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Die Leserinnen und Leser haben gewahlt: Das sind die 50 beliebtesten aus mehr als
1.000 Rezepten. In unserer Facebook-Gruppe wollten wir wissen, welches Rezept
der personliche Favorit aus den 25 bislang erschienen BROTAusgaben ist. Herausge-
kRommen ist ein spannender, ausgewogener und bunter Mix, den wir fiir Euch in einem
Sonderheft Best of BROT zusammengestellt haben.

So vielfaltig wie das Lebensmittel Brot, so vielfaltig ist auch die Auswahl: Ob Rlassi-
sches Mischbrot, franzdsisches Baguette, Korner- oder Weizenbrot, Brotchen oder
Buttertoast so wie das beliebte, weil besonders fluffige, Tangzhong - alles ist dabei.
Auch samtliche Schwierigkeitsstufen sind vertreten. Von einfach zu verarbeitenden
Weizen- bis hin zu aufwandlgeren weichen Telgen sind alle Arten vertreten.
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Auf ins Freie — und das zu jeder Jahreszeit - so sieht seit
einigen Jahren meine personliche Routine aus. Jeden Tag
gehe ich spazieren, erkunde die Umgebung und geniefde
es, die Veranderungen um mich herum in langsamem
Tempo zu entdecken. Jetzt, da sich warmere Tempera-
turen ankiindigen, darf es auch schon mal das Rad sein,
um etwas weitere Strecken zu bewaltigen. In der Gruppe
cruisen wir dann an freien Tagen durch meine Heimat,
das Miinsterland. Gerne lassen wir uns ein wenig treiben
und schliefRlich an einem hiibschen Pldatzchen nieder, um
im Griinen zu picknicken.

Das selbstgemachte Brot ist dabei fester Bestandteil

der Verpflegungsliste. Aromatisch, bekémmlich, lecker.
Baguette, Fladenbrot, Ciabatta — die Liste der beliebten
Picknick-Brote in meinem Freundeskreis ist lang. Geeig-
netes Kleingeback sind zum Beispiel Hornchen, Brétchen
oder Scones. Dazu gibt es frisches Obst, Fingerfood,
schmackhafte Aufstriche oder eingelegtes Gemiise. Eben
alles, was sich einfach transportieren lasst und die Reise
im Fahrradkorb gut tibersteht.

Kinftig werden dank dieses Sonderheftes von BROT und
SPEISEKAMMER neue Kreationen in meinen Picknick-
Rucksack wandern. Da haben unsere Autorinnen und
Autoren eine Menge kreativer Ideen zusammengetragen,
bei denen mir schon beim Lesen das Wasser im Mund
zusammenlauft. So finden sich Rezepte fiir selbstge-
machte Limonade, Kaffeealternativen oder Tee neben
Anleitungen zur Wurstherstellung, fir Chutneys, halt-
bare Kuchen im Glas, slifde sowie herzhafte Aufstriche,
Dips und auch verschiedene Salate. Basis sind nattirlich
bekommliche Backwaren wie Focaccia oder Brioche.

Dartiiber hinaus sind zahlreiche glutenfreie Rezepte im
Heft zu finden. Wer auf Gluten aus gesundheitlichen
Griinden verzichten muss, ist darauf angewiesen, dass
beim Picknick bestimmte Regeln befolgt werden. In
diesem Heft wird erklart, worauf genau zu achten ist. Ein
weiterer Grundlagenartikel handelt von der Picknick-Pla-
nung. Hier finden sich wichtige Voriiberlegungen sowie
eine Checkliste, damit das gemeinsame Essen fiir alle
Beteiligten zum unvergesslichen Vergniigen wird.

Alles in allem ist PicknickBROT ein Sonderheft, in dem
Du zahlreiche Anregungen findest, die fiir ein kreatives,
abwechslungsreiches und schmackhaftes Outdoor-Mahl
geeignet sind. Ich wiinsche Dir viel Freude beim Entde-
cken, Nachbacken und Ausprobieren.

Herzliche Grifde

Edda Klepp, Redakteurin

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

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

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

Fiir alle, die sich neu mit dem Brot- und Brétchenbacken beschéftigen, oder jene, die nach ersten

Brot
~pARademie

Erfahrungen den néchsten Schritt gehen wollen, haben wir das perfekte Angebot. In der BROTAkademie
findest Du Onlinekurse, die Dich in Deinen béckerischen Fahigkeiten unterstiitzen und voranbringen.
Neu im Angebot ist unser Brétchen-Backkurs. Schau gleich vorbei und hole dir den dauerhaften Zugang.

Mit unserem Newsletter bleibst Du aufderdem immer auf dem Laufenden. brot-akademie.com
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Fenchel-Linsen-Aufstrich
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Kefirdrink mit Blutorange

Joghurt-Scones
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Steinpilz-Leberwurst

Chutney

Kiwi-Sternfrucht-
Konfitiire

Wasserkefir-Limo
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Apfel-Pflaumen-Chutney

Kaffee aus
Léwenzahnwurzeln

Schwedische Kaffee-
Limonade

Kaffee aus Kichererbsen
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Alle Rezept-Brote in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe und von
Hobby-Béackerinnen 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 langer. Denn immer mehr
Forschungen weisen darauf hin, dass viele Menschen Probleme mit der
Vertréglichkeit 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 vertréaglicher, 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 tatséchlich im Garraum erreicht wird - das sind manchmal
zweierlei Dinge. Wer sichergehen mdochte, misst die Ofentemperatur mit
einem entsprechenden Thermometer. Brot ist durchgebacken, wenn die
Kerntemperatur um 97°C betrégt. Bei Kleingeb&ck backt man am besten
immer auf Sicht und beendet den Backprozess, wenn die gewiinschte
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 schluckweise nachschiitten.

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 grof3e 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 Oberflédche entlang. Ist der Teig sehr
blasig, ist er reif. Eine andere Variante ist es, mit der Schiissel auf einen
Untergrund zu klopfen. Féllt der Teig leicht zusammen, hat er die volle
Reife erreicht und muss verarbeitet werden. Grundsatzlich gilt aber:
Auch mit leichter Unter- oder Ubergare l3sst er sich verwenden.

Die Bewertung

Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*ﬁfkﬁ - einfaches Rezept
**ﬁ% — Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis

fiir ein Brot nétig 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 grof3ere 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 79 findet

Thr daher ein Glossar, in dem alle wichtigen Fachbegriffe kurz erklart
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.

[ brot-magazin.de
facebookR.com/groups/brotforum

@ @brotmagazin
n /BrotMagazin

BROTRezept-Suche: www.brot-magazin.de/rezepte

Trotz grofdter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten

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




~RUNCHY DONUTS
CEEDBEER'ROTE BETE

Ohne Zuckerzusatz und zu 100 Prozent aus natiirlichen

Bio-Zutaten sind die Crunchy Donuts von Heimatgut, so
der Hersteller. Er verspricht pflanzlichen, veganen Knab-
berspafsd ohne kiinstliche Zutaten mit Erdbeer-Rote-Bete-

Geschmack. Die 20-Gramm-Tiite kostet 1,99 Euro.

; heimatgut.com

Finger Food liegt praktisch in der Hand und ist
gut zu transportieren. Passende Rezepte finden
sich rund um den Globus, aber auch in nachster
Nahe. Das beweist das Buch ,Fingerfood — baye-
risch gut” von Birgit Fazis, das der Verlag Eugen
Ulmer im Sortiment fiihrt. Die Autorin zeigt, wie
man aus klassisch-bayerischen Rezepten moder-
ne Tapas zaubert. Mehr als 50 Rezepte wie etwa
Mini-Fleischpflanzerl, Bratapfelmarmelade oder
Breznknodel-Tapas sind im Buch enthalten.

e g ulmer.de

Birgit Fasis \ ’
u

|r F_in-ge_rf;o:! < 1|

| bayerisch gut 1

FINGERFOOD | Tapas von dahoam !
BAYER'SCH GUT :VerlagEugenUlmer :
Tapas von dafloam, : %szslgfnen :

7 1978-3-8186-1381-5 |

=% ‘ ‘ :_ 14,95 Euro :

Das néchste Picknick steht vor der Tiir, aber irgendwie hapert es bei
der Planung? Ob es um das richtige Equipment bei der Vorbereitung
geht oder um die Frage nach den besten Outdoorsnacks, hilfreiche
Tipps fiir Euren Ausflug findet Ihr auf den folgenden Seiten.

Der neue Picknick-Korb Ancona von Cilio ist auf vier
Personen ausgelegt. Er enthalt ein Set aus je vier
Tellern, Messern, Loffeln, Gabeln sowie Glasern und
kann dank Kiefernholzdeckel auch als Abstelltisch
verwendet werden. Der Korb ist aus hellbrauner
Weide geflochten und mit einem Kiihlfach
ausgestattet. Die Mafde betragen 46 x
32 x 27 Zentimeter. Der Preis
liegt bei 149,- Euro.

Der neue Hafer-Alge-Drink von Alnatura
stellt eine vegane und laktosefreie Milchal-
ternative in Bio-Qualitat dar. Nach Herstel-
lerangaben wird Hafer von deutschen Bio-
land-Ho6fen mit einer kalziumhaltigen Alge
aus okologischer Wildsammlung gepaart.
Der Drink enthalt von Natur aus Zucker,
unter anderem aus der Haferfermentation,
und ist daher nicht zuséatzlich gestif3t. Den
1-Liter-Karton gibt es fiir 1,49 Euro.

[ alnatura.de




Das Blog Picknick-Tipps ist vielleicht die zentrale Anlauf-
stelle, wenn es um das Thema Picknicken geht. Ganz egal,
ob die Geschichte des Picknicks sowie die richtige Ausstat-
tung oder Ausflugsplanung mit der richtigen Wetter-App

- gute Vorbereitung ist beim Ausflug mit der Familie oder
Freundinnen und Freunden das A und O. Da kann es nicht
schaden, sich den ein oder anderen Tipp online abzuholen.
Zum Beispiel, wie man lastige Insekten vom Picknick fern-
halt oder wo man die perfekte Decke bekommt.

[ picknick-tipps.de

PICKNiCK
Tipps.de

Il

0 haltst dy Insekten von

Picknick-Tipps - der deinem Picknick fern;

Blog rund um dein
picknickgluck.
Tipps, Ideen, Inspiration,

Rezepte & eine interakt?ve -
picknick-Map lieferndie

[ jotex.de

Eine stabile Kanne fiirs Picknick ver- Blogbeitragen
spricht Jotex. Sie besteht aus PLA, ei-
nem Kunststoff aus Naturmaterialien,

Zu den v ' ~

und ist frei von Melamin, Formaldehyd Die Metaxasauce gehort zu den Klassikern
sowie BPA. Die Kanne ist 21 Zentimeter der griechischen Kiiche. Pana+Laza bietet
hoch, hat einen Durchmesser von nun eine handgemachte vegane sowie glu-
12,7 Zentimetern und ist auf Griffhohe tenfreie Metaxasauce aus dem 240-Gramm-
18,2 Zentimeter breit. Die Fillmenge Glas an. Cremig, mediterran und wiirzig soll
des bis -20°C gefrierfesten Produktes die Mischung aus Creme Fraiche, Champig-
liegt bei 2 Litern. Die Kanne ist nicht nons, Zwiebeln und Co. sein. Das Glas ist flr
fiir die Splilmaschine oder Mikrowelle 4,90 Euro zu haben.

eeignet. Der Preis: 19,49 Euro.
geelg [ panalaza.de

Picknick und Reisen sind eine tolle Kombi, fiir manche viel-

leicht sogar untrennbar. Dass man fiir ein schones Fleckchen i uE‘“HEl“AT B‘og

fir den Outdoorsnack gar nicht um die halbe Welt fliegen \
muss, zeigt beispielsweise das Weinheimat-Blog. Unter dem
g [ R
1 .
Orte Baden-Wiirttembergs vorgestellt. Wer eine gute Aussicht | m P’ckn"ck_ O rtee’;
‘ n

Hashtag Ausflugstipp werden dort die schonsten Picknick-
bevorzugt, kommt hier ebenso zum Zug wie Menschen mit

. Lo e ‘ i Baden-
einer Vorliebe fiir den Platz am Wasser. Vielleicht inspirieren \ "ar tt
Tipps wie der Kappelberg in Fellbach oder der Max-Eyth-See | e"'ber g
in Stuttgart ja auch dazu, in der eigenen Region fiindig zu ‘ “g-gs}tm » | LW{'felern das Leben yng i
werden. Das ist das Wunderbare am Picknick. Es geht eigent- 1 ACOLON a:;h::‘:'-.beswegen m:'e’n’?::'";:iﬁck
lich {iberall. Ceser Blogbeyg oo UEH? Do g

[ blog.weinheimat-wiirttemberg.de

9. Also: Auf




What to bring t0 @ picnic?. A.lso
in etwa: Was muss ich b‘ﬂ einem .
picknick dabeihaben? Ples.er Fra:t;,elr
stellt sich Mina Rome it einem o
Videos auf inrem You’[’ube—K“ar;le; .Ch
dem befasst sie sich haupts'ac it

mit einfachen, pﬂanz'erlx{be.x(s:;:rst:irgon
Mahlzeiten. Fiir die Pickmcxs .

ie neben passenden Rezep

S\:zgzizir—;assionsfrucht—Eistee oder
Tomate—Tofu—Spieﬁen auRerdem

eine Checkliste flir den Au?ﬂ\;g

yor. Neben Essen und Get.ranG:en_

empfiehlt sie beispie?lswelse -

schaftsspiele oder einen Lau 1s;s)t
cher sowie die passende Playlist.

Neu bei Kichenprofi ist die Trommelreibe
Robusto. Sie besteht aus beschichtetem Alu-
miniumguss und ist im Set mit drei Reib-
trommeln aus rostfreiem Stahl sowie einem
Stof3el zum Nachdriicken erhaltlich. Die
25,5 Zentimeter hohe Reibe verfligt aufderdem
uber einen hohen Fuf3, damit Auffangschalen
mit bis zu 11 Zentimetern Hohe darunter pas-
sen. Der Saugfuf hat einen Durchmesser von
12 Zentimetern. Per Klemme lasst sich die
Reibe liberdies an Arbeitsflachen mit einer

Dicke von bis zu 4,5 Zentimetern befestigen.
Der Preis betragt 119,~ Euro.

[ kuechenprofide

gtoa Picnict (check list &
n recipes)
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Moin Liz

100 Abo
@Mointiz 30100 Ab

B  Picknick moin liz

5 Zoro Waste Pickrick Divs dw du auspeobaren solltest

Pastel de Nata - schnelles Pickiick Fingerfood Rezept

2 @MoinLiz/videos

Auf dem YouTube-Kanal Moin Liz
werden DIY (Do It Yourself), Nahen
sowie Upcycling grofsgeschrieben.
So zeigt die gelernte Mafdschneide-

¢ mehe

rin Liz etwa, wie man Servietten zu
Weihnachten in Tannenbaum- und
Schleifenoptik faltet oder wie aus
einer alten Hose ein nagelneues
Top wird. In einem Video stellt sie
flinf Zero-Waste-Picknick-Tipps vor.
Mit ihren DIY-Ideen steht einem
entspannten Picknick mit netter
Begleitung nichts mehr im Weg.

Picknick Rezepte

Hase trifft zarten Riihrkuchen !

[ picknickuntermapfelbaum.com

Die geburtige Berlinerin Nicole Engelhardt widmet ihre
Freizeit gern Selbstgemachtem. Dazu zahlt neben
Speisen aus heimischen Zutaten etwa das Nahen.
Thre Erfahrungen teilt sie auf ihrem Blog Picknick

unter'm Apfelbaum. Dort finden sich neben
einem Stockbrot- sowie verschiedenen
Kasekuchenrezepten beispielsweise
finf ausgewdahlte Rezepte extra

flirs Picknick.
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ein Kirsch-Espresso-Gel

Marmeladen

Andress Buhy
Fetigmnti: Licay Gy

RMELADEN

150 verfiihrer;,
\ isch
mit heimiscb:me g:::pte
use, Bliiten ynd Kr'a'u’tern

2 Heimat-Marmeladen - 150 verfiihre-
rische Rezepte mit heimischem Obst,
Gemiise, Bliiten und Krautern
Christian Verlag
192 Seiten
ISBN: 978-3-95961-800-7
29,99 Euro

Neu bei der schleswig-holsteinischen Manu-
faktur Zauber der Gewlirze ist der gerOstete
Knoblauch aus der Dose. Dieser soll mit einem
milden Aroma und
besonderen Duft
uUberzeugen und
sich besonders
als Topping oder
Bestandteil einer
Marinade eignen.

75 Gramm sind
\ zum Preis von
A% 6,90 Euro

¢ . 7€ ’
\E,\E aU ber..gew ”rz : erhiltlich.
R0sTETER KNOBLA

— ] zauberdergewuerze.de

Nicht nur Grillgut, sondern auch Brote lassen sich gut
mit GrillsofRen verfeinern. Die Thiiringer Bio-Manufaktur
J.Kinski hat vier davon zur Auswahl. Wahrend der Herstel-
ler mit der Red-Sriracha-Honig-Sof3e eine sanfte Scharfe
verspricht, soll die Bio-Chili-Crunch-Variante sich gut als
Pesto eignen. Vervollstandigt wird das Quartett durch die
Sof3en Bio-Mustard sowie Bio-Umami-Salz. Die Rezepturen
wurden von J.Kinski selbst entwickelt. Der Preis flir die Box
mit allen vier Sofden betragt 29,99 Euro. Der Glasinhalt liegt
je nach Sofde zwischen 150 und 250 Gramm.

[ j-rinskide

Das Buch ,Nanettes Gartenkiiche“ dreht sich rund um
Rezepte, die saisonales Obst und Gemiise enthalten. Nur

die frischesten Zutaten soll die Landbauerin Nanette Herz
(1927-2018) in ihrer traditionellen Hausmacherkiiche ver-
wertet haben. Von Bohnen tiber Salate bis hin zu Stachelbee-
ren oder Gurken - in ihrem Garten pflegte sie viele Pflanzen.
Die ersten vier Kapitel des Einzelbandes widmen sich den
Jahreszeiten. Hier finden sich Rezepte wie Rhabarber mit
Himbeeren und Vanillequark flir den Friihling, Tomatensalat
fiir den Sommer oder Walnussplatzchen fiur die kalte Jahres-
zeit. Besonders interessant ist das flinfte Kapitel. ,Aus der
Vorratskammer* heif3t es — und darin

werden nicht nur Einmachrezepte
prasentiert, sondern Tipps gegeben,
wie man diverse Gemiise- und Obst-
sorten haltbar macht.

] arsvivendi.com
_

Nanettes Gartenkiiche — Die gesammelten
Rezepte einer Landb&uerin

ars vivendi Dieg
217 Seiten !
ISBN: 978-3-7472-0474-0
28,— Euro

NANETTES
GARTENKCCHE




Lena
Merz nutzt ih-
ren Instagram-Kanal
insbesondere dazu, ihr
Meal-Prep-Blog zu promoten.
Meal Prep bedeutet nichts an-
deres als Vorkochen und ist aktu-
ell ein Trend in der Foodbranche.
Die Bloggerin hat sich der Vorberei-
tung gesunder Speisen verschrie-
ben und halt ihre Followerinnen
sowie Follower auf ihrem Kanal
auf dem Laufenden. Neue Rezep-
te teasert sie anschaulich mit
sympathisch-authentischen
Texten an und liefert auch
Inspiration fir den nachs-
ten Picknick-Ausflug.

328
Boitrage

3.546
Follower

Ich bin Lena und ich liebe Meal Prep, 2@ #/ Durch

Webseite zeige ich dir, wie es geht

& lenamerz ge

402

Gefoigt

gesundes Vorkochen spare ich Zeit und Gelg Aut meiner

50 Jahre Erfahrung in der Hobbykiiche

hat SPEISEKAMMER—Kolumnistin Sylvia
?chumacher. Thre GroReltern vermittelten
ihr das nétige Wissen rund um das Haltbar-
machen von Lebensmitteln praxisnah und
auf Basis jahrzehntelanger Erfahrungen so-

r@ @lena.merz_meal.prep

Die neue Knoblauchpresse Imprensa von Gefu soll laut
Herstellerangaben durch ein innovatives Lochmuster sowie
eine spezielle Hebeltechnik tiberzeugen. Sie besteht aus
Edelstahl und misst 17,5 x 3,5 x 5,5 Zentimeter. Das Sieb des
spliilmaschinengeeigneten Gerdtes lasst sich flir die Reini-
gung ausklappen. Der Preis betragt 27,95 Euro.

] gefu.com

wie Traditionen. So wurde das Anlegen von
Vorra.ten Sylvias persénliches Steckenpferd
Thr Wissen um die sichere und gesunde |
Konse.rvierung von Lebensmitteln im Haus-
halt gibt sie seit 2018 zusammen mit ihrem
Ehemann Rainer iiber Facebook weiter.
Rund 115.000 Mitgliedern steht sje in ihrer
Grul?pe Einkochen und leckere Kiche mit
ijl\na mit Rat und Tat zur Seite. Nun gibt es
ihre Tipps und Fachkompetenz sowie 32 lie-
bevolle Rezepte in einem 132 Seiten starken
Buch leicht verstindlich Zusammengefasst
Es kostet 49,90 Euro, .

g alles—rund—ums—hobby.de

In mehreren Farbkombinationen verfligbar ist
das neue Peugeot-Tahiti-Duo aus Salz- und
Pfeffermiihle. Die 15-Zentimeter-Kiichengerate
bestehen laut Hersteller aus Holz aus franzo-
sischen Waldern und sind beispielsweise in
kaffee-, nougat-, pfirsich- sowie korallenfarben
erhiltlich. Auf das Mahlwerk gibt es 25 Jahre,
auf die Miihle fiinf Jahre Garantie. Die Mahl-
gradeinstellung erfolgt iiber die Kopfschraube.
Je fester diese gezogen wird, desto feiner wird
das Mahlgut. Der Preis: 67,90 Euro je Duo.

[ de.peugeot-saveurs.com
=
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Vorteig

» 100 g Wasser (Rralt)

» 100 g HartweizengrieR
(alternativ Hartweizenmehl)

® 0,5 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 12-14 Stunden gehen lassen.

01 g Frischhefe
entspricht etwa

KO Ch Stu CIQ der Grofe eines

Reiskorns.

P 100 g Wasser (ralt) ™\

» 20 g Dinkelmehl 630
» 10 g Salz

Die Zutaten unter stdndigem
Riihren aufkochen und unter
Riihren weiter Rocheln lassen,

bis die Masse eine puddingarti-
ge Konsistenz annimmt, dann
zugedeckt bei Raumtemperatur
60 Minuten abRihlen lassen und
bis zur weiteren Verwendung bis
zu 48 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

Fallung

» 30 g Olivendl

® 20 g Petersilie (frisch,
gewaschen, ohne Stiel)

® 15 g Schnittlauch (frisch,
gewaschen, grob geschnitten)

» 3gSalz

Die Zutaten griindlich mischen

und zugedeckt 10-14 Stunden zum

Durchziehen in den Kihlschrank

stellen.

Hauptteig

P Vorteig

® Kochstiick

» 120 g Wasser (Ralt)

» 380 g Dinkelmehl 630
® 5 g Frischhefe

Spatere Zugabe

Typisch fiir Zupfbrot sind die einzelnen Teigstiicke, die
nebeneinander geschichtet in einer Kastenform gebacken
werden. So kann man sie bequem mit den Handen auseinander
zupfen, was dem Brot seinen Namen verleiht. Teig und Fillung
lassen sich gut vorbereiten. Das Gebéck ist schmackhaft und

es braucht nicht viele Zutaten. Die Fiillung wird aus nur vier

I Fillumg Komponenten hergestellt. Der Vorteig mit Hartweizengrief? gibt
Topping dem Gebick einen leicht mediterranen Touch, das Kochstiick
P 7 g Sesamsaat sorgt dafiir, dass es schoén saftig bleibt.
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Den Teig zu einem Rechteck Die geschnittene Teigplatte mit
ausrollen und in kleine Rechtecke der Fiillung bestreichen
schneiden

» Alle Zutaten — aufSer der Fillung - auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen, dann
3 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur
120 Minuten gehen lassen, dabei nach 45 Minuten einmal dehnen und falten.

