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ALTES BROT IST NICHT HART.

KEIN BROT, DAS IST HART
VORWORT
Brot und Gebäck nehmen in unserer Ernährung einen ganz besonderen Stellenwert ein. Aufgrund des in den letzten Jahren gestiegenen Bewusstseins im Hinblick auf eine gesunde Ernährungsweise stellen viele Menschen ihre Lebensmittel zumindest teilweise wieder selbst her. Der eigenen Kreativität sind in der Küche bzw. in der Backstube keine Grenzen gesetzt.
 
Mit den hier vorgestellten Rezeptideen möchten wir Sie dazu motivieren, neue Kreationen auszuprobieren und eigene zu entwickeln. Wir haben bei der Auswahl großen Wert darauf gelegt, dass möglichst viele regionale und saisonale Spezialitäten verarbeitet werden. Auf diese Weise entsteht über das Jahr verteilt eine große Abwechslung in Ihrem Brotkorb.
 
Die präsentierten Brot- und Gebäckrezepte sind so konzipiert, dass sie jederzeit ganz einfach nach Ihren persönlichen Vorlieben abgewandelt und adaptiert werden können, ja sogar sollen. Ein anderer Teig, eine andere Füllung oder ein anderer Belag ergeben bereits wieder eine neue Kreation. Versuchen Sie doch einmal Gebäcke aus pikanten Teigen und Füllungen in süße Gebäcke abzuwandeln und umgekehrt. Sie werden sehen, die Ideen gehen Ihnen niemals aus. Einige Tipps und Vorschläge haben wir bei verschiedenen Rezepten am Schluss für Sie notiert.
 
Brot und Gebäck sind übrigens auch als leckere Geschenke eine tolle Idee. Hübsch verpackt, kommt ein solches Geschenk immer sehr gut an. Noch dazu ist es, was die Zutaten betrifft, ein sehr günstiges Präsent. Für den Beschenkten hat es allerdings aufgrund des hohen persönlichen Charakters – es wurde ja selbst hergestellt – einen ganz besonderen Wert.
 
Auch für die meisten Kinder stellt das Brotbacken ein herausragendes Erlebnis dar. Wie viele haben heute schon die Möglichkeit, einen Teig anzugreifen, diesen zu bearbeiten, zu formen, zu dekorieren und schlussendlich den Duft des Backens zu genießen? Da schmeckt dann das gemeinsam hergestellte Essen gleich viel besser. Kinderfeste können zum Beispiel durch gemeinschaftliches Brotbacken einen sehr besonderen Touch bekommen. Auf diese Art wird etwa Nachhaltigkeit in vielerlei Hinsicht (vor-)gelebt.
 
Überraschungsgäste, die sich erst kurz vorher telefonisch anmelden, versetzen viele Gastgeber oft in einen gewissen Stress. Da ist es schon eine Überlegung wert, ob man nicht rasch eine köstliche Gebäckidee in die Tat umsetzt. Ein Teig ist im Nu zubereitet und für eine Fülle oder einen Belag ist immer etwas zu finden. Lassen Sie Ihrer Fantasie freien Lauf und Sie haben in kurzer Zeit frisch duftendes Gebäck und dazu noch eine schöne Menge, die bei Bedarf für einige Gäste ausreichen wird.
 
Freude am Backen gehört aber zu einem guten Gelingen einfach dazu. Denn alles was Freude macht, wird nicht als Arbeit angesehen. Und die Freude am Backen stellt sich nach den ersten Backerfolgen, die meist schneller aufgegessen sind als man schauen kann, wie von selbst ein.
 
In diesem Sinne wünschen wir Ihnen viel Spaß beim Backen und einen ebenso guten Appetit!
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          Basics – Getreide und Mehl
Basics – Getreide und Mehl
Die Grundlage für ein gutes Brot bildet u. a. gutes Getreide, aus dem dann das Mehl gewonnen wird. Anbau und Züchtung von ursprünglichen Wildgräsern begannen in der Region des „Fruchtbaren Halbmondes“ (Arabische Halbinsel einschließlich der Levante, des Zweistromlandes und Ägyptens) vor ungefähr 10000 Jahren. Am Anfang wurden hauptsächlich Weizen, Gerste und Roggen kultiviert. Heute nimmt man an, dass ca. 8000 v.Chr. Getreide erstmals systematisch angebaut wurde. Im Lauf der Zeit avancierte Getreide zum wichtigsten Grundnahrungsmittel und bildete eine wesentliche Voraussetzung zum Sesshaftwerden der Menschen.
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Nicht alle Getreidemehle sind aber wirklich allein backfähig, da einigen das dafür wichtige und für uns gewohnte Klebereiweiß (Gluten) fehlt. Durch den Ersatz der ausgemahlenen Mehle durch Weizenvollkornmehl und Dinkelvollkornmehl können grundsätzlich fast alle Gebäcke gebacken werden. Ausnahmen sind in Fett zubereitete Sorten und feine Strudelteige.
 
Im Folgenden sollen einige Getreidearten, die für die Rezepte in diesem Buch wichtig sind und für die Broterzeugung eine Rolle spielen, kurz vorgestellt werden.
 
BUCHWEIZEN
– auch Heiden, Hadn, Heidekorn oder Plenten genannt – ist ein Familienmitglied der Knöterichgewächse, also ein enger Verwandter des Sauerampfers und Rhabarbers. Er war in China und Russland, aber auch in Europa früher weitverbreitet. In Österreich wird er heute in Kärnten, der Steiermark und im Burgenland angebaut. Buchweizen ist glutenfrei und eignet sich daher auch für Zöliakiekranke.
 
EINKORN
war die bedeutendste Getreideart im vorgeschichtlichen Europa und ist eine der ältesten kultivierten Getreidearten. Die Pflanze ist sehr anspruchslos in Bezug auf die Bodenqualität, schädlings- und unkrautresistent. Der traditionelle Anbau hat nur in wenigen Gebirgsgegenden Spaniens, der Türkei und Italiens überlebt. Seit einigen Jahren wird Einkorn in Biobetrieben wieder angebaut und auch für die Backwarenerzeugung verwendet. Die Backfähigkeit ist jedoch mit dem heutigen Brotweizen nicht vergleichbar. Allerdings ist Einkorn eine sehr gute Alternative und Abwechslung und kann ebenso wie Emmer anstelle von Weizen- oder Dinkelmehl verwendet werden.
 
EMMER
ist ein uraltes Getreide und gehört zur Gattung Weizen. Wie Dinkel ist es ein Spelzgetreide. Der Name geht auf das althochdeutsche Wort „amari“ oder „amar“ zurück und bedeutet so viel wie Sommerkorn. Emmer weist einen hohen Protein- und Feuchtglutenanteil auf und kann durch eine sehr sanfte Teigherstellung zu noch ganz guten Backergebnissen führen. Bei der Erzeugung von Backwaren wird er aber meist in Mehlmischungen eingesetzt.
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DINKEL
wird auch als Alemannen-, Schwabenkorn oder Spelz bezeichnet und war bis ins Mittelalter das hierzulande bevorzugte Brotgetreide. Er ist seit ca. 4500 v.Chr. in Nord- und Mitteleuropa bekannt und wird heute nur noch im schwäbisch-alemannischen Raum, in der Schweiz und in Westösterreich angebaut. Durch eine besonders schonende Teigbereitung können mit Dinkel sehr gute Backresultate erzielt werden. Unter ernährungsphysiologischen Aspekten wird Dinkel sogar – hier insbesondere die züchterisch unveränderten Urdinkelsorten – vom menschlichen Organismus besser vertragen als Weizen. Unreif geernteter Dinkel kommt als Grünkern auf den Markt und ist nicht backfähig, da der Kleber durch die frühe Ernte noch nicht ausgereift ist. Allerdings kann Grünkern sehr gut zum Kochen und für Mehlmischungen verwendet werden.
 
KAMUT
ist ein Hartweizen und zum Brotbacken gut verwendbar. Wichtig ist, dass dieser sehr fein vermahlen wird, damit das Klebereiweiß seine Wirkung entfalten kann. Kamut kann mitunter eine Alternative zum Weizen oder Dinkel sein und ist in Reform- und Naturkostläden erhältlich.
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ROGGEN
wird fast ausschließlich als Brotgetreide verwendet. Die Pflanze ist weniger anspruchsvoll als Weizen und gedeiht auch in kühleren Regionen und gemäßigten Klimazonen. Hauptanbaugebiete sind Ost- und Mitteleuropa. Roggenmehl wird zum ersten Mal um 6500 v.Chr. im Vorderen Orient mit Sauerteig gesäuert. Er war hierzulande vom 12. bis zum 20. Jahrhundert das Hauptgetreide. Meist wird dem Roggen- ein gewisser Anteil Weizenmehl beigemischt. Roggen enthält ebenfalls reichlich Vitamine und Mineralstoffe. Zum Verbacken von Roggenmehl zu Brot ist unbedingt Sauerteig zu verwenden.
 
WALDSTAUDEKORN ODER JOHANNISROGGEN
entsprechen der Roggenurform. Eine der Besonderheiten des Waldstaudekorns ist die überlieferte Anbaumethode. Dieser Urroggen wird um Johannis (24. Juni) angebaut. Im Herbst wird das Grün geschnitten, gemulcht oder verfüttert. Die Pflanzen treiben neu aus und überwintern. Im zweiten Jahr wird das Waldstaudekorn geerntet, das wesentlich kleiner ist als herkömmliches Mahlgetreide. Brot und Gebäck werden dunkler und kräftiger. Waldstaudekorn ist dem Roggenmehl ähnlich und kann daher nur dieses ersetzen bzw. in kleinen Beigaben für andere kleberhaltige Mehle verwendet werden.
 
WEIZEN
ist die weltweit wichtigste Getreideart und ist sehr anspruchsvoll bezüglich Boden und Klima. Das Korn liefert Mehle hoher Qualität. Sein Anbau wurde erstmals um 7500 v. Chr. in Syrien nachgewiesen. Der am meisten verwendete Weizen ist der sogenannte Brot- oder Saatweizen. Man unterscheidet nach der Saatzeit Sommer- und Winterweizen, nach der Kornhärte zwischen Hart- und Weichweizen sowie nach Verwendungszweck zwischen Brot-, Biskuit- und Teigwarenweizen. Er ist das Getreide mit den besten Klebereigenschaften (Gluten bzw. Klebereiweiß) und enthält wertvolle Vitamine (B1, B2, B6 und Karotin) sowie die Mineralstoffe Kalium, Phosphor und Magnesium.
 
