach Belieben kleine Knoten,
Brotchen, Brezeln, Spiralen, Stangen
und Zopfe formen. Die Teiglinge auf
bemehlter Arbeitsflache oder einem
bemehlten Holzbrett zugedeckt an
einem warmen Ort noch 30 Min.
gehen lassen.

4 Etwa 1,5 1 Wasser zum Kochen
bringen. Den Topf vom Herd
nehmen und das Natron einrieseln las-
sen. Vorsicht, es schaumt! Die Teiglin-
ge - am besten mit einer Teigkarte -
einzeln auf einen Schaumloffel setzen
und nacheinander fir etwa 10 Sek. in
der Lauge schwenken. Gut abtropfen
lassen und auf die Bleche setzen. Zuge-
deckt noch 15 Min. gehen lassen.

5 Den Backofen vorheizen. Den

* Schinkenspeck fein wurfeln und
in einer Pfanne bei mittlerer Hitze aus-
lassen. Die Zwiebel abziehen und fein
wirfeln. Mit 1 TL Butter zum Speck
geben und weich dinsten. Mit den
Thymianblattchen wirzen.

® Zubereitung: 1 Std. 45 Min.

® Backzeit: 2 x 25 Min.

und etwas Salz verriuhren. Brot-
chen kreuzweise, Brezeln am dicken
Teil einschneiden. Stangen ein- oder
mehrmals léngs einschneiden, je nach
Lange. Alle Teiglinge mit Eiweil
bestreichen.

6 Die EiweiRe mit wenig Wasser

Stangen mit der Zwiebelmasse
/ ' Dbelegen, die anderen Teiglinge
nach Geschmack mit Kirbiskernen,
Sonnenblumenkernen, Sesam, Mohn,
Kimmel, Salz oder geraspeltem Kase
bestreuen und leicht andriicken. Im
Ofen nacheinander bei 200° (Mitte,
Umluft 180°) jeweils 15-25 Min.
backen.

Sie kdnnen fir dieses Partygeback
auch nur helles Weizenmehl (Type
405 oder 550) verwenden.

Wer es lieber vollwertig mag, ver-
wendet dunkleres Weizen- oder
Dinkelmehl. In dem Fal allerdings
etwas mehr Wasser unterkneten.
Je nach Verwendungszweck kon-
nen aus dem Teig auch groRRere
Brezeln, Stangen, Knoten und
Spiralen hergestellt werden.

® Ruhezeit: 2 Std.
Pro Stiick ca.: 110 kcal



Fur 15 Hornchen

1 Wurfel Hefe (42 g)

1 TL Zucker

125 ml lauwarme Milch + 3 EL zum
Bestreichen

500 g Weizenmehl (Type 550)
1TL Salz

175 gweiche Butter + 3 EL zum
Bestreichen

IEi

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Fur 8 Brotchen

1/2 Wiirfel Hefe (21g)

1 TL Zucker

40 g Butter

350 g Weizenmehl (Type 405)
3 EL Milchpulver (ersatzweise
Speisestarke)

1TL Salz

IEi

3 EL Kondensmilch

geschéalte Sesamsaat zum Bestreuen
Mehl zum Arbeiten

Fett firs Blech

94

Butter hornchen

1 Die Hefe zerbréckeln, mit dem
e Zucker und der lauwarmen
Milch glatt rihren. Zugedeckt 15 Min.
ruhen lassen.

2 Mehl und Salz mischen und

e mit der Hefemilch, etwa 125 g
Butter und dem Ei verkneten. Bei
Bedarf noch etwas Mehl hinzufuigen.
Die Schissel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und in der
Schiissel zugedeckt an einem warmen
Ort 1 Std. gehen lassen.

3 Ein Backblech fetten. Den Teig
kurz durchkneten und auf
bemehlter Arbeitsflache oder zwischen

® Zubereitung: 45 Min.

® Backzeit: 20 Min.

Frischhaltefolie ausrollen. 15 Dreiecke
gleicher GrofR3e ausschneiden. Die
Dreiecke diinn mit Butter bestreichen,
aufrollen, zu Hérnchen formen und
aufs Blech setzen. Zugedeckt an einem
warmen Ort 30 Min. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Die
Hornchen mit Milch bestrei-
chen. Im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft

180°) 15 -20 Min. backen. Die noch

heiBen H6rnchen mehrmals mit But-
ter bestreichen.

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min.

Pro Stiick ca.: 215 kcal

Burger brétchen

1 Die Hefe zerbréckeln, mit dem
e Zucker und 90 ml lauwarmem
Wasser glatt rihren. 15 Min. zugedeckt
ruhen lassen. Die Butter zerlassen.

2 Das Mehl mit Milchpulver
* und dem Salz mischen. Mit dem

Hefewasser, 90 ml lauwarmem Wasser,
Butter und dem Ei 10 Min. kneten.

Bei Bedarf noch etwas Mehl hinzufi-

gen. Die Schiussel mit Mehl ausstreuen.
Den Teig zur Kugel formen und in

der Schiissel zugedeckt an einem war-
men Ort 2 Std. gehen lassen.

® Zubereitung: 40 Min.

® Backzeit: 25 Min.

3 Ein Backblech fetten. Den Teig
kurz durchkneten und daraus
8 runde Brotchen formen. Aufs Blech
setzen und zugedeckt an einem war-

men Ort noch 1 Std. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Die
Brétchen mit Kondensmilch
bestreichen und mit Sesam bestreuen.

Im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°)
20-25 Min. backen.

® Ruhezeit: 3 Std. 15 Min.
Pro Stick ca.: 135 kcal
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Fur 16 Brotchen

1 Wirfel Hefe (42 g)

1TL Zucker

100 g Schinkenspeck

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

20 g weiches Schweineschmalz
4 EL gehacktes Selleriegrin (ersatz-
weise Petersilie)

250 g Weizenmehl (Type 550)
250 g Dinkelmehl (Type 630)
1TL Salz

1 Eigelb

1 EL Kimmel zum Bestreuen
Mehl zum Arbeiten
Schweineschmalz fiirs Blech

Fur 1 Springform von 30 cm O
(25 stick)

300 g Weizenmehl! (Type 1050)
100 g Sechs-Korn-Schrot

50 g Hafergritze

1 EL Salz

1 TL Zucker

1 TL Anissamen

1 TL Fenchelsamen

1 Péackchen Trockenhefe

200 g lauwarme Buttermilch

1 Beutel flUssiger Natursauerteig
(150 g)

2 EL Rubensiurp

2 EL Ol

1 EiweilR

Zum Bestreuen:

kernige Haferflocken, Mohnsamen
und Sonnenblumenkerne
Mehl zum Arbeiten

Fett fur die Form

Zwiebelbrotchen

Die Hefe zerbrdéckeln, mit dem

1 Zucker und 125 ml lauwarmem
Wasser glatt rihren. 15 Min. zuge-
deckt ruhen lassen. Den Fettrand vom
Schinken entfernen und sehr klein
wirfeln. Den Schinken ebenfalls fein
wirfeln. Zwiebeln und Knoblauch
abziehen und klein schneiden. Die
Fettwirfel in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze auslassen. Zwiebeln und Knob-
lauch darin glasig dinsten. Schweine-
schmalz, Schinkenwirfeln und Selle-
riegrin unterrihren, die Pfanne vom
Herd nehmen.

2 Beide Mehlsorten mit dem Salz
mischen. Mit dem Hefewasser

und 125 ml lauwarmem Wasser

10 Min. kneten. Bei Bedarf noch etwas

® Zubereitung: 40 Min.

® Backzeit: 20 Min.

Mehl hinzufiigen. Die Schiissel mit
Mehl ausstreuen. Den Teig zur Kugel
formen und in der Schiissel zugedeckt
an einem warmen Ort 1 Std. gehen
lassen.

3 Ein Backblech fetten. Die

»  Speckmischung unter den Teig
kneten und daraus 16 langliche Brot-
chen gleicher GroRe formen. Aufs
Blech setzen und zugedeckt an einem

warmen Ort noch 30 Min. gehen las-
sen.

4 Den Backofen vorheizen. Die
» Brotchen langs einschneiden,
mit Eigelb bestreichen und mit Kim-
mel bestreuen. Im Ofen bei 200° (Mit-
te, Umluft 180°) 15-20 Min. backen.

® Ruhezeit: 1 Std. 15 Min.

Pro Stiick ca.: 160 kcal

Holzfaller br 6tchen

1 Das Mehl mit Schrot und Hafer-
grutze sowie mit Salz, Zucker,
Anis, Fenchel und Trockenhefe
mischen. Mit der lauwarmen Butter-
milch verrihren. Den Vorteig zuge-
deckt 20 Min. ruhen lassen. Wahrend-
dessen den Beutel mit dem Sauerteig
15 Min. in warmes Wasser legen.

2 Sauerteig, Rubensirup und Ol
zum Vorteig geben, 10 Min.
kneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl
hinzufiugen. Die Schiissel mit Mehl
ausstreuen. Den Teig zur Kugel formen
und in der Schiissel zugedeckt an
einem warmen Ort 2 Std. gehen lassen.

® Zubereitung: 1 Std.

® Backzeit: 25 Min.

E)ie Backform fetten. Den Teig
3 kurz durchkneten und daraus
25 kleine runde Brétchen formen. In
die Form setzen und zugedeckt an
einem warmen Ort noch 45 Min.
gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das
Eiwei3 mit etwas Wasser ver-
rihren. Die Brotchen damit bestrei-
chen und kreisférmig dick mit Hafer-
flocken, Mohn und Sonnenblumen-
kernen bestreuen. Im Ofen bei 200°
(Mitte, Umluft 180°) 20-25 Min.
backen.

® Ruhezeit: 3 Std. 5 Min.
Pro Stiick ca.: 90 kcal
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Fir 12 Stick

300 g Weizenmehl (Type 550)
200 g Roggenmehl (Type 815)
1 1/2TL Salz

10 g Sauer teigpulver

1 TL Zucker

500 g kalte Butter

220 ml Eiswasser

1 Eigelb

Zum Bestreuen:

2 EL geschélte Sesamsaat

2 EL Mohnsamen

3 EL geraspelter Kase

Mehl zum Arbeiten

Fett firs Blech

Fir das Eiswasser etwa 200 ml kal-
tes Wasser mit vielen Eiswirfeln

5 Min. kihlen. Am besten durch
ein Sieb abgieRen, abmessen und
verwenden.

Verwenden Sie fir den Blétterteig
besser keine cremig aufgeschlage-
ne Butter, sondern lieber einfache
Molkereibutter.

Die Brotstangen schmecken am
besten ganz frisch aus dem Ofen.
Am néachsten Tag sind sie meist
nicht mehr kross. In diesem Fall
hilft es, sie vor dem Servieren

10 Min. im Backofen bei 190° auf-
zubacken.

Knusper stangen

l Die beiden Mehlsorten mit Salz,
Sauerteigpulver und Zucker
mischen. Die kalte Butter in kleinen
Fléckchen hinzufugen und mit der
Mehlmischung krimelig kneten. Das
Eiswasser nach und nach hinzufigen.
Es sollten dabei kleine Butterstiickchen
erhalten bleiben. Den Teig zu einer
Kugel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und 30 Min. kihl stellen.

Damit der Teig schon blattrig

aufgeht, wird er sechsmal in
gleicher Weise bearbeitet: Den Teig zu
einem etwa 40 x 20 cm grofRen Recht-
eck ausrollen. Das Uberschissige Mehl
mit einem Backpinsel entfernen. Die
beiden auBeren Drittel Uber das mitt-
lere Drittel klappen. Den Teig in
Frischhaltefolie einschlagen und zuge-
deckt 20 Min. kuhl stellen. Vor dem
nachsten Ausrollen die Teigplatte um
90° drehen. Zu einem Rechteck von
50 X 30 cm ausrollen, das Mehl mit
dem Backpinsel entfernen und die
auBeren Teigdrittel Uber die Mitte
klappen. 20 Min. kalt stellen.

3 Diese beschriebenen Arbeits-

schritte abwechselnd noch je
zweimal wiederholen. Dazwischen
jeweils 20 Min. kuhl stellen. Nach dem
sechsten Zusammenklappen allerdings
nicht nur 20 Min., sondern 45 Min.
kuhl stellen.

4 Ein Backblech fetten. Den Teig
c auf bemehlter Arbeitsflache zu
einem 50 x 36 cm groRen Rechteck
ausrollen, die Rander gerade schnei-
den. Die Teigplatte langs halbieren, so
dass 2 etwa 25 cm breite Teigstreifen
entstehen. Jeden Teigstreifen in

12 Streifen gleicher Breite schneiden.

® Zubereitung: 2 Std. 30 Min.

® Backzeit: 30 Min.

Die Teigstreifen etwas in die

L&ange ziehen, und jeweils 2
Streifen spiralférmig zu einer Knus-
perstange verdrehen und auf das Blech
legen. Zugedeckt bei Zimmertempera-
tur 45 Min. gehen lassen.

Den Backofen vorheizen. Das

Eigelb mit wenig Wasser verrih-
ren und die Spiralen damit bestrei-
chen. Die Spiralen jeweils in einem
Drittel mit Sesam und mit Mohn
bestreuen, ein Drittel bleibt unbe-
streut. Im Ofen bei 210° (Mitte,
Umluft 190°) 20 Min. backen.

7 Das freie Drittel der Spiralen
¢ mit etwas Eigelb bestreichen
und mit Kése bestreuen. Die Knusper-
stangen weitere 5-10 Min. backen.

Noch zarter wird das Gebéack,
wenn Sie nur Weizenmehl (Type
550 oder 405) verwenden.

Sie kénnen die Stangen ganz nach
Belieben und Geschmack auch
mit Sonnenblumenkernen, gerds-
teten Zwiebeln, getrockneten oder
frischen Krautern bestreuen.

® Ruhezeit: 3 Std. 40 Min.
Pro Stiick ca.: 485 kcal



Fir 14 Zopfe

3/4Wirfel Hefe (30 g)

1 TL Zucker

250 ml lauwarme Milch

40 g Butter

200 g Weizenmehl! (Type 550)
100 g Hafergritze

200 g kernige Haferflocken
1 EL Salz

1 Eigelb

kernige Haferflocken zum
Bestreuen

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Fur 15 Broétchen

Am Vortag:

50 g Sauerteigvom Backer
500 g Roggenmehl (Type 997)
1 EL Salz

Am Backtag:

3/4Wirfel Hefe (30 g)

1TL Zucker

2 EL Ribensirup

1EL Apfelessig

2 EL Ol
Roggenvollkornschrot zum
Bestreuen

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Hafer zopfl

I Die Hefe zerbréckeln, mit dem
e Zucker und 125 ml lauwarmer
Milch glatt rihren. Zugedeckt 15 Min.

ruhen lassen. Die Butter zerlassen.

flocken und Salz mischen. Mit
der Hefemilch, 125 ml lauwarmer
Milch und der Butter 10 Min. kneten.
Bei Bedarf noch etwas Mehl hinzufi-
gen. Die Schissel mit Mehl ausstreuen.
Den Teig zur Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt an einem warmen
Ort 1 Std. gehen lassen.

: ! Das Mehl, Hafergritze, Hafer-

® Zubereitung: 50 Min.
® Backzeit: 25 Min.

RoOggelchen

1 Am Vortag den Sauerteig vom
s Bécker rechtzeitig aus dem
Kuhlschrank nehmen, damit er bis
zur Verwendung Zimmertemperatur
erreicht. Das Mehl mit dem Salz
mischen. Nach und nach 200 ml
kochendes Wasser unter Rihren - am
besten mit einem Holzloffelstiel oder
einer Gabel - angieBen. Das gebriihte,
krimelige Mehl auf Zimmertempera-
tur abkihlen lassen. Dann den Sauer-
teig mit dem gebrihten Mehl ver-
kneten. In einer Schissel in einer
Plastiktute an einem warmen Ort

12 Std. gehen lassen.

2 Am Backtag die Hefe zerbro-

e ekeln, mit dem Zucker und 6 EL
lauwarmem Wasser glatt rithren. Zuge-
deckt 15 Min. ruhen lassen.

® Zubereitung: 50 Min.
® Backzeit: 25 Min.