» Eine Kastenform (zirka 30 cm) mit Olivendl auspinseln.

Die Teigplattchen hochkant neben-
einander in die Form geben und mit
» Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und zu der restlichen Fiillung toppen

einem Rechteck von zirka 30 x 42 cm ausrollen.
» Die Teigplatte in 36 kleine Rechtecke von etwa 5 x 7 cm schneiden (Bild 1).

b Alle Teiglinge mit der Fiillung bestreichen (Bild 2), dabei einen kleinen Teil
der Fillung (zirka 5-10 g) zurlickbehalten.

» Die kleinen Rechtecke hochkant nebeneinander in die Form geben und mit

de.r restlichen Full.ung toppen (Bild 3), dan.n mit Sesamsaat bestreuen. Den Schwierigkeitsgrad: w
Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen. Cetrelle: Dinkel, Hartweizen
Triebmittel: Hefe
» Rechtzeitig den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. : : .
Teigkonsistenz: fest
A i+ dem Teie in den OF b d 35 Minuten back Zeit gesamt: 17-53 Stunden
ie Kastenform mit dem Teig in den Ofen geben un inuten backen. & Zeit o Backing 445 Stunden
Backzeit: 35 Minuten
Rezept & Bilder: Nadja Alessi Startiemperatur 18O°C
(@) @little_kitchen_and_more Backtemperatur: 180°C
[ tittle-kitchen-and-more.com SENERED: nein
Zeitraster
Nachster Tag
» 20.00 Uhr » 9.00 Uhr » 11.15 Uhr »12.00 Uhr »12.30 »13.05 Uhr
Vorteig ansetzen Hauptteig Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
Kochstiick & Fiillung | ansetzen
herstellen
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» 330 g Dinkelmehl 630

® 100 g brauner Zucker

® 90 g Butter (Ralt, in Stiickchen)
» 6 g Backpulver

P 1 Prise Salz

® 2 Eier (GroRe M)
» 80 g Joghurt

Die luftigen Gebécke diirfen bei keiner Tea-Time fehlen, auch
nicht beim fréhlichen Beisammensein im Freien. Aufden sind

die Scones golden-knusprig, im Inneren herrlich buttrig-miirbe
und dabei noch wunderbar aromatisch. Fast sehen sie wie kleine

siif3e Brotchen aus, nur dass ihre Krume wesentlich dichter ist

) und der Teig auch spontan schnell zubereitet werden kann.
» 30 g Vollmilch (Ralt)

® 5 g Ahornsirup

Rechtzeitig den Backofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

*Ergibt 12 Stiick

Fur Einsteiger geeignet

Alle Zutaten - aufder Eier und Joghurt — von Hand zu einem gleichmafigen
Teig mischen.

Schwierigkeitsgrad: ) ghoAs

Getreide: ineel Eier und Joghurt verquirlen, zum Teig geben und alles von Hand zu einer

Trebmittel: Backpulver geschmeidigen Masse kneten.

TeigRonsistenz: weich, Rlebrig ) . oy

Zeit gesamt: 1Stunde Den Teig auf eine gut bemehlte Arbeitsflache geben und etwa 2-3 cm
. ' dick llen.

Zeit am Backtag: 1Stunde 1

Backzeit: 20 Minuten No= s

Startt ; 190°C Mit einem runden Ausstecher (Durchmesser 6 cm, alternativ ein Wasserglas)
arttemperatur:

Backt P tu 190°C 12 Teiglinge ausstechen und diese auf ein mit einer Dauerbackmatte
aCcRtemperatur:

(alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech legen.

Schwaden: nein

Fir das Topping Milch und Ahornsirup mischen und die Teiglinge
damit bepinseln.

~ Die Teiglinge in den Ofen geben und 20-25 Minuten backen.

Rezept & Bild:
Isabella Wenzel

Rt
- .'\';;‘.5’ Lt x @ @lebkuchennest
. 3‘\ Ko, f ‘\ €) /lebkuchennest.de
’ r"; > ¢

[ tebkuchennest.de

T
Da{.nit die Scones ihre
k“schone. Form behalten

n(())nzen Sle vor dem Backyen

Ch einmal fiir ej

Stunde Ralt S o
gestellt werde

r,14m besten Scthmecken sien.
och lauwarm mit frischer

Marmelage.



e7ze & e B =
David Ruppert _. 7?

&) @gamer.backt y - Wer keinen Barlauch
, zur Hand hat, kann
stattdessen Spinatblatter
Verwenden und etwas
Knoblauch in den Feta
mischen.

Ciabatta mit Barlauch und Feta - eine perfekte Kombination fiir den Friihling. Wer Augen und Nase
offen halt, kann die aromatischen Pflanzen ab April in Wéldern und Gérten entdecken. Das Kraut
lasst sich in der Kiiche auf vielfdltige Weise verwenden und entfaltet hier gepaart mit Sauerteig eine
besonders wiirzige Note. Die Kombination aus Barlauch und Feta in saftigem Ciabatta-Teig ergibt
einen wunderbaren Geschmack. Ein einfaches, aber leckeres Brot.

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Te| g _Z utaten
Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen, dabei nach 30 und 90 Minuten

» 485 g Wasser (Ralt)
® 575 g Weizenmehl 550

» 25 g Hartweizenmehl
(alternativ Hartweizengriel3)

» 80 g Anstellgut
® 15 g Olivensl
» 13 gSalz

® 8 g Backmalz (inaktiv,
alternativ Honig)

jeweils einmal dehnen und falten.

» Den Teig in eine gefettete Schiissel geben und zugedeckt fiir zirka 24 Stun-
den in den Kihlschrank stellen.

» Flr die Fillung den Barlauch zerkleinern, dann Feta hinzugeben und alles
im Mixer gut vermischen. Zugedeckt bis zur weiteren Verwendung in den
Kiihlschrank stellen.

» Den Teig behutsam dehnen und falten, dabei die Fillung vorsichtig einar- Far die Fullung

beiten, indem sie zwischen die Falten gestrichen wird. Den Teig zugedeckt fiir P 100 g Feta
(alternativ veganer Feta)

® 30 g Bérlauch (frisch, alternativ
Spinat und 1-2 Knoblauchzehen)

weitere zirka 24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

» Den Teig vorsichtig auf eine bemehlte Arbeitsflache stiirzen und von den
Seiten jeweils in die Mitte falten, sodass eine langliche Form entsteht.

Schwierigkeitsgrad: AT

» Den Teigling mit dem Schluss nach unten auf eine Dauerbackmatte (alter- Getreide: Weizen
nativ Backpapier) geben und zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten Triebmittel: Sauerteig
akklimatisieren lassen. Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 52 Stunden
» Rechtzeitig den Backofen sowie einen Backstahl (alternativ Backblech) auf Zeit am Backtag: 1.5 Stunden
230°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 23026
» Den Teigling vorsichtig mit Schluss nach unten in den Ofen geben und unter Backtemperatur: 230°C
Schwaden 50 Minuten backen. Schwaden: ’ beim EinschieBen
Zeitraster
Néchster Tag Ubernichster Tag
» 8.00 Uhr |»10.30 Uhr |»10.00 Uhr |P10.30 Uhr |P10.45 Uhr |P10.00 Uhr »10.10 Uhr |»10.40 Uhr |P 11.30 Uhr
Hauptteig | Teigin Fillung Fillung Teig in Brot formen Ofen Backen Brot fertig
ansetzen den Kihl- herstellen einarbeiten den Kihl- vorheizen
schrank schrank
stellen stellen
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Vorteig (Poolish)

» 120 g Wasser (Ralt)
» 120 g Weizenmehl 550
» 0,2 g Frischhefe

Die Zutaten grindlich

mischen und zugedeckt bei
Raumtemperatur 12-14 Stunden
gehen lassen.

Hauptteig®

P Vorteig

» 160 g Vollmilch (Ralt)
» 380 g Weizenmehl 550
P 1Ei (Groke M)

» 30 g Butter (kralt,
in Rleinen Stlicken)

» 10 g Salz
® 4 g Frischhefe

Far die Fullung
» 120 g Schinken (in Scheiben)

» 80 g Gouda (gerieben,
alternativ Mozzarella)

Topping
» 60 g Gouda (gerieben,
alternativ Mozzarella)

P 1Ei (Groke M)

*Ergibt 16 Stiick

Firr Einsteiger geeignet

SchwierigReitsgrad: AT

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 17,5-20 Stunden
Zeit am Backtag:  5,5-6 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
(@) @little_kitchen_and_more
[ little-kitchen-and-more.com

y

i fe
A 019 Frischhe
entspricht eftWa
der Grofe eines
ReiskRorns.

Ein wenig diirfen die leckeren Hérnchen noch abkiihlen, bevor es gleich zum Picknick geht. Die
Herstellung ist bewusst einfach gehalten und zum Belegen kann man im Grunde nehmen, was man
gerade zur Hand hat. So lassen sich die handlichen Kleingebdcke wunderbar variabel gestalten. Ein

Vorteig sorgt zusétzlich fiir Aroma. Grof3 und klein greifen da gerne zu.



Die Teigplatten jeweils in
8 Stiicke schneiden

Jedes Teigstiick an der breiten Seite
mit Schinken belegen

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 4 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 4 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 3,5 Stunden
gehen lassen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 2 Portionen a zirka
430 g teilen, die Teiglinge rundwirken und etwa 10 Minuten entspannen lassen.

» Unterdessen den Schinken in 16 etwa gleich grofe Stiicke teilen.

» Die beiden Teigballen jeweils zu einer runden Teigplatte mit einem Durch-
messer von zirka 25 cm ausrollen.

» Die Teigplatten jeweils wie bei einer Torte in 8 Stiicke schneiden (Bild 1).

» Jedes Teigstlick an der breiten Seite mit einem Schinkenstiick belegen
(Bild 2) und etwas Kéase darauf streuen (Bild 3).

P Die belegten Teiglinge von der breiten Seite aus zu einem Hornchen aufrollen
(Bild 4), auf ein mit einer Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) ausgelegtes
Backblech legen und zugedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen.

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

» Fiir das Topping das Ei verquirlen und die Teiglinge zweifach damit bestrei-
chen, dann jeweils etwas Kase auf sie streuen (Bild 5).

b Die Teiglinge in den Ofen geben und 25 Minuten backen.

Im néchsten Schritt Kdse auf

den Schinken streuen

Jeden Teigling zu einem

Hoérnchen aufrollen

Die Hoérnchen mit Eistreiche
und Kise toppen

Zeitraster
Nachster Tag
»20.00 Uhr » 8.30 Uhr »12.15 Uhr »13.15 Uhr » 13.45 Uhr » 14,10 Uhr
\orteig ansetzen Hauptteig ansetzen Hérnchen formen Ofen vorheizen Backen Hornchen fertig
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KochstlcRr

® 150 g Haferdrink (Ralt,
alternativ SojadrinRk)

» 30 g Gelbweizenmehl 550
(alternativ Weizenmeh! 550)

Die Zutaten unter stédndigem

Rihren aufrochen und unter Riih-

ren weiter Rdcheln lassen, bis die

Masse eine puddingartige Konsis-

tenz annimmt, dann zugedeckt

bei Raumtemperatur 60 Minuten

abRinhlen lassen.

Hauptteig
» Kochstiick

P 200 g Haferdrink (Ralt,
alternativ SojadrinRk)

» 500 g Gelbweizenmehl 550
(alternativ Weizenmehl 550)

® 50 g Veganer Butterersatz
(alternativ Margarine)

® 10 g Frischhefe
» 10 g Zucker
» 10 g Salz

Topping
P 30 g Haferdrink (kalt,
alternativ SojadrinRk)

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Gelbweizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt: 9-13 Stunden
Zeit am Backtag: 1 Stunde
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: Ralt
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein

Rezept & Bild: Barbel Adelhelm

HAFERDRINK

P 650 g Wasser (Ralt)
P 70 g Haferflocken (grob)
P 1-2 Datteln (entkernt)

Alle Zutaten in den Mixtopf geben und
1Minute auf Stufe 10 piirieren.

Die Masse durch ein feines Sieb (alternativ
Geschirrhandtuch) driicken und die Flis-
sigkeit abfangen. Die festen Bestandteile
als Quellstilick zum Brotbacken verwen-
den oder entsorgen.

N\

Dieses Rezept gelingt
mit dem Thermomix

Ob getoastet, in Scheiben auf dem Grill oder als vorbereitete
Stulle — das KastenweifSbrot ist ein Tausendsassa. Der Krume
verleiht Gelbweizen nicht nur ihre charakteristische Farbe,
sondern auch ein harmonisch-nussiges Aroma. Obgleich nur
wenig Zucker im Teig verwendet wird, schmeckt das Geback
aufderdem angenehm siifdlich. Das ist dem selbst gemachten
Haferdrink zu verdanken, der mit Datteln verfeinert wird.

» Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 5 Minuten auf Knetstufe kneten,
dann zugedeckt bei Raumtemperatur 45-60 Minuten gehen lassen.

» Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und zu einem flachen
Rechteck von zirka 30 x 40 cm ausrollen.

» Die kurzen Enden der Teigplatte jeweils zur Mitte hin einschlagen, anschlie-
3end den Teigling von der langen Seite aufrollen.

» Die Teigrolle in 3 gleich schwere Teile a zirka 260 g schneiden und diese
mit den Schnittflaichen nach aufden nebeneinander in eine gefettete Kasten-
form (zirka 30 cm) setzen. Die Form zugedeckt fiir 6-10 Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

» Die Teiglinge mit Haferdrink bestreichen und die Form in den kalten Back-
ofen geben. Die Temperatur auf 200°C stellen und 40 Minuten backen, an-
schliefSend bei ausgeschaltetem Backofen in der Restwarme noch 10 Minuten
stehen lassen.
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1R
s .

Statt mit Saaten
ronnen die CracRer
mit Kase bestreut

o\ . Rezept & Bild: Michelle Deschner

\\NBFZERRN XN,

Knackiges Knéckebrot ist nicht nur lange haltbar, sondern

mit herzhaften Dips und frischem Gemiise wie M6hre oder
Paprika auch gut zum Snacken geeignet. Saaten und Flocken
im Teig machen das Gebéck nahrhaft und lecker. Dinkel- und
Emmermehl verleihen den Crackern aufierdem nussige Noten.
Die milde Saure der Lievito Madre harmoniert mit der Siifde von
Hafer. So lasst es sich herrlich knuspern.

b Alle Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen, dann zugedeckt bei
Raumtemperatur 30 Minuten quellen lassen.

» Den Teig auf schneller Stufe 5-6 Minuten kneten, dann zugedeckt bei Raum-
temperatur 3 Stunden gehen lassen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 3 etwa gleich grofde
Portionen a 240 g teilen.

» Jede Teigportion auf 5 mm Dicke zu einem Rechteck ausrollen und zu klei-
nen Vierecken von zirka 4 x 5 cm schneiden. Die Teiglinge auf ein mit einer
Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) belegtes Backblech legen und zuge-
deckt bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen.

» Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Umluft vorheizen.

» Fiir das Topping das Ei mit dem Wasser verquirlen und die Teiglinge damit
bestreichen, anschliefSend mit den Saaten bestreuen.

» Das Blech mit den Teiglingen in den Ofen geben und 8-12 Minuten backen.
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Teig-Zutaten

» 250 g Wasser (kalt)
» 200 g Dinkelmehl 630

» 100 g Emmermehl Vollkorn
(alternativ Dinkelmehl Vollkorn)

» 80 g Haferflocken
» 75 g Lievito Madre

® 20 g Chiasaat (alternativ
Leinsaat)

»8gSalz
» 3 g Frischhefe

Topping

® 35 g Wasser (Ralt)

P 1Ei (GroRe M)

» 15 g Sonnenblumenkerne
» 15 g Kiirbiskerne

Fiir Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: **‘ﬁ
Getreide: Dinkel, Emmer, Hafer
Triebmittel:  Lievito Madre, Hefe
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 5 Stunden
Zeit am Backtag: 5 Stunden
BackRzeit: 8-12 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 250°C
Schwaden: nein




Sauerteig

» 100 g Wasser (lauwarm)

» 100 g HartweizengrieR
(alternativ Hartweizenmehl)

» 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 12-14 Stunden gehen lassen.

Rucola-Pesto

» 40 g Rucola

» 20 g Olivensl

» 1 Knoblauchzehe
®2gSalz

Rucola waschen, den Knoblauch
schdlen. Beides mit den Ubrigen
Zutaten fein mixen. Die Masse
bis zur weiteren Verwendung fir
2-14 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

Hauptteig

» Sauerteig

» 220 g Wasser (Ralt)

» 400 g Weizenmehl 550
» 10 g Salz

» 10 g Olivendl

® 6 g Frischhefe

Fur die Fallung
® Rucola-Pesto

» 840 g Ofengemiise
(siehe Kasten)

Topping
» 16 Schwarze Oliven
» 20 g Olivensl

» 20 g Rote Zwiebeln
(in Ringe geschnitten)

Mochte man weicheres Gemiise

und sollte es daher im Ofen etwas
langer brauchen, so kann es noch
etwas in der Resthitze verbleiben.

(7

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
[G) @little_kitchen_and_more
[ little-kitchen-and-more.com

Fiir ein gemiitliches Essen unterwegs kann man so viel
Leckeres mitnehmen. Wie wére es zum Beispiel mit einer
fluffigen Focaccia, die mit schmackhaftem Ofengemiise belegt
ist? Sauerteig und Rucola-Pesto runden das Gebéck perfekt ab.
Und das Beste: Das Ofengemiise wird direkt mit der Focaccia
zusammen gebacken, was beides wunderbar aromatisch macht.

p Alle Zutaten fiir den Hauptteig 5 Minuten auf langsamer Stufe mischen,

dann 3 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig zugedeckt bei Raum-

temperatur 120 Minuten gehen lassen. Wahrend der Teig geht, das Ofengemii-

se vorbereiten (siehe Kasten).

» Den Teig in eine gefettete runde Auflaufform (zirka 23 cm) geben, mit

Olivendl betraufeln und mit den Fingern kleine Mulden in den Teig driicken,

sodass der Teig die Form ganz ausfiillt.

» Mit Oliven und Zwiebelringen belegen, dann zugedeckt bei Raumtemperatur

60 Minuten gehen lassen.

» Rechtzeitig den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

» Die Focaccia sowie das Blech mit dem Ofengemiise in den Ofen geben - die
Focaccia liber das Gemiise — und 10 Minuten bei 200°C backen. Die Zwiebeln
vom Blech nehmen und alles andere weitere 15 Minuten backen.

» Die Focaccia auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen, dann wie einen
Tortenboden in der Mitte durchschneiden, mit Rucola-Pesto bestreichen und

mit Gemise belegen.

o

» 400 g Auberginen

» 300 g Zucchini

» 100 g Rote Zwiebeln

» 30 g Olivendl

» 8 g Salz

» 5 g Italienische Krduter

Anfang und Ende der Auberginen
abschneiden und das Gemise in
0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
In ein Sieb geben und mit 5 g Salz
bestreuen, gut vermischen und
30 Minuten stehen lassen.

Die Zucchini waschen und in
0,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Zwiebeln schdlen und in Ringe
schneiden.

Die Auberginen mit Wasser abspi-
len und abtropfen lassen.

Auberginen, Zucchini, Olivendl,
italienische Krauter und 3 g Salz
in eine Schiissel geben und gut
vermischen.

Das Gemiise auf ein mit einer
Dauerbackfolie (alternativ Backpa-
pier) ausgelegtes Backblech geben.
Die Zwiebeln ebenfalls auf das
Backblech legen, sodass sie nach
10-minitigem Backen bequem
vom Blech genommen werden
kRénnen.

Das Blech zeitgleich mit dem Brot
in den Ofen geben.

Zeitraster
Nachster Tag
»19.00 Uhr » 8.00 Uhr »10.15 Uhr |» 11.00 Uhr |»11.30 Uhr »12.00 Uhr | » 13.00 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen Focaccia Ofen Focaccia & Ofen- | Focaccia Focaccia fiillen
Rucola-Pesto herstellen | Ofengemiise vorbereiten | formen vorheizen | gemiise backen abkithlen | & fertig
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Fiir Einsteiger geeignet
SchwierigReitsgrad: *ATx

Getreide: Weizen, Hartweizen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
TeigkRonsistenz: sehr weich
Zeit gesamt: 17-19 Stunden
Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 200°C

Backtemperatur: 200°C

Schwaden: nein




/




Klassisch werden Baguettes aus Weizenmehl gemacht. Diese
Variante besticht nicht nur durch ihre splittrige Knusprigkeit,
sondern auch mit ihrem tollen Aroma. Das verleihen ihr ein
hoher Roggenanteil, die lange, kalte Gare sowie die Zugabe von
kraftigem Sauerteig. Am Vormittag frisch gebacken, sollten

die Baguettes in keinem Proviant-Korb fehlen. Sie schmecken
hervorragend zu wiirzigem Kése, klassischer Salami und einem
Glas Rotwein oder Traubensaft. Einfach ein Genuss.

» Alle Zutaten auf schnellerer Stufe 5 Minuten kneten und dann schluckweise
das kalte Wasser dazugeben. Dabei so lange weiter kneten, bis das Wasser
komplett aufgenommen wurde.

» Den Teig mit feuchten Handen rundwirken, in eine gedlte Teigwanne (alternativ
Schiissel) geben und zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen.

» Den Teig mit feuchten Handen einmal dehnen und falten und weitere 30 Mi-
nuten zugedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.

» Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und in 3 etwa gleich
grof3e Portionen a zirka 330 g teilen.

» Die Teiglinge ein paarmal iiber die Arbeitsflache rollen, sodass eine glatte
Oberflache entsteht, dann jeweils schonend zu einem Strang von zirka 25 cm
ziehen und in einem bemehlten Backleinen (alternativ Geschirrhandtuch)
zugedeckt fiir 14-18 Stunden in den Kiihlschrank geben.

» Die Teiglinge jeweils auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und zu einer 30-
35 cm langen Baguetteform rollen, die am Ende spitz zuldauft. Mit etwas Mehl

bestduben und mit Schluss nach unten zugedeckt bei Raumtemperatur zirka

30 Minuten akklimatisieren lassen.

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

» Die Teiglinge jeweils dreifach zirka 3 mm tief im 45°-Winkel einschneiden,
mit kraftigem Schwaden in den Ofen geben und 20 Minuten backen. Den
Schwaden ablassen, die Temperatur auf 210°C reduzieren und weitere 10-15
Minuten backen.

Sauerteig

» 140 g Wasser (lauwarm)
® 140 g Roggenmehl 1150
» 20 g Anstellgut

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

Fermentolyseteig

P Sauerteig

» 220 g Wasser (lauwarm)
» 250 g Weizenmehl 550

» 170 g Roggenmehl 1150

Die Zutaten auf langsamer Stufe
2 Minuten mischen, dann zuge-
deckt bei Raumtemperatur

30 Minuten quellen lassen.

Hauptteig”
® Fermentolyseteig Z
»12 g Salz 77’%

19 Frischhefe
entspricht etwa
der GroRe einer
Kichererpse

P 2 g Frischhefe
Spétere Zugabe
» 50 g Wasser (Ralt)

*Ergibt 3 Stlick

Rezept & Bilder: Tanja Schlund
() @schlundisworld

©) /5chlundis Blog

[ schlundis.com

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
TeigkRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 27-33 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 30-35 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 210°C
nach 20 Minuten

Schwaden: beim EinschielRen,
nach 20 Minuten ablassen

Zeitraster
Nachster Tag
»8.00 Uhr |P18.30 Uhr »19.10 Uhr |» 20.20 Uhr »10.30 Uhr »10.45 Uhr (P 1115 Uhr | P 11.50 Uhr
Sauerteig Fermentolyse- | Hauptteig | Teig portionieren & in Baguettes Ofen Backen Baguettes
ansetzen teig ansetzen ansetzen den Kiihlschrank geben | formen vorheizen fertig
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Fiir eine vegetarische

Lievito Madre Variante kann man die

Wurst zum Beispiel
» 50 g Wasser (kalt) durch Schafskase

P 50 g Weizenmehl 550 ersetzen.