DAS MEHL
Da ganze Getreidekörner für den Menschen nahezu unverdaulich sind, wurden sie bereits vor rund 10000 Jahren zwischen zwei Steinen zerrieben oder in einem Mörser zerstoßen. Dass diese Technik inzwischen verfeinert wurde, dürfte hinlänglich bekannt sein. Darauf soll aber hier nicht weiter eingegangen werden.
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Beim Mehl unterscheidet man grundsätzlich zwischen Auszugs- und Vollkornmehl. Ersteres enthält vom Getreidekorn nur den Mehlkörper, die Randschichten sind je nach Ausmahlungsgrad nur zu bestimmten Anteilen vorhanden. Ebenso fehlt der Keimling. Dadurch geht ein Großteil der wertvollen Vitamine, Mineral- und Ballaststoffe verloren. Für Vollkornmehl wird das gesamte Korn einschließlich der Randschichten und des Keimlings vermahlen. Es enthält also alle wertvollen Inhaltsstoffe.
 
MEHLTYPEN
Mehl beurteilt man nach
 
* dem Ausmahlungsgrad: Dieser gibt an, wie viel vom ursprünglichen Getreidekorn in der Mehlsorte enthalten ist. Bei Vollkornmehl sind es 100%.
 
* den Mehltypen: Die Typenzahl gibt die Menge an Mineralstoffen in Milligramm an, die in 100g Trockensubstanz des Mehls enthalten sind. Je höher die Typenzahl, umso qualitätsvoller ist das Mehl.
 
* dem Nährstoffgehalt: Mehle mit niedriger Typenzahl sind nur reich an Stärke und Kleber; Vollkornmehle enthalten alle lebenswichtigen Stoffe des Getreidekorns.
 
Beim Einkauf ist daher immer auf die Typenzahl zu achten. Denn diese ist auf den Mehlpackungen laut Kennzeichnung vorgeschrieben. Im Gegensatz zu Deutschland werden die Weizenauszugsmehle in Österreich noch in glatt, griffig und doppelgriffig eingeteilt. Griffiges Mehl eignet sich für Kuchen-, Torten- und Knödelteige. Glattes Mehl wird etwa bei der Herstellung von Kleingebäcken, Plunder- und Brotteigen verwendet. Universalmehl (Mischung aus 50% glatt und 50% griffig) ist im Haushalt für die meisten Zwecke geeignet.
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In Deutschland werden Mehle mit folgenden Typenzahlen angeboten:
Weizenmehl Typen 405, 550, 812, 1050, 1600
Roggenmehl Typen 815, 997, 1150, 1370, 1740
Dinkelmehl Typen 630, 812, 1050
In Österreich werden Mehle mit folgenden Typenzahlen angeboten:
Weizenmehl Typen 480, 700, 1600
Roggenmehl Type 960
Dinkelmehl wird in Österreich zurzeit als Dinkelfeinmehl und als Dinkelvollkornmehl gehandelt
Vollkornmehle werden von allen oben genannten Getreidesorten in beiden Ländern angeboten und nicht typisiert.
 
HALTBARKEIT UND LAGERUNG
Damit Mehl seine Backeigenschaften nicht verliert, sollte es kühl (unter 20°C) gelagert werden. Helle (ausgemahlene) Mehle sind ca. sechs bis acht Monate, dunklere Mehle etwa vier bis sechs Monate haltbar und Vollkornprodukte sollten nicht länger als vier bis sechs Wochen aufbewahrt, nach Möglichkeit aber frisch verarbeitet werden. Bei längerer Lagerdauer setzt vor allem der Abbau von Fettsäuren (aus dem Keimling und den Schalen) ein und das Mehl beginnt ranzig zu werden. Als Faustregel kann gelten: Je heller das Mehl, also je niedriger die Typenzahl, desto länger haltbar ist es.
Mehl unbedingt trocken lagern, da Feuchtigkeit die Bildung von Enzymen begünstigt und Schimmelbefall droht. Wenn Mehl dem direkten Sonnenlicht ausgesetzt wird, zersetzen sich die Mehlfarbstoffe sehr schnell und das Mehl bleicht aus. Angebrochene Packungen sollten stets gut verschlossen aufbewahrt werden, damit Mehl keine Fremdgerüche annimmt und nicht feucht wird.
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MÖGLICHST FRISCH
Ideal ist es, wenn Sie eine kleine Getreidemühle besitzen, damit das Mehl bei Bedarf frisch gemahlen werden kann. Es ist jedoch auch in Bioläden und auf Bauernmärkten erhältlich. Frisch gemahlenem Mehl sollte, wenn möglich, eine kleine Menge an Vitamin C oder Ascorbinsäure beigemengt werden (pro Kilogramm Mehl der Saft einer halben Orange oder eine Prise Ascorbinsäure). Dies ist für die Geschmeidigkeit des Klebers von besonderer Bedeutung. Frisches Mehl ist besser durchlüftet und mit Sauerstoff angereichert, was sich positiv auf das Gebäck und das Gebäckvolumen auswirkt. Dies ist auch der Grund, warum gekaufte Mehle vor Gebrauch gesiebt werden sollten: damit sie mit Luft und Sauerstoff angereichert werden und sich besser mit Wasser verbinden.



Teigführung, Ausarbeitung und Backen
Teigführung, Ausarbeitung und Backen
TEIGFÜHRUNG
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HEFETEIG
Für die Herstellung von Hefeteigen werden alle Teigzutaten in eine Schüssel oder in den Kessel der Knetmaschine gegeben und gleich verarbeitet. Einen Vorteig anzusetzen ist heute nicht mehr erforderlich, da die Lebensmittel und die Hefe von bester Qualität sind, die es natürlich immer zu überprüfen gilt.
 
SAUERTEIG
Brote mit Roggenmehl werden in Sauerteigführung hergestellt. Die Sauerteigmenge wird mit mindestens 20 und maximal 50% des gesamten Roggenmehlanteils berechnet.
 
HEFE
Hefe wird für alle Brote und Hefegebäcke als Triebmittel zugesetzt. Achten Sie darauf, möglichst frische Hefe zu verwenden, da ältere Hefe bereits an Triebkraft verloren hat. Trockenhefe kann natürlich verwendet werden, hat aber eine längere Startzeit. Vorsicht bei zu warmer Flüssigkeit: Ab einer Temperatur von ca. 40°C stirbt die Hefe ab und der Teig geht nicht mehr auf.
 
WASSER- UND MILCHTEMPERATUREN
kalt: bis 10°C
kühl: 10–22°C
lauwarm: 22–30°C
warm: 30–40°C
 
FARBE
Wenn im Teig kein Ei als Zutat vorgesehen ist und das Gebäck auch nicht mit Ei bestrichen wird, muss dem Teig Gerstenmalz beigemischt werden, da das Gebäck sonst keine Farbe bekommt.
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FRÜCHTE
Werden zu den Teigen später z.B. frisches Obst oder Gemüse dazugeknetet, dann ist zu beachten, dass diese an den Teig noch Flüssigkeit abgeben. Solche Teige vorerst also nicht zu weich zubereiten.
 
TEIGFESTIGKEIT
Brötchenteige aus roggenbetonten Teigen gut mischen und nicht zu lange kneten; weizen- bzw. dinkelbetonte Teige hingegen 10–12 Minuten kneten. Brötchenteige nie zu fest zubereiten, da die Gebäckstücke dann kleiner bleiben.
 
TEIGTEMPERATUREN
Die Teigtemperaturen liegen für brotähnliche Teige bei 30°C, für weißbrotähnliche Teige bei 25°C.
 
GÄRUNG
Die Teige vor dem Formen im Ganzen gut gehen lassen. Nur dadurch ist ein entsprechendes Gebäckvolumen zu erreichen. Teige einmal aufgehen lassen, formen und vor dem Backen nochmals aufgehen lassen. Es ist nicht nötig, den Teig öfter gehen zu lassen.
 
ENTSPANNEN SIE SICH!
Geknetete Teige sind ohne Luft in voller Spannung. Sie lassen sich nicht bearbeiten. Dies gilt für einen frisch gekneteten Teig ebenso wie für Teige, die nochmals zusammengeknetet wurden. Es lohnt sich eine kleine Wartezeit von einigen Minuten zur (persönlichen) Entspannung zu nutzen.
TEIGAUSARBEITUNG UND BACKEN
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AUFARBEITEN
Zum Aufarbeiten von Brot- und Gebäckteigen am besten immer Roggenmehl auf die Arbeitsfläche streuen, da dieses von der Krume des Gebäcks gut aufgenommen wird und auch bei hohen Backtemperaturen schön braun bleibt.
 
TEIG SCHLEIFEN
Gebäcke, die aus Teigsträngen geformt werden, immer zuerst mit kreisförmigen Handbewegungen rund formen (schleifen) und dann entspannen lassen. Erst dann ausrollen und formen. Durch das Schleifen des Teiges wird die Luft nochmals aus dem Teig herausgepresst und es entsteht eine gleichmäßige Teigstruktur, die schöne Gebäcke zulässt.
 
AUF- , EIN- UND AUSROLLEN
Um gleichmäßige Teigstränge oder auch Baguetteplatten herzustellen, werden die Teigkugeln nach dem Entspannen umgedreht, mit dem Handballen der Länge nach auseinandergeklopft, die Teigenden ebenso der Länge nach in die Mitte gelegt und nochmals mit den Handballen auseinandergeklopft. Danach werden sie der Länge nach fest eingerollt und in die gewünschte Länge ausgerollt.
Werden Teige zu Flächen ausgerollt, so ist die Entspannung der vorbereiteten Teigkugeln sehr wesentlich. Sie werden mit dem Rollholz zuerst etwas flach gedrückt und dann immer diagonal ausgerollt. So entsteht eine schöne eckige Teigfläche, die sich zu exakten Gebäcken verarbeiten lässt.
Hörnchen werden aus ovalen und eingerollten Teigstücken geformt. Eine weitere Möglichkeit ist, den Teig zuerst in gut 12cm breite Streifen zu schneiden. Diese Streifen werden in gleichschenklige Dreiecke geschnitten und von einer Seite weg aufgerollt und geformt.
Werden Hörnchen gefüllt, so geht dies am besten mit den oben beschriebenen Teigdreiecken. Diese werden an jener Seite, wo man diese einzurollen beginnt, 1cm tief mittig eingeschnitten. Dadurch ergibt sich beim Einrollen automatisch eine Hörnchenform.
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AUFGEHEN LASSEN
Brotteig vor dem Backen gut, Brötchenteig sehr gut erkenn- und sichtbar aufgehen lassen. Durch zu langes Aufgehen wird der Teig weich, bekommt einen Hefegeschmack und wird zu sauer. Außerdem werden die Gebäcke dadurch flach, weil sie die Teigstruktur innen nicht mehr halten können.
 
BESTREICHEN
Werden Gebäcke mit Ei bestrichen und mit Samenkörnern bestreut, können diese ebenso gut in Ei und dann in die Samenkörner getaucht werden. Dadurch erspart man sich die Samenkörner am Backblech und die Gebäcke sind mit mehr Samen auch wesentlich hübscher.
 
