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FUR LOTTE, EMIL UND WILLI

Zubause ist kein Ort.



BROTBACKBUCHER

SIND DISKRIMINIEREND

Schon ihr Name unterdriickt eine Gebickart, die immer
im Schatten der Brote steht, aber es eigentlich verdient
hitte, ganz groff rauszukommen: Brotchen. Wenn iiber-
haupt sind sie Teil von Brotbackbiichern, aber selten
gehort ithnen ein ganzes Buch. Und wenn, dann oft in
Kombination mit anderen Kleingebéicken.

Die Verniedlichung des Wortes Brot ist eigentlich
irrefithrend. Brotchen sind eine eigene Kategorie, eine
eigene Handwerkskunst inner-
halb der Bickerei. Und eine fast
vergessene Handwerkskunst noch
dazu. Nirgends in Deutschland
existiert noch die regionale oder
gar lokale Brotchenvielfalt, die
es bis ins 20. Jahrhundert hinein
gab und die gliicklicherweise in
alten Abbildungen und Beschrei-
bungen erhalten geblieben ist.

Dieses Biichlein soll eine Gebickart ehren, mit der
in den vergangenen Jahrzehnten nicht wertschitzend
umgegangen wurde. Vollgestopft mit vermeintlichen
Zaubermitteln entstanden Gebicke ohne Geschmack, aber
mit viel Luft. Wer einmal in den Genuss eines ,,echten
Brotchens gekommen ist, lehnt das pappige Geschopf
rund um seine Bratwurst dankend ab, frostelt beim An-
blick der vorgebackenen Leichen in der Tiefkiihltruhe und
wiinscht all jenen, die sonntags an der Tankstelle oder in
der Bickereifiliale fiir 5 oder 10 Cent brétchenartige Teil-
chen erwerben, einen erleuchtenden Biss in ein ,sauberes®,
geschmacksexplosives Brotchen.

Aber genug der Schelte. Es gibt sie noch, die guten
Rezepte. Doch kein Rezept der Welt hilft, wenn das
Handwerk nicht dazu passt. Deshalb habe ich in alten
Quellen recherchiert, teils kryptische Beschreibungen
von Formtechniken versucht auf die heutige Sprache und
Denkweise zu iibersetzen und aus alten Rezepten das

Wesentliche zu extrahieren. Ich wollte so viele Brotchen-

Dieses Biichlein soll eine
Gebdckart ehren, mit der in den
vergangenen Jahrzehnten nicht

wertschéitzend umgegangen wurde.

sorten wie moglich zusammentragen, sie so einfach wie
méglich aufbereiten und an die heutigen Gegebenheiten
in der heimischen Kiiche anpassen, ohne deren Charakter
zu verindern. Ein Balanceakt und ein Akt der Unmaog-
lichkeit angesichts der schier unendlichen Vielfalt.
Herausgekommen sind nun rund 100 Rezepte und
Varianten von urtiimlichen Klassikern und moderneren
Sorten, iiberwiegend aus dem deutschsprachigen Raum,
teils aber auch mit Ausfliigen
zu unseren europdischen Nach-
barn. Spannend dabei ist, dass
selbst eine winzige Anderung in
den Zutatenverhiltnissen, in der
Formgebung oder in den Reife-
zeiten ein ganz anderes Brotchen
hervorbringt. Deshalb lassen Sie
sich nicht in die Irre fithren von
vermeintlich identisch aussehen-
den Zutatenlisten oder Beschreibungen. Mal dndert sich
das Kaufgefiihl, mal der Geschmack, mal die Kruste. Pro-
bieren Sie es aus. Jedes Rezept und jede Variante hat ihren
eigenen Charakeer, auch wenn alle Brotchen im Grunde
nur aus Mehl, Fliissigkeit, Salz und etwas Hefe bestehen.
Mein Biichlein erhebt keinen Anspruch auf Voll-
stindigkeit oder komplette handwerkliche Richtigkeit,
sondern ist eine erste Grundlage, um das Thema Brotchen
wieder ins Gesprich zu bringen, auf vergessene Sorten hin-
zuweisen und Hobby- wie Profibicker anzuregen, sie zu
backen, zu verbessern, Neues daraus entstehen zu lassen.
Ohne Vergangenheit gibt es keine Zukunft. Deshalb
backen Sie bitte mit mir gemeinsam in und aus diesem

Biichlein Brotchen, die nicht vergessen werden diirfen!

Thr
Lutz Geifiler
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BROTCHEN -

NUR EIN KLEINES BROT?

Natiirlich nicht!

Brotchen, oder fachlich korrekt Kleingebicke, sind mehr
als Brot, nicht nur an der Stiickzahl pro Kilogramm Teig
bemessen oder an ihrem Gewicht von Gesetzes wegen bis
250 g, sondern vor allem an ihrer geschmacklichen und
idsthetischen Vielfalt.

Brotchen haben eine weniger starke Kruste, dafiir eine
lockerere Krume als Brote. Brotchen werden oft frisch
gegessen, manchmal sogar noch warm innerhalb weniger
Minuten. Brote dagegen miissen auch fiir mehrere Tage

genussbereit sein.

»Brot ist Alltag,

Brotchen sind Luxus.

Brot ist Alltag, Brotchen sind Luxus. Sie sind die Juwelen
eines jeden Bickers. Wer ein gutes Brotchen bicke, hat
einen Namen, frither wie heute. Ob rustikal, glatt, einge-
schnitten, bemehlt oder glinzend, ob rund, oval, linglich,
spitz, stangenformig oder eckig, ob fluffig, faserig oder
kernig, ob scharf ausgebacken oder blass — jedes Brotchen
hat seinen eigenen Charakter und seine eigene Geschichte.

Eine Geschichte, die oft Jahrhunderte zuriick reicht
und in Vergessenheit geraten ist. Wer ein Bickerbuch aus
dem 19. Jahrhundert aufschligt, wird erschlagen sein von
der Namens- und Formenvielfalt, die Brotchen friiher
einmal ausgemacht haben. Und das nicht einheitlich tiber
das Land verteilt. Nein. Jede Stadt, jedes Dorf hatte seine
eigenen Brotchensorten. Zeige mir dein Brotchen und ich
sage dir, wo du herkommst.

Heute ist es nicht mehr so einfach. Brotchen sind
lingst vom Luxusgut zum Billigprodukt verkommen.
An jeder Ecke — und sei es die Tankstelle — werden uns
Brotchen fiir Centbetrige hinterhergeworfen. Zusatz- und
Verarbeitungshilfsstoffe wie Emulgatoren oder exogene
Enzyme haben die Brotchenwelt spitestens nach dem
Zweiten Weltkrieg revolutioniert. Brétchen wurden bei
weniger Teigeinwaage auf zauberhafte Weise grofSer als vor-
her. Auch kleinere Bicker riisteten ihren Betrieb mit einer
Brotchenanlage aus, die vollautomatisch Teiglinge absticht,

formt, auf kurzem Wege giren lisst und sogar einschneidet

oder driickt. Die einzige Aufgabe des Bickers: Teigkneten
(am besten aus einer angereicherten Vormischung) und
Teiglinge aus der Maschine zum Backen auf Bleche setzen.
Von Handwerk keine Spur.

Das was auf westdeutscher Seite schon jahrzehntelang
Standard war, schwappte nach 1990 auch auf den Ost-
teil des Landes iiber. Bis dahin wurden dort Brotchen aus
Mehl, Wasser, Salz, Hefe und gegebenenfalls etwas Malz
hergestellt, mit langer Teigfithrung inklusive Vorteig.
Durch Vertreter der Backmittelkonzerne und den Wunsch
der Bevolkerung nach Westware wurden und haben sich
auch die ostdeutschen Bicker in Windeseile von ihrem
Handwerk entmiindigt. ,Atombrétchen waren nun auch
dort Alltag — viel Luft, wenig Geschmack.

SSemmel ist neben ,,Brotchen
noch am geliaufigsten und typisch fiir den
bayerischen und dsterreichischen Raum.

Der Begriff stammt vom lateinischen
Wort ,simila“ fiir ,Weizenmehl* ab.

Das ldsst sich auch an der Benennung der Kleingebicke
absehen. Der von der Universitit Salzburg publizierte Atlas
zur deutschen Alltagssprache zeigt einen deutlichen Riick-
gang der Namensvielfalt fiir Brotchen in den vergangenen
2030 Jahren. Der Begriff , Brotchen® setzt sich immer
weiter nach Siiden durch. Bezeichnungen wie Semmel,
Weck oder Schrippe verschwinden allmihlich. Je siidlicher
im deutschsprachigen Raum, umso verschiedener sind die
Bezeichnung der Kleingebicke noch. ,Semmel® ist neben
»Brétchen® noch am geldufigsten und typisch fiir den bay-
erischen und 6sterreichischen Raum. Der Begriff stammt
vom lateinischen Wort ,,simila“ fiir ,, Weizenmehl“ ab.

In Sachsen und Thiiringen werden mit ,Semmel® hiufig
auch nur die doppelten Brotchen benannt, alles andere
sind ,,Brotchen®. In Osterreich wiederum gilt Semmel oft
nur fiir runde Brétchen, manchmal auch ,Laberl®, eckige
Brotchen heiffen ,, Weckerl und sehr lingliche Brotchen

,Stangerl®. Bezeichnungen auf der Basis von ,, Weck"



Tafel 26.

1. Eierweckerl, 2 Muolmweckerl, 3. Kaifeol

II

Miinchen.

kerl. 5. Salzstengerl. 6. Fizerl. 7. Kaisersemmel.

4. F
8. Mundsemmel. 9. Salzsemmel. 10, Risperl. 11 [angenbreze-! 12. Ringerl. 13, Gerissene Weckerl. 14, Laiberl.

BROTCHENVIELFALT IN DER STADT MUNCHEN UM 1900

(Wecke, Wecken, Weggli etc.) beziehen sich auf ein keil-
formiges Brotchen und sind im siid- und siidwestdeut-

schen Raum sowie in der Schweiz verbreitet. ,Schrippen®
werden vor allem im Berliner Raum gegessen. Der Wort-
ursprung bezieht sich auf das Einschneiden (,Schripfen®)

der Brotchen.

»Schrippen “ werden vor
allem im Berliner Raum gegessen.

Aktuell hat in Teilen des Bickerhandwerks ein Umden-
ken eingesetzt. Es gibt sie wieder, die ,alten®, kleinen,

geschmackvolleren Brétchen mit ihren speziellen Bezeich-
nungen. Sie sind locker, fluflig, aromatisch, bleiben linger
frisch und sittigen.

Kleine regionale Initiativen, etwa von Slow Food, gra-
ben alte Rezepturen aus und finden Bicker, die sie wieder
backen. Vorreiter sind hier zum Beispiel die Miinchner
Pfennigmuckerin (Seite 90). Andere Brotchensorten wie die
Breslauer Semmel (Seite s5) bleiben im Bickeralltag nach
wie vor verschollen, weil der Anteil an Handarbeit so grof§
ist und die Hinde nie gelernt haben, diese besonderen

Brétchen zu formen.
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BROTCHENBACKEN
PRAKTISCH

Wer Brotchen backen kann, kann Brot backen. Wer aber Brot backen kann,
ist nicht immer in der Lage, auch gute Brotchen zu backen.

Der Grund liegt in der handwerklichen Vielfalt, die mit
Brotchen moglich ist. Formtechniken, Schnitttechniken
und nicht zuletzt der perfekte Reifepunkt des Teiges und
der Teiglinge entscheiden tiber Erfolg oder Misserfolg.
Bei Brotchen isst das Auge noch aufmerksamer mit als bei
Brot. Deshalb geht es bei Brotchen immer auch um feine
Details.

Das passende Zubehor und
gute Zutaten legen die Basis

fiir den Erfolg.

Das passende Zubehér und gute Zutaten legen die Basis
fiir den Erfolg. Auch die richtige Abfolge an Arbeitsschrit-
ten ist wichtig. Aber es gibt zusitzlich Faktoren, die ein
Rezept nicht beschreiben kann. Dazu gehéren verinderte
Zutatenqualititen oder Temperaturen bei jedem einzelnen
Bicker zu Hause. Beides schligt sich auf die Teigkonsistenz
und die Reifezeiten nieder, ohne dass der Rezeptautor dar-
auf Einfluss nehmen kann. Die richtige Fliissigkeitsmenge
und die richtige Teigreife liegen in der Verantwortung des
Bickers. Mit jedem Backtag entsteht mehr Erfahrung,
mehr Bauchgefiihl. Deshalb wird auch das Ergebnis jedes
Mal ein wenig besser.

Lassen Sie sich nicht von Misserfolgen entmutigen. Die
Rezepte sind so einfach gehalten, dass ein Erfolg gleich zu
Beginn wahrscheinlich ist. Bewusst sein sollte Thnen aber,
dass jedes Mehl andere Fliissigkeitsmengen bindet und
jedes Grad Celsius mehr oder weniger Raum- und Teig-
temperatur die Reifezeit verkiirzt bzw. verlingert. Es macht
das Handwerk und die Freude am Backen aus, darauf im

Laufe der Zeit reagieren zu konnen.

TIPP

Gesundheitliche Probleme mit Weizen?

Die liberwiegende Anzahl der Rezepte arbei-

tet mit Weizenmehl. Das ist auch angesichts
kritischer Berichte zum Zusammenhang zwi-
schen Weizen und Gesundheit kein Problem.
Problematisch wird es erst, wenn dem Teig keine
Zeit zum Reifen gelassen wird. Durch die Arbeit
mit Vorteigen, Sauerteigen und mit wenig Hefe
(gleichbedeutend mit mehr Zeit) werden auch
moderne Weizenziichtungen wieder bekémmlich
(es sei denn Sie haben die Krankheit Zoliakie).
Insofern kénnen Sie beruhigt in Ihr Weizenbrot-
chen bei3en, wenn Sie nach den Rezepten dieses
Buches backen.
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ZUBEHOR

Das richtige Zubehor kann das Béckerleben nicht nur einfacher und effektiver
machen, sondern es hilft vor allem der Brotchenqualitit.

A

TEIGKARTEN

Teigkarten sind wichtig fiir alle Arbeiten mit Teig in
Schiisseln und auf dem Tisch. Sie vermeiden das Kleben
der Hand am Teig, helfen, Teige schonend aus Schiisseln
auf den Tisch zu geben und beim Portionieren der Teig-
linge oder kratzen am Ende den Tisch wieder sauber. Fiir
die Arbeit in Schiisseln sollte mindestens eine flexible,
abgerundete Teigkarte aus Kunststoff vorritig sein und fiir
die Arbeit auf dem Tisch eine stabile, eckige Teigkarte aus
Metall oder Kunststoff.

(B)

WAAGE

Eine Digitalwaage fiir Mengen ab fiinf Gramm und eine
Feinwaage fiir Mengen kleiner fiinf Gramm (in o,or1 g-
Teilung) sind empfehlenswert, um alle Zutaten korrekt
abwiegen zu kénnen. Je kleiner die Zutatenmengen sind,
umso genauer muss gewogen werden. Ubrigens lohnt es
sich auch Wasser abzuwiegen. Der gemeinhin verwendete
Messbecher ist zu ungenau.

Die Waage dient spiter auch dazu, die Teiglinge abzu-
wiegen, damit jedes Brotchen gleich schnell im Ofen bickt.

In den Buchrezepten werden vor allem kleine Zu-
tatenmengen auf die Nachkommastelle genau angegeben,
um sie genau abwiegen zu konnen, aber vor allem, um
bei Umrechnung auf mehr oder weniger Teigmenge keine

Rundungsfehler zu potenzieren.

(CJ

THERMOMETER
Ein Stichthermometer hilft beim Einstellen der richtigen

Wassertemperatur und beim Uberprijfen der Teigtempe-

ratur.

D)

SCHUSSELN & ABDECKUNG

Material und Form der Schiissel haben kaum Einfluss auf
den Erfolg. Praktisch sind dennoch Schiisseln mit halbrun-
dem Unterteil, weil sich dann der Teig mit der Teigkarte

schonender und nahezu riickstandsfrei l6sen lisst.

Viel wichtiger als die Art der Schiissel ist aber deren Ab-
deckung. Jeder Teig sollte (bis auf wenige Ausnahmen) so
bedeckt sein, dass er nicht anhauten kann. Dafiir reicht ein
einfacher Deckel, eine Folie, ein anderes Gefif3, das iiber
die Schiissel oder spiter die geformten Teiglinge gestiilpt
wird oder Lebensmittelabdeckhauben bzw. Abdeck- oder
Girfolien, die mit einem feinmaschigen Netz versehen
sind, das nicht am Teig festklebt.

(E/

BACKERLEINEN

Anders als bei Broten werden Brotchenteiglinge nicht in
Girkérben, sondern meist in Tiichern zwischengelagert
oder zur Reife gebracht. Fiir festere Teige eignen sich ein-
fache Baumwolltiicher. Fiir weichere Teige ist Leinen das
bessere Material, weil es weniger schnell verklebt. Ein dicht
gewebtes Leinentuch ist die beste Wahl fiir alle Arten von
Teig. Es bindet Feuchtigkeit, gibt sie aber bei Bedarf auch
wieder an die Teiglinge ab. So werden sie an der Oberfla-

che weder zu nass noch zu trocken.

LFJ

ROLLHOLZ

Um bestimmte Teiglinge zu formen, helfen verschiedene
diinne und dicke Rollholzer, die einfach im Baumarke als

Rundholzzuschnitt gekauft werden konnen.

G/

MESSER

Ein scharfes Wellenschliffmesser und eine Rasierklinge
sind ebenfalls von Vorteil, um Teiglinge einschneiden zu
konnen.

H

STEMPEL

Mit Brotchenstempeln lassen sich bestimmte Muster in

den Teigling driicken.

Fortsetzung nichste Seite —
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o

PINSEL
Ein kleiner Backbesen oder ein breiter Backpinsel helfen,
Teiglinge vor dem Backen mit Wasser, Milch oder Ei ein-

zustreichen.

0

KIPPDIELE

Eine Kippdiele dient zum Transport der reifen Teiglinge
auf das Backpapier oder in den Ofen.

(K]

SPRUHFLASCHE
Mit Hilfe einer feinnebeligen Spriihflasche konnen Teig-

linge vor und Brétchen nach dem Backen mit Wasser
abgespriiht werden, um einen schénen Krustenglanz zu

cerzeugen.

(L)

BACKPAPIER
Backpapier ist niitzlich, um die Teiglinge einfach in den
Ofen transportieren zu kénnen. Ob normales Backpapier

oder Dauerbackfolie verwendet wird, spielt fiir den Erfolg
keine Rolle.

o

BRETT

Unter dem Backpapier befindet sich ein diinnes Brett oder
Blech, mit dessen Hilfe das Backpapier mit den Teiglingen
auf den Backstein oder den Backstahl geschoben wird.

N

STARKESACK

Ein fein gewebter Sack mit Kartoffel- oder Maisstirke ge-
fulle zum Bestauben der Leinentiicher und Teiglinge.

(0]

KNETMASCHINE
An einer guten Kiichenmaschine, die kneten kann, fiihrt
beim Brotchenbacken kaum etwas vorbei, zumindest wenn

es um Weizenbrotchen geht. Damit das Brotchen so locker

wird, wie es auf natiirlichem Wege geht, sollte das Kleber-
geriist des Teiges optimal entwickelt sein. Das ldsst sich
zwar auch von Hand erreichen, aber nur nach etwa der
doppelten bis dreifachen Knetzeit, die eine gute Maschine
benétigt. Eine Auswahl an guten Geriten und Testberich-
ten des Autors ist unter www.teigkneten.de zu finden.

Da jede Knetmaschine unterschiedliche Eigenschaften
hat, also z.B. den Teig stirker erwdrmt oder durch eine
andere Bauart linger oder langsamer knetet, miissen Sie
unter Umstinden die in den Rezepten hinterlegten Zeiten
und Fliissigkeitstemperaturen anpassen.

Die in diesem Buch beschrieben Rezepte sind allesamt
mit einer Kenwood Cooking Chef geknetet worden. Dar-
auf sind die Knetzeiten und Temperaturen angepasst. Die
Knetzeiten konnen aber auch beim gleichen Gerit je nach
Mehlqualitit schwanken. Wichtig ist, dass der Teig glatt
und dehnbar ist, egal wie lange das Gerit dafiir braucht.

Wichtig zu wissen: Je mehr Teig in der Maschine, umso
schneller erwirmt er sich. Die Teigtemperatur bei Weizen-
und Dinkelteigen sollte niemals iiber 27—28°C steigen, um
ein gutes Teiggeriist zu kneten. Ist dies der Fall, muss das

nichste Mal mit kilterer Fliissigkeit gearbeitet werden.

BACKOFEN

Ein guter Brotchenofen braucht nicht viel. Die beiden
einzigen Anforderungen sind: Er muss bei Ober- und
Unterhitze mindestens 230 °C (besser 250 °C) schaffen

und eine halbwegs dampfdichte Tiir haben. Alle anderen
Besonderheiten lassen sich fiir wenig Geld nachriisten und
sind deutlich flexibler als fest eingebaute (teure) Losungen.
Aber natiirlich funktionieren auch teure Gerite mit ein-
gebauter Bedampfungsfunktion. Dennoch sollte auch dort
wenigstens einmal der Vergleich mit den nachfolgend be-
schriebenen Methoden gewagt werden, um das Optimum
zu finden.

Wie Brot auch brauchen Brétchen beim Backen viel
konstante Wirme von unten. Ein kaltes Blech ist keine
gute Idee, weil es dem Brotchen in der besonders wichti-
gen Anfangsphase unzureichend Wirme zufiihrt. Im Ideal-

fall wird ein 10—30 mm dicker Backstein aus Schamott im
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BACKEN ZWISCHEN BLECHEN BESCHWADEN KRUSTE

@ Bodenfarbe - auf Backstein gebacken
(links), auf Backstahl gebacken (rechts)

© Volumenentwicklung - bedampft
und nach dem Backen mit Wasser abge-
spriiht (links), nicht bedampft und nicht
mit Wasser abgespriiht (rechts)

@ Glanz - bedampft und nach dem
Backen mit Wasser abgespriiht (links),
nicht bedampft und nicht mit Wasser
abgespriiht (rechts)

@ Glanz - beide Brétchen bedampft,
zusdtzlich nach dem Backen mit Wasser
abgespriiht (links) und nach dem Backen
nicht abgespriiht (rechts)
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Ofen auf die im Rezept angegebene Starttemperatur auf-
geheizt. Je nach Steindicke dauert das ca. 30-60 Minuten.
Auf diesen heiflen Stein werden dann die Brétchenteiglin-
ge geschoben, zum Beispiel auf einem Backpapier.

Alternativ kann auch auf einem 3—5 mm dicken
Backstahl gebacken werden. Er heizt sich schneller auf und
auch schneller nach, wenn mehrere Brétchenchargen nach-
einander gebacken werden sollen. Stahl gibt die Wirme
schneller an die Brotchenteiglinge ab. Sie reagieren mit
einem schnelleren Ofentrieb, aber oft auch mit dunkleren
Boden (siche Foto @, Seite 17).

Noch einfacher, aber am wenigsten effektiv ist ein
Backblech, das mit aufgeheizt wird (am besten verkehrt-
herum einschieben, damit sich die Teiglinge besser darauf

geben lassen).

(® BEDAMPFUNG

Damit sich die Teiglinge optimal ausdehnen und ihr Volu-
men entwickeln kdnnen, braucht es viel Dampf im Back-
ofen. Dafiir miissen nach dem Einschieben der Teiglinge
50—60 ml Wasser auf einen Schlag in Dampf gewandelt
werden. Maglich ist das mit einem schmalen feuerfesten
Gefifs, das mit ca. 2-2,5 kg feuerfestem Material mit
grof8er Oberfliche gefiillt ist. Geeignet sind Schrauben,
Nigel, Luftgewehrkugeln aus Stahl oder Edelstahlschrot.
Dieses gefiillte Gefif$ wird randlich auf dem Ofenboden
gemeinsam mit dem Backstein vorgeheizt. Mit Hilfe einer
Blasenspritze aus der Apotheke kann dann das Wasser
zligig auf das heifle Fiillmaterial gegeben werden. @ - @
Ohne guten ,satten® Dampf, bleiben die meisten Brotchen
klein, gedrungen und stumpf an der Oberfliche @—@.
Eine gute Alternative ist das Backen zwischen zwei
heiflen Blechen. Dadurch wird die von den Teiglingen ab-
gegebene Feuchtigkeit genutzt, um die Teiglingsoberfliche
dehnbar zu halten. @—@ Nach 8-10 Minuten sollte das
obere Blech entfernt werden, damit die Kruste knusprig

wird und briunt.
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ZUTATEN

Das klassische Brotchen besteht aus hellem Mebl.
Nicht umsonst hiefSen Brotchenbicker mindestens bis ins 18. Jahrhundert hinein WeifSbicker.

Der grofite Unterschied zum Brot ist aber nicht nur die
Mehltype, sondern auch der Fettanteil. Fett macht das Ge-
bick lockerer, vergroflert das Gebdckvolumen, macht die

Krume weicher, wattiger und verbessert den Geschmack.

MEHL

Weizenmehl Type 550 ist der wichtigste Rohstoff zum
Brotchenbacken. Manchmal kommen auch dunklere
Typen wie 812 oder 1050 zum Einsatz. Dadurch schmeckt
das Brotchen komplexer, wird aber weniger locker. Aufler-
dem kann der Teig mehr Wasser aufnehmen. Insbesondere
die verinderte Wasseraufnahme sollten Sie immer im
Hinterkopf behalten, wenn Sie Mehle tauschen. Sie kann
aber auch innerhalb einer Mehltype eine Rolle spielen,
etwa wenn die neue Ernte kommt oder Miihle A andere

‘Weizensorten verarbeitet als Miihle B.

GANZ GLEICH UM WELCHE TYPE ES SICH
HANDELT, GIBT ES BEI DER ARBEIT MIT MEHL
EINIGE HINWEISE ZU BEHERZIGEN:

« Mehl kiihl, trocken, geruchsneutral und licht-
geschiitzt lagern, am besten in der Originalver-
packung (moglichst aus Papier).

- Mehl vor dem Backen auf Raumtemperatur
bringen (18-24 °C), dann bindet es mehr Wasser.

+ Mindestens 1-3 Wochen abgelagertes Mehl
verarbeiten (Weizen, Dinkel). Das bringt mehr

Volumen und Krumenelastizitat.

« Je dlter das Mehl, umso schlechter werden die
Backeigenschaften, deshalb nur fiir 1-5 Monate
auf Vorrat kaufen.

- Méglichst zusatzstofffreie, naturreine Mehle
kaufen. Samtliche Zusatze im Mehl missen auf
der Verpackung deklariert sein.

- Bei Vollkornmehl auf méglichst feine Mahlung
achten, auch beim Selbstmahlen. Je feiner das
Mehl, umso lockerer wird das Brétchen.

Fiir die im Buch abgebildeten Brétchen wurde Biomehl
verwendet. Biomehle erreichen selten dieselben Gebick-
volumina wie konventionelle Mehle. Wenn das Volumen
aber zu Lasten der Biodiversitit und Grundwasserqualitit
geht, nimmt der Autor lieber ein etwas weniger luftiges

Brétchen in Kauf.

STREUMEHL

Es werden verschiedene Streumehle benétigt, damit Teige
nicht auf der Arbeitsfliche kleben, aber auch damit be-
stimmte Stellen am Teigling besser aufreiffen konnen oder
die Kruste ein besonderes Aussehen bekommt.

Fiir alle bemehlten Krusten und als Standardarbeits-
mehl auf dem Tisch wird in diesem Buch Roggenmehl
Type 1150 verwendet. Wenn der Teig fest genug ist, kommt
kein Mehl auf den Tisch. Je weicher der Teig, umso mehr
Mehl wird benétigt.

Fiir stark glinzende Krusten oder manche Gebicke
wird Kartoffelstirke genutzt. Sie ist fiir Brotchenteiglinge
auch das Standardmehl, um Bickerleinen zu bestauben,
sofern nichts anderes angegeben ist. Um die Stirke fein
zu verteilen, sollte sie in einen dicht gewebten Stoffbeutel
gefiillt werden. Durch Schiitteln des Beutels verteilt sich
ein feiner Stirkefilm auf dem Tuch, auf dem Teigling oder
auf dem Tisch.

WASSER

Wasser spielt im Teig die entscheidende Rolle. Es setzt
Stoffwechselprozesse in den Mikroorganismen (Hefepilze,
Milchsiurebakterien) und enzymatische Vorginge in Gang,
die letztlich fiir das Gelingen der Brotchen wichtig sind.

Die Wasserqualitit im deutschsprachigen Raum ist gut
genug, um das Teigwasser aus dem Wasserhahn verwenden
zu konnen.

Uber die Temperatur des Wassers wird die passende
Teigtemperatur eingestellt. Die Wassertemperatur sollte
nach den ersten Backversuchen angepasst werden, wenn

der Teig immer wirmer oder kilter ist als angegeben.
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MILCH
Milch sorgt durch den Milchzucker fiir eine stirkere Briu-

nung der Brétchen. Auflerdem verfeinert sie die Krume
und trigt zum Geschmack bei. Im Zweifel ist immer die

fettreichere Milch zu verwenden.

SALZ

Fiir einen ausgewogenen Geschmack und naturbelassene
Backwaren ist unbehandeltes und nicht raffiniertes Salz
empfehlenswert. Das kann Meersalz oder Steinsalz sein,
allerdings ohne Trennmittel, Jod, Folsiure und andere
Zusitze. Raffinierte Salze schmecken ,schirfer” als natur-
belassene Salze. Auflerdem spielt die eigene Konditionie-
rung eine entscheidende Rolle, wie salzig ein Brotchen
wahrgenommen wird. Ein wenig mehr oder weniger Salz
(0,1-0,3 % bezogen auf die Gesamtmehlmenge) schadet
der Rezeptur nicht. Sie kénnen das Rezept also gern an

Thren personlichen Geschmack anpassen.

AKTIVES
(hell)

ZUCKER
Zucker siiffit das Gebick und gibt den Hefen Nahrung. Ist

der Zuckeranteil hoch, bremst er durch seine wasserentzie-
hende Wirkung aber auch den Hefestoffwechsel und fithrt
zu lingeren Reifezeiten. Ein Zuckeranteil im Brétchen
verbessert die Krustenbeschaffenheit und Krustenfarbe und

harmonisiert den Geschmack.

MALZ

Malz ist eine aus gekeimtem Getreide hergestellte natiir-
liche Zutat.

In einigen Rezepten kommt inaktives Fliissigmalz zum
Einsatz. Es sorgt durch seine SiifSe fiir einen abgerundeten
Geschmack und gibt der Hefe Nahrung. Das Malz wird
aus geschmacklichen Griinden eingesetzt und um den
Hefen schnelle Nahrung zu geben. Zu beziehen ist solches
Malz in den meisten Bioliden und Reformhiusern, im

Internet oder im Brauereibedarf. Wichtig ist, dass das Malz




keine Enzymaktivitit mehr besitzt. Eine gute geschmack-
liche Alternative zum Fliissigmalz ist Riibensirup oder
kriftiger Honig.

Im Gegensatz zum inaktiven Malz hat aktives Malz
noch eine abbauende Wirkung im Teig. Fiir kurz oder
kalt gefiihrte Teige ohne Vorteige bringt ein vorsichtiger
Einsatz von Aktivmalz Vorteile fiir das Volumen und die
Gebickbeschaffenheit. Geschmacklich macht es sich nicht
bemerkbar. Aktivmalzmehl wird von vielen Miihlen und
auch online verkauft.

Im Kontrast dazu steht Réstmalzmehl, ein dunkelbrau-
nes Malz aus Roggen oder Gerste, das zum Aromatisieren
von Teigen, seltener auch zum Firben verwendet wird.

HEFE

Hefe ist ein biologisches Triebmittel, das den Teig lockert.
Sie besteht aus Hefepilzen einer bestimmten Gattung,

die industriell vermehrt und in Wiirfelform gepresst
(Frischhefe) oder zu kleinen Pellets getrocknet werden
(Trockenhefe).

Hefe sorgt iiber eigene Enzyme fiir den Abbau be-
stimmter Mehlbestandteile und damit fiir Geschmack. Th-
ren Eigengeschmack jedoch soll sie nicht auf das Brétchen
tibertragen. Ein Brotchen, das nach Hefe schmeckt, ist kein
gutes Brotchen. Deshalb wird die Hefe in den Rezepten
dieses Buches sehr gering dosiert, meistens etwa 10 g
Frischhefe auf ein Kilogramm Mehl (1%). Eine Ausnah-
me gilt bei sehr zucker- und fettreichen Teigen, die mehr
Hefe benétigen, um gut zu treiben. Geschmacklich macht
sie sich aber auch dann nicht negativ bemerkbar, weil die
anderen geschmackgebenden Zutaten dominieren. Mit
etwa 25 g auf ein Kilogramm Mehl (2,5 %) bleibt die hier
verwendete Hefemenge immer noch deutlich unter der auf
dem Hefewiirfel und in vielen ilteren Backbiichern emp-
fohlenen Hefemenge von 40-80 g Hefe pro Kilogramm
Mehl (4—8%).

ZUTATEN | 2I

Drei Gramm Frischhefe entsprechen
etwa einem Gramm Trockenhefe

Frischhefe ist gegeniiber Trockenhefe immer die bessere
Wahl. Sie kommt schneller in Gang und ist triebstirker.

Die deutlich umweltfreundlicher hergestellte Bio-
frischhefe sollte spitestens 2—3 Wochen vor dem Mindest-
haltbarkeitsdatum verwendet werden. Ansonsten lisst
ihre Triebkraft nach und es werden zunehmend Stoffe
freigesetzt, die das Teiggeriist schwichen. Biohefe ist etwas
weicher und dunkler als die konventionelle Variante.

Beide Hefen werden am besten in der Originalverpa-
ckung bei 2—5°C aufbewahrt.

Da in den hier vorliegenden Rezepten mit sehr wenig
Hefe gearbeitet wird, sollte sie mit der Feinwaage ab-
gewogen werden. Alternativ kann die Hefe entsprechend
der Tabelle (unten) zu einer Kugel geformt werden, deren
Durchmesser einer bestimmten Masse entspricht. Ist bei-
spielsweise 1 g Hefe gefordert, formen Sie eine Kugel von

Ca. I2 mm Durchmesser.

DURCHMESSER EINER HEFEKUGEL ZUM
ABSCHATZEN DER HEFEMASSE
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FETT

Fett spielt bei Brotchen eine zentrale Rolle, insbesonde-

re bei Weizen- oder Dinkelbrétchen. Dort verbessert es
das Gashaltevermogen des Teiges und dessen Stabilitit.
Das Brotchen wird voluminéser, lockerer und hilt linger
frisch. Bei hohem Fettanteil, wird die Krume feinporiger
und die Kruste miirber und weicher. Feste Fette haben eine
bessere Wirkung als fliissige Fette. Schweineschmalz ist das
traditionelle Brétchenfett. Heute wird oft Butter oder gar
Margarine verwendet. Das backtechnologisch beste Ergeb-

nis erzielt aber immer noch Schweineschmalz.

EIER

Vor allem bei Brétchen aus dem Feingebickbereich wird
oft Ei verwendet. Es vergroflert das Volumen und verbes-
sert die Krumenbeschaffenheit und den Geschmack.

Da jedes Ei ein anderes Gewicht auf die Waage bringt,
werden in den Rezepten nur Grammangaben gemacht. Ein
durchschnittliches Ei (Grofle M) wiegt aufgeschlagen etwa
50 g, aufgeteilt in 20 g Eigelb und 30 g Eiklar. Damit kann
fiir den Zutateneinkauf ungefihr abgeschitzt werden, wie
viele Eier fiir ein Rezept nétig sind.

In den Rezepten wird Ei immer als kalte Zutat (5°C),

also direkt aus dem Kiihlschrank verwendet.

BROTGEWURZ

Als Gewiirz dienen in diesen Rezepten meistens Kiimmel,
Fenchel, Anis, Koriander oder Schabzigerklee. Die Gewiir-
ze werden oft gemahlen in den Teig gegeben, seltener auch
grob zerstoflen oder ganz. Die Menge richtet sich nach den
geschmacklichen Vorlieben. In den Buchrezepten wird mit
Gewiirzen sparsam umgegangen. Das soll Sie aber nicht
davon abhalten, Thre eigene Dosis zu finden. Elegant und
sehr dezent ist der wiirzige Eindruck, wenn grobes Brot-

gewiirz nur auf der Kruste des Brotchens zu finden ist.

VORTEIG

Der Brotchenbicker hat die Wahl zwischen Natur und
Synthetik. Setzt er unnatiirliche, extrahierte oder syntheti-
sche Zusatzstoffe wie Emulgatoren oder exogene Enzyme

ein, um ein Brétchen zu schaffen, das mit wenig Zeit und

Teigeinsatz grofler wird als jedes normale Brotchen? Oder
begibt er sich auf den naturbelassenen Weg und schenkt
dem Brétchen Zeit, Geschmack, Bekémmlichkeit?

Das was Zusatzstoffe im Ubermafd ermdglichen, lasst
sich durch die Arbeit mit langen Teigreifezeiten und/oder
Vorteigen auf einem normalen Niveau auch erreichen.
Vorteige sind Gemische aus Mehl, Fliissigkeit und Hefe,
die iiber wenige Stunden bis hin zu Tagen warm oder
kalt reifen und so komplexe Aromen und Zuckerstoffe
erzeugen, von denen ein Brotchen profitiert. Je nach Mehl-
und Wassermenge, Reifezeit und Reifetemperatur sowie
Vorteiganteil kdnnen so ganz verschiedene Eigenschaften

in ein Brétchen gebracht werden.