» 25 g Lievito Madre
(alternativ 0,5 g Hefe)

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 12-14 Stunden gehen lassen.

Autolyseteig

» 350 g Wasser (Ralt)
» 270 g Weizenmehl 550
» 180 g Weizenmehl Vollkorn

Die Zutaten griindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
zirka 30 Minuten quellen lassen.

Was gibt es Besseres als ein luftiges und leckeres Fladenbrot,
Hau pttelg zum Beispiel nach schwébischer Art? Umso besser, wenn man
es dann auch noch ganz entspannt am Vortag eines geplanten
Picknicks vorbereiten kann. Am néchsten Tag wird es nur noch
belegt und man hat wohlschmeckende, saftige sowie frische
Stullen im Proviantkorb. Getrieben nur mit Lievito Madre, hilt

® Lievito Madre
» Autolyseteig
Spadtere Zugabe

P20 g Olivend! das Brot zudem sehr lange frisch.

»11gSalz

Topping p Alle Zutaten — auRer Ol und Salz - auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen.

® 200 g Blutwurst (in Scheiben)

» 100 g Apfel (geschélt, in Ringe » Ol und Salz hinzugeben und auf langsamer Stufe 1 Minute untermischen,
geschnitten) dann auf schnellerer Stufe 4 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raum-

temperatur 3 Stunden reifen lassen, dann fiir 20-24 Stunden in den Kihl-

schrank stellen.
Fir Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: A » Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und 30 Minuten akklimatisieren
Getreide: Weizen lassen.
Triebmittel: Lievito Madre
Teigkonsistenz: weich » Den Teig auf eine Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) stlirzen und mit
Zeit Gesamt: 37-43 Stunden nassen Fingern sanft kleine Mulden in die ovale Fladenbrotform driicken.
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 25 Minuten » Die Blutwurst-Scheiben und Apfelringe auf den Teig legen und ein wenig
Starttemperatur: 250°C eindriicken. Den Teigling zugedeckt bei Raumtemperatur 30-45 Minuten zur
Backtemperatur: 210°C | Stiickgare stellen.

nach 10 Minuten
Schwaden: beim Einschief3en, » Rechtzeitig den Backofen sowie ein Backblech auf 250°C Ober-/Unterhitze

nach 10 Minuten ablassen vorhelzen

Rezept & Bild: Dieter Stegmaier P Den Teigling unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten
r@ @brotschmiede_dieterstegmaier backen. Den Schwaden ablassen, die Temperatur auf 210°C reduzieren und
ﬁ /brotschmiede_dieterstegmaier weitere 15 Minuten backen.
Zeitraster
Néchster Tag Ubernéchster Tag
»18.00 Uhr |» 8.00 Uhr » 8.45Uhr (»12.00 Uhr |» 9.00 Uhr »9.30Uhr |»9.45Uhr |»10.15Uhr | 10.40 Uhr
Lievito Autolyseteig| Haupt- Teig in den Teig aus dem Fladenbrot | Backofen Backen Fladen-
Madre ansetzen teig Kihlschrank | Kihlschrank formen vorheizen brot
ansetzen ansetzen stellen nehmen fertig
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19 Frischhefe
entspricht etwa
der Grége einer

Kichererpse,

Die Teigschiffchen sind am Picknicktag schnell gemacht und
kénnen nach Geschmack belegt werden. Nur die Teigbereitung
bendtigt etwas Zeit, dafiir aber wird das Gebéck schon fluffig
und aromatisch. In mundgerechte Streifen geschnitten, eignet
sich die Pide gut als schmackhafte Beilage zu frischem Salat
oder knackigem Grillgemiise. Und weil diese Variante des
Fladenbrotes aus der Tiirkei stammt, reist man gedanklich mit
jedem Bissen auch gleich ans Mittelmeer oder in die belebten
Straf3enziige Istanbuls.

» Die Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 10 Minuten kneten und zugedeckt bei Raumtemperatur 90-120 Minuten
gehen lassen, dabei alle 30 Minuten einmal dehnen und falten.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, in zwei Portionen a zirka
240 g teilen, diese rundschleifen und in einer gedlten Teigwanne (alternativ in
Schiisseln) zugedeckt fiir 24-48 Stunden in den Kiithlschrank stellen.

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

b Die Teiglinge auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, jeweils zu einem
Oval von zirka 30 x 22 cm ausrollen und 5 Minuten entspannen lassen.

P Jeden Teigling mit jeweils 25 g Blattspinat sowie 30 g geriebenem Gouda
belegen und mit Salz, Pfeffer sowie Muskat wiirzen, dabei etwa 2-3 cm vom
Rand freilassen.

» Das Oval zu einem Schiffchen formen (siehe Bild), dafiir die Rander tber die
Fillung klappen, die schmalen Enden zusammendriicken und gegebenenfalls

anfeuchten, damit der Teig besser klebt.

» Die Teigrander mit Eigelb bestreichen und die Teiglinge weitere 10 Minuten
bei Raumtemperatur gehen lassen.

» Die Teiglinge unter Schwaden in den Ofen geben, die Temperatur sofort auf
200°C reduzieren und 15-20 Minuten backen.
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Vorteig (Biga)
® 50 g Wasser (eiskalt)

» 100 g Weizenmehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 550)

P 19 Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 7-12 Stunden gehen lassen.

Hauptteig®
» Vorteig
® 110 g Wasser (kalt)

» 170 g Weizenmehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 550)

® 50 g Hartweizenmehl (alternativ
HartweizengrieR)

»6gSalz

Fir die Fullung

P 60 g Gouda (gerieben)
® 50 g Blattspinat

» Salz

® Pfeffer

» Muskat

Topping
» 1 Eigelb (GroRe M)

*Ergibt 2 Stlck

Rezept & Bilder: Edda Klepp
f@ @brotmagazin

0 /BrotMagazin

[ brot-magazin.de

Fur Einsteiger geeignet

SchwierigReitsgrad: AT
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe

TeigRonsistenz: mittelfest, stiickig

Zeit gesamt: 34-63 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 15-20 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  200°C sofort
Schwaden: beim EinschieRen




Teig-Zutaten®

» 250 g Vollmilch (lauwarm)
» 500 g Weizenmehl 550

» 150 g Butter (weich)

» 159 Salz

® 10 g Frischhefe

® 59 Zucker

Topping
» 20 g Mohn
» 20 g Sesamsaat

*Ergibt 40 Stiick

Schwierigkeitsgrad: .2, aAe
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt: 3 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 10 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein

Rezept & Bild: Barbel Adelhelm

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 Gebacks 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 KunststoffgefaR.

Eine herrliche Knabberei sind Laugenstangen - fix gemacht und
schon pur ausgesprochen lecker. Unterwegs eignen sie sich

als schneller Snack und Energielieferant, zum Beispiel auf der
Radtour zu einem geeigneten Picknick-Platz. Dort angekommen,
kann man sie mit Genuss in Dips und Sofen tauchen. Oder sich
die Wartezeit verkiirzen, bis das Grillgut endlich fertig gegart ist.

» Alle Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 7 Minuten kneten.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 40 gleich grofde Porti-
onen a zirka 20 g teilen, die Teiglinge jeweils rundschleifen und zugedeckt bei
Raumtemperatur 30 Minuten entspannen lassen.

» Jeden Teigling zu einem langlichen Strang von etwa 20 cm Lange rollen und
auf ein mit einer Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech
geben, dann zugedeckt bei Raumtemperatur weitere 20 Minuten entspannen
lassen.

» Das Blech mit den Teiglingen ohne Abdeckung fiir 60 Minuten in den Kiihl-
schrank stellen.

» Rechtzeitig den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.
» Die Lauge nach Herstellerangaben zubereiten, die Teiglinge nacheinander
flir ein paar Sekunden vorsichtig hineintauchen und von allen Seiten benet-

zen, anschliefSend wieder auf das Blech geben.

p Die Halfte der Teiglinge in Mohn, die andere in Sesamsaat wialzen, alle in
den Ofen geben und 10 Minuten backen.
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Siifde Brioche ist vor allem als Friihstiicks- und Kaffeegeback
bekannt. Hier kommt das helle Brot in einer herzhaften Variante
daher. Getrieben wird es nicht allein mit Hefe, sondern auch

mit einem aromatischen Sauerteig. Dessen fein-sduerliche Note
passt fantastisch zu Speck und Kise, die gleich mit eingebacken
werden. So hat man eine luftig-lockere Kostlichkeit am Start, die
sich wunderbar als deftige Mahlzeit oder zum Grillen eignet.

» Alle Zutaten - aufder Butter, Speckwiirfel und Bergkdse — auf langsamer Stufe
6 Minuten mischen, dann auf schnellerer Stufe 3 Minuten kneten.

» Die Butter zugeben und auf schnellerer Stufe 2 Minuten unterkneten.

b Bergkase und Speckwiirfel hinzugeben und auf langsamer Stufe 2 Minuten
untermischen. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 4 Stunden gehen lassen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, in 4 gleich grofde Portionen
a zirka 340 g teilen und diese jeweils rundformen.

» Die Teiglinge jeweils zu einem Oval ausrollen, von der kurzen Seite aufrollen
und nebeneinander mit Schluss nach unten in eine gefettete Kastenform (zirka
30 cm) geben, darin zugedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen.

» Rechtzeitig den Backofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

» Fiir das Topping Ei und Milch miteinander verquirlen und die Teigoberflache
damit einpinseln.

» Den Teig in der Kastenform mit Kdse sowie Sesamsaat bestreuen, in den
Ofen geben und 18 Minuten backen.
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Sauerteig

» 60 g Wasser (lauwarm)
P 60 g Weizenmeh! 550
» 5 g Anstellgut -

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 10-12 Stunden gehen lassen.

Hauptteig

P Sauerteig

» 540 g Weizenmehl 550

P 4 Eier (GroRe M) 77%

» 60 g Zucker Fir eine

; Vegetarisch
P 12 g Frischhefe s
P6gSalz Speck einfach

Spétere Zugabe ~ Weglassen,

» 260 g Butter
» 100 g Speckwiirfel (optional)
B 80 g BergRise (zerbroselt)

Topping

» 10 g Vollmilch (Ralt)

B 1Ei (GroRe M)

» 20 g Bergkése (zerbroselt)
» 10 g Sesamsaat

Rezept & Bild: Akademie Deutsches
Backerhandwerk Weinheim

r@ @backakademie
ﬁ /backakademie
;l akademie-weinheim.de

Schwierigkeitsgrad: *AT
Getreide: Weizen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest, stiickig
Zeit gesamt: 17-19 Stunden
Zeit am Backtag: 7 Stunden
Backzeit: 18 Minuten
Starttemperatur: 190°C
Backtemperatur: 190°C
Schwaden: nein




(7
1g Frischhefe
entspricht etwa
der GroRe einer

Kichererbse.




Rezept & Bild: Michelle Deschner
r@ @mimipusteblume

Die kleinen Hefeteilchen schmecken nicht nur zur Teatime
zu Hause, sondern eignen sich auch super zum Mitnehmen.
Verfeinert werden sie mit dreierlei verschiedenen Fiillungen.
Und auch bei den Formen ist Variantenreichtum angesagt.
Ob als Schnecke, gefaltetes Briefchen oder im Franzbroétchen-
Style — die handliche Gréf3e gibt allen die Moglichkeit, sich
geniisslich durchzuprobieren.

» Alle Teig-Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen, dann auf schnel-
lerer Stufe 2-5 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 120
Minuten gehen lassen.

» Unterdessen die Flillungen vorbereiten. Dafiir zunachst Butter, braunen
Zucker und Zimt griindlich mischen, dann zugedeckt bei Raumtemperatur bis
zur weiteren Verwendung zur Seite stellen.

» Mascarpone, Ei und Vanillezucker ebenfalls griindlich mischen, dann zuge-
deckt bei Raumtemperatur bis zur weiteren Verwendung zur Seite stellen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 3 gleich grofse Portio-
nen a zirka 280 g teilen und diese jeweils rundwirken.

P Jeden Teigling mit einem Nudelholz vorsichtig zu einem Rechteck von
20 x 16 cm ausrollen.

» Auf dem ersten Rechteck die Konfitiire verteilen, dabei an den Rdndern
jeweils 1,5 cm Platz lassen. Die Teigplatte von der langen Seite aus aufrollen
und in 4 gleich dicke Scheiben schneiden. Die Schnecken mit einer Schnitt-
flache nach unten auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier)
ausgelegtes Backblech legen.

» Auf dem zweiten Rechteck die Zimtbutter verteilen, dabei an den Randern
jeweils 1,5 cm Platz lassen. Die Teigplatte von der langen Seite aus aufrollen
und in 4 gleich grofde Scheiben schneiden. Die Scheiben aufrecht hinstellen
und mit dem Stiel eines Kochl6ffels von oben quer eindriicken, als wolle
man das Teigstlick nochmals halbieren. Mit der eingedriickten Seite nach
oben ebenfalls auf das Backblech legen.

» Das dritte Rechteck in vier gleich grofse Rechtecke von jeweils etwa

5 x 4 cm schneiden, auf den Rechtecken die Mascarpone-Creme verteilen,
dabei an den Randern etwas Platz lassen und jeweils mittig zwei Kirschen
auf der Creme platzieren. Die Ecken der Teigplattchen zur Mitte hin tiber

die Fullung klappen, dabei aber nicht fest andriicken. Die Teiglinge dann
ebenfalls auf das Backblech setzen und alles zugedeckt bei Raumtemperatur

90-120 Minuten gehen lassen.
» Rechtzeitig den Backofen auf 185°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

» Flir das Topping Ei und Milch verquirlen und die Hefeteilchen damit bestrei-
chen, dann mit Schwaden 15-20 Minuten goldgelb backen.
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Vorteig (Poolish)

» 80 g Wasser (eiskalt)
» 80 g Weizenmehl 550
» 1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen,
dann zugedeckt bei Raum-
temperatur 120 Minuten gehen
lassen, anschlieRend fir 12-24
Stunden in den Kihlschrank
stellen.

Hauptteig®

P Vorteig

» 50 g Vollmilch (kalt)

» 400 g Weizenmehl 550
» 100 g Joghurt (3,5% Fett)
» 50 g Zucker

P 1Ei (GroRe M)

» 20 g Butter (weich)

» 10 g Rum (alternativ Vollmilch)
»3gSalz

» 3 g Frischhefe

Konfittren-Fillung
» 100 g Konfitiire

Zimtbutter-Fillung

» 30 g Butter (weich)
® 15 g Brauner Zucker
®5gZimt

Mascarpone-Fillung

» 150 g Mascarpone

P 1Ei (GroRe M)

» 30 g Vanillezucker

® 8 Kirschen (entsteint, optional)

Topping
»1Ei (GroRe M)
» 20 g Vollmilch (Ralt)

*Ergibt 12 Stiick

Schwierigkeitsgrad: AAT
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe

Teigkonsistenz: fest, geschmeidig

Zeit gesamt: ca. 18,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4,5 Stunden
Backzeit: 15-20 min
Starttemperatur: 185°C
Backtemperatur: 185°C
Schwaden: beim Einschiel3en




Teig-Zutaten®

» 250 g Vollmilch (warm)
» 500 g Weizenmehl 550
® 65 g Butter (weich)

P 1Ei (GroRe M)

» 10 g Frischhefe
»5gSalz

® Prise Zucker

Fur die Fullung

» 350 g Porree (gewaschen, in
dinne Streifen geschnitten)

» 350 g Bratwiirste (roh, gepellt)

» 100 g Ungarische Salami
(Rlein gewdrfelt)

» 1 Eigelb (GroRe M)

» 80 g Zwiebel (geschiilt,
Rlein gewdirfelt)

» 10-20 g Semmelbrésel (grob)
» Paprikapulver (ungarisch)

» Muskat (gemahlen)

® Schwarzer Pfeffer

» Salz

Topping
® 1Ei (GroRe M)
® 1 EiweiR (Groke M)

» 20 g Sesamsaat
(alternativ Kimmel)

*Ergibt 9 Stuck

Firr Einsteiger geeignet

Schwierigkeitsgrad: **‘A’
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest, bindig
Zeit gesamt: 3-4 Stunden
Zeit am Backtag: 3-4 Stunden
Backzeit: 20-22 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein

Rezept & Bild: Biarbel Adelhelm

Gefiillte Teigtaschen sind ein beliebter Imbiss in Osteuropa. Die
Piroschki kommen als Hauptgericht oder Dessert auf den Tisch
- je nach Fiillung. Dabei schmecken sie sowohl warm als auch
abgekiihlt ganz hervorragend. Fiir das Picknick am Wochenende
lassen sie sich ohne grofsen Aufwand bereits am Vortag
vorbereiten und dann kiihl stellen. Diese herzhafte Variante
wurde von der ungarischen Kiiche inspiriert.

» Die Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen, dann auf schnellerer
Stufe 7 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 2-3 Stunden
gehen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat.

P Unterdessen die Fillung vorbereiten. Dafiir Porree und Zwiebel mit etwas
Fettin einer Pfanne andiinsten.

P Wurstmasse und Salamiwtrfel in eine Schiissel geben, das Porree-Zwiebel-
Gemisch hinzugeben und unterriihren.

b Eigelb und Semmelbrésel dazugeben und untermischen, nach Geschmack
wirzen. Die Masse zugedeckt bis zur weiteren Verwendung in den Kihl-
schrank stellen.

P Rechtzeitig den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und zu einem etwa
42 x 30 cm grof3en Rechteck ausrollen.

» Die Teigplatte in etwa 18 gleich grof3e Teile von 10 x 7 cm schneiden.

b Auf 9 der Teiglinge jeweils 1-2 Essloffel Fiillung platzieren, dabei am Rand
etwa 1 cm frei lassen.

» Ei und Eiweif3 verquirlen und die Rander der 9 Teiglinge damit bestreichen.
Die anderen 9 Teiglinge jeweils tiber die Filllung legen und an den Randern

fest andriicken.

b Die Oberflache der Teiglinge mit dem restlichen Ei bestreichen, mit Sesam-
saat bestreuen und 20-25 Minuten backen.
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Alternativ kann aus
c_lem Teig auch nur ein

Laib geformt werden. Dje
Backzeit verldngert sich
dann auf insgesamt
45 Minuten,

Ein aromatisches Weifsbrot wie aus Griechenland, das kann
schon Fernweh auslésen. Mit wenigen Handgriffen holt man sich
das Urlaubsfeeling rasch nach Hause und in die Provianttasche.
Ob als Beilage zum Bauernsalat, als Unterlage fiir herzhaften
Feta-Kése, zum Dippen oder zum Grillgut - das helle Brot mit der
splitternden Kruste und dem nussigen Sesamtopping ist fiir all
das ein passender Begleiter.

» Alle Zutaten - auer Ol und Salz - auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen.

» Ol und Salz hinzufiigen, den Teig auf schnellerer Stufe 8 Minuten kneten,
in eine geolte Schiissel geben und zugedeckt bei Raumtemperatur 4 Stunden
gehen lassen, dabei nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und
falten. Den Teig anschliefdend fiir 10-24 Stunden in den Kihlschrank stellen.

» Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und 60 Minuten bei Raumtempe-
ratur akklimatisieren lassen.

» Den Teig auf eine gut bemehlte Arbeitsflaiche geben und in zwei gleich grofse

Autolyseteig

® 360 g Wasser (Ralt)

» 300 g Weizenmehl 550

» 200 g Hartweizenmehl
(alternativ Hartweizengriel3)

» 100 g Weizenmehl Tipo 1
(alternativ Weizenmehl 550)

» 65 g Griechischer Joghurt
(10% Fett)

Die Zutaten griindlich mischen und

zugedeckt bei Raumtemperatur

zirka 60 Minuten quellen lassen.

19 Frischhefe
entspricht ey,

der. GréRe einer
Kichererbse,

Hauptteig®
P Autolyseteig

® 1 g Frischhefe
Spatere Zugabe
® 15 g Olivendl
P12 gSalz

Topping
® 30-40 g Sesamsaat

*Ergibt 2 Stlck

Rezept & Bild: Johannes C. Hoflehner
g angerichtet.at

Portionen a zirka 525 g teilen, beide Teiglinge langwirken und dann zu Zylin-
& ginge angw y SchwierigReitsgrad: ) phoke
dern formen. . . .
Getreide: Weizen, Hartweizen
» Die glatte Seite der Teiglinge jeweils anfeuchten, die Teiglinge in Sesamsaat T”.ebmltt.el: I-:cefe
wilzen und mit Schluss nach unten in einem Backleinen (alternativ bemehl- Tel_g AbDiaten Est
tes Geschirrhandtuch) bei Raumtemperatur 60 Minuten zur Stiickgare stellen. AL {5 sitiden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
» Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backzeit: 35 Minuten
Starttemperatur: 230°C
» Die Teiglinge mehrfach quer einschneiden, mit Schwaden in den Backofen Backtemperatur: h10 M_21?°C
. . . n nuten
geben und 10 Minuten backen. Die Temperatur auf 210°C reduzieren und .ac . I. ute
; . Schwaden: beim Einschiel3en
weitere 25 Minuten backen. &
Zeitraster
Nachster Tag
» 15.00 Uhr »16.00 Uhr |» 21.00 Uhr » 8.00 Uhr » 9.00 Uhr »9.45Uhr |$10.15Uhr [»10.50 Uhr
Autolyseteig Hauptteig Teig in den Kiihl- | Teig aus dem Kiihl- | Brote formen | Ofen Backen Brote
ansetzen ansetzen schrank stellen schrank nehmen vorheizen fertig
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Hauptteig”

» 190 g Wasser (lauwarm)
® 190 g Vollmilch (Ralt)

® 450 g Weizenmehl 550

» 100 g Roggenmehl 1150

» 30 g Lievito Madre
(alternativ 20 g Wasser und
10 g Weizenmehl 550)

» 22 g Sonnenblumendl
(alternativ anderes Speisedl)

» 11 g Backmalz (inaktiv,
alternativ Honig)

® 119 Salz

® 8 g Frischhefe

*Ergibt 12 Stiick

Aus nur wenigen Zutaten, mit geringer Vorbereitung und ohne
Vorteig entstehen herrlich aromatische Brotchen. Dafiir sorgt

die lange Gare im Kiihlschrank. Der Teig lasst sich sehr flexibel
vorbereiten, da ihm ein paar Stunden mehr in der Kilte nicht
schaden. Die benétigte Menge kann man dann zeitig backen, um
sie kurz darauf noch méoglichst frisch zu genief3en.

P Alle Zutaten auf langsamer Stufe 6-8 Minuten mischen. Den Teig zuge-
deckt bei Raumtemperatur 3-4 Stunden gehen lassen, dabei nach 15 und
30 Minuten jeweils einmal dehnen sowie falten und anschliefdend fiir zirka
20-24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.




Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und in 12 gleich grof3e Rezept & Bilder: Alexander Klutzny

Portionen a zirka 85 g teilen, diese rundschleifen und zugedeckt bei Raum- (@ @leicht_angeniced

temperatur 30 Minuten ruhen lassen. g leicht-angeniced.de

Jeden Teigling zu einem langlichen Brotchen mit Langsfalte formen (siehe
Bildfolge) und in einem Backleinen (alternativ bemehltes Geschirrhandtuch)

SchwierigReitsgrad: AT

mit Schluss nach unten 120-150 Minuten bei Raumtemperatur reifen lassen. G?treld.e: . Welzen, Roggen
Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
Rechtzeitig den Backofen sowie ein Backblech auf 250°C Umluft vorheizen. Tel_g e fest
Zeit gesamt: 26-32 Stunden
Die Brotchen mit Schluss nach oben auf eine Dauerbackmatte (alternativ Zeit am. Backtag: S St.unden
Backpapier) setzen und unter kratigem Schwaden in den Ofen geben. Nach Backzeit: 22 Minuten
10 Minuten die Temperatur auf 215°C reduzieren und weitere 12 Minuten Starttemperatur: 250°C
backen. Backtemperatur: 215°C
nach 10 Minuten
Schwaden: beim EinschielRen
Nachster Tag
8.00 Uhr 12.00 Uhr 8.00 Uhr 10.30 Uhr 11.00 Uhr |" 11.22 Uhr
Teig ansetzen Teig in den Kihlschrank stellen Brotchen formen Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig
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Das perfekte Picknick planen

Wer ein Picknick plant, muss nicht nur den Speiseplan festlegen, sondern auch zahlreiche andere
Gegenstande im Gepéck verstauen. Zudem gilt es zu entscheiden, mit wem, wann, wo und wie das
gemeinsame Essen stattfinden soll, damit es fiir alle Beteiligten zum unvergesslichen Erlebnis wird.
Mit dieser Checkliste geht die erfolgreiche Vorplanung des Picknicks leicht von der Hand.

Text: Edda Klepp

und ums Picknicken ranken sich viele

romantische Vorstellungen. In der Wer-

bung sieht man auf Bildern zum The-
ma stets strahlende Gesichter, bestes Wetter
und vor allem zahlreiche perfekt angerichte-
te Speisen. So sollte es im Idealfall auch sein.
Niemals aber zeigt die Reklame die Planung
des Vorhabens, die Zubereitung oder den

Transport der Lebensmittel, geschweige denn
die Beseitigung von Miill am Picknickplatz
oder die Reaktion auf Wetterumschwiinge.

Damit das gemeinsame Picknick in ange-
nehmer Gesellschaft gelingt, ist eine gute
Vorbereitung essenziell. Und auch flexibel
auf variable Einfliisse reagieren zu kénnen,
zum Beispiel auf kiihle Temperaturen in den

Zunachst stellt sich die Frage, wer an dem
Picknick Giberhaupt teilnimmt. Das ist aus
mehreren Griinden wichtig. Zunachst spielt
es bei der generellen Gestaltung eine Rolle.

-



AN 3 o ;ﬁ
| Damit das gemelnsame ‘Essen fiir alle

zum Erlebnis wird, sollte man vorab:
besondere Bedurfmsse abfragen N
) \ J A s

Zahl aller Beteiligten die bendtigten Meng Ort und Zeltpunkt te stegen
iten. Als nachstes steht dann die Terminplanung an. Vielleicht gibt es
einen besonderen Anlass und der Zeitpunkt des Picknicks ist dadurch
Und auch besondere Ernahrungsgewohnhei- bereits festgelegt. Dann miissen nur noch alle, die es betrifft, davon
ten sowie Unvertraglichkeiten oder Aller- in Kenntnis gesetzt werden. Vielleicht geht es aber auch darum, ohne
gien gilt es zu berticksichtigen. Die einen konkrete Veranlassung einfach mal wieder als Gruppe beisammen
essen vegan, ander: zichten bewusst auf zu sein. In diesem Fall ist man flexibler und kann entsprechend bei
Schweinefleisch, w;eg' an&e miissen aus schlechten Wetterverhaltnissen einen Ausweichtermin vereinbaren.
gesundheitlichen Griinden Nahrungsmittel X
mit Gluten meiden. Und auch der Ort ist ausschlaggebend fiir das weitere Vorgehen. Gibt

e einen Uiberdachten Rast-

es auf der Radtour-Strecke beispi
Damit am Ende alle zufrieden sind, sollte der platz mit Tischen und Stuhlen, braucht man sich um zu viel Sonne,
‘Spelseplan auf all das @bgesurnmt \x@rdmv F"aber auch um einen kleinen Scha%er wahrend des Essens kaum

z Geé’ax*e zu machzeg #

J-e-‘



Steht der Termin, kann es mit der
weiteren Planung losgehen

Zahlreiche Lebensmittel rufen Allergien oder
Unvertraglichkeiten hervor. Riicksichtnahme
ist hier oberstes Gebot

Anders sieht es beim spontanen Halt auf

der griinen Wiese aus. Dann muss fiir das
bequeme Sitzen erst gesorgt werden, indem
man eine Picknickdecke oder gegebenen-
falls sogar Camping-Hocker und Kissen im
Gepack verstaut. Darliber hinaus eignen sich
auch andere Orte flirs gesellige Picknicken,
Freizeitparks zum Beispiel. Hier gibt es in der
Regel zahlreiche gastronomische Angebote,
aber auch sonstige Rastgelegenheiten.

Nicht tiberall ist die Mitnahme von Speisen
und Getranken allerdings erlaubt. Neben
einem vorbereitenden Blick in die Wetter-App

Auf manchen
Rastplitzen finden
sich geeignete
Tische und Stiihle.
So ist flir bequemes
Sitzen gesorgt

Welches Equipment
und was in welchen
Mengen benétigt
wird, legt man am
besten vorher fest
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empfiehlt sich aus diesem Grund, die Vorgaben
im Internet genau zu priifen oder im Zweifel
vorab beim Wunschziel anzurufen, um sich
alle ungeklarten Fragen beantworten zu lassen.

Anreise zum Picknickplatz

Sind die Teilnehmenden am Picknick sowie der
Termin und die Lokalitat geklart, gibt es noch
einen weiteren Aspekt zu berticksichtigen, be-
vor es in die Detailplanung geht. Entschieden
werden muss, auf welche Weise die Beteiligten
den Picknickplatz erreichen. Wer mit dem Auto
unterwegs ist, hat meist viel Stauraum und
kann daher grof3ztigiger planen.

Auf dem Fahrrad gibt es immerhin die Mog-
lichkeit, im Fahrradkorb oder in Fahrradta-
schen vieles unterzubringen, sodass es nicht
getragen werden muss. Noch mehr Optionen
hat man mit dem Lastenrad. Dort finden
sogar komplette Getrankekisten Platz, die auf
einem Gepacktrager oder zu Fufd im Rucksack
nicht zu transportieren sind. Ganz gleich ob
motorisiert oder mit Tritt in die Pedale, fiir je-
des dieser Transportmittel muss ein Ort tiber
entsprechende Anfahrtswege verfiigen.

Ist man wandernd unterwegs, kann so man-
ches Hindernis iiberwunden werden, das mit
dem Auto oder Rad nur schwer oder gar nicht
zu bewaltigen ist. Dafiir kann man meist we-
niger Gepack beférdern. Je nach Strecke und
Transportgewicht wird sich ein riickenscho-
nender Rucksack lohnen, der ausreichend
Platz fiir alles Nétige bietet.
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Auf dem Fahrrad lasst sich Gepéack leicht transportieren.
Allerdings sind nicht alle Orte gut mit dem Gefdhrt erreichbar

Essensplan erstellen

Sind die organisatorischen Parameter wie Teilnehmerzahl, Termin, Ort
und Anreiseoptionen erst einmal geklart, kann es endlich losgehen mit
der endgliltigen Essensplanung. Welche Lebensmittel und Getranke
sollen mit? Und vor allem: Welche eignen sich gut fiir den Transport und
halten unterwegs lange genug frisch? In diesem Sonderheft finden sich
zahlreiche Inspirationen dafiir.

Ratsam ist, zundchst samtliche guten Ideen zu sammeln und dann
gegebenenfalls eine Auswahl zu treffen. Anschlieffend werden dann

Wer im Auto unterwegs ist,
verfiigt liber viel Stauraum

die benotigten Mengen festgelegt. Vor allem
die Ideensammlung macht grofden Spafs.
Meist lauft den Beteiligten bereits bei der
Planung das Wasser im Mund zusammen.
Dem Essensplan folgen eine Einkaufsliste,
der Einkauf selbst sowie die Zubereitung und
die Verpackung der Kostlichkeiten.

All das sollte man rechtzeitig in Angriff
nehmen und sich beispielsweise Rezepte

In den Abendstunden
sorgen Kerzen und
Lichter fiir eine ange-
nehme Atmosphére




Wer bekémmliches Brot mit langer Teigruhe

zum Picknick mitbringen will, sollte rechtzeitig

mit den Vorbereitungen anfangen

fiir Brot und Brotchen sehr genau ansehen.
Wer sich spontan in wenigen Stunden trifft,
wird keinen Teig mit langer Ubernachtgare
herstellen kénnen. Umgekehrt erlaubt das
die frithzeitige Planung wenige Tage vorher
schon. Und so wandern dann, rechtzeitig
vorbereitet, bekémmliche sowie aromatische
Backwaren aus eigener Herstellung mit in
den Picknickkorb.

Zubehor bereitlegen

Je nach Auswahl sind weitere Bedarfe an den
Essensplan gekniipft. Wer ausschliefslich
Fingerfood und bereits belegte Sandwiches
vorsieht, wird kaum Besteck bendtigen und
aufler geeigneten Transportboxen vielleicht
noch nicht einmal Geschirr mitnehmen

miissen.

Ist hingegen ein tippiges Festmahl ge-
winscht, bei dem das frisch gebackene Brot
erst vor Ort nach Lust und Laune belegt
werden kann, sieht das schon anders aus.
Hier braucht es neben Geschirr und Besteck
vielleicht noch ein scharfes Brotmesser oder
Schneidebrettchen, dartiber hinaus Serviet-
ten oder eine schone Tischdecke.

BEIMPICKNICKGRILLEN

Eine besondere Form des Picknicks ist das Grillen.
Um im Freien gefahrenfrei mit offenem Feuer und
glithenden Kohlen zu hantieren, braucht es neben
dem Grill noch allerhand Zubehdr. AuBerdem ist da-
bei unbedingt auf die geeignete Ortlichkeit und den
Brandschutz zu achten. Auf keinen Fall sollte man

im Sommer in trockener Umgebung einen Brand
riskieren. Und auch die sachgerechte Entsorgung

der Asche ist ein wichtiges Thema, um das man sich
vorab Riimmern sollte. Sie muss zunéchst vollstan-
dig auskiihlen und gehort dann in einem Miillbeutel
verpackt in den Restmiill. Alternativ kann man die
Asche im eigenen Garten als Diinger verwenden. Wer
dieser Vorgabe zuwider handelt, riskiert ein BuRgeld.

Bereits bei der Planung der vorgesehenen
Speisen lauft den Beteiligten meist das
Wasser im Mund zusammen

Kalte Speisen werden idealerweise in einer Kiithlbox verpackt, heifse
Getranke hingegen in der Thermoskanne. Die gekauften Limonaden
offnet man mit dem Flaschendffner. Und ist die mitgebrachte Flasche
Wein verkorkt, muss auch an einen Korkenzieher gedacht werden.

Flir Wohlbefinden sorgen

Um das Picknick dariiber hinaus fiir alle Beteiligten angenehm zu
gestalten, sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt. Firs schone Ambi-
ente packen manche ein paar Teelichter oder Laternen ein. Wer weif3,
vielleicht erlaubt ein lauer Sommerabend das gemiitliche Beisam-
mensein ja noch bis in die spaten Abendstunden. Angelockte Miicken
vertreibt man am besten mit dafiir geeignetem Miickenschutz. Gehen
die Lichter aus, helfen eine Taschenlampe oder die Lampenfunktion
am Smartphone, sich im Dunkeln zu orientieren.

Damit nach dem Essen keine Langeweile aufkommt, bringt man sich
auflerdem geeignete Outdoor-Spiele mit oder einen kleinen Blue-
tooth-Lautsprecher, aus dem dann leise, atmospharische Musik er-
klingt, ohne andere Lebewesen um sich herum zu stéren. Zum Schutz
vor Sonne beziehungsweise Kalte gehoren zudem Sonnencreme und
-schirm oder auch warme Decken auf die Transportliste.

Und schliefdlich sollte der Picknickplatz genauso sauber hinterlassen
werden, wie man ihn vorfand. Gibt es vor Ort keinerlei Entsorgungs-
moglichkeiten, nimmt man seinen Miill also bei Aufbruch wieder
mit. Ein oder zwei Milltliten kosten wenig Platz und sollten auf der
Packliste auf keinen Fall fehlen.

Outdoor-Grillen

ist eine besondere
Form des Picknicks.
Dabei ist streng auf
Brandschutz und
die sachgerechte
Entsorgung der

Asche zu achten '
)
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Aufgaben verteilen

Nun steht also die komplette Liste aller be-
notigten Gegenstande und Nahrungsmittel
fest. Bleibt noch festzulegen, wer sich um
was kiilmmert und welche Dinge zum Pick-

nick mitbringt. Um diesbeziiglich Frust und STeriinf
unangenehme Uberraschungen moglichst llen? cetlegen (Wann passt es Ist Picknicken dort ;
g g g allen? Wie ist die Wetterlage zu dieser welchem Rahm 7)Erlaubt? Falls ja, in
en?

zu vermeiden, braucht es gute Absprachen - Jahr eszeit/an diesem Tag? Myss es ein Anrei
bestimmter Termin sein oder sind die nreise planen (Fihrt man gemeinsam

und angemessene Riicksichtnahme. £h ili . B
i ’f'. f:;ilthgte.n gegebenenfalls flexibe| und the;;s::r ﬂg/;l‘:h? M
: e frad/Zug/zu Ful zum Ziel?)

*Bedarf priifen und Liste .

fen erstellen (Gibt
es Unvertréglichkeiten oder Allergien?
Vxelche 'Ausstattung wird benétigt? Wel-
che Speisen und Getrénke sollen mit?)

e ) o
*  Checkliste fiir das perfekte Picknick
sbeteiligte Personen informieren (Wer

kommt mit? Wissen alle Bescheid?) Sitzgelegenheiten dort vorhanden

oder nicht? Wie jst der Ort erreichbar?

Das Equipment und die Lebensmittel | Ortfestlegen (Zu welcher Jahreszeit
sollten auf alle beteiligten Personen fair findet das Picknick statt? Unter freiem

verteilt werden. Nicht jeder Mensch ist Himmel oder tberdacht? sind Tische/
allerdings gleichermaf3en belastbar.
Die einen tragen problemlos mehrere
Kilogramm beim Wandern, andere sind

Ausstattung festlegen
(Was braucht es und wie viel jeweils davon?)

* Korb und/oder Rucksack . Servietten

korperlich eingeschrankt und daher auf y 2
TP e : | frden Transport i * Taschenlampe
leichtes Gepack angewiesen. : « Picknickdecke ung S Efndtucher und/oder * Windlicht, Laternen
~ 2usiitzliche Decken T'uchenroue Teelichter ,
Und auch bei der Vorbereitung braucht ~ *Geschirr (Teller, Schijs- Behdecie * Feuerzeug oder Strejch-

* Flaschensffner und/oder ~ hélzer

seln, Gléser, Tassen) Kotkenzich
enzieher

* Besteck (Messer, Gabeln,
Loffel, Brotmesser,

es eine gute Abstimmung. Die einen
lieben es, Salate, Aufstriche und Brot

* Badesachen

*Th
ermoskanne * Outdoor-Spiele

selbst herzustellen. Anderen fehlen Zeit ’ scharfes Messer, - Kiihitasche mit Kiihlakkys )

oder Mufe dafiir, darum kaufen sie lie- £ Tortenheber et cetera) - Sonnencreme 1 l’.:::;ki:lcige und/oder

ber fertige Produkte ein oder kiimmern -+ Schneidebretter * Sonnenschirm . gegebF;n en:lls

sich um das Equipment. ' Xs;':;;i‘?::f; :;:irz- . M?ckenschutz-spray feste Kleidung =S
Transportbehitter fiir } TbEuer

Wird all das offen kommuniziert, wird die Lebensmittel * Grillund Grillzubehgr

sich schnell eine gute Arbeitsteilung 3

finden lassen. Die Absprachen ertibri- * Zusténdigkeiten verteilen (Wer kimmert

gen sich selbstredend, sofern sich ein- * gegebenenfalls Wetter-App priifen und ur:tCh Uf.n .was7 Wer bringt was genay mit?)

zig die Gastgebenden um das Picknick * Spal haben und das leckere Picknick genieﬁerm‘meren

kiimmern wollen. Te——— =

T T A ey RO :

Beisammensein geniefden

Alles in allem ist ein gemeinsames Picknick
ein schones Erlebnis, das mit ein wenig Vorpla-
nung leicht zu organisieren ist. Damit fir die
Durchfiihrung nichts Wesentliches vergessen
wird, hilft eine Checkliste, auf der nicht nur die Erlebnis fiir alle Beteiligten.

Speisen und Getranke stehen, sondern auf3er-

Nachdem man entschieden hat, mit wem, wann, wo und wie das

gemeinsame Essen im Freien stattfinden soll, kann man sowohl die
entsprechende Auswahl treffen als auch Mengen und Zustandigkei-
ten festlegen. So wird das Picknick schliefslich zum unvergesslichen

dem weiteres Equipment aufgelistet ist. Mit Outdoor-

Spielen ist auch
nach dem Essen fiir

Abwechslung gesorgt

L 4
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Zutaten®

» 35 g Mandeln (geschilt,
grob gehackt, alternativ
Mandelstifte)

® 50 g Ganseblimchen (Bliiten
und Stiel, frisch gepfliickt)

» 130 g Olivensl
» 30-40 g Parmesan (gerieben)

P 3-6 g Knoblauch
(frisch, geschalt)

® Spritzer Zitronensaft
P Salz

*Ergibt 2 Gldser a 200 ml

Rezept & Bild: Margarete Maria Preker

f@j @imagina_von_rosenberg
ﬁ /Brotpassion
[ brotpassion.de

Gansebliimchen sehen nicht nur ansehnlich aus - sie sind

auch gesund. Von April bis November bliiht das Wildkraut

am Wegesrand, in Parkanlagen oder im Garten. Besonders
schmackhaft sind die jungen Bliiten im Friihjahr. Die Verbindung
eines klassischen Pestos mit dem nussigen Geschmack der
Géansebliimchen ist eine leckere Variante, um Pasta zu verfeinern
und ihr eine eigene Note zu geben. Knackigem Gemiise und
Grillgut verleiht das Pesto einen besonderen Wildkrauter-
Geschmack.

» Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie leicht Farbe anneh-
men. Danach etwa 15 Minuten abkiihlen lassen.
» Die Ganseblimchen abwaschen und gut trocken tupfen.

» Ganseblumchen, Mandeln, Parmesan, Knoblauch sowie einen Spritzer
Zitrone mit 130 g Olivendl in eine Schiissel geben und piirieren.

» Das Pesto mit Salz abschmecken, in zuvor ausgekochte Glaser fillen, die

Oberflache mit Ol bedecken und die Gliser fest verschlieRen. Kiithl und

trocken gelagert halt sich das Pesto mehrere Monate. &
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Frische Gemiisesticks schmecken mit diesem Dip gleich zweimal so
gut. Quark und Joghurt ergénzen das Picknick mit viel Protein und
Mineralstoffen. Doch nicht nur dafiir eignet sich der schnell gemachte
Quarkaufstrich. Er passt aufs mitgebrachte Brot und auch als Beilage
zu Salaten oder Gegrilltem. Je nach Geschmack kénnen dabei die
verwendeten Krduter immer neu kombiniert werden.

» Magerquark, Joghurt und Mayonnaise
cremig verrihren.

» Krauter und Knoblauch hinzugeben und
untermischen.

» Die Quarkspeise mit Salz und Pfeffer
abschmecken und in zuvor ausgekochte
Glaser fiillen. Im Kihlschrank halt sich
der Dip bis zu 3 Tage.

Rezept & Bild: Michelle Deschner
r(-_jJ @mimipusteblume

Zutaten®

» 250 g Magerquark
® 150 g Naturjoghurt
» 20 g Mayonnaise

P 12-15 g frische Krauter
(fein gehackt, zum Beispiel
Petersilie, Schnittlauch)

® 2 g Knoblauch (frisch,
fein gehackt, optional)

» Salz
® Preffer

*Ergibt 2 Gléser a 220 ml

Anzeige

HAUSSLER

Beste Teige
fur 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 Garboxen,
Garfolien, Backformen, Brot-
schieber und alles Weitere
zum Backen.

Gratis Katalog unter:
www.backdorf.de

88499 Heiligkreuztal
Telefon 07371/9377-0



Wenn noch Platz im

ist, Rann
Eimkoch o sud glich
mit einkochen. Er bildet emdeer
herrliche SoBengrgnd'lagetgbar
ist anders vielfaltig gmse Sse.
Pro Kilogramm Fleischma

\z
hnet man 22 g 52
ree und 12 9 pfeffer.

Zutaten”

» 20 g Steinpilze (getrocknet)
» 2.000 g Schweinenacken

» 2.000 g Bauchfleisch
vom Schwein

» 160-240 g Karotte

» 1.000 g Schweineleber
P 240 g Zwiebel

® 3 g Knoblauch

P 110 g Salz

» 60 g Pfeffer

*Ergibt 25 Gldser a 220 ml

Rezept: Sylvia Schumacher
Bild: Rainer Schumacher

Einkochen

leicht gemacht

TN

LESETIPP

Dieses Rezept
stammt aus dem
Buch ,,Einkochen

S

leicht gemacht
mit Sylvia“, das zum Preis von 49,90 Euro
im SPEISEKAMMER-Shop erhdltlich ist.
Sylvia Schumacher ist seit 50 Jahren
erfahrene HobbyRdchin. Ihr Steckenpferd
ist das Anlegen von Vorraten, das sie
bereits von ihren GroReltern gelernt hat.
Mit viel Liebe zum Detail und anhand von
32 Rezepten wird das Handwerk im Buch
praxisnah erklart.

[ speisekammer-magazin.de/shop

Wer wissen mochte, welche Zutaten ins Brot kommen, will
vielleicht auch die Wurst selbst herstellen, die oben draufkommt.
Das Rezept ist dafiir hervorragend als Einstieg geeignet. Die
Zutaten sind leicht erhéltlich. Das Resultat weniger Stunden
Arbeit ist eine {iberzeugend schmackhafte Leberwurst im Glas.
Verfeinert wird sie mit Pilzen, Zwiebeln sowie Gewiirzen.

P Pilze in etwas Wasser etwa 15 Minuten kocheln lassen. Den Pilzsud abseihen
und aufbewahren.

P Schweinenacken, Bauchfleisch vom Schwein und die Karotten in einen
grofsen Topf geben und in reichlich Wasser gar kochen.

» Schweineleber am Schluss hinzugeben und nur leicht in dem Sud mit-
brithen. Die Kochbriihe abseihen und aufbewahren.

P Das Fleisch und die Leber mit den Zwiebeln, dem Knoblauch und den Pilzen
durch die 2-mm-Lochscheibe eines Fleischwolfs drehen. Zwiebeln und
Knoblauch werden roh gewolft.

» Das Brat mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.

» Noch etwas von der Kochbrithe und dem Pilzsud ins Brat geben, sodass die
Masse eine Leberwurst-typische, cremige Konsistenz erhalt.