BROTSTEMPEL UND MUSTER
Bei der Verwendung verschiedener Brotstempel ist es wesentlich, dass die geformten Gebäcke bereits wieder ein wenig entspannt sind, bevor mit dem Stempel ein Muster eingedrückt wird. Wird dies zu früh gemacht, geht das Muster durch den Nachtrieb wieder verloren.
 
SCHWADEN BZW. DAMPF
Kleingebäcke ebenso wie Brot immer mit Schwaden backen. Hierfür im Backofen 3 Eiswürfel auf einem Backblech auf den Ofenboden legen oder mit der Sprühflasche einige Male Wasser auf den Ofenboden sprühen.
 
BACK- UND KERNTEMPERATUR
Damit die Gebäcke eine schöne braune Farbe bekommen, sollte die Backtemperatur für roggenbetonte Teige bei Brot und Brötchen am Anfang 250°C betragen. Ist sie zu niedrig, wird das Gebäck eher grau als braun.
Weizenbetonte und mit Ei bestrichene Gebäcke werden durchschnittlich bei 180 (größere Gebäcke) bis 200°C (kleine Brötchen) gebacken; wenn nötig, wird während des Backvorgangs die Temperatur reduziert.
Haben Brote eine Kerntemperatur von 95°C erreicht, sind sie fertig gebacken. Die Kerntemperatur wird mit einem digitalen Stichthermometer gemessen.
TIPPS ZUR TEIGFÜHRUNG FÜR VOLLKORNGEBÄCKE
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* Für Vollkornteige ist immer eine höhere Flüssigkeitszugabe (ca. 5%) erforderlich, da die Randschichten mehr Flüssigkeit aufnehmen.
 
* Gönnen Sie Vollkornteigen etwa 10 Minuten Knetzeit, um das enthaltene Klebereiweiß gut herauszuarbeiten.
 
* Bei frisch gemahlenem Mehl immer etwas Vitamin C beigeben, um den „Kleber“ geschmeidig zu machen. 
 
* Eine kleine Fettzugabe (10g Öl oder Schweinefett pro Kilo Mehl) lässt Vollkorngebäcke gut binden, zudem wird dadurch ein Bröseln verhindert.
 
* Lassen Sie Vollkorngebäcke vor dem Anschneiden gut aus- und durchkühlen.
 
* Durch Zugabe von Buttermilch, Joghurt oder Sauermilch werden Vollkorngebäcke geschmacklich aufgewertet und bleiben länger saftig.
 
* Dinkel- oder Weizenvollkornbrote und -gebäcke werden durch eine geringe Sauerteigzugabe von 50g pro Kilo Mehl saftiger und geschmacklich abgerundeter.
 
* Vollkorngebäcke nach dem Ausformen kurz rasten lassen und dann erst in den vorgeheizten Backofen schieben.
 
* Gebäcke nach dem Fertigbacken besprühen. So wird gegebenenfalls eine zu feste Rinde vermieden und der Duft bleibt im Brot und Gebäck. Er zieht sozusagen durch das Zufügen von Kälte wieder in das Gebäck hinein.
QUELLSTÜCK – BRÜHSTÜCK FÜR VOLLKORNGEBÄCKE
Der Ansatz eines Quell- oder Brühstücks garantiert ein saftiges Vollkorngebäck. Wichtig ist dabei, dass ausreichend Flüssigkeit verwendet wird, damit das Getreide wirklich gut aufquellen kann. Bei der Teigbereitung ist dann jedoch zu beachten, dass ein Teil der erforderlichen Flüssigkeit bereits im Quell- bzw. Brühstück enthalten ist.
 
Für ein Quellstück wird die Hälfte des verwendeten Vollkornmehls mit kaltem Wasser (bis 20°C) im Verhältnis 1:11⁄2 vermengt und 24 Stunden stehen gelassen. Für ein Brühstück wird ebenfalls die Hälfte des verwendeten Vollkornmehls mit heißem Wasser (80 bis 100°C) im Verhältnis 1:2 vermengt; diese Mischung muss allerdings nur 2 bis 3 Stunden aufquellen.
 
Ganze Getreidekörner werden mit der 11⁄2-fachen Menge Wasser weich gekocht bzw. weich gedämpft. Auf diese Weise können sie als besondere Zutat verwendet werden.
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NATURSAUERTEIG FÜR ROGGENGEBÄCKE
Zum Thema Mehl haben wir ja bereits das Wesentliche ausführlich erläutert. Ein weiterer wichtiger Bestandteil ist der Sauerteig. Er ist in Bezug auf die Brot- und Gebäckherstellung hauptsächlich bei der Verarbeitung von Roggenmehlen notwendig (wird aber ebenso mit Weizen- und anderen Mehlen bereitet). Erst dadurch kann das erforderliche Stärkegerüst (Krumenbildung) aufgebaut werden. Der Sauerteig oder andere sogenannte Teigsäuerungsmittel bewirken eine Absenkung des pH-Werts im Teig, sodass die Aktivität der im Mehl natürlicherweise vorhandenen Stärke abbauenden Enzyme reguliert wird und sie die Backwaren nicht nachteilig beeinflussen können. Das klingt für einen Laien sehr theoretisch. Für den Hobbybäcker ist es wichtig zu wissen, dass ungesäuerte Roggenbrote beim Essen an den Zähnen kleben bleiben, weil das Roggenmehl durch die zu geringe oder fehlende Versäuerung während des Backvorgangs das Wasser nicht halten kann.
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Sauerteig kann man heutzutage flüssig oder getrocknet in Naturkostläden, Supermärkten oder am besten gleich beim Bäcker kaufen. Selbstverständlich kann man ihn aber auch in Eigenregie produzieren. Die Herstellung eines natürlichen Sauerteigs ist kostengünstiger, braucht aber seine Zeit. Allerdings ist sie recht einfach. Während des Reifeprozesses und auch des Aufbewahrens sollte der Teig nicht zu schimmeln beginnen, einen unangenehmen, stechend sauren Geruch verströmen oder seine Farbe stark verändern. Sollte dies der Fall sein, ist der „Sauer“ unbrauchbar.
 
Natursauerteig mit Hefe 
(ergibt 800g)
1. Stufe: 200g Roggenmehl*
10 g Hefe
200 ml lauwarmes Wasser


2. Stufe: 200 g Roggenmehl*
200 ml lauwarmes Wasser

* Wer will, kann einen Teil des Roggenmehls durch Roggenschrot ersetzen 
(ca. 1/3, also hier etwa 65 g).
Die Zutaten der Stufe 1 zu einem dicken Brei verrühren und in einem warmen Raum 24 Stunden ruhen lassen. Danach die Zutaten der Stufe 2 zufügen, gut verrühren und nochmals 24 Stunden ruhen lassen. Achten Sie darauf, dass der Sauerteig nicht zu flüssig wird, da dadurch die Gefahr einer Fehlgärung erhöht wird.
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NATURSAUERTEIG OHNE HEFE
(ergibt 1,6 kg)
1. Tag: 200 g Roggenmehl/Roggenvollkornmehl 
+ 200ml lauwarmes Wasser vermischen, 
24 Stunden ruhen lassen
2. Tag: weitere 200ml lauwarmes Wasser 
+ 200g Roggenmehl/Roggenvollkornmehl 
dazumischen, 24 Stunden ruhen lassen
3. Tag: weitere 200ml lauwarmes Wasser 
+ 200 g Roggenmehl/Roggenvollkornmehl dazumischen, 24 Stunden ruhen lassen
4. Tag: weitere 200 ml lauwarmes Wasser + 200 g Roggenmehl/Roggenvollkornmehl dazumischen, 12 Stunden ruhen lassen
Dieser so gewonnene Sauerteig ist für die Herstellung von Roggenbrot- und -gebäck reif. Sauerteig, der nicht umgehend verbraucht wird, kann mittels einer Salzzugabe von 2%, auf die Mehlmenge berechnet, konserviert werden. Das Salz wird unter den Sauerteig gerührt und dieser dann im Kühlschrank aufbewahrt. Außerdem kann dieser Natursauerteig immer wieder mit Wasser und Roggenmehl im Verhältnis 1:1 aufgefrischt werden. Dies hat den großen Vorteil, dass keine Zeit für die Vorversäuerung des Roggenmehls notwendig ist.
VORVERSÄUERUNG DES ROGGENMEHLS
Wie bereits kurz erwähnt, müssen für die Backfähigkeit von Roggenmehl mindestens 20, höchstens jedoch 50% der Gesamtmehlmenge – je nach persönlichen Geschmacksvorlieben – vorversäuert werden.
Wird z.B. für ein Rezept insgesamt 1 Kilo Roggenmehl verlangt, dann müssen 200g Roggenmehl vorversäuert sein. Das heißt, dass 400g Sauerteig (darin sind die 200g vorversäuertes Roggenmehl und 200ml Wasser enthalten) und nur noch 800g unversäuertes Roggenmehl verwendet werden.



Praktische Geräte und Utensilien
Praktische Geräte und Utensilien
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Zum Backen von Brot und Gebäck benötigen Sie als Grundausstattung eine Waage, ein Backthermometer, einen Messbecher, eine Küchenmaschine oder einen Handmixer mit Knethaken, ein Sieb (um Mehl vor der Verarbeitung zu sieben), eine Teigkarte sowie verschiedene Gär- (Simperl) und Backformen. Eine Arbeitsfläche aus Holz ist vorteilhaft, aber nicht unbedingt notwendig. Einen Backofen brauchen Sie natürlich auch. Dieser sollte mindestens auf 230ºC, am besten auf 250ºC beheizbar sein. Auch eine Sprühflasche für das Einschwaden und Besprühen der rohen und fertigen Gebäcke ist in einer Backstube unerlässlich. Daneben könnten in einer Backstube auch noch einige andere Helferlein nützlich sein. Wir haben im Folgenden eine uns sinnvoll erscheinende Auswahl getroffen und werden Ihnen die Werkzeuge und Gerätschaften ein bisschen näher erklären.
MAHLEN UND KNETEN
Eine Getreidemühle für Brot und Gebäck ist aus unserer Sicht eine überaus lohnende Investition. Sinn macht die Anschaffung allerdings nur dann, wenn man Zugang zu Getreide hat und die Vollkornküche ernst nimmt. Beim Kauf sollten Sie auf eine Mehrstufeneinstellung, auf ein Steinmahlwerk und eine einfache Reinigung achten.
 
Eine Küchenmaschine zum Teigkneten ist – neben einem Backofen – eigentlich das wichtigste Gerät zum (Brot-)Backen. Für die üblichen Haushaltsmengen (bis zu 1kg Mehl) eignen sich die herkömmlichen bekannten Küchenmaschinen. Werden größere Mengen verarbeitet, so sollte man sich eine kleine Brotknetmaschine anschaffen, die eine gute Standfestigkeit sowie einen starken Motor hat und meist auch leiser ist als die üblichen Küchenmotoren.
 
