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il n 9,90 EUR
EELETOURLY A 10.90 Euro, CH: 1510 PR, BeNeLux: 1170 Euro

Sommerzeit ist Picknickzeit. Mit Familie und dem Freundeskreis unterwegs, braucht es gutes Brot
oder Brotchen, Fingerfood sowie frische Beilagen fiir jeden Geschmack. Das neue SPEISEKAMMER- und
BROTSonderheft PicknickBROT bietet dafiir reichlich Inspiration. Ganz gleich, ob an einem schattigen
Platzchen im Grinen, einem Rastplatz unterwegs oder der Wiese am Badesee — alles muss rein in den Korb

und gut verschlossen transportiert werden Ronnen. Auf das volle Aroma frisch gebackenen Brotes, von
Wraps, Sandwiches und schmackhaften Aufstrichen sowie auf selbst gemachte Beilagen, kRnackiges Obst,
Gemuse sowie Wurst, Kdse und Co. muss dabei niemand verzichten. Im Sonderheft finden sich spannende
Hintergrundartikel und mehr als 30 gelingsichere Rezepte.

www.brot-magazin.de/einkaufen
oder 040/42 91 77-110



EDITORIAL

L iebe [ eserin. licher [ esen.

Na gut, das Gestandnis mag nicht ganz tiberraschend
sein. Aber —ich liebe Brot. Und das in allen Facetten.
Daher meine ich auch, dass man den Nachwuchs gar
nicht frith genug an Kruste und Krume gewdhnen
kann. Klassisches Brot, das wir als Erwachsene lieben,
ist dafiir nicht unbedingt geeignet. So ibersteigt zum
Beispiel der Salzgehalt deutlich das, was man Klein-
kindemn anbieten sollte.

In dieser Ausgabe beschaftigen wir uns daher aus-
fithrlicher mit Beikostbrot. Natiirlich nicht chne
passende Rezepte. Und die sind letztlich nicht nur fir
die Kleinsten interessant. Auch zu salzarmer Ernéh-
rung passen die Gebacke hervorragend. Oder man
erhéht den Salzgehalt nach eigenen Vorlieben. Das ist
ja so wunderbar an Brot - jedes Rezept lasst sich dem
personlichen Geschmack anpassen.

Eine Moglichkeit sind Samen und Saaten im oder

auf dem Brot. Mit ihnen lassen sich Gebacke optisch,
geschmacklich, aber auch in ihrem Nahrwert aufwer-
ten. Dabei gibt es ein paar Dinge zu beachten. Welche
—das erkldren wir in dieser Ausgabe.

Und natiirlich fehlt auch ein Blick in andere Teile

der Welt nicht. Diesmal beschiftigen wir uns mit
Pandan. Das Extrakt der Pflanze findet sich in seiner
Herkunftsregion Siidostasien oft in Gebécken. Es gibt
ihnen eine charakteristische griine Farbe, aber auch
ein an Vanille erinnerndes Aroma. Hierzulande findet
man die Pflanze im Kiihlregal oder getrocknet in asia-
tischen Lebensmittelgeschaften. Ihr Konzentrat lasst
sich online in Flaschen oder Dosen bestellen.

Meine Bestellung hangt leider seit Wochen in einem
Verteilzentrum fest. Sonst hitte ich langst von eige-
nen Erfahrungen berichten kénnen. Denn das Lesen
des Textes sowie die Rezepte haben mich neugierig

gemacht. Ich will das unbedingt selbst ausprobieren.
Dabei bin ich auf den Geschmack gespannt — und auf
die Reaktionen im Freundeskreis auf griines Brot.

Auch das sind Griinde, Brot zu lieben - die riesige
Vielfalt in Formen und Aromen sowie der Einfluss
vieler Kulturen. Eine breite Auswahl vom klassischen
Mischbrot tiber einen mit Spaghetti gefiillten Laib bis
hin zu Pandan-Toast findest Du in dieser Ausgabe.
Beim Ausprobieren, Experimentieren, Lernen, Erfah-
rungsammeln und vor allem beim Genieffen wiinsche
ich Dir viel Spaf und mit der Lektlire dieser Ausgabe
viele neue Erkenntnisse.

Herzliche Griifse

Z i

Sebastian Marquardt, Chefredakteur

r@ @brotmagazin
0 /BrotMagazin
[ brot-magazin.de

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

Euer BROT an:
EI redaktion@brot-magazin.de

BROTARademie:
[ brot-akademie.com
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Wie dieses Heft funkiioniert

Vorab

Alle Rezept-Brote in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe und von
Hobby-Backerinnen und -Béckern in heimischen Kiichen 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 ldnger. Denn immer mehr
Forschungen weisen darauf hin, dass viele Menschen Probleme mit der
Vertraglichkeit von Brot haben, die aber nicht im Zusammenhang mit
dem Getreide oder Gluten stehen, sondern mit der schnellen Herstellung.
Wahrend der langen Garzeit werden schwer verdauliche Stoffe im Teig
abgebaut. Zudem hat der Teig mehr Zeit, Aromen zu entwickeln. Am Ende
ist das 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
-zeiten konnen variieren. Denn welche Temperatur ein Ofen anzeigt
und welche tatsachlich im Garraum erreicht wird - das sind manchmal
zweierlei Dinge. Wer sichergehen mochte, misst die Ofentemperatur mit
einem entsprechenden Thermometer. Brot ist durchgebacken, wenn die
Kerntemperatur um 97°C betrégt. Bei Kleingebéck backt man am besten
immer auf Sicht und beendet den Backprozess, wenn die gewlinschte
Braunung erreicht ist.

Wasser

Vorsicht bei der Wasserzugabe. Jedes Mehl — auch Mehle mit derselben
Type von verschiedenen Herstellern - hat andere Eigenschaften und kann
unterschiedlich viel Fliissigkeit binden. Daher sollte man zunéchst etwas
Wasser (20-30%) zuriickhalten und erst spater schluckweise nachschiitten,
wenn der Teig zu trocken/fest bleibt.

Zeitangaben

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

Sauerteig

Gerade Sauerteig ist eine grofe Variable, da jedes Anstellgut — abhéngig 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. Bei festeren Vorteigen erkennt man die Reife daran, dass
der Teig sich in etwa verdoppelt hat und sich leicht nach oben wolbt. Bei
fliissigeren Vorteigen geht man am besten mit einem Loffel an der Oberfldche
entlang. Ist der Teig sehr blasig, ist er reif. Eine andere Variante ist es, mit der
Schiissel auf einen Untergrund zu klopfen. Fallt der Teig leicht zusammen,
hat er die volle Reife erreicht und muss verarbeitet werden. Grundsétzlich gilt
aber: Auch mit leichter Unter- oder Ubergare lésst er sich verwenden.

Die Bewertung

‘Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*ﬂﬁk’ —einfaches Rezept
**7% —Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis

fiir ein Brot notig sind. Zudem gibt es einen Hinweis, ob das Rezept fiir
Einsteiger geeignet ist. Das ist es aus unserer Sicht immer dann, wenn
alle Zutaten ohne grofRere 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 fiir
Neulinge geeignet sein, wenn die Zutaten schnell zur Hand sind.

Fachbegriffe

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

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

(@) @brotmagazin [ www.brot-magazin.de
n /BrotMagazin facebook.com/groups/brotforum
BROTRezept-Suche: www.brot-magazin.de/rezepte

Trotz grofster Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten ist das besonders
drgerlich. Daher berichtigen wir entscheidende Fehler, sobald sie entdeckt
werden. Du findest die Korrekturen hier: www.brot-magazin.de/korrekturen




Diénische Schneebesen eignen sich sehr gut, Teige von Hand zu verriithren. So bietet sich auch der neue Teig-
rithrer von Fackelmann fiir No-knead-Brotteige an. Der Griff des Kiichenhelfers ist laut Hersteller ergonomisch
geformt und aus Buchenholz gefertigt. Der Werkstoff wurde nach Herstellerangaben durch den Forest Steward-

ship Council zertifiziert, eine internationale Non-Profit-Organisation. Nach Gebrauch ldsst sich der Teigriihrer
einfach per Hand abspiilen. Der Preis: 8,99 Euro.

] fackelmann.de

Die neue Bio-Brot-Backmischung Bake&Relax hat das
Sauerteig-Unternehmen Bocker nach eigenen Angaben fiir
besondere Erndghrungsanforderungen entwickelt. Sie ist laut
Hersteller glutenfrei, Bio, vegan, ohne Zusatz von Weizen und
enthilt von Natur aus wenig Amylase-Trypsin-Inhibitoren
(ATI), die als schwer verdaulich gelten. Die Mischung beinhaltet
Mehl aus Reis, Buchweizen, Kichererbsen, Leinsaat und Hafer,
daneben Kartoffelstarke, getrockneten Sauerteig, Flohsamen-
schalen, Glukosesirup, Apfelfasern und Meersalz. Der Preis fiir
die 400-Gramm-Packung betragt 6,49 Euro.

= sauerteig:shop
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Mit der neuen Haselnuss-
Dattel-Creme prasentiert
Alnatura einen neuen
. veganen Brotaufstrich in
Bio-Qualitat. Laut Her-
steller besteht die Creme
aus nur drei Zutaten und
erhalt ihre Siif3e aus Bio-
Datteln. Fiir zuséatzliches
Aroma sorgen gerostete

Bio-Haselniisse. Die
dritte Zutat im Bunde
ist Bio-Kakaopulver. Das
240-Gramm-Glas ist fur
4,99 Euro erhaltlich.

L alnatura.de
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Ein dreiteiliges Set Vorratsgldser mit Holzdeckel von Econovo ist im Avocadostore zu
bekommen. In den Gldsern soll man Gewiirze und andere Zutaten luftdicht ver-
schliefdbar aufbewahren kénnen. Die Behéltnisse sind aus chemikalien- und tempera-
turbestandigem Borosilitglas gefertigt und stapelbar. Der Deckel wurde aus Akazien-
holz hergestellt. Jedes Glas ist mit Deckel 11 Zentimeter hoch, hat eine 7,5 Zentimeter
breite Offnung und fasst 600 Milliliter. Das dreiteilige Set kostet im Handel 41,- Euro.

. Sy ~ [ avocadostore.de
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Neu im Sortiment von Haussler sind die \
Messbecher aus Emaille. Sie eignen sich, um “
Koch- sowie Backzutaten wie Mehl, Zucker, “
Milch, Wasser und andere kalte oder heifde \
s s N o & A
Flussigkeiten zu portionieren. Im Inneren der

Becher sind zwei Skalen zur Abmessung der
Mengen angebracht. Als Kochgeschirr aus
Emaille mit Eisenkern kénnen die Behilter

1
aufferdem laut Hersteller auf allen Herdarten P P
; - t e .
verwendet werden. Die Becher sind mit einem vl S e =
Fassungsvermogen von 0,5 Literinden Fatben [ T T T=====-77

Rosa und Pure Grey flir 31,99 Euro sowie in der
Grofie 1,0 Liter fiir 29,99 Euro zu bekommen.

i "\ rlr Mit dem Teigroller Rego von Gefu soll man Teige
- ] backdorf.de " “ ,’ glatt, gleichmafig und millimetergenau auf die
R ] { » e I ,\: gewtinschte Teigdicke ausrollen kénnen. Das
o8 “‘] I—m " s Gerat ist laut Hersteller fiir die Herstellung von

Pldtzchen, Kuchen, Pasta und Pizza sowie Tor-
tenboden geeignet. Um die passende Teigdicke
zu erreichen, werden Silikonringe fiir eine Dicke
von 0 Millimeter, 2,5 Millimeter, 5, 7 oder 10 Mil-
limeter aufgesteckt, dann kann losgerollt wer-
den. Eine integrierte Messskala zeigt Teigbreiten
bis 38 Zentimeter an. Der Teigroller besteht aus
Edelstahl, ist nach Herstellerangaben hygie-
nisch, geschmacks- sowie geruchsneutral. Er ist
zum Preis von 24,95 Euro erhaltlich.

L gefu.com




Um Mehl oder Zucker von Kliimpchen zu befreien, muss manch-
mal ein Sieb her. Mit dem Mehl- und Puderzuckersieb Siva von
Gefu soll das leicht und schnell gelingen. Das feinmaschige

Sieb ist laut Hersteller mit einer Hand bedienbar und fiir Mehl,
Puderzucker, Kakaopulver sowie andere trockene Backzutaten
geeignet. Die Fiillmenge betragt 400 Gramm bei Mehl und 300
Gramm bei Puderzucker. Der Kiichenhelfer kostet 29,95 Euro.

[;| gefu.com

Brotaufstriche von Yummy’s gibt es in den
‘ Geschmacksrichtungen Nuss-Nougat-Traum,
Vanille-Zauber, Schoko-Gliick sowie Karamell-
Liebe. Besonders werden sie durch Knusper-
stlickchen, zum Beispiel Schoko-Keks, Karamell \
oder Krokant. Diev Zutatenliste enthalt laut \
Hersteller weder Farb- noch Konservierungs- A
stoffe oder Palmol. Der Preis fiir das 350-Gramm- \
Glas betragt 4,99 Euro. \
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Der Brot-Bréter von Le Creuset besteht
aus Gusseisen und entwickelt daher laut
Hersteller im Ofen die benotigte Hitze
fiir ein hervorragendes Backergebnis. Die
spezielle Kuppelform eignet sich fiir runde
Laibe, schliefst den Dampf ein und lasst ihn
im Inneren fiir einen optimalen Ofentrieb
zirkulieren. Auf dem Boden der Form
kann ein Teigling leicht platziert werden.
Nach dem Backen lasst sich das Brot gut
vom Boden losen. Dank der emaillierten
Innenauskleidung ist der Brater gut zu
reinigen. Er eignet sich fiir alle Herdarten
bis zu einer Maximaltemperatur von 260°C
und ist mit einem Durchmesser von 24
Zentimeter in den Farben Ofenrot, Kirsch-
rot sowie Schwarz zum Preis von 259,- Euro
erhiltlich.

[ lecreuset.de

Seit kurzem kommen die Deli-Reform-Produkte Das
Original, Die Leichte und Sommerfrische in neuem
Design daher. Hintergrund der Neugestaltung ist
laut Hersteller der Wunsch der Kundschaft nach
offener Markenkommunikation und Transparenz.
So sollen die Ernahrungsvorteile der Produkte stér-
ker betont werden, da sie vegan sind und mit ihrer
Hauptzutat Rapsol Omega-3-Fettsduren liefern. Die
neue 500-Gramm-Verpackung besteht nach Herstel-
lerangaben aus 63 Prozent recyceltem Kunststoff.
Die verschiedenen Varianten kosten im Handel
zwischen 2,19 und 2,49 Euro.




Auf der Brétchen-Back-
form von Zenker finden
zwolf Gebackteilchen
Platz. Sie ist nicht nur
fiir die Herstellung
von Brotchen, sondern
zum Beispiel auch flir
Dampfnudeln oder
Buchteln geeignet. Laut
Hersteller ldsst sich die
Form einfach einfetten,
mit Teiglingen befiil-
len und dann bei bis
zu 230°C in den Ofen
geben. Sie hat die Mafie
36 x 27 x 5 Zentimeter
und kostet 16,99 Euro.

Mit den beiden Bio-Sorten Grillgemiise
und Senf-Dill prasentiert das Unterneh- '
men Tartex seine aktuelle Sommeredi-
tion. Beide Aufstriche sind laut Herstel-
ler vegan und in Bio-Qualitdt. Sowohl
als Brotbelag als auch beim Grillen oder
zum Verfeinern von Soféen bringt man
so schmackhafte Wiirze auf den Tisch.
Verwendet wurden bei der Sorte Grill-
gemiise unter anderem gelbe Linsen, in
der Sorte Senf-Dill sind nach Hersteller-
angaben keinerlei Geschmacksverstar-
ker, Farb- und Aromastoffe zugesetzt.
Das 135-Gramm-Glas kostet jeweils
2,89 Euro. Die Sommeredition steht im
Zeitraum April bis Juni 2023 im Super-
markt-Regal.

L tartex.de

-———— e
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Wer kraftige Krusten liebt, legt meist Wert auf
ein scharfes Brotmesser. Hier kénnte das Com-
fort Pro Brotmesser von Zyliss in Frage kom-
men. Das Messer ist 20 Zentimeter lang, verfiigt
laut Hersteller tiber eine eisgehartete sowie
rost- und korrosionsfreie Edelstahl-Klinge mit
Wellenschliff. Es soll sowohl auf harten als auch
auf weichen Oberflachen perfekt schneiden
konnen. Nach Herstellerangaben ist der Griff
ergonomisch und liegt gut in der Hand, sodass
prazises Schneiden gewdhrleistet ist. Der Preis
liegt bei 34,- Euro.

L zyliss.ch

[ deli-reform.de




Die Blétter der Pandanpflanze werden in Siidostasien zum Aromatisieren von herzhaften und siiféen
Speisen verwendet. Als Extrakt verleihen sie Backwaren und Siifspeisen eine charakteristische
hellgriine Farbe. Das Aroma der Pandanblétter kann als grasig oder nussig mit einer deutlichen
Vanillenote beschrieben werden, die besonders gut zu Kokos passt.

Text & Bilder:
Lisa Rixrath

er schon einmal eine Reise nach

Slidostasien gemacht hat, kennt

sie bestimmt: siiRe, giftgriine
Kuchen in den Béckereien, die herrlich nach
Vanille und Kokos duften. Fiir die Region
sind diese Stif8speisen typisch und sie alle
haben eine wichtige Zutat gemein - die
Blatter der Pandanpflanze. Diese besondere
Pflanze aus der Gattung der Schraubenbdume
gibt Backwaren nicht nur eine besondere
Farbe, sondern auch den charakteristischen
Geschmack.

10

Alternative zu Vanille

Am besten lasst sich das Aroma von Pandan
als leicht nussig, grasig und mit deutlichen
Vanille-Noten beschreiben. Tatsdchlich
kommt Pandan in den Béckereien Stidostasi-
ens hdufiger zum Einsatz als die im Vergleich
dazu teurere Vanille. Aus diesem Grund hat
man der griinen Pflanze auch den Spitznamen
sVanille Stidostasiens” gegeben. Die ganzen
Blatter oder ein Extrakt daraus sind aber
nicht nur in siifen Speisen beliebt, sondern
verleihen auch gedampftem Reis oder Fleisch-
sowie Fischgerichten ein florales Aroma.

Hierzulande findet man die frischen Blatter
abgepackt in den Kiihltheken der meisten
asiatischen Supermarkte. Zudem gibt es

oft Pandan-Aroma, -Extrakt oder -Pulver im
Sortiment. Bei diesen Zutaten sollte aller-
dings auf jeden Fall die Zutatenliste gepriift
werden: Eigenes, aus frischen oder aufge-
tauten Blittern bereitetes Extrakt besteht
nur aus Pandan und Wasser oder alternativ



Die Pandanblétter in fingerbreite
Stiicke schneiden

Milch - in fertigen Pasten oder Pulvern kon-
nen hingegen unerwiinschte Zusatzstoffe
enthalten sein.

Pandan-Extrakt herstellen

Die Herstellung von eigenem Pandan-Extrakt
ist einfach und erfordert nur zwei Zutaten:
Pandanblatter und Fliissigkeit. In der Regel
kommen Wasser oder Milch zum Einsatz. Auf
50 g Pandanblatter nimmt man 240 g Flissig-
keit. Die Extrakt-Ausbeute liegt ungefahr bei
der Menge der zugesetzten Fllissigkeit. Aus
240 g Wasser oder Milch sowie 50 g Blattern
gewinnt man also etwa 240 g Extrakt, das
dann als Schiittfliissigkeit zum Backen ver-
wendet werden kann.

Zundachst reinigt man die Pandanblatter

und schneidet sie in fingerbreite Stiicke.

Die Pandanstiicke werden fein piiriert und
dann mit der gewahlten kalten Fliissigkeit
zu einem Pliree gemischt. Das Pliree driickt
man direkt danach durch ein feines Sieb
(alternativ Kasetuch), um die Fliissigkeit zu
extrahieren. Das Extrakt wird zur Weiterver-
wendung aufgefangen, die Faserreste kann
man kompostieren oder muss sie entsorgen.
Zur weiteren Verwendung im Teig sind sie zu
faserig und auch etwas bitter.

Mit geringem Aufwand lasst sich so eine
besondere Schiittfliissigkeit herstellen. Im Teig
entfaltet sich dann das natlirliche Aroma der
Pandanbléatter und verleiht ihm seinen charak-
teristischen Vanille-Geschmack. Dariiber hin-
aus erhalten Brot und Brétchen eine griinliche
Farbung, die je nach Pandan-Menge nur leicht
oder auch intensiver ausfallt. Auf diese Weise
zaubert man mit wenigen Handgriffen immer
auch einen Hauch Siidostasien auf den Tisch. ®

Die Stiicke der
Pandanblatter
plirieren

1+ 2) Unter

die plirierten
Blatter Milch

(Bild oben) oder
Wasser mischen
und das Piiree
anschlieffend durch
ein Sieb (alternativ
Késetuch) driicken,
um die Fliissigkeit
zu extrahieren

Das fertige Pandan-Extrakt
aus Milch (links) und Wasser

J

Das Extrakt der Pflanze
verleiht Gebacken eine
griine Farbe und einen
leicht-vanilligen Geschmack

1



Pandan-Extrakt

P 240 g Wasser (Ralt)
P 50 g Pandanblatter (frisch)

Die Pandanblétter in fingerbreite
Streifen schneiden, mit dem Was-
ser pirieren und durch ein feines
Sieb (alternativ Kdsetuch) driicken.
Die Pflanzenfasern entsorgen oder
kRompostieren, die Flussigkeit zur
weiteren Verwendung auffangen.

L
Hauptleiq
P Pandan-Extrakt
P 500 g Weizenmehl 550
¥ 30 g Butter
P 30 g brauner Zucker
¥ 10 g Frischhefe
B 5gSalz

= ~ - Bilder: Li th 2 -
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Als Alternative zu Vanille kommt in Siidostasien hdufig Pandan
zum Einsatz. Im Teig sorgt die Pflanze fiir eine zart-hellgriine
Krume und appetitliche Geschmacksnoten. Typisch fiir
alltdgliches Pandanbrot ist klassischer Toast. Er passt besonders
gut zu siiffen Aufstrichen, kann aber auch mit herzhaftem

Belag eine willkommene Abwechslung zum herkémmlichen
Friihstiicksgebéck bieten.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 7 Minuten kneten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 4 gleich grofie
Portionen a zirka 200 g teilen.

Jeden Teigling rundschleifen, zu einem zirka 25 cm langen Strang formen
(Bild 1) und zugedeckt bei Raumtemperatur etwa 40 Minuten ruhen lassen.

Die Strange nebeneinander legen und miteinander verdrehen (Bild 2).
Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen Die verdrehten Strange in eine gefettete Toastbrotform mit Deckel (zirka
Triebmittel: Hefe 22 cm) legen und leicht andriicken, sodass sie den Boden der Form gut aus-
Teigkonsistenz: weich fiillen, dann zugedeckt bei Raumtemperatur 6-8 Stunden zur Gare stellen, bis
Zeit gesamt: 8-10 Stunden sich das Volumen etwa verdoppelt hat.
Zeit am Backtag: 8-10 Stunden
Backzeit: 30 Minuten Rechtzeitig den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C Die Form mit geschlossenem Deckel in den Ofen geben und 30 Minuten
Schwaden: nein backen. #
\
i Alternativ kann das Brot in einer offenen Kastenform ahnlicher GroRe gebacken
( Tipp ) werden, man solite es dann aber schwaden. Es erhilt ohne Deckel eine gribere Porung
und dehnt sich tiber die Form hinweg aus, da es nicht in der Form gehalten wird.
(V') Zeitrasten
8.00 Uhr 8.20 Uhr 8.35 Uhr 9.20 Uhr 16.00 Uhr 16.30 Uhr  17.00 Uhr
Pandan-Extrakt Hauptteig ansetzen Stringe formen Teigin die Kasten- Ofen vorheizen  Backen Toast
zubereiten form geben fertig
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Rezept & Bild: Lisa Rixrath

Pandan-
(ebread

Pandan-Extrakt

B 250 g Vollmilch (kalt)

B 50 g Pandanblatter (frisch)

Die Pandanblatter in fingerbreite
Streifen schneiden, mit der Milch

. . . . plrieren und durch ein feines Sieb
Beim Bubblebread handelt es sich um dicht an dicht in einer (alternativ Kasetuch) driicken. Die

Auflaufform gebackene, wattig-zarte Milchbrétchen. Das Pflanzenfasern entsorgen oder
vanillig-siife Extrakt aus Pandanblittern wird in diesem Fall Rompostieren, die FllssigReit zur
mit Milch als Schiittfliissigkeit angereichert und verfeinert das walteren \erwendung aufargen.
Rezept. Das Geback eignet sich perfekt zum Sonntagsbrunch, %

ist aber auch ein hervorragender Begleiter zum Picknick oder Hﬂ” Wel

Nachmittagskaffee. . T

P 500 g Weizenmehl 550
P 80 g Butter

@ Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen, dann auf schnelle-

rer Stufe 7 Minuten kneten. P50 .9 ZU_C Rer S
B 1Ei (GroBRe M) ¥ assischen
i o 1’[’f1bmt( S
Q
@ Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfldche geben, in 12 gleich grof2e Portio- P10 g Frischhefe SC’;""H Rosinen oder
P5gSalz "0Rodrops in dep,

nen a zirka 80 g teilen und diese zugedeckt bei Raumtemperatur 40 Minuten Teig ej ngear beﬁtet
ruhen lassen. Topping
P 30 g Vollmilch (Ralt)

Die Teiglinge zu Kugeln rundschleifen und in 3 Reihen zu je 4 Teiglingen P 50 g Butter (fliissig, spater)
nebeneinander in eine gefettete Auflaufform (zirka 30 x 20 cm, alternativ tie-
fes Backblech) geben. Dabei zwischen den Teiglingen etwa 1-2 cm Platz lassen.

Die Oberfldche der Teiglinge mit Milch abstreichen und sie zugedeckt

6-8 Stunden bei Raumtemperatur zur Gare stellen, bis sich das Volumen in sl
etwa verdoppelt hat. Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen
@ Rechtzeitig den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich
Die Auflaufform mit den Teiglingen in den Ofen geben und 20 Minuten Zeit gesamt: 8-10 Stunden
backen. Zeit am Backtag:  8-10 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Das noch heife Bubblebread nach dem Backen mit fliissiger Butter Starttemperatur: 180°C
abstreichen. ® Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein
> — R
. Zeilrasler
8.00 Uhr 8.20 Uhr 9.20 Uhr 16.00 Uhr 16.30 Uhr 16.50 Uhr
Pandan-Extrakt Hauptteig ansetzen Bubblebread Ofen vorheizen Backen Bubblebread
herstellen formen fertig
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Zuiltraster

Lievito Madpre

P 120 g Wasser (kalt)
¥ 90 g Dinkelmehl Vollkorn
® 20 g Lievito Madre

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 10-12 Stunden gehen lassen.

Brihstick ™

® 240 g Wasser (Rochend)

¥ 30 g Buchweizen (geschilt)

¥ 30 g Quinoa Tricolore

P 30 g Quinoa (gepufft)

# 30 g Leinsaat (geschrotet)

P 5 g Salz

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
120 Minuten quellen lassen, an-

schlieRend fiir weitere 8-10 Stun-
den in den Kiihlschrank stellen.

Quellstick

B 150 g Wasser (kalt)

¥ 30 g BROTGranulat
Buchweizen (alternativ
10 g Flohsamenschalen,
gemahlen)

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 10 Minuten quellen lassen. .