Ein Backblech fetten. Den Back-
3 ofen vorheizen. Den Teig kurz
durchkneten und in 14 Stiicke gleicher
GroRe teilen. Aus jedem Teigstlick
3 Strange gleicher Lange und Dicke
rollen. Diese jeweils zu Zopfen flechten
und aufs Blech setzen. Zugedeckt an
einem warmen Ort noch 45 Min.
gehen lassen.

4 Das Eigelb mit wenig Wasser
* verrihren. Die Zopfli damit

bestreichen und mit den Haferflocken
bestreuen. Im Ofen bei 200° (Mitte,
Umluft 180°) 20-25 Min. backen.

® Ruhezeit: 2 Std.
Pro Stiick ca.: 170 kcal

3 Das Hefewasser, Riubensirup,

Essig und Ol zum Teig geben
und 10 Min. kneten. Bei Bedarf noch
Mehl oder Wasser zugeben. Die Schis-
sel mit Mehl ausstreuen. Den Teig zur
Kugel formen und in der Schissel
zugedeckt an einem warmen Ort 2
Std. gehen lassen.

4 Ein Backblech fetten. Den Back-
* ofen vorheizen. Den Teig kurz
durchkneten und daraus 15 langliche
Brotchen gleicher GroRe formen. Aufs
Blech setzen und zugedeckt an einem
warmen Ort noch 45 Min. gehen las-
sen. Anschlieend mit etwas lauwar-
mem Wasser glatt streichen, langs ein-
schneiden und mit Schrot bestreuen.
Im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°)
20-25 Min. backen.

® Ruhezeit: 12 Std. + 3 Std.
Pro Stiick ca.: 135 kcal



Fir 15 Stick

1 Wirfel Hefe (42 g)

1 TL Honig

125 ml lauwarme Milch

500 g Dinkelmehl (Type 630)

1 EL Salz

1 Eigelb

Griunkernschrot zum Bestreuen
Dinkelmehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Fir 15 Stuck

4 EL Grinkern

1 Wirfel Hefe (42 g)

1TL Zucker

250 g Dinkelmehl (Type 630)
250 g Grinkernschrot

125 ml lauwarmer Apfelsaft
2 EL Apfelessig

1 sauerlicher Apfel

50 g gehackte Mandeln

1 EiweilR

Mehl zum Arbeiten

Fett firs Blech

102

Dinkelschnecken

1 Die Hefe zerbriéckeln, mit dem

Honig und der lauwarmen
Milch glatt rihren. Zugedeckt 15 Min.
ruhen lassen.

der Hefemilch und 125 ml lau-
warmem Wasser 10 Min. kneten. Bei
Bedarf noch etwas Mehl hinzufiigen.
Die Schissel mit Mehl ausstreuen.
Den Teig zur Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt an einem warmen
Ort 1 Std. gehen lassen.

: ! Das Mehl mit Salz mischen. Mit
*

® Zubereitung: 1 Std.

® Backzeit: 25 Min.

3 Ein Backblech fetten. Den Back-
ofen vorheizen. Den Teig kurz
durchkneten und daraus 15 Rollen von
15-18 cm Lange formen. Die Teig-
strange zu Schnecken rollen und aufs
Blech setzen. Zugedeckt an einem war-
men Ort noch 45 Min. gehen lassen.

verrihren. Die Brotchen damit
bestreichen und mit Grinkernschrot
bestreuen. Im Ofen bei 200 ° (Mitte,
Umluft 180°) 20-25 Min. backen.

4 Das Eigelb mit wenig Wasser

® Ruhezeit: 2 Std.
Pro Stiickca.: 125 kcal

Grunkernknoten

1 Die Griunkernkdrner in reich-

lieh Wasser einmal aufkochen
lassen. Vom Herd nehmen und zuge-
deckt ausquellen lassen. Die Hefe zer-
bréckeln, mit dem Zucker und 125 ml
lauwarmem Wasser glatt rithren. Zuge-
deckt 15 Min. ruhen lassen.

2 Das Mehl mit dem Schrot

* mischen. Mit dem Hefewasser,
Apfelsaft und Apfelessig 10 Min. kne-
ten. Bei Bedarf noch etwas Mehl hin-
zufiigen. Die Schiissel mit Mehl aus-
streuen. Den Teig zur Kugel formen
und in der Schissel zugedeckt an
einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

® Zubereitung: 50 Min.
® Backzeit: 25 Min.

3 Den Griinkern in ein Sieb abgie-
< Ren, abtropfen lassen. Den Apfel
schalen und mittelfein raspeln. Die
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
leicht rosten. Ein Backblech fetten.
Apfel und Mandeln rasch unter den
Teig kneten. Den Teig in 15 Stiicke
gleicher GrofRe teilen und jeweils zu
einem 12-15 cm langen Strang rollen.
Zu Knoten formen und aufs Blech
setzen. Zugedeckt noch 1 Std. gehen
lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das
» Eiweill mit etwas Wasser ver-
rihren und die Knoten damit bestrei-
chen. Im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft
180°) 20-25 Min. backen.

® Ruhezeit: 2 Std. 15 Min.
Pro Stiick ca.: 150 kcal



Fur 16 Broétchen

Am Vortag:

125 g Weizenkorner

Am Backtag:

125 g Roggenbackschr ot
(Type 1800)

250 g Weizenvollkornmehl
1 EL Salz

1 TL Zucker

1 EL Brotgewdirz

15 g Sauerteigpulver

1 Packchen Trockenhefe
2 EL Ol

2 EL Apfelessig

1 EL Zuckercouleur
kernige Haferflocken zum
Bestreuen
Weizenvollkornmelil zum Arbeiten
Fett furs Blech

Teige aus Vollkornmehl sind
schwerer zu verarbeiten als Teige
aus hellem Mehl. Wenn Sie eine
leistungsstarke Kichenmaschine
besitzen, kénnen Sie den Teig auch
von der Maschine kneten lassen.
Zum Schluss ist allerdings den-
noch Handarbeit notwendig.
Auch im Brotbackautomaten kon-
nen Sie die Teige kneten lassen,
wenn sie nicht zu schwer sind.
Darin herrscht auch die richtige
Warme zum lockeren Aufgehen.
Danach den Teig nur kurz noch
einmal von Hand kneten und zu
Brotchen formen.
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Vollkornbrétchen

in 750 ml kaltem Wasser ein-
weichen.

1Am Vortag die Weizenkdrner

2Am Backtag die Weizenkdrner
im Einweichwasser einmal auf-
kochen lassen und zugedeckt 30 Min.
ausquellen lassen. AnschlielRend in ein
Sieb abgieRen und gut abtropfen las-
sen. Oder in ein Geschirrtuch geben
und leicht ausdriucken.

3 Roggenbackschrot und Weizen-
voUkornmehl, Salz, Zucker,
Brotgewliirz, Sauerteigpulver und Tro-
ckenhefe mischen. Die Weizenkorner,
325 ml lauwarmes Wasser, Ol, Essig
und Zuckercouleur zur Mehlmischung
geben. Alle Zutaten 10 Min. kneten.
Bei Bedarf noch etwas Mehl hinzufi-
gen. Die Schissel mit Mehl ausstreuen.
Den Teig zur Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt an einem warmen
Ort 2 Std. gehen lassen.

mit Weizenvollkornmehl be-
streuen. Den Teig kurz durchkneten
und in 16 Sticke gleicher GroRe teilen.
Aus den Teigsticken dreieckige Brot-
chen formen und aufs Blech setzen.
Zugedeckt an einem warmen Ort noch
45 Min. gehen lassen.

4 Ein Backblech fetten und dinn

5 Den Backofen vorheizen. Die
e Hé&nde mit lauwarmem Wasser
befeuchten und die Oberflache der
Brotchen damit glatt streichen. An-
schlieRend grof3zugig mit den kerni-
gen Haferflocken bestreuen, diese
leicht andriicken. Die Brdtchen im
Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°)
20-25 Min. backen.

® Zubereitung: 50 Min.

® Backzeit: 25 Min.

Feinporiger werden die Vollkorn-
brétchen, 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 as Treibmittel uner-
lasslich. Bel anderen Mehlsorten
reichen 2 Packchen Trockenhefe
oder 1 Wirfel frische Hefe.

Sie kdnnen auch Leinsamen,
Sesam, grob gehackte Haselnusse,
Walnusse, Sonnenblumenkerne
oder Kirbiskerne unter den Teig
kneten.

® Ruhezeit: 12 Std. + 3 Std.

Pro Stiick ca.: 115 kcal
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Locker und lecker

Fast alle, die Siifles lieben, lassen sich auch gerne von
luftig leichten, zuckersiiffen Brotchen verfithren. Ob
zum Friihstiick oder einfach zwischendurch, das
Angebot ist verlockend. Probieren Sie mal, wie zart
erst das Gebick aus der eigenen Backstube schmeckt.
Servieren Sie gefiillten Hefekranz zum Sonntags-
brunch. Testen Sie das Rezept fiir die kernigen Miisli-
brotchen. Bieten Sie Gisten doch einmal diinne Brot-
stangen, aromatisiert mit Orangen und gerdsteten
Pinienkernen, zum Latte Macchiato oder zum Glas

Wein an.
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Safr anzopf

Fur 1 Zopf (18 Scheiben)

1 Wirfel Hefe (42g), 1 TL Zucker

400 ml lauwarme Milch

1 Doéschen Safranpulver (0,1 g)

2 Eier + 2 Eigelbe, 100 gweiche Butter

1 TL Salz, 75 g Zucker, 1 TL abgeriebene Zitronenschale
1 Packchen Vanillezucker, 1 kg Weizenmehl (Type 405)
Mehl zum Arbeiten, Fett firs Blech

l Die Hefe zerbrockeln, mit Zucker und 200 ml
Milch glatt rihren. 15 Min. ruhen lassen. Safran-
pulver in 200 ml warmer Milch auflésen. 2 Eier verquir-
len. Mit Hefemilch, Safranmilch, Butter, Salz, Zucker,
Zitronenschale, Vanillezucker und Mehl 10 Min. kneten.
Zugedeckt 1 Std. ruhen lassen.

2

3 Strangen rollen und daraus einen Zopf flechten. Aufs
Blech setzen. Den restlichen Teig zu einem kleineren Zopf
flechten. Den grof3en Zopf mit Eigelb bestreichen. Den
kleineren Zopf aufsetzen und ebenfalls bestreichen. Zuge-
deckt 45 Min. gehen lassen. Dann den Backofen vorhei-
zen. Den Doppelzopf erneut mit Eigelb bestreichen und
im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°) 50-60 Min.
backen.

Ein Backblech fetten. Den Teig kurz durchkneten.
Ein Drittel des Teiges beiseite stellen. Den Rest zu

® Zubereitung: 1 Std. ® Ruhezeit: 2 Std.

® Backzeit: 1 Std. Pro Scheibe ca.: 295 kcal

Rosinenbr ot

Fur 1 Kastenform von 30 cm Lange (18 Scheiben)
100 g Rohrzucker, 300 g Honig

200g-t 1 EL Butter

1 TL abgeriebene Orangenschale

6 EL Orangenlikér (ersatzweise Orangensaft)
200 g Rosinen

350 g Weizenmehl (Type 550)

200 g Grinkernmehl, 1 Packchen Backpulver
4 Eier

100 ml Orangensaft, 2 EL Zucker

1/2 TL Speisestarke

Butter und GrieB fir die Form

1 Zucker und Honig erwarmen, bis der Zucker gel st
e ist. 200 g Butter, Orangenschale, Likdr und Rosinen
hinzufiigen. Beide Mehlsorten, Backpulver, Eier und die
Honigmischung gut verrihren. Den Backofen vorheizen.
Die Backform fetten und mit GrielR ausstreuen. Den Teig
in die Form geben und im Ofen bei 190° (Mitte, Umluft
170°) 60-70 Min. backen. Auskihlen lassen.

2 Den Orangensaft mit 1 EL Butter und Zucker zum
* Kochen bringen. Speisestarke mit 1 EL kaltem Was-
ser glatt rihren und im heifen Saft einmal aufkochen las-
sen. Das Brot mit der Hélfte davon bestreichen. Sobald
der Guss angetrocknet ist, den Vorgang wiederholen.

® Zubereitung: 50 Min.

® Backzeit: 1 Std. 10 Min. Pro Scheibe ca.: 345 kcal



M andelhérnchen

Fir 20 Hérnchen

1 Wirfel Hefe (42g), 1 TL Zucker
375 g Weizenmehl (Type 550)

125 g Hafergrutze

300 ml Ayran (ersatzweise Buttermilch)
1TL Salz, 45 g Zucker

30 g Mandelmus (ersatzweise Butter)
100 g gehackte Mandeln

2 EL Mandeldl (ersatzweise Butter)
2 Eigelbe, 5 EL Mandelblé&ttchen
Mehl zum Arbeiten, Fett fiirs Blech

Die Hefe zerbréckeln, mit Zucker und 6 EL lauwar-
1 mem Wasser glatt rihren. Zugedeckt 15 Min. ruhen
lassen. Mehl und Hafergriitze mischen. Mit dem Hefewas-
ser, Ayran, Salz, Zucker, Mandelmus, Mandeln und Ol
10 Min. kneten. Den Teig zur Kugel formen und zu-
gedeckt 1 Std. gehen lassen.

2 Ein Backblech fetten. Den Teig kurz durchkneten

* und daraus 20 Hornchen formen. Aufs Blech setzen
und zugedeckt 45 Min. gehen lassen. Den Backofen vor-
heizen. Die Eigelbe mit wenig Wasser verrithren. Die
Hoérnchen damit bestreichen, mit Mandelbléattchen be-
streuen. Im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°)

20-25 Min. backen.

® Zubereitung: 55 Min. ® Ruhezeit: 2 Std.

® Backzeit: 25 Min. Pro Stiick ca.: 185 kcal

Slf3e Brotstangen

Fur 16 Stick

150 g Rosinen, 125 ml Grappa (ersatzweise Apfelsaft)
40 g Pinienkerne, 1/2 Wirfel Hefe (21 g)

1 TL Orangenblitenhonig (ersatzweise Zucker)

1 TL Salz, 45 g Zucker

100 ml lauwarmer Orangensaft

1 TL abgeriebene Orangenschale, 4 EL Olivendl

500 g Weizenmehl! (Type 550)

Puderzucker und Kakao zum Bestauben

Mehl zum Arbeiten, Fett firs Blech

Rosinen hacken, 1 Std. im Grappa einweichen.
1 Pinienkerne hacken. Hefe zerbréckeln, mit Honig
und 75 ml lauwarmem Wasser glatt rihren. Zugedeckt
15 Min. ruhen lassen. Dann mit Rosinen, Grappa, Pinien-
kernen, Salz, Zucker, lauwarmem Orangensaft, Orangen-
schale, 6| und Mehl 10 Min. kneten. Den Teig zur Kugel
formen und zugedeckt an einem warmen Ort 2 Std. gehen
lassen.

Ein Backblech fetten. Den Teig kurz durchkneten
2 und daraus 16 diinne, backblechlange Stangen for-
men. Aufs Blech legen, zugedeckt 30 Min. ruhen lassen.
Den Backofen vorheizen. Die Stangen bei 190° (Mitte,
Umluft 170°) 15-18 Min. backen. Lauwarm mit Puder-
zucker und Kakao bestéuben.

® Zubereitung: 70 Min. ® Ruhezeit: 3 Std. 30 Min.

® Backzeit: 18 Min. Pro Stick ca.: 210 kcal
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SiifSe Brote und Brotchen

Fur 16 Brotchen

1/2 Wirfel Hefe (219)

1TL + 2 EL Zucker

250 g lauwarme Buttermilch
50 g Haselnusskerne

250 g Weizenmehl (Type 1050)
200 g M usli

30 g Butter

1Ei+ 1Eigelb

Zum Bestreuen:

kernige Haferflocken
Mohnsamen

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Fur 16 Brotchen

75 g getrocknete Cranberries
250 gWeizenmehl (Type 550)
250 g Dinkelmehl (Type 630)
1/2 TL Sauerteigpulver

1 Packchen Trockenhefe

4 EL Zucker

1 sauerlicher Apfel

250 ml lauwarme Milch

50 g -t 3 EL weiche Butter

2 EL feiner Zucker

1/2 TL Zimt

Mehl zum Arbeiten

Fett firs Blech
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M Uslibr6tchen

1 Die Hefe zerbrockeln, mit 1 TL
e Zucker und der Hélfte der lau-
warmen Buttermilch glatt ruhren.
Zugedeckt 15 Min. ruhen lassen.