P Das Brat mit einem Teelo6ffel schichtweise in die Glaser driicken, sodass
keine Lufteinschliisse entstehen, dabei etwa 2 cm Platz bis zum Rand lassen
und die Glaser sofort fest verschlief3en.

p Die Glaser 120 Minuten bei 100°C einkochen. Eingekocht ist die Wurst mehrere

Monate, bei richtiger Lagerung (dunkel, kiihl, trocken) sogar jahrelang haltbar.
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Schwartenmagen, regional auch bekannt als Presssack, Presskopf oder Sausack, besteht
hauptséchlich aus Schweinefleisch. Der Name leitet sich von einem Herstellungsschritt ab,
bei dem die Wurstmasse nach dem Kochen durch Pressen verdichtet wird. Haufig besteht der
Schwartenmagen neben dem Fleisch auch aus Schweineblut, -herz und -schwarte. In diesem

Rezept kommen statt Blut und Herz allerlei Gewtiirze zum Einsatz.

Schweinshaxe, -schwarte und -bauch in einen grofsen Topf geben und

so lange kochen, bis das Fleisch weich ist. Noch warm in kleine Stiicke schnei-

den. Die Fleischbriihe aufbewahren.

Die Zwiebeln in einer Pfanne andiinsten und zum Fleisch geben, alles im
Fleischwolf durch eine 5-mm-Lochscheibe drehen.

Das Fleisch mit den Gewtirzen mischen. Bei Bedarf etwas Fleischbriihe
zugeben, bis eine samige Konsistenz erreicht ist.

Die Masse in Glaser fiillen,
dabei etwa 2 cm Platz bis zum
Rand lassen und die Glaser sofort
fest verschlieRen.

Die Glaser 120 Minuten bei 100°C im |
Einkochautomaten einkochen. Einge-
kocht ist die Wurst mehrere Monate,
bei richtiger Lagerung (dunkel,
kihl, tro-
cken) sogar
jahrelang
haltbar.

Rezept: Sylvia
Schumacher
Bild: Rainer

Schumacher

® 450 g Schweinshaxe
(mit Schwarte)

» 300 g Schweineschwarte
® 250 g Schweinebauch

» 100 g Zwiebeln (geschiilt,
gewdrfelt)

» 24 g Salz

» 6 g Knoblauch (frisch, gewiirfelt)
P 5 g Pfeffer (gemahlen)

» 2 g Muskatbliite (gemahlen)

» 1,5 g Kimmelsaat (zerstoRen)

» 1 g Piment (gemahlen)

*Ergibt 6 Glaser a 235 ml

Alternatjy, k6

dser im auf Nnen gje
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Chutneys sind Wiirzsofden und

-pasten, die ihren Ursprung
im indischen Raum und

unterschiedliche Konsistenzen

haben. Das Kiirbis-Chutney
ist durch den hohen Anteil

an Hokkaido wie eine Paste
und lasst sich daher gut auf

Hotdogs oder Burger streichen.

Es passt aber auch perfekt
zu Kase oder Grillfleisch. Das

enthaltene Senfdl verleiht ihm
eine angenehme Schérfe sowie

einen wunderbaren Geruch.

Zutaten”®

» 780 g HoRRaido-Kirbisfleisch
(Bio, mit Schale)

» 200 g Apfel

» 90 g Zitronensaft

» 40 g Senfol (Ralt gepresst)

» 90 g Zwiebel (geschilt,
fein gewdirfelt)

® 1 Peperoni (rot, mittelscharf,
fein gewdrfelt)

® 20 g Ingwer (frisch,
geschdlt, fein gerieben)

® 6 g Knoblauch (frisch,
geschdlt, fein gewurfelt)

® 150 g Apfelsaft (naturtriib)

» 150 g WeiRweinessig

® 150 g Rohrohrzucker

P 80 g Rosinen (ungeschwefelt)
» 10 g Salz

® 2 Lorbeerblitter (frisch,
alternativ getrocknet)

P2gzimt

*Ergibt 4 Gldser a 400 ml

Wer das Chutney
uetwas stlcRiger mag
lasst den Arbeitsschrit't
2um Mus einfach weg.

Alternativ zum Senfél
Rann man Olivens|
verwenden,

Rezept & Bild:
Britta Gadtke

@glasgefluester
L glasgefluester.de

-

4

» Kiirbis abwaschen, von den Kernen befreien und das Fruchtfleisch moglichst
fein schneiden.

» Apfel schilen, entkernen und das Fruchtfleisch klein wiirfeln. Die Wiirfel
mit dem Saft der Zitrone begief3en, damit sie nicht braun werden.

» Das Ol in einem hohen Topf erhitzen. Zwiebeln, Peperoni, Ingwer und
Knoblauch kurz darin anschwitzen.

» Kiirbis und Apfel hinzugeben. Die Hitze reduzieren und alles bei mittlerer
Hitze unter standigem Rihren 10 Minuten diinsten.

b Saft, Essig sowie alle Gewlirze und Rosinen hinzugeben, alles gut umriih-
ren und kurz aufkochen lassen, danach bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten
kocheln lassen. Ab und zu umriihren.

» Die Masse zu einem leicht stiickigen Mus plirieren und in zuvor ausgekochte
Einkoch-Glaser fiillen. Die Glaser etwas auf die Arbeitsplatte klopfen oder mit
einem Schaschlikspiefs umriihren, damit Luftblaschen entweichen kénnen.

b Die Glaser fest verschliefSen und 20 Minuten bei 100°C einkochen. Das

Chutney ist mehrere Monate haltbar.
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So ein Zwiebel-Chutney ist ein echter Klassiker. Mit Grapefruit als Gegenspieler bekommt es

eine aufregende Note. Rote Zwiebeln und Grapefruit passen ganz besonders gut zusammen. Zu
Grillkdse oder anderen Leckereien erlebt man eine wahre Geschmacksexplosion. Aber auch zur
Kaseplatte mit Wein und Brot passt das Chutney hervorragend. Auf Vorrat hergestellt, hat man es

immer griffbereit.

» Die Grapefruits filetieren, die filetierten Grapefruit-Stiicke in ein Sieb geben
und zur Seite stellen, den Saft auffangen.

» Die Zwiebeln mit Ol in eine Pfanne geben und glasig dlinsten.

» Chili sowie Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen. Mit Essig und
Grapefruitsaft abloschen.

P Die Masse auf kleiner Stufe weiter kécheln lassen, bis die komplette Fliissig-
keit verdampft ist. Sobald sie eindickt, muss standig gerihrt werden.

» Die Gewlirze sowie Grapefruit-Stiickchen hinzugeben und vorsichtig
unterheben.

» Die Masse noch heif3 in vorher ausgekochte Glaser fiillen und diese so-
fort fest verschliefden. Kiihl und trocken gelagert ist das Chutney mehrere
Monate haltbar.

Rezept & Bild: Sylvia Richter
f@ @brotfrohlein

ﬁ /brotfrohlein -
[ brotfrohlein.de

T

um daﬁhutney
noch langer haltbar zu
machen, Rann man es

30 Minuten bei 100°C
einkochen.

Zutaten®

® 2 Grapefruits

» 350 g Zwiebeln (rot, geschalt,
in Scheibchen geschnitten)

» 10 g Speisedl (neutral)

® 1 Chilischote (rot, ohne Kerne,
in Streifen geschnitten)

» 100 g Zucker

» 75 g Rotweinessig

» 50 g Balsamico (weiR)

» 2 Prisen Salz

® 2 Prisen Zimt

® 1 Pfefferkorn (zerstoRRen)

» 2-5 g Korianderkorner
(zerstof3en)

*Ergibt 2 Gldser zu je 230 ml




Zutaten®

» 800 g Apfel (geschalt,
entRernt, in Rleine Stiickchen
geschnitten)

® 200 g Pflaumen (entkernt, in
Rleine Stlickchen geschnitten)

P 375 g WeiBweinessig
» 300 g Zucker

P 250 g Zwiebeln (geschilt, Rlein
gewdrfelt)

® 10 g SenfRdrner (weil?,
zerstof3en)

® 5 g Ingwer (frisch, geschilt,
gehackt)

P 5 g Knoblauch (frisch, gehackt)
® 5 g Pfeffer (gemahlen)

Spadtere Zugabe

® 250 g Sultaninen

P 3 Stiick Sternanis

® 1 Zimtstange

*Ergibt 6 Gldser a 200 ml

Rezept & Bild: Edda Klepp
rf?)J @brotmagazin

ﬁ /BrotMagazin

[ brot-magazin.de

Was tun mit Fallobst und Ernteresten? Uberreife und schrumpelige
Apfel eignen sich fiir Kuchen, Konfitiiren und Kompott. Alternativ
bietet sich auch ein Chutney an - in diesem Fall verfeinert mit
Pflaumen und Gewdirzen. Das passt hervorragend zu Gefliigel
und Reisgerichten, eignet sich aber auch als Brotaufstrich

zu leckerem Kése. Nicht zuletzt macht das Chutney auch als
Grillsof2e eine gute Figur.

P Alle Zutaten - auf3er Sultaninen, Sternanis und Zimtstange - in einen
grof3en Topf geben, aufkochen und auf kleiner Flamme 60 Minuten offen
kocheln lassen, dabei regelmafiig umrihren.

P Nach 60 Minuten Sultaninen, Sternanis und Zimtstange hinzugeben, die
Masse erneut 20 Minuten kécheln lassen, hin und wieder umriihren.

» Das Chutney ist fertig, sobald es eine zahfliissige Konsistenz hat und nicht
mehr vom Loffel lauft. Die fertige Masse noch heifs in zuvor ausgekochte
Glaser fiillen und diese sofort fest verschliefSen. Kiihl und trocken gelagert
ist das Chutney mehrere Monate haltbar.
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Das Curd eignet sich
neben der Verwendungd
als Brotaufstrich auchd
als Belag fur Torten un
zum Verfeinern von
Sahne-Desserts.

By

¥

o )

Wenn das Leben dir Orangen schenkt, mach einen cremig-siifien Brotaufstrich araus. Bei,
Curd handelt es sich um eine puddingartige Creme aus Eiern, Butter und Zucker mit Ursprung
in Grof3britannien und Nordamerika. Der Klassiker aus Zitronen ist bekannt, aber auch die .
orangefarbene Variante kann sich durchaus sehen lassen. Vor allem aber schmeckt sie einzigartig.

Zut ate n* » Die Schale der Friichte mit einer feinen Reibe ringsherum abreiben, den
Saft auspressen.

® 3 Orangen (Bio)

® 1 Zitrone (Bio)

» 150 g Puderzucker
» 100 g Butter

B 1 Prise Salz » Die Rosmarinnadeln von den Zweigen streifen, fein hacken und in die Fliis-

P 3 Zweige Rosmarin sigkeit geben. Die Fliissigkeit vom Herd nehmen und leicht abkiihlen lassen.
P 3 Eier (GréRe M)

b Butter, Fruchtsaft, Schalen-Abrieb, Salz und Puderzucker in einem Topf
erhitzen, bis sich Zucker und Butter aufgelost haben.

» Die Eier verquirlen und unter die abgekiihlte Masse rithren.

*Ergibt 3 Gldser a 250 ml

» Die Masse bei schwacher Hitze unter Rithren so lange erhitzen, bis sie eindickt.
Rezept & Bild: Stefanie Isabella Wenzel

[E) @lebruchennest » Das Curd noch heif? in zuvor ausgekochte Glaser fiillen und die-
€ /www.lebkuchennest.de se sofort fest verschlieffen. Im Kithlschrank aufbewahrt

L] lebkuchennest.de ist das Curd 2-3 Wochen haltbar.
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Rezept & Bild: Margarete Maria Preker

() @imagina_von_rosenberg

" €) /Brotpassion

- brotpassion.de

[
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) Bedeckt m
d:g Oberﬂéchea'l;it
Olivens|, halt sich
der Aufstrich bis
2U 3 Wochen im
Kﬁhlschrank.

Brotaufstriche, die aus Gemiise und Hiilsenfriichten zubereitet werden, bilden eine genussvolle

zu frisch gebackenem Baguette oder als Dip zu Rohkost.
» Die Linsen mit dem Wasser in einen Topf geben und zugedeckt bei schwacher
Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen, bis die Linsen gar sind.

» Den Fenchel putzen, das Griin klein schneiden und beiseitestellen, die Knolle
in Wiirfel schneiden.

» Das Ol in einer Pfanne erhitzen, Schwarzkiimmel, Fenchelsamen, Knob-
lauch, Ingwer und Kurkuma kurz anbraten, bis sich die Roéstaromen entfalten.

» Den gewtrfelten Fenchel hinzufligen und bei schwacher Hitze garen lassen,
bis der Fenchel glasig ist.

» Die Linsen hinzugeben und alles fein piuirieren. Bei Bedarf etwas Olivenol
hinzufigen und mit Salz und Chili abschmecken.

» Die Masse in zuvor ausgekochte Glaser fillen und diese sofort fest verschlie-
fen. Im Kihlschrank halt sich der Aufstrich 2-3 Tage.
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Abwechslung zu herkémmlichem Brotbelag. Sie liefern wertvolle Vitamine und Mineralstoffe. Das
kraftige Aroma der Fenchelknolle harmoniert mit dem milden Geschmack der Linsen und wird mit
Schwarzkiimmel, Ingwer und Kurkuma verfeinert. Der wiirzige Aufstrich ist ein perfekter Begleiter

Zutaten®

» 100 g Linsen (gelb)
» 250 g Wasser

» 250 g Fenchelknolle
(Rlein, mit Griin)

» 10 g Pflanzendl

» 20 g Kurkumawurzel (geschilt,
in Scheiben geschnitten)

® 20 g Ingwer (geschalt, in Wiirfel
geschnitten)

® 6 g Knoblauch (frisch)

® 2 g Schwarzkimmelsaat (zerstoRRen)
» 2 g Fenchelsaat (zerstoRen)

®salz

P Chili (gemahlen)

» Olivenél (optional)

*Ergibt 2 Glaser a 150 ml



Zutaten®

® 700 g Kiwi (griin,
geschalt, geviertelt)

» 500 g Gelierzucker (2:1)

® 150 g Sternfrucht (halbiert, in
diinne Scheiben geschnitten)

® 125 g Physalis (halbiert)
» 20 g Zitronensaft

® 10 g Zitronensl! (alternativ
Sonnenblumendl)

*Ergibt ca. 6 Glaser a 230 ml

Rezept & Bild: Sylvia Richter

r@ @brotfrohlein
ﬁ /brotfrohlein

[ brotfrohlein.de

GELIERPROBE

Die Gelierprobe dient dazu festzustellen, ob
die zubereitete Fruchtmasse wie gewiinscht
fest wird, wenn sie in den Gldsern erkaltet.
Dafiir etwas von dem Aufstrich auf einen
Rleinen Teller geben und fiir 1-2 Minuten
zum AbRihlen stellen. Die Masse sollte in
dieser Zeit dicklich bis fest werden. Falls
dies nicht der Fall ist, noch einmal ein paar
Minuten unter Rithren weiter Récheln las-
sen und die Gelierprobe wiederholen.

Kiwi geht immer. Um dem einténigen Griin mal ein
paar Farbtupfer zu verleihen,'gesellen sich ein paar
Kapstachelbeeren - besser bekannt als Physalis - und eine
Sternfrucht dazu. Alle Exoten harmonieren wunderbar
miteinander und passen sowohl zum siifden Friihstiick als
auch zu einem herzhaften Kése als siifser Begleiter.

» Die Kiwi mit dem Gelierzucker zusammen in einem Topf piirieren.

¥ Sternfriichte, Physalis, Zitronensaft und Ol zum Piiree geben und griindlich
verrihren. Alles 4-5 Minuten unter Rithren aufkochen.

P Eine Gelierprobe machen.
» Den Aufstrich noch heifd in zuvor ausgekochte Glaser fiillen und diese

sofort fest verschliefien. Kiihl und dunkel gelagert ist der Aufstrich zirka
6 Monate haltbar. Ge6ffnete Glaser im Kihlschrank aufbewahren. @
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Selbst gemachte Konfitiire gehort als Beilage zum Brot, aber auch als Begleiterin zum Kése auf
das Picknick-Buffet. Zucchini und Limetten - das klingt im ersten Moment nach einer recht
aufdergewohnlichen Kombination. Sie harmoniert aber gut. Die Frische von Limetten trifft auf
das fruchtige, leicht nussige Aroma von Zucchini. Zusammen ergeben sie einen leckeren Frucht-
Gemdiise-Aufstrich, der - nicht nur beim Friihstiick - fiir Abwechslung sorgt.

b Alle Zutaten vermengen und aufkochen, dann unter Rihren 5 Minuten spru-
delnd kochen lassen. Bei Bedarf den entstandenen Schaum abschopfen.

» Eine Gelierprobe machen.
» Den Aufstrich noch heifs in zuvor ausgekochte Glaser fiillen und diese sofort

fest verschliefien. Kiihl und dunkel gelagert ist die Konfitiire zirka 6 Monate
haltbar. Geoffnete Glaser im Kiihlschrank aufbewahren.

GELIERPROBE

Die Gelierprobe dient dazu festzustellen, ob die zubereitete Fruchtmasse wie gewiinscht
fest wird, wenn sie in den Gldsern erkaltet. Dafiir etwas von dem Aufstrich auf einen
Rleinen Teller geben und fir 1-2 Minuten zum AbRUhlen stellen. Die Masse sollte in dieser
Zeit dicRlich bis fest werden. Falls dies nicht der Fall ist, noch einmal ein paar Minuten unter
Rihren weiter Rocheln lassen und die Gelierprobe wiederholen.
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Zutaten”®
» 1.000 g Zucchini
(entkernt, fein geraspelt)
® 500 g Gelierzucker (2:1)
® Saft von 6-8 Limetten (Bio)
» Schale von 2 Limetten (Bio)

7
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Rezept & Bild:
Heike Trottmann

ﬁ /geliebtekraeuter
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3 Der Gar-Automat

Mit dem faltbaren Garau-

tomaten und Slow-Cooker
von Brod & Taylor gibt es
eine semi-profes-
sionelle Losung
flir den Haus-
gebrauch, um die
Garzeit eines Brot-
teigs exakt zu regulieren.
Der Garautomat sorgt zuverlassig
und prazise flir die richtige Temperatur bei der Gare von
Hefeteig, Sauerteig, Joghurt oder Kefir. Schonende und
gleichmaflige Strahlungswarme erwarmt die Zutaten.
Im Garmodus stehen mit dem digitalen Temperatur-
regler Einstellungen von 21°C bis 49°C in 1°C-Schritten
zu Verfliigung (Im Slowcooker-Modus lassen sich 30°C
bis 90°C in 5°C-Schritten einstellen). Fur aufgehenden

CASO GourmetVAC 280 vollautomatisches
Vakuumiersystem zum Vakuumieren von

Lebensmitteln

Funktionales flaches Design fiir sehr ruhiges Arbeiten.
Ideal fiir Fisch, Fleisch, Gemiise, Obst und Brot. Regulier-
bare, stufenlose Vakuumstarke ideal fiir empfindliche
Lebensmittel. Per Stopptaste kann der Vakuumiervorgang
jederzeit beendet werden. Inklusive Behalterfunktion fir
die Nutzung mit CASO-Vakuumbehaltern. Im Lieferum-
fang sind 10 Folienbeutel 20x30 cm enthalten.

, | A\
SPELSEKAMMER

Brotteig kann die Luftfeuchtigkeit durch Verwendung
des mitgelieferten Wasserbehalters (typische Luft-
feuchtigkeit 60-80 %) erhoht werden. Der Automat ist
platzsparend zu verstauen und mit wenigen Handgrif-
fen gebrauchsfertig aufgebaut.

Das Zusatzgitter-Gestell verdoppelt die Kapazitat fir
den Brod & Taylor Garautomaten Ideal fiir das Garen
von zwei Backblechen oder vier Brotkasten. Back-
bleche sollten 36,2 cm x 30,5 cm oder kleiner sein.
Brotkésten sollte etwa 8 cm hoch sein, sodass die
maximale Hohe des gegarten
Brotteiges 10 cm ist.

Zusiétzliches Garblech fiir den
Brod & Taylor Garautomaten.

y ’5)- EURD

1989 EuRe \ ,//‘“
m ey .. : 2 !;

»Vakuumier-Boxen VacBoxx EcoSet*

Stapelbares Vakuumbehalter-Set aus Glas mit
Kunststoffdeckel fiir eine platzsparende Aufbe-
wahrung. Fur eine langere Haltbarkeit von Lebens-
mitteln mit Hilfe eines Vakuumiergerates. Beson-
ders geeignet fiir druckempfindliche und flissige
Lebensmittel. Perfekt fir den Transport und das
Servieren von Speisen. Die Glasbehélter und De-
ckel sind spiilmaschinen-, gefrier- und mikrowel-
lengeeignet. Die Materialien sind frei von BPA.

Bestellung:

+ + + + + + + www.brot-magazin.de/einkaufen

+ + + + o+
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Bee‘s Wrap Brot extra grof3
43 x 58 cm VEGAN

5

Nattirliche Verpackung i
Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus
Vermont entwickelt. Als Mutter von drei Kindern,
Hobby-Gartnerin, Ziegen- und Hihnerhalterin
stand sie vor der Frage: Wie kann ich Plastik in
meiner Kiiche vermeiden? Sie brachte eine verlo-
rene Tradition zuriick, 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-
schliefien. Es handelt sich um Bio-Bauwolle (Global
Organic Textile Standard zertifiziert), die mit Wachs
aus nachhaltiger Bienenzucht getrankt wurde.
Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-0l und Baumharz
zum Einsatz. Bee’s Wrap ist frei von Plastik, kom-
plett recycle- und sogar kompostierbar.

Diese nattrliche Folie eignet sich hervorragend
zum Verpacken von Brot oder Kase, fiir das Pau-
senbrot, aber auch zum Verschlief3en 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 Gertiche
auf die Lebensmittel iiber. Die Folie lasst sich
einfach mit kaltem Wasser abwaschen und immer
wieder verwenden.

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 3er-Set medium
25 x 27,5 cm

Bee’s Wrap 3er-Set grof3

Bee’s Wrap Sandwich
33x33cm

Bee's Wrap 3er-Pack
Meadow Magic VEGAN

o

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 Brot extra grof3
43 x 58 cm

BEE'S WRAF

imin oy

25,80 Eugg

F + + Www.speisekammer-magazin.de/shop

+ 4+ + + + + 4+ 040/429177-110
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Kaffee eignet sich nicht nur dampfend heifd zum nachmittédglichen Kuchen. Gerade an warmen
Tagen lasst sich daraus auch ein passendes Kaltgetrank herstellen, das wunderbar erfrischt
und dazu noch grofdartig schmeckt. Fiir die Kaffee-Limonade braucht es einen leckeren Sirup
nach Wahl. Der lasst sich mit den passenden Zutaten einfach selbst herstellen. Danach geht die
Zubereitung kinderleicht.

%/4 _ é

Z utaten * » Die Kirschen mit Saft, Vanilleextrakt und Agavendicksaft fein mixen.

® 300 g Kirschen (frisch,
entsteint, alternativ TK)

» 200 g Kirsch-Direktsaft
» 90 g Agavendicksaft

® 10 g Vanilleextrakt
Spédtere Zugabe

» 1-2 Zweige Rosmarin

» Eiswiirfel (optional)

» 900 g Kaffee (Ralt)

» Die Rosmarin-Zweige in eine Flasche geben, den Kirschsirup aufgiefsen und
alles fir mindestens 24 Stunden in den Kithlschrank geben.

» Pro Glas einige Eiswiirfel ins Glas geben und mit 150 g kaltem Kaffee aufgiefden.

» 100 g Kirsch-Rosmarin-Sirup dazugeben, umrithren, eventuell mit einer

frischen Kirsche garnieren und geniefden. &

*Ergibt 6 Glaser a 250 ml

Rezepte & Bilder: Stephanie Morfis
@ @happy.mood.food

0 /happy.mood.food

Q happymoodfood.com

Z‘f@WLWM

» Zitronen-Abrieb mit Zucker und Wasser in einen Topf geben und unter Z utaten *
Riihren aufkochen, bis sich der Zucker vollstandig aufgelost hat. Die Masse

» 250 g Wasser (kalt)
® 150 g Zucker

P Schalenabrieb
von 1 Zitrone (Bio)

Spatere Zugabe
P Eiswiirfel (optional)
P 600 g Kaffee (Ralt)

® 200 g Zitronensaft
(frisch gepresst)

® 400 g Tonic-Water

abkiihlen lassen, dann in ein verschlief®bares Gefafs fiillen und bis zur weite-
ren Verwendung in den Kiihlschrank stellen.