[ . ,-"
Hauplleiq ;-
P Lievito Madre
P Briihstiick
P Quellstiick
P 70 g Wasser (kalt)

P 300 g Dinkelmehl Vollkorn
P 120 g Dinkelmehl 1050
P 60 g Quinoa (weiR, fein gemahlen)

P10 g Salz

20.00 Uhr 8.00 Uhr

Lievito Madre und

Nachster Tag

Quellstiick herstellen

Brithstiick ansetzen | ansetzen Kuhlschrank stellen Kihlschrank nehmen

Zunehmend kehren Zutaten in die Backstuben zurlick, die friiher
fest in den téglichen Erndhrungsplan gehérten. Buchweizen ist
so ein Kandidat. Gemeinsam mit Quinoa verleiht er dem Brot
einen leicht nussigen Charakter. Beide Pseudogetreide haben
einen hohen Nihrstoffgehalt und halten in Kombination mit
Dinkelvollkornmehl daher besonders lange satt. Die langen
Reifephasen sorgen zudem fiir ein reichhaltiges Aroma im Laib.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 12 Minuten mischen, dann auf schnel-
lerer Stufe 2 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 120
Minuten anspringen lassen, dabei nach 30 und 60 Minuten jeweils einmal
dehnen und falten und anschlieffend fiir 20-24 Stunden in den Kiihlschrank
stellen.

@ Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und zirka 30 Minuten akklima-
tisieren lassen, dann auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und vorsichtig
rundwirken. Mit Schluss nach unten bei Raumtemperatur zirka 30-45 Minuten
im Garkorbchen zur Stiickgare stellen.

Ubernichster Tag
8.15 Uhr 10.30 Uhr 8.00 Uhr
Hauptteig Teig in den Teig aus dem
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Rezept & Bilder: Dieter Stegmaier
(@) @brotschmiede_dieterstegmaier
6 /Brotschmiede_DieterStegmaier

2 ARademie

Einen Rostenlosen Einfiihrungskurs
BROTGranulat findest Du unter
brot-akademie.com. Dort erfghrst
Du alles Uber diese Backzutat und
wie man sie verwendet.

—
Schwierigkeitsgrad: +hAk
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Lievito Madre
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 35-41 Stunden
Zeit am Backtag:  2-3 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

nach 15 Minuten

Schwaden: beim Einschiessen,

L nach 15 Minuten ablassen
\

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

@) Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen
stiirzen, in den Ofen geben und mit Schwaden
15 Minuten backen. Die Temperatur auf 200°C
reduzieren und weitere 45 Minuten backen. &

8.30 Uhr 8.35 Uhr 9.05 Uhr  10.05 Uhr
Brot Ofen Backen Brot fertig

formen vorheizen |

Anzeige
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Jetzt
bestellen

Fur mehr
Abwechslung beim \
nachsten Barbecge -
einfache und geling-

sichere Rezep.te )i
\ fir Grill-Begleiter

o
HIEMMEN
it 19 URLAE

SORGENFRES GEnEssey

y

.,tsdmmeé;ibie'

Was wdre ein Grillabend ohne die passenden
Begleiter. Erst das Brot macht die Wurst,
das Steak oder den Fisch zum Star. Kreative
Ideen fir raffinierte wie simple Brote fiir das
perfekte Barbecue liefern die Sonderhefte
BROT zum Grillen.

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




Gelaugle

Teig- Zutaten’

250 g Wasser (eiskalt)
500 g Weizenmehl 550
® 50 g Sahne
#10 g Salz
» 7 g Zuckerriibensirup
P 6 g Frischhefe

» 25 g Butterschmalz

» 20-30 g Sesamsaat

*Ergibt 8 Stlick

Rezept & Bild: Barbel Adelhelm

—— —
Schwierigkeitsgrad: *Ak
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 6-7 Stunden
Zeit am Backtag:  6-7 Stunden
Backzeit: 18 Minuten
Starttemperatur; 190°C
Backtemperatur: 190°C

LSchwaden: nein
HINWEIS

Beim Umgang mit der dtzenden Lauge
sollte man einige Dinge beachten. So sind
grundsatzlich Handschuhe, am besten
sogar eine Schutzbrille zu tragen und man
muss beim Laugen des Gebdcks aufpas-
sen, dass es nicht spritzt. Sollte die Lauge
mit der Haut in Beriihrung Rommen,
sofort mit Wasser abwaschen. Auch sollte
man den Arbeitsbereich mit Papier oder
Ahnlichem vor der Lauge schiitzen. Die
Aufbewahrung der Lauge erfolgt am bes-
ten in der Originalverpackung oder einem
geeigneten Kunststoffgefal.

urqer B uns

-

.
’: A r'( -
< "\- S
s TN, b T

Morgens angesetzt, kommen die besonders aromatischen Buns
abends frisch auf den Tisch. Gelaugt bringen sie gleich ein wenig
siiddeutsches Flair an den Gaumen. Ob mit einem klassischen
Rindfleisch-Patty, als Chicken-Burger, mit vegetarischer oder
veganer Auflage - die locker-leichten Brétchen sind vielseitig
belegbar. Sie schmecken aber auch mit Butter sowie ein wenig
Salz ganz wunderbar.

GJ Die Zutaten - aufder Butterschmalz - auf langsamer Stufe 5 Minuten

=

mischen.

@ Butterschmalz zugeben, den Teig auf schnellerer Stufe 3 Minuten kneten
und dann zugedeckt bei Raumtemperatur 4-5 Stunden gehen lassen, bis sich
das Volumen etwa verdoppelt hat.

@\ Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, 8 gleich groRe
Portionen a zirka 105 g abstechen, diese rundschleifen und mit Schluss nach
unten auf ein mit einer Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) ausgelegtes
Backblech legen. Die Teiglinge zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten
zur Stiickgare stellen, anschlief3end ohne Abdeckung fiir 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

(i} Rechtzeitig den Backofen auf 190°C Umluft vorheizen.

@} Die Lauge nach Herstellerangaben zubereiten, die Teiglinge nacheinander
flir ein paar Sekunden vorsichtig hineintauchen und von allen Seiten benet-
zen. Anschlieffend wieder auf das Blech legen, mit Sesamsaat bestreuen, in

den Ofen geben und 18 Minuten backen. ®
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Zeitraster

§ /Schlupdis Blog
Q schlfindis.com

Hefe und Anstellgut im Wasser auflosen. Alle weiteren Zutaten hinzuge-
ben und griindlich miteinander mischen, bis keine Mehlnester mehr vor-
handen sind. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 12-14 Stunden gehen
lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und mit
Schluss nach unten in einem bemehlten Garkérbchen bei Raumtemperatur 60
Minuten zur Gare stellen.

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

@ Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, unter Schwaden in den
Ofen geben und 15 Minuten backen. Die Temperatur auf 190°C reduzieren und
weitere 45 Minuten fertig backen. &

Néchster Tag
8.00 Uhr
Brot formen

8.35 Uhr
Ofen vorheizen

20.00 Uhr
Teig ansetzen
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NO KNEAD-REZEPT 0
kein Kneten erforderlich

Auf vt chladh

Beim Auffrischen des Sauer-
teigs bleibt manchmal einiges
iibrig. Nicht allein durch die
Resteverwertung des An-
stellguts besticht das Brot. Es
enthdlt auch die herben Ge-
schmacksnoten des Vollkorn-
mehls, gepaart mit vielféltigen
Fermentationsaromen der lan-
gen Teigflihrung. Dabei teilen
sich Weizen und Roggen die
Tanzflache und ergénzen sich
hervorragend in ihren Eigen-
schaften.

Teiq-Zutaten

® 400 g Wasser (Ralt)

B 280 g Weizenmehl Vollkorn
¥ 280 g Roggenmehl Vollkorn
¥ 100 g Anstellgut

P 12gSalz

¥ 2 g Frischhefe

Foke

Weizen, Roggen
Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest, Rlebrig

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:

Zeit gesamt:  14,5-16,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 190°C
nach 15 Minuten

J Schwaden: beim EinschielRen

10.05 Uhr
Brot fertig

9.05 Uhr
Backen
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bstsalatauf strich | Pece=

Anzeigen

mit unser-en
Zu einem guten Friihstiick gehért ein leckerer Obstsalat. Wieso nicht i werwollen Zufm‘en'
mal etwas Neues ausprobieren und daraus einen Aufstrich fiirs m
Brot kreieren? So kann man alle Lieblingsobstsorten miteinander . i
kombinieren und macht sie iiberdies noch lange haltbar. SiifSe und Bioland

eine angenehme Sdure ergeben hierbei eine wunderbar fruchtige Horster HauptstraBe 5

Melange, die auf hellen sowie auf kréftigen Broten gut schmeckt et detleimen b |
! : Telefon 04453 2230

www.muehle-erks.de

Zafaﬁe M (é} Das Obst in Stiicke schneiden.

500 g Gelierzucker (2:1) (@) Alle Zutaten in einem Topf miteinan-
500 g Apfel (geschdlt, entkernt) der vermengen, aufkochen und mindes-
» 250 g Birne (geschalt, entkernt) tens 5 Minuten kécheln lassen, anschlie-
» 150 g Banane (geschalt) Rend piirieren. o £
Frénkischer Griinkern, regionale Mehle
#100 g Orange (geschalt, entkernt) und Backmischungen ohne kiinstliche
30 g Zitrone (geschalt, entkernt) [@) Eine Gelierprobe durchfiihren. mﬁzrmznﬁ:nf_m:ﬁ:_sra J
¥ 10 g Honig (alternativ Zimmermann-Mihle
Agavendicksaft) {@_\ Die Masse in zuvor ausgekochte Glaser
» Abrieb von 1Zitrone (Bio) fiillen, diese direkt fest verschlieRen. Kiihl
und dunkel gelagert ist der Aufstrich zirka
*Ergibt 5 Gléser a 250 ml 6 Monate haltbar. Gedffnete Gliser im

Kiihlschrank aufbewahren. @

900 g geschalte - Rezept & Bild: Michelle Deschner

Qrangen entsprechen

einer Menge von etwa

1 kg frischen Orangen
mit Schale.

BLATT.ERT

MIOHLE & KORNHAUS

GETREIDE
MEHLE
BACK*ZUTATEN

von den Hohenlagen
des Schwarzwaldes

73848 Banndar, Telefon: 07703 218
blattert-muehle.de

Backmischungen fir Brot,
Kuchen und Gebéck

Verschiedene Mehle und GrieRe

Die Gelierprobe dient dazu festzustellen, ob die zubereitete Fruchtmasse wie gewiinscht fest wird, Miisli und Cerialien

wenn sie in den Gldsern erkaltet. Dafiir etwas von dem Aufstrich auf einen Rleinen Teller geben

und fiir 1-2 Minuten zum Abkihlen stellen. Die Masse sollte in dieser Zeit dicklich bis fest werden.
Falls dies nicht der Fall ist, noch einmal ein paar Minuten unter Rihren weiter Rocheln lassen und
die Gelierprobe wiederholen.

Onlineshop:
www.winkler-muehle.de

Dorfstr. 1 + 91189 Gustenfelden
Tel.: 09122-83 18 55
Offnungszeiten Miihlenladen und Hofcafe
Mo-Fr 08-18 Uhr + Sa 08-13 Uhr
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Anzeigen

PLZ 30000 P

210 MUHLE

Backenwie; Al |
Omas Zeiten | |

g’agenmﬁble www.horbacher-muehle.de
)
Getreide, Mehle,
Backzutaten und vieles mehr
gibt es in unserem Hofladen

BIO MUHLE EILING

Hagenmiihle

Bahnhofstr. 18, Mo&hnestraBe 98
34393 Grebenstein 59581 Warstein
05674 206

shop@biomuehle-eiling.de

www.hagenmuehle.com www.biomiihle-eiling.de -

s ingel-Miihl U= = >
WALZ-MUHLE s 2 \ﬂﬁMM"M
Erlebniseinkauf im | \ - Y tffffﬁwfr spr :.fme

MUHLENLADEN - FUTTERMITTEL

neuen Mihlenmarkt
oder im Onlineshop

%4
AR RN V-

-

-
Mehl & Getreide,

= 0 il

) R !

5 freiab45€
ersandkostent i

QUALITATSMEHLE
BACKMISCHUNGEN | Zutat;n & Bera]éung
_ BACKZUTATEN rund ums Backen
Steigle 34 72160 Horb & ZUBEHOR

07451-6252709
www.walz-muehle.com '

PLZ goooo V

Mailander ::
Muhle =

76698 Ubstadt-Weiher
www.stettfelder-muehle.de

www.mehlkaufen.de

( G mich

...unser Kénnen
liegt in Ihrer Hand

100% Bio pur
Getreide & Mehle
vom Miillermeister
Andreas Loffl

DRAX-MUHLE

ks

Besondere Mehle,
Backmischungen -
auch in Bio-Qualitat

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

Drax-Miihle GmbH
Hochhaus 5- 83562 Rechtmehring
Tel. oBo72-8276

« Onlineshop
« Hofladen
» Reinigungsanlage
« Gastronomie
100 % bio-  apgreas Lot &
zertifiziert in  Kathrin Nagy
allen Bereichen wolfmiihle 1
DE-Oko-006 85661 Forstinning

Egerweg 30 - 86753 Mottingen
Bestell-Hotline: 0 90 83 / 208

Oslerreich o

£
CUTES FUR_
e Mehl - aﬁ.;.-.\_w.u.-.‘:g@ D'm! _

* Getreide (@RI _N e
szorteanI.u.a.aufSteinve;'mah-
len, Backmalze, Trockensauerteige uv.m

Schusteimatkle
Seir 1525

? o
e"’r,.," st 4

Viele BIO-Gefreide Spezialitaten

Paketversand nach AT + DE

Miihlenladen Mo-Fr gedffnet

besuchen Sie unseren lamuehla.at

Onlineshop Hochmihle Fravenlob

_ Dorf 15
Bequen online bestellen unter 5325 Plainfeld
Qe www.frauenlob.at

=y

- ﬁ :



Teig-Zuilalen

380 g Wasser (kalt)

200 g Ur-Dinkelmehl 630

(alternativ Dinkelmehl 630)

100 g Ur-Dinkelmehl Vollkorn

(alternativ Dinkelmehl Vollkorn)
¥ 100 g Emmermehl Vollkorn

(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

» 100 g Kamutmehl Vollkorn

(alternativ Weizenmehl Vollkorn) : Wirgt;ch aromatischer
¥ 30 g Sesamsaat (weil3) die Ser-210: Wenn map
e Sesamsaat vorher
» 20 g Sesamsaat (schwarz) in_gnryerpfaﬁnedhn”en
. 10 g Salz \ ?]::gitbeetftvur der waitereﬂ
19 Frischhefe N 2bkh Ung 60 Minuten
J Uhlen (assen,

30 g Sesamsaat (weil3)

# 20 g Sesamsaat (schwarz) Eine lange Gare gibt dem Urgetreide-Vollkornmehl genug Zeit zum

Quellen und der Laib wird besonders aromatisch. Die Zugabe
Rezept & Bild: Nadja Alessi von schwarzem und weiffem Sesam sorgt fiir eine leicht-nussige
[@) @little_kitchen_and_more Note und gibt dem Brot auch optisch einen Kick. Es schmeckt

besonders gut zu leichtem Geflligelaufschnitt oder Krduterquark.

e

: A V (@) Alle Zutaten grindlich mischen, bis keine Mehlnester mehr vorhanden
Schwierigkeitsgrad: sind. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 10-12 Stunden gehen lassen,
Getreide: Dinkel, Emmer, Weizen dabei nach 30, 90 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.
Triebmittel: Hefe

Teigkonsistenz: weich @) Eine Kastenform (zirka 30 cm) einfetten und mit weifSer und schwarzer
Zeit gesamt: 12-14 Stunden Sesamsaat ausstreuen. Den Teig in die Kastenform geben und glatt streichen.
Zeit am Backtag: 2 Stunden Weife und schwarze Sesamsaat auf der Oberfliche verteilen und den Teig
BacRzeit: 60-65 Minuten zugedeckt bei Raumtemperatur 50 Minuten gehen lassen.

Starttemperatur: 200°C

Backtemperatur: 180°C @\ Rechtzeitig den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

nach 10 Minuten
Schwaden: nein @'\ Die Kastenform mit dem Teig in den Ofen geben und 10 Minuten backen.
Die Temperatur auf 180°C senken und weitere 50-55 Minuten backen. @

:? T P Y
Z8( M’tﬁ();@(ﬁ Néchster Tag

19.00 Uhr 7.30 Uhr 8.00 Uhr 8.30 Uhr 9.30 Uhr
Teig ansetzen Teig in die Kastenform Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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2~ Alle Grundlagen fir
den Fruchtaufstnch

o) b

"AAI.LE rmcx’

Luftig, kna I&i&

d"lbﬁl gan

o R e / Brot

& Sonderheft ﬁ N ") \
In der privaten Bdckerei sind Brotchen und Kleingebdcke die gréfRe Herausforderung. Einerseits sollen
sie so voluminds und luftig werden wie bei den Profis, andererseits ohne Zugabe chemischer Backmittel
auskommen. Das ist nicht ganz einfach — aber machbar. Mit einigen Tricks und Kniffen sowie den richtigen
Rezepten gelingen auch daheim fantastische Brétchen, die vor allem mit hervorragendem Aroma
dberzeugen. Das neue BROTSonderheft Einfach Brétchen zeigt, wie es geht. Mehr als 30 Rezepte flr
Brotchen, Ciabatte, Vinschgauer oder Knusperstangen sorgen fiir optische wie aromatische Abwechslung
auf dem Tisch. Reich bebilderte Ratgeber-Texte erkldren, wie die Rleinen Gebdcke geformt werden und
welche natiirlichen Zutaten sowie Tricks fiir die perfekten Brétchen sorgen. Zum Einsatz kommen neben den
Rlassischen Getreiden Weizen und Roggen auch urspriingliche Sorten wie Dinkel oder Emmer.

b
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Text:
Stefanie Herberth

@ @hefe_und_mehr
[ hefe-und-mehr.de

enn ein Baby ins Beikost-Alter

kommt, wird es spannend. Der

Ubergang von der Milch {iber
halbfeste bis zur festen Nahrung erlebt jede
Familie anders. Kinder sind schliefilich sehr
verschieden. Im Umgang mit dem Baby
stellen sich daher anfangs viele Fragen: Was
wird es mogen? Liebt es das Abenteuer und
probiert mutig alles aus oder ist es vielleicht
eher vorsichtig beim Essen? Wird es gerne
geflittert oder maochte es Lebensmittel lieber
selbst erkunden?

Bei Kindern vom Modell , Selbstentdecker”

kann man frith babygeeignetes Fingerfood
auf den Tisch stellen, bei dem sie sich dann

22

die Kleinsten backen

Nach einigen Monaten geht man bei der Erndhrung von Babys von fliissiger zu fester Kost {iber. Dabei
muss nicht auf leckeres Brot oder auf Brétchen verzichtet werden. Entscheidend ist, bei der Zubereitung
bestimmte Regeln zu beachten, um sich auf die speziellen Bediirfnisse der jungen Familienmitglieder
sowie auf ihre korperliche Entwicklung einzustellen. So gewdhnt man die Kleinen friih an
bekémmliche Backwaren und entwickelt dabei auch noch das geliebte Hobby weiter.

nach Lust und Laune durchprobieren. Und
auch bei einer klassischen Beikost-Einfiih-
rung mit Brei empfiehlt die Bundeszentrale
fiir gesundheitliche Aufklarung bereits flir
den achten bis neunten Monat, den Kindern
Fingerhéppchen wie kleine Brotstiicke, Din-
kelstangen oder Zwieback anzubieten.

Wer sich mit dem Thema Brot als Beikost
befasst, dabei nicht auf guten Geschmack
und bekémmliche handwerkliche Backwaren
verzichten méchte, hat in der Backstube also
viel mehr Mdglichkeiten, als man vielleicht
auf den ersten Blick denkt. Doch was ist da-
bei alles zu beachten? Und welche Getreide
sind gut vertréglich in frithen Jahren?



Empfehlungen fur Babvnahruns

Eine positive Nachricht gleich vorweg: Die
Deutsche Gesellschaft fiir Kinder- und
Jugendmedizin empfiehlt in ihren aktuel-
len Leitlinien zur Allergiepravention auf
Grundlage aktueller Studien eine abwechs-
lungsreiche Erndhrung ab dem Beikost-Start.
Sie schlief3t ausdriicklich auch potenzielle
Allergene wie Niisse, Ei, Milch, Weizen oder
anderes glutenhaltiges Getreide ein, da eine
spate Einflihrung das Allergierisiko nicht
vermindert. Das Backen fiir die Kleinsten ist
also kein Hexenwerk, es gibt dennoch einige
Grundsatze, an die man sich halten sollte.

1. Salz nur in Maf3en

Nehmen Menschen mit ihrer Nahrung zu viel
Salz zu sich, kann das die Funktion der Nie-
ren verschlechtern. Uber die Organe wird das
iiberschiissige Salz wieder ausgeschieden.
Das hat zwei mogliche Folgen: Zum einen
geht damit der Verlust von Wasser im Korper
einher, zum anderen ist die Niere dann per-
manent einer héheren Belastung ausgesetzt,
was langfristig Funktionseinbuf3en zur Folge
haben kann.

Auch mit einem erhohten Blutdruck wird
hoher Salzkonsum in Verbindung gebracht.
Der Verlust von Fliissigkeit kann dazu fiihren,
dass sich Gefidfde verengen. Erwachsene miis-
sen etwa 80 bis 100 Milliliter mehr zu sich

Viele Babys lieben
es, sich durch
verschiedene
Lebensmittel
durchzuprobieren

aufnehmen, um 1 g Giberschiissiges Salz auszuspiilen. Geméaf Emp-
fehlungen der Weltgesundheitsorganisation WHO sollen sie maximal
5 g Kochsalz tdglich zu sich nehmen.

Da sich die Nierenfunktion bei Babys zundchst noch entwickelt, liegt
die empfohlene Maximalmenge bei ihnen im ersten Lebensjahr bei

1 g Salz pro Tag. Fiir Kleinkinder bis drei Jahre wird eine Tagesdosis
von maximal 2 g empfohlen. Je nachdem, wie sich die Kinder dariiber
hinaus ernahren, ergibt es daher Sinn, ihnen zunédchst Brot ohne Salz
anzubieten. Zum Beispiel enthilt eine Scheibe Gouda bereits etwa

0,6 g Salz. Da ist oft also nur wenig Luft nach oben.

In Gebidcken hat Salz allerdings nicht nur eine geschmackliche, sondern
auch eine stabilisierende Funktion, da es hygroskopisch wirkt, also
Wasser bindet. Trotzdem lassen sich leckere Beikost-Rezepte backen, die
auch ohne Salz funktionieren. In der Regel reicht hierfiir die Bindefahig-
keit anderer Zutaten aus, zum Beispiel von glutenhaltigem Mehl.

Damit Brot fiir Babys vertréaglich
ist, sollte Salz reduziert oder ganz
weggelassen werden
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In vielen Speisedlen
stecken ungesittigte
Fettsduren, die

der menschliche
Korper nicht selbst
produzieren kann

2. Zutaten fein mahlen

Nach Angaben des Netzwerks Gesund ins
Leben sowie der Deutschen Gesellschaft fiir
Ernghrung (DGE) zéhlen Vollkornprodukte zu
einer ausgewogenen Ernahrung von Babys
unbedingt dazu. In der Schale des Korns
befinden sich viele wertvolle Nahrstoffe, zum
Beispiel Ballaststoffe, Mineralien und Vitami-
ne. Da Typen-Mehle weniger Schalenanteile
enthalten, reduziert sich bei ihnen entspre-
chend auch der Nihrstoffgehalt.

AB WANN SIND BABYS REIF FUR BEIKOST?

Jedes Kind entwickelt sich in einem eigenen Tempo. So ist auch der Zeitpunkt

fiir die erste Beikost von der individuellen Entwicklung abhangig. Folgende

Reifezeichen sollte das Baby gemaR der Empfehlungen des Kinderhilfswerks der

Vereinten Nationen UNICEF zeigen, bevor die erste Beikost gereicht wird:

= Es Rann mit wenig Unterstiitzung aufrecht sitzen und den Kopf selbstandig halten

« Der Zungenstreckreflex ist verschwunden, mit dem in den ersten Lebens-
monaten alles, was im Mund landet, wieder hinaus beférdert wird

« Das Baby kann Dinge mit der Hand greifen und selbststandig in den Mund stecken
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Honig kann Bakterien enthalten, die fiir
Erwachsene unbedenklich sind, aber Babys
noch nicht gut vertragen

Damit Babys von den guten Inhaltsstoffen
des Getreides profitieren kénnen, empfiehlt
es sich daher, auf Vollkornprodukte zu set-
zen. Da ganze Getreidekorner, Schrot, Samen
und Niisse allerdings leicht verschluckt wer-
den kdénnen, sollten sie nur fein vermahlen
verwendet werden. Bei Haferflocken greift
man am besten zu Feinblatt-Flocken.

3. Nicht am Fett sparen

Fett ist nicht nur ein Energielieferant, son-
dern auch ein wichtiger Baustein im Korper
und wird unter anderem fiir den Aufbau

von Zellmembranen benétigt. Aufgrund
ihres schnellen Wachstums im Vergleich zu
Erwachsenen haben Babys sowie Kleinkin-
der einen erhéhten Fettbedarf. Im ersten
Lebensjahr sollten 35 und 45 Prozent des
Gesamt-Energiebedarfs durch Fett gedeckt
werden. Im Alter zwischen einem und vier
Jahren empfiehlt die DGE, immer noch 30 bis
40 Prozent des Gesamt-Energiebedarfs durch
Fette zu decken.

Besonders gut eignen sich in Backwaren Fet-
te, die viele einfach oder mehrfach ungesat-
tigte Fettsduren enthalten, da der menschli-
che Korper diese nicht selbst herstellen kann.
Eine gute Quelle fiir einfach ungesittigte
Fettsduren ist Olivendl. Raps-, Lein- sowie
Walnusséle liefern viele ungesattigte Omega-
3-Fettsduren. Dariiber hinaus sind Nuss- und
Sesammus aufgrund ihres hohen Fettgehalts
gute Energie-Lieferanten, die ebenfalls unge-
sdttigte Fettsduren enthalten.

4. Nur vorsichtig siifden

Bereits im Kindesalter lieben Menschen
Siifdes. Diese Vorliebe ist evolutionér in ihnen
verankert. Dennoch sollte Lebensmitteln im



ersten Lebensjahr kein zusatzlicher Zucker
zugesetzt werden. Fur Kinder ab einem Jahr
sowie Erwachsene empfiehlt die WHO, die
Aufnahme von zugesetztem Zucker auf 10
Prozent des Gesamt-Energiebedarfs zu be-
grenzen und nach Méglichkeit sogar auf nur
5 Prozent zu reduzieren.

Bei einem Kleinkind entspricht das einer
Zuckermenge von 15 bis 30 g. Eine gute Mog-
lichkeit, Geback fiir Babys und Kleinkinder
zu slifSen, ist die Beigabe von plirierten oder
geriebenen Friichten. Da sich die Darmflora
bei Babys noch entwickelt, kann Honig flr
sie hingegen gefahrlich werden. Manche Bak-
terien, die fiir Erwachsene unproblematisch
sind, vertragen sie noch nicht.

Dazu zahlt das Bakterium Clostridium botu-
linum, das manchmal in Honig vorkommt.
Es kann die lebensbedrohliche Infektions-
krankheit Sauglingsbotulismus auslésen. Aus
diesem Grund darf Babynahrung im ersten
Lebensjahr nicht mit Honig gesiifét werden.

Gesunde Beikost backen

Wer Babys an feste Nahrung gewohnen
mochte, muss auf gesundes Selbstgebacke-
nes also nicht verzichten. Wichtig dabei ist,
einige Regeln zu beachten, die das Geback fiir

die Kleinsten gut bekommlich machen. Dazu
zahlt es, Salz zu reduzieren, Zutaten fein zu
mahlen, ausreichend Fett zu verbacken und
auf vertragliche Stiffe zu achten.