2 Die Haselniisse in einer Pfanne
e ohne Fett rosten und grob
hacken. Mit Mehl und Misli mischen.
Die Butter in Flockchen auf den Mehl-
rand setzen. Mit der Hefemilch, But-
termilch, 2 EL Zucker und dem Ei

10 Min. kneten. Bei Bedarf noch etwas
Mehl hinzufligen. Die Schissel mit
Mehl ausstreuen. Den Teig zur Kugel
formen und in der Schissel zugedeckt
an einem warmen Ort 1 Std. gehen
lassen.

® Zubereitung: 1 Std.

® Backzeit: 25 Min.

1 Ein Backblech fetten. Den Teig
kurz durchkneten und daraus
16 runde Brotchen formen. Aufs Blech
setzen und zugedeckt noch 30 Min.
ruhen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das
* Eigelb mit wenig Wasser ver-
riahren und die Brétchen damit
bestreichen. Mit kernigen Haferflo-
cken und Mohn bestreuen, leicht
andricken. Im Ofen bei 200° (Mitte,
Umluft 180°) 20-25 Min. backen.

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min.

Pro Stiick ca.: 155 kcal

Cranberry-Apfel-Br6tchen

l Die Cranberries kurz mit hei-

« [Bem Wasser abbrausen und gut
abtropfen lassen. Die beiden Mehlsor-
ten mit Sauerteigpulver, Trockenhefe
und Zucker mischen. Den Apfel scha-
len und zur Mehlmischung raspeln.
Mit den Cranberries, der lauwarmen
Milch und 50 g Butter grindlich ver-
kneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl
hinzufiigen. Die Schissel mit Mehl
ausstreuen. Den Teig zur Kugel formen
und in der Schissel zugedeckt an
einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

kurz durchkneten und daraus
16 langliche Brotchen formen. Aufs

: ! Ein Backblech fetten. Den Teig

® Zubereitung: 1 Std.

® Backzeit: 25 Min.

Blech setzen und zugedeckt noch
45 Min. gehen lasen.

3 Den Backofen vorheizen. Die

Brétchen léangs mit einem Mes-
ser einschneiden. Im Ofen bei 200°
(Mitte, Umluft 180°) 20-25 Min.
backen.

Den feinen Zucker mit Zimt
4 mischen. Die restliche Butter
zerlassen. Die noch heiRen Brétchen
sofort damit bestreichen und mit dem
Zimt-Zucker bestreuen.

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min.

Pro Stick ca.: 195 kcal



SiifSe Brote und Brotchen

Fur 1 Brotkranz (18 Scheiben)

Fur den Teig:

500 g Weizenmehl (Type 405)

250 g Weizenmehl (Type 1050)

1 Wirfel Hefe (42 g), 1 TL Zucker
375 ml lauwarme Milch

100 g weiche Butter

75 g Zucker

1/2 TL Salz

1 Packchen Vanillezucker

1/2 TL abgeriebene Zitronenschale
Fur die Fullungen:

300 g Marzipanrohmasse

125 g Sahne

50 g gemahlener Mohn

2 EL Honig

1 EL Butter

1 Msp. abgeriebene Zitronenschale
50 g geschélte, ungesalzene
Pistazien

3 EL Mandellikor (ersatzweise
Milch)

100 g weiche getrocknete Aprikosen
3 EL Apricot Brandy (ersatzweise
Aprikosennektar oder Orangen-
saft)

1 Eigelb

4 EL Mandelbléattchen
Puderzucker zum Bestauben
Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Tipp

Sie k6nnen statt eines Kranzes
auch einen dicken Zopf flechten
und backen.

Gefullter Hefekranz

Die Mehlsorten mischen. Eine
1 Mulde hineindriicken. Die Hefe
hineinbréckeln, mit 1 TL Zucker be-
streuen und mit etwas lauwarmer
Milch und ein wenig Mehl glatt rih-
ren. Zugedeckt 10 Min. ruhen lassen.

2 Die restliche lauwarme Milch,

» Butter, 75 g Zucker, Salz, Vanil-
lezucker und Zitronenschale hinzufi-
gen und alle Zutaten 10 Min. kneten.
Bei Bedarf noch etwas Mehl hinzufi-
gen. Die Schiussel mit Mehl ausstreuen.
Den Teig zur Kugel formen und in der
Schiissel zugedeckt an einem warmen
Ort 1 Std. gehen lassen.

3 Inzwischen die drei Fullungen
zubereiten. Die Marzipanroh-
masse fein raspeln. Die Sahne zum
Kochen bringen. Den Mohn damit
UbergielRen und quellen lassen. Falls
er die Sahne nicht vollstandig auf-
saugt, den Rest abgiel’en. Die Mohn-
masse mit Honig, Butter, etwas gerie-
bener Zitronenschale und 100 g
Marzipan glatt ruhren.

fein zerreiben. Mit Mandellikor
und 100 g Marzipanrohmasse glatt
rihren. Die Aprikosen klein wirfeln,
mit Apricot Brandy purieren und mit
den restlichen 100 g Marzipanrohmas-
se verrihren.

4 Die Pistazienkerne im Morser

5 Ein Backblech fetten. Den Teig
kurz durchkneten und in 3 Por-
tionen teilen. Jede Teigportion auf
bemehlter Arbeitsflache zu einem etwa
35 X 10 cm grof3en Streifen ausrollen.
Jeden Streifen mit einer anderen Ful-
lung bestreichen, dabei rundum einen
Rand lassen und diesen dinn mit lau-
warmem Wasser bestreichen. Jeden

® Zubereitung: 1 Std. 15 Min.

® Backzeit: 50 Min.

Streifen zu einem 35 cm breiten Strang
aufrollen. Aus diesen 3 Strangen einen
Zopf flechten. Aufs Blech legen und

zu einem Kranz biegen. Zugedeckt

45 Min. gehen lassen.

Den Backofen vorheizen. Den

6 Kranz mit Eigelb bestreichen.
Mit Mandelbléattchen bestreuen. Im
Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°)
40-50 Min. backen. Auf einem Ku-
chengitter vollstandig auskuhlen lassen
und dinn mit etwas gesiebtem Puder-
zucker bestauben.

Varianten

Sie kénnen fir den Teig auch nur
eine Mehlsorte verwenden.

Statt mit 3 Fullungen kdnnen Sie
den Kranz auch ungefillt oder nur
mit einer oder zwei verschiedenen
Marzipancremes fiillen. Bedenken
Sie, dass Sie die Zutatenmengen
entsprechend anpassen mussen,
wenn Sie nur eine oder zwei
unterschiedliche Fillungen zube-
reiten.

Eine nette Idee fir den Ostertisch:
Uberziehen Sie den gebackenen
Kranz mit einer Glasur aus Puder-
zucker und Zitronensaft, die Sie
mit gruner Speisefarbe féarben.
Farben Sie Marzipan ebenfalls
grin ein, und driicken 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 kdnnen Sie zudem
mit Ostereiern fillen.

® Ruhezeit: 1 Std. 55 Min.
Pro Scheibe ca.: 390 kcal
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Siife Brote und Brotchen

Fir 12 Hoérnchen

100g + 2EL Butter

250 g Magerquark

125 ml Milch

50 ml Erdnussol

1/2 TL Salz

5 EL Zucker

1 Ei + 2 Eigelbe

500 g Weizenmehl (Type 1050)
1 Packchen Backpulver

50 g ungesalzene Erdnisse
25 g gesalzene Erdniisse

2 EL Honig

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Fur 16 Brotchen

1 Wirfel Hefe (42g), 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

1Ei-H2Eigelbe

16 TL Nussnugataufstrich (ent-
spricht etwa 3/4 Glas)
Hagelzucker zum Bestreuen
Kakao zum Bestauben

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Tipp

Sie kdnnen diese Brotchen auch in
einer Muffinform oder in stabilen
Papierférmchen backen.

Erdnusshornchen

1 100 g Butter zerlassen. Den

e Quark in einem Geschirrtuch
leicht ausdricken und abtropfen las-
sen. Mit Milch, Butter, Ol, Salz, Zucker
und dem Ei cremig ruhren. Mehl und
Backpulver daruber sieben und alles
zu einem glatten Teig verkneten. Bei
Bedarf noch etwas Mehl hinzufiigen.

2 Die Erdniisse mischen und

e mittelfein hacken. Ein Back-
blech fetten. Den Teig auf bemehlter
Arbeitsflache zu einem 24 x 36 cm
groRen Rechteck ausrollen und 12
Dreiecke gleicher GréRRe ausradeln.

® Zubereitung: 1 Std.

® Backzeit: 20 Min.

3 Den Backofen vorheizen. Die

beiden Eigelbe mit etwas Wasser
verrihren und die Dreiecke dinn
damit bestreichen. Mit etwa der Hélfte
der Erdnisse bestreuen, diese leicht
andriicken. Die Dreiecke von der brei-
ten Seite her aufrollen und zu H6érn-
chen biegen.

4 Die Hérnchen aufs Blech setzen,
* mit dem restlichen Eigelb be-
streichen und mit Nussen bestreuen.
Im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°)
15-20 Min. backen. Honig und 2 EL
Butter leicht erwéarmen und die noch
heiBen Hérnchen damit bestreichen.

Pro Stick ca.: 360 kcal

Schokobr otchen

1 Die Hefe zerbroéckeln, mit 1 TL
Zucker und 75 ml lauwarmer
Milch glatt rihren. Zugedeckt 15 Min.

ruhen lassen.

: ! Mehl, Mandeln und Salz
e mischen. Mit der Butter, der
Hefemilch, 100 ml lauwarmer Milch,

Zucker und dem Ei 10 Min. kneten.
Bei Bedarf noch etwas Mehl hinzufi-

gen. Die Schissel mit Mehl ausstreuen.

Den Teig zur Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt an einem warmen
Ort 45 Min. gehen lassen.

3 Ein Backblech fetten. Den Teig
kurz durchkneten und in 16
Stiicke gleicher Groéfe teilen. Jedes

® Zubereitung: 1 Std.

® Backzeit: 20 Min.

Teigstlick ein wenig flach driicken, je
1 TL Nussnugatcreme in die Mitte set-
zen und den Teig dariiber gut zusam-
mendricken. Die Brotchen mit der
glatten Seite oben aufs Blech setzen
und zugedeckt noch 30 Min. gehen
lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Die
Eigelbe mit etwas Wasser ver-
quirlen. Die Brétchen damit bestrei-
chen und mit Hagelzucker bestreuen.
Im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°)
15-20 Min. backen. Noch hei3 diinn
mit Kakao bestauben.

® Ruhezeit: 1 Std. 30 Min.
Pro Stiick ca.: 265 kcal



SiifSe Brote und Brotchen

Fir 1 ovale Brotbackform von 32 cm
Lange (18 Scheiben)

Fur den Teig:

400 g Roggenmehl (Type 1370)
100 g Weizenmehl (Type 1050)
15 g Sauerteigpulver

2 EL Zucker, 1 TL Salz

2 TL Lebkuchengewiirz

1TL Zimt

2 EL Nussol (ersatzweise Ol)

2 EL Apfelessig

4 EL Rubensirup

Fur die Fillung:

100 g Rosinen

125 g getrocknete Feigen

125 g getrocknete Datteln

125 g getrocknete Pflaumen ohne
Stein

100 g Orangeat

100 g Walnusskerne

100 g Haselnusskerne

50 g ungesalzene Pistazien

1 TL Speisestarke

Mehl zum Arbeiten

Butter und Backpapier fir die
Form

Hinweis

Fir Brotbacker gibt es jetzt eine
tolle Alternative zur Konigsku-
chenform: Im Handel werden
ovale antihaftbeschichtete Brot-
backformen fir 750-g-Brote ange-
boten, in denen sogar Sauerteig-
brote problemlos gelingen.
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Frichtebr ot

l Die beiden Mehlsorten mit Sau-
erteigpulver, Zucker, Salz, Leb-
kuchengewirz und Zimt mischen. Mit
Ol, Essig, Sirup und 370 ml lauwar-
mem Wasser 10 Min. kneten. Bei
Bedarf noch etwas Mehl hinzufiuigen.
Die Schussel mit Mehl ausstreuen. Den
Teig zur Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt an einem warmen

Ort 2 Std. gehen lassen.

2FUr die Fullung die Rosinen
hei3 abbrausen und gut abtrop-
fen lassen. Von den Feigen den harten
Stiel entfernen, die Datteln entkernen.
Feigen, Datteln und Pflaumen je nach
GrofRe dritteln oder vierteln. Rosinen,
Feigen, Datteln, Pflaumen und Oran-
geat mischen.

3 Die Walnisse und die Hasel-

« nusse in einer Pfanne ohne Fett
leicht rosten. Zwischen zwei Lagen
Kiuchenpapier hin und her rollen, um
die braune Haut etwas zu entfernen.
Die Nusse und die Pistazien grob
hacken und zur Frichtemischung
geben. Mit wenig Mehl bestauben.

4 Die Backform dick fetten. Die
* Fullung unter den Teig kneten
und diesen in die Form legen. Zuge-
deckt noch 45 Min. gehen lassen.

Fruchtebrot im Ofen bei 180°
(Mitte, Umluft 160°) 65-75 Min.
backen. Das Brot auf ein Kuchengitter
stirzen, das Backpapier abziehen.

5 Den Backofen vorheizen. Das

® Zubereitung: 1 Std. 10 Min.

® Backzeit: 1 Std. 15 Min.

6 125 ml Wasser zum Kochen

bringen. Die Speisestarke mit
wenig kaltem Wasser glatt rithren, ins
kochende Wasser einrithren und ein-
mal aufkochen lassen. Das noch heil3e

Frichtebrot mit der Starkelésung

bestreichen und vollstandig auskihlen

lassen.

Varianten

Fir die Fullung kénnen Sie auch
andere Trockenfriichte verwenden.
Gut schmeckt zum Beispiel eine
Mischung aus getrockneten Bir-
nen, Dorrépfeln und getrockneten
Aprikosen.

Anstelle von Walniissen, Hasel-
niissen und Pistazien schmeckt
auch eine Nussmischung aus
Mandeln, Pinienkernen und
Pecanniissen sehr gut.

Wenn Sie ein rundes Frichtebrot
backen méchten, legen Sie einen
Tortenring oder den Ring einer
Springform um den Teig auf dem
Backblech.

Tipp

Das ausgekiihlte Frichtebrot am
besten luftdicht in Alufolie
wickeln und mindestens 2 Tage in
einem kihlen Raum ruhen lassen.
Dadurch kann es sein Aroma opti-
mal entwickeln.

® Ruhezeit: 2 Std. 45 Min.
Pro Scheibe ca.: 295 kcal



Siifse Brote und Brotchen

Fur 1 Springform von 28 cm 0
(14 Sstick)

Fir den Teig:

3/4Wirfel Hefe (30 g)

1 TL Zucker

125 ml lauwarme Milch

500 g Weizenmehl (Type 550)
1TL Salz

2 Eier

100 g weiche Butter

50 g Rohrzucker

Fir die Fullung:

1Ei

200 g Marzipanrohmasse

1 EL Orangensaft

14 ganze geschélte Mandeln
Mehl zum Arbeiten

Fett fur die Form

Tipp

Diese siiRen Brotchen kénnen Sie
auch in einer rechteckigen oder
quadratischen Form backen.
Wichtig ist, dass die Teigscheiben
dicht beieinander liegen und sich
beim Aufgehen beruhren.

M ar zipanschnecken

1 Die Hefe zerbrockeln, mit dem
Zucker und der lauwarmen
Milch glatt rihren. Zugedeckt 15 Min.
ruhen lassen.

2 Das Mehl mit Salz mischen. Mit
der Hefemilch und den Eiern
10 Min. kneten. Bei Bedarf noch etwas

Mehl hinzufigen. Den Teig auf
bemehlter Arbeitsflache zu einem etwa
25 X 35 cm groRen Rechteck ausrollen.
Die Teigplatte bis auf einen rundum
gleichméaRigen Rand mit der weichen
Butter bestreichen und mit Rohrzu-
cker bestreuen. Die beiden &aufleren
Teigdrittel Uber das mittlere Teigdrittel
klappen. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln und 45 Min. kuhl stellen.