P Pro Glas einige Eiswtirfel ins Glas fiillen und je 150 g kalten Kaffee, 50 g
Zitronensaft sowie 50 g Zitronen-Sirup dazugeben. Mit je 100 g Tonic-Water
auffiillen und genief3en.

*Ergibt 4 Glaser a 350 ml
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Kefir ist ein dickfliissiges Sauermilchprodukt mit einem hohen Gehalt an Vitaminen und Mineral-
stoffen. Er eignet sich hervorragend zum Backen und zur Herstellung von Siifsspeisen. In erster
Linie aber ist er ein gesundes Getrénk, das den Korper mit wichtigen Néhrstoffen versorgt und
dabei sehr gut verdaulich ist. Kombiniert mit frischen Blutorangen, Banane und einer Prise Zimt,
wird er zu einem richtigen Power-Picknick-Drink.

Zutaten®

» 100-120 g Banane (reif)
® 150 g Milchkefir (mild)

» 100-150 g Blutorangensaft
(frisch gepresst)

® 6 g Honig (optional)
P 1 Messerspitze Zimt

*Ergibt 1 Flasche a 500 ml

h fi,l\r 30 Minuten ins

uc
@ erfach geben-

Gefri

Rezept & Bild: Janke Schafer
r@ @jankes.seelenschmaus
ﬂ /jankesseelenschmaus

[ www jankes-seelenschmaus.de

Eine Anleitung flr selbstge-
machten Kefir findet sich in
SPEISEKAMMER 01/20.

[ speisekammer-magazin.de/shop

P Die Banane schaélen, in dicke Scheiben schneiden und 10-12 Stunden in den
Kihlschrank legen.

» Alle Zutaten cremig purieren. Das Getrank direkt geniefden oder in eine
zuvor ausgekochte Flasche fiillen und diese direkt fest verschlief3en.

» Kiihl und trocken gelagert ist der Drink zirka 1-2 Tage haltbar.
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Es gibt sie, die gesunde, probiotische Limonade zum Selbstmachen. Dafiir braucht man Wasserkefir-
Kristalle, die man einfach im gut sortierten Biomarkt oder im Internet bekommt. In diesen

Kristallen, auch Tibicos oder Japankristalle genannt, leben aktive Mikroorganismen, die unter

. anderem Zucker verstoffwechseln. Sie sorgen dafiir, dass eine leckere, gesunde Limonade entsteht.

* mit Himbeeren und Zitrone.

; = - -
%———-.’!

Mg PDen Zucker in heifSem Wasser auflosen, dann mit dem restlichen kalten
Wasser aufgief3en, in ein ausreichend grof3es Glasgefaf fiillen und auf Raum-

temperatur bringen.

. » Die’ V\_@sserkeﬁr—Krjstalle und Feigen dazugeben, alles gut verrithren.

W P Das Glasgefafs mit einem Stoff sowie einer Schnur (alternativ Gummiband)
- verschliefien und bei Raumtemperatur mindestens 48 Stunden bis zu 4 Tage

- -
- .. stehen lassen.
23 . S

I Das Getrank durch ein Sieb geben, Kristalle und verquollene Trockenfriichte

-= beiseitestellen.
-

TSl
-y

-

-
» Das Getrank in zuvor ausgekochte Glasflaschen fillen, die gefriergetrockne-

ten Himbeeren sowie Zitronenscheiben dazugeben und luftdicht verschlie-
3en. Die Flaschen weitere 2-3 Tage im Zimmer fermentieren lassen. Nun ist
die Wasserkefir-Limonade fertig fiir den Verzehr.

- Die Wasserkefir-Limonade ist bis zu 10 Tage im Kiihlschrank haltbar. &

e . -

"

- —

Achtung: Bei der zweiten

Fermentation_ entste_bt

Kohlensaure. D_‘le 1sci);ﬁe[:\év:ra1z;t€:am

s nur beim !
mansr:ilrjw.sAm besten !ang'_sam.lcr;:auf

Spillbecken oder beim Plclkmmen
der Wiese sffnen. Die F as.m
nicht langer als 2 Tage !l
Warmen verschlossen
stehen lassen.

Nach Lust und Laune lassen sich dann verschiedene Geschmacksrichtungen kreieren, zum Beispiel

Zutaten®

» 100 g Wasser (heiR)

» 50-80 g Rohrohrzucker

» 900 g Wasser (Ralt)

» 30 g Wasserkefir-Kristalle

» 1-2 Feigen (Bio, getrocknet,
alternativ 30-40 g
Trockenfriichte)

Spdtere Zugabe

» 30-40 g Himbeeren
(gefriergetrocknet)

» 1-2 Scheiben Zitrone (Bio)

*Ergibt 2 Flaschen a 500 ml

Wahrend des Garprozesses entstehen
Gargase. Der Stoff, mit dem das

GefdB verschlossen wird, muss daher
luftdurchléssig sein, damit sie entweichen
Rénnen. Gleichzeitig halt er Insekten ab.

Rezept: Corinna Fuhrmann
Bild: Benedikt Fuhrmann

@ @rosenundkohl
$ /rosenundkohl
B [ osenundkohl.de

EITERVERWENDUNG
R A I\

Die Kefir-Kristalle vermehren sich und
kRonnen bei guter Pflege immer wieder
verwendet werden. Falls man eine Pause
vom Kefir-Brauen braucht, einfach die
Kristalle in Zuckerwasser und mit 1-2 Bio-
Feigen in einem verschlossenen Glas in
den Kiihlschrank stellen. Dabei sollte der
Deckel anfangs nicht fest verschlossen
werden, damit weitere Gargase entwei-
chen Ronnen. Die Trockenfriichte kann

man zweimal verwenden. Beim SiBungs-
mittel ist Kreativitat erlaubt. Jede Frucht
und jedes SiiBungsmittel sorgen fiir einen
eigenen Geschmack. Vor dem neuen
Ansatz das Garglas griindlich reinigen und
wieder von vorne beginnen.
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em Lowenzg_ ! )
pitter ist: Kokosbh:\ten oS:m
Rohrzucker {lber die Wur ]

Zimt und Kardamom
aromat’\steren-

Koffeinfreier Kaffee aus Lé6wenzahnwurzeln tiberzeugt durch Regionalitét und Klimafreundlichkeit.
Lowenzahn sieht nicht nur wunderschén aus, die heimische Blume wéchst auch noch direkt vor
der Tiir und kostet somit nicht die Bohne. Das Heif3getrank aus den Wurzeln ist leicht bitter im
Geschmack. Es soll blutreinigend, harntreibend sowie verdauungsférdernd sein.

Zutaten

® 10-15 Léwenzahnwurzeln

Rezepte & Bilder:
Margarete Maria Preker

[@) @imagina_von_rosenberg
€ /Brotpassion
[ brotpassion.de

In Zeiten, in denen normaler Bohnenkaffee
nicht so leicht zu Raufen war, suchten die
Menschen nach Alternativen — da niemand
auf den Kaffeegeschmack verzichten
wollte. Der Ersatzkaffee wird zum Beispiel
aus Eicheln, Bucheckern, ungekeimten
oder gemalzten Hilsenfrichten, Hanf,
Zichorien, Hagebutten, Obst und Obst-
kernen hergestellt. In den letzten Jahren
erlebt die Alternative zu BohnenRaffee
eine Renaissance, weil sie aus regionalen
Zutaten hierzulande hergestellt werden
kRann und kein Koffein enthalt.

» Den Backofen auf 180°C vorheizen.

» Die Wurzeln von den Blattern trennen, sehr griindlich reinigen, in 0,5 cm
diinne Scheiben schneiden und gleichmafiig auf einem Backblech verteilen.

» Das Blech in den Ofen geben und die Wurzeln 25-30 Minuten rosten, bis sie
braun sind.

P Die Wurzelscheiben aus dem Ofen nehmen und mindestens weitere
24 Stunden bei Raumtemperatur abkiihlen sowie trocknen lassen.

» Die Wurzelscheiben in einen luftdichten Behalter fiillen und diesen ver-
schliefen. Jeweils nur die Menge herausnehmen, die benotigt wird, um sie in
einem Mixer (alternativ einer Kaffeemiihle) zu Pulver zu verarbeiten.

P Pro Tasse Lowenzahnwurzel-Kaffee 1 gehduften TL Wurzelpulver mit 200 g

heifsem Wasser tibergiefien und etwa 1 Minute ziehen lassen, dann absieben.
Wer einen starkeren Kaffee bevorzugt, lasst ihn langer ziehen.

WICHTIG

Fir die Ernte sollten Léwenzahnwurzeln von unbefahrenen Wiesen oder aus dem eigenen
Garten mit Hilfe eines Spatens hervorgeholt werden. Der optimale Erntezeitpunkt sind der
Frihling und der Herbst, wobei im Herbst die Wurzeln am dicksten sind und im Friihjahr,
noch vor der Blite, am mildesten schmecken.
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Schnelle Methode
» Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

» Die Kichererbsen aus dem Glas abbrausen, mit einem Geschirrtuch trocken-
tupfen und auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) ausge-
legtes Backblech legen.

» Das Blech in den Ofen geben und die Kichererbsen etwa 45-60 Minuten
rosten, bis sie eine braunliche Farbung annehmen. Dabei zwischendurch die
Ofentiir aufmachen, um Dampf abzulassen und die Kichererbsen etwas hin
und her zu bewegen.

» Wenn der gewiinschte Braunungsgrad erreicht ist, Kichererbsen aus dem
Ofen nehmen und vollstandig abkiihlen lassen.

Milz-Methode (Kichererbsen keimen lassen)
» Die Kichererbsen uiber Nacht im Wasser vorquellen lassen.

» Die Kichererbsen in ein Keimgefafs (alternativ auf ein Sieb mit Schale) legen,
zwei- bis dreimal am Tag in der Schale wassern und durch das Sieb spiilen,
anschliefdend an einem hellen, warmen Ort ohne direkte Sonneneinstrahlung
so aufbewahren, dass die restliche Flissigkeit abtropfen kann. Nach 2-4 Tagen
sind die Kichererbsen gekeimt und die Sprossen erntereif.

» Rechtzeitig den Backofen auf 175°C vorheizen.

» Die Kichererbsen gut abtropfen lassen, auf ein mit einer Dauerbackmatte
(alternativ Backpapier) ausgelegtes Blech legen und etwa 45-70 Minuten ros-

ZUBEREITUNG DES KAFFEES

Koffeinfrei, glutenfrei, magen-
schonend und bekémmlich ist
diese Kaffeealternative. Auf-
grund von Bitterstoffen und
Rostaromen wirkt sie trotzdem
kreislaufanregend. Genau das
Richtige fiir alle, denen norma-
ler Bohnenkaffee nicht behagt
oder die ihren Konsum min-
dern méchten. Geschmacklich
erinnert Kichererbsenkaffee
an Malzkaffee. Er schmeckt
und duftet fein wiirzig sowie
malzig-nussig.

Zutaten

Flr die schnelle Methode

» 250 g Kichererbsen
(aus dem Glas)

Flrs Mélzen (Keim-Methode)

® 250 g Kichererbsen
(getrocknet)

Malzen ist besonders magenfreundlich, denn
dadurch wird die giftige Proteinverbindung
Phasin, die Pflanzen vor Fressfeinden

schitzt, abgebaut und die Kichererbsen
erhalten ein intensiveres malziges Aroma.

ten, bis sie eine braunliche Farbung
annehmen. Dabei zwischendurch die
Ofentlir aufmachen, um Dampf ab-
zulassen und die Kichererbsen etwas
hin und her zu bewegen.

Wenn der gewiinschte Braunungs-
grad erreicht ist, Kichererbsen aus

dem Ofen nehmen und vollstandig
abkiihlen lassen.

Die Kichererbsen nach dem Abkihlen in einen luftdichten Behalter
fillen und diesen verschlieBen. Jeweils nur die Menge herausneh-
men, die bendtigt wird, um sie in einem Mixer (alternativ einer

Kaffeemihle) zu Pulver zu verarbeiten. Ziehen.

Pro Tasse Kichererbsen-Kaffee 1 gehduften TL Pulver mit 200 g
heiRem Wasser UibergieBen und etwa 1 Minute ziehen lassen, dann
absieben. Wer einen stdrkeren Kaffee bevorzugt, lasst ihn langer
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Fir den Tee Rann eine
pbeliebige Menge an Apfelschalen

verarbeitet werden. Wichtig ist,

dass sie im Ofen nicht {ibereinander

liegen, um gut trocknen zu ronnen. M.I.t

i a und Gewdr.
Ve'rscg‘esd f\?c?rr:\g :?:st ('afrenes beliebig var'\.'l.eren.
SI"cfr:af‘f:rm'\nz— oder Z'\tronenmel'\sseblatter,
ebenso getrocknet, pa§sen sgh":

gut dazu. Im Winter bleten'smder
Zimtstange, Vanille, Sternanis O
auch getrocknete Nelken an.

Die Schalen von Apfeln enthalten unter anderem die wertvollen
Vitamine C und A, vor allem aber sind sie intensiv im Geschmack.
Darum sollten sie nicht entsorgt, sondern unbedingt weiter
verwendet werden — und was wiirde da besser passen als ein
leckerer Tee aus Apfelschalen? Der lasst sich in der Thermos-

kanne noch warm sehr gut transportieren, aber auch gekiihlt
&exfrischendes Getrdnk fiir unterwegs geniefden.

Fe

| b Die Apfe scha]'guf einem Backblech gleichmif3ig verteilen und bei 40-70°C
fen Wﬁunden trocknen, dabei nach etwa 120 Minuten wenden.

P Die vollstandig getrockneten Schalen in einem Glas (alternativ Dose)
Juftdicht verschlieRen und dunkel sowie kiihl aufbewahren. So ist der Tee
hrere Monate bis Jahre haltbar.

Fiir die Zubereitung des Tees iibergief}t man etwa 20 g getrocknete Apfel-
schalen mit 1.000 g heifSem Wasser und ldsst das Getrank 5-10 Minuten
ziehen. @

Die Apfel vor dem Schilen gut waschen.
Am besten eignen sich unbehandelte Bio-
Apfel oder Apfel aus dem eigenen Garten.
Schimmelige oder faule Stellen sollten
groRzligig entfernt werden.

Rezept & Bild:
Britta Gadtke

Alternativ kénnen die Schalen auch im Dérrautomaten getrocknet werden. Dafiir die Scha-
len auf den verschiedenen Etagen verteilen, sodass sich nichts Uiberlappt, dann 6-8 Stunden
ddrren. Gegebenenfalls die Etagen im Dérrautomaten ab und zu durchtauschen, um eine |
gleichmaRige Trocknung zu gewahrleisten.



j@tzt bestellen

e Brotbacken

Alle Grundlagen, Tricks und Knlﬁe,

24,90 Euro

Alle Grundlagen und detailliertes Hintergrundwissen zum Brotbacken — das gibt es in der
neuen BROTFibel ,,Brotbacken - Alle Grundlagen, Tricks und Kniffe“. Wissenswertes
iber Rohstoffe, das passende Equipment, richtiges Mischen und Kneten, die Prozesse im
Teig, Brotaufbewahrung und Fehlervermeidung — das alles findet man hier in Rompakter
und leicht verstandlicher Form. Auch wer sich mit Schnitttechniken fiir Brote oder
Rezeptentwicklung auseinandersetzen méchte, wird in der neuen BROTFibel flindig. Sie
umfasst einfach alles, was es braucht, um sich schnell in die Herstellung berRommlicher
und schmackhafter Brote einzuarbeiten und die Prozesse dabei zu verstehen.

www.brot-magazin.de/einkaufen

oder 040/42 91 77-110




¥ Glutenfrei

Glutenfreies Picknick

Der Termin steht, die Wettervorhersage ist giinstig und bald soll es los zum Picknick gehen. Damit
Menschen, die bei ihrer Erndhrung auf Gluten verzichten miissen, moglichst risikoarm mitessen
koénnen, gibt es ein paar wichtige Grundsétze zu beachten. Mit den richtigen Zutaten sowie einem
achtsamen Umgang mit den Lebensmitteln steht dem gemeinsamen Vergniigen im Freien nichts

im Wege.

Text: Julia Stiiber

@ @juliastueber
; julia-stueber.de

as gibt es Schoneres, als im Som-
mer bei bestem Wetter gemein-
sam im Freien ein Festmahl zu

veranstalten? Schnell fullt sich der Pick-
nick-Korb mit frischem Brot und Brotchen,
Fingerfood, Salaten und allerlei weiteren
Kostlichkeiten. Doch nicht alles ist flr
Menschen mit einer Glutenunvertraglichkeit
geeignet. Insbesondere bei Backwaren ist

Vorsicht geboten.

Viele haufig genutzte Getreidesorten be-
inhalten Gluten, darunter Weizen, Roggen
und Dinkel. Aber auch in verwandten Sorten
wie Gerste, Einkorn, Emmer und Kamut ist
das Klebereiweifs enthalten. Dartiber hinaus
kann Gluten Bestandteil vieler verarbeiteter
Lebensmittel sein, zum Beispiel in Form von
Gerstenmalzextrakt oder Weizenstérke. Hier
lohnt sich grundsatzlich ein Blick auf die
Zutatenliste.




Menschen mit Zéliakie miissen glutenhaltige

Lebensmittel auf jeden Fall meiden

Gefahren ausschliefden

Flir Menschen mit Zo6liakie, der schwers-
ten Form der Glutenunvertraglichkeit, ist
dieser Blick ein Muss. Schon der Kontakt
mit Gluten-Kleinstmengen kann bei ihnen

schwerwiegende Symptome hervorrufen. Aus

diesem Grund taucht haufig auch Hafer auf
der Liste gefahrlicher Zutaten auf.

Das Getreide ist zwar an sich glutenfrei, wird
aber nicht selten beim Anbau und der Ernte
mit glutenhaltigem Getreide vermischt. Au-
Rerdem wird es haufig in Miihlen verarbeitet,
in denen ebenfalls glutenhaltiges Getreide
vermahlen wird. Glutenfrei verarbeiteter Ha-
fer wird daher gesondert als solcher gekenn-
zeichnet.

Dieses Beispiel zeigt noch eine weitere
Gefahrenquelle auf, die man ausschlief3en
muss: die Kontamination. Und die droht
uberall. Schneidet man beispielsweise

mit demselben Brotmesser glutenhaltige
sowie -freie Backwaren, werden Zoliakie-
Betroffene nicht mehr gelassen zugreifen,
da sich kleinste Kriimel iibertragen konnen.
Fir sie gilt es, in allen Bereichen eine strikte
Trennung einzuhalten, damit selbst winzi-
ge Spuren von Gluten nicht ins glutenfreie
Essen geraten.

Glutenfrei einkaufen

Die grindliche Vorbereitung ist dafiir das A
und O. In einem ersten Schritt muss geklart
werden, ob man ein rein glutenfreies Pick-
nick zubereiten mochte oder ein gemischtes.
Die erste Variante ist wesentlich einfacher.

Je stérker Lebensmittel verarbeitet wurden,
desto grof3er ist die Wahrscheinlichkeit,
dass sie Gluten beinhalten

Glutenfrei

In zahlreichen Getreidesorten ist Gluten enthalten

Zum einen muss man sich dabei keine Ge-
danken dariiber machen, wie die verschiede-
nen Speisen so sicher wie moéglich getrennt
voneinander verpackt werden kénnen. Zum
anderen besteht wahrend des Picknicks nicht
die Gefahr einer unabsichtlichen Kontami-
nation. Doch selbst bei einem rein gluten-
freien Picknick kann man noch einige Dinge
optimieren.

Zunachst muss man genau darauf achten,
wirklich glutenfreie Zutaten zu verwenden.
Wer fertige Backwaren wie Brot, Brotchen
oder Muffins, aber auch Zutaten wie Mehle
und Starken kauft, muss auf die besondere
Kennzeichnung als ,glutenfrei“ achten. Alter-
nativ wird auf Verpackungen haufig das Sym-
bol einer durchgestrichenen Ahre genutzt.

Zusatze unterhalb der Zutatenliste wie
,Kann Spuren enthalten von ...“ oder ,Ent-
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GLUTENHALTIGE
ZUTATEN

Bei keinem verarbeite-
ten Lebensmittel oder
Produkt sollten die
folgenden Dinge in der
Zutatenliste stehen:

Bulgur

Dinkel
Einkorn
Emmer
Gerste
Gerstenmalz
Gerstenmalzextrakt
Gluten
Griinkern
Hafer
Hartweizen
Kamut
Roggen
Seitan
Triticale
Weizen
Weizenstarke
Weizeneiweil’
Weizenkleber




¥ Glutenfrei

Glutenfreies Brot
schmeckt am besten
frisch aus dem

halt Spuren von ...“ kann man allerdings Ofen und weicht

Kaffee und purer schwarzer sowie griiner

getrost vernachlassigen. Dass das dort steht, schneller aufals Tee sind ebenfalls glutenfrei, ebenso wie

hat Haftungsgriinde und braucht einen er- glutenhaltiges  yiele weitere Krauter- oder Gewiirztees. Mit

fahrungsgemaf? nicht davon abzuhalten, ein zunehmender Verarbeitung steigt jedoch

Produkt zu kaufen. immer die Gefahr, dass Gluten enthalten ist.
Bei Teemischungen, Instant- sowie Eistee

Bei der Auswahl der Getranke ist die Zuta- sollte man darum immer auf die Zutatenliste

tenliste ebenfalls zu beachten. Die meisten achten. Mit der ,Glutenfrei“-Kennzeichnung

Limonaden sind glutenfrei, aber gerade ist man bei Getranken in jedem Fall auf der

Spezial-Limonaden oder Fassbrausen enthal- sicheren Seite.

ten sehr oft Gluten. Inzwischen gibt es auch

glutenfreie Biersorten zu kaufen, entweder

in einem gut sortierten Supermarkt oder im

Getrankehandel. Mit etwas Vorlaufzeit kann Bei Getrédnken ist darauf zu

man glutenfreie Biere meist auch bestellen. achten, dass sie glutenfrei
sind. Das gilt zum Beispiel

fiir Bier und Limonade

Es gibt viele weitere Lebensmittel, die sich ohne viel Aufwand glutenfrei
umsetzen lassen, zum Beispiel:

- Gemiisesticks aus Karotten, Gurken, Paprika und Sellerie als Fingerfood
beziehungsweise zum Dippen in Hummus oder Guacamole

- Tortilla-Chips (unbedingt auf ,Glutenfrei“-Kennzeichnung achten)

- Salate aus Quinoa, Reis oder glutenfreien Nudeln (Tipp: vorher zuhause auspro-
bieren, da manche glutenfreien Nudeln beim Abkiihlen sehr pappig werden)

- griechischer Salat

- gegrilltes Gemiise (Grillpfanne oder Grill miissen glutenfrei sein)

- Tomate und Mozzarella

- Gebratene Maiskolben, in der Pfanne gebraten mit Gewiirzen wie Paprika,
Knoblauch und Koriander, in Rleine Stiicke geschnitten

- hart gekochte Eier

« Niisse und Trockenfriichte zum Knabbern

« Popcorn (frisch zu Hause gemacht und sofort luftdicht verpackt, dann schmeckt
es beim Picknick ein paar Stunden spater noch gut)
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Viele Tees sind glutenfrei,
bei Mischungen und Instant-
Produkten kann allerdings
Gluten enthalten sein

% )

Falls es trotz aller Vor-
sichtsmaRnahmen doch
ZU einer versehentlichen

Kontamination der
glutenfreien Speisen
kRommen sollte, ist es

hilfreich, eine Art Backup
bereitzuhalten. Das
kRdnnen zum Beispiel
glutenfreie Musliriegel
oder geRaufte und noch
verschlossene Backwa-
ren sein.

