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EDITORIAL

liebhe Leserinnen, liehe Leser.

Der Grill zdhlt zum Standard-Mobiliar auf deutschen
Terrassen. Doch trotz seiner Beliebtheit hat er mit
allerlei Vorurteilen zu kdmpfen. Er qualmt, stinkt und
wird meist nur mit wéssrigen Nackensteaks, quiet-
schendem Grillkdse und halbgefrorenen Krauter-
baguettes beladen, damit der Fufsball-Fanclub vor der
zweiten Halbzeit noch schnell was Herzhaftes in den
Bauch bekommt. Doch es geht auch anders. Denn ein
Grill kann noch viel mehr als nur Billigfleisch, Analog-
kése und Uiberwiirzte Tiefkiihlbackwaren verkohlen.

Die Zeiten, in denen der Grill Mdnner-Territorium
war, sind langst vorbei. Heute ist der Grill ein
multifunktionales (Garten-)Kiichengerdt zum Braten,
Kochen und Backen. Richtig eingesetzt, kann man
damit nicht nur Krakauer, Putenfilets und Schasch-
likspief3e zubereiten, sondern auch brotige Beilagen.
Egal ob einfaches Brotchen, wiirziges Krauterbrot
oder fluffiger Burger-Bun - mit der richtigen Technik
gelingt fast alles direkt oder indirekt auf dem Rost.
Wie das am besten klappt, erkldren wir Ihnen hier

in BROT zum Grillen. Ausgewdhlte Rezepte flr die
gelingsichere Zubereitung auf dem Grill gibt es natiir-
lich gleich dazu.

Wenn Sie gerne grillen, aber Brot, Baguette und Co.
lieber im heimischen Ofen zubereiten, werden Sie in
BROT zum Grillen ebenfalls fiindig. Wir haben unsere
Lieblingsrezepte fiir Sie zusammengestellt. Es muss
namlich nicht immer ein Weizen-Baguette mit Krau-
terbutter sein. Wie wire es zum Beispiel mit einem
kraftigen Olivenbrot, einem knusprigen Schweizer
Biirli-Kranz oder einem glutenfreien Pesto-Baguette?
Wir verraten Ihnen, wie man solche und noch viele
weitere Leckereien zubereitet. Wir haben mit einem
Brot-Sommelier gesprochen. Er hat uns verraten,

welches Brot am besten zu welchem Fleisch passt
und welche Geschmacksrichtungen sich ideal kom-
binieren lassen. Aufierdem gibt es auf den folgenden
Seiten einfache Rezepte fiir Barlauch-Butter, mediter-
ranen Dip, Salate und vieles mehr.

Bei BROT zum Grillen dreht sich eben alles um die
heimlichen Stars, werden die vermeintlichen Statis-
ten zu Hauptdarstellern. Und ich bin mir sicher, dass
auch Sie unter den insgesamt 50 Rezepten in diesem
Heft etwas finden, das Thren Geschmack trifft. Ob mit
Weizen, Dinkel oder glutenfrei. Also heizen Sie den
Grill an und lassen Sie es sich schmecken.

Herzliche Grifde

Jan Schnare
Redaktion BROT zum Grillen

BROT zum Grillen ist ein Sonderheft
der Zeitschrift BROT, dem Magazin
fur Brot-Kultur und Selbermachen.

() @brotmagazin
ﬁ /BrotMagazin
|;| www.brot-magazin.de

Unsere FacebooR-Gruppe:
facebook.com/groups/brotforum
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Alle Rezept-Brote in diesem Heft wurden ohne
Zusatzstoffe und von Hobby-Béckern in heimischen
Kiichen zubereitet sowie in handelstiiblichen Haus-
halts-Ofen gebacken.

Die Angaben

Wenn im Rezept von Raumtemperatur die Rede ist,
sind 20-22°C gemeint. Weicht die Temperatur stark
ab, hat das Einfluss auf die angegebene Zeit.
Faustformel: pro 5°C verdoppeln die Hefekulturen
ihre Téatigkeit. Bei den Angaben zur Wassermenge ist
Vorsicht geboten. Jedes Mehl hat andere Eigenschaf-
ten und kann unterschiedlich viel Flissigkeit binden.
Es empfiehlt sich, mit etwas weniger Wasser zu
beginnen und gegebenenfalls nachzuschiitten.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad
zugeordnet.

K55 - einfaches Rezept
HA - Rezept mit Anspruch
HA K - 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 grofiere Komplikationen schnell
zur Hand sind. So kann es sein, dass ein einfaches
Sauerteigbrot nur einen Stern hat, aber keine Einstei-
ger-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.

AD Seite 95 finden Sie daher ein Glossar, in dem

alle Fachbegriffe, die in dieser Ausgabe vorkommen,
kurz erklart werden. Zudem haben wir teilweise
Video-Links beigefiigt, weil Bilder manchmal mehr
sagen als tausend Worte. Fiir den tieferen Einstieg
ins Back-Vokabular empfehlen wir die Website
www.baeckerlatein.de

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

r@ @brotmagazin
n /BrotMagazin
] www.brot-magazin.de

facebook.com/groups/brotforum
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FORNIN! SCHRMOTTE PIZZASTEIN

Wer auf seinem Grill gute Backergebnisse erzielen will,

bendtigt einen guten Pizzastein. Er eignet sich auch fiir

den Einsatz im Ofen und speichert eine Menge War-

meenergie, die gleichméafig an das Backgut abgegeben wird. Der

Fornini Schamotte Pizzastein misst 38 x 30 x 2,5 Zentimeter und ist aus natirlicher

Schamotte in Deutschland gefertigt. Aus dem gleichen Material werden auch Steinbackofen herge-

stellt. Er ist jedoch nicht nur flr Pizza geeignet, sondern auch Varianten wie Flammkuchen oder nattrlich verschie-
dene Brotsorten. Der Preis betragt reguldr 24,90 Euro und er ist erhéltlich bei www.pizzasteinversand.de.

WEBER GO-RNYWHKERE

Auf dem Roller, dem Fahrrad-Gepacktrager oder ein-
fach unter dem Arm: Der Go-Anywhere Holzkohlegrill
macht jeden Ausflug mit und sorgt dank durchdach-
ter Features an jedem Ort flir schnellen Grillspaf3.

Die Standbeine halten Deckel und Kessel zum einfa-
chen Transport zusammen. Mit einer Grillflache von
42 x 26 Zentimeter ist er der ideale Begleiter fiir den
Park oder am See. Er wird mit Holzkohle betrieben und
kostet 99,- Euro. Internet: www.weber.com

_____________________________ \ ’,

LOOFLIGHTER ELEKTRO-ANHE!ZER

Wer nicht gerade Profi-Equipment hat, kennt das typische
Problem beim Grillen: Das Anheizen der Kohlen dauert manch-
mal ewig. Zwar kann man den Vorgang durch Zuwedeln von Luft
beschleunigen, aber dann gibt es schnell lahme Arme. Eine elektrisch
betriebenes Helferlein heifst Looflighter und sorgt - dhnlich wie ein Fon - fiir
beschleunigte Luft, die sich aus sicherer Entfernung gezielt auf die Kohle
richten ldsst. Laut Hersteller soll es der schnellste, sauberste und sicherste
Grillanheizer der Welt sein. Nach nur 60 Sekunden sollten die gingigsten
Kohlentypen startklar sein. Der Preis betrdgt 69,- Euro. Erhaltlich ist er zum
Beispiel bei www.grill-concept.de.



NAPOLEON SALZ- UND PFEFFERMUKLEN

Eine der wichtigsten Zutaten beim Kochen und Backen sind Gewlirze.
Ganz vorne nattirlich Salz und Pfeffer. Damit diese beiden Grundzuta-
ten auch stilvoll auf dem Grillgut landen, gibt es von Napoleon schlich-
te und funktionale Miihlen in schickem Schwarz. Beide sind 25,5 Zen-
timeter hoch und haben einen Durchmesser von 7,2 Zentimeter. Das
einstellbare Mahlwerk ermdoglicht einen groben oder feinen Mahlgrad.
Jede Miihle kostet 25,- Euro. Internet: www.napoleongrills.de

CRMPFIRE CUTTING SET VON PRIMUS

Das Primus GampFire Cutting Set ist ein komfortabler Begleiter fiir jeden Grillausflug.
Ein Schneidbrett aus Eichenholz dient als Unterlage zum Schneiden von Brot, Brot-
chen und anderem Grillgut. Es hat eine glatte Oberflache und besitzt antibakterielle

Eigenschaften. Die 15-Zentimeter-Klinge des dazugehdrigen Messers ist leicht biegsam

und eignet sich somit nicht nur zum Schneiden, sondern auch zum Filetieren. Beide

Gegenstande sind in einer robusten Schutzhiille aus Baumwollmischgewebe mit einer

beschichteten Innenseite untergebracht. So ist das Set transportabel und flexibel anwend-

bar. Das CampFire Cutting Set ist fiir 69,95 Euro erhiltlich auf www.primusoutdoor.de.

MAISTER MAISKOHLE

Bei der Firma Maister ist der Name Programm - zumindest ein

BROTGRRSCHALE
VON AXTSCHLAG

Die Brotgarschale aus der Axtschlag- Teil davon. Denn das deutsche Unternehmen stellt besonders

nachhaltige Grillkohle aus Maisabfillen her. Maiskohle ist das,

Schmiede ist das Richtige Utensil fiir die ) )
was bei der Maisernte

ill-Sai . Die Brot-B Kirschhol .
Grill-Saison. Die Brot-Box aus Kirschholz auf dem Feld {ibrig

bleibt — Maiskolben
ohne Korner. Getrock-
net eignen sie sich
perfekt zum Grillen.
Und dabei macht man
sich noch nicht mal
die Finger schmutzig.
Ein weiter Vorteil ist,
dass die Kohle leicht
anzuzlinden ist und
man bereits nach rund
10 Minuten losgrillen
kann. Funkenflug gibt
es Ubrigens nicht und

die Temperatur der
Oko-Kohle betréagt bis
zu 800°C. Und dabei
. Die einfache und saubere
muss man nicht mal Alternative zu Holzkohle

ermoglicht das schonende Backen von
Brot in allen Grillgeraten sowie im Back-
ofen. Mit der Garschale wird das Backen
von Brot auf dem Grill ein Kinderspiel.
Die Box wird ungewdéssert verwendet
und in der indirekten Zone, abseits vom
Feuer platziert. Vor dem Bestiicken sollte
die Innenseite mit Mehl bestaubt wer-
den, um ein Anhaften zu verhindern. Die
Holzgarschale verfiigt iiber einen heraus-
nehmbaren Einsatz, der es ermdoglicht, vier

kleine oder ein grofdes Brot zu backen.

tiefer in die Tasche
greifen als fiir Holzkoh-
le aus dem Supermarkt:
3 Kilogramm kosten
4,95 Euro. Weitere Infos
gibt es beim Hersteller:

www.maister-bbq.de




KAUSSLER PELLET-GRILL

Starke Technik auf komfortabler Arbeitshdhe — so bewirbt Haussler den neuen Pellet-
Grill. Elemente aus besten Werkstoffen lassen den neuen Haussler zu einem echten

Hingucker auf der Terrasse werden. Der Pelletgrill arbeitet mit einer starken Flamme,

die schnell die benotigte Hitze bringt und auch iiber einen grofden Temperaturbereich

sehr prazise regelbar ist. Er besteht aus Grundkorpus, niedrigem Glasaufsatz (auch

"Thy
f.'.|

Fiir alle Grill-Begeisterten, die
Charakter zeigen und Wert auf

das Besondere legen, kommt das

neue Grill-Set von Kaya & Kato
wie gerufen: Die Latzschirze
»The Big One — Denim grey“ mit
geradem Halsausschnitt, einer
Tasche und einem praktischen
Handtuchhalter ist aus Bio-
Baumwolle und bietet nicht nur
optimalen Schutz beim Grillen,
sondern darf auch stolz und
mit gutem Gewissen getragen
werden: Denn die schicke Grill-
Couture Uiberzeugt neben dem
besonderen Style auch durch
den fairen Produktionsweg von
der Baumwollpflanze bis zum
Endprodukt. Dazu passend

o als Ambientelicht nutzbar), Flammteiler und Grillaufsatz.

J {5 (i Letzterer besteht aus dem Grilltrdger, zwei Aufdenringen,
Grillplatteneinsatz zum Wenden und dem Grilldeckel. Der
39 Kilogramm schwere Grill kann mit bis zu 9 Kilogramm
Holzpellets befiillt werden. Damit betrégt die Brenndauer
bis zu 3 Stunden. Die Grillplatte hat einen Durchmesser von
44 Zentimeter und die Hohe des gesamten Grills liegt bei
rund 115 Zentimeter. Der Preis: 1.450,— Euro. Mehr Infos
gibt es direkt bei Haussler: www.backdorf.de

GRILL-SET
MESSER & SCHURZE

gibt es das Kochmesser ,Ajax“ aus der Serie Red Spirit von F. Dick, dessen Design auf die 1930er-Jahre zurlickgeht. Die
Klingen werden extrem schlank ausgeschliffen, zusétzlich wird die Schneide poliert. Der runde, typisch asiatisch an-
mutende Griff besitzt eine auffergewohnliche Haptik und wird allen Anforderungen intensiven Gebrauchs gerecht. Die
unverbindliche Preisempfehlung des Sets betragt 109,- Euro. Internet: www.kaya-kato.de

HOLZERETTER VON WAYFA!R

Frisch gebackenes Brot ist nicht nur heif3, sondern meist auch noch weich. Damit er nicht aus Versehen auf der Wiese
landet, wenn man den fertigen Laib vom Grillrost nehmen will, bieten sich Holzschneidebretter zum sicheren Trans-
portieren der warmen Backwaren an. Eine gute Adresse
dafiir ist www.wayfair.de. Hier gibt es verschiedenste
Varianten aus unterschiedlichen Holzsorten in diversen
Grofden. Beispielsweise das Brotschneidebrett ,,Classic” aus
Gummibaumholz in Natur mit 45 x 26 Zentimetern Grof3e
flir 38,99 Euro oder das Brotschneidebrett ,Premium“ aus
geoOltem Akazienholz mit 37 x 25 Zentimeter fiir 35,99 Euro.
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BACK-M!ISCHUNGEN VON BIOVEGAN P “@ AL

i
Hochwertige Backmischungen ohne Gluten und ohne Hefe, die auch wirklich lecker E‘,{QUEG AN l;":
schmecken und in der eigenen Kiiche selbst zubereitet werden konnen - das sollen die AN NEN :"iﬂ
Back-Revolution-Mischungen von Biovegan seien. Die drei Maximen der Backrevolution: ROT ‘
vollwertig, voll einfach, voll lecker. Gluten, Hefe und konventioneller Stirke sagt Biovegan .B:c'ff“s
mit seinen neuen Produkten den kulinarischen Kampf an. Stattdessen tiberzeugen die
vollwertigen Brotmischungen mit der vollen EiweifSpower aus gekeimten Saaten und die

leckeren Kuchenmischungen mit reduziertem Zuckergehalt. Alle Mischungen basieren
auflerdem auf glutenfreien Mehlen aus Mandel, Kastanien, Reis oder Stfdlupinen. Derzeit
gibt es im Sortiment fiinf verschiedene Brot-Backmischungen. Darunter das Pfannenbrot,
das sich auch auf dem Grill zubereiten ldsst. Der Preis pro Backmischung liegt ungefahr
zwischen 4,50 Euro und 5,50 Euro. Internet: www.backrevolution.de

Wer auch beim Grillabend zuhause nicht auf eine schone Aussicht verzichten moéchte, der kann beim Brotschneiden
mit diesem Messer gleich ein ganzes Alpenpanorama bewundern. Je nach Vorliebe gibt es bei tiber zwanzig verschiede-
nen Alpenansichten fiir jeden das richtige Panorama. Die Brotmesser sind aus rostfreiem Klingenstahl 42 (Molybdan/
Vanadium) gefertigt. Die Klinge ist blaupoliert, der Griff, je nach Modell, aus Palisander- oder Nussbaumbholz, bezie-
hungsweise aus Polypropylen-Kunststoff. Die Nieten sind aus Aluminium. Erhéltlich sind die Brotmesser mit Aussicht

ab 69,- Euro auf www.panoramaknife.de.

Vom Korn zum Brot —
und das Mehl dazu
selbst gemahlen.

‘.‘_.‘"“ . N

Ob Mehrkorn oder die klassische
Mischung aus Weizen und Roggen —
Hauptsache, selbst gebacken!

Das Mehl dazu kommt aus einer
hawos-Getreidemuhle. Jederzeit
frisch, von fein bis grob stufenlos

einstellbar. =

Hinweis bei Gluten-Unvertraglichkeit:
Auf Wunsch auch mit Mais oder Reis
glutenfrei eingemahlen.

Anzeige

Oktagon 1

* Mahlleistung bei
Einstellung »fein«
ca. 125 g/min.

* Robuste Mahlsteine
Korund/Keramik

* 360 Watt
Motorleistung

* 10 Jahre Garantie

TESTMAGAZIN-Urteil
03/2010

Testsieger sehr gut (92,4%)
Im Test: 8 KornmuUhlen

www.hawos.de

hawos.

Starke Miihlen — Feines Mehl



TIPPS VON BROT-SOMMELIER

Welches Brot zu welchem Fleisch?

Seit 2000 Jahren verwenden Bicker die gleichen Grundzutaten fiir ihr Brot - Mehl, Wasser, Salz und
vielleicht etwas Hefe. Verfeinert werden Brote mit verschiedenen Gewiirzen, Saaten, Niissen und
weiteren Zutaten. Speziell die Grillzeit ist dabei die ideale Saison, tolle neue Kreationen zu entwerfen.
Worauf man dabei achten sollte und welche einfachen Tipps es bei der Kombination von Brot und

Grillfleisch gibt, erklart Brot-Sommelier Jérg Schmid.

an sollte meinen, dass in Deutschland, als Brotland Nummer

1 kaum zweimal das gleiche Brot zum Grillen gereicht wird, so

grof3 ist die Auswahl. Dennoch bleibt das Baguette der Ver-
kaufsschlager unter den Grillbroten. Grundsatzlich ist daran auch gar
nichts auszusetzen, das Baguette ist ein Allrounder, das durch seine
feinen gérigen Aromen mit dem typischen Karamellgeschmack in der
Kruste eben immer und tberall ein bisschen passt. Aber damit keine
Langeweile am Grill aufkommt, habe ich noch ein paar Tipps, welche
Alternativen es gibt und worauf man achten sollte.

Tipp 1:

Helles Brot zu hellem Fleisch, dunkles Brot zu dunklem Fleisch. Hierbei
ist zu beachten, dass die Intensitat der Aromen auf Augenhohe ist.
Milde Brote sollten auch milde Begleiter haben, sodass das Brot nicht
untergeht. So passt eben das klassische Baguette eher zu hellem
Fleisch und Fisch. Ein kréftig gebackenes Brot, wie ein Frankenlaib, mit
Sauerteig und wirziger Note, wire ein guter Begleiter fiir eine Brat-
wurst (gerne auch gewlirzt). Zu Rind, welches kraftig gegrillt wurde
wirde ich ein gut gebackenes Holzofenbrot empfehlen.

10

Das Pane Maggiore, ein Brot mit schweizer §
Ruchmehl und Brotklee verfeinert, hat
durch seine lange Backzeit kréiftige

Rostaromen und eine kriuterige Note

Tipp 2:

Ein weiterer Tipp ist auch, die Prim&raromen
zu kombinieren. Generell gilt: Wenn die Anzahl
der wichtigsten leicht fliichtigen Verbindungen
- also Aromastoffe — von zwei Lebensmittel
identisch ist, passen diese gut zusammen.

Eine gute Paarung ware beispielsweise das
Pane Maggiore, ein Brot mit schweizer Ruch-
mehl und Brotklee verfeinert, das durch seine
lange Backzeit kraftige R6staromen und eine
kriduterige Note hat, kombiniert mit einem
schonen Stiick Bauchspeck, oder Spareribs aus
dem Smoker, welche auch intensive Rauch-
aromen aufweisen.

So passt zu einem milden franzdsischen
Baguette beispielsweise auch hervorragend

Das Kurkuma-Mandel-Baguette schmeckt zu
einem Hiihnchen-Ananas-Spiefd mit einer
leichten Curry-Marinade hervorragend




Grillkése. Eine aufregendere Alternative kénnte Tlpp 3:
aber auch ein Baguette oder Weifsbrot mit einer Wenn es schmeckt, dann passt es auch. Tipp
Fruchtkomponente sein. Zum Beispiel getrock- 1 und 2 sind auf keinen Fall dogmatisch zu

nete Aprikosen, Cranberrys oder getrocknete behandeln. Bestenfalls sind es Inspirationen,

Sauerkirschen. Letztes passt librigens super zu beim Grillen auch mal iber den Baguette-

schwarzem oder langem Pfeffer. Beide, Kése Grilltellerrand hinauszuschauen. Ich fiir -
und kuhlgefiihrte Langzeit-Brote, haben gerne meinen Teil freue mich schon jetzt auf die
Milchsdure-Noten (milchig) und passen daher anstehende Grillzeit, sodass ich wieder
hervorragend zusammen. Wer es etwas span- neue, spannende Kreationen ausprobie-
nender mag, dem empfehle ich ein Kurkuma- ren kann.
Mandel-Baguette zu einem Hiihnchen-Ananas-

Spief? mit einer leichten Curry-Marinade.

Jorg Schmid
ist nicht nur
Brot-Sommelier,
sondern auch
Geschiftsfiihrer
des Familien-
unternehmens
Meisterbiackerei
Schmid in
__Gomaringen
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Schwierigkeitsgrad: AT Ba u e t t e h ii ﬁ t c h e n

Getreide: Weizen, Roggen

Triebmittel: Hefe Helle Baguettebrétchen sind der Klassiker schlechthin,
Zeit gesamt: 29 Stunden wenn es um Grillbeilagen geht. Dank ihres milden,
- Zeit am Backtag: 2,5 Stunden unaufdringlichen Geschmacks lassen sie sich hervorragend
- Backzeit: 20 Minuten mit verschiedenen Fleischsorten kombinieren, schmecken
- \‘ Starttemperatur: 230°C zu wﬁrzigep Dips und kréftigen Salf';.lten. Die Zuta}Fen des
hier aufgefiihrten Rezepts reichen fiir etwa 18 Brotchen -

> N Backtemperatur: 230°C

4\‘ Schwaden: beim EinschieRen,
nach 10 Minuten
” : | ablassen

genug fiir die nichste Grillparty.

_ 1 Fiir den Vorteig alle Zutaten kliimpchenfrei verriihren und in

einer grofden Schiissel abgedeckt 2 Stunden bei Raumtemperatur
ruhen lassen.

2 Danach die Schiissel fiir 12 Stunden in den Kiihlschrank (+5°C,
mittleres Fach) stellen.

3  Fiir den Hauptteig den Vorteig und alle anderen Zutaten in der
Kiichenmaschine 20 Minuten langsam kneten. Den Teig eine
Runde dehnen und falten und in eine grofde Schiissel geben.
Abgedeckt fiir mindestens 12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
(Die Zeit im Kiihlschrank kann bis auf 18 Stunden ausgedehnt
werden, wie es gerade in den Tagesablauf passt.)

4 Dann Teiglinge zu je 90 bis 95 Gramm abwiegen und rund
formen, etwas abflachen und zu einem Oval ausrollen. Von

% der Seite her aufrollen, auf ein Blech setzen und abgedeckt bei

A Raumtemperatur 90 bis 120 Minuten gehen lassen.

5 Den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

b

=~ 6 Die Teiglinge zweimal quer einschneiden und in den Ofen schieben.
vunTE !G Mit einer Blumenspritze heifses Wasser an die Ofenwéande spritzen.
330 g Wasser 7 Nach etwa 10 Minuten die Ofentiir kurz 6ffnen und den restlichen

3,3 g Frischhefe Dampf abziehen lassen. Die Brotchen 20 Minuten backen.

150 g Weizenmehl 550
150 g Weizenmehl 1050
30 g Roggenmehl 1150

8 Die Brétchen auf einem Rost abkiihlen lassen.
Ti Backmalz kann durch Zucker oder Honig
IPP ) ersetzt oder weggelassen werden.

HAUPTTE!G
Dieses Rezept stammt aus dem Buch

’ RE Vorteig »Brotchen, Baguettes und Weizenbrote

300 g Wasser nach traditionellen Rezepturen®. Es ist im

4,7 g Frischhefe Bassermann-Verlag erschienen und hat 112

300 g Weizenmehl 550 Seiten mit zahlreichen farbigen Abbildun- R

300 g Weizenmehl 1050 gen. Eine Vorstellung des Buchs finden Sie ”B%,déf,’;@gg,giggm
70 g Roggenmehl 1150 in der Rubrik ,Inspiration - Alles rund ums W
20 g Salz Brot: Blicher und Blogs“ in diesem Heft. o

15 g Flussiges Backmalz, inaktiv
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Hamburger-Buns

Wihrend im europdischen Raum klassisch Steaks und
Bratwiirste auf dem Grill landen, sind Burger in den Vereinigten
Staaten obligatorisch. Auch hierzulande wird es daher immer
beliebter, beim Grillen frische Hamburger zuzubereiten. Wahrend
die Fleischpattys auf dem Rost gebraten werden, kann man die
vorgebackenen Burgerbrétchen noch mal kurz anrésten.

300 g Weizenmehl 1050
6 g Salz

6 g Frischhefe

12 g Butter

36 g Zucker

185 g Milch

25 g Ei

o]

Sesamsamen

Dieses Rezept
stammt aus
dem Buch
»BROT*“. Es ist
im Teubner-
Verlag erschienen und hat
384 Seiten mit 500 farbigen
Abbildungen. Eine Vorstellung
des Buchs finden Sie in der
Rubrik ,Inspiration — Alles
rund ums Brot: Biicher und
Blogs“ in diesem Heft.

L]
Tipp
Die Burger-Buns lassen
sich perfekt tiefkuhlen.
Dazu vollstandig ausgekiihlt,
mdglichst luftdicht verpacken und
einfrieren. Zum Gebrauch am besten

nur antauen, dann mit einem

scharfen Messer halbieren und

im Toaster oder auf dem Grill
leicht anrdsten.

1 Fiir den Teig das Mehl mit dem
Salz, der Hefe, der Butter, dem
Zucker, der Milch und dem Ei in
die Teigknetmaschine geben, im
langsamen Gang 6 Minuten mi-
schen und im schnelleren Gang
4 Minuten kneten.

2 Eine Schiissel mit O] auspinseln,
den Teig hineingeben, abdecken
und 12 bis 18 Stunden im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

3 Am Backtag den Teig auf die leicht
bemehlte Arbeitsflache geben,
in sechs moglichst gleich grofde
Portionen zu je etwa 95 Gramm
teilen und diese rundwirken.

4 Die rundgewirkten Teiglinge

auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech setzen und mit
Béckerleinen oder Folie abge-

Lo oy
F“’}w%?@‘fa )

Schwierigkeitsgrad: ) g ake
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe

Zeit gesamt: 21,5 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 10 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C
Schwaden: beim Einschielen

deckt bei Raumtemperatur 2 bis
3 Stunden gehen lassen, bis die
Teiglinge ihr Volumen mindes-
tens verdoppelt haben.

5 Den Backofen mit einem einge-

schobenen Backblech (unten)
auf 230°C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Die fertig gegangenen
Teiglinge mit Wasser abstreichen
und mit Sesam bestreuen.

6 Das Blech mit den Teiglingen in

den heifden Ofen schieben (Mit-
te), schwaden und die Brotchen
in etwa 10 Minuten goldbraun
backen.

7 Herausnehmen und auf einem

Gitter ausktiihlen lassen.

e e
e ﬁ"\_ o
T /.;@aﬁ: ! P

Foto: Teubner/Mathias Neubauer



Lecker fluffige Burger-Buns mit
einer feinen Krume sind die
Grundlage fiir einen guten Burger.
ODb klassisch mit Rindfleisch,
Hahnchen oder vegetarisch -
Thren Geschmiéckern sind keine
Grenzen gesetzt. In diesem
Rezept geht es um eine leckere
glutenfreie Variante.

