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Brotduft liegt in der Luft! Das tolle Grundnahrungsmittel
st einfach, vielseitig und vor allem: lecker! Ob zum Frihstick,
Mittagessen oder Abendbrot, ob sifd oder herzhatt belegt,
gebacken oder getoastet — Brot ist immer eine gute VWahl.

Finige Kollegen aus der Redaktion schwéren aut Vollkornbrot,

andere bevorzugen luttige Baguettes oder krosses Knéckebrot.

Aber eines haben wir alle gemeinsam: Die Liebe zum frisch
gebackenen Brot. Dieses unvergleichliche Aroma, wenn es
noch warm ist und die Kruste so herrlich knuspert... einfach
unwiderstehlich! Weil wir genau das mit lhnen teilen wollen,
dreht sich in dieser Ausgabe von TOTAL LECKER alles um Brot
& Brotchen. Unser besonderes Highlight ist das ,3 Stunden-
Roggenmischbrot” (S. 38). Ein wunderbares Beispiel tir die
Schonheit der Einfachheit. Ein kleiner Tipp: Probieren Sie es
mal mit einer dicken Schicht Butter und einer Prise Meersalz.

Sie werden es lieben!

Viel Freude beim Backen und Geniefen mit TOTAL LECKERI
Herzliche Griife,

Britta Dewi (Chefredakteurin)
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Zitronenmelisse-Brotchen mit Radieschencreme
Krauter-Zupfbrot

Cranberry-Chia-Brioche

Focaccia ,Blumenwiesenbrot”
Avocado-Brotchen

Rote Bete-Brot mit Erbsenaufstrich
Dinkel-Kndackebrot mit Kornern und Tomaten-Linsen-Aufstrich
Kornerbrotchen

Pistazien-Krauterbrot mit Mohren-Frischkase
SufBes Kiurbisbrot

Bagels mit Sesam

Kastanienbrot mit Rosmarin

Glutenfreies Buttermilchbrot, im Topf gebacken
Irisches Bauernbrot

Kichererbsen-Kndckebrot mit Feta-Tomaten-Aufstrich
Low Carb-Mandelbrot

Ofenfrische Baguettes

Dinkelbrot mit Buttermilch
Sauerteig-Kndckebrot mit Rote-Bete-Aufstrich
Express-Vollkornbrot

Schnelles Weif3brot ohne Hefe

Glutenfreies Kiurbiskernbrot

3 Stunden-Roggenmischbrot
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Brotchen mit
Radieschencreme

Fur 12 Stiuck

325 ml Milch

300 g Weizenmehl (Type 405)
250 g Weizenmehl (Type 550)
1 Wiirfel frische Hefe (42 g)

1 TL Zucker

2 EL weiche Butter

1 V2 TL Salz

'2 Bund Zitronenmelisse

Auf3erdem: Mehl zum Arbeiten

Fir die Radieschencreme:

1 kleines Bund Radieschen

200 g Frischkase, natur,
Doppelrahmstufe

250 g Sahnequark

3 EL Milch

Je 1 TL Honig-Senf und Kréutersenf
Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 Milch lauwarm erwérmen. Beide
Mehle in eine Schissel geben, in die
Mitte eine Vertiefung driicken und die
Hefe hineinbrockeln. Mit dem Zucker
oestreuen, mit etwas Milch verrihren
und abgedeckt an einem warmen Ort
ca. 20 Min. gehen lassen.

2 Ubrige Milch, Butter und 1 TL Salz
zum Vorteig geben, gut verkneten und
weitere 30 Min. gehen lassen. Die Zit-
ronenmelisse waschen, trocken tupten,
die Blatichen abzupfen und in feine
Streiten schneiden.

IDEE

Dazu ein Pesto: Radies-
chengrin, 25g gerdstete
Pinienkerne und 2 Knoblauch-

zehe zerkleinern (Blitzhacker).
50 ml Olivendl, Salz, Pteffer
untermixen. 30 g Parme-
san unterrGhren.

Zitronenmelisse-

3 Zitronenmelisse unter den Teig kneten,
und den Teig zu 12 kleinen Brétchen
formen, weitere 20 Min. gehen lassen.
Ofen aut 200°C vorheizen. Brotchen
in 15-25 Min. goldbraun backen.

4 Radieschen vom Grin schneiden,
waschen, putzen und grob raspeln.
Frischkase, Quark, Milch, Radieschen
und Senf verrihren und die Creme mit
Salz und Pteffer abschmecken.

5 Die Brotchen aut einem Kuchengitter
auskihlen lassen und mit der Radies
chencreme servieren




._

o -~ !
il F

il

¥
e

- .l
. ._.w_-. |
. CpRarr s
o L e l
- A
g +







Krauter-Zupibrot

Fir 1 Springform
(24 cm Durchmesser; 14 Stiicke)

"2 Wirtel frische Hefe (ca. 21 g)

600 g Weizenmehl (Type 550)

Salz

2 EL Olivendl

1 Ei (M)

Y2 TL Zucker

2 Handvoll gemischte Krauter (Peter-
silie, Thymian, Basilikum, Barlauch,
Schnittlauch)

2 Knoblauchzehen

120 g Butter, zimmerwarm
abgeriebene Schale von V2 Bio-Zitrone
Pleffer aus der Muhle

Auf3erdem: Pflanzendl fir die Spring-
form, Mehl zum Arbeiten

1 Die Hefe mit ca. 350 ml lauwarmem
Wasser verrihren. In einer Schissel

mit dem Mehl %2 TL Salz, Ol Ei und
Zucker zu einem glatten Teig verkneten.
Abgedeckt ca. 45 Min. gehen lassen.
2 Inzwischen die Krduter abbrausen,
trocken schtteln, die Blatter abzupten
und fein hacken. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden. Den Knoblauch
abziehen und in eine Schissel pressen.
Mit den Krdutern, der Butter und dem
Zitronenabrieb vermischen. Mit Salz
und Pleffer wirzen.

3 Springform mit Ol auspinseln. Teig
auf der bemehlten Arbeitstldiche zu
einem Rechteck auswellen. Mit der
Krauterbutter bestreichen und aufrollen.
n ca. 14 Scheiben schneiden und

die Rollchen in die Form legen. Abge-
deckt ca. 15 Min. gehen lassen.

4 Den Backofen auft 180 °C vorheizen.
Das Brot im vorgeheizten Backoten

ca. 45 Min. goldbraun backen. Brot
herausnehmen, kurz abkihlen lassen,
aus der Form |8sen und auf einem
Gitter auskihlen lassen.

