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Alle Grundlagen und detailliertes Hintergrundwissen zum Brotbacken — das gibt es in der

neuen BROTFibel ,,Brotbacken - Alle Grundlagen, Tricks und Kniffe*. Wissenswertes

uber Rohstoffe, das passende Equipment, richtiges Mischen und Kneten, die Prozesse im
Teig, Brotaufbewahrung und Fehlervermeidung — das alles findet man hier in Rompakter
und leicht verstandlicher Form. Auch wer sich mit Schnitttechniken fiir Brote oder '5
Rezeptentwicklung auseinandersetzen mochte, wird in der neuen BROTFibel fliindig. Sie
umfasst einfach alles, was es braucht, um sich schnell in die Herstellung beRommlicher
und schmackhafter Brote einzuarbeiten und die Prozesse dabei zu verstehen.
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www.brot-magazin.de/einkaufen

oder 040/42 91 77-110




EDITORIAL

icbe (eserin, Licber (eser.

Fur mich ist Brotbacken mehr als ein Hobby. Es bedeutet
Entspannung, gibt dem Backtag eine Struktur und mir
das angenehme Gefuhl, genau zu wissen, was ich esse.
Vom einfachen Weizenlaib uber kerniges Mischbrot oder
den kraftigen Roggenkasten - die Vielfalt in meiner hei-
mischen Kuche ist riesig. Es gibt Brotchen und Baguettes,
leichtes Fruhstucks- oder aromatisches Sauerteigbrot, je
nach Lust und Anlass. Und nach nur wenigen Handgrif-
fen sowie einer gewissen Wartezeit zieht dann schon der
appetitanregende Brotduft durchs Haus.

In der Regel gebe ich dem Teig viel Zeit, um sich zu
entwickeln, vielfaltige Aromen zu entfalten und durch
Fermentation schwer verdauliche Bestandteile des Mehls
abzubauen, weil Brot dann besser vertraglich wird. Doch
manchmal muss es eben einfach mal schnell gehen. Da
steht nicht viel Zeit zur Verfugung und der Brotvorrat soll
flott aufgefullt werden. Auf Geschmack und Nahrstoft-
vielfalt mochte ich dabel aber ebenso wenig verzichten
wie auf eine moglichst gute Frischhaltung.

So wie mir geht es vielen. Bereits vor einigen Monaten
formulierten die Mitglieder unserer Facebook-Gruppe
BROTForum den ausdrucklichen Wunsch, ein BROTSonder-
heft mit schnellen Rezepten herauszubringen, das gut
bekommliche und leckere Rezepte beinhaltet — nur eben
in einer Turbo-Version.

In diesem Heft sind nun mehr als 30 Rezepte versammelt,
von denen viele gerade mal drei Stunden Zeitaufwand

in Anspruch nehmen und keines eine Herstellungs-
dauer von sechs Stunden uberschreitet. Der eigentliche
Aufwand beim Brotbacken betragt dabel in Summe nur

Porot

@}@Bademie

wenige Minuten, da der Teig zwischenzeitlich — wenn
auch in diesem Fall kurze — Ruhephasen braucht. Sechs
Stunden, das mag vielen lang erscheinen, ist es im Sinne
eines vertraglichen Backergebnisses jedoch nicht. Im
Gegenteil. Nach wie vor gilt: Je mehr Zeit ein Telig zum
Reifen hat, desto besser.

Neben Brotrezepten findest Du auch ein paar fix gemachte
Aufstriche und eine Anleitung, wie Du, wenn Du magst,
die Speed-Rezepte zu Langzeit-Rezepturen umwandeln
kannst. Wenn sie Dir schon in der schnellen Version
schmecken, wirst Du jene mit langerer Teigfuhrung lieben.

Ich wunsche Dir ganz viel Freude beim Nachbacken und
Ausprobieren der Rezepte in diesem Heft. Lass es Dir
schmecken.

Herzliche Grufie

Edda Klepp, Redakteurin

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

Euer BROT an:
|z| redaktion@brot-magazin.de

@ @brotmagazin
ﬂ /BrotMagazin
kel Drot-magazin.de

Fur alle, die sich neu mit dem Brotbacken beschaftigen, oder jene, die nach
ersten Erfahrungen den nachsten Schritt gehen wollen, haben wir das
perfekte Angebot. In der BROTAkademie findest Du Online-Kurse, die Dich
in Deinen backerischen Fahigkeiten unterstitzen und voranbringen. Das
Angebot wachst von Monat zu Monat. Schau gleich vorbel und abonniere
den Newsletter. So bleibst Du auf dem Laufenden. brot-akademie.com
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& Glutenfrei

Wie dieses Heft funktioniert

\/orab

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

Philosophie

Im Mittelpunkt stehen Brote mit langer Garzeit. Sie machen nicht mehr
Arbeit als schnelle Brote, die Teige reifen nur langer. Denn immer mehr
Forschungen weisen darauf hin, dass viele Menschen Probleme mit der
Vertraglichkeit von Brot haben, die aber nicht im Zusammenhang mit
dem Getrelde oder Gluten stehen, sondern mit der schnellen Herstellung.
Wahrend der langen Garzeit werden schwer verdauliche Stoffe 1im Telg
abgebaut. Zudem hat der Teig mehr Zeit, Aromen zu entwickeln. Am Ende
1st das Brot also nicht nur vertraglicher, sondern auch bedeutend leckerer.

Temperaturen

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

Wasser

Vorsicht bel der Wasserzugabe. Jedes Mehl — auch Mehle mit derselben
Type von verschiedenen Herstellern — hat andere Eigenschaften und
kann unterschiedlich viel Flussigkeit binden. Daher sollte man zunachst
etwas Wasser (20-30%) zuruckhalten und schluckweise nachschutten.

/eitangaben

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

Sauertelg

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

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*ﬁﬁ}ﬁﬁ% — einfaches Rezept
*** — Rezept mit Anspruch

*** — sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis

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

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

Fachbegriffe

Brotbacken kommt nicht ohne Fachbegriffe aus. Ab Seite 79 findet

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

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

r@ @brotmagazin ;l brot-magazin.de

[i /BrotMagazin
BROTRezept-Suche: www.brot-magazin.de/rezepte

facebook.com/groups/brotforum

Trotz grofdter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten

1st das besonders argerlich. Daher berichtigen wir entscheidende
Fehler, sobald sie entdeckt werden. Du findest die Korrekturen hier:
www.brot-magazin.de/korrekturen




Brotbacken wie die Profis

Wehl. Salz. (Wasser -

Text: Edda Klepp

ond eiv wenig /il

Es braucht nicht viel, um ein wohlschmeckendes und nahrhaftes Brot zu backen. Aus wenigen Zutaten
und mit etwas Zeit entsteht schon bald das gewunschte Ergebnis. Und das ganz ohne Zusatzstoffe, Kon-
servierungsmittel und standardisierte Backverfahren. Stattdessen kommen individuelle handwerkliche
Gebacke herrlich duftend und schmeckend direkt aus dem heimischen Ofen auf den Tisch.

le Grundzutaten fur ein selbst gebackenes Brot sind schnell

aufgezahlt: Es braucht Mehl, Schuttflussigkeit — meist i1st das

Wasser —, dazu Salz und ein Triebmittel. Der wichtigste Rohstoff
fur Brot ist sicherlich das Mehl. Je nach Beschaffenheit entwickeln sich
der Teig, die Qualitat des fertigen Gebacks und auch der Geschmack.