3 Den Teig um 90° drehen und
e noch einmal zu einem etwa

25 X 35 cm grofRen Rechteck ausrollen.
Die beiden &uReren Teigdrittel Uber
das mittlere Teigdrittel klappen. Den
Teig in Frischhaltefolie wickeln und
noch einmal 30 Min. kihl stellen.

4 Die Backform fetten. Das Ei
trennen, das Eigelb zugedeckt
kuhl stellen. Fur die Fullung die Mar-
zipanrohmasse mit dem Eiweil3 und
etwas Orangensaft cremig rihren. Den
Teig wiederum um 90° drehen und
etwa 30 x 42 cm grof3 ausrollen. Die
Teigplatte mit der Marzipancreme
bestreichen, dabei rundum einen 1 cm
breiten Rand lassen. Diesen mit etwas
Wasser betupfen. Den Teig von der
breiten Seite her aufrollen.

® Zubereitung: 1 Std. 15 Min.

® Backzeit: 40 Min.

Die etwa 42 cm breite Rolle in

14 Sticke schneiden. Diese mit
den Schnittflachen nach unten dicht
nebeneinander in die Form setzen.
Zugedeckt bei Zimmertemperatur
noch 45 Min. gehen lassen.

6 Den Backofen vorheizen. Das

» Eigelb mit wenig Wasser verrih-
ren. Die Teigoberflache damit bestrei-
chen und in die Mitte jeder Schnecke
eine Mandel stecken. Im Ofen bei 200°
(Mitte, Umluft 180°) 30-40 Min.
backen.

Varianten

Sie Iconnen 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 Ol oder fliissiger Butter her-
stellen. Den ausgeroUten Teig mit
weicher Butter oder Doppelrahm-
frischkése bestreichen und mit
Zucker und/oder gehackten Man-
deln oder Rosinen bestreuen und
aufrollen.

® Ruhezeit: 2 Std. 15 Min.

1 Pro Scheibe ca.: 290 kcal



Siife Brote und Brotchen

Fir 1 groRe oder 8 kleine Brezeln
Fur den Teig:

350 g Weizenmehl (Type 550)
1/2 Wiirfel Hefe (21 g)

1TL + 4EL Zucker

100 ml lauwarme Milch

50 g Butter, Salz

1/2 TL Anispulver

1/2 TL Zimt

1/2 TL Macis (Muskatblite)
IEi

75 g Creme fraiche

Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech

Tipp

Fir den Guss 4 EL Zucker in einer
Pfanne erhitzen, bis er karamelli-
siert. 2 EL Honig und 2 EL Butter
einrihren und die Brezel damit
bestreichen.

Fur 10 Stuck

3/4 Wurfel Hefe (30 g)

1TL 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

1Ei+ 1Eigelb

20 Rosinen

Puderzucker zum Bestauben
Mehl zum Arbeiten

Fett furs Blech
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Neuj ahr sbrezel

1 Das Mehl in eine Schiissel sie-

» ben. Eine Mulde hineindricken.
Die Hefe hineinbréckeln, mit 1 TL
Zucker bestreuen und mit 50 ml lau-
warmer Milch und etwas Mehl glatt
rihren. Zugedeckt 10 Min. ruhen las-
sen. Die Butter zerlassen.

2 Den Vorteig mit Mehl verrih-
e ren. 50 ml Milch, Salz, 4 EL
Zucker, Anis, Zimt, Macis, Butter, Ei
und Creme fraiche hinzufugen und
alles 10 Min. kneten. Bei Bedarf noch
etwas Mehl hinzufugen Den Teig zur
Kugel formen und in der Schissel
zugedeckt an einem warmen Ort

45 Min. gehen lassen.

® Zubereitung: 50 Min.

® Backzeit: 25 Min.

SufRe Mause

I Die Hefe zerbroéckeln, mit dem
e Zucker und der lauwarmen
Milch glatt rihren. Zugedeckt 15 Min.
ruhen lassen.

2 Das Mehl und die Haferflocken
e mischen. Mit der Hefemilch, der
lauwarmen Sahne, Butter, Honig und
1 Ei 10 Min. kneten. Bei Bedarf noch
etwas Mehl hinzufiigen. Die Schissel
mit Mehl ausstreuen. Den Teig zur
Kugel formen und in der Schissel
zugedeckt an einem warmen Ort

45 Min. gehen lassen.

3 Ein Backblech fetten. Den Teig
kurz durchkneten und in

10 Stiicke gleicher GrofRe teilen. Aus

® Zubereitung: 1 Std.

® Backzeit: 25 Min.

3 Ein Backblech fetten. Den Teig
o kurz durchkneten und in 3 Sti-
cke gleicher Grolie teilen. Jedes Teig-
stick auf bemehlter Arbeitsflache zu
einer etwa 50 cm langen Rolle formen.
Diese sollten an den Enden etwas dun-
ner sein als in der Mitte. Die 3 Strange
zu einem Zopf flechten. Aufs Blech
legen und dabei eine Brezel formen.
Zugedeckt noch 30 Min. gehen lassen.

ﬁl Den Backofen vorheizen. Die
Brezel mit etwas lauwarmem
Wasser bestreichen und im Ofen bei

200° (Mitte, Umluft 180°) 20-25 Min.
backen.

® Ruhezeit: 1 Std. 25 Min.

Pro Portion ca.: 350 kcal

jedem Teigstiick eine Maus mit run-
dem Korper und spitz zulaufendem
Kopf formen. Aus Teigresten diunne
Schwénze rollen und mit etwas Eigelb
an den Korper »kleben«. Mit einer
kleinen Schere oben am Kopf zweimal
einschneiden und die so entstandenen
Ohren nach oben ziehen. Die Rosinen
mit etwas Eigelb bestreichen und als
Augen andriicken. Die Mause auf dem
Blech zugedeckt noch 30 Min. gehen
lassen.

Den Backofen vorheizen. Die
4 Mause mit Eigelb bestreichen.
Im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°)
20-25 Min. backen. Abkihlen lassen
und mit Puderzucker bestauben.

® Ruhezeit: 1 Std. 30 Min.
Pro Stiick ca.: 265 kcal



SiifSe Brote und Brotchen

Fur 6 Brotchen

1/2 Wirfel Hefe (219)

1 TL Zucker

200 ml lauwarme Milch

100 g + 2 weiche getrocknete Apri-
kosen

4 EL Orangensaft

300 g Dinkelmehl (Type 630)
50 g Grinkernschrot

1/4 TL Salz

50 g weiche Butter

4 EL Rohrzucker

3 EL Aprikosenkonfitire
Mehl zum Arbeiten

Fett firs Blech

Fur 18 Fladen

250 g mehlig kochende Kartoffeln
3/4Wirfel Hefe (30 g)

1TL Zucker

175 ml -1-1 TL lauwarme Milch
100 g gehackte Mandeln

75 g Butter

125 g Schmelzflocken

250 g Weizenmehl (Type 1050)
1/2 TL Salz

40 g Zucker

2 Eier + 1 Eigelb

2 EL Apfelessig

100 g Rosinen

Mehl zum Arbeiten

Butter furs Blech
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Dinkel-Aprikosen-Brotchen

1 Die Hefe zerbrockeln, mit dem
¢ Zucker und 100 ml lauwarmer
Milch glatt rithren. Zugedeckt 15 Min.
ruhen lassen. Die Aprikosen klein wir-
feln, mit dem Orangensaft mischen
und etwas quellen lassen.

2 Das Mehl mit Grunkernschrot
e und Salz mischen. Die Butter in
Flockchen auf den Rand setzen. Mit
der Hefemilch, 100 ml lauwarmer
Milch und dem Rohrzucker 10 Min.
kneten. Die Schiussel mit Mehl aus-
streuen. Den Teig zur Kugel formen
und in der Schissel zugedeckt an
einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

® Zubereitung: 55 Min.

® Backzeit: 20 Min.

: ; Ein Backblech fetten. Die Apri-
kosenwdiirfel abtropfen lassen,

rasch unter den Teig kneten und da-
raus 6 langliche Brétchen formen.
Aufs Blech setzen und zugedeckt noch
30 Min. gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Die

« Brotchen dreimal langs ein-
schneiden. Im Ofen bei 200° (Mitte,
Umluft 180°) 15-20 Min. backen. Die
Konfitire mit etwas Wasser erwarmen,
durch ein Sieb streichen und die Brot-
chen noch heil damit Ubergléanzen.

2 Aprikosen in Streifen schneiden und
die Brotchen damit bestreuen.

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min.

Pro Stiick ca.: 395 kcal

M andel-Rosinen-Fladen

l Die Kartoffeln in der Schale in
etwa 25 Min. weich kochen. Die
Kartoffeln pellen und durch die Kar-
toffelpresse dricken. Abkuhlen lassen.
Die Hefe zerbrockeln, mit dem Zucker
und 75 ml lauwarmer Milch glatt rih-
ren. Zugedeckt 15 Min. ruhen lassen.
Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
leicht rosten. Die Butter zerlassen.

2 Mandeln, Kartoffelmus, Schmelz-
e flocken, Mehl und Salz

gut verruhren. Mit der Hefemilch,

100 ml lauwarmer Milch, Zucker,

2 Eiern, Butter und Apfelessig 10 Min.
kneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl
hinzufiigen. Die Schissel mit Mehl
ausstreuen. Den Teig zur Kugel formen

® Zubereitung: 1 Std. 10 Min.

® Backzeit: 18 Min.

und in der Schiussel zugedeckt an
einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

3 Ein Backblech dick mit Butter
fetten. Die Rosinen unter den
Teig kneten und diesen auf bemehlter
Arbeitsflache oder zwischen Frischhal-
tefolie etwa fingerdick ausrollen. Den

Rand eines Glases in Mehl tauchen
und damit 18 kleine runde Fladen aus
dem Teig ausstechen. Aufs Blech set-
zen und zugedeckt noch 30 Min.
gehen lassen.

4 Den Backofen vorheizen. Das
Eigelb mit etwas Milch verrih-
ren und die Fladen damit bestreichen.

Im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°)
12-18 Min. backen.

® Ruhezeit: 1 Std. 45 Min.
Pro Stiick ca.: 200 kcal



SiifSe Brote und Brotchen

Fur 1 quadratische Backform von
24x24 cm (12 Stick)

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 Maisgrie (Polenta)

1 Packchen Backpulver

300 ml Milch

100 g kandierte Ingwerstiicke
Butter und Maisgriel3 fur die Form

Fir 18 Hornchen

1 Wirfel 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 Krimelkandis

1 Eigelb

1 TL Rosenwasser

(aus der Apotheke)

Mehl zum Arbeiten

Fett firs Blech

Slf3es Maisbrot mit Ingwer

l Die Eier mit Zucker, Salz und
Zitronenschale schaumig schla-
gen. Die Butter unterrihren. Mehl,
Maisgriel3 und Backpulver mischen
und abwechselnd mit der Milch lang-
sam in die Butter-Zucker-Mischung
einrihren. Den Ingwer sehr fein wir-
feln und unter den Teig heben.

2 Den Backofen vorheizen. Die
Backform fetten und dinn mit
Maisgrield ausstreuen. Den Teig in die
Form fullen und im Ofen bei 180°
(Mitte, Umluft 160°) 45-55 Min.
backen.

® Zubereitung: 35 Min.

® Backzeit: 55 Min.

3 Das Brot 10 Min. in der Form

o ausklhlen lassen, dann auf ein
Kuchengitter stirzen und vollstandig
auskihlen lassen. In 12 kleine Quadra-
te oder Rechtecke schneiden.

Tipp

Ingwer ist nicht jedermanns
Sache. Sie kdnnen das Maisbrot
stattdessen nach Belieben auch
mit etwas geriebener Orangen-
schale oder mit Zimt wirzen.

Pro Stiick ca.: 260 kcal

Kandishdrnchen

I Die Hefe zerbrockeln, mit dem
e Zucker und 125 ml lauwarmer
Milch glatt rihren. Zugedeckt 15 Min.

ruhen lassen.

2 Die beiden Mehlsorten und Salz
m mischen. Mit der Hefemilch,
250 ml lauwarmer Milch und Butter
10 Min. kneten. Bei Bedarf noch etwas
Mehl hinzufiigen. Die Schissel mit
Mehl ausstreuen. Den Teig zur Kugel
formen und in der Schissel zugedeckt
an einem warmen Ort 45 Min. gehen
lassen.

3 Ein Backblech fetten. 100 g
» Kandis rasch unter den Teig

kneten und diesen in 18 Stiicke gleich-

® Zubereitung: 1 Std.

® Backzeit: 20 Min.

er GroRe teilen. Die Ubrigen 50 g Kan-
dis in einen tiefen Teller geben. Jedes
Teigstick zu einer 12-15 cm langen
Rolle formen und diese hufeisenfor-
mig biegen. Mit der Oberflache in die
Kandiskrimel dricken und aufs Blech
setzen. Zugedeckt noch 30 Min. gehen
lassen.

A Den Backofen vorheizen. Das

n Eigelb mit etwa 1/2 TL Rosen-
wasser verrihren und die Hérnchen
damit bestreichen. Im Ofen bei 200°
(Mitte, Umluft 180°) 15-20 Min.
backen. Die noch heiflen Hérnchen
dinn mit Rosenwasser bestreichen
und auf einem Kuchengitter auskihlen
lassen.

® Ruhezeit: 1 Std. 30 Min.

Pro Stiick ca.: 210 kcal
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SiifSe Brote und Brotchen

Fur den Brotbackautomaten
(16 Scheiben)

325 ml Kokosmilch

1TL Salz

3 EL Zucker

1 Péackchen Vanillezucker

1 Msp. abgeriebene Orangenschale
500 g Weizenmehl (Type 405)
4 EL Kokosflocken

100 g kandierte Ananasstiicke
100 g Mandelstifte

2 EL Nussol (ersatzweise Ol)
2 EL Apfelessig

1 Eigelb

Fur den Brotbackautomaten
(16 Scheiben)

125 ml Much

150 g weiche Butter

100 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker

1 Msp. abgeriebene Zitronenschale
1TL Salz

500 g Weizenmehl (Type 405)
4 Eier

1 Wiurfel Hefe (42 g)

1TL Zimt

1/2 TL Macis (Muskatblite)
1/2 TL Anispulver

1/4 TL Nelkenpulver

100 g Rosinen

50 g Orangeat, 50 g Zitronat
50 g gehackte Mandeln

Fur den Guss:

125 ml Milch

2 EL Honig

1 TL Speisestarke

K okos-Ananas-Br ot

1 Kokosmilch, Salz, Zucker, Vanil-

lezucker und Orangenschale in
die Form des Brotbackautomaten
geben. Mehl, 3 EL Kokosflocken, Ana-
nas, Mandeln, Ol und Apfelessig hin-
zufugen. Beim Backautomaten die
Einstellung »normal« wahlen und
ohne Timer backen.

Etwa 15 Min. vor Ende der
2 Backzeit das Eigelb mit wenig
Wasser verrihren. Das Brot damit
bestreichen und mit 1 EL Kokosflo-

cken bestreuen. Das Brot fertig backen.

® Zubereitung: 5 Min.

® kein Timer

Gewdlr zbr ot

1 100 ml Wasser mit Milch, But-
ter, Zucker, Vanillezucker, etwas
geriebener Zitronenschale, Salz und
Weizenmehl in dieser Reihenfolge in
die Form des Brotbackautomaten
geben.

2 Die Eier verquirlen. Die Hefe
» zerbréckeln und in einer Ecke
der Backform mit etwas Mehl mi-
schen. Die Eier auf der anderen Seite
zum Mehl geben. Zimt, Macis, Anis-
pulver, Nelkenpulver, Rosinen, Oran-
geat, Zitronat und Mandeln dazu-
geben. Beim Backautomaten die
Einstellung »normal« wéahlen und
ohne Timer backen.

® Zubereitung: 15 Min.

® kein Timer

3Nach Ende der Backzeit 10 Min.
in der Form auskihlen lassen,
dann auf ein Kuchengitter stiirzen und
vollstandig erkalten lassen.