SAUERTEIG

Sauerteig ist wie die Hefe ein Triebmittel. Er besteht im
Gegensatz zum Vorteig nicht nur aus Mehl, Wasser sowie
Hefepilzen, sondern auch noch aus einer groffen Zahl von
Milchsdurebakterien. Der groffe Unterschied zum Vorteig
besteht also erstens in der Fihigkeit, den Teig zu sduern
und zweitens in der Zusammensetzung der Mikroorganis-
menkulturen. Ein guter Sauerteig wird ,,spontan“ gezogen,
bedient sich also wilder Hefen und Milchsiurebakterien,
die tiberall in unserer Umgebung vorkommen, auch an
der Schale von Friichten und von Getreidekodrnern. Die
mikrobielle Zusammensetzung des Sauerteiges ist vielfiltig,
die Aromen und der Geschmack der Brotchen auch.

Informationen zum Herstellen und Pflegen von Sauer-
teig finden Sie ausfiihrlicher als an dieser Stelle im Sauer-
teigbuch , Brotbackbuch Nr. 4°.
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SAUERTEIG HERSTELLEN

Eine Anleitung fiir Roggensauerteig (funktioniert identisch

auch fiir Weizen-, Dinkel- und andere Sauerteige):

SCHRITT ©
50 g Roggenvollkornmehl (20 °C)
50-60 g Wasser (40°C)

Mehl und Wasser kriftig mischen und ca. 24—36 Stunden
bei ca. 28-30°C zugedeckt stehen lassen, bis sich eine
deutliche Blidschenbildung zeigt. Das Volumen wird sich in
diesem ersten Schritt kaum verindern.

SCHRITT @

100 g Ansatz aus Schritt 1 (ca. 30°C)
50 g Roggenvollkornmehl (20 °C)
50-60 g Wasser (40°C)

Den ersten Ansatz mit Mehl und Wasser kriftig vermi-

schen und zugedeckt 8—24 Stunden bei 28—30°C reifen

lassen, bis sich das Volumen mindestens verdoppelt hat.
Spitestens wenn er beginnt leicht einzufallen, sollte der
nichste Schritt folgen.

ENTWEDER SCHRITT © @

200 g Ansatz aus Schritt 2 (ca. 30°C)
50 g Roggenvollkornmehl (20°C)
50-60 g Wasser (40 °C)

Den zweiten Ansatz mit Mehl und Wasser kriftig ver-
mischen und zugedeckt 2—12 Stunden bei 28—30°C bis
mindestens zur Volumenverdopplung reifen lassen. Spites-
tens wenn er beginnt leicht einzufallen, sollte der nichste
Schritt folgen.

ODER SCHRITT ©® O

10-50 g Ansatz aus Schritt 2 (ca. 30°C)
50 g Roggenvollkornmehl (20°C)
50-60 g Wasser (40 °C)

Einen Teil des zweiten Ansatzes in einem neuen Gefif$ mit
Mehl und Wasser kriftig vermischen und zugedeckt 3-12
Stunden bei 28—30°C bis mindestens zur Volumenver-
dopplung reifen lassen. Spitestens wenn er beginnt leicht
einzufallen, sollte der nichste Schritt folgen.

LETZTER SCHRITT
5-10 g Ansatz aus dem vorherigen Schritt (ca. 30°C)
50 g Roggenvollkornmehl oder eine andere Mehltype (20°C)

50-60 g Wasser (40°C)

Einen kleinen Teil des vorherigen Ansatzes mit Mehl und
Wiasser kriftig vermischen und zugedeckt 6-12 Stunden
bei 28—30°C reifen lassen, bis sich das Volumen um ca.
50—70 % vergroflert hat. Mit junger Reife bei 3—5°C im
Kiihlschrank lagern oder bei Volumenverdopplung weiter
fiittern.

Der Sauerteig sollte deutlich siuerlich riechen. Tut er dies
nicht, ist er noch nicht stabil und es besteht die Gefahr,
dass unerwiinschte Mikroorganismen die Macht ergreifen.
Solange er nicht siuerlich und angenehm riecht (weder
mufhig noch nach altem Kise), muss weiter nach Schritt
© O oder dem letzten Schritt gefiittert werden. Fiir die
neue Fiitterung (Auffrischung) wird immer der aktuelle
Ansatz als Starterkultur verwendet.

Der Sauerteig hat jetzt die Geburtsphase hinter sich
gebracht, darf , Anstellgut® oder ,,Starter genannt werden,
weil damit ein neuer Sauerteig angesetzt werden kann. Er
steckt trotzdem noch mitten in der Kinder- und Jugend-
phase. Er muss nun so oft es geht aufgefrischt werden, um
das Erwachsenenstadium zu erreichen. Bis es soweit ist,
braucht er noch geduldige Eltern, die ihm unter die Arme
greifen und nicht genervt sind, wenn er einmal nicht die
Triebkraft und die Milde bringt, die von ihm erwartet
wird. Zur Unterstiitzung kann gern etwas Frischhefe in
den Hauptteig gegeben werden (s5-10 g auf 1 ooo g Mehl).

Ein Anzeichen fiir das Erreichen des Erwachsenensta-
diums ist die Reifezeit. Wenn der Sauerteig mit 5 g Anstell-
gut auf je 50 g Mehl und Wasser in der oben genannten
Weise aufgefrischt wird, sollte er sein Volumen in 6-8
Stunden (bei 28—30°C) verdoppelt haben.

Den restlichen Sauerteig entsorgen Sie am besten auf
dem Kompost, weil sich in den ersten nichtsduerlichen
Ansitzen noch Mikroorganismen befinden kénnen, die
gesundheitlich bedenklich sind. Im Kompost férdert er mit

seinen Mikroorganismen dagegen das Bodenleben.
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SAUERTEIG PFLEGEN

FUSEL AUF ALTEM SAUERTEIG

Der im Kiihlschrank gelagerte Sauerteig (Anstellgut oder
LASG") arbeitet auch dort weiter, aber langsamer. Die
Mikroorganismen verstoffwechseln das Mehl, produzieren
Wasser, Alkohol und Siure. Diese Fliissigkeiten (siche Foto
oben) sammeln sich an der Oberfliche des Sauerteiges. Sie
sind das Warnsignal, den Sauerteig mit neuer Nahrung zu
versorgen, ihn zu fiittern, ihn ,aufzufrischen®. Gleichzeitig
konserviert der Fusel den Sauerteig auch und schiitzt ihn
vor mikrobiellen Einfliissen von aufien.

Um den eigenen Sauerteig am Leben und aktiv zu hal-
ten, muss er regelmiBig aufgefrischt werden. Er bekommt
also neue Nahrung (Mehl, Wasser). Empfehlenswert ist es,
den Sauerteig einmal pro Woche aufzufrischen, egal ob Sie
danach backen oder nicht. Dafiir verwenden Sie immer ein
neues Glas, in das Sie 1020 % Anstellgut auf 100 % Mehl
geben. Mehr Anstellgut sollte es nicht sein, da der Sauer-
teig nach einer Woche bereits unschéne Aromen und viel
Sdure produziert hat, die méglichst nicht in grofler Menge
in die nichste Generation iibertragen werden sollen. Das
heifst, je schlechter die Sauerteigqualitit, umso weniger
sollten Sie davon als Anstellgut fiir die neue Auffrischung
verwenden. Das verldngert natiirlich die Reifezeit, aber an-
hand der Volumenvergréflerung sehen Sie ganz zeitunab-
hingig, wann er reif genug ist, um ihn als Starter fiir einen
Sauerteig (je nach Rezept) zu verwenden oder ihn wieder

in den Kiihlschrank zu setzen.

ANLEITUNG

50 g Roggenmehl (20 °C)
50 g Wasser (45 °C)
5-10 g Anstellgut (5°C)

Alles vermischen und s—10 Stunden bei 28—32 °C reifen las-
sen. Soll der Sauerteig danach wieder in den Kiihlschrank,
sollte sich das Volumen um ca. die Hilfte bis zu einem
Dreiviertel des Ausgangsvolumens vergroflern. Méchten
Sie ihn gleich weiter auffrischen oder ihn zum Ansetzen
eines Rezeptsauerteiges nutzen, warten Sie, bis sich das
Volumen gut verdoppelt hat.

Die Auffrischung kann mit jeder beliebigen Mehltype
geschehen. Wichtig ist nur, dass die Type fiir die nichsten
Auffrischungen beibehalten wird, damit sich die Kulturen
stabilisieren konnen.

Die Auffrischung sollte regelmifig, spitestens nach
7—10 Tagen erfolgen. Je 6fter der Sauerteig aufgefrischt
wird, umso aktiver ist er.

Es ist empfehlenswert, den alten Sauerteig aus dem
Kiihlschrank erst einmal aufzuheben. So bleibt immer eine
»Sicherheitskopie® vorritig, sollte mit der aktuellen Auf-
frischung einmal etwas schiefgehen. Bei der tibernichsten
Auffrischung kann die ilteste ,, Kopie“ den Kompost berei-
chern oder aber als Aromastoff in Hefebrotchen verwendet
werden (max. 10% der Gesamtmehlmenge, z. B Weizen-
vollkornbrétchen Seite 168).



SAUERTEIG SICHERN

Eine lingere Backpause steht an und Sie haben keine Zeit,
Ihren Sauerteigansatz (Anstellgut) im Kiihlschrank zu pfle-
gen? Dann legen Sie ihn trocken. Verwenden Sie bei der
letzten Auffrischung vor der Pause nur halb so viel Wasser
wie Mehl (also z.B. 25 g Wasser und so g Mehl sowie 5-10 g
Anstellgut), lassen den Sauerteig ,,anspringen®, also sich et-
was vergrof8ern, und stellen ihn dann zugedeckt méglichst
kalt (2—5°C) in den Kiihlschrank. Dort hilt er 4—8 Wochen
ohne Pflege durch.

Einfrieren und Trocknen sind méglich, aber weniger
effektiv, weil das Reaktivieren entweder gar nicht mehr
oder nur noch mit etlichen Auffrischungsprozeduren
funktioniert. Der miflige Entzug von Wasser, wie oben
beschrieben, hilt die Mikroorganismen dagegen nur an der
kurzen Leine. Die Reaktivierung ist durch 2—4 Auffri-

schungen moglich.

SAUERTEIG KURZ NACH DEM MISCHEN VON
ANSTELLGUT, MEHL UND WASSER

SAUERTEIG BEI VOLLER REIFE
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Mit dem wichentlich aufgefrischten
Anstellgut (Sauerteig) konnen Sie zu
Jeder Zeit einen Sauerteig nach dem

Jjeweiligen Rezept ansetzen, direkt aus
dem Kiihlschrank heraus.

SAUERTEIG BEI HALBER REIFE

- QBERREIFER, EINGEFALLENER SAUERTEIG

z

‘?‘;,ﬁ ﬂ.
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DER ABLAUF

Wer einmal die Grundprinzipien des Brotchenbackens verstanden hat, der arbeitet sich leicht in
neue Rezepte ein. Deshalb sind nachfolgend alle wichtigen Schritte praxisnah erklirt.

ABWIEGEN

Die Brotchenzutaten sollten immer in der im Rezept ge-
nannten Reihenfolge in die Knetschiissel gewogen werden.
Das hat den Vorteil, dass einerseits weniger Reste an der
Schiissel kleben bleiben und andererseits die lebenden Zu-
taten (Hefe, Vorteig, Sauerteig) nicht mit heifleren Zutaten
(z.B Wasser) in Berithrung kommen.

Bitte ausnahmslos alle Zutaten abwiegen. Nur so
kénnen erste Fehlerquellen ausgeschlossen werden. Bei
weichen Teigen lohnt es sich, zunichst 3—5 % weniger Was-
ser zu verwenden und ggf. nachzuschiitten, bis die ideale

Teigkonsistenz erreicht ist.

MISCHEN

Das Mischen der Zutaten zu einem einheitlichen Teig dau-
ert maschinell auf niedrigster Stufe oder auch von Hand
ca. 3—5 Minuten. Sobald keine einzelnen Zutaten mehr

zu sehen sind, ist das Mischen beendet und das Kneten
beginnt, obwohl der Arbeitsvorgang der gleiche ist. Rog-
genteige werden nur gemischt. Weizen- und Dinkelteige

sollten geknetet werden.

KNETEN

Ziel des Knetens @ (maschinell auf zweiter Stufe) ist ein
perfeket entwickeltes Teiggeriist aus Klebereiweif (Gluten).
Nur dann kann das Girgas der Mikroorganismen gut ge-
halten werden und sich ein besonders lockeres Brotchen
entwickeln. Damit sich das Klebergeriist aufbauen kann,
muss der Teig stets kiihler als 27—28°C bleiben. Besonders
die oftmals festen Brotchenteige erwirmen sich beim ma-
schinellen Kneten schnell, sodass mit sehr kaltem Wasser
gearbeitet werden muss. Ist der Teig doch einmal zu warm
geworden, sollte er flach in ein Metall- oder Kunststoffge-
fafl gedriicke, abgedeckt und im Tiefkiihler wenige Minu-
ten heruntergekiihlt werden. Danach wird weiter geknetet.
Der Teig ist fertig geknetet, wenn er sich mit nassen
Fingern zu einer glatten, hauchdiinnen Teigmembran
ausziehen lisst (,Fenstertest“ @ ). Aber Vorsicht: Ist dieser
Zustand erreicht und der Teig wird weiter geknetet, zer-

reif§t das Klebergeriist je nach Mehlqualicit bald wieder.

Der Teig wird weicher, klebriger, runzelig-kérnig und be-

sitzt kaum mehr Zusammenbhalt.

STOCKGARE

Nach dem Kneten ruht der Teig vor dem Antrocknen
geschiitzt (Seite 14) in einer Schiissel oder Teigwanne €.
Der Stoffwechsel der Mikroorganismen wird angekurbelt,
der Kleber entspannt, Mehlbestandteile quellen nach,
mehl- und mikroorganismeneigene Enzyme beginnen mit
dem Abbau von Teigbestandteilen. Fiir die meisten Brot-
chensorten dauert die Stockgare etwas weniger oder hochs-
tens genau so lang wie die spitere Stiickgare. Der Teig soll

sich ein wenig vergrofSern, aber noch nicht komplett mit

Gas gefiillt sein.
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DEHNEN UND FALTEN ODER AUSSTOSSEN

Wihrend der Stockgare wird der Teig gedehnt und gefaltet,
um durch Gasaustausch den Stoffwechsel der Mikroorga-
nismen anzuregen und die Teigstruktur zu festigen. Ein
Brotchen, dessen Teig nicht gedehnt und gefaltet wurde,
wird weniger Volumen entwickeln als das gleiche Brot-
chen, dessen Teig intensiv gespannt wurde.

Bei besonders festen Teigen wird weniger von Dehnen
und Falten @ als von AusstofSen @ gesprochen. Der Vor-
gang gleicht sich. Dabei soll der Teig entgast werden, um
den bereits angesprochenen Stoffwechsel zu beeinflussen

und das Girgas neu in der Teigstruktur zu verteilen.

VORFORMEN

Nach der ersten Teigruhe wird der Teig mit Hilfe der
flexiblen Teigkarte aus der Schiissel auf die Arbeitsfliche
gegeben. Je weicher der Teig, umso stirker sollte diese
bemehlt sein. Bei sehr festen Teigen (z. B. Laugengebick)
braucht es tiberhaupt kein Mehl auf dem Tisch.

Die Teiglinge werden mit Hilfe der festeren, eckigen
Teigkarte portioniert @ und abgewogen. Anschlieffend
miissen die Teiglinge fiir fast alle Rezepte auf unbemehltem
Grund oder in der flachen Hand rundgeschliffen werden
(Seite 35). Dabei strafft sich die Teighaut, iiberschiissiges
Girgas wird ausgedriickt und der Stoffwechsel durch
Sauerstoffzufuhr erneut aktiviert.

Das Vorformen ist essentiell fiir das spitere Brotchen.
Es vergroflert das Gebickvolumen, verbessert die Krumen-
beschaffenheit und entspannt den Arbeitsablauf, weil der
Bicker Zeit gewinnt. Auflerdem haben dann alle Teiglinge
dieselbe Ausgangsform und konnen nach einer kurzen

Entspannungsphase beliebig geformt werden.
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ZWISCHENGARE

Die rund vorgeformten Teiglinge werden mit dem Schluss
nach oben (also glatte Seite unten = Symbol T) in ein

nur leicht bemehltes oder besser noch mit Kartoffelstirke
bestaubtes Leinentuch @ gesetzt und mit diesem auch
zugedecke. Alternativ konnen die Teiglinge auch auf dem
unbemehlten Tisch verbleiben (Schluss unten, glatte

Seite oben = Symbol |) und mit einer Folie @ zugedeckt
werden. Dies ist die in den Rezepten angegebene Variante.
Entscheidend ist, dass die glatte Seite nicht anhautet. Ver-
hautet der Teigling, dann wird sich keine glatte, glinzende
und zaresplittrige Kruste mehr bilden.

Wihrend der Zwischengare gehen die Teiglinge auf, das
Teiggeriist entspannt sich und die Teiglinge werden wieder
formbar. Wird die Zwischengare zu friih abgebrochen, sind
die Teiglinge noch zu fest und unflexibel. Wiirden sie in
diesem Zustand weiter geformt, wiirde die Teighaut reifSen

und dem Brétchen damit Volumen und Asthetik nehmen.

FORMEN

Sind die vorgeformten Teiglinge entspannt genug, werden
sie je nach Rezept verschieden geformt. Aufler bei roggen-
lastigen Brotchen kommt es auch in diesem Schritt vor
allem darauf an, Spannung im Teigling aufzubauen, damit
dieser ein Maximum an Gas auffangen und ein schénes
Volumen entwickeln kann.

In fast allen Fillen wird der vorgeformte Teigling vor
dem Formen mit Schluss nach oben (also glatte Seite nach
unten) auf den etwas bemehlten Tisch €@ gesetzt.
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STUCKGARE

Nach dem Formen werden die Teiglinge meist mit der
spiteren Gebickoberseite nach unten @ in ein (wenn
nicht anders angegeben) mit Kartoffelstirke bestaubtes
Bickerleinen gesetzt @ und mit Leinen @ und/oder Folie
bedeckt. Auch hierbei sollten die Teiglinge niemals an-
hauten. Ob eine zusitzliche Folie nétig ist, hingt von der
Raumfeuchte ab. In sehr trockener Luft muss unbedingt
eine Folie oder ein Behilter zu Hilfe genommen werden.
Immer wenn die Teiglinge bereits richtig herum, also mit
der spiteren Gebickoberfliche nach oben reifen, sollten
sie zwingend mit einer Folie oder einem Behilter bedeckt
werden. Nur ein Tuch wiirde die Oberfliche zu stark an-
hauten lassen.

Im Leinentuch, manchmal auch schon fertig sortiert
auf Backpapier reifen die Teiglinge ein letztes Mal. In den
meisten Rezepten soll die sogenannte ,knappe Gare® er-
reicht werden, also ein Zustand, in dem sich die Teiglinge
um gut die Hilfte bis auf das Doppelte ihres Ausgangs-
volumens vergrofSert haben, aber sich noch stabil anfiihlen.
Driickt der Finger an verschiedenen Stellen des Teiglings
eine kleine Delle in die Oberfliche, so springt sie schnell
und fast komplett wieder heraus (funktioniert immer, au-
Ber bei roggenlastigen Brotchen). Wird der Teigling fallen
gelassen, so fillt er nicht ein, sondern bleibt stabil stehen.
Dieser Zustand ist perfekt, um ein pralles, volumingses
Brotchen zu erreichen, das im Ofen auch noch gut aufgeht
und ggf. aufreiflt. Springt die eingedriickte Delle beim so-
genannten ,Fingertest oder ,Drucktest® nicht zuriick oder
fillt der Teigling dadurch oder von allein ein, dann ist der
Teigling zu reif, wird im Ofen kaum mehr aufgehen und in
einem kleinen, gedrungenen Brétchen enden. Ein ebenso
dichtes, kleines Brétchen entsteht, wenn der Teigling zu

friih, also mit Untergare in den Ofen geschoben wird.



30

EINSCHNEIDEN, ABSTREICHEN & CO.

Nach der Stiickgare oder in einigen Rezepten auch schon
wihrend der Stiickgare werden die Teiglinge eingeschnit-
ten. Dafiir werden die Teiglinge im Bickerleinen auf den
Schluss gedreht (glatte Seite oben), eingeschnitten, mit
Kartoffelstirke bestaubt @-@ und wieder zuriickgedreht
fiir die weitere Stiickgare. Ist die Stiickgare beendet, kom-
men die Teiglinge vor dem Schneiden mit Schluss nach
unten auf ein Backpapier.

Der Schnitt dient als Uberdruckventil wihrend des
Backens. Wird der Teigling nicht eingeschnitten, verhautet
die Oberfliche in der Hitze des Ofens schnell und kann
dem sich aufbauenden Gasdruck im Inneren standhalten.
Das aber ist nicht gewtinscht, weil das Brétchen dadurch
dicht und gedrungen bleibt. Es muss die Moglichkeit
bekommen, sich auszudehnen, solange der Ofentrieb an-
dauert. Der Schnitt hilft dabei.

Geschnitten wird die Teighaut meist senkrecht mit
einem Wellenschliffmesser mit gerader Schneide @. In
seltenen Fillen kommt eine Rasierklinge zum Einsatz, mit
der im flachen Winkel die Teighaut unterritzt wird. Auch
eine Schere kann fiir spezielle Formen Verwendung finden.

Fiir einen schénen Glanz kénnen die Teiglinge mit
Wasser abgestrichen oder abgespriiht werden. Das funk-
tioniert besonders gut, wenn sie vorher in Gegenwart von
Kartoffelstirke reifen durften @.

Auch das Abstreichen mit Ei oder einem Ei-Milch-
Gemisch sorgt fiir Glanz, etwa auf Croissants oder Milch-

brétchen.

Der Schnitt dient als Uberdruckventil
wihrend des Backens.




BACKEN

Der Backofen samt Backstein und Bedampfer (Seite 16)
sollte fiir Brotchen immer auf mindestens 230 °C vorge-
heizt sein. Ober- und Unterhitze ist die beste Einstellung
am Ofen, um eine ruhige Backatmosphire zu gewihrleis-
ten. HeifSluft wiirde (bis auf wenige Ausnahmen) die Ge-
bickoberfliche zu schnell anhauten lassen. Dadurch kann
sie sich nicht mehr ausreichend ausdehnen, selbst wenn
bedampft wird. Das Brétchen bliebe zu klein und dicht.

Die Teiglinge werden vor dem Backen auf Backpapier
gesetzt und vorbereitet (siche Kapitel zuvor). Unter dem
Backpapier befindet sich ein diinnes Brett oder Blech, mit
dessen Hilfe das Backpapier mit den Teiglingen dann auf
den Backstein oder den Backstahl geschoben wird. Ist das
Backpapier sicher platziert, wird das Brett oder Blech mit
Schwung unter dem Papier wieder herausgezogen. An-
schliefend wird der Ofen sofort bedampft (Seite 18).

Spitestens nach dem Ende des Ofentriebs (wenn die
Teiglinge fertig aufgegangen sind), sollte die Ofenciir fiir
einige Sekunden geoffnet werden, um den Dampf abzulas-
sen. Nur so kann eine knusprige Kruste entstehen. Je 6fter
der Dampf wihrend der restlichen Backzeit abgelassen
wird, umso knuspriger die Kruste.

Die iibliche Brotchenbackzeit liegt bei 18—20 Minuten.
Je linger und milder gebacken wird, umso dicker gelingt
die Kruste. Je kiirzer und heifler das Gebick im Ofen
bickt, umso diinner und weicher die Kruste.

Nach dem Ablauf der Backzeit wird das Brett oder
Blech, das zum , Einschieflen® der Teiglinge verwendet
wurde, an die Vorderkante des Backsteins gesetzt und das
Backpapier mitsamt den Brétchen darauf gezogen.

Bei den meisten Rezepten ist eine Backtemperatur
von 230 °C angegeben. Einige Brotchen werden bei 250°C
oder mehr eingeschoben und anschlieflend bei niedrigerer
Temperatur weitergebacken (,fallend). Das bedeutet, dass
nach dem Einschieflen der Teiglinge der Regler des Ofens
auf die angegebene Endtemperatur gestellt wird. Der Ofen
fillt dann nach und nach auf diese Temperatur herab.

Da jeder Ofen anders heizt und der Backstein oder
Backstahl je nach Schienensystem auch unterschiedliche

Positionen einnehmen kann, ist die angegebene Tempera-
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tur nur als Richtwert zu verstehen. Es kann sein, dass Sie
in Threm Ofen etwas kiihler oder heifler backen miissen.
Wichtig ist die Backzeit. Darauf wird die Temperatur an-
gepasst.

ABKUHLEN

Die Brotchen kiihlen am besten auf einem Gitterrost ab.
Direkt nach dem Herausholen kénnen sie (je nach Rezept)
kriftig mit Wasser abgespriiht werden, um den Glanzeffeke
zu verstirken, der schon durch den Dampf im Ofen ent-
standen ist.

Idealerweise beginnt die Kruste wihrend des Abkiih-
lens zu ,fenstern®, also leicht schollenartig aufzubrechen.
Der Grund ist simpel: Die Kruste ist durch das perfekte
Steuern von feuchter und spiter trockener Backatmosphire
gerade so knusprig, dass sie sich wihrend des Abkiihlens
nicht wie die weiche Krume in ihrer Gesamtheit zusam-
menziehen kann, sondern nur bruchhaft. Ein gefenstertes
Brotchen ist ein Zeichen fiir den Erfolg des Bickers.

Wird der Teigling zu stark abgespriiht oder ist noch zu
viel Feuchtigkeit im Ofen wihrend des Backens, fenstert
die Kruste nicht. Am Geschmack indert sich dadurch
aber nichts.



Dieses Beispielrezept zeigt Ihnen, wie Sie die Rezepte lesen sollten.
Da sich beim Brotchenbacken die meisten Schritte wiederholen und nur wenige Details den
Unterschied ausmachen, brauchen Sie nur einmal die Rezeptstruktur verstehen und kinnen
dann jedes Rezept im Buch auf einen Blick und ohne viel Leseaufwand umsetzen.

BEISPIELREZEPT

Hier steht ein Einleitungstext zum Rezept, in dem auf Besonderheiten
des Gebiicks hingewiesen wird. AufSerdem wird bei Varianten auf
das Basisrezept mit Seitenzahl verwiesen.

0 VORTEIG

76 g Wasser (15 °C)
0,18 g Frischhefe 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00 ‘B
126 g Weizenmehl 550 2 Mischen von Hand 19.10

fester Teig @

3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15

Volumenverdopplung
S Tag1l ca. 4 Std.
202gWasser(12°C) ............... I S e BRI
4,9 g Frischhefe & SDWICEEN In der angegebenen Renenfolge s ol |
6 g Butter (5°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
10 g Fliissigmalz (inaktiv) 6 Kneten 8-10 Min. Stufe 2 7.30
10 g Salz Teigausbeute 155
gesamterVortelg LB e
379 g Weizenmehl 550 7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C G 7.45

nach 30 + 60 Min. ausstofien

11 Formen 1. Teiglinge { rundschleifen 10.00
2. Teiglinge T paarweise
locker aneinanderlegen

12 Stiickgare 60 Min. T bei 20-22°C 10.45
nach 30 Min. Teiglinge umdrehen,
tief mit einem Wellenschliffmesser senkrecht
schneiden, mit Kartoffelstarke bestauben und
wieder zuriickdrehen
(siehe Bildanleitung)

13 Abspriihen Teiglinge | kraftig mit Wasser abspriihen 11.15
14 Backen 18-20 Min. 11.17
230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen
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ZUTATEN

Zutatenmengen sind grammgenau (Hefe, Anstellgut

und Gewdrze auch mit Nachkommastellen) dargestellt,
damit beim Umrechnen auf grofkere Mengen keine Fehler
entstehen. Das hatte vor allem bei sehr kleinen Mengen
grofse Folgen. Je kleiner die Menge, umso genauer sollte sie
abgewogen werden, insbesondere die Hefe. Die mengen-
unabhdngigen Zutatenverhdltnisse finden Sie ab Seite 40.
Die Zutaten sind in der Reihenfolge aufgefiihrt, in der sie in
die Schissel gewogen werden sollten. Mehr Informationen
iber Zutaten finden Sie ab Seite 19.

B
ARBEITSSCHRITTE

Alle Schritte auf dem Weg zum Brétchen im schnellen
Uberblick.

C
EMPFEHLUNG

Die Arbeitsschritte im Detail. Graue Angaben geben ergan-
zende Informationen. Mehr dazu ab Seite 26.

D
TEIGAUSBEUTE

Angabe der Teigfestigkeit. Ndhere Infos dazu im Glossar
auf Seite 47.

E
AUSSTOSSEN / DEHNEN UND FALTEN

Der Teig wird in fast allen Rezepten wahrend der Ruhephase
gestrafft.

F
PFEILE

Die Pfeile zeigen lhnen, wie die Teiglinge wahrend der Ruhe
und Reife lagern sollen. Pfeil hoch T bedeutet, dass die
Teiglinge mit dem Schluss (der Nahtstelle) nach oben reifen
sollen. Pfeil nach unten | bedeutet, dass sie mit Schluss
nach unten reifen sollen. Zeigt der Pfeil in der Zwischen-
gare nach unten, missen die Teiglinge mit einer Folie oder
einem Behdlter bedeckt werden, damit die Oberflache

nicht antrocknet. Zeigt er nach oben, ruhen die Teiglinge
immer in einem Backerleinen. Dann reicht meist auch das
Zudecken mit einem Leinentuch, wenn keine weiteren An-
gaben gemacht werden.

G

ZEITBEISPIEL

Das Beispiel gibt Ihnen einen Uberblick, wie das Rezept
zeitlich strukturiert ist und wie lange die Zubereitung dau-
ert. Natdrlich kann der Ablauf zu Hause je nach Teig und
Schnelligkeit beim Formen etwas anders aussehen. Wenn
Sie nicht 7.15 Uhr am Morgen beginnen mdchten, sondern
z.B am Abend gegen 17 Uhr, so rechnen sie zu jeder Zeitan-
gabe einfach ca. 10 Stunden dazu. M&chten Sie das Geback
nicht um 11.37 Uhr, sondern gegen 19 Uhr zum Abend-
essen fertig haben, so rechnen Sie zu jeder Zeitangabe

ca. 8 Stunden hinzu.

H
IHR ZEITPLAN

Ihren neuen Zeitplan kénnen Sie in die freie Spalte neben
dem Beispiel eintragen.

|
FORMGEBUNG
Fir die meisten Brotchen sind die grundlegenden Schritte
des Formens gleich und ab Seite 35 zusammengefasst
und bebildert. Spezielle Schritte werden fiir jedes einzelne
Geback in einer Bildanleitung dargestellt, auf die im Rezept
verwiesen wird.

ZUBEHOR

Ob Bdckerleinen, Teigkarte oder Knetmaschine. Mehr zum
notigen Zubehor finden Sie ab Seite 14.

STREUMEHL

Die wichtigsten zwei Zutaten fiir das Formen des Teiges
sind Roggenmehl (Type 610 bis 1150) und Kartoffelstarke.
Roggenmehl verhindert das Verkleben des Teiges mit der
Arbeitsflache und gibt eine rustikale Kruste. Kartoffelstarke
wird vor allem fiir einen guten Glanz und manchmal auch
gegen das Verkleben von Einschnitten verwendet.



HANDGRIFFE

Beim Brotchenbacken liegt ein 1éil des Erfolgs in der Rezeptur,
ein anderer 1éil aber in den handwerklichen Fihigkeiten.

ABSTECHEN UND ABWIEGEN DEHNEN UND FALTEN
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AUSSTOSSEN RUNDSCHLEIFEN TISCH RUNDSCHLEIFEN HAND
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LANGSTOSSEN




HANDGRIFFE | 37

LANGLICH FORMEN
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BUTTERPLATTE HERSTELLEN BUTTERPLATTE EINLEGEN

4
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DOPPELTOUR EINFACHTOUR




40

REZEPTE VERANDERN

Alle Rezepte in diesem Buch sind aus Sicht der Britchen geschrieben.
Was tut ibnen gut? Womit wird das beste Ergebnis erreicht?

Unser Alltag schligt leider hiufig in einem anderen Takt
als das Leben von guten Brotchen. Deshalb lassen sich die
Rezepte mit kleinen Kniffen so umbauen, dass sie besser
ins Zeitbudget passen.

Auch Vollkorn- und Dinkelfreunde kénnen mit den
nachfolgenden Hinweisen fast alle Rezepte umbauen, um
auf ihre Kosten zu kommen.

Wichtig ist nur, dass jedes Rezept nach der Umstellung
noch einmal individuell bei den ersten Backversuchen
feinjustiert wird. Etwas lingere oder kiirzere Reifezeit,
etwas mehr oder weniger Wasser. Am besten ist es, erst ein-
mal das Originalrezept zu backen, um ein Gefiihl fiir die
richtige Teigkonsistenz und das gewiinschte Ergebnis zu

bekommen. Danach kann der Umbau beginnen.

MENGEN VERGROSSERN

Die Rezepte sind fiir eine Ofenportion ausgelegt, also
meistens 9 Brotchen. Wer mehr backen méchte, kann
jedes Rezept einfach mit einem beliebigen Faktor multi-
plizieren, also beispielsweise mal zwei oder mal drei. Zu
beachten ist jedoch, dass sich bei groferer Teigmenge die
Knetzeit verringert (auf den Fenstertest achten) und dass
viele Haushaltsmaschinen mit festen Brétchenteigen in
groferer Menge nicht umgehen kénnen.

Auflerdem gibt es Stau am Backofen. Nach jedem
Backdurchgang miissen der Backstein oder Backstahl sowie
der Bedampfer wieder 20-30 Minuten nachheizen.
Deshalb sollten die Teiglinge, die noch warten miissen,
etwa 15—20 Minuten vor ihrer gewiinschten Reife in den
Kiihlschrank gesetzt werden. Dort wird die Reife gebremst
und die Teiglinge kénnen in Ruhe nacheinander abgeba-

cken werden.

STOCKGARE UBER NACHT
Nachdem der Teig geknetet wurde, kann er iiber Nacht

im Kiihlschrank gelagert werden. An der Hefemenge muss
nichts verindert werden, wenn der Teig bei ca. s—6°C
aufbewahrt wird. Sollte noch etwas Zeit bis zum Schlafen-
gehen bleiben, hilft dem Teig eine Runde Dehnen und Fal-
ten bzw. AusstofSen sehr, falls das im Rezept gefordert ist.
Dazu den Teig einfach kurz aus dem Kiihlschrank holen,

bearbeiten und wieder hineinstellen. Die Kiihlschranktem-
peratur sollte unbedingt mit einem externen Thermometer
iiberpriift werden. Das interne Thermometer ist in aller
Regel unzuverlissig.

Am Morgen kann der Teig dann dem Rezept entspre-
chend weiterverarbeitet werden. Da er dann kalt ist, sollte
vor allem die Reifezeit wihrend der Zwischengare deutlich
verlidngert werden, bis sich das Volumen der vorgeformten
Teiglinge sichtbar vergrofSert hat und sie einigermaflen
temperiert sind.

Teige, die ausschliellich oder iiberwiegend mit
Sauerteig gelockert werden, sollten vor dem Kiihlschran-
kaufenthalt schon etwas anreifen diirfen, da sie unter
kalten Bedingungen weniger schnell reifen als mit Hefe

gelockerte Teige.

STUCKGARE UBER NACHT

Die beste Variante, um am Morgen schnell ofenfrische
Brotchen zu haben. Das Rezept wird anleitungsgetreu
abgearbeitet. Sobald die Teiglinge fertig geformt sind,
kommen sie im Bickerleinen oder schon auf Backpapier
(je nach Rezept) gut zugedeckt (Leinen und/oder Folie)

in den auf 5-6°C eingestellten Kiihlschrank (Temperatur
mit externem Thermometer priifen). Am nichsten Morgen
haben sie im Idealfall ihr gewiinschtes Volumen erreicht
(knappe Gare) und kénnen direkt aus dem Kiihlschrank in
den vorgeheizten Backofen geschoben werden. Die Back-
zeit verlidngert sich um 1—2 Minuten.

Sollten die Teiglinge noch nicht genug oder schon zu
weit aufgegangen sein, muss fiir das nichste Mal entweder
die Temperatur nach oben bzw. unten oder die Reifezeit
angepasst werden. Sind die Teiglinge noch nicht reif ge-
nug, konnten sie vor dem Aufenthalt im Kiihlschrank auch
noch 20-60 Minuten (je nach Rezept) bei Raumtempera-
tur anreifen und erst dann heruntergekiihlt werden.

Nicht erschrecken: Im Kiihlschrank gelagerte Teig-
linge bekommen beim Backen hiufig an Windpocken
erinnernde Blischen. Das ist normal und kein Grund zur
Besorgnis.

Die kalte Stiickgare funktioniert hervorragend bei allen

ynormalen® Brotchenrezepten. Diese Methode ist aber



mit kleinen Einbuflen im Brétchenvolumen verbunden.
Rezepte mit viel Fett sind allerdings kaum geeignet (z. B
Croissants), weil sich das Fett verfestigt und die Teiglinge
nicht mehr aufgehen kénnen.

Weitere Einschrinkungen gibt es bei ausschlieflich mit
Sauerteig gelockerten Brotchenteiglingen. Diese sollten
mindestens schon die Hilfte ihrer Reife bei Raumtempera-
tur durchlaufen, ehe sie in den Kiihlschrank kommen, weil

sie im Kiihlschrank kaum mehr weiter reifen.