Mehl

Mehl wird aus Getreidekornern gewonnen. Sie bestehen aus drel
Komponenten: der Schale, dem Mehlkorper und dem Keimling. In
der Schale befinden sich zahlreiche Vitamine und Mineralstoffe. Je
nach Schalenanteil im Mehl kommen sie dann auch ins fertige Brot.
Daruber gibt die Mehltype Auskunft: Niedrige Nummern wie bel Wei-
zenmehl 405 oder Dinkelmehl 630 bezeichnen einen eher geringen
Schalenanteil, hohere einen grofseren.

In Vollkornmehl i1st, wie der Name schon sagt, das volle Korn ent-
halten. Allerdings gibt es auch hier Unterschiede. Die dritte Kom-

ponente, der Keimling, wird in manchen
Mehlen direkt mitvermahlen, meist aber
erst mit Warme behandelt und dann wieder
zugefugt. Er enthalt Fette, die das Mehl
schneller ranzig werden lassen. Das vertragt
sich nicht mit der im Handel geforderten
Mindesthaltbarkeit von 14 Monaten. Den
Keimling unbehandelt mitzumahlen, ver-
ringert die Haltbarkeit des Mehls, gibt aber
mehr Aroma.

Der Mehlkorper besteht aus Starke, die bel
der Teigbereitung in Teilen von Enzymen zu
Einfach- und Zweifachzuckern aufgespalten
wird. Die Zucker wiederum bilden die Nah-
rung fur Mikroorganismen, die den Teig dann
fermentieren. Aber dazu spater mehr.



Ebenfalls in Mehl enthalten sind verschie-
dene Proteine, unter anderem Gliadin und
Glutenin. Vermischt man Mehl und Wasser,
bilden beide zusammen ein stabiles Gluten-
gerust und konnen anschliefdend ein Vielfa-
ches 1hres Eigengewichtes an Wasser aufneh-
men. Das erklart, warum sich wahrend des
Knetens der Teig verandert und mit der Zeit
stabiler, gleichmafdiger und auch fester wird.

Wer sich mit dem Brotbacken intensiver be-
schaftigt, wird nicht drum herum kommen,
sich mit der Mehlqualitat auseinanderzuset-
zen. Im Profibereich wird sie haufig iber den
Proteingehalt bestimmt. Doch der Eiweif3-
Antell allein macht noch kein gutes Mehl,
auch die Qualitat der Proteine ist entschei-
dend. So unterscheiden sich beispielsweise
Dinkel und Weizen in ihren Backeigenschaf-
ten voneinander, obgleich sie sehr ahnliche
Proteingehalte haben.

Um den Anspruchen professioneller Ba-
ckerelen zu genugen, prufen Muhlen die
Eigenschaften ithrer Mehle sehr genau und
mischen oft verschiedene Chargen mit unter-
schiedlichen Eigenschaften zusammen, um
ein gleichbleibend gutes Ergebnis zu erhal-
ten. In den Supermarkt gelangen haufig nur
die ,Ubriggebliebenen® Mehle. Auch hieraus
lassen sich gute Brote backen, der Griff zu
hochwertigeren Mehlen aus der regionalen
Muhle durfte sich aber allemal lohnen und
zu noch besseren Backergebnissen fuhren.

Wasser

Die Schuttflussigkeit, meist Wasser, bringt
Saftigkeit in den Teig und ist, wie bereits
beschrieben, fur die Bildung des Glutengerus-

g

Mehl, Salz, Wasser, Hefe — mehr braucht
es nicht, um ein Brot zu backen

Fertig geformt wandert der
Teigling ins Garkobchen

tes unabdingbar. Die Qualitat des Leitungswassers in Mitteleuropa ist
hoch, weswegen man es meist gut verwenden kann. Lediglich Wasser
mit hohem Chlorgehalt stellt ein Problem dar, weil es die Mikroorga-
nismen hemmt, die fur die spatere Fermentation des Telges verant-
wortlich sind. Ist Chlor im Wasser, empfiehlt sich daher eher der Griff
zu Tafel- oder stillem Mineralwasser.

Aber welche Wassermenge gehort in welchen Brotteig? Ist es zu
wenig, wird das Brot schnell trocken und hart. Bel einer zu grofsen
Menge fliefdt der Teig davon und kann keine Form halten. Aufserdem
geraten Brote dann oft klitschig.

Wie viel Wasser ein Mehl tatsachlich aufnehmen kann, hangt von vie-
len Faktoren ab, unter anderem der Temperatur, der Luftfeuchtigkeit
sowle dem Schalenantelil, der Lagerung und auch der Getreidequali-
tat. Mengenangaben fur Flussigkeiten in Rezepten sind daher immer
nur Richtwerte. Es 1st ratsam, zunachst etwa 20 Prozent der angege-
benen Menge zuruckzuhalten und erst spater in den Teig zu geben,
sofern das Mehl noch Flussigkeit vertragt.

Salz

Neben Mehl und Wasser tritt eine weitere Zutat: Salz. Empfohlen wird
eine Menge von etwa 2 Prozent der Mehlmenge. Salz wirkt im Teig
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® Beim Kneten festigt sich s
das Glutengerust im Teig s S




e LESE-TIPP
Mit Schluss nach oben |
gebacken, ergeben sich Neben der Rlassischen Hefe

herrlich rustikale Krusten

gibt es noch zahlreiche andere
Triebmittel, unter anderem
Sauerteig, Lievito Madre oder
Hefewasser. Wer sich damit
ausfuhrlicher auseinan-
dersetzen will, findet alles
Wissenswerte dazu in der
BROTFibel Brotbacken. Die
Fibel ist unter www.brot-magazin.de/shop
erhaltlich.

Je mehr Hefe im Teig ist, desto schneller
entwickelt er sich. Viel ist dabel aber nicht
unbedingt besser, denn um Aroma zu entwi-

ckeln und die schwer verdaulichen Bestand-
telle des Mehls abzubauen, braucht es Zeit.
Hier muss auch bei einem schnellen Brot ein

hygroskopisch, das bedeutet, es zieht Wasser an und bedingt daher ausgewogenes Verhaltnis geschaffen werden.

eine Straffung des Teigs. Vergisst man es, erkennt man das also nicht

nur am Geschmack, sondern auch an der Teigkonsistenz. Er wirkt Der zeitliche Ablauf

dann wesentlich breiliger als gewohnt. Der Prozess beim Brotbacken lauft immer
ahnlich ab. Zuerst werden die Zutaten mit-

Hefe einander vermischt, anschliefRend zu einem

Ohne Triebmittel wird sich kein Teig zu einem gelungenen Brot ent- gleichmafsigen und stabilen Teig geknetet.

wickeln. Triebmittel heifst es deswegen, welil es dafur sorgt, dass sich Darauf folgt die erste Fermentationsphase,

Gase im Teig bilden, die die spatere Porung in der Krume des Brotes auch Stockgare genannt. Wahrend dieser Zeit

bilden, sie quasi ,antreiben®. Sie sorgen fur Lockerung und beeinflus- entwickeln sich Gase im Teig und er nimmt

sen dabel auch den Geschmack des Gebacks. Beim spateren Backen an Volumen deutlich zu.

und der dabel im Teig entstehenden Hitze verfestigt sich die Struktur,

die durch die Gase entstanden ist. Nach der Stockgare wird der Teig zu eilnem
sogenannten Teigling geformt, der im Prinzip

In dieser Ausgabe kommt uberwiegend Hefe als Triebmittel zum bereits die vorgesehene Form des spateren

Einsatz. Im Teig werden die Mikroorganismen in der Hefe auch ohne Brotes bekommt. Hier ist dann oft von Lang-

Sauerstoffzufuhr aktiv. Sie verstoffwechseln die Kohlenhydrate im oder Rundwirken die Rede.