Tipp

Wenn Sie einen kleineren Brot-
backautomaten besitzen, beispiels-
weise fir 375 g Mehl, missen Sie
die im Rezept genannten Mengen
umrechnen.

Einstellung: normal

Pro Scheibe ca.: 195 kcal

Das gebackene Brot 10 Min. in
3 der Form auskuhlen lassen. Fir
den Guss die Milch mit dem Honig
zum Kochen bringen. Die Speisestarke
mit etwas kaltem Wasser glatt rihren
und in der kochenden Milch einmal
aufkochen lassen.

4 Das Brot auf ein Kuchengitter
stiirzen. Die Brotoberflache
mehrmals mit dem warmen Guss
bestreichen. Das Brot vollstandig
erkalten lassen.

Einstellung: normal

Pro Scheibe ca.: 305 kcal



Tipps und Tricks

Know-how fur Brothacker

TEIGE MIT HEFE, SAUERTEG UND BACKFERMENT BRAUCHEN WARME, DAMIT
SE IHR VOLUMEN UM UNGE-AHR DAS DOPPELTE VERGROERN KONNEN.
VORHER MUSS DER TEIG KRAFTIG MIT DEN NICHT ZU KALTEN HANDEN
GEKNETET WERDEN. WER EINE LASTUNGSSTARKE KUCHENMASCHINE BESTZT,
KANN DEN TEIG AUCH VON DIESER BEARBETEN LASSEN. HINTERHER IST AUF
JEDEN FALL NOCH HANDARBEIT ANGESAGT. DER TEIG WIRD S0 LANGE GEKNE-
TET, BIS ER BLASTISCH IST UND NICHT MEHR AN DEN HANDEN KLEBT.

Wasnichtim Rezept steht

TEIGE MIT HEFE, SAUERTHG UND BACKFERMENT GEHEN AM BESTEN AN
EINEM WARMEN ORT AUF. WARMEN SIE EINE SCHUSTL. ODER DAS BACK-
BLECH MIT HEIREM WASER AN. LASSEN SIE DEN TEIG AN ODER AUF EINER
HEIZUNG, IM WARMEN BACKOFEN ODER UNTER EINER GLUHBIRNE GEHEN.
JE GERINGER DIE RAUMTEMPERATUR, DESTO LANGER DIE RUHEZEIT.

DIE BENOTIGTEN LAUWARMEN ALUSSGKETEN FUR UNSERE BACKWAREN SIND
32° BIS 36° WARM, D.H., WENN MAN EINEN ANGER IN DIE ALUSSGKET
TAUCHT, DARF MAN KEINEN TEMPERATURUNTERSCHIED BEMERKEN.

WENN NICHT ANDERS ANGEGEBEN, VERWENDEN SIE EIER DER GRORE M.

BACKFORMEN UND BACKBLECHE KONNEN MIT BUTTER MARGARINE CDER
SCHMALZ EINGEFETTET WERDEN. OL IST NICHT GEEIGNET. STATT FETT KONNEN
SIE AUCH BACKPARER, BACKFOLIE CDER EINE BACKMATTE AUS SLIKON VER-
WENDEN.

BROT UND BROTCHEN ERST ANSCHNEIDEN, WENN DIESE VOLLSTANDIG AUSGE-
KUHLT SIND.




Tipps und Tricks

Damit das Brot gelingt

Im Supermarkt, Reformhaus und Bio-
laden werden verschiedene Mehlsor-
ten, Schrot und Griitze aus Getreide
angeboten. AuRerdem verschiedene
Getreidesorten, die im Laden oder zu
Hause frisch gemahlen oder geschrotet
werden kénnen. Wéhlen Sie, was
Ihnen schmeckt. Alle Mehlsorten kon-
nen miteinander gemischt werden.
Dabei aber bedenken, dass Teige mit
Vollkornmehl, Schrot und Gritze
sowie mit Mehlsorten mit hoher
Typenzahl mehr Flissigkeit bendtigen.
Teige mit Roggenmehl mussen mit
Sauerteig und Hefe gelockert werden.

Mehl und Schrot

Weizenmehl ist das beliebteste
Kuchen- und Brotmehl. Die Typenzahl
weist auf den Mineralstoffgehalt des
Mehls hin. Je hdher die Type, desto
hoher ist auch der Gehalt an N&hrstof-
fen und Ballaststoffen. Wéhlen Sie zwi-
schen Weizenmehl Type 405, 550, 812,
1050, 1060 und 1700 (Backschrot).
Roggenmehl fir kraftige Brote ist in
Type 815, 997,1150, 1370,1740 und
1800 (Backschrot) im Handel. Ein
Roggenmischbrot besteht aus rund

60 Prozent Roggenmehl und 40 Pro-
zent Weizenmehl. Beim Weizenmisch-
brot ist das Verhaltnis umgekehrt.
Dinkelmehl ist als Brotmehl sehr
beliebt. Dinkel ist eine Weizenart. Wird
er unreif geerntet und gedarrt, kommt
er als Grinkern in den Handel. Es gibt
Dinkelmehl der Type 630, 812 und
1050.

Vollkornmehl kommt ohne Typenzahl
in den Handel. Es enthélt alle Bestand-
teile des gereinigten Korns einschlieB3-
lich des Keims. Vollkornmehl und
Vollkornschrot sind leicht verderblich
und sollten umgehend nach dem Kauf
beziehungsweise nach dem Mahlen
verbacken werden.

Mehlspezialitdten wie Buchweizen-
mehl, Gerstenmehl, Grunkernschrot,
Kastanienmehl, Kichererbsenmehl,
Hafermehl, Hafergriitze, Reismehl und

Sojamehl verleihen dem Backwerk ein
besonderes Aroma oder eine feine
Konsistenz. Verschiedene Getreidemi-
schungen wie Vier-Korn- oder Sechs-
Korn-Schrot und -flocken werden
auch als ganze Kdrner angeboten. Zum
Brotbacken eignen sich auf3erdem
Griel3, Maisgrie3 (Polenta), feines
Maismehl und Haferflocken.

Tipp

Wenn Sie ein Mehl mit einer
bestimmten Typenbezeichnung
nicht bekommen, dann nehmen
Sie eines mit héherer oder niedri-
gerer Typenbezeichnung.

Getreidekdrner verarbeiten
Ganze Getreidekdrner mussen Uber
Nacht eingeweicht werden. Der besse-
ren Bekdmmlichkeit wegen sollten sie
einmal kurz aufgekocht werden, bevor
sie mit dem Teig gemischt werden.
Geschrotete Kdrner sorgen fir einen
kernigen Biss. Je nach Vorliebe kénnen
die Kdérner in der eigenen Getreide-
mihle oder im Laden fein gemahlen
oder grob oder fein geschrotet werden.
Im Supermarkt wird auch vorgegarter
Zartweizen (Ebly) angeboten, mit dem
ein saftiges Brot gebacken werden
kann.

Die Getreidekorner sollten vor Schad-
lingsbefall geschiitzt in gut schlieRen-
den Behéltern aufbewahrt werden. Die
so genannten Getreidebeutel sind
weniger geeignet. Fur alle, die Brot
héaufig selber backen, empfiehlt sich
die Anschaffung einer Getreidemuihle.

Fette

Brotteig braucht eigentlich kein Fett.
Etwas Ol lasst das fertige Geback aller-
dings nicht so schnell austrocknen. Je
nach Rezept kénnen auch Butter, Nuss-
6le und Schmalz verwendet werden.

Flissigkeiten

Neben Mehl und einem Treibmittel ist
Wasser ein wichtiger Bestandteil von
Brot und Brotchen. Es sollte stets lau-
warm (32°-36°) sein. Wasser kann
durch die gleiche Menge einer anderen
lauwarmen Flissigkeit ersetzt werden,
zum Beispiel Bier, Buttermilch, Kefir,
Milch, Molke, Saft, Sahne, Ayran (tir-
kisches Joghurtgetrank) oder Wein.
Bei Verwendung von hellem Weizen-
mehl muss rund ein 1/4 1 (250 ml)
Flissigkeit je 500 g Mehl zugefligt wer-
den. Bei einem Sauerteigbrot aus Rog-
genmehl sind es etwa 350 ml je 500 g
Mehl. Enthalt der Teig auch Fett und
Eier, reduziert sich dadurch die beno-
tigte Flussigkeitszufuhr.

Die Zugabe von Apfelessig wirkt sich
nicht auf das Aroma des Brotes aus,
sorgt aber fir ein besonders lockeres
Backwerk.

Teigbeschaffenheit

Je hoher die Typenzahl des Mehls
und je hoher der Anteil an Back-
schrot und VoUkornmehl, desto
mehr Flussigkeit ist notwendig.
Da der Flussigkeitsbedarf jedes
Mehls auch in Abhangigkeit von
Lagerung und Erntezeitpunkt des
Getreides schwankt, ist es ratsam,
schon vor der Teigzubereitung
etwas lauwarme Fllssigkeit und
etwas Mehl oder Schrot bereitzu-
stellen.

Ist der Teig zu feucht und klebt an
den Handen, geben Sie noch etwas
Mehl oder Schrot hinzu. Ist der
Teig zu fest, fligen Sie noch etwas
lauwarme Flussigkeit hinzu.



Gewlrze

Salz ist das wichtigste Brotgewdrz.
Mindestens 1 leicht gehaufter EL pro
500 g Mehl ist nétig.

Zucker ist unerlasslich, damit die Hefe
in Schwung kommt. Statt Zucker eig-
nen sich auch Honig, Ahornsirup,
Rubensirup, Agavensirup und Apfel-
kraut.

Brotgewlirz, eine Mischung aus ver-
schiedenen Gewdrzen, wird im Super-
markt, Reformhaus und Bioladen
angeboten. Kréaftiger schmeckt das
Backwerk, wenn ganze Gewdlrze im
Morser zerrieben oder im Ganzen mit
dem Teig gemischt werden. Typische
Brotgewlirze sind Anis, Fenchel, Kar-
damom, Koriander, Kreuzkiimmel,
Kummel, Schabzigerklee und Zimt.
Schabzigerklee und Zimt werden als
Pulver verwendet, die anderen Gewdr-
ze kdnnen als ganze Samen oder
gemahlen verarbeitet werden.

Kréauter

Wirzige Brote mit Krautern sind
beliebt. Die Kréuter kénnen frisch
oder getrocknet zugegeben werden.
Der Geschmack ist bei Verwendung
getrockneter Krauter intensiver. Geeig-
nete Krauter sind Bérlauch, Dill, Estra-
gon, Majoran, Minze, Oregano, Salbei,
Thymian, Rosmarin und Krautermi-
schungen wie beispielsweise Krauter-
salz und Krauter der Provence.

Feine Zugaben

Fur besonders herzhafte Brote kann
der Teig mit allerlei feinen Zugaben
geschmacklich verandert werden. Zum
Beispiel durch Beigabe von gerdsteten
Zwiebeln (auch als Fertigprodukt),
gebratenen Speck- und Schinkenwdr-
feln. Aus dem sudlichen Europa ken-
nen wir die Beigabe von schwarzen
und grunen Oliven, getrockneten
Tomaten und Feta. Beliebt sind auch
Nusse und Samen: Sie kdnnen ganz
oder gehackt, gerdstet oder ungerdstet
verwendet werden. Mit Leinsamen,

Sesam und Mohn kdnnen Brot und
Brotchen ebenfalls bestreut werden.
Getrocknete Frichte wie Ananas,
Apfel, Aprikosen, Birnen, Cranberries,
Datteln, Feigen, Pflaumen und Rosi-
nen passen sehr gut zu Brot und Brot-
chen - und zwar nicht nur in siRen
Backwaren. Hartes Backobst muss vor
der Verwendung 1-2 Stunden in war-
mem Wasser eingeweicht werden.
Brotteig kann auch mit geriebenem
Hartkase, geriebenen Apfeln und
Mohren sowie Sauerkraut geschmack-
lich verandert werden.

Backen im Brotbackautomaten
Mit Hilfe eines Brotbackautomaten
kann in rund 3 Stunden ein kostliches
Brot gebacken werden. Wer morgens
vom Duft eines frisch gebackenen Bro-
tes geweckt werden mdchte, kann den
Timer so einstellen, dass das Brot zum
Fruhstick fertig ist.

Im Brotbackautomaten kann man den
Teig auch kneten und gehen lassen
und anschlieBend zu Broten, Brétchen,
Hoérnchen oder Brezeln formen. Auf
einem eingefetteten Backblech mussen
die Teiglinge vor dem Backen zuge-
deckt noch einmal 45 Minuten bis

1 Stunde an einem warmen Ort gehen.
>e Die Fullmenge der Backform richtet
sich nach den Angaben des Geréteher-
stellers.

Um ein gutes Backergebnis zu erzie-
len, sollten alle Zutaten Raumtempera-
tur haben. Grundséatzlich werden
zuerst Flussigkeit, Salz, Zucker, Ol oder
Butter und Essig - je nach Rezept - in
die Backform gegeben. Dann folgen
Mehl, Sauerteigpulver, Trockenhefe
oder zerbrockelte frische Hefe und
Gewdlirze oder andere Zutaten.

' Selbst Brot mit ganzen Getreidekor-
nern kann im Brotbackautomaten
gebacken werden. Am besten die Kor-
ner vorher Uber Nacht einweichen.
Noch bekémmlicher wird solches
Brot, wenn die Kérner nach dem Ein-
weichen einmal aufgekocht werden.

Tipps und Tricks

Getreidek6rner oder Schrot kénnen
aber auch direkt mit der Flussigkeit in
der Backform gemischt werden, bevor
das Mehl und die anderen Zutaten
hinzugefugt werden.

> Weil Mehl je nach Art, Lagerung
und Typenzahl mehr oder weniger viel
Flussigkeit bendtigt, ist es wichtig, den
Teig in der Backform gelegentlich zu
kontrollieren. Ist der Teig zu feucht,
geben Sie noch etwas Mehl hinzu, ist
er zu trocken, giellen Sie noch etwas
lauwarme Flussigkeit zum Teig.

> Zugaben wie NiUsse und Samen,
Speck- und Schinkenwirfel kédnnen
auch nach einem Signalton zum Teig
gegeben werden. Beachten Sie dazu die
Gebrauchsanweisung lhres Geréts.

> Den Timer nur einstellen, wenn kei-
ne leicht verderblichen Zutaten wie
Milch, frische Eier, Zwiebeln oder
Schinken in den Teig kommen.

Praktische Hilfe

Der groRe Vorteil eines Brotback-
automaten liegt darin, dass die
Knetphase und die Ruhezeiten in
dem Gerét optimal ablaufen kon-
nen und dass die Backform in
kurzer Zeit gefillt ist. Mischen,
Kneten, Ruhen und Backen
geschehen vollautomatisch.
Beachten Sie die Angaben des
Geréteherstellers.
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Die Backstube

Brot gehdrt zu unseren wichtigsten
Nahrungsmitteln. Es ist gesund und
nahrstoff- und ballaststoffreich. Wer
sein Brot selbst backt, weil3 genau, wel-
che Zutaten hineinkommen. Doch
bevor der Laib appetitlich duftend aus
dem Ofen kommt, sind einige Dinge
zu beachten.

Teig bearbeiten und kneten
Teige mit Backpulver werden geruhrt,
starkere Teige auch geknetet und
sofort gebacken.

Teige mit Hefe missen immer grind-
lich und lange geknetet werden. Das
gilt auch fir Teige mit Roggenmehl
und flussigem oder pulverférmigem
Sauerteig.

> Die Teige sollten glatt, elastisch und
weich sein. Das erreicht man durch ein
langes Bearbeiten des Teigs.

Teige, die mit Backferment gelockert
werden, miussen nicht so lange gekne-
tet werden. Der Teig ist relativ weich
und sollte am besten in einer Form
gebacken werden.

> Das Kneten gelingt am besten auf
einer dinn mit Mehl oder Schrot
bestreuten Arbeitsflache.

> Da Hefe und Sauerteig kalteemp-
findlich sind, sollte die Arbeitsflache
aus Holz bestehen. Marmorflachen
sind nicht geeignet.

> Den Teig stets so lange kneten, bis
er elastisch ist und nicht mehr an den
Héanden klebt. Das dauert 10-15 Mi-
nuten.