VORTE!IG

» 100 g Reismehl
» 100 g Wasser
® 1 g Frischhefe

HAUPTTEIG

P Vorteig

» 300 g helle Mehlmischung

» 50 g Tapiokastarke

» 30 g Zucker

» 8 g Salz

®» 3 g frische Hefe

» 5 g gemahlene Flohsamenschalen
» 3 g Xanthan

P 1Ei

» 280 g Milch

® 40 g Lievito Madre aus dem
Kihlschrank (optional)

» Zum Bestreuen: 1 Ei, 30 g Milch, Sesam

Glutenfrel C{

Schwierigkeitsgrad: ) AoAs

Getreide: Glutenfrei
Triebmittel: Hefe

Zeit gesamt: 13 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 18 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 220°C

Schwaden: beim EinschieRen,
nach 10 Minuten ablassen

Rezept & Fotos: Daniela Kanka
r@ @zottenglueck_

- E )
n /zottenglueck ni
g www.zottenglueck.blogspot.de

|

1 Am Abend zuvor Mehl, Wasser und Hefe fiir den Vorteig zu einem
glatten Teig verriihren. 10 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.

2 Die Zutaten fiir den Hauptteig 5 Minuten auf niedrigster Stufe
mischen und weitere 3 Minuten auf mittlerer Stufe kneten.

3 Den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

4 Teiglinge von 125 Gramm abteilen und rundschleifen. Abgedeckt fiir
85 Minuten gehen lassen.

5 Das Ei mit der Milch verquirlen und die Teiglinge abstreichen. Nach
Belieben mit Sesam bestreuen.

6 Bei 240°C in den vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze) einschie-
Ben und gut schwaden. Fiir 18 Minuten bei 220°C ausbacken. Gegebe-

nenfalls zum Ende hin abdecken, damit sie nicht zu dunkel werden.
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Schwierigkeitsgrad: ) gAaks 0 I v e l e “ a l n

Getreide: Weizen

Triebmittel: Sauerteig Es ist beachtlich, dass sich aus nur 8,5 Gramm

Zeit gesamt: 40 Stunden Weizensauerteig so ein Ofentrieb entwickelt. Doch nicht
nur das. Denn es ergibt sich ein sehr leckeres Brot von
aufdergewohnlichem Geschmack. Der dunkle Teig mit dem
Olivengeschmack harmoniert hervorragend mit kraftigem,
dunklem Fleisch

Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 240°C

Schwaden: beim EinschieRen

1 Fiir den Sauerteig alle Zutaten kliimpchenfrei verriihren, ab-
decken und bei Raumtemperatur (besser waren 26°C) iiber Nacht

SA“ERTilﬁ gehen lassen.
ot

b 85 g Weizenmehl 550 2 Fiir den Hauptteig den Sauerteig und alle anderen Zutaten,
® 105 g Wasser aber ohne Salz 3 Minuten kneten, dann 30 Minuten abgedeckt

» 8,5 g Weizenanstellgut

3  Das Salz zugeben und wieder 3 Minuten kneten.
HAUPTTE!IG .

Jetzt schlief3t sich eine Teigruhe von 2,5 Stunden an. In dieser Zeit

ruhen lassen.

P Sauerteig zweimal dehnen und falten.

® 325 g Weizenmehl 550

P 45 g Weizenvollkornmehl 5 Den Teig zunichst rund und dann lang formen, in ein gut bemehl-
» 185 g Wasser tes Garkorbchen legen, dieses in einen leicht befeuchteten Plas-

P 115 g schwarze entkernte Oliven tiksack geben und den Teig fiir 18 Stunden im Kiihlschrank (+5°C,
®79gSalz mittleres Fach) reifen lassen.

Am néchsten Morgen den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und
Schon 2 Stunden akklimatisieren lassen.
gewusst?

Oliven sind nicht nur lecker Den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
und regen durch ihren Rraftigen,

wirzigen Geschmack den Appetit an, . .
sondern sie sind auch gesund. Oliven Das Brot aus dem Garkorbchen nehmen und auf ein Backblech

enthalten viele Antioxidantien, legen. In den Ofen schieben und mit einer Blumenspritze heies
wodurch sie gut fur das Herz und
gegen Krebs sind. AulRerdem
konnen sie das Alzheimer-
RisiRo reduzieren.

Wasser an die Ofenwande spritzen.

Nach etwa 15 Minuten die Ofentiir kurz 6ffnen und den restlichen
Dampf abziehen lassen.

10 Das Brot insgesamt 45 Minuten bei Ober-/Unterhitze backen.

Dieses Rezept stammt aus dem Buch ,Brotchen, Baguettes
und Weizenbrote nach traditionellen Rezepturen®. Es ist
im Bassermann-Verlag erschienen und
hat 112 Seiten mit zahlreichen farbigen
Abbildungen. Eine Vorstellung des Buchs
finden Sie in der Rubrik ,Inspiration —
Alles rund ums Brot: Biicher und Blogs*“

in diesem Heft. ¥
i

rolehen
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30 g Ruchmehl
1 g Frischhefe
30 g warmes Wasser

250 g Ruchmehl

7 g Frischhefe

6 g Salz

170 g Wasser (kalt)

L are— —

Schwierigkeitsgrad: ) ghaAs

Getreide: Ruchmehl
Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 20 Stunden

Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
Backzeit: 35 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 240°C

Schwaden: beim EinschieRen

Schweizer Burlikranz

Das ,,Biirli“ stammt aus der Schweiz und ist im Grunde das, was man in Deutschland als Brétchen
bezeichnet. Bei diesem speziellen Rezept kommt anstelle von herkémmlichem Weizen- oder
Roggenmehl Ruchmehl zum Einsatz. Es handelt sich dabei ebenfalls um eine Schweizer Spezialitit.

Die besondere Kranz-Form in diesem Rezept macht nicht nur optisch eine gute Figur, sondern
ermoglicht es den Gésten auch, ohne Besteck ein einzelnes Brétchen herauszubrechen.
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Schon
gewusst?

Ruchmehl ist ein Schweizer
Spezialmehl, das noch einen
Teil der duReren Schalenschichten
enthalt. Es entspricht in etwa dem
Ausmahlungsgrad der deutschen Type
1050 oder der &sterreichischen Type
W 1600, hat allerdings aufgrund des
sehr hohen EiweiRgehalts andere
Backeigenschaften als herkommliche
Mehle. Einen ausfihrlichen Artikel
zum Ruchmehl gibt es in
BROT 02/2018.

Dieses Rezept stammt aus dem Buch
»BROT*. Es ist im Teubner-Verlag erschie-
nen und hat 384 Seiten mit 500 farbigen
Abbildungen. Eine Vorstel-
lung des Buchs finden Sie
in der Rubrik ,Inspiration
- Alles rund ums Brot:
Biicher und Blogs*“ in
diesem Heft.
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Mit dem Fenstertest ldsst sich schnell und unkompliziert

feststellen, ob ein Teig ausreichend geknetet wurde. Dazu
( Tipp ) zieht man mit den Daumen und Zeigefingern beider Hénde

ein Rleines Teigstlick auseinander, wodurch eine diinne
Teigschicht entsteht. Wenn diese Schicht schnell reif3t und
klebrig ist, muss weiter geRnetet werden. Ist sie hingegen
dehnbar und gleichm&Rig dick, kann der Teig weiter
verarbeitet werden.

ZUBEREITUNG

1

Fur den Vorteig das Ruchmehl mit der Backhefe und dem Wasser
zu einem glatten Vorteig verrithren, abdecken und bei Raum-
temperatur etwa eine Stunde ruhen lassen.

Wenn der Teig Blasen wirft, in den Kiihlschrank stellen und etwa
16 Stunden reifen lassen.

Am Backtag flir den Hauptteig das Ruchmehl, die Hefe, das Salz
und das Wasser in die Teigknetmaschine geben, den Vorteig
hinzufiigen, alles im langsamen Gang etwa 4 Minuten mischen
und im schnelleren Gang etwa 10 Minuten verkneten (Teig-
temperatur 23°C).

Ist der Teig ausgeknetet, mit Bickerleinen oder einem Handtuch
abdecken und etwa 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, in sie-
ben gleich grof3e Portionen teilen und diese in den Handflachen
rundschleifen.

Die Teiglinge in Kranz- oder Ringform auf ein mit Backpapier be-
legtes Backblech setzen, sie sollen sich dabei nur knapp bertihren.
Den Ring mit Béckerleinen abdecken und bei Raumtemperatur eine
Stunde ruhen lassen, bis die Teiglinge ihr Volumen verdoppelt haben.

Den Backofen mit eingeschobenem Backstein (im unteren Drittel)
auf 240°C Umluft vorheizen. Den Kranz leicht mit Weizenmehl be-
sieben und jeden Teigling mit einem scharfen Messer kreuzweise

einschneiden.

Den Birlikranz mit dem Papier in den heifden Ofen auf den
Backstein ziehen, schwaden und in 35 Minuten knusprig backen.
Den Brotkranz herausnehmen und auf einem Gitter vollstdndig
auskthlen lassen.
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uerst stellt sich die Frage nach dem

Heizsystem: Kohle-, Gas- oder Keramik-

grill? Eine kleine Gegentberstellung der
verschiedenen Systeme.

Der Gasgrill hat den grofden Vorteil, dass
Hitze relativ einfach zu steuern ist. Also
klassisch heifd anbacken und durch das He-
runterdrehen des Gasreglers die Temperatur
im Grill fallen lassen. Ein kleiner Nachteil

ist die héhere Luftzirkulation im Gasgrill

als im Kohlegrill. Die Luft ist mehr in Bewe-
gung, was zwar meist fiir eine gleichmaéflige
Krustenfarbe sorgt, aber auch das Brot etwas
mehr austrocknet. In Summe ist der Nachteil
allerdings minimal.

Der Kohlegrill hat neben der ruhigeren Back-
atmosphdre auch noch den Vorteil, dass der
rauchige Geschmack der Kohle in die Backwa-

Text: Jorg Schmid

re Ubergeht. Natiirlich reden wir von einem
geschlossen Kohlegrill, da ansonsten die Hitze
nur von unten auf das Brot wirken wiirde. Den
Briketts ist vor der Holzkohle der Vorzug zu ge-
ben, da diese langsamer abbrennen und somit
die Hitze besser halten. Am besten eignen sich
sogenannte longlasting Kohlen oder Briketts
wie zum Beispiel gepresste Bambuskohle. Diese
brennt nicht nur sehr langsam ab und halt die
Hitze gut, sondern hat auch eine geringe Rauch-
entwicklung. Aufderdem gehdrt Bambus zu den
schnell nachwachsenden Rohstoffen, also ein
weiteres Plus beim Thema Nachhaltigkeit.
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Keramik-Grills sind nicht so weit verbreitet, eignen sich
jedoch hervorragend zum Backen von Brot iiber der Glut

Die Schwierigkeit hierbei ist die Temperatursteu-
erung. Man braucht einfach etwas Erfahrung mit
seinem Grill, wie schnell oder langsam dieser die
Temperatur verliert und wie viel Brennmaterial
bendtigt wird. Ein eingebautes Thermometer ist

hier absolut hilfreich, ansonsten gilt das System
ytrial and error®.

Der Keramikgrill ist vielleicht der Grill, den man

am ehesten mit einem Backofen vergleichen
kann. Er braucht ldnger bis er heifs ist, hat aber
dann auch den nétigen Wumms und kann die
Hitze gut halten. Durch die dicke Keramikum-
mantelung gibt er die Warme gleichméfig und
bestdndig an den Teigling ab. Auch hier benétigt
man etwas Gefiihl fir die Temperaturkurve. Die-

ser Grill eignet sich besonders fiir grofiere Brote,
die gut ausgebacken sein sollen.

Ein klassischer

T Holzkohlegrill mit

™. groPer Garhaube

und regulierbarer
Luftzufuhr




Unbedingt
empfehlenswert ist
eine Temperatur-
anzeige am Grill

Fiir jedes System gilt dasselbe wie fiir den
heimischen Herd: ein Backstein ist eigentlich
Pflicht, um genug Energie zu speichern und
eine schone Kruste zu bekommen. Auch das
Beschwaden kann im Grill vorgenommen
werden. Hierzu einfach eine Auflaufform
mit Lavasteinen oder Ahnlichem befiillen
und diese schon beim Hochheizen mit auf
die Grillflache stellen. Nachdem der Teigling
auf den heifden Stein gegeben wurde, etwas
Wasser in die Auflaufform geben und die
Grillkammer schnellstmdglich verschliefZen.
Das Prinzip Saunaaufguss.

Alternativ bietet es sich an, im Bréter (Dutch
Oven/Le Creuset) zu backen. Hierbei, wie
ublich, den Brater ordentlich vorheizen, das
Backgut in den Brater geben und ab auf den
Grill. Wichtig hierbei, nach zwei Dritteln

der Backzeit mal einen Kontrollblick wagen.
Gegebenenfalls ohne Deckel fertig backen —
pardon: grillen. Fiir alle, denen diese Ver-
fahren zu aufwindig sind: es gibt ja auch
noch Stockbrot.

Kohle ist der Klassiker unter den Grill-Hitzequellen. Der rauchige Geschmack

Gas-Grills iiberzeugen durch
ihre einfache Handhahung.
Backwaren werden durch
die hohere Luftzirkulation

etwas trockener, aber auch

gleichmagiger kross

der Kohle verleiht den Backwaren die besondere Note

22
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'Rezept& otos
Anj a Auer

r@ @diefrauamagrill
/diefrauamgrill

g'www.die-frau-am-grilLde
\ -

Pizzabrot vom Grill

Jeder, der seinen Fuf3 schon einmal
in eine Pizzeria gesetzt hat, kennt
es: Pizzabrot. Es wird meist gleich zu
Beginn serviert. Mit einer feinen und
diinn aufgetragenen Tomatensauce
verfeinert, avanciert der italienische
Klassiker zu einer leichten Vorspeise,
die spéitestens bei der nichsten
Grillparty allen schmeckt. Und die
Zubereitung ist sehr einfach - egal
ob auf dem Grill oder im Ofen.

Finn Sinsleiser
gecifiel

Schwierigkeitsgrad: ) gAQAY

Getreide: Weizen

Triebmittel: Hefe

Zeit gesamt: 3,5 Stunden

Zeit am Backtag: 3,5 Stunden
Backzeit: 3 bis 10 Minuten
Starttemperatur: 300°C / 250°C
Backtemperatur: 300°C / 250°C

Schwaden: nein

» 500 g Weizenmehl 550
» 7 g Trockenhefe

® 2 g Zucker

® 15 g Salz

» 250 g Wasser

® 40 g Olivensl

BELAG

» 4 g Salz
® Passierte Tomaten

® Kréuter der Provence
1 ® 3 Zehen Knoblauch,
| fein gehackt

') » 50 g Olivenal

: | Schon
gewusst?

Um ein Pizzabrot zuzubereiten,
bendtigt man einen Pizzastein. Preislich
beginnen diese in brauchbarer Qualitat bei
rund 15,- Euro. Wichtig beim Pizzabrot-Backen:
Den Stein mit dem Grill erhitzen und nicht
Ralt auf den aufgeheizten Grill legen, sonst
Ronnte er wegen der Temperaturunterschiede
springen. AuBerdem muss er mindestens
20 Minuten lang auf dem 300°C heiRen
Grill liegen, um aufzuheizen. Ebenfalls
notwendig flr ein gleichmaRiges
Backergebnis ist eine
Garhaube.

Mehl in eine Schiissel geben.
Die Hefe in lauwarmen Wasser auflosen und den Zucker zugeben.

Die Hefemischung, Olivendl und das Salz zum Mehl geben und zu
einem Teig verkneten.

Den Teig an einem warmen Ort fiir drei Stunden gehen lassen.
Den Knoblauch fein hacken und ins Olivendl riihren.

Die passierten Tomaten salzen und die Kréuter der Provence
unterriihren.

Den Teig zu Kugeln formen und mit der Hand auseinander ziehen
oder mit dem Nudelholz diinn ausrollen.

Das Pizzabrot diinn mit den passierten Tomaten bestreichen, mit dem
Knoblauchol betraufeln.

Bei 300°C am Grill auf dem Pizzastein zirka drei Minuten backen. Oder

im vorgeheizten Backofen bei 250°C Ober-/Unterhitze etwa 10 Minu-
ten backen.
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Wihrend Ciabatta bei uns weit verbreitet und eine beliebte Grill-Beilage ist, wird Ruchmehl eher
selten mit dem italienischen Stangenbrot in Verbindung gebracht. Dabei bietet Ruchmehl einige
Eigenschaften, die es zu etwas Besonderem machen. Es wird meist aus Weizen hergestellt,

und neben einem kriftigeren Geschmack und einer dunkleren Krume ergibt sich durch das
Herstellungsverfahren vor allem ein héherer Gehalt an Eiweif3, Mineralstoffen und Vitaminen.

Schwierigkeitsgrad: ) gAaAs
Getreide: Ruchmehl (Weizen)
Triebmittel: Hefe

Zeit gesamt: 15,5 Stunden

Zeit am Backtag: etwa 2 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 250°C
Schwaden: nein

1.000 g Ruchmehl
24 g Olivensl

26 g Meersalz

10 g Frischhefe
800 g Wasser

Das Ruchmehl, Olivendl, Hefe, Salz und 600 Gramm des Wassers in der Teig-
knetmaschine rund 6 Minuten zu einem elastischen Teig kneten, danach
Schluck fiir Schluck das restliche Wasser unterkneten und weitere 4 Minuten
auskneten.

Anschliefsend den Teig in eine flache, gedlte Wanne legen, nach 30 Minuten
Ruhezeit dehnen und falten. Diesen Schritt nach weiteren 30 Minuten noch-
mals wiederholen.

Den Teig abgedeckt fiir 12 Stunden bei 8 bis 10°C ruhen lassen.

Den Teig aus der Kithlung nehmen und bei Raumtemperatur etwa eine Stun-
de ruhen lassen. Danach den Teig vorsichtig auf die gut bemehlte Arbeitsfla-
che kippen und Teiglinge von je 460 Gramm abstechen.

Die Teigstlicke vorsichtig von allen 4 Seiten einschlagen, auf den Teigschluss

setzen, nochmals 10 Minuten ruhen lassen und dann in den auf 250°C vorge-
heizten Backofen schief2en (Ober-Unterhitze) und etwa 30 Minuten backen. Z
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Wer es besonders
intensiv mag, Rann

eingelegte Tomaten,

Oliven oder auch
Rostzwiebeln in den
Teig geben.

Glutenfrel C{

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Glutenfrei
Triebmittel: Lievito Madre
Zeit gesamt: 12 Stunden

Zeit am Backtag: 12 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 240°C

Schwaden: beim EinschieRRen,
nach 5 Minuten ablassen

Rezept & Fotos: Daniela Kanka
(@) @zottenglueck_

n /zottenglueck
I;l www.zottenglueck.blogspot.de

Saftig, fluffig und mit herrlicher Kruste: So schmeckt
Baguette am besten. Pesto im Teig verleiht ihm zusétzlich
einen ganz besonderen Geschmack und macht es

Lievito Madre (erste Auffrischung)

® 50 g Anstellgut
» 50 g Mehl
» 50 g Wasser

Lievito Madre (zweite Auffrischung)

» 90 g Anstellgut
» 90 g Mehl
» 90 g Wasser

HAUPTTE!G

P 240 g Lievito Madre
® 100 g Maismehl

® 150 g Reismehl

® 50 g Tapiokastdrke
» 8 g Salz

P 5 g gemahlene Flohsamenschalen

® 30 g Pesto
® 14 g Olivenal
» 235 g Wasser

wunderbar luftig. Ob Rucola, Birlauch, Calabrese oder
Pesto Rosso - hier ist fiir jeden etwas dabei. Und in
diesem Fall sogar glutenfrei.

1 Fiir den Vorteig das Anstellgut in 50 Gramm Wasser auflésen und

anschlief3end 50 Gramm Mehl unterriihren. 4 Stunden bei Raum-

temperatur gehen lassen. Die Lievito Madre sollte sich in dieser Zeit

mindestens verdoppeln.

2 Nach der zweiten Auffrischung der Lievito Madre das Anstellgut in

90 Gramm Wasser auflosen anschlief3end 90 Gramm Mehl unter-

rithren. 4 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Die Lievito

Madre sollte sich in dieser Zeit mindestens verdoppeln.

3 Die Zutaten des Hauptteigts 5 Minuten auf niedrigster Stufe mischen

und weitere 3 Minuten auf mittlerer Stufe kneten.

4 Den sehr fliissigen Teig auf ein mit Backpapier ausgekleidetes

5

Baguetteblech geben. Der Teig reicht fiir zwei grofse Baguettes.

Den Teig mit Mehl bestduben und 90 Minuten
ruhen lassen.

Bei 240°C Ober-/Unterhitze in den vorgeheizten
Backofen einschiefsen und schwaden. Nach
einer Anbackphase von 5 Minuten den Dampf
ablassen.

Weitere 20 Minuten ausbacken. Die letzten
8 Minuten die Ofentir leicht gedffnet lassen.
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Tipp
Wer Rein Couronne-
Garkorbchen hat, Rann

auch auf eine Backform mit

® 100 g Lievito Madre Rohrboden oder eine groRe
? 450 g Weizenmehl 1050 Schiissel mit einem Glas in der
Mitte ausweichen. Einfach ein
» 50 g Roggenmehl 1150 Leinentuch einlegen und
® 330 g Wasser gut bemehlen.
® 8 g Frischhefe
®12 g Salz
®10 g Honig
® 150 g Weichkase, zum
Beispiel Brie Rezept & Fotos:

Tanja Schlund
n /Schlundis.Blog

Coure:ntie Fromage
Couronne heifdt auf Franzésisch Krone/Kranz und wird mit
hellem Mehl gebacken. Die Couronne Fromage passt gut

durch die Zugabe des milden Weichkéses zu Gegrilltem
oder Kurzgebratenem.

1 Wasser, Lievito Madre und Hefe auf langsamer Stufe zu einer

homogenen Masse vermischen.

2 Restliche Zutaten, auRer dem Kise, zugeben und 3 Minuten auf
mittlere Stufe verkneten. Dann den Kése, in kleinen Wiirfelchen
geschnitten, zufligen und weitere 3 Minuten weiterkneten.

3 Den Teig 45 Minuten bei etwa 24°C zur Gare stellen.

4 Den Teigling auf eine bemehlte Arbeitsfliche kippen, kurz mit
den Handen verkneten und in sechs gleichgrofse Portionen teilen.
Jeden Teigling rundschleifen und nochmal zirka 10 Minuten ent-
spannen lassen.

5 Jede Kugel nun mit einem Teigroller rund ein Drittel vom Korper
wegrollen, sodass eine Zunge entsteht. Diese Zunge bemehlen und

Uber die Kugel zurtickschlagen.
Schwierigkeitsgrad: ) AgAe
Getreide: Weizen/Roggen 6 Die so entstanden Brétchen mit der Lasche nach unten in eine gut
Triebmittel: Lievito Madre/Hefe bemehlte Couronne-Form legen, sie sollen sich beriihren, damit sie
Zeit gesamt: 2,5 Stunden dann beim Gehen und Backen verschmelzen.
Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
Backzeit: 30 Minuten 7 Die Couronne noch einmal 30 bis 45 Minuten bei Zimmertempera-
Starttemperatur: 230°C tur gehen lassen.
Backtemperatur: 210°C nach
10 Minuten 8 Den Teigling bei 230°C in den vorgeheizten Ofen geben und bei

Schwaden: beim EinschieBen, Ober-/Unterhitze unter Schwaden 10 Minuten lang backen. Dann

nach 10 Minuten ablassen Temperatur auf 210°C drosseln, Schwaden ablassen und weitere

20 Minuten goldbraun backen.
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Rezept: Saskia Bock
Fotos: Jan Schnare

Baguettes sind die klassische Grill-Beilage. Doch es muss nicht immer Weizenmehl sein. Wie wire
es zum Beispiel mit einem frischen Dinkelbaguette? Mit dem folgenden Rezept gelingt es einfach
und sicher. Aufderdem schmeckt es selbst pur so lecker, das Steaks, Wiirstchen und Co. glatt zur

Nebensache werden.

Schwierigkeitsgrad: AT
Getreide: Dinkel

Triebmittel: Hefe

Zeit gesamt: 26 Stunden

Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 18-22 Minuten
Starttemperatur: 230-240°C
Backtemperatur: 230-240°C
Schwaden: nein

110 g Dinkelmehl 630
110 g Wasser
1 g Frischhefe

AUTOLYSE-TE!G

390 g Dinkelmehl 630
230 g Wasser

HRUPTTEIG

Vorteig

Autolyse-Teig

8 g Salz

4 g Frischhefe

Etwas Ol fir die Teigschiissel
Etwas Mehl zum Bestduben

Die Zutaten fiir den Vorteig in einer kleinen Schiissel zusammenriihren und
zwei Stunden bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Danach abdecken und
rund 18 Stunden im Kiihlschrank kaltstellen.

In einer weiteren Schiissel Mehl und Wasser gut vermischen, danach mit
dem Knethaken durchkneten.

Die Schiissel mit dem Teig abdecken und 20 Stunden bei Raumtemperatur
(etwa 20°C) stehen lassen.

Fiir den Hauptteig zunéchst 4 Gramm Hefe in einem kleinen Schuss Wasser
(etwa ein Teeloffel) auflosen und danach zusammen mit dem Vorteig und
dem Autolyseteig kurz verkneten.

8 Gramm Salz hinzufligen und danach erst 2 Minuten bei langsamer, dann
2 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit verkneten.

Den fertigen Teig in eine eingedlte Schiissel geben und 2,5 Stunden gehen
lassen. Jeweils nach 30, 60 und 90 Minuten dehnen und falten.

Zum Formen der Baguettes den Teig dritteln und jeden Teil auf der bemehl-
ten Arbeitsflache zu einem Zylinder einrollen. Danach die drei Teiglinge mit
einem Tuch abdecken und weitere 20 Minuten ruhen lassen.

Die vorgeformten Baguettes nun auf eine Lange von 30 bis 35 Zentimeter
ausformen und in eine Baguetteform oder ein Bickerleinen legen —
nochmals 25 Minuten gehen lassen.

Nun die Baguettes mehrfach schrag oder der Lange nach einschneiden
und bemehlen.

10 In den auf 230 bis 240°C vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze) geben und

kraftig schwaden. Die Backzeit betrdgt rund 18 bis 22 Minuten. #
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Rezept & Bilder: Lutz Geifdler, Monika Drax

Vollkern-Hamburger-Brotchen

Wattig-weiche Hamburgerbrétchen aus 100 Prozent Vollkornmehl - das verpricht dieses Rezept. Es
schmeckt so gut, dass es eigentlich gar kein Fleisch dazwischen braucht. Der Teig ruht liber Nacht im
Kihlschrank und wird am Morgen nur noch geformt und zur Gare gestellt. Statt des Roggenanstellgutes
kann auch ein anderes Anstellgut aus dem Kiihlschrank verwendet werden. Ist keines vorhanden, gibt
man 6 Gramm mehr Mehl seiner Wahl und 6 Gramm Wasser zusétzlich in den Teig.

Schwierigkeitsgrad: 0, At
Getreide: Weizen/Dinkel

Triebmittel: Roggen-Anstellgut/Hefe
Zeit gesamt: 28 Stunden

Zeit am Backtag: etwa 3,5 Stunden
Backzeit: 16 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 210°C

Schwaden: beim EinschieRen

» 239 g Weizenvollkornmehl
» 39 g Dinkelvollkornmehl

® 15 g Einkornvollkornmehl
® 12 g Roggen-Anstellgut

® 145 g Milch (3,5% Fett, 5°C)
® 1 Ei (kalt)

® 6 g Frischhefe

» 30 g Zucker

» 5 g Salz

» 90 g Butter (kalt)

» Sesam zum Bestreuen

Dieses Rezept stammt aus dem Buch
,Brotbackbuch Nr. 3“. Es ist im Ulmer-
Verlag erschienen und
hat 352 Seiten mit
zahlreichen farbigen
Abbildungen. Eine
Vorstellung des Buchs
finden Sie in der
Rubrik ,Inspiration —
Alles rund ums Brot:
Biicher und Blogs“ in
diesem Heft.

Zucker und Salz in der Milch auflésen. Dann alle iibrigen Zutaten flir den
Hauptteig zugeben und 5 Minuten auf niedrigster Stufe sowie 10 Minuten
auf schnellerer Stufe kneten.

Die Butter in Stiicken zufligen und weitere 5 Minuten auf zweiter
Stufe kneten.

1 Stunde Teigruhe bei Raumtemperatur. Dabei alle 30 Minuten dehnen
und falten.

Den Teig 12 bis 24 Stunden bei 5°C ruhen lassen.

Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben und portionieren. Die Teig-
linge straff rundschleifen, an der glatten Seite mit Wasser benetzen und
festin Sesam drticken.