Cranberry-Chia-Brioche

tir 1 Kastenform

(ca. 25 ¢cm; 10-15 Scheiben)

3 EL Milch

Y2 Wiirtel frische Hete (21 g)
80 g Zucker

350 g Weizenmehl (Type 550)
4 Eier

1 TL Salz

40 g getrocknete Cranberries
170 g weiche Butter

30 g Chiasamen

1 Eigelb

2 EL Hagelzucker

Auf3erdem: Fett fir die Form, Mehl

zum Arbeiten

1 2 EL Milch vorsichtig erwdrmen, die
Hefe zerbrockeln, mit dem Zucker unter
Rihren in der Milch auflosen. Mit Mehl,
Fiern und Salz mischen und zu einem

glatten Teig kneten. Cranberrys hacken.

Mit der zimmerwarmen Butter und den
Chiasamen unter den Teig kneten una
abgedeckt an einem warmen Ort ca.

| 2 Stunden gehen lassen.

2 Den Teig in den Kihlschrank stellen
und weitere 3—4 Std. am besten iber
Nacht, gehen lassen.

3 Form einfetten. Den Teig aut einer
bemehlten Arbeitstlache vorsichtig zu
einem Rechteck flach driicken, dann
wie eine Biskuitrolle zu einem Laib
autrollen, der die Lange der Form hat.
Den Teig mit der Nahtstelle nach unten
in die vorbereitete Form geben und
weitere ca. 3 Std. gehen lassen.

4 Backoten aut 180 °C vorheizen.
Figelb mit der Gbrigen Milch verquirlen,
die Brioche-Oberflache damit bestrei-
chen, mit Hagelzucker bestreuen und
im vorgeheizten Backoten 30-40 Min.
goldbraun backen. Auf einem Kuchen-
gitter auskihlen lassen.




-
e

»a.,

. -
P o iy o
oy ol gt L et
w s R _,_"-I' _‘:_ Ay A

y,

Ty

ﬂ;ﬁ-— il TR ’

[
: - . .r.l‘r FF . . _
Zs f'!i_:  — Vb s

- -

Focaccia
.Blumen-
wiesenbrot®

FUr 4—-6 Portionen

15 g frische Hefe

2 TL Zucker

350 g Weizenmehl (Type 550)
Meersalz

4 EL Olivendl

Zum Garnieren: frische Kréuter (z.B.
Schnittlauch, Oregano, Estragon,
Dill, Zitronenmelisse), essbare Bliten
(Génseblimchen, Salbeibliiten 0.4.),
Kirschtomaten, frischer Knoblauch
(Knolle), rote Schalotten und schwarze

Oliven (entsteint)
Aul3erdem: Mehl zum Arbeiten

1 Hefe mit dem Zucker unter Rihren

in ca. 200 ml lauwarmem Wasser
aufldsen. Mehl und V2 TL Salz in einer
Schissel mischen, 2 EL Olivendl und die

autgeldste Hefe hinzutigen, alles zuerst
mit den Knethaken des Handrhrgerdts,

dann per Hand zu einem glatten Teig
verkneten. Abgedeckt an einem war-
men Ort ca. 45 Min. gehen lassen.

2 Teig aut der bemehlten Arbeitstlache

nochmal durchkneten und zu einem

Rechteck (ca. T cm dick) auswellen

n eine mit Backpapier autgelegte Aut-

auftorm legen und abgedeckt weitere
15 Min. gehen lassen.

3 Zutaten tir die Garnitur vorbereiten:
Krduter und essbare Bliten waschen,

trocken tupten. Tomaten waschen und

nalbieren. Knoblauchknolle im Ganzen

in dunne Scheiben schneiden. Scho-

loffen abziehen und I&ngs in Scheiben _
schneiden. Oliven in Ringe schneiden. Den tollen Hingucker

4 Den Backofen auf 220 °C vorheizen. auf dem Tisch servieren

[ -

Teig mit dem restlichen Ol einpinseln ™ Sie am besten mit einem

~ wirzigen Kréuterquark. Er
Belieben dekorieren, dabei alles leicht P passt auch orima zu ei-
andriicken, anschliebend salzen. Blumen- S

frischen grinen
% nem g

und mit den vorbereiteten Zutaten nach

wiesenbrot im vorgeheizten Backofen in
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T'IPPS

fiur den
perfekten
Hefeteig

-+ FRISCHE HEFE AKTIVIEREN:

-Ur luttig lockeres Brot ist frische
Hete als Triebmittel wichtig. Sie

Gsst den Teig schon autgehen.

efe erst in etwas handwarmer

-|Ussigkeit autlésen, erst dann Gb-

rige Zutaten unterkneten. Gut zu
wissen: Zucker fittert die Hetepil-

ze an und startet den erwiinschten
Gdarprozess. Salz gibt man am
besten als Letztes hinzu: Eine Prise
reguliert die Garung, zu viel ver-
angsamt sie zu sehr oder |Gsst ak-

tive Hefezellen absterben — dann

geht der Teig nicht aut.

-+ AN EINEM WARMEN ORT
GEHEN LASSEN -ABER WOz

Zum Beispiel im (kalten) Backoten:
Hier gibt's garantiert keine Zugluft

und die Feuchtigkeit des Teiges

kann sich frei entfalten, aber nicht
entweichen. Das sorgt tir ein
warmes Wohlfthlklima, in dem
sich die Hefe optimal vermehren
kann. Moderne Backofen lassen

sich aut 30-35°C vorheizen —

die Temperatur, bei der Hetfe sich

am wohlsten t0hlt. Ideal tir Eilige,

weil es die Wartezeit verkirzt.

.+« KRAFTIG KNETEN: |hre lockere

und stabile Struktur bekommen
Heteteige durch krattiges Kneten
und Schlagen erwiinscht. So wer-
den Hete und Gargase optimal

verteilt. Dinkel- und Roggenteige
mit Sauerteig dagegen nur kurz
knefen, sonst bleibt das Brot unge-

wollt flach wie ein Fladenbrot.

11
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Avocado-Brotchen

Fir 4 Portionen (8 Stiick)

1 kleine Avocado

130 g lauwarme Milch
25 g Zucker

Salz

3 g Trockenhete

25 g Olivendl
250 g Weizenmehl (Type 550)

1 Avocado halbieren, Kern entfernen
und das Fruchttleisch mit einem Lottel
aus der Schale [6sen. Vom Fruchttleisch
100 Gramm in einen hohen Mixbecher
abwiegen. Milch, Zucker, 2 TL Salz,
Hefe und Ol dazugeben und alles mit
einem PUrierstab fein pirieren.

2 Das Mehl in eine Rihrschissel geben
und in die Mitte eine Mulde dricken.
Avocadomilch in die Mulde gielden und
nach und nach mit einem Schneebesen
etwas vom Mehl unterrGhren. So lange
verrihren, bis sich der Teig nicht mehr
mit dem Schneebesen verrihren |asst.
Teig weiter von Hand fir 10 Min. aut
der Arbeitstlache geschmeidig kneten.
Den Teig zu einer Kugel formen, in eine
gedlte Schissel legen, abdecken und

| Std. gehen lassen.