Dartiber hinaus sind der Fantasie keine Gren-
zen gesetzt, um Kinder schon friih an die
aromatische Vielfalt von Brot und Brotchen
heranzufiihren. Und wer weif3, vielleicht
entdeckt man beim Testen in der heimischen
Kiiche ja selbst noch manche Backwaren
vollkommen neu. So hat dann die gesamte
Familie etwas davon und kann sich gemein-
sam durch die selbst gebackene Beikost
probieren. #

Backwaren fiir die
Beikost zu backen,
macht Spafd und
weckt die Kreativitat

Vollkorngetreide
ist gesund, sollte
aber fein gemahlen
sein. Dasselbe gilt
fiir andere Zutaten,
die sonst leicht
verschluckt werden
kénnen




Rezept & Bild:
Stefanie Herberth

r@ @hefe_und_mehr
[ hefe-und-mehr.de

Teiq-Zutaten”

2 Eier (GroRe M)

» 70 g Rapsél (alternativ
Sonnenblumenkerndl)

50 g Haselnussmus (ungesiift,
alternativ Mandelmus)

75 g Wasser (Ralt)
200 g Dinkelmehl Vollkorn
450 g Apfel (grob gerieben)
75 g Anstellgut

» 3 g Frischhefe

» 3 g Zimt (gemahlen)

*Ergibt 20 Waffeln

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Dinkel
Triebmittel: Hefe, Sauerteig
TeigRonsistenz: dickflissig
Zeit gesamt: 1,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 2-3 Minuten

Starttemperatur: 180-220°C
Backtemperatur: 180-220°C

Apfel-Hefewaffeln

Die Waffeln kommen ohne Zucker und Salz aus. Sie erhalten

ein leckeres Aroma durch das séuerliche Anstellgut, Zimt, Nuss
sowie geriebenen Apfel. Das schmeckt auch den kleinsten
Gebiackfans und liefert aufferdem ordentlich Energie fiir den Tag.
Mit etwas Puderzucker bestreut, kann man die Waffeln schnell in
eine Erwachsenen-Variante verwandeln.

’@) Die Eier mit dem Ol und dem Nussmus verriihren.

(i .‘ Die restlichen Zutaten hinzufiigen und mit dem Handmixer 2-3 Minuten
zu einer homogenen Masse vermengen. Den Teig zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 60 Minuten gehen lassen.

i Rechtzeitig ein Waffeleisen vorheizen.

i Den Teig portionsweise ins Waffeleisen geben und 2-3 Minuten griindlich
ausbacken. @

Besonders aromatisch werden die Waffeln, wenn der Teig Uber Nacht

Schwaden: nein Ti im Kuhlschrank gehen darf. Hierfir nach Geschmack gegebenenfalls die
L PP Sauerteigmenge etwas reduzieren. Das Mehl kann nach Belieben gegen
—) Weizen, Emmer, Kamut oder Einkorn ausgetauscht werden.
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Gerade zu Beginn der Beikost-Zeit sind die Mengen, die ein

Baby isst, oft noch sehr gering. Hierfiir haben sich Brétchen im
Miniaturformat bew&hrt. Damit sie alle auf ein Blech passen,
werden sie als Brétchenreihen gebacken. Eine fruchtig-siifse

Note bekommen die Gebécke durch Apfel und Lievito Madre.
Haferflocken und Nussmus bringen zusétzlich Aroma in den Teig.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt fiir etwa 16 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfldche geben, in 35 gleich grofde Porti-
onen a zirka 35 g teilen und diese jeweils rundschleifen. Die Teiglinge auf ein
mit einer Dauerbackmatte (alternativ
Backpapier) ausgelegtes Backblech
aneinander setzen, je 7 Stlick in einer

N A" von 5 Reihen. Die Teiglinge zugedeckt
SChWI_E”g Reltsgrac: ) bei Raumtemperatur 90 Minuten ge-
Getreide: Weizen

: ; — hen lassen.
Triebmittel: Hefe, Lievito Madre
Tei_gmﬂ SR, weich Rechtzeitig den Backofen auf 230°C
Zeit gesamt: 20,5-23 Stunden Ober-/Unterhitze vorheizen.
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 1517 Minutgn Das Blech mit den Teiglingen in
Starttemperatur: 230°C den Ofen geben und mit kraftigem
. =]
Backtemperatur: 230°C Schwaden 15-17 Minuten backen.
Schwaden: beim Einschieen
N

Die Brétchen lassen sich sehr gut

Tipp auf Varrat backen und einfrieren.
Néchster Tag
12.00 Uhr 16.00 Uhr 8.00 Uhr 9.15 Uhr

Lievito Madre ansetzen Brotchen formen

Kochstiick herstellen

Hauptteig ansetzen
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Ofen vorheizen

Rezept & Bild:
Stefanie Herberth

(@) @hefe_und_mehr
[ hefe-und-mehr.de

50 g Wasser (kalt)
100 g Weizenmehl 550
100 g Lievito Madre

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur 2-4
Stunden gehen lassen, bis sich das
Volumen etwa verdoppelt hat.

250 g Wasser
70 g Haferflocken (fein)

Die Zutaten unter Riihren aufko-
chen, dann zugedeckt bei Raum-
temperatur 2-4 Stunden abRihlen
lassen.

Lievito Madre

Kochstlick

160 g Weizenmehl Vollkorn
150 g Weizenmehl 550
200 g Apfel (grob gerieben)

70 g Rapsdl (alternativ
Walnussal)

50 g Haferflocken (fein)

25 g Haselnussmus (alternativ
Mandelmus)

5 g Frischhefe

*Ergibt 35 Stlick

9.45 Uhr
Backen

10.00 Uhr
Brétchen fertig
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Knabbep-

NO KNEAD-REZEPT
Teiq-Zutaten’

»100 g \Nasser (Ralt)
» 250 g Dinkelmehl Vollkorn
» 60 g Olivendl
¥ 30 g Anstellgut
» 3 g Frischhefe

*Ergibt 60 Stiick

Das Mehl kann durch Dinkelmehl 630
ersetzt werden, dann reduziert sich
die Wassermenge auf 80 g. Fiir die
Erwachsenenvariante dem Teig 3 g Salz
hinzuftigen. Vor dem Schneiden die
Teigplatte mit Wasser anfeuchten und mit
Sesam oder Kimmel und einer Prise Salz
bestreuen. Auch geriebener Parmesankase
kann als Topping verwendet werden.

Rezept & Bild: Stefanie Herberth
(%) @hefe_und_mehr
[ hefe-und-mehr.de

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Dinkel
Triebmittel: Hefe, Sauerteig
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 3,5-4 Stunden

Zeit am Backtag: 3,5-4 Stunden

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

Dinkelsianqen

Nicht nur Babys lieben die knusprigen Knabberstangen, hier
greifen alle gern zu. Die Gebécke sind gesund, nahrhaft und
dabei auch noch richtig lecker. Fiir Menschen jenseits des
Beikost-Alters kann das Fingerfood noch mit Saaten und Salz
verfeinert oder in eine aromatische Sof3e gedippt werden. So
eignet es sich dann auch als feine Knabberei fiir den gemiitlichen
Fernsehabend.

fi\ Alle Zutaten von Hand zu einem homogenen Teig kneten, dann zugedeckt
bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen.

@\) Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und zu einem Rechteck
von zirka 20 x 30 cm etwa 3-5 mm dick ausrollen.

@ Die Teigplatte in schmale Streifen von etwa 1 x 10 cm schneiden und diese
auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) ausgelegtes Blech
geben, die Teiglinge anschlieffend zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten
gehen lassen.

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

@ Das Blech mit den Teiglingen in den Ofen geben und 18-20 Minuten backen. ©




Baby-Pizzaglreifen

Pizza z&hlt zu den beliebtesten Gerichten liberhaupt. Doch was 3 ¥
braucht es, um eine babytaugliche Pizza zu kreieren? Dieses VE@‘ Z”Tq-te”
Rezept gibt die Antwort. Der Teig ist dem einer ,normalen“ B 140 g Wasser (kalt)

Pizza sehr dhnlich. Allerdings wurden die Zutaten an die B 250 g Weizenmehl 550

Nahrstoffbediirfnisse eines Babys angepasst. So kommt Aroma B 35 g Olivend!
nicht durch Salz, sondern durch Sauerteig, Tomaten und Oregano ‘k 20g Anstallgiit

ins Geback. .
P 2 g Frischhefe
Fir die Pizza-50/3¢
(@) Alle Teig-Zutaten auf langsamer Stufe 3 Minuten mischen, dann auf ¥ 40 g Tomaten (passiert)
schnellerer Stufe 8 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur P 15 g Olivendl
4 Stunden zur Stockgare stellen. ¥ 10 g Tomatenmark

¥ Oregano (nach Geschmack)
@ Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfldche geben, in 2 gleich grofde Porti-
onen & zirka 220 g teilen und diese rundwirken. Die Teiglinge zugedeckt bei *Ergibt 2 Stiick
Raumtemperatur etwa 90 Minuten zur Stiickgare stellen.

@ Rechtzeitig den Backofen und einen Backstahl (alternativ Backblech) auf

280°C Ober-/Unterhitze vorheizen. — )
Schwierigkeitsgrad:
@ Die Zutaten fiir die Pizza-Sof3e griindlich mischen. G?tr@d.e: WE|Ze_n
Triebmittel: Hefe, Sauerteig
Die Teigballen jeweils zu einem Fladen a zirka 30 x 10 cm ausziehen, mit L. i_ghOHS'Stenz: it
der Sof3e bestreichen, in den Ofen geben und zirka 3-5 Minuten backen. Ze?t gesami: 6 Stunden
Zeit am Backtag: 6 Stunden
Nach dem Backen abkiihlen lassen und in handliche Streifen schneiden. ® Backzeit: 3-5 Minuten
Starttemperatur: 280°C
Backtemperatur: 280°C
J Schwaden: nein
Die Fladen sollten eher hell ausgebacken werden, da sie so weicher bleiben und \

Ti leichter zu kauen sind. Die Streifen lassen sich gut einfrieren und bei Bedarf auf
dem Toaster schnell auftauen. Hat der Ofen eine Maximal-Temperatur von weniger
als 280°C, wird mit dieser gebacken und die Backzeit entsprechend verlangert.

Rezept & Bild:
Stefanie Herberth

() @hefe_und_mehr
[ hefe-und-mehr.de

eine Slowbaking
en Teig filr die

2 60 Minuten

anspfiﬂgen

dann fur weitere 15
den Kihtschrank
Die Stuckgare
Stunden im

Far
yariante d

stunden in
stellen.

rfolgt fur 8
- Kihlschrank.



Voraqebacken fur
dens vollen Genuss

Mit der Unterbruch-Backmethode werden Brote ohne Qualitédtsverlust vorbereitet und nicht ganz
fertig gebacken. Die teilgebackenen Laibe lassen sich zwischenlagern und fertig backen, sobald man
sie braucht. So kann man gréf2ere Mengen Brot vorproduzieren, um gentigend Vorréte anzulegen.
Voraussetzung sind eine gute Planung, eine ausreichend grof2e Lagerflache und Kenntnisse der
entscheidenden Parameter fiir die Herstellungsmethode.

Text: Edda Klepp,
Oleg Mook &
Henrik Passmann
Bilder: Oleg Mook &
Henrik Passmann

ie Themen Energiekosten und Per-

sonalmangel beschiaftigen die Back-

branche, weswegen die Unterbruch-
Backmethode unter Profis derzeit viel
Aufmerksamkeit erhalt. Zahlreiche Brote
konnen auf diese Weise vorproduziert und
zwischengelagert werden. Man backt sie
fertig, sobald man sie braucht - und zwar
jeweils in der fir den Tag bendtigten Menge.

Backen in zwei Phasen

Wie sein Name schon sagt, beschreibt das
Verfahren die Unterbrechung des Backvor-
gangs. Die vorherigen Herstellungsschritte
des Brotes bleiben gleich — von der Bereitung
des Teiges bis zur Aufarbeitung des Teig-
lings. Die Backzeit reduziert sich allerdings
zunichst auf etwa 50 bis 80 Prozent. Je nach
Lagerdauer folgt eine Zwischenlagerung der
halbgebackenen Brote bei Temperaturen zwi-
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schen -18 und +24°C. Anschlieffend kommen
sie emeut in den Ofen, um fertig gebacken zu
werden.

Die Methode entstand auch aus dem
Wunsch, in der Backstube flexibler zu ar-
beiten. Bereits in den 1960er-Jahren wur-
den erste Unterbruch-Backversuche in der
Backerei-Branche durchgefiihrt. Damals war
das Vorgehen allerdings noch nicht rich-

tig ausgereift und die gewiinschte Qualitdt
wurde nicht erreicht. Direkt gebackene Brote
wiesen eine bessere Krumenbeschaffenheit
auf und waren frischer sowie saftiger. Heute
hat man aus den Erkenntnissen gelernt und
die Methode optimiert.

Auch in der heimischen Backstube ist die
Methode von Vorteil, wenn man Brot in gro-
Beren Mengen vorbacken mochte, das erst



Werden bestimmte Gebécke téglich nur in kleiner Stiickzahl gebraucht,
kann die Unterbruch-Backmethode eine Backerei effizienter machen

sehr viel spater verbraucht wird. In Backéfen
mit einem ausreichend grofden Backraum
finden problemlos mehrere Teiglinge gleich-
zeitig Platz. Besonders platzsparend sind

in diesem Fall Kastenbrote oder solche im
Backrahmen. Alternativ bereitet man mehre-
re Teiglinge vor und backt sie direkt nachein-
ander ab, ohne dafiir jedesmal den Ofen neu
aufheizen zu miissen.

Beides spart wertvolle Energie und erfordert
lediglich ein wenig Vorplanung, um fiir alle
Teiglinge die optimale Gare zu erreichen. So
kann man die spater zu backenden Teiglinge
zur Stlickgare zunachst in den Kiihlschrank
stellen und dann etwa 30 bis 45 Minuten vor
dem Einschiefien bei Raumtemperatur akkli-
matisieren lassen.

Auch die notwendigen Lagerkapazitaten soll-
ten naturlich vorhanden sein, zum Beispiel
in der Tiefkiihltruhe. Um bei dem Verfahren
wirklich alles richtig zu machen, muss man
allerdings zunachst die zugrundeliegenden
Prozesse verstehen.

Ein wenig Theorie

Wird der Teigling im Ofen erhitzt, verkleis-
tert die Stiarke im Teig und bindet Wasser.
Das geschieht ab etwa 53°C bei Roggen
beziehungsweise 60°C bei Weizen. Die Kru-
me ist dann weich und elastisch. Sinkt die

Die Herstellungsschritte vor dem
Backen dndemn sich nicht

Temperatur danach, verfestigt sich die Starke und kann die Fllissig-
keit nicht ldnger in derselben Menge binden. Wasser wird wieder
freigesetzt. Es wandert in die Kruste und verdunstet mit der Zeit.

So verliert das Geback an Weichheit, Krumen-Elastizitdt und Frische,
was hdufig als , Altbackenwerden” bezeichnet wird. Der Fachbegriff
dafiir lautet Retrogradation. Das Gebéck trocknet nach dem Backen
also langsam aus. Retrogradation findet sowohl bei direkt gebackenen
als auch teilgebackenen Gebdcken statt.

Um die Unterbruch-Backmethode erfolgreich anzuwenden, ist es
notig, folgende drei Phasen genauer zu betrachten:

* das erste Backen,
« die Zwischenlagerung,
¢ das zweite Backen.

Das Backgut sollte

in der ersten Backphase

~eine Kerntemperatur von

: ,fmndegtens 96°C erreichen
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Bei Kastenbroten dauert die erste

Backphase ldnger

Autor Oleg Mook
ist Fachlehrer an
der Akademie

des bayerischen
Backerhandwerks
(ADB) in Lochham
und hat dort

das Unterbruch-
Verfahren
untersucht

R il

Vor der Zwischenlagerung werden die Brote abgedeckt,

damit moglichst keine weitere Feuchtigkeit entweicht

Nur wenn hier alle Parameter stimmen,
werden die Brote qualitativ vergleichbare Ei-

genschaften wie direkt gebackene aufweisen.

Teils verbessern sie sich sogar.

Die erste Backphase

Beim ersten Backen soll das Gebéck eine
hohe Stabilitat erreichen und ausreichend
Fliissigkeit binden. Hier kann man sich an
der Kerntemperatur orientieren. Wichtig ist,
dass die Brote bereits in der ersten Backpha-
se eine Kerntemperatur zwischen 96 und
maximal 98°C erreichen.

32

Die misst man am besten mit einem Kiichen-
thermometer, das man in den Teigling mitten
in die Krume steckt. Ab einer Temperatur von
80°C ist die Gerinnung der im Teig enthal-
tenen Proteine abgeschlossen. Das Kleber-
geriist hat sich verfestigt und die Starke ist
optimal verkleistert. Aufierdem sterben bei
dieser hohen Temperatur alle schadlichen
Schimmelkeime ab, sodass das Gebéck prob-
lemlos zwischengelagert werden kann.

Bei freigeschobenen Broten betréagt die
empfohlene Backzeit der ersten Backpha-

r
.

: ;ﬁ]bgebacken lasseén sich Brof
eren, sodass sie spaterfn‘!fh fert1g
. gebacken werden kénnen



Die Backergebnisse nach der zweiten Backphase sind oft

Autor Henrik
Passmann leitet
an der Bayerischen
Backerakademie
in Lochham
regelmafiig
Seminare zur
Unterbruch-
Backmethode

mindestens genauso gut wie die des direkten Backens

se 50 bis 55 Prozent der vorgesehenen
Gesamtbackdauer, also gemessen an der
iiblichen Backzeit des jeweiligen Gebécks.
Bei Kastenbroten zeigt eine Dauer von

75 bis 80 Prozent die besten Ergebnisse.
Bei einer vorgegebenen Gesamtbackzeit
von 60 Minuten bedeutet das fir freige-
schobene Brote eine erste Backphase von
etwa 30 bis 35 Minuten, bei Kastenbroten
45 bis 50 Minuten. Erhéht man die erste
Backdauer noch weiter, verkiirzt sich die
Frischhaltung spater.

Zwischenlagerung

Nach der ersten Backphase werden die noch
nicht fertig gebackenen Brote eingelagert
und zugedeckt, damit sie nicht austrocknen.
Dafiir kann man nahrungsmittelgeeignete
Wachstiicher nutzen. Alternativ verpackt

man die Brote luftdicht in lebensmittelechten Plastikbeuteln, was
unter Umsténden aber unnétig Miill produziert.

Zunachst miissen die halbgebackenen Brote abkiihlen. Die Kerntem-
peratur der Gebacke zum Lagerungsbeginn sollte unter 40°C liegen,
damit die Erhaltung der elastisch-feuchten Kruste gewahrleistet ist.
Lagert man die Brote im Kiihlschrank oder Gefrierfach ein, lasst man
sie besser vorher noch weiter abkiihlen. In punkto Lagerdauer und
-temperatur kann man sich an folgenden Werten orientieren:

¢ 1 bis 2 Tage bei Raumtemperatur
e 2 bis 4 Tage im Kiihlschrank
* bis zu 4 Wochen im Gefrierfach

Gegentiber direkt gebackenen Broten hat die Methode Vor- und Nach-
teile: Mit fortdauernder Zwischenlagerung, vor allem wéhrend der
ersten 72 Stunden, wachst insbesondere bei Weizengebécken der Ge-
wichtsunterschied zwischen dem Teigling und dem gebackenen Brot.
Ein gewisser Verlust ist normal, da beim Backen Flissigkeit verduns-

Br’o't'

unter optimalen Reife-
Bedingungen ruhen

Bestellung:
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Das Brotvolumen ist
etwas geringer als bei der
direkten Backmethode, bei
anderen Eigenschaften kann
Unterbruch-Brot punkten

tet. Bei Roggen- und Roggenmischbroten liegt
er beim Unterbruch-Verfahren in der Regel
auf dem Niveau der direkten Backmethode.

Ebenfalls mit zunehmender Zwischenlage-
rungsdauer nimmt das Volumen der Brote
ab, die Krume wird dichter. Die Lagerung bis
72 Stunden ist der direkten Backmethode
hingegen iiberlegen, insbesondere in der
Kithlung. Hier dient das Wasser in der Kruste
als Schutzschild, das ein vorschnelles Altern
verhindert. Die Elastizitat der Krume ist auch
bei verlangerten Zwischenlagerzeiten im
Vergleich zur direkten Backmethode sogar
besser.

Die zweite Backphase

Wiahrend der Restbackzeit ist es wichtig,
einerseits die richtige Temperatur fiir die
gewlinschten Krumen-Eigenschaften zu
erreichen, andererseits die noch fehlende Ge-
biackkruste zu entwickeln, die schon knusp-
rig werden soll. Zu den besten Ergebnissen
kommt man bei folgenden Parametern:

« freigeschobene Brote: 50 bis 55 Prozent der
regularen Backzeit bei einer Kerntempera-
tur von 96 bis 97°C

» Kastenbrote: 20 bis 25 Prozent der regula-
ren Backzeit, Temperatur hoher als 60°C,
gemessen im dufleren Krustenbereich

Bei einer vorgegebenen Gesamt-Backzeit von
60 Minuten bedeutet das fiir freigeschobene
Brote fiir die zweite Backphase eine Dauer

Im Grunde Rdnnen nahezu alle Brote mit dem Unterbruch-Backverfahren her-

gestellt werden. Schwierigkeiten ergeben sich mitunter bei Weizenbroten und
auch Weizenmischbroten mit einem Roggenanteil unter 30 Prozent. Die
Methode hat zur Folge, dass besonders groRvolumige Brote Setzfalten
bekRommen konnen. Das bedeutet, dass Falten entstehen, weil das
Brot etwas in sich zusammensackt. Gut geeignet ist die Methode
fiir Roggen-, Roggenmisch-, Saaten- sowie Vollkornbrote.

Fiir reine
Weizenbrote mit
grofder Porung ist
die Methode eher
nicht geeignet
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von etwa 30 bis 35 Minuten, bei Kastenbroten
10 bis 15 Minuten. Eine Schwadengabe zu
Beginn der zweiten Backphase sorgt flir eine
schone Farbe der Kruste.

Die im Rezept vorgegebene Backtemperatur
bleibt unverandert, gegebenenfalls aber muss
die Backzeit etwas verldngert werden, sofern
die gewlinschte Kerntemperatur noch nicht
erreicht wurde.

Vorteile nutzen

Die Unterbruch-Backmethode ist niitzlich, um
flexibel grofdere Brot-Mengen ohne Qualitéts-
verlust vorzuproduzieren. Bei der Umsetzung
mussen Rezepte kaum angepasst werden.
Man muss lediglich die Backparameter anglei-
chen und Lagerungskapazitdten schaffen. Bei
entsprechender Vorplanung lassen sich die
Prozesse gut im Alltag unterbringen.

Gegentiber direkt gebackenem Brot hat das
Verfahren kaum Nachteile, im Gegenteil. Le-
diglich das geringere Volumen lasst sich als
Argument dagegen anfiihren. In Bezug auf
andere Parameter, zum Beispiel die Elastizitit
sowie Stabilitdt der Krume, zeigen Gebécke
mit der Unterbruch-Backmethode hingegen
hervorragende Ergebnisse.




S'Weﬁe(g

B 130 g Wasser (lauwarm)

¥ 130 g Weizenmehl 550

P 5 g Anstellgut

Die Zutaten grindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 16-18 Stunden gehen lassen.

Haupﬁe@

P Sauerteig

P 390 g Wasser (Ralt)

P 300 g Weizenmehl 1050
P 120 g Dinkelmehl 630

P 60 g Roggenmehl 997
(alternativ Roggenmehl 1150)

P 30 g Schmand
P12 g Salz
P 6 g Frischhefe

(Tipp )

Einen ausfiihrlichen Text zum Thema
Unterbruch-Backmethode und der richtigen
Zwischenlagerung findet sich in diesem Heft

auf Seite 30. Das Brot Rann auch in einem
einzigen Backvorgang gebacken werden. In
diesem Fall zunachst 10 Minuten bei 240°C
anbacken, die Temperatur danach auf 210°C
reduzieren und das Brot weitere 55 Minuten
fertig backen.

z
b (/ Beispiel

rezepf

" fiir die
ckm“etﬁ:'b(rfuch /
. 7__4_/
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ruste

Das kriftige Weizenmischbrot liberzeugt durch eine rustikal
aufgerissene Kruste und eine wattig-lockere Krume, deren

Duft bereits das Wasser im Mund zusammenlaufen lasst. Die
karamelligen Noten des Laibs harmonieren perfekt mit siifden
Aufstrichen, aber auch mit mildem Kése sowie Gefliigel. Ein
perfektes Friihstiicksbrot, das auch zu einer spéten Brotzeit passt.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen, dann auf schnelle-

rer Stufe 6 Minuten kneten und den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur
4-6 Stunden ruhen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und mit
Schluss nach unten in einem bemehlten Garkérbchen bei Raumtemperatur

30-45 Minuten zur Stiickgare stellen.

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

Den Teigling sanft aus dem Gérkérbchen stiirzen, unter kraftigem Schwa-

den in den Ofen geben und 10 Minuten backen. Die Temperatur auf 210°C
reduzieren und weitere 20 Minuten backen.

Sofern eine Kerntemperatur von 96-98°C erreicht ist, das halbgebackene
Brot aus dem Ofen holen und abkiihlen lassen, dann zwischenlagern (siehe
Ubersicht auf Seite 33).

Rechtzeitig den Backofen auf 220°C vorheizen.

Das halbgebackene Brot unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben

und 30 Minuten fertig backen. Die Kerntemperatur von 96-98°C sollte wieder
erreicht werden. ®
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Rezept & Bild: Akademie des
bayerischen Backerhandwerks

f@ @akademie_lochham
0 /baeckerakademie.lochham
[ baecker-bayern.de/

—— e ————
‘ Schwierigkeitsgrad: AR
Getreide: Weizen, Dinkel, Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest, bindig

Zeit gesamt: 22-26 Stunden
(plus Zwischenlagerung)

Zeit am Backtag:  6-8 Stunden
(plus Zwischenlagerung)

Backzeit: 30+30 Minuten
Starttemperatur; 250°C
Backtemperatur: 210°C

nach 10 Minuten
beim EinschieRen

Schwaden:
\

——




Sauenteiq

¥ 140 g Wasser (lauwarm)
¥ 140 g Dinkelmehl Vollkorn
P 5 g Anstellgut

B1gSalz

Die Zutaten gruindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 16-18 Stunden gehen lassen.

Quellstuck

B 30 g Wasser (Ralt)
¥ 60 g Sonnenblumenkerne

Die Zutaten grindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
3-18 Stunden quellen lassen.

Kochstick

P 170 g Wasser
¥ 60 g Dinkelschrot (mittel)

Das Dinkelschrot im Wasser unter
Rihren aufkochen und dann zirka
3 Minuten Rdcheln lassen, bis das
Wasser komplett gebunden ist.
AnschlieBend zugedeckt bei Raum-
temperatur 3-18 Stunden abkiihlen
lassen. .

sssen

LJ
Hauptteiq
P Sauerteig
P Quellstiick
P Kochstiick
P 190 g Wasser (Ralt)
P 400 g Dinkelmehl Vollkorn
P12 gSalz
P 10 g Honig
B 5 g Frischhefe
Spdtere Zugabe
P 10 g Pflanzensl

Topping
P 30-50 g Sonnenblumenkerne

(Tipp )

Einen ausfuhrlichen Text zum Thema
Unterbruch-Backmethode und der richtigen
Zwischenlagerung findet sich in diesem Heft

auf Seite 30. Das Brot kann auch in einem

einzigen Backvorgang gebacken werden. In

diesem Fall zundchst 10 Minuten bei 240°C

anbacken, die Temperatur danach auf 210°C

reduzieren und das Brot weitere 55 Minuten
fertig backen.

| rezep]

@Gh h amen /
Dinkelvollkornbrat

Dinkelbrot aus Vollkornmehl ist ein beliebter Geback-Klassiker,
nahrhaft und aromatisch. Deswegen wurde der vollwertige
Dinkellaib 2018 auch zum Brot des Jahres ernannt. Diese Variante
wird lange kalt gefiihrt und in der Kastenform gebacken. So holt
man geschmacklich das Beste aus dem Getreide heraus. Belohnt
wird man mit einem leckeren Laib, der zu siifden und herzhaften
Beldgen eine gute Figur macht.
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Schwierigkeitsgrad: *A 7
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 34-40 Stunden

(plus Zwischenlagerung)

Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
(plus Zwischenlagerung)

Backzeit: 50+15 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 210°C

nach 10 Minuten

& Schwaden: nein

Alle Zutaten — auer 01 - auf langsamer Stufe
5 Minuten mischen.

@ Das Pflanzendl dazugeben und den Teig wei-
tere 5 Minuten auf langsamer Stufe kneten.

@ Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache ge-
ben, langwirken, mit Schluss nach unten in eine
gefettete und mit Sonnenblumenkernen aus-
gestreute Kastenform (zirka 25 cm) geben und
zugedeckt fiir 16-20 Stunden in den Kiihlschrank
stellen.