Mit der Sesamseite nach unten (Schluss oben) fiir 3 Stunden in ein unbe-
mehltes Bickerleinen setzen.

Die Teiglinge umdrehen, mit Wasser besprithen und im auf 230°C
vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze) backen. Nach 10 Minuten die
Temperatur auf 210°C herunterregeln. Nach dem Backen nochmals mit
Wasser bespriihen.
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rotsticks

Die bunten Tafeln an einem
sommerlichen Grilltag laden

einfach zu kreativen Ideen ein. Es
gilt: Erlaubt ist, was lecker schmeckt.
Und dabei muss man nicht jedes Mal
das Rad neu erfinden. Wie wire es
zum Beispiel mit Altbrot-Verarbeitung?
In wenigen Schritten kann man aus einem
nicht mehr ganz frischen Brot ein paar

krosse Grill-Sticks zaubern, die als Appetizer
hervorragend zu Dips und Salaten schmecken.

i

Copyright: Teubner/Mathias Neubauer 1 Den Parmesan entrinden und méglichst fein reiben. i«
2 Das Brot in etwa 2 x 2 Zentimeter grofRe Stiicke schneiden. | '
Schwierigkeitsgrad: *A 3  Die Paprikaschote mit dem Sparschéler diinn schilen, halbieren, die Kerne
Get oo und’ Fruchthdute entfernen und das Fruchtf}eisch klein wijrfeln_.l. i
e Triebmittel: nicht nétig sz Y i % 3 jl P . J Iz
Zeit gesamt: 5,5 Stunden 4 Den Parmesan, das Brot und die Paprikawiir:fel mit der Milch, den Eiern und ¥
Zeit am Backtag: 5,5 Stunden der Krautermischung mit der Hand gut verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika
Backzeit: 10 Minuten ' wiirzen, nochmals durchkneten und abschmecken. |
Starttemperatur: 230°C _
?gi\kfcenl peratur: 200°C nach 5 DielMasse in einer flachen Kuchenform oder Auflaufform verteihen (etwa 1 bis
Iinuten i

2 Zentimeter dick).
Schwaden: nein
6 Ein tiefes Backblech mit heiRem Wasser fiillen und in den Ofen stellen (un-
terste Schiene). Den Ofen auf 180°C (Unterhitze) vorheizen. Wenn der Ofen
. ; seine Temperatur erreicht hat, die Auflaufform mit der Brotmasse in das heifse
m ' 5 Wasserbad stellen und 30 bis 45 Minuten ga}en, bis die Masse dilrchgegart und
gestockt ist (Stdbchenprobe machen).
250 g Parmesan

250 g WeilRbrot oder 7 Herausnehmen, abkiihlen lassen und im Kijhlschrank in etwa 4 Stunden auf
Brotchen vom Vortag (zum el hlenlassen:
Beispiel Ciabatta, Baguette) :

5 : PCIpI‘Ik.GSChOte : 8 Den Grill anheizen. Aus der gekiihl- Dieses Rezept sta“mmt. aus
% 125 g Milch ] 1 ) dem Buch ,,BROT“. Es ist im
'3 Brar ten Masse 1 bis 2 Zentimeter dicke Teubner-Verlag erschienen und
Ve 48 ) und etwa 10 Zentimeter lange Sticks hat 384 Seiten mit 500 farbigen
15. gariiensehe Kr:auter- schneiden und diese rundherum diinn Abbildunegen. Eine Vorstellun
mischung (rote Zwiebel, 2 SN | B g
Petersilie; Basilikum, | mit Olivendl einpinseln. des Buchs finden
Knoblauch, Oregono,]' Sie in der Rubrik
Thymian) 9 Die Sticks auf dem heiffen Grill gold- »Inspiration -
> Salz braun rosten (oder alternativ in einer Alles rlfn}ci ums
Frisch gemahlener Pfeffer Pfanne knusprig braten). BE T

und Blogs“ in

gerduchertes Paprikapulver diesem Heft.

Olivendl zum Einpinséln 10 Warm servieren.
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Rezept: Saskia Bock

. - - -
Fotos: Jan Schnare : :
Die Kombination von Siifem und Wiirzigem passt besser zu herzhaften

» 140 g Datteln Speisen, als man zunichst vermuten wiirde. Das ist jedoch keine

» 200 g Frischkése Uberraschung fiir Leute, die dieses Rezept kennen. Bei dem schnell

» 100 g Schmand gemachten Dip verschmilzt in besonderer Weise die milde Siife von Datteln
» 100 g Naturjoghurt mit dem kréftigen Aroma von Curry und anderen Gewdiirzen zu einer

® 1/2 Zehe Knoblauch leckeren Creme. Durch Variationen der Joghurt- oder Schmandmenge kann
® 10 g Currypulver man eine zédhere oder fliissigere Konsistenz erzielen. Fiir ein besonders

P Salz kréftiges Aroma sollte man den Dip schon am Vortag zubereiten und iiber

P Pfeffer Nacht im Kiihlschrank durchziehen lassen.

1 Die Datteln und den Knoblauch zerhacken.

2 Zusammen mit dem Frischkése, dem Joghurt, dem
Schmand und dem Currypulver vermischen.

3 Alternativ Datteln, Knoblauch, Frischkise,
Joghurt, Schmand und Currypulver direkt mit
einem Plrierstab zerkleinern.

4 Mit Currypulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

5 Vor dem Servieren einige Stunden zum Durch-

ziehen in den Kiihlschrank stellen.
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Rezept & Bilder: Lutz Geifiler, Monika Drax
Sommerbrotchen
Diese Brotchen gehoren einfach zur Grillsaison dazu.

Aus Gelbmehlweizen, Emmer und Einkorn gebacken, mit
Maisgriefd und Kréutern verfeinert und mit Olivendl sowie

Salz gekront, ergeben sich handgerechte kleine Brétchen, die
besonders wiirzig sind. Einfach gut.

1 Die Zutaten fiir den Vorteig von Hand zu einem festen Teig mischen
und fiir rund 12 bis 16 Stunden bei 12 bis 16°C lagern.

2  Fiir das Kochstiick die bendtigten Zutaten mit einem Schneebesen
klumpenfrei mischen und unter Rithren aufkochen, bis die Masse
abbindet.

3 Die Masse direkt auf der Oberfliche mit Klarsichtfolie abdecken und
abkiihlen lassen. So ist die Masse bis zu 24 Stunden bei Raumtempe-
ratur lagerfahig.

4  Fiir den Hauptteig simtliche Zutaten 5 Minuten auf niedrigster Stufe
mischen und weitere 6 Minuten auf zweiter Stufe kneten.

5 2 Stunden bei Raumtemperatur ruhen lassen. Dabei in der ersten
Stunde alle 30 Minuten dehnen und falten.

6 Danach den Teig schonend auf die leicht bemehlte Arbeitsfliche geben
und neun eckige Teiglinge abstechen. Die Teiglinge mit Olivendl be-
streichen.

7 Mit einem Messer, einer kleinen Teigkarte oder einem Pizzarad zwei
zirka 4 Zentimeter lange und parallel verlaufende Schnitte in jeden

Teigling setzen (bis zur Arbeitsplatte durchtrennen).

8 Die Teiglinge auf Backpapier setzen und auseinanderziehen, sodass
sich die Einschnitte 6ffnen.

9 45 Minuten bei Raumtemperatur reifen lassen. Backofen auf 230°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

10 panach grobes Salz dariiber streuen und 18 Minuten backen.
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Schwierigkeitsgrad: Ak
Getreide: Emmer

Triebmittel: Hefe

Zeit gesamt: 19,5 Stunden

Zeit am Backtag: etwa 3,5 Stunden
Backzeit: 18 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C

Schwaden: 2 Minuten nach dem Ein-
schieRen, 5 Minuten vor Ende ablassen

VORTE!G

86 g Emmervollkornmehl
22 g Einkornvollkornmehl
65 g Wasser (kalt)

1 g Frischhefe

KOCHSTUCK

65 g MaisgrieB (Polenta)
194 g Milch (3,5% Fett)
9,5 g Salz

9 g Dill, Petersilie, Schnittlauch
(geschnitten, getrocknet)

HAUPTTE!G

Vorteig

Kochstiick

258 g Gelbweizenmehl 550

73 g Wasser (43°C)

3,2 g Frischhefe

9 g Olivenal

17 g Flussigmalz, inaktiv

Salz und Olivendl fir die Kruste

Dieses Rezept stammt aus dem Buch
,Brotbackbuch Nr. 3“. Es ist im Ulmer-
Verlag erschienen und
hat 352 Seiten mit
zahlreichen farbigen
Abbildungen. Eine
Vorstellung des Buchs
finden Sie in der
Rubrik , Inspiration —
Alles rund ums Brot:
Biicher und Blogs“ in
diesem Heft.



Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: Weizen/Mais

Triebmittel: Sauerteig

Zeit gesamt: 15 Stunden
Zeit am Backtag:
etwa 2 Stunden

Backzeit: 35 bis 45 Minuten
Starttemperatur: 260 bis 285°C
Backtemperatur: 230°C

Schwaden: beim EinschieRen
und nach 3 Minuten Backzeit

40 g Sauerteig
40 g Wasser
40 g Weizenmehl 812

Vorteig

585 g Wasser

395 g Weizenmehl 812

160 g Weizenmehl 1050

80 g Weizenvollkornmehl

160 g feines blaues Maismehl
16 g feines Meersalz

25 g natives Olivendl extra
120 g Zwiebeln, gehackt

Dieses Rezept stammt aus dem Buch
»Sauerteig. Echtes Brot und mehr“ von
Sarah Owens und Ngoc Minh Ngo. Es
ist im Knesebeck-Verlag erschienen
und hat 288 Seiten mit
200 farbigen Abbildungen.
Eine Vorstellung des Buchs
finden Sie in der Rubrik
Jnspiration — Alles rund
ums Brot: Biicher und
Blogs“ in diesem Heft.

Blaumais-Zwiehelbrot

Blaues Maismehl verleiht diesem Brot eine taubenblaue
Farbung sowie ein kriftiges, mineralisch-siif3liches
Aroma. Es entsteht aus einer speziellen Maissorte, die mit
Holzasche gekocht und nach anschliefdender Trocknung
gemahlen wird. Das besondere Mehl ist im Internet

oder in mexikanischen Feinkostgeschéften erhiltlich.
Durch die unverkennbare Ahrenform lassen sich einfach
mundgerechte Stiicke abbrechen.

1

Fiir die Einlage das Ol bei mittlerer Temperatur erhitzen und die

Zwiebeln 25 bis 30 Minuten darin braten, bis sie kraftig gebraunt
sind. Dabei gelegentlich umriihren. Danach abkiihlen lassen und
abgedeckt kalt stellen.

Den Anstellsauer aus 40 Gramm Starter mit 40 Gramm Wasser zu
einem wdssrigen Brei verriihren. 40 Gramm Weizenmehl 812 mit
einem Holzloffel glatt einarbeiten und danach das Ganze mit Folie
bedeckt bei Raumtemperatur garen lassen.

Nun geht es an den Teig. Ist das Anstellsauer aktiv (wirft Blasen),
das Wasser unterriihren. Mit der Hand die Mehle einarbeiten, bis
die Fliissigkeit gebunden ist und keine Kliimpchen mehr verblieben
sind. Mit Folie bedeckt 20 Minuten quellen lassen.

Das Salz iber die gerdsteten Zwiebeln streuen und unterrithren.
Anschlief3en alles unter den Teig mischen. Bedeckt 3 bis 4 Stunden
gehen lassen.

Wenn der Teig sein Volumen fast verdoppelt hat und prall auf-
gebladht ist, den Teigling auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
vierteln und zu Batards formen. Mit Folie bedeckt 10 bis 30
Minuten gehen lassen.

Die Batards zu langen, festen Laiben formen, dann mit den Hianden
zu langen Baguettes rollen. Auf Bickerleinen legen und mit einem
Tuch sowie Frischhaltefolie bedeckt nicht langer als 8 Stunden in
den Kiihlschrank legen.

Das Backblech mit Backpapier belegen und mit Maismehl
bestreuen. Die Baguettes mit reichlich Abstand zueinander
darauf platzieren.

Kurz vor dem Einschieben die Ahren schneiden. Dazu die Ba-
guettes mit der Kiichenschere in regelméafiigen Abstdnden von
oben sechs bis sieben Mal V-formig einschneiden, jedoch die
Stangen nicht durchschneiden. Den Teig mit den Zwischenriu-
men abwechselnd mal zu einen, dann zur anderen Seite falten.

Zum Backen sollte man einen Backstein im Ofen verwenden. Die

Vorheizzeit betrdgt mindestens eine Stunde bei 260 bis 285°C. Der
Teig sollte vor dem Einschiefsen Raumtemperatur haben.
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Weizenmehl 812
l@sst sich durch
1050 ersetzen. Dann
einfach ein wenig
mehr Wasser
hinzugeben.

10 Auf ein Bratenblech unter dem Backstein etwa 75 bis
80 Gramm Wasser giefden, die Ofenwiande mit Wasser
bespritzen und die Brote vom Schieber auf den Stein
gleiten lassen. Nach etwa 3 Minuten die Ofentiir
offnen und die Wande erneut bespriithen. Weitere 5
bis 7 Minuten backen. AnschliefRend die Temperatur
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auf 230°C reduzieren und das Brot 25 bis 35 Minuten
backen, bis es schon braun ist.

11 Wer einen verschliebaren Grill mit gut regulier-
barer Hitze und Backstein hat, kann das Brot auch
darin zubereiten.
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Schwierigkeitsgrad: RITIS T“Tkisches Flaﬂenhfol

Getreide: Weizen

Triebmittel: Hefe Die einfache Zubereitung und der unverkennbare Geschmack

Zeit gesamt: 25 Stunden nach Schwarzkiimmel und Sesam machen Fladenbrot zu einem
Zeit am Backtag: 55 Minuten echten Dauerbrenner. Es gilt als &dlteste Evolutionsstufe des Brotes.
Backzeit: 25 Minuten Bereits seit dem 5. Jahrtausend vor Christus essen Menschen das
ST REE LT 2O flache Hefebrot. Dank der weichen Struktur ldsst es sich prima mit

Backtemperatur: 270°C
Schwaden: nein

1 Fiir den Teig die Hefe mit dem Zucker in der Milch auflésen und abgedeckt
m 15 Minuten stehen lassen.

Grillfleisch, Salaten und Dressings fiillen.

» 360 g Weizenmehl 550 2 Das Wasser und das Mehl hinzufiigen und zu einem weichen Teig verkneten.

» 216 g Wasser AbschliefRend das Meersalz unterkneten. Empfehlenswert ist es, die Kiichenma-
5 g Frischhefe schine 18 Minuten auf langsamster Stufe arbeiten zu lassen.

® 2 g Zucker

> 36 g Milch 3 Den Teig abgedeckt in einer Schiissel fiir
» 8 g Meersalz Schon 12 bis 24 Stunden in den Kiihlschrank

g ewu SSt? stellen (+5°C, mittleres Fach).

Fladenbrot gibt es Uberall auf der
Welt in vielen verschiedenen Formen 4
und Auspragungen. Viele heute bekannte

Brotsorten stammen vom Fladenbrot ab. 300 Gramm teilen, rund formen und
Beispielsweise Nan, Chapati, Paratha, Puri,
Papadam, Roti Canai, Chubz, Lawasch, Pide, .
Pita, Yufka, Fyllo, Malsouka, Matze, Pessach, Kichentuch entspannen lassen.

Focaccia, Schuttelbrot, Vinschgauer,
PodptomyR, Tunnbréd, flatbred 5

oder Injera.

Den Teig in zwei Hélften von je etwa

15 Minuten unter einem bemehlten

Den Backofen auf 270°C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Die Teigstlicke rund formen, zirka 1 Zen-
timeter dick ausrollen, diinn mit Olivendl
bestreichen, mit Sesam und Schwarzkiim-
mel bestreuen und auf ein Backblech legen.

In den Ofen schieben und 25 Minuten
backen.

Dieses Rezept stammt aus dem Buch
»Brotchen, Baguettes und Weizenbro-
te nach traditionellen Rezepturen®. Es
ist im Bassermann-Verlag erschienen
und hat 112 Seiten mit
zahlreichen farbigen Ab-
bildungen. Eine Vorstel-
lung des Buchs finden
Sie in der Rubrik ,Inspi-
ration — Alles rund ums
Brot: Blicher und Blogs*

Foto: Brigitte Wegner, Bassermann Verlag in diesem Heft.

34



| ' x . e

s el s
Arne Simon,; Marie Thérese Simon und Alexander Schmidyt,
Das grofse Buch vom Brot, Christian Verlag 2016

Wer es exotisch mag, wird an diesem Rezept seine wahre Freude
haben. Denn die frischen Weizenbrétchten passen mit der wiirzigen
Schirfe von Curry und Chili sowie dem fruchtig-siifden Aprikosen-
Aroma hervorragend zur mariniertem Fleisch.

1 Zunichst die Hefe im lauwarmen Wasser auflésen. Dann das Hefewas-
ser mit dem Mehl, Salz, Backmalz und Olivendl in eine Schiissel geben
und 10 Minuten auf langsamer Stufe und 5 Minuten auf schneller Stufe
kneten. Ganz am Ende des Schnellknetens Currypulver, Chilipulver und
gewlrfelte Aprikosen unterkneten.

2 Den Teig mit einem Kiichentuch abdecken und bei Zimmertemperatur 15
Minuten ruhen lassen.

3 Den Teig danach noch einmal kurz mit der Hand durchkneten, dann zu
einem etwa 60 Zentimeter langen Strang rollen und einige Minuten ent-
spannen lassen.

4 Den Teigstrang mit einer Teigkarte in zehn oder elf gleich groRe Stiicke zu
je etwa 85 Gramm stechen und zu moglichst eckigen Brotchen formen.
Die Oberseite der Teiglinge etwas anfeuchten und in der Griefs-Gewlirz-
Mischung wilzen.

5 Die Teiglinge auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit ei-
nem Kiichentuch abdecken und bei Zimmertemperatur 70 bis 80 Minuten

gehen lassen.

6 Den Ofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen, dabei ein leeres Back-
blech auf der untersten Schiene mit erhitzen.

7 Die Brétchen im unteren Ofendrittel einschieben und schwaden.

8 Die Ofentemperatur sofort auf 200°C reduzieren und die Brotchen 22 bis
24 Minuten ausbacken.

9 3 Minuten vor Ende der Backzeit die Ofentiir einen Spalt breit 6ffnen,

damit der Dampf entweichen kann — so bekommen die Brotchen eine
knusprige Oberflache.
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Schwierigkeitsgrad: ) pAgke
Getreide: Weizen

Triebmittel: Hefe

Zeit gesamt: 2,5 Stunden

Zeit am Backtag: etwa 2,5
Stunden

Backzeit: 22 bis 24 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 200°C

Schwaden: beim EinschieRRen,
3 Minuten vor Ende entlassen

15 g Frischhefe

285 g Wasser

500 g Weizenmehl 550
11 g Salz

13 g Backmalz, inaktiv
12 g Olivendl

10 g Currypulver

2 g scharfes Chilipulver

125 g getrocknete Aprikosen,
gewdirfelt

ZUM BESTREUEN

100 g Hartweizengriel
5 g Currypulver
5 g Chilipulver

Statt Hartweizengriel3 kann
( Tipp ) zum Dekorieren auch sehr gut

Maisgriel? verwendet werden.

Dieses Rezept stammt aus dem Buch
,Das Grofde Buch vom Brot“ von
Arne Simon, Marie Thérese Simon
und Alexander Schmidt. Es ist im
Christian-Verlag erschienen und hat
400 Seiten mit zahlrei-
chen farbigen Abbil-
dungen. Eine Vorstel-
lung des Buchs finden
Sie in der Rubrik ,In-
spiration - Alles rund
ums Brot: Biicher und
Blogs“ in diesem Heft.

4 ‘Das g:_uile Bt.Jc.H Vﬂn:i' 2




Wer auf Burger steht, muss nicht immer gleich zum Fast-
Food-Giganten um die Ecke gehen. Mit wenig Aufwand
kann jeder selbst die soften Brotchen zubereiten. Und das
sogar direkt auf dem Grill.

amit sich bei der nichsten Grillparty jeder seine eigene Burger-

Kreation schaffen kann, sind neben Fleisch und allen Beldgen

nattirlich die Burger-Brétchen, in der Fachsprache Burger-Buns
genannt, notwendig. Burger-Buns lassen sich aber nicht nur im Backofen,
sondern auch auf dem Grill mit Garhaube zubereiten. Eine Garhaube ist
notwendig, weil damit Bedingungen wie in einem Backofen geschaffen
werden. Fiir die Zubereitung auf dem Grill mit Garhaube wird indirek-
tes Grillen angewendet. Das heifdt, die Burger-Buns liegen nicht direkt
liber der Hitze, beispielsweise den glithenden Kohlen oder den Brennern
einen Gasgrills. Man platziert sie daneben oder in der Mitte auf einer
indirekten Zone. Durch die Garhaube stromt die Hitze nun um die Burger
Buns herum und backt sie, ohne sie zu verbrennen.

Burger-Buns konnen entweder mit Sesam, Mohn, Kése oder auch
Rostzwiebeln bestreut werden. So kann bereits der Bun dem Belag
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Schwierigkeitsgrad: ) pAgke

Getreide: Weizenmehl

Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 5 bis 7 Stunden

Zeit am Backtag: 5 bis 7
Stunden

Backzeit: 20 bis 30 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein

angepasst werden. Es gibt sie sogar in
schwarz. Hierbei handelt es sich aber nicht
um verbrannte Buns, die man versehentlich
auf dem Grill oder im Backofen vergessen hat.
Nein, schwarze Buns konnen auch gewollt
sein. Dabei wird der Teig mit Sepia, der Tinte
des Tintenfischs eingefdrbt. Und solche Hin-
gucker gibt es nicht mal im Restaurant um
die Ecke. Wenn das mal kein Highlight ist.



B W N

Die Butter zum Schmelzen bringen und Milch und Wasser leicht erwarmen.
Den Zucker und die Hefe in der lauwarmen Milch-Wasser-Mischung auflésen.
Mehl und Salz in eine Schiissel geben.

Die geschmolzene Butter und die Hefemischung hineinschiitten.

Die Eier hineinschlagen und zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort eine Stunde gehen lassen, bis er
sein Volumen verdoppelt hat.

Anschliefsend aus dem Teig 8 bis 10 gleichmafsige Kugeln schleifen, sie etwas
platt driicken, mit einem Tuch abdecken und weitere 15 Minuten gehen lassen.

Die Teigrohlinge mit verquirltem Ei bestreichen und mit Sesamkoérnern bestreuen.

Den Grill auf 180°C vorheizen und die Buns darin fiir zirka 20 bis 30 Minuten
backen (indirekte Hitze).
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Rezept: Anja Auer
Fotos: Matthias Wiirfl

[@ @diefrauamgrill
n /diefrauamgrill
g www.die-frau-am-grill.de

» 500 g Mehl

» 200 ml lauwarmes Wasser
® 15 g Milch

» 20 g Frischhefe

® 15 g Zucker

» 100 g Butter

» 2 gSalz

® 2 Eier

® 1 Ei zum Bestreichen

» 10 g Sesamkérner
zum Bestreuen




Profi-Tipps:

Text & Fotos:
Carsten Bothe

So gelingt Stockhrot

Fallen die Worte Lagerfeuer und Backen, dann assoziiert nahezu jeder das Wort Stockbrot.
Typischerweise wird dazu ein Pizzateig um einen Holzstock gewickelt, und die Kinder sollen das
liber dem Feuer backen. In der Mehrzahl der Fille halten die Kinder den Teig in die Flammen, bis er
verkohlt. Oder sie verlieren die Geduld und der Vater versucht das ebenso erfolglos fertig zu backen.
Meist sind die Stocke auch so lang, dass das Ende mit dem Teig hin- und herwackelt und nicht
konzentriert liber die Glut gehalten werden kann. Doch es geht besser.

ickeln Sie den Teig in einer langen Spirale um das Ende des

Stocks, nicht dicker als ein kleiner Finger, denn sonst backt

der Teig nicht durch. Beim Backen ist wichtig, den Teig tiber
ein Glutbett oder seitlich in die Strahlungshitze des Feuers zu halten,
nicht oben iiber die Flammen. Am Besten legen Sie die Spief3e liber
dem Glutbett fest, und wenden nur einmal. Sobald der Teig aufgegan-
gen und goldbraun gebacken ist, konnen Sie ihn mit etwas Butter und
Salz geniefden.

Eine gute Alternative zum frischen Teig, die sich ideal eignet, um
die Baguette-Reste der Grillparty iber der Resthitze der Kohlen
zu verwerten, funktioniert wie folgt. Schneiden Sie ein Baguette
erst langs auf und dann in handtellergrofSe Stiicke, so kénnen Sie
diese durch die harte Kruste und nicht durch die weiche Krume

aufspiefien. Die Schnittflache sollte nach
unten zeigen. Das Brot bestreichen Sie vor-
her mit Knoblauch, Salz und Olivendl oder
einfach mit Krauterbutter. Dann konnen
Sie sich bequem neben das Feuer stellen
und die Spiefde mit dem Brot knapp iiber
die Glut halten. Dabei toasten Sie das Brot
meist in unter einer Minute und die Kinder
konnen es sofort essen. Wiirstchen spiefden
Sie langs auf, nicht quer, so konnen diese
nicht durchbrechen. Und auch Marshmal-
lows fallen nur dann ins Feuer, wenn diese
so weich sind, dass man sie ohnehin nicht

mehr essen kann.
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Uber die offene Flamme
sollte man den Teig nicht
halten, sonst verbrennt er.
Besser ist es, das Stockbrot
seitlich vom Feuer oder

uber der Glut zu backen

-
LY

Als schnelle und immer sicher funktionierende Alternative

zu den Rlassischen Holzspiel3en bieten sich die Petromax
( Tipp ) FeuerspieRe an, die genau dafiir konzipiert sind. Die
SpielRe mit nach hinten gebogenen Zinken sind noch

besser geeignet als die klassischen Gabelzinken, denn

) y ; ] » " das Brot kann von diesen nicht ins Feuer fallen. Die
Wichtig bei Stockbrot ist die Dicke des Lagerfeuerspiee kann man von der Lange her einstellen.

Teigs. Er sollte nicht mehr als einen Maximal ausgezogen sind sie gerade so lang, dass ein
Finger dick sein, sonst wird er nicht gar normalgewachsener Mensch das Brot direkt tiber dem
e Feuer auf dem Boden grillen kRann. Ist die Feuerstelle hther
angebracht, dann verkirzen Sie einfach den SpieR.

1 Das Mehlin eine Schiissel sieben und mit dem &1 und den trocke-
nen Zutaten vermischen, dann das lauwarme Wasser dazugeben.

2 Den Teig durchkneten, bis er sich von der Schiisselwand 16st und
zugedeckt eine Stunde an einem warmen Ort gehen lassen, bis
sich der Teig verdoppelt hat. Eine andere Moglichkeit ist die Kalt-

garung, bei der der Teig im Kiihlschrank oder bei Raumtemperatur
vier bis sechs Stunden braucht, um richtig aufzugehen. Er wird

. dadurch deutlich besser als bei der schnellen Methode an einem
STOCKEROTTE!G warmen ort

» 500 g Weizenmehl 550 3 Den aufgegangenen Teig noch einmal ordentlich durchkneten.

® 7 g Trockenhefe Dann den Teig und zu etwa apfelgroten Kugeln formen und diese
® 25 g Zucker ausrollen, am Rand leicht aufbiegen.

» 300 g lauwarmes Wasser

» 30 g Olivensl 4 Die Teigstiicke in maximal fingerdicken Streifen um die Spiefe

» 10 g Salz wickeln und iiber der Glut goldbraun backen.
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@ Glutenfrel

HEFEMIX

® 20 g Frischhefe
» 40 g Wasser
» 10 g Zucker

HAUPTTEIG

P Vorteig

» 100 g Maisstarke
» 80 g Vollkornreismehl

» 80 g Maismehl

» 50 g Buchweizenmehl

» 30 g Sonnenblumenkerne
» 10 g Salz

® 8 g Flohsamenschalen

P Pfeffer, frisch gemahlen

FLUSS!GM!X

» 220 g Wasser
® 15 g Apfelessig
® 20 g Olivensl

® 1 Mozzarella

® 1 kleine rote Chilischote,
fein gehackt

® 1 Tomate, gewiirfelt

® v Paprikaschote,
gewdurfelt

Schwierigkeitsgrad: A A

R Getreide: Glutenfrei

: Triebmittel: Hefe

Zeit gesamt: 3 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Starttemperatur: 200°C

- Schwaden: nein

v Q\ \ Rezept & Fotos: Elke Schulenburg

Krauter-Wirhel

Glutenfreies Gebéck wird von Aufdenstehenden oft nur mit Skepsis aus
der Distanz betrachtet. Doch gut gemachte Speisen ohne das beriichtigte
Klebereiweif3 sind beileibe keine langweiligen, trockenen Notbehelfe,
sondern vollwertige und vor allem sehr interessante Nahrungsmittel.
Das beste Beispiel dafiir ist dieser locker-wiirzige Kriauter-Wirbel, der mit
Pesto gefiillt ist.
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Die Hefe fiir den Hefemix in eine kleine Schale broseln,
Zucker oder Honig und Wasser oder Milch zugeben.
Alles griindlich mit dem Schneebesen verschlagen.