3 Backblech mit Backpapier belegen.
Teig auf die leicht bemehlte Arbeits-
flache stirzen und ebentalls etwas mit
Mehl abstauben. Teig in 8 Portionen
teilen und zu kugelrunden Brétchen
tormen. Brotchen aut das Backblech
egen, abdecken und 1 Std. gehen
assen. Inzwischen den Backofen aut

1 80°C vorheizen. Die Brotchen im
Ofen (Mitte) ca. 15 Min. goldbraun
oacken. Herausnehmen und aut einem
Kuchengitter abkihlen lassen.
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Rote Bete-Brot mit Erbsenautstrich

Fir 2 Brote (& ca. 12 Scheiben)

500 g Weizenmehl (Type 550}
15 g frische Hefe

3 EL Olivenol

1 TL Honig

Salz

320 ml Rote Bete-Saft

2 Schalotten

400 g Erbsen (frisch oder TK)
3 Thymianzweige

1 EL Zitronensaft

Thymian zum Garnieren

Auf3erdem: Mehl fir die Arbeitstléche

1 Mehl mit der Hefe, 1 EL Olivendl,
onig, 1 TL Salz und Rote-Bete-Satt in
eine Schissel geben. Mit den Knetha-
ken der Kichenmaschine ca. 10 Min.
gut verkneten. Eine flache Schale mit
etwas Ol auspinseln, den Teig hinein-
geben, ebenfalls mit Ol bepinseln. Teig
abgedeckt ca. 2 Std. gehen lassen,
dabei alle 30 Min. den Teig vom Rand
[6sen, dehnen und falten. Anschliefdend
auf bemehlter Arbeitsflache halbieren,
ieweils leicht flach driicken und autrollen.
Abgedeckt ca. 20 Min. ruhen lassen.

2 Backofen mit Brotbackstein (und
Backblech darunter) auft 250 °C vorhei-
zen. Teig wieder leicht flach dricken
und zu zwei langen Baguettes formen.
Abgedeckt weitere ca. 30 Min. gehen
lassen. Dann schrag jeweils 3-5 Mall
einschneiden, vorsichtig aut den Stein
legen und auf das Backblech eine Tasse
Wasser giefden (Vorsicht: Dampt). Den
Ofen sotort schliefen. Nach 1O Min.
den Dampt entweichen lassen und die
Baguettes bei 220°C in ca. 20 Min.
fertig backen. Vom Stein nehmen und
aut einem Gitter auskihlen lassen.

3 Fir den Autstrich die Schalotten ab-
ziehen, fein schneiden. In 1 EL heif’em
Ol glasig anschwitzen. Die Erbsen
untermischen, etwas VWasser angiefden
und mit Deckel ca. 5 Min. gar dinsten.
Anschlieend cremig purieren und ab-
kihlen lassen. Den Thymian abbrausen,
trocken schitteln, die Blatter abzupten
und fein hacken. Gehackten Thymian
unter den Erbsenaufstrich mischen und
mit Zitronensatt und Salz abschmecken.
4 Die Baguettes in Scheiben schneiden
und mit der Creme bestreichen. Mit
etwas Thymian garnieren.

13



Dinkel-Knackebrot mit
Kornern und Tomaten-

L.insen-Aufstrich

Fir 1 Backblech (ca. 10 Scheiben)

Fir das Kndckebrot:

150 g Dinkelvollkornmehl

60 g kernige Haferflocken
50 g Sonnenblumenkerne
25 g Sesam

25 g Leinsamen
1 TL Salz

1 TL Zucker
1 EL Olivendl

Fur den Aufstrich:

100 g Linsen (z.B. Tellerlinsen,

grune Linsen)

50 g getrocknete Tomaten (in
Ol mariniert)

1 TL getrockneter Majoran
Salz

frische Krauter zum Garnieren

14

1 Backoten aut 1/70°C vorheizen. Fir

den Teig 500 ml Wasser mit dem Mehl,

aferflocken, Sonnenblumenkernen
Sesam, leinsamen, Salz, Zucker und
Ol in einer Schissel verrihren und die
Masse ca. 20 Min. quellen lassen.

2 Die Masse aut dem mit Backpapier
belegten Ofenblech gleichmalbig dinn
verstreichen. Das Blech in den Ofen
(Mitte) schieben, 50-55 Min. backen.
Blech nach 15 Min. herausnehmen und
die Teigplatte mit einem Messer oder
einem Teigroller in zehn Rechtecke
schneiden. Das Blech wieder in den

IDEE

Schon mal Knackebrot
pizza probiert? Scheiben

mit Ol oder Butter bestreichen,
Tomatenmark  darauf  ver-
teilen, wirzen, belegen

und 10 Min. im Ofen

backen.

Ofen schieben und das Knackebrot

in 35-40 Min. knusprig backen.
erausnehmen, mit dem Backpapier
vom Blech ziehen und aut einem Gitter
abkihlen lassen.

3 Fir den Autstrich die Linsen in reich-
lich Wasser nach Packungsautschrift (in
ca. 40 Min.) weich kochen. Abgiefden
und abtropten lassen. Die marinierten
Tomaten mit den Linsen, Majoran und
2 TL Salz mischen, mit dem Stabmixer
ein purieren. Die Knackebrote nach Be-
ieben mit dem Tomaten-Linsen-Aufstrich
servieren und mit Krautern garnieren.
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IDEEN

rund ums
Brotchen

-+« BROTCHEN-LOOKS: Brok

chen missen nicht immer rund

sein! Spitzen Sie Ihre Teiglinge
doch mal an den Enden an tir
Spitzbrotchen! Ein rustikaler Look
st gewinschte Die geformten
Teiglinge bemehlen, bevor Sie sie
zum Autgehen an einen warmen
Ort stellen. Das gibt eine schéne
Mehl-Obertléche. Auch das Ein-
schneiden der Teiglinge vor dem
Backen sorgt tir schéne Brotchen,
kreuz- oder raugentérmige Schnitt-
muster sind traditionell, wer mag
kann auch modern Spiralen, Blatt

oder Sonne einschneiden.

-+ TOLLE OPTIK MIT EINEM
BROTCHENRAD: Auf dem Party
oder Brunchbuffet kommt ein
Brotchenrad immer gut an, von
dem jeder Gast sein Backwerk
selbst abzuptt. Zum Selbstbacken
einfach die Brotchen-leiglinge wie
tolgt aut dem Backbleck anord-
nen: Drei Teiglinge in die Mitte
legen und die Ubrigen ringtérmig
ohne Licke auben herumsetzen.

i DUNKLES MEHL FUR
BROTCHENR Je kleine die Type-
/ahl des Mehls, desto feiner und
fluffiger das Backergebnis. Darum
wird tir Brotchen meistens VWei-
zenmehl| Type 550 verwendet.
Wer dunklere Brétchen bevorzugt,
kann aber auch Mehl Type 1050
verwenden oder die Halfte des
Weizenmehls durch Vollkornmeh
ersetzen. Wichtig: In diesem Fall
bendtigt der Brotchenteig etwas
mehr Flussigkeit.