@ Rechtzeitig den Backofen auf 240°C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

Den Teig in der Kastenform aus dem Kiihl-
schrank nehmen, die Oberflache mit Sonnenblu-
menkernen bestreuen und in den Ofen geben.
Nach 10 Minuten die Temperatur auf 210°C
reduzieren und weitere 40 Minuten backen.

Sofern eine Kerntemperatur von 96-98°C er-
reicht ist, das halbgebackene Brot in der Kasten-
form aus dem Ofen holen und abkiihlen lassen,
dann zwischenlagem (siehe Ubersicht auf Seite 33).

Rechtzeitig den Backofen auf 220°C vorhei-
zen.

@ Das halbgebackene Brot in der Kastenform
in den Ofen geben, die Temperatur sofort auf
210°C reduzieren und 15 Minuten fertig backen.
Die Temperatur in den Randschichten des Laibs
sollte {iber 60°C betragen. @

Rezept & Bild: Valesa Schell

@ @brotbackliebeundmehr
€ /groups/brotbackliebeundmehr

Piirierte Kidneybohnen werden zusammen mit
Gewlirzen, Frischkise und Butter zu einem super-
leckeren Brotbelag, der ein wenig an Streichwurst
erinnert. Der Clou sind die aromatischen Gewlirze
und wiirzenden Zutaten, die zusammen mit den
samigen Bohnen ein rundes Geschmacksbild
ergeben. Die Creme eignet sich als Aufstrich fiir
Gebéck ebenso wie als Dip zu Gemiisesticks oder

leckerem Grillgut.

Zuldlen”

P 30 g Schalotte
P 15 g Olivendl
Spdtere Zugabe

P 125 g Kidneybohnen
(gekocht, abgespiilt,
abgetropft und abgeRihlt)

B 75 g Frischkése

P 50 g Butter (weich)

P 50 g Sonnenblumenkerne
P 20 g Tomatenmark

P 7 g Paprikagewiirz
(edelslR)

B 7gSalz

® 3-5 g Zitronensaft

P 3 g Pfeffer (gemahlen)

P 3 g Paprikagewiirz
(gerduchert, optional)

® 1 g Majoran (gerebelt)

*Ergibt 2 Weckgldser a 200 ml

@ Die Schalotte schilen und wiirfeln, dann im Ol anbraten,

bis sie etwas Farbe bekommt.

@ Die Schalotte mit allen anderen Zutaten fein piirieren und

nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

@ Die Masse in in zuvor ausgekochte Glaser fiillen und

dieses direkt fest verschlieféen. Im Kiihlschrank ist die Creme

zirka 7-10 Tage haltbar. ®
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Spontane Grill-Party? Ad-hoc geplantes
Picknick? Wie peinlich wére es, mit
gekauftem Baguette aufzutauchen, wo
doch alle wissen, was fiir Késtlichkeiten
man sonst zuhause backt? Vorhang auf
fiir die Durumdumdums. Der Teig aus
Hartweizenmehl, auch Durum genannt,
lasst sich nicht nur einfach bearbeiten,
sein Aroma betdrt auch mit leichten
Noten von Zimt und Anis. Ganz nattirlich.

Teiq-Zulalen”

P 500 g Wasser (Ralt)

P 600 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieR)

P12 gSalz
P 6 g Frischhefe

*Ergibt 2 StlickR

Alle Zutaten 10 Minuten auf lang- i .
samer Stufe mischen, dann 12-18 Mi-
nuten auf schnellerer Stufe kneten. X
Den Teig zugedeckt bei Raumtempe-
ratur etwa 4 Stunden gehen lassen.

@ Den Teig auf eine bemehlte Ar-
beitsfliche geben, in zwei gleich gro-
Re Stiicke a zirka 550 g teilen, jedes
davon jeweils in die Linge ziehen, in

sich selbst verdrehen und auf eine
Dauerbackmatte (alternativ Backpa- Schwierigkeitsgrad: ) ghake
pier) geben. Zugedeckt bei Raumtem- Getreide: Hartweizen ‘
peratur 30 Minuten gehen lassen. Triebmittel: Hefe i
Teigkonsistenz: weich, bindig
(@ Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Zeit gesamt: 5,5 Stunden
Ober-/Unterhitze vorheizen. Zeit am Backtag: 5,5 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
@ Die Teiglinge mit Schwaden in Starttemperatur: 250°C
den Ofen geben, die Temperatur auf Backtemperatur:  230°C sofort
230°C reduzieren und 25 Minuten Schwaden: beim EinschielRen
backen. ¥ {L —
Zeilraslenr
11.00 Uhr 15.30 Uhr 15.35 Uhr 16.05 Uhr 16.30 Uhr
Teig ansetzen Brote formen Ofen vorheizen Backen Brote fertig
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Triebmittel: Sauerteig

Zeit gesamt: 16,5-22,5 Stunden
AM 3} 6,55 den

Backzeit: 50 Minuten

3
Rezept: Sebastian Marquardt

Backtemperatur; Z30°6 B11.d:n SIS

nach 15 Minuten



. Dieses Aroma. Der Sauerteig aus Vollkornmehl leistet ganze Arbeit. Das Mischbrot
nst das meistverkaufte Brot in Deutschland. Hier bedient es die Fans herzhaften
ind langer Haltbarkeit. Eine eher experimentelle Backmethode steigert den Ofentrieb

h das Volumen sowie die Fluffigkeit des Laibes.

Sauereiq

P 200 g Wasser (warm)
B 200 g Weizenmehl Vollkorn
P 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt 10-16 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Haupilteiq

P Sauerteig
P 280 g Wasser (Rralt)
P 200 g Weizenmehl 550

» 200 g Roggenmehl 1370
(alternativ Roggenmehl 1150)

P12 gSalz

Alle Zutaten 10 Minuten auf
langsamer Stufe mischen, dann 5-8
Minuten auf schnellerer Stufe kneten
und zugedeckt bei Raumtemperatur
etwa 4 Stunden gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Ar-
beitsflache geben und langwirken. In
einem bemehlten Garkérbchen mit
Schluss nach oben 60 Minuten bei
Raumtemperatur zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Ofen auf 250°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Gér-
korbchen stiirzen, einschneiden und
mit kraftigem Schwaden in den Ofen
geben. Den Ofen sofort ausschalten.
Nach 15 Minuten den Ofen wieder
einschalten und bei 230°C weitere

35 Minuten backen. &

- # ' :
4 -
2“13"51”' Néchster Tag

20.00 Uhr 10.00 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen

14.30 Uhr 15.05 Uhr 15.35 Uhr 16.25 Uhr
Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig




Der grobkérnige Maisgrief? gibt der Krume einen kriftigen Biss. Ex
aber auch eine Menge Fliissigkeit und verléngert so die Frischhaltung.
Vor allem sorgt der Mais in dem Weizenbrot aber fiir ein besonderes
Aromenspiel. Mit so einem Brot bewirtet man am besten Géste zusammen
mit einer Kdseauswahl. Oder man iiberrascht Freundinnen und Freunde
am sommerlichen Buffet mit einem besonderen Laib.

¥ 250 g Wasser (warm)
# 250 g Weizenmehl 1050

# 15 g Anstellgut

Die Zutaten grindlich mischen

und zugedeckt 10-16 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen.

- ’

» 230 g Wasser (Rochend)
» 200 g Polenta (Maisgrie)
»14 g Salz

Die Zutaten griindlich

mischen und zugedeckt bei
Raumtemperatur 2-16 Stunden
quellen lassen.

¥ Sauerteig

® Bruhstiick

#100 g Wasser (Ralt)

» 250 g Weizenmehl 550

 Alle Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe mischen,
dann 10 Minuten auf schnellerer Stufe kneten und zuge-
deckt bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen.

Schwierigkeitsgrad:

| Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche rundwir- Getreide: Weizen, Mais
ken und mit Schluss nach unten im bemehlten Garkérb- Triebmittel: Sauerteig
chen 60 Minuten bei Raumtemperatur zur Gare stellen. TeigRonsistenz: fest

Zeit gesamt:  14,5-20,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4,5-14,5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten

' Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Starttemperatur: 250°C
| Den Teigling sanft aus dem Géarkérbchen stiirzen, Backtemperatur: 230°C
mit Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur nach nach 10 Minuten
10 Minuten auf 230°C reduzieren und weitere 35 Minuten Schwaden: beim Einschief3en

backen. © -



7.00 Uhr 17.10 Uhr 19.30 Uhr 20.05 Uhr 20.35 Uhr 21.20 Uhr

Sauerteig und Hauptteig Brot formen Ofen Backen Brot fertig
Briithstiick ansetzen ansetzen vorheizen
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Schwierigkeitsgrad:

Triebmittel:
| Teigkonsistenz: fest
‘ ," Zeit gesamt: 22-28 Stunden
‘ £4 Zeit am Backt 1q; 2 Stunder
i Backzeit: 25 Minuten
ll Starttemperatur: 230°C

: / Backtemperatur:

// 1 Néchster Tag

“10.00 Uhr 12.00 Uhr 9.00 Uhr 9.45 Uhr 10.15 Uhr 10.40 Uhr
Teig Teig in den Brotchen Ofen Backen Brotchen
ansetzen Kiithlschrank stellen abstechen vorheizen fertig
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Die besten Brotchen sind jene, die kaum Arbeitsaufwand
verursachen und am Ende trotzdem aromatisch jede Mahlzeit

bereichern. Dabei ist nicht nur der Teig schnell zubereitet. Nach
langer Reifezeit im Kiihlschrank und kraftiger Aromen-Entwicklung
sticht man die Teiglinge blof2 kurz ab und backt. Danach ist
Geschwindigkeit Trumpf. Denn von den noch warmen Brétchen

' A]le Zutaten auf langsamer
Stufe 10 Minuten mischen, dann auf
schnellerer Stufe 10-15 Minuten kne-
ten. Den Teig zugedeckt 90 Minuten
bei Raumtemperatur anspringen
lassen, dann fiir 18-24 Stunden in
den Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf eine bemehlte
Arbeitsflache geben und sanft zu
einem Quadrat von etwa 30 x 30 cm
ausziehen. Das Quadrat mit einer
Teigkarte diagonal in zwei Dreiecke
teilen. Diese jeweils wieder mittig
teilen. Jedes weitere Dreieck so
lange teilen, bis die Teiglinge die
gewlinschte Gréfse haben.

@ Die Teiglinge auf eine Dauer-
backfolie (alternativ Backpapier) ge-
ben und zugedeckt 60 Minuten bei
\ Raumtemperatur gehen lassen.

Rechtzeitig den Ofen auf
230°C Ober-/Unterhitze vor-
heizen.

@ Die Teiglinge mit
Schwaden in den Ofen
geben und etwa 25
Minuten backen. @

kann man kaum lassen. Lange {iberleben sie nicht.

Teiq-Zutaten

P550g Wasser (Ralt)

P 600 g Dinkel-Ruchmehl
(alternativ Weizen-Ruchmehl)

¥ 30 g BROTGranulat Dinkel
(alternativ BROTGranulat
Ackerbohne)

¥ 2 g Frischhefe
*Ergibt zirka 10 Stiick

Tipp
Anstelle von Dinkel-Ruchmehl lasst sich
eine Mischung aus Dinkelmehl Vollkorn
und Dinkelmehl 1050 zu gleichen Teilen
verwenden.

Das BROTGranulat dient hier der héheren
Festigkeit und besseren Handhabbarkeit
des Teiges. Man kann es durch 30 g Altbrot
(gemahlen) ersetzen oder auch weglassen.
Dann ist der Teig weicher und erfordert beim

Formen etwas mehr Geschick.

- ARademie
Einen kostenlosen Einflihrungskurs
BROTGranulat findest Du unter
brot-akademie.com. Dort erfahrst Du alles
Uiber diese Backzutat und wie man sie
verwendet.

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

r@ @brotmagazin
€) /brotmagazin
[ brot-magazin.de




Wie nur bekommt man gesunde Zutaten in die unwilligen Kinder? Am besten mit
saftigen Brot, das mit mildem Aroma iiberzeugt. So lasst es sich siif? bestreichen ede
belegen. Die gekochten Haferkérner dienen als Wasserspeicher. So schmeckt das Brot
vier Tagen noch wie am ersten und bereichert jede Brotzeit, ganz gleich ob mit siiffem od
herzhaftem Belag.

gq ”e “Te d(g @ Alle Zutaten — aufler das Kochsttick - 10 Minuten auf langsamer

Stufe mischen.
® 300 g Wasser (warm)

»

P 300 g Roggenmehl 1370 Das Kochstiick zugeben und den Teig weitere 5 Minuten auf
(alternativ Roggenmehl Vollkorn)  gchnellerer Stufe kneten.
P 15 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen Den Teig in eine gefettete Kastenform (etwa 30 cm) geben und

und zugedeckt 10-16 Stunden bei ) .
: zugedeckt bei Raumtemperatur etwa 4 Stunden gehen lassen, bis
Raumtemperatur reifen lassen. )
der Teig den Rand der Form erreicht hat. . .}
y .
-~

Rechtzeitig den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. M4 7
|

Kw&hﬁfa&k Die Kastenform in den Ofen geben, die Temperau’lr auf / y y : i %4

¥ 800 g Wasser 180°C reduzieren und etwa 80 Minuten backen. & /
® 200 g Haferkérner

Die Kérner in dem Wasser
aufkrochen, 15 Minuten kocheln
lassen, dann abgedeckt 4-16
Stunden abkihlen lassen. Das
Wasser vor der Weiterverarbeitung
absieben.

Haupﬁe(g v

P Sauerteig

P 250 g Wasser (lauwarm)
® 400 g Dinkelmehl 630
P16 g Salz

Spdtere Zugabe

® Kochstiick

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Dinkel, Roggen, Hafer
Triebmittel: Sauerteig
Teigkronsistenz: weich
Zeit gesamt: 16-22 Stunden
Zeit am Backtag: 6 Stunden
Backzeit: 80 Minuten
Starttemperatur: 200°C

Backtemperatur:  180°C sofort

LSchwaden: nein




Nachster Tag
12.00 Uhr

bl W \ ".‘ X A
Rezept: Sebastian Marqua
Bild: Jan Schnare y
@ @brotmégaiir] ’\

B .'F /brotmaga‘zin\‘
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\
[
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16.00 Uhr 16.30 Uhr 17.50 Uhr
Ofen vorheizen Backen Brot fertig




Hier zeigen die Leserinnen und Leser von BROT, wie sie die
Rezepte aus den letzten Ausgaben umgesetzt haben.

Das Kuka-Brot aus BROT 05/22
hat mich neugierig gemacht
und ich habe mir extra dafiir
Kamutmehl bestellt. Ich liebe
Herausforderungen und finde,
es ist mir gelungen.

Beatrice Biihringer

Ich habe Helene aus BROT 03/23 gebacken. Dieses Brot ist toll, sehr fluffig. Ich habe
es mit ein bisschen Backmalz verfeinert. Beim nachsten Mal nehme ich etwas

Ich habe heute das Hardopfel-Baumnussbrot aus
BROT 02/23 und Omas Liebling aus BROT 03/21 nach-
gebacken. Allerdings beide mit Uber-Nacht-Gare im
Kasten beziehungsweise im Garkorb bei etwa 10°C.
Am zweiten Tag dann nochmal ein bis zwei Stunden
bei Raumtemperatur und danach direkt in den Ofen.
Die Brote sind fantastisch geworden.

Andrea Gef2ner

Claudia Killian

weniger Wasser, denn beim Formen hatte ich meine Miihe.

Sonia Cruciani

48

Immer wieder bin ich begeistert,
was an nachgebackenen Rezep-
ten so alles aus dem Ofen springt.
Unsere neuen Favoriten sind das
Norddeutsche Landbrot aus BROT
04/21 und der Joghurtkloben aus
BROT 02/23. Die Herstellung lédsst
sich im Voraus gut planen, ist
aber doch flexibel.

® 8 2 % 0 9 & o 0 0 ® 0 9 8 @

J Ich habe das Bérlauch-
salz aus BROT 03/23
hergestellt. Leichte
Emte, da im nahegele-
genen Wald der ganze
Boden von Barlauch
tiberwuchert ist. Der
Geschmack ist sen-
sationell. Dann habe
ich noch das Flotte
Mohrchen aus BROT
03/23 gebacken und
mit Butter sowie dem
Barlauchsalz serviert.
Fantastisch, ich habe
gleich nochmal Bar-
lauch geholt.

Sybille Gruf3
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- te ich es einmal selbst ausprobieren. BROT 02/23 stand mir sehr hilfreich zur Seite. Als
blutige Anféngerin legte ich los. Mein Resultat auf dem Foto: der Knusperlaib - leider
nur als ganzer Laib, denn das Brot war zu schnell alle, um weitere Fotos zu schiefien.
Gudrun Schmitt

Kaum war BROT 03/23 im Briefkas- 7 —l
ten, musste ich den Mandel-Nou- D2
gat-Striezel nachbacken. Allerdings
habe ich eine andere Fillung
genommen, da ich noch Mohn und
Marzipan verbrauchen musste. Das
Ergebnis kann sich sehen lassen.
Andreas Reeck

s s eseverees

L LR T LR T R
Ich habe Hero aus BROT 02/23
gebacken. Wie man sieht, mit
gutem Erfolg. Der Teigling ist
sehr gut aufgegangen und

hat eine wunderbare Kruste
Ich habe mich an den Sandwich-Stangen aus dem BROTSonderheft

Einfach Brétchen versucht. Und dann gleich mal ein Pastrami-Sandwich
daraus gemacht. Der Teig war so super - das wird es jetzt ofter geben.
Man kann die Brotchen auch als Burger Buns herstellen. Das ist ein ge-
lingsicheres Rezept und einfach zu handhaben.

Hanne Riegel

bei softer Krume. Eine Woche
spiter habe ich das Rezept
mit einer Roggen-/Dinkel-
mehlmischung nach sonst

T

gleichem Verfahren gebacken.
Das Ergebnis ist ein etwas
helleres Brot mit schéner
Kruste und weicher
Krume - sehr wohl-
schmeckend.
Detlev Papenbroock

Ich habe den Siifsen Hefezopf aus BROT 02/19
gebacken und habe ihm etwas mehr Zeit
gegeben, weil es in der Kiiche kiihl ist. Bei uns
mussten aufierdem Rosinen rein, eingeweicht
O in Orangensaft. Der Zopf schmeckt lecker und
luftig und ist mit Butter ein Genuss.
Martina Saalwichter

Die Butterkringel aus

dem BROTSonderheft

Einfach Brotchen sind

fantastisch. Ein herrli-
cher Duft zog gestern

. durchs Haus und heute

.
o .
. -

Ich habe die
_."- Ciabattinos aus dem BROTSon- *,
+  derheft Einfach Brotchen gebacken. Bei ™,
S mir haben sie noch
4 eine Pfefferkruste be-
kommen. Sie sind etwas
flach geraten und ich

morgen zum Frithstiick

mit selbstgemachter Mar-
melade haben sie auch
geschmacklich voll ins
Schwarze getroffen. Die

war gespannt, wie sie

», von innen geworden
", sind.

gibt es jetzt sicher ofter. y *.., Juliane Tonat

Anja Leue
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Das ist Milo aus BROT 03/23. Das
Brot ist sehr lecker und saftig.

Das Backen erfordert wenig Auf-

wand - ich habe es chne Brot-
granulat mit Altbrot gebacken.

Das wird es wohl ofter geben.
Tanja Hielscher-Renckly

Ich habe das Bergsteiger'l aus
BROT 03/23 gebacken und

es ist echt ein sehr leckeres
Brot geworden. Beim Mehl
fiel die Wahl wie immer bei

mir auf Dinkel, den Anteil an
Barlauchsalz habe ich etwas
erhoht. Aufderdem ist noch
Dinkel-Sauerteig mit hinein
gekommen. Bekommt von
uns drei Sterne und wird
somit wieder gebacken.
Claudia Eder

3

\Zea:gf her Eure Brote!
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Ich habe das Vollkorn-Dreikorn aus BROT
02/23 gebacken. Noch warm angeschnit-
ten, wurde es mit Butter und Salz serviert.
Ich prophezeie mal: Das Brot wird schnell
weggefuttert sein.

Manuela Schuengel

Fir eine Freundin habe ich
das Kiirbiskern-Krusterl aus
BROT 03/23 gebacken. Es
schaut sehr gut aus und duf-
tet ungemein lecker. Klasse,
dass es aus Zutaten besteht,

Ich habe Schroti aus BROT

)

)

)

>, die sich im Vorratsraum
3" 02/23 gebacken. Das Brot ist ein

)

’)

3.

(

{

L — . finden lassen, wie Hefe,
IRSERRR IS gellien, B Buchweizen, Vollkornreis,
getrocknete Kichererbsen

und Flohsamenschalen. Ich

néachsten Mal werde ich es in
einer offenen, eckigen Gussform
backen. Der Geschmack ist toll.

A N N

. N habe es im Topf gebacken,
\_\/\/@fﬁfﬁfi_firiz\_’vrwﬂj die letzten 20 Minuten ohne
Deckel.

Kerstin 1. Knoll
Ich habe das
franzosische
Baguette aus
BROT 03/23
gebacken.
Die Form ist
noch aus-
baufdhig. Im
Kiihlschrank
hat sich trotz
Zudecken
eine dicke Haut gebildet. So konnte ich

es nicht gut formen und einschneiden.
Der Geschmack ist aber sehr gut.
Monika Portisch

Mit Lievito Madre als Anstellgut habe ich die
Sauerteig-Bagels aus dem BROTSonderheft
Einfach Brotchen gebacken. Sie sind super fluffig

und lecker. Die kommen definitiv 6fter auf den
Frithstiickstisch.

Viviane Willwater

Ihr habt Rezepte aus BROT nachgebacken? Zeigt uns das Ergebnis und
schreibt ein paar Zeilen dazu. Was hat Euch gefallen? Was nicht? Einfach

Mail an redaktion@brot-magazin.de. Wir freuen uns auf Eure Brote.
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Ruchmehl-Hausbrot

Fiir das Hausbrot reichen zwei verschiedene Mehle, Wasser,

Hefe und Salz. Sein besonderes Aroma verdankt der Teig seiner
48-stiindigen Reifung. Das Gebéck passt zum Friihstiick und zum
Abendbrot gleichermafien. An kiihlen Tagen eignet sich das Brot
als Beilage zu Suppe oder Eintopf. Angerdstet mit Kréuterbutter
wird es zur Kostlichkeit zu Tomaten- oder Blattsalaten.

@ Alle Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 8 Minuten kneten.

@ Den Teig in eine gedlte Schiissel geben und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 3 Stunden gehen lassen, anschlieféend fiir 45 Stunden in den Kiihlschrank
stellen.

@ Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, rundwirken und mit
Schluss nach oben im bemehlten Garkdrbchen bei Raumtemperatur 45 Minu-
ten gehen lassen.

@ Rechtzeitig den Backofen und einen gusseisernen Topf mit Deckel auf
225°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

@ Den Teigling sanft aus dem Géarkérbchen stiirzen, einschneiden, in den

Topf heben und mit geschlossenem Deckel in den Ofen geben. 60 Minuten
backen. ®

Zeilrasier

Aulolyseteiq

P 350 g Wasser (eiskalt)

® 300 g Weizen-Ruchmehl
(alternativ Weizenmehl 1050)

® 200 g Dinkelmehl 630
(alternativ Weizenmehl 550)

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 30 Minuten ruhen lassen

Haupﬁag

P Autolyseteig
B 40 g Wasser (Ralt)
P 12 g Speisedl
P 119 Salz

P 2 g Frischhefe

N F'in' Emﬁ"i‘" g
gmg nel

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt: 51 Stunden
Zeit am Backtag: 2'Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatdr: 225°C
Backtemperatur: 225°C

Schwaden:;

Ubernéchster Tag
9.00 Uhr 9.35 Uhr 12.45 Uhr 10.00 Uhr 10.30 Uhr 11.00 Uhr 12.00 Uhr
Autolyseteig Hauptteig Teig in den Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
ansetzen ansetzen Kiihlschrank stellen
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Dem Thema Brot kann man sich von
vielen Seiten ndhem: kulinarisch, tech-
nisch, wirtschaftlich, kiinstlerisch. Hier
eine Auswahl von Dingen, die in letzter
Zeit unsere Aufmerksamkeit erregt haben.

chocolate

THE HEALTRY DESSERT BLoG

BROWNIES AND o
BAKED 600DS es kostenlos onlj

nkarriere,

— (-] chocolatecoveredkatie. com

chocolates 0
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noch nichts VO

*» YouTube

Martin
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de fur ein

Wenn Mikroben toben - N

Die Wanderjahre sind mit Sicherheit eine der span-
nendsten Traditionen des Handwerks. Genau drei
Jahre und einen Tag gehen Gesellinnen und Gesellen
nach Abschluss ihrer Lehrzeit auf die sogenannte
Walz, auch im Backhandwerk. Was heute freiwillig
geschieht, war friher Voraussetzung fiir die Meis-
terprifung. Der Volkssdnger Manfred Ulrich wid-
met dem Brauch nun eine CD mit 14 Liedern.
Sie tragt den Titel ,Drei Jahre und ein
Tag". Eine Horprobe gibt es auf dem
YouTube-Kanal des 73-jdhri-
gen Liedermachers.

e
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Kastenbrote leicht gemacht, verspricht das neue Buch von BROTAutorin Valesa Schell%
Bei dieser Methode wird der geknetete Teig in eine praktische Kastenform gegeben und
direkt gebacken. So laufen die Brote nicht auseinander und kénnen zudem bequem
auf Vorrat gebacken werden. Im Buch enthalten sind eine Tabelle zur Umrechnung der
Teigmenge fiir die Kastenform sowie eine Ubersicht, wie sich die Garzeiten an den
Arbeitsalltag anpassen lassen.

\JNKOMFUI\E_RT(
EINFACH IM KAS

Laut Verlag gibt die Autorin damit Einsteigerinnen und Einsteigern sowie Fortge-
schrittenen das allererste Buch zum Thema Kastenbrote an die Hand und préasentiert
Rezepte mit wenig Hefe und langer Teigfiihrung.

In den ersten Kapiteln des Buches ,Kastenbrote“ werden den Leserinnen und Lesern
Grundlagen des Brotbackens sowie Basiswissen zu den
vorgestellten Rezepten vermittelt. Welche einzelnen Schritte beinhaltet ein Rezept?
Wie lassen sich Zutaten gegebenenfalls austauschen? Im Hauptteil folgt dann eine
Vielzahl leckerer Rezepte mit Sauerteig, Lievito Madre, Vollkorn und Urkorn sowie
fiir Herzhaftes oder Siif3es. Den Start machen allerdings die Heferezepte, worunter
sich zum Beispiel ein wiirziger Bier-Saaten-Zwirbel findet.

Q ulmer.de




Wer das Backen mit Sauerteig von der Pike auf lernen maochte, macht mit Valérie
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Zanons Buch ,Sauerteig” nichts verkehrt. Seit 2007 ist die Autorin Foodbloggerin und
beschaftigt sich auf ihrem Instagram-Account sowie ihrem Podcast mit den Themen
Fermentation und Sauerteig. In ihrer Neuerscheinung maochte sie den Leserinnen
und Lesern das notige Wissen und Fingerspitzengefiihl fiir das Backen mit selbst
angesetztem Sauerteig vermitteln. 40 Rezepte sorgen dabei fiir die nétige Praxis.
Zur Auswahl stehen etwa ein Weizenmischbrot mit Honig, Pita-Brote oder Marzi-
panstollen. Aber auch die Verwertung von Brotresten wird thematisiert.

o ‘
:\'l-a\’t.irie_'lanon ll
:‘.;si:::t\:;%r.sthﬁu zum Erfold :
U hgeL Verlag :

1
1

-
—
-
p—

[ heel-verlag.de

‘ \E

176 Seiten "
“s-su-. §78-3-06664-584"
122~ EU® _ _ -

Ein regelrechtes
Brottagebuch fiihrt Yvette
auf ihrem Instagram-Kanal
brot.und.mehr. Sie hat sich hauptsach-
lich dem Backen mit Vollkorn und Sauerteig
sowie langer Teigflihrung verschrieben und ver-
wendet oft selbst kreierte Rezepte. Zahlreiche Brote
oder Brotchen sind dort zu sehen. Zum Beispiel ein
Vollkorn-Brétchen au Levain, zu dem gleich das ganze
Rezepte und Angaben zur Herkunft des verwendeten
Getreides gepostet wurden. Auch probiert die Kanalbe-
treiberin gerne Neues aus, teilt etwa ihren Fortschritt

bei einem Weizensauerteigbrot und verrat, womit sie
noch nicht ganz zufrieden ist.