100% VOLLKORN

Um ein Rezept komplett auf Vollkornmehl umzubauen,
wird einfach das gesamte helle Mehl gegen Vollkornmehl
getauscht. Je feiner es gemahlen ist, umso lockerer gelingt
das Brotchen. Da der hohere Schalenanteil im Mehl mehr
Wasser bindet, sollten 3-10% mehr Wasser in den Teig
gegeben werden. Die genaue Menge ist sehr sorten- und
vermahlungsabhingig und muss individuell angepasst
werden. Die Teigkonsistenz sollte identisch zu jener mit
hellem Mehl sein.

Wichtig zu wissen: Teige mit hohem Vollkornanteil rei-
fen schneller. Deshalb sollten Sie unbedingt ein Auge auf
den Teig haben und ihn bei Erreichen der vom normalen

Rezept bekannten Teigreife verarbeiten.

100% DINKEL

Dinkel, insbesondere alte Sorten wie Oberkulmer Rot-
korn, mit dem in diesem Buch gearbeitet wird, bindet
weniger Wasser als Weizen und ldsst das Brotchen beim
Kauen trockener oder strohiger wirken. Der Umbau von
Rezepten auf Dinkel ist machbar, aber um das Brétchen
angenehm feucht zu halten und dennoch einen guten
Teigstand zu haben, sollte ein Mehlkochstiick eingeplant
werden. Es bringt Wasser in gebundener (puddingartiger)
Form in den Teig.

Dazu werden 3-5% der Gesamtmehlmenge des Rezep-
tes mit der fiinffachen Wassermenge und dem gesamten
Salz des Hauptteiges kalt verriithrt und unter Rithren
(Schneebesen) aufgekocht. Die Oberfliche sollte mit
einer Klarsichtfolie belegt werden, um Kondenswasser-

bildung zu vermeiden. Nachdem es ausgekiihlt ist, wird es
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dem Hauptteig zugegeben. Zwei Drittel des verwendeten
Wassers muss vom Hauptteigwasser abgezogen werden.
Wihrend des Knetens wird dem Teig noch so viel Fliissig-
keit zugegeben, bis die altbekannte Teigkonsistenz wieder
erreicht ist.

BEISPIEL 7

In einem Weizenbrdtchenrezept werden insgesamt
500 g Mehl, 300 g Wasser und 10 g Salz verwendet.
5 % der Mehlmenge, also 25 g werden nun mit
125 g Wasser und 10 g Salz zu einem Pudding auf-
gekocht und Gber Nacht mit Klarsichtfolie bedeckt
auf Raumtemperatur gebracht.

Zum Mischen des Hauptteiges braucht es neben
dem Mehlkochstiick noch 475 g Mehl, 217 g
Wasser (2/3 von 125 g = ca. 83 g) und die tbri-

gen Zutaten. Aufserdem wird noch so viel Wasser
nachgegeben, bis die gewiinschte Teigkonsistenz
erreicht ist.

_

Dinkelteige sollten keinesfalls so lange geknetet werden wie

Weizenteige. Sie lassen sich schneller {iberkneten und sind
dann nicht mehr formbar. Unbedingt an der Maschine ste-
henbleiben und den Teig beobachten. Fiir alte Dinkelsor-
ten reicht oftmals weniger als die Hilfte der angegebenen
Knetzeit. Um dann dennoch auf die gewiinschte Teigtem-
peratur zu kommen, sollte das Wasser etwas wirmer in den

Teig geschiittet werden.
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HAUFIGE FRAGEN

Oft gestellte Fragen kurz beantwortet.

ICH HABE KEINE KNETMASCHINE. WAS NUN?

Ein guter (Weizen-)Brotchenteig profitiert ungemein von
einer intensiven Knetung. Wenn keine Maschine zur Hand
ist, dann bleibt nur das Kneten von Hand. Damit es ef-
fektiv ist, muss der Teig einen Wechsel von Dehnung und
Faltung erfahren, also mit den Hinden auf dem Tisch weg-
gedriicke und wieder zusammengeschlagen werden. Und
das so lange, bis er richtig glatt, geschmeidig und dehnbar
ist. In aller Regel dauert das etwa zwei- bis dreimal so lange
wie die angegebenen Knetmaschinenzeiten. Die Mischzeit
bleibt gleich. Gemischt werden sollten die Zutaten zu-
nichst in einer Schiissel. Ist der Teig zusammengekommen,

kann auf den Tisch gewechselt werden.

Wichtig:
Auf keinen Fall Mehl nachgeben, wenn
der Teig klebt. Das ist normal und gibt
sich im Laufe des Knetens.

Ist der Teig glatt und geschmeidig, aber immer noch
klebrig, dann ist auch das fiir das entsprechende Rezept
véllig in Ordnung. Auflerdem sollte beachtet werden, dass
Teige beim Handkneten auskiihlen, sofern sie wirmer als
Raumtemperatur sind. Deshalb sollte das Wasser immer
mindestens 3—s °C wirmer verwendet werden, als es im
Rezept steht, sofern die Raumtemperatur unter der an-
gegeben Teigtemperatur liegt.

Teige, die von Haus aus weniger intensiv geknetet oder
gar nur gemischt werden, sind Roggen- und Dinkelteige
(Seite 256 — Register).

Sollte fiir Sie irgendwann ein Knetmaschinenkauf zur
Disposition stehen, finden Sie unter www.teigkneten.de

Tests und Tipps zum Thema.

WIE SOLLTE ICH MEINE BROTCHEN AM BESTEN
LAGERN?

Fiir die Lagerung am besten geeignet sind Keramiktdpfe
mit Holzdeckel. Auch Keramiktépfe mit Luftldchern und

Keramikdeckel (mdglichst unglasiert von innen) sind gut

geeignet. Dickwandige Holzgefifle sind ebenfalls atmungs-
aktiv und kénnen die Feuchtigkeitsunterschiede zwischen
Brotchen und Umgebung optimal ausgleichen und schiitzen
lange Zeit vor Verderb durch Schimmel. All diese Gefif3e
sollten regelmifiig (alle 1—2 Wochen) mit Essigessenz ausge-
wischt werden, um etwaige Schimmelsporen zu bekidmpfen.

Das Lagern in der Plastiktiite ist auf lange Sicht unge-
eignet, weil durch die hohe Feuchtigkeit schnell Schimmel
entsteht. Fiir eine kurzzeitige Lagerung, z.B. iiber Nacht,
macht eine Plastiktiite dagegen Sinn, um méglichst wenig
Feuchtigkeit aus dem Gebick zu verlieren. So sind in der
Tiite gelagerte abends gebackene Brotchen am Morgen
qualitativ unverindert, wenn sie nochmal kurz aufgeba-
cken werden.

Die Lagertemperatur sollte nicht unter +7°C liegen,
am besten bei Raumtemperatur, um ein Entkleistern der

Stirke (Altbackenwerden) lange hinauszuzigern.

KANN ICH MEINE TEIGLINGE EINFRIEREN

UND SPATER BACKEN?

Grundsitzlich ist das moglich, aber niche linger als 2—
Tage ohne Qualititsverluste. Das Gebick wird immer bes-

ser gelingen, wenn der Teigling nicht eingefroren war.

Dennoch einige Tipps dazu:

¢ Die Teiglinge méglichst kurz vor der perfekten Gare
einfrieren (dann kénnen sie tiefgefroren in den Backofen
und sparen sich den langen Auftauprozess).

* Im obigen Fall immer im vorgeheizten, milden Ofen
und mit viel Dampf backen (200-210°C).

* Alternativ die Teiglinge nach dem Formen einfrieren
und spiter bei Raumtemperatur oder im Girschrank zur
gewiinschten Reife bringen.

* Moglichst schnell auf unter -18°C kiihlen (Superfrost-
funktion oder idealerweise Schockfrostung).

¢ Teiglinge erst ohne Tiite auf einem Blech mit Backpapier
einfrieren und nach dem Durchfrieren in Gefrierbeutel
einpacken.

¢ Teiglinge mit hohem Fett- und Eianteil sind deudich
besser zum Einfrieren geeignet und altern langsamer im

Froster (z. B Croissants).



WIE SOLLTE ICH MEINE BROTCHEN EINFRIEREN

UND AUFTAUEN?

Brotchen kdnnen generell sehr gut eingefroren werden.

Fiir ein gutes Ergebnis sind folgende Punkte zu beachten:

* Moglichst direkt nach dem Backen (weitgehend aus-
gekiihlt) einfrieren.

* Moglichst schnell auf unter -18°C bringen (Superfrost-
funktion nutzen).

* Moglichst in einem Gefrierbeutel mit wenig Luft zwi-
schen Gebick und Tiite einfrieren.

* Maximal 4-12 Wochen im Tiefkiihler lassen (je kiirzer,

umso besser die Qualitit).

Zum Auftauen helfen folgende Tipps:

* Moglichst schnell auf mind. +7°C, besser auf mind.
+20°C bringen. Dazu tiefgefroren mit Dampf oder
angefeuchteter Oberfliche in den auf 200-230°C auf-
geheizten Ofen geben und 3—5 Min. aufbacken, anschlie-
end Ofen ausschalten und 3—5 Min. im auskiihlenden
Ofen lassen. Die Brotchen sind dann in aller Regel
durchgetaut.

¢ Alternativ iiber Nacht im Gefrierbeutel bei Raum-
temperatur auftauen lassen und am Morgen kurz auf-
backen.

WIE BEKOMME ICH EINE RICHTIG LOCKERE
BROTCHENKRUME?

Unm eine richtig lockere Brotchenkrume zu erreichen, sind
neben einem guten, kleberstarken Mehl mit ausgewogener
Enzymatik (iiblicherweise normale Handelsware) mehrere

Punkte wichtig:

¢ Der Teig muss perfekt ausgeknetet sein, also am Ende

glatt, straff, elastisch und hauchdiinn auszuziehen sein.

Die Teigtemperatur sollte zwischen 22 und 26°C liegen.

* Der Teig muss mit der richtigen Reife weiterverarbeitet
werden, sollte also schon um etwa die Hilfte aufgegan-
gen sein, ehe er geformt wird.

¢ Das Formen (,Schleifen®) muss ganz straff erfolgen, da-

mit die Oberfliche des Teiglings unter ,Hochspannung"

steht und moglichst viel Girgas halten kann.
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¢ Die Teiglinge miissen mit der richtigen Gare (Reife) in
den Ofen kommen, also meistens mit knapper Gare.
Das Volumen sollte sich also um gut die Hilfte, aber
keinesfalls auf das Doppelte vergroflert haben.

¢ Die Teiglinge miissen bei knapper Gare tief eingeschnit-
ten werden, damit sich der Ofentrieb frei entfalten kann,
oder mit offenem Schluss gebacken werden.

* Die Brotchen miissen mit viel Dampf und konstant ho-
her Unterhitze (Backstein, Backstahl) gebacken werden,

damit sich das Volumen gut entwickeln kann.

WARUM HABEN MEINE BROTCHEN KEINE DUNNE,
GLANZENDE KRUSTE?

Wenn die Kruste matt, stcumpf, weif-grau belegt oder auch
dick und fest ist, kann es zwei Ursachen geben. Beide Ur-
sachen spielen oft zusammen eine Rolle. Die erste Ursache
ist fehlender oder nicht ausreichender Dampf direkt nach
dem Einschieflen der Teiglinge in den Ofen. Dampf ist bei
Brotchen essentiell fiir den Erfolg (siche Seite 17).

Die zweite Ursache kann das Antrocknen der Teig-
lingshaut sein. Wenn die Teiglingsoberfliche wihrend
der Stiickgare anhautet, also Feuchtigkeit verliert, lsst
sich dies hinterher nicht mehr reparieren. Deshalb ist es
umso wichtiger, die Teiglinge entweder verkehrtherum im
Leinentuch reifen zu lassen und/oder gut mit einer Folie,
einem dichten Behilter oder etwas Ahnlichem zuzudecken
(je nach Rezept).

Um eine méglichst diinne, zartsplittrige Kruste zu
erreichen, sollte der Dampf rechtzeitig und oft genug
abgelassen werden (siche Seite 17). Je diinner die Kruste
werden soll, umso heifer und kiirzer wird gebacken. Je
knackiger und dicker die Kruste sein soll, umso milder

und linger muss gebacken werden.
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GLOSSAR

Hier finden Sie alle wichtigen Fachbegriffe und Abkiirzungen,

die im Buch verwendet werden.

ASG/Anstellgut
Gelagerter triebfihiger Sauerteig, der zum Ansetzen eines

neuen Sauerteiges verwendet wird.

Anbacktemperatur

Temperatur, auf die der Ofen hinreichend lange aufgeheizt
wurde, bevor die Brotchenteiglinge eingeschossen werden.
Die Anbacktemperatur wird nach s—10 Minuten auf die

Ausbacktemperatur reduziert.

Ausbacktemperatur
Temperatur, bei der die Brétchen nach der Anbackphase
fertig backen.

Ausbund
Kontrolliert oder zufillig aufgerissener Teil der Brotchen-

kruste wihrend des Ofentriebes.

Ausstofien
Zwischenbearbeitung des Teiges durch kriftiges Entgasen
und Straffen des Teiges mit der Faust. Siche auch Dehnen

und Falten.

Auszugsmehl
Auszugsmehle bestehen nur aus einem Teil des vollen
Korns, sind also ein ,,Auszug” daraus.

Unter Auszugsmehl wird im engeren Sinne Weizen-
mehl der Type 405 verstanden. Weiter gefasst fallen alle
Mehle unter diesen Begriff, die einen sehr geringen Aus-
mahlungsgrad aufweisen. Sie bestehen ausschlief3lich aus
dem Mehlkérper und sind sehr hell. Dazu zihlen auch die
Mehltypen Weizen 550, Roggen 815 und Dinkel 630. Im
Gegensatz dazu enthalten Teilauszugsmehle einen Anteil
der Randschichten des Korns.

Autolyse

Prozess, bei dem glutenhaltiges Mehl und Wasser iiber
mindestens 20-60 Minuten verquellen (Nullteig) und das
Klebergeriist aufgebaut wird. Die Autolyse verbessert die
Teigeigenschaften und verkiirzt die Knetzeit.

Backfihigkeit

Mit dem Begriff der Backfihigkeit wird das Vermogen
eines Mehles beschrieben, gemeinsam mit Wasser einen
Teig zu bilden, der beim Backprozess ein ansprechendes
Krumenbild und ausreichend gutes Brétchenvolumen
ermdglicht.

Die Backfihigkeit kann durch enzymatische Prozesse,
sorten- oder anbaubedingt geschwicht sein. Die Back-
fahigkeit bezieht sich meistens auf eine ausreichend gute
Klebermenge und Kleberqualitit in Getreiden der Weizen-
familie. Glutenfreie Getreide oder Pseudogetreide werden
als nicht backfihig eingestuft, obwohl damit dennoch

Brotchen gebacken werden kénnen.

Backhefe/Reinzuchthefe

Im Labor auf spezielle Eigenschaften (z. B Triebkraft) selek-
tierter Stamm von Saccharomyces cerevisiae, der iiber meh-
rere Schritte vermehrt und letztlich als Frisch- oder Trocken-
hefe zum Lockern von Backwaren Einsatz findet. Backhefe
ist eine Reinzuchthefe (im Unterschied zu Wildhefen).

Backverlust

In Gramm oder Prozent angegebener Masseverlust eines
Gebicks wihrend des Backens, der durch das Verdampfen
von Feuchtigkeit aus dem Teigling entsteht. Betrigt zwi-
schen 10 und 20 % der Teigeinlage.

Dehnen und Falten/Aufziehen/Laminieren
Bearbeitungsvorgang wihrend der Stockgare zum Straffen
der Teigstrukeur (insbesondere bei Dinkelteigen). Der Teig
wird in der Teigschiissel oder Teigwanne mit nasser Hand
oder mit der Teigkarte nacheinander von allen Seiten nach
oben gedehnt und zur Mitte umgeschlagen (siche Fotos
Seite 34). Intensives Dehnen und Falten durch hauchdiin-
nes Ausziehen und Zusammenfalten des Teiges auf der mit

Wasser benetzten Arbeitsfliche wird Laminieren genannt.



Einschief3en
Einschieben des Teiglings in den Ofen zu Beginn der
Backzeit.

Einschiefer
Ein flaches Brett oder Blech, mit dessen Hilfe der Teigling
auf den Backstein befordert wird.

Fenstertest

Verfahren zur raschen Uberpriifung der Qualitit des
Klebergeriists bei Weizen- und Dinkelteigen. Dabei wird
eine kleine (tischtennisballgrofie) Teigprobe zwischen den
nassen oder bemehlten Fingern diinn ausgezogen. Je nach
Straffung und Glattheit dieser Teigmembran wird der
Knetvorgang fortgesetzt oder beendet. Ein gut ausgeknete-
ter Teig lasst sich hauchdiinn und glatt ziehen.

Fensterung
Schrumpfungsrisse in der Teigkruste, verursacht durch das
ungleiche Abkiihlen von Kruste und Krume nach dem Ba-

cken. Die Fensterung der Kruste ist ein Qualititsmerkmal.

Fingertest
Test zur Uberpriifung des Garzustandes durch sanftes Ein-
driicken des Teiglings mit einem Finger.

Gare
Phase zwischen Teigmachen und Backen. Unterteilt sich in

Stockgare, Zwischengare und Stiickgare.

Garverlust

Die Menge an fliichtigen Bestandteilen, die wihrend der
Gare eines Sauerteiges oder eines Brotchenteiges verloren
gehen. Bei Sauerteigen gilt: Der Gérverlust ist umso gro-

Ber, je mehr Stufen die Fithrung besitzt.
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Getreide
Auf die Ernte ihrer Kérnerfriichte gezielt kultivierte
Siiflgriser. Getreide ist weltweit Grundnahrungsmittel

Nummer eins (angefiihrt von Weizen, gefolgt von Mais
und Reis).

Gluten/Kleber

In den meisten Getreiden vorhandenes Protein, das in
Teigen zur Ausbildung eines Klebergeriistes fithrt (auf8er
Roggen). Das Klebergeriist stabilisiert den Teigling, hilt
das Girgas und stellt wihrend des Backens Wasser fiir die

verkleisternde Stirke zur Verfiigung. Bestimmt die Back-

fahigkeit eines Mehles.

Kneten
Maschinell oder von Hand ausgeiibter Vorgang zum Ent-

wickeln der Teigstruktur. Vorgelagert ist das Mischen.

Krume

Das Innere des Brotchens. Von der Kruste umschlossen.

Kruste
Die gebriunte Rinde des Brotchens. Umschliefit die Krume.

Langstofden
Formtechnik, bei der der Teigling durch kurzes druckvolles

Hin- und Herrollen spitz-oval geformt wird.

Mehl
Feinstes Produkt einer Miihle. Entsteht durch das Mahlen

von Getreidekornern.

Mehlkochstiick

Nullteig, bei dem Mehl und Wasser miteinander verkocht
werden. Dient der Erthéhung der im Teig gebundenen
Wassermenge und verbessert die Frischhaltung des Brot-

chens.
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Mehltype

Die Mehltype gibt die Menge an Mineralstoffen im Mehl
in Milligramm an. Die Mehltype wird durch Verbrennen
von Mehl ermittelt. Ein Mehl der Type sso enthilt im
Durchschnitt 550 mg Mineralstoffe (Asche) pro 100 g
Ausgangsmasse. Je hoher die Typenzahl, desto hoher der
Mineralstoffgehalt.

Mischen

Maschinell oder von Hand ausgeiibter Vorgang zum
Vermischen der Teigzutaten. Sobald dies geschehen ist,
beginnt das Kneten. Beide Vorgiinge gemeinsam werden

Teigbereitung genannt.

Natursauerteig

Nicht klar definierter Begriff fiir einen Sauerteig, der fort-
laufend weitergefithrt wird und dessen Ursprung entweder
in einem Spontansauerteig oder einer Reinzuchtkultur
liegen kann. Letztlich sagt der Begriff nur aus, dass es sich
nicht um ein synthetisches Teigsduerungsmittel handelt,
sondern um eine ,natiirliche” Fermentation mit Hilfe von
Mikroorganismen, ganz gleich ob sie natiirlich oder iiber

den Umweg Labor in den Sauerteig gekommen sind.

Nullteig

Ein Gemisch aus Wasser und Getreideerzeugnissen ohne
Zugabe eines Triebmittels. Dient der besseren Verquellung
der Getreideprodukte und damit einer besseren Brotchen-
qualitit. Zu den Nullteigen zihlen Quell-, Brith- und
Kochstiicke.

Ofentrieb
Rasches Aufgehen des Teiglings nach dem Einschieflen in
den Ofen durch biochemische und physikalische Prozesse.

Reinzuchtsauerteig

Sauerteig, in dem wenige im Labor selektierte und spiter
vermehrte Stimme einer oder mehrerer Milchsiurebak-
terien- und Hefepilzarten mit definierten Eigenschaften
enthalten sind. Im Unterschied dazu steht der Spontan-

sauerteig.

Rundschleifen

Rundformen von kleinen Teiglingen (Brotchen) in der

flachen Hand oder auf dem Tisch.

Sauerteig
Traditionelles Triebmittel fiir Brot- und Brétchenteige, das
aus Mehl, Wasser und den im Mehl natiirlicherweise vor-

handenen Mikroorganismen entsteht.

Schleimstoffe/Pentosane

Zu den Ballaststoffen zihlende Stoffgruppe, die in Roggen-
teigen anstelle des Glutens gemeinsam mit der Stirke das
Teiggeriist bildet. Es gibt wasserlsliche und wasserunlos-
liche Pentosane. Die loslichen Pentosane verbessern die

Frischhaltung.

Schluss
Die Naht, die beim Wirken eines Teiglings durch das Zu-

sammenfiihren des Teiges entsteht.

Schrot
Getreideprodukt, das durch grobes Schneiden oder
Schroten des Getreidekorns entsteht und einer intensiven

Vorquellung bedarf, um backfihig zu werden.

Schiittfliissigkeit
Fiir die Teigbereitung nétige, temperierte Fliissigkeit (meist
Wasser oder Milch).

Schwaden

Meist kurzer, kriftiger Dampfstof§ nach dem EinschiefSen
des Teiglings. Sorgt fiir eine schnelle und direkte Uber-
tragung der Wirme auf den Teigling, fiir einen guten
Ofentrieb sowie fiir eine glinzende und gut gebriunte
Brotchenkruste.

Spontansauerteig

Sauerteig, der durch natiirliche, zufillige (spontane)
Girung entstanden ist. Die darin enthaltenen Mikroorga-
nismenstimme kdnnen deutlich vielfiltiger als in einem

Reinzuchtsauerteig sein. Jeder Spontansauerteig besitzt



andere qualitative Eigenschaften, je nach Quelle und Art
der Mikroorganismen. Spontansauerteige sind die ilteste
Methode, Backwaren zu lockern.

Stockgare
Erste Garphase des Teiges (nach dem Kneten).

Stiickgare
Letzte Garphase des Teiges (nach dem Wirken).

Teigausbeute (TA)

Ein Maf$ fiir die Teigkonsistenz. Aus ihr ldsst sich die Fliis-
sigkeitsmenge im Verhiltnis zur Gesamtgetreideerzeugnis-
menge im Teig ablesen. Je hoher die Teigausbeute, umso
weicher der Teig. Pauschal gilt: Teige bis TA 160 (60 %
Wasseranteil) sind fest, um TA 165 mittelfest und iiber TA
170 weich (Festigkeit abhiingig von der verwendeten Mehl-
sorte und Mehltype).

In den Rezepten dieses Buches steht hinter den TA-
Angaben manchmal in Klammern der Ausdruck ,theor.”.
Es handelt sich dabei um theoretische Teigausbeuten, die
nicht mit der zu erwartenden Teigkonsistenz iiberein-
stimmen, weil z. B sehr viel Wasser in gebundener Form
verarbeitet wird oder wasserhaltige Zutaten zum Einsatz
kommen, die nicht im gleichen Mafle den Teig erweichen
wie Wasser (z. B Ei).

Teigeinlage
Rohmasse des Teiglings vor der Stiickgare. Auf diese Masse
beziehen sich Gréflenangaben von Girkérben und Kasten-

formen.

Teigling
Vom Teig abgetrenntes Stiick im ungeformten oder ge-
formten Zustand.

Teigtemperatur
Temperatur des Teiges nach dem Kneten. Die Teigtem-
peratur wird iiber die Temperatur der Schiittfliissigkeit

eingestellt.
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Vorstufe

Mischung aus Getreideerzeugnissen (z. B Mehl, Schrot),
Fliissigkeit und gegebenenfalls einem Lockerungsmittel.
Eine Vorstufe dient dem Verquellen von Stirke, Ballast-
stoffen und Eiweiflen sowie der Bildung von Aromastoffen
und gegebenenfalls der Vermehrung und/oder Aktivierung
von Mikroorganismen. Zu denVorstufen zihlen Sauertei-
ge, Vorteige (backhefebasiert) und Nullteige.

Weizen

Getreidefamilie, zu der neben Weizen u. a. auch Dinkel,
Emmer und Einkorn gehéren. Auch wenn sie deudlich ver-
schiedene Backeigenschaften haben, kénnen die im Buch
erlduterten Tipps fiir Weizenteige auch auf die anderen Fa-
milienangehérigen tibertragen werden. Alles Wissenswerte
zu alten oder seltenen Weizensorten und entsprechende
Rezepte finden Sie in Lutz Geifilers und Monika Drax’
»Brotbackbuch Nr. 3%,

Zwischengare

Ruhe- und Reifephase des Teiglings zwischen der Stock-
und Stiickgare. Meistens dient die Zwischengare der
Entspannung des Teiggeriistes nach dem Vorformen, um
den Teigling ohne Beschidigung der Teigoberfliche in die

endgiiltige Form bringen zu kénnen.






REZEPTE

Jedes der 99 Britchenrezepte lohnt sich nachgebacken zu werden.
Fiir einen ersten Uberblick sei Ihnen das Register ab — Seite 256 empfoblen.
Dort sind die Rezepte nach verschiedenen Kategorien sortiert.
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KNUPPEL

Kniippel haben meist eine leicht eckige Form, die sich aus der speziellen
Formtechnik ergibt. Durch das rustikale AufreifSen am Schluss des
1eiglings entstebt ein hoher Krustenanteil, der den Geschmack bestimmiz.
Kniippel werden in jeder Region etwas anders geforms.

Tagl ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
75 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,2 g Frischhefe fester Teig
125 g Welzenmehl 550 ............ AN PO -~~~ 1
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 42 Std.
4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
HAUPTTEIG 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
70 g Wasser (30°C) 6 Kneten 8-10 Min. Stufe 2 7.30
145 g Milch (5°C) Teigausbeute 158
4,8 g Frischhefe Teigtemperatur 24°C
8 g Butter (5°C) 7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45
10 g salz nach 30 + 60 Min. ausstof3en
gesamter VOI’teig 8Ab ....... h ................ 990 .................................................................. 9 15 ................
stechen x
376 g Weizenmehl 550 g .....................................................................................
9 Vorformen rundschleifen 9.20
10 Zwischengare 30 Min. { bei 20-22°C 9.30
11 Formen siehe Bildanleitung 10.00

1. Teiglinge T mit der Handfliche in etwas
Roggenmehl (Type 610 bis 1150)
flachdriicken

2. eine Seite zur Mitte einschlagen und
mit dem Handballen andriicken

3. die gegeniiberliegende Seite zur Mitte
schlagen und andriicken

Fortsetzung nichste Seite —

Eigene Notizen
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Fortsetzung Rezept Kniippel

4. den Teigling Gber die Mittellinie
zusammenklappen (halbieren)

12 Stiickgare 75 Min. | (Schluss unten) bei 20-22°C 10.15
in mit Roggenmehl (Type 1150)
bestaubtem Backerleinen

13 Backen T 18-20 Min. 11.30
230°C
sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen
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DAMPFBROTCHEN

Ein Brotchen mit weniger Krustenanteil und dadurch
anderem Geschmack als beim Kniippel.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Kniippel Schritte 1-10
Kniippel — Seite 51. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.
b SEItE 51
Seite 51 SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
11 Formen siehe Bildanleitung 10.00
1. Teiglinge { mit der Handkante tief
eindriicken
2. mit Kartoffelstarke bestauben und
umdrehen T
12 Stiickgare 75 Min. T (gedriickte Seite unten) 10.15
bei 20-22°C
in mit Kartoffelstdrke bestaubtem
Backerleinen
13 Abspriihen Teiglinge | kraftig mit Wasser abspriihen 11.30
14 Backen 1 (gedriickte Seite oben) 18-20 Min. 11.32
230°C

sofort krdftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

15 Absprithen Brétchen sofort kréftig mit 11.50
Wasser abspriihen
16 Abkiihlen auf Gitterrost 11.52

Eigene Notizen






SCHLESISCHE
SEMMEL

Die auch als Breslauer Semmel in alten Bickerbiichern auffindbare
Brotchenspezialitit wird durch eine spezielle Formtechnik zu einem Krustenwunder.

Durch den hohen handwerklichen Formaufwand ist die Semmel
heute kaum mebr zu finden.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
76 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,18 g Frischhefe fester Teig
126 g WelZenmehl 550 ............ AN PO A -~~~ 1
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca. 4 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
202 g Wasser (12°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
49¢g I S TSP UPPPP
6 g Butter (5°C) 6 Kneten 8—.10 Min. Stufe 2 7.30
10 g Flussigmalz (inaktiv) Teigausbeute 155
& & Teigtemperatur 24°C
10g SalZ e e eeeeeeeeeeeeieeeeeeteeeeeaa e et ee e e e et e e e et
gesamter Vorteig 7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45
. nach 30 + 60 Min. ausstoen
379 B WEIZENMENT S50 e
8 Abstechen 9x90g 9.15
9 Vorformen rundschleifen 9.20
10 Zwischengare 30 Min. | bei 20-22°C 9.30

Fortsetzung nichste Seite —

Eigene Notizen
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Fortsetzung Rezept Schlesische Semmel

11 Formen siehe Bildanleitung 10.00

3. jede Teighdlfte mit je einer Hand auf
den Tisch schlagen und breitziehen

4. die Teighdlften mit den drei mittleren
Fingern der jeweiligen Hand iiber den Tisch
ziehen, sodass sich die Seiten nach innen rollen

5. beide Halften mit biindigem Schluss
wieder aneinandersetzen

12 Stiickgare 60 Min. | bei 20-22°C 10.15
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Béckerleinen

13 Abspriihen Teiglinge T kriftig mit Wasser abspriihen 11.15
14 Backen T 18-20 Min. 1117
230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

15 Abspriihen Brétchen kraftig mit Wasser abspriihen 11.35
16 Abkiihlen auf Gitterrost 11.37

Eigene Notizen
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ZEILENSEMMEL
LANG

Der gleiche Teig, aber eine andere Anordnung der Teiglinge und schon verindern

sich Mundgefiibl und Geschmack.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Schlesische Semmel
Schlesische Semmel Schritte 1-7 — Seite 55. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.
e SEItE 55
Seite 55 SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
8 Abstechen 10x80g 9.15
9 Vorformen rundschleifen 9.20
10 Zwischengare 30 Min. { bei 20-22°C 9.30
11 Formen 1. Teiglinge ! rundschleifen 10.00
2. 3-6 Teiglinge T locker in
Der Krustenanteil der inneren Reihe aneinanderlegen
Brotchen einer Brotchenzeile 12 Stiickgare 90 Min. T bei 20-22°C 10.15
ist geringer. Das sorgt nicht nur in mit Kartoffelstarke
fiir weniger Kriimel beim Auf- bestaubtem Bdckerleinen
schneiden, sondern wahrt den 13 Abspriihen Teiglinge | kréftig mit Wasser absprihen ~ 11.45
FamllleanIEden, Wel|fU|’ a”e ....................................................... S >~~~
. , : 14 Backen 1 20-22 Min. 11.47
Brotchenliebhaber etwas dabei 230°C
ist — mit viel Kruste und auch sofort kriftig bedampfen
mit wenig. nach 8-10 Min. ablassen
15 Abspriihen Brotchen kraftig mit Wasser abspriihen 12.09
16 Abkiihlen auf Gitterrost 12.11

Eigene Notizen



GRUNDREZEPT
Schlesische Semmel
— Seite 55

ZEILENSEMMEL

GESTAUCHT

Fiir noch grofSere Bereiche ohne Kruste wird die Teiglingszeile
wihrend der Stiickgare gestaucht.

Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Schlesische Semmel
Schritte 1-7 — Seite 55. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL

R —
s
10 Zwischengare  30Min. | bei20-22°c 930
T e i

2. 3-6 Teiglinge T locker in
Reihe aneinanderlegen

12 Stiickgare 90 Min. T bei 20-22°C 10.15
1 in mit Kartoffelstarke
i | bestaubtem Backerleinen
nach 45 Min. von beiden Enden einer 11.00

Zeile vorsichtig zusammenstauchen,
sodass ovale Teiglinge entstehen
(siehe Bildanleitung)

13 Abspriihen Teiglinge ! kréftig mit Wasser abspriihen 11.45
14 Backen 1 20-22 Min. 11.47
230°C

sofort krdftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

15 Abspriithen Brotchen kraftig mit Wasser abspriihen 12.09
16 Abkihlen auf Gitterrost 1211

Eigene Notizen
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DOPPELSEMMEL
GEDRUCKT

Gedpriickte Doppelsemmeln waren einmal weit verbreitet in Deutschland,
z. B. in Stuttgart (,Stuttgarter Doppelweck ). Inzwischen sind vor allem
geschnittene Doppelsemmeln zu finden.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept flr Schlesische Semmel

Schlesische Semmel Schritte 1-7 — Seite 55. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

> Seite >3 SCHRITT  EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
3Ab5techen10xgog ............................................................. ey
9 Vorformen rundschleifen 920
10 zwischengare  30Min. | bei2022°C 930
11 Formen 1 Teiglinge 4 rundschleifen

2. Teiglinge T paarweise locker

aneinanderlegen
12 Stiickgare 90 Min. T bei 20-22°C 10.15
nach 30 Min. Teiglinge umdrehen, 10.45

mit Kartoffelstdrke bestauben,

der Lange nach tief mit einem diinnen
Rollholz eindriicken und wieder zurtickdrehen
(siehe Bildanleitung)

13 Abspriihen Teiglinge | (gedriickte Seite oben) 11.45
kraftig mit Wasser abspriihen

14 Backen 1 20-22 Min. 11.47
230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

15 Abspriihen Brotchen kraftig mit Wasser abspriihen 12.09
16 Abkiihlen auf Gitterrost 12.11

Eigene Notizen
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GRUNDREZEPT
Schlesische Semmel
— Seite 55

DOPPELSEMMEL
GESCHNITTEN

Der Brotchenklassiker in vielen deutschen Regionen.

Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Schlesische Semmel
Schritte 1-7 = Seite 55. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL

'8 Abstechen  1loxsog 015

9 Vorformen  rundschleifen 92

10 Zwischengare  30Min. lbei20-22°c 930

11 Formen 1 Teiginge I rundschleifen 1000
2. Teiglinge T paarweise locker

aneinanderlegen

12 stickgare 6oMin. T bei2o-22°c 1015

nach 30 Min. Teiglinge umdrehen, 1045

der Lange nach tief mit einem
Wellenschliffmesser senkrecht schneiden,
mit Kartoffelstdrke bestauben und
wieder zuriickdrehen

(siehe Bildanleitung)

13  Abspriihen Teiglinge { kraftig mit Wasser absprithen 11.15
14 Backen 1 20-22 Min. 11.17
230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

15 Abspriihen Brotchen kraftig mit Wasser abspriihen 11.39
16 Abkiihlen auf Gitterrost 11.41

Eigene Notizen
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i #

£ SALZSTANGERL UND

SALZHORNCHEN

Ein dsterreichischer Klassiker. Durch das diinne Ausrollen und anschliefSende
Aufwickeln entsteht die so typische wattig-faserige Struktur der Krume.

Dazu die hauchdiinne Salz- oder Kiimmelkruste und der Genuss ist perfekt.

GRUNDREZEPT
Schlesische Semmel
— Seite 55

ZUSATZLICHE ZUTATEN

Kimmel und grobes Salz
zum Bestreuen

Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Schlesische Semmel
Schritte 1-7 = Seite 55. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL

8AbsteChen16x50g ............................................................. 9 15 ................
9vorf0rmenrundscmelfen920 ................
1OZW,SChengare ....... SOMInleI20_22°C93O ................
11F0rmen ................. SleheBl]dame'tung ........................................... 1 000 ................