Kornerbrotchen

Fur 10 Brotchen

350 g Weizenmehl (Type 550)
1 Wirtel frische Hefe (42 g)
1 TL Salz

2 EL Sonnenblumendl

100 g Saverteig (Fertigprodukt, vom
Béicker; oder 1 EL Trockensauerteig plus
80 ml Wasser)

50 g grobe Dinkelflocken

Mehl fir die Arbeitsfléiche

le 2 EL Hafertlocken, Sonnenblumen-
kerne, Lein-, Sesam- und Mohnsamen

1 Mehl in eine Schissel sieben, in die
Mitte eine Mulde dricken. Hefe hinein-
brockeln und mit 2-3 EL lauwarmem
Wasser und etwas Mehl verrihren.
Dann zugedeckt an einem warmen Ort
10 Min. gehen lassen.

2 Ol Saverteig, 180 ml lauwarmes
Wasser und die Dinkelflocken mit dem
Vorteig mit den Knethaken des Hand-
rGhrgeréts 10 Min. zu einem glatten
Teig verarbeiten. Zugedeckt an einem
warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

3 Teig aut die bemehlte Arbeitstlache
stirzen und mit einer Teigkarte in

10 Portionen feilen und diese rund
wirken. Die Teigkugeln sotort in die ver-
schiedenen Flocken, Kerne und Samen
driicken und aut ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen.

4 Die Brotchen nochmals 20 Min.
abgedeckt gehen lassen. Backoten
auf 220 °C vorheizen, dabei einen
Stieltopt aut dem Boden miterhitzen.
Die Eiswirfel in den Topf geben und die
Brofchen ca. 20 Min. backen. Nach

10 Min. den Dampt entweichen lassen.




Pistazien-Krauterbrot
mit Mohren-kFrischkase

Fir 1 Laib Brot 1 Buttermilch vorsichtig erwarmen, Hete weitere 30 Min. gehen lassen. Den
(ca. 750 g; 16 Scheiben) zerbrockeln und darin auflésen. Das Backofen aut 250°C vorheizen.
Weizen- und das Dinkelmehl, Pistazien, 3 Teigkugel mit etwas Wasser bestrer-
Fir das Brot: Petersilie, 3 EL lauwarmes Wasser und chen, leicht bemehlen, mehrtach schrég
500 ml Buttermilch ca. 1 TL Salz dazugeben und zu einem einschneiden und im vorgeheizten Oten
1 Wirtel frische Hefe (42 g) glatten Teig verkneten. Den Teig mit ca. 15 Min. backen. Otentemperatur
450 g Weizenmehl (Type 550) einem sauberen Kichentuch abdecken aut 220 °C reduzieren und das Brof
300 g Dinkelmehl (Type 630) und zugedeckt mind. 10-12 Std., am weitere 20 Min. backen. Das Brot auf
40 g gehackte Pistazien besten Uber Nacht, im Kihlschrank einem Kuchengitter auskihlen lassen.
2 TL Petersilie, gerebelt gehen lassen. 4 Die Mohre schalen und fein reiben.
Salz 2 Ein Backblech mit Backpapier ausle- Die Kresse vom Beet schneiden. Butter
Aul3erdem: Mehl zum Arbeiten gen. Den Teig auf einer leicht bemehlten uftig aufschlagen. Frischkase, Mohre
Arbeitstlache zu einer Kugel formen, aut und Kresse unterrihren, mit Salz und
Fur die Mohren-Kresse-Frischkase: das vorbereitete Backblech legen und Prefter wiirzen. Zum Brot servieren.
1 Méhre

|1 Beet Kresse
50 g weiche Butter

100 g Frischkdase, natur
Salz, Pfeffer aus der Mihle

IDEE

Das aromatische Brot
eignet sich perfekt als Bei-

lage zu einer Suppe. Wer
mag, schneidet ein paar
Scheiben in kleine Wir-
tel und rostet sie zu
Crodtons.
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Sufldes Kurbisbrot _' B3

Fur 1 Kastenform

(25 cm; 15 Scheiben):

240 g Kirbispuree (Fertigprodukt,
ungesif3t)

200 g Zucker

120 ml Rapsdl

60 g Ahornsirup

3 Eier (M)

1 EL Kirbiskuchengewiirz

2 TL Vanilleextrakt

Salz

4 TL Backpulver

360 g Weizenmehl (Type 550)
Auf3erdem: Fett fiir die Form

1 Den Backofen auf 190 °C vorheizen.

Kirbispiree, Zucker, Ol Sirup, Eier,
Kurbiskuchengewiirz, das Vanilleextrakt
und ca. 2 TL Salz mit den Rihrbesen
des Handrihrgerates verrihren. Das
Backpulver und das Mehl mischen,
hinzutigen und alles ziigig zu einem
glatten Teig vermengen.

2 Die Kastentorm sorgtéltig tetten und
den Teig einfillen. Im Ofen (Mitte) in
A5-50 Min. backen. Kirbisbrot aus
dem Ofen nehmen und in der Form
abkihlen lassen, anschliefdend heraus-
[6sen. Brot in Scheiben geschnitten
zum Beispiel mit Frischkése oder Butter
servieren. Zum Autbewahren in den
Kihlschrank legen.

Bagels mit Sesam

Fur 8 Stick

500 g Weizenmehl (Type 550)

2 TL Trockenhefe

1 2 TL Salz

1 V2 EL Zucker

Ol fur die Schissel

Mehl fir die Arbeitsfléche

helle Sesamsamen oder Mohn zum
Bestreuen

1 Das Mehl mit Hefe, Salz und Zucker

mischen, 300 ml lauwarmes Wasser
dazugieben und alles 8-=10 Min. mit
den Knethaken des Handrihrgerats
(oder in der Kiichenmaschine) zu einem
glatten Teig verarbeiten. Bei Bedarf
noch 2-3 EL Wasser mehr dazugeben.
Dem Teig in eine leicht gedlte Schissel
geben und zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 1 Std. ruhen lassen.

2 Den Teig aut der bemehlten Arbeits-
lache kurz durchkneten und in 8 Sticke
teilen. Die Stiicke leicht flach dricken,
den Rand an einer Seite zur Mitte falten

und festdriicken. Teig etwas drehen und
wieder zur Mitte falten. So rundum fort
tahren, bis der Teig eine gute Spannung
aufweist. Die Teiglinge zuletzt mit der
Naht nach unten aut die Arbeitstlache
egen und santft rund rollen.