[image: Image]
 
WIEGEN UND MESSEN
 
Für ein genaues Abwiegen der Zutaten ist eine Digitalwaage unabdingbar.
 
Ob für Kuchen oder Schnitten, für feine Bäckereien oder für Gebäcke – ein Küchenlineal sollte in der Brotbackstube keinesfalls fehlen. Es sollte mindestens 50 cm lang sein, sodass auch größere Flächen sorgfältig geschnitten werden können.
 
Beim Backen geht es um die Temperatur der Zutaten, der Teige und der Kerntemperatur, die darüber Auskunft gibt, ob das Gebäck durchgebacken ist. Dies kann man am besten mit einem sogenannten digitalen Stichthermometer feststellen.
SCHNEIDEN UND HACKEN
 
Messer benötigt man zum Einschneiden der Gebäcke. Am besten eignen sich solche mit einer dünnen und scharfen Klinge. Die Länge der Klinge sollte zumindest 15cm betragen. Mit einem derartigen Messer können kleine Gebäcke noch und größere bereits gut eingeschnitten werden. Scharfe Messer nie in der Spülmaschine waschen, da dadurch die Schärfe verloren geht.
 
Teigräder sind für das Schneiden von rohen und gebackenen Teigen bestens geeignet. Das Rad sollte aber unbedingt einen Durchmesser von 5cm haben.
 
Hack- und Mahlgeräte dienen zum Zerkleinern von Früchten, Kernen und Samen. Sie sollten hier vor allem Wert auf einfache Handhabung und leichte Reinigung des Utensils legen.
 
Mit einer Schere können sehr schöne Muster in Gebäcke geschnitten werden.
 
Brotstempel sind spezielle Formen, die etwa für Kaisersemmeln, Knopfsemmeln, Schnecken oder Kreuze Verwendung finden. Werden sie verwendet, empfiehlt es sich, auf eine Kaffeeuntertasse etwas Öl zu gießen und die Stempel vorher darin ein wenig zu befetten, damit die Muster bleiben und der Teig nicht wieder zusammenklebt.
FORMEN
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Kastenformen haben für Brote den Vorteil, dass möglichst viele gleichmäßige Stücke geschnitten werden können. Hinsichtlich der Materialien eignen sich am besten Nirosta- oder Schwarzblechformen. Diese lassen am Boden und an den Seiten eine schöne braune Farbe zu.
 
Spezialbackbleche – z.B. Muffinbleche oder andere Bleche mit verschiedenen Ausbuchtungen – können in einer kreativen Backstube sehr oft Verwendung finden und haben den Vorteil, dass alle Gebäcke in gleichmäßiger Form aus dem Ofen kommen. Bei der Reinigung darauf achten, dass die beschichtete Oberfläche nicht zerkratzt wird.
 
Silikonformen eignen sich sowohl zum Backen als auch zum Dämpfen im Dampfgarer. Beeindruckend sind die netten Formen. In Backstuben werden sie vornehmlich für süße Gebäcke und Kuchen verwendet.
 
So manche Küchenhelfer können für die Herstellung von Brot und Gebäck sogar zweckentfremdet verwendet werden. Dazu einige Beispiele:
Mit einem Apfelteiler können schöne Sonnenmuster auf Gebäcken angebracht werden. Für große Sonnenmuster und zum Einteilen für eingeschnittene runde Gebäcke eignet sich ein Tortenteiler. Torten- und Gebäckglasiergitter helfen beim Eindrücken von Spiralen, Schnitten und Gittern.
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KREATIVE BROTIDEEN
KREATIVE BROTIDEEN
Verheiratetes Brot | Gewürzkräuterbrot im Blumentopf | Kürbis-Käse-Brot | Kräuter-Knoblauch-Brot | Oliven-Bier-Brot | Schnelles Walnussbrot | Brennnesselbrot | Karottenbrot | Buchweizenbrot | Maisbrot mit roten Zwiebeln | Kartoffelfladenbrot | Pikantes Blumenbrot | Gefülltes Käseweißbrot | Käsefladenbrot
Verheiratetes Brot
28
ZUTATEN
für 2 Stück à ca. 750g
 
HELLER TEIG
500g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
20g Hefe
1 Prise Salz
1⁄2TL Anis
300ml lauwarme Milch
 
DUNKLER TEIG
500g gesiebtes Roggenmehl 
(Type 960 bzw. 1150)
100g Sauerteig (siehe hier)
20g Hefe
1 Prise Salz
1⁄2TL gemahlener Kümmel
250–300ml lauwarmes Wasser
 
Rapsöl zum Ausstreichen
2 Kastenformen (Fassungsvermögen je 2l)
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den jeweiligen Zutaten einen mittelfesten und geschmeidigen Teig kneten. Bezüglich Festigkeit sollten die beiden Teige dieselbe Konsistenz haben. Teige mit einem Tuch abgedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 20 Minuten). 
 
Teige halbieren und zu Kugeln formen. 10 Minuten entspannen lassen und danach zu Rechtecken von etwa 30x25cm ausrollen und mit Wasser bestreichen. Jeweils einen hellen und einen dunklen Teig übereinanderlegen. Kastenformen mit Rapsöl gleichmäßig ausstreichen. Die übereinanderliegenden Teige gemeinsam (in der Länge der Kastenform) einrollen und in die Kastenformen legen. 
 
Nochmals ruhen und aufgehen lassen (ca. 15 Minuten), mit Wasser besprühen und mit einem Holzspieß mehrmals bis zum Boden einstechen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Brote im vorgeheizten Backofen bei 250°C ca. 7 Minuten backen. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und weitere 30–35 Minuten backen. Danach aus der Form nehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen.
 
 
Teigruhezeit insgesamt ca. 45 Minuten | Backtemperatur: 250 auf 180°C fallend | Backzeit: ca. 40 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 269 KCAL | Fett 2,3g | Kohlenhydrate 53,9g | Eiweiß 7,9g
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Gewürzkräuterbrot im Blumentopf
31
ZUTATEN
für 2 Stück à ca. 400g
 
250g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
250g Weizenvollkornmehl
40g Hefe
300ml lauwarme Milch
1TL Feinkristallzucker
2 mittelgroße Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
50g Butter
2 mittelgroße Eier
10g Salz
1 Prise geriebene 
Muskatnuss
1⁄2TL Anis
1⁄2TL Fenchelsamen
1EL getrockneter Dill
 
2 Blumentöpfe aus Ton (Ø ca. 14 cm)
Fett für die Blumentöpfe
1TL Anis zum Bestreuen
 
evtl. 1 Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Zwiebeln schälen und fein schneiden. In der Butter leicht hellgelb anrösten und danach abkühlen lassen. Anis und Fenchel mahlen. Alle anderen Teigzutaten mit den gerösteten Zwiebeln und den Gewürzen vermengen und zu einem mittelfesten Teig kneten. Mit einem Tuch abgedeckt 10–15 Minuten aufgehen lassen.
 
Die Blumentöpfe einfetten. Teig halbieren und zu Kugeln formen. Diese in die Töpfe legen und nochmals 15–20 Minuten aufgehen lassen. Mit Wasser oder verquirltem Ei bestreichen und mit Anis bestreuen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Brote in den auf 225°C vorgeheizten Backofen schieben, dann die Temperatur auf 190°C reduzieren und etwa 30 Minuten backen.
TIPP: Die Blumentöpfe über Nacht in Wasser legen, damit diese gesättigt sind. Sie entziehen sonst dem Brotteig Wasser und lassen das Brot ankleben.
Teigruhezeit insgesamt: 25–35 Minuten | Backtemperatur: 225 auf 190°C fallend | Backzeit: ca. 30 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 226 kcal | Fett 7,1g | Kohlenhydrate 32,9g | Eiweiß 7,2g
 
[image: Image]
Kürbis-Käse-Brot
32
ZUTATEN
für 2 Stück à ca. 900g
 
500 g gesiebtes Roggenmehl 
(Type 960 bzw. 1150)
500g gesiebtes Weizenvollmehl
100g Sauerteig (siehe hier)
40g Hefe
2EL Maiskeimöl
ca. 500ml lauwarmes Wasser
20g Salz
 
100g Kürbiskerne
250g Kürbis oder Zucchini
120g Hartkäse
 
Rapsöl zum Bestreichen
50g gehackte Kürbiskerne zum Bestreuen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen mittelfesten Teig kneten und diesen mit einem Tuch zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 20 Minuten). Kürbiskerne grob hacken, Kürbis und Käse grob reiben, dem Teig beifügen und nochmals gut durchkneten. Teig halbieren und zu Kugeln kneten.
 
Zu Wecken oder Laiben ausformen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und nochmals ca. 15 Minuten gut aufgehen lassen. Mit Öl bestreichen und mit Kürbiskernen bestreuen. Die Kerne leicht andrücken. Wasser auf den Ofenboden sprühen, Brote in den auf 225°C vorgeheizten Backofen schieben und ca. 10 Minuten backen. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und weitere 30 Minuten backen.
 
Teigruhezeit insgesamt: ca. 35 Minuten | Backtemperatur: 225 auf 180°C fallend | Backzeit: ca. 40 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 303 KCAL | Fett 7,9g | Kohlenhydrate 47g | Eiweiß 10,2g
Kräuter-Knoblauch-Brot
33
ZUTATEN
für 2 Stück à ca. 700g
 
1kg gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
500ml lauwarme Buttermilch
100ml lauwarmes Wasser
20g Feinkristallzucker
40g Hefe
20g Salz
2EL gemischte gehackte Kräuter (Dill, Schnittlauch, Petersilie, Basilikum, Zitronenmelisse…)
6 fein geschnittene 
Knoblauchzehen
 
Weizenmehl zum Stauben
Rapsöl zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Alle Zutaten in eine Schüssel geben und zu einem mittelfesten Teig kneten. Diesen mit einem Tuch zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 20 Minuten). Zwei Kastenformen oder auch andere beliebige Brotformen mit Öl einfetten und mit Mehl ausstauben. Den Teig nochmals kurz durchkneten, halbieren und zu Kugeln formen. Diese etwa 10 Minuten gut entspannen lassen und danach zu runden Fladen ausrollen.
 