\ ’ das Magazin m'it
-~ Grundlagenamkeln
- und mehr als 30
gelingsicheren
£ \ Rezepten viel
-. *»  Inspiration.
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S M Samen und Saaten in Gebacken

reschmacksverstirkung

Das aktuelle Brot des Jahres macht es vor. Mit Kiirbiskernen kann man Gebécke vom
schlichten Brotchen bis hin zum schnéden Mischbrot optisch wie geschmacklich auf ein
héheres Level heben. Die Palette der geeigneten Saaten und Samen ist riesig. Sie geben Broten
besonderen Charakter und lédngere Frischhaltung. Wichtig ist die Vorbehandlung der Zutaten.

atsachlich mogen es nicht alle Men- an Aroma ermoglicht es, die Gesamtmenge
schen, beim Kauen auf Widerstande der — manchmal recht teuren — Kerne im Teig
in der Krume oder auf der Kruste zu zu reduzieren.
treffen. Aber selbst einfachste Teige machen
mehr her, wenn sie mit Kérnern, Saaten Reduziert wird durch das Erhitzen auch die
oder Samen aufgewertet werden. Und das Gefahr der Fremdgahrung, gerade bei Lang-
nicht nur optisch oder geschmacklich. zeitfithrung von Teigen. Schliefglich sitzen
Auch der Nahrwert steigt mit der Beigabe auf den Schalen von Samen und Saaten
der Kerne, die meist wertvolle Fette sowie Mikroorganismen. Sie werden beim Rdsten
Vitamine enthalten. unschéadlich gemacht. Ebenso wie etwaige
Enzyme, die Einfluss auf den Garprozess des
Mit Rosten boostern Teiges und Geschmack nehmen kénnten. Ge-

Geschmacklich wird es vor allem dann inter-
essant, wenn die Kérner zuvor gerdstet wur-

den. Das ist beinahe ein Muss. Denn bereits WAS KANN MAN ROSTEN?

das milde Résten verstirkt den Geschmack Sonnenblumenkerne, Kiirbiskerne, Sesam, Leinsaat braun, weilRe Melonenkerne,
schwarzer Sesam, Roggenflocken, Haferflocken, Hartweizengrief3, Gerstenflo-
cken, Haselniisse, Walniisse, Maisgrief3, Erdniisse, Haselnlisse, Dinkelflocken,
deutlich mehr Charakter. Das intensivierte Dinkelkdrner, Amaranthkdrner, Emmerkérner, Backerbsenschrot, Roggenkor-
ner, Weizenkarner, Gerstenkérner, Erdniisse, Pinienkerne, Cashewkerne, Hirse,
Paniermehl, Sojaschrot, Lupinenschrot, Buchweizen, Haferkleie.

der Saaten spiirbar. Sie geben dem Gebéck so

Aroma zieht in die Krume. Und auch Sparsa-
me kommen auf ihre Kosten. Denn das Mehr

—

Leinsaat gilt zurecht als heimisches Superfood. Die Saat
- wegen ihres hervorragenden Aromas  sollte geschrotet werden, damit die wertvollen Inhaltsstoffe
und des hohen Nahrwertes  auch vom Korper aufgenommen werden kénnen
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Teige im Vergleich — mit gerdsteten Saaten sieht es gleich nach
mehr aus, die Fliissigkeitsmenge im Teig steigt erheblich

Auch im fertig gebackenen Brot machen
die gerdsteten Saaten (rechts) mehr her

rade fettabbauende Enzyme sorgen gelegent-
lich fiir bittere bis ranzige Aromen, wenn sie
langer im Teig wirken.

Die richtige Methode

Rosten ldsst sich zum Beispiel auf dem
Backblech, das mit Saaten und Samen gefiillt
und dann bei etwa 180°C im Ofen erhitzt
wird. Wichtig ist dabei eine gleichmafiige
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WAS IST WAS

Quellstiick

Saaten, Schrote, Kdrner und Flocken mit kaltem bis
lauwarmem Wasser liber einen gewissen Zeit-
raum quellen, also einweichen lassen. Schnell und
einfach in der Handhabung, allerdings geringere
Wasseraufnahme bei Rélterer Fliissigkeit.

Briihstiick

Saaten, Schrote, Kdrner, Flocken und Mehle mit hei-
Bem (90°C) bis Rochendem Wasser libergieen und
intensiv mischen. Hohere Fliissigkeitsaufnahme.

Kochstiick

Saaten, Schrote, Kdrner, Flocken und Mehle bis zu
einer Kerntemperatur von 85° Celsius erwarmen.
Der Aufwand ist hdher, das ist die Wasseraufnahme
aber auch.

Verteilung, um Verbrennungen am Rand

zu verhindern. Am besten eignet sich die
Umluft-Funktion des Ofens. Wer gern und oft
mit Kérnern backt, kann auf diese Weise auf
Vorrat rosten. Die abgekiihlten Saaten sind
luftdicht verschlossen einige Wochen bis
wenige Monate haltbar.

Schneller kommt man in der Pfanne zu
einem Ergebnis. Allerdings zu einem un-
gleichmaifiigen. Gerade dann, wenn man
verschiedene Saaten auf einmal erhitzt.

So fallen kleine Sesam- oder Leinsaaten
schneller auf den Pfannenboden und werden
entsprechend starker gerostet als grofiere
Kirbis- oder Sonnenblumenkerne. Aber auch
bei nur einer Sorte passiert es, dass einige
Samen bereits stark gebraunt, andere noch
fast roh sind. Dem finalen Ergebnis im Brot
oder Brotchen muss das nicht schaden.

Gerodstet wird in der trockenen Pfanne ohne
Zugabe von Fett bei mittlerer Temperatur.
Und auch nur das, was in den Teig kommt.
Denn Saaten auf der Krume erhalten ihre
Rostung wahrend des Backvorgangs. Sie
wirden mit so einer Vorbehandlung zu
dunkel werden.

Ein gleichmafiiges und berechenbares
Ergebnis liefern HeifSluftfritteusen. Je nach
Modell sind kleine Mengen nach 5 bis 10
Minuten zwischen 160 und 200°C in der
Regel gut gerdstet. Sind es zu viele, kénnen
die Rostgrade wieder sehr unterschiedlich
ausfallen. Gegensteuern ldsst sich durch
gelegentliches Umschichten der Saaten
wahrend des Prozesses.



Gefahr der Austrocknung
Ein zwingender Arbeitsschritt nach dem
Rosten ist das Kochen beziehungsweise

Quellen. Denn die Beziehung zwischen
Kernen und Brot ist ungleich. Hat die Krume
eines Gebacks einen Wassergehalt zwischen
40 und 50 Prozent, liegt er bei Saaten bei
eher 12 bis 15 Prozent. Die Natur, immer um
Ausgleich bemiiht, sorgt fiir einen Ausgleich
der Differenz, indem sich Saaten und Samen
Wasser aus Teig und Krume ziehen. Ergeb-
nis ist eine schnellere Austrocknung der
Krume. Das geht zu Lasten der Frischhal-
tung. Schon an Tag zwei ist das Geback beim
Kauen eher freudlos.

Das verhindert man durch das Quellen oder
Kochen der Saaten, wobei bei grofierer Hitze
auch mehr Wasser aufgenommen wird. Die
Korner werden weicher und enthalten selbst
bereits ausreichend Fliissigkeit. Sie erhohen
den Genusswert, statt ihn zu reduzieren. Sie
verlangern so aber auch die Frischhaltung,
weil der Laib lénger saftig bleibt.

Dabei werden Saaten und Samen in der Regel
mit einer Wassermenge im Gewichtsverhalt-
nis 1:1 verquollen. Bei kaltem bis lauwarmem

Faktor des Eigen-

Saaten als Wasser
- aufnehmen Rénnen

gewichtes, den diese

- Amaranthkorner  3x
" Backerbsenschrot  3x
Buchweizen 3x
Dinkelflocken 3x
Dinkelkdrner 2x
Dinkelmehl 3x
Dinkelschrot 3x
X g Emmerkorner 2x
Wasser dauert die Verquellung etwa 8 bis 10
o Erbsenschrot 2x
Stunden. Bei hoheren Wassertemperaturen
und/oder warmeren Kérern (direkt nach dem belanionsed 2
Rosten) kénnen auch schon vier Stunden rei- Gerstenkbmer x
chen. Die Wassermenge muss nur vollstandig Haferflocken Ax
aufgenommen werden. Alternativ 1dsst man Haferkleie 4x
die Kerne im Wasser schwimmen, siebt es Hartweizengrief  4x
nach der Quellzeit aber ab. Als Schiittwasser Hirse 2x
im Hauptteig bringt dieses abgesiebte Wasser Kiirbiskerne 1x
noch einmal mehr Aroma in die Krume. Leinsaat braun 2x
Lupinienschrot 3x
Lohnender Aufwand Maisgrie 4x
Auch so ein Quell- oder Brithstiick lasst sich Roggenflocken 3%
auf Vorrat produzieren und bis zu einer Wo- Roggenkleie A
che im Kiihlschrank lagemn. Es empfiehlt sich =
Roggenkorner 2x
dann allerdings eine Salzzugabe von 10 Pro-
: Roggenmehl 5x
zent, gerechnet auf das Gewicht der Saaten.

. — . Roggenschrot 4x
Diese Menge ist im Hauptteig entsprechend 5 1
wieder abzuziehen. Sie dient der Verhinde- e T
rung von Fremdgarung. e *

Sojaschrot 2%
Die zusatzlichen Arbeitsschritte fiir Samen i:pnn:nblumen- 1x
und Saaten im Brot lohnen sich. Mit solchen i

. - . weile

Brith- und Quellstiicken hat man ein Werk- Melonenkerne x
zeug, um Brote optisch wie geschmacklich Welzenkérner 2
auf ein besseres Niveau zu bringen. Zudem Weizenmehl T
steigen Nahrwert und Haltbarkeit der Ge- -

Weizenschrot 3x

backe. Das rechtfertigt den Aufwand. &

Auch Brétchen lassen sich
aromatisch aufwerten,
wiahrend des Backvorgangs
werden die Saaten auf der
Oberflache gerostet
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[ ieblings

Die Friihstiicksbrotchen har-
monieren sowohl mit siifien
Aufstrichen als auch mit
herzhaften Beldgen. Der Teig
1dsst sich leicht verarbeiten
und entwickelt wihrend der
langen Reife ein besonders
mildes Aroma. Der 40-prozen-
tige Vollkornanteil macht die
Krusties zu willkommenen
Sattmachern, die in keinem
Brotchenkorb fehlen sollten
und auch fiir den gesunden
Snack unterwegs eine gute
Grundlage bieten.

Teiq-Zulaten” i

B 325 g Wasser (kalt) 2o
P 300 g Weizenmehl 550 f /Scmum,jls'Bmg
¥ 200 g Dinkelmehl Vollkorn Ll herdaily

B 15 g Pflanzendl

.

P10 g Salz Alie Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen, dann auf schnelle-
P 10 g Honig rer Stufe 8 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 90 Minu-
B5 g Frischhefe ten ruhen lassen, dabei alle 30 Minuten einmal dehnen und falten. Anschlie-
3end fiir 10-12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
*Ergibt 10 Stiick
Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und 30 Minuten bei Raumtem-
peratur akklimatisieren lassen.
—_—
SchwierigReitsgrad: Aeve Rechtzeitig den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und 10 gleich grofRe
TeigRonsistenz: fest, bindig Portionen a zirka 85 g abteilen.
Zeit gesamt: 13-15 Stunden
Zeitam Backtag: 1,5 Stunden Ieden Teigling zu einem ldnglichen Brotchen formen, mit Schluss nach
Backzeit: 20-22 Minuten unten auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) ausgelegtes
Starttemperatur: 240°C Backblech legen.
Backtemperatur: 190°C
nach 10 Minuten Die Teiglinge kraftig der Lange nach einschneiden und das Blech unter
J Schwaden: beim Einschielen kriftigem Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur nach 10 Minuten auf

190°C senken und weitere 10-12 Minuten backen.

Zeilraglen A

17.00 Uhr 19.00 Uhr 7.00 Uhr 7.15 Uhr 7.30 Uhr 7.45 Uhr 8.05 Uhr
Hauptteig ansetzen Teig in den Teig aus dem Kiihl- Ofen vorheizen  Brétchen Backen Brotchen

! Kiihlschrank stellen schrank nehmen | formen ] fertig
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Sauenfeiq

¥ 190 g Wasser (warm)

#1190 g Roggenmehl 1370
(alternativ Roggenmehl 1150)

¥ 40 g Anstellgut
P 4gSalz
Die Zutaten griindlich mischen und

zugedeckt bei Raumtemperatur
14-16 Stunden reifen lassen.

Brahstick

¥ 115 g Wasser (Rochend)
¥ 40 g Altbrot (gerdstet, gemahlen)
P 6gSalz

Alle Zutaten griindlich mischen,
dann zugedeckt bei Raumtempera-

it ; / lipp —
i ’ % d'K fe den ~ |l@  tur 2-4 Stunden abkihlen lassen.
Rusiikaler= L )
FIVEPI Y ::;1::::“““””"" n, 4
B . / Haupﬁeag
[

P Sauerteig

P Briihstiick

#1140 g Wasser (warm)
¥ 140 g Weizenmehl 550
P 70 g Roggenmehl 1150
P 70 g Dinkelmehl 630

Was gibt es Besseres als ein leckeres, rustikales Mischbrot mit
kréaftiger Kruste? Besonders dann, wenn es dank eines Briihstiicks
und gerdsteten Altbrotes ein ganz besonderes Aroma mitbringt.

Der Vorteig verleiht dem Laib eine angenehme S&ure und » 10 g Backmalz (inaktiv,
alternativ Honig)

lange Frische. Die verschiedenen Getreidesorten ergénzen sich
geschmacklich gut. Ein perfekter Begleiter fiir jede Gelegenheit.

@ Alle Zutaten auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 5 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur

Schwierigkeitsgrad:
90 Minuten gehen lassen.

Getreide: Roggen, Weizen, Dinkel

1 Triebmittel: Sauerteig
(®) Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken, den Schluss ; ; ; ;

= Teigkonsistenz: weich

bemehlen und leicht zudriicken. Den Teigling in einem bemehlten Garkérb-

: < - Zeit gesamt: 26-30 Stunden
chen mit Schluss nach unten zugedeckt flir 10-12 Stunden im Kihlschrank

Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
zur Gare stellen.

Backzeit: 45-50 Minuten
(6) Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. STt et 2500C
= Backtemperatur: 220°C

@ s _— = . nach 10 Minuten
(@) Den Teigling sanft aus dem Gérkdrbchen stiirzen, unter Schwaden in den Schwaden:  beim EinschieRen,

Ofen geben und 10 Minuten backen. Den Dampf ablassen, die Temperatur auf nach 10 Minuten ablassen
220°C reduzieren und weitere 35-40 Minuten backen. @ i;es_q
Zeilvasler

S

Néchster Tag
19.00 Uhr 7.30 Uhr 10.00 Uhr 20.00 Uhr 20.30 Uhr 21.15 Uhr
Sauerteig ansetzen  Brihstiick herstellen = Hauptteig ansetzen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Wle Dorfbackermelster
"t.Q\Stefan Rlchtermlt

I—Iandwerk berzeugt

Text & Bilder: Stefan Richter fiihrt seine Kubschiitzer Backerei in fiinfter Generation. Der

Edda Klepp

Familienbetrieb in der Oberlausitz entwickelte sich iiber die Generationen

stets weiter und behauptete sich schon zu DDR-Zeiten mit handwerklicher
Expertise. Das Erbe seines Vaters Siegfried lebt der Junior heute mit Herzblut
und viel Leidenschaft fiirs Backhandwerk. Die moderne und gleichsam
traditionsbewusste Dorfbackerei blickt auf eine bewegte Geschichte zurtick.

einahe hatte es Dorfbackermeister Ste-

fan Richter ins Studio zu Markus Lanz

geschafft. Doch flir das Talk-Format
war er dann doch ,zu kooperativ®, wie ihm
eine Redakteurin am Telefon erklérte. ,Wir
wissen nicht, wen wir auf die Gegenseite
setzen kénnten", sagte sie. Kontroverse, die
polarisiert, lautet das Geschéaftsmodell, das

im Fernsehen Quote bringt. Verstandnis fiir Zusammenhéange schaf-
fen, beschreibt Richter sein Anliegen. Beides vertragt sich nicht.

Viraler Facebook-Brief

Aber wie riickt ein Dorfbackermeister in den Fokus der Lanz-Redak-
tion? Via Social Media. Vorausgegangen war dem Ganzen ein offener
Brief auf Facebook, in dem sich Stefan Richter mit der Kampagne
,Was ist ein gutes Lebensmittel?* des Discounters Lidl auseinander-
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setzte. ,Sehr geehrte Damen und Herren,
hiermit bewerbe ich mich vorausschauend
aus ungekiindigter Stellung um einen Ar-
beitsplatz in Ihrer Brotproduktion®, schrieb
er. ,Derzeit bin ich selbstdndiger Backermeis-
ter und betreibe eine kleine, handwerkliche
und damit riickschrittliche Dorfbackerei in
der Oberlausitz.“

Sobald Lidl mit der Lebensmittel-Kampagne
50 Prozent seiner aktuellen Kundschaft tiber-
zeugt habe, stlinde er sofort zur Verfligung,
erlauterte Richter. ,Ich bin mir bewusst,
dass meine fachliche Qualifikation nur eine
untergeordnete Rolle spielen wird und neh-
me auch Lohneinbuféen in Kauf.” Ironisch
verpackt, klarte der Backermeister augen-
zwinkernd weiter auf: Sauerteigfiihrung,
die Verwendung von Enzymen sowie nicht-
deklarationspflichtiger Zusatzstoffe hatten
sicher nichts mit Qualitat zu tun.

Mangels Marktmacht und Automatisierung
kénne er die Qualitdtskriterien des Dis-
counters - kleine Preise — denn auch nicht
erfiillen. Handarbeit von Fachkriften sei
teuer. ,Das Backen, der Geruch von frisch
gebackenem Brot und der direkte Kontakt
mit dem Produkt meiner Arbeit werden mir
fehlen", schloss Richter beinahe nostalgisch
seinen Schmahbrief. Den Text hatte der
Béckermeister auf seiner Facebook-Fanpage
gepostet und damit einen Sturm der Unter-
stlitzung ausgelost.

»Wir bekamen mehr als tausend Kommen-
tare. Viele Menschen solidarisierten sich
und gaben Hinweise zu Backereien, die noch
traditionell backen*, erinnert er sich. Schnell
realisierte auch die Presse, dass das Thema
Brot grofies Interesse weckt.

»~Am néachsten Tag stand dann der MDR vor
unserer Tir und filmte von aufien in die
Backstube hinein.” Es folgten Interviewan-
fragen verschiedener Online- sowie Print-
medien und eben auch eine Einladung als
Talk-Gast zu Markus Lanz - die letztlich an
Richters Wunsch nach einem freundlichen
Dialog mit offenem Visier scheiterte.

Ehrliche Aufkldarung

Der Béackermeister war nicht auf Streit aus,
im Gegenteil. Er wollte Transparenz und dar-

In den vergangenen Jahren hat sich viel hinter
den Kulissen des kleinen Dorfladens getan

stellen, was tatséchlich in Lebensmitteln steckt. Statt nur polemisch
uber Lidl und die Kampagne des Discounters zu wettern, war es Rich-
ter mit seinem Text gelungen, Menschen fachkundig tiber tatséch-
liche Qualitatskriterien flir handwerkliche Backwaren aufzukldren.
Damit hatte er einen Nerv getroffen.

,Im Grunde kann ich die Sicht des Wettbewerbs sogar nachvollzie-
hen®, sagt Richter diplomatisch. Jeder vertrete schliefilich seine ei-
genen Interessen am Markt. ,Aber so geht es nicht.“ Bis heute ist der
Lidl-Schmaéhbrief der meistgelesene Beitrag auf der Facebook-Seite
der Kubschiitzer Backerei.

Schon seit Jahren setzt sich Richter aktiv fir die Slow-Food-Bewegung
ein. ,Wir arbeiten hier sehr regional, saisonal und fair“, berichtet

der Backermeister stolz. Dazu zédhle es, Preise auszuhandeln, von
denen alle Beteiligten in der Wertschopfungskette gut leben kénnen.
,Billiges Getreide hat zur Folge, dass der Landwirt dann auch entspre-
chend arbeiten muss“, erklart Richter. Also mit wenig Sorgfalt und auf
den schnellen Ertrag ausgerichtet, dabei oft mit geminderter Qualitat.

Slow Food hingegen bedeutet, den Rohstoffen die Zeit und alle Ndhr-
stoffe zu geben, die sie brauchen. ,Qualitét schaffe ich nicht, wenn ich

Das Brot- und Brétchen-Sortiment kommt
ohne die Verwendung von Backmitteln aus
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Verschiedene Rezepte fiir Schwarzbrote
hat der Backermeister selbst entwickelt

gar nicht mehr weif, was im Lebensmittel
drin ist“, ist der Bickermeister tiberzeugt.

Backerei mit Geschichte

Das Kubschiitzer Unternehmen in der Ober-
lausitz fiihrt Richter in der flinften Gene-
ration. ,Mein Urgrofdvater hat den Betrieb
gegriindet, wahrscheinlich als Bauernhof-
béckerei”, sagt er. Eine alte Bauzeichnung
zeigt das Gebaude im Jahr 1897, vor dem
Einbau des alten Backofens, der sich noch
im Fundament des Kellers befindet. Wah-
rend der Weltkriege erlebte die Backerei ein
Auf und Ab. ,Weil Familienangehdrige im
Kriegsdienst waren, wurde sie zwischenzeit-
lich verpachtet.”

Stefans Vater Siegfried, Jahrgang 1939, reakti-
vierte den Betrieb Mitte der 1950er-Jahre und
kampfte zu DDR-Zeiten jahrlich um dessen
Erhalt, weil die Grundversorgung der Bevol-
kerung mit Lebensmitteln zentral organi-
siert werden sollte. ,Uber uns schwebte das
Damoklesschwert der Bautzener Brotfabrik.
Mein Vater hat die Backerei sprichwortlich
von Jahr zu Jahr gerettet und alle zwolf
Monate eine neue Genehmigung eingeholt,
beschreibt der Sohn, selbst 1979 geboren, die
damalige Zeit. ,\Ware die politische Wende
nicht gekommen, hétte mir mein Vater abge-
raten, Backer zu werden.“

Schon damals pflegte die Backerfamilie
Richter einen engen Kontakt zu regionalen

Stefan Richter steht selbst fast
taglich in seiner Backstube

Herstellern. Ein Erbe, das Stefan Richter bis heute nur zu gerne fort-
fihrt. ,Ich beziehe meinen Champagnerroggen von der Ratze-Miihle
und pflege eine Kooperation mit einem Landwirt fiir alte Getreidesor-
ten, sagt er. Der habe seinerzeit einen Béacker gesucht, der das Korn
verarbeiten wollte.

»Ich war einer der Ersten in der Region, der mit alten Getreidesorten
gearbeitet und zum Beispiel auch Schwarzbrot gemacht hat®, so Rich-
ter. Produkte herzustellen, die geschmacklich von den Rohstoffen le-
ben, sei eine sehr befriedigende handwerkliche Tatigkeit, schwirmt er.

Nachwende-Zeit

Zwischen der durch die DDR gepragten Epoche und Stefan Richters
Ubernahme durchlebte die Backerei jedoch noch eine andere Phase.
,Nach der Wende erwarteten die Leute auf Anhieb grofie Vielfalt.

Auf alten Bauzeichnungen ist der Betrieb
in einer fritheren Version zu sehen
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{
Die Arbeit am Produkt ohne viel technischen
Schnickschnack fasziniert den Kubschiitzer Backer

Damals gingen viele Handwerkskollegen dazu tiiber, auf Backmischungen zu set-
zen", erinnert sich der Backermeister. Auch der Kubschiitzer Betrieb kam mit der
schénen neuen Welt der Brot- und Brotchenbackmittel in Kontakt.

Die Hersteller liefen bei vielen Ost-Betrieben offene Tiiren ein. Wegen der Mangel-
wirtschaft war man es gewohnt, mit unterschiedlichen Mitteln zu experimentie-
ren, um mehr Vielfalt und Aromen ins Sortiment zu zaubern. ,Mehl wurde zum
Teil brutal geschont, weil es in der kollektiven Landwirtschaft so grofde Méangel
gab®, erklart Stefan Richter.

Der erste Ausflug nach der Wende fiihrte denn auch auf die Lebensmittel-Messe
Internorga nach Hamburg. ,Dort haben wir eine Vier-Saaten-Mischung geschenkt
bekommen. Das Brot hdtte man sicher selbst aus Saaten zusammenmischen
konnen“, restimiert der Backermeister. Ein ,neues Backmalz“, wie der Vater es
nannte, zog ebenfalls in die Kubschiitzer Backstube ein. Unter anderem landete
es im Brétchenteig.

Lehre in der Fremde

Wahrend der Senior Siegfried seinen Betrieb mit den hinzugewonnenen Moglich-
keiten neu ausrichtete, zog Junior Stefan in die Lehre und in die Welt der hand-
werklichen Bickereien hinaus. ,Mein Vater hat mich auf Reisen geschickt, damit
ich andere Eindriicke mitbringe“, erzdhlt er. Die erste Station seiner Biackerwalz
fiihrte Richter nach Bremen. In Kirchweyhe, einer Gemeinde im Bremer Stiden,
fand er Arbeit bei einem Konditormeister. Anschliefiend ging es zu einem Backer-
meister nach Rheda-Wiedenbriick.

Ganz gleich, wo Stefan Station machte, iiberall sog er das handwerkliche Wissen
formlich auf. ,Hier in Kubschiitz haben wir damals keine Brezeln und Croissants ge-
macht, daher war der Aufenthalt in der Konditorei sehr sinnvoll.“ Da es sich liberwie-
gend um kleine Betriebe chne grof8e technische Anlagen handelte, waren Handwerk
und grofde Fingerfertigkeit zwingend notwendig und Richter lernte eine Menge.

Zurtick in der Heimat, entschied er sich zur Teilnahme an einem Meisterkurs. ,Ich
besuchte einen Vorbereitungskurs in Hannover und absolvierte meine Priifung
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Zahlreiche Rohstoffe bezieht die
Backerei direkt aus der Region

dann in Dresden, weil mein Vater zwischenzeitlich krank wurde“, sagt
er. Fortan arbeitete er mehrere Jahre im elterlichen Betrieb mit, bis er
ihn 2013 schliefilich ibernahm. Von nun an konnte Stefan Richter die
Dorfbéckerei ganz nach seinen Vorstellungen gestalten.

Zuruck zu den Wurzeln

Fir ihn bedeutete das vor allem eines: zurilick zu den Urspriingen, weg
von industriellen Helfern. ,,In der DDR stand bei uns die handwerkliche
Arbeit immer im Vordergrund. Sauerteig hat unseren Tagesrhythmus
bestimmt, damit bin ich grofs geworden®, sagt der Backermeister. Er
fragte sich: ,Was flir einen Betrieb will ich flihren? Wo will ich hin? Was
will ich behalten?“ Dann leitete er die notwendigen Anderungen ein.

Zum einen gab es da die Wiinsche der Kundschaft. Sie verlangte ein
klassisches Sortiment mit Weizenbrdtchen, Roggenmischbrot und
Hefekuchen am Wochenende. Auf der anderen Seite war Richter klar,
dass er langfristig als reine Dorfbéckerei im 2.500-Seelen-Ort und
zwischen 100 (unter der Woche) und 200 Kundinnen und Kunden (am
Wochenende) nicht tiberleben konnte.