Schale mit Frischhaltefolie oder einer Untertasse
abdecken. Jetzt braucht die Hefe einige Minuten
Zeit flr sich.

Der Hefemix ist fertig, wenn sich viele Blischen ge-
bildet haben. Jetzt kann er mit den anderen Zutaten
verrihrt werden.

Die Zutaten fiir den Hauptteig vermischen.

Eine Kastenform mit Olivendl oder Butter einfetten
und den Vorteig, den Hauptteig sowie den Flissig-
mix hineingeben.

Vorteig, Hauptteig und den Fliissigmix mit dem Riihr-
loffel griindlich verschlagen, bis sich der Teig von der
Schiissel 16st. 20 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit das Pesto zubereiten

(siehe Kasten).

Teig auf leicht bemehlte Arbeitsflache legen und sanft
kneten, auseinanderdriicken und ausrollen auf eine
Grof3e von etwa 20 x 40 Zentimeter.

Q PESTO SELBER MACHEN €5

9 Die ausgerollte Teigplatte mit Pesto bestreichen.
Mozzarella zerzupft aufstreuen, ebenso Chili, Tomate
und Paprika.

10 Teig von der schmalen Seite her fest aufrollen und in
zehn Scheiben schneiden. In eine hochkant stehen-
de Backform einschichten. Mit Ol bepinseln und
20 Minuten ruhen lassen.

11 Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen

und den Krauter-Wirbel etwa 40 Minuten backen. [ ——

2 4
®» 1 Handvoll Barlauch, B
Basilikum und Giersch

oder Petersilie
® 1 Knoblauchzehe
® 10 g gemahlene Mandeln
® 100 g mildes Olivendl
® Salz, Pfeffer, Zucker

Alle Zutaten in einem Blitzhacker fein zerkleinern.
Wer kein Pesto herstellen mochten, kann den
Teig mit Olivenél einstreichen und die gehackten
Krauter darGberstreuen.




__TEHG Verzwirbelte Grillbrot
» 1.000 g Weizenmehl 812 N ‘
» 20 g Salz
® 20 g Frischhefe
® 1 Prise Brotgewiirz
® 20 g Honig
® 15 g Apfelessig
» 700 g Wasser

Was zeichnet eigentlich ein gutes Grillbrot aus? In erster Linie
sollte es einfach zuzubereiten sein, gut mit kréftigen Speisen
harmonieren und eine gewisse Grundwiirze mitbringen. Alle
Eigenschaften verbindet dieses einfache Rezept von raffinierten
Grillbroten - je nach Geschmack mit Oliven, getrockneten
Tomaten oder Speck und Zwiebeln verfeinert.

1 Alle Zutaten zirka 12 Minuten zu einem weichen, geschmeidigen

“nﬂ!nT!nNEN Teig kneten und abgedeckt etwa 2 Stunden ruhen lassen.

® 30 g in Scheiben geschnittene 2 Anschliefend in vier Portionen teilen, diese in etwas Mehl wenden
Oliven oder und zu 25 Zentimeter langen Stangen ,.zwirbeln®.

® 10 g getrocknete, grob gehackte
Tomaten oder 3 Die Stangen weitere 10 Minuten auf einem bemehlten Brett ruhen

® 30 g angebratene Speckwiirfel
und 1 kleine Zwiebel, gewiirfelt
und angebraten

lassen, anschliefdend im vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze)
30 bis 35 Minuten backen.

Fiio Sunsleiden

aecithel
} Schwierigkeitsgrad:*‘ﬂ%‘ﬁ\f
" Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 2 Stunden
Zeit am Backtag: etwa 2 Stunden
Backzeit: 30 bis 35 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 240°C

Schwaden: nein



Ein Rezept aus dem - :
Héaussler Backdorf . p -

Anzeigen

: K

Backen wie

z7uOmas
Zeiten

Frisch gemahlene Mehle,
Getreide und vieles mehr.

Absolut naturbelassen.

www.horbacher-muehle.de

A

Die geschnittenen Oliven - oder die Den Teig in 4 Portionen teilen.
anderen Varianten - auf den Teig
geben und einkneten.

HAUSSLER

Holzbackofen:
] Backen + Grillen + Smoken

Zu etwa 25 Zentimeter langen Zum Schluss verzwirbeln.
Stangen ausformen.

(]
Tipp:
Statt dieser Basisvariante
des Grillbrots Rann man auch
Variationen davon backen. Dazu
einfach in den Teig vom Grundrezept
je nach Gusto die geschnittenen Oliven,

gehackte Tomaten oder Speck- und
Zwiebelwdrfel einkneten. AnschlieRend die
Portionen 2 Stunden ruhen lassen, danach

in etwas Mehl wenden und zu rund 25

Zentimeter langen Stangen drehen.
.. Nach einer weiteren Teigruhe von 10
L. Minuten wie gehabt 30 bis 35
Minuten backen.

Mit dem Haussler HABO genieBen
Sie die wunderbare Backqualitat
aus dem original Holzbackofen.
Dariiber hinaus kénnen Sie damit
auch Grillen, Garen, Smoken, Obst
dérren und ganz vieles mehr. Fir
alle Backer, Griller und Gourmets.

Kostenlos Katalog anfordern:

www.backdorf.de
88499 Heiligkreuztal - Tel.07371/9377-0

43



Rezept & Fotos:
Bérbel Adelhelm

Was soll man nur mit den anfallenden
Lievito Madre-Resten oder denen der
Japanischen Mutterhefe anstellen?

Die Antwort kann dieses knusprige,
leckerschmeckende Gebéck sein. Es ist
in seiner Herstellung sehr simpel und
ein wunderbarer Begleiter zu kréftigen
Getridnken wie Bier und Wein oder
zum Aufnehmen von wiirzigen Dips.
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L]
Tipp
Um die Zungen in ihre

charakteristische, diinne
Form zu bekommen, gibt es
zwei MoglichRkeiten. Entweder
man macht es von Hand mit
einem Ausrollstab oder nutzt

eine Pasta-Maschine fur

Teigplatten.



Die Lievito Madre zerstiickeln und in eine Schiissel geben. Handwarmes

Wasser dazu gief3en und die Lievito Madre darin aufldsen. Sollte die
uberschiissige Lievito Madre schon zu lange im Kiihlschrank stehen,
eine Messerspitze Natron beigeben. Am Anfang nur mit 200 Gramm
Wasser beginnen. Wenn der Teig beim Kneten zu fest wird, bis zu

50 Gramm nachschiitten.

Thermomixbesitzer geben die zerstiickelte Lievito Madre und das Wasser
in den Thermomix und verrihren es 15 Sekunden bei Stufe 5. Die rest-
lichen Zutaten beifiigen und 3 Minuten mit der Knetstufe bearbeiten.
Danach geht es in beiden Féllen gleich weiter.

Den Teig zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Teigstiicke abstechen, in 25 bis 35 Gramm schwere Stiicke abwiegen und
langlich ausrollen. Je diinner, desto knuspriger.

Mit den Zinken einer Gabel die ausgerollten Zungen einstechen.

Auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Bachblech legen. Mit Olivenol
bestreichen und mit Gewlirzen bestreuen. (Zum Beispiel Schwarzkim-
mel, Rosmarin, Hagelsalz oder Kiimmel)

In den auf 170°C bei Ober-/

Unterhitze vorgeheizten Schwierigkeitsgrad: Y SApAe
Backofen schiefden und 10 bis
12 Minuten backen. Die Dicke

der Zungen ist bei der Backzeit

Getreide: Weizen

Treibmittel: Lievito Madre/

Japanische Mutterhefe/Hefe

mafdgebend. Sie sollten nicht Zeit gesamt: 2,5 Stunden

zu dunkel werden. X
Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
Backzeit: 10 bis 12 Minuten
Starttemperatur: 170°C
Backtemperatur: 1770°C

Schwaden: nein
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500 g Mehl

350 g Lievito Madre oder
350 g Japanische Mutterhefe,
alternativ 10 g Frischhefe

200 bis 250 g Wasser
70 g Olivenal
8 g Knoblauchpulver

50 g getrocknete Krauter
(zum Beispiel Pizzagewiirz)

Salz

" g |
Zum Ausrollen
der Teigzungen &,
kann man eine Pasta-
| Maschine nutzen

iy
el . e
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Krauterbutt

X S " Ame Simon, Marie Thérése Sinion und-Alexandet Schmid,
> : : - .. . Das grofie Buch vonrBrot, Christian Verlag 2016
; i sl x . : \ . Wndiig T‘_. = = 3 ok ~
: o : 46 . S




Krauterbaguettes gehoren einfach zum Grillen dazu. Mit ihrer
krossen Kruste und dem wiirzigen Geschmack schmecken sie
Grof? und Klein. Mit diesem Rezept gelingt ein abwechlsungsreiche
Variante, die zuséatzlich noch mit Kése tiberbacken wird.

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen

Triebmittel: Hefe

Zeit insgesamt: 10,5 Stunden
Zeit am Backtag: 10,5 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 240°C

Backtemperatur: 200°C, nach 5 )
bis 10 Minuten 2 Das Hefewasser mit dem Mehl in eine Schiissel geben und beides mit

1 Die Hefe zunichst im lauwarmen Wasser aufldsen.

Schwaden: beim EinschieRen, einer Gabel oder mit den Handen zu einer homogenen Masse vermengen.

5 Minuten vor Ende entlassen

1 g Frischhefe (ein etwa 4  Fiir den Vorteig die Hefe ebenfalls zunichst im lauwarmen Wasser auflésen.

3 Die Masse mit einem Kiichentuch abdecken und mindestens 6 Stun-
den bei Zimmertemperatur oder — besser noch — iiber Nacht im
Kiihlschrank reifen lassen.

erbsengroRes Stiick)

125 g lauwarmes Wasser 5 Das Hefewasser mit dem Vorteig und allen weiteren Zutaten (auBer dem

125 g Weizenmehl 550

Salz) in eine Schiissel geben und zu einem weichen Teig kneten - etwa
12 Minuten auf langsamer (nach 8 Minuten das Salz zugeben) und 5
Minuten auf schneller Stufe.

H A“PTTE!G 6 Den Teig mit einem Kiichentuch abdecken und 60 bis 70 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

6 g Frischhefe
210 g lauwarmes Wasser
375 g Weizenmehl 550

8 g helles Flissigmalz

7 Nach der Teigruhe den Teig noch einmal kurz mit der Hand durchkneten,
dann in zwei gleich grof3e Stiicke teilen und zu etwa 30 Zentimeter lan-
gen, dickbauchigen und spitz zulaufenden Baguette-Laiben formen.

(oder Honig)
2 g Currypulver
12 g Salz

8 Die Laibe rundherum im HartweizengrieR wilzen und dann auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Bei Zimmertemperatur, abge-
deckt mit einem Kiichentuch, etwa 2 Stunden gehen lassen.

9 Den Ofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen, dabei ein leeres Back-
blech auf der untersten Schiene mit erhitzen.

ZUM BESTREUEN

. . 10 Die Laibe mit einem scharfen Messer mehrmals schrig etwa 2 Millimeter
40 g Hartweizengrief?

tief einschneiden. Mit einem Spritzbeutel einen diinnen Strang Krduter-
80 g Kréuterbutter =" butter in jeden Schnitt driicken. Anschlieend die Oberseite der Brote mit

60 g Gouda, geraspelt Gouda bestreuen.

Dieses Rezept stammt aus dem Buch
,Das Grofde Buch vom Brot“ von
Arne Simon, Marie Thérese Simon
und Alexander Schmidt. Es ist im
Christian-Verlag erschienen und hat
400 Seiten mit zahlrei-

Ti Wer Reinen Spritzbeutel besitzt, Rann zum Befiillen der Einschnitte auch einen
PP an der Ecke abgeschnittenen Gefrierbeutel verwenden.

11 Die Baguettes im unteren Ofendrittel einschieben und direkt schwaden.
Nach 5 bis 10 Minuten Backzeit die Ofentemperatur auf 200°C reduzieren.

chen farbigen Abbil- . . . . s .
dungen. Eine Vorstel- 12 Die Baguettes in etwa 25 Minuten nicht zu kréaftig, aber knusprig goldgelb
lung des Buchs finden ausbacken, dabei darauf achten, dass der Kése nicht verbrennt, notfalls

Sie in der Rubrik ,In- die Brote mit Backpapier abdecken.
spiration — Alles rund
ums Brot: Blicher und

Blogs“ in diesem Heft.

13 wihrend der letzten 5 Minuten Backzeit den heifRen Dampf entwei-
chen lassen. &
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L]
Tipp:
Wer es etwas exotischer
mag, Rann die Barlauch-
Butter auch noch zusatzlich mit
] Curry, Senf und Worcestersauce
e _ verfeinern. Dazu einfach von
jeder Zutat etwa einen
Teeloffel mit in die

Birlauch-Butter &5

Neben gutem Brot und Fleisch gibt es vor allem eine Sache, die bei keiner Grill-Fete fehlen darf:

Dips. Der Klassiker unter den streichfdhigen Wiirz-Cremes ist Krauterbutter. Nicht erst seit dem
»Gourmeggle“ weifd wohl jeder, wie lecker und vielfiltig sie ist. Dabei gibt es nicht nur ein oder zwei
Varianten, sondern viele verschiedene. Ob mit Schnittlauch, Petersilie oder sogar mediterran, das
kann man ganz nach dem eigenen Geschmack entscheiden. In diesem Rezept geht es um die beliebte
Variante mit Barlauch. Sie schmeckt nicht nur mildwiirzig und passt somit hervorragend zu frischem
Brot, sondern ist auch schnell gemacht. Denn sie besteht nur aus fiinf Zutaten.

Rezept: Jan Schnare

» 250 g Butter

» 80 g frischer Barlauch
» 20 g Zitronensaft

» 2 g Salz

» Etwas Pfeffer nach
Geschmack

Die Butter bei 25 bis 30°C weich werden lassen und in eine Schiissel fullen.

Den Bérlauch fein zerhacken und zusammen mit dem Zitronensaft — gerne auch
etwas Zitronenschale — sowie Salz und Pfeffer zur Butter geben.

Alles mit einer Gabel oder ahnlichem gut vermischen. Danach abschmecken und je
nach Geschmack mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Die fertige Butter in der Schiissel glattstreichen und abgedeckt bis zum Servieren
in den Kiihlschrank stellen.
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Schwierigkeitsgrad: AT
Getreide: Dinkel

Triebmittel: Sauerteig/Hefe
Zeit gesamt: 32 Stunden

Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 240°C
Schwaden: beim EinschieBen

SAUERTE!G

50 g Dinkelvollkornmehl
5 g Anstellgut
40 g Wasser (kalt)

HAUPTTE!G

300 g Dinkelmehl 630
7 g Olivensl

7 g Salz

6 g Frischhefe

210 g Wasser

Ol fur die Schussel
Mehl zum Arbeiten
Sesamsamen

Dinkel-Pita
Pita-Brote zédhlen zur Familie
der Fladenbrote und sind von
Griechenland bis zum Nahen
Osten weit verbreitet. Dort
wird das weiche Hefebrot als
Beilage zu fast allen Mahlzeiten
mehrmals téglich frisch
gebacken. Die spezielle Form
wird dadurch erzielt, dass

der rohe Teigfladen mit den
Handkanten mehrmals iiber
Kreuz eingedriickt wird.

Fiir den Dinkelsauerteig das Mehl mit dem Anstellgut und dem Wasser von
Hand verriihren, mit Frischhaltefolie abdecken und bei Raumtemperatur 12 bis
15 Stunden reifen lassen.

Fiir den Hauptteig den Sauerteig und die restlichen Zutaten in die Teigknet-
maschine geben, im langsamen Gang 6 Minuten mischen und im schnelleren
Gang 3 Minuten kneten (Teigtemperatur 25°C).

Eine Schissel mit Ol einpinseln, den Teig hineingeben, abgedeckt eine
Stunde bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei den Teig nach 30 Minuten
einmal zusammenfalten. Anschliefdend abgedeckt 13 Stunden im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Am Backtag den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache geben und in zwei gleich grofde Portionen teilen.

Die Teigstlicke vorsichtig etwas rundwirken und auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech setzen. Abgedeckt bei Raumtemperatur etwa 2 Stunden ruhen lassen,
bis sich das Volumen mindestens verdoppelt hat.

Den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Teiglinge behutsam mit
Wasser abstreichen, mit den Handkanten oder Fingern zu Fladen driicken und
diese mit etwas Sesam bestreuen.

Die Pita auf dem Blech in den Dieses Rezept stammt aus dem Buch
heifsen Ofen schieben (Mitte), »BROT*. Es ist im Teubner-Verlag erschie-
schwaden und die Brote in nen und hat 384 Seiten

25 bis 30 Minuten goldbraun mit 500 farbigen Abbil-

dungen. Eine Vorstellung
des Buchs finden Sie in
der Rubrik ,Inspiration

— Alles rund ums Brot:

Biicher und Blogs“ in
ausktihlen lassen. diesem Heft.

backen.

Heraus nehmen und auf
einem Gitter vollstdndig
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Nicht nur in der Grill-Saison kann man viele kreative
Ideen zum Brotbacken ausprobieren. Abwechslungsreiche
Anregungen fiir das ganze Jahr bieten unzéhlige Biicher
und Blogs in diesem Bereich. Wir haben daher hier einige
der interessantesten Publikationen herausgesucht und
kurz zusammengefasst, was einen erwartet.

Nichts geht liber den unvergleichlichen
Geschmack eines wiirzigen frankischen & ’ZO

Bauernlaibs, knuspriger Brotchen oder Soschmeekt |
stifer Butterhdérnchen, die frisch aus dem Heimat
eigenen Backofen auf den Tisch kommen.

20“3,.“: Helene Weinold-Leipold hat in diesem op-

tisch sehr ansprechend gestalteten Buch
ihre Lieblingsrezepte aus deutschen Lan-
den zusammengestellt und erklart genau
die einzelnen Schritte der Zubereitung.

So gelingen die késtlichen Spezialitdten

auch unerfahrenen Backerinnen und

Backern ganz leicht. Zusatzlich gibt | Brot — So schmeckt Heimat !

es Rezepte fiir leckere Brotaufstriche, !Helene Weinhold-Leipold !
! Bassermann Verlag, 2. Auflage 2016 :

g B (3 . 1 112 Seiten, gebunden !
resten und Tipps fiir feine Varianten. | 978-3-8094-3466-5 1
1

Der Grund, weswegen Daniela Kanka Ideen fiir die Verwertung von Brot-

ihren Blog ins Leben rief, war kein scho-
ner. Denn schon seit sie sich erinnern L e e e e - - - -
kann, plagte sich Daniela Kanka mit
Bauchschmerzen herum. Damals hief3
es immer, es sei nur Stress und psycho-
somatisch. Doch warum gingen die stéan- .
. > . In diesem Buch werden
digen Bauchschmerzen nicht weg? Die
Antwort folgte bald: Weil sie gar nicht
auf die Psyche zuriick zu fiihren waren.

leckere Brotchen gebacken
und feinste Weizenbrote

L s 1 . und Baguettes kommen
Die Diagnose lautete Zoliakie, wobei es . .
. . . aus dem Ofen. Wahrend die
sich um eine Autoimmunerkrankung .. . .
. Brotchen, wie Franzbrotchen,

handelt, die den Verzehr von gluten- .. .
) ) . Rheinische Roggelchen,
haltigen Speisen ausschlief3t. Nach der .
. . . . Schusterjungen oder Del-
Diagnose braucht es seine Zeit, um sich .. .
. briicker Ecksteine aus den
im Alltag zu Recht zu finden. Zu der . .
. . . verschiedenen Regionen
Erndhrungs- beziehungsweise Lebens-
B . Deutschlands stammen,

umstellung gehorte es auch, dass sich .
geht es bei den Brotrezepten

Daniela Kanka ihrer neuen Leidenschaft, . . L
. internationaler zu. Zuséatzlich
dem Backen und Kochen widmete.

Letztendlich hat sie Ihrer Krankheit die 1 Brotchen Baguette & Weizenbrote

Entdeckung Threr Leidenschaft, dem Ba- I nach traditionellen Rezepturen
! Gerhard Kellner

! Bassermann Inspiration 2014

. zu den Rezepten gibt Hobby-
Brotbacker Gerhard Kellner
Tipps zu Handwerkszeug,

cken, zu verdanken. Auf ihrem Blog teilt .
Anstellgut und zur optimalen

Sie Rezepte und Back-Ideen mit anderen. , 112 Seiten, gebunden, durchgehend .
; 3 farbig bebildert Zeitplanung.
Eine Empfehlung - auch fiir Glutenesser. ! gladlede .
1978-3-572-08159-2 1
] www.zottenglueck blogspot.de :_€_1‘1,9_9 ______________ :



! Teubner Verlag 2016

: 384 Seiten, durchgehend

| farbig bebildert, gebunden
1978-3-8338-5537-5

Der sehr ansprechend
illustrierte Rezeptteil bietet
Brotgenuss zum Selberba-
cken von Klassikern wie Alt-

deutschem Landbrot bis hin
zu Schweizer Mohrenbrot. Auch Rezepte fiir Spezialitdten

wie Stiskartoffel-Maronen-Fougasse und Rotweinbrot
mit Walntiissen finden sich im Buch. Hintergrundwis-

sen zu Produkten, Handwerk und Zutaten wird in

dem umfangreichen Werk anschaulich vermit-

telt, wihrend im Anhang Fachbegriffe der
Brotbackerei kurz und verstiand-
lich erklart sind.

von BROT-Autorin Tanja
Schlund. Hier veroffent-
licht die Hobby-Backerin
allerlei Rezepte rund um

die Themen Kochen und

Schlundis Blog ist die Seite

Sarah Owens ist keine typische
Béckerin, sondern ausgebilde-

te Gartnerin und so legt sie bei
ihren Sauerteigrezepten viel Wert
auf Vielfalt, sei es durch Ver-
wendung von Krautern, Beeren
oder Gemiise. Nach Jahreszeiten
sortiert finden sich Rezepte fiir
Chilibrot, Blaumais-Zwiebelbrot
oder Zucchini-Oliven-Brot, aber auch Herbstkuchen,

Wallnusskracker und Haferwurzel-Puffer. Erginzend
gibt es auch Rezepte flir Aromatisierte Butter, Flieder-
honig oder Holunder-

1 Sauertelg Echtes Brot und mehr
I Sarah Owens
' Knesebeck Verlag 2015

288 Seiten, durchgehend farbig
. bebildert, gebunden

1978-3-95728-005-3

bliitensirup, um das
Sauerteiggeback zu
jeder Jahreszeit neu
erleben zu kénnen.

Die Gewinner der
Sendung ,Deutsch-
lands bester Backer
2014“, Arne Simon,
Marie Thérése Si-
mon und Alexander

Samcrbraben aus dem Sowraker

Backen. Scrollt man durch

die schier endlose Auflis-
tung von Rezepten, ist vom einfachen Wecken tiber Kurbisbrot bis
hin zu Vollkorntoast diirfte wohl so ziemlich jeder etwas Leckeres
finden. Als Besonderheit hat sich Tanja Schlund auf die Fahnen
geschrieben, ihre Rezepte auch Thermomix-tauglich zu kreieren.
Sie schreibt iiber sich selbst: ,Da ich selbststdandig bin und ich des
Ofteren unter Stress stehe, ist mein gréfites Hobby das Backen,
Mixen und Kochen. Wenn ich in meiner Kiiche bin, vergesse ich
Frust und Arger. Ich probiere gerne viel aus und modifiziere, da
meine GrofReltern eine Béckerei hatten und ich auf dltere Unterla-
gen gestof3en bin. Es ist immer wieder eine Herausforderung, alte
uberlieferte Rezepte in die Gegenwart zu holen. Es wird mir nattir-
lich nicht immer gelingen, aber wenn’s dann mal wieder geklappt
hat, teile ich gerne meine Euphorie mit Euch!“ Und diese Euphorie
liest man aus Tanja Schlunds Rezepten heraus.

g www.schlundis.blogspot.de

Schmidt verraten

in diesem umfang-
reichen Werk ihre Tricks. Das Brot-
backbuch mit Grundlagen, einfachen
Step-by-Step-Anleitungen, Warenkun-
de und vielen Rezepten unterstiitzt
Hobbybacker beim erfolgreichen
Backen. Ob Laugenbrezel oder Sau-
erteigbrot - die kleinen zusétzlichen
Tipps und Kniffe tragen zum Gelingen
der 115 Rezepte bei.

1 Das gro3e Buch vom Brot

I Arne Simon, Marie Thérese Simon
'und Alexander Schmidt

: Christian Verlag 2016

1 400 Seiten, durchgehend farbig

1 bebildert, gebunden

1 978-3-86244-814-2

! L€39,99

-_— e = = === = d

_____________ | Bt

1 Brot, Brotchen & mehr:

! Glutenfrei backen - 5" t{h{l
! Wie denn sonst! & mehsy

1 ElRe Schulenburg

I Freya Verlag, 1. Auflage 2017
' 128 Seiten, durchgehend

, farbig bebildert, gebunden

1 987-3-99025-310-6

! 1€14,90

Die Erndhrungsberaterin und Heilpraktikerin Elke Schulenburg
stellt in diesem Buch 38 Rezepte fiir glutenfreie Brote und Brot-
chen vor. Der Schwerpunkt liegt dabei auf traditionellen Rezepten,
welche mit selbst gemischten Mehlsorten nachgebacken werden

kénnen. Im Vorwort werden alternative Mehlsorten und -zusatze
ausfihrlich mit ihren Vor- und Nachteilen erkldrt. Neben Tipps zum
Thema Teigkonsistenz, Backtriebmittel und StifSsungsmittel gibt es

im Buch auch Raum fiir eigene Notizen.
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Das Buch gibt einen umfassenden Uberblick tiber
nationale und internationale Mehle alter und
seltener Getreidesorten sowie ihre Herstellung

., und Verwendung. Insgesamt 70 Rezepte von siif3
bis herzhaft, von Brot bis Brotchen und vielfaltige
Tipps und Tricks zum Backen mit Vollkorn- und
Spezialmehlen bieten Wissen rund um traditio-
nelle Backkunst fiir Vollkornbrote und -geback.

Voilkorn
alten Getretdesorten

Pom——————— -
|

Brotbackbuch Nr. 3: Backen mit
1 Vollkorn und alten Getreidesorten
!'Lutz Geissler und Monika Drax
"Ulmer Verlag 2017
1 352 Seiten, durchgehend farbig
| bebildert, gebunden
1 978-3-81860-006-8

€34,90

[}
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D Fuaan Gt

,Hallo, servus miteinan- e o &
der“ - so begriif3t Food-
Bloggering Anja Auer

Backermeister Werner Kréling stellt in diesem Buch 66 . .
nicht nur die Besucher

Rezepte flir anspruchsvolle Brotliebhaber zusammen. Das

ihres Blogs, sondern

notwendige Grundlagenwissen wird ausfithrlich erlautert,

beginnt auch ihre = www.die-frau-am-grill.de

dazu gibt es Wissenswertes rund ums Brotbacken. Da das

hi . it Hiussl ) Video-Beitrédge, die sie
Buch in Kooperation mit Haussler entstanden ist, werden regelmiiRig auf ihrem YouTube Kanal ,Die Frau am

auch Produkte von Haussler, etwa die Steinbackofen und Grill*, und auf ihrem gleichnamigen Blog verdffent-

Holzbackoéfen, mit einbezogen. Konsequenterweise wer- licht. In ihrer Heimat Kemnathen wird selbstver-

e BRI I A (1 standlich auch gerne gegrillt - und das farbt ab. So

SIS GUERE Aot e besitzt Anja Auer drei Grills und hat das Anheizen
von Grillkohle praktisch von der Pike auf gelernt.