Auf zwei mit Backpapier belegte Backbleche legen 
und zugedeckt nochmals 15 Minuten aufgehen lassen. Mit Wasser besprühen und mit einer Gabel ein schönes Muster in die Brote stechen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und im vorgeheizten Backofen bei 
230°C 10 Minuten, dann die Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere 20 Minuten backen. Brote noch heiß mit Wasser besprühen und auf einem Gitter auskühlen lassen.
TIPP: Zu langen Stangen geformt und knusprig gebacken ist dies ein köstliches Gebäck zu einem frisch gezapften Bier.
Teigruhezeit insgesamt: ca. 45 Minuten | Backtemperatur: 230 auf 200°C fallend | Backzeit: ca. 30 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 233 KCAL | Fett 1,5g | Kohlenhydrate 46,5g | Eiweiß 7,5g
Oliven-Bier-Brot
34
ZUTATEN
für 4 Stück à ca. 350g
 
1kg gesiebtes Dinkelvollmehl
20g Salz
300ml lauwarmes Wasser
300ml lauwarmes helles Bier
3EL Olivenöl
40g Hefe
 
150g getrocknete Oliven oder 300g eingelegte 
grüne oder schwarze Oliven
 
Dinkelvollmehl zum Besieben
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten. Mit einem Tuch zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen 
(ca. 20 Minuten).
 
Oliven wenn nötig entkernen, in Streifen schneiden und gleichmäßig unter den inzwischen aufgegangenen Teig kneten. Mit etwas Mehl bestreuen und nochmals aufgehen lassen. Teig vierteln und zu Kugeln schleifen. Diese ca. 15 Minuten entspannen lassen und dann zu länglichen Broten formen.
 
Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit Wasser leicht besprühen, mit Dinkelvollmehl besieben und mit einem scharfen Messer mehrmals schräg einschneiden. Nochmals 20–30 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Brote in den auf 250°C vorgeheizten Backofen schieben, dann die Temperatur auf 180–200°C reduzieren und noch ca. 25 Minuten backen.
TIPP: Anstelle von getrockneten Oliven können auch getrocknete Tomaten verwendet werden. Ebenso ist eine Mischung eine interessante Geschmacksvariante.
Teigruhezeit insgesamt: ca. 60 Minuten | Backtemperatur: 250 auf 180°C fallend | Backzeit: ca. 25 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 249 KCAL | Fett 5,5g | Kohlenhydrate 39,7g | Eiweiß 8,7g
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Schnelles Walnussbrot
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ZUTATEN
für 2 Stück à 1kg
 
500g gesiebtes Dinkelvollmehl
500g gesiebtes Dinkelfeinmehl
40g Hefe
20g Feinkristallzucker
20g Salz
100g Kürbiskerne
200g Walnüsse
1l lauwarmes Wasser
 
Rapsöl zum Ausstreichen
2 Kastenformen (Fassungsvermögen je 2l)
 
 
ZUBEREITUNG
 
Alle Zutaten in einer Schüssel mit einem Kochlöffel gut verrühren und in die gefetteten Kastenformen gleichmäßig aufteilen. Auf einem Gitter in den nicht vorgeheizten Backofen stellen und bei 190°C 11⁄4 Stunden backen. Auf die unterste Schiene des Backofens ein mit Wasser gefülltes hohes Backblech oder eine geeignete Backform stellen. Nach dem Backen gleich von der Form lösen und auf einem Backgitter auskühlen lassen.
TIPP: Anstelle von Walnüssen und Kürbiskernen können ebenso Leinsamen-, Sesam- oder Sonnenblumenkerne verwendet werden. Davon aber insgesamt nie mehr als 300g.
BACKTEMPERATUR.190°C | Backzeit: ca. 11/4 Stunden | Nährwert pro 100g: Brennwert 392 KCAL | Fett 15,0g | Kohlenhydrate 50,0g | Eiweiß 13,9g
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Brennnesselbrot
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ZUTATEN
für 2 Stück à 450g
 
300g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
300g gesiebtes Dinkelvollmehl
40g Hefe
350ml lauwarmes Wasser
20g Honig 
20g Meersalz 
 
20g Butter 
1 fein gewürfelte Zwiebel
100g in Streifen geschnittene Brennnesselspitzen
 
50g Maisstärkemehl für die Oberfläche
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort auf das doppelte Volumen aufgehen lassen (ca. 20 Minuten). Währenddessen Butter zerlassen und darin die Zwiebelwürfel glasig dünsten. Die Brennnesselspitzen noch 2–3 Minuten mitdünsten. Abkühlen lassen und unter den Teig kneten.
 
Teig nochmals 15 Minuten gut aufgehen lassen, danach halbieren und zu Kugeln kneten. Diese zu gleichmäßigen länglichen Broten formen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Mit Wasser leicht besprühen und das Stärkemehl darüber sieben.
 
Mit einem scharfen Messer mehrmals schräg einschneiden. Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Brote in den auf 220°C vorgeheizten Backofen schieben, dann die Temperatur auf 200°C reduzieren und ca. 25 Minuten backen.
TIPP: Während der Bärlauchzeit (März–Mai) kann dieser als schmackhafte Alternative verwendet werden.
Teigruhezeit insgesamt: ca. 35 Minuten | Backtemperatur: 220 auf 200°C fallend | Backzeit: ca. 25 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 281 KCAL | Fett 3,2g | Kohlenhydrate 52,8g | Eiweiß 9,3g
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Karottenbrot
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ZUTATEN
für 1 Stück mit ca. 1kg
 
500g gesiebtes Weizenvollmehl
200ml warmes Wasser
125g Naturjoghurt
30g Hefe
40g Honig 
10g Salz 
1⁄2TL gemahlener Koriander
35g Butter 
 
200g grob geraspelte Karotten
80g Sonnenblumenkerne
 
 
ZUBEREITUNG
 
Hefe im Joghurt auflösen, mit Honig und Wasser vermengen. Alle anderen Zutaten beifügen und alles gut verkneten. Teig mit einem Tuch zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen gehen lassen (ca. 20 Minuten).
 
Die Karotten und die Hälfte der Sonnenblumenkerne unter den Teig kneten. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche nochmals kräftig durchkneten. Einen runden Laib formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Brot nochmals 15 Minuten gehen lassen. Dann mit Wasser besprühen und mit den restlichen Sonnenblumenkernen bestreuen.
 
Wasser auf den Ofenboden sprühen und das Brot im vorgeheizten Backofen bei 225°C zunächst 10 Minuten, dann die Temperatur auf 175°C reduzieren und weitere 25 Minuten backen.
TIPP: Statt Karotten kann auch Sellerie für eine gute Abwechslung sorgen.
Teigruhezeit insgesamt: ca. 35 Minuten | Backtemperatur: 225 auf 175°C fallend | Backzeit: ca. 35 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 263 KCAL | Fett 7,7g | Kohlenhydrate 40,1g | Eiweiß 7,7g
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Buchweizenbrot
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ZUTATEN
für 1 Stück mit ca. 700g
 
500g gesiebtes Buchweizenmehl
100g ganze Leinsamen
350ml lauwarmes Wasser
10g Salz
25g Hefe
1⁄2TL gemahlene 
Flohsamenschalen
200g Sauerteig aus Buchweizenmehl (siehe hier)
 
Rapsöl zum Ausstreichen
Leinsamen zum Bestreuen
1 Kastenform 
(Fassungsvermögen 2l)
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen weichen bis mittelfesten Hefeteig bereiten. Mit einem Tuch zugedeckt an einem warmen Ort aufgehen lassen, bis sich das Volumen etwa um ein Drittel vergrößert hat (ca. 15 Minuten). Teig zu einer Kugel formen. Danach zu einem länglichen Brot ausrollen und in die gefettete Kastenform legen.
 
Nochmals etwa 10 Minuten aufgehen lassen, die Oberfläche mit Wasser besprühen und mit etwas Leinsamen bestreuen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und das Brot in den auf 250°C vorgeheizten Backofen schieben. Nach 5–8 Minuten die Temperatur auf 180°C reduzieren und noch ca. 45 Minuten backen.
 
Teigruhezeit insgesamt: ca. 25 Minuten | Backtemperatur: 250 auf 180°C fallend | Backzeit: ca. 50–55 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 337 KCAL | Fett 6,4g | Kohlenhydrate 57,5g | Eiweiß 11,6g
Maisbrot mit roten Zwiebeln
43
ZUTATEN
für 1 Stück mit ca. 700g
 
400g gesiebtes Maismehl
100g gesiebtes Buchweizenmehl
250ml lauwarmes Wasser
10g Salz
30g Hefe 
5g gemahlener Kümmel
50ml Maiskeimöl
1⁄2TL gemahlene 
Flohsamenschalen
 
2 rote Zwiebeln
30g Butter
 
30g geschroteter 
Buchweizen
 
Rapsöl zum Ausstreichen
1 Kastenform (Fassungsvermögen 2l)
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den Teigzutaten einen festeren Hefeteig bereiten und mit einem Tuch zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 15 Minuten).
 
In der Zwischenzeit Zwiebeln schälen, in feine Würfel schneiden, in Butter leicht anrösten und abkühlen lassen. Zum Teig geben und diesen nochmals gut und gleichmäßig durchkneten. Weitere 10 Minuten ruhen lassen. 
 
Teig in die eingefettete Kastenform geben und nochmals kurz aufgehen lassen. Mit Wasser besprühen, mit grob geschrotetem Buchweizen bestreuen und in den auf 250°C vorgeheizten Backofen schieben. Nach 3–5 Minuten auf 190°C reduzieren und weitere 40 Minuten backen.
TIPP: Die schnellere Variante ist es, diesen Teig als Fladenbrot zu verarbeiten und zu backen. Aus dieser Menge können 2 Teigfladen mit ca. 30cm Durchmesser gebacken werden.
Teigruhezeit insgesamt: ca. 25 Minuten | Backtemperatur: 250 auf 190°C fallend | Backzeit: ca. 45 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 360 KCAL | Fett 13,5g | Kohlenhydrate 52,1g | Eiweiß 7,1g
Kartoffelfladenbrot
44
ZUTATEN
für 15 Stück à ca. 110g
 
500g mehlig kochende 
Kartoffeln
1kg gesiebtes Weizenvollmehl
2 Zwiebeln
20g frischer Dill
20g Salz
40g Öl
40g Hefe
100g Butterschmalz
330ml lauwarmes Wasser
 
Rapsöl zum Backen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Kartoffeln mit der Schale ca. 20 Minuten weich kochen, noch heiß schälen, passieren und abkühlen lassen. Zwiebeln schälen und in feine Würfel schneiden. Dill waschen und fein hacken.
 
Aus allen Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten. Zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten). Den Teig in 15 Portionen teilen und jedes Stück zu einem Kreis (Ø ca. 15cm) ausrollen.
 