Teig zu Alkohol und Kohlenstoffdioxid. Der Alkohol verdunstet ab

einer Temperatur von 80°C. Die bel der Fermentation entstehenden Aber auch andere Formen sind denkbar, zum

Aromen bleiben im Brot enthalten. Beispiel ein zylinderformiger Teigling fur ein

Baguette. Je nachdem, wie kompliziert die
Form wird, konnen mehrere Arbeitsschritte

Wahrend der Gare vergrofdert notwendig werden, zwischen denen sich der
sich das Volumen, denn es

: : ; : Telg immer wieder kurz entspannen darf.
bilden sich Gase im Teig

-
‘ Es folgt die Stuckgare, also die zweite Fer-
2

mentationsphase als Teigling. Hierfur wird
er meist in einem bemehlten Garkorbchen
zur Gare gestellt, entweder mit Schluss nach

- .

oben oder unten. Mit Schluss ist die Seite
des Teiglings gemeint, bel der die Teignahte
zusammenkommen, wahrend die Oberseite

des Teigling straff und glatt ist.

,

Nach der Stuckgare sturzt man den Teigling
sanft kopfuber aus dem Korbchen, sodass er



seine Form erhalt. Dann kommt der Teigling
in den vorgeheizten Ofen. Manchmal wird er
zuvor noch mit einer scharfen Klinge einge-
schnitten. Der Ofen muss vorgeheizt sein, da-
mit das Brot direkt heifs angebacken werden
kann. Das sorgt fur ordentlich Ofentrieb. Die
heifde Temperatur bewirkt, dass sich die Gase
im Teigling ausdehnen, bevor die Struktur
der Krume verhartet.

Mit Schluss nach oben gebacken, bilden sich | o
nun rustikale und wild aufgerissene Muster. | R —_——

-

Ist der Schluss unten, sieht sieht das Brot Mehl wird aus Getreide gewonnen, doch
spater etwas ,sortierter” aus, da es idealer- nicht in jedem Mehl steckt das ganze Korn
welse an den dafur vorgesehenen (einge-
schnittenen) Stellen aufgeht.

man Schrauben und Muttern fullt. Sie werden mit erhitzt und, wenn
Haufig steht in Rezepten, dass das Brot unter das Brot in den Ofen kommt, mit Wasser ubergossen, sodass Dampf

Schwaden in den Ofen gegeben werden soll. entsteht. Der Vorgang entfallt, wenn man das Brot in einem vorge-

Unter Schwaden versteht man Wasserdampf,  heizten Gusseisen-Topf mit geschlossenem Deckel backt. In dem so

der sich dann auf die Teigoberflache legt und  verkleinerten Backraum schwadet sich das Brot mit entweichendem

durch die starkere Warmeubertragung die Wasserdampf selbst.

Krustenbeschaffenheit beeinflusst. Die Star-

ke an der Teigoberflache verkleistert sofort Uben, L'iben, uben

und das Eiweif3 gerinnt, sodass eine schonere  Brotbacken ist an sich nicht schwer. Schnell kann man sich in die

Kruste entsteht. Ablaufe einarbeiten und sich Kenntnisse uber die Zutaten und den
Herstellungsprozess aneignen. Schon beim ersten Versuch gelingt

Manche Haushaltsofen bringen bereits eine so oft ein gelungenes Backergebnis, das gut schmeckt und einen mit
eigene Dampffunktion mit. Ist dies nicht der Stolz erfullt. Wer die einzelnen Arbeitsschritte erst einmal verstanden
Fall, kann man sich beispielsweise mit einer hat, wird sich immer mehr freischwimmen konnen und vielleicht
hitzebestandigen Schussel helfen, in die sogar eines Tages ganz eigene Brotvarianten Kkreleren. Z

Frisch gebackenes Brot aus
dem heimischen Backofen ist
unvergleichlich

"




(uellstock
» 100 g Vollmilch

(Raumtemperatur, alternativ
pflanzliche Milchalternative)

» 100 g Haferflocken (fein)
Die Zutaten grtndlich mischen

und abgedeckt bei Raumtempera-

tur 10-15 Minuten quellen lassen.

Hauptteig

# ]
-.‘

» 300 g Wasser (Ralt) <<-...
» 350 g Weizenmehl 550

» 100 g Dinkelmehl 630

» 40 g Anstellgut

» 12 g Salz

? 10 g Frischhefe

» 10 g Backmalz (inaktiv,
optional, alternativ Honig)

2 Quellstuck

Jeilrasler

18.00 Uhr

Quellstick ansetzen
Haupttelg ansetzen

Haferbrot

Hafer ist ein beliebtes Fruhstucksgetreide, das sich auch bestens
fiir Brot eignet. In Kombination mit Weizen und Dinkel entsteht
ein geschmacklich-mildes Geback, das Kinder und Erwachsene
lieben. Ein Quellstiick halt das Brot saftig und frisch. Aufserdem
ist es ein guter Beweis, dass auch beil Turborezepten nicht auf
den Geschmack von Sauerteig verzichtet werden muss.

1315 Ui 19.45 Uhr 20,15 Uhr 21.15 Uhr
Brot formen Backofen vorheizen Backen Brot tertig

10
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Holzbackofen und
Elektro-Steinbackofen
@ Die Zutaten auf langsamer Stufe Rezept & Bilder: David Ruppert
5 Minuten mischen, dann 6 Minuten auf @ @gamer_backt
schnellerer Stufe kneten.
@ Das Quellstuck hinzugeben und auf
schnellerer Stufe 2 Minuten unterkneten,
dann den Teig abgedeckt bel Raumtempe-
ratur 60 Minuten reifen lassen.
@ Den Teig auf eine bemehlte Arbeits- qwg"d
flache geben und langformen. Mit Schluss
nach oben in einem bemehlten Garkorb- Schwierigkeitsgrad: **-{k
chen bel Raumtemperatur 60 Minuten Getreide: Weizen. Dinkel Hafer |
gehen lassen. Triebmittel: Sauerteig, Hefe : ;
N TeigRonsistenz: bindig, fest 1 --
@ Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Zeit gesamt: 3-35 Stunden Mit den Backéfen von Haussler
Ober-/Unterhitze vorheizen. : genieBen Sie die Uberragende
; Zelt am BacRtag: 3-3,5 Stunden Backqualitit, wie sie nur ein mit
.y . Vollschamotte ausgekleideter
@ D T - ft d G” k" b h BaCRzelt' 45 MInUten Ofen bieten kann. Die Hitze wird
Cil eln aalliLdliy Gulll b LA DI Starttembperatur: 250°C kraftig und sanft an das Backgut
sturzen, einschneiden und unter Schwa- o abgegeben. Besser geht es nicht.
_ _ Backtemperatur: 2L
den in den Ofen geben. Nach 15 Minuten nach 15 Minuten Kostenlos Katalog anfordern:
die Temperatur auf 210°C reduzieren und . e - www.backdorf.de
_ P _ | Schwaden: beim Einschiefden 88499 Heiligkreuztal - Tel, 073 71/9377-0
weltere 30 Minuten backen. Z
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leig-/utaten

» 330 g Wasser (Ralt)

» 400 g Weizenmehl 550

» 100 g Kastanienmehl

» 10 g Salz

®» 10 g Frischhefe

Spatere Zugabe

» 100 g Maroni (essfertig, geschalt)

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
@ @little_Ritchen_and_more
; little-Ritchen-and-more.com

Potzblitz — das Brot geht schnell und ist gleichzeitig soooo
lecker. In dem Kastanienbrot werden ganze Maroni sowie
Kastanienmehl verarbeitet. Es schmeckt fein sufslich-nussig
und hat dabei auch die typisch erdige Note der starkereichen
Nussfrucht. Bereits der Anblick der dunklen Krume mit

den bissfesten Stuckchen lasst einem das Wasser im Mund
zusammenlaufen. Die wild aufgerissene Kruste verleiht der
Maroniliebe ein rustikales Auf3eres.