> Bei sehr schweren Teigen mit
hohem Schrotanteil und Vollkornmehl
wird der Teig am besten in zwei Por-
tionen geknetet.

Teige lockern

Der Teig muss meist zweimal
geknetet werden. Beim ersten Mal
10-15 Minuten sehr grundlich.
Dann muss er ruhen, um aufzuge-
hen. Danach wird er kurz mit den
Handfléchen und Handballen
durchgeknetet, zu Brot oder Brot-
chen geformt beziehungsweise in
eine Form gelegt. AnschlieRend
muss der Teig auf dem Backblech
oder in der Form zugedeckt ein
zweites Mal gehen und sein Volu-
men wiederum verdoppeln.

Kneten in der Kiichenmaschine
Wer eine leistungsstarke Kichenma-
schine besitzt, kann den Teig auch von
dieser bearbeiten lassen. Der Teig muss
anschlielRend von Hand noch so lange
geknetet werden, bis er elastisch ist
und nicht mehr an den Handen klebt.
Klebt der Teig, hilft etwas Mehl. Ist der
Teig zu trocken, fugen Sie noch etwas
lauwarme Flissigkeit hinzu.

Teig gehen lassen

Brot- und Brotchenteige, die mit Hefe,
Sauerteig und Backferment gelockert
werden, missen in einer warmen
Umgebung ruhen, damit das Treibmit-
tel den Teig lockert. Optimal ist eine
Umgebungstemperatur zwischen 28°
und 35°. Geeignete Orte sind der war-
me Backofen, die Platze auf oder in
unmittelbarer N&he einer Heizung
oder auch unter einer Glihbirne. Im
Hochsommer bei hohen AuRentempe-
raturen kann die Ruhezeit nur 30 Mi-
nuten betragen, im Winter in der
Kiche 1 Stunde oder langer.

>- Je langer ein Teig geht, desto locke-
rer wird das Brot.

>« Der Teig sollte sich wéhrend der
Ruhezeit ungefahr auf das doppelte
Volumen vergroBern.

Teige mit Backferment gehen
grundsatzlich nur bei einer Umge-
bungstemperatur von etwa 35° opti-
mal auf
> Bei Ruhezeiten von mehr als einer
Stunde, sollte die Schiissel oder die
Backform mit dem Teig in einer Plas-
tiktlite ruhen oder mit Fohe abgedeckt
werden, damit die Teigoberflache nicht
austrocknet.

Zeit sparen

Der Teig kann auch am Vorabend
oder am Morgen hergestellt wer-
den und 10-12 Stunden im Kiuhl-
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 formen

Brotteig kann beliebig geformt wer-
den: Runde und langliche Brote wer-
den auf Backblechen gebacken. Kréfti-
ge Teige aus Roggenmehl, Backschrot
oder mit hohem Roggenanteil kénnen
der Form wegen zum Gehen in runde
oder ovale Brotkdérbe aus Peddigrohr
gesetzt werden: diesen Korb zuvor mit
etwas Mehl ausstreuen. Die Laibe vor
dem Backen auf ein Backblech stiirzen.
Brot kann auch in jeder beliebigen
Backform gebacken werden. Ganz neu
sind runde und ovale Brotbackformen.
Wer sich schwer tut, aus Teigstrangen
Zopfe zu flechten, verwendet eine
langliche oder runde Kranzform mit
Zopfmuster.

Aus den Teigen lassen sich auch Schne-
cken, Kringel, Knoten, Brezeln, Horn-
chen, Fladen usw. formen.
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Schoéne Kruste

>+ Damit das Brot eine kréftige Kruste
entwickeh, den Teigling vor dem
Backen mit etwas lauwarmem Wasser,
Kaffee, lauwarmer Milch, mit etwas
Wasser oder Ol verquirltem Eigelb
oder Eiweil3 bestreichen. Das Bestrei-
chen mit Eiweil3 oder Eigelb verleiht
dem Backwerk zusétzlich eine glanzen-
de Oberflache.

Wéahrend des Backens oder unmit-
telbar nach dem Backen kann das Brot
mit kaltem Salzwasser bepinselt oder
bespruht werden.

Eine glanzende Oberflache erzielt
man auch, wenn das heifBe Backwerk
mit heiRBer Speisestarkeldsung bestri-
chen wird.

Auch durch Wasserdampf erhalten
Brot oder Brdtchen eine schdne, nicht
zu harte Kruste. Wahrend des Backens
einfach eine feuerfeste, mit Wasser
gefullte Schale auf dem Backofenbo-
den stellen.

Brote und Brétchen, die mit Nissen
und Samen, Gewdlrzen, grobem oder
feinem Mehl und Schrot, Haferflocken
oder ganzen Koérnern bestreut werden,
zuvor immer mit Eigelb oder Eiweil3
bestreichen. Dieses am besten mit
wenig Wasser oder Milch verquirlen.

Profitipps

> Zum Farben des Brotteigs kdnnen
Gerstenmalz, Rubensirup, Apfelkraut
und Zuckercouleur eingesetzt werden.
> Zum Abmessen kleiner Mengen,
beispielsweise von 10-15 g Sauerteig-
pulver, wiegen Sie die Menge am
besten einmal auf einer Briefwaage
und geben diese Menge dann auf einen
Loffel. So wissen Sie stets, welche Men-
ge Sie aus der Dose entnehmen mus-
sen, ohne jedes Mal exakt nachwiegen
zu mussen.

> Experimente mit verschiedenen
Mehlsorten: Mischen Sie ganz nach
Belieben Weizen- und Roggenmehl
mit Haferflocken, Grinkern- oder
Haferschrot, mit Kastanien-, Buchwei-
zen-, Dinkel-, Grinkern- und Gersten-
mehl.

Brote und Brétchen gehen beson-
ders gut auf, wenn sie vor dem Backen
mit einem scharfen Messer etwa 1 cm
tief 1angs, quer und sternfdormig einge-
schnitten werden.

Wenn der Teig oder das Backwerk
beim Gehen nicht aufgeht, war die
Hefe zu alt oder der Teig wurde nicht
grundlich genug geknetet. Eventuell
fehlt auch etwas Flussigkeit.
> Wenn das Backwerk im Ofen aus-
einander lauft, war der Teig zu weich
und wurde zu wenig geknetet.

Das heilBe Backwerk soll immer auf
einem Kuchengitter auskuhlen.

Wenn das Brot nach dem Backen
zusammenfallt, stand es zum Gehen zu
kahl.

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 lhren Erfahrungen und
der Bedienungsanleitung lhres
Backofens. Altere Backofen halten
die Temperatur nicht so gut wie
moderne Elektro- und Gasback-
ofen. Meistens werden Brote und
Brotchen bei 200° (Umluft 180°)
auf der mittleren Schiene geba-
cken. Nur hohe Brote, beispiels-
weise in einer Kastenform, kénnen
eine Stufe tiefer eingeschoben
werden.

Tipps und Tricks

“f Im Fachhandel werden spezielle
Backofenplatten aus Ton angeboten.
Darauf lasst sich das Brot besonders
gut backen, weil die Tonplatte einer-
seits die Feuchtigkeit aus dem Teig auf-
nimmt und andererseits langsam wie-
der abgibt, wodurch ein Brot mit
feiner Kruste entsteht.

Brote und Brdtchen
aufbewahren

Brote und Brotchen nach dem Backen
immer auf einem Kuchengitter aus-
kihlen lassen. Brote am besten in
Brotbeuteln, Brotkasten oder speziel-
len Behéltern aus Keramik aufbewah-
ren.

Brote und Brotchen mit Backpulver
schmecken frisch am besten, weil der
Teig schnell trocken wird.

Weil3brot kann bis zu drei Tage, Wei-
zenmischbrot bis zu sechs Tage aufbe-
wahrt werden.

Roggenmischbrot kann bis zu sieben
Tage, reines Roggenbrot bis zu zehn
Tage, Roggenschrot- und Roggenvoll-
kornbrot sowie Weizenvollkornbrot bis
zu zwolf Tage aufbewahrt werden.
Brot, ganz oder in Scheiben, und Brot-
chen koénnen frisch aus dem Backofen
in Gefrierbeuteln eingefroren werden.
Die Lagerzeit betragt bei Brot und
Brotchen bis zu sieben Tage. Vor dem
Verzehr bei Zimmertemperatur ohne
Verpackung auftauen lassen.

Schimmel

In besonders warmen Réumen
und im Hochsommer ist die
Lagerzeit von Brot geringer und
die Schimmelanfélligkeit groRer.
Verschimmeltes Brot immer weg-
werfen. Brotbehalter nach Schim-
melbefall mit Essigwasser grind-
lich sdubern.
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Brotteige

Hefeteig

Frische FFefe wird im Kuhlregal als
42-g-Wiurfel angeboten, Trockenhefe
bei den Backzutaten in kleinen Pack-
chen. Auch beim Béacker bekommt
man frische Hefe, die die Teige gut
lockert. Frische Hefe sollte geschmei-
dig sein und gut riechen.

Frische Hefe muss zunéchst mit
einem Teel6ffel Zucker oder Honig in
lauwarmer Flussigkeit glatt gerihrt
werden. Diesen Hefeansatz zugedeckt
15 Minuten ruhen lassen.
>e QOder mit einem Loffel eine Mulde
ins Mehl driicken, die zerbrdéckelte
Hefe und 1 TL Zucker hineingeben.
Hefe, Zucker, etwas lauwarme Flussig-
keit und ein wenig Mehl vom Rand
glatt rihren. Zugedeckt 10 Minuten
beiseite stellen.

>+ Den Hefeansatz oder Vorteig nach
dem Gehen mit den restlichen Zutaten
kraftig, das heif3t 10-15 Min. kneten.
>e Hefe darf nie direkt mit Salz oder
Fett in Berihrung kommen. Dadurch
bufRt sie ihre Treibkraft ein.
Trockenhefe kann direkt mit Mehl,
Zucker, Salz und Flussigkeit gemischt
und geknetet werden.
>e Je mehr Fett und Eier ein Teig ent-
halt, desto mehr Hefe und weniger
Flussigkeit wird ben6tigt.

Backpulverteig

Backpulver wird hauptsachlich als
Lockerungsmittel fur Kuchen und
schnelle Brote verwendet. Brotteige
mit Backpulver benétigen keine Ruhe-
zeit zum Aufgehen, sie kénnen sofort
gebacken werden. Backpulverbrote
und -brotchen schmecken frisch am
besten. Handelsubliches Backpulver
besteht aus Natriumphosphat. Phos-
phatfreies Weinsteinbackpulver aus
Reformhaus oder Bioladen besteht aus
Weinséure.

> Das Backpulver stets mit dem Mehl
mischen. Backpulver sollte nicht mit
Fett oder Flussigkeit in Beriihrung
kommen.

Sauerteig

Brote und Brdtchen aus Roggenmehl
bendtigen zur Lockerung Sauerteig
und Hefe. Flussiger Sauerteig wird in
150-g-Beuteln in Supermarkt, Reform-
haus und Bioladen angeboten. Es gibt
auch Sauerteig beziehungsweise Voll-
korn-Sauerteig in Pulverform in
Dosen und kleinen Packchen zu 15 g.
Beachten Sie stets die Packungsanga-
ben. Sauerteig konnen Sie selbst anset-
zen und auch Bécker verkaufen Sauer-
teig und Hefe.

Achtung: Steht der Sauerteigansatz
zu kihl, bilden sich keine Milchsaure-,
sondern scharf riechende Essigséure-
bakterien. Der Ansatz riecht und
schmeckt dann unangenehm scharf
und kann nicht weiter verwendet wer-
den.

Fertiger Sauerteigansatz ist an einem
angenehmen séauerlichen Geruch und
kleinen Géarungsblaschen und feinen
Rissen an der Oberflache zu erkennen.

Von einem solchen Grundansatz
werden 50-80 g fur ein Kilogramm
Mehl bendtigt.

Nicht bendtigter Sauerteigansatz
kann mit Roggenmehl zu Krimeln ver-
arbeitet und in einem gut verschlosse-
nen Gefal bis zu drei Monate im Kihl-
schrank aufbewahrt werden. Bei Bedarf
etwas krimeligen Sauerteig mit etwas
Mehl und lauwarmem Wasser ansetzen
und 12 Std. gehen lassen, dann wie
beschrieben weiterverarbeiten.

Sauerteigansatz

Flr 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 verriuhren. Die-
sen Ansatz zugedeckt 2-3 Tage bei
30°-40° ruhen lassen.

Backferment-Teig

In Reformhaus und Bioladen wird als
Garhilfe Spezial-Backferment angebo-
ten. Dieses sauert und lockert den Teig
und macht das Brot gut bek6mmuUch.
Ein nach Packungsaufschrift herge-
stellter Grundansatz mit Backferment
muss lange ruhen. AnschlieRend wer-
den 10-20 g von diesem Grundansatz
mit Spezial-Backferment, Wasser und
Mehl oder Backschrot zu einem Vor-
teig verruhrt. Dieser muss 12-20 Stun-
den ruhen.

Die Zubereitung von Backferment-
Teigen ist langwierig. Wer nicht so lan-
ge warten will, kann den Grundansatz
auch fertig kaufen. Achtung: Dieser ist
nur begrenzt haltbar.

Mit Backferment gelingen Backwa-
ren aus allen Mehlsorten. Die Backfer-
ment-Teige sind meistens sehr weich
und sollten deshalb in einer Form
gebacken werden.

Teige mit Backferment missen
nicht so lange geknetet werden wie
Teige mit Sauerteig.
>+ Backferment-Teige brauchen viel
Waéarme und Zeit zum Ruhen.

Auch im Brotbackautomaten gelin-
gen Backferment-Brote sehr gut.




K ostliche Brotaufstriche

Schokomandelcreme Fir 4 Portionen
2 EL Mandelblattchen rosten, abkiih-
len lassen, mittelfein hacken. 75 g wei-
e Schokolade grob hacken. In 75 g
erhitzter Sahne schmelzen. 4 EL Bultter,
etwas abgeriebene Orangenschale, die
Mandeln und 2 EL (Orangenbliten-)
Honig einrihren. Abkuhlen lassen,
dabei gelegentlich umrihren.

Limettenbutter Fur 4 Portionen

125 g weiche Butter schaumig rihren.
1 Limette heiB waschen, trocknen, die
Schale abreiben. /2 Frucht auspres-
sen, das Fruchtfleisch der anderen
Hélfte fein wurfeln. Limettenschale,
-saft und -Wurfel und die Butter glatt
rihren. Mit Salz, weiBem Pfeffer und
Zucker abschmecken. 2 EL frisch
gehackten Kerbel unterziehen.

Orangen-Konfiture Fur 2 Glaser

4 unbehandelte Orangen und 5 Kum-
quats hei waschen, trocknen. Kum-
quats halbieren, Kerne entfernen.
Orangenschale in schmalen Streifen
abziehen. Orangen schélen, evtl. ent-
kernen. Die Zitrusfriichte hacken. 30 g
Ingwer schalen. Mit den Zitrusfriich-
ten, Orangenschale, 3 EL Zitronensaft
und 500 g Gelierzucker (1:1)3 Min.
sprudelnd kochen. In Twist-off-Gléaser
fullen und verschlie3en.

Rote Grutze Fiur 2 Glaser

Je 100 g rote und schwarze Johannis-
beeren verlesen, von den Rispen strei-
fen und tropfnass einmal aufkochen
lassen. Durch ein Sieb driicken, den
Saft auffangen. Je 150 g Himbeeren
und Erdbeeren putzen, Erdbeeren
wirfeln. 100 g entsteinte SuRRkirschen
halbieren und im Johannisbeersaft
erhitzen. 4 EL Zitronensaft und 500 g
feinsten Zucker hinzufiigen und

1 Min. sprudelnd kochen lassen. Him-
beeren, Erdbeeren und - wer mag -
Melissenblé&ttchen in feinen Streifen
untermischen. In Twist-off-Glaser
fullen und verschlie3en.

Exotische Creme Fiur 4 Portionen

1 EL Kokosflocken résten. 2 Ananas-
ringe (Dose) abtropfen lassen und in
feine Streifen schneiden. 1 Riegel Zart-
bitterschokolade raspeln. 150 g Frisch-
kase mit Saft und Schalevon 1 Limette
und 2-3 EL Ananassaft, etwas Kokos-
milch oder Sahne und 4 EL feinem
Zucker cremig ruhren. Mit Kokosflo-
cken, Schokolade und Ananas mischen
und kuhl stellen.