Am Blick auf die
Zutaténliste'von
Produkten }e’u hrt
kein'Weg vorbfzi

Brot-Alternativen

Glutenfreies Brot schmeckt am besten,
wenn es ganz frisch aus dem Ofen kommt
oder aufgetoastet wurde. Das ist bei einem
Picknick nicht moglich, es sei denn man hat
einen (glutenfreien) Grill dabei. AufSerdem
weicht glutenfreies Brot viel schneller auf als
glutenhaltiges.

Eine Moglichkeit, das Problem zu losen,
besteht darin, das Brot bereits zu Hause zu
toasten und ohne Belag in einer luftdichten
Dose zu verpacken. Dann kénnen die Sand-
wiches beim Picknick individuell belegt wer-
den. Alternativ kann man auch glutenfreies
Sandwichbrot backen oder kaufen, wenn
man fertige Sandwiches anbieten mochte.
Dafiir bestreicht man die Scheiben zuerst mit
Frischkéase oder Avocado, um so eine Barriere
zu feuchten Zutaten zu bilden

Glutenfreie Wraps aus Maismehl eignen sich
gut als Brot-Alternative, vor allem, weil ihre
Konsistenz langer erhalten bleibt. Dartiber
hinaus kann man zu Reis- und Maiswaf-
feln greifen, um sie beim Picknick selbst zu
belegen. Als glutenfreier Brot-Belag emp-
fehlen sich neben Butter oder Streichkase
andere Kéasesorten, Eier, Hummus, Schinken,
Hahnchen oder Lachs ebenso wie frisches
Gemise, also Tomaten, Gurken, Paprika oder
Salat.
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Glutenfrei

Glutenfreie Zubereitung
Zoliakie-Betroffene haben ihren Haushalt in
der Regel bereits so eingerichtet, dass keinerlei
Gluten an Kichengeraten, Geschirr und Co.
kleben sollte. Wenn man hingegen in einer
nicht rein glutenfreien Kiiche glutenfreie
Speisen zubereiten mochte, muss man extrem
vorsichtig sein. Weder die glutenfreien Lebens-
mittel noch die Zubereitungsutensilien diirfen
in Kontakt mit Glutenhaltigem kommen.

Vor der Zubereitung muss man daher alle
Gerédte und Oberflachen griindlich reinigen.
Insbesondere Holzutensilien und -bretter,
aber auch Plastikbretter gilt es zu meiden,

da sich das Gluten selbst in kleinste Ritzen
setzen kann. Auch darf nicht das tbliche
Handrihrgerat eingesetzt werden, weil sich
darin glutenhaltiger Mehlstaub angesammelt
hat, der dann in den glutenfreien Teig gerat.

Den Ofen, in dem schon glutenhaltige Back-
waren zubereitet wurden, sollte man feucht
auswischen und die glutenfreien Backwaren
auf Backpapier setzen. Backformen werden
ebenfalls mit Backpapier ausgelegt.

Verpackung der Speisen

Was flir die Zubereitung gilt, setzt sich bei der
Verpackung fort. Auch hier gilt weiterhin die
strikte Trennung glutenhaltiger von gluten-
freien Lebensmitteln. Glutenfreies Essen sollte



¥ Glutenfrei

Samtliche Kiichenutensilien miissen gut
gereinigt und glutenfrei sein, das gilt auch

Waurde ein Handmixer bereits fiir glutenhaltige Teig
verwendet, ist er fiir die Herstellung glutenfreier

Gebacke ungeeignet

daflir gesondert gekennzeichnet werden, da-
mit alle wissen, auf welche Speisen man be-
sonders achtgeben muss. Zur Kennzeichnung
eignen sich zum Beispiel kleine beschriftete
Schildchen oder Etiketten. Die Verwendung
von Frischhalteboxen mit verschiedenfarbigen
Deckeln funktioniert ebenfalls sehr gut.

Unverzichtbar fiir
das Gelingen des
Picknicks ist eine

) gute Kommunikation

]

fiir Transportboxen

Da in der Europédischen Union Einweggeschirr
sowie Strohhalme aus Plastik verboten sind,
muss man hierflir Alternativen suchen. Dabei
ist allerdings Vorsicht geboten. Es gibt neuarti-
ge Verpackungen aus biologisch abbaubarem
Material, das glutenhaltig sein kann. Die meis-
ten Plastik-Ersatz-Produkte werden zwar aus




Als Ersatz fiir Plastik-Einweg-Geschirr eignen
sich Produkte aus Papier oder Bambus

Rohstoffen wie Mais, Zellstoff, Bambus
oder Holz hergestellt, aber es gibt auch
welche aus glutenhaltigem Getreide.

Strohhalme werden mitunter einfach
durch glutenhaltige Nudeln ersetzt.
Sie sind fir das glutenfreie Picknick
nicht geeignet. Derzeit gibt es noch
keine gesetzliche Regelung zu einer
Informationspflicht von Allergenen
bei Verpackungen. Deshalb bietet es
sich an, entweder Einweggeschirr aus
Papier, Produkte aus Bambus oder
normales Geschirr mitzunehmen.

Die Durchfiuhrung

Der Picknick-Platz schlief3lich sollte
so gewahlt werden, dass es zu keiner
Kreuzkontamination der verschie-
denen Lebensmittel kommt. Tische
kann man mit einer sauberen Pick-
nickdecke abdecken. Bei einem Grill
empfiehlt es sich, mit Aluschalen fir
das glutenfreie Grillgut zu arbeiten.
Alle glutenfreien Lebensmittel sollten

zusammen und etwas getrennt von den
anderen Speisen stehen.

Bei einem gemischten Picknick muss
das gesamte Geschirr getrennt vonein-
ander verpackt sein, um nicht dieselben
Utensilien fir glutenfreie sowie gluten-
haltige Speisen zu verwenden. So darf
man zum Beispiel nicht dasselbe Salat-
besteck fiir einen Salat mit glutenhalti-
gen Cro{itons oder Couscous und dann
fiir einen glutenfreien Salat benutzen.
Die strikte Trennung gilt auch fiir Teller
sowie Besteck und Trinkbecher.

Am allerwichtigsten ist bei all dem
immer eine gute Kommunikation mit
allen Gasten, sowohl bei der Vorberei-
tung als auch der Durchfiihrung des
Picknicks. Am besten erklart man gleich
zu Beginn, welche Speisen wie getrennt
werden und auf was alle achten mis-
sen. So wird das gemeinsame Picknick
letztlich fiir alle zum genussvollen
Vergniigen.

Wer auf siiBe Leckereien nicht verzichten mochte, findet hier einige Ideen. Wichtig ist, auf der
Zutatenliste oder im Rezept auf glutenfreie Zutaten zu achten.

- Obstspiel3e, in Schokolade gedippt

« frischer Obstsalat

+ Mandel- oder Schokoladenkuchen

- Brownies

- Obsttortchen (Tipp: Eine Schicht Frischkase
oder Pudding auf den glutenfreien Boden
geben, dann weichen sie nicht so schnell
auf.)

« Schokoladen- oder Zitronenkekse

- selbstgemachtes Eis am Stiel (Tipp: Ge-
frorene Friichte und Joghurt oder Milch zu
einer cremigen Mischung verarbeiten und
in Eis am Stiel-Formen gieBen, dann in der
Kiihlbox transportieren.)

« Milchreis, Rlassisch oder mit Kokosmilch
zubereitet
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Anzeigen

Glutenfrei

Dauerback- und

Grillmatte

- Geeignet fiir Temperaturen
bis 300 Grad.

+ 100% lebensmittelecht

- Sehr robust und langlebig

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

DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

”Perfe/af ﬁjr Baguettes,
Gebicke flirs Picknick am,

Viele Ofenmodelle und -gréBen
fiir jede Kiiche und Backstube!
Backen Sie bei uns
im Mitmach-Seminar
und tberzeugen Sie sich von
hervorragenden
Backergebnissen!

MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3
97993 Creglingen-Miinster
07933/9140-0
www.manz-backtechnik.de
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Teig-Zutaten®

» 500 g Wasser (Ralt)
» 250 g Reismehl Vollkorn

» 100 g Hafermehl Vollkorn
(glutenfrei)

» 50 g Buchweizenmehl
» 50 g Maismehl

» 20 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

» 10 g Salz
B 7 g Frischhefe

Fur die Fullung
® 70 g Butter (weich)
» 40 g Knoblauch (fein gehackt)

» 15 g Schnittlauch (in feine
Rollchen geschnitten)

b 3gSalz

Topping
» 50 g Sesamsaat

*Ergibt 12 Stiick

Rezept & Bild:
Melanie & Yasmin Kohler

() @zoelisisters
[ zoelisisters.at

Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz:  mittelfest, bindig
Zeit gesamt: 15,5 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C
Schwaden: nein

Ein sonniger Tag oder ein lauer Abend sind dafiir pradestiniert,
ein gemiitliches Mahl im Griinen zu veranstalten. In dem gut
gefiillten Picknickkorb diirfen handliche Leckereien wie die
Krauter-Knoblauch-Brétchen nicht fehlen. Die glutenfreien
Weckerl sind, dank einer wiirzigen Butterfiillung, wunderbar zart
und aromatisch. In Kombination mit frischem Gemiise genief3t
man das Gebick als wohltuende Jause.

» Mehle, Flohsamenschalen und Salz griindlich mischen.

» Das Wasser in eine Rithrschiissel geben, die Hefe darin auflosen, dann die
trockenen Zutaten hinzufligen und den Teig auf schnellerer Stufe 5 Minuten
kneten. Zugedeckt fiir 12 Stunden in den Kihlschrank stellen.

b Fiir die Fillung Butter mit Knoblauch, Schnittlauch und Salz mischen.

» Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflaiche geben und zu einem
0,5 cm dicken Rechteck von zirka 38 x 33 cm ausrollen.

» Die Teigplatte in 12 Rechtecke von zirka 11 x 9,5 cm schneiden.

» Die Hélfte jedes Rechtecks der Lange nach mit Krauter-Knoblauchbutter
bestreichen (jeweils zirka 10 g), dabei seitlich einen kleinen Rand frei lassen.

P Jeden Teigling von der langen Seite her einrollen, anschliefsend die kurzen
Enden fest zusammendriicken.

» Die Oberseite der Teiglinge befeuchten, in Sesamsaat walzen, mit Schluss
nach unten auf ein mit einer Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) ausgelegtes
Backblech legen und zugedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen.

» Rechtzeitig den Backofen auf 220°C Umluft vorheizen.

» Das Backblech mit den Teiglingen in den Ofen geben und 20 Minuten backen.
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4 Rezept & Bild: 3
- Mareike Kriesten.

e

; Fnee

" 2, / ) €4 - { ‘\,\A‘, L; ; o . & '-

“ ;ﬁ,wm s ‘, ‘ 'Te|g,—.Z’utaten.
. oy 3 e ) ! L T3

VR ; 2 asep ey by’ » 100 g Hirsemehl

Leckere Hefeteilchen gehéren in jeden Picknickkorb. Eine ;

" ; ¥ : » 100 g Buchweizenmehl
kostliche und kreative Variante aus herzhaftem Hefeteig 3

; po : ; ® 50 g Reismehl Vollkorn
sind Pestoschnecken. Mit ihrem knusprigen Teig und der

. - . .. .. » 15 g Flohsamenschalen

wiirzigen Fiillung eignen sie sich perfekt als Snack fiir Partys, (gemahlen)
a1§ Fingerfoqd fl':I.I'S Pickl'r.lick oder als schmack.hafte Yorspeise. Spatere Zugabe
Mit unterschledl-lchen Fiillungen kann man die Gebécke sehr P 310 g Wasser (lauwarm)
abwechslungsreich gestalten.

» 10 g Apfelessig -
® 5 g Frischhefe ;
o B 5gSalz Fir eine sipo
» Mehle und Flohsamenschalen griindlich mischen. ) Variante Konfitijre
Fur die Fullung oder Schokocreme
b Alle restlichen Zutaten dazugeben und auf langsamer Stufe 10 Minuten b 40 g Pesto Rosso verwenden,

zu einem geschmeidigen Teig kneten. » 40 g Basilikum-Pesto

» Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflaiche geben und in 2 gleich grof3e *Ergibt 16 Stlick

Portionen a zirka 295 g teilen.
Fur Einsteiger geeignet

PJ.ede.n Teigling zu einem Ql.ladrat von .etwa 20 x 20 cm ausrollen .und jeweils Schwierigkeitsgrad: w
mit einer Sorte Pesto bestreichen, dabei etwa 0,5 cm am Rand freilassen. Celreide: glutenfrei
o o ) ) ) Triebmittel: Hefe
» Jeden Teigling vorsichtig aufrollen und in 8 etwa 2 cm dicke Scheiben : - . :
. . . . . . o Teigkonsistenz: weich
schneiden. Die Scheiben mit der Schnittkante auf ein mit einer Dauerback- .
tte (alt tiv Backpapi legtes Backblech | d deckt Zeit gesamt: 2:3 Stunden
rne.l e (alternativ Backpapier) a.usge egtes Backblech legen und zugedec 2ol ot Bkt JSchinden
bei Raumtemperatur 60-120 Minuten gehen lassen. . )
Backzeit: 25 Minuten
tarttemperatur: 180°
» Rechtzeitig den Backofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen. ~HitempeTaid o
Backtemperatur: 180°C
» Das Blech mit den Teiglingen in den Ofen geben und 25 Minuten backen. SENERED: e
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Teig-Zutaten®

» 250 g Wasser (lauwarm)
® 125 g Reismehl Vollkorn
» 75 g Hirsemehl

» 25 g Buchweizenmehl
» 25 g Olivensl

» 15 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

® 5 g Frischhefe
®2gSalz

Fir die Fullung
» 100 g Tomatenmark

® 50 g Kasealternative
(zum Streuen, vegan)

® 1 Prise Oregano (getrocknet)

*Ergibt 40 Stiick

Rezept & Bild: Nadine Metz
r@ @glutenfreibackenmitnadine
ﬁ /glutenfreibackenmitnadine
[ glutenfreibackenmitnadine.de

Fiir Einsteiger geeignet

Der beliebteste Imbiss der Deutschen ist und bleibt Pizza. Fiir
unterwegs bietet sich daher eine schnell gemachte sowie gut
transportfahige Variation der belegten Teigfladen an. Kréftiges
Tomatenmark mit K&se und Oregano ergibt die Fiillung des
verzwirbelten Finger Foods. Besonders aromatisch werden die
Pizzastangen aber auch dank einer nussigen Mehlmischung aus
Reis, Buchweizen und Hirse. Einfach lecker.

P Die Hefe im Wasser auflésen. Mehl, Flohsamenschalen und Salz verriihren,
mit dem Ol zum Hefegemisch geben und auf langsamer Stufe 1 Minute
mischen, dann auf schnellerer Stufe 3 Minuten kneten.

» Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, von oben ebenfalls mit
Mehl bestduben und diinn zu einem Rechteck von zirka 40 x 30 cm ausrollen.

b Die Teigplatte komplett mit Tomatenmark bestreichen und mit Oregano
sowie Kaseersatz bestreuen.

» Den Teig mittig zu zwei 15 x 40 cm grofden Rechtecken halbieren. Diese
dann zu zwei 7,5 x 40 cm grofden Rechtecken zusammenklappen, sodass die
Fillung innen ist.

Schwierigkeitsgrad: A
= - » Die rechtecke jeweils in 2 cm breite Streifen schneiden. Es entstehen 40
Getreide: glutenfrei R
Triebmittel: Hefe Selifem 675 md am,
TeigRonsistenz: fest . . .
; » Rechtzeitig den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Zeit gesamt: 1Stunde
Zeit am Backtag: 1Stunde . . . . L
. . » Jeden Teig-Streifen verzwirbeln, auf ein mit einer Dauerbackmatte (alterna-
Backzeit: 18 Minuten . .
. tiv Backpapier) belegtes Backblech legen.
Starttemperatur: 200°C
kRtemperatur: 200° : e : g
Eal'f ed pfa et 00 .C » Das Blech mit den Teiglingen direkt nach dem Formen in den Ofen geben
chwaden: nen und 18 Minuten backen. &
Zeitraster
»16.00 Uhr »16.15 Uhr »16.45 Uhr » 17.03 Uhr
Teig ansetzen Backofen vorheizen, Pizzastangen formen Backen Stangen fertig
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Ob im Freibad oder fiir den Familienausflug ins Griine - Wraps Teig_zutaten*
sind der perfekte und séattigende Snack fiir unterwegs. Sie lassen
sich einfach vorbereiten, sind sehr gut zum Mitnehmen geeignet
und schmecken Kindern sowie Erwachsenen. Besonders lecker
ist dazu eine Fiillung aus Dips, frischen Salaten und Gemdiise
sowie einer gut gewlirzten Soja- oder Fleischvariante.

» 1.000 g Wasser (Ralt)

» 300 g Kichererbsenmehl

® 150 g Kartoffelmehl

» 7 g Flohsamenschalen (gemahlen)
»7gSalz

Zum Braten
b Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen glattriith- P Kokosol
ren, dann zugedeckt bei Raumtemperatur 15 Minuten quellen lassen.

*Ergibt 8 Stiick

» In einer Pfanne Kokosol erhitzen und eine Schopfkelle Teig a zirka 180 g

hineingeben. Den Teigling etwa 2 Minuten auf jeder Seite ausbacken. Den Fiir Einsteiger geeignet

Vorgang mit dem restlichen Teig etwa 7-fach wiederholen. Schwierigkeitsgrad: S ARAe
) ) . ” il Sl Getreide: glutenfrei
» Die fertigen Wraps nach Belieben fiillen. Dazu die Fillung streifenférmig Triebmittel: _

in die Mitte eines Wraps geben, ihn von der Seite her fest aufrollen und mit —eiakonisic t.enZ' fliissi
einem scharfen Messer quer in 2 gleich grofde Portionen schneiden. & Ze'? e ' 1Stun dz

| 5 u

Zeit am Backtag: 1Stunde
- Backzeit: 4 Minuten (pro Wrap)
Schwaden: nein

Rezept & Bild: Stephanie Reineke
r@ @mein_glutenfreier_backofen

ﬂ /meinglutenfreierbackofen
[l meinglutenfreierbackofen.blog

Die fertigen
.Wraps flach unter
€inem feuchten Tuch
A auﬂ.)ewahren, Sodass

sie geschmeidig
bleiben,




Der Kuchen geht. im
Ofen hoch und sinkt “
danach zusammen- Stal

Apfeln passen auch
Birnen wunderbar.

Késekuchen geht immer. In der Kombination mit séuerlichen Apfeln wie dem Boskop, passt er
wunderbar zu einer Kaffeetafel. Durch den Kefir schmeckt er herrlich frisch. Auf Vorrat im Glas
zubereitet, hat man im Nu einen besonderen Nachtisch. Serviert mit frischem Obst, Eierlikér oder
Calvados - ein Gedicht.

Zutaten”

P 4 Eier (GréRe M)

® 1 Prise Salz

® 1 Prise Zucker

» 120 g Rohrohrzucker

» 100 g Butter (weich)

® Abrieb von einer halben Zitrone
® Mark von 1 Vanilleschote

» 500 g Quark (Magerstufe)

» 300 g MilchRefir

» 30 g Stirke

» 30 g Hartweizenmehl
(alternativ Hartweizengriel3)

» 20 g Zitronensaft
» 5 g Backpulver

» 250 g Apfel (geschilt, in kleine
Wirfel geschnitten)

® Zimt (optional)

*Ergibt 10 Glaser a 230 ml

Rezept & Bild: Sylvia Richter
r@ @brotfrohlein

0 /brotfrohlein

[ brotfrohlein.de

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

» Die Eier trennen und das Eiweifs mit je einer Prise Salz und Zucker steif
schlagen. Zur Seite stellen.

» Vanillemark, Zucker, weiche Butter, Eigelb und Zitronenabrieb mit einem
Handrihrgerat cremig rithren, bis sich der Zucker aufgelost hat.

» Quark, Milchkefir, Starke, Mehl, Backpulver dazugeben und alles homogen
verrihren, zuletzt den Zitronensaft dazugeben und einriihren.

» Das geschlagene Eiweif3 vorsichtig unter die Masse heben.

P 10 Glaser mit Butter einfetten und den Boden mit Rohrzucker sowie Zimt
ausstreuen.

b Etwa 1 EL Apfelwiirfel auf den Boden jedes Glases geben und je 120 g der
Quark-Masse einfillen.

b Die gefiillten Glaser in den Ofen geben und 50 Minuten backen. Den Ofen
ausschalten und die Glaser weitere 10 Minuten im Ofen ruhen lassen.

» Die fertigen Kuchen vollstindig auskiihlen lassen, dann Glasrander saubern

und mit zuvor heifd gespilten Deckeln verschliefden. Die Glaser 30 Minuten
bei 100°C einkochen. &
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Fiir spontane Anlésse eignen sich als kleine Leckerei diese Kiichlein im Glas. Der Zitronen-
Thymian-Kuchen hat durch die Krduter und das Olivendl einen ganz exquisiten Geschmack. Das
Besondere an ihm ist aber nicht nur das Aroma, sondern auch seine lange Haltbarkeit. Er wird
zuerst normal gebacken und dann noch einmal kurz eingekocht. So kann man ihn gut fiir spatere
Anléasse vorbereiten.

*

» Rechtzeitig den Backofen auf 180°C vorheizen. Zutaten

® 400 g Rohrohrzucker
» Ol, Eier, Saft, Sprudelwasser und Zucker mit einem Handriihrgerit zu einer » 225 g Olivensl
homogenen Masse verrithren. B 3 Eier (GroRe L)

® 150 g Wasser (mit Kohlens&ure)
» Mehl, Backpulver und Thymian vermengen, nach und nach zum Teig geben B Schale von 1 Zitrone (Bio)
und mit dem Handrihrgerat untermischen. » 100 g Zitronensaft

» 400 g Weizenmehl 405
P 12 g Backpulver

® 6 g Thymian (getrocknet,
gerebelt)

» Den recht fliissigen Teig in zuvor ausgekochte, gefettete und bemehlte
Glaser geben. Die Glaser maximal bis zur Halfte fiillen.

P Die Glaser in den Backofen stellen und etwa 50 Minuten backen, bis die

Kuchen im Glas leicht goldbraun sind und kein Teig bei der Stabchenprobe

“Ergibt 2 Glaser & 545 ml

klebgn bleibt. " ‘o sowie 1 Glas & 280 ml

: P " Q

» Die Gléser fest verschliefen und 20 Minuten bei 100°C einkochen. Kiihl Rezept & Bild: Britta Gadtke
und trocken gelager alten 31ch¢d1e Kuchen zirka 6 M 3 () @glasgefluester

5 : ;l glasgefluester.de
( v ’
. - : . :

(



Zutaten®

® 500 g Rote Bete (frisch,
gewaschen, geschalt, in feine
Streifen gerieben, alternativ
vorgekRocht)

® 250 g Apfel (sauerlich, entkernt,

in feine Streifen gerieben)

» 100 g Schmand (alternativ
griechischer Joghurt)

® 30 g Himbeer-Essig

» 30 g Kréuter (frisch,
fein gehackt)

» 20-30 g Meerrettich
(aus dem Glas)

® 15 g Ingwer-Abrieb

» 10 g Walnuss-0l

» 10 g Honig

® 5 g Senf (scharf, grob)

*Ergibt 4 Glaser a 250 ml

Fiir Farbe auf dem Teller sorgt dieser Salat mit roter Bete und
frischen Apfeln. Die Kombination aus der herben Riibe und
dem séuerlichen Obst, verfeinert mit Ingwer und Meerrettich,
macht miide Geister munter. Bleiben wider Erwarten Reste
librig, schmeckt der Salat gut vermengt mit Kartoffelsalat und
Bismarck-Heringen. So hilt er sich gekiihlt auch gut bis zum
néchsten Tag.