© Alle Zutaten — aufser den Maroni - auf langsamer Stufe 4 Minuten
mischen, dann 4 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.

@ Die Maroni zugeben und auf schnellerer Stufe 1 Minute unterkneten.
Den Teig abgedeckt bel Raumtemperatur 45 Minuten gehen lassen.

O Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundformen und mit

Schluss nach unten in einem bemehlten Garkorbchen abgedeckt bel Raum-
temperatur 60 Minuten gehen lassen.

12
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ger geeignel

@ Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf mit Deckel auf
250°C vorheizen.

SchwierigReitsgrad: ) QAgAS
@ Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen sturzen und in den Topf geben. Getreide: Welizen

Mit geschlossenem Deckel 10 Minuten backen. Die Temperatur auf 230°C Triebmittel: Hefe
reduzieren und weitere 40 Minuten backen. Fur die letzten 15 Minuten den Teigronsistenz: fest
Deckel abnehmen. Zeit gesamt: 3 Stunden

Zelt am BacRrtag: 3 Stunden

Backzeit: 50 Minuten

Starttemperatur: 250°C

@ Topfbrote RGnnen auch freigeschoben gebacken Backtemperatur: ?30°C,
werden, man sollte sie dann aber schwaden. nach 10 Minuten

Schwaden: nein

. Jeilraster
15.30 Uhr 16.00 Uhr 16.50 Uhr

14.00 Uhr 15.00 Uhr
Telg ansetzen Telg formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig



Rezept & Bilder: Nadja Alessi

@little_Ritchen _and more

|;| little-Ritchen=and-more.com

{eig-/utalen

> 330 g Buttermilch (ralt)
> 300 g Weizenmehl 550
100 g Roggenmehl 1150
» 100 g Dinkelmenhl Vollkorn

CoBkarloffelchen

» 100 g StRkartoffeln Die Sufdkartoffel zeigt sich hier von ihrer besten Seite. Die
(geschalt, mittelfein gerieben) geriebene Knolle sorgt flir ein saftiges Brot mit langer Haltbarkeit.
» 11 g Frischhefe Roggen- und Dinkelmehl erganzen den Geschmack um herb-
1g Salz nussige Noten. Buttermilch bringt eine leichte Saure in den Teilg

und rundet das Aroma perfekt ab.

_ Topfbrote RGnnen auch freige-
schoben gebacken werden, man

sollte sie dann aber schwaden.

@ Alle Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen, dann 5 Minuten auf
| gegigmt_ schnellerer Stufe kneten. Den Teig abgedeckt bel Raumtemperatur 60 Minuten

gehen lassen.

Schwierigkeitsgrad: )  gAgAS
Getreide: Weizen, Dinkel, Roggen @ Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundformen und mit
Triebmittel: Hefe Schluss nach unten in einem bemehlten Garkorbchen abgedeckt bel Raum-
Teigkonsistenz: foct temperatur 45 Minuten gehen lassen.
Zeit gesamt: 3 Stunden . o _ |
Zeit am Backtag: 3 Stunden @ Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf mit Deckel auf
Backzeit: 45-50 Minuten sadihit
Starttemperatur: 250" L o o _ ) _
Backtemnperatur- 230°C @ Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen in den Topf sturzen und mit
' nach 10 Minuten geschlossenem Deckel 10 Minuten backen. Die Temperatur auf 230°C senken
Schwaden: nein und weiltere 35-40 Minuten backen, dabei fur die letzten 10 Minuten den
Deckel abnehmen. 7
a Jeitraster
| 9.00 Uhr 10.15 Uhr 10.40 Uhr 11.10 Uhr 12.00 Uhr
Telg ansetzen Telg formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
ol - L3 = L
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Die Knoblauchcreme ist fix hergestellt und passt wunderbar

zum herzhaften Abendbrot. Sie eignet sich aufSerdem als Dip
oder auch als Sof3e zu Fleisch. Selbst Eintopfe lassen sich damit
veredeln. Die Basis fur die Creme bildet Quark, verfeinert wird sie
aufderdem mit Sahne und einem Hauch Zitronensalft.

@ Schlagsahne mit der Prise Salz steif aufschlagen und zur Seite stellen.

© Den Quark mit dem Knoblauch cremig aufschlagen.

@ Die steife Sahne unter den Quark heben.

@ Zitronensaft zugeben und mit Pfeffer abschmecken.

@ Gekiihlt ist der Aufstrich 3-4 Tage haltbar. &

15

buobizilla

/ulalen

® 250 g MagerquarR

® 150 g Schlagsahne (Ralt)

® 5 g Knoblauch (frisch, gepresst)
® 4 g Zitronensaft

® 1 g Johannisbrotkernmehl
(optional)

® 1 Prise Salz
» Pfeffer

Rezept & Bild: Michelle Deschner
f@ @mimipusteblume
ﬂ /mimipusteblume



300 g Weizenmehl 550
200 g Weizenmehl! VollrRorn

400 g Wasser
(sehr warm, zirka 60°(C)

30 g Klrbiskerne (gerdstet)

30 g SonnenblumenkRerne
(gerostet)

20 g Sesamsaat (gerostet)
12 g Salz

10 g Backmalz (inaktiv,
alternativ RUbensirup)

5 g Backmalz (aktiv, optional)
5 g Frischhefe

Topfbrote RGnnen auch freige-
schoben gebacken werden, man
sollte sie dann aber schwaden.

Tipp |

Rezept & Bild: Denise Pissulla-Walti

T
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Das Brot macht seinem Namen alle Ehre. Es enthalt gerostete
Saaten (Englisch: seeds), etwas Malz und Vollkornmehl, sodass
sich im Teig verschiedene Geschmacksnuancen entfalten.
Ublicherweise wird durch ein Saaten-Quellstiick Saftigkeit in so
ein Geback gebracht. Das umgeht man hier durch eine hohe und
sehr warme Flussigkeitsmenge, die durch die Saaten wahrend
des Knetens zunehmend aufgesogen wird.

_ | Zunachst Wasser, dann Mehle und anschliefdend alle weiteren Zutaten in
die Schussel geben, um die Hefe beil hoher Wassertemperatur nicht zu
gefahrden. Die Zutaten auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen, dann auf

schnellerer Stufe 15 Minuten kneten. Den Teig abgedeckt bel Raumtemperatur
90-120 Minuten zur Gare stellen, dabel nach 30, 60 und 90 Minuten jeweils
einmal dehnen und falten.