3 Mit dem Zeigefinger ein loch durch
die Mitte der Teiglinge driicken. Den
zweiten Zeigetinger entgegengesetzt
durchstecken, die Finger umeinander-
drehen und das Lloch mit leichtem Druck
aut ca. 3 cm vergrolern. Die Bagels
aut 2 mit Backpapier belegte Back-
bleche verteilen.

4 |n einem grolden Topt Wasser zum
Sieden bringen. Je 2 Bagels ins heilde
Wasser legen. Sobald sie an die Ober-
flache steigen ca. 1 Min. ziehen lassen,
dann mit dem Stiel eines Kochléttels
wenden und wieder ca. 1 Min. ziehen
lassen. Mit dem Kochléttelsstiel heraus-
heben, aut die Bleche legen und noch
eucht mit Sesam bestreuen. Dann die
Bagels im vorgeheizten Backofen bei

180°C Umluft ca. 20 Min. backen.

2]



Kastanienbrot
mit Rosmarin

Fir ca. 20 Scheiben

200 g Maronen (gekocht, vakuumiert)
4 /weige Rosmarin

400 g Dinkelvollkornmehl

150 g Kastanienmehl

1 TL Salz

1/3 Wiirtel frische Hefe (15 g)

' EL Honig

75 g Natursaverteig (Hussig,
gebrauchstertig)

Auf3erdem: Dinkelmehl fir das Gér-
kérbchen und die Arbeitstléche

1 Die Maronen hacken. Den Rosmarin
abbrausen, trocken schitteln, ein wenig
zum Garnieren beiseitelegen. Vom Rest
die Bldatter abzupten und tein hacken.
Dinkelmehl mit dem Kastanienmehl und
Salz in einer Schissel vermischen. Die
Hete in 2—3 EL lauwarmem Wasser
autlésen und dazugieben. Alles mit dem
Honig, dem Sauerteig und ca. 250 ml
auwarmem VVasser zu einem glatten
Teig verkneten. Gehackte Maronen mit
dem Rosmarin einarbeiten. In der Schis-
sel abgedeckt ca. 1 Std. gehen lassen.
2 Garkorbechen mit Mehl ausstreuen.
Teig aut der bemehlten Arbeitstlache
leicht flach dricken, ziehen und falten.
Mit der Naht nach unten in das Korb-
chen legen und abgedeckt wieder

ca. 1 Std. gehen lassen.

3 Den Backofen mit einem ofenfesten
Schalchen Wasser aut 240 °C vorhei-
zen. Das Brot aut ein mit Backpapier
belegtes Backblech stirzen, einritzen
und im Oten ca. 50 Min. goldbraun
backen. Dabei die Temperatur nach

10 Min. aut 200°C reduzieren.

4 Nach dem Auskihlen in Scheiben

geschnitten z.B. mit Rosmarin garnieren
und mit Frischkése und Honig servieren.
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WISSEN

rund ums
Brotbacken

-+ TEIG MIT WASSER ODER
MILCHg Fir knusprige Brote und

Brotchen gibt man Wasser bei,
weichere Teige wie Hetezépte
oder Brioche mit Milch hergestellt
werden. Anfangs sollte der Teig
eher weich und klebrig sein, zu
viel Mehl trocknet das Brot aus.

- VON HAND ODER MIT DER
MASCHINE KNETEN? Das macht
keinen Unterschied: Die Knetzeit
bleibt gleich. Ein Weibbrotteig
braucht -8 Min., bis er glatt und
elastisch ist. Als Text ein kleines
Stick Teig diinn auseinanderzie-
hen — wenn es nicht reifdt, ist die
Struktur richtig. Glutendrmere
Mehle bendtigen weniger Knet
zeit und sind weniger elastisch.

-+ OBER-/UNTERHITZE BRINGT
DAS BESTE BACKERGEBNIS: Brot
gehort in einen vorgeheizten Ofen,
damit es schon gleichmalig backt.
Dabei ist Ober-/Unterhitze die
bessere Wahl: Umluft trocknet das
Brot aus. Am besten mit hoher
Temperatur (220-250°C| starten
und diese nach kurzer Zeit (auf

etwa 200°C) reduzieren. So bil-
det das Brot ein gutes Volumen.

-+ WIESO MIT DAMPF BACKEN?®
Oft emptehlen BrotRezepte einen
Topt mit VWasser oder Eis im Oten.
Die verdamptende FlUssigkeit setzt
sich auf der Teigling-Oberflache
ab und halt sie elastisch. So kann
das Brot im Ofen weiter aufgehen,
es bilden sich keine Risse und die
Kruste wird glanzend und krosser.
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Glutenfreies
Buttermilchbrot,
im Topf gebacken

Fir 1 rundes Brot (ca. 23 cm @)

500 g Buttermilch, zimmerwarm

7 g Trockenhefe

(oder 2 Wiirfel frische Hefe, 21 g)
10 g Zucker

450 g glutenfreies Mehl

(z.B. Universal oder fir Brot)

50 g Buchweizenmehl

10 g Apfelessig

10 g Salz

Auferdem:

Gusseisentopf (ca. 23 cm @)

1 Die Buttermilch, die Hefe und den
Zucker in einer Schissel verrihren, bis
sich die Hete autgelost hat. Mehl,
Essig und Salz dazugeben und alles
zu einem glatten Teig verarbeiten.

Die Schissel abdecken und den Teig
Ur ca. 60 Min. an einem warmen

Ort gehen lassen bzw. bis sich das
Volumen verdoppelt hat.

2 Backofen auf 240 °C vorheizen.
Den Boden des Toptes mit Backpapier
oelegen. Den Brotteig zu einem runden
Jaib formen und in den Topf legen.
Den Deckel autsetzen und den Topt auf
den Gitterrost in der zweiten Schiene
von unten stellen. Das Buttermilchbrot

im Backoten 60—70 Min. backen. .
Herausnehmen, aus dem Topt stirzen II']SG]’[GS Baueran’Ot

und auf einem Gitter abkihlen lassen.