1. Teiglinge T auf der mit wenig
Roggenmehl (Type 610-1150)
bestaubten Arbeitsfliche ca. 1 mm diinn
oval ausrollen

2. straff mit einem Wechsel aus Druck und Zug
zu ca. 20 cm langen Stangen wickeln

3. fiir Hornchen die Stangen an den
Enden mit den Handfldchen spitz zurollen

12 Stiickgare 75 Min. T bei 20-22°C 10.20
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Béckerleinen

14 Backen 1 15-16 Min. 11.40
230°C
sofort kréftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

15 Abspriihen Stiangel und Hornchen 11.55
kraftig mit Wasser abspriihen
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SALZSTANGERL UND -HORNCHEN FORMEN SALZ-KUMMEL-WECKEN FORMEN
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SALZ-KUMMEL-
WECKEN

Ein aufwéndiges Brotchen mit hohem Krustenanteil und leichter Kiimmelnote,
die allein von der Kruste stammt. Fiir das Einschlagen des Randes braucht es etwas U/mng,
die aber ein guter Start ist, um spater einmal Handsemmeln formen zu kinnen.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Schlesische Semmel

Schlesische Semmel Schritte 1-10 — Seite 55. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

b SEItE 55
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL

11 Formen siehe Bildanleitung 10.00

ZUSATZLICHE ZUTATEN
Kiimmel und grobes Salz 1. Teiglinge | rundschleifen

mBestreuen e BN
zum Bestreue 2. die Teiglinge in wenig Roggenmehl

(Type 610-1150) wilzen

4. den Rand 8- bis 12-mal iiber den Daumen
einschlagen und festdriicken

12 Stiickgare 75 Min. T (eingeschlagene Seite unten) 10.15
bei 20-22°C
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Bdckerleinen

13 Abspriihen 1. Teiglinge { kréftig mit 11.30
Wasser abspriihen

14 Backen 1 18-22 Min. 11.35
230°C
sofort krdftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

15 Abspriithen Brotchen krdftig mit Wasser abspriihen 11.53
16 Abkiihlen auf Gitterrost 11.55

Eigene Notizen



ZOPFBARCHES UND
MOHNZOPF

Durch das Ausrollen zu Teigstringen und das Verflechten
entsteht ein sehr wattiges Gebdck. In Kombination mit Mohn auf der
Kruste auch obhne Belag ein Hochgenuss.

GRUNDREZEPT
Schlesische Semmel
— Seite 55

ZUSATZLICHE ZUTATEN
Mohn zum Widlzen

Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Schlesische Semmel
Schritte 1-7 — Seite 55. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

. Teiglinge T auf der mit wenig Roggenmehl

(Type 610-1150) bestaubten Arbeitsfliche
zu Strangen formen

(Barches: ca. 20 cm spitz zulaufend;

Zopf: ca. 30 cm gleich dick)

evtl. zwischendurch noch 5-10 Min.
entspannen lassen, falls die Strange nicht
dehnbar genug sind

. fiir Barches zwei Strange miteinander zu

einer Kordel verdrehen

. fuir den Einstrangzopf den Strang

entsprechend der Bildanleitung flechten

. die Teiglinge mit Wasser abspriihen

und in Mohn wélzen

1 17-22 Min. 11.22
230°C

sofort kraftig bedampfen

nach 8-10 Min. ablassen

Barches und Z&pfe kraftig mit 11.43
Wasser abspriihen
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MOHNZOPF FORMEN ZOPFBARCHES FORMEN




SCHRIPPE
GEDRUCKT

Zarte Kruste, majestitischer Ausbund. Die gedriickte Schrippe verlangt gerade danach,
in der Mitte auseinandergebrochen und Stiick fiir Stiick pur gegessen zu werden.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
76 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,18 g Frischhefe fester Teig
127 g WGIZEHmEhI 550 ............ e S~~~ |
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca. 4 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
208 g Wasser (12°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
49¢g SN S T PP
8 g Zucker 6 Kneten 8—.10 Min. Stufe 2 7.30
10 ¢ Salz Teigausbeute 156
& Teigtemperatur 24 °C
gesamter Vorteig ......................................................................................................................................
7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45

381 g Weizenmehl 550

nach 30 + 60 Min. ausstofsen

8 Abstechen 9x90¢g 9.15
9v°rformenrund5ch|e|fen920 ................
10 zwischengare  30Min. | bei20-22°c 930
11 fFormen Teiglinge | mit gewdlbter Hand ca.8cm ~ 10.00

ldnglich spitz ausrollen

12 Stiickgare 60 Min. T bei 20-22°C 10.45
nach 30 Min. Teiglinge umdrehen,
mit Kartoffelstarke bestauben,
der Lange nach tief mit einem diinnen
Rollholz eindriicken und wieder zuriickdrehen

13 Abspriithen Teiglinge  kréftig mit Wasser abspriihen 11.15
14 Backen 1 18-20 Min. 11.17
230°C

sofort kriftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen



v ‘
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SCHRIPPE
GESCHNITTEN

Im Unterschied zur gedriickten Schrippe enthilt dieser Teig etwas mehr Wasser.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
75 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,18 g Frischhefe fester Teig
125 g We]zenmehl 550 ......................................................................................................................................
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 42 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
216 g Wasser (12°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
48¢g Frischhefe " |
8 g Zucker 6 Kneten 8—.10 Min. Stufe 2 7.30
10 ¢ Salz Teigausbeute 158
§~4 Teigtemperatur 24 °C
gesamter Vorteig ......................................................................................................................................
7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45

376 g Weizenmehl 550

nach 30 + 60 Min. ausstofsen

8 Abstechen 9x90¢g 9.15
9Vorformenrundsch|e|fen920 ................
1on|schengare ....... 30M|nlbelzo-zz°c93o ................
11 fFormen Teiglinge | mit gewdlbter Hand ca.8cm ~ 10.00

ldnglich spitz ausrollen

12 Stiickgare 60 Min. T bei 20-22°C 10.15
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Béckerleinen

13 Schneiden siehe Bildanleitung 11.15

2. mit einem Wellenschliffmesser tief
senkrecht einschneiden

14  Abspriihen Teiglinge { kréftig mit Wasser abspriihen 11.23
15 Backen 1 18-20 Min. 11.25
230°C

sofort krdftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen
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RHEINISCHE
SCHNITTBROTCHEN

Im Unterschied zum klassischen Schnittbritchen enthilt das
Rheinische Schnittbritchen Fett, das dessen Krume gleichmafSiger und wattiger werden lisst.

Tag1l ca. 15 Min.

SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
74 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,17 g Frischhefe fester Teig
124 g WelZenmehI 550 ......................................................................................................................................

3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung

Tag2 ca. 4V Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
213 g Wasser (13°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
48¢g Frischhefe " |
6 g Butter (5°C) 6 Kneten 8—.10 Min. Stufe 2 7.30
10 2 Fliissi Iz (inakti Teigausbeute 158

g Fllissigmalz (inaktiv) Teigtemperatur 24 °C
10g Salz e R R~
gesamter Vorteig 7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45
nach 30 + 60 Min. ausstoen
15 g ROZEENMENI 1150 e
357 g Weizenmehl 550 8 Abstechen 9x90¢g 9.15
9 Vorformen rundschleifen 9.20
10 Zwischengare 30 Min. | bei 20-22°C 9.30
11 Formen Teiglinge | mit gewdlbter Hand ca. 8 cm 10.00

ldnglich spitz ausrollen

12 Stiickgare 60 Min. T bei 20-22°C 10.45
nach 30 Min. Teiglinge umdrehen, leicht
andriicken, tief mit einem Wellenschliff-
messer senkrecht schneiden, mit
Kartoffelstdrke bestauben und wieder

zuriickdrehen
13 Abspriihen Teiglinge { kréftig mit Wasser abspriihen 11.15
14 Backen 1 18-20 Min. 1117
230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen
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GESCHNITTEN

Ein einfach zu formendes Brotchen mit glinzender Kruste und leicht ovaler Form.
Die besonders fluffige Krume ist dem hohen Milchanteil und der Butter zu verdanken.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
3¢ Was.ser (15°0) 2 Mischen von Hand 19.10
0,17 g Frischhefe fester Teig
122 g WeIZenmEh| 550 ......................................................................................................................................
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca. 4, Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
73 g Wasser (41°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
147 gMilch (5°C) e, TS
4,7 g Frischhefe 6 Kneten 8—.10 Min. Stufe 2 7.30
12 & Butter (5°C Teigausbeute 160
g Butter (5°C) Teigtemperatur 25°C
7g F|[jssigma|z (inaktiv) ............................................. e R T P TP
10 g salz 7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45
. nach 30 + 60 Min. ausstof3en
B AT VO I e
366 g Weizenmehl 550 8 Abstechen 9x90¢g 9.15

10 Stiickgare 90 Min. T bei 20-22°C 9.30
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Backerleinen

11 Schneiden Teiglinge L mit einem Wellenschliffmesser ~ 11.00
senkrecht iber die kurze Seite
mittig einschneiden

12 Abspriihen Teiglinge | kraftig mit Wasser abspriihen 11.08
13 Backen 1 18-20 Min. 11.10
230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen
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HAMBURGER RUNDSTUCK

GLATT

Im Unterschied zum geschnittenen Rundstiick bekommt
dieses eine etwas lingere Stiickgare.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Hamburger Rundstiick ge-
Hamburger Rundstilick geschnitten schnitten Schritte 1-9 — Seite 72. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.
b SEItE 72
Seite 72 SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
10 Stiickgare 120 Min. T bei 20-22°C 9.30

in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Béckerleinen

11 Abspriihen Teiglinge { kréftig mit Wasser abspriihen 11.30
12 Backen 1 18-20 Min. 11.32
230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

13 Absprithen Brotchen kraftig mit Wasser abspriihen 11.50
14 Abkihlen auf Gitterrost 11.52

Eigene Notizen






THURINGER
WASSERSEMMEL

Die glinzende Doppelsemmel wird nicht geschnitten, sondern reifst dezent
zwischen den beiden Brotchenteilen auf. Unkompliziert und schin.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
76 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,18 g Frischhefe fester Teig
126 g We]zenmehl 550 ......................................................................................................................................
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca. 434 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
212 g Wasser (16°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
49¢g Frischhefe " |
8 g Fliissigmalz (inaktiv) 6 Kneten 8—.10 Min. Stufe 2 7.30
10 2 Salz Teigausbeute 157
§-a Teigtemperatur 25°C
gesamter Vorteig ............................................. e R -2
378 g Weizenmehl 550 7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45
N . nach 30 + 60 Min. ausstofden
etWas Ol ZUM ADSTr ICNEN e
8 Abstechen 10x80g 9.15
9 Formen 1. rundschleifen 9.20

2. anschliefsend die Beriihrungsflachen
diinn mit Ol abstreichen und locker
paarweise aneinandersetzen

10 Stiickgare 120 Min. T bei 20-22°C 9.30
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Backerleinen

11 Abspriihen Teiglinge { kréftig mit Wasser abspriihen 11.30
12 Backen 1 20-22 Min. 11.32
230°C

sofort kriftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen



LEIPZIGER
HACKSEMMEL

Keine Angst. Die Semmel darf keineswegs nur mit Hack verzehrt werden.
Im Gegenteil. Der Name fiihrt in die Irre. Die leiglinge werden mit einer Art
Sige vor dem Backen ,gehackt®, sodass ein rustikaler Ausbund entsteht. Alternativ zur Sige
kann ein einfaches Brotmesser mit Wellenschliff in die Teiglinge gedriickt werden.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fir Thiiringer Wassersemmel
Thiringer Wassersemmel Schritte 1-9 — Seite 75. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.
T seite 7> SCHRITT  EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
10 stickgare 75Min. T beizo22°c 930
nach 30 Min. Teiglinge umdrehen, - 1000

tief mit einem grofRen Wellenschliffmesser

der Lange nach eindriicken, mit Kartoffelstdrke
bestauben und wieder zuriickdrehen

(siehe Bildanleitung)

11 Abspriihen Teiglinge | kraftig mit Wasser abspriihen 10.45
12 Backen 1 20-22 Min. 10.47
230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

13 Abspriihen Brétchen kraftig mit Wasser abspriihen 11.09
14 Abkihlen auf Gitterrost 11.11

Eigene Notizen



STEIRISCHE
LANGSEMMEL

Elegant und zartsplittrig.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fir Thiiringer Wassersemmel

Thiringer Wassersemmel Schritte 1-7 — Seite 75. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

T seite 7 SCHRITT  EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
PR 9x90g ............................................................... |
9v°rformenrundsch|e|fen920 ................
10 Zwischengare  30Min. L beizo22°c 930
R 1 . e

anschlieftend mit gewdlbter Hand
ca. 10 cm ldnglich spitz ausrollen

12 Stiickgare 90 Min. | bei 20-22°C 10.10

nach 30 Min. Teiglinge der Linge nach tief ~ 10.40
mit einem diinnen Rollholz eindriicken und

mit der eingedriickten Seite nach oben ins
Bdckerleinen oder auf Backpapier zuriicksetzen
(siehe Bildanleitung)

13 Abspriihen Teiglinge { (eingedriickte Seite oben) 11.40
kraftig mit Wasser abspriihen

14 Backen 1 18-20 Min. 11.42
230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

15 Abspriihen Brotchen kraftig mit Wasser abspriihen 12.00
16 Abkiihlen auf Gitterrost 12.02

Eigene Notizen






BAUNZERL

Statt lang wie die Steirische Langsemmel ist das Baunzerl rund.
Allein dadurch verindert sich das Krusten-Krumen-Verbiltnis und die Antwort
auf die Frage, fiir welchen Belag das Brotchen geeignet ist.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Thiiringer Wassersemmel

Thiringer Wassersemmel Schritte 1-7 = Seite 75. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

— Seite 75 sc|-|R|TTEMP|=E|-||_UNc. ................................ ZE|TBE|sp|E|_ ................
..................................... 9x90g915
rundsch|e|fen ...................................................... 9 20 ................
30M|n1be|20-22°c930 ................
...................................... 1 rundschle.fenlooo
..................................... 90M|nlbelzo—22°c101o

nach 30 Min. Teiglinge mittig tief mit einem 10.40
diinnen Rollholz eindriicken und mit der
eingedriickten Seite nach oben ins

Backerleinen oder auf Backpapier zuriicksetzen
(siehe Bildanleitung)

14 Backen 1 18-20 Min. (eingedriickte Seite oben) 11.42
230°C

sofort krdftig bedampfen

nach 8-10 Min. ablassen
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MUTSCHLI

Ein kleines unscheinbares Brotchen, das sich aber gerade deshalb

zum Alltagsbrotchen mausern kann.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Thiiringer Wassersemmel

Thiringer Wassersemmel Schritte 1-7 = Seite 75. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

— seite7s SCHRITT  EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
gAbstechen ............. 9x90g ............................................................... 9 1 5 ................
9v°rformenrundsch|e|fen ...................................................... 9 20 ................
10 Zwischengare  30Min. L beizo22°c 930
11F0rmen .................. 1 ru ndschle.fen ................................................ 100 0 ................

12 Stiickgare 60 Min. T bei 20-22°C 10.10
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Backerleinen

13 Schneiden siehe Bildanleitung 11.10

2. mit einem Wellenschliffmesser tief
senkrecht einschneiden

14 Absprithen Teiglinge { kréftig mit Wasser abspriihen 11.15
15 Backen 1 18-20 Min. 11.17
230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

16 Absprithen Brotchen kraftig mit Wasser abspriihen 11.35
17 Abkiihlen auf Gitterrost 11.37

Eigene Notizen
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GRUNDREZEPT
Thiringer Wassersemmel
— Seite 75

GLARNER BROTLI

Dieses Brotchen kommt etwas wilder daber als das Miitschli,
weil es mit der Rasierklinge flach eingeschnitten wird.
Der Krustenanteil erbobt sich dadurch.

Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Thiiringer Wassersemmel
Schritte 1-7 = Seite 75. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL

b ST o —
sy
10 Zwischengare  30Min. | bei20-22°C 930
ik e e

12 Stiickgare 60 Min. T bei 20-22°C 10.10
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Béckerleinen

13 Schneiden siehe Bildanleitung 11.10

2. mit einer Rasierklinge im 45 °>-Winkel
der Lange nach einschneiden

14 Abspriihen Teiglinge ! kréftig mit Wasser abspriihen 11.15
15 Backen 1 18-20 Min. 11.17
230°C

sofort krdftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

16 Abspriihen Brétchen kraftig mit Wasser abspriihen 11.35
17 Abkihlen auf Gitterrost 11.37

Eigene Notizen
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SCHLUMBERGERLI

Rustikal, wild und schon beim Ansehen ein Genuss.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fir Thiiringer Wassersemmel

Thiiringer Wassersemmel Schritte 1-7 — Seite 75. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

— selte 7 SCHRITT  EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
SRS 9x90g ............................................................... oy |
9 Vorformen rundschleifen 920
10 Zwischengare  30Min. L beizo22°c 930
11 formen etwas Ol auf einer rauen Holzfliche 1000

verreiben und darin die Teiglinge { locker
rundschleifen (offener Schluss)
siehe Bildanleitung

12 Stiickgare 75 Min. | bei 20-22°C 10.10
in mit Roggenmehl (Type 1150)
bestaubtem Béckerleinen

13 Backen T 18-20 Min. 11.27
230°C
sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

Eigene Notizen




GRUNDREZEPT
Thiringer Wassersemmel
— Seite 75

PARISERLI

Ein lingliches Britchen, das dhnlich wie ein Pariser Baguette
eingeschnitten wird und so zu seinem Namen kommt.

Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Thiiringer Wassersemmel
Schritte 1-7 = Seite 75. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL

b ST o —
sy
10 Zwischengare  30Min. | bei20-22°C 930
e e

12 Stiickgare 60 Min. T bei 20-22°C 10.10
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Béckerleinen

13 Schneiden siehe Bildanleitung 11.10

2. mit einer Rasierklinge im 45 °>-Winkel
der Lange nach einschneiden

14 Abspriihen Teiglinge ! kréftig mit Wasser abspriihen 11.15
15 Backen 1 20-22 Min. 11.17
230°C

sofort krdftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

16 Abspriihen Brétchen kraftig mit Wasser abspriihen 11.37
17 Abkihlen auf Gitterrost 11.39

Eigene Notizen



KOLNER ROGGELCHEN

Kriftig gebackenes Weizenmischbrotchen mit
fantastischem Aroma und Geschmack.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
SAUERTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 18.45
12 g Wasser (40°C) 2 Mischen mit Loffel 18.55
12 g Roggenmehl 1150 weicher Teig
1,2 g Anstellgut 3 Teigruhe 12 5td. bei 20-22°C 19.00
Volumenverdopplung
Tag1l ca. 15 Min.
VORTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
58 g Wasser (15°C) 5 Mischen von Hand 19.10
0,13 g FriSChhefe fester Te|g
96 g Weizenmehl 550 6 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 42 Std.
HAUPTTEIG 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
242 g Wasser (20°C) 8 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
4,2 g FIiSCR O e
10 g Fliissigmalz (inaktiv) 9 Kneten 6 Min. Stufe 2 7.30
& & Teigausbeute 165
10 g Salz Teigtemperatur 26 °C
gesamter Sauerteig ............................................. . ........ SRR AR """ |
. 10 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.36
gesamter Vorteig nach 30 + 60 Min. ausstofsen
59gR0ggenmeh| 1150 11Ab ....... h1080906 ................
t
312 g Weizenmehl 550 secen .................. x ...... g ...................................................................................
12 Formen 1. Teiglinge { rundschleifen 9.11

2. Teiglinge langlich zustofien
3. paarweise an den Langsseiten zusammensetzen

13 Stiickgare 120 Min. T bei 20-22°C 9.20
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Béckerleinen

14 Abspriihen Teiglinge | kréftig mit Wasser abspriihen 11.20
15 Backen 1 20-22 Min. 11.22
250°C fallend auf 230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen






ZWIEBELBROTCHEN

Ein Brotchen, das ganz ohne Belag schon eine Wucht ist.

GRUNDREZEPT
Kolner Roggelchen
— Seite 85

ZUSATZLICHE ZUTATEN
48 g Rostzwiebeln

(mit den anderen Zutaten einwiegen)
Griebenschmalz zum Schleifen

TIPP

Die Rostzwiebeln lassen sich
ganz einfach selbst herstellen.
Dazu Zwiebelring-Viertel in mit
etwas Wasser und Salz vermengte
Anstellgutreste tauchen und an-
schliefend goldbraun frittieren.

Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Kélner Roggelchen
Schritte 1-10 — Seite 85. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
e ——
rundschleifen o1
C30Min. L bei2o-22°c o015
siche ildanleitung 945

1. etwas Griebenschmalz auf einer rauen
Holzfldche verreiben und darin die Teiglinge
1 locker rundschleifen (offener Schluss)

2. anschlieRend mit Schluss nach unten
in mit Roggenmehl bestaubtes
Béckerleinen setzen

60 Min. | bei 20-22°C 9.55
T 18-20 Min. 10.55
230°C

sofort krdftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen




THURINGER RUCKLINGE

T In der Literatur werden diese Brotchen ab und zu auch als

Thiiringer Rogglinge bezeichnet. Ein Hinweis auf den Roggenanteil. Kiimmel und Salz
auf der Kruste passen perfekt zum kriftigen Innenleben dieser in Vergessenheit geratenen
regionalen Spezialitit aus der Gegend um Jena und Weimar.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
SAUERTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 18.45
85 g Wasser (50°C) 2 Mischen mit Loffel 18.55
1,7 g Salz weicher Teig
85 g Roggenmehl 1150 ............ e s DAty "> |
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.00
17 g Anstellgut
Volumenverdopplung
Tagl ca. 15 Min
VORTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
>le Was.ser (15°0) 5 Mischen von Hand 19.10
0,12 g Frischhefe fester Teig
85 g WEIZenmehl 550 ......................................................................................................................................
6 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca.3 Vs Std
HAUPTTEIG 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
172 g Wasser (30°C) 8 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
22g FIISCR O e e e eeee e ee e ee e eeea e etea e et eeaa e eaa e eaaan s
6 g Butter (5°C) 9 Kneten 7 Mln. Stufe 2 7.30
9 o Fliissi Iz (inaktiv) Teigausbeute 167
g riussigmalz (inaktv. Teigtemperatur 27 °C
B SalZ
gesamter Sauerteig 10 Stockgare 60 Min. bei 20-22°C 7.37
. nach 30 Min. ausstofien
GESAMIET VOITRIG ettt
294 g Weizenmehl 550 11 Abstechen 10x80g 8.37
12 Formen 1. Teiglinge ! rundschleifen 8.45

ZUSATZLICHE ZUTATEN

Kiimmel und grobes Salz zum
Bestreuen

2. Teiglinge an einer Seite langlich zustoRen
3. paarweise eng mit den spitzen
Enden zusammensetzen

60 Min. T bei 20-22°C 8.55
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Béckerleinen

jede Einzelsemmel | mit einem 9.55
Wellenschliffmesser senkrecht

kreuzweise einschneiden

siehe Bildanleitung

Fortsetzung nadchste Seite —
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SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
15 Abstreichen/ siehe Bildanleitung 10.05
Bestreuen

1. Teiglinge { kréftig mit Wasser
abspriihen oder abstreichen

16 Backen 1 20-22 Min. 10.10
250°C fallend auf 230°C
sofort kriftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

17 Absprithen Brotchen kraftig mit Wasser abspriihen 10.32
18 Abkiihlen auf Gitterrost 10.34




MUNCHENER
PPFENNIGMUCKERLN

Pfennigartikel oder an eine Geldrolle erinnernd? Der Ursprung der Bezeichnung
dieser kleinen Zeilensemmel aus dem Miinchener Raum ist nicht sicher geklirt.

Aufjeden Fall sorgt der Roggenanteil fiir kriftigen Geschmack und Biss.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Thiiringer Riicklinge
Thiringer Riicklinge Schritte 1-10 — Seite 88. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.
3 SEItE 88
Seite 88 SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
. 11 Abstechen 24x33g 8.37
ZUS AT ZLICHE ZUT ATEN ettt et ettt ettt
kochendes Wasser 12 Formen 1. Teiglinge | rundschleifen 8.50

2. Teiglinge locker zu Vierer- bis
Sechserstangen zusammensetzen

13 Stiickgare 90 Min. T bei 20-22°C 9.00
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Béckerleinen

14 Abstreichen Teiglinge mit Hilfe eines Brettes 10.30
umdrehen | und kréftig mit kochendem
Wasser abstreichen
siehe Bildanleitung

15 Backen 1 18-20 Min. 10.32
230°C
sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

zum Abstreichen

16 Abspriithen Brotchen kraftig mit Wasser abspriihen 10.52
17 Abkiihlen auf Gitterrost 10.54

L

Eigene Notizen
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MAINZER
WASSERWECK

Ein sehr dunkel ausgebackenes Doppelbritchen,
dessen Hochglanzkruste den Geschmack dominiert.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
SAUERTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 18.45
12 g Wasser (40°C) 2 Mischen mit Loffel 18.55
12 g Roggenmehl 1150 weicher Teig
1,2 g AnSte”gUt ............ e PR "> {
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.00
Volumenverdopplung
Tag1 ca. 15 Min.
VORTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
73 g Wasser (15°C) 5 Mischen von Hand 19.10
0,17 g Frischhefe fester Teig
121 g WeIZenmehI 550 ............ e S~~~ |
6 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca. 434 Std.
HAUPTTEIG 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
215 g Wasser (20 oc) .‘ ..........................................................................................
. 8 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
4,7 g FISCRNE e
6 g Butter (5°C) 9 Kneten 8—.10 Min. Stufe 2 7.30
10 g Flussigmalz (inaktiv) Te!gausbeute 162
Teigtemperatur 25°C
10 g Sz ettt
gesamter Sauerteig 10 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.40
. nach 30 + 60 Min. ausstoen
GESAMIETVOTTRIZ e
36 g Roggenmehl 1150 11  Abstechen 10x80g 9.10
315 g Weizenmehl 550 12 Vorformen rundschleifen 9.15
OI zum Abstreichen ............. ............................... ........... ............................................................................
13 Zwischengare 30 Min. { bei 20-22°C 9.20
KOG AES NaSSEr ettt h ekttt bttt s

zum Abstreichen Fortsetzung nachste Seite —

Eigene Notizen



92

Fortsetzung Rezept Mainzer Wasserweck

14 Formen 1. Teiglinge ! rundschleifen 9.50
2. die Kontaktstellen der Teiglinge
mit Ol abstreichen
3. Teiglinge locker paarweise zusammensetzen

15 Stiickgare 90 Min. T bei 20-22°C 10.00
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Béckerleinen

16 Abstreichen Teiglinge { kraftig mit kochendem 11.30
Wasser abstreichen
siehe Bildanleitung

17 Backen 1 20-22 Min. 11.35
250°C fallend auf 230°C
sofort kriftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

18 Abspriihen Brétchen kraftig mit Wasser abspriihen 11.57
19 Abkiihlen auf Gitterrost 11.59

Eigene Notizen
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DRESDENER
FRANZSEMMEL

Sie hat Abnlichkeit mit der Thiiringer Wassersemmel (— Seite 75),
ist aber etwas ovaler geformt und enthilt Milch.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
74 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,17 g Frischhefe fester Teig
124gWeiZenmehl 550 ............ S ARty "> |
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca. 434 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
74 g Wasser (28°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
149 gMilch (5°C) BN
4,8 g Frischhefe 6 Kneten 8—.10 Min. Stufe 2 7.30
7 o 7uck Teigausbeute 160
g cucker Teigtemperatur 24 °C
10g SalZ e e eeeeeeieeeeeeteeeeeeeeeeeaaeeeea e et e e et a et
gesamter Vorteig 7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45
. nach 30 + 60 Min. ausstoen
372 B WEIZENMENT 550 e
8 Abstechen 10x80g 9.15
9 Formen 1. rundschleifen 9.20

3. paarweise an den langen Seiten
aneinandersetzen

10 Stiickgare 120 Min. T bei 20-22°C 9.30
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Béckerleinen

11 Abspriithen Teiglinge { kraftig mit Wasser abspriihen 11.30
12 Backen 1 20-22 Min. 11.32
230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen
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KASSELER
RUNDSTUCK

Im Vergleich zum Hamburger Rundstiick geschnitten (— Seite 72) ein Britchen ohne
Milch und mit halb so viel Fettanteil.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
75 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,17 g Frischhefe fester Teig
124gWeiZenmehI 550 ............ T PRty "> |
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca. 4V Std.
HAUPTTEIG 4  Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
214 g Wasser (20°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
48¢g SN S TP PRSP
6 g Butter (5°C) 6 Kneten 8—.10 Min. Stufe 2 7.30
10 g Flussigmalz (inaktiv) Teigausbeute 158
& & Teigtemperatur 26 °C
9g 101 2P UPPP
gesamter Vorteig 7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45
. nach 30 + 60 Min. ausstoen
373 B WEIZENMENT 550 e
8 Abstechen 9x90¢g 9.15
9 Formen rundschleifen 9.20
10 Stiickgare 120 Min. T bei 20-22°C 9.30

in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Béckerleinen

11 Abspriihen Teiglinge { kréftig mit Wasser abspriihen 11.30
12 Backen 1 18-20 Min. 11.32
230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

13 Abspriithen Brotchen kraftig mit Wasser abspriihen 11.50
14 Abkihlen auf Gitterrost 11.52

Eigene Notizen
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GRUNDREZEPT
Kasseler Rundstiick
— Seite 95

SUPPENBROTCHEN

Kleine Brotchenkugeln, fast wie fiir die Puppenstube,
aber auch hervorragend geeignet als Suppen- oder Salatbeilage.
Zwei Bissen und das erste Brotchen ist Geschichte.

Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Kasseler Rundstiick
Schritte 1-7 = Seite 95. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL

8AbsteChen ............. 32x25g ............................................................. 9 15 ................
9F0rmenrundsch|e|fen925 ................
105tuckgare120Mm1bel20_22oc935 ................

in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Bdckerleinen

11 Absprithen Teiglinge | kraftig mit Wasser abspriihen 11.35
12 Backen 1 8-10 Min. 11.37
230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 5 Min. ablassen

13  Abspriihen Brétchen kraftig mit Wasser abspriihen 11.45
14 Abkihlen auf Gitterrost 11.47



DRESDENER SCHUSTER

DREIERBROTCHEN

Ein in seiner Form aufSergewohnliches Brotchen mit zwei sehr
knusprigen Randstiicken und einem fluffigen Innenteil.

Tag1l ca. 15 Min.
VORTEIG SO RN G 2T
75 g Wasser (15°C) 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
0,17 g Frischhefe 2 Mischen von Hand 19.10
125 g Weizenmehl 550 fester Teig

3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung

Tag2 ca. 4%, Std.
HAUPTTEIG ............... '. ................................... S~~~ 1
210 g Wasser (13°C) A Abwiegen ..M derangegebenen Reihenfolge bl
4,8 g Frischhefe 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
6 g Butter (5°C) 6 Kneten 8-10 Min. Stufe 2 7.30
10 g Flussigmalz (inaktiv) Teigausbeute 157
0gsalz Ll Ak
gesamter Vorteig 7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45
375 g Weizenmehl 550 e PN 30+ 60 MIN. USSIOREN s
Ol zum Abstreichen 8 Abstechen 9x90g 9.15

9 Vorformen rundschleifen 9.20
10 Zwischengare 30 Min. | bei20-22°C 9.30
11 Formen siehe Bildanleitung 10.00

3. die Teiglinge { mit einem diinnen Rollholz
jeweils an den sich gegeniiberliegenden Randern
eindrticken und leicht hin und her rollen,
sodass die Mitte breiter bleibt
nicht zu tief, damit das Brétchen beim
Aufschneiden nicht auseinanderfallt

12 Stiickgare 90 Min. T (gedriickte Seite unten) 10.15
bei 20-22°C
in mit Kartoffelstarke bestaubtem Backerleinen

13 Abspriihen Teiglinge  kréftig mit Wasser abspriihen 11.45

14 Backen 1 18-20 Min. 11.47
230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen
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MUNCHENER MUNDSEMMEL

STERNSEMMEL

Eine iiberaus empfehlenswerte Grundrezeptur fiir viele Brotchenarten.
Die Mundsemmel wird mit einem Kreuzstempel gedriickt und entfaltet sich wdihrend
des Backens zu einer wahren Schonbeit.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
74 g Wasser (15°) 2 Mischen von Hand 19.10
0,17 g Frischhefe fester Teig
123 g WEIzenmehl 550 ............ S A -~~~ |
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca. 4, Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
74 g Wasser (30°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
148 g Milch (5 °C) ................................................. B PR PO PPty
4,8 g Frischhefe 6 Kneten 8—.10 Min. Stufe 2 7.30
coB 50 Teigausbeute 160
g Butter (5°C) Teigtemperatur 24 °C
78 F|[]55igma|z (inaktiv) ............................................. e B>
10 g salz 7 Stockgare 90 Min. bei 20—.22 C 7.45
. nach 30 + 60 Min. ausstofsen
B AT VO I e
369 g Weizenmehl 550 8 Abstechen 9%x90¢g 9.15
Ol zum Abstreichen 9 Vorformen rundschleifen 9.20
10 Zwischengare 15 Min. | bei20-22°C 9.30
11 Formen siehe Bildanleitung 9.45

2. je einen Teigling ! in der einen Hand
halten und mit dem Kreuzstempel in der
anderen Hand tief in den Teigling driicken

(-,sttipfeln)
12 Stlckgare 75 Min. T (gedriickte Seite unten) 9.55
bei 20-22°C
in mit Kartoffelstarke bestaubtem Backerleinen
13 Abspriihen Teiglinge { kraftig mit Wasser abspriihen 11.10
14 Backen 1 (gedriickte Seite oben) 18-20 Min. 11.12
230°C

sofort kréiftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen




I00

ROSENSEMMEL

Diese besonders krustenreiche Semmel wird in Ol rundgeschliffen
und erhilt dadurch eine Oberfliche, die einer kurz vor dem
Aufplatzen stehenden Bliite ihnelt.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Miinchener Mundsemmel

Miinchener Mundsemmel Schritte 1-9 — Seite 99. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

™ Seite 9 SCHRITT  EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
10 zwischengare  30Min. | bei2o-22°c 930
11 Formen siehe Bildanleitung 1000

2. die Teiglinge mit Schluss nach unten ! auf
der bedlten Holzfldche locker rundschleifen

12 Stiickgare 75 Min. { bei20-22°C 10.10
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Backerleinen

13 Abspriihen Teiglinge T kriftig mit Wasser abspriihen 11.25
14 Backen T 18-20 Min. 11.27
230°C

sofort kriftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

Eigene Notizen



I0I

JOGHURTBROTCHEN

Das Rezept ist identisch zur Miinchener Mundsemmel, nur dass die Milch gegen o=
Joghurt ausgetauscht wird. Da es verschiedene Joghurtqualititen gibt, kann die Teigkonsistenz
manchmal zu fest sein. Gegebenenfalls muss etwas Wasser oder Joghurt nachgegeben werden.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
74 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,17 g Frischhefe fester Teig
123 g WelZenmehl 550 ............ AN PO A -~~~ 1
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca. 4V Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
74 g Wasser (30°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
148 g NaturjOghUl’t (5 oc) ................................................. R > |
i<chhef 6 Kneten 8-10 Min. Stufe 2 7.30
4.8 g Frischhefe Teigausbeute 160
6 g Butter (5°C) Teigtemperatur 24 °C
7 FlUSSi malz inaktiv ......................................................................................................................................
& | & ( ) 7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45
10 g salz nach 30 + 60 Min. ausstofden
gesamter Vorteig ......................................................................................................................................
369 g Weizenmehl 550 e -l |
Ol zum Abstreichen 9 Vorformen rundschleifen 9.20
10 Zwischengare 30 Min. T bei20-22°C 9.30

in mit Roggenmehl (Type 1150)
bestaubtem Béckerleinen

11 Formen siehe Bildanleitung 10.00

je einen Teigling { in der einen Hand
halten und mit dem Spiralstempel in der
anderen Hand tief in den Teigling driicken

(»stiipfeln®)
12 Stiickgare 75 Min. T (gedriickte Seite unten) 10.10
bei 20-22°C

in mit Roggenmehl (Type 1150)
bestaubtem Béckerleinen

13 Backen 1 (gedriickte Seite oben) 18-20 Min. 11.25
230°C
sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen




I02

HANDSEMMEL

KAISERSEMMEL

Der Unterschied zwischen einer handgeschlagenen und einer mit einem Stempel
gedriickten Kaisersemmel ist enorm. Allein durch die spezielle hindische Formgebung
entsteht eine viel feinere, leicht faserige Krumenstruktur. Und auch die Krustenfliche ist grofSer
und damit der Geschmack. Es spricht also vieles fiir das Handschlagen, auch wenn

die Technik mehr als nur neun Semmeln Ubung braucht.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
75 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,17 g Frischhefe fester Teig
124 g Weizenmehl 550 3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
|
50 g Wasser (40°C)
. Tag2 ca. 52 Std.
1648 MIICh (5°0) e
4,8 g Frischhefe 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
6 g Butter (5°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
7 g Flussigmalz (inaktiv) 6 Kneten 8-10 Min. Stufe 2 7.30
10 g Salz Teigausbeute 158
gesamterVortelg BB 2 ettt
373 g Weizenmehl 550 7 Stockgare 120 Min. bei 20-22°C 7.45
nach 60 +90 Min. ausstoen
8 Abstechen 9x90g 9.45
TIPP 9 Vorformen rundschleifen 9.50
S 10 zwischengare 60 Min. L bei 20-22°C 10.00
pel NG &) fur Ka|sersemmeln ......................................................................................................................................
b ei flexiblen St | 11 Formen 1. Teiglinge mit der Handfldche 11.00
EESREE ?n em_pe : in Roggenmehl (Type 610 bis 1150)
der gefedert auf einem Spiral- beidseitig flachdriicken
stabsitzt B 1 — 2. Der Vorteil ||| A A R AN
- ! , 2. T entsprechend der Bildanleitung 11.05
dabei: Durch die Rotation des schlagen
Stempe|S im TEIg|Ing entStEht ............ . ................................ ‘ ........... . ............................................................................
ine 3hnliche S : 12 Stiickgare 75 Min. { bei 20-22°C 11.15
eln.e dNniiche spannung wie in mit Kartoffelstarke
beim Schlagen von Hand 1 -14. bestaubtem Bickerleinen
Das damit > estu felteu Brbt_ ...................: ...................... . ....................:.... ....... A ) . .......................................
g. p - 13 Abspriihen Teiglinge T kriftig mit Wasser abspriihen 12.30
chen kommt in seiner Qualitat |||
dem handgeschlagenen deutlich 14 Backen ;3(1)53;20 Min. 12.32
nadher als das mit einem starren g
. 5 sofort krdftig bedampfen
Stempel gedriickte Brotchen. nach 8-10 Min. ablassen
15 Absprithen Brétchen kraftig mit Wasser abspriihen 12.50
16 Abkiihlen auf Gitterrost 12.52
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KNAUZEN

Oder auch ,genetzte Wasserwecken®. Eine schwibische Spezialitit, bei der ein
normalerweise als Febler beurteiltes Phinomen kurzerband zum Markenzeichen des

Gebiicks wurde: der Knauzen. Durch nasses Formen und heifSes Anbacken bricht die

Teiglingshaut knapp iiber dem Boden auf, um dem Uberdruck im Brotchen Luft zu verschaffen.