Schwierigkeitsgrad: A AT
Getreide: Weizen ) Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, straff rundwirken und
Triebmittel: Hefe mit Schluss nach unten in einem bemehlten Garkorbchen abgedeckt bel
Teigkonsistenz: nittelfest Raumtemperatur etwa 60 Minuten zur Stuckgare stellen.
Zeit gesamt: 4-5 Stunden . N o | |
Zeit am Backtag: A4-E Shunden ) Rechtzeitig den Ofen sowie einen gusseisernen Topf mit Deckel auf 250°C
Starttemperatur: 250°C o o o ) |
Backtemperatur: 230°C Den Teigling vorsichtig aus dem Garkorbchen sturzen und in den Topf
| nach 10 Minuten geben. Mit geschlossenem Deckel 10 Minuten backen. Die Temperatur auf
Schwaden: nein 230°C reduzieren und weitere 35-40 Minuten backen, dabei fur die letzten
15-20 Minuten den Deckel abnehmen. 7
17.00 Uhr 19.15 Uhr 19.45 Uhr 20.15 Uhr 21.00 Uhr
Haupttelg ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Zutaten rein, Deckel drauf ... und los geht’s. Der Thermomix ist ein Kiichenhelfer flr jede
Gelegenheit. Auch als Back-Partner macht das Multifunktionsgerat eine gute Figur, wird im
Handumdrehen zur Knetmaschine. Bestseller-Autorin Valesa Schell zeigt im neuen BROTSon-
derheft BROT — Backen mit dem Thermomix, wie so leckere Brote entstehen Rdnnen. Neben
Sauerteiq, Lievito Madre, Hefewasser und Hefe setzt die passionierte Backerin dabei vor allem
auf den FakRtor Zeit. Denn die mehr als 40 Rezepte sind selbstverstandlich ganz nach der BROT-
Philosophie mit langen Gehzeiten fur Berommlichkeit und volles Aroma kRonzipiert. Sie wurden
mit viel Herzblut und Leidenschaft in der heimischen Kuche entwickelt und getestet. In BROT
— Backen mit dem Thermomix verrat die Redaktion zudem, was beim Einsatz der beliebten
Klichenmaschine zu beachten ist, und gibt Tipps & Tricks aus der Backstuben-Praxis.

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




Nutzliches Equipment fur
die Hobby-Backstube

Back-Neulinge stehen oft vor der Frage, welches Equipment sie benotigen. Nicht immer dient
Backzubehor nur dazu, die Ergebnisse der Arbeit zu verbessern. So manches Helferlein macht
bestimmte Gebéack-Ideen liberhaupt erst umsetzbar. Die folgende Ubersicht schafft Klarheit: Was

ist ein Muss, was ist nutzlich und was eher Luxus.

Einige Dinge gehoren schlicht in eine Kuche, in der ofter als viermal
jahrlich Brot gebacken wird. Die gute Nachricht: Sie sind nicht teuer,
leisten aber nutzliche Dienste.

Verschlief3bare Glaser

Wer mit Sauerteig arbeitet, kommt um mindestens zwel verschliefSbare
Glaser nicht umhin. In einem schlummert der Sauerteig, der auf seinen
nachsten Einsatz wartet. Da sich aus Hygiene-Grunden ein regelmaifdiger
Umzug in ein sauberes Zuhause empfiehlt, steht dafur Glas Nummer
zwel bereit. Die Deckel mussen nicht fest schliefsen, sie sollen stets lo-
cker anliegen, um Gargase aus dem Glas zu lassen. Preis: ab 1,- Euro

Schusseln
Teig lasst sich am besten in Schusseln zusammenruhren. Durfen es
fur Hefeteige gern welche aus Plastik sein, i1st das fur Sauerteige nicht

empfehlenswert. Die Saure greift die Oberflache langfristig an. Hier

sind Edelstahl-Schusseln deutlich besser.
Eine kleinere Schussel (1 Liter) ist praktisch
fur Vorteige, Hauptteige brauchen mehr Platz
—ab 3 Litern Fassungsvermogen. Wer mehr
und ofter backt, hat hoheren Bedarf. Preis:
Plastik ab 2,— Euro, Edelstahl ab 5,—- Euro

Abdeckhauben

Damit die Oberflache von Teigen nicht ver-
hautet, mussen sie abgedeckt zur Gare gestellt
werden. Textil hilft nicht gegen Austrocknung.
Hat die Schussel nicht von Haus aus einen De-
ckel, bieten sich — neben wiederverwendbaren
Wachstuchern — vor allem lebensmittelechte
Abdeckhauben an. Die gibt es — meist im Set -
in mehreren Durchmessern. Preis: ab 6,— Euro
(fur Sets ab 15 Hauben)

18
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Edelstahlschiusseln gehoren in Kiichen, in denen mit
Sauerteig gearbeiltet wird. Glas und Keramik tun es auch
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Teigkarten

Will man den Teig effizient aus der Schus-
sel bekommen, macht eine Teigkarte — oder
Teigschaber — das erheblich einfacher. Dafur
gibt es biegsame Karten aus weichem Plastik.
Erganzt werden sie durch starre Teigkarten,
die man gut zum Formen oder Abstechen von
Teigen (zum Beispiel bel Brotchen) nutzen
kann. Es gibt sie aus Metall sowie aus Plastik.
Plastik schont empfindliche Arbeitsplatten.
Preis: ab 1,- Euro

Blasenspritze

Schwaden hilft dem Brot in der wichtigen
Phase des Ofentriebs. Erzeugen kann man den
Schwaden Uber ein zweites Blech oder eine
feuerfeste Schale mit Steinen beziehungsweise
Schrauben und Muttern unten im Ofen. Wich-
tig i1st, dann auch das Wasser sicher auf die
heifsen Dinge zu bekommen. Das funktioniert
am besten mit einer Blasenspritze (100 ml),
1dealerweise erganzt durch ein Stuck Silikon-
schlauch. Preis: ab 6,— Euro

Waage
Beim Brotbacken werden alle Zutaten mit ih-
rem Gewicht angegeben. Das macht auch die

Eine gute Waage gehort zur Grundaus-
stattung, die Feinwaage fur Kleinstmengen
ist eine praktische Erganzung

Handhabung einfacher. Die Schussel steht
auf der Waage und man gibt nach und nach
alles dazu. Waage jeweils auf Null gestellt -
so kommt alles schnell zusammen. Bel man-
chen Knetmaschinen wiegt allein der Kessel
zwel Kilo. Insofern kommen nur Waagen 1n
Frage, die mindestens 5 Kilogramm messen,
besser aber 10 oder 15 Kilo. Zudem sollte die
Flache ausreichend grofs sein, damit sich das
Display auch dann noch ablesen lasst, wenn
die Schussel einen grofderen Durchmesser
hat. Preis: ab 12,— Euro

Garkorbchen

Man kann einen Teigling auch in einem Sieb
zur Stuckgare stellen, das mit einem bemehl-
ten Tuch ausgelegt i1st. Garkorbchen tun’s
einfacher und gunstig. Die gebrauchlichsten
Materialien sind Peddigrohr und Holzschliff.
Letztere sind die Empfehlung fur Haushalte.
Schnell nachwachsende Fichte i1st nicht

nur der umweltfreundlichere Rohstoff, das
Material gibt Teiglingen auch ein besseres
Klima. Fur Einsteiger empfiehlt sich eine
runde Form, da das Wirken runder Teiglinge
einfacher ist. 1-kg-Korbchen sind perfekt fur
Standard-Brote. Preis: ab 15,— Euro

Messer mit Wellenschliff

Um Brottelg vor dem Backen schnell und

tief einschneiden zu konnen, ist ein scharfes
Messer mit Wellenschliff ein Muss. Oft zu
finden als Tomatenmesser. Preis: ab 10,— Euro

Per Blasenspritze lasst sich
Schwadenwasser sicher in den
Backraum bringen

Garkorbchen geben Broten perfektes Klima kurz vorm Backen. Danach
werden sie in der Restwarme des Ofens getrocknet und ausgeburstet
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Weiche Roggenteige x ‘—b
lassen sich noch mit dem |
Handruhrgerat mischen, bei
Weizenteigen ist es nur eine . A
Frage der Zeit, wann das N

Gerat aufgibt

Es gibt eine Menge Helferlein, ohne die man
gut Brot backen kann. Dennoch machen sie
das Leben leichter und sind eine deutliche
Empfehlung fur all jene, die regelmaflig
backen.