Gute Rohstoffe sorgen fiir eine grofiere
Aromenvielfalt bei Brot und Brétchen
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Im Kessel ruht der Sauerteig
bereits fiir den nachsten Tag

Neue Kundschaft sollte also nach Kubschiitz,
denn weitere Standorte wollte der Backer-
meister nicht er6ffnen. Innerhalb dieses
Spannungsfeldes musste er sich etwas iiber-
legen. ,Im Verkauf am Standort Dorf ist der
Umgang mit der Stammkundschaft wesent-
lich. Es wird erwartet, dass man die Namen
und auch bestimmte Vorlieben kennt.
Verkaufsgesprache im urbanen Bereich sind
eher von Bedarfsermittlung gepriagt. Da
muss ich jeden Kunden neu kennenlernen
und kann viele Zusatzverkdufe generieren.
Auf dem Dorf muss ich eine Sensibilitit
entwickeln, was geht und was nicht®, erklart
der Fachmann.

Der Kundschaft gerecht werden
Vorsichtig wagte Richter Neuerungen, ohne
seine Stammkundschaft dabei zu verprellen.
Er kreierte Spezialbrot mit Walniissen, ver-
feinerte einen sauerteiggetriebenen Roggen-
mischbrotteig mit gergsteten Kirbiskernen,
Niissen sowie Roggenschrot und entwickelte
gleich drei neue Schwarzbrotsorten ohne
Backmittel. ,Mit jeder neuen Sorte habe ich
eine industrielle Tiite eliminiert”, berichtet er
stolz. Um die 20 verschiedene Brotsorten pro-
duziert er heute regelmifiig, darunter einige
Standards und wechselnde Spezialitdten.

Diskussionen gab es mit der Kundschaft, als
eines Tages das Brotchen-Backmittel aus der
Rezeptur verschwand. ,Das hat uns zu DDR-
Zeiten auch nicht geschadet, protestierten
einige Leute verstandnislos. Richter klarte
auf, reagierte besonnen und zog sein Ding
dennoch durch. ,Viele fragten: Was ist denn



da im Brotchen drin, das schadet? Aber das ist die falsche Frage. Die
richtige lautet: Was ist in meinem drin, das nltzt?“, sagt er.

Inzwischen gibt es nur noch ein einziges Produkt, das Richter kiinst-
lich aufpeppt. ,Pfannkuchen sind mein wunder Punkt. Da ist noch
ein Emulgator drin, der letzte Zusatzstoff im Sortiment”, rdumt er ein.
Pfannkuchen ist im Osten der Republik die Bezeichnung fir Berliner
oder Krapfen. Viele Stammkundinnen und Stammkunden verlangten
nach der Backware, die sie gewohnt seien, sagt Richter. ,Aber Dinkel-
krapfen sollen unsere Pfannkuchen irgendwann ablosen.”

Bekanntheit ausbauen

Wahrend er sein Sortiment umgestaltete, baute Richter im Laufe der
Zeit weitere Kooperationen aus. Neben dem Geschéft in Kubschiitz
liefert der Betrieb mit insgesamt sechs Mitarbeitenden heute
Backwaren an mehrere Dorfliden in Nachbar-Orten. Der Backer-
meister akquirierte Lieferkundschaft in der Gastronomie, heimste
mehrere Unternehmerpreise ein und baute seine Offentlichkeitsar-
beit weiter aus. ,Nach der Lidl-Aktion haben viele Leute auch liber-
regional zu meinem Laden gefunden®, sagt er. Online kann bei ihm
ebenfalls bestellt werden. Bis an die Kiiste werde sein Brot ausgelie-
fert, erklart Richter.

Seine Philosophie teilt er auf sozialen Medien, bei Vortragen oder zu
anderen Gelegenheiten. Lange Teigruhe, reduzierter Hefeeinsatz und
immer wieder Sauerteig sind Dinge, deren Nutzen er geduldig wieder
und wieder erklart. ,Ich lege Wert darauf, dass wir innerhalb des Be-
triebes eine sinnvolle Struktur schaffen und dabei mdéglichst nachhal-
tig unterwegs sind", erklért der Kubschiitzer.

Das bedeutet unter anderem, eine lange Gare mit moglichst geringem

Energieeinsatz zu realisieren. Oft geschieht das {iber eine lange Teig-
ruhe in der Kithlung. Doch je kiihler der Teig steht, desto hoher ist der
Energieverbrauch. Mit der Hefemenge und verschiedenen Temperatu-

4

Im Brotregal zeigt sich die Kernkompetenz des Backermeisters
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Mit besonderen Brot-Spezialitdten
spricht Stefan Richter eine
genussbetonte Kundschaft an

ren kann man hier experimentieren und eine
gleichermafien ckologische wie bekdmmli-
che Losung schaffen.

Wo es zuvor zahlreiche verschiedene Roh-
stoffe gab, hat Richter den Einsatz aufderdem
deutlich verschlankt. ,Das Sortiment war
frither @hnlich breit, aber es wurden mehr
unterschiedliche Rohstoffe genutzt®, sagt er.
Durch den Einsatz desselben Rohstoffes in
verschiedenen Rezepturen spart er Arbeits-
schritte und damit auch Ressourcen.

Mit der Ausbildung zum Brotsommelier hat
sich der Backermeister aufderdem zusatzli-
ches Marketing-Wissen angeeignet, um seine
Kundschaft noch besser liber bekommliche,
handwerkliche Lebensmittel informieren zu
konnen und die Lidl-Frage ,Was ist ein gutes
Lebensmittel?“ stets serids sowie mit fun-
dierter Fachkenntnis zu beantworten.

»Meine Projektarbeit bei der Fortbildung
handelte vom Mehrwert regionaler Rohstoffe
flir Brot“, sagt er. Die Zukunft seines Betrie-
bes sieht Stefan Richter vorerst als gesichert
an. ,Das Backhandwerk ist eine Tatigkeit, die
Umsatz bringt und gleichzeitig viel Freiheit
lasst, um meinen Beruf als Hobby zu zu
erleben.“ ®

Inhaber: Stefan Richter

Bahnhofstrale 25, 02627 Kubschiitz
Telefon: 035 91/226 56
E-Mail:info@baeckermeister-richter.de

[ baeckermeister-richter.de



Der Géar-Automat

Mit dem faltbaren Gérautomaten
und Slow-Cooker von Brod & Taylor
gibt es eine semi-professionelle
Losung flir den Hausgebrauch, um
die Garzeit eines Brotteigs exakt zu
regulieren. Der Garautomat sorgt
zuverldssig und prazise fiir die
richtige Temperatur bei der Gare
von Hefeteig, Sauerteig, Joghurt
oder Kefir. Schonende und gleich-
mafSige Strahlungswarme erwarmt
die Zutaten. Im Garmodus stehen
mit dem digitalen Temperaturregler
Einstellungen von 21°C bis 49°C

in 1°C-Schritten zu Verfligung (Im
Slowcooker-Modus lassen sich 30°C
bis 90°C in 5°C-Schritten einstellen).
Fiir aufgehenden Brotteig kann die
Luftfeuchtigkeit durch Verwendung
des mitgelieferten Wasserbehalters
(typische Luftfeuchtigkeit 60-80 %)
erhoht werden. Der Automat ist

— - T
-

platzsparend zu verstauen und mit
wenigen Handgriffen gebrauchsfer-
tig aufgebaut.

Das Zusatzgitter-Gestell verdop-
pelt die Kapazitat fiir den Brod &
Taylor Garautomaten Ideal fur das
Géren von zwei Backblechen oder
vier Brotkasten. Backbleche sollten
36,2 cm x 30,5 cm oder kleiner
sein. Brotkasten sollte etwa 8 cm
hoch sein, sodass die maximale
Hohe des gegérten Brotteiges

10 cm ist.

Zusatzliches Garblech fiir den Brod
& Taylor Garautomaten. @

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen
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Garkorbe

Die Gérkorbe aus Holzschliff sind fiir Brote bis
1Kg geeignet. Holzschliff ist ein Naturprodukt
aus frischem Fichtenholz, was frei von jeglichen
chemischen Zusatzen ist und auf rein physika-
lischem Wege hergestellt wird. Die aus nach-
haltiger Forstwirtschaft stammenden, frischen
Baumstdamme werden dabei unter Wasserzufuhr
an rotierende Steinwalzen gepresst. Die Garkor-
be sind komplett in Deutschland gefertigt. ®

040/42 91 77-110
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BROTMesser, Hamburger

Anders als die meisten Brotmesser hat dieses keinen Wel-
lenschliff. Die Form hat ihren Ursprung im Alten Land. Es
wurde vor allem genutzt, um das Brot direkt in der Hand -
vor allem vor der Brust - zu schneiden. Daher die fiir eine
Brotmesser relativ kurz Klinge, die aber absolut alltags-
tauglich ist und mit der auch grofie Laibe gut geschnitten
werden kénnen.

Ein weitere Besonderheit ist die Verwendung von nicht-
rostfreiem Carbonstahl. In Europa haben mittlerweile
die rostfreien Messer die Carbonstahlmesser fast vollig
verdrangt, obwohl diese an sich zum Schneiden besser
geeignet sind. Aufgrund ihres reicheren Kohlenstoffge-
haltes (bei uns tiber 0,8%) kénnen sie hoher gehartet und
damit dlinner und scharfer geschliffen werden. Zudem
sind sie langlebiger.

Griff: Kirsche mit BROT-Logo
Nieten: Aluminium
Klinge: carbon
Oberflache: feingeplieRtet
ca. 182 mm
ca.305mm

Klingenlange:
Gesamtlange:

Dauerback- und Grillmatte
Hochwertige Dauerback- und Grillmatte fiir Temperaturen bis 300 Grad. Die
Matten sind 100% lebensmittelecht und mit einem Gewicht von 80 g und
einer Dicke von 0,3 mm sehr robust und langlebig. Die dichten, ineinander-
greifenden Fasern gewahrleisten eine langfristige Nutzung. Perfekt geeignet
als Backpapier-Ersatz. Auch fiir den Grill sind diese Matten optimal. Die
Matten werden in einem 3er-Set geliefert. @

Griff: Kirsche mit BROT-Logo
Nieten: Aluminium
Klinge: rostfrei
Oberflache: blaugepliefitet
Klingenldnge: ca. 260 mm
Gesamtldnge: ca.400 mm

BROTMesser, Ellenlang

Mit einer Klingenldnge von 26 Zentimetern
ist dieses wunderschéne BROTMesser zum
Schneiden von grofien Landbroten wie ge-
schaffen. Nutzt man diese Lange richtig aus,
schneidet man eine Scheibe schon mit zwei,
maximal drei Mal Sdgen vom Laib. Wie die
meisten Windmiihlen-Messer ist auch die
Klinge vom ,Ellenlang” sorgsam von Hand
blaugepliefdtet. Durch die so entstehende Glat-
te und Feinheit gleitet das Messer besonders
leicht durch das Brot. Der Griff ist aus hoch-
wertigem Kirschholz.

Die Brotsage hat hoch geschliffene Wellenzéah-
ne in der Art des ,Solinger Diinnschliffes”, die
von Hand auspoliert werden. Das macht sie
besonders scharf und ist mafdgeblich wichtig
fir leichtes Schneiden auch harterer Brote.

040/42 91 77-110
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BROTLeinen
Backleinen gehort zur Grundausstattung
und ist von grofem Nutzen. Darin ru-
hen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabat-
ta, Brétchen und Kleingebacke,
geschiitzt vor Austrocknung,
unter optimalen Reife-Bedin-
gungen. Das aufserordentlich
stabile Material (380g/qm) gibt
ihnen dabei idealen Halt.

Der Stoff muss vor der ersten Benutzung
nicht gewaschen werden und auch spéater gentigt
es, Mehl und eventuelle Teigreste trocknen zu lassen
und dann auszuklopfen. Die Mafie: 60 x 150 cm. ®

(Info )

Das Leinen ist ein durch und durch
franzéisisches Produkt. Nur beste
Rohstoffe werden angebaut und

gewebt in Frankreich, so tragen die

Produkte auch das offizielle Siegel

,Origine France Garantie®,

s

e

Hersteller ist ein junges
franzésisches Unternehmen, 2016
stellten die Griinder fest, dass die
Qualitat von Backleinen nachlisst,

widhrend die Preise steigen. |hr
Ziel war es, dem beste Qualitat
2u einem angemessenen Preis

BROTLeinen - Griin

Roggenvollkorn: 6,80 Euro
Ackerbohne: 8,20 Euro
Dinkel: 7,50 Euro

e
e - I I e e

entgegenzusetzen. )
Der 100-prozentige Leinen-Stoff " Diese umweltfreundliche und sehr stabile Alternative zum herkémm-
I\: aa sncr;liiiltgg(\irear st;ileiowir;de;n_d;rit lichen Backleinen besteht zu 100 Prozent aus recycelten Leinen (Global
oder ohne Waschmittel, allerdings Recycled Standard-Zertifizierung). Das Material (380g/qm) ist sehr robust,
ohne Weichspiler. widerstandsfihig. Die Mafe: 60 x 150 Zentimeter. B
_________________ s e e e
BROTGranulat Inhalt: je 500 Gramm Dosierung:
Natiirliche Zutat, fiir die das Mahlgut mit Was- Natiirliche Zutat fiir Brot- Bis zu 5% der Mehlmenge
ser unter Druck erhitzt, aufgepoppt und dann und Brotchenteige. kann durch Granulat ersetzt
vermahlen wird. Grob gesagt handelt es sich um - Stabilisiert weiche Teige, werden (Bei Kartoffel additiv
ein getrocknetes Kochsttick in Pulverform. - Erhoht die Wasseraufnahme  zugegeben). Weiche Teige er-
T - Gibt mehr Volumen halten so mehr Stabilitit. Die
- Verfeinert die Krume Wasseraufnahme des Teiges
- Steigert die Ausbund- lasst sich jedoch auch um
Sicherheit etwa 3-6% erhohen. ®

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110




Bee's Wrap Brot extra grof?
43 x 58 cm VEGAN

Natiirliche Verpackung
Bee's Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus
Vermont entwickelt. Als Mutter von drei Kindern,
Hobby-Gartnerin, Ziegen- und Hithnerhalterin
stand sie vor der Frage: Wie kann ich Plastik in
meiner Kiiche vermeiden? Sie brachte eine verlo-
rene Tradition zurlick, indem sie Baumwolle mit
Bienenwachs, Jojoba-0l und Baum-Harz behandel-
te und so eine waschbare und wiederbenutzbare
Alternative entwickelte.

Bee'’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz
natirliche Art, Dinge zu verpacken und zu ver-
schliefSen. Es handelt sich um Bio-Bauwolle (Global
Organic Textile Standard zertifiziert), die mit Wachs
aus nachhaltiger Bienenzucht getrankt wurde.
Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-01 und Baumharz
zum Einsatz. Bee's Wrap ist frei von Plastik, kom-
plett recycle- und sogar kompostierbar.

Diese nattirliche Folie eignet sich hervorragend
zum Verpacken von Brot oder Kase, fur das Pau-
senbrot, aber auch zum Verschlief8en von Schiis-
seln wahrend der Teiggare sowie zur Frischhaltung
im Kiihlschrank. Sie passt sich jeweils der Form an
und (um)schlief3t sie perfekt. Trotz des angeneh-
men Bienenwachs-Aromas gehen keine Gertliche
auf die Lebensmittel tiber. Die Folie lasst sich
einfach mit kaltem Wasser abwaschen und immer
wieder verwenden. @

W Lo
-
-

- -

1 =
Bee's Wrap 3er-Pack
Meadow Magic VEGAN

Bee’s Wrap Sparpack:
zweimal 17,5 x 20 cm
zweimal 25 x 27,5 cm
zweimal 33 x 35 cm
einmal 43 x 58 cm

Bee’s Wrap Starter-Set
einmal 17,5 x 20 cm
einmal 25 x 27,5 cm

einmal 33 x 35 cm

Bee’s Wrap 3er-Set medium Bee’s Wrap Brot extra grof2
25x 27,5cm 43 x 58 cm

T S e T e e e e
: A . K

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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BROTSchiirze

Nachhaltig, schick und ein bisschen witzig. Nicht nur mit ihrem umwelt-
freundlichen Material punkten unsere BROTSchiirzen aus Recycling-Baum-
wolle - sie sind obendrein sehr praktisch in der Handhabung und damit toll
fiir den Kiichen-Einsatz geeignet. Ein kleines, aber feines Detail ist etwa die
Fronttasche, in der sich Kochutensilien aufbewahren lassen. Hinzu kommt
der Verstellriemen zum Anpassen der Grofde. Und natiirlich ein kesser
Spruch auf der Brust. Da die Latzschiirze mit ihrer Grofie von 65 x 90 cm

bis unterhalb des Knies reicht, bleiben auch Rock oder Hose darunter gut
vor Verunreinigungen geschiitzt. Die Schiirze wiegt leichte 115 g bei einer
Stoffstérke von 150 g/m? und ist in zwei Versionen erhaltlich. @
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Material: 100% recyclte Baumwolle,
A zirka 150 g/qm

1 Mafe Lange x Breite: 650 x 900 mm
Blau - Brot essen ist keine Natur - Ich backe BROT. Gewicht: 15g

Kunst, BROT backen schon Was ist Deine Superkraft? Nature Line Schiirze, hergestellt
aus recycelter Baumwolle.

--------------------------------- Mit Fronttasche und Verstellriemen, T i e
unterhalb des Knies geschnitten. X

Gitternetzlappen , Teiger“

Stinkender Putzlappen voller Teig? Teigreste an Schiisseln,
Knetwerkzeugen und Hénden, die sich nur miihsam entfernen
lassen? Das alles gehort mit dem Teiger der Vergangenheit an.

Jeder von uns kennt sicher verklebte und schlechtriechende
Putzschwamme oder Putzlappen an denen Teigreste kleben, die
sich auch nicht wieder 16sen lassen. Hier schafft der simple wie
geniale Teiger Abhilfe. Durch seine Gitternetzstruktur lost er
Teigreste ohne, dass der Lappen komplett verklebt. Und wenn
doch mal kleine Reste an ihm hangenbleiben, kann man ihn ein-
fach in der Splilmaschine waschen. Der Teiger (30 x 30 cm) wird
im Doppelpack geliefert und ist Made in Germany. ®

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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% Shopfinder

BOCKER Reinzucht-Sauerteig Bio
Der gebrauchsfertige Sauerteig-Starter Rann
direkt in den Teig gegeben werden, wodurch
eine lange Sauerteigfiihrung entfillt, Mit ihm
l@sst sich aber auch ein eigener Sauerteig
ansetzen - und das gelingsicher. Denn die
richtigen Mikroorganismen sind in der richtigen
Menge bereits vorhanden.
www.sauerteig.shop
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‘1 Elektrischer Allesschneider contura 3

| Vollmetallausfiihrung, edles Design, professionell schrig gestellt
', (25-Grad Schrégstellung) und ein Leichtlaufschlitten aus Metall: der
| semiprofessionelle Allesschneider contura 3 von ritterwerk.
1 www.ritterwerk.de o

ritter

QUALITY SINCE 1905
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ritterwerk - Haushaltsgerate Made in Germany |

Besuchen Sie unseren Shop auf www.ritterwerk.de

|4

Gerate und Werkzeuge zum Backen 4 HAUSSLER

1

I Dinkel von der Schwibischen Alb

! Auf eigenen Ackern baut Haussler wertvolle

" Getreidesorten an, die in regionalen Miihlen zu

verschiedenen Mehlsorten vermahlen werden.
Erhaltlich unter www.backdorf.de

Anzeigen

HAUSSLER

ALk
mncadi s

1 25kg
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Sauerteiy ,-V('z{{nél‘
u Blr-Qualitat

FUR TOLLEN GESCHMACK UND
PERFEKTE BACKERGEBNISSE

HIER Ohys0
BESTELLEN! -

"\ &

WWW.SAUERTEIG.SHOP
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Dieses Rezept
gelingt mit dem
Thermomix

Die restlichen Spaghetti vom Mittagessen eignen sich bestens als Fiillung fiir ein
schmackhaftes Partybrot. Der Teig ist fluffig und aromatisch, da er mit Lievito Madre
getrieben wird. Die tomatige Fiillung gibt dem Brot zusétzlich Geschmack. So erhalt
man eine leckere Mahlzeit, die sich - in Scheiben geschnitten — gut auch als Snack fiir

unterwegs eignet und sicher Kindern ganz besonders gut schmeckt.

Teiq-Zulalen

» 300 g Wasser (ralt)

¥ 500 g Weizenmehl 405
¥ 100 g Lievito Madre

P 25 g Speisedl

® 15 g Zucker

P10 g Salz

¥ 5 g Frischhefe

Fiir die Fillung

P 100 g Spaghetti
(gekocht, abgekiihlt)

P 50 g Tomatenmark

P 1-3 g Oregano
(getrocknet, gerebelt)

P 1 Prise Salz

P Pfeffer aus der Miihle

Der Teig wird ausgerollt, mit
Tomatenmark bestrichen und
mit Spaghetti belegt. Dann die
Teigplatte vorsichtig von der
langen Seite her aufrollen

Alle Zutaten auf Knetstufe 5 Minuten kneten, dann zugedeckt bei Raumtem-
peratur 3-4 Stunden gehen lassen, bis sich das Volumen in etwa verdoppelt hat.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und zu einem Rechteck

von zirka 60 x 40 cm ausrollen.

Die Teigplatte mit Tomatenmark bestreichen, dabei etwa 1-2 cm Teigrand

frei lassen.

Das Tomatenmark mit Oregano bestreuen und mit Pfeffer sowie Salz wiirzen.

Die gekochten Spaghetti auf dem Teig verteilen, dann die Teigplatte be-

hutsam von der langen Seite her aufrollen.

Die Teigrolle mit Schluss nach unten
auf ein mit einer Dauerbackfolie (alter-
nativ Backpapier) ausgelegtes Backblech
legen und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 30 Minuten gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf
220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Blech mit der Teigrolle unter
Schwaden in den Ofen geben und

10 Minuten backen. Die Temperatur
auf 180°C reduzieren und weitere

25 Minuten backen.

74

Schwierigkeitsgrad: ~ RYY
Getreide: Weizen
Triebmittel: Lievito Madre, Hefe

Teigkonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt: 5-6 Stunden
Zeit am Backtag:  5-6 Stunden
Backzeit: 35 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 180°C

nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschielRen i
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Brot ist nicht nur pur oder mit Belag ein Genuss, es wird weltweit auch als Zutat beim Kochen e &:%
verwendet. In manchen Féllen erlebt altes Brot auf diese Weise seinen zweiten Friihling, in TSNS
anderen ergénzt Frischgebackenes die {ibrigen Zutaten und hebt das Geschmacks-Niveau. 2 :.s"
"
Rezepte & Styling: Stevan Paul . 5

Fotografie: Andrea Thode
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Der frische Salat erhélt eine besondere Wiirze durch in Apfel-
Vinaigrette geweichtes Pumpernickel - eine echte Entdeckung, auch
- als Topping fiir andere Salate, {iber Bowls oder Suppen gestreut. =

A ; i - : 3 ¥ P A R ey o

i, . Aus Apfelsaft, Essig und Olivendl eine Vinai- Z” en
n HJ
~ grette anrithren, leicht salzen. - > ek ‘qu friw 4?6#?‘0 : J
o L - B 4 EL Apfelsaft

- @ Die Schalotte halbieren, pellen, fein wiirfeln P 4 EL Weilwein- oder Apfeless'g

- und unter die Vinaigrette rithren. = = = P5EL OlWenOl Sgen o
: S : i oo o s P Salz% g
B 1 Schalotte

P 1/2 rotbackiger Apfel (enthernt)
P 25 g Pumpernickel

P 200250 g Graved Lachs
(in Scheiben) <

P Geriebener Meerrettlch '
(nach GeschmacR)

. .Pumpernickel zerdriicken, zugeben und in

. der Vinaigrette einweichen.

. Mit der Vinalgrette beschopfen mit Meerrettlch
bestreuen und mit Fnsee garniert sofort semeren.

Zubemﬁuh@zéﬁ y
30 Minuten -




Der Tlensburqer in Bierleiq

In Bierteig gebackene Brotscheiben, getoppt mit Wiirstchen, Sauerkraut und geschmolzenem Kise -
der ,Flensburger” genannt. An der Flensburger Férde wissen sie allerdings (noch) nichts davon.

Z“Tﬁ‘hﬂ ('fm' 6 Powtionen)

Fir das Sauerkraut

P 400 g Sauerkraut

® 250 ml Gemisebriihe

P 100 ml Apfelsaft

B 1-2 EL Rohrzucker

B 1-2 Lorbeerblitter

P 1-2 El Senfsaat

B 1TL Kimmelsaat

B Einige Wacholderbeeren
B Stlickchen Butter (optional)
Fur die Flensburger

B 150 ml Pils (alternativ
alkoholfreies Bier)

P 1Ei(Groke M)

B 1 TL Senf (scharf)

P 80 g Weizenmehl 405
B Salz I

P Rapsol (alternativ
Sonnenblumendl)

B 6 Wiener Wiirstchen
(alternativ Frankfurter
Wirstchen)

® 6 Scheiben Brot

P 80 g Reibekase

P Etwas Schnittlauch
P 3-4 EL Rostzwiebeln

Zubereitungszeit

. 45 Minuten

. fen und portionsweise im heifien Ol goldbraun braten.

. Das Sauerkraut mit Gemiisebriihe, Apfelsaft, Rohrzucker,
Lorbeerblattern, Senf- und Kiimmelsaat sowie einigen Wacholder-
beeren gewlirzt aufkochen und zugedeckt zirka 30 Minuten bis zur
gewlnschten Konsistenz und Saftigkeit schmoren. Zum Schluss ein
Stlickchen Butter unterriihren.

. Rechtzeitig den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

. Das Bier, Ei und Senf in eine Schiissel geben und
glattrithren.

. Mehl zugeben, alles zu einem glatten Teig
verrithren, leicht salzen und 1 TL Ol unterriihren.

. Die Wiirstchen in heifsem Wasser erwarmen,
nicht kochen.

. Zirka 3-4 EL Ol in einer grofen, beschichteten
Pfanne erhitzen. £y 8

. Die Brotscheiben in den Bierteig tauchen, abtrop-

Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen und auf ein
Blech mit einer Dauerbackmatte (alternativ Back-
papier) setzen. .

. Die Wiirstchen auf die Brot-
scheiben legen, mit heiffem, abge-
tropftem Sauerkraut toppen, mit
Kéase bestreuen, in den Ofen geben
und 12-15 Minuten backen.

. Schnittlauch in Réllchen schnei-

den und mit den Réstzwiebeln vor dem
Servieren dariiberstreuen. ®
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_ Tipp

Die Eiskugeln Rann
‘man vorab ausstechen

und auf einem Teller
mit Backpapier bis zum
Servieren wieder
-einfrieren.
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Die Eiskugeln im Méntelchen aus siifSen Bréseln und gerdsteten
Haselniissen lassen sich vorbereiten und wieder einfrieren —
unkompliziert und ideal fiir Gaste.

Die Haselnuss-

e 50 g Haselnussblattchen

F e hns Fet (alternativ Mandelbléttchen)
S ekuhlen 80 g Zopfbrot (alternativ Brioche)
lassen und leicht Salz
fiiicken 150 g Tiefkihl-Himbeeren
(aufgetaut)
Das 1-2 TL Zitronensaft
Zopfbrot fein 50 g Himbeer-Konfitiire
e oS ang mit 200 g Himbeeren (frisch)
R AR 6 Kugeln Vanilleeis
-~ plattchen mischen,
eine kleine Prise Salz i
lr dazugeben.
T, .
- Die‘aufgetauten y \ > -
V' Himbeeren mitdem -~ . :
*  Zitronensaft und der 3 )
o * Konfitiire purieren, die Sauce ey
" durch ein Sieb passieren. %
h IR S SR A (e AT SR A ‘.
5 GeI;:ﬁhlte Dessertteller mit Sofle - ¥, -L s
" - betrdufeln und mit frischen Himbeeren =+ 11

- belegen

Die Eiskugeln rasch in der Haselnuss-Mischung
wilzen, dier Brﬁse}-d_ab’ei rﬁhig"auch beherzt andriicken,
auf die Teller geben und mit itbrigen Broseln bestreuen. Sofort -
servieren. P ; W e :

25 Minuten
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Bindemittel fi
y et =
glutenfreie Bac
» g

Wer glutenfrei backt, muss Teigen andere Bindemittel hinzufiigen. Nur dann halten sie zusammen,
lassen sich gut verarbeiten und gehen beim Backen wie gewiinscht auf. Mittlerweile gibt es

am Markt eine grofie Auswahl an Bindemitteln ohne Gluten - von Flohsamen {iiber Stoffe mit
E-Nummern bis hin zu glutenfreien Saaten, die besonders wasseraufnahmefihig sind. Da ist es
nicht immer leicht, sich zu orientieren. Welches Bindemittel nimmt man wofiir? Und vor allem,

wie viel davon?