Fir 1 Brot (ca. 16 Scheiben) die Mitte driicken. Den Grof3teil der
Buttermilch hineingiefden und von Hand

1 EL zerlassene Butter mit den Trockenzutaten vermengen.

450 g Weizenmehl (Type 405) Der Teig sollte sehr weich, aber nicht zu

1 TL Salz eucht sein. Falls notig, die restliche

1 TL Natron Buttermilch unterkneten.

400 ml Buttermilch 3 Den Teig auf einer leicht bemehlten

Mehl zum Verarbeiten Arbeitstlache von Hand durchkneten
und zu einem Fladen (ca. 20 cm &)

1 Den Backoten aur 200°C vorheizen tormen. Fladen aut das vorbereitete

und ein Backblech mit der zerlassenen Backblech legen und kreuztérmig ein-

Butter einfetten. schneiden. Im vorgeheizten Backofen

2 Alle frockenen Zutaten in eine auf der mittleren Schiene ca. 30 Min.

Schissel sieben und eine Vertietung in goldbraun backen.
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Kichererbsen-Knackebrot
mit Feta-Tomaten-Aufstrich

Fir 1 Backblech (ca. 10 Scheiben):

Fir das Kndckebrot:
60 g Kichererbsenmehl
45 g Chiasaat

30 g Kirbiskerne

Y2 TL Salz

1 EL Kokosol

FUr den Aufstrich:

30 ml Gemiisebriihe

100 g Feta

80 g getrocknete Tomaten, in Olivendl
mariniert

2 EL Tomatenmark

2 TL Krdiuter der Provence

Salz, Pleffer aus der Mihle

1 Den Backofen aut 175 °C vorheizen.

Kichererbsenmehl, Chiasaat, Kirbisker-
ne und Salz in einer Schissel mischen.
Das Kokosol mit 250 ml kochendem
Wasser dazugeben und mit einem
Kochlottel zum glatten Teig verrihren,

26

dann fir ca. 20 Min. guellen lassen.
Den Teig zwischen zwei Blattern Back-
oapier dinn ausrollen. Das obere Blatt
abziehen, das untere mit dem Teig auf
ein Backblech ziehen.

2 Blech in den Oten (Mitte) schieben
und das Knackebrot 10 Min. backen.
Blech herausnehmen und die Teigplatte
in Rechtecke schneiden. Das Blech
wieder in den Ofen schieben und das
Kndckebrot in ca. 30 Min. knusprig
oacken. Herausnehmen, mit dem Back-
oapier vom Blech ziehen und auf einem
Gitter abkihlen lassen.

3 Fir den Autstrich die Gemisebrihe in
einen hohen Mixbecher geben. Den Feta
zerbréckeln und dazugeben. Tomaten

abtropfen lassen und grob zerkleinem.

Mit 2 EL Marinade-Ol, Tomatenmark,
Krautern, V2 TL Salz und 2 Prisen Plefter

in den Mixbecher geben und alles mit
einem Purierstab fein purieren. Das
Knackebrot nach Belieben mit dem
Autstrich servieren.

lL.ow Carb-
Mandelbrot

Fir 1 Kastenform
(25 cm; ca. 15 Scheiben):

250 g griechischer Joghurt (10 % Fett)
6 Eier (M)

Salz

40 g geschroteter Leinsamen

50 g Sonnenblumenkerne

120 g gemahlene Mandeln

2 EL Flohsamenschalenpulver

2 TL Backpulver

Pflanzensl fur die Form

1 Den Backoten aut 180 °C vorheizen.
Die Kastenform mit Ol einfetten. Joghurt,
Cier und 1 Prise Salz in einer Schis

sel glatt rihren. Die Leinsamen, die
Sonnenblumenkerne und die Mandeln
dazugeben und verrihren. Zum Schluss
das Flohsamenschalenpulver und das
Backpulver dazugeben und zigig mit
dem Rihrbesen unterrihren.

2 Den Teig fir 10 Min. quellen lassen,
dann in die gefettete Kastenform fillen
und in den Oten (Mitte) schieben. Teig
ca. 45 Min. backen. Herausnehmen,
kurz abkihlen lassen und das Brot vor-
sichtig aus der Form stirzen. Auf einem
Gitter vollstandig auskihlen lassen.
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Fur 3 Stick

400 g Weizenmehl (Type 550)
25 g trische Hefe

7 g Salz

Ol fur die Schissel

Mehl fir die Arbeitsflache
1 Handvoll Eiswirfel

INIH®

Wer keinen Pizzastein
hat, kann auch ein Back-

blech verwenden. Dieses
muss gut vorgeheizt sein,
um eine gute Hitzelei-
tung zu gewdhr-
leisten.

1 In einer Schissel 150 g Mehl mit
150 ml Wasser und 5 g zerbrockelten

Hete verrihren, dann den Vorteig zu-

gedeckt bei Zimmertemperatur 24 Std.
gehen lassen.
2 Am néchsten Tag den Vorteig mit dem

restlichen Meh! mit den Knethaken des
andrihrgerdts und 130 ml lauwarmem

Wasser zu einem Teig verkneten und
zugedeckt 30 Min. gehen lassen. Dann

die restliche zerbrockelte Hete und das
Salz dazugeben. Alles zuerst ca. 5 Min.
auf kleinster Stute, dann ca. /7 Min. auf

mittlerer Stute verkneten.
3 Den Teig in einer leicht gedlten

Schissel zugedeckt ca. 1 Std. gehen

lassen. Teigrander mit einer Teigkarte
mehrmals nach innen falten, sodass

etwas Spannung im Teig entsteht. Den
Teig wieder ca. 1 Std. gehen lassen.
4 Teig aut der bemehlten ArbeitstlGche

in 3 Sticke teilen und lang wirken.
Datir die Sticke leicht flach driicken
und die obere Langsseite zu zwei
Dritteln Gber den Teig schlagen. Dann
die untere Langsseite bis zum Rand

dariberfalten und leicht andricken.

Den Teig um 90 Grad drehen und zu-

Ofenfrische Baguettes

gedeckt ca. 5 Min. ruhen lassen. Die

Teigsticke erneut tlach dricken und von

der schmalen Seite her straff aufrollen.

Datir mit den Fingerspitzen den Rand

einmal umschlagen und festdricken. So

torttahren, bis der Teig ganz autgerollf

st und eine gute Spannung autweist.

Die Naht zusammendricken und erneut

zugedeckt ca. 5 Min. ruhen lassen.

5 Die Teiglinge zu ca. 30 cm langen
Stangen rollen und mit Abstand aut ein

bemehltes Kiichentuch legen. Das Tuch

zwischen den Stangen jeweils zu einer

Falte zusammenschieben, die Brote mit

einem feuchten Kichentuch abdecken

und weitere 30 Min. gehen lassen.
6 Einen Pizzastein aut ein Ofengjitter

2.
Im

Ble

Schiene von unfen) legen und
Backoten aut 250°C vorheizen.

oei einen Stieltopt aut dem Oten-

boden miterhitzen. Die Teigstangen

mit einem scharfen Messer mehrmals

schrag ca. 1 cm tiet einschneiden und

mit Wasser besprihen. Vorsichtig aut

den Pizzastein setzen, die Eiswirtel in

den Topt geben und die Stangen ca.