Knetmaschine

Eine Kuchenmaschine ergibt Sinn, wo haufi-
ger gebacken wird. Elektrische Kneter findet
man bereits ab 99,— Euro. Allerdings sind
Brotteige zuwellen anspruchsvoll. Wahrend
die Watt-Zahl relativ unbedeutend ist, sollte
der Fokus auf Motoren- und Getriebe-Quali-
tat liegen. Die Klassiker in Brotback-Kuchen
sind - aufsteigend im Preis — Bosch, Ken-
wood, Famag, Ankarsrum und Haussler. Die
Maschinen sind unterschiedlich vielseitig
und eine Frage des personlichen Budgets.
Preis: ab 150,- Euro

Kastenform

Eine 30-Zentimeter-Form im Haus bereut
man nicht. Wichtig ist, dass sie Saure-be-
standig ist. Denn ein Sauertelig kann schon
mal einige Stunden in der Form garen. Fur
Fortgeschrittene gibt es — zum Beispiel fur
Toast — verschlielsbare Formen. Keinestalls

Ein scharfes Messer ist

ein Muss fur das Einschneiden
der Teiglinge vor dem
Backen, Wellenschliff ist

empfehlenswert

Im gusseisernen
Topf entsteht
perfektes Back-
Klima

Auf Dauer ist das
Kneten von Hand
recht anstrengend
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empfehlenswert sind Silikon-Formen. Sie
behindern eine schnelle Warme-Ubertragung
und geben dem Teig in der Phase des Ofen-
triebs zu wenig Halt. Preis: ab 10,- Euro

Backstahl

Backt man haufig und will im heimischen
Ofen moglichst professionelle Bedingungen,
1st ein Stahl unerlasslich. Gut vorgeheizt, gibt
er schnell grofde Hitze ans Brot weiter und
starkt den Ofentrieb. Dabei heizt er mit 15
bis 20 Minuten signifikant schneller auf als
ein Back- oder Pizzastein. Im Umkehrschluss
speichert er die Warme nicht lange, was aber
unerheblich ist, wenn man nicht mehrfach
hintereinander backt.

Gusseiserner Topf

Wer einen gusseisernen Topf besitzt, muss
sich um Stein, Stahl oder Schwaden keine
Sorgen machen. Alles in einem gelost. Jedes
freigeschobene Brot lasst sich auch im Topft
backen. Im geschlossenen Topf entsteht
durch den kleinen Backraum eine Atmo-
sphare, die der eines professionellen Backe-
rel-Ofens sehr nahe kommt. Der Teigling
bekommt im vorgeheizten Topf sofort kraftig




Dauerbackfolie und
Einschiefder fordern das sanfte
Gleiten des Teiglings in den Ofen

Hitze von allen Seiten. Das verdunstende
Wasser wiederum bleibt im engen Topf und
ersetzt so den Schwaden. Durch das Vor-
heizen muss der Topf auch nicht behandelt
werden. Kein Fetten, kein Mehlen. Ob gunstig
von IKEA oder edel von LeCreuset — egal.
Hauptsache Gusseisen. Preis: ab 50,— Euro

Dauerbackmatte

Am einfachsten lasst sich ein Teigling auf
Backpapier in den Ofen bringen. Besser fur
Umwelt und Geldbeutel ist eine Dauerback-
folie oder -matte. Es gibt sie in verschiedenen
Ausfuhrungen, mit Glasfaser oder Silikon,
und fur verschiedene Temperaturbereiche. Da
Brot grofde Hitze zum Start braucht, empfiehlt
sich elne Variante fur bis zu 300°C. Preis: ab
10,— Euro

Feinwaage

Man braucht sie fur kleine Hefemengen und
findet unterschiedliche Ausfuhrungen - Loffel,
Fein- oder Goldwaagen. Einige Haushalts-
waagen 1m hoheren Preissegment bieten eine
0,1-Gramm-genaue Abwiegefunktion im unte-
ren Gewichtsbereich an. Preis: ab 10,- Euro

Die Stipprolle ist ein praktisches
Spielzeug fir Fans des Paderborner
Landbrotes. Aber auch Quiche-Teige

lassen sich damit perforieren

Rasierklingen und Skalpelle ermoglichen

Backsteine findet
man haufig

als Pizzasteine
im Handel. Ihr
Nachteil ist die
lange Aufheizzeit

Kerntemperatur-Messer

Wird der Teig beim Kneten zu warm? Ist das Brot durchgebacken? Sol-
che Fragen kann man nach Gefihl oder Klopftest beantworten. Oder
man misst einfach nach, um ganz sicher zu sein. Dieses gute Gefuhl
kauft man sich mit einem Thermometer, das in der Kuche vielseitig
einsetzbar ist. Preis: ab 9,— Euro

Stipprolle

Wer gerne Paderborner backt oder auch sonst eine lochrige Optik
bevorzugt, erleichtert sich das Leben mit einer Stipprolle. Preis: ab
5,— Euro

Rasierklinge/Skalpell

Fur klarere und kunstvollere Schnitte in den Teigling sind scharfe
Klingen von Vortell. Vor allem wenn es um das klassische Einschnei-
den von Baguettes geht, empfiehlt sich eine Rasierklinge. Sie wird nur
auf einen Halter geschoben und steigert die Perfektion des Einritzens.
Preis: ab 5,- Euro. In der Nerd-Fraktion wird auch schon mal zum me-
dizinischen Gerat — dem Skalpell — gegriffen. Preis: ab 2,- Euro

Luftdicht verschliefdbare Behalter

Es i1st nur eine Frage der Zeit, wann Vorratsschadlinge in der Kuche
auftauchen. Da ist die Autbewahrung von Mehl- und anderen Vorra-
ten in luftdicht verschliefSbaren Boxen dringend angeraten. Die Boxen
oibt es von verschiedenen Anbietern wie Lock & Lock oder Auer in
unterschiedlichen Grofsen. Grundsatzlich ist richtig, dass Mehl eigent-
lich atmen soll. Bel den in Haushalten ublichen Mengen uberwiegt
aber der Vorteil des Schadlings-Schutzes. Preis: ab 15,- Euro

die hohere Kunst des Einschneidens
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Der kleine Luxus

Hier geht es nun um die Dinge, die man
nicht braucht, um gutes Brot zu backen. Tut
man das ofter und mit hoherem Anspruch,
erleichtern sie allerdings vieles.

Einschief3er
Brot lasst sich auf Backpapier in den Ofen
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balancieren oder auch aufs heifde Blech stir-

zen. Fur bequeme oder grobmotorisch veran-
Gutes Backleinen

ibt Teiglingen flir
Das kann im Grunde ein schmales Brett oder Eleinge%aﬁd«g: Halt

lagte Menschen ist ein Einschiefer hilfreich.
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Blech sein, von dem der Laib geschmeidig in und gutes Klima
den Ofen gleitet. Preis: ab 10,- Euro

Garbox
Temperatur ist ein wichtiger Faktor beil der

Teiggare. Hilfreich 1st hier eine Garbox. Sie 1st im Grunde gut, um sehr genau zu wissen,
kann zugleich als SlowCooker fungieren und was da in der Masse passiert. Auch beim
erlaubt eine exakte Temperatur-Kontrolle. Ansetzen von Hefewasser ist es nutzlich
Vor allem wird die Temperatur stabil uber zu erkennen, wann der richtige pH-Wert
lange Zeit gehalten. Preis: ab 200,- Euro erreicht 1st, der unerwunschte Mikroorganis-

men unterdruckt. Preis: ab 15,- Euro
pH-Messgerat

Manche Menschen haben eine so innige Backleinen
Beziehung zum eigenen Sauerteilg, dass sie Wer ofter Kleingeback auf dem Backplan
selbst seinen pH-Wert kennen mochten. Das hat, freut sich uber diesen Helfer, der diesem