Aus einem winzigen Riss erwidchst in kurzer Zeit eine dicke Nase, die besonders knusprig ist und

schon im warmen Zustand zum Abbrechen und GeniefSen verfiihrt.

105

Tag1l ca. 1Vs Std.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
HAUPTTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 18.30
313 g Wasser (12°C) 2 Mischen 5 Min. Stufe 1 18.35
07g FIISCR O e e e et e e eee e ee e eeeaa e ettt ettt e it e e e aaaaan s
10 g Fliissigmalz (inaktiv) 3 Kneten 3-4Min. Stufe 3-4 18.40
10 2Salz Teigausbeute 165
& Teigtemperatur 22°C
482 ¢ I ZENMIENT] 550 e et e et eeeeeeteeeeeaaeeeeaaaeeeeaat e eeetaeeeeet e ettt eeet e e e et e eaaan s
4 Stockgare 12 Std. bei 20-22°C 19.45

nach 60 Min. dehnen und falten

Fortsetzung nichste Seite —

Eigene Notizen






Fortsetzung Rezept Knauzen

107

Tag2 ca. 134 Std.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
5 Vorformen siehe Bildanleitung @-@ 6.45

1. Teig schonend auf den nassen
Tisch geben

2. Teig schonend mit nassen Handen
dehnen und falten

1. den Teigling in einer Handfl&dche halten
und mit der anderen Hand dessen
Teigrand zur Mitte einschlagen und verdrehen

2. mit der verdrehten Seite nach unten
auf Backpapier setzen

18-20 Min. 8.05
250°C

nicht bedampfen, sondern

die ersten 3-5 Min. die Ofentir einen

Spalt breit gedffnet lassen

10 Abspriihen Brotchen kraftig mit Wasser abspriihen 8.23
11 Abkihlen auf Gitterrost 8.25

Eigene Notizen







Die Besonderbeit des Kipfist nicht unbedingt dessen Rezeptur, sondern es

FRANKISCHE KIPF

sind dessen beiden kugeligen, abstehenden und dufSerst knusprigen Enden. Sie verfiibren
geradezu zum Abbrechen noch bevor das Brotchen richtig ausgekiihlt ist. Das Brotgewiirz
im leig kann ganz nach den eigenen Geschmacksgewohnbeiten dosiert werden.

VORTEIG

123 g Wasser (15°C)
0,12 g Frischhefe

25 g Roggenmehl 1150
98 g Weizenmehl 550

HAUPTTEIG

162 g Wasser (10°C)

5 g Brotgewdirz (gemahlen)
4,8 g Frischhefe

6 g Butter (5°C)

10 g Flussigmalz (inaktiv)
9 g Salz

gesamter Vorteig

368 g Weizenmehl 550

Tag 1 ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
2 Mischen mit Loffel oder Schneebesen 19.10
weicher Teig
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 44 Std.
4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
6 Kneten 8-10 Min. Stufe 2 7.30
Teigausbeute 158
Teigtemperatur 24 °C
7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45
nach 30 + 60 Min. ausstofden
8 Abstechen 9x90g 9.15
9 Vorformen rundschleifen 9.20
10 Zwischengare 30 Min. | bei20-22°C 9.30
11 Formen Teiglinge T entsprechend Bildanleitung 10.00

spitz einschlagen und langlich rollen

Fortsetzung nichste Seite —

Eigene Notizen



Fortsetzung Rezept Friankische Kipf

SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
12 Stiickgare 60 Min. T bei 20-22°C 10.15
in mit Kartoffelstarke bestaubtem
Backerleinen
nach 30 Min. Teiglinge umdrehen, 10.45

leicht andriicken, tief mit einem
Wellenschliffmesser senkrecht schneiden,
mit Kartoffelstarke bestauben und
wieder zurlickdrehen

(siehe Bildanleitung)

13 Abspriihen Teiglinge { kréftig mit Wasser abspriihen 11.15
14 Backen 1 18-20 Min. 11.17
230°C

sofort kriftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen
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BAGUETTEBROTCHEN

Brotchen aus Baguetteteig sind eine gute Idee. Handlich, noch mebr

Krustenanteil und trotzdem mindestens genauso geschmackvoll und grobporig.

Tagl ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
117 g Wasser (15°C) 2 Mischen mit Loffel oder Schneebesen 19.10
0,12 g Frischhefe weicher Teig
23 RO enmehl 1150 ......................................................................................................................................
& gg 3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
94 g Weizenmehl 550 Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 10 Min.
AUTOLYSE (QUELLTEIG) 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
201 g Wasser (3.0 9 5 Mischen von Hand oder maschinell 7.20
gesamter Vorteig mittelfester Teig
351gweizenmeh|550 ............ e : ........ A A > |
6 Teigruhe 30 Min. bei 20-22°C 7.25
Tag 2 ca. 334 Std.
HAUPTTEIG 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.55
gesamter Quellteig 8 Mischen 5 Min. Stufe 1 8.00
4,6 g FriSCR O e e
. - . 9 Kneten 3-5 Min. Stufe 2 8.05
9 g Fliissigmalz (inaktiv) )
Teigausbeute 168
5 g Zucker Teigtemperatur 26 °C
10gSalz e e B
10 Stockgare 120 Min. bei 20-22°C 8.10
nach 30 + 60 Min. dehnen und falten
11 Abstechen 9x90g 10.10
12 Formen siehe Bildanleitungen 10.15

Technik A: in Roggenmehl (Type 1150)
locker gespannt einschlagen

Technik B: Teigling in Roggenmehl (Type 1150)
halbieren, Hélften aufeinanderlegen
und locker gemeinsam langstofien

13 Stickgare 60 Min. | bei 20-22°C 10.25
in mit Roggenmehl (Type 1150)
bestaubtem Bdckerleinen

14 Backen T 18-20 Min. 11.25
250°C fallend auf 230°C
sofort krdftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen



TECHNIK A

TECHNIK B
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MAURERLAIBLN

Rustikale Weizenmischbriotchen mit Sauerteig,
der neben dem Brotgewiirz zusitzliche Wiirze ins Spiel bringt.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
SAUERTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 18.45
86 g Wasser (50°C) 2 Mischen mit Loffel 18.55
17 gsalz weicher Teig
86 g Roggenmehl 1150 ............ T Aty "> |
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.00
17 g Anstellgut
Volumenverdopplung
Tag 1 ca. 15 Min.
VORTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
51 g Wasser (15°C) 5 Mischen von Hand 19.10
0,12 g Frischhefe fester Teig
86 g Weizenmehl 550 e BRI B >~
6 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca. 3 std.
HAUPTTEIG 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
159 g Wasser (25°C) 8 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
23g iSO Ol
14 g Brotgewiirz (gemahlen) 9 Kneten 7 Mln. Stufe 2 7.30
10 g Flussigmalz (inaktiv) Teigausbeute 164
& & Teigtemperatur 26 °C
3g SalZ
10 Stockgare 60 Min. bei 20-22°C 7.37

gesamter Sauerteig
nach 30 Min. ausstofsen

OSSO VO I g e
39 g Roggenmehl 1150 11 Abstechen 10x80g 8.37

257 g Weizenmehl 550 12 Formen 1. Teiglinge in Roggenmehl 8.45

Kimmel und grobes Salz (Type 1150) rundschleifen (offener Schluss)

JUM BESLIEUEn

13 Stiickgare 60 Min. | bei20-22°C 8.55
in mit Roggenmehl (Type 1150)
bestaubtem Bdckerleinen

14 Backen T 20-22 Min. 9.55
250°C fallend auf 230°C
sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen



SPECKWECKEN

Ein Fall fiir Freunde guten Specks. Das ei-, butter- und milchreiche
Bratchen ist vom Belag her vielfiltig variierbar. Ein leckerer Snack fiir zwischendurch.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
87 g Milch (5°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,17 g Frischhefe fester Teig
121 g Weizenmehl 550 ......................................................................................................................................
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca. 62 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
155 g Milch (5°C) (auRer Butter)
6,3 g Frischhefe 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
24 g El (5 oc) (Ca. 1/2 El Gré&e M) ..................................................... O A R A > 1
6 Kneten 1. 8-10 Min. Stufe 2 7.30
9 g SalZ e
gesamter Vorteig 2. Butter in Stiicken zugeben und

weitere 5 Min. Stufe 2

364 g Weizenmehl 550 -
Teigausbeute 155

48 g Butter (5°C)

Teigtemperatur 26 °C
B0 WUIMEl RUCKENSPECK e
(ca. 1 cm Kantenldnge) 7 Stockgare 120 Min. bei 20-22°C 7.50
Ei zum Abstreichen nach 40 + 80 Min. ausstofden
8 Abstechen 16x50g 9.50
optional: 9 Vorformen rundschleifen 10.00
Kimmel und grobes (0= 2SS USSP
zum Bestreuen 10 Zwischengare 60 Min. | bei 20-22°C 10.10
11 Formen 1. die Teiglinge 1 flachdriicken 11.10

Arbeitsfliche unbemehlt

12 Stiickgare 120 Min. | bei 20-22°C 11.25
Volumenverdopplung

13 Backen 1 15-16 Min. 13.25
220°C

sofort krdftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen



/ Rezepte -au‘J_f_EdéH.folgenden Seiten —
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LEMGOER
STROHSEMMEL

Ein leicht siifSes Milchgebiick, das dhnlich wie Bagels (— Seite 164)

vor dem Backen angekocht wird.

Um dem Original méglichst nahe zu kommen, sollten Holzofen gebacken. Das schiitzt sie vor der starken Unter-
einige Zwiebeln (geschnitten) und Salz in Wasser gekocht hitze. Zu Hause kann das auch nachgebildet werden (dann
werden. Die Teiglinge bekommen durch das Tauchen in mit sehr straffer Unterhitze), aber die Brotchen gelingen
den Sud eine herzhaftere Note. Eine weitere Besonderheit: mindestens genauso gut, wenn sie auf dem Backstein ohne
Traditionell werden die Teiglinge auf gefettetem Stroh im Stroh backen.
Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
87¢ M”?h (5°0 2 Mischen von Hand 19.10
0,17 g Frischhefe fester Teig
121gWeizenmeh| 550 ......................................................................................................................................
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 5 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
194 g Milch (10°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
47¢g Frischhefe e SR
24 ¢ Butter (5°C) 6 Kneten 8—.10 Min. Stufe 2 7.30
15 o Zucker Teigausbeute 158
& Teigtemperatur 26 °C
8g Salz s e B>~
gesamier Vorteig 7 Stockgare 90 Min. bei 20—?2 C 7.45
. nach 30 + 60 Min. ausstofsen
363 8 WEIZENMEN] 550 e
Topf mit kochendem Zwiebel- 8 Abstechen 9x90¢g 9.15
Salz-Wasser 9 Vorformen rundschleifen 9.20
. 10 Zwischengare 30 Min. { bei20-22°C 9.30
oD ONGl: e
mit Fett eingepinselte Strohhalme 11 Formen die Teiglinge T aufca.1cm 10.00

Dicke rund ausrollen

12 Stiickgare 90 Min. T bei 20-22°C 10.15
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Backerleinen

13 Stippen Teiglinge umdrehen | und mit einem 11.45
Spie oder einer Stipprolle einstechen
siehe Bildanleitung €@-@

Fortsetzung nichste Seite —



14 Kochen siehe Bildanleitung @-@ 11.50

1. die Teiglinge von jeder Seite fiir
20-30 Sekunden in den kochenden
Zwiebel-Salz-Sud tauchen

2. mit der gestippten Seite nach oben
auf Backpapier oder gefettetes Stroh setzen

15 Backen 16-18 Min. 12.00
250°C fallend auf 230°C (ohne Stroh)
oder
12-14 Min.
280°C fallend auf 250 °C (mit Stroh)
16 Abspriihen Brotchen kréftig mit Wasser abspriihen 12.18
17 Abkihlen auf Gitterrost 12.20

Eigene Notizen
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KIELER FETTSEMMEL

Abnlich wie beim Milchbritchen (— Seite 159) liefle sich beim Anblick dieser Semmel
vermuten, dass sie eher etwas fiir die SiifSgebickabteilung wire. Aber mitnichten.
Ein nicht siifSes Brotchen mit einem Hauch Zimt, das zu Siiffem zwar auch schmeckt,
aber sich dem Herzhaften nicht verschliefst.

Tagl ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
75 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,17 g Frischhefe fester Teig
124gWeizenmeh| 550 ............ e A~~~ |
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 52 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
219 g Wasser (13°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
48gFrischhefe f ..........................................................................
6 t -10 Min. Stufe 2 7.
6 g Butter (5°C) Kneten 8 ' 0 Min. Stufe 30
Teigausbeute 159
5 g Zucker Teigtemperatur 24 °C
8 g SalZ e
. 7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45
gesamter Vorteig .
. nach 30 + 60 Min. ausstof3en
373 gWeizenmehl 550
L EL Schweineschmalz B e DB
(alternativ Butter) und 9 Vorformen rundschleifen 9.20
Y TL ZIME ZUM SCRII N ettt
10 Zwischengare 30 Min. { bei 20-22°C 9.30

Fortsetzung nichste Seite —

Eigene Notizen



11 Formen

Eigene Notizen

I21

Fortsetzung Rezept Kieler Fettsemmel

1. Schweineschmalz und Zimt zu einer
Paste mischen

3. darin die Teiglinge ! locker rundschleifen
(offener Schluss)

4. anschliefend ! auf Backpapier setzen und
mit Folie oder einem Behdlter bedecken

120 Min. | bei 20-22°C 10.20
am Ende der Stiickgare Teiglinge
vorsichtig umdrehen

T 18-20 Min. 12.20
220°C

sofort kraftig bedampfen

nach 8-10 Min. ablassen
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BERGSTEIGER-
BROTCHEN

Ein auf den ersten Blick aufwindig erscheinendes Brotchen, aber es lisst sich nicht
nur gut auf Vorrat backen, sondern bleibt auch noch lange Zeit saftig und frisch.
Der vermeintlich grofSe Aufwand lohnt. Das optionale Quellstiick aus
Trockenfriichten kann ganz nach Geschmack variiert werden, zum Beispiel
mit Niissen oder anderen Friichten.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
SAUERTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 18.45
23 g Wasser (50°C) 2 Mischen mit Loffel 18.55
0,5 g Salz weicher Teig
23 g Roggenmehl 1150 ............ DR LA > |
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.00
4,6 g Anstellgut
Volumenverdopplung
Tag 1 ca. 15 Min.
VORTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
68 ¢ Was.ser (15°0) 5 Mischen von Hand 19.10
0,16 g Frischhefe fester Teig
114 g WelZenmehI 550 ......................................................................................................................................
6 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag1l ca. 10 Min.
BRUHSTUCK 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.20
46 g Roggenschrot (grob) 8 Mischen 1. mit Schneebesen mischen 19.25
114 gWasser (100°C)
2. direkt auf der Oberfliche mit
Klarsichtfolie abdecken
9 Quellzeit 8-12 Std. bei 20-22°C 19.30
Tag1l ca. 10 Min.
QUELLSTUCK 10 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.30
137 grob geschnittene 11 Mischen mit Loffel 19.35
TrOCKEN ORI e e
(z. B. Aprikose, Feige, Dattel) 12 Quellzeit 8-12 Std. bei 20-22°C 19.37

37 g Apfelsaft

Fortsetzung nichste Seite —



124

HAUPTTEIG

125 g Wasser (26 °C)
gesamtes Briihstiick

4 g Frischhefe

7 g Fliissigmalz (inaktiv)
5 g Butter (5°C)

8 g Salz

gesamter Sauerteig
gesamter Vorteig

271 g Weizenmehl 550
gesamtes Quellstiick

Fortsetzung Rezept Bergsteigerbrotchen

Tag 2 ca. 4 std.

G S

13Abw|egenmderangegebenenRe|henfo|ge ......................... - —
(aufder Quellstlick)

RV e R

e

2. das Quellstiick zugeben und
langsam einmischen

Teigausbeute 173

Teigtemperatur 26 °C

16 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45
nach 30 + 60 Min. dehnen und falten

17 Formen 1. Teig schonend auf die mit Roggenmehl 9.15
bestaubte Arbeitsfldche geben und
gut bemehlen

18 Stiickgare 90 Min. bei 20-22°C 9.25
mit der auf der Arbeitsfldche
liegenden Seite unten
in mit Roggenmehl (Type 1150)
bestaubtem Bdckerleinen

19 Backen 20-22 Min. mit der im Leinen 10.55
untenliegenden Seite oben
230°C
sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

Eigene Notizen



MUSLIBROTCHEN

Ein leckeres Brotchen mit kernigem Biss und punktueller SiifSe durch den

Fruchtanteil im Miisli. Welches Miisli in den Teig gelangt, liegt im Ermessen des Bickers.

Wichtig ist nur, dass es gut durchgequollen, aber noch kernig ist und beim Einkneten nicht gleich
zgerfallt. Deshalb muss je nach Miisli die Wassermenge im Quellstiick etwas angepasst werden.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fir Bergsteigerbrétchen
Bergsteigerbrétchen Schritte 1-16 — Seite 123, aber ohne das dortige Quellstiick (Schritte 10-12).
— Seite 123 Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.
Tagl
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
QUELLSTUCK 10 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.30
137 g Msli-Mischung 11 Mischen mit Loffel 19.35
46 g Apfelsaft ......................................................................................................................................
12 Quellzeit 8-12 Std. bei 20-22°C 19.37

ZUSATZLICHE ZUTATEN
Haferflocken (Grofblatt) zum Walzen Tag2

17 Abstechen 9x110g 9.15

18 Vorformen rundschleifen 920
19 Zwischengare  30Min. | bei2o-22°c 930
20 formen siehe Bildanleitung 1000

1. Teiglinge T entsprechend Bildanleitung
auf Roggenmehl ldnglich krempeln

3. | in Haferflocken wilzen und 1 in mit
Kartoffelstarke bestaubtes Bickerleinen setzen

21 Stiickgare 60 Min. | bei20-22°C 10.15

22 Abspriihen Teiglinge T kriftig mit Wasser abspriihen 11.15

23 Backen T 20-22 Min. 11.18
230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen




HAFERBOLLEN

Hafer schenkt dem Brotchen nicht nur einen sehr milden, angenehmen
Geschmack, sondern speichert auch viel Feuchtigkeit.
Das Ergebnis ist eine iiberaus saftige Krume und gute Frischhaltung.

Tag1l ca. 15 Min.

SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
628 Wasjser (15°0) 2 Mischen von Hand 19.10
0,15 g Frischhefe fester Teig
104gWe|Zeﬂmeh| 550 ............ e P -~~~ 1

3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung

Tagl ca. 10 Min.
BRUHSTUCK 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.20
104 g Haferflocken (Kleinblatt) 5 Mischen 1. mit Loffel mischen 19.25
187 g Wasser (100 °C) .................................................................................................

2. direkt auf der Oberfldche mit
Klarsichtfolie abdecken
6 Quellzeit 8-12 Std. bei 20-22°C 19.30

Tag 2 ca. 5 std.
HAUPTTEIG 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
124 g Wasser (8°C) 8 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
gesamtes Brihstlick e S
4 g Frischhefe 9 Kneten 8—'10 Min. Stufe 2 7.30
8 o Flilssi Iz (inaktiv) Teigausbeute 190

g Fussigmaiz (ina Teigtemperatur 24 °C
5 g Butter (5 °C) ......................................................................................................................................
9 g Salz 10 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45
. nach 30 + 60 Min. dehnen und falten

B A T O Ol e
207 g Weizenmehl 550 11 Abstechen 9x90¢g 9.15
Haferflocken (Kleinblatt) zum Walzen 12v°rformen ............ rundsch|e|fen9zo ................

Fortsetzung nichste Seite —

Eigene Notizen
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3. Teiglinge T mit der glatten Seite in
Wasser tauchen und anschlieftend in
Haferflocken wilzen

4. Teiglinge T in ein mit Kartoffelstirke
bestaubtes Bickerleinen setzen

15 Stiickgare 90 Min. T bei 20-22°C 10.15
16 Abspriihen Teiglinge { kréftig mit Wasser abspriihen 11.45
17 Schneiden senkrecht mit der Schere an der Mittellinie ~ 11.48

entlang tief einschneiden
siehe Bildanleitung

18 Backen 1 18-20 Min. 11.50
230°C
sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

19 Absprithen Brotchen kréftig mit Wasser abspriihen 12.08
20 Abkiihlen auf Gitterrost 12.10

Eigene Notizen






MAILANDER
BROTCHEN

Dass aus diesem unglaublich festen leig ein so fluffiges und knuspriges Britchen
entstehen kann, glaubt nur derjenige, der es ausprobiert. Die Formgebung braucht Geduld,
aber nur dadurch entsteht ein Briotchen mit Suchtfaktor.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
76 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,18 g Frischhefe fester Teig
127 g Weizenmehl 550 ............ T ARty "> |
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 5 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
177 g Wasser (6°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
49¢g FIISCR O e
10 g Fliissigmalz (inaktiv) 6 Kneten 6—47 Min. Stufe 2 7.30
9 0 5alz Teigausbeute 156
& Teigtemperatur 24°C
30¢g O VN0
gesamter Vorteig 7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.40

h 30+ 60 Min. tof
380 g Weizenmehl 550 nac N . atsstoben

8 Abstechen 9x90g 9.10
9Vorformenrundsch|e|fen920 ................
102w|schengare ....... 30M|n1be|zo—22°c93o ................
11F0rmen ................. s|eheB|ldan|e|tungo—g .............................. 1 000 ................

1. Teiglinge T auf etwas Kartoffelstirke
ca. 1 mm diinn oval ausrollen

2. straff mit einem Wechsel aus
Druck und Zug aufwickeln
ggf. kurz entspannen lassen

3. erneut der Ldnge nach ca. 1 mm diinn
auf etwas Kartoffelstarke als Streifen ausrollen

4. den Streifen erneut mit einem Wechsel
aus Druck und Zug aufwickeln,
sodass die Windungen nach aufsen wandern

12 Stiickgare 90 Min. T bei 20-22°C 10.25
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Béckerleinen

Fortsetzung ndchste Seite —



13 Schneiden

i Fortsetzung Rezept Maildnder Brotchen

die Teiglinge | auf Backpapier setzenund ~ 11.55
mit einem Wellenschliffmesser der Linge

nach etwa die halbe Teiglingshdhe tief
einschneiden, sodass der Teigling
auseinanderklappt

siehe Bildanleitung €

1 18-20 Min. 12.02
230°C

sofort kraftig bedampfen

nach 8-10 Min. ablassen



CORNETTI

Zwei Mailinder Brotchen senkrecht aneinander gesetzt. Die Kunst besteht
darin, beide Teiglinge gleich zu formen und den angesetzten Teigling ins Gleichgewicht

zu bringen, damit er wihrend der Gare oder beim Backen nicht verrutscht.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Maildnder Brotchen

Maildnder Brotchen Schritte 1-7 — Seite 129. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

—5 Seite 129 sc|-|R|TTEMPFE|-||_UNc ................................ ZE|TBE|sp|E|_ ................
8Ab5techen16x50g ............................................................. 9 10 ................
9v°rformenrund5ch|e|fen ...................................................... 9 20 ................
10 Zwischengare  30Min. L beizo-22°c 93
11 fFormen siehe Bildanleitung linke Seite 1000

1. Teiglinge T auf etwas Kartoffelstirke
ca. 1 mm diinn oval ausrollen

2. straff mit einem Wechsel aus
Druck und Zug aufwickeln
ggf. kurz entspannen lassen

3. erneut der Ldnge nach auf etwas
Kartoffelstarke ca. 1 mm diinn als
Streifen ausrollen

4. den Streifen erneut mit einem Wechsel
aus Druck und Zug aufwickeln, sodass die
Windungen nach aufsen wandern

5. je einen Teigling 90° versetzt an einen
zweiten Teigling anlehnen (siehe Foto links)
ggf. Kontaktstelle vorher mit Wasser benetzen
und auf Backpapier setzen
mit einem Behdlter bedecken

12 Stiickgare 90 Min. { bei 20-22°C 10.30

13 Absprithen Teiglinge { kréaftig mit Wasser abspriihen 12.00

14 Backen 1 16-18 Min. 12.02
230°C

sofort kriftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

15 Abspriihen Brotchen kraftig mit Wasser abspriihen 12.20
16 Abkihlen auf Gitterrost 12.22



GRUNDREZEPT
Maildnder Brétchen
— Seite 129

FINGERBROTCHEN

Das perfekte Knabbergebiick.

Viel Kruste und eine Form, mit der sich iiberall angeben lisst.

Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Maildnder Brétchen
Schritte 1-7 — Seite 129. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL

8AbsteChen ............. SXIOOg ............................................................. 9 10 ................
9vorf0rmenrundscme|fen920 ................
1OZW|Schengare ....... 30Mmlbe|20_22ocg3o ................
11F0rmen ................. SIeheBl]dame'tung ........................................... 1 000 ................

1. Teiglinge T auf etwas Kartoffelstarke
ca. 1 mm diinn oval ausrollen

2. straff mit einem Wechsel aus
Druck und Zug aufwickeln
gef. kurz entspannen lassen

3. erneut der Ldnge nach auf etwas
Kartoffelstarke ca. 1 mm diinn als
Streifen ausrollen

4. den Streifen nun symmetrisch von beiden
Enden her erneut mit einem Wechsel aus
Druck und Zug aufwickeln, sodass die Windungen
nach aufen wandern und sich zwei Teiglinge
in der Mitte des Streifens treffen

5. mit dem Rollholz mittig tiber die kurze Seite
beider Teiglinge eine tiefe Delle eindriicken

6. die unteren beiden Teiglingshélften
auseinanderdehnen und rechts und links
neben die oberen beiden Teiglingshalften setzen

5. die fertige ,Hand“ umdrehen und ins mit
Kartoffelstdrke bestaubte Backerleinen legen

12 Stiickgare 90 Min. bei 20-22°C 10.30
in mit Kartoffelstirke
bestaubtem Backerleinen

13 Abspriithen Teiglinge umdrehen, aufs Backpapierlegen ~ 12.00
kréftig mit Wasser abspriihen

14 Backen 16-18 Min. 12.02
230°C

sofort kréiftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen
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PATENTWECKERL

Eine osterreichische Brotchenspezialitiit, die besonders durch ibre
leicht gewickelte Form im Geddchtnis bleibt.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
08 Was.ser (15°0) 2 Mischen von Hand 19.10
0,18 g Frischhefe mittelfester Teig
125 g WelZenmehI 550 ......................................................................................................................................
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 4% Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
160 g Wasser (14°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
30gMilch (5°C) NN
4,8 g Frischhefe 6 Kneten 8—.10 Min. Stufe 2 7.30
13 g Butter (5°C) Teigausbeute 156
& Teigtemperatur 24°C
8 g Flissigmalz (inaktiv) ......................................................................................................................................
9gSalz 7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C
. nach 30 + 60 Min. ausstofsen 7.45
BESAMIEI VOTTRIE ettt
375 g Weizenmehl 550 8 Abstechen 9x90¢g 9.15
9 Vorformen rundschleifen 9.20
10 Zwischengare 30 Min. { bei 20-22°C 9.30
11 Formen siehe Bildanleitung ndchste Seite 10.00

4. mit Schluss nach unten | auf Backpapier
setzen und mit Folie oder Behélter zudecken

12 Stiickgare 90 Min. { bei 20-22°C 10.15

13 Abspriihen Teiglinge { kraftig mit Wasser abspriihen 11.45

14 Backen 1 18-20 Min. 11.47
230°C

sofort kriftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

15 Abspriihen Brotchen kriftig mit Wasser abspriihen 12.05
16 Abkiihlen auf Gitterrost 12.07

Fortsetzung nichste Seite —



PATENTWECKERL FORMEN PATENTKIPFERL FORMEN
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PATENTKIPFERL

Das Weckerl in Hornchenform bekommt eine deutlich wattigere .. )
Krumenstruktur und sollte auf keinem Friibstiickstisch fehlen. .

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Patentweckerl
Patentweckerl Schritte 1-10 = Seite 135. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.
b SEIte 135
Seite 135 SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
11 Formen siehe Bildanleitung linke Seite 10.00

1. Teiglinge T auf der mit wenig
Roggenmehl (Type 610-1150) bestaubten
Arbeitsflache ca. 2 mm diinn oval ausrollen

2. straff mit einem Wechsel aus Druck und Zug
zu ca. 25 cm langen Stangen wickeln

3. die Stangen an den Enden mit den
Handfldchen spitz zurollen

5. mit Schluss nach unten | auf Backpapier
setzen und mit Folie oder Behdlter zudecken

12 Stiickgare 90 Min. | bei20-22°C 10.15

13 Abspriihen Teiglinge { kraftig mit Wasser abspriihen 11.45

14 Backen 1 18-20 Min. 11.47
230°C

sofort krdftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

15 Abspriihen Kipferl kraftig mit Wasser abspriihen 12.05
16 Abkihlen auf Gitterrost 12.07






WIENER
SCHUSTERLAIBERL

Unauffillig erscheinende, kleine Weizenbritchen mit dunkler Weizenmehltype
und gemahlenem Kiimmel im 1eig, die es aber geschmacklich in sich haben.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
76 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,18 g Frischhefe fester Teig
127 g Weizenmehl 1050 ............ T PRty "> |
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 42 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
208 g Wasser (12°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
1gkimmel (gemahlen) e
4,9 g Frischhefe 6 Kneten 8—.10 Min. Stufe 2 7.30
8 g Fliissigmalz (inaktiv) Teigausbeute 156
& & Teigtemperatur 24 °C
9g 101 2P UPPP
gesamter Vorteig 7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45
. nach 30 + 60 Min. ausstoen
381 g WEIZENMENT 1050 e
8 Abstechen 12x67g 9.15
9 Vorformen rundschleifen 9.20
10 Zwischengare 30 Min. { bei20-22°C 9.30
11 Formen Teiglinge { rundschleifen 10.00
12 Stiickgare 60 Min. T bei 20-22°C 10.15

in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Béckerleinen

13 Schneiden Teiglinge L mit dem Wellenschliffmesser 11.15
senkrecht tief mittig einschneiden

14  Abspriihen Teiglinge | kréftig mit Wasser abspriihen 11.20

15 Backen 1 15-16 Min. 11.22
230°C

sofort krdftig bedampfen
nach 6-8 Min. ablassen



WACHAUER LABERL

Diese rustikalen Weizenbritchen mit kleinem Roggenanteil sollen 1905 von
Rudolf Schmidl, einem Biicker aus Diirnstein in der Wachau ( Osterreich), erfunden
worden sein. Sie waren offenbar so gut, dass sie sich inzwischen in den allgemeinen Sprachgebrauch
als ,Wachauer eingebrannt haben und jeder Biicker seine eigene Interpretation bickt.

Tagl ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
SAUERTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 18.45
35 g Wasser (50°C) 2 Mischen mit Loffel 18.55
0,7 g Salz weicher Teig
35 g Roggenmehl 1150 ............ e DR "> 1
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.00
7 g Anstellgut
Volumenverdopplung
Tagl ca. 15 Min.
VORTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
48 Was.ser (15°q) 5 Mischen von Hand 19.10
0,17 g Frischhefe fester Teig
124 g Welzenmehl 550 ......................................................................................................................................
6 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 4 s Std.
HAUPTTEIG 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
184 g Wasser (24°C) 8 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
38g FIISCR O e e e e e e eea e e et et e e eeaa e e e aeaaan s
10 g Flissigmalz (inaktiv) 9 Kneten 7—.8 Min. Stufe 2 7.30
9 ¢ Salz Teigausbeute 160
& Teigtemperatur 26 °C
gesamter Sauerteig ......................................................................................................................................
gesamter Vorteig 10 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.40

h 30+ 60 Min. tof}
333 g Weizenmehl 550 nac In. atsstoben

11 Abstechen 9x90¢g 9.10
12 Vorformen rundschleifen 9.20
13 Zwischengare 30 Min. | bei 20-22°C 9.30

Fortsetzung nichste Seite —
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Teiglinge | auf einem mit 10.00
Roggenmehl 1150 bestreuten und

festgezurrten Leinentuch locker rundschleifen
siehe Bildanleitung

15 Stiickgare 60 Min. | bei 20-22°C 10.15
in mit Roggenmehl (Type 1150)
bestaubtem Bdckerleinen

16 Backen 1 18-20 Min. 11.15
230°C
sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

Eigene Notizen



SCHWEIZER WEGGLI

Milchbritchen auf schweizerisch. Das Besondere ist neben dem hoben
Butteranteil vor allem die Schnitttechnik mit der Schere. Viele Muster sind maoglich
und Spielfreude ist gefragt.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
86 g Milch (5°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,17 g Frischhefe fester Teig
120 g WEIZEnmEh| 550 ......................................................................................................................................
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca. 6 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
177 g Milch (5°C) (auRer Butter und Salz)
5,8 g Frischhefe 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
SgFIUssigmalz (inaktiv) ..................................................... AR 2220500
6 Kneten 1. 8-10 Min. Stufe 2 7.30
S ZUCKEr e
gesamter Vorteig 2. Butter in Stiicken und Salz zugeben

und weitere 5 Minuten auf Stufe 2 kneten

359 g Weizenmehl 550 )
Teigausbeute 155

9 gsalz Teigtemperatur 26 °C
48 @ BULLEI (5°0) e
Ei zum Abstreichen 7 Stockgare 120 Min. bei 20-22°C 7.50

nach 40 + 80 Min. ausstofsen

8 Abstechen 16x50g 9.50
9v°rformenrundsch|e|fen .................................................... 1 000 ................
10 Zwischengare 30 Min.  bei2o-22°C 1015
11 Formen 1 Teiginge 4 rundschleifen 1045

2. etwas langstofien

nach 60 Min. Teiglinge | auf Backpapier 12.00
setzen und mit verrithrtem Ei abstreichen
(unbedeckt weiterreifen lassen)

13 Schneiden mit der Schere im flachen Winkel einschneiden 13.00
siehe Bildanleitung

14 Backen 1 15-16 Min. 13.05
220°C fallend auf 200°C
sofort kréftig bedampfen
nach 5 Min. ablassen




en Seiten —

tauf den folgend
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BURLI

Wer an die Schweiz denkt, denkt nicht nur an Berge,
1aschenmesser und Schokolade, sondern oft auch an Biirli.
Jeder Bicker dort bickt sie etwas anders, aber meist mit Ruchmebhl.

Tagl ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
1lg WE.ISSEI’ (15°0) 2 Mischen mit Loffel oder Schneebesen 19.10
0,11 g Frischhefe weicher Teig
111 g WeiZenmehl 1050 ............ e s DAy "> |
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 42 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
236 g Wasser (13°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
43¢g Frischhefe e e e S
9 g Fliissigmalz (inaktiv) 6 Kneten 8—.10 Min. Stufe 3-4 7.30
10 ¢ Sal Teigausbeute 178
§ >3 Teigtemperatur 24 °C
gesamter Vorteig ............................................... e i ---ccccc
44 g Weizenmehl 1050 7 Stockgare 150 Min. bei 20-22°C 7.45
. nach 30, 60 + 90 Min. dehnen und falten
289 g WEIZENMENl 550 e

8 Abstechen 12x67g 10.15
Teig schonend auf die mit Roggenmehl 1150
bestaubte Arbeitsfldche geben

2. mit Schluss nach unten in der flachen
Hand leicht anschleifen

Flr dieses Rezept Wurde ................ I R R R oo

normales Weizenmeh! 550 in | RN 3. PaarWelse | AU ek apler Sezen e

Kombination mit Type 1050 ver- 10 Stiickgare 45 Min.  bei 20-22°C 10.35

wendet. s lasst sich aber durch 11 Absprithen Teiglinge | kriftig mit Wasser abspriihen  11.20

Ruchmehl aUStaUSChen. Der ......................................................................................................................................
: : : 12 Backen 1 20-22 Min. 11.22

Teig sollte dann noch ein wenig Moo

mehr Wasser bekommen, um
die gleiche weiche, elastische nach 8=10 Min. ablassen
KOnSiStenZ ZU erreichen. ......................................................................................................................................

sofort kraftig bedampfen
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Eigene Notizen
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CIABATTINI

Kleine Brotchen aus einem weichen 1eig, der Ciabattateig ihnelt.
Die mittel- bis grobporige Krume umbhiillt von der knusprigen Kruste eignet
sich perfekt als Salatbeilage oder zum Dippen von Olivendl.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
111 g Wasser (15°C) 2 Mischen mit Loffel oder Schneebesen 19.10
0,11 g Frischhefe weicher Teig
22 RO enmehl 1150 ......................................................................................................................................
& gg 3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
89 g Weizenmehl 550 Volumenverdopplung
Tag2 ca. 10 Min.
AUTOLYSE (QUELLTEIG) 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
191 g Wasser (2.0 9 5 Mischen von Hand oder maschinell 7.20
gesamter Vorteig mittelfester Teig
334 Weizenmehl 550 ......................................................................................................................................
& 6 Teigruhe 30 Min. bei 20-22°C 7.25
Tag2 ca. 4, Std.
HAUPTTEIG 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.55
gesamter Queliteig 8 Mischen 5 Min. Stufe 1 8.00
31 g Wasser (46 oc) ............................................... ......................................................................................
13 ¢ Olivens| 9 Kneten 6-8 Min. Stufe 3 8.05
g |.veno Teigausbeute 178
4,3 g Frischhefe Teigtemperatur 26 °C
9 Fl[]SSi malZ inaktiv ......................................................................................................................................
& & ( ) 10 Stockgare 120 Min. bei 20-22°C 8.15
9gsalz nach 30 + 60 Min. dehnen und falten
> 11 Abstechen 9x90g 10.15

Teig schonend auf die mit Roggenmehl 1150
bemehlten Arbeitsflache geben

Teiglinge locker halftig tiberschlagen 10.25
siehe Bildanleitung

13 Stiickgare

nach 45 Min. Teiglinge mit 11.15
den Fingerspitzen locker andriicken
(siehe Bildanleitung)

1 18-20 Min. 11.45
250°C fallend auf 230°C
sofort kriftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen



PANINI

Ein einfaches italienisches WeifSbrot, das als Sandwich-Grundlage weltweite
Bekanntheit geniefSt. Leicht angetoastet oder kurz in den Kontaktgrill
gegeben steigert sich der Genuss noch weiter.