Inzwischen wurde eine richtige Leidenschaft dar-

die verschiedenen Ofen, aber
auch fiir den herkommlichen

vl el el e, EIEE AR, aus, die Anja Auer mit Ihrer Community teilt. Und

- dabei will sie nicht nur Ménner ansprechen: ,Viel-
1 Faszination Brot: Grundlagen, Tipps und
! Rezepte aus dem Haussler Backdorf
: Haussler in Kooperation mit
| Backermeister Werner Kraling
I Matthaes Verlag 2016
! 255 Seiten, durchgehend farbig
, bebildert, gebunden
1978-3-98096-619-1
€29,90

L}
b o e e e e ===

leicht sind meine Videos auch fiir die eine oder
andere Frau eine Inspiration, um mal wieder den
Grill anzuschmeifden. Um Spaf? daran zu haben,
mal etwas Neues auszuprobieren. Ihr werdet euch
wundern was man nicht alles auf dem Grill neben
Fleisch und Fisch noch hinbekommt: Eis, Limona-
de, Kuchen, Brot und noch vieles mehr.“

Der Foodblog von Simone Filipowsky ist — wie die meisten — nichts fiir Fast-Food-Lieb-
haber. Die sympathische Hamburgerin berichtet iiber frische Ideen, kreative Rezepte
und gutes Essen. Auch selbstentwickelte Rezepte gehoren natiirlich zum Repertoire,
bei denen Simone Filipowsky ihre Prinzipien hat: ,Titen kommen bei mir nicht in die
Tiite. Alles was man selbst herstellen und zubereiten kann, schmeckt, richtig gemacht,
mit guten, natilirlichen Produkten, konkurrenzlos gut.“ Aufderdem liebt sie laut eigener
Aussage Farben, was man auf ihrem Blog in eindrucksvoller Art sieht. Knallig bunt,

aber nicht kitschig setzt sie ihre Kreationen appetitanregend in Szene. Doch nicht nur
optisch ist Simone Filipowskys Blog einen Besuch wert, auch inhaltlich hat sie ihre

Grundsatze: ,Fiir alles Neue recherchiere ich sehr griindlich. Ich lese mich quasi fest.
Anschlief3end wird probiert, gekocht, gebacken und wieder von vorn. Ich méchte gern,
www.s-Rueche.com dass alles Hand und Fuf hat.“ Bei so viel Engagement sollte man einen Blick riskieren.
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Die Autorinnen widmen sich ausfiihrlich der Teigbeschaffenheit von verschiedenen,

glutenfreien Grundmehlen und Verdickungsmehlen. Auch die Kennzeichnung und

grundlegende Informationen zu Gluten sind leicht verstandlich, teilweise als Grafiken,
dargestellt. Von klassischen Rezepten wie einem Vollkorn-Sauerteigbrot bis hin zu
ungewohnlicheren Rezepten wie etwa einem Hirsebrot aus der Pfanne ist fiir jeden
Geschmack etwas dabei. Neben Brotrezepten .

sind in dem Buch auch Kochrezepte rund um

glutenfreies Essen enthalten.

| Glutenfrei Rochen und backen: Genussvoll
I essen ohne Weizen, Dinkel & Co

! Christiane Schifer und Sandra Strehle
: Grafe und Unzer Verlag, 1. Auflage 2015
1 192 Seiten, durchgehend farbig bebildert,

1 gebunden
. 1978-3-83384-674-8
»Zeit ' €19,99 |
fir Brot“ hat sich
zum Ziel gesetzt, Brottradition
zu begriinden und Brotkultur innovativ Backen macht gliicklich® ist ein
und zeitgema4f3 neu zu gestalten. Ob typi- .
sches, deutsches Roggenbrot, dgyptisches Fladen-

brot, italienisches Landbrot, franzdsisches Baguette

echtes Schlaraffenland fiir alle
oder glutenfreies Brot — in diesem Buch sind 31 Brotre-

Back-Fans. Es handelt sich um

ein Gemeinschaftsprojekt von
zepte zusammengefasst, um ein vielfaltiges Broterlebnis zu

Kathrin und Jan Runge. Wahrend
schaffen. Auch die Grundlagen fiir ein gelungenes Backer-

Jan Runge fiir das Design, die
Technik rund um den Blog und
lebnis werden ausfiihrlich erldutert - ..
i R ) i natiirlich das Testessen zustan-
und sind detailreich illustriert. Zeit dici - ] :
N ) : ig ist, kimmert sich seine Frau
fiir Brot: Mit exklusiven Rezepten aus
der Béackerei fiir Brotliebhaber.

Kathrin um das Backen. Obwohl
neben klassischen Kuchen, Kek-
sen und Co. eher siif3liche Gerich-
te im Vordergrund stehen, gibt

es auch eine eigene Brot-Rubrik.
Doch nicht nur das. Auch eine

o e
| Zeit fiir Brot: Mit exklusiven Rezepten |
I aus der Béckerei fiir Brotliebhaber !
: Frechverlag, 1. Auflage 2017 :
, 128 Seiten, durchgehend farbig bebildert,
1 gebunden 1
1978 3-77248-045-4 1
€16,99 |

[}
L

Der Sommer steht vor der Tiir, und mit ihm auch die Outdoor- und
Grillsaison. Auch fiir Brotbécker bieten Feuerschale, Spiefd und

Grill zahlreiche Moglichkeiten neue Rezepte auszuprobieren. Ob
ein Bannock nach Art der Waldldufer oder einen Brotpudding mit

Whisky-Sauce - die Rezepte bieten eine Vielfalt an Inspiration fiir
die Sommermonate. Allgemeine Tipps

rund ums Kochen am Lagerfeuer sind

Backschule mit hilfreichen Tipps,
Back-FAQs und noch viel weiteres
Wissenswertes zum Thema ist
hier zu finden. Kathrin Runge hat
dazu eine bestimmte Einstellung:
,Ich habe ein Faible fiir Clean
Baking, also Backen mit mdoglichst
natiirlichen und unverarbeite-

enthalten, von Grills und Kochstellen
liber Feuertopf und -Pfanne bis hin zum
Zubehor wird auch die Ausstattung zum

Drauf3enkochen ausfiihrlich beleuchtet.
1

" DAS FETROMAX
DrauBlen backen — Das Petromax .: ur

| Outdoor-Backbuch
! Carsten Bothe

: Heel Verlag 2018

| 144 Seiten, durchgehend farbig
1 bebildert, Flexicover

1 978-3-95843-227-7

ten Zutaten. Meine Einstellung

zu den Themen Gesundheit und

Dﬂﬂ'ﬂﬂfﬂﬂ”ﬂﬂ Genuss wiirde ich dennoch als
_ ; \ sehr undogmatisch beschreiben,;

am besten beschreibt es wohl das
Motto ,Balance ist alles*.“

g www.backenmachtgluecklich.de




Schwierigkeitsgrad: Ak

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 18 Stunden

Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 40 bis 45 Minuten
Starttemperatur: 250 bis 260°C

Backtemperatur: 200°C nach
10 Minuten

Schwaden: nein

» 250 g Tipo O, alternativ
Weizefimehl 550

» 200 g Weizenmehl 550

® 150 g Hartweizengriel - STETY :
b2 Ty CAUIICrrdfiésS bro

» 2 g Rosmarin

= i - bl
2 g Oregano Rezept & Fotos: Valesa Schell v 0 m G TI I
» 50 g Tomatenmark 3 /groups/785749074867453/ ; .
|

» 320 g Wasser [ www.brotbackliebeundmehr.com

® 3 g Frischhefe

P 14 g Meersalz Mit einem Backstein kann man in einem geschlossenen Grill

» 50 g Olivend wunderbar Brote backen. Da jeder Grill anders funktioniert und

® 60 g Milch zum Einstreichen die Hitze unterschiedlich hilt, muss man sich, was die Temperatur

betrifft, etwas herantasten. Der Grill sollte auf jeden Fall mit dem
Stein mindestens 20 bis 25 Minuten vorgeheizt werden. Ich habe

i einen Grill mit vier Gasbrennern, die ich zum Aufheizen alle vier
Z“M BESTBEUEN bei voller Leistung angestellt habe. Nachdem ich das Brot auf den

® 2 halbe getrocknete Stein geschoben und dieses 10 Minuten gehen gelassen habe,
Tomaten wurden die zwei mittleren Brenner auf die niedrigste Leistung

» 2 g Oregano heruntergeschaltet. Der Grill hatte anfangs 250°C und ging dann

® 2 g Thymian nach dem Herunterstellen auf 180 bis 190°C herunter.

» 2 g Meersalz

® 2 g Paprika edelsif Die Gewtiirzmischung kann in der unten angegebenen Menge

» 2 g getrockneter Knoblauch hergestellt und dann in einem Schraubglas aufbewahrt werden.

® 2 g getrocknete Zwiebeln Sie eignet sich zum Bestreuen von Baguette, Focaccia und anderen

® 1 Prise Pfeffer wiirzigen Grillbroten.
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Alle Zutaten, aufer O}, in die Schissel der Teigmaschine geben und
auf kleinster Stufe 2 Minuten mischen. Auf der héchsten Stufe wei-
tere 8 Minuten kneten. Nach 5 Minuten langsam das Ol zugiefRen
und mit unterkneten.

Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundum
falten und umdrehen. Abgedeckt bei Raumtemperatur 16 Stunden
gehen lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Unterlage geben. Die untere Seite
zur Mitte hin falten. Die obere Seite wie beim Baguette nach vorne
ziehen und festdriicken. Dann den Teigling méglichst diinn und
lang (etwa 1 bis 1,5 Meter) rollen. Zu einer Schnecke formen und
abgedeckt 2 Stunden gehen lassen.

Die Zutaten zum Bestreuen in einem Mixer oder Blitzhacker
moglichst fein mahlen.

Den Teig mit Milch einpinseln und mit der Krautermischung
bestreuen.

Den Grill mit einem Stein auf 250 bis 260°C vorheizen. Das Brot auf
den Stein schieben und den Grill sofort verschlief3en.

Nach 10 Minuten die Temperatur durch Herunterdrehen oder durch
Abdrehen von ein bis zwei Heizstellen in der Mitte reduzieren,

sonst wird das Brot von unten zu dunkel.

Insgesamt 40 bis 45 Minuten backen.

55

Den backfertigen Teig formt man zu einer 1
bis 1,5 Meter langen Rolle. Auf der bemehlten
Arbeitsplatte beginnt man danach, ihn
schneckenférmig aufzuwickeln

Die Teigspirale sollte nach unten hin breiter
werden. Durch diese pyramidenartige
Wicklung entsteht die charakteristische Form
des Grill-Brots.

Nach 2 Stunden Geh-Zeit wird der Teig

mit Milch eingepinselt und danach mit der
Gewlirzmischung bestreut.

Nach dem Backen auf dem Grill ist das Brot
fertig zum Servieren. Dank der Spiralform
bricht das Brot herrlich auf und ldsst sich
ohne Messer zum Grillen brechen



TEG Partystangen

450 g Weizenmehl 812
450 g Dinkelmehl 630
20 g Backmalz, inaktiv

Die fluffig-weichen Partybrote mit der ansehnlichen
Saatenverzierung aus dem Supermarkt sind gern gesehene
Grill-Beilagen. Doch wer Wert auf guten Geschmack und

25 g Weizensauerteig nachvollziehbare Zutaten legt, kann die lockeren Abbrechbrote

etrocknet
J auch ohne grofden Aufwand selbst backen.
20 g Salz
20 g Butter
20 g Frischhef
g rrischnere 1 Alle Zutaten fiir 8 bis 10 Minuten kriftig auskneten.
5 g Apfelessig
10 g Honi
g Honig 2 Sofort nach dem Kneten den Teig in vier Portionen zu je 400 Gramm

580 g Wasser

Mohn, Sesam,
Sonnenblumenkerne
oder Maisdekor

teilen. Jede Portion zu einer Teigrolle formen und in zwolf gleich
grofde Stiicke teilen.

3 Die Teigstiicke auf der nicht bemehlten Arbeitsplatte zu kleinen
runden Ballen schleifen. Anschlief3end die runden Teigstiicke auf ein

nasses Tuch driicken und mit der feuchten Seite in Saaten tauchen.
Schwierigkeitsgrad: ) pAgAe
UL A D) 4 Die Partystangenform gut ausfetten und mit den in Saaten getauchten
Triebmittel: Hefe Teigstiicken fiillen. Zugedeckt fiir 30 bis 45 Minuten gehen lassen. Nach
Zeit gesamt: 1,5 Stunden der Ruhezeit sollte die Form bis knapp unter den Rand gefiillt sein.
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 18 bis 20 Minuten 5 Zum Schluss die Oberfliche der Partystangen gut mit Wasser besprii-
Starttemperatur: 180°C hen und fiir etwa 18 bis 20 Minuten bei Ober-/Unterhitze backen.

Backtemperatur: 180°C

Schwaden: nein




Ein Rezept aus dem
Haussler Backdorf

o, s ANLEITUNG

Partystangen formen

A)

Die Teigportionen zu runden Ballen wirken.

Sofort in die Saaten tauchen.

(E)

Die gefiillten Formen mit Gérfolie abdecken
und 30 bis 45 Minuten gehen lassen.

O

Die Ballen auf ein nasses Tuch driicken.

D il

Danach mit den Saaten nach oben in
die gefettete Form setzen (je zwolf Ballen).

Mit Wasser bespriihen oder abstreichen und

nach Anleitung backen.
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Jeder, der schon einmal im Land der unbegrenzten Moglichkeiten war — besonders als Brot-Aficionado -
wird das fiirchterliche US-Brot kennen gelernt haben. Aber wie kommt es, dass eine solche Gesellschaft,
die sich als fithrend in der Welt betrachtet, bei einem wichtigen Grundnahrungsmittel so wenig auf
Qualitét achtet? Die amerikanische Brotkultur ist quasi nicht vorhanden. Das ist aber keiner Ignoranz
geschuldet, sondern historisch begriindet.

n Europa existieren seit den Anfingen der Sesshaftwerdung dorf-

liche Strukturen, die neben den einzelnen Gehoften auch Gemein-

schaftseinrichtungen umfassen. Zum Beispiel einen Gemeindebrun-
nen, ein Genossenschaftswald — die Allmende -, den Dorfteich und
eben auch das Backhaus. Dieses ist auf die Belange der kopfstarken
Familie mit Knechten und Gesinde abgestimmt. Jede Familie besafs
einen ideellen Anteil am Backhaus und konnte dieses nach Absprache
und Einteilung zum Backen nutzen. Da alle Reihum mal dran waren,
stand jeder Familie nur alle 10 bis 15 Tage eine Backzeit zu. Dement-
sprechend wurden so viele Brote gebacken, dass die Familie bis zum
niachsten Backtag versorgt war. Und dementsprechend grofs und da-
mit auch aufwéndig im Bau war der Backofen. Frisches Backwerk gab
es nur am Backtag, vorweg die Plotze (pizzadhnliche Teigfladen) und
nach dem Brotbacken noch einige Blechkuchen.
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Geschichtstrachtig

In Amerika gibt es kaum gewachsene Dorf-
strukturen, aufder bei den Amish-People,

die dieses aus ihrer deutschen Heimat her
kennen. Das liegt an der Art und Weise, wie
der Westen besiedelt wurde. Wenn ein Fami-
lienoberhaupt auf dem Weg nach Westen ein
geeignetes Stlick Land gefunden hatte, konnte
er dieses bei einer staatlichen Stelle in der
Grofde von 160 Acres, rund 80 Hektar, registrie-
ren lassen. Nach einer gewissen Zeit kam eine
Kommission und priifte nach, ob er das Land
verbessert hatte. Das war iiblicherweise der
Bau eines Hauses und das Urbarmachen von



Im Wilden Western zihite der
Dutch Oven zur Grundausstattung
der Cowhoy-Kiiche

I e

Land. Fir eine geringe Verwaltungspauschale wurde das Land dann auf
seinen Namen eingetragen und gehdrte von nun an ihm. Das Haus der
Farm stand tiblicherweise in der Mitte des Landes, so wie das Haus des
Nachbarn. Meist lag dazwischen noch Land, das keiner haben wollte,
und das als Jagdgebiet oder als Weideland fiir die Tiere genutzt wurde.
Der néchste Nachbar war im glinstigsten Falle einige Meilen entfernt.

Was hat das nun mit der Brotkultur zu tun? Eine ganze Menge, denn
in jedem Farmhaus in Amerika befindet sich ein offener Kamin, der
als Kochstelle genutzt wurde. Und in diesem Kamin kochte die Frau
des Hauses jeden Tag. Mit Hilfe des sogenannten Dutch Oven wurden
Brotchen oder Maisbrot gebacken. Jeden Tag frisch, denn die Brotchen
des Dutch Oven reichten nur fiir eine Mahlzeit. Ein Brot zu backen mit
harter Kruste, das man auch nach zwei Wochen noch essen konnte,
war nicht notwendig. Die Farm wurde nur von Vater, Mutter und den
Kindern bewirtschaftet, selbst Knechte und Magde waren unbekannt.
So haben sich in Amerika weiche Brotchen durchgesetzt, wie wir sie
von den Hamburger-Brotchen kennen.

Man kann das Thema amerikanische Brotkultur nicht abhandeln, ohne
auf das Maisbrot einzugehen. Im Zuge der BBQ-Bewegung hat sich die
Einstellung der jungen Leute zum Maisbrot grundlegend gedndert. Bei
der Kriegsgeneration reprasentiert Maisbrot einen verlorenen Krieg,
Not, Mangel und Hunger. Flir Amerikaner steht selbstgebackenes Mais-
brot fiir die gute alte Zeit und das leckere Essen von Oma. Zu der Ableh-
nung der Alten hier in Deutschland hat aber auch beigetragen, dass die
Backer keine Erfahrung im Umgang mit Maismehl hatten. In Amerika
wird das Maisbrot zu jeder Mahlzeit frisch gebacken und besitzt die
Konsistenz wie ein Rihrkuchen. Es wird zum warmen Essen gegessen
wie hierzulande Knddel. Der Deutsche erwartet bei einem Brot, dass

er Scheiben schneiden kann, um es dann mit kalter harter Butter zu be-
streichen und mit Mettwurst zu belegen. Das geht mit Maisbrot nicht,
denn es besitzt keinen Kleber, der die Krume zusammenhalten konnte.

Beim Maisbrot im Dutch Oven ist wichtig, den Teig so fliissig zu machen
wie Waffelteig. Dann muss der Dutch Oven auf dem Feuer richtig heif?

werden, 400°C mit dem Laser-Thermometer auf dem Eisen gemessen ist
nicht zu viel. Nach dem Einfiillen des Teigs sollten Sie aber auf jeden Fall

59




Der Dutch Oven steht direkt in der
Glut des Feuers und kann auch noch
mit Kohlen belegt werden. So sind
Temperaturen von 400°C moglich

die Hitze reduzieren und nur noch mit weni-
gen Kohlen von unten heizen. Die erste Hitze
ist wichtig, damit sich untenrum eine Kruste
bildet, das Maisbrot nicht anbrennt und sich

leichter aus dem Ofen l3sen lasst.

Dutch Oven im Wilden Westen
Im Jahr 1866 hatte der Rancher Charles Good-
night aus Texas das Problem, dass seine Cow-
boys auf dem Viehtreck nach Norden verpflegt
werden mussten. Bisher hatte jeder sein Essen
selber gekocht, aber das kostete einfach zu viel
Zeit. Daher nahm er einen alten ausrangier-

ten Wagen der Armee und befestigte am hinteren Ende eine Kiste mit
verschiedenen Fachern. Diese Kiste verschloss er mit einer Klappe, die
nach unten geklappt werden konnte und mit einem Tischbein versehen
zu einer Arbeitsplatte wurde. So einfach wie die Idee auch war, sie re-
volutionierte die amerikanische Viehindustrie. Der Name des Chuckwa-
gon stammt vom ,Chuck®, ein Stiick Fleisch aus der Rinderschulter, das
billig und zah ist und deshalb als typische Cowboy-Verpflegung diente.
Der Koch hatte einen Gehilfen, den Hoodilum, der neben dem Wagen
herging und mit einer Mistgabel getrocknete Biiffelfladen aufhob und
in den Possum-Belly warf. Das war der Brennstoff fiir die Dutch Oven,
auch Buffalo-Chips, Meadow-Muffins oder Prairie-Coals genannt.

Die Verpflegung der Cowboys war einfach und abwechslungsarm. Zum
Abend gab es Bohnen und Sauerteig-Brotchen, zum Friihstiick Bohnen
und Sauerteig-Pfannkuchen gebraten in Speckfett. Das hangt damit
zusammen, dass der Sauerteig immer eine gewisse Zeit zum Gehen
braucht. Am Morgen hatte der Koch aber keine Zeit, sich lange mit dem
Teigkneten zu befassen. Daher wurde der Sauerteig fliissig angeriihrt
und zu Pfannkuchen gebacken. Den Tag iiber hatte er Zeit und konnte
den aufwindigen Teig fiir die Brétchen vorbereiten und auch in mehre-
ren Durchgingen die Brétchen fiir das warme Abendbrot backen.

Der Sauerteig

Jeder kennt von den Western her den Ausdruck ,Greenhorn* fiir einen
Neuling mit wenig Ahnung; aber keiner kennt hier das Gegenteil, den
Alten Hasen. Das ist bei den Cowboys der ,,0ld Sourdough®; der mit
Sauerteig backen konnte. Bei den Trappern und anderen Alleinrei-
senden wurde der Sauerteig - wenn nicht in Gebrauch - mit so viel
Mehl vermischt, daf3 er als relativ trockener Klumpen in der Hosenta-
sche aufbewahrt werden konnte. Zum Backen wurde er dann wieder
aktiviert. Im Tagesablauf gab es zum Friihstiick Pfannkuchen, die in




Speckfett gebraten wurden. Diese Sauerteig- Der Sauerteig wurde vom Koch auf dem Viehtreck in einem Eimer mitge-
Pfannkuchen mit Ahornsirup sind heute fiihrt und noch fiir ein anderes Gericht verwendet: Chicken Fried Steak.
noch ein beliebtes Frihstiick in Amerika und  Da die Cowboys die guten Kithe zum Schlachthof bringen sollten, war
Kanada. Pfannkuchen lassen sich schnell und fiir sie nur das billige eingesalzene Schweinefleisch

unkompliziert am Feuer zubereiten, es ist vorgesehen. Sollte doch einmal eine Kuh an Alters-
auch nur eine Pfanne notwendig. Fiir Allein- schwéche sterben oder notgeschlachtet
reisende gab es dann am Abend nur Bannock, werden missen, dann war das

das Brot des Wildnisreisenden. Es besteht aus  Fleisch trocken und z&h. ,

g

Sauerteig, Salz, Mehl und Wasser. Durch den Der Koch hat es dann lange

Sauerteig geht es etwas auf und wird locke- und intensiv geklopft, bis die

rer. Dieses Brot wird in der Pfanne gebacken, einzelnen Fleischfasern weich wa-
was aber neben dem Feuer einige Zeit in ren. Heute wird das Steak mehrere
Anspruch nimmt und daher fiir die Abend- Male durch einen Steaker gege-
mahlzeit vorgesehen ist. ben und hat dann die Konsis-

tenz von Hamburger-Buns, wie

Auf dem Viehtreck gibt es keinen Bannock, Hackfleisch. Vor dem Braten hat
sondern im Dutch Oven gebackene Brotchen.  der Koch es reichlich gesalzen

Das typische Essen sind Brotchen, dann eine und gepfeffert und durch den
Sofe aus ausgelassenem Speck, angedickt Sauerteig gezogen. Dieser dient als
mit Mehl und aufgefillt mit Milch oder nur Panade und erfiillt zwei Aufgaben:
mit Wasser, gewiirzt mit Pfeffer und Salz. zum einen bleibt das Fleisch saftiger,
Dazu Bohnen aus dem Dutch Oven. Sicherlich und zum anderen wirkt es mehr. Dazu
nicht die feinste Mahlzeit, aber auf jeden Fall ~ ein Schlag von der Specksofse, Bohnen

eine, die Farmarbeitern nach einem langen und ein Sauertieg-Brétchen und es war
Tag wieder Kraft und Wéarme gibt. ein Festtag mit richtig gutem Essen.

Anzeigen

- Qualitatsmehle aus ‘ GCSUﬂClC
Weizen, Dinkel und Roggen ..
- Brotbackmischungen MUHCI’]PFOC‘U‘(’CC)

- Dinkelprodukte
- Backzutaten
- Backkurse

Schwaderloch 9
72336 Balingen
07433/3295
www.mehlkaufen.de

et B frisch aus dem
\leéz\a 25 EUF© 5 C!’]Wa i l d !

‘ 79848 Bonndorf T.0770%-318
www.blattert-muehle.de |

Horster HauptstraBe 5
26446 Friedeburg / OT Horsten
Telefon 04453 2230
www.muehle-erks.de
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Tipp
Wem der Geschmack
zu sauer ist, der Rann
den Teig mit einem

Teeltffel Natron
geschmacRlich
abmildern.

» 100 g Weizenmehl 550
» 150 g Wasser oder Milch -
® 1 leicht geschlagenes Ei

»690l Rezepte: w

» 10 g Zucker Carsten Bothe
® 19 Salz Die Pfannkuchen aus Roggen-Sauerteig sind herzhaft und
¥ Ahornsirup zum Bestreichen kriftig, ein echtes Erwachsenen-Friihstiick, kein Kinder-

.~ Nachtisch. Zusammen mit Speck, Eiern und gebackenen
Bohnen ein wichtiger Teil des amerikanischen Friihstiicks.

\

Getreide: Weizen/Roggen 1 In einer Schiissel werden die Zutaten fiir die Sauerteigpfannkuchen mit

Triebmittel: Roggen-Sauerteig Y einer Gabel gut verschlagen und eine Stunde zur Seite an einen warmen
Ort gestellt, bis der Teig schon blasig ist. ’

Zeit gesamt: 1 bis 2 Stunden

. . ’ B
Z 3

it am Backtag: 1 bis 2 Stunden , 2 Zum Backen wird der Teig l6ffelweise in die heifle Pfanne (oder den umge-
Backzeit: 5 Minuten

drehten Deckel des Dutch Oven) mit dem Fett gegeben. Kurz von einer Seite

S AR LS [EL \f‘:}» braun backen, dann wenden und von der anderen Seite auch braun backen.
N i PO MDY s k

Backtemperatur: grofRe Hitze f:, et A eIGLS §

Schwaden: nein 3 ! Die etwa fingerdicken Pfannkuchen sollten locker sein und haben einen

feinen Sauerteiggeschmack. W

ideale Gebéck fiir den Dutch-
Oven, eher eine Art Keks, aber B T { P W' — ke
in Amerika ein Kult. p : k | \

Brotchen aus Sauerteig - das 30WBOY-SA“EHTE!G'BRBTGHEN

50 bis 60 g Roggen-Sauerteig
150 g Milch

250 g Weizenmehl 550

3 g Backpulver

1 bis 2 g Natron

4 g Salz

15 g Zucker

Etwas Butter
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Dieses Rezept ist ein echtes Arme-Leute Essen, denn die
Grundlage ist altbackenes Weif3brot wie Toastbrot oder

>~
i J . ; z
Hamburger-Brotchen. Es eignet sich daher ideal, um aus 25
den Brot-Resten der letzten Grillparty eine Nachspeise zu i
o u 4 Kl
zaubern. Sie kénnen auch frisches Toastbrot verwenden, 52
wenn Sie die Scheiben einzeln auf den Tisch legen und =F
. 3 (=}
einige Stunden antrocknen lassen. il
S &
1 Die Milch mit den Gewtirzen, dem Zucker, Salz sowie der Butter
mischen und die Milch erwarmen, bis die Butter geschmolzen ist. TE !E
Dann die Eier dazu rithren und alles gut durchmischen. Ll
RE | i L& # Altbackenes WeiRbrot
2 Das Brot wird in Stiicke gerissen, etwa'2 x 2 Zentimeter. Hier ist es 500 g Milch
schwierig, die genaue Menge anzugeben, denn die Menge variiert
; wierig, die genau ge anzug i ge varii ?250gZucker
je nach verwendetem Brot.
» 19 Salz
® 4 Eier
3 Die Brotstiicke in die Schiissel mit der Milchmischung geben
1 ! iy » 125 g Butter
und die Masse kurz durchkneten. Die Brotstticke sollten noch als A B
. ! | I ¥ 1 Vanilleschote oder {
solche zu erkennen sein und die Masse sollte sich ,erdfeucht®, L i i
1 Flaschchen Vanille-Backaroma |
also nicht nass, anfiihlen. ’ jil t
® 1 Zimtstange .
® 1 bis 2 g Muskatnuss th L
) ) [ g9
4 Die Masse in den gut gefetteten Dutch Oven geben und die Ober- L
fliche glattstreichen. ‘ : — e
L i 118 | . ‘l Schwierigkeitsgrad: *ﬁi\\\’
5 Die Masse mit mittlerer Hitze von oben und wenig Hitze von
unten backen, bis sie fest, aber nicht trocken ist. Das sollte rund ) . ) .
30 St A ot Triebmittel: nicht nétig
6 Dazu passt eine Whiskey-SoRRe aus 250 Gramm Zucker, Zeit am Backtag: 90 Minuten
150 Gramm Butter und 400 Gramm Sahne. Dazu 100 bis
200 Gramm Whiskey. Dafiir die Butter in einer Pfanne schmel- Starttemperatur: wenig bis mittlere Hitze

zen, den Zucker und die Sahne dazugeben und die Masse kurz

aufkochen lassen. Dann den Whiskey dazugeben, damit nicht so Slrorrerlene

viel von dem Alkohol verdampft.