10 Min. backen. Topt herausnehmen,
die Baguettes 5-10 Min. tertig backen.
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Fir 1 Laib Brot (ca. 15 Scheiben):

150 g zimmerwarme Buttermilch

Y2 Wiirtel frische Hefe

(21 g; oder 7 g Trockenhefe)

250 g Weizenmehl (Type 550)

250 g Dinkelvollkornmehl

10 g Salz

Aul3erdem: Mehl zum Arbeiten und
firs Garkorbchen

1 150 ml Wasser lauwarm erwdrmen.
Mit Buttermilch und der zerbrockelten
Hefe in einer Schissel verrihren, bis
sich die Hefe autgelost hat. Weizen-
und Dinkelmehl hinzutigen, alles gut
verrihren. Salz dazugeben und den
Teig aut der Arbeitstlache ca. 5 Min.
von Hand kneten (alternativ in der

|

Kichenmaschine bearbeiten).
2 Teig abgedeckt 1 Std. gehen lassen.
Dann auf die Arbeitsflache geben, den
Teig von auBen fassen, etwas hoch
ziehen und zur Teigmitte hin andriicken.
Rundherum fortfahren, bis eine runde
Teigkugel entstanden ist. Garkorbchen
mit Mehl ausstauben. Die Teigkugel

mit der glatten Seite nach unten in den
Korb legen, abdecken und weitere

2 Std. gehen lassen.

3 Backoten aut 250°C vorheizen.
Fine Hitzebestandige Schale aut den
Boden des Backotens stellen. Ein Stick
Backpapier aut das Brot legen und
den Korb umdrehen. Den Teigling auf
ein Backblech legen und in den Ofen
(Mitte) schieben. T00 ml Wasser in
die Schale am Boden gielden und das
Brot tir 15 Min. backen. Nach 15 Min
die Ofentemperatur aut 200 °C senken
und das Brot weitere 35 Min. backen.
Herausnehmen und aut einem Gitter
abkihlen lassen.
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ZUBEHOR

fiir Brot-

Back

er

- WAS SIND GARKORBCHEN?
Wer oft Brot backt, weif) ein
Garkorbchen zu schatzen. Die
praktischen GetéBe aus Peddig-
rohr oder Holz eignen sich besser
als Metall- oder Plastikschisseln,

um Brotteig gehen zu

lassen. Oft

haben sie ein schones Muster,

das der Teig wdhrend
zeit annimmt. Zum Ba

der Geh-

cken sind

sie aber nicht geeignet, der Teig
wird nach dem Gehen aut das

Blech gesetzt. In den

Backofen

dirfen Géarkdrbchen nur zum Ent-

keimen bei 120 —-140°C.

- DIE KASTENFORM: Wer Brot

mit einer weicheren K
zugt, kann zur Kasten

ruste bevor-
orm greifen.

Durch die grof3e Beriihrungstlache

von Brot und Form bildet sich we-

niger Kruste. Besonde

ist eine Kastenform, wenn sich der

rs praktisch

Brotteig als zu weich zum Formen

herausstellt: in der Kastenform ist
er leicht zu handhaben und backt
schén gleichmabig aus.

- EINE BACKPLATTE

MIT

WASSERRINNE: Damit Ihr Brot
wunderbar gleichmalig backt,

konnen Sie eine hochwertfige
Backplatte und -form verwenden,

die fir eine ideale Wéarmever-

Dampr (S. Tipp aut S.

teilung sorgen. VVeil Backen mit

23) den

Brotteig fluftiger und die Kruste
krosser macht, wurden spezielle

Backplatten mit integrierter VWas-

serrinne entwickelt. So ist das Brot

beim Backen optimal

von dem

verdunstefen VWasser umgeben.
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Sauerteig-Knackebrot
mit Rote-Bete-Aufstrich

Fir ca. 10 Scheiben:

Fir den Saverteig:

40 g Roggenmehl (Type 1150)

40 ml Wasser

4 g Anstellgut (frischer Sauerteigansatz,
z.B. vom Bdcker)

Fir den Hauptteig:

Saverteig (s.0.)

170 g Buttermilch

15 g Honig

5 g frische Hefe oder 1,5 g Trockenhefe
210 g Weizenmehl (Type 550)

50 g Roggenmehl (Type 1150

6 g Salz

Auf3erdem: Mehl zum Arbeiten

Fur den Aufstrich:

100 g Sonnenblumenkerne
250 g gegarte Rote Bete
1 EL Olivendl

Salz, Pfetfer aus der Mishle
Kresse zum Garnieren

32

1 Fir den Saverteig Roggenmehl mit
Wasser und dem Anstellgut verrihren
und abgedeckt 12 bis 16 Std. bei
Raumtemperatur reiten lassen.

2 Fir den Hauptteig den Sauerteig mit
Buttermilch, Honig und Hetfe in eine
Schissel geben und glatt rihren. Beide
Mehlsorten und das Salz dazugeben,
dann alles tir 5 Min. aut der Arbeits-

flache zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zur Kugel formen und in einer
Schissel abgedeckt ca. 1 Std. an
einem warmen Ort gehen lassen. Den
Teig nach 1 Std. dehnen und talten,
wieder abdecken und weitere 30 Min.
gehen lassen.

3 Den Backofen auf 230°C vorheizen.

/wei Backbleche mit Backpapier be-
legen. Den Teig aut der gut bemehlten
Arbeitstlache in 10 Portionen teilen und
zu Kugeln formen. Jede Teigkugel zu
einem sehr dinnen Kreis ausrollen. Die

Teigkreise mehrtach mit einer Gabel ein-
stechen und aut die Backbleche legen.
Die Bleche nacheinander in den Ofen
(Mitte) schieben und die Knackebrote in
ieweils 8 Min. backen.

4 Nachdem alle Brote gebacken sind,
die Backotentemperatur aut 100 °C
reduzieren und die Knackebrote im
Ofen weiter tir 20—30 Min. trocknen,
bis sie knusprig sind. Dabei die Back-
ofenklappe einen Spaltbreit often lassen.
Anschliefend die Kndckebrote auf
einem Gitter abkihlen lassen.

5 Fir den Aufstrich Sonnenblumenkerne
in Wasser bedeckt 1 Std. einweichen.
Rote Bete wiirteln. Sonnenblumenkerne
abgieBen und mit der Roten Bete, O,

1 TL Salz und 2 Prisen Ptefter in einen
Mixbecher geben und mit dem Pirier-
stab fein pirieren. Die Kndckebrote

mit dem Aufstrich servieren und nach
Belieben mit frischer Kresse garnieren.