Tagl ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
72 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,17 g Frischhefe fester Teig
120 g Weizenmehl 550 ............ e > 1
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 42 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
188 g Wasser (11°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
48 g Olivendl R~~~
10 g Fliissigmalz (inaktiv) 6 Kneten 10.—12 Min. Stufe 2 7.30
8 o Salz Teigausbeute 164
& Teigtemperatur 24 °C
gesamter Vorteig ............................................. e ===
7 g Frischhefe 7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45
. nach 30 + 60 Min. ausstof3en
361 g WEIZENMEN] 550 e
8 Abstechen 6x135g 9.15
9 Vorformen rundschleifen 9.20
10 Zwischengare 30 Min. { bei 20-22°C 9.30
11 Formen siehe Bildanleitung 10.00

4. mit dem Rollholz auf ca. 5 cm Breite
und 10-15 mm Dicke ausrollen

12 Stiickgare 60 Min. T bei 20-22°C 10.20
in mit Roggenmehl (Type 1150)
bestaubtem Bdckerleinen

13 Backen 1 20-22 Min. 11.20
230°C fallend auf 200°C
sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen
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LAUGENBREZELN

Uber diese Gebickart lohnt es sich eigentlich ein ganz eigenes
Buch zu schreiben. Vor allem im Siiden Deutschlands beherrschen
Biicker die Brezelkunst.

Dabei macht es in der Form und in der Rezeptur einen ist an allen Stellen ungefihr gleich dick und wird nicht
Unterschied, ob in Schwaben, Baden oder Bayern Brezeln eingeschnitten, wihrend die schwibische Brezel @ diinne,
gebacken werden. Diese Rezeptur ist eher bayerisch ge- knusprige Armchen und einen fluffigen, dicken Bauch be-
prigt, also ohne Milch und mit wenig Fett. Das ermog- sitzt, der tief eingeschnitten wird.

licht eine sehr knusprige Kruste. Die bayerische Brezel @

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
57 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,13 g Frischhefe fester Teig
95 g WeiZenmehl 550 ............ AN R -~~~ 1
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 44 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
141 g Wasser (3°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
3,7 g FriSChhefe ......................................................................................................................................
5 g Butter (5°) 6 Kneten 6-8 Min. Stufe 2 7.30
& o S Teigausbeute 152
6 g Fliissigmalz (inaktiv) Teigtemperatur 22°C
8 g Salz ......................................................................................................................................
ter Vortei 7 Stockgare 60 Min. bei 20-22°C 7.40
gesamter vortelg nach 30 Min. ausstofsen
285g I ZENMIENT 550 e e e et eeeeeteeeeeeaeeeeeaeeeeaateeeetat e eeeet e ettt eeea e e e et e e aain s
8 Abstechen 6x100g 8.40
9 Vorformen rundschleifen 8.45
10 Zwischengare 30 Min. | bei 20-22°C 8.55
11 Formen siehe Bildanleitung 9.25

1. Teiglinge T flachdriicken und
dabei entgasen
Arbeitsfliche unbemehlt

2. straff aufwickeln 9.28
evtl. danach noch 5-10 Min.
entspannen lassen

3. zu ca. 50 cm langen Strangen formen 9.35
4. Brezel schlingen 9.40
12 Stiickgare 60 Min. T bei 20-22°C 9.45

Fortsetzung nichste Seite —
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LAUGENBREZELN FORMEN




Fortsetzung Rezept Laugenbrezeln

13 Anhauten 10-15 Min. unbedeckt im Kiihlschrank, 10.45
Froster oder an der frischen Luft
anhauten lassen

14 Laugen 3-4 Sek. in 4%ige Natronlauge 11.00
(NaOH) tauchen
siehe Bildanleitung
siehe Hinweise — Seite 157

15 Schneiden mit einem Wellenschliffmesser senkrecht 11.10
tief einschneiden
siehe Bildanleitung
Brezeln nach bayerischer Art werden
nicht geschnitten

16 Aufstreu mit grobem Salz bestreuen 11.14
siehe Bildanleitung

17 Backen T 15-16 Min. 11.15
250°C fallend auf 230°C
nicht bedampfen
mit leicht gedffneter Ofentiir backen




GRUNDREZEPT
Laugenbrezeln
— Seite 151

LAUGENBROTCHEN

Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Laugenbrezeln
Schritte 1-7 = Seite 151. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL

R —
e S —
10 Zwischengare  30Min. | bei20-22°C | 855
11 formen Teiglnge | rundschleifenund 925

dabei entgasen
Arbeitsfliche unbemehlt

12 Stiickgare 90 Min. { bei20-22°C 9.35
13  Anhauten 10-15 Min. unbedeckt im Kiihlschrank, 11.05

Froster oder an der frischen
Luft anhauten lassen

14 Laugen 3-4 Sek. in 4%ige Natronlauge (NaOH) 11.20
tauchen
siehe Hinweise — Seite 157

15 Schneiden mit einem Wellenschliffmesser senkrecht 11.30
tief tiber Kreuz einschneiden
siehe Bildanleitung

16 Aufstreu mit grobem Salz bestreuen 11.34
17 Backen 1 18 Min. 11.35
230°C
nicht bedampfen
mit leicht gedffneter Ofentiir backen
18 Abspriihen Brétchen kraftig mit Wasser abspriihen 11.53
19 Abkiihlen auf Gitterrost 11.55



LAUGENSTANGEN

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Laugenbrezeln
Laugenbrezeln Schritte 1-10 — Seite 151. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.
b SEite 151
Seite 151 SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
11 Formen siehe Bildanleitung 9.25

1. Teiglinge T flachdriicken und
dabei entgasen
Arbeitsflache unbemehlt

12 Stiickgare 90 Min. | bei20-22°C 9.35
13  Anhauten 10-15 Min. unbedeckt im Kiihlschrank, 11.05

Froster oder an der frischen
Luft anhauten lassen

14 Laugen 3-4 Sek. in 4%ige Natronlauge (NaOH) 11.20
tauchen
siehe Hinweise — Seite 157

15 Schneiden mit einem Wellenschliffmesser schrag 11.30
und tief 2-3 Langsschnitte setzen
siehe Bildanleitung

16 Aufstreu mit grobem Salz bestreuen 11.34
17 Backen 1 16-17 Min. 11.35
230°C
nicht bedampfen

mit leicht gedffneter Ofentiir backen

18 Abspriihen Stangen kraftig mit Wasser abspriihen 11.52
-~ 19 Abkiihlen auf Gitterrost 11.54
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ARBEIT MIT LAUGE

Fiir Laugengebicke ist der sichere Umgang mit der
Chemikalie Natronlauge (Natriumhydroxid) wichtig.
Wenn Sie sich ein paar Vorkehrungen zu eigen machen,
ist das Belaugen kein Problem und keine Gefahr. Nicht

verwechseln sollten Sie Natronlauge mit Natron (Natrium- :

hydrogencarbonat). Im Gegensatz zur Natronlauge gehen
von Natron keine Gefahren aus. Mit Natron ,belaugten®
Gebicken fehlt es aber auch an der typischen Farbe und
dem typischen Geschmack. Deshalb ist die Arbeit mit Na-

tronlauge empfehlenswert, auch wenn dabei mehr Vorsiche

angebracht ist.

Natronlauge kann als Feststoff in Form von Pellets oder

Perlen, aber auch bereits angeriihrt in flissiger Form im

Hobbybickerhandel oder in Apotheken gekauft werden.

: ES SIND FOLGENDE PUNKTE BEI DER ARBEIT MIT
NATRONLAUGE ZU BEACHTEN:

Immer langsam und bedacht arbeiten.

Arbeiten mit Lauge bedeutet Arbeiten ohne Kinder.
Sind andere Menschen in der Umgebung, dann sollte
die Arbeit mit Lauge explizit und fiir alle verstindlich
angekiindigt und vor den Gefahren gewarnt werden.
Immer mit Schutzhandschuhen arbeiten (Einmalhand-
schuhe aus Latex oder chemikalienresistente Gummi-
handschuhe fiir den mehrfachen Gebrauch).

Immer mit Schutzbrille arbeiten.

Immer auf nicht organischen Unterlagen arbeiten (lau-
genbestindiger Naturstein, Edelstahl) oder mit Blechen,
Backpapier oder dhnlichem abdecken.

Maglichst freie Kérperstellen vermeiden. Bis auf Hinde
und Kopf sollten alle Kérperteile von Arbeitskleidung
bedeckt sein.

Maglichst nicht tropfen und lange Wege zum Wasch-
becken vermeiden.

Wird die Lauge selbst angeriihrt, dann immer erst das
Wiasser (ca. 20°C) in die Schiissel geben und dann den
Feststoff. Andernfalls kann es zu schlagartigen Reaktio-
nen kommen, die mit Hitze und Veritzungen einher-
gehen. Auf 960 g Wasser werden 40 g Feststoff gegeben
und verriihrt. Die Lauge wird dabei etwas warm. Immer
in einer gut beliifteten Umgebung anriihren, weil kurz-
zeitig stechende Dampfe entstehen.

Die optimale Laugentemperatur betrigt 25—30 °C.

Zu belaugende Teiglinge miissen immer eine feste
Teighaut haben, also ca. 15-30 Minuten im Kalten an-
hauten, sonst dringt die Lauge zu weit ein.

Belaugte Teiglinge sollten méglichst nicht auf Back-
papier, sondern auf Dauerbackfolie gesetzt werden.

Sie 16sen sich nach dem Backen besser von der Folie als
vom Papier.

Verwendete Lauge kann iiber den Ausguss entsorgt
werden.

Ist die Lauge noch klar und sauber, kann sie in einem
laugenresistenten Gefif$ (Edelstahl, bestimmte Kunst-
stoffe, kein Glas) kindersicher aufbewahrt und nochmals

verwendet werden (unbedingt Warnhinweis anbringen).






MILCHBROTCHEN

GLATT

Mit Milchbritchen verbinden viele von uns heute ein Siifigebick.
Eigentlich ist es aber ein normales Weizenbrotchen, in dem statt Wasser Milch als Schiittfliissigkeit
verwendet wird — ohne Zuckerzugabe. Die leichte Siifse stammt vom Milchzucker.
Ein sebr feinporiges, wattiges Brotchen. Perfekt fiirs entspannte Friihstiick.

Tagl ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
¢ M”c.h (5°0 2 Mischen von Hand 19.10
0,18 g Frischhefe mittelfester Teig
125 g Weizenmehl DD e
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 434 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
206 g Milch (5°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
48¢g Frischhefe ™ >>">" 1
5 g Butter (5°C) 6 Kneten 8—.10 Min. Stufe 2 7.30
8¢Sl Teigausbeute 159
§alz Teigtemperatur 25°C
gesamter Vorteig ......................................................................................................................................
7 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.45

376 g Weizenmehl 550 ‘
nach 30 + 60 Min. ausstofsen

8 Abstechen 9x90g 9.15
9v°rformenrundsch|e|fen920 ................
1OZw|schengare ....... 30M|nlbe|20—22°c93o ................
11Formen ................. Te|g|mgel rundsch|e|fen ................................. 1 000 ................
1ZStuckgare ............. 90Mmee|20_22°C ...................................... 1015 ................

in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Béckerleinen

13 Abspriihen Teiglinge | kraftig mit Wasser abspriihen 11.45
14 Backen 1 17-18 Min. 11.47
220°C

sofort krdftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen
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MILCHBROTCHEN

GEDRUCKT

Das gedriickte Milchbritchen hat durch seinen grifSeren Krustenanteil und seine
Zweiteilung einen ganz anderen Charakter als sein glattes Pendant.
Einmal auseinandergebrochen ist der GeniefSer eher zum Dippen in Marmelade oder
Nusscréme geneigt, als es aufzuschneiden und zu bestreichen.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Milchbrdtchen glatt
Milchbrotchen glatt Schritte 1-11 — Seite 159. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.
3 SEIE 159 e
Seite 159 SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
12 Stiickgare 90 Min. T bei 20-22°C 10.15

nach 30 Min. Teiglinge umdrehen | und 10.45
auf Backpapier setzen, anschliefsend tief

mit einem diinnen Rollholz eindriicken und
Teiglinge mit einer Folie oder einem

Behilter bedeckt vollreif werden lassen

(siehe Bildanleitung)

13 Abspriihen Teiglinge | kréftig mit Wasser abspriihen 11.45
= 14 Backen 1 17-18 Min. 11.47
220°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

15 Abspriihen Brotchen kraftig mit Wasser abspriihen 12.05
16 Abkiihlen auf Gitterrost 12.07

Eigene Notizen
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MILCHHORNCHEN

Gleicher eig, komplett anderes Gebick.
Durch die enge Wicklung entsteht ein wunderbar zartes und faseriges Innenleben
umrahmt von einer hauchdiinnen, hellen und miirben Kruste.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Milchbrdtchen glatt

Milchbrétchen glatt Schritte 1-7 — Seite 159. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

= seite 159 SCHRITT  EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
8Abstechen15x50g ............................................................. 9 15 ................
9 Vorformen rundschleifen 920
10 zwischengare  30Min. L bei2o-22°c 930
11 fFormen siehe Bildanleitung 1000

1. Teiglinge T auf der mit wenig Roggenmehl
(Type 610-1150) bestaubten Arbeitsfliche
ca. 1 mm diinn oval ausrollen

2. straff mit einem Wechsel aus
Druck und Zug zu ca. 20 cm langen
Stangen wickeln

3. die Stangen an den Enden mit den
Handfldchen spitz zurollen

12 Stiickgare 75 Min. | bei 20-22°C 10.20

13  Abspriihen Teiglinge { kréftig mit Wasser abspriihen 11.35

14 Backen 1 10-12 Min. 1137
220°C

sofort kraftig bedampfen
nach 5 Min. ablassen

15 Absprithen Brotchen kraftig mit Wasser abspriihen 11.48
16 Abkihlen auf Gitterrost 11.50
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SANDWICHES

Lange, wattige Brotchenstangen mit ganz diinner, weicher Kruste,

ideal fiir Hot Dogs.
Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
8¢ M”?h (5°0) 2 Mischen von Hand 19.10
0,16 g Frischhefe mittelfester Teig
118 g Weizenmehl 550 ......................................................................................................................................
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca. 534 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
184 g Milch (5°C) (auRer Butter)
6.9 g Frischhefe 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
9gSalz S
. 6 Kneten 1. 8-10 Min. Stufe 2 7.30
BESAMEEI VOITEIZ e
353 ¢g Weizenmehl 550 2. Butter |n Stuckel.'l zugeben
59 g Butter (5°C) .und weitere 5 Min. auf Stufe 2 kneten
Teigausbeute 157
Teigtemperatur 26 °C
7 Stockgare 120 Min. bei 20-22°C 7.50
nach 40 + 80 Min. ausstof3en
8 Abstechen 12x67g 9.50
9 Vorformen rundschleifen 10.00
10 Zwischengare 30 Min. { bei 20-22°C 10.10
11 Formen Teiglinge T 15-18 cm lang leicht 10.40

spitz zulaufend ausrollen und auf
Backpapier | setzen

12 Stiickgare 120 Min. { bei 20-22°C 10.50
nach 90 Min. mit verriihrtem Ei 12.20

abstreichen und unbedeckt
weiter reifen lassen

13 Backen 1 13-15 Min. 12.50
220°C fallend auf 200°C
sofort kraftig bedampfen
nach 6-8 Min. ablassen



BAGELS

Der amerikanische Brotchenklassiker, der eigentlich aus Polen stamms.

Das Besondere: Die Teiglinge werden vor dem Backen kurz gekocht.
Das sorgt fiir eine sehr knusprige und glinzende Kruste.

Tag1l ca. 30 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
HAUPTTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
200 g Wasser (11°C) 2 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
3,8 g Frischhefe R >>">>""°
11 g Fliissigmalz (inaktiv) 3 Kneten 6—.8 Min. Stufe 2 7.30
8o Sal Teigausbeute 153
§-alz Teigtemperatur 22°C
377 g A T e B O
kochendes Wasser 4 Stockgare 24 Std. bei 5°C 7.40
(optionsl mit Homig und Salz gewlirzt) T
. Tag2 ca. 3 Std.
0D IONGl: e
Sesam oder Mohn zum Wadlzen 5 Abstechen 6x100g 7.40
6 Vorformen rundschleifen 7.45
7 Zwischengare 30 Min. | bei 20-22°C 7.55
TECHNIK A 8 Formen siehe Bildanleitungen 8.25

TECHNIK A:

1. Teiglinge T auf der unbemehlten
Arbeitsfldche zu Strangen formen
(ca. 25 cm, gleich dick)
evtl. zwischendurch noch 5-10 Min.
entspannen lassen, falls die Strdnge nicht
dehnbar genug sind

2. Strdnge an einem Ende plattdriicken
und gleichzeitig mit der anderen Hand
den jeweiligen Strang verdrehen

3. das intakte Strangende auf das
plattgedrickte Ende legen (Ring) und
den platten Teig darum herum verschliefsen

TECHNIK B:
1. Teiglinge ! mittig mit dem Finger durchbohren

2. Teigling um den eingesteckten
Finger rotieren, bis ein grofdes Loch
entstanden ist

3. Teiglinge unter Dehnung in
unbemehltes Bickerleinen setzen

Fortsetzung ndchste Seite —




10 Kochen siehe Bildanleitung 10.10

1. die Teiglinge von jeder Seite fiir
20-30 Sekunden ins kochende
Honig-Salz-Wasser tauchen

2. den nassen Teigling optional
in Sesam oder Mohn walzen
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HAMBURGER BUNS

Softe, saftige und wirklich schmeckende Britchen als passende
Umrabhmung aller denkbaren Hamburger-Fiillungen.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
64 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,15 g Frischhefe fester Teig
107 g Weizenmehl 550 ......................................................................................................................................
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca. 53, Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
192 g Milch (5°C) (auRer Butter)
21 g £ (5°C) (ca. V2 Ei Groe S) 5M|schen ................ 5M|n5tufe1725 ................
7gSalz T
6 Kneten 1. 8-10 Min. Stufe 2 7.30
34 g ZUCKEr e
gesamter Vorteig 2. Butter i.n Stijckerl zugeben
6,2 g Frischhefe 'und weitere 5 Min. auf Stufe 2 kneten
390 & Wei hl 550 Teigausbeute 160
g yveizenme Teigtemperatur 24 °C
64 g Butter (5 ° ) ......................................................................................................................................
Sesam zum Wilzen 7 Stockgare 120 Min. bei 20-22°C 7.50

nach 60 Min. ausstofden

8 Abstechen 9x90g 9.50
9V0rformen ............ rundsch|e|fen955 ................
1OZw|schengare ....... 30Mmlbe|2o—22°c ..................................... 1 005 ................
11Formen1Te|g|mge1rundsch|e|fen ............................. 1 035 ................

2. Teiglinge mit der glatten Seite in
Wasser tauchen und in Sesam driicken

3. Teiglinge mit Sesam nach oben
auf Backpapier setzen und mit
flacher Hand andriicken

12 Stiickgare 120 Min. | bei 20-22°C 10.45
Volumenverdopplung

13 Backen 1 17-18 Min. 12.45
220°C fallend auf 200°C

sofort kraftig bedampfen
nach 6-8 Min. ablassen
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WEIZENVOLLKORN-
BROTCHEN

Locker-saftige Brotchen aus 100 % Vollkornmebl.
Etwas altes Anstellgut und iiber das sogenannte Salz-Hefe-Verfahren beeinflusste
Hefe sorgen fiir dieses beeindruckende Ergebnis.

Tagl ca. 15 Min.

G S
VORTEIG "1 Abwiegen inderangegebenen Reihenfolge 1900
69 g Wasser (15°C) R vonHand .......................................................... 1910 ................
0,16 g Frischhefe fester Teig

116 g Weizenvollkornmehl

3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tagl ca. 10 Min.
SALZ-HEFE-MISCHUNG SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
84 g Wasser (20°C) 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.20
45 g Frischhefe 5 Mischen mit Loffel aufldsen 19.25
8g £ 2SSO P PPN
6 Lagerzeit 8-12 Std. bei 20-22°C 19.30
Tag 2 ca. 42 std.
HAUPTTEIG 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
gesamte Salz-Hefe-MISCHUNE e
147 g Wasser (9°C) B Mischen . S |
46 g Anstellgut (5°C) 9 Kneten 8-10 Min. Stufe 2 7.30
6 g Butter (5°C) Teigausbeute 165
9gFlissigmalz (inaken) Tt 2870 e |
324 g Weizenvollkornmehl 10 Stockgare 120 Min. bei 20-22°C 7.45

nach 30 + 60 Min. ausstofden

Fortsetzung ndchste Seite —

gesamter Vorteig
Weizenschrot (grob) als Aufstreu

Eigene Notizen



Fortsetzung Rezept Weizenvollkornbrétchen

11 Formen siehe Bildanleitung 9.45

1. etwas Roggenmehl und
anschlieffend Weizenschrot auf
die Arbeitsfliche geben

3. den Teig schonend mit der Handflache
auf gleiche Dicke bringen

4. eckige Teiglinge abstechen
9%x90¢g

12 Stiickgare 90 Min. (Schrot unten) bei 20-22°C 10.00
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Backerleinen

13 Abspriihen Teiglinge (Schrot oben) kraftig mit 11.30
Wasser abspriihen

14 Backen 18-20 Min. 11.32
230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

15 Abspriihen Brotchen kraftig mit Wasser abspriihen 11.50
16 Abkihlen auf Gitterrost 11.52

Eigene Notizen




SAATEN-
SCHROTLING

Sebr saftige, lockere Brotchen mit Biss.
Wie bei den Weizenvollkornbritchen kommt hier das Salz-Hefe-Verfahren zum Einsatz,
bei dem die Hefen durch eine hohe Salzkonzentration zur Glycerinbildung angeregt werden.
Dies verbessert den 1eigstand und das Gebickvolumen.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
28 Was.ser (15°0) 2 Mischen von Hand 19.10
0,16 g Frischhefe mittelfester Teig
112 g Dinkelvo”kornmeh| ......................................................................................................................................
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag1l ca. 10 Min.
BRUHSTUCK 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.20
112 g Roggenschrot (grob) 5 Mischen 1. mit Schneebesen mischen 19.25
5g SalZ e
157 g Wasser (100 °C) 2. direkt auf der Oberfldche mit
Klarsichtfolie abdecken
6 Quellzeit 8-12 Std. bei 20-22°C 19.30
Tagl ca. 10 Min.
SALZ-HEFE-MISCHUNG 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.20
40 g Wasser (20°C) 8 Mischen mit Loffel auflésen 19.35
4g RSO O e et
4gsalz I e e |
Tag1l ca. 10 Min.
OPTIONAL: QUELLSTUCK 10 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.40
50 g Sonnenblumenkerne 11 Mischen mit Loffel mischen 19.45
50 g Kiirbiskerne (grob gehackt) ......................................................................................................................................
12 Quellzeit 8-12 Std. bei 20-22°C 19.50

35gleinsaat (geschrotet)
125 g Wasser (20°C) Fortsetzung nichste Seite —»
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Tag 2 ca. 4 std

SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
HAUPTTEIG 13 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
gesamte Salz-Hefe-Mischung (auRer Quellstiick)
67 g Wasser (15°C) 14 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
5 g BUtter (5 oc) ......................................................................................................................................

I ) . 15 Kneten 1. 5-6 Min. Stufe 2 7.30
9 g Fllssigmalz (inaktiv) T
gesamtes Briihstiick 2. optionales Quellstiick
225 g Weizenmeh! 550 langsam einmischen
. Teigausbeute 175
gesamter Vorteig .
Teigtemperatur 24 °C
optional: 16 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.40
gesamtes Quellstiick nach 30 + 60 Min. ausstofien
Roggenschrot (grob) als Aufstreu 17 Formen 1. etwas Roggenmehl und anschliefsend 9.10
. Roggenschrot (oder optionale Saaten)

optional: auf die Arbeitsfliche geben
SaateN Al AUTSTIOU

2. Teig schonend auf das Schrot
(bzw. Saaten) setzen und kraftig
mit Roggenmehl 1150 bemehlen

3. eckige langliche Teiglinge abstechen
9x90g

4. die Teiglinge entsprechend der
Bildanleitung verdrehen

18 Stiickgare 90 Min. bei 20-22°C 9.25
in mit Roggenmehl (Type 1150)
bestaubtem Béckerleinen
am Ende der Stiickgare Teiglinge
umdrehen und auf Backpapier setzen

19 Backen 18-20 Min. 10.55
230°C
sofort krdftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

Eigene Notizen






DINKELBROTCHEN

Dinkel braucht eine gewisse Sonderbehandlung im Vergleich zum Weizen,

um daraus saftige, lange frischbleibende und lockere Gebiicke zu backen,

erst recht wenn es um alte Dinkelsorten geht (siehe Hinweise — Seite 19). In diesem Rezept
wird mit einem Mehlkochstiick und dem Salz-Hefe-Verfahren gearbeitet.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
56 0 Wasser (15°0) e
& ) r( ) 2 Mischen von Hand 19.10
0,13 g Frischhefe fester Teig
94 g Dlnke|meh| B30 e
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag1l ca. 10 Min.
MEHLKOCHSTUCK 4  Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.20
l Dinkelmehl 630 ......................................................................................................................................
i 5 Mischen 1. mit Schneebesen mischen 19.25
S g Salz
94 g Wasser (20°C) 2. auf dem Herd unter Riihren bis
zum Eindicken aufkochen
3. direkt auf der Oberfldche
mit Klarsichtfolie abdecken
6 Quellzeit 8-12 Std. bei 20-22°C 19.30
SALZ-HEFE-MISCHUNG e |
42 g Wasser (20°C) 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.30
4,5 g Frischhefe 8 Mischen mit Loffel auflésen 19.35
S SAlZ
9 Lagerzeit 8-12 Std. bei 5°C 19.40
HAUPTTEIG Tag 2 ca. 4 Std.
gesamte Salz-Hefe-Mischung 10 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
136 g Wasser (15°C) 11 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
6 g Butter (5 oC) ............................................... ......................................................................................
. 12 Kneten 2-3 Min. Stufe 2 7.30
gesamtes Mehlkochstiick .
) Teigausbeute 170
355 g Dinkelmehl 630 Teigtemperatur 22°C
gesamter Vorteig ......................................................................................................................................
13 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.35

nach 30 + 60 Min. ausstofsen

Fortsetzung ndchste Seite —
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Fortsetzung Rezept Dinkelbrétchen

SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL

15 Vorformen  rundschleifen 010
16 Zwischengare  30Min. | bei2o-22°C ¢ 015
17 Formen siche Bildanleitng 945

1. Teiglinge T in Roggenmehl (Type 1150)
setzen und locker vom Rand zur Mitte
einschlagen (dabei den Schluss offen halten)

2. Teiglinge mit Schluss nach unten
drehen und mit den Handkanten straffen

18 Stiickgare 60 Min. | bei 20-22°C 9.55
in mit Roggenmehl (Type 1150)
bestaubtem Béckerleinen

19 Backen T 18-20 Min. 10.55
230°C
sofort kriftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

Eigene Notizen
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DINKELKARTOFFEL-
BROTCHEN

Im Gegensatz zu den Dinkelbrotchen braucht es in diesem Rezept kein
Sfeuchtigkeitsspendendes Mehlkochstiick. Das iibernehmen die gekochte Kartoffeln,
die den Brotchen zudem eine leuchtend gelbe Krume schenken

und einen wunderbaren Geschmack mitbringen.

Tagl ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
8¢ M”?h (5°0) 2 Mischen von Hand 19.10
0,16 g Frischhefe mittelfester Teig
115 g DlnkelmEhl 630 ......................................................................................................................................
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tagl ca. 10 Min.
SALZ-HEFE-MISCHUNG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.20
41 g Wasser (20°C) 5 Mischen mit L6ffel auflésen 19.25
45 g Frischhefe 6 Lagerzeit 8-12 Std. bei 20°C 19.30
5g SalZ
Tag 2 ca. 4 Std.
7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
HAUPTTEIG _ 8 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
gesamte Salz-Hefe-MISCHUNE o
69 g Wasser (9°C) 9 Kneten 2-3 Min. Stufe 2 7.30
5 o Salz Teigausbeute 142 (theoretisch)
& Teigtemperatur 22°C
S B ZUCKET
138 g Kartoffel (gekocht, gepellt, 10 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.35
zerdriickt, 20°C) nach 30 + 60 Min. ausstofen
6 g Butter (5°C) 11 Abstechen 9x90g 9.05
345 g Dinkelmehl 630 12 Vorformen rundschleifen 9.10
gesamter Vorteig ......................................................................................................................................
13 Zwischengare 30 Min. | bei 20-22°C 9.15

Fortsetzung ndchste Seite —



14 Formen siehe Bildanleitung 9.45
Teiglinge T in Roggenmehl (Type 1150)
setzen und locker einkrempeln
(dabei den Schluss offen halten)

15 Stiickgare 60 Min. | bei 20-22°C 9.55
in mit Roggenmehl (Type 1150)
bestaubtem Backerleinen

16 Backen T 18-20 Min. 10.55
230°C
sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen




DINKELSEELEN

Ein klassisches schwibisches Gebdck aus weichem Teig,
das zu Allerseelen gebacken und fiir die Armen und Toten z.B. auf
Friedhofsmauern gelegt wurde.

Seelen wurden traditionell im Holzofen gebacken, um die teiglinge eingeschoben werden kénnen. Das Besondere am
erste starke Hitze abzupuffern und ein Gefiihl fiir den Zu- Seelenteig: Er wird besonders reif und mit nassen Hinden
stand des Ofens zu bekommen, damit danach die Brot- geformt und dann sofort ohne Stiickgare gebacken.
Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
7lg Wasjser (15°0) 2 Mischen von Hand 19.10
0,15 g Frischhefe mittelfester Teig
111 g Dinkelvollkornmehl 3 Teigruhe 12 std. bei 20-22°C 1915
Volumenverdopplung
Tag1l ca. 10 Min.
MEHLKOCHSTUCK 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.20
22 g Dinkelmehl 630 5 Mischen 1. mit Schneebesen mischen 19.25
4gsalz .\ 2. auf dem Herd unter Riihren bis
111 g Wasser (20°C) zum Eindicken aufkochen
3. direkt auf der Oberfldche
mit Klarsichtfolie abdecken
6 Quellzeit 8-12 Std. bei 20-22°C 19.30
Tag1l ca. 10 Min.
SALZ-HEFE-MISCHUNG 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.30
40 g Wasser (20°C) 8 Mischen mit Loffel aufldsen 19.35
4,3 g Frischhefe ......................................................................................................................................
9 Lagerzeit 8-12 Std. bei 20°C 19.40
A SalZ e
Tag 2 ca. 3 %4 Std.
HAUPTTEIG 10 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
gesamte Salz-Hefe-Mischung 11 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
133 g Wasser (14 °C) ......................................................................................................................................
. 12 Kneten 2-3 Min. Stufe 3-4 7.30
5 g Schweineschmalz Tei beute 180
(alternativ Butter) (5°C) elgausbeute
N Teigtemperatur 22 °C
gesamtes MEhIKOChSTUCK e e
310 g Dinkelmehl 630 13 Stockgare 180 Min. bei 20-22°C 7.35
. nach 30, 60, 90 + 120 Min.
gesamter Vorteig

dehnen und falten

Fortsetzung ndchste Seite —
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ZUSATZLICHE ZUTATEN SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
Kummel und grobes Salz AU 0 0 T L
Bestreuen 14 Formen siehe Bildanleitung 10.35

1. den Teig schonend auf die
feuchte Arbeitsfliche geben

3. mit nassen Hinden entsprechend
der Bildanleitung langliche Teiglinge
abziehen und auf Backpapier setzen

15 Backen 1 15-17 Min. 10.45
250°C
sofort kraftig bedampfen
nach 6-8 Min. ablassen
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BERLINER SALZKUCHEN
(SCHUSTERJUNGENS)

OST

Weizenmischbrotchen mit langer Frischhaltung und viel Geschmack dank Sauerteig.
Die ostdeutsche Variante der Schusterjungen lebt von der glinzenden, diinnen Salzkruste.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
SAUERTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 18.45
12 g Wasser (40 °C) 2 Mischen mit Loffel 18.55
12 g Roggenmehl 1150 weicher Teig
1’2 g AnStEHgUt ............ D PRty "> |
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.00
Volumenverdopplung
Tag1l ca. 15 Min.
VORTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
s Wa.sser 15°9 5 Mischen von Hand 19.10
0,1 g Frischhefe fester Teig
72gWeiZenmehI 550 ............ S D -~~~ |
6 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca.4 std
HAUPTTEIG 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
266 8 WaSSEr (23°0) e
& ) r( ) 8 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
4 g RHSCRNE e
10 g salz 9 Kneten 5 Min. Stufe 2 7.30
. Teigausbeute 167
gesamter Sauerteig .
. Teigtemperatur 26 °C
GESAMEET VOTTRIZ e
179 g Roggenmehl 1150 10 StOCkgare 60 Min. bei 20-22°C 7.35
216 g Weizenmehl 550 e B B e
kochendes Wasser zum Abstreichen 11 Abstechen 9x90g 8.35
grobes Salz zum Bestreuen 12 Formen 1. Teiglinge | rundschleifen 8.40

13 Stiickgare 120 Min. T bei 20-22°C 8.50
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Backerleinen

14 Abstreichen Teiglinge { kraftig mit 10.50
kochendem Wasser abstreichen
siehe Bildanleitung

Fortsetzung nichste Seite —



Fortsetzung Rezept Berliner Salzkuchen (Schusterjungens) Ost

15 Stippen Teiglinge { mit einem Spief oder 10.58
Stipprolle einstechen
siehe Bildanleitung

16 Bestreuen grobes Salz tiber den Teigling streuen 10.59
siehe Bildanleitung

17 Backen 1 18-20 Min. 11.00
230°C
sofort kriftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

18 Abspriihen Brétchen kriftig mit Wasser abspriihen 11.20
19 Abkiihlen auf Gitterrost 11.22
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BERLINER SALZKUCHEN

(SCHUSTERJUNGENS)
WEST

Die westdeutsche Variante der Schusterjungen mit
rustikaler Kruste und salzigem Zentrum.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Berliner Salzkuchen
Berliner Salzkuchen Ost Ost Schritte 1-10 — Seite181. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.
— Seite 181 SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
11 Abstechen 1. Roggenmehl (Type 1150) 8.35
und Formen auf die Arbeitsflache geben

3. den Teig schonend mit der Handflache
auf gleiche Dicke bringen

9x90g

12 Stlckgare 120 Min. (bemehlte Seite unten) 8.50
bei 20-22°C
in mit Roggenmehl (Type 1150)
bestaubtem Béckerleinen

13 Einstechen 1. mittig in die umgedrehten Teiglinge 10.50
mit nassem Finger eine Vertiefung
eindriicken

14 Backen 18-20 Min. 10.55
230°C
sofort kriftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen
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BOSNIAKEN

KUMMELBROTCHEN

Kiimmeliger geht es kaum. Ganzer Kiimmel findet sich nicht nur auf der dunkel
ausgebackenen Kruste, sondern auch im Teig. Durch den Sauerteiganteil kommt ein Hauch Siure hinzu,
die wunderbar mit Kiimmel und Ristaromen harmoniert. AufSerdem sorgt die dunklere Weizenmehltype

1050 fiir mebr Biss und geschmackliche Komplexitit in diesem kleinen Brotchen.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
SAUERTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 18.45
12 g Wasser (40°C) 2 Mischen mit Loffel 18.55
12 g Roggenmehl 1150 weicher Teig
1,2 g AnSte”gUt ............ e AR L R R AR > 1
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.00
Volumenverdopplung
Tag1l ca. 15 Min.
VORTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
e WE.]SSEF (15°0) 5 Mischen von Hand 19.10
0,1 g Frischhefe fester Teig
71 g Weizenmehl 1050 ............ -~~~ |
6 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca. 52 Std.
HAUPTTEIG 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
262 g Wasser (26 °C) e
. 8 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
37 g FrisChhe e
14 g Kimmel (ganz) 9 Kneten 6-7 Min. Stufe 2 7.30
Teigausbeute 167
9 g Salz .
. Teigtemperatur 27 °C
ZESAMIET SAUBTTEIZ et
gesamter Vorteig 10 Stockgare 90 Min. bei 20—?2 °C . 7.40
82 g Roggenmehl 1150 e 30+ 60 MR, AU StORE eeese
307 g Weizenmehl 1050 11 Abstechen 12x67g 9.10
Kammel zum Walzen 12 Vorformen rundschleifen 9.20
13 Zwischengare 30 Min. | bei 20-22°C 9.30
14 Formen 1. Teiglinge { rundschleifen 10.00

Fortsetzung nachste Seite —
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Fortsetzung Rezept Bosniaken

SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
15 Stiickgare 120 Min. T bei 20-22°C 10.15

in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Backerleinen

16 Abspriihen Teiglinge { kréftig mit 12.15
Wasser abspriihen

17 Backen 1 18-20 Min. 12.17
250°C fallend auf 230°C

sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

18 Abspriihen Brétchen krdftig mit Wasser abspriihen 12.35
19 Abkihlen auf Gitterrost 12.38

RIEMISCHE

Auch als Romische Weckerl bekannt. Sie dhneln dufSerlich

den Bosniaken-Brotchen, enthalten aber deutlich weniger Roggen, sind also etwas lockerer.
Datfiir ist der Sauerteiganteil doppelt so hoch, was eine noch wiirzigere Note in die
Krume bringt. An Kiimmel mangelt es auch in diesem Rezept nicht.