Zuniachst den Sauerteig mit der Milch und Mehl verrithren und fiir
rund acht Stunden in einem warmen Raum gehen lassen.

Schwierigkeitsgrad: ) ghaks Dann das restliche Mehl mit den anderen Zutaten vermischt dazu-
geben und unter den Teig kneten.

Triebmittel: Roggen-Sauerteig
Den Teig etwa fingerdick ausrollen und in gleichmaéfige Quadrate
schneiden. In dem Deckel des Dutch Oven die Butter schmelzen

Zeit am Backtag: 9 Stunden { * i \ ]
und die Cowboy-Brotchen von beiden Seiten in der Butter wenden.

SEPEGHIE ERER h e Dann in den gefetteten Dutch Oven setzen und 30 Minuten mit vier

bis sechs Kohlen auf dem Deckel gehen lassen.

Schwaden: nein

Im Anschluss bei mittlerer Hitze nochmals 30 Minuten backen. Z




Weizen-Tortillas mit
Kohlrabhi-Karotten-Salat

Tortillas aus Weizenmehl sind vielseitig einsetzbar und leicht

Schwierigkeitsgrad: *AA zuzubereiten. Sie schmecken besonders kostlich mit einer
Calreiels Wt Gemiisefiillung zu Fleisch - perfekt also als Grillbeilage.
Triebmittel: Backpulver/Starter Speziell schweres, dunkles Fleisch passt hervorragend zur

s Mefaesser uid Wehbzmm dem knusprigen, leichten Weizengebick. Mit dem frischen
Salat kann man die Teigtaschen auch direkt aus der Hand
essen. Zudem lassen sie sich auf einem entsprechenden Grill
auch direkt auf einer Eisenplatte braten.

Zeit gesamt: 30 Minuten

Zeit am Backtag: 30 Minuten
Backzeit: 10 Minuten
Starttemperatur: Viel Hitze
SRR A 1 In einer Schiissel das Mehl, das Backpulver und das Salz vermengen.
Schwaden: nein Mit den Fingern das Fett in die Mischung reiben, bis sie an Semmel-

brosel erinnert.

2 Den Starter sowie das Wasser einarbeiten, bis die Masse homogen ist.
m ***»2 3 DenTeigaus der Schiissel nehmen und behutsam zu einem runden
®10 g Weizenmehl 550 R Klof3 kneten. Daraus zwolf gleich grofde Billchen formen, aus einen

® 3 g Backpulver grof3en Teller legen und mit Frischhaltefolie bedecken.

P 3 g feines Meersalz

® 15 g ausgelassenes Entenfett 4 Eine gusseiserne Pfanne bei hoher Temperatur zwei bis drei Minuten
oder Schweineschmalz vorheizen. Anschliefiend die Temperatur auf mittlere Stufe herunter-
® 100 g Starter regeln. Alternativ kann man die Tortillas auch direkt auf einem Grill
® 115 g Wasser mit Eisenplatte bei mittlerer Hitze zubereiten.
s ﬂl_ AT 5 Die Teigbllchen zu Tortillas von 10 bis 12 Zentimeter Durchmesser
ausrollen und nacheinander in der Pfanne oder auf dem Grill backen,

b1 groRer Kohlrabi, geschélt bis sie von beiden Seiten gebraunt und leicht aufgegangen sind.

1 Apfel o . N

B 3 kleine Karotten 6 Danach werden die Tortillas mit dem Salat und einem Stiick Fleisch
. . h Wahl iert.

® 3 Frihlingszwiebeln nach el serviet

® Saft von 1 Limette

® 5 g Apfelessig

»10 g natives Olivendl extra 1 Den Kohlrabi, den Apfel, die Karotten und die Friihlingszwiebeln in

® 10 g Fischsauce
® 10 g milder Honig
® 2 g rote Paprikaflocken 2

feine Streifen schneiden.

Das geschnittene Gemiise in einer Salatschiissel mit den restlichen
Zutaten vermengen.

Dieses Rezept stammt aus dem Buch ,Sauerteig. Echtes
Brot und mehr“ von Sarah Owens und Ngoc Minh Ngo.
Es ist im Knesebeck-Verlag erschienen und hat 288
Seiten mit 200 farbigen Abbildungen. Eine Vorstellung
des Buchs finden Sie in der Rubrik ,Inspiration — Alles
rund ums Brot: Biicher und Blogs* in diesem Heft.

64




% .._.wk_pw _.. :M_ N QUi 808N 1y8uhd:
v A N2903 :
19903531 /08 N 3
....»( L m ¢
.. 9 0
24 4 . ysrhdop




= - e .. il g W TR
y s " ¢ » 4 K iat o
C{ Glutenfrel S e g & L e e i , ‘
Mg B O s, » Schon
o £y LT T N, gewusst?
TP H “ s t I k al e £ e ] Bei BalastoMaxx handelt
» i R es sich um Weizenfasern. Sie

\.\ _ = eignen sich hervorragend, um
| 2 L A : & ] FS Ml beispielsweise glutenfreien
. w I e e To t c e n LIRA Ty "\ Backwaren mit Ballaststoffen

,"( - anzureichern. Die 750-Gramm-

pctnds 4 \o—- = e a3 ; Dose kostet 8,90 Euro.

Q
Y
-

._
-\-.

e
l‘.
g

Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe

Zeit gesamt: 2 Stunden

Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C
Schwaden: nein

‘Unzer Verlag/Jorm Rynio

Mit knusprig-frischen Zwiebelbrétchen macht das Sofden-Dippen
beim Grillen doch gleich doppelt so viel Spaf3. Und das, obwohl

diese Brotchen noch nicht mal Gluten enthalten. Die Brotchen

b1 Zwiebel gehen beim Backen kaum auf und bleiben daher relativ flach.
P 2 g Butter -
I
ie Zwiebel schélen und wiir- ihrteigs haben. Zum Schluss
»20g Frlsc.hhefe . 1 Die zwiebel schil d wi Riihrteigs haben. Zum Schl
» 10 g flissiger Honig feln. Die Butter in einer Pfanne die gerdsteten Zwiebelwiirfel
asser erhitzen und die Zwiebel darin unter den Teig kneten.
»200gW hi d die Zwiebel dari den Teig k
» 100 g gerostetes hellbraun anrdsten.
Kichererbsenmehl 4 Diesen zugedeckt an einem war-
» 50 g Tapiokamehl 2 Die zerbrockelte Hefe mit dem men Ort 30 bis 40 Minuten ruhen
. .. Honig in 50 Gramm lauwarmem assen. Dann mit zwel Essloffeln
® 75 g Maisstarke igin 506G ! ! : 1 Esslotfel
9 . Wasser auflésen und quellen acht Teighdufchen auf ein mit
»30 g Reismehl lassen. Die trockenen Zutaten in Backpapier belegtes Backblech
»5 g Guarkernmehl einer Rithrschiissel mischen. Das setzen und diese abgedeckt bei
5 g Flohsamenschalen, Ei mit 150 Gramm Wasser, dem Raumtemperatur weitere 30
gemahlen Essig und dem Ol verquirlen. Minuten gehen lassen, bis sie ihr
b5 g Salz Volumen fast verdoppelt haben.
ie Hefe zur Mehlmischun
® 8 g BallastoMaxx 3 Die Hef Mehlmischung
%54 Ob . geben und die Zutaten verkne- 5 Inzwischen den Backofen auf
9 - stessig ten, dabei nach und nach die 250°C Ober-/Unterhitze vorhei-
»3 g Ol Eimischung zugeben. Der Teig zen. Dann die Backofentempe-
P1Ei sollte die Konsistenz eines zdhen ratur auf 220°C reduzieren, die

Brotchen mit Wasser bepinseln

und im heifsen Backofen (Mitte)

etwa 20 Minuten backen.
Dieses Rezept stammt aus dem Buch ,Glutenfrei
kochen und backen®. Es ist im Grafe Und Unzer Ver- Die fertigen Brotchen aus dem
lag erschienen und hat 192 Seiten mit 120 farbigen Ofen nehmen und auf einem
Abbildungen. Eine Vorstellung des Buchs finden Sie Kuchengitter abkiihlen lassen. Die
in der Rubrik ,Inspiration — Alles rund ums Brot: Zwiebelbrotchen unbedingt warm

Biicher und Blogs“ in diesem Heft. essen oder noch lauwarm einfrie-

ren, sonst werden sie strohig.
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Zu herzhaftem Grillgut gehort auch herzhaftes Brot. Eine
Abwechslung zu Baguette & Co. sind diese einfachen, aber
schmackhaften Roggenfladen. Da passt ein Schnitzel rein
oder ein spannender Aufstrich drauf.

1 Die Sauerteigzutaten bindig vermischen und 12 bis 20 Stunden bei Raum-
temperatur reifen lassen.

2 Fiir den Hauptteig den Sauerteig und alle anderen Zutaten 8 Minuten auf
niedrigster Stufe oder griindlich von Hand mischen.

3 Den Teig 60 Minuten quellen lassen.

4 Drei Fladen formen (etwa 1 Zentimeter hoch) und auf einem Backpapier
auslegen. Dort abgedeckt 60 Minuten gehen lassen.

5 Die Fladen dann kreuzweise einschneiden und 25 Minuten bei 230°C mit
Dampf im gut vorgeheizten Backofen bei Ober-/Unterhitze backen.

Mit Brotgewdirz,
etwas Fenchel oder
Oregano Rann man
dem Teig noch eine

geschmackliche
Nuance verleihen.
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Rezept & Fotos:
Sebastian Marquardt

Schwierigkeitsgrad: ) oAoke

Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Sauerteig

Zeit gesamt: 15 bis 23 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C
Schwaden: beim EinschieRen

SAUERTE!G

» 300 g Roggenmehl 1370
® 240 g Wasser (50°C)

» 20 g Anstellgut

» 5 g Salz

RAUPTTE!IG

P Sauerteig

» 200 g Weizenmehl 1050
» 100 g Wasser

» 6 g Salz



BROTLaden &

Natiirliche Verpackung
Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah

Kaeck aus Vermont entwickelt. Als
Mutter von drei Kindern, Hobby-Gart-
nerin, Ziegen- und Hithnerhalterin
stand sie vor der Frage: Wie kann ich
Plastik in meiner Kiiche vermeiden?

Sie brachte eine verlorene Tradition “‘"“* ¥ k‘ '&
zuriick, indem sie Baumwolle mit et v - %
Bienenwachs, Jojoba-0Ol und Baum- / 3 » . : e @w
Harz behandelte und so eine wasch- / ; a3 ‘ m '
bare und wiederbenutzbare Alternati- : P RS weg
ve entwickelte. W

e yae - = f

Bee’s Wrap ist eine innovative und

4 s ; Bee’s Wrap
zugleich ganz nattirliche Art, Dinge

: Bee’s Wrap Friithstiickspause:
zu verpacken und zu verschlief2en. Es j Sandwich 26,00 Euro
handelt sich um Bio-Bauwolle (Global PHEE'S WRAP 33x 33 cm:

SANDWICH WHAP 14,00 Euro

Organic Textile Standard zertifiziert), i i
die mit Wachs aus nachhaltiger
Bienenzucht getrankt wurde. Dabei
kommen zudem Bio-Jojoba-01 und
Baumharz zum Einsatz. Bee’s Wrap
ist frei von Plastik, komplett recycle-

und sogar kompostierbar.

Bee’s Wrap  SUSTAINABLE FOOD STORAGE
Brot extra grof3
43 x 58 cm: ; ek SRENE s
» 18,50 Euro Diese natiirliche Folie eignet sich
0 1 hervorragend zum Verpacken von

Brot oder Kéise, flir das Pausenbrot,
aber auch zum Verschlief3en von

Schiisseln wahrend der Teiggare - ; 2 - .
sowie zur Frischhaltung im Kihl- - .
. T e WEITERE AUSFUHRUNGEN :
schrank. Sie passt sich jeweils :
der Form an und (um)schlief3t sie Bee‘s Wrap medium

25 x 27,5 cm: 8,50 Euro

Bee‘s Wrap groR3
33 x 35 c¢m: 10,00 Euro

Bee‘s Wrap 3er-Set Kadse

perfekt. Trotz des angenehmen
Bienenwachs-Aromas gehen keine
Gerliche auf die Lebensmittel iiber.

Die Folie lasst sich einfach mit kal- 25 x 27,5 cm: 22,00 Euro
tem Wasser abwaschen und immer Bee‘s Wrap 3er Set grof3
wieder verwenden. 33 x 35 cm: 24,00 Euro

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

Das Holz fiir dieses Schneidbrett
stammt aus PEFC-zertifiziert
nachhaltiger Forstwirtschaft aus
Osterreich und wird mit der groR-
ten Sorgfalt ohne Leim verarbei-
tet. Es verflgt tber ein Griffloch
und misst 40 x 24 Zentimeter. Der
Preis: 15,- Euro.

Der Gar-Automat

Beim Brotbacken gibt es einen
wichtigen Zusammenhang zwischen
Zeit und Temperatur. Und mit dem
faltbaren Garautomaten und Slow-
Cooker von Brod & Taylor gibt es eine
semi-professionelle Losung fiir den
Hausgebrauch, um die Garzeit eines
Brotteigs exakt zu regulieren. Der
Géarautomat sorgt zuverldssig und
prazise flr die richtige Temperatur
bei der Gare von Hefeteig, Sauerteig,
Joghurt oder Kefir. Schonende und
gleichmaflige Strahlungswarme
steigt von der Aluminium-Heizplatte
auf und erwdrmt die Zutaten. Hefe
verdoppelt ihre Aktivitédt pro 5°C
Temperatur. Braucht ein Teig also bei
25°C eine Stunde, so sind es bei 30°C
schon nur noch 30 Minuten. Bei 20°C
hingegen zwei Stunden. Das macht
deutlich, wie schon 2°C die Teigreife
beeinflussen. Im Gdrmodus stehen
mit dem digitalen Temperaturreg-
ler Einstellungen von 21°C bis 49°C
in 1°C-Schritten zu Verfiigung (Im
Slowcooker-Modus lassen sich 30°C
bis 90°C in 5°C-Schritten einstellen.).
Fir aufgehenden Brotteig kann die
Luftfeuchtigkeit durch Verwendung
des mitgelieferten Wasserbehalters

(typische Luftfeuchtigkeit 60-80 %)
erhoht werden. Der Automat ist
platzsparend zu verstauen und mit
wenigen Handgriffen gebrauchsfertig
aufgebaut. 179,00 Euro.

Das Zusatzgitter-Set verdoppelt

die Kapazitdt des Brod & Taylor-
Garautomaten ideal flir das Giren
von zwei Backblechen oder vier Brot-
késten. Backbleche sollten 36,2 cm x
30,5 cm oder kleiner sein. Brotkasten
sollte etwa 7,5 cm hoch sein, sodass

die maximale Hohe des gegarten

Brotteiges 10 cm ist. Das Set besteht
aus einem Edelstahl-Gestell mit zwei
Aluminiumtrégern. Maf3e des Gitters
31,2cm x 36,5cm. 29,00 Euro.

Zusdtzliches Géarblech fiir den Brod &
Taylor Garautomaten. 12,00 Euro.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Back-Utensilien aus Bio-Kunststoff

Es handelt sich um ein Bio-Kunststoff-Produkt, das auf
Grundlage nachwachsender Rohstoffe produziert wurde
und nicht bioabbaubar ist. Das gewdhrleistet eine lange
Lebensdauer in der Kiiche bei nachhaltiger und Umwelt-
schonender Produktion.

Hauptbestandteil des Kunststoffes (Bio-PE) ist Zuckerrohr.
Daher ist das Material kalte- und hitzebestidndig von -40°C
bis 80°C. Die Rohmaterialien werden mit sogenannten
»,Masterbatches eingefarbt. Das sind hochkonzentrierte
Farbstoffe, die in der Produktion mit etwa 2 bis 4 Prozent
dem Rohmaterial zugefiigt werden. Das Tragermaterial des
Farbstoffs entspricht den verwendeten Biokunststoffen. Die
Farbstoffe bestehen bei weifd aus Mineralien. Die bunten
Farben bestehen aus Mineralien und chemischen Stoffen,
da nattrliche Farben den Verarbeitungstemperaturen von
uber 200°C im Produktionsprozess nicht standhalten.

BROTBox
12 x 18 x 5 cm:
12,90 Euro

Schiissel mit Deckel
1 Liter:
5,50 Euro

Biodora Schiissel

Kunststofischiissel mit Deckel
2 Liter:
sehr gut SIS

Aasgate 02017

Forschung und Entwicklung, Verwaltung, Vertrieb, La-
ger und Logistik, Verpackung in sozialen Einrichtungen
sowie ein Teil der Produktion finden in Osterreich statt.
Ein weiterer Teil der Produktion erfolgt in Tschechien.
Das Rohmaterial stammt aus Deutschland.

Die Bio-PE-Produkte sind

» frei von gentechnisch-veranderten Substanzen

e zu 98 Prozent aus nachwachsenden Rohstoffen
gefertigt

e frei von schéadlichen Substanzen

e in der EU hergestellt

» frei von tierischen Stoffen

e frei von Lebensmitteln in der Herstellung

Sie enthalten

¢ keine giftigen Schwermetalle

e keine bedenklichen Weichmacher (u.a. Phtalate)
e keine PVC/PCDV/chlorierte Verbindungen

e kein Melamin oder Formaldehyd

* keine gentechnisch-verdnderten Substanzen

e keine Rohmaterialien tierischen Ursprungs

e

Schneidbrett grof3
32,4 x 26,5 x 0,Z.cm:
10,- Euro

Teigkarten-Set zweiteilig

starr in weif3 oder flexibel in griin
13,4 x 8,4 cm und 15 x 9,6 cm:
3,50 Euro

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Die BROTSchiirze ,Schiirze zum Magazin“ aus zerti- (GOTS) gefertigt. In der gesamten t
Wer gutes Brot backt, dem sind auch  fizierter Bio-Baumwolle in Portugal Produktionskette werden die 6kolo- Q
Umwelt und Produktionsbedin- gemaf? den strengen Richtlinien gischen und sozialen Vorschriften ‘
gungen nicht egal. Und so wird die des Global Organic Textile Standard eingehalten - vom Weben der Stoffe, g

3 iber das Farben bis hin zur Konfek- "

-_E_ - _—_—l tion erfolgt in Portugal alles aus f

1 “‘;_- ot | t A einer Hand. Das spart Transportwege .
il und schont die Umwelt. Der Stoff j

} ! = ist hautfreundlich, atmungsaktiv, ‘
.7 langlebig, pflegeleicht und knitter- i

: arm. Und dabei sieht die Schiirze :

auch noch richtig gut aus mit ihrem g

schlichten, zeitlosen Design, dem ge-

raden Halsausschnitt sowie Bandern
aus Schirzenstoff. Sie ist etwa 80

Zentimeter breit, rund 86 Zentimeter
lang und fiir hdufiges Waschen bei 60 ,
Grad geeignet.

Rt ? s | Lk SN

Erhaéltlich in den Farben Reis,
Chili, Mohn, Blaubeere und ;
Reis Chili Mohn Blaubeere Ingwer Ingwer. 25,00 Euro. :
© 0 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 A
Weiden-Brotkorbe 3
Die Getreidemiihle Diese praktischen Weidenkérbchen fiir den :
Hier passt alles zusammen Essenstisch gibt es in zwei GréfRen: Oval, J
- von innen und aufen: Die 20 x 30 Zentimeter oder rund mit 26 Zentime- ’
leichte Handhabung, das stu- ter Durchmesser. Da macht die Brot-Prasen- :_;
fenlos einstellbare Mahlwerk, tation gleich noch mehr Spafs. Das Kérbchen
extrem harte Mahlsteine und kommt aus Bosnien und wurde fair gehandelt. ,
ein starker 360-Watt-Motor Beide Varianten kommen in Naturfarbe und ;’
y

sowie die Einstell-Skala kosten jeweils 9,- Euro.
aus massivem Messing.

Die ,,Oktagon 1“ von Hawos
punktet mit starker Leistung

und guten Ergebnissen beim

Mahlen von Getreide und
Gewlirzen. Selbst bei feiner
Einstellung ist das Mahlge-
rausch noch angenehm. Mit
einem Corpus aus massivem,
gedampften Buchenholz

ist sie ein Schmuckstiick in
handwerklicher Perfektion.
Die Miihle ist auch gluten-
frei eingemahlen lieferbar.
399,00 Euro.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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Rezept & Fotos: Valesa Schell

[ /aroups/785749074867453/
; www.brotbackliebeundmehr.com

» 800 g Tipo 00/Pizzamehl,
alternativ Weizenmehl 550

® 3 g Frischhefe

» 18 g Salz

» 480 g Wasser

® 40 g Olivensl

® Etwas Olivendl fur die Form

SOSSE UND BELRAG

» 1 Dose Tomaten

P Pfeffer aus der Miihle

» 3 g Mediterrane Krauter

® Salz

® 1 Packung geriebener Mozarella
® 1 Dose Mais

® 400 g braune Champignons

® 100 g Schinkenspeck in diinnen
Scheiben oder Belag nach Wahl

e I‘
Fiiv Birgleiger

ﬂeeitjh,et

Schwierigkeitsgrad: ) ghais

Getreide: Weizen

Triebmittel: Hefe

Zeit gesamt: 17 bis 25 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 180 bis 200°C
nach 5 bis 10 Minuten

Schwaden: nein

Amerikanische Pfannen-
Pizza vom Grill

Viele von uns moégen am liebsten Pizza mit einem diinnen
knusprigen Boden. In Amerika ist das ganz anders. 40 Prozent
der Amerikaner, die Pizza gerne essen, mogen sie mit einem
dicken Boden. Dort wird sie oft in einer Pfanne, die mit 01
gefettet ist, gebraten und anschliefdend noch iiberbacken.
Dadurch wird der Boden besonders knusprig und lecker.

Diese Art Pizza kann zuhause auf dem Herd gebraten und
anschlief3end im Backofen {iberbacken werden - oder im
Sommer ganz praktisch auf einem Grill mit Garhaube. Am
besten wird sie in einer schweren gusseisernen Pfanne.

1 Alle Teigzutaten auf kleinster Stufe 2 Minuten vermischen und auf
hochster Stufe 6 bis 8 Minuten verkneten.

2 In einer grofRen Schiissel mit Deckel 16 bis 24 Stunden bei Raum-
temperatur (geht auch bis zu 48 Stunden oder langer im Kiihl-
schrank) gehen lassen. Falls der Teig gekiihlt wird, 2 Stunden vor
Weiterverarbeitung herausnehmen.
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3 Den Teigin vier gleichgrofRe Stiicke abstechen, rundwirken und
60 Minuten abgedeckt gehen lassen. Den Grill 30 Minuten vorher
mit einem Backstein auf 250°C aufheizen. Eine gusseiserne Pfanne
mit Olivendl einsprithen oder auspinseln.

4 Den ersten Teigling in GréRe der Pfanne ausrollen und in die
geolte Pfanne legen. Den Teig etwas nach aufden driicken, so dass
ein Rand entsteht. Meine Pfanne hat oben am Rand einen Durch-

messer von 24 Zentimeter. Bei einer grofseren Pfanne nimmt man

Der Teig wird in die gedlte Pfanne gelegt und entsprechend mehr Teig.
danach ein leichter Rand ausgearbeitet

5 Den Teig mit TomatensoRe, Kise und dem belegen, was man gerne
‘ mag. Hier waren es Mais und frische Champignons. Aufderdem
habe ich in einer Pfanne im Grill neben der Pizza Schinkenspeck
(Bacon) gebraten und den auf der fertigen Pizza verteilt.

6 Die Pfanne auf den Backstein stellen und den Grill sofort verschlie-
Ren. 5 Minuten grillen und die Brennstellen direkt unter der Pizza
auf die kleinste Einstellung herunter regeln. Weitere 10 Minuten
grillen. Dann die Brennstellen unter der Pizza ausstellen. Weitere
10 Minuten mit geschlossenem Deckel grillen. Mein Grill hat vier
Brennstellen, ich habe die letzten 10 Minuten nur die dufderen zwei
brennen lassen. Das muss man dann an den jeweiligen Grill anpas-
sen. Mit dem Bacon belegen.

7 Die weiteren Teiglinge backen. Die Pfanne jedes Mal neu einfetten.

Neben Tomatensof3e und Kése kann man
die Pizza nach Belieben belegen 8 Alternativ kann die Pizza noch mit Rucola belegt und mit frischem

Parmesan bestreut werden.

Der Teig der Pfannenpizza ist nicht
hauchdiinn, sondern geht schén auf - so
mogen ihn die Amerikaner besonders gerne

(Tipp)

Damit die Pizza von unten nicht zu dunkel wird,
ist es besser, sie auf einem Stein zu backen,
der mit dem Grill aufgeheizt wird. Ansonsten
muss die Temperatur von unten entsprechend
reduziert werden. Am besten wird der Teig mit e
italienischem Pizzamehl, das es mittlerweile in | L, =

vielen Supermarkten zu kRaufen gibt. Durch die lange . B B
Gehzeit des Teigs benétigt man sehr wenig Hefe Die fertige Pizza wurde noch mit
und bekommt einen besonders lockeren Teig. separat gebratenem Speck belegt
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Softe Dinkel-Burger-Brotchen

Fiir einen Grill-Fan gibt es nichts Schlimmeres, als ein liebevoll selbst vor- und
zubereitetes Stiick Fleisch auf einem Brétchen aus dem Discounter, das nur nach Pappe
schmeckt. Das passiert garantiert nicht mit diesem Rezept fiir ein typisches, helles
Burger-Brétchen. Durch die Zugabe von Butter und Milch wird eine besonders softe
Krume erreicht — und durch die kurze Backzeit bleibt das Brétchen schén weich.

Rezept & Fotos: 1 Die Zutaten fiir das Quellstiick vermengen und
Johanna Thees ausreichend quellen lassen.

— 2 Fiir den Hauptteig alles etwa 10 Minuten von Hand zu
Q“ELLSTUGK einem glatten Teig verkneten. 20 bis 24 Stunden bei

‘ i Raumtemperatur zur Gare stellen. Wahrenddessen
® 2,5 g Flohsamenschalen etwa alle 8 Stunden dehnen und falten.
» 50 g Wasser

3 Den Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche geben,
HA“PTTEIG acht Teigstiicke abstechen und rund schleifen. Mit 7
ot Schluss nach unten auf ein Backpapier setzen und _

b Quellstiick abgedeckt flir etwa 70 bis 80 Minuten zur Gare

® 450 g Dinkelmehl 630 = SOTE _
® 50 g Dinkelvollkornmehl Backen nicht einreiffen. ¥

stellen. Sie sollten volle Gare haben, damit sie beim

® 10 g aufgefrischte Dinkel- . =
Lievito Madre 4 Den Ofen mit Blech auf 240°C Ober-/ .

® 30 g Zucker Unterhitze vorheizen.

» 10 g Salz

»1Ei 5 Das Eiweifs mit Wasser, Salz und Zucker vermengen, die

® 150 g Milch Teiglinge damit bestreichen und mit Sesam bestreuen.

» 80 g Wasser

6 Mit Schwaden einschieRen und bei 240°C 13 Minuten

» 20 g Orangensaft
backen, den Schwaden nicht entlassen.