Fladen in heißem Fett von jeder Seite etwa 3 Minuten backen. Danach gut abtropfen lassen und noch warm genießen.
TIPP: Diese Fladen schmecken mit Apfelgelee oder Kürbiskernpesto ganz ausgezeichnet.
Teigruhezeit insgesamt: 15–20 Minuten | Backzeit: insgesamt ca. 45 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 341 KCAL | Fett 10,7g | Kohlenhydrate 52,7g | Eiweiß 7,8g
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Pikantes Blumenbrot
47
ZUTATEN
für 2 Stück à ca. 900g
 
HELLER TEIG
500g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
30g Hefe
10g Salz
30g Butter
300ml lauwarmes Wasser
 
DUNKLER Teig
500g gesiebtes Weizenvollmehl
30g Hefe
10g Salz
30g Butter
300ml lauwarmes Wasser
 
FÜLLE
200g Kräuterfrischkäse
200g geriebener Emmentaler
frische Kräuter (Petersilie, Schnittlauch, Basilikum, Oregano …)
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
Sesam zum Bestreuen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Für die beiden Hefeteige jeweils alle Zutaten miteinander vermengen und zu einem mittelfesten Teig kneten. Gut durchkneten, bis sich die Teige vom Schüsselrand lösen. Teige mit einem Tuch zudecken und an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten). Danach jeweils halbieren, zu Kugeln schleifen und diese 10 Minuten entspannen lassen. Teiglinge zu Kreisen (Ø etwa 30cm) ausrollen. Die dunklen Teigscheiben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und mit Rahmfrischkäse bestreichen. Käse und gehackte Kräuter darüber streuen. Den äußeren Rand mit einem verquirlten Ei bestreichen. Jeweils eine helle Teigplatte darüberlegen und die Ränder gut andrücken.
 
Mit einem Tortenteiler in 16 Stücke einteilen. In der Mitte mit einer runden Form einen Kreis (Ø ca. 18cm) eindrücken. Innerhalb dieses Kreises mit einem Teigrad oder einer scharfen Teigkarte die mit dem Tortenteiler eingezeichneten Linien durchschneiden. Den äußeren Rand mit verquirltem Ei bestreichen und mit Sesam bestreuen. Die in der Mitte eingeschnittenen Teigspitzen einzeln nach außen legen und auch mit Ei bestreichen. In die Mitte eine entsprechende, passende runde Form stellen und während des Backvorgangs dort belassen.
 
Damit das Brot auch außen kreisrund bleibt, einen Backring darum herumstellen. Etwa 15 Minuten ruhen und aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und das Brot in den auf 200°C vorgeheizten Backofen schieben, dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und gut 30 Minuten backen. Danach auf einem Gitterrost auskühlen lassen.
TIPP: Dieses Blumenbrot ist ein sehr schönes Geschenk oder ein nettes Partybrot.
Teigruhezeit insgesamt: 40–45 Minuten | Backtemperatur: 200 auf 180°C fallend | Backzeit: ca. 30 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 328 KCAL | Fett 11,1g | Kohlenhydrate 44,5g | Eiweiß 11,9g
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Gefülltes Käseweißbrot
48
ZUTATEN
für 2 Stück à 450g
 
500g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
40g Hefe
300ml lauwarmes Wasser
15g Salz
3EL Olivenöl
 
150g Blauschimmelkäse
150g Mozzarella in Scheiben
50g gehacktes Basilikum
1⁄2TL grobes Salz
2EL Olivenöl
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen etwas weicheren Hefeteig bereiten. Diesen mit einem Tuch zugedeckt bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 15 Minuten). Den Teig nochmals gut durchkneten, halbieren und zu Kugeln formen. Diese etwa 5 Minuten ruhen lassen.
 
Aus den Kugeln 2 Kreise (Ø 24cm) ausrollen, einen der Kreise auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und mit den Käsen sowie dem Basilikum belegen. Den zweiten Teigkreis darüberlegen und rundum andrücken. Nochmals gut aufgehen lassen (ca. 15 Minuten).
 
Das Salz darüber streuen und mit 2EL Olivenöl beträufeln. Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Brote im vorgeheizten Backofen bei 190°C 30–35 Minuten backen.
 
Teigruhezeit insgesamt: ca. 35 Minuten | Backtemperatur: 190°C | Backzeit: 30–35 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 332 KCAL | Fett 13,3g | Kohlenhydrate 39,6g | Eiweiß 13,0g
Käsefladenbrot
49
ZUTATEN
für 4 Stück à ca. 250g
 
500g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
40g Hefe
300ml lauwarmes Wasser
15g Salz
1EL Rapsöl
 
300g geriebener Hartkäse
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen weicheren Hefeteig bereiten. Mit einem Tuch zugedeckt bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 20 Minuten). Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche geben und drei Viertel des geriebenen Käses einkneten.
 
Den Teig zugedeckt nochmals gut gehen lassen. Da-nach vierteln, zu Kugeln formen und 10 Minuten ruhen lassen. Jede Teigkugel zu einem flachen ovalen Fladen von etwa 1cm Stärke ausrollen.
 
Die Teigplatten auf zwei mit Backpapier belegte Bleche legen. Jede Teigplatte mehrmals bis zum Boden einstechen. Mit einem Tuch bedeckt erneut 10 Minuten gehen lassen. Die Teigplatten mit dem restlichen Käse bestreuen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Brote im vorgeheizten Backofen bei 220°C 15–20 Minuten backen.
 
Teigruhezeit insgesamt: ca. 40 Minuten | Backtemperatur: 200°C | Backzeit: 15–20 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 312 KCAL | Fett 8,3g | Kohlenhydrate 40,9g | Eiweiß 17,5g
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GEFÜLLTE BAGUETTES
GEFÜLLTE BAGUETTES
Baguette mit roten Zwiebeln und Käse | Käferbohnen-Kernöl-Baguette | Kürbiskern-Basilikum-Baguette | Frischkäse-Paprika-Baguette | Mozzarellabaguette mit Rucola | Baguette mit Pfifferlingen | Schafkäse-Dörrpflaumen-Baguette | Wildkräuter-Dinkel-Baguette | Weißkohl-Kümmel-Baguette | Sonnenblumen-Rucola-Baguette| Walnussbaguette mit Apfelsaft | Wildblüten-Honig-Baguette | Gedrehtes Brotbaguette mit Quark und Speck | Apfel-Zimt-Baguette
Baguette mit roten Zwiebeln und Käse
52
ZUTATEN
für 4 Stück à 350g 
 
500g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
500g Weizenvollmehl
40g Hefe
600ml lauwarmes Wasser
20g Salz
3EL Olivenöl
 
2 in Ringe geschnittene 
rote Zwiebeln
300g Blauschimmelkäse
2TL frische gehackte 
Thymianblätter
10g grobes Salz
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den Teigzutaten einen Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort aufgehen lassen, bis das doppelte Volumen erreicht ist (ca. 20 Minuten). Den Teig nochmals gut durchkneten und dann 10 Minuten ruhen lassen.
 
Teig vierteln, zu Kugeln formen und entspannen lassen, danach umdrehen und mit dem Handballen auseinanderklopfen. Der Länge nach zusammenschlagen. Zu backblechlangen Baguettestangen ausrollen und der Länge nach aufschneiden. Zwiebeln, Käse, Thymian und Salz gleichmäßig darauf verteilen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, nochmals 10 Minuten aufgehen lassen, Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Baguettes im vorgeheizten Backofen bei 180°C 25 Minuten backen.
TIPP: Anstelle von Baguettes können auch große Fladenbrote mit diesem Belag zubereitet werden. ein Augenschmaus!
Teigruhezeit insgesamt: ca. 40 Minuten | Backtemperatur: 180°C | Backzeit: 25 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 313 KCAL | Fett 8,5g | Kohlenhydrate 47,1g | Eiweiß 11,2g
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Käferbohnen-Kernöl-Baguette
55
ZUTATEN
für 4 Stück à 300g
 
300g gekochte, 
passierte Käferbohnen
700g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
40g Hefe
18g Salz
100g Kürbiskernöl
550–600 ml lauwarmes 
Wasser
 
Maisstärke zum Besieben
 
 
ZUBEREITUNG
 
Käferbohnen über Nacht einweichen, Wasser abgießen und in neuem Wasser weich kochen. Noch heiß passieren und abkühlen lassen. Aus allen Zutaten einen geschmeidigen Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort aufgehen lassen, bis das doppelte Volumen erreicht ist (15–20 Minuten). Danach vierteln, zu Kugeln formen und etwas ruhen lassen (5 Minuten), anschließend umdrehen und mit dem Handballen auseinanderschlagen. Fest einrollen und zu Baguettes in Backblechlänge ausrollen.
 
Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit Wasser besprühen und mit Maisstärke leicht besieben. Mehrmals sehr schräg und mit einem Winkel von ca. 75° kräftig einschneiden und nochmals 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Baguettes in den auf 210°C vorgeheizten Backofen schieben. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und 25 Minuten backen.
TIPP: Wer mag, kann das Kernöl mit Rapsöl und die passierten Bohnen durch passierte Maroni (Esskastanien) ersetzen.
Teigruhezeit insgesamt: 30–35 Minuten | Backtemperatur: 210 auf 180°C fallend | Backzeit: 25 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 305 KCAL | Fett 9,1g | Kohlenhydrate 47,1g | Eiweiß 8,1g
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Kürbiskern-Basilikum-Baguette
56
ZUTATEN
für 4 Stück à 350g 
 
1kg gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
40g Hefe
300ml lauwarmes Wasser
300ml lauwarme Milch
20g Salz
4EL Rapsöl
 
200g Kürbiskerne
100g frisch gehacktes Basilikum
3EL Kürbiskernöl 
200g geriebener Hartkäse 
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten). Teig vierteln und zu Kugeln formen.
 
Kürbiskerne fein reiben und mit Basilikum, Öl und Käse gut verrühren. Nach dem nochmaligen Aufgehen (ca. 10 Minuten) die Teigkugeln umdrehen und mit einem Rollholz zu Rechtecken (35x50cm) ausrollen. Die Fülle auf den Teigplatten gleichmäßig verteilen, der Länge nach fest einrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
 
Mit Ei bestreichen, mit einer Schere – siehe hier, oben und Mitte – schräg und tief einschneiden. Teigteile abwechselnd nach rechts und links legen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Baguettes in den auf 220°C vorgeheizten Backofen schieben. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und in 25 Minuten goldbraun backen.
TIPP: Wenn Sie die geriebenen Kürbiskerne für kurze Zeit offen an einem warmen Ort stehen lassen, bekommen sie eine besonders schöne grüne Farbe.
Teigruhezeit insgesamt: 25–30 Minuten | Backtemperatur: 220 auf 180°C fallend | Backzeit: 25 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 315 KCAL | Fett 11,4g | Kohlenhydrate 40,1g | Eiweiß 12,5g
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Frischkäse-Paprika-Baguette
59
ZUTATEN
für 4 Stück à 350g
 
800g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
200g gesiebtes Roggenmehl (Type 960 bzw. 1150)
40g Hefe
300ml lauwarmes Wasser
300ml lauwarme Milch
20g Salz
4EL Rapsöl
 
500g Natur- oder 
Kräuterfrischkäse
1EL edelsüßes Paprikapulver
200g geriebener Hartkäse 
1⁄2TL Kräutersalz
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten). Teig vierteln und zu Kugeln formen.
 