SAUERTEIG

24 g Wasser (50°C)

0,5 g Salz

24 g Roggenmehl 1150
5 g Anstellgut

VORTEIG

72 g Wasser (15°C)

0,17 g Frischhefe

120 g Weizenmehl 1050

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 18.45
2 Mischen mit Loffel 18.55
weicher Teig
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.00
Volumenverdopplung
Tag1l ca. 15 Min.
4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
5 Mischen von Hand 19.10
fester Teig
6 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung

Fortsetzung nachste Seite —



HAUPTTEIG

213 g Wasser (28 °C)
3,2 g Frischhefe

14 g Kimmel (ganz)

8 g Salz

gesamter Sauerteig
gesamter Vorteig

332 g Weizenmehl 1050
Kimmel zum Wdlzen

Tag 2 ca.5%25td
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
8 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
9 Kneten 7-8 Min. Stufe 2 7.30
Teigausbeute 165
Teigtemperatur 27 °C
10 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.40
nach 30 + 60 Min. ausstof3en
11 Abstechen 12x67g 9.10
12 Vorformen rundschleifen 9.20
13 Zwischengare 30 Min. { bei 20-22°C 9.30
14 Formen 1. Teiglinge ! rundschleifen 10.00
2. etwas langstofien
3. mit Wasser bespriihen
4. in etwas Kimmel wdlzen
5. Teiglinge locker paarweise der
Lange nach zusammensetzen
15 Stiickgare 120 Min. T bei 20-22°C 10.15
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Backerleinen
16 Abspriihen Teiglinge | kraftig mit 12.15
Wasser abspriihen
17 Backen 1 20-22 Min. 12.17
250°C fallend auf 230°C
sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen
18 Abspriihen Brétchen kréftig mit Wasser abspriihen 12.38
19 Abkihlen auf Gitterrost 12.40






VINSCHGERLEN

Der Roggenklassiker aus Siidtirol mit Schabzigerklee im Brotgewiirz.
Auch als Paarlen oder Vinschgauer bekannt.

Ein weicher, aber einfach zu verarbeitender Teig bringt nach eigenen Vorlieben zusammengestellt werden. Auch
Brotchen zum Vorschein mit tagelanger Frischhaltung die Dosierung im Rezept ist nur eine Empfehlung, die
und einem komplexen Geschmack, der sich jeden Tag ein ganz frei verindert werden kann.

wenig wandelt. Das Brotgewiirz kann fertig gekauft oder

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
SAUERTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 18.45
84 g Wasser (50°C) 2 Mischen mit Loffel 18.55
1,7 g salz weicher Teig
84 g Roggenvollkornmehl ............ e AR L R R AR > |
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.00
17 g Anstellgut
Volumenverdopplung
Tag1l ca. 15 Min.
VORTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
>lg Was.ser (15°0) 5 Mischen von Hand 19.10
0,12 g Frischhefe mittelfester Teig
84gWe|Zenmeh| 550 ............ e A -~~~ |
6 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca. 4 std.
HAUPTTEIG 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
2158 Wasser"(SO C)_ 8 Mischen 5 Min. von Hand 7.25
17¢g Bergewurz (mit Teigausbeute 185
Schabzigerklee, gemahlen) Teigtemperatur 29°C
8g F|[]55igmalz (inaktiv) ............................................. e R~~~
7 gSalz 9 Stockgare 90 Min. bei 20-22°C 7.30
. knapp Volumenverdopplung
GESAMUET SAUETTEIZ et ettt ettt ettt ettt b e b st e b sttt eh ek e etk a et h bttt
gesamter Vorteig Fortsetzung néchste Seite —
2 g Frischhefe

244 g Roggenmehl 1150

Eigene Notizen
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Fortsetzung Rezept Vinschgerlen

1. den Teig schonend auf die stark
mit Roggenmehl 1150 bemehlte
Arbeitsfldache geben

3. mit den kreisrund zusammengelegten
Handkanten beider Hinde 8 Teiglinge
zu ca. 100 g abziehen

4. die Teiglinge in Mehl leicht nachrunden
und paarweise auf Backpapier setzen

11 Stiickgare 90 Min. bei 20-22°C 9.15
unbedeckt
(Teiglinge miissen anhauten kénnen)

12 Backen 23-25 Min. 10.45
250°C fallend auf 230°C
sofort kriftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

Eigene Notizen




100%

ROGGENBROTCHEN

Saftig-lockere Roggenbritchen ohne Weizenanteil,
dafiir mit viel Sauerteig und einer kriftigen Kruste.

Tag1l ca. 15 Min.

SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
SAUERTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 18.45
131 g Wasser (50°C) 2 Mischen mit Loffel 18.55
2,6 g Salz weicher Teig
131 g Roggenmehl 1150 ............ e P -~~~ 1
26 @ Anstellgut 3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.00

& & Volumenverdopplung

Tag1l ca. 15 Min.
VORTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
66 g Wasser (15°C) 5 Mischen mit einem Schneebesen 19.10
0,06 g Frischhefe weicher Teig
44 g Roggenmehl 1150 ............ s DDA > ° {

6 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
blasig, keine Verdopplung

Tag 2 ca. 3 s Std.
HAUPTTEIG 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
140 g Wasser (78°C) 8 Mischen 5 Min. von Hand 7.25
17 g Flussigmalz (inaktiv) Teigausbeute 180
7 g Salz Teigtemperatur 30°C
249 g Roggenmehl 1150 9 Stockgare 60 Min. bei 20-22°C 7.30
ESAMEET SQUEITEIZ e
gesamter Vorteig B e 0B s
2,1 g Frischhefe Fortsetzung nichste Seite —

Eigene Notizen



11 Formen

1. die Teiglinge in Roggenmehl
leicht andriicken (nicht entgasen)

2. die Teigrander locker zur Mitte schlagen,
sodass der Schluss offen bleibt

3. Teiglinge umdrehen | und mit
den Handkanten runden

90 Min. | bei20-22°C 8.45
in mit Roggenmehl (Type 1150)
bestaubtem Backerleinen

T 20-22 Min. 12.15
250°C fallend auf 230°C
sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen




KLASSISCHE
ROGGENBROTCHEN

Wenn wir im allgemeinen Sprachgebrauch von Roggenbrotchen sprechen,
meinen wir das, was auf (— Seite 192) als Roggenbritchen niedergeschrieben ist.
Nach dem Deutschen Lebensmittelbuch diirfen als Roggenbrotchen gekennzeichnete
Brotchen aber einen erheblichen Anteil Weizen enthalten.

Um auch diesem Umstand Rechnung zu tragen, gibt es das nachfolgende Rezept fiir
Roggenmischbrotchen, die im Verkauf Roggenbritchen heifSen diirften.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
SAUERTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 18.45
119 g Wasser (50°C) 2 Mischen mit Loffel 18.55
2,4gSalz weicher Teig
119 RO enmehl 1150 ......................................................................................................................................
& gg” 3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.00
24 g Ansteligut Volumenverdopplung
Tagl ca. 15 Min.
VORTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
57 g Wasser (15°C) 5 Mischen von Hand 19.10
0,13 g Frischhefe fester Teig
95 g Weizenmehl 550 ............ e P A """
6 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 334 Std.
HAUPTTEIG 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
122 g Wasser (41°C) 8 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
10g F][]Sgigmalz (inaktiv) ............................................... R "~~~
6 g Butter (5°C) 9 Kneten 5—'6 Min. Stufe 2 7.30
7 0 Saly Teigausbeute 165
& Teigtemperatur 27 °C
95¢g I ZENIM N 550 it et ettt eeeeeeieeeeeeieeeeeeteeeeesteeeeetteeeeat e eeta e ee et e eetaa e e taan e e e aaaas s
155 g Roggenmehl 1150 10 Stockgare 60 Min. be! 20-22°C 7.40
. nach 30 Min. ausstofRen
BESAMLEr SAUBI I e
3,7 g Frischhefe 12 Vorformen rundschleifen 8.45

Fortsetzung ndchste Seite —
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SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL

1. Teiglinge T in Roggenmehl
(Type 1150) flachdriicken

15 Stiickgare 60 Min. | bei 20-22°C 9.35
in mit Roggenmehl (Type 1150)
bestaubtem Béckerleinen

16 Backen T 18-20 Min. 10.35
250°C fallend auf 230°C
sofort krdftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

i Eigene Notizen







SPLITTERHORNCHEN

In einen normalen Brotchenteig werden 9 Butterschichten eingezogen.
Er wird diinn ausgerollt und zu einem Hornchen gewickelt. Was entsteht?

197

Die zartsplittrigste Versuchung seit es Friihstiickshornchen gibt.

Wer nun ein Croissant erwartet, liegt falsch. Das Horn-

chen ist weder so siif§ noch so locker-faserig wie ein Crois-

sant. Es knuspert, blttert und hat einen miirben Charak-

ter. Hervorragend auch mit herzhaften Aufstrichen.

Beim Tourieren, also dem Einziehen der Butter in den

Teig, sind viele Schritte zu beachten, die aus Griinden

der Ubersichtlichkeit nicht in jedem Rezept wiederholt

werden. Die detaillierten Bildanleitungen fiir die verschie-

VORTEIG
150 g Wasser (15 °C)

0,35 g Frischhefe
250 g Weizenmehl 550

BUTTERPLATTE
400 g SuRrahmbutter (5-15°C)

HAUPTTEIG

410 g Wasser (10°C)

18 g Salz

15 g Flussigmalz (inaktiv)
gesamter Vorteig

25 g Frischhefe

750 g Weizenmehl 550

Ei zum Abstreichen

denen Techniken und ,, Touren®

‘ finden Sie ab — Seite 39.

Damit sich der Aufwand lohnt, wurden alle Plunderteigre-

zepte auf 1000 g Mehl berechnet. Dabei entstehen mehrere

Chargen Teiglinge, die aber getrost nacheinander abge-

backen werden konnen. Ist es recht warm in der Kiiche,

fuhlen sich die wartenden Teiglinge auch im Kiihlschrank

oder einem kiithlen Raum wohl (siehe auch Hinweise auf

— Seite 40).

ca. 15 Min.

von Hand
fester Teig

12 Std. bei 20-22°C
Volumenverdopplung

entsprechend Bildanleitung — Seite 38 auf ~ 19.30

4 Backpapier
falten

ca. 25 x 25 cm GroRe

5 Butterplatte
formen

entsprechend Bildanleitung
— Seite 38

mind. 1 Std. bei 5-15°C
nach dem Vorteig oder vor dem
Hauptteig herstellen

5-6 Min. Stufe 2
Teigausbeute 156
Teigtemperatur 24 °C

Fortsetzung nachste Seite —



Fortsetzung Rezept Splitterhdrnchen

12 Butterplatte
einlegen

20 Formen

EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
entsprechend Bildanleitung = Seite38 850
" entsprechend Bildanleitung — Seite39  9.05

ausrollen und falten
30M|nbe|5°c ................................................... 9 10 ................
" entsprechend Bildanleitung — Seite39  9.40

ausrollen und falten
30M|nbe|5°c945 ................
40x50g ........................................................... 1015 ................
rundschleifen 1025

vor dem Schleifen Oberseite gut mit
Roggenmehl 1150 bestauben

30 Min. { bei5°C 10.45
auf unbemehlten Blechen oder Brettern

3. straff mit einem Wechsel aus leichtem
Druck und Zug zu ca. 12-15 cm langen
Stangen wickeln

4. die Stangen an den Enden mit den
Handfldchen spitz zurollen

6. je 10 Stiick mit Schluss nach unten auf
Backpapier setzen und mit Folie oder

Behdlter zudecken
150 Min. 1 11.45
nach 120 Min. diinn mit verrithrtem Ei 13.45

abstreichen und unbedeckt weiterreifen
lassen bis zur Volumenverdopplung

12-15 Min. 14.15
230°C auf 190°C (Heifluft)

sofort kraftig bedampfen

nach 6-8 Min. ablassen



DANISCHE BROTCHEN

BIRKES

Locker, fluffig und auch ohne alles ein Genuss. In eher norddeutsch geprigten
Bckereien lassen sich diese aus Plunderteig hergestellten Brotchen hiufig finden, allerdings
dank Zusatz- und Verarbeitungshilfsstoffen iibernatiirlich grofS aufgebliht. Dieses Rezept gibt der

natiirlichen Blitterung der insgesamt 16 Butterschichten Raum.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fur Splitterhérnchen

Splitterhdrnchen Schritte 1-12 — Seite 197. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

— Seite 197 SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
13 1. Doppeltour entsprechend Bildanleitung — Seite 39 9.05

ZUSATZLICHE ZUTATEN
ausrollen und falten

0D ONGL: e
Saaten zum Walzen 14 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 9.10
15 2. Doppeltour entsprechend Bildanleitung — Seite 39 9.40
ausrollen und falten
16 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 9.45
17  Ausrollen 1. auf bemehlter Arbeitsfldche auf 10.15

72 x 42 cm (ca. 4 mm dick)
bei 16-18 °C arbeiten oder Tisch vorkiihlen

18 Schneiden 1. Teig tiber die kurze Seite in zwei
Halften zu je 70 x 20 cm schneiden

2. alle 5 cm Streifen schneiden (5 x 20 cm) = 10.25
28 Stiickzujeca.70 g

(1) (2} 19 Formen 1. entsprechend der Bildanleitung falten 10.40

3. optional die Oberseite mit Wasser
besprithen und diese in Saaten wdlzen

4. je 10 Stiick mit Schluss nach unten
auf Backpapier setzen und mit Folie oder

Behilter bedecken
120 Min. { 10.55
nach 90 Min. diinn mit verriihrtem 12.25

Ei abstreichen und unbedeckt weiterreifen
lassen bis zur Volumenverdopplung

15-16 Min. 12.55
230°C auf 190 °C (Heifluft)

sofort kraftig bedampfen

nach 6-8 Min. ablassen




SPLITTERBROTCHEN
WEST

Um Splitterbrotchen ranken sich Mythen und jeder meint, das Original
zu kennen. Gesichert ist wohl nuy, dass sie sich in Berlin entwickelt haben —
und zwar in Ost und West verschieden.

Die hier vorgestellten Rezepte versuchen nach inniger Brotchen mit einem héheren Krustenanteil in der Hand.

Quellenauswertung den vermeintlichen Originalen még- Wihrend des Tourierens wird Zucker auf den Teig gestreut.

lichst nahe zu kommen. Da er Wasser aus dem Teig zicht, sollte moglichst in kiihler
Der grofSte Unterschied der westdeutschen zu den Umgebung und ziigig gearbeitet werden, sonst endet das

ostdeutschen Splitterbrotchen ist die Formschénheit. Wih-  Ausrollen in einem feuchten Fiasko. Gelingt es aber, freut
rend die Ostvariante etwas durcheinander und wild wirk, sich der Gaumen {iber alle Maf3en.

hat der Geniefler bei der Westvariante ein wohlgeformtes

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fir Splitterhérnchen

Splitterhérnchen Schritte 1-12 — Seite 197. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

— Seite 197 SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
13 1.Einfachtour  entsprechend Bildanleitung — Seite 39 9.05

ausrollen, kraftig mit Zucker
bestreuen und falten

14 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 9.10
15 2. Einfachtour entsprechend Bildanleitung — Seite 39 9.40
ausrollen, kraftig mit Zucker
TIPP bestreuen und falten
Altbackene Splitterbrotchen in 16 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 9.45
Scheiben schneiden und bei | [PPSR PO PSR PP PPRP
17 3.Einfachtour  entsprechend Bildanleitung — Seite 39 10.15

120°C mit Heidluft zu Zwieback
rosten. Eine Stfigkeit, die stich-

ausrollen, kraftig mit Zucker
bestreuen und falten

tigmacht! OSSR
18 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 10.20
19 Ausrollen 1. auf bemehlter Arbeitsflache auf 10.50
60 x 48 cm

3. ber die kurze Seite klappen, sodass
eine Teigplatte von 60 x 24 cm entsteht
bei 16-18°C arbeiten oder Tisch vorkiihlen

20 Abstechen 40 quadratische Teiglinge mit je 6 cm 11.00
Kantenldnge abstechen

21 Schneiden die Teiglinge mit einem Messer oder 11.10
Pizzarad einmal diagonal einschneiden
siehe Bildanleitung

Fortsetzung nichste Seite —
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1. zwei gegeniiber liegende Ecken eines
Teiglings von unten durch das
geschnittene Loch stecken

2. je 12-14 Teiglinge mit Abstand
zueinander auf Backpapier setzen und
mit Folie oder Behdlter bedecken

nach 120 Min. diinn mit verriihrtem Ei 13.30
abstreichen, mit Zucker bestreuen und

unbedeckt weiterreifen lassen bis zur
Volumenverdopplung

15-16 Min. 14.30
230°C auf 200°C

sofort kraftig bedampfen

nach 6-8 Min. ablassen

Eigene Notizen
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SPLITTERBROTCHEN
OST

Anders als in der West-Variante auf der Seite zuvor wird keine
Butterplatte hergestellt, sondern die kalte Butter grob gewiirfelt (ca. 2—3 cm Kantenlinge)
in den 1eig gegeben (siehe Anleitung — Seite 38).

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
150 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,35 g Frischhefe fester Teig
250 g WelzenmEh| 550 ............ e P -~~~ 1
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca.7 2 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge (auRer Butter) 7.15
410 g Wasser (10°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
18¢g SalZ
6 Kneten 5-6 Min. Stufe 2 7.30

15 g Flissigmalz (inaktiv
& & ( ) anschliefend die gewiirfelte Butter

gesamFer Vorteig 1 Min. einmischen
25 g Frischhefe (Wiirfel mtssen im Teig schwimmen und
750 g Weizenmehl 550 durfen sich nicht mit ihm verbinden)
400 g Butter Teigausbeute 156
Ei zum Abstreichen Teigtemperatur 24°C
7 Vorrollen 1. auf 30 x 30 cm ausrollen 7.40
2.inKlarsichtfolie verpacken ~ 7.45
Wahrend des Tourierens wird |1 ESES U A |
auch hier Zucker auf den Teig 8 Stockgare 60 Min. bei 5°C 7.50
gestreut. Da er Wasser aus dem 9 1.Einfachtour  entsprechend Bildanleitung = Seite 39 8.50
Teig zieht, sollte mdglichst in ausrollen, kraftig mit Zucker
kithler Umgebung und zlgig ge- bestreuen und falten
arbeitet werden. 10 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 8.55
11 2.Einfachtour  entsprechend Bildanleitung — Seite 39 9.25

ausrollen, kraftig mit Zucker
bestreuen und falten

13 3.Einfachtour  entsprechend Bildanleitung — Seite 39 10.00
ausrollen, kraftig mit Zucker
bestreuen und falten

Fortsetzung ndchste Seite —
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auf bemehlter Arbeitsflache auf 60 x 24 cm  10.35
bei 16-18 °C arbeiten oder Tisch vorkiihlen

40 quadratische Teiglinge mit je 10.45
6 cm Kantenldnge abstechen

die Teiglinge mit einem Messer oder 10.55
Pizzarad einmal diagonal einschneiden
siehe Bildanleitung

1. zwei gegeniiber liegende Ecken eines
Teiglings von unten durch das geschnittene
Loch stecken

2. je 20 Teiglinge (5 = 4) dicht aneinander
auf Backpapier setzen, und mit der
Handfldche von oben andriicken und mit
Folie oder Behilter bedecken

nach 120 Min. diinn mit verriithrtem Ei 13.15
abstreichen, mit Zucker bestreuen und

unbedeckt weiterreifen lassen bis

zur Volumenverdopplung

25-30 Min. 14.15
230°C auf 180°C

sofort kraftig bedampfen

nach 8-10 Min. ablassen

Eigene Notizen
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CROISSANTS

Croissants sind die Konige der Brotchenbiickerei.
Vieles muss beachtet werden, vor allem die richtige Konsistenz der Butter
und die kiihle Verarbeitungstemperatur des Teiges.

Am besten geeignet sind derartige Plunderteige fiir die Aufwand lohnt, wurden alle Plunderteigrezepte auf 1000g

kiihlere Jahreszeit, also fiir Frithjahr und Herbst, wenn in
der Wohnung oder drauflen Temperaturen von 16-18°C
erreicht werden kénnen. Dann bleibt die Butter geschmei-
dig, wird nicht zu weich und der Teig ist schon stabil, ohne

dass der Bicker in Hekrik geraten muss. Damit sich der

Tag1

SCHRITT
VORTEIG 1 Abwiegen
150 g Wasser (15 °C) 2M|schen """"""
0,35 g Frischhefe

250 g Weizenmehl 550

BUTTERPLATTE
500 g Stftrahmbutter (5-15°C)

4 Backpapier
falten

5 Butterplatte

formen
6 Lagerung
Tag 2
HAUPTTEIG 7 Abwiegen
380 g Wasser (13 °C) 8M|schen """"""
100 g Zucker
16 g Salz 9 Kneten

30 g Ei (5°C) (ca. V2 Ei Grofe L)
50 g Butter in Stiickchen (5°C)
gesamter Vorteig

25 g Frischhefe

750 g Weizenmehl 550 11
Ei zum Abstreichen

12 Butterplatte
einlegen

Mehl berechnet. Dabei entstehen mehrere Chargen Teig-
linge, die aber getrost nacheinander abgebacken werden
konnen. Ist es recht warm in der Kiiche, fithlen sich die
wartenden Teiglinge auch im Kiihlschrank oder einem

kithlen Raum wohl (sieche auch Hinweise auf = Seite 40).

ca. 15 Min.

EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
*inderangegebenen Reihenfolge 1900
..... vonHand1910

fester Teig
125tdbe|20—22°c .......................................... 1915 ................

Volumenverdopplung

entsprechend Bildanleitung — Seite 38 auf ~ 19.30
ca. 25 x 25 cm Grofde
entsprechend Bildanleitung — Seite 38 19.35
mind. 1 Std. bei 5-15°C 19.45
nach dem Vorteig oder vor dem
Hauptteig herstellen

ca. 7 std.
in der angegebenen Reihenfolge 7.15
5 Min. Stufe 1 7.25
5-6 Min. Stufe 2 7.30
Teigausbeute 153
Teigtemperatur 24°C
1. auf 30 x 30 cm ausrollen 7.40
2. in Klarsichtfolie verpacken 7.45
60 Min. bei 5°C 7.50
entsprechend Bildanleitung — Seite 38 8.50

Fortsetzung nichste Seite —
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Fortsetzung Rezept Croissants

SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
13 1. Einfachtour entsprechend Bildanleitung — Seite 39 9.05
ausrollen und falten
14 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 9.10
15 2.Einfachtour  entsprechend Bildanleitung — Seite 39 9.40
ausrollen und falten
16 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 9.45
17 3.Einfachtour  entsprechend Bildanleitung — Seite 39
ausrollen und falten 10.15
18 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 10.20
19 Ausrollen 1. auf bemehlter Arbeitsfldche auf 10.50

72 x 42 cm ca. 4 mm dick
bei 16-18 °C arbeiten oder
Tisch vorkiihlen

2. 5-10 mm Rand abschneiden 10.58

20 Dreiecke 1. Teig tiber die kurze Seite in zwei 11.00
schneiden Halften zu je 70 x 20 cm schneiden

2. auf je einer langen Seite alle 10 cm 11.02

Markierungen setzen sowie auf der
gegeniiberliegenden Seite
um je 5 cm versetzt

3. Uber die Markierungen je Teighdlfte 11.05
13 gleichschenklige Dreiecke schneide
ergibt 26 Stiick zujeca.75 g

21 Formen siehe Bildanleitung 11.10

1. mit etwas Spannung von der Basis
zur Spitze aufrollen

2. je 9 Stiick auf Backpapier setzen 11.25
Formschluss (Dreiecksspitze) muss knapp
seitlich am Boden liegen
(nicht unter dem Teigling)
mit Folie oder Behdlter bedecken

nach 120 Min. diinn mit verriithrtem Ei 13.30
abstreichen und unbedeckt weiterreifen
lassen bis zur Volumenverdopplung

1 16-18 Min. 14.00
230°C auf 180 °C (Heifluft)

sofort kraftig bedampfen

nach 8-10 Min. ablassen
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PARISER GIPFEL

Die zwei grofen Unterschiede zwischen Pariser Gipfel und Croissant
sind der hohe Milch- und der geringere Butteranteil.
Das macht das Gebéck leichter.

Wer bei Croissant angesichts der Buttermenge zweimal Geschmack und lisst die Teiglinge angenehmer formen.
iiberlegt, ob er hineinbeiflen sollte, kann dies beim Gipfel Damit sich der Aufwand lohnt, wurden alle Plunderteigre-
ohne schlechtes Gewissen, aber immer noch mit Genuss zepte auf 1000 g Mehl berechnet. Dabei entstehen mehrere
tun, zumal die Gebicke sehr klein sind. Und noch ein Chargen Teiglinge, die aber getrost nacheinander abge-
Unterschied: Der Gipfelteig wird nach dem Tourieren backen werden konnen. Ist es recht warm in der Kiiche,
entgegen aller Regeln tiber Nacht im Kiihlschrank aufbe- fiihlen sich die wartenden Teiglinge auch im Kiihlschrank
wahrt und erst dann ausgerollt. Das birgt zwar die oder einem kiihlen Raum wohl (siche auch Hinweise auf
Gefahr, dass die Butterplatte bricht, bringt aber mehr — Seite 40).
Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.00
180¢g MI.ICh (5°q) 2 Mischen von Hand 7.10
0,35 g Frischhefe mittelfester Teig
250 g Weizenmehl 310 I T T PP TR PP PP PP PR PP P PP
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 7.15
Volumenverdopplung
Tagl ca. 15 Min.
BUTTERPLATTE 4 Backpapier entsprechend Bildanleitung — Seite 38 7.30
350 g Sufrahmbutter (5-15°C) falten auf ca. 25 x 25 cm GroRe
5 Butterplatte entsprechend Bildanleitung — Seite 38 7.35
formen
6 Lagerung mind. 1 Std. bei 5-15°C 7.45

nach dem Vorteig oder vor dem
Hauptteig herstellen

HAUPTTEIG Tag 1 ca. 3 Std.

320 g Milch (5°C) 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.15

40g Zucker e """ 1

22 Salz B e S e e > .

15 g Fliissigmalz (inaktiv) 9 Kneten 5-6 Min. Stufe 2

70 g Ei (5°C) (ca. 1 Ei Grofe L) Teigausbeute 150

50gButterinStickchen (5°C) e e =3 ..

gesamter Vorteig 10 Vorrollen 1. auf 30 x 30 cm ausrollen 19.40

25 g Frischhefe 2. in Klarsichtfolie verpacken 19.45

750 g We|Zenmeh| 550 ............................................. ‘ ........ D LA > |
. . 11 Stockgare 60 Min. bei 5°C 19.50

Ei ZUM A St B N N ettt

Fortsetzung ndchste Seite —



SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL

12 Butterplatte einlegen entsprechend 20.50
Bildanleitung = Seite 39

13 1.Einfachtour  entsprechend Bildanleitung — Seite 39 21.05
ausrollen und falten

14 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 21.10

15 2.Einfachtour  entsprechend Bildanleitung — Seite 39 21.40
ausrollen und falten

16 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 21.45

17 3. Einfachtour entsprechend Bildanleitung — Seite 39 22.15
ausrollen und falten

18 Zwischengare  8-12Std. bei 5°C 22.20

Tag2 ca. 4 std.

19 Ausrollen 1. auf bemehlter Arbeitsflache 7.00

auf 92 x 43 cm (ca. 4 mm dick)
bei 16-18 °C arbeiten oder Tisch vorkiihlen

2.5-10 mm Rand abschneiden 7.08

20 Dreiecke 1. Teig Uber die kurze Seite in 7.10
schneiden drei Streifen zu je 90 x14 cm schneiden

2. auf je einer langen Seite der Streifen 7.15

alle 10 cm Markierungen setzen sowie
auf der gegeniiberliegenden
Seite um je 5 cm versetzt

3. Uiber die Markierungen je Teigstreifen 7.20
17 gleichschenklige Dreiecke schneiden
ergibt 51 Stlick zu jeca. 40 g

1. locker von der Basis zur Spitze 7.25
aufrollen und dabei etwas
Druck auf die Enden geben
siehe Bildanleitung

2. je 16-17 Stiick gebogen auf 7.40
Backpapier setzen

Formschluss (Dreiecksspitze) muss

knapp seitlich am Boden liegen

(nicht unter dem Teigling)

mit Folie oder Behilter bedecken

nach 150 Min. diinn mit verriihrtem 10.15
Ei abstreichen und unbedeckt weiterreifen
lassen bis zur Volumenverdopplung

1 12-15 Min. 10.45
230°C auf 180°C (HeiRluft)

sofort kraftig bedampfen

nach 6-8 Min. ablassen
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BAMBERGER HORNLA

Ein inzwischen iiber Bambergs Grenzen hinaus bekanntes

und dem Croissant nicht unéibnliches Gebdick, das nicht mit der
gleichnamigen Kartoffelsorte zu verwechseln ist.

Das Hérnla enthilt weniger Butter als seine franzésischen
Verwandten, ist schmaler und stark gebogen.
Beim Tourieren, also dem Einziehen der Butter in den

Teig, sind viele Schritte zu beachten, die aus Griinden der

Ubersichtlichkeit nicht in jedem Rezept wiederholt werden.

Die detaillierten Bildanleitungen fiir die verschiedenen
Techniken und , Touren® finden Sie ab = Seite 39. Damit

Tag1l

SCHRITT ................
VORTEIG 1 Abwiegen
180 g Milch (5°C) leschen ___________
0,35 g Frischhefe

250 g Weizenmehl 550

BUTTERPLATTE
250 g Stitrahmbutter (5-15°C)

4 Backpapier
falten

5 Butterplatte

formen
6 Lagerung
Tag 2
HAUPTTEIG 7 Abwiegen
320gMIICh (5°C) SMISChen ...........
50gZucker
13 g Salz 9 Kneten

50 g Ei (5°C) (ca. 1 Ei GroRe M)
60 g Butter in Stiickchen (5°C)
gesamter Vorteig

23 g Frischhefe

750 g Weizenmehl 550 11
Ei zum Abstreichen

sich der Aufwand lohnt, wurden alle Plunderteigrezepte auf
1000 g Mehl berechnet. Dabei entstehen mehrere Chargen
Teiglinge, die aber getrost nacheinander abgebacken werden
konnen. Ist es recht warm in der Kiiche, fithlen sich die
wartenden Teiglinge auch im Kiihlschrank oder einem kiih-

len Raum wohl (siehe auch Hinweise auf = Seite 40).

ca. 15 Min.

EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
in der angegebenen Reihenfolge 19.00
von Hand 19.10
mittelfester Teig

12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung

entsprechend Bildanleitung — Seite 38 19.30
auf ca. 25 x 25 cm Grofde

entsprechend Bildanleitung — Seite 38 19.35
mind. 1 Std. bei 5-15°C 19.45

nach dem Vorteig oder vor dem
Hauptteig herstellen

in der angegebenen Reihenfolge 7.15
5 Min. Stufe 1 7.25
5-6 Min. Stufe 2 7.30
Teigausbeute 150

Teigtemperatur 24 °C

1. auf 30 x 30 cm ausrollen 7.40
2. in Klarsichtfolie verpacken 7.45
60 Min. bei 5°C 7.50

Fortsetzung ndchste Seite —
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SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
12 Butterplatte entsprechend Bildanleitung — Seite 38 8.50
einlegen

13 1.Ekinfachtour  entsprechend Bildanleitung = Seite 39 9.05
ausrollen und falten

14 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 9.10

15 2.Einfachtour  entsprechend Bildanleitung = Seite 39 9.40
ausrollen und falten

16 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 9.45

17 3.Einfachtour  entsprechend Bildanleitung = Seite 39 10.15
ausrollen und falten

18 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 10.20

19 Ausrollen 1. auf bemehlter Arbeitsfldche 10.50

72 x 52 cm (ca. 3-4 mm dick)
bei 16-18 °C arbeiten oder Tisch vorkiihlen

2. 5-10 mm Rand abschneiden 10.58

20 Dreiecke 1. Teig Uiber die kurze Seite in 11.00
schneiden drei Streifen zu je 70 x17 cm schneiden

2. auf je einer langen Seite der Streifen 11.02

alle 10 cm Markierungen setzen sowie
auf der gegeniiberliegenden
Seite um je 5 cm versetzt

3. iber die Markierungen je Teigstreifen 11.05
13 gleichschenklige Dreiecke schneiden
ergibt 39 Stiick zujeca.50 g

21 Formen siehe Bildanleitung 11.10

(4] 2. mit etwas Spannung von der Basis
zur Spitze aufrollen

3. je 9-10 Stiick gebogen auf 11.25
Backpapier setzen

Formschluss (Dreiecksspitze) muss

knapp seitlich am Boden liegen

(nicht unter dem Teigling)

mit Folie oder Behilter bedecken

nach 150 Min. diinn mit verriihrtem 14.00
Ei abstreichen und unbedeckt weiterreifen
lassen bis zur Volumenverdopplung

1 15-17 Min. 14.30
230°C auf 180 °C (Heifluft)

sofort kraftig bedampfen

nach 8-10 Min. ablassen
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FRANZBROTCHEN

GEROLLT

Gute Franzbrotchen sind eine Siinde, aber eine ohne schlechtes Gewissen.
AufSen zart-knusprig, innen saftig und mit deutlich wabhrnehmbarer Ziminote.
Sie tropfen nicht vor lauter Zucker-Butter-Fiillung, sondern sind fein karamellisiert.

Wer ein gutes Franzbrotchen in dessen norddeutscher lichkeit nicht in jedem Rezept wiederholt werden. Die de-
Heimat sucht, kommt schneller ans Ziel, wenn er es taillierten Bildanleitungen fiir die verschiedenen Techniken
selbst bickt. Nur noch wenige Bickereien bieten sie in und , Touren® finden Sie ab = Seite 39. Damit sich der
traditioneller Art an. Das wilder anmutende ,gedriickte® Aufwand lohnt, wurden alle Plunderteigrezepte auf 1000g
Franzbrétchen ist {ibrigens das Original. Das idsthetisch Mehl berechnet. Dabei entstehen mehrere Chargen Teig-
anmutigere, ,gerollte” Franzbrétchen mit den hypnoti- linge, die aber getrost nacheinander abgebacken werden
sierenden Spiralen ist eine Erfindung der Neuzeit. Beim konnen. Ist es recht warm in der Kiiche, fithlen sich die

Tourieren, also dem Einziehen der Butter in den Teig, sind ~ wartenden Teiglinge auch im Kiihlschrank oder einem

viele Schritte zu beachten, die aus Griinden der Ubersicht-  kiithlen Raum wohl (siehe auch Hinweise auf — Seite 40).

Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Croissants
Schritte 1-12 — Seite 205. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

GRUNDREZEPT 13 1. Doppeltour entsprechend Bildanleitung — Seite 39 9.05
Croissants ausrollen und falten
— Sei s e B U Tumm
Seite 205 14 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 9.10
15 2. Doppeltour entsprechend Bildanleitung — Seite 39 9.40
ausrollen und falten
16 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 9.45
17 Ausrollen auf bemehlter Arbeitsflache 10.15
ZUSATZLICHE ZUTATEN auf 42 x 72 cm (ca. 4 mm dick)
ca. 200 g fliissige Butter zum (siehe Bildanleitung)
Einstreichen (30°C) bei 16-18 °C arbeiten oder Tisch vorkiihlen
ca. 330 g Zimtzucker 18 Fiillen siehe Bildanleitung 10.25
(300 gZucker+30 G ZIML)
zum Bestreuen 1. flussige Butter verstreichen

2. kraftig Zimtzucker verteilen
(aufber am unteren langen Rand) und andriicken

3. straff von der oberen langen Kante zum
Koérper hin aufwickeln

4. durch leichtes Ausrollen,
Schlagen und Ziehen die Rolle auf
ca. 100 cm Lange dehnen

19 Schneiden 4 cm dicke Scheiben schneiden 10.40
ca. 25 Stiick
siehe Bildanleitung

Fortsetzung ndchste Seite —
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Fortsetzung Rezept Franzbrdtchen gerollt

20 Formen siehe Bildanleitung 10.45

2. mit einem diinnen Holzstab der Linge
nach bis kurz vor dem Boden durchdriicken
bis der Widerstand nachlasst

3. den Teigling umdrehen und mit der flachen
Hand plattdriicken
in der Mitte starker driicken als am Rand

4. je 5-6 Stlick auf Backpapier setzen
mit Folie oder Behdlter bedecken

22 Backen 1 16-17 Min. 13.30
230°C auf 200 °C (Heifluft)
sofort krdftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

Eigene Notizen
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FRANZBROTCHEN

GEDRUCKT

Das aus Sicht der Form originale Franzbrotchen. Auch wenn es wie zufillig
germatscht aussieht, die Formgebung ist deutlich aufwindiger oder komplexer
als beim modernen gerollten Franzbritchen.