» 60 g Butter

® 1 Eiwei

® 1 TL Wasser
® 1 Prise Salz

® 1 Prise Zucker
® etwas Sesam

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Dinkel

Triebmittel: Dinkel-Lievito Madre
Zeit gesamt: 26 Stunden

Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 13 Minuten
Starttemperatur: 240°C

Schwaden: beim EinschieRen
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Rezept & Bilder: Lutz Geifdler, Monika Drax

Ein Stangenbrot ausschliefslich aus Khorasanweizen, auch
Kamut genannt, grofdtenteils hell ausgemahlen. Sauerteig
und Vorteig bringen Geschmack und Lockerung in die gelbe

Backtemperatur: 250°C . e . .

. Krume. Das Backen mit offenem Schluss sorgt fiir ein rustikales
Schwaden: 2 Minuten nach .. R . R > .
dem EinschieRen, 5 Minuten vor Aufieres. Die Verarbeitung des Teiges entspricht der bei
Ende ablassen Baguettes, wenngleich deren unregelmif3ige und grobe Porung
in diesem Rezept nicht das Ziel ist.

\ T | \
Schwierigkeitsgrad: .0 oAe :
Getreide: Kamut
Triebmittel: Sauerteig/Hefe ‘

Zeit gesamt: 22,5 Stunden

Zeit am Backtag: etwa 6 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 250°C

1 Die Vorteig-Zutaten mit einem Léffel vermischen und fiir etwa 12 bis
16 Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen.

vonTi!ﬁ 2 Den gleichen Schritt mit den Sauerteig-Zutaten wiederholen: Mit einem Loffel

vermischen und fiir 12 bis 16 Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen.
78 g Kamutmehl hell 812

78 g Wasser (kalt) 3

0,08 g Frischhefe (etwa Steck-
nadelkopf-grolRe Menge)

Den Vorteig, den Sauerteig sowie 385 Gramm Kamutmehl und 207 Gramm
Wasser von Hand oder maschinell zum Autolyseteig vermischen und fiir
etwa 30 Minuten bei Raumtemperatur lagern.

4  Fiir den Hauptteig samtliche Zutaten 5 Minuten auf niedrigster Stufe kneten.

sn“ERTE!G 5 Danach 3,5 Stunden Teigruhe bei Raumtemperatur in einer gedlten Schiis-

sel oder Teigwanne einhalten. In den ersten 2 Stunden alle 30 Minuten

52 g Kamutvollkornmehl
52 g Wasser (50°C) dehnen und falten.

5 g Anstellgut (Weizen
d gut ( ) 6 Den Teig schonend auf die gut bemehlte Arbeitsfliche kippen und portio-

nieren. Die Teiglinge schonend von der kurzen Seite her von hinten nach
vorn mit Spannung einrollen.

A“TolYSETEEE 7 Mit Schluss nach oben eine Stunde in leicht bemehltes Bickerleinen

setzen. Anschliefsend mit derselben Technik die Teiglinge straffen und mit

Vorteig
Sauerteig wenig Druck auf zirka 35 Zentimeter Lange ausrollen. Mit Schluss nach
385 g Kamutmehl hell 812 unten fiir 20 Minuten bei Raumtemperatur in Bickerleinen gehen lassen.

207 g Wasser (30°C
g ( ) 8 Mit einem diinnen Brett (Kippdiele) die Teiglinge mit Schluss nach oben

auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Die Teiglinge mit einer
Rasierklinge am Schluss entlang in flachem Winkel einschneiden, auf dem

H A“PTTEIG Backpapier auf den vorgeheizten Backstein bei 250°C Ober-/Unterhitze
A &=E gleiten lassen und flir 20 Minuten backen.

Autolyseteig
5 g Frischhefe
11 g Salz Dieses Rezept stammt aus dem Buch ,Brotbackbuch
28 q W Nr. 3“. Es ist im Ulmer-Verlag erschienen und hat
g Wasser . . . . .

352 Seiten mit zahlreichen farbigen Abbildungen.
Eine Vorstellung des Buchs finden Sie in der Rubrik
sInspiration — Alles rund ums Brot: Biicher und
Blogs“ in diesem Heft.
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gewusst?

Getreide ist eine der

Das Kamut:
urspriinglichsten Weizen

-Formen. Es wurde
erst vor rund 70 Jahren in einem dgyptischen

Pharaonengrab entdeckt.

Der Name stammt vom

ab.

)

(Seele der Erde

agyptischen Wort fur Weizen
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Unterschiede lasst sich Kamut dhnlich

Trotz der

verarbeiten wie normale Weizensorten, da

der KlebereiweiRanteil vergleichbar ist.

da er mehr Vitamine,

)

wertvoller,

Mineralien und Amino-

sduren enthalt.




Rezept & Fotos:
Samuel Kargl

1. SRUERTEIGSTUFE

» 100 g Weizenmehl 550
» 100 g Wasser
P 50 g Anstellgut (Weizen)

Zutaten mischen und
12 Stunden reifen lassen

2. SAUERTE!GSTUFE

P 250 g 1. Sauerteigstufe
P 250 g Weizenmehl 550
» 250 g Wasser (30°C)

Zutaten mischen und
5 Stunden reifen lassen

HAUPTTE!G

® 750 g 2. Sauerteigstufe

® 250 g Weizenmehl T80
alternativ Weizen 1050

» 500 g Weizenmehl 550
» 30 g Salz
» 300 g Wasser (45°C)

Grillerei ist angesagt — also mal liberlegen - was fiir ein Brot passt
dazu? Natiirlich WeifSbrot — aber dieses Mal sollte keine Hefe
dabei sein. Man braucht also einen recht munteren Sauerteig oder
Lievito Madre und natiirlich Zeit - die wichtigste Zutat. Dieses Brot
passt nicht nur zur Grillparty, sondern es kann auch noch in den
ndchsten Tagen gegessen werden.

1 Die Zutaten des Hauptteiges ver- Schwierigkeitsgrad: A

mischen und so lange kneten, bis Cetrfles Wi

ein schoner glatter Teig entsteht, Triebmittel: Sauerteig oder

der sich vom Schliisselrand lasst. Lievito Madre
Dann kommt die Kesselgare von Zeig gesamt: 21 Stunden
etwa 120 Minuten. Zeit am Backtag: 9 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
2 In dieser Zeit vier Mal dehnen Starttemperatur: 270 Grad

Backtemperatur: 230 Grad
Schwaden: beim Einschiessen

und falten. Dann in vier Teile
teilen und rund wirken.

3 Die Teiglinge fiir 20 Minuten entspannen lassen und anschlieRend zu ling-
lichen Wecken formen. Diese in einem bemehlten Leinentuch mit Schluss

nach oben bei Raumtemperatur rund 40 Minuten ruhen lassen.

4 Die Teiglinge umdrehen, einschneiden und in den vorgeheizten Ofen bei
Ober-/Unterhitze einschiefsen.

5 Bei270°C, fallend auf 250°C mit Schwaden etwa 30 Minuten schén
rosch ausbacken.
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Rezept: Saskia Bock
Fotos: Jan Schnare

N 4

Mit wenigen Zutaten ldsst sich mit diesem einfachen Rezept innerhalb von ein

paar Minuten ein kraftig-wiirziger Dip zubereiten. Er eignet sich hervorragend zu Brot

oder als Sauce zu frisch Gegrilltem. Durch die getrockneten Tomaten und das Basilikum ergibt sich
eine herrliche mediterrane Note, die nicht nur Italienfans schmeckt. Tipp: Wenn geniigend Zeit ist, am
besten schon einen Tag vorher zubereiten und kaltstellen. So wird das Aroma noch intensiver.

: 1 Die getrockneten Tomaten, den Feta, den Knoblauch und die Zwiebel in eine
Z“T ATEN kleine Schiissel geben und mit einem Piirierstab zerkleinern.

250 g Feta 2 Frischkése, Schmand, Oregano, Paprikapulver und Basilikum hinzugeben und
® 150 g Frischkase gut verriihren.
» 50 g Schmand
® 8-10 getrocknete Tomaten 3 Mit Salz und Pfeffer sowie Honig nach Belieben abschmecken.
® 1 Knoblauchzehe
® 1/2 kleine Zwiebel 4 vor dem Servieren am
» 2 g Oregano besten einige Stunden

9 9 g
® 5 g Balsamico-Essig zum Durchziehen in den
P 3 g gehacktes Basilikum % Kiihlschrank stellen.
® 1 Prise Paprikapulver .

rosenscharf

® 10 g Honig -
» 2 g Sal Mit etwas Wasser oder Milch

g -aiz ( Tipp ) verdiinnt, ist der Dip auch eine
P 1 g Pfeffer hervorragende Nudelsauce.
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Wenn man das
Brot gleich nach dem
Backende mit etwas

Wasser bestreicht
oder bespriiht, erhalt
die Kruste einen
leichten Glanz.

Buttertoast alleine ist eigentlich keine Grill-
Beilage. Dabei eignet es sich hervorragend, um

damit das frisch gegrillte Gut in aufregende Sandwiches nach
amerikanischem Vorbild zu verwandeln. Als Grundlage dient
dafiir dieses klassische und sicher gelingende Weif3brot.

Aufderdem gibt es auf der nichsten Seite eine glutenfreie Vari-
ante, mit der die Sandwiches ebenfalls hervorragend gelingen.

® 100 g Weizenmehl 550
® 100 g Buttermilch

® 3 g Frischhefe

® 3 g Salz

HAUPTTE!G

P Vorteig
P 400 g Weizenmehl 550

® 100 g Weizenmehl 1050

» 120 g Buttermilch
® 150 g Milch

P 25 g Wasser

® 20 g Zucker

® 10 g Salz

® 5 g Frischhefe

P 50 g Lievito Madre (am

Vortag aufgefrischt,
alternativ weitere 5 g
Frischhefe)

P 35 g Butter

Rezept: Valesa Schell
[i /groups/785749074867453/
g www.brotbackliebeundmehr.com

1 Alle Zutaten fiir den Vorteig
miteinander vermischen und 4
Stunden bei Raumtemperatur
gehen lassen.

2 Fiir den Hauptteig alle Zutaten,
aufder Butter, 5 Minuten auf
kleinster Stufe verkneten, dann
nochmal 3 Minuten auf hochster

Stufe fiir Hefe-Teige unterkneten.

3 Die Butter in kleinen Stiicken

dazugeben und nochmal 2 Minuten

auf Stufe 1,5 unterkneten.

4 Den Teig auf ein Brett geben, ein
paarmal falten und rundwirken.
1 Stunde mit einem Handtuch
abgedeckt ruhen lassen.
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Schwierigkeitsgrad: ) oA ake
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe, optional

Lievito Madre
Zeit gesamt: 7,5 Stunden
Zeit am Backtag: 7,5 Stunden
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 200°C

nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen
fir 10 Minuten

Den Teig auf eine bemehlte
Backunterlage geben und
rundwirken. 10 Minuten stehen
lassen. Dann zu einem langlichen
Fladen driicken und diesen von
der schmalen Seite her aufrollen.
Mit dem Schluss nach unten in
eine gefettete Kastenform legen.

Den Teig in der Form 60 Minuten
gehen lassen. Er ist jetzt schon gut
doppelt so hoch und geht beim
Backen noch iiber den Rand der
Form. Teig einschneiden.

Im gut vorgeheizten Ofen bei 240°C
Ober-/Unterhitze, nach 10 Minuten
fallend auf 200°C 45 Minuten mit
Dampf backen.




. Moy Glutenfrei

Schwierigkeitsgrad: *AT
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe

Zeit gesamt: 26 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Starttemperatur: 240°C

Backtemperatur: 200°C nach
15 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen

Rezept & Fotos: Valesa Schell

[ /groups/785749074867453/ B u [ i e T t 0 a s [
|; www.brotbackliebeundmehr.com -

uoﬂTilﬁ 1 Aus den Zutaten einen Vorteig 5 DerTeigist weich, eher wie ein
- e zubereiten und 4 Stunden bei Riithrkuchenteig. Die Backform

200 g helles gluten- Raumtemperatur gehen lassen, mit Olivendl einpinseln. Den
freies Mehl (oder dann fur 20 Stunden in den Teig in die Form fiillen und mit
Mehlmischung far Kihlschrank stellen nassen Handen glatt streichen.
helle Brote) Die Form sollte zu etwas mehr
10 g Frischhefe 2 Flohsamenschalen mit heiem als die Halfte gefiillt sein. Mit
Wasser libergiefsen und 30 Mehl bestduben und mit Frisch-

200 g Buttermilch

(alternativ Mandelmilch Minuten quellen lassen. haltefolie abdecken. 60 Minuten

gehen lassen.

Sojamilch) . )
3 Buttermilch etwas erwirmen
und Hefe darin auflosen. 5 Backofen auf 240°C Ober-/
: — Unterhitze vorheizen. Gleich
H A“PTTE!G 4 Flohsamen, Hefevorteig, Zucker, beim Einschiefden den Backofen
: Eier, Salz, Apfelessig, Guarkern- schwaden und nach 10 Minuten
P Hefevorteig mehl und Johannisbrotkernmehl den Dampf ablassen.
P 2 EL Flohsamenschalen zugeben vermischen. Mehl un-
®» 200 g heiRes Wasser terriihren und nach 1-2 Minuten 6 45 Minuten backen, nach 15
® 400 g Buttermilch die Butter in Stlickchen zugeben Minuten die Temperatur auf
und grindlich unterkneten. 200°C senken.

(alternativ Mandelmilch,
Sojamilch)
P 30 g Frischhefe

P 700 g glutenfreies helles
Mehl (Mehlmischung)

P 20 g Zucker

P 2 Eier

P18 g Salz

P 100 g Butter

P 10 g Apfelessig

® 6 g Guarkernmehl

P 6 g Johannisbrotkernmehl




Herzhafte
Grill-Sandwj

Rezepte & Fotos: Jan Schnare

ZUTATEN

® Hahnchenfleisch (diinne Filets
oder Minutenschnitzel)

® Rucola

® Curry-Creme

» Gehobelter Parmesan
®» Gelbe Paprika

®» 3 g Essig

® 9 g Olivendl

® 1 Prise Zucker

® Salz und Pfeffer

Die Erfindung des klassischen Sandwichs hat laut Uberlieferung einen ganz praktischen
Hintergrund: Die trockenen Brotscheiben erlauben es einem, die leckere Fiillung ohne Besteck
und Geschirr zu essen. Perfekt also zum Grillen. Auch deshalb, weil man mit wenigen Zutaten
leckere Klapp-Brote zusammenstellen kann. Beispielsweise eine Variante mit Hihnchen und
eine mit Camembert. Als Basis dient in beiden Fillen der Amerikanische Buttertoast. Das
Rezept dazu finden Sie auf der vorherigen Seite.

Hahachen-Curry-Sandwich

as milde Hahnchenfleisch und der kréftige Currygeschmack passen hervorragend
zusammen. Bei diesem Rezept wird das Ganze noch durch die nussige Rucola-Note
unterstrichen und mit wiirzigem Parmesan abgerundet.

1 Als Grundlage fiir jedes klassische Sandwich einfaches Balsamico-Dressing aus einem Teil Essig und drei

dient Weif3brot. Ich habe mich fiir den
leckeren Amerikanischen Buttertoast
entschieden. Davon werden gut 1 Zenti-
meter dicke Scheiben abgeschnitten und
auf dem Grill gerdstet, bis sie goldbraun
und knusprig sind.

Parallel legt man das Hahnchenfleisch
ebenfalls auf den Grill und brét es durch.
Es sollte nicht zu dick sein, damit das
Sandwich handlich bleibt.

Um den Geschmack des Rucola etwas
hervorzuheben, habe ich mich fir ein

Teilen Olivendl entschieden. Es wird mit einer Prise Zucker
sowie Salz und Pfeffer abgeschmeckt.

Eine Scheibe gerdstetes Toastbrot wird mit dem Rucola sowie
drei Paprikaringen belegt und mit dem Balsamico-Dressing
betraufelt.

Danach das frisch gebratene Fleisch auf den Salat legen,

mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen und mit Curry-Creme
bestreichen. Entweder bereitet man die Creme selber zu oder
greift auf ein fertiges Produkt zurtck.

Zum Schluss hobelt man einige Parmesan-Stlickchen iiber das
warme Fleisch und legt die zweite Toastscheibe darauf.
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Camembert-Chili-Sandwich
iese vegetarische Sandwich-
Variante lebt von dem vollmundigen
Kasegeschmack, der durch Chili eine

angenehme Scharfe erhilt. Das Bett aus

frischem Feldsalat und Mini-Tomaten sorgt
fiir eine leicht knackig-fruchtige Note, ohne
den Kasegeschmack zu tibertlinchen.

ZUTATEN

® Camembert, in etwa
1 Zentimeter dicke
Scheiben geschnitten

® Feldsalat

» Tomaten

® SiiRe Chili-SoRe
® Frische Chili

® Salz und Pfeffer

L]
Tipp
Statt des
Camemberts Rrann rrr‘\g:n.
auch Grillkase v?rwe o
Wer Reine scharfe rnde\;n
rann den Késelau(}e;m
a\ternat‘\v mit ein
fruchtigen Chutney
bestre’\chen.

Auch fir dieses Sandwich dient das Amerikanische Toastbrot
als Grundlage. Die Toastbrotscheiben werden kurz auf dem Grill
gerdstet, bis die goldbraun und knusprig sind.

Der gewaschene Feldsalat wird mit den Tomaten vermischt
und auf eine Brotscheibe gelegt. Mit Salz und Pfeffer wird das
Ganze gewurzt.

Den Camembert in diinne Scheiben schneiden (maximal ein Zen-
timeter dick) und direkt mit der Schnittflache nach oben auf dem
Grill bei niedriger Hitze erwérmen, bis er fliissig wird. Durch die
,2Haut“ des Camemberts behélt der Kése seine Form.

Den erwarmten Kése auf den Salat betten und mit etwas stif3er
Chili-Sof3e sowie feinen Chili-Streifen verfeinern.

Die zweite Brotscheibe auflegen und servieren.



Rezept & Fotos: Barbel Adelhelm

Einback/Reihenweck ist den Wenigsten ein Begriff.
Es ist die Vorstufe zu Zweiback, besser bekannt
als Zwieback. Im Gegensatz zu Letzterem ist der
Einback herrlich fluffig und zergeht fast auf der
Zunge. Er eignet sich durch die leicht siifsliche Note
auch als leichte Beilage zum Grillen fiir Dips und
zum Aufstippen von Sofen.

Fin &Mte%tm |

_ ﬁ%i%@ / 1 Milch, Hefe, Kardamom und Zucker verriithren. AnschlieRend das Mehl dazu
Schwierigkeitsgrad: ) pAoAs geben und gut unterrijhren.
Getreide: Weizen oder Dinkel
Triebmittel: Hefe 2 Die Butter in Stiicke schneiden und ebenfalls unter den Teig kneten.
Zeit insgesamt: 3 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden 3 In eine groRe Schiissel umfiillen und 2 Stunden bei Zimmertemperatur
Backzeit: 25 bis 35 Minuten abgedeckt gehen lassen.
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C 4 Danach den Teig auf der Arbeitsplatte zu einer linglichen Wurst rollen und
Schwaden: nein im Anschluss halbieren.

5 Das Ganze in eine gefettete Auflaufform geben und mit einer Teigplatte

m Stlicke abstechen.

® 450 g Weizenmehl 550 6 Nochmals abgedeckt 30 Minuten gehen lassen.

oder Dinkelmehl 630
P 250 g Milch 7 Mit einem Eigelb-Milch-Gemisch bestreichen und auf unterster Schie-
®10 g Frischhefe ne bei 180°C (Ober-/Unterhitze, vorgeheizt) mit geschlossenem Deckel
®1gKardamom  “*s,, 20 Minuten backen.

(handwarm)
® 75 g Zucker - 8 Dann Deckel entfernen und weitere 5 bis 15 Minuten backen.

®1gSalz
® 75 g Butter

9 Auf einem Rost auskiihlen lassen und geniefen.

Um Einback im Thermomix zuzubereiten, muss das Rezept leicht abgewandelt werden: 250 g Milch, 10 g Hefe, 1g Kardamom, 1 g Salz,
< Tipp ) 75 g Butter und 75 g Zucker in den Mixtopf geben und auf Stufe 2 bei 37°C erwdrmen. Dann 450 g Weizenmehl 550 oder Dinkelmehl
630 dazu geben und im Teigmodus verkneten. Die folgenden Arbeitsschritte bleiben gleich.

84



1 W

L T , %

L . e 'i_ﬁ e

¥ e elie> b 9 " ﬁ: : ; i AW -
' . b : T < ::._ g.:’.\". : i ':. e 4 >
Rezept & Bilder: Lutz GeifSler, Monika Drax o o

Besonders in den Alpen i
wird der Vinschgauer

halsB -Brétch
Schwierigkeitsgrud:**i/:? <Tipp> Yot /ot

genutzt. Somit ist dieses

Getreide: Roggen ‘traditionelle Gebackauch

. . . ' eine interessante Alternative zum
Triebmittel: Sauerteig ‘ Rlassischen American-Style-Brotchen.
Zeit gesamt: 19,5 Stunden s

Zeit am Backtag: etwa 3,5 Stunden i

Backzeit: 25 Minuten “ B h :
Starttemperatur: 250°C ! n s c g a “ e f
Backtemperatur: 230°C Der Vinschgauer ist ein Roggenfladen mit 20 Prozent
Dinkelanteil in Vollkornausfithrung. Der sehr weiche Teig
bringt eine fiir Roggenbackwaren ungewdéhnlich grobe

Porung in die Krume. Der Geschmack ist unvergleichlich,
auch durch den sehr dezenten Einsatz des fiir Suidtirol

s n“ERTEIG typischen Schabzigerklees (Brotklees) als Brotgewiirz.
e

59 g Roggenvollkornmehl
(Lichtkornroggen) 1 Die Sauerteig-Zutaten mit einem Ldffel vermischen und fiir zirka

Schwaden: beim EinschieRen, 5 Minuten
vor Ende ablassen

65 g Wasser (50°C) 12 bis 16 Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen.

12 g Anstellgut

1,2 g Salz 2 Danach kann man die Zutaten fiir den Vorteig von Hand zu einem
festen Teig mischen und ebenfalls fiir 12 bis 16 Stunden reifen las-

uonTE!G sen. Die Temperatur dafiir muss bei 12 bis 16°C liegen.

. 3 Fiir den Hauptteig alle Zutaten 6 bis 8 Minuten auf niedrigster Stufe
59 g Dinkelvollkornmehl

30 g Roggenvollkornmehl
(Lichtkornroggen)

53 g Wasser (kalt)
0,9 g Frischhefe

kneten. 90 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

4 Den Teig schonend auf die gut bemehlte Arbeitsfliche geben,
bemehlen und mit der Teigkarte portionieren. Die Teiglinge mit
den Hinden leicht rund

schleifen und auf Backpa- .
H A“PTT El . nent . P Dieses Rezept stammt aus dem Buch
. lﬁ pier setzen. ,Brotbackbuch Nr. 3“. Es ist im Ulmer-

Verlag erschienen und

Sauerteig 5 Ohne Abdeckung 75 hat 352 Seiten mit zahl-
Vorteig Minuten bei Raum- reichen farbigen Abbil-
142 g Roggenvollkornmehl temperatur reifen dungen. Eine Vorstellung
(Lichtkornroggen) lassen (die Oberfliche des Buchs finden Sie in
160 g Wasser (70°C) soll antrocknen). An- der Rubrik ,Inspiration
4,7 g Salz schlieRend 25 Minuten —fdles rund ums ??Ot:

12 g Ribensirup bei Ober-/Unterhitze EPCher IIl_In? Blogs" in

1,5 g Schabzigerklee heif backen. lesem Hett.
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Bruschetta mit selbst
gegrilitem Baguette

Gartenparty. Stehempfang. Sekt und Hippchen werden gereicht. Darunter auch Bruschetta, von der
einem schon der Geruch von frischen Tomaten, Basilikum, Olivendl und eine ganz feine Note von
Knoblauch in die Nase steigt, bevor man den ersten Bissen gekostet hat. Mediterranes Lebensgefiihl
holt man sich noch immer am besten mit gutem Essen und den passenden Getridnken in unsere
Gefilde. Und eine der besten Antipasti hierfiir ist eben eine frische Bruschetta. Idealerweise mit
selbst gegrilltem Baguette.

ie urspriingliche Variante der Brus- kleinen Tomatenstiickchen samt klein ge- Rezept & Fotos:
chetta ist ein angerdstetes Baguette, hacktem Basilikum darauf platziert. Selbst- Anja Auer
das mit Knoblauch eingerieben und verstindlich diirfen bei beiden Varianten Salz () @diefrauamgrill
dann mit Olivendl betrdufelt wird. Daneben ~ und Pfeffer nicht fehlen. [ /diefrauamari
gibt es verschiedenste Abwandlungen in = www.die-frau-am-grillde

Bezug auf den Belag. So gibt es Varianten mit  Auch gerne gesehen ist eine Variante mit grob
Sardellen, Olivenpaste oder Schinken. Die geriebenem Parmesan, der leicht dosiert tiber
hierzulande bekannteste Form ist wohl jene  die fertigen Tomaten-Basilikum-Bruschetta
mit Tomaten und Basilikum. gestreut wird.

Dabei ist zunédchst eine Baguettescheibe

notig - diese sollte angerdstet sein. Nun kann
einerseits ein Gemisch aus klein geschnitte-
nen Tomaten, gehacktem Basilikum, Olivenol
und frisch durchgepresstem Knoblauch direkt
auf die Scheibe gegeben werden. Oder aber:
Die gerdstete Baguettescheibe wird zuerst
mit einer Knoblauchzehe eingerieben, etwas
Olivendl dartiber getrdufelt und dann die



Schwierigkeitsgrad: ) AgAe

Getreide: Weizen

Triebmittel: Hefe

Zeit gesamt: 5 bis 7 Stunden

Zeit am Backtag: 5 bis 7 Stunden
Backzeit: 15 bis 30 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C

Schwaden: nein

1 Mehlund Salz in eine Schiissel geben. m

2 Die Hefe im lauwarmen Wasser auflésen. b 500 g Weizenmehl 550
. . o . . » 59 Salz
3 Die Hefemischung und das Olivensl mit dem Mehl zu einem Teig verkneten.
® 10 g Trockenhefe
4 Den Teig abdecken und an einem warmen Ort gehen lassen, bis er das P 250 9 V\.Iass?r
® 40 g Olivenol

Doppelte seines Volumens erreicht hat.
» Etwas Wasser

. . . . . zum Bestreichen
5 Nun den Teig aus der Schiissel schaben und auf eine mit Mehl bestiubte

Arbeitsflache oder ein Nudelbrett geben.

6 Nun wird der Teig in die gewiinschte Form gebracht. Dazu schneidet man
den Teig in beliebig grofe Stiicke. Den Teig nun nicht mehr kneten sondern
vorsichtig in die gewiinschte Form (rund oder langlich) ziehen.

7 Die Teigrohlinge mit dem Messer leicht einritzen und weitere 10 Minuten BR“SGHETTA

ruhen lassen. B 2 Tomaten
® 4 Knoblauch-Zehen
8 Vor dem Backen werden die Teiglinge leicht mit Wasser oder verquirltem ® Olivendl (nach Belieben)
Ei bestrichen. ® Frisches Basilikum
® Eine Prise Salz
9 Den Grill auf zirka 200°C vorheizen und auf der indirekten Hitze auf dem ® Eine Prise Pfeffer

Grillrost, einem Blech oder auf dem Pizzastein je nach Grofde etwa 15 bis ® Optional: grob geriebener

30 Minuten goldbraun backen. Parmesan

1 Baguette in 1 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. St

2 Die Scheiben von beiden Seiten auf dem Grill bei

direkter Hitze anrosten.

3 Eine Seite mit Knoblauch einreiben und Olivensl
nach Belieben dariiber triufeln.

4 Die Tomatenstiickchen darauf geben und das
klein gehackte Basilikum driiber streuen.

5 Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Tomaten-Parmesan-Ciahatta

Das Wort Ciabatta stammt aus dem Italienischen. Ubersetzt

Schwierigkeitsgrad: AT bedeutet es ,Pantoffel“, was der flachen, rundlichen Form
Getreide: Weizen zuzuschreiben ist. Durch die grobe Porung und die leichte
Triebmittel: Hefe Krume kommt es besonders gerne als Beilage fiir Salate

Zeit gesamt: 18 Stunden oder natiirlich beim Grillen zum Einsatz. Dieses Rezept ist
Zeit am Backtag: 2 Stunden besonders raffiniert, denn durch die im Teig enthaltenen
Backzeit: 40 Minuten getrockneten Tomaten und den Parmesan-Kédse schmeckt es
Starttemperatur: 260°C auch ohne Belag vollmundig und wiirzig.