Halt und gutes Klima gibt. Zu achten 1st beim
Kauf neben dem Format auch auf das Textil-
gewlicht. Schwerer ist besser. Ab 300 g/gm hat
man stabiles Material. Preis: ab 30,- Euro
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Haushaltsmiihle
Ein haufiges Missverstandnis: Haushalts-

muhlen konnen kein Mehl mahlen. Vor allem
keine Typen-Mehle. Qua Definition 1st das
maximale Ergebnis Vollkorn-Feinschrot. Der
kann als Zutat naturlich fantastisch sein.
Oder auch als frisches Futter fur den Sauer-
teig. Insofern schon, wenn man Korner kau-

fen und elektrisch selbst mahlen kann. Den
Mehleinkauf wird es eher erganzen, nicht
ersetzen. Preis: ab 300,- Euro. 7
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Wer seinen Sauerteig
Mehl lasst sich mit der Haushaltsmiihle nicht vollumfanglich kennenlernen
erzeugen, aber frisches aromatisches Feinschrot mochte, greift zum pH-Messgerat

22



Dieses Rezept
gelingt mit dem
Thermomix

{eig-/utalen

» 350 g Wasser

» 10 g ZucRerriibensirup

» 8 g Frischhefe

Spatere Zugabe

» 275 g Dinkelmehl Vollkorn
» 220 g Dinkelmehl 630

» 80 g Kamutmehl

» 50-70 g Saatenmischung
(hach Geschmack)

» 12 g Salz

Nicht nur Thermomix-Besitzerinnen und -Besitzer werden die Kamutmeh! findet sich im Handel haufig
Brotchen lieben. Das Formen der Teiglinge erfolgt direkt nach unter der Bezeichnung Khorasan.
dem Kneten und die Garzeit betragt nur maximal 2 Stunden
- ein waschechtes Schnell-Back-Rezept eben. Das Ergebnis ist
eline Brotchensonne, die 1deal zur Vorspeise oder als Begleiter n
zu Herzhaftem gereicht werden kann. '

@ Eine runde Backform (Durchmesser zirka 28 cm) fetten und mit Saaten
ausstreuen.

@ Hefe und Rubenkraut im Wasser auflosen. Dazu 2 Minuten bei 37°C auf

Stufe 2 laufen lassen.

Rezept & Bilder: Barbel Adelhelm

© Die restlichen Zutaten fur den Teig hinzugeben und 3 Minuten auf der

Teigknetstufe zu einem glatten Teig verkneten. Schwierigkeitsgrad: Y. @ . gAY
Getreide: Dinkel, Kamut
© Im Anschluss direkt auf eine nasse Arbeitsflache geben und in neun Triebmittel: Hefe
gleich grofse Stucke zu je etwa 110 g teilen. Mit nassen Handen zu Brotchen Teigkonsistenz: Rlebrig
formen und auf die Saaten in die Form setzen. Abgedeckt fir 90-120 Minuten Zeit gesamt: 7 5.3 Stunden
an einem warmen Ort reifen lassen. Dazu den Teig zum Beispiel in der Nahe Zeit am Backtag: 2’5_3 Stithder
einer warmen Heizung platzieren oder mit einer Warmflasche in eine Decke Backzeit: | 17’_20 Minuten
Rhreri e, Starttemperatur: 200°C
. _ Backtemperatur: 200°C
© Den Backofen rechtzeitig auf 200°C Umluft vorheizen. cohiradsns bolvr EindehiaRen
@ Die Brotchen in der Form unter Schwaden 17-20 Minuten backen. #
[eilraster
10.00 Uhr 10.10 Uhr 11.30 Uhr 12.00 Uhr 12.20 Uhr
Backform vorbereiten Brotchen formen Oten vorheizen Backen Brotchen fertig

Telg ansetzen

® @ * o
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Kaffee, Milch und Mehl geben sich in dem aromatischen Dreikornbrot ein Stelldichein. Wer von
Kaffeeduft nicht genug bekommen kann, findet hiermit ein perfektes Pendant zu dem beliebten
Heifdgetrank, mit knuspriger Kruste und fluffiger Krume. Das Geback ist ein richtiges Alltagsbrot
und passt zu allen Aufstrichen sowie Belagen. Besonders heimisch fuhlt es sich naturlich auf der r
morgendlichen Kaffeetafel.

b

TGranulat zur

Hand hat, Rann das E."r;'tj ; au\ChdriT;gem
em KochstucR zubereiten. it inger.
?anll dauert es etwa eineé 3&:2-(\1_-‘?3“‘3 tteig
0100 g Wasser aus E . nd
o einem Kodhiopt emizen
n ; 3 ) W _ _

Wer Rein BRC

' 'ah.di.cht. \Vom Herd ne

haedeckt bei Ra
abg-rha 60 Minuten auskuhlen
' lassen.




Tlg -/ulalen

» 300 g Vollmilch (lauwarm)
» 160 g Kaffee (lauwarm)
» 250 g Dinkelmehl Vollkorn
» 250 g Weizenmehl 1050
» 100 g Roggenmehl 1150

» 30 g BROTGranulat Ackerbohne
(alternativ BROTGranulat
Buchweizen)

» 20 g Butter (weich)
® 12 g Frischhefe

» 12 g Salz
@ Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen, dann auf Rezept & Bilder: Tanja Schlund
schnellerer Stufe 8 Minuten kneten. Den Teig abgedeckt be1 Raumtemperatur 1)) @schlundisworld
60 Minuten gehen lassen. €) /Schlundis.Blog

kel schlundis.com

© Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und mit
Schluss nach unten in einem bemehlten Garkorbchen 50-60 Minuten bei
Raumtemperatur gehen lassen.

@ Rechtzeiltig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling behutsam aus dem Garkorbchen sturzen, unter Schwaden in geelgnd

den Ofen geben und 15 Minuten backen. Die Temperatur auf 190°C reduzieren

und weitere 45 Minuten backen. % Schwierigkeitsgrad: Y o @Ay

Getreide: Dinkel, Weizen, Roggen

Triebmittel: Hefe

TeigRonsistenz: mittelfest

Zeit gesamt: 3,5 Stunden

Beim BROTGranulat handelt es sich um eine natirliche Zutat, vergleichbar Zelt am BacRtag: 3,5 Stunden

mit einem getrockneten Kochstlick. Mehr Informationen auf Seite 46 oder unter Backzeit: 60 Minuten
brot-magazin.de/einRaufen. i

Starttemperatur: 220°C

k %’t Backtemperatur: 190°C

<o Ahadermie nach 15 Minuten

Einen Rostenlosen Einfiihrungskurs BROTGranulat findest Du unter brot-akademie.com. Schwaden: beim Einschiel3en

Dort erfahrst Du alles Uber diese Backzutat und wie man sie verwendet.

/Jeilraster
9.00 Uhr 9.20 Uhr 10.30 Uhr 11.00 Uhr 11.30 Uhr 12.30 Uhr

Kaffee kochen & Haupttelg ansetzen Brot formen Oten vorheizen Backen Brot fertig
Milch anwarmen
-« » b » % »
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12 Ausgaben BROT
plus BROTFibel Sauert

B o Hiu:‘#l”?:.

BROT-Abo fur 2 Jahre abschliefden und als Geschenk die BROTFibel Sauerteig erhalten.