Kleiner Unterschied zu dlteren Quellen: In diesem Rezept sind mit
I6 Butterschichten ein paar mehr Fettschichten eingebaut als bei klassischen Franzbrotchen.
Wer es also noch urtiimlicher haben mochte kombiniert eine Einfach- mit einer Doppeltour
(12 Butterschichten) oder nutzt nur zwei Einfachtouren (9 Butterschichten).

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept flir Croissants

Croissants Schritte 1-12 — Seite 205. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

— Seite 205 SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
13 1. Doppeltour entsprechend Bildanleitung — Seite 39 9.05

ZUSATZLICHE ZUTATEN ausrollen und falten

€. 200 gflUSSIZE BULLEN ZUM e
Einstreichen (30°C) 14 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 9.10
ca. 330 g Zimtzucker ) 15 2.Doppeltour  entsprechend Bildanleitung — Seite 39 9.40
(300 g Zucker +30 g Zimt) ausrollen und falten
ZUM BESTIEUEBN oot e ettt ettt ettt et e ettt a et h oAtk et E et Rttt
16 Zwischengare 30 Min. bei 5°C 9.45
17 Ausrollen auf bemehlter Arbeitsflache 10.15

52 x 62 cm (ca. 4 mm dick)
(siehe Bildanleitung — Seite 214)
bei 16-18°C arbeiten oder Tisch vorkiihlen

2. kraftig Zimtzucker verteilen
(auRer am unteren langen Rand) und andriicken

3. straff von der oberen langen Kante zum
Korper hin aufwickeln

4. durch leichtes Ausrollen,
Schlagen und Ziehen die Rolle auf
ca. 75 cm Lange dehnen

19 Schneiden 3 ¢m dicke Scheiben schneiden 10.40
ca. 25 Stilick
siehe Bildanleitung

Fortsetzung ndchste Seite —



20 Formen siehe Bildanleitung 10.45

3. je 5-6 Stiick auf Backpapier setzen und
mit der flachen Hand plattdriicken
mit Folie oder Behilter bedecken

nach 90 Min. nochmals 12.30
kraftig plattdriicken

22 Backen 15-16 Min. 13.30
230°C auf 200 °C (Heifluft)
sofort krdftig bedampfen
nach 7-8 Min. ablassen







ZOPFKNOTEN &
ZOPFKNOPF

Eine leichte Nascherei und ein verfiihrerisches Friihstiicksgebdck,
wahlweise auch mit Hagelzucker- oder Mandelsplitteraufstreu.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
8 Mllfh (5°0) 2 Mischen von Hand 19.10
0,15 g Frischhefe mittelfester Teig
110gWeIZenmehI 550 ............ AN PO A -~~~ 1
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 5 std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
163 g Milch (20°C) (aufer Butter und Salz)
26 8 E1(5°C) (ca. V2 Ei Groe M) 5M|schen5Mm5tufe1725 ................
11 g FriSChhefe ..................................................... . ................................................................................
6 Kneten 1. 8-10 Min. Stufe 2 7.30
228 ZUCKEr e
gesamter Vorteig 2. Butter in Stlicken und Salz zugeben

330 g Weizenmehl 550 un.d weitere 5 Minuten auf Stufe 2 kneten
Teigausbeute 155

7gsalz Teigtemperatur 26 °C

66 Butter 5°C ......................................................................................................................................
& 5°) 7 Stockgare 80 Min. bei 20-22°C 7.50

nach 40 Min. ausstofien

Ei zum Abstreichen

8 Abstechen 16x50g 9.10
9Vorf0rmenrundsch|e|fen920 ................
1OZw|schengare ....... 30M|nlbe|20—22°c930 ................
11Formen ................. s|eheB|ldan|e|tung ........................................... 1 000 ................

1. Teiglinge T auf der mit wenig
Roggenmehl (Type 610-1150) bestaubten
Arbeitsfldche zu Strangen formen
(ca. 20 cm, gleich dick)
evtl. zwischendurch noch 5-10 Min.
entspannen lassen, falls die Striange
nicht dehnbar genug sind

2. fiir Knopf oder Knoten den Strang
flechten nd auf Backpapier setzen
mit Folie oder Behdlter bedecken

nach 60 Min. Teiglinge mit verriithrtem Ei 11.20
abstreichen (unbedeckt weiterreifen lassen)

Fortsetzung nichste Seite —



STRANG FORMEN

nochmals diinn mit verrithrtem
Ei abstreichen

15-16 Min. 11.55
220°C fallend auf 200°C

nach 2 Min. kraftig bedampfen

nach 8 Min. ablassen

- Eigene Notizen
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ZOPFKNOPF FORMEN ZOPFKNOTEN FORMEN







EIWECK

Zucker, Butter, Ei. Was will man mebr?
Fluffigkeit und Geschmack sind vorprogrammiert bei diesen siifSen Brotchen.
Ob und wie sie eingeschnitten werden, ist der eigenen Fantasie iiberlassen.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
76 g Milch (5°) 2 Mischen von Hand 19.10
0,15 g Frischhefe mittelfester Teig
105 g Weizenmehl 550 3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag2 ca. 6 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
113 g Milch (20°C) (auRer Butter und Salz)
84 g Ei (5°C) 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
(Ca. 1 ]/2 Eler GrOfSe I_) ..................................................... . ................................................................................
6 Kneten 1. 8-10 Min. Stufe 2 7.30
A2 8 ZUCKEr
gesamter Vorteig 2. Butter in Stiicken und Salz zugeben

9,5 g Frischhefe

und weitere 5 Min. auf Stufe 2 kneten
Teigausbeute 165 (theoretisch)

315 g Weizenmehl 550 Teigtemperatur 24 °C
B3 BULLEr (5°C) e s
& (0 7 Stockgare 120 Min. bei 20-22°C 7.50
7 g Salz nach 40 + 80 Min. ausstoRen
EI zum AbStI'EICheﬂ ......................................................................................................................................
8 Abstechen 15x53¢g 9.50
9 Vorformen rundschleifen 10.00
10 Zwischengare 30 Min. | bei 20-22°C 10.10
11 Formen 1. Teiglinge ! rundschleifen 10.40

12 Stiickgare 120 Min. T bei 20-22°C 10.50
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Backerleinen

nach 60 Min. Teiglinge | auf Backpapier 11.50
setzen und mit verrithrtem Ei abstreichen
(unbedeckt weiterreifen lassen)

wahlweise mit der Schere im flachen 12.50
oder steilen Winkel einschneiden
siehe Bildanleitung

14 Backen 1 15-16 Min. 12.55
220°C fallend auf 200°C
sofort kriftig bedampfen
nach 5 Min. ablassen
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ZIMTWECKEN

Der Eiweck-Teig ausgerollt und mit Zimtzucker verfeinert.
Ein ganz anderes Gebdck mit einer traumbaften Faserigkeit.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Eiweck

Eiweck Schritte 1-7 = Seite 223. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.

3 SEItE 223
Tag 2 ca. 10 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL

FULLUNG A Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 8.40

50 @ BULLEr (WeICh) oo s

& ( ) B Mischen mit Loffel 8.45

B0 g ZUCKET e

5 g Kardamom L R N

10 g Zimt
Tag 2 ca. 6 V4 Std.

ZUSATZLICHE ZUTATEN 8 Formen (direkt nach der Stockgare) 9.50

gesamte Fullung siehe Bildanleitung

Ei zum Bestreichen 1. Teig mit etwas Weizenmehl 550

etwas ﬂUSSlge Butter zum auf 45 x 35 cm ausro”en

Bestreichen 2. die weiche Fiillung verstreichen

Zimtzucker zum Bestreuen (nur den unteren langen Rand freilassen)

4. von oben her straff zu einer 45 cm
langen Rolle aufwickeln

5. mit einem Wellenschliffmesser
in ca. 3 cm breite Scheiben schneiden

6. Scheiben mit der Schnecke nach
oben auf Backpapier setzen

nach 150 Min. Teiglinge mit verriihrtem Ei 12.40
abstreichen (unbedeckt weiterreifen lassen -
Volumenverdopplung)

10 Backen 15-16 Min. 13.10
220°C fallend auf 200°C
sofort kriftig bedampfen
nach 5 Min. ablassen

11 Abstreichen mit fliissiger Butter abstreichen und 13.25
mit Zimtzucker bestreuen
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Eigene Notizen




226

ROSINENBROTCHEN

Das Eiweck um eine kriftige Portion Sultaninen ergiinzt.

GRUNDREZEPT Die Herstellung erfolgt nach den Angaben im Rezept fiir Eiweck
Eiweck Schritte 1-7 = Seite 223. Lediglich die folgenden Schritte unterscheiden sich.
b SEILE 223
QUELLSTUCK o e B
168 g Sultaninen SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
42 g Orangensaft A Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 18.30
. B Mischen mit Loffel 18.35
ZUS AT ZLICHE ZUT ATEN ettt e ettt e e ettt
gesamtes Quellstiick C Quellzeit 8-24 Std. bei 20-22°C 18.40
Tag 2 ca. 6 Std
8 Abstechen 9x110g 9.50
9 Vorformen rundschleifen 10.00
10 Zwischengare 30 Min. | bei20-22°C 10.10
11 Formen 1. Teiglinge ! rundschleifen 10.40

12 Stiickgare 120 Min. T bei 20-22°C 10.50
in mit Kartoffelstarke
bestaubtem Béckerleinen

nach 60 Min. Teiglinge | auf Backpapier 11.50
setzen und mit verrithrtem Ei abstreichen
(unbedeckt weiterreifen lassen)

13 Backen 1 18-20 Min. 12.50
220°C fallend auf 200°C
sofort kraftig bedampfen
nach 5 Min. ablassen
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CAMPINGBROTCHEN

Diese Brotchen sind fast schon dekadent. Mit einem massiven Hagelzucker-

Anteil ist es kein Wunder, dass sie vor allem bei Kindern den Grundstein fiir eine
lebenslange Evinnerung an diese norddeutsche Spezialitit legen.

VORTEIG

78 g Milch (5°C)

0,15 g Frischhefe

108 g Weizenmehl 550

HAUPTTEIG

108 g Milch (20°C)

65 g Ei (5°C) (ca. 1 Ei GroRe L)
26 g Zucker

gesamter Vorteig

10 g Frischhefe

325 g Weizenmehl 550
87 g Butter (5°C)

7 g Salz

87g Hagelzucker

Ei zum Abstreichen

6 Kneten

Eigene Notizen

ca. 15 Min.

EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
in der angegebenen Reihenfolge 19.00
von Hand 19.10
mittelfester Teig

12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung

in der angegebenen Reihenfolge 7.15
(aufer Butter, Salz und Hagelzucker)

2. Butter in Stiicken und Salz zugeben
und weitere 5 Min. auf Stufe 2 kneten
Teigausbeute 158 (theoretisch)

Teigtemperatur 24 °C
120M|nbe|20—22°c750 ................

nach 60 Min. ausstofsen
den'relgexaktha|b|eren95o ................
in eine Teighilfte Hagelzucker einkneten 955
beide Teighalften straffrund formen 1000
30M|nlbe|zo—22°c ..................................... 1 005 ................

Fortsetzung ndchste Seite —
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12 Formen siehe Bildanleitung 10.35

2. den Hagelzuckerteig auf den anderen
Teig legen und erneut flachdriicken

4. Teiglinge umdrehen und rundschleifen
(Hagelzuckerteig ist nun innen,
normaler Teig aufben)

13 Stiickgare 120 Min. { bei 20-22°C 10.50

nach 60 Min. Teiglinge mit verriihrtem Ei 11.50
abstreichen und mit einem Wellenschliff-

messer tief einschneiden (mit Behilter

bedeckt weiterreifen lassen)

(siehe Bildanleitung)

1 16-17 Min. 12.50
220°C fallend auf 200°C

nach 2 Min. kréftig bedampfen

nach 7-8 Min. ablassen




BRIOCHE

Brioche existiert in vielen verschiedenen leigvarianten und Formen.
Dieses Rezept versucht den Mittelweg zu gehen. Eine sehr wattige,
faserige Brioche, die gut zu Siifsem wie Herzhaftem passt.
Die Kunst liegt darin, den relativ weichen 1eig gut auszukneten. Dafiir kann
rubig auf hoherer Stufe geknetet werden als iiblich. Auf keinen Fall aufhiren,
solange der Teig nicht glatt, geschmeidig und debnbar ist. Zwischendurch zwingend
die Teigtemperatur priifen (siehe Hinweise — Seite 16).

Tag 1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.00
56 g Milch (5°C) 2 Mischen von Hand 7.10
0,13 g Frischhefe fester Teig
93 g WelZenmehl 550 ............ SN PO -~~~ 1
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 7.15
Volumenverdopplung
Tag1l ca. /2 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge
93 g Milch (20°Q) (auRer Butter und Salz) 19.15
130 g Ei (5°C) (ca. 2 Eier Grofe 1) 5M|5chen ................ 5Mm5tufe1 ................................................... 1 925 ................
37 g Zucker ..................................................... ‘ ................................................................................
i 6 Kneten 1. 8-10 Min. Stufe 3-4 19.30
BESAM T VoI O g e
9,2 g Frischhefe 2. Butter in Stiicken und Salz zugeben

und weitere 5 Min. auf Stufe 3-4 kneten

279 g Weizenmehl 550 ) )
Teigausbeute 175 (theoretisch)
111 g Butter (5°C) .
Teigtemperatur 24 °C
T B SAlZ
Ei zum Abstreichen 7 Stockgare 12 Std. bei 5°C 19.50
nach 60 Min. dehnen und falten

Tag 2 ca. 3 % Std.
8 Abstechen 8x100g 7.50
9 Vorformen rundschleifen 8.00

mit etwas Weizenmehl 550

Fortsetzung ndchste Seite —
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11 Formen 1. Teiglinge ! rundschleifen 8.40
mit etwas Weizenmehl 550

2. Teiglinge 1 in Briocheférmchen setzen
ca. 8 cm Durchmesser unten, 12 cm oben

12 Stiickgare 150 Min. | bei20-22°C 8.50

nach 120 Min. Teiglinge mit verriihrtem Ei 10.50
abstreichen (unbedeckt weiterreifen lassen -
Volumenverdopplung)

(siehe Bildanleitung)

13 Schneiden mit der Schere sternférmig drei 11.20
senkrechte Schnitte setzen
siehe Bildanleitung

14 Backen 15-16 Min. 11.25
230°C fallend auf 200°C
sofort kraftig bedampfen
nach 5 Min. ablassen
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SCHOKOBROTCHEN

Schokolade in Bestform.
Dieses Brotchen isst sich am besten obne alles, aber auch mit einem Hauch
Butter oder selbst mit Herzhaftem harmoniert es hervorragend.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
748 M”?h (5°0) 2 Mischen von Hand 19.10
0,14 g Frischhefe mittelfester Teig
103 g Weizenmehl 550 ............ T PRty "> |
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag 2 ca. 62 Std.
HAUPTTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
193 g Milch (5°C) (aufer Butter und Salz sowie Schokolade)
41 g Zucker 5 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
gesamter Vorteig ..................................................... ................................................................................
. 6 Kneten 1. 8-10 Min. Stufe 2 7.30
6 g FrisChhefe
309 g Weizenmehl 550 2. Butter in Stiicken und Salz zugeben
41 g Kakao und weitere 5 Min. auf Stufe 2 kneten
41 g Butter (5°C) 3. optional Schokolade einmischen
7 g Salz Teigausbeute 165 (theoretisch)
Teigtemperatur 24°C
optional: 7 Stockgare 120 Min. bei 20-22°C 7.50
60 g Zartbitterschokolade nach 60 Min. ausstoften
rob ehackt ......................................................................................................................................
(Brobeg ) 8 Abstechen 12x67g 9.50

Ei zum Abstreichen mit Schokolade ca. 72 g

Fortsetzung ndchste Seite —

Eigene Notizen
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Fortsetzung Rezept Schokobrdtchen

11 Formen 1. Teiglinge ! rundschleifen 11.10

3. Teiglinge mit der glatten Seite nach
oben | auf Backpapier setzen

12 Schneiden mit einer Rasierklinge mehrere parallele, 11.20
schrag verlaufende Schnitte auf beiden
Seiten jedes Teiglings setzen
siehe Bildanleitung

13 Stiickgare 120 Min. | bei 20-22°C 11.25
nach 60 Min. Teiglinge mit verriihrtem Ei 12.25
abstreichen (unbedeckt weiterreifen lassen -
Volumenverdopplung)

14 Backen 1 16-17 Min. 13.25
220°C fallend auf 200°C

sofort kriftig bedampfen
nach 6-7 Min. ablassen

Eigene Notizen



KANEELBROTCHEN

Wattig-siifSe Brotchen mit einer diinnen Knusperkruste,
die dezent Zimtduft im Raum verteilt.

Tagl ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
67 g Wasser (15°C) 2 Mischen von Hand 19.10
0,16 g Frischhefe fester Teig
112 g Weizenmehl 550 ............ e s DAy "> |
3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tag1l ca. 5 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
KRUSTENMISCHUNG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.20
65 g Semmelbrosel (fein) 5 Mischen mit Loffel 19.25
13g Ve G PP PRSPPI
4gZimt
Tag2 ca. 6 Std
HAUPTTEIG 6 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 7.15
170 g Milch (20°Q) (auRer Butter und Salz)
22 g Wasser (15°C) 7 Mischen 5 Min. Stufe 1 7.25
22 g Ei (5 oc) (ca. 1/ Ei GI'C')&E M) ......................................................................................................................................
8 Kneten 1. 8-10 Min. Stufe 2 7.30
27 g ZUCKEr e
gesamter Vorteig 2. Butter in Stiicken und Salz zugeben
5,4 g Frischhefe : 'und v;elteriZSMl: auf ?tu;e 2 kneten
eigausbeute theoretisc
336 g Weizenmehl 550 !g . ( isch)
Teigtemperatur 24 °C
45 g Butter (5° ) ......................................................................................................................................
7gSalz 9 Stockgare 120 Min. bei 20-22°C 7.50
. « nach 60 Min. ausstofsen
Krustenmischung zum WAIZEN e
10 Abstechen 9x90g 9.50
11 Vorformen rundschleifen 10.00
12 Zwischengare 30 Min. { bei 20-22°C 10.10

Fortsetzung ndchste Seite —

Eigene Notizen
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2. Teiglinge mit der glatten Seite
in Wasser tauchen und anschliefsend
in die Krustenmischung driicken

3. mit der Mischung nach oben {

auf Backpapier setzen
120 Min. | bei 20-22°C 11.00
Volumenverdopplung
1 17-18 Min. 13.00
220°C fallend auf 200°C

sofort kraftig bedampfen
nach 7-8 Min. ablassen



STUCK

Berchtesgadener Stuck ist ein aufSergewihnliches Brotchen.
Es wird angeschoben, also Brotchen an Brotchen gebacken. Und es besteht
aus einem Mischteig mit Sauerteiganteil. Trotz alledem ist es ein
stifSes und mit allerlei Gewiirzen verfeinertes Gebdck, in das zudem noch Korinthen gehoren.
Klingt erst einmal gewohnungsbediirftig. Wer es aber probiert hat,

wird davon nicht mebr loskommen.

Tag1l ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
SAUERTEIG 1 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 18.45
22 g Wasser (50°C) 2 Mischen mit Loffel 18.55
0,4 g Salz weicher Teig
22 g Roggenmehl 1150 ............ RN P -~~~ 1
440 Anstellout 3 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.00
4 g Ansteligu Volumenverdopplung
Tagl ca. 15 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
VORTEIG 4 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.00
66 8 Wasjser (15°0) 5 Mischen von Hand 19.10
0,15 g Frischhefe fester Teig
109 g Weizenmehl 550 ............ e DR "> 1
6 Teigruhe 12 Std. bei 20-22°C 19.15
Volumenverdopplung
Tagl ca. 10 Min.
SCHRITT EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
QUELLSTUCK 7 Abwiegen in der angegebenen Reihenfolge 19.20
157 g Korinthen 8 Mischen mit Loffel 19.25
4gLEDKUCRENEEWIIZ i
(Z. B. Ne|ke’ Zimt, Koriander, 9 Quellzeit 8-12 Std. bei 20-22°C 19.30
MaCISIGEE)
175 g Milch (20°C) .
87g Wasser (20°C) o ca-SoMn. I
10 Abseihen mit Sieb ca. 30 Min. lang tiberschiissige 6.50

Flissigkeit abseihen

Fortsetzung nachste Seite —



HAUPTTEIG

gesamte abgeseihte
Quellstiickflussigkeit

9 g Zucker

7 g Salz

gesamter Sauerteig
gesamter Vorteig

4,2 g Frischhefe

197 g Weizenmehl 550
107 g Roggenmehl 1150
gesamtes Quellstiick

13 Kneten

18 Formen

Eigene Notizen
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ca. 42 Std

EMPFEHLUNG ZEITBEISPIEL
mderangegebenenRe|henfo|ge ......................... -

(auRer Quellstiick)
e R
e R

2. Quellstiick (Korinthen) zugeben
und langsam einmischen
Teigausbeute 180,5 (theoretisch)

Teigtemperatur 24°C

90 Min. bei 20-22°C 7.40
nach 30 + 60 Min. dehnen und falten

12x80¢g 9.10
rundschleifen 9.20
mit Roggenmehl (610-1150)

30 Min. { bei 20-22°C 9.30
1. Teiglinge { rundschleifen 10.00

mit Roggenmehl (610-1150)

2. zu zwei Schilden von je
2 x 3 Teiglingen | zusammensetzen

1 23-25 Min. 11.17
250°C fallend auf 230°C
sofort kraftig bedampfen
nach 8-10 Min. ablassen

Brotchen kraftig mit Wasser abspriihen 11.40
auf Gitterrost 11.42
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SERVICE

Alle Britchen in diesem Buch wurden von Lutz GeifSler und Christina Weif¢
(siehe Danksagung) in Handarbeit hergestellt und in normalen
Haushaltsbackdfen gebacken. Fotografiert wurden sie von Oliver Brachat ohne

Foodstyling-Tricks in ibrer unverbliimten Schonheit mit
Hilfe von Tageslicht.
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REZEPTTABELLEN

Alle Rezepte mit ungerundeten Gramm- und Prozentangaben.
Die Prozente beziehen sich auf 100 % Getreideerzeugnisprodukte (meist auf die Gesamtmehlmenge).
Beispiel: 2 % Salz bedeutet, dass auf 100 g Mehl 2 g Salz kommen.

Kniippel, Dampfbrétchen

Gesamt- Teigmenge | Weizen- Wasser Milch Frischhefe | Salz Butter
teigmenge: mehl 550
815¢g Vorteig 200,67 g 12531¢g 7518 g 0,18¢
Hauptteig | 614,33 g 37592 ¢ 70,17 g 145,36 g 484¢g 10,02 g 8,02 g
162,6% Vorteig 40,0% 25,0% 15,0% 0,035%
Hauptteig 122,6% 75,0% 14,0% 29,0% 0,965% 2,0% 1,6%

Schlesische/Breslauer Semmel, Zeilensemmel lang oder gestaucht, Doppelsemmel, Salz- und Kiimmelwecken
(randlich eingeschlagen), Salzstangerl & Salzhérnchen, Zopfbarches/Mohnzopf

Gesamt- Teigmenge | Weizen- Wasser Frischhefe | Salz Butter Fliissigmalz
mehl 550 (inaktiv)
815 g Vorteig 202,42¢ 126,40 g 75,84 ¢ 0,18¢g
Hauptteig 612,60 g 379,19g 202,24g 4,88g 10,11g 6,07¢g 10,11g
i O, 0 [ o
161.2% Vorteig 40,0% 25,0% 15,0% 0,035%
Hauptteig 121,2% 75,0% 40,0% 0,965% 2,0% 1,2% 2,0%

Schrippe (gedriickt)

Gesamt- Teigmenge | Weizen- Wasser Frischhefe
teigmenge: mehl 550
815g Vorteig 203,30 g 126,95 ¢ 76,17 g 0,18¢g
Hauptteig 611,71g 380,84 g 208,19g 490¢g 10,16 g 7,628
160,5% Vorteig 40,0% 25,0% 15,0% 0,035%
Hauptteig 120,5% 75,0% 41,0% 0,965% 2,0% 1,5%

Schrippe (geschnitten)

Gesamt- Teigmenge | Weizen- Wasser Frischhefe Zucker
teigmenge: mehl 550
815¢ Vorteig 200,79 g 12538¢g 7523 g 0,18¢g
Hauptteig | 614,21g 376,15¢ 215,66 g 484g 10,03 g 7,52 ¢
V i 4 L) 2 L) 1 o, 0y
162,5% orteig 0,0% 5,0% 5,0% 0,035%
Hauptteig 122,5% 75,0% 43,0% 0,965% 2,0% 1,5%

Rheinische Schnittbrétchen

Gesamt- Teigmenge | Weizen- Roggen- Wasser Frischhefe Butter Fliissigmalz
teigmenge: mehl 550 mehl 1150 (inaktiv)
815g Vorteig 198,71¢g 124,09 g 74,45¢g 017 g
Hauptteig 616,30 g 357,37 g 14,89¢g 213,43 g 4,79¢ 9,93¢g 596¢g 9,93¢g
164.2% Vorteig 40,0% 25,0% 15,0% 0,035%
Hauptteig 124,2% 72,0% 3,0% 43,0% 0,965% 2,0% 1,2% 2,0%

Hamburger Rundstiick geschnitten, glatt

Gesamt- Teigmenge | Weizen- Wasser Frischhefe Butter Fliissigmalz
teigmenge: mehl 550 (inaktiv)
815¢ Vorteig 195,50 g 122,08 g 73,25 g 017 g
Hauptteig | 619,51¢g 366,24 g 73.25¢ 146,50 g 471g 9,77¢g 11,72 g 732g
166,9% Vorteig 40,0% 25,0% 15,0% 0,035%
Hauptteig 126,9% 75,0% 15,0% 30,0% 0,965% 2,0% 2,4% 1,5%




REZEPTTABELLEN | 243

Thiiringer Wassersemmel, Leipziger Hacksemmel, Steirische Langsemmel, Baunzerl,
Miitschli, Schlumbergerli, Pariserli, Glarner Brotli

Gesamt- Teig Teigmenge | Weizen- Wasser Frischhefe Fliissigmalz
teigmenge: mehl 550 (inaktiv)
815¢ Vorteig 202,04g 126,16 g 75,70 g 0,18¢g
Hauptteig 612,96 g 378,48 g 211,95¢g 4,87¢g 10,09g 757g
i O, O, 0 L)
161,5% Vorteig 40,0% 25,0% 15,0% 0,035%
Hauptteig 121,5% 75,0% 42,0% 0,965% 2,0% 1,5%

Kolner Roggelchen, Zwiebelbrotchen*

Gesamt- Teigmenge ‘ Weizen- Roggen- ‘ Wasser Frischhefe | Anstellgut | Salz Fliissigmalz | Rost-

teigmenge: mehl 550 mehl 1150 (inaktiv) zwiebeln*
Sauerteig 2518¢g 11,99 g 11,99¢ 1,20g

8l5g Vorteig 153,63 g 95,94 g 57,56 g 013g
Hauptteig | 636,28¢ 311,80 g 59,36 g 241,76 g 418¢ 9,59 g 9,59 g 47,97 g*
Sauerteig 5,25% 2,5% 2,5% 0,25%
169,9% Vorteig 32,0% 20,0% 12,0% 0,028%

Hauptteig 132,6% 65,0% 12,375% 50,4% 0,872% 2,0% 2,0% 10%*

Thiiringer Riicklinge (R6gglinge), Pfennigmuckerin

Gesamt- Teigmenge | Weizen- Roggen- Wasser Frischhefe | Anstellgut ‘ Salz Butter Fliissigmalz
teigmenge: mehl 550 mehl 1150 ((LELGY)
Sauerteig 188,57 g 84,94 g 84,94 ¢ 16,99 g 1,70 g
815g Vorteig 136,03 g 84,94 ¢ 50,97 g 012¢g
Hauptteig 490,37 g 293,52 ¢ 171,77 g 2,248 7,748 5,66g 9,44 ¢g
Sauerteig 39,96% 18,0% 18,0% 3,60% 0,36%
172,7% Vorteig 28,8% 18,0% 10,8% 0,025%
Hauptteig 103,9% 62,2% 36,4% 0,475% 1,64% 1,2% 2,0%
Mainzer Wasserweck
Gesamt- Teigmenge | Weizen- Roggen- ‘ Wasser Frischhefe | Anstellgut | Salz Butter Fliissigmalz
teigmenge: mehl 550 mehl 1150 (inaktiv)
Sauerteig 2543 g 12,11g 12,11g 121¢g
8l5g Vorteig 193,98 g 121,13 g 72,68 ¢ 0,17¢g
Hauptteig | 595,68 ¢ 314,95 g 3573 g 21513 g 468¢ 9,69 g 581g 9,69 g
Sauerteig 5,25% 2,5% 2,5% 0,25%
168,2% Vorteig 40,0% 25,0% 15,0% 0,035%
Hauptteig 122,9% 65,0% 7,375% 44,4% 0,965% 2,0% 1,2% 2,0%

Dresdener Franzsemmel

Gesamt- Teigmenge | Weizen- Wasser Frischhefe | Salz
teigmenge: mehl 550
815¢ Vorteig 198,35g 123,86 g 7432¢g 0,17¢g
Hauptteig 616,65 g 371,58¢g 7432¢g 148,63 g 4,78 g 991g 743 g
i O, O, 0 L)
164.5% Vorteig 40,0% 25,0% 15,0% 0,035%
Hauptteig 124,5% 75,0% 15,0% 30,0% 0,965% 2,0% 1,5%

Kasseler Rundstiick, Suppenbrétchen

Gesamt- Teig Teigmenge | Weizen- Wasser Frischhefe | Salz Butter Fliissigmalz
teigmenge: mehl 550 (inaktiv)
815¢ Vorteig 198,95 g 124,24 g 74,54 ¢ 0,17¢g
Hauptteig | 616,05g 372,71¢g 213,69 g 480g 8,95g 59 ¢ 9,94¢g
i O, L) Oy L)
164% Vorteig 40,0% 25,0% 15,0% 0,035%
Hauptteig 124,0% 75,0% 43,0% 0,965% 1,8% 1,2% 2,0%
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Dresdener Schuster (Dreierbrétchen)

Gesamt- Teigmenge | Weizen- Wasser Frischhefe | Salz Butter Fliissigmalz
teigmenge: mehl 550 (inaktiv)
815¢ Vorteig 199,93 g 124,85g 7491¢g 017¢g
Hauptteig | 615,07 ¢ 37454 ¢ 209,74 g 482g 9,99 g 599 g 9,99 g
Vortei 40,0% 25,0% 15,0% 0,035%
163.2% orteig ,0% 5,0% 5, ,035%
Hauptteig 123,2% 75,0% 42,0% 0,965% 2,0% 1,2% 2,0%

Miinchener Mundsemmel (Sternsemmel), Rosensemmel, Joghurtbrétchen (Joghurt statt Milch)

Gesamt- Teigmenge | Weizen- Wasser Milch Frischhefe | Salz Butter Fliissigmalz
teigmenge: mehl 550 (inaktiv)
815g Vorteig 196,91 ¢ 122,96 g 73,78¢g 017¢g
Hauptteig 618,10 g 368,89 g 73,78 ¢ 147,56 g 475¢g 9,84¢g 590¢g 7,38¢g
165.7% Vorteig 40,0% 25,0% 15,0% 0,035%
Hauptteig 125,7% 75,0% 15,0% 30,0% 0,965% 2,0% 1,2% 1,5%

Handsemmel (Kaisersemmel)

Gesamt- Teigmenge | Weizen- Wasser Frischhefe Butter Fliissigmalz
teigmenge: mehl 550 (inaktiv)
815¢g Vorteig 199,32 g 124,47 g 74,68 g 017 g
Hauptteig 615,69 g 373,40g 49,79 ¢ 164,30 g 4,80¢g 9,96 g 597¢g 747¢
163.7% Vorteig 40,0% 25,0% 15,0% 0,035%
Hauptteig 123,7% 75,0% 10,0% 33,0% 0,965% 2,0% 1,2% 1,5%

Knauzen, genetzte Wasserwecken

Gesamt- Teigmenge | Weizen- ‘ Wasser Frischhefe Flissigmalz
teigmenge: mehl 550 (inaktiv)
815¢g Hauptteig | 815,00g 481,82 ¢ 313,18 g 072¢g 9,64¢g 9,64¢
169,2% | Hauptteig 169,2% 100,0% 65,0% 0,150% 2,0% 2,0%
Frankische Kipf
Gesamt- ‘ Teigmenge ‘ Weizen- Roggen- ‘ Wasser Frischhefe Butter Fliissigmalz | Gewiirz
teigmenge: mehl 550 mehl 1150 (inaktiv)
815 g Vorteig 245,60 g 98,19 ¢g 24,55¢ 122,74 ¢ 012¢g
Hauptteig | 569,40g | 368,22¢g 162,02 g 479 g 8,84 ¢ 589 g 9,82¢ 491g
165,0% Vorteig 50,0% 20,0% 5,0% 25,0% 0,025%
Hauptteig 115,0% 75,0% 33,0% 0,975% 1,8% 12% 2,0% 1,0%
Baguettebrotchen
Gesamt- Teigmenge | Weizen- Roggen- ‘ Wasser Frischhefe Fliissigmalz | Zucker
teigmenge: mehl 550 mehl 1150 (inaktiv)
Vorteig 234,18 g 93,62 ¢ 2341¢g 117,03 g 012¢g
8l5¢g Autolyse 552,38 ¢ 351,09 g 201,29 g
Hauptteig 28,43 g 4,56¢g 9,83 g 9,368 4,68¢g
Vorteig 50,0% 20,0% 5,0% 25,0% 0,025%
174,1% Autolyse 118,0% 75,0% 43,0%
Hauptteig 6,1% 0,975% 2,1% 2,0% 1,0%
Maurerlaibln
Gesamt- Teigmenge | Weizen- Roggen- ‘ Wasser Frischhefe | Anstellgut | Salz Fliissigmalz | Gewiirz
teigmenge: mehl 550 mehl 1150 ((LELGY)
Sauerteig 189,90 g 85,54 ¢ 85,54 g 17,11¢g 171g
8l5g Vorteig 136,98 g 85,54 g 51,32 ¢ 012¢g
Hauptteig 488,13 g 256,62 g 38,97 ¢ 158,73 g 2,26 g 7,79g 9,50¢g 14,26 g
Sauerteig 39,96% 18,0% 18,0% 3,60% 0,36%
171,5% Vorteig 28,8% 18,0% 10,8% 0,025%
Hauptteig 102,7% 54,0% 8,2% 33,4% 0,475% 1,64% 2,0% 3,0%
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Speckwecken
Gesamt- Teigmenge | Weizen- Frischhefe Butter
teigmenge: mehl 550
815¢ Vorteig 208,60 g 121,18 ¢ 87,25g 017¢g
Hauptteig 606,40 g 363,55 g 155,11 ¢ 6,30¢g 8,73 g 48,47 g 2424 ¢
Vortei 43,0% 25,0% 18,0% 0,035%
168.1% orteig 3 ,0% ,0% ,035%
Hauptteig 125,1% 75,0% 32,0% 1,300% 1,8% 10,0% 5,0%

Kieler Fettsemmel

Gesamt- Teigmenge | Weizen- Wasser Frischhefe Butter Zucker
teigmenge: mehl 550
815 g Vorteig 199,07 g 12431¢g 74,59 g 0,17g
Hauptteig 615,92 g 37294 ¢ 218,79 g 4,80g 8,45¢g 597¢g 4,97¢g
i O, O, 0 L)
163.9% Vorteig 40,0% 25,0% 15,0% 0,035%
Hauptteig 123,9% 75,0% 44,0% 0,965% 1,7% 1,2% 1,0%
Lemgoer Strohsemmel
Gesamt- Teigmenge | Weizen- Frischhefe Butter Zucker
teigmenge: mehl 550
815g Vorteig 208,53 g 121,14 ¢ 87,22 ¢ 0,17¢g
Hauptteig | 606,49 g 363,41¢g 193,82 ¢ 468¢g 8,24 g 2423 g 12,11¢g
168,2% Vorteig 43,0% 25,0% 18,0% 0,035%
Hauptteig 125,2% 75,0% 40,0% 0,965% 1,7% 5,0% 2,5%

*Bergsteigerbrotchen, **Miislibrétchen

9
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Sauerteig | 50,64 g 22,81¢g 22,81¢g 4,568 0,46 g
Vorteig | 182,62 g | 114,04 g 68,42g | 016g
*
988 8* Ipriihstiick| 159,66 g 4562 | 114,04 g
1733 g* 136,8 g *|136,8 g**| 36,5g*
997g ** i
g Quellstiick 182,4g ** 45,6 g *