Käse, Paprikapulver und Salz gut verrühren. Nach dem nochmaligen Aufgehen (ca. 5 Minuten) die Teigkugeln umdrehen und mit einem Rollholz zu Rechtecken (35x50cm) ausrollen. Die Fülle auf den Teigplatten gleichmäßig verteilen, der Länge nach fest einrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Mit Ei bestreichen und mit einer Schere alle 11⁄2cm die Baguettes von oben so tief einschneiden, dass nur noch am Boden ein kleiner fixierter Teiganteil bleibt.
 
Danach die Teile einmal nach rechts und einmal nach links legen. Zum Schluss die einzelnen Teile noch einmal etwas überlappend übereinanderlegen und erneut aufgehen lassen (ca. 10 Minuten). Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Baguettes in den auf 220°C vorgeheizten Backofen schieben. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und in 25 Minuten goldbraun backen.
TIPP: Diese Schneidetechnik sieht auch für süße Gebäcke, beispielsweise für ein Zimt-Honig-Baguette, gut aus.
Teigruhezeit insgesamt: 30–35 Minuten | Backtemperatur: 220 auf 180°C fallend | Backzeit: 25 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 271 KCAL | Fett 8,6g | Kohlenhydrate 37,5g | Eiweiß 10,3g
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Mozzarellabaguette mit Rucola
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ZUTATEN
für 4 Stück à 350g
 
1kg gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
40g Hefe
300ml lauwarmes Wasser
300ml lauwarme Milch
20g Salz
4EL Rapsöl
 
200g Mozzarella
100g frisch geriebener 
Parmesan
100g frischer Rucola
200g getrocknete, 
geschnittene Tomaten
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen Hefeteig bereiten, glatt kneten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten). In der Zwischenzeit Mozzarella schneiden, Parmesan raspeln, Rucola und getrocknete Tomaten vorbereiten.
 
Den Brotteig nochmals gut durchkneten, vierteln und zu Kugeln formen. Diese etwa 5 Minuten entspannen lassen und danach mit einem Rollholz zu Teigplatten (50x25cm) ausrollen. Diese gleichmäßig mit der Fülle belegen, der Länge nach einrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
 
Mit Ei bestreichen, die Baguettes mit einem scharfen Messer mehrmals schräg einschneiden und nochmals 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Baguettes im vorgeheizten Backofen 5 Minuten bei 220°C backen. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und noch 20 Minuten fertig backen.
TIPP: Wer will, kann statt Rucola auch Basilikum verwenden.
Teigruhezeit insgesamt: 30–35 Minuten | Backtemperatur: 220 auf 180°C fallend | Backzeit: 25 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 241 KCAL | Fett 6,5g | Kohlenhydrate 35,7g | Eiweiß 9,6g
Baguette mit Pfifferlingen
61
ZUTATEN
für 4 Stück à 320g
 
400g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
600g gesiebtes Roggenmehl (Type 960 bzw. 1150)
200g Sauerteig (siehe hier)
40g Hefe
20g Salz
1TL Brotgewürz
600ml lauwarmes Wasser
2EL Maiskeimöl
20g Backmalz
 
400g Pfifferlinge
2 mittelgroße Zwiebeln
2EL Maiskeimöl
Salz, weißer Pfeffer
 
Wasser zum Besprühen
Maisstärke zum Besieben
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen glatten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten). 
 
In der Zwischenzeit die Pfifferlinge putzen, wenn nötig zerkleinern und mit den geschälten und fein geschnittenen Zwiebeln in Öl gut anrösten, bis die ganze ausgetretene Flüssigkeit der Pfifferlinge verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer würzen und auskühlen lassen.
 
Danach gleichmäßig unter den bereits aufgegangenen und entspannten Teig kneten, vierteln, zu Kugeln formen und nochmals entspannen und aufgehen lassen (ca. 5 Minuten). Die entspannten Teigkugeln umdrehen, mit dem Handballen auseinanderklopfen und einrollen.
 
Zu backblechlangen Baguettes ausrollen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit Wasser besprühen und mit Maisstärke besieben. Mit einem scharfen Messer mehrmals schräg einschneiden und nochmals kurz entspannen und aufgehen lassen (ca. 10 Minuten). Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Baguettes in den auf 250°C vorgeheizten Backofen schieben. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und in 25 Minuten fertig backen.
 
Teigruhezeit insgesamt: 30–35 Minuten | Backtemperatur: 250 auf 180°C fallend | Backzeit: 25 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 237 KCAL | Fett 2,1g | Kohlenhydrate 48,0g | Eiweiß 6,0g
 
Schafkäse-Dörrpflaumen-Baguette
62
ZUTATEN
für 4 Stück à 350g 
 
500g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
500g gesiebtes Weizenvollmehl 
40g Hefe
600ml lauwarmes Wasser
20g Salz
4EL Öl
 
300g Schafschnittkäse
300g Dörrpflaumen
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten). Teig vierteln und zu Kugeln formen.
 
Den Käse in Würfel (1x1cm) schneiden und die Dörrpflaumen fein schneiden. Nach dem nochmaligen Aufgehen (ca. 5 Minuten) die Teigkugeln umdrehen und mit einem Rollholz zu Rechtecken (35x50cm) ausrollen. Käse und Pflaumen auf den Teigplatten gleichmäßig verteilen, der Länge nach fest einrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
 
Mit Ei bestreichen und mehrmals sehr schräg einschneiden. Dabei das Messer etwa in einem Winkel von 75° halten, damit die Schnitte schöner werden. Die Baguettes erneut etwa 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Baguettes in den auf 220°C vorgeheizten Backofen schieben. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und in 25 Minuten goldbraun backen.
 
 
Teigruhezeit: 30–35 Minuten | Backtemperatur: 220 auf 180°C fallend | Backzeit: 25 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 264 KCAL | Fett 6,0g | Kohlenhydrate 42,4g | Eiweiß 9,5g
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Wildkräuter-Dinkel-Baguette
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ZUTATEN
für 4 Stück à 280g
 
1kg gesiebtes Dinkelvollmehl
40g Hefe
600ml lauwarme Milch
20g Salz
4EL zerlassene Butter
 
200g Wildkräuter 
(z.B. Brennnessel, Giersch, Taubnessel, Vogelmiere, Gundelrebe, feine Löwenzahnblätter, Taubnesselblätter, Spitzwegerich, Frauenmantel usw.) 
200g geriebener Hartkäse
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten). Teig vierteln und zu Kugeln formen.
 
Die Kräuter säubern und fein schneiden. Nach dem nochmaligen Aufgehen (ca. 5 Minuten) die Teigkugeln umdrehen und mit einem Rollholz zu Rechtecken (35x50cm) ausrollen. Kräuter und Käse auf den Teigplatten gleichmäßig verteilen, der Länge nach fest einrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
 
Mit Ei bestreichen, mit einem scharfen Messer jeweils mehrmals schräg einschneiden und erneut etwa 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Baguettes in den auf 220°C vorgeheizten Backofen schieben. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und in 25 Minuten goldbraun backen.
TIPP: Werden Gartenkräuter verwendet, dann sind auch einige unbehandelte Rosenblätter und Mozzarella eine interessante Kombination.
Teigruhezeit insgesamt: 30–35 Minuten | Backtemperatur: 220 auf 180°C fallend | Backzeit: 25 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 226 KCAL | Fett 5,8g | Kohlenhydrate 31,8g | Eiweiß 11,1g
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Weißkohl-Kümmel-Baguette
66
ZUTATEN
für 4 Stück à 350g
 
300g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
700g gesiebtes Roggenmehl (Type 960 bzw. 1150)
250g Sauerteig (siehe hier)
40g Hefe
20g Salz
2TL Kümmel
600ml lauwarmes Wasser
3EL Maiskeimöl 
20g Backmalz
 
50g gewürfelter durchwachsener Speck
400g fein geschnittener Weißkohl
10g gemahlener Kümmel
Kräutersalz
 
Roggenmehl zum Besieben
 
 
ZUBEREITUNG
 
Den Speck in einer Pfanne langsam erhitzen, bis das Fett austritt. Den fein geschnittenen Kohl dazugeben und auf kleiner Flamme weich dünsten. Mit Kräutersalz und Kümmel würzen und abkühlen lassen. Aus allen Teigzutaten einen glatten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten).
 
Fülle gleichmäßig unter den aufgegangenen Hefeteig kneten, vierteln und zu Kugeln formen. Diese nochmals entspannen und aufgehen lassen (ca. 5 Minuten). Umdrehen und mit dem Handballen auseinanderklopfen, zusammenlegen, danach zu backblechlangen Strängen ausrollen. Mit Wasser besprühen und mit Roggenmehl besieben. Die Baguettes auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, beliebig einschneiden und nochmals 10 Minuten aufgehen lassen.
 
Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Baguettes in den auf 250°C vorgeheizten Backofen schieben. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und 25 Minuten backen.
TIPP: Statt Weißkohl eignet sich für dieses Rezept auch Sauerkraut ganz vorzüglich.
Teigruhezeit insgesamt: 30–35 Minuten | Backtemperatur: 250 auf 180°C fallend | Backzeit: 25 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 253 KCAL | Fett 2,8g | Kohlenhydrate 49,7g | Eiweiß 6,5g
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Sonnenblumen-Rucola-Baguette
69
ZUTATEN
für 4 Stück à 320g
 
500g gesiebtes Roggenvollmehl
500g gesiebtes Weizenvollmehl
250g Sauerteig (siehe hier)
40g Hefe
20g Salz
1EL Brotgewürz
600ml lauwarmes Wasser
 
200g Sonnenblumenkerne
200g Rucola
 
Roggenmehl zum Bestreuen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Alle Teigzutaten sowie Sonnenblumenkerne in eine Schüssel geben, zu einem glatten Hefeteig verkneten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen und entspannen lassen (15–20 Minuten).
 
Rucola fein schneiden, gleichmäßig unter den Teig kneten, vierteln und zu Kugeln formen. Diese nochmals entspannen und aufgehen lassen (ca. 5 Minuten). Die Teigkugeln auf Roggenmehl mit einem Rollholz zu Rechtecken (30x40cm) ausrollen.
 