Der Bezugspreis fur das Abonnement betragt 74,00 Euro (EU/Schweiz 86,00 Euro, restliches Ausland 130,00
Euro). Nach Ablauf der 2 Jahre lauft das Abonnement als Jahresabo weiter und verlangert sich jeweils um ein
welteres Jahr. Sie konnen es ab dann aber jederzeit kundigen und erhalten das Geld fur bereits gezahlte Aus-
gaben zuruck. Im Jahresabo i1st auch das Digital-Abo enthalten. Zudem hat man uber die BROT-App wahrend
der Laufzeit des Abonnements Zugriff auf alle in der App erschienenen BROT-Ausgaben.




Deine Abo-Vorteile:

* 10% Ersparnis auf den Heftpreis

 Zugriff auf das gesamte Digital-Archiv
mit mehr als 1.500 Rezepten

e Das Magazin im Umschlag frei Haus

« 2 Wochen vor Erscheinen Zugriff auf
die Digitalausgabe

* Preisvorteile fur Sonderhefte und
BROTFibeln bei Neuerscheinung

Saue rte1g

verstehen, ansetzen, pr Legen unNd Nntzen
. - = Al BTy

3. aktualisierte Auflage

wWww.brot-magazin.de/12malbrot
Teleton: 040/42 91 77-110

E-Mail: service@brot-magazin.de
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SHRREERE 350 g Wasser (alt) e
: _-.h't:"::-'

; 400 g Weizenmehl 1050
AT N 100 g Roggenmehl 1150

100 g Tomatenmark
12 g Frischhefe

/ g Salz

Die Giaste stehen in drei Stunden vor der ind der Hingucker
“Ergibt 2 Stick fiirs Biiffet fehlt noch? Kein Problem. Mit einfachen Zutaten

lasst sich schnell noch ein optisches Highlight backen, das auch
Rezept & Bild: Sebastian Marquardt geschmacklich uberzeugt. Mit Frischkase, Butterflockchen oder
() @brotmagazin Avocadocreme wird jede Scheibe zu einem Hochgenuss. Da kann
€) /orotmagazin man nur hoffen, dass furs herzhafte Fruhstuck am Folgetag noch
kel Drot-magazin.de etwas ﬁbrig bleibt.

' Alle Zutaten 5 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann 20 Minuten

Chwierig Reitsgrad: K<5c  auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur
Getreide: Weizen, Roggen 90 Minuten gehen lassen.

Triebmittel: Hefe

TeigkRonsistenz: fest () Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache in zweil Halften a je zirka
Zeit gesamt: 3 Stunden 480 g teilen. Jede Halfte langziehen und jeweils in sich verdrehen, auf eine
Zeit am Backtag: 3 Stunden Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) geben und abgedeckt 30 Minuten
Backzeit: 30 Minuten ~ 8ehen lassen.

Starttemperatur: 230°C :

Backtemperatur: 230°C 1) Den Backofen rechtzeitig auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Schwaden: beim Einschielden

-'} Die Zwirbel mit Schwaden in den Ofen geben und 30 Minuten backen. #Z

tv) Leilraster
" 15.00 Uhr 17.00 Uhr 17.30 Uhr 18.00 Uhr
Telg ansetzen Teig formen Backen Zwirbel fertig
Ofen vorheizen
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Brunnenkresse-

Aufstrick

Mit frischem, wirzigem Blattgemiise lasst sich im Handumdrehen
ein leckerer Brotaufstrich herstellen. Er ist eine gute Alternative zu
Wurst oder Kase. Dafur wird ein Rest Kartoffelbrei verwendet, der
sich mit Brunnenkresse und Radieschengriin vereint. Das kraftig-
herbe Aroma der Blatter und eine leicht scharfe Senfnote erfreuen
den Gaumen und veredeln als Begleiter jedes Brot.

@ Die Brunnenkresse und das Radieschengrun waschen, dann die Blatter
der Brunnenkresse von den Stielen zupfen und die Blatter sowie das
Radieschengrin grob zerkleinern.

@ Knoblauch schalen und mit dem Olivenol zu den Blattern geben. Die
Zutaten purieren.

@ Kartoffelbrei, Schmand und Zitronensaft zugeben und alles gut mischen.

@ Mit Salz und Pfeffer abschmecken und bis zum Verzehr in den Kuhl-
schrank stellen. Gekuhlt ist der Aufstrich 3-4 Tage haltbar. Z

/ulalen

® 150 g Schmand (vegan,
alternativ veganer Sauerrahm)

® 150 g BrunnenRresse
® 75 g Radieschengriin

» 80-100 g Kartoffelbrei (kalt,
alternativ veganer FrischkRdse)

® 20 g Olivendl

® 3 g Knoblauch (entspricht
einer Rleinen Zehe)

» Saft 1/2 Bio-Zitrone
® Salz
» Pfeffer

Rezept & Bild:
Gerda Gottling

®
Tipp
Anstelle von
B_runnenhresse und
Rad:eschengrﬁn RGnnen
auch Rucola ynd Spinat
Verwendet werden. F(jr eine
grobe Alternatiye Rann ayf
das Piirieren vVerzichtet
Werden.



Schnell
Flussigkeit
binden

Schnelles Hefe-Brot wird oft schon nach kurzer Zeit sehr trocken. Es schmeckt zudem schnell
eher fad. Dem Teig fehlt die Zeit, ausreichend Flussigkeit zu binden und Aroma auszubilden.
Spatestens am dritten Tag kann das Brot dann kaum noch mit Genuss gegessen werden. Doch es
geht auch anders. Mit den richtigen Tricks und Kniffen bringt man Saftigkeit in die Krume und
macht das Geback dadurch langer haltbar.

Text: Edda Klepp rockenes Brot ist freudlos. Verwen- FlﬂSSigk@itSl’nel’l ge erhohen
det man viel Backhefe und lasst Bel der Teigbereitung werden Wasser und

dem Telg nur wenig Zeit, Feuchtig- Mehl vermischt und das Mehl quillt auf.
keit aufzunehmen, trocknet das fertige Es bildet sich ein Glutengerust, in dem
Geback nach dem Backen rasch aus. Um sich Flussigkeit anlagern kann. Je nach
die Frischhaltung von Brot zu verbessern, Zusammensetzung der Zutaten und der
gibt es ein paar einfache Methoden, die Herstellungsweise variiert die mogliche
man auch mit wenig Zeit anwenden kann, Wassermenge in einem Brot. Im Fachjar-
damit das Brot selbst im Schnellbackgang gon 1st in diesem Zusammenhang von
schon saftig wird. Teigausbeute (TA) die Rede. Sie beschreibt




das Verhaltnis zwischen der Flussigkeits-

und der Mehlmenge im Teig.

Kommen auf 100 g Mehl 60 g Wasser (oder ver-
gleichbare Flussigkeiten), betragt die TA 160 und
kennzeichnet einen eher festen Brotteig. Bel

80 g Wasser auf dieselbe Menge Mehl liegt die
TA bel 180 und der Brotteig ist recht weich und
schwieriger weilterzuverarbeiten. Die TA lasst
sich mit dieser einfachen Formel berechnen:

100 x (Wassermenge + Mehlmenge) /
Mehlmenge = TA.

Beispiel fur einen Teig mit 600 g Mehl und
450 g Wasser:
100 x (450 + 600) / 600 = TA 175.

Beil der Teigbereitung bildet sich beim Mischen von Mehl und
Wasser ein Glutengeriist, in dem sich Wasser anlagern kann

Die mechanische Einwirkung beim Kneten
begunstigt die Wasseraufnahme im Teig
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