Tipp: Schmeckt mit Blutorangen, die
im Winter aus Sizilien kommen,
besonders lecker. Wer keinen Ingwer
mag, kann ihn einfach weglassen.

Variante: Sie kdnnen diese exotische
Creme auch mit Kiwi, Mango oder
Papaya zubereiten. Aber diese Friichte
sollten kurz erhitzt werden oder aus
der Dose kommen.
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Sardellenbutter Fur 4 Portionen

125 g weiche Butter mit 2 EL Sardel-
lenpaste schaumig rihren. 1 eingelegte
Sardelle abspilen, trockentupfen und
fein hacken. Mit etwas abgeriebener
Orangenschale und 2 EL gehackter
Petersilie zur Sardellenbutter geben
und gut mischen.

Paprika-Frischkéase Fur 4 Portionen

2 EL Kurbiskerne résten, mittelfein
hacken. Je 1/2 rote und gelbe Paprika-
schote putzen, waschen und sehr fein
wirfeln. 1 kleine griine Chihschote,

1 Fruhlingszwiebel und 1 kleine
Gewlrzgurke ebenfalls sehr fein wiir-
feln. Alles mit 200 g kdérnigem Frisch-
kése und 1 EL Creme fraiche oder sau-
rer Sahne verruhren. Mit Salz und 2 EL
gehacktem Dill abschmecken.

Schinken-Creme Fir 6 Portionen

200 g Frischkase mit etwas Milch, 1 EL
Meerrettich und etwas Worcestershire-
sauce glatt rihren. 50 g Schwarzwalder
Schinken fein wirfeln. 6 Radieschen
fein raspeln. Mit dem Schinken unter
die Frischkasecreme rihren. Mit Salz,
Pfeffer und 1 TL Honig abschmecken.
2 EL geschlagene Sahneund 1 EL
Schnittlauchrélichen unterheben.

Liptauer Kéase Fir 4 Portionen

75 g weiche Butter schaumig rihren.
250 g Sahnequark und 1 TL Paprika-
pulver unterrihren. 1 rote Zwiebel
und 1 Knoblauchzehe abziehen, fein
wirfeln. 1 kleine Gewlrzgurke eben-
falls fein wirfeln. Alles zur Quarkcre-
me geben. Mit Salz, Pfeffer und Cay-
ennepfeffer abschmecken. Vor dem
Servieren mit etwas Paprikapulver und
1 EL Schnittlauchréllchen bestreuen.

Salami-Creme Fir 4 Portionen

6 Haselnusskerne rosten. Die braune
Haut abldsen und die Nisse mittelfein
hacken. 6 weiche Datteln entkernen,
fein wirfeln. 150 g Frischkase mit

3-4 EL Sahne, etwas Orangensaft und
abgeriebener Orangenschale cremig
rihren. 75 g Salami in sehr feine Strei-
fen schneiden. Mit Nussen und Dat-
teln unter die Creme rithren. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Pilze aufs Brot Fur 4 Portionen

1 Schalotte und 1 Knoblauchzehe ab-
ziehen, fein wurfeln und in 2 EL Butter
weich schmoren. 50 g Schinkenwirfel
und 250 g gemischte Pilze, geputzt und
klein geschnitten, sowie 12 TL Mehl
hinzuftigen. 3 Min. schmoren, bis alle
Flissigkeit verdampft ist. 2 EL Creme
fraiche einrihren. Mit Salz, Pfeffer und

2 EL gehackter Petersilie wirzen.




Resteverwertung

L eckere Gerichte mit altbackenem Brot

Hart gewordenes Brot muss nicht an
Enten und Schwéne im Park verfuttert
werden. Auf dieser Doppelseite zeigen
wir lhnen, welche kostlichen Speisen
mit altbackenem Brot hergestellt wer-
den konnen. Ubrigens erhalten Sie die
besten Semmelbrosel (Paniermehl)
von frisch geriebenem, altbackenem
Brot. Dafirr eignen sich alle Brote und
Brotchen - aufer gesifRte Backwaren.
Schimmeliges Brot gehért in den
Abfall!

Knusperwirfel (Croltons)
Fur 4 Portionen

4-6 Scheiben ahbackenes WeiRRbrot
2 EL Butter

2 EL OHvendl

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer aus der Muhle

Die Brotscheiben entrinden und je
nach Verwendung mehr oder weniger
fein wirfeln. Butter und Olivendl mit
der ungeschélten Knoblauchzehe in
einer groRen Pfanne erhitzen. Die
Brotwirfel darin rundherum knusprig
braten. Auf Kichenpapier entfetten
und mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Knusperfinger mit Krautern
Fir 4 Portionen

4-6 Scheiben altbackenes Brot

2 EL Butterschmalz

2 EL Nussol (ersatzweise Ol)

1 TL frische Rosmarinnadeln

1 TL frische Thymianblattchen
Kréautersalz, Pfeffer aus der Mihle
etwas Paprikapulver

Die Brotscheiben entrinden - wer mag
- und in fingerlange Streifen schnei-
den. Butterschmalz und Nuss6l in
einer groRen Pfanne erhitzen und die
Brotstreifen auf beiden Seiten knusp-
rig braten. Zum Ende der Bratzeit die
Kréauter einrihren. Die Knusperfinger
auf Kichenpapier entfetten und mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver
bestreuen.

Tipps: Fur Knusperwirfel und Knus-
perfinger kbnnen Sie auch Mischbrote,
Roggenbrote, Vollkornbrote oder Brot-
chen verwenden. Als kleinen Snack zu
Wein, Bier oder einem Cocktail kon-
nen Sie sie mit winzigen Schinkenwdr-
feln und gehackten Nussen oder
Samen und gehackten Krautern wie
Thymian, Rosmarin, Majoran oder
Salbei mischen.

Kartauserkl6Re

Fir 4 Portionen

8 altbackene Brotchen

750 ml Milch

1 Packchen Vanillezucker
1 Stuck Zitronenschale

1 Zimtstange

150 g Honig

Salz

2 Eier + 1 Eigelb

4 EL gemahlene Haselnilsse
Butterschmalz zum Braten
etwas Mehl

Von 4 Brotchen die Rinde abreiben,
die restlichen 4 Brotchen zu Panier-
mehl reiben. Milch mit Vanillezucker,
Zitronenschale, Zimtstange, Honig
und etwas Salz aufkochen. Die Brot-
chen mit der heiBen Milch begielRen
und etwa 1 Std. einweichen. Eier und
Eigelb verquirlen. Das Paniermehl mit
den NuUssen mischen. Das Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen. Die
Brotchen vorsichtig ausdricken, mit
Mehl bestaduben, durch die Eimasse
ziehen und in die Paniermehlmi-
schung dricken. Diesen Votgang noch
einmal wiederholen. In reichlich hei-
em Butterschmalz rundherum gold-
gelb braten. Dazu schmeckt eine Vanil-
lesauce oder beliebiges Kompott.

Arme Ritter

Fur 4 Portionen

250 ml Much

1 Packchen Vanillezucker

2 EL Honig

etwas Zimt

6 altbackene Brotchen

5 Eier

75 g weiche Butter

4 EL Zucker

etwas abgeriebene Zitronenschale
125 g Rumrosinen (Fertigprodukt)
4 EL gehackte Mandeln, Salz

500 g Apfel

2 EL Mandelblattchen

1 EL Zucker

Butterfldckchen

Fett fur die Form

Die Milch mit Vanillezucker, Honig
und Zimt erhitzen. Die Brotchenrinde
abreiben und beiseite stellen. Die Brot-
chen in Scheiben schneiden. Mit der
heiRen Milch begieRRen. Die Eier tren-
nen, die EiweilRe mit etwas Salz steif
schlagen. Butter und Zucker schaumig
ruhren. Die Eigelbe unter die Butter-
masse rihren. Mit Zimt, Zitronen-
schale, Rosinen und Mandeln vermen-
gen.

Die Apfel schalen, entkernen und in
feine Spalten hobeln. Den Backofen
vorheizen. Eine feuerfeste Form fetten.
Den Eischnee unter die Buttermasse
heben, die Apfelspalten unterziehen.
Die Brotchenscheiben abwechselnd
mit der Apfelmischung in die Form
schichten. Mit Brdtchenabrieb, Man-
delbléattchen, Zucker und Butterfldck-
chen bestreuen. Im Ofen bei 200°
(Mitte, 180°) 35-40 Min. backen.
Variante: Statt der Apfel kénnen Sie
auch 500 - 750 g entsteinte SuR- oder
Sauerkirschen verwenden. In diesem
Fall WeiRbrot, Mischbrot, Roggenbrot,
sufRRe Brote oder Brotchen mit der But-
ter-Eier-Masse vermengen. Auf die
Rosinen verzichten und die Mandeln
durch Haselnlsse ersetzen.
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Spinatknddel

Fur 4 Portionen

150 g altbackene (Laugen-) Brotchen
150 ml heiBe Hihnerbrihe

2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe
2 EL Butter

750 g Blattspinat

1Ei+ 1Eigelb, 1 EL Mehl

4 EL geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer aus der Mihle
etwas Muskatnuss

Die Brotchenrinde abreiben, die Brot-
chen klein schneiden und mit der Bru-
he begielRen. Zwiebeln und Knoblauch
abziehen und klein schneiden. In der
heiBen Butter weich schmoren, auf
einem Teller abkiihlen lassen. Den Spi-
nat putzen, waschen und in einem
Topf zusammenfallen lassen. Den Spi-
nat gut ausdriicken und mittelfein
hacken. Das Brot ausdriicken, klein
zupfen und mit Spinat, Zwiebeln, Ei,
Eigelb, Mehl, Parmesan, Salz, Pfeffer
und frisch geriebener Muskatnuss ver-
mengen. Aus der Masse 12 Ballchen
formen. In siedendem Salzwasser

8-10 Min. garen.

Tipp: Dazu schmeckt eine Tomaten-
sauce aus frischen Tomaten oder aus
Pizzatomaten (Konserve), gewirzt mit
Thymian, Oliven, Knoblauch, Salz und
Pfeffer. Auch eine Kasesauce aus Sahne
und geriebenem Kése passt vorzuglich
zu diesen Knddeln.

Semmelknoédel

Fir 4 Portionen

1 Zwiebel

2 EL Butter

8 altbackene Brdtchen
250 ml heiRe Milch

5-6 Eier

1 EL Mehl

Salz, Pfeffer aus der Muhle
Muskatnuss

4 EL gehackte Petersilie

Die Zwiebel abziehen, klein wirfeln, in
der heiBen Butter weich schmoren. Die
Brotchen fein wirfeln. Mit der heiRen
Milch GbergieRen und nach etwa 30
Min. mit den Eiern zu einer formbaren
Masse verarbeiten. Zwiebel, Mehl, Salz,
Pfeffer, Muskat und Petersilie einrih-
ren. Etwa 3 Std. durchziehen lassen

und gut durchrihren. Mit feuchten
Handen Knddel formen und im sie-
denden Salzwasser in 20-25 Min. gar
ziehen lassen.

Varianten: Die Knddelmasse mit klei-
nen gebratenen Speck- oder Schinken-
wirfeln, gehacktem Selleriegriin oder
klein geschnittenen geschmorten Pil-
zen wirzen. Noch kraftiger schmeckt
die Knddelmasse, wenn die Brotwirfel
ohne Fett im Backofen oder in einer
Pfanne gerdstet werden. Fir einen Ser-
viettenknddel ein Kichentuch an-
feuchten, mit Paniermehl bestreuen
und die Masse einfiillen. Das Tuch
Uber Kreuz verknoten und an einem
Holzl6ffel in einen Topf mit sieden-
dem Salzwasser hangen. Den Serviet-
tenknddel rund 1 Std. garen.

Brotsalat

Fir 4 Portionen

2-3 dicke Scheiben italienisches alt-
backenes Weil3brot

4 Tomaten, 1 rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

1 Stange Sellerie

12 schwarze Oliven
1Bund Basilikum

10 EL Olivendl

4 EL Zitronensaft

2 EL Aceto Balsamico

Salz, Pfeffer aus der Muhle

Das Brot entrinden und in Stiicke zup-
fen. In einer Schiissel mit etwas Briuhe
oder Wasser befeuchten. Die Tomaten
in kochendes Wasser tauchen, hauten
und in Streifen schneiden. Zwiebel
und Knoblauch abziehen. Zwiebel in
diunne Streifen schneiden, Knoblauch
fein hacken. Chilischote sehr fein wir-
feln. Selleriestange putzen, in feine
Scheiben schneiden. Alles mit den Oli-
ven zum Brot geben und locker
mischen. Die Basilikumblatter dartber
zupfen. Ol, Zitronensaft und Essig mit
Salz und Pfeffer cremig rihren und
Uber den Salat giel3en.



Damit Se Rezepte mit bestimmten Zutaten noch schnellerfinden, stehen
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in diesem Register

zusétzlich auch Zutaten wie beispielsweise Backferment oder Walnusskerne - ebenfalls alphabetisch

geordnet und halbfett gedruckt -

Amerikanische Bagels 74
Apfelbrot, Nussiges 14
Backferment
Cranberry-Brot
(Variante) 16
KernbeiRer 54
Krusti 40
Unser Bestes 44
Weizenvollkornbrot 28
Backpulver
Englische Scones 61
Erdnusshdrnchen 114
Kréauterquarkbrétchen 83
SuRRes Maisbrot mit
Ingwer 124
Mohnzopf 9
Rosinenbrot 108
Bagels, Amerikanische 74
Bestes, Unser 44
Birnbrot, Schweizer 62
Brioches 68
Brotaufstriche
Exotische Creme 135
Limettenbutter 135
Liptauer Kése 136
Orangen-Konfitlure 135
Paprika-Frischkase 136
Pilze aufs Brot 136
Rote Gritze 135
Salami-Creme 136
Sardellenbutter 136
Schokomandel-Creme 135
Brotbackautomat
Elsasser Speckbrot 78
Gewdirzbrot 126
Kefirbrot mit Ebly 30
Knoblauchbrot 56
Kokos-Ananas-Brot 126
Sonnenblumenbrot 30
Spanisches Salamibrot 78
Walnussbrot 56
Brotstangen, SiRe
Buchweizenmehl
Cranberry-Brot 16
Saftkornbrot (Variante) 48
Burgerbrétchen 94
Butterhdérnchen 94

Chilibrot, Mexikanisches 74
Cranberry-Apfel-
Brotchen 110
Cranberry-Brot 16
Croissants 64
Curry-Pinien-Brotchen 88
Dattel-Ingwer-Brot 50
Dinkel-Apfel-Brot 26
Dinkel-Aprikosen-
Brotchen 122
Dinkelmehl
Cranberry-Apfel-
Brotchen 110
Dinkel-Apfel-Brot 26
Dinkel-Aprikosen-
Broétchen 122
Dinkelschnecken 102
Fitnessbrétchen 82
Grinkernknoten 102
Kandishérnchen 124
Kimmelbrot 36
Kiummelstangen 84
Laugengeback
(Variante) 92
Zwiebelbrotchen 96
Dinkelschnecken 102
Dinkelschrot
Nussiges Apfel-Brot
(Variante) 14
Dinkelvollkornmehl
Dattel-Ingwer-Brot 50
Schinken-Splitterbrétchen
(Variante) 86
Vollkornbrétchen
(Variante) 104
Drillingsbrot 44

Elsésser Speckbrot 78
Englische Scones 61
Erdnusshdrnchen 114
Erdnusskranz 9

Feta-Fladen aus Zypern 72
Fitnessbrétchen 82
Fladenbrot, GefiUtes 38
Fladenbrot, Indisches 72
Fladenbrot, Sardisches 76

Uber den entsprechenden Rezepten.