» Rote Bete und Apfel mischen und dann mit allen weiteren Zutaten
grindlich vermengen.

p Im Kihlschrank 60 Minuten durchziehen lassen und 7:‘
danach nochmals gut abschmecken. Im Kiihlschrank
aufbewahrt, halt sich der Salat etwa 3 Tage.

Fir eine [5n
gere
Haltbarkejt ldsst sich
der Sa(at prima
90 Minuten bej

TOO°C ejnho h
Rezept & Bild: et

Gerda Goéttling
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Eingelegte Gurken sind eine wunderbare Beilage zu Gegrilltem
oder ein aromatisches Topping fiir Brétchen. Mit ihrem intensiven
Geschmack werten sie jede kalte Platte oder Jause auf. Diese
Variante ist ganz besonders wiirzig, denn zu den Gurken gesellen
sich Paprika und scharfe Chilis. Das erweckt beim gemditlichen
Picknick selbst die miidesten Lebensgeister.

» Gurken und Dill vermengen, dann Paprika sowie Chili dazugeben und alles
mischen.

» Das Gemise gleichmaf3ig auf die zuvor ausgekochten Glaser verteilen.

» Wasser, Essig sowie Apfelsaft aufkochen und mit den Krdutern und Gewtirzen
abschmecken.

» Den Sud noch heif3 in die Glaser fiillen und diese sofort fest verschlief3en.
Kihl und trocken gelagert ist der Salat bis zu 6 Monate haltbar. &

Fur eir?j/l:\gere
Haltbarkeit Rann man %%re
Salat 30 Minuten be|_9
einkochen. Die r:esthche
Marinade Rann fur Salate
und Sofsen verwendet
werden.

Rezept & Bild: Maria Stumfoll
r@ @mariastumfoll

» 3.000 g Salatgurke (in feine
Scheiben geschnitten)

» 25 g Dill (frisch, ohne Stingel)

® 450 g Paprika (rot, in feine
Streifen geschnitten)

® 4-6 Chilis (in feine
Scheiben geschnitten)

» 1.000 g Wasser

» 1.000 g Apfelsaft

® 750 g Apfelessig

» 40 g Einmachgewiirz
» 20-40 g Zucker

» 20-30 g SenfRorner
P14 g Salz

® 4 g Pfeffer (ganz)

» 4 Lorbeerblatter

® 4 Zweige Thymian

» 2 Zweige Rosmarin

P 1 g Pfeffer (gemahlen)

*Ergibt 12 Gldser a 500 ml




Mixed Pickles sind wohl eines der typischen Dinge, die einem einfallen, wenn man an eingelegtes
Gemiise denkt. Haufig kommen heimische Gemiisesorten zum Einsatz, spanischer Pfeffer und andere
Gewlirze. Alles zusammen wird dann in scharfem Essig eingelegt. In diesem Rezept sorgt Peperoni
fir eine angenehme Schirfe, als Gewtlirze verfeinern Senfsaat und Lorbeerblétter den Geschmack.

Zutaten®

» 1.000 g Gemiise (nach Wahl,
in mundgerechte Stiicke
geschnitten)

® 2 Peperoni (in feine Scheiben
geschnitten)

® 30 g Senfsaat (gelb)

® 5 Lorbeerblitter (getrocknet,
halbiert)

P 600 g Wasser

P 300 g WeiRwein-Essig
® 125 g Zucker

» 20 g Salz

*Ergibt 10 Glaser a 200 ml

P Das Gemiise moglichst ohne gréf3ere Liicken in zuvor ausgekochte Glaser
schichten und um jeweils 2-4 Peperoni-Scheiben sowie ein halbes Lorbeer-
blatt und 3 g Senfsaat pro Glas erganzen.

P Wasser, Essig, Zucker und Salz in eine Schiissel geben und so lange ver-
rihren, bis sich Zucker und Salz vollstandig aufgelost haben.

P Den Sud gleichmafig auf die Glaser verteilen und darauf achten, dass
das Gemise vollstdndig bedeckt ist.

P AnschliefSend die Glaser fest verschlief3en und ;ﬁ;

90 Minuten bei 100°C einkochen. Als Gemijge o
: eign
>1h 2um Beispieeln

Rezept & Bild: Janke Schafer
[) @jankes.seelenschmaus
0 /jankesseelenschmaus

g jankes-seelenschmaus.de
-




Alte, iiberlieferte Rezepte stellen sich oftmals als die leckersten heraus. So verhilt es sich auch mit
diesem Familienrezept. Frither war es noch selbstverstindlich, die Ernte fiir den Herbst und Winter
als Vorrat anzulegen. Liebevoll wurde gewogen, eingekocht und abgeschmeckt, bis auch der letzte
Gemiseschnitz fiir die kalten Monate gesichert war. Als knackige Beilage zur Brotzeit passen die
Pickles ebenso gut wie einfach pur zum Snacken fiir Zwischendurch.

p Fir den Sud, in dem der Kiirbis spater garen soll, Wasser, Branntweinessig, ZUt aten*
Zucker und Salz in einen Topf geben und unter Rithren einmal aufkochen

» 400 g Wasser
E) » 250 g Branntweinessig

» Sobald sich Zucker und Salz in der Fliissigkeit aufgelost haben, die Kiirbis- P50 g Zucker

sticke, Zimt, Nelken und Senfsaat in den Sud geben und alles 10 Minuten »10 g Salz
bei mittlerer Hitze garen. P 500 g Kiirbis (entkernt, ohne
Schale, in Wiirfel geschnitten)

P 2 Zimtstangen
P 3 Nelken
P 4 g Senfsaat

lassen, anschlieffend weiter rithren und kocheln lassen.

P Die Kirbis-Pickles mit dem Gewtrzsud in zuvor ausgekochte Glaser fiillen.
Dabei die Kiirbisstlicke komplett mit Fliissigkeit bedecken und zum Deckel

hin gut 1 cm Platz lassen. Nach dem Befiillen die Glaser fest verschlie-

Ben und 30 Minuten bei 100°C einkochen. Kiihl und trocken gelagert

halten sich die Kiirbis-Pickles mehrere Monate. "Ergibt 4 Glaser a 500 ml
Rezept & Bild: Stefanie Isabella Wenzel
[E) @lebkuchennest
ﬂ /www.lebRuchennest.de
] tebkuchennest.de
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Die Erdbeersaison ist fiir viele jedes Jahr ein Highlight im Garten. Doch ist die Freude immer nur

von kurzer Dauer. Einmal reif, miissen die siif3en kleinen Schétze schnell gepfliickt und ebenso eilig
verspeist werden. Richtig zubereitet, kann man etwas Zeit schinden, um sie auch noch ein paar Tage
nach der Ernte geniefien zu kénnen. Beispielsweise als siifs-saure Erdbeer-Pickles.

e
Feie *
LU ate n P Die Friichte behutsam von Erdresten sowie dem Strunk befreien und
» )50 g Erdbeeren anschliefdend - je nach Grofse — halbieren oder vierteln. g
P 20-30 g Minzblatter (frisch)
P 200 g Balsamico-Essig (weiR) » Die Minzblatter waschen und trocken tupfen.
it 2 Glaser 3 300 ml » Die Fruchtstiicke gemeinsam mit der Minze in zuvor ausgekochte Glaser

fiillen und sie mit Essig Gibergief3en. Die Glaser sofort fest verschliefRen. Im
Kihlschrank sind die Beeren gut 1 Woche haltbar.

die Beeren
im Essig lagern, des'to
we'lls\:‘\er wi?d ihre Konm_stezz.
Der Essig \sst sich bis Z .
4 Wochen im Kihlschran
aufbewahren und zu
tollen Dressings
yerarbeiten.

Je langer

€) /www.lebruchennest.de
—
¥ g lebRuchennest.de

* GUTZUWISSEN = =
Die Erdbeeren, die verarbeitet werden,
sollten frisch und fest sein, nicht zu reif
und frei von Druckstellen. Sonst kRénnte
es schnell zu einem unerwiinschten Gar-
prozess Rommen.




Altbrot - Auch Restbrot oder Aromabrot. In der Regel als
Quellstiick 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 Mikroorganismen zudem mehr
Nahrung zur Verfligung. Altbrot ist dabei nicht notwendigerweise
alt, es Rann (ibrig gebliebenes Brot verwendet werden. Das wird in
Stiicke geschnitten, getrocknet und gerdstet (dafiir eignet sich zum
Beispiel die Restwarme des Ofens). Die Stlickchen werden dann

in der Kiichenmaschine oder Miihle zerkleinert. Alternativ kann
getrocknetes Brot auch zundchst zerkleinert und dann in der Pfanne
trocken angerostet werden. Geeignet sind alle Brotsorten. Je dunk-
ler das Brot, desto aromatischer wird das QuellstticR. Steht Altbrot
nicht zur Verfiigung, Rann man es durch Semmelbrosel ersetzen,
die man Rurz trocken in der Pfanne anrdstet.

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 Riihlerer Atmosphare wieder verlangsamt.

Anstellgut (ASG) auch Starter - Das Anstellgut ist ein
Rest Sauerteig, der nicht gebacken, sondern zur spateren Verwen-
dung aufbewahrt wird. Vor dem nédchsten 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 BakterienRultur und damit eines definierten
Sauerteigaromas. Anstellgut Rann entweder immer vom jeweils

fiir den Backtag angesetzten Sauerteig abgenommen oder separat
geflihrt und aufgefrischt werden.

Ausmahlgrad. auch Ausmahlungsgrad oder Mehlausbeute
— Der prozentuale Wert gibt Auskunft dariiber, wieviel Prozent des
ganzen Kornes im Mehl enthalten sind. Je héher also der Ausmahl-
grad, desto mehr Schalenanteil ist im Mehl enthalten.

AusstofBlen - wihrend
oder nach der Stockgare
wird der Teig entweder
mehrmals mit der Faust
ausgestoBen/eingedriickt
oder Rurz Rraftig durchge-
Rnetet. Ziel ist das Entga-
sen und Straffen des Teiges.
Dabei wird einerseits das
Gargas Kohlenstoffdioxid
gegen Luftsauerstoff
ausgetauscht, der fiir die
Vermehrung der Hefen bendtigt wird. Andererseits verteilen sich
die Gasbldaschen gleichmaRiger im Teig — eine Grundvorausset-
zung fiir eine gleichmaRige Porung im Brot.

Autolyse —Mehlund Wasser werden zu einem Nullteig verriihrt
und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen. In dieser Zeit ver-
quellen Starke und EiweiBe mit Wasser. Das Klebereiweild verkRettet
sich zu langen Kleberstrangen (Glutenstrange). Die Autolyse dient
zur Geschmacksverbesserung bei direkt gefiihrten Teigen. Sie soll
auBerdem das Gebackvolumen und die Kruste verbessern. Ziel der
Autolyse ist, das Klebergeriist von Weizenteigen aufzubauen. Sie
hat den Vorteil, dass der Teig Riirzere Zeit gekRnetet werden muss,
da er bereits einen Teil seiner Struktur aufgebaut hat.

Backmalz - natiirliches Backmittel, das aus gekeimtem
Getreide gewonnen wird. Wahrend der Keimung sind Getreide-
eigene Enzyme auf dem HohepunRt ihrer ARtivitat und bauen unter
anderem die Starke des Korns zu ZucRer ab. Unterbrochen wird der
Keimprozess durch Darren, also Trockung des Getreides. Bei niedri-
geren Temperaturen wird es zunachst getrocknet, dann gemahlen.
Dabei bleiben die Enzyme intakt und werden durch das Hinzufligen
von Wasser wieder aktiviert. Daher heif3t dieses Malz ,,(enzym)ak-
tives Backmalz“. Die Enzyme setzen ihre Tatigkeit im Teig fort. Die
Hefe-ARtivitat wird angeregt, die Krume des Gebacks wattiger, der
Geschmack mild stiB3lich, 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
liber eine hohere Enzymatik verfiigt. Wird das gekeimte Getreide
bei hoheren Temperaturen gedarrt, nimmt es Farbe an und die En-
zyme werden inaktiviert. Die Rede ist dann von ,,(enzym)inaktivem
Backmalz*, Es gibt dem Teig Farbe, eine malzige Geschmacksnote
und den Hefen schnell aufzuschlieBende Zuckerstoffe.

Briihstiick - gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen. Es dient der Verquellung gréberer Brotbestandteile (z.B.
Korner, Saaten, Schrote). Fiir ein Briihstiick werden die festen Be-
standteile im Verhaltnis von zirka 1:1bis 1:3 mit Rochendem 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 liberbriiht 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 BécReralltag wird meist nur von ,Falten“ gesprochen, dennoch
sind beide Vorgange gemeint. Teig kRann 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.
http://tinyurl.com/yagxq38g D %

Dextrine - Dextrine sind Abbauprodukte von Starke. Sie
bilden sich beim Backen ab 150 Grad bei Abwesenheit von Wasser
in der Kruste von Broten und geben ihnen die Farbe sowie den
typischen Geschmack.

Einkochen- Suppen, Gemiise, Eintopfe, Obst, SoBen und
fertige Gerichte sind typische EinkochRandidaten. Sie werden halt-
bar, indem man sie in luftdicht verschlossenen Einweckgldsern im
Wasserbad oder Einweckautomaten kocht (30-120 Minuten). Das
Erhitzen totet Mikroorganismen wie Schimmelsporen oder Bakterien.

EinschieBen - Einfiihren des Teiglings in den Backofen mit
Hilfe eines SchieBers (Backbrett). Als Trennmittel zwischen Schief3er
und Teigling wird haufig GrieR oder Schrot verwendet. In der Heimba-
ckerei Rann auch Backpapier als Unterlage genommen werden. Beim
EinschieRen wird die Tragheit des Teiglings genutzt. Der Teigling wird
mit dem Backbrett auf den Backstein gefiihrt. Mit einem schnellen
Ruck wird das Backbrett aus dem Ofen gezogen, sodass der Teigling
durch die Tragheitskraft auf dem Backstein liegen bleibt.

http://tinyurl.com/y9xrqer8 u é‘%
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Falten - siche 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
reiBen (also ein beinahe
durchsichtiges Fenster
entsteht), ist der Teig ideal
ausgeknetet.

Fingerdrucktest - Die Reife eines Weizenteiges lasst
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 zuriick,

ist die Rnappe 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 kaum noch aufgehen oder die Oberflache
leicht einsacken. Das ist aber lediglich ein optisches Problem, das
weder GenieBbarkeit 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, betragt die
Hydration 70%.

Inﬁnity-Vorteig - Ein Vorteig, der Hefe (iber 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 zuriickbehalten und
wieder mit Wasser und Mehlim selben Verhaltnis (37,5%/62,5%)
aufgefrischt. Beim ersten Mal lasst man ihn 1 Stunde lang
anspringen, bevor er abgedeckt im Kihlschrank weiter reift,
nach dem Auffrischen kRann 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 zundchst 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.

Krume - Das lockere und elastische Innere eines Brotes, das
von der Kruste umgeben wird. Von der Krume hangt 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, Elastizitat, GeschmacR,
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.

Nullteig - Gemisch aus Getreideerzeugnissen, Fliissigkeit und
—in einigen Féllen - Salz. Sie werden ohne Triebmittel angesetzt.
Zweck ist die Verquellung der Getreideerzeugnisse. Zu den Nulltei-
gen zahlen Quellstiicke, Briihstiicke und Kochstiicke. Sie erh6hen
den mdglichen Fliissigkeitsanteil im Teig, verbessern die Teigaus-
beute und ermdglichen so eine langere Frischhaltung der Backwa-
ren, saftigere Krumen und giinstigere Kaueigenschaften.

Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunahme
des Teiges wahrend des Backvorgangs. Die Volu-
menzunahme erfolgt einerseits physikalisch durch
Ausdehnung der vorhandenen Gargase, anderer-
seits biologisch durch ProduRtion von Gargas uber
mikrobielle Prozesse. Welchen Anteil der biolo-
gische Faktor hat, bestimmt der Garzustand des
Teiglings (bei Vollgare liberwiegt der physikalische
Ofentrieb, bei knapper Gare liberwiegt der biologi-
sche Ofentrieb).

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

Quellstiick - Gehosrt zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen und dient der Verquellung gréberer Brotbestandteile
(Korner, Saaten, Schrote). Fiir ein Quellstiick werden die festen
Bestandteile im Verhaltnis 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 liber 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 nicht
mehr als 30 bis 60 Prozent der Gesamtmenge der Getreideerzeug-
nisse ausmachen. Je warmer das Wasser, umso mehr Rann davon
gebunden werden.

Rundschleifen - um ein Teigstiick rund zu schleifen, faltet
man zundchst auf der Unterseite alle Rander des Teiglings zur
Mitte hin und driickt sie leicht an, sodass der entstehende Schluss
nicht wieder aufgeht. Danach dreht man den Teigling um, legt
seine Hand wie einen Kafig locker dariiber und bewegt sie mit
sanftem Druck auf einer bemehlten Arbeitsflache in kreisenden
Bewegungen. Dabei formt man die Hand zu einer Kralle, damit die
Finger etwas unter den Teig kommen. Der Teigling bekommt so
eine kugelige (Brétchen-)Form und es wird Spannung aufgebaut.

https://tinyurl.com/yxdyn57n D %J%
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Rundwirken - Beim Rundwirken wird der Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache in Form gebracht. Dabei Rlappt 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 %

Schamotte - Als Schamotte wird ein gesteinsdhnliches,
Runstlich 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 zusammengefiihrt wird. Der Laib kann 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 gestirzt wird.

Schwaden, auch Dampf, bedampfen — Der Dampf wird sofort
nach dem Einschie3en des Teiglings oder verzégert in den Ofen
gegeben. Er Rondensiert auf der Teighaut, lasst dank der freiwer-
denden Warme das darin enthaltene Eiweil3 sofort gerinnen und
die Starke verRleistern (Voraussetzung fiir eine Rnusprige Kruste).
Dennoch halt der Dampf die Teighaut Riihl, elastisch und ermdg-
licht so einen optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebackvolu-
men. AuBerdem lost sein Kondenswasser die aus der Mehlstadrke
entstandenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven Brotglanz

fuhren.
http://tinyurl.com/ycob6dfu u /I%

Starter- siche Anstellgut

Stippen — Das Wort leitet sich von ,Eintunken* ab. Stippen ist
eine Alternative zum Einschneiden des Teiges vor dem Backen.
Mit einer Stipprolle werden etwa 1Zentimeter tiefe Locher in die
Teigoberflache eingebracht, hier Rann sich der Teig wahrend des
Ofentriebs dann ausdehnen.
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Stockgare— Die Garphase
des Rompletten, ungeformten
Teiges nach dem Kneten und
vor dem Aufarbeiten. Je nach
Dauer der anschlieBenden
Zwischengare und Stiickgare
sowie der zu erreichenden
Gebadckeigenschaften wird

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

Stiickgare - Die letzte Ruhe- und Reifephase vor dem
Backen. Abhangig von der Dauer der Stiickgare entwickeln sich
Ofentrieb und KrumenstruRtur. 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 Stlickgare 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) - Das in Zahlen ausgedriickte Ver-
héltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge an Fliissigkeit
und der Menge an Getreideerzeugnissen (Mehl). Sie ist ein Ma3
fiir die Menge an Teig, die entsteht, wenn 100 Teile Getreideer-
zeugnisse mit einer bestimmten Menge an Fliissigkeit gemischt
werden. Bei einer TA 160 kommen also 60 Gramm Fliissigkeit auf
100 Gramm Getreide/Mehl. Als FlissigReit gelten neben Wasser
alle in ihrer Konsistenz mit Wasser vergleichbaren FliissigReiten
(Milch, Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie Quark, Joghurt
oder Eier verandern zwar auch den FliissigReitsanteil im Teig und
damit die Teigausbeute, werden aber nicht in die Berechnung
einbezogen. Hohe Teigausbeuten sind Rennzeichnend fiir weiche
Teige (TA 180), niedrige Teigausbeuten fiir festere Teige ( TA 160).

Mit folgender Formel lasst 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 = TA 175.

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

Tourieren - Herstellungsprozess fiir Blatter- und Plunder-
teige (zum Beispiel Croissant oder Franzbrotchen). Ziehfett oder
Butter wird in Teig eingeschlagen und ausgerollt. Nach dem Aus-
rollen faltet man den Teig und rollt ihn erneut aus. Jedes Falten
und Ausrollen wird als eine Tour bezeichnet. Durch den Prosess
entstehen mehrere diinne Teiglagen, die jeweils durch das Fett
voneinander getrennt sind.

Vollgare - Optimaler Garzustand fiir Brote mit glatter (nicht
aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare und Uberga-
re. Der Teigling hat ein groBes Volumen, ist dennoch stabil und
setzt bei Druck auf die Teighaut etwas Widerstand entgegen,
wenngleich sich die Druckstelle nur noch wenig zuriickbildet
(Fingertest/Drucktest). Die Hefen haben bei Vollgare ihren
Stoffwechsel verlangsamt. Vollgarige Teiglinge vergréRern ihr
Volumen im Ofen nur noch minimal.




VORSCHAU

Die individuelle Aufmerksamkeit zum
Geburtstag, die huibsch verzierte Leckerei
zur Firmenfeier, Traditionsgeback zum
Felertag — Anlasse, besondere Brote zu
backen, gibt es viele. Allein durch die
Auswahl von Zutaten und verschiedenen
Triebmitteln lasst sich ein grofder Varianten-
reichtum in die Backstube zaubern. Dartiber
hinaus gibt es zahlreiche Moglichkeiten,

die Optik von Broten aufdergewohnlich zu
gestalten. Ob durch Form, Farbe, mit einer
Schablone, durch Einschneiden oder andere
Verzierungen — im neuen BROTSonderheft
,Besonderes BROT“ gibt es mehr als

30 aufdergewohnliche Rezepte sowie
Anleitungen und Hintergrundartikel

zur Gestaltung von besonderem Brot.
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Masterclass Sauerteig

In diesem 10-Tages-Kurs setzt Du Deinen eigenen Sauer-
teig an und lernst alles Gber den Umgang mit ihm. Auf3er-
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 Hefezdpfe herzustellen,
die auf jedem Biffet 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
Anfanger ist oder schon zu den fortgeschrittenen
Hobbybackern zahlt. Ich habe den Sauerteigkurs
mitgemacht und mit dem neuen Wissen direkt ein
Bombenergebnis erzielt.

Br'o-t'
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v’ Begleitende Kursmaterialien und

Beate Kircheis
Ich bin total begeistert von den Inhalten und der
Umsetzung. Die Videos sind sehr lehrreich, tiber-
fordern dabei nicht und werden durch hilfreiche
Beschreibungen erganzt. 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 Rannst.

Masterclass Croissant & Pain au chocolat
Tourierte Teige sind eine besondere Herausforderung. Wir zei-
gen Dir, wie Du mit einfachen Hausmitteln luftige Croissants
und verfihrerische Pain au chocolat herstellen Rannst.

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
kRann den Kurs nur jedem Hobbybéacker emp-
fehlen. Vor allem die Lektionen zum Flechten
des Zopfes haben mir sehr weitergeholfen. Als
Ergebnis bekam ich einen htibsch aussehenden
und sehr leckeren Hefezopf.

Jetzt buchen unter brot-aRademie.com
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* 10% sparen
¢ Keine Versandkosten
¢ Jederzeit kiindbar

e Anteilig Geld zuriick bei
vorzeitiger Abo-Kiindigung

www. 1fachpizza.de | 040/42 91 77-110
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