Text & Bilder: lutenfreie Bindemittel ersetzen die
Lena Benker verschiedenen Funktionen von Gluten
[E) @tenas_glutentrei im Teig. Sie sorgen fiir eine ausrei-

@) /enasglutentrei chend hohe Wasseraufnahme, Stabilitit und
(= lenas-glutenfreide Elastizitdt. Gluten kommt in unterschiedli-

chen Mengen sowie Zusammensetzungen
zum Beispiel in Weizen, Roggen, Gerste oder
Dinkel vor. Um die richtige Wahl als Gluten-
Ersatz zu treffen, muss man zunéchst verste-
hen, was Gluten genau beim Backen bewirkt.
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Gluten, aus dem Lateinischen tibersetzt
,Leim“, besteht aus den zwei Proteinen Glu-
tenin und Gliadin. Sobald diese sich im Mehl
mit Wasser verbinden, entsteht daraus das
Klebereiweifs Gluten. Glutenin ist dabei fiir die
Elastizitat verantwortlich, wiahrend Gliadin
dafiir sorgt, dass sich der Teig gut formen lasst.

Beim Kneten glutenhaltiger Teige entstehen
elastische Eiweifiketten, die ein stabiles



Flohsamenschalen
sollten am besten
fein zu Pulver
gemahlen sein.

Je feiner, desto
besser konnen die
Schalen aufquellen

Gerlist bilden. Deshalb ist oft auch von einem Klebergeriist die Rede,
das die Gargase im Inneren des Teiges halt und fiir die spatere Porung
sorgt. Gluten speichert auferdem ein Vielfaches seines Eigengewich-
tes an Fliissigkeit.

Gluten im Teig ersetzen

Wer sich glutenfrei ernihren muss oder mochte, der setzt auf gluten-
freie Mehle unter anderem aus Hirse, Reis, Mais, Buchweizen oder
Quinoa. Doch diese Getreide- und Pseudogetreide-Sorten enthalten
kein Klebereiweif3, das fiir Elastizitat und Formbarkeit sorgt. Bei der
Verwendung von reinen, glutenfreien Mehlsorten miissen deshalb
andere Bindemittel hinzugefligt werden.

Aber Vorsicht: Das gilt in der Regel nicht fiir glutenfreie Mehlmi-
schungen aus dem Supermarkt. In diesen Mischungen ist neben
Mehlen oft auch schon ein Bindemittel enthalten, um optimale
Ergebnisse zu garantieren. In den meisten Fillen braucht es hier
keinen Zusatz von Bindemitteln mehr.
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Wer sich die Mehle allerdings selbst zusam-
menstellt, steht vor der Qual der Wahl. Nicht
immer ist es leicht zu bestimmen, welches
Bindemittel sich zu welchem Zweck am
besten eignet. Und auch, wie viel man davon
verwenden muss. Die folgende Ubersicht der
wichtigsten Gluten-Alternativen soll bei der
Orientierung helfen.

Flohsamenschalen

Die unangefochtene Nummer eins im
glutenfreien Backen sind die Samenhiilsen
der Wegerichart Psyllium: Flohsamenscha-
len. Die Samen erinnern optisch an Fldhe,
wodurch sie ihren Namen bekamen. Im Teig
werden allerdings nur die Schalen der Saat
verwendet, die wiederum unbedingt mag-
lichst fein vermahlen sein sollten. Erst dann
entfaltet sich die optimale Quelleigenschaft,
dank der das Pulver das bis zu Fiinfzigfache
seines Eigengewichts an Wasser bindet.

Flohsamenschalen sind geruchs- und ge-
schmacksneutral, man kennt sie auch als
Mittel zur Darmkur, weil sie so reich an
Ballaststoffen sind. Zu kaufen gibt es sie in
Pulverform in Bioméarkten oder Reformhéu-
sern und nattirlich online. Wer kein Pulver
bekommt, kann die Flohsamenschalen
zum Beispiel beim Drogeriemarkt oder in
der Apotheke kaufen und dann zu feinem
Pulver vermahlen.



¥ Glutenfrei

Beim Backen gibt man das Flohsamenscha-
lenpulver am besten direkt zu den trockenen
Zutaten und vermengt alles gut, sonst kon-
nen sich Kliimpchen im Teig bilden. Pro 500 g
Fliissigkeit wird als Faustregel zirka ein Tee-
16ffel Flohsamenschalenpulver empfohlen,
das entspricht etwa 5 g. Teige mit Flohsamen-
schalen werden geschmeidig und gut knetbar.
Die Backerzeugnisse sind besonders saftig.

Xanthan

Eine Zutat, die haufig als Verdickungsmittel
oder Stabilisator verwendet wird, ist Xanthan.
Dabei handelt es sich um einen 16slichen
Ballaststoff, ein feines weif3es Pulver, das zum
Beispiel auch in stifien Speisen oder Zahn-
pasta zum Einsatz kommt. Auf der Zutatenlis-
te steht es dann als E 415. Was sich nach viel
Chemie anhért, ist allerdings ganz nattirlich.

Glutenfreie Bindemittel
quellen in Fliissigkeit auf
und sorgen dafiir, dass der
Teig beim Bearbeiten und
Backen seine Form behdlt

. 4

Mischt man einen Essloffel
Flohsamenschalenpulver
mit zehn Essloffeln Wasser

und lasst beides kurz

stehen, wird daraus eine
feste, zéhflliissige Masse
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Xanthan entsteht durch die Fermentierung
von Zucker. Es wird beim glutenfreien Backen
vor allem fiir Teige verwendet, die dehnbar
und flexibel sein sollen, zum Beispiel bei
selbstgemachter glutenfreier Pasta, Miirbe-
teig oder Hefegeback. Auch Xanthan sollte
unbedingt vorsichtig dosiert werden, ein ge-
strichener Teeloffel (etwa 5 bis 10 g) pro 500 g
Mehl reicht absolut aus. Gibt man zu viel in
den Teig, kann er gummiartig werden.

Man erhilt das Pulver in glutenfreien Online-
shops, aber auch in gut sortierten Bio- und
Reformldden. Beim Kauf sollte man darauf
achten, dass die Zutat als zum Verzehr ge-
eignet ausgewiesen ist.

Guarkernmehl

Guarkernmehl, auch als Guarmehl oder
Guargummi bezeichnet, wird aus den Samen
der Guarbohne gewonnen und stellt eine
weitere Alternative zu Gluten dar. Weil die
Guarbohne fiir ihre bindenden Eigenschaften
bekannt ist, nutzt die Lebensmittelindus-
trie Guarmehl unter dem Namen E 412 als
Verdickungs- und Geliermittel. Oft wird es in
Marmeladen, Suppen, Sofden und Desserts
eingesetzt. Guarkernmehl kann Wasser sehr
gut im kalten Zustand aufnehmen, weswe-
gen es auch in Speiseeis verwendet wird.

Beim glutenfreien Backen kommt es zum
Einsatz, um den Teig feucht zu halten und
eine lockere Krumenstruktur zu bewirken.
Dabei geniigen bereits 1 bis 1,5 g Guarkern-
mehl auf 500 g Mehl. Wer gegen Soja aller-
gisch ist oder Hiilsenfriichten nicht ver-
trigt, sollte bei der Verwendung allerdings
vorsichtig sein. Hier kann es zu Kreuzaller-
gien kommen.

Johannisbrotkernmehl

Auch bei Johannisbrotkernmehl besteht
diese Gefahr. Es wird aus den Kernen der
Johannisbrotbaumfrucht gewonnen und zu
feinem Mehl vermahlen. Das Fruchtfleisch
nennt man ,Carob*, fein vermahlen ist es
Kakaopulver sehr dhnlich. Johannisbrot-
kernmehl ist allerdings geschmacksneutral
und kann grofie Mengen an Wasser binden.
Deshalb wird es auch in der Lebensmittel-
industrie unter der Nummer E 410 gerne
genutzt, um herzhafte Sofden, Eis oder Pud-
dings zu verdicken.



3 . - 3
- Besonders gemahlene oder
geschrotete Leinsamen haben sehr

In der Européaischen Union ist Johannis-
brotkernmehl uneingeschrankt als
Lebensmittelzusatzstoff zugelassen,
auch fiir Bio-Produkte. Beim glutenfrei-
en Backen kann man es als Ersatz flir
Xanthan oder Guarkernmehl nutzen. Pro
500 g Mehl empfiehlt sich eine Menge von
5 g Johannisbrotkernmehl.

Pfeilwurzelstarke

Allergien und Unvertraglichkeiten

von Pfeilwurzelstirke, einem weiteren
glutenfreien Bindemittel, sind bisher
nicht bekannt. Das Pulver wird aus der
tropischen Pfeilwurzelknolle gewonnen
und haufig zum Verdicken von Soféen,
Gelees oder Konfitlire verwendet. Die
bindenden Eigenschaften sorgen aber
auch dafiir, dass glutenfreie Teige gut
zusammenhalten und eine leichte wie
luftige Textur bekommen.

Pfeilwurzelstarke ist noch nicht so be-
kannt in Europa und daher in Geschaften
selten zu finden. Man erhalt das Bindemit-
tel in vielen Apotheken, aber auch online.
Beim Einsatz als Bindemittel beim Backen
rechnet man 20 g der Zutat auf 500 g Mehl
und erhélt dann eine schone Schnittkante.

Auch Chiasamen quellen in Wasser
auf und kénnen als Chiasamen-Gel
gute bindende Eigenschaften %il

lebende Eigenschaften entfalten

Eine weitere Anwendungsmoglichkeit ist
es, Pfeilwurzelstirke als Hefeersatz zu nut-
zen. Dafiir mischt man 5 g der Zutat auf
100 g Mehl mit etwas Wasser und gibt sie
zum Teig. So bewirkt sie, dass das Brot im
Ofen schén aufgeht und voluminés wird.

Chiasaat

Neben den genannten Pulvern kénnen
auch Saaten als Bindemittel verwendet
werden, die eine gute Quellfdhigkeit auf-
weisen. Das ist bei Chia- und Leinsamen
der Fall. Die Chiasaat stammt urspriing-
lich aus Mexiko und wird haufig als
Superfood bezeichnet, weil sie anderen
Nahrungsmitteln im Nahrstoffgehalt klar
uberlegen ist. Verquollen haben die Sa-
men bindende Eigenschaften und kénnen
beim Backen zum Beispiel klassisches
Hithnerei ersetzen. Allerdings dndert sich
dann auch der Geschmack.

Mischt man die Chiasaat mit heiffem
Wasser, nimmt sie eine gelartige Konsis-
tenz an. Daflir gibt man auf 10 g Chia-
samen 30 g heifles Wasser und mischt
beides griindlich. Erst nach dem Quellen
kommt die gelartige Masse dann zum Teig.
Besonders eignet sich die Zutat fiir stif3e,

TROCKENE UND FLUSSIGE BINDEMITTEL
Trockene glutenfreie Bindemittel, zum Beispiel Flohsamenschalenpulver, Xanthan, Johannisbrotkern-
oder Guarkernmehl, werden einfach zu den glutenfreien Mehlen hinzugegeben. Fiir diese Bindemittel
gilt: Man muss ihnen Zeit geben, damit die Pulver die Fliissigkeit aufnehmen und ihre Quelleigen-
schaften entfalten konnen. In der Regel brauchen die trockenen Bindemittel fiinf bis zehn Minuten,
um die Fliissigkeit aufzunehmen. Die fliissigen Bindemittel wie Chiasamen- oder Leinsamen-Gel sowie
Eier werden am besten zu den fliissigen Zutaten gegeben, mit diesen vermengt und erst dann zu den

trockenen Zutaten hinzugefligt.
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Anzeige

HAUSSLER

Beste Teige
far Ihre Brote

Teigkneter
und Zubehor

Nur guter Teig ergibt gute
Brote. Mit den starken Knet-
maschinen von Haussler
gelingen beste Teige. Holen
Sie sich feinste Profi-Technik
nach Hause. Passend dazu
gibt es bei uns Gérboxen,
Garfolien, Backformen, Brot-
schieber und alles Weitere
zum Backen.

Gratis Katalog unter:
www.backdorf.de

88499 Heiligkreuztal
Telefon 07371/9377-0



¥ Glutenfrei

glutenfreie Teige. Mit der Saat im Teig verlan-
gert sich die vorgegebene Backzeit etwa um
10 Prozent. Chiasamen gibt es in Supermark-
ten, Drogerien und online zu kaufen.

Leinsaat

Ganz ahnliche Quelleigenschaften wie Chia-

hat die Leinsaat. In Sachen Néahrstoffen steht
sie Chia in nichts nach, gilt entsprechend als
heimisches Superfood. Sie kann ebenfalls

als Gel zubereitet und somit als Ei-Ersatz in

slifden, glutenfreien Teigen genutzt werden.

Hier gibt die Zutat dem Gebéck dann ein

eigenes Aroma. 1
Xanthan sorgt
flir besonders
geschmeidige
Teige. Daher
eignet es sich
besonders fiir
glutenfreie Pasta,
Miirbe- und
Hefeteige

In der Praxis verwendet man am besten
geschrotete oder fein gemahlene Leinsamen.
Das hat auch den Vorteil, dass der mensch-
liche Kérper die Nahrstoffe der Saat besser
aufnehmen kann als bei ganzen Leinsamen.

Als Faustregel gilt wie bei Chia: 10 g geschro-
tete Leinsaat kommt auf 30 g heifdes Wasser.
Je feiner die Leinsamen gemahlen sind, desto
mehr Wasser kdnnen sie absorbieren und
den Teig entsprechend besser binden.

Hihnerei

Auch Hithnereier eignen sich als Bindemit-
tel in glutenfreien Teigen. Sie werden vor
allem in siiffen Gebédcken eingesetzt, weil sie

den Teig gut zusammenhalten. Gleichzei-

tig sorgen sie dafiir, dass er besser aufgeht,
gelockert wird und eine feine Porung erhélt.
Bei Kuchen, Hefeteilchen und Co. sind das
unverzichtbare Eigenschaften. Die kann man
sich aber auch beim glutenfreien Brotbacken
zunutze machen.

Hihnerei wird
unter anderem

in glutenfreien
Kuchen verwendet,
es kann aber auch
beim Brotbacken
genutzt werden

Allerdings sollte man hier sparsam sein,
damit das Brot am Ende auch nach Brot

schmeckt und nicht nach Kuchen, denn Eier
haben einen charakteristischen Eigenge-
schmack. Ein Ei (Grof3e M) reicht fiir einen
500-g-Brotlaib vollig aus, zusatzlich gibt man
noch ein trockenes Bindemittel wie Flohsa-
menschalenpulver, Xanthan oder Johannis-
brotkernmehl hinzu.

Klebreismehl

Nicht zuletzt eignet sich auch Klebreis, um
einem glutenfreien Teig Stabilitat zu verlei-
hen. Er wird im Englischen auch ,glutinous
rice" genannt, was jedoch nichts mit Glu-
ten zu tun hat. Ubersetzt heilt es einfach
sKlebriger Reis". Bei Klebreis handelt es sich
um eine spezielle Rundkornreissorte, die
sehr starkehaltig ist und deshalb auch zum
Binden von Gebick und Brétchen verwendet
werden kann. Das Mehl kann andere Stérke
in der Mehlmischung ersetzen. Die maximale
Menge sollte ein Drittel der Gesamtmehl-
menge nicht tiberschreiten. Klebreismehl
kann man in asiatischen Supermarkten oder
online kaufen.

Alles in allem gibt es eine Menge Alternati-
ven, um die verschiedenen Funktionen von
Gluten im Teig zu ersetzen. Je nach Beschaf-
fenheit der gewahlten Zutat variieren die
benoétigte Menge und auch Eigenschaften wie
die genaue Wasseraufnahmefahigkeit oder
der Geschmack. Mit ein wenig Geduld und
Experimentierfreude kann man sich durch
die verschiedenen Gels, Pulver und Saaten
probieren und mit ihnen variantenreiche
Brote backen. ®
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HaBula-Brof Tzt

» 200 g Buchweizenmehl

Ein unkompliziertes Rezept passt immer genau dann, wenn es # 200 g Hafermehl (glutenfrei)
schnell und einfach gehen soll. Es besteht aus einer Mischung » 200 g Kartoffelstarke
verschiedener Mehlsorten, die in der glutenfreien Vorratskammer 20 g Flohsamenschalen
ohnehin nicht fehlen sollten. Daraus entsteht ein kompakter Laib (gemahlen)

mit weicher Krume, der sich gut formen l4sst und mit nahezu »12 g Salz

jedem Aufstrich sowie Aufschnitt harmoniert. ¥ 7 g Frischhefe

¥ 5 g Brotgewdirz

@) Die Hefe im Wasser auflésen.

@\ Die Mehle mit Flohsamenschalen, Salz und Brotgewiirz vermengen. guignc
@ Das Hefegemisch zu den trockenen Zutaten geben und alle Zutaten auf SchW|‘e rigkeitsgrad: )
schnellerer Stufe 5 Minuten kneten. Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe
(@) Den Teig auf eine leicht bemehite Arbeitsfliche geben, mit den Hinden Te i.ghonsistenzz weich, Rlebrig
drei- bis viermal dehnen und falten, rundwirken und mit Schluss nach oben in Zeit gesamt: 2,5 Stunden
einem Garkérbchen zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen. Zeitam Backtag: 2,5 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
@ Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Umluft vorheizen. Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C
@ Den Teig sanft aus dem Garkorbchen stlirzen, einschneiden, in den Ofen J Schwaden: nein i
geben und 60 Minuten backen. % = —

Rezept & Bild: Lena Benker R . :
@ @lenas_glutenfrei . ; e Ti p
€) /tenasglutentrei ' 5 P G e Je nach Gescema "
[ lenas-glutenfrei.de Sy ‘ X . 3 T kann man das Br;t
.2 A g : 2% mit Rleinen Mengen
an Niissen, Samen

b
£ oder Gewiirzen
. Vverfeinern,

Zuitveston

10.00 Uhr 10.15 Uhr 11.00 Uhr 11.30 Uhr 12.30 Uhr
Teig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig

iﬁ‘__—
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Rezept & Bild:

Melanie & Yasmin Koéhler
(@) @zoelisisters

L zoelisisters.at

Sesam

Teiq-Zutaten”

> 600 g Wasser (lauwarm)

150 g Hafermehl Vollkorn
(glutenfrei)

»100 g Buchweizenmehl
»100 g Reismehl Vollkorn
100 g Tapiokastarke
¥ 50 g Kastanienmehl
50 g Reismehl hell

30 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

»10 g Salz
¥ 5 g Frischhefe

#15 g Sonnenblumendl
> 10 g Essig

» 60 g Sesamsaat

*Ergibt 2 Stlick

— —
Schwierigkeitsgrad: AAc
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich

’ Zeit gesamt: 8,5-9 Stunden
Zeit am Backtag: 8,5-9 Stunden
Backzeit: 40 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C

J Schwaden: nein
N\
Zeifrasler
8.00 Uhr 14.30 Uhr

Teig ansetzen

Brote formen

Frisch aus dem Ofen verzaubert das rustikale Sesamgebick vor
allem durch die knusprige und zugleich aromatische Kruste.
Das kraftig nussige Aroma von gerdstetem Sesam dominiert im
Geschmack und verleiht den Broten eine unvergleichlich leckere
Wiirze. Die Krume {iberzeugt mit einer luftigen und zugleich sehr
saftigen Konsistenz. So sind die Gebécke eine perfekte Beilage zu
einer Jause oder pur zu einem Glas Wein.

(00) Die Hefe im Wasser auflésen.

(@) Alle Zutaten - aufer Ol und Essig - auf niedriger Stufe 1 Minute mischen.

(’@) Ol und Essig hinzugeben und den Teig 5 Minuten auf schnellerer Stufe
kneten, dann zugedeckt bei Raumtemperatur 6 Stunden ruhen lassen.

fi) Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und in zwei Halften
a je zirka 600 g teilen.

fQ* Jeden Teigling rundwirken und dann zu einer ldnglichen Stange von etwa
45 cm Lange ausrollen.

/i) Die Oberseite der Teiglinge leicht befeuchten und in Sesam walzen, die
Téiglinge anschliefdend mit Schluss nach unten in ein Backleinen (alternativ
bemehltes Geschirrhandtuch) legen und zugedeckt bei Raumtemperatur
60-90 Minuten zur Gare stellen.

(/@ Rechtzeitig den Backofen auf 220°C Umluft vorheizen.

(g Die Teiglinge der Lange nach einschneiden, in den Ofen geben und
40 Minuten backen. @

15.30 Uhr
Ofen vorheizen

16.00 Uhr
Backen

16.40 Uhr
Brote fertig

iﬁ_id_
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Mehlmischung

100 g Maniokmehl
100 g Kartoffelmehl
100 g Reismehl hell
100 g Reismehl Vollkorn
50 g Tapiokastarke
Die Zutaten grundlich mischen.

Kochstick

120 g Wasser (Ralt)
# 25 g Mehlmischung
Die Zutaten grindlich mischen,
unter Riithren aufkochen und zirka
5 Minuten Récheln lassen, bis
die Masse puddingartig andickt.

Rezept & Bild: Julia Stiiber

(@) @juliastueber
L julia-stueber.de

Diese Variante eines japanischen Milchbrotes wird mit einem Zugedeckt bei Raumntemperatur

Mehlkochstiick hergestellt. Als helles Kastenbrot gebacken, betért  mindestens 60 Minuten abkiihlen

es mit einer fluffigen Krume und einer angenehm karamelligen lassen, dann bis zur weiteren Ver-

Kruste. Der Laib schmeckt abgekiihlt oder sogar erst am néchsten ~Wendung bis zu 24 Stunden in den
. . . . Kihlschrank stellen,

Tag am besten. Dann geniefst man ihn mit Butter, mildem

Aufschnitt oder leckerem Fruchtaufstrich, je nach Geschmack.

H’aupﬁqu

( '.1 Eine Kastenform (zirka 25 cm) einfetten. » Kochstlick

320 g Vollmilch (warm)
120 g Wasser (lauwarm)
425 g Mehlmischung

’91 Die trockenen Zutaten griindlich mischen.

'.1 Alle weiteren Zutaten dazugeben und mit einem Handriithrgerat mit

1Ei (GroRe M)
Knethaken auf niedriger Stufe 2 Minuten mischen, dann auf hoherer Stufe B Zakr
3 Minuten kneten. 9 .
50 g Butter (weich)
= . . . : . . v . 5g Salz
(") Den Teig auf eine mit Tapiokastérke bestdubte Arbeitsfldche geben und in :
o . nE ; 5 g Apfelessig
3 gleich grofde Portionen a zirka 350 g teilen.
»5g Xanthan

* 4 g Trockenhefe
*1g Backpulver

i} Jeden Teigling zu einer etwa 2 cm dicken Scheibe in den Maféen 30 x 10 cm
ausrollen, die beiden Seiten jeweils locker {ibereinander klappen und die
Réander leicht zusammendriicken.

_ 10-15 g Butter (weich)
(i ) Die gefalteten Scheiben hochkant hintereinander mit etwas Abstand in
die Backform geben.

—
(1) Die Teiglinge mit warmem Wasser besprithen und dann zugedeckt Schwierigkeitsgrad: Joke
bei Raumtemperatur 60-120 Minuten gehen lassen, bis der Teig etwa das Getreide: glutenfrei
1,5-Fache seiner Ausgangsgrofe erreicht hat. Triebmittel:  Hefe, Backpulver
Teigkonsistenz: Rlebrig
|'16') Rechtzeitig den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zeit gesamt: 4 Stunden
N Zeit am Backtag: 4 Stunden
(0 Die Teigoberflache mit Butter bestreichen, dann die Kastenform in den BacRzeit: 55 Minuten
Ofen geben und 45 Minuten backen. Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
fiw Das Brot aus der Form gleiten lassen und chne Form weitere 10 Minuten J Schwaden: nein
backen. * > — 4
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¥ Glutenfrei

gaaewfegg

» 80 g Wasser (lauwarm)
¥ 40 g Buchweizenmehl
¥ 40 g Reismehl Vollkorn
¥ 40 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
10-12 Stunden reifen lassen.

Bwhsftmk

» 280 g Wasser (Rochend)

¥ 60 g Haferflocken (glutenfrei)

¥ 25 g Mohnsaat

¥ 25 g Sesamsaat

#10 g Salz

Flochen und Saaten in einer Pfanne
rosten, dann Salz zugeben und mit
Wasser (ibergiel3en, zugedecRkt bei
Raumtemperatur 60 Minuten ab-
Rihlen lassen, dann bis zur weite-

ren Verwendung bis zu 24 Stunden
in den Kiihlschrank stellen.

Hauptleiq

® Sauerteig
» Brihstick Ti
® 270 g Wasser (lauwarm) S 'pp
t " sie
100 g Reismehl hell = — drehen, hbs:’,e"::ne
» 80 g Kartoffelstdrke Schwierigkeitsgrad: AT irlztstar:ggen auch
. €in Ba
50 g Hirsemehl . Getreide: glutenfrei \  drei-bis fu%;,ent;f
» 50 g Hafermehl (glutenfrei) Triebmittel: Sauerteig ngESChﬂltteﬂ
& X Werd
409 Mafsme_hl Teigkonsistenz: mittelfest , 7 _
» 20 g Buchweizenmehl Zeit gesamt: 14-16 Stunden
(30 9 Flﬁlhsa)imenschalen Zeit am Backtag: 4 Stunden
eI RN ) Backzeit: 30 Minuten ]
» 30 g Butter (weich) T 250°C Rezept & Bilder:
¥ 5 g Backmalz (glutenfrei, inaktiv, P el Alexandra Wojna
alternativ Honig) BaCht@mpeTath-nach 5 Minﬁ?eg [@) @glutenfreigeniessen.at
/glutenfreigeniessen
. = Schwaden: beim EinschielRen 0 e
*Ergibt 4 Stiick L [ glutenfreigeniessen.at
Zeilrasler
Nachster Tag
20.00 Uhr 20.15 Uhr 21.30 Uhr 8.00 Uhr 9.20 Uhr 11.00 Uhr 11.30 Uhr  12.00 Uhr
Sauerteig Brithstiick Briihstiick in den Hauptteig Brote Ofen Backen Brote fertig

ansetzen herstellen Kiihlschrank stellen zubereiten formen vorheizen I l

90



Nicht nur durch ihr Aussehen punkten die
Whurzelbrote, sie bieten auch jede Menge
Geschmack und Saftigkeit. Die Krume

ist durch die hohe Teigausbeute und die
lange Reifezeit schén locker. So ist jeder
Bissen ein Genuss, egal ob zum Friihstiick
oder Abendbrot. Sauerteig und Briihstiick
verleihen den Gebécken aufderdem lange
Frischhaltung und ein kréftiges Aroma.

{f‘i) Alle Zutaten auf langsamer Stufe 4 Minuten mi-
schen, anschliefend zugedeckt bei Raumtemperatur
10 Minuten quellen lassen.

.\ Den Teig auf schnellerer Stufe 2 Minuten kneten,
dann zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten
gehen lassen.

@) Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben
und in vier gleich grofRe Portionen a zirka 315 g teilen.

(@I} Alle Teiglinge jeweils rundwirken, zu langlichen
Stangen von zirka 30 cm Lange ausrollen und mit
Schluss nach oben in ein Backleinen (alternativ be-
mehltes Geschirrhandtuch) legen, darin zugedeckt bei
Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen.