Backtemperatur: 220°C
Schwaden: beim EinschiefRen
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» 200 g Weizenmehl 550
® 1 g Frischhefe
® 120 g Wasser (kalt)

HAUPTTE!G

® Vorteig

® 75 g getrocknete Tomaten
P 25 g Parmesan

® 50 g Hartweizengrief

» 250 g Weizenmehl 550

» 50 g Olivenél

» 12 g Salz

P 3 g getrocknete Krauter der
Provence

® 8 g Frischhefe
» 180 bis 200 g Wasser

» Mehl und Hartweizengrief
zum Arbeiten

pp

Zum Formen der Brote
die Arbeitsfldche mit einem
Gemisch aus Hartweizengriel3
und Mehl bestauben, damit der
Teig nicht anRlebt. Die Teiglinge
moglichst schonend behandeln,
damit sie ihre Teigporung
behalten.

Fiir den Vorteig das Mehl mit der Hefe und dem Wasser zu einem
Teig verrithren. Mit Frischhaltefolie abdecken und 12 bis 16
Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Fir den Hauptteig die Tomaten halbieren und in Stiicke
schneiden. Den Parmesan grob reiben.

Den Grief3, das Mehl, das O], das Salz, die Kriuter und die Back-
hefe mit dem Vorteig und dem Wasser in die Teigknetmaschine
geben. Alles 4 Minuten im langsamen Gang mischen und 6 bis 8
Minuten im schnelleren Gang kneten. Der Teig sollte sehr elas-
tisch sein und sich zwischen den Fingern diinn ausziehen lassen,
ohne zu reifden; wenn das nicht der Fall ist, den Teig noch etwas
langer kneten.

Die getrockneten Tomaten zugeben und unterkneten, dann den
Parmesan hinzufligen und ganz kurz unterkneten (Teigtempe-
ratur etwa 24°C).

Eine Schissel mit O] auspinseln, den Teig hineingeben, abdecken
und uber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen.

Am Backtag den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und etwa
3 Stunden Raumtemperatur annehmen lassen.

Den Teig vorsichtig auf die mit Mehl und Grief3 bestreute Arbeits-
flache stiirzen. Die Teigoberflache mit etwas Mehl bestreuen und
den Teig mit dem Teigschaber behutsam in zwei gleich grofse
langliche Stiicke teilen.

Die Teiglinge sehr behutsam langlich rollen, vorsichtig auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen und abgedeckt bei Raum-
temperatur etwa eine Stunde ruhen lassen.

Zum Backen den Ofen mit eingeschobenem Backstein (unteres
Drittel) auf 260°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

10 Die Ciabattabrote mit etwas Mehl bestauben, mit dem Papier

auf den heifden Backstein ziehen, schwaden und 10 Minuten
anbacken.

11 Die Temperatur auf 220°C reduzieren und die Brote in weiteren

20 bis 25 Minuten fertig backen. Herausnehmen und auf einem
Gitter vollstdndig auskiihlen lassen.

Dieses Rezept stammt aus dem Buch ,,BROT*.
Es ist im Teubner-Verlag erschienen und hat
384 Seiten mit 500 farbigen Abbildungen.
Eine Vorstellung des Buchs finden Sie in der
Rubrik ,Inspiration - Alles rund ums Brot:
Biicher und Blogs“ in diesem Heft.

89



Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe

Zeit gesamt: 2 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 5 bis 15 Minuten
Starttemperatur: -
Backtemperatur: -
Schwaden: —

» 200 g Weizenmehl 550
» 100 g Weizenmehl 1050
» 180 g Wasser

® 10 g Frischhefe

» 7 gSalz

® 30 g getrocknete Tomaten in Ol

» 2 g getrockneter Oregano
(optional)

Rezept: P

Sebastian Marquardt

qeeighel
Schwierigkeitsgrad: ) gAoke

Stockbrot muss nicht der leicht angekokelte, weitgehend
geschmacksfreie Teigklumpen sein. Mit der richtigen Grill-
Technik und einem einfachen Teig mit Piff wird aus dem simplen
Liickenfiiller ein kulinarischer Begleiter am offenen Feuer.

L]
Tipp
GeschmackRlich lasst
sich das Stockbrot

noch steigern, indem
man mit dem Teig auch
eine Scheibe Bacon
um den Stock
wicRelt

Alle Zutaten (aufer die Tomaten) 3 Minu-
ten auf niedriger Stufe mischen, dann
4 Minuten auf hoherer Stufe kneten.

Wahrenddessen die Tomaten abtropfen
lassen (es soll durchaus Ol mit in den
Teig, aber nicht zu viel) und in kleine
Stiicke schneiden.

Diese dann zum Teig geben und den
weitere 4 Minuten auf héherer Stufe
unterkneten.

Den Teig danach etwa 90 Minuten

in der abgedeckten Schiissel bei
Raumtemperatur gehen lassen. Nach 30
sowie nach 60 Minuten jeweils einmal
kraftig dehnen und falten.

Finf Teiglinge (a2 60 Gramm) abstechen,
zu einer maximal fingerdicken Rolle
formen und um einen Stock wickeln.

Uber der Glut oder neben den Flammen
des offenen Feuers goldbraun backen.
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® Altbrot, zerkleinert
® 2 Gurke

» 200 g Tomaten

® 1 rote Zwiebel

» 20 g Kapern

» 100 g Oliven

» 100 g Feta

® 1 Handvoll Blatter Petersilie
» 3 g Balsamico-Essig
® 12 g Olivensl

® 1 g Zucker

® 59 Salz

® 1 g Pfeffer
J A

Griechischer Brotsalat
Jan Schnare

Irgendwann kommt jeder Brot-
Liebhaber einmal in die Situation, das
Brot nicht ganz zu schaffen. Am Ende
bleibt dann etwas iiber, das schon
trocken und eigentlich nicht mehr
geniefsbar ist. Wegschmeifen muss
man es deswegen aber noch lange
nicht. Man kann die alten Backwaren
wunderbar nutzen, um damit einen
Griechischen Salat zu verfeinern. Und
der schmeckt nicht nur zum Grillen.
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An Altbrot kann man im Grunde alles verwenden, was einem
schmeckt und beim Rosten in der Pfanne, im Toaster oder auf dem
Grill schén knusprig wird. In diesem Fall kommt Toastbrot zum
Einsatz, dass nach dem Toasten in kleine Stiicke zerbrochen wird.

Essig und Ol mit Zucker vermischen und mit dem Schneebesen
kraftig durchriihren, bis sich der Zucker aufgelost hat.

Danach Salz und Pfeffer dazugeben, nochmals durchrithren und
zum Durchziehen beiseite stellen.

Die Gurke der Lange nach vierteln und in kleine Stiicke schneiden.
Die Tomaten und Oliven halbieren. Die Zwiebel in Ringe schneiden.
Die Petersilien-Blatter von den Stielen abzupfen.

5 Gurke, Tomaten, Oliven, Kapern,
Zwiebeln und Petersilie in einer
Schiissel vermischen.

6 Den Feta mit der Hand in kleine
Stlicke brechen und dartiiber streuen.

7 Das abgekiihlte Altbrot um den
Salat drapieren, sodass es nicht
matschig wird.

8 Das Dressing nochmals gut umriih-
ren und lber den Salat geben.



(]
Tipp:

Wer eine noch rgschere
(rRrosse, zartsplitternde)
Kruste erzeugen will, Rann
die Bierkrusten statt auf
dem Blech auch auf einem
vorgeheizten Backstein
backen.




Grillen und Bier gehoren fiir viele einfach zusammen. Der herbe, erfrischende
Gerstentrunk verstérkt die zahlreichen wiirzigen Aromen hervorragend. Was
konnte also besser zu einer entspannten Grillparty passen, als ein krosses Brot
mit Schwarzbier im Teig?

+ - Copyright: Teubner/
-+ Mathias Neubauer

1o

A%

Die Zutaten fiir den Vorteig in eine Schiissel geben
und mit dem Bier verriihren. Abdecken und eine
Stunde bei Raumtemperatur ruhen lassen. Anschlie-
Bend die Schiissel fiir 12 bis 16 Stunden in den Kiihl-
schrank stellen.

Am Backtag fiir den Hauptteig den Vorteig und die

restlichen Zutaten in die Teigknetmaschine geben, im
langsamen Gang 6 Minuten mischen und im schnelle-
ren Gang 4 Minuten verkneten (Teigtemperatur 25°C).

Eine Schiissel mit Ol auspinseln, den Teig hineingeben,
30 Minuten bei Zimmertemperatur abgedeckt ruhen
lassen, dann einmal zusammenfalten, das heifst eine
Teighalfte iiber die andere Hélfte schlagen, und den Teig
weitere 30 Minuten in der Schiissel ruhen lassen.

Nach der Teigruhe den Teig in drei Portionen teilen. Die
Teigstiicke behutsam zusammenfalten, nicht mehr
kneten, und 10 Minuten entspannen lassen.

Das Roggenschrot mit den Roggenvollkornflocken
mischen. Die Teigportionen zu etwa 30 Zentimeter
langen Stangen formen, die Oberflache der Teiglinge
mit Wasser bestreichen und in der Schrot-Flocken-
Mischung wélzen.

Die Teigstrange zu Hornchen legen, die Teigenden dabei
nach innen einrollen, auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben und mit Frischhaltefolie abgedeckt etwa
eine Stunde gehen lassen.

Den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Nach Ende der Stiickgare die Teiglinge am dickeren Mit-
telstlick, dem sogenannten Bauch, mit einem scharfen
Messer oberflachlich einschneiden.

Auf dem Blech in den heif3en Ofen schieben (unteres
Drittel) und schwaden. Die Brote etwa 10 Minuten an-
backen, dann die Ofentemperatur auf 200°C reduzieren
und die Bierkrusten in weiteren etwa 20 Minuten fertig
backen.

Etwa 5 Minuten vor Backende die Ofentiir kurz 6ffnen,
damit der ibrige Dampf entweichen kann. Dadurch er-
zielt man eine roschere Kruste. Herausnehmen und auf
einem Gitter vollstdndig auskiihlen lassen.
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Schwierigkeitsgrad: Ak

Getreide: Weizen/Roggen
Triebmittel: Hefe/Sauerteig
Zeit gesamt: 20 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 230°C

Backtemperatur: 200°C nach
10 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen

VORTE!G

50 g Weizenvollkornmehl
50 g Roggenflocken

25 g Roggenvollkornmehl
1 g Frischhefe

200 g Schwarzbier

HAUPTTE!G

300 g Weizenmehl 550
45 g Anstellgut

15 g Frischhefe

12 g Salz

15 g brauner Zucker

10 g Rapsol
150 g Schwarzbier
Ol fur die Schiissel

75 g Roggenschrot zum
Walzen

75 g Roggenvollkornflocken
zum Walzen

Dieses Rezept stammt aus

dem Buch ,BROT". Es ist im
Teubner-Verlag erschienen und
hat 384 Seiten mit 500 farbigen
Abbildungen. Eine Vorstellung
des Buchs finden
Sie in der Rubrik
Jnspiration —
Alles rund ums
Brot: Blicher

und Blogs“ in
diesem Heft.




Rezept & Fotos:
Johanna Thees

Schwierigkeitsgrad: A

Getreide: Dinkel

Triebmittel: Dinkel-Lievito
Madre

Zeit gesamt: 23,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C
Schwaden: beim EinschieRen

°
Tipp:
Die Brétchen Ronnen
auch indirekt im

Kugelgrill fur etwa
15 Minuten gebacken
werden.

Diese Burger-Brotchen eignen sich hervorragend fiir die néchste
Grillparty. Sie werden am Vortag vorbereitet und am Backtag ist
nicht mehr viel zu tun, sodass man sich voll und ganz auf seine
Giste konzentrieren kann. Sie entwickeln durch die lange, kalte
Gare ein schones Aroma.

QUELLSTUCK

® 1 g Flohsamenschalen
P 25 g Wasser

1 Die Zutaten fiir das Quellstiick vermengen und quellen lassen.

2 Fiir den Hauptteig alles etwa 10 Minuten zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig abgedeckt sofort in den Kiihlschrank stellen. Nach 20, 40 und

60 Minuten dehnen und falten.
HAUPTTE!G

3 Den Teig auf die Arbeitsfliche geben, acht Teigstiicke abstechen und rund
® Quellstiick schleifen. Mit viel Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen, mit
» 100 g Dinkelmehl 630 Folie abdecken und fiir etwa 20 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
® 150 g Dinkelmehl 1050

» 150 g Dinkelvollkornmehl 4 Das Blech aus dem Kiihlschrank entnehmen und die Teiglinge etwa 90 bis

» 150 g Dinkel Lievito Madre 100 Minuten bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen. Sie sollten volle
»10 g Zucker Gare haben, damit sie beim Backen nicht einreifden.

® 10 g Salz

» 210 g Wasser 5 Den Ofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

P 20 g Orangensaft

® 20 g Olivenél 6 Die Oberseite der Teiglinge mit Wasser befeuchten und mit Sesam bestreuen.
® Etwas Sesam zum Bestreuen Mit Schwaden bei 220°C 20 Minuten backen, den Schwaden nicht ablassen.
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Glossar -~

Anstellgut (ASG), auch Starter - Das Anstellgut ist
ein Rest Sauerteig, der nicht gebacken, sondern zur spa-
teren Verwendung aufbewahrt wird. Vor dem nachsten
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 Entwicklung einer
stabilen Bakterienkultur und damit eines definierten Sauer-
teigaromas. Anstellgut Rann entweder immer vom jeweils
fur den Backtag angesetzten Sauerteig abgenommen oder
separat gefiihrt und aufgefrischt werden.

Briihstiick - gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb
der Vorstufen. Es dient der Verquellung gréberer Brotbestand-
teile (z.B. Kdrner, Saaten, Schrote). Fiir ein Briihstlick werden
die festen Bestandteile im Verhéltnis von zirka 1:1 bis 1:3 mit
kRochendem Wasser vermischt und mindestens 2-6 Stunden
quellen gelassen. Wiirden die groben Bestandteile nicht ver-
quollen, wiirde der Wassergehalt im Teig sinken und der Teig
durch Nachquellung zunehmend fester und trockener werden.
Neben Schrot kann auch getrocknetes und gemahlenes Brot
Uberbriiht werden. Dieses Altbrot bindet etwa die dreifache
Menge seines Eigengewichtes an Wasser.

Ausmahlgrad, auch Ausmahlungsgrad oder
Mehlausbeute - Der prozentuale Wert gibt Auskunft darii-
ber, wieviel Prozent des ganzen Kornes im Mehl enthalten
sind. Je héher also der Ausmahlgrad, desto mehr Schalen-
anteil ist im Mehl enthalten.

Ausstoflen - Wihrend oder nach der Stockgare wird
der Teig entweder mehrmals mit der Faust ausgestoRen/
eingedriickt oder Rurz Rréf-
tig durchgeknetet. Ziel ist
das Entgasen und Straffen
des Teiges. Dabei wird
einerseits das Gargas Koh-
lenstoffdioxid gegen Luft-
sauerstoff ausgetauscht,
der fir die Vermehrung der
Hefen bendtigt wird. Ande-
rerseits verteilen sich die
Gasbldschen gleichmaRiger
im Teig — eine Grundvoraus-
setzung fiir eine gleichma-
Rige Porung im Brot.

Autolyse - Mehl und Wasser werden zu einem Nullteig
verriihrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen.
In dieser Zeit verquellen Starke und Eiweil3e mit Wasser.

Das Klebereiweil} verkettet sich zu langen Kleberstrangen
(Glutenstrange). Die Autolyse dient zur Geschmacksverbes-
serung bei direkt gefiihrten Teigen. Sie soll auBerdem das
Gebadckvolumen und die Kruste verbessern. Ziel der Autolyse
ist, das Klebergeriist von Weizenteigen aufzubauen. Sie

hat den Vorteil, dass der Teig kiirzere Zeit geknetet werden
muss, da er bereits einen Teil seiner Struktur aufgebaut hat.

Batard - Eine kurze Form des Baguettes (etwa 15 bis 30
Zentimeter lang). Es wird meist aus mildem, triebstarkem
Weizensauerteig gebacken.
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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. Au-
Rerdem dient es der Entgasung und Sauerstoffzufuhr, der
Homogenisierung der Teigtemperatur und damit der Un-
terstiitzung der Hefenaktivitat. Im Backeralltag wird meist
nur von ,Falten“ gesprochen, dennoch sind beide Vorgan-
ge gemeint. Teig Rann auf verschiedene Weisen gefaltet
werden. Bei der Heimbackerei eher blich ist die Methode
mit feuchten Handen in einem Behalter (fir 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
anschlieRend die die anderen Seiten genauso bearbeiten.

http://tinyurl.com/yagxq38g u ‘?m(’

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

EinschieBen - Einfiihren des Teiglings in den Backofen
mit Hilfe eines SchieRers (Backbrett). Als Trennmittel zwi-
schen SchieRer und Teigling wird haufig Grie3 oder Schrot ver-
wendet. In der Heimbackerei kann auch Backpapier als Unter-

lage genommen werden. Beim Einschieen 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 D Vm{)



Glossar

Falten - siche Dehnen und Falten

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

Krume - Das lockere und elastische Innere eines Brotes,
das von der Kruste umgeben wird. Von der Krume hangt
der Ndhrwert des Brotes ab. Geschmack und Geruch

der Brotkrume werden nicht nur durch die Zutaten be-
einflusst. Die Aromastoffe, die in der Kruste entstehen,
ziehen aufgrund des Unterdrucks im Inneren wahrend

der Auskiihlphase des Brotes
durch die gesamte Brotkru-

me. Die Eigenschaften der
Brotkrume (Struktur, Elastizi-
tat, GeschmacR, Geruch) sind
unter anderem abhdngig 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 Geschmack auszeichnet.

Nullteig - Gemisch aus Getreideerzeugnissen, Fliissigkeit
und —in einigen Fallen — Salz. Sie werden ohne Triebmittel
angesetzt. ZwecR ist die Verquellung der Getreideerzeugnis-
se. Zu den Nullteigen zdhlen Quellstiicke, Briihstiicke und
Kochstiicke. Sie erh6hen den mdéglichen Fliissigkeitsanteil
im Teig, verbessern die Teigausbeute und ermdglichen so
eine langere Frischhaltung der Backwaren, saftigere Krumen
und glinstigere Kaueigenschaften.

Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunahme des Teiges
wahrend des Backvorgangs. Die Volumenzunahme erfolgt
einerseits physikalisch durch Ausdehnung der vorhandenen
Gdrgase, andererseits biologisch durch Produktion von
Gargas lber mikrobielle Prozesse. Welchen Anteil der bio-
logische Faktor hat, bestimmt der Garzustand des Teiglings
(bei Vollgare iiberwiegt der physikalische Ofentrieb, bei
knapper Gare liberwiegt der biologische Ofentrieb).

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

Quellstiick - Genhort zur Gruppe der Nullteige innerhalb
der Vorstufen und dient der Verquellung groberer Brot-
bestandteile (Kérner, 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 passende-
re Variante ist das Verquellen liber 8 bis 12 Stunden bei 6 bis
8°Cim Kiihlschrank. Um enzymatischen Abbau und Fremd-
garung zu verhindern, kann die Salzmenge des Hauptteiges
mit in das Quellstlick eingeriihrt werden. Wiirden die groben
Bestandoteile nicht verquollen, wiirden sie Wasser aus dem
Teig ziehen, er wiirde zunehmend fester und trockener wer-
den. Ublicherweise sollte die im Quellstiick zu verquellende
Menge nicht mehr als 30 bis 60 Prozent der Gesamtmenge
der Getreideerzeugnisse ausmachen. Je warmer das Wasser,
umso mehr Rann davon gebunden werden.

Rundwirken - Beim Rundwirken wird der Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache in Form gebracht. Dabei
kRlappt man die AuRenseiten reihum zur Mitte. Dieser Vor-
gang wird so lange wiederholt, bis eine straffe Teigkugel
entsteht. Da bei diesem Prozess Kohlendioxid entweicht
und gleichzeitig Sauerstoff eingearbeitet wird, verbessert
man noch einmal die Hefeaktivitat, was sich positiv auf
die Krume auswirkt.

http://tinyurl.com/ybnxlquw D Vm{)
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Schluss - Die Seite des Brotes, auf der der Teig beim
Formen zusammengefiihrt wird. Der Laib Rann mit Schluss
nach oben gebacken werden, was zu einem eher wilden
AufreiBen der Kruste entlang der Nahtstellen fiihrt. Soll
das Brot eine glatte Oberfldche aufweisen oder an definier-
ten Einschnitt-Stellen aufreiflen, wird es mit Schluss nach
unten gebacken. Im Garkorb muss es jeweils anders herum
liegen, da es zum Backen aus diesem gestiirzt wird.

Schwaden, auch Dampf, bedampfen - Der Dampf wird
sofort nach dem Einschief3en des Teiglings oder verzdgert
in den Ofen gegeben. Er kondensiert auf der Teighaut,
lasst dank der freiwerdenden Warme das darin enthaltene
Eiweil sofort gerinnen und die Starke verkleistern (Vor-
aussetzung fiir eine Rnusprige Kruste). Dennoch halt der
Dampf die Teighaut kiihl, elastisch und ermdglicht so einen
optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebackvolumen.
AuBerdem l6st sein Kondenswasser die aus der Mehlstdrke
entstandenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven

Brotglanz fiihren.
http://tinyurl.com/ycob6dfu D VW“”

Starter - siche Anstellgut

Stockgare - Die Garphase des kompletten, ungeform-
ten Teiges nach dem Kneten und vor dem Aufarbeiten.

Je nach Dauer der anschlieBenden Zwischengare und
Stlickgare sowie der zu erreichenden Gebdckeigenschaf-
ten wird die Dauer der Garphase festgesetzt. Wahrend
der Teigruhe reift
der Teig. Insbeson-
dere verquellen die
Mehlbestandteile,
bei Rleberwirksamen
Mehlen entspannt
das Klebergerdst.
AufRerdem wird die

- Reifung auch zum
Vermehren der Hefen genutzt. Ideale Temperaturen fir
die Stockgare liegen zwischen 20° und 28°C. Bei Riihler
Fiihrung (4-10°C) liber mindestens 6-8 Stunden entstehen
wahrend der Stockgare vielfdltige Aromen. Die Stockga-
re kann durch Teigbearbeitungsprozesse (Dehnen und
Falten) unterbrochen werden, um den Teig zu straffen, die
Teigtemperatur zu vergleichmafigen, die Teigstruktur zu
beeinflussen und durch Gasaustausch den Stoffwechsel
der Hefen anzuregen.
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Stiichgare - Die letzte Ruhe- und Reifephase vor dem
Backen. Abhdngig von der Dauer der Stiickgare entwickeln
sich Ofentrieb und Krumenstruktur. Die Stiickgare wird ent-
weder mit Schluss nach unten oder mit Schluss nach oben
durchgefiihrt. Die Gartemperatur sollte idealerweise hdher
sein als bei der Stockgare. Wahrend der Stiickgare wird

die Hefegdrung angestrebt (optimal zwischen ca. 28-35°C).
Fiir den Heimbd&ckerbereich sind 24-26°C ausreichend, um
ansprechende Ergebnisse zu erzielen.

Teigausbeute (TA) - Das in Zahlen ausgedriickte
Verhéltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge

an Flussigkeit und der Menge an Getreideerzeugnissen
(Mehl). Sie ist ein MaR fiir die Menge an Teig, die entsteht,
wenn 100 Teile Getreideerzeugnisse mit einer bestimm-
ten Menge an Flussigkeit gemischt werden. Bei einer TA
160 kommen also 60 Gramm Fliissigkeit auf 100 Gramm
Getreide/Mehl. Als FliissigReit gelten neben Wasser alle in
ihrer Konsistenz mit Wasser vergleichbaren Fliissigkeiten
(Milch, Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie Quark,
Joghurt oder Eier verandern zwar auch den Fliissigkeits-
anteil 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).

Teigfiihrung - Bezeichnet die gesamte Teigentwick-
lung vom Mischen der Zutaten bis zum Backen. Sie unter-
liegt vielen Faktoren, die gezielt gesteuert werden Ronnen,
um optimale Backergebnisse zu erreichen.

Vollgare - Optimaler Garzustand fiir Brote mit glatter
(nicht aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare
und Ubergare. Der Teigling hat ein groes 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 vergrofern ihr Volumen im Ofen

nur noch minimal.



VORSCHAN

Darin dreht sich alles rund um saftige Croissants, knusprige Brotchen und Co.

Das nachste BROT-Sonderheft
erscheint im September 2018.

HERAUSGEBER
Tom Wellhausen

REDAKTION
Hans-Henny-Jahnn-Weg 51
22085 Hamburg

Telefon: 040/42 9177-300
Telefax: 040/42 9177-155
redaktion@brot-magazin.de
www.brot-magazin.de

LEITUNG REDAKTION/GRAFIK
Jan Schénberg

CHEFREDAKTION
Sebastian Marquardt
(verantwortlich)

REDAKTION
Jan Schnare

AUTOREN

Bérbel Adelhelm, Anja Auer,

Saskia BocR, Carsten Bothe,

Lutz Geif3ler, Daniela Kanka, Samuel
Kargl, Valesa Schell, Tanja Schlund,
Jorg Schmid, Jan Schnare, Elke
Schulenburg, Johanna Thees

FOTOS

Monika Drax

Ngog Minh Ngo/Knesebeck Verlag
Mathias Neubauer, Teubner

Jorn Rynio/Grafe und Unzer

Jan Schnare

Daniel Schneider

Sandra Then-Friedrich/HEEL Verlag
Andrea Thode

Brigitte Wegner/Bassermann Verlag
Matthias Wiirfl

VERLAG

Wellhausen & Marquardt
Mediengesellschaft bR
Hans-Henny-Jahnn-Weg 51
22085 Hamburg

Telefon: 040/42 9177-0
Telefax: 040/42 9177-155
post@wm-medien.de
www.wm-medien.de

GESCHAFTSFUHRER
Sebastian Marquardt
post@wm-medien.de

VERLAGSLEITUNG
Christoph Bremer

ANZEIGEN
Christoph Bremer (Leitung)
Sven Reinke

GRAFIK

Sarah Thomas, Martina GnaR,
Bianca Buchta, Jannis Fuhrmann,
Kevin Klatt
grafik@wm-medien.de

ABO- UND KUNDENSERVICE
Leserservice BROT, 65341 Eltville
Telefon: 040/42 9177-110
Telefax: 040/42 9177-120

E-Mail: service@brot-magazin.de

DRUCK

Grafisches Centrum Cuno

GmbH & Co. KG

Gewerbering West 27

39240 Calbe

Gedruckt auf chlorfrei gebleichtem
Papier. Printed in Germany.

98

COPYRIGHT

Nachdruck, Reproduktion oder
sonstige Verwertung, auch
auszugsweise, nur mit ausdriicklicher
Genehmigung des Verlages.

HAFTUNG
Samtliche Angaben wie Daten, Preise,
Namen, Termine usw. ohne Gewéhr.

BEZUG

BROT zum Grillen ist eine
Sonderpublikation der
Zeitschrift BROT.

Bezug liber den Fach-, Zeitschriften-
und Bahnhofsbuchhandel.
Direktbezug Uber den Verlag.

EINZELPREIS
Deutschland: € 7,50 / Osterreich: € 8,50 /
Schweiz: sFr 11,50 / Benelux: € 8,90

GROSSO-VERTRIEB
VU Verlagsunion KG
Mefberg 1, 20086 Hamburg

Fir unverlangt eingesandte Beitrdge
kann Reine Verantwortung tiber-
nommen werden. Mit der Ubergabe
von Manuskripten, Abbildungen,
Dateien an den Verlag versichert der
Verfasser, dass es sich um Erst-
verdffentlichungen handelt und keine
weiteren Nutzungsrechte daran
geltend gemacht werden Ronnen.

wellhausen
Crquardt

Mediengesellsehaft



Ausgabe 03/2018
www.brot-magazin.de

e : l“ﬁ\r“ﬁ7f'/ X, :
« Alle Vor- und Nachteile i
8 Miihlen unter 400 Euro gt

5,90 EUR

A 6,50 Euro, CH: 11,60 5FR, s

BeNeLu:I:JEQDEum : » Im Test: & ‘ Q
-y b5 Yy ’

A\\\l!\lﬂ\l!!\\!l!\!‘l‘l\,\\\ il "
#isch & glutenfrei
432 -

-

W90 EU R
A:6,50 Eur
: o, CH:
BeNelux: 6,952@‘,‘0’50 sFR,

MR i

1913247105901

S —————

www.brot-magazin.de

040 / 42 91 77-110




KAYA&KATO

STYLE AT WORK