Focaccia 66

Franzésische Kaseballchen 62

Frichtebrot 116

Geflllte Brote
Croissants (Variante) 64
Erdnusskranz 9
Fruchtebrot 116
Geflllter Hefekranz 112
GeflilUtes Fladenbrot 38
Georgisches Kéasebrot 70
Kr&uterschneckenbrot 20
Marzipanschnecken 118
Schokobrétchen 114
Schweizer Birnbrot 62
WeiRbrot aus der
Toskana 66
Geflllter Hefekranz 112
Gefulltes Fladenbrot 38
Georgisches Kasebrot 70
Gewdrzbrot 126
Graham-Feigen-Brot 50
Griechisches Osterbrot 68
Grittibanz, Schweizer 61
Grinkernbrot 26
Grinkernknoten 102
Grunkernmehl
Griunkernbrot 26
Rosinenbrot 108
Grinkernschrot
Dattel-Ingwer-Brot 50
Dinkel-Apfel-Brot 26
Dinkel-Aprikosen-Brot-
chen 122
Dinkelschnecken 102
Grinkernbrot 26
Grinkernknoten 102
Kimmelbrot 36
Nussiges Apfel-Brot
(Variante) 14
Quark-Tomaten-Brot 12

Haferbrot 24

Haferflocken
Haferbrot 24
Haferzopf mit Krautern 46
Haferzopfli 100

HolzfaUerbrétchen 96
KernbeiRer 54
Mandel-Rosinen-
Fladen 122
Mslibrétchen 110
Nussiges Apfel-Brot 14
Partyrose 90
SuRe Méause 120
Vollkornbrétchen 104

Hafergrutze
Haferbrot 24
Haferzopfli 100
Holzféllerbrotchen 96
Kraftbrot 52
Kréuterquarkbroétchen 83
Kurbisbrot 36
Mandelhdrnchen 109
Nussiges Apfel-Brot 14
Schwedisches Knécke-
brot 76

Haferzopf mit Kréutern 46

Haferzopfli 100

Haselnussbrot 35

Haselnusskerne
DrUlingsbrot 44
Elsasser Speckbrot 78
Fruchtebrot 116
Haselnussbrot 35
Kastanienbrot 38
KernbeiRer (Variante) 54
Mslibrétchen 110
Partyrose 90
Schweizer Birnbrot 62
SteinpUz-Haselnuss-
Brot 10
Unser Bestes 44
Vollkornbrétchen
(Variante) 104
Weizenvollkornbrot
(Variante) 28

Hefe, frische Hefe
Amerikanische Bagels 74
Brioches 68
Burgerbrdtchen 94
Butterhdérnchen 94
Croissants 64
Curry-Pinien-Brotchen 8
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Dinkel-Apfel-Brot 26
Dinkel-Aprikosen-
Brotchen 122
Dinkelschnecken 102
Drilungsbrot 44

Elsésser Speckbrot 78
Focaccia 66

Geflllter Hefekranz 112
Georgisches Kéasebrot 70
Gewlrzbrot 126
Griechisches Osterbrot 68
Grinkernknoten 102
Haferbrot 24

Haferzopf mit Kréutern 46
Haferzopfli 100
Haselnussbrot 35
Hirtenbrot 18

Indisches Fladenbrot 72
Kaiserbrotchen 82
Kandishérnchen 124
Kartoffelbrot 24
Kleiebrot 46

Koriander-Mdhren-Brot 42
Kraftbrot 52
Kréuterschneckenbrot 20
Kummelbrot 36
Kummelstangen 84
Laugengeback 92
Leinsamenbrot 12
Mandelhérnchen 109
Mandel-Rosinen-

Fladen 122

Marzipanschnecken 118
Mohnzopfe 84
Muslibrétchen 110
Neujahrsbrezel 120
Partyrose 90

Pitafladen 60
Quark-Tomaten-Brot 12
Roggelchen 100
Safranzopf 108
Saftkornbrot 48
Sardisches Fladenbrot 76
Schinken-Splitter-
brétchen 86
Schokobroétchen 114
Schweizer Grittibanz 61
Soja-Pistazien-Brot 20
SuRRe Brotstangen 109
SiRe Méause 120
Toastbrot 8
Vollkornbrétchen
(Variante) 104
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Wasserweck 83
Weizenmischbrot 22
Zwiebelbrétchen 96
Hefe, Trockenhefe
Erdnusskranz 9
Pusztabrot 60
Schweizer Birnbrot 62
Sonntagsbrot 8
Spanisches Salamibrot 78
Hefekranz, Geflllter 112
Hirtenbrot 18
Holzfallerbrotchen 96

Indisches Fladenbrot 72

Ingwer, SiRes Maisbrot mit
124

Ingwer
Dattel-Ingwer-Brot 50
Englische Scones 61
Kurbisbrot 36
SuRRes Maisbrot mit
Ingwer 124

Kaiserbroétchen 82
Kandishérnchen 124
Kartoffelbrot 24
Kéasebdllchen, Franzosi-

sche 62
Kéasebrot, Georgisches 70
Kastanienbrot 38
Kefirbrot mit Ebly 30
KernbeiRer 54
Kicherbsenmehl

Zwiebel-Curry-Brot 18
Kleiebrot 46
Knéckebrot,

Schwedisches 76
Knoblauchbrot 56
Knusperstangen 98
Kokos-Ananas-Brot 126
Koriander-M6hren-Brot 42
Kraftbrot 52
Kréuterquarkbrétchen 83
Kréuterschneckenbrot 20
Krusti 40
Kummelbrot 36
Kummelstangen 84
Kirbisbrot 36
Kurbiskerne

Kraftbrot 52

Krusti 40

Kirbisbrot 36

Laugengeback 92

Partyrose 90
Schwedisches Knéckebrot
(Tipp) 76
Sonnenblumenbrot
(Variante) 30
Vollkornbrétchen
(Variante) 104

Landbrot 35
Laugengebéack 92
L einsamen

Kartoffelbrot 24
Kleiebrot 46

Kraftbrot 52

Krusti 40

Landbrot 35
Leinsamenbrot 12
Schwedisches Knéckebrot
(Tipp) 76
Vollkornbrétchen
(Variante) 104

L einsamenbrot 12

Maisbrot mit Ingwer,

SlRes 124

Maisgrie (Polenta)

Curry-Pinien-Brotchen 88
Mexikanisches

Chilibrot 74

Sardisches Fladenbrot 76
Spanisches Salamibrot 78
SiiRes Maisbrot mit
Ingwer 124

Walnussbrot 56

Mandelhérnchen 109
Mandeln

Dinkel-Apfel-Brot 26
Frichtebrot (Variante) 116
Gewlrzbrot 126
Grinkernknoten 102
Kokos-Ananas-Brot 126
Mandelh6érnchen 109
Mandel-Rosinen-
Fladen 122
Marzipanschnecken 118
Schokobroétchen 114
Unser Bestes 44
Mandel-Rosinen-Fladen 122
Marzipanschnecken 118
Maéuse, SuRRe 120
Mexikanisches Chilibrot 74
Mohnsamen
Amerikanische Bagels 74

Holzféllerbrétchen 96
Knusperstangen 98
Krusti 40
Laugengebéack 92
Mohnzopf 9
Mohnzopfe 84
Muslibrétchen 110
Partyrose 90
Mohnzopf 9
Mohnzopfe 84
Muslibrétchen 110

Neujahrsbrezel 120
Nussiges Apfelbrot 14
Osterbrot, Griechisches 68

Partyrose 90

Pecannusskerne
Cranberry-Brot 16
Frichtebrot (Variante) 116

Pinienkerne
Curry-Pinien-Brotchen 88
Frichtebrot (Variante) 116
Graham-Feigen-Brot 50
SiiRe Brotstangen 109

Pistazienkerne
Frichtebrot 116
Geflllter Hefekranz 112
Hirtenbrot 18
Soja-Pistazien-Brot 20
Unser Bestes 44

Pitafladen 60

Pusztabrot 60

Quark-Tomaten-Brot 12
Réucherspeckfladen 88
Resteverwertung
Arme Ritter 137
Brotsalat 138
Kartauserkl63e 137
Knusperfinger mit
Krautern 137
Knusperwdirfel
(Croltons) 137
Semmelknddel 138
Spinatknddel 138
Roggelchen 100
Roggenbrot 34
Roggenbackschrot
Drillingsbrot 44
Fitnessbrotchen 82
Haselnussbrot 35
Kartoffelbrot 24



KernbeiRBer 54
Knoblauchbrot 56
Kraftbrot 52
Krusti 40
Leinsamenbrot 12
Raucherspeckfladen 88
Schrotbrot mit Zwiebeln 52
Vollkornbrétchen 104
Roggenmehl
Dattel-Ingwer-Brot 50
Drillingsbrot 44
Fruchtebrot 116
Gefilltes Fladenbrot 38
Graham-Feigen-Brot 50
Haferzopf mit Krautern 46
Indisches Fladenbrot 72
Kastanienbrot 38
Kefirbrot mit Ebly 30
Kleiebrot 46

Koriander-Mohren-Brot 42
Knusperstangen 98
Kraftbrot 52

Krusti 40

Kimmelbrot 36
Krbisbrot 36
Landbrot 35

Partyrose 90
Roggelchen 100
Roggenbrot 34
Roggenmischbrot 34
Saftkornbrot 48
Sauerkraut-Pilz-Brot 42
Schwedisches Knécke-
brot 76

Steinpilz-Haselnuss-Brot
(Variante) 10
Unser Bestes 44
Vollkornbrétchen 104
Walnussbrot 56
Weizenmischbrot 22
Roggenmischbrot 34
Roggenvollkornmehl
Drillingsbrot 44
Koriander-Mdhren-Brot 42
Schrotbrot mit Zwiebeln 52
Steinpilz-Hasel nuss-Brot
(Variante) 10
Vollkornbrétchen
(Variante) 104
Rosinenbrot 108

Safranzopf 108
Saftkornbrot 48

Salamibrot, Spanisches 78
Sardisches Fladenbrot 76
Sauerkraut-Pilz-Brot 42
Sauerteig fllssig
Holzfallerbrétchen 96
Landbrot 35
Leinsamenbrot 12
Saftkornbrot 48
Sauerteigpulver
Cranberry-Apfel-
Brotchen 110
Cranberry-Brot 16
Dattel-Ingwer-Brot 50
Feta-Fladen aus Zypern 72
Fitnessbrotchen 82
Fruchtebrot 116
Gefulltes Fladenbrot 38
Grinkernbrot 26
Haferzopf mit Krautern 46
Kastanienbrot 38
Kefirbrot mit Ebly 30
Kleiebrot 46
Knoblauchbrot 56
Knusperstangen 98
Kimmelbrot 36
Kurbisbrot 36
Mexikanisches Chilibrot 74
Nussiges Apfel-Brot 14
Partyrose 90
Raucherspeckfladen 88
Roggenbrot 34
Roggenmischbrot 34
Sauerkraut-Pilz-Brot 42
Schrotbrot mit Zwiebeln 52
Schwedisches Knécke-
brot 76

Sonnenblumenbrot 30
Steinpilz-Hasel nuss-
Brot 10
Vollkornbrétchen 104
Walnussbrot 56
Weilbrot aus der
Toskana 66
Zwiebel-Curry-Brot 18
Sauerteig vom Backer
Drillingsbrot 44
Graham-Feigen-Brot 50
Haselnussbrot 35
Kartoffelbrot 24
Koriander-Mohren-Brot 42
Kraftbrot 52
Roggelchen 100
Weizenmischbrot 22
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Schinken-Splitterbrétchen 86
Schokobrétchen 114
Schrotbrot mit Zwiebeln 52
Schwedisches Knéckebrot 76
Schweizer Grittibanz 61
Scones, Englische 61
Sesamsaat
Amerikanische Bagels 74
Burgerbrétchen 94
Georgisches Kasebrot 70
Knusperstangen 98
Krusti 40
Laugengeback 92
Partyrose 90
Schwedisches Knéckebrot
(Tipp) 76
Soja-Pistazien-Brot 20
Vollkornbroétchen
(Variante) 104
Soja-Pistazien-Brot 20
Sonnenblumenbrot 30
Sonnenblumenkerne
Fitnessbrétchen 82
Holzfallerbrétchen 96
Knusperstangen
(Variante) 98
Kraftbrot 52
Krusti 40
Laugengeback 92
Schwedisches Knéckebrot
(Tipp) 76
Sonnenblumenbrot 30
Vollkornbrétchen 104
Sonntagsbrot 8
Spanisches Salamibrot 78
Speckbrot, Elsasser 78
Steinpilz-Haselnuss-Brot 10
SuRRe Brotstangen 109
SuRe Mause 120
Sufles Maisbrot mit Ingwer
124
Toastbrot

Unser Bestes 44
Vollkornbrétchen 104
Walnussbrot 56
Walnusskerne
Fruchtebrot 116
Gefilltes Fladenbrot 38
Nussiges Apfel-Brot 14
Steinpilz-Haselnuss-Brot
(Variante) 10
Unser Bestes 44

Vollkornbrétchen
(Variante) 104
Walnussbrot 56
Weizenvollkornbrot
(Variante) 28
Wasserweck 83
WeiRbrot aus der Toskana 66
Zwiebelbrétchen 96
Zwiebel-Curry-Brot 18
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Register nach Kapiteln

Helle Brote

Toastbrot 8
Sonntagsbrot 8
Erdnusskranz 9
Mohnzopf 9
Steinpilz-Haselnuss-Brot 10
Quark-Tomaten-Brot 12
L einsamenbrot 12
Dunkle Brote

Roggenbrot 34
Roggenmischbrot 34
Landbrot 35
Haselnussbrot 35
Kimmelbrot 36
K arbisbrot 36
Kastanienbrot 38
Gefulltes Fladenbrot 38
Aus aller Welt

Pitafladen 60
Pusztabrot 60
Schweizer Grittibanz 61
Englische Scones 61
Schweizer Birnbrot 62
Franzosische Kaseballchen 62
Croissants 64
Knusprige  Brdétchen
Kaiserbrétchen 82
Fitnessbrotchen 82
Wasserweck 83
Krauterquarkbrotchen 83
KUmmelstangen 84
Mohnzépfe 84
Schinken-Splitterbrétchen 86

Nussiges Apfel-Brot
Cranberry-Brot
Hirtenbrot
Zwiebel-Curry-Brot
Soja-Pistazien-Brot
Krauterschneckenbrot
Weizenmischbrot

Krusti
Koriander-Mdhren-Brot
Sauerkraut-Pilz-Brot
Drillingsbrot

Unser Bestes

Haferzopf mit Kréutern
Kleiebrot

Saftkornbrot

Weilbrot aus der Toskana
Focaccia

Brioches

Griechisches Osterbrot
Georgisches Kasebrot
Indisches Fladenbrot
Feta-Fladen aus Zypern

Curry-Pinien-Brotchen
Raucherspeckfladen
Partyrose

L augengebéack
Butterhérnchen
Burgerbrétchen
Zwiebelbrdtchen

SifRe Brote und Brotchen

Safranzopf

Rosinenbrot
Mandelhérnchen

SiiRe Brotstangen
Muslibrétchen
Cranberry-Apfel-Brotchen
Gefullter Hefekranz

108
108
109
109
110
110
112

Erdnusshérnchen
Schokobrétchen
Fruchtebrot
Marzipanschnecken
Neujahrsbrezel

SuRe Méause
Dinkel-Aprikosen-Brotchen

14
16
18
18
20
20
22

40
42
42
44
44
46
46
48

66
66
68
68
70
72
72

88
88
90
92
94
94
96

114
114
116
118
120
120
122

Haferbrot
Kartoffelbrot
Dinkel-Apfel-Brot
Grinkernbrot
Weizenvollkornbrot
Sonnenblumenbrot
Kefirbrot mit Ebly

Dattel-Ingwer-Brot
Graham-Feigen-Brot
Kraftbrot

Schrotbrot mit Zwiebeln
KernbeiRer

Wal nussbrot
Knoblauchbrot

Mexikanisches Chilibrot
Amerikanische Bagels
Schwedisches Knéckebrot
Sardisches Fladenbrot
Spanisches Salamibrot
Elsésser Speckbrot

Holzfallerbrétchen
Knusperstangen
Haferzopfli
Roéggelchen
Dinkelschnecken
Grinkernknoten
Vollkornbrétchen

Mandel-Rosinen-Fladen
SiiRes Maisbrot mit Ingwer
Kandishoérnchen
Kokos-Ananas-Brot
Gewdrzbrot

24
24
26
26
28
30
30

50
50
52
52
54
56
56

74
74
76
76
78
78

96

98
100
100
102
102
104

122
124
124
126
126