Exlpress-
Vollkornbrot
Fur 1 Kastenform

(30 cm; ca. 15 Scheiben):

1 Wirfel trische Hefe (42 g;
oder 14 g Trockenhefe}

350 g Weizenvollkornmehl
150 g Dinkelmehl (Type 630)
50 g Sonnenblumenkerne

100 g geschroteter Leinsamen
2 TL Salz

2 TL Apfelessig
Auf3erdem: Fett fur die Form

1 Die Kastentorm sorgtaltig fetten. Die
zerbrockelte Hefe in 450 ml lauwarmem
Wasser unter Rihren auflésen. Weizen-
und Dinkelmehl, Sonnenblumenkerne,
leinsamen, Salz und Essig dazugeben
und mit einem Kochlétrel sorgraltig ver-
rohren. Den Teig in die Form fillen. In
den kalten (1) Backofen auf die zweite

Schiene von unten stellen. Temperatur aut

200°C stellen, das Brot in 50-60 Min.

backen. Herausnehmen und auf einem
Gitter abkuhlen lassen.

Schnelles Weilibrot ohne Hefe

Fur 1 Kastenform

(30 cm; ca. 15 Scheiben):

350 g Weizenmehl (Type 550)

300 ml Milch
1 Pck. Backpulver
1 TL Salz

Auf3erdem: Fett fir die Form

Backform sorgfaltig fetten oder mit
Backpapier auskleiden. Mehl, Milch,

Salz und Backpulver in eine Rihrschis-
sel geben und mit den Knethaken des

1 Den Backofen auf 200°C vorheizen

Handrihrgerates tir 5 Min. verkneten.

Den Teig in die Form geben, etwas glatt

streichen und in den Backofen [Mitte]
schieben. Brot tir 30—-35 Min. backen,
herausnehmen und zum Abkihlen auf
ein Gitter legen.
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Glutentreies
Kurbiskernbrot

Fir 1 Laib (ca. 15 Scheiben): 1 Die Mehlsorten, die Tapiokastarke,
-lohsamenschalenpulver, Kirbiskerne,

110 g Reismehl Natron, Backpulver und Salz in einer | N FO
110 g Hafermehl Schissel vermischen. 500 ml Wasser
10 . . | | Mehlsorten ohne das

g Buchweizenmehl lauwarm erhitzen und mit dem Essig _ e
45 g Tapiokastérke und dem Ol dazugeben, dann alles bindende Klebeeiweil Glu-
35 g Flohsamenschalenpulver mit der Hand zu einem glatten Teig ten gibt es inzwischen in fast
30 g Kirbiskerne verkneten. Die Schissel abdecken und jiedem Supermarkt. Héauti-
1 TL Natron den Teig tur 25 Min. quellen lassen. ges Kennzeichen ist eine
2 QEh TL BGC'(FJUIVEI‘ In der Zwischenzeit den Backofen auf durchgesfrichenen
6 g Salz 1 80 °C vorheizen. Ahre.
1 EL Apfelessig 1 Teig zu einem Laib formen, auf das
1 EL Olivendl Backblech legen und die Oberflache

zweimal schrég einschneiden. Das
Blech in den Ofen (Mitte) schieben
und das Brot tir 60-65 Min. backen.
Herausnehmen und auf einem Gitter
abkihlen lassen.
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Fir 1 Laib Brot (ca. 20 Scheiben):

ca. V2 Tl Honig

"2 Wiirtel frische Hete (21 g;

oder 7 g Trockenhefe}

400 g Weizenmehl (Type 550)

180 g Roggenmehl (Type 815)

80 g Weizenvollkornmehl

15 g Salz

Auf3erdem: Ol fur die Schiissel, Mehl

zum Arbeiten

1 430 ml lauwarmes Wasser, Honig,

die zerbrockelte Hefe (oder Trocken-
hefe), Mehl und Salz in die Rihrschissel

der Kiichenmaschine geben. Aut der

kleinsten Stufe beginnend die Zutaten
in 2—3 Min. vermischen, dann weiter
oei mittlerer Stute den Teig tir 15 Min.
neten. Eine Schissel mit etwas Ol

ausreiben und den Teig hineinlegen.
Abdecken und 1 Std. an einem warmen

Ort gehen lassen.
2 Nach der Gehzeit den Teig aut die

Arbeitstlache geben. Teig von aufden

fassen, etwas hochziehen und zur
Teigmitte hin andricken. Rundherum

forttahren, bis eine runde Teigkugel
entstanden ist. Die Teigkugel aut ein
pemehltes Geschirrtuch legen. Das Tuch
zusammenschieben und die Teigkugel
dadurch etwas abstitzen. Abdecken
und 45 Min. gehen lassen.

3 Backoten aut 230°C vorheizen.

Dabei einen hitzetesten Topt samt dem-

Deckel mit vorheizen. Teigkugel aut ein
Stick Backpapier (ca. 30 x 30 cm)
legen. Mit einem scharfen Messer ei-
nen glatten, ca. 1 cm tiefen Schnitt in
die Teigkugel machen. Teigkugel samf
Backpapier in den Topt legen, sofort
verschliefden und in den Ofen (unterste
Schiene) schieben. 20 Min. backen,
danach den Deckel entternen, die
Temperatur aut 210°C reduzieren

und das Brot in weiteren 30-35 Min.

knusprig ausbacken. Aut einem Kuchen-

gitfer auskihlen lassen.
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TIPPS
zur Halt-
barkeit

SO BEWAHREN SIE IHR BROT
RICHTIG AUF: Brot gibt Feuchtig-

keit ab, ein guter Brotkasten muss

also luttdurchléssig sein, damit es
nicht schon nach kurzer Zeit zu
Schimmel kommt. Brottdpte aus
Ton oder Kasten aus Holz sind
von Natur aus atmungsaktiv. Auch
Brotkasten aus Metall oder Kunst-
stoft sind moglich, missen aber
mit BelUttungslochtern ausgestattet
sein. Zudem sollte das Brot erst
vollkommen ausgekihlt in den
Brotkasten kommen. Selbstgeba-
ckenes Weizenbrot halt sich etwa
zwei Tage, Roggenbrot bis zu
sechs Tagen und Vollkornbrote

bis zu zehn Tagen.

KNACKEBROT LAGERN: Das
Tolle an Knackebrot ist seine
Knusprigkeit. Damit es die behdlt,
sollte man es getrennt vom Brot

autbewahren. Verpackt in einer
luttdichten Dose kihl und dunkel
gelagert, bleibt es knackfrisch.

KUHLSCHRANK-TABU: Im
Kihlschrank hat Brot normaler-
weise nichts verloren. Hier wird
es schnell trocken und verliert an
Geschmack. An schwilwarmen
Sommertagen kann man eine Aus-
nahme machen, da es ungekihlt
noch schneller verderben wiirde.

EINFRIEREN: Ob als ganzer
Llaib oder in einzelnen Scheiben,

im Getrierbeutel lasst sich Brot
prima einfrieren — ganz ohne Ge-
schmacksverlust. Tiefgekihlt halt
es etwa vier Monate.