!_@\. Rechtzeitig den Backofen sowie einen Backstahl
(alternativ Backblech) auf 250°C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Frg\ Die Teiglinge in sich verdrehen, auf eine Dauer-
backfolie (alternativ Backpapier) setzen und unter
Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten die
Temperatur auf 240°C senken und weitere 20 Minuten
backen. ®

Anzeige
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Speed-Baking @

Gutes Brot braucht Zeit. Aber manchmal muss es eben schnell gehen. Da kann kein
Sauerteig aufgefrischt, kein Vorteig 12 Stunden zur Reife gestellt werden. Auch
innerhalb von 3 Stunden ldsst sich ein leckeres Brot auf den Tisch bringen, das mit
vollem Aroma {iberzeugt. Durch Zugabe von Malzbier und Kiimmel bekommt der
Speed-Zopf seinen charakteristischen Brotzeit-Geschmack.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen,
dann auf schnellerer Stufe 8 Minuten kneten. Den Teig zuge-

deckt bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen. 330 g Malzbier (lauwarm)

50 g Wasser (lauwarm)
500 g Weizenmehl 1050
70 g Roggenmehl 1150
12 g Frischhefe

12 g Salz

5 g Kiimmelsaat

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in
3 gleich grofde Portionen a zirka 325 g teilen.

Die Teiglinge jeweils rundwirken und 5 Minuten bei
Raumtemperatur entspannen lassen.

Jeden Teigling zu einem zirka 40-45 cm langen Strang

ausrollen. 1-3 g Kimmelsaat
zum Bestreuen

Die Strange nebeneinander legen und zu einem
Drei-Strang-Zopf flechten.

Den Zopf mit etwas Kiimmel bestreuen und leicht
mit Mehl bestduben, dann zugedeckt bei Raumtemperatur

50-60 Minuten gehen lassen. xﬁ
Schwierigkeitsgrad: AT

Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze Getreide: Weizen, Roggen
vorheizen. Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest
Den Zopf mit kréftigem Schwaden in den Ofen geben Zeit gesamt: 3 Stunden
und 15 Minuten backen. Die Temperatur auf 190°C reduzie- Zeit am Backtag: 3 Stunden
ren und weitere 25 Minuten backen. Backzeit: 40 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Rezept & Bild: Tanja Schlund Backtemperatur: 190°C
(@) @schlundisworld nach 15 Minuten
@ /schlundis Blog J Schwaden:  beim Einschie3en
;] schlundis.com S

;E—rhw“u

Larpt
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Gutes Brot braucht Zeit. Aber was, wenn die einmal knapp, die BacRlust trotzdem groR ist? QL -

In diesem Fall freut man sich tiber Rezepte, die den Spagat zwischen ,schnell auf den Tisch* e

und ,,aromatisch-bekommlich® erfolgreich absolvieren. Mehr als 30 dieser Rezepte bietet das
BROTSonderheft ,Schnelles BROT". Erhdltlich unter brot-magazin.de/einkaufen

{ d

<ot
a

<N -

f

Y

9.00 Uhr 10.15 Uhr 10.50 Uhr 11.20 Uhr 12.00 Uhr
Teig ansetzen Zopf formen Backofen vorheizen Backen Zopf fertig
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Erdbeer-Basilikum-Mus

Der Sommer steht vor der Tiir - und mit ihm kommen Erdbeeren sowie frisches Basilikum aus
regionalem Anbau in die Gédrten sowie auf die Mérkte. Im Marmeladenglas eingefangen, kann
man sie das ganze Jahr iiber genief3en. Der Duft des Kénigskrauts begeistert, zusammen mit den
saftigen Erdbeeren ergibt sich ein aromatischer Aufstrich fiir Friithstlicksbrétchen sowie Brot.
Aber auch zu Kase und Schinken ist das Mus sehr zu empfehlen.

Zulalen”

P 1.000 g Erdbeeren

P 335 g Gelierzucker (3:1)
B 1 Zitrone (Bio)

B 2-3 Zweige Basilikum

*Ergibt 5 Gldser a 250 ml

GELIERPROBE

Die Gelierprobe dient dazu festzustellen,
ob die zubereitete Fruchtmasse wie ge-
winscht fest wird, wenn sie in den Glasern
erkRaltet. DafUr etwas von dem Aufstrich
auf einen kleinen Teller geben und fur

1-2 Minuten zum Abkihlen stellen. Die
Masse sollte in dieser Zeit dicklich bis fest
werden. Falls dies nicht der Fall ist, noch
einmal ein paar Minuten unter Riihren
weiter kocheln lassen und die Gelierprobe
wiederholen.

Die Erdbeeren waschen und den Strunk entfernen. Die gr6fSseren Friichte
in Stiickchen schneiden.

Die Zitrone waschen, schalen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden.
Das Basilikum waschen, trocken tupfen und entstielen.

Die Zutaten in einen Topf geben, gut vermischen und 2-3 Stunden mit
geschlossenem Deckel ziehen lassen.

Die Masse unter standigem Rithren aufkochen und fiir 4 Minuten spru-
delnd kochen lassen, dann nach Geschmack grob oder fein plirieren.

Eine Gelierprobe durchfiihren.
Die Masse in zuvor ausgekochte Glaser fiillen und diese direkt fest ver-

schliefen. Kiihl und dunkel gelagert, ist der Aufstrich zirka 6 Monate haltbar.
Geoffnete Glaser im Kiihlschrank aufbewahren.

Rezept & Bild: Gerda Gottling
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Glossar -

Altbrot - Auch Restbrot oder Aromabrot. In der Regel als Quell-
stiick genutzt, erfiillt Altbrot zwei wesentliche Funktionen: Es bringt
mehr Aroma ins Geback und bindet sehr viel Fliissigkeit. Das sorgt
fiir eine saftige Krume und langere Frischhaltung. Wahrend des
Garprozesses stellt es den MikRroorganismen zudem mehr Nahrung
zur Verfligung. Altbrot ist dabei nicht notwendigerweise alt, es kann
iibrig gebliebenes Brot verwendet werden. Das wird in Stiicke ge-
schnitten, getrocknet und gerdstet (dafiir eignet sich zum Beispiel
die Restwdrme des Ofens). Die Stlickchen werden dann in der Kii-
chenmaschine oder Miihle zerRleinert. Alternativ Rann getrocknetes
Brot auch zunachst zerkleinert und dann in der Pfanne trocken
angerdstet werden. Geeignet sind alle Brotsorten. Je dunkler das
Brot, desto aromatischer wird das Quellstiick. Steht Altbrot nicht
zur Verfligung, kann man es durch Semmelbrésel ersetzen, die man
Rurz trocken in der Pfanne anréstet.

Anspringen lassen - Wenn in einem Rezept davon die
Rede ist, dass man den Teig ,anspringen lassen® soll, ist damit der
Prozess gemeint, bei dem die Garung in der fiir die Mikroorganis-
men freundlichen Raumtemperatur beginnt, Spater wird dieser
Prozess dann in kiihlerer Atmosphdre wieder verlangsamt.

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

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

Ausmahlgrad. auch Ausmahlungsgrad oder Mehlausbeute
- Der prozentuale Wert gibt Auskunft darliber, wieviel Prozent des
ganzen Kognes im Mehl enthalten sind. Je hoher also der Ausmahl-
grad, destomehr Schalenanteil ist im Mehl enthalten.

) AusstoRen - winhrend
oder nach der Stockgare
wird der Teig entweder
mehrmals mit der Faust
ausgestoRen/eingedriickt
oder Rurz kraftig durchge-
Rnetet. Ziel ist das Entga-
sen und Straffen des Teiges.
Dabei wird einerseits das
Gdrgas Kohlenstoffdioxid
A gegen Luftsauerstoff

- =) ausgetauscht, der fiir die
ehrung der Hefen bendtigt wird. Andererseits verteilen sich
die Gasblaschen gleichmiRiger im Teig - eine Grundvorausset-
‘zunaﬁfr eine gleichmdRige Porung im Brot.

L3
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Autolyse - Menlund Wasser werden zu einem Nullteig ver-
riifirt'und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen. In dieser

eit verquellen Stdrke und EiweilRe mit Wasser. Das Klebereiweil
%ttet sich zu langen Kleberstréangen (Glutenstréngel). Die
Autolyse dient zur Geschmacksverbesserung bei direkt gefiihrten
Teigen. Sie soll auRerdem das Gebickvalumen und die Kruste ver-
bessern. Ziel der Autolyse ist, das Klebergeriist von Weizenteigen
aufzubauen. Sie hat den Vorteil,/dass der Teig Riirzere Zeit geknetet
werden muss, da er bereits eineyﬁ seiner Struhtur‘a,ufgebaut hat.

X 9

Backmalz - natiirliches Backmittel, das aus gekeimtem
Getreide gewonnen wird. Wahrend der Keimung sind Getreide-
eigene Enzyme auf dem Héhepunkt ihrer Aktivitat und bauen unter
anderem die Stdrke des Korns zu Zucker ab. Unterbrochen wird der
Keimprozess durch Darren, also Trockung des Getreides. Bei niedri-
geren Temperaturen wird es zundchst getrocknet, dann gemahlen.
Dabei bleiben die Enzyme intakt und werden durch das Hinzufiigen
von Wasser wieder aktiviert. Daher heil3t dieses Malz ,(enzym)ak-
tives Backmalz®, Die Enzyme setzen ihre Tatigkeit im Teig fort. Die
Hefe-ARtivitat wird angeregt, die Krume des Gebdcks wattiger, der
Geschmack mild stifilich, die Kruste réscher, Wichtig ist eine sehr
vorsichtige Dosierung, da zu viel Enzymatik zu einer Zersetzung
des Teiges fiihrt, weil zu viel Starke abgebaut wird. Enthalt der Teig
Roggen, ist Reine Zugabe aktiven Malzes sinnvoll, da Roggen selbst
iiber eine hohere Enzymatik verfiigt. Wird das gekeimte Getreide
bei htheren Temperaturen gedarrt, nimmt es Farbe an und die En-
zyme werden inaktiviert. Die Rede ist dann von ,(enzymj)inaktivem
Backmalz*, Es gibt dem Teig Farbe, eine malzige Geschmacksnote
und den Hefen schnell aufzuschlieRende Zuckerstoffe.

Briihstiick- gehért zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen. Es dient der Verquellung gréberer Brotbestandteile (z.B.
Korner, Saaten, Schrote). Fiir ein Brithstiick werden die festen Be-
standteile im Verhaltnis von zirka 1:1 bis 1:3 mit kochendem Wasser
vermischt und mindestens 2-6 Stunden quellen gelassen. Wiirden
die groben Bestandteile nicht verquollen, wiirde der Wassergehalt
im Teig sinken und der Teig durch Nachquellung zunehmend fester
und trockener werden. Neben Schrot kann auch getrocknetes und
gemahlenes Brot (iberbriiht werden. Dieses Altbrot bindet etwa die
dreifache Menge seines Eigengewichtes an Wasser.

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

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

!htlpaﬂtlnyurl.comlya 38|9 D de
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Dextrine - pextrine gd AbbauproduR
bilden sich beim Backen ab 150 Grad bei Abwesenheit von Wasser

in der Kruste von Broten und geben ihnen
typischen Geschmac / '

[ 4
EinschieBen —Einfiihren des Teiglings in den Backofen
mit Hilfe eines SchielBers (Backbrett). Als Trennmittel zwischen
SchieRer und Teigling wird haufig Griell oder Schrot verwendet.
In der Heimba&ckerei kann auch Backpapier als Unterlage genom-
men werden. Beim EinschieBen wird die Trdgheit des Teiglings
genutzt. Der Teigling wird mit dem Backbrett auf den BacRstein

Ofel zogen, sodass der Teigling durch die Triiheitskraft auf

dem Backstein liegen bleibt. q' ‘
/ O Video

£ http://tinyurl.com/y9xrqer
A -

1)

gefiihrt. Mit einem schnellen Ruck wird das Backbrett aus dem 'J [



Falten - sichc Dehnen und Falten

) Fenstertest - zur

| Feststellung, ob ein
Weizenteig ausreichend
ausgeknetet ist, zieht
man den Teig mit vier
Fingern vorsichtig in vier
Richtungen auseinander.
Wenn der Teig sich dabei
dehnt, ohne schnell zu

| reilen (also ein beinahe
durchsichtiges Fenster
entsteht), ist der Teig ideal
ausgeknetet.

Fingerdrucktest - Die Reife eines Weizenteiges l&sst
sich am besten mit dem Fingerdrucktest ermitteln. Dafiir wird
der Finger beherzt in den Teig gedriickt. Springt der Teig an der
Druckstelle sofort wieder in seine Ursprungsform zuriick, ist er
noch nicht reif zum Backen. Er hat noch Untergare. Entwickelt
sich die Druckstelle nur langsam und nicht vollstandig zuriicR,

ist die knappe Gare erreicht. Der Teigling ist bereit zum Backen,
entwickelt aber noch ausreichend Ofentrieb. Bleibt die Druckstelle
bestehen, hat der Teig seine volle Gare oder bereits Ubergare er-
reicht. Dann muss schnell gebacken werden. Wahrscheinlich wird
der Teigling im Ofen Raum noch aufgehen oder die Oberflache
leicht einsacken. Das ist aber lediglich ein optisches Problem, das
weder GenieRbarReit noch Geschmack einschrankt.

Freigeschoben - ein Brot, das ohne Form oder Topf
gebacken wird, bezeichnet man als freigeschoben. Es weist eine
geschlossene Kruste auf.

Hydration - Bestimmt - wie auch die Teigausbeute - den
Wasseranteil des Brotes im Verhaltnis zum Mehl. Enthélt ein
Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser, betrdgt die
Hydration 70%.

Infinity-\lorteig - Ein Vorteig, der Hefe liber einen langen
Zeitraum haltbar macht. Angesetzt wird er mit 0,1 g Frisch- oder
einer Prise Trockenhefe, 150 g Wasser sowie 250 g Mehl. In
BROTRezepten handelt es sich um Weizenmehl 1050, wobei der
Teig aber mit jedem beliebigen Mehl gefiihrt werden Rann. Bei
jedem Einsatz wird ein Rleiner Teil des Teiges zurlickbehalten und
wieder mit Wasser und Mehl im selben Verhéltnis (37,5%/62,5%)
aufgefrischt. Beim ersten Mal ldsst man ihn 1Stunde lang
anspringen, bevor er abgedeckt im Kiihlschrank weiter reift,
nach dem Auffrischen kann er jeweils direkt in den Kiihlschrank.
Einsatzbereit ist der Vorteig immer dann, wenn er sein Volumen
etwa verdoppelt hat. Einen ausfiihrlichen Bericht zum Infinity-
Vorteig gibt es in BROTAusgabe 4/20.

Japanische Hefe (Tennen Kobo Okoshi) -
Triebmittel nach einem Rezept von Satoko Shinke, vorgestellt

in BROT 6/2017. Dabei wird zunéchst ein Rosinenhefewasser
angsetzt. In einer Zwischenstufe fermentiert man dieses Hefewas-
ser gemeinsam mit Naturjoghurt. Im letzten Schritt Rommt Mehl
dazu. Es entsteht ein fester Teig mit mildem Aroma, dessen Eigen-
schaften einer Lievito Madre dhneln. Durch sie Rann die Japanische
Hefe jederzeit in gleicher Menge ersetzt werden. \ '
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Krume - Das lockere und elastische Innere eines Brotes, das
von der Kruste umgeben wird. Von der Krume hdngt der Nahrwert
des Brotes ab. Geschmack und Geruch der Brotkrume werden nicht
nur durch die Zutaten beeinflusst, Die Aromastoffe, die in der Krus-
te entstehen, ziehen aufgrund des Unterdrucks im Inneren wah-
rend der Auskiihlphase des Brotes durch die gesamte Brotkrume.
Die Eigenschaften der Brotkrume (Struktur, Elastizitdt, Geschmack,
Geruch) sind unter anderem abhangig vom Wassergehalt, von den
Zutaten, von der Teigfiihrung und der Teigaufarbeitung.

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

Nullte ig — Gemisch aus Getreideerzeugnissen, Fliissigkeit und
—in einigen Féllen - Salz. Sie werden ohne Triebmittel angesetzt.
Zweck ist die Verquellung der Getreideerzeugnisse. Zu den Nulltei-
gen zdhlen Quellstiicke, Briihstiicke und Kochstiicke. Sie erhthen
den maglichen Fliissigkeitsanteil im Teig, verbessern die Teigaus-
beute und ermdglichen so eine ldngere Frischhaltung der Backwa-
ren, saftigere Krumen und giinstigere Kaueigenschaften.

Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunah-
me des Teiges wahrend des Backvorgangs. Die
Volumenzunahme erfolgt einerseits physikalisch
durch Ausdehnung der vorhandenen Gargase, an-
dererseits biologisch durch ProduRtion von Gérgas
iiber mikrobielle Prozesse. Welchen Anteil der
biologische Faktor hat, bestimmt der Garzustand
des Teiglings (bei Vollgare Giberwiegt der physika-
lische Ofentrieb, bei knapper Gare liberwiegt der
biologische Ofentrieb).

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

Quellstiick - Gehsrt zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen und dient der Verquellung groberer Brotbestandteile
(Kdrner, Saaten, Schrote). Fiir ein Quellstiick werden die festen
Bestandteile im Verhéltnis von 1:1 bis 1:2 mit 10 bis 30°C warmem
Wasser vermischt und 4 bis 20 Stunden quellen gelassen. Eine
zeitlich manchmal passendere Variante ist das Verquellen iiber 8
bis 12 Stunden bei 6 bis 8°C im Kiihlschrank. Um enzymatischen
Abbau und Fremdgarung zu verhindern, Rann die Salzmenge des
Hauptteiges mit in das Quellstiick eingeriihrt werden. Wiirden die

groben Bestandteile nicht verquollen, wiirden sie Wasser aus dem
Teig ziehen, er wiirde zunehmend fester und trockener werden.
Ublicherweise sollte die im Quellstiick zu verquellende Menge night

mehr als 30 bis 60 Prozent der G
nisse ausmachen. Je warmer d
gebunden werden.

tmenge denGetreideerzeu
asser, umso rpehr kann davon

b
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Rundschleifen - ume Teigstiick rund Zli schleifen, faltet
man zundchst auf der Unterselfe alle Rander des Teiglings zur
Mitte hin und driickt sie leicht an, sodass der entstehende Schluss
nicht wieder aufgeht. Danach dreht man den Teig%um, legt
seine Hand wie einen Kifig locker dariiber und bewegt sie mit
sanftem Druck auf einer bemehlten Arbeitsflache

Rreisenden
Bewegungen. Dabei formt man die Hand zu einer K , damit di&/

Finger etwas unter den Teig kRomm

Vi,

De;’Teigl]ng
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Rundwirken - Beim Rundwirken wird der Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache in Form gebracht. Dabei klappt man
die AuBenseiten reihum zur Mitte. Dieser Vorgang wird so lange
wiederholt, bis eine straffe Teigkugel entsteht. Da bei diesem
Prozess Kohlendioxid entweicht und gleichzeitig Sauerstoff ein-
gearbeitet wird, verbessert man noch einmal die Hefeaktivitat,
was sich positiv auf die Krume auswirkt.

http://tinyurl.com/ybnxlquw D ”430

Schamotte - Als Schamotte wird ein gesteinsihnliches,
kunstlich hergestelltes, feuerfestes Material bezeichnet. Daraus
werden beispielsweise Ofen, Kamine, aber auch Pizzasteine her-
gestellt. Schamotte kann besonders gut Warme speichern.

Schluss - Die Seite des Brotes, auf der der Teig beim For-
men zusammengefithrt wird. Der Laib Rann mit Schluss nach
oben gebacken werden, was zu einem eher
wilden AufreiRen der Kruste entlang
der Nahtstellen fiihrt. Soll das
Brot eine glatte Oberflache
aufweisen oder an definierten
Einschnitt-Stellen aufreiBen,
wird es mit Schluss nach
unten gebacken. Im Garkorb
muss es jeweils anders her-
um liegen, da es zum Backen
aus diesem gestiirzt wird.

¥
y Schwaden, auch Dampf,'bedampfen ~ Der Dampf wird sofort
nach dem EinschieRen des Teiglings oder verzdgert in den Ofen
gegeben. Er kondensiert auf der Teighaut, ldsst dank der freiwer-
denden Warme das darin enthaltene Eiweif3 sofort gerinnen und
die Stdrke verkleistern (Voraussetzung fiir eine knusprige Kruste).
\Dennoch halt der Dampf die Teighaut Riihl, elastisch und ermdog-
licht so einen optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebackvolu-
. men, Qurserdem 18st sein Kondenswasser die aus der Mehlstirke
\ entspndenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven Brotglanz

‘ fiihren
Video

http://tinyurl.com/ycob6dfu
w
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Pen - Das Wort leitet sich von ,Eintunken* abgtlppen ist
 Alternative zum Einschneiden desTeiges vor dem Backen.

Mit einer Stipprolle werden etwa 1 Zentimeter tiefe Locher in die
Teigoberflache elngebrachf hyr kann 5|ch der Teig wahrend des

Ofentriebs dann ausdehnen. ’!‘ .' '

VAl |

Stockgare - Die Girphase
des kompletten, ungeformten
Teiges nach dem Kneten und
vor dem Aufarbeiten. Je nach
Dauer der anschlieBenden
Zwischengare und Stiickgare
sowie der zu erreichenden
Gebédckeigenschaften wird

die Dauer der Gérphase
festgesetzt. Wahrend der Teigruhe reift der Teig. Insbesondere
verquellen die Mehlbestandteile, bei kleberwirksamen Mehlen
entspannt das Klebergertist. AuBerdem wird die Reifung auch
zum Vermehren der Hefen genutzt. Ideale Temperaturen fiir die
Stockgare liegen zwischen 20° und 28°C. Bei Riihler Fiihrung
(4-10°C) Uiber mindestens 6-8 Stunden entstehen wahrend der
Stockgare vielféltige Aromen. Die Stockgare Rann durch Teigbe-
arbeitungsprozesse (Dehnen und Falten) unterbrochen werden,
um den Teig zu straffen, die Teigtemperatur zu vergleichmani-
gen, die Teigstruktur zu beeinflussen und durch Gasaustausch
den Stoffwechsel der Hefen anzuregen.

Stiichgare - Die letzte Ruhe- und Reifephase vor dem
Backen. Abhdngig von der Dauer der Stiickgare entwickeln sich
Ofentrieb und Krumenstruktur. Die Stlickgare wird entweder mit
Schluss nach unten oder mit Schluss nach oben durchgefiihrt. Die
Gartemperatur sollte idealerweise héher sein als bei der Stock-
gare. Wahrend der Stiickgare wird die Hefegarung angestrebt
(optimal zwischen ca. 28-35°C). Fiir den Heimbackerbereich sind
24-26°C ausreichend, um ansprechende Ergebnisse zu erzielen,

Teigausbeute (TA) - Dasin Zahlen ausgedriickte Ver-
haltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge an Fliissigkeit
und der Menge an Getreideerzeugnissen (Mehl). Sie ist ein MaR
fiir die Menge an Teig, die entsteht, wenn 100 Teile Getreideer-
zeugnisse mit einer bestimmten Menge an Fliissigkeit gemischt
werden. Bei einer TA 160 Rommen also 60 Gramm Fliissigkeit auf
100 Gramm Getreide/Mehl. Als Fliissigkeit gelten neben Wasser
alle in ihrer Konsistenz mit Wasser vergleichbaren Fliissigkeiten
(Milch, Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie Quark, Joghurt
oder Eier verandern zwar auch den Fliissigkeitsanteil im Teig und
damit die Teigausbeute, werden aber nicht in die Berechnung
einbezogen. Hohe Teigausbeuten sind kennzeichnend fiir weiche
Teige (TA 180), niedrige Teigausbeuten fiir festere Teige ( TA 160).
Mit folgender Formel ldsst sich die TA berechnen:

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

Das bedeutet zum Beispiel bei einem Teig mit 600 g Mehl

und 450 g Wasser: 100 x (450 + 600) / 600 = Tﬂ 175.

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

¥
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Tourieren - Her llungsprozess flir er- und Plunder-
teige (zum Beispiel Craissant oder Franzbrétchen). Ziehfett oder
Butter wird in Teig eingeschlagen und erollt. Nach dem Aus-
rollen faltet man den Teig und rollt ihn erneut aus. Jedes Falten
und Ausrollen wird als eine Tour bezei?m_et. Durch den Prosess
entstehen mehrere diinne Teiglagen, die jeweils durch das Fett
voneinander getrennt sind. '.

i ’

Vollgare Optimaler Garzustand fir Brote mit glatter (nicht =~ = '
aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare und Uberga— -
re. De nglmg hat ein grofes Volumen, ist dennoch stabil und
setzt bei Druck auf die Teighaut etwas Widerstand entgegen,
wenrfgleich sich die Druckstelle nur noch wenig zurlickbildet
(Flngertest/Drucﬁtest) Die Hefen haben bei Vollgare |hren

o "en im qup

.v,"'. /A / i /
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® Flir mehr Aroma im Teig -

mit Vor- und Nullteigen backen
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® Aus Misserfolgen lernen -

Backfehler bei glutenfreiem Brot

Vorschau

Darum geht es unter anderem:

® Heterogener Weizen —

BROT gibt es sechsmal jahrlich.
Die nachste Ausgabe erscheint
am 20.07.2023
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Masterclass Sauerteig

In diesem 10-Tages-Kurs setzt Du Deinen eigenen Sauer-
teig an und lernst alles tiber den Umgang mit ihm. AuBRer-
dem backen wir gemeinsam Dein erstes Sauerteig-Brot.

Masterclass Hefezopf

Von der Teigbereitung bis zur Flechttechnik lernst Du alles,
um bald schon selbst die perfekten Hefeztpfe herzustellen,
die auf jedem Biiffet zu einem Hingucker werden.

v Videokurse mit ausfiihrlichen
Anleitungen

v Praxisnahe Tipps und Tricks

v Einfache Zutaten, gelingsichere
Rezepte

Uwe Riebow
Die Kurse sind super! Fachlich versiert und in-
haltlich klasse strukturiert, egal ob man noch
Anfdnger ist oder schon zu den fortgeschrittenen
Hobbybackern zahlt. Ich habe den SauerteigRurs
mitgemacht und mit dem neuen Wissen direkt ein
Bombenergebnis erzielt.

Beate Kircheis
Ich bin total begeistert von den Inhalten und der
Umsetzung. Die Videos sind sehr lehrreich, tber-
fordern dabei nicht und werden durch hilfreiche
Beschreibungen ergénzt. Es gibt viel Bonusmateri-
al mit praktischen Ideen zur Wissenserweiterung.
Absolut empfehlenswert!

Masterclass Baguette

Mit einfachen Zutaten und wenig Aufwand zum perfekten
Baguette. Wir zeigen Dir, wie Du auf dem Niveau Pariser
Boulangerien backen kannst.

b IRERRERR e : ot = LR
Masterclass Croissant & Pain au chocolat
Tourierte Teige sind eine besondere Herausforderung. Wir zei-
gen Dir, wie Du mit einfachen Hausmitteln luftige Croissants
und verfuhrerische Pain au chocolat herstellen kannst.

v’ Begleitende Kursmaterialien und
Rezepte zum Download

v’ Lerne wann und wo Du willst -
in Deinem Rhythmus

v Einmal gebucht, immer wieder verfiigbar

Sven Schwarzat
Ich habe die Masterclass Hefezopf belegt und
kann den Kurs nur jedem Hobbybacker emp-
fehlen. Vor allem die Lektionen zum Flechten
des Zopfes haben mir sehr weitergeholfen. Als
Ergebnis bekam ich einen hibsch aussehenden
und sehr leckeren Hefezopf.

Jetzt buchen unter brot-akademie.com
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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
tiber Rohstoffe, das passende Equipment, richtiges Mischen und Kneten, die Prozesse im
Teig, Brotaufbewahrung und Fehlervermeidung — das alles findet man hier in kompakter
und leicht verstdndlicher Form. Auch wer sich mit Schnitttechniken fiir Brote oder
Rezeptentwicklung auseinandersetzen mochte, wird in der neuen BROTFibel fiindig. Sie
umfasst einfach alles, was es braucht, um sich schnell in die Herstellung bekommlicher
und schmackhafter Brote einzuarbeiten und die Prozesse dabei zu verstehen.

www.brot-magazin.de/einkaufen
oder 040/42 91 77-110