Teigplatte der Länge nach eng einrollen. Mit Wasser besprühen, Roggenmehl darüber sieben. Die Baguettes an der Oberfläche einschneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und nochmals 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Baguettes in den auf 250°C vorgeheizten Backofen schieben. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und 25 Minuten backen.
TIPP: Probieren Sie dieses Rezept auch mit Sesam und Basilikum!
Teigruhezeit: 30–35 Minuten | Backtemperatur: 250 auf 180°C fallend | Backzeit: 25 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 312 KCAL | Fett 6,8g | Kohlenhydrate 52,7g | Eiweiß 9,2g
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Walnussbaguette mit Apfelsaft
70
ZUTATEN
für 4 Stück à 300g
 
1kg gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
40g Hefe
600ml lauwarmer Apfelsaft
20g Salz
50g weiche Butter
20g Backmalz
300g gehackte Walnüsse
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
50g geriebene Walnüsse zum Bestreuen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 15 Minuten). Vierteln und zu Kugeln formen. Etwa 5 Minuten entspannen lassen, umdrehen und mit den Handballen auseinanderklopfen. Zusammenschlagen, zu einem backblechlangen Strängen ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
 
Mit Ei bestreichen und mit geriebenen Walnüssen bestreuen. Mit einem scharfen Messer die Stränge mehrmals tief und schräg einschneiden. Nochmals aufgehen und entspannen lassen (ca. 10 Minuten). Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Baguettes in den auf 220°C vorgeheizten Backofen schieben. Nach 5 Minuten die Temperatur auf 180°C reduzieren und in weiteren 25 Minuten goldbraun backen.
TIPP: Versuchen Sie dieses Baguette statt mit Apfelsaft auch einmal mit Märzenbier.
Teigruhezeit insgesamt: ca. 30 Minuten | Backtemperatur: 220 auf 180°C fallend | Backzeit: 30 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 305 KCAL | Fett 13,1g | Kohlenhydrate 38,8g | Eiweiß 7,7g
Wildblüten-Honig-Baguette
71
ZUTATEN
für 4 Stück à 280g
 
500g Weizenvollmehl
500g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
40g Hefe
80g Honig
600ml lauwarme Milch
2TL Salz
80g weiche Butter
20g Backmalz
 
100g Wildblüten 
(Gänseblümchen, 
Löwenzahnblüten, Rotklee, Holunderblüten, Kornblumen, Veilchen, Rosenblüten, 
Fliederblüten …)
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen TeigZUTATEN einen mittelfesten bis festen Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 15 Minuten). Vierteln und zu Kugeln formen. Etwa 5 Minuten entspannen lassen und danach mit einem Rollholz zu Rechtecken (35x50cm) ausrollen. Mit Ei bestreichen.
 
Die Blütenblätter abzupfen und auf den Teigflächen verteilen. Diese der Länge nach eng einrollen. Mit einem scharfen Messer der Länge nach zur Gänze durchschneiden, Teigteile außen mit Ei bestreichen und mit den glatten Seiten eng aneinandergelegt auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Nochmals mit Ei bestreichen und ca. 10 Minuten entspannen lassen.
 
Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Baguettes in den auf 220°C vorgeheizten Backofen schieben. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und in 25 Minuten goldbraun backen.
TIPP: Wenn keine Blüten vorhanden sind, lassen sich Wildkräuter wie Brennnessel, Taubnessel, Löwenzahn, Frauenmantel, Spitzwegerich, Schafgarbe, Wiesenbärenklau u.a. bestens verwenden.
Teigruhezeit insgesamt: ca. 30 Minuten | Backtemperatur: 220 auf 180°C fallend | Backzeit: 25 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 241 KCAL | Fett 5,3g | Kohlenhydrate 41,1g | Eiweiß 6,8g
Gedrehtes Brotbaguette mit Quark und Speck
72
ZUTATEN
für 4 Stück à 350g
 
700g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
300g gesiebtes Roggenmehl (Type 960 bzw. 1150)
100g Sauerteig (siehe hier)
40g Hefe
20g Salz
1TL gemahlener Kümmel oder Koriander
je 50g Sesam- und 
Sonnenblumenkerne
600ml lauwarmes Wasser
 
250g Magerquark
1⁄2TL Kräutersalz
200g durchwachsener 
Speck in Scheiben
200g geriebener Hartkäse
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen glatten Hefeteig kneten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 15 Minuten). Danach nochmals kurz durchkneten, vierteln und zu Kugeln formen. Etwa 5 Minuten entspannen lassen und zu Rechtecken (40x50cm) ausrollen.
 
Quark mit Kräutersalz gut vermengen und die Teigrechtecke damit gleichmäßig bestreichen. Die Speckscheiben ebenfalls gleichmäßig auf den Teigflächen verteilen und den Käse darüber streuen. Die belegten Teigflächen von der Längsseite her einrollen. Mit einem scharfen Messer der Länge nach zur Gänze durchschneiden.
 
Die entstandenen Rollenhälften mit dem Schnitt nach oben hinlegen. Jeweils 2 Stück nebeneinanderlegen und die Enden zusammendrücken. Beide Teigstücke wie zu einer einfachen Kordel drehen. Die Teigenden ebenfalls wieder zusammenfassen.
 
Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit Ei bestreichen und ungefähr 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Baguettes in den auf 220°C vorgeheizten Backofen schieben. Danach die Temperatur auf 180°C reduzieren und 25 Minuten goldbraun backen.
TIPP: Versuchen Sie auch andere Baguettes mit beliebigen Füllen in dieser Kordelform zu verarbeiten. Sieht wirklich sehr hübsch aus!
Teigruhezeit insgesamt: ca. 30 Minuten | Backtemperatur: 220 auf 180°C fallend | Backzeit: 25 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 267 KCAL | Fett 6,6g | Kohlenhydrate 37,5g | Eiweiß 13,8g
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Apfel-Zimt-Baguette
75
ZUTATEN
für 4 Stück à 280g
 
1kg gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
40g Hefe
400ml lauwarme Milch
1 Ei
15g Salz
60g weiche Butter
1⁄2TL Zimt
20g Backmalz
 
3 fein geriebene süße Äpfel mit Schale
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten sowie den Äpfeln einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 15 Minuten). Vierteln und zu Kugeln formen. Diese etwa 5 Minuten entspannen lassen, umdrehen, mit dem Handballen auseinanderklopfen und fest einrollen.
 
Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und mit Ei bestreichen. Mit einem scharfen Messer mehrmals schräg einschneiden und nochmals etwa 10 Minuten gut aufgehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C 25 Minuten backen.
TIPP: Dieses Gebäck schmeckt zu einem Käsefondue ausgezeichnet.
Teigruhezeit: ca. 30 Minuten | Backtemperatur: 180°C | Backzeit: 25 Minuten | Nährwert pro 100g: Brennwert 221 KCAL | Fett 4,4g | Kohlenhydrate 38,3g | Eiweiß 6,6g
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PIKANTES KLEINGEBÄCK
PIKANTES KLEINGEBÄCK
Brennnesselblätter | Bergbauernbrötchen | Kürbiskernbagels | Scharfe Knoblauchbrötchen | Schinken-Käse-Fliegen| Snacklasagne | Pizzaschiffchen | Schrotgebäck | Lauchstangen | Krauttaschen | Gebackene Augenblicke | Almkräuterbrötchen | Spiralbrötchen | Käse-Kürbiskern-Stangen | Gemüse-Käse-Muffins
Brennnesselblätter
78
ZUTATEN
für 32 Stück
 
500g gesiebtes Dinkelfeinmehl
500g gesiebtes Dinkelvollmehl
40g Hefe
60g Honig
20g Meersalz
600ml lauwarmes Wasser
 
2 mittelgroße Zwiebeln
40g Butter
200g frische 
Brennnesselspitzen
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen oder 
Maisstärkemehl zum Besieben
 
 
ZUBEREITUNG
 
Zwiebeln schälen, feinwürfelig schneiden und da-nach in Butter glasig dünsten. Die Brennnesselspitzen in Streifen schneiden und 2–3 Minuten mitdünsten. Abkühlen lassen.
 
Währenddessen aus allen Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen und entspannen lassen (ca. 15 Minuten). Die abgekühlten Zwiebeln und Brennnesselstreifen gleichmäßig unter den Teig kneten.
 
Teig nochmals gut aufgehen lassen (ca. 5 Minuten), danach in 32 gleich große Stücke teilen und zu Laibchen formen. Nach dem Entspannen (ca. 10 Minuten) die Laibchen umdrehen, mit dem Handballen etwas auseinanderklopfen, einrollen und dann auf eine Länge von 12 cm ausrollen. Mit einer schärferen Teigkarte der Länge nach eine Vertiefung eindrücken. Dann rechts und links der Vertiefung schräg mit der Teigkarte Blattadern eindrücken.
 
Entweder mit Ei bestreichen oder mit Wasser besprühen und mit Stärkemehl besieben und auf einem mit Backpapier belegten Backblech nochmals 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und das Gebäck in das auf 220°C vorgeheizte Rohr schieben. Dann die Temperatur auf 200°C reduzieren und 15 Minuten backen.
TIPP: Anstelle von Brennnesseln ist auch frischer Bärlauch (März–Mai) sehr empfehlenswert und geschmackvoll.
Teigruhezeit insgesamt: ca. 40 Minuten | Backtemperatur: 220 auf 200°C fallend | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 125 KCAL | Fett 15,2g | Kohlenhydrate 21,9g | Eiweiß 4,8g
[image: Image]
Bergbauernbrötchen
81
ZUTATEN
für 32 Stück
 
1kg gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
15g Salz 
40g Hefe
650ml lauwarme Milch 
80g Schweinefett oder Rapsöl
 
300g gewürfelter 
Schinkenspeck
70g Schweinefett 
oder Rapsöl
300g geriebener Hartkäse
1 Prise Pfeffer
1TL Oregano
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen und entspannen lassen (ca. 15 Minuten). Speckwürfel im Fett knusprig braten und abkühlen lassen. Den Käse und die Gewürze dazugeben.
 
Den Teig halbieren, beide Teile zu Kugeln formen und ca. 10 Minuten entspannen lassen. Teigkugeln zu Rechtecken (35x60cm) ausrollen. Die Fülle darauf gleichmäßig verteilen und die Teigplatten der Länge nach einrollen. Mit einer scharfen Teigkarte oder einem Messer in 16 gleich große Scheiben schneiden. Diese entweder stehend oder liegend auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und mit verquirltem Ei bestreichen. Nochmals 5 Minuten aufgehen lassen und dann im vorgeheizten Backofen bei 220°C ca. 15 Minuten backen.
TIPP: Wer will, kann zur Abwechslung auch eine pikante Käsefülle aus Frischkäse, gehackter Zwiebel, Paprikapulver, geriebenem Hartkäse und Schnittlauch probieren.
Teigruhezeit insgesamt: ca. 30 Minuten | Backtemperatur: 220°C | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 205 KCAL | Fett 8,3g | Kohlenhydrate 23,2g | Eiweiß 9,1g
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Kürbiskernbagels
82
ZUTATEN
für 32 Stück
 
1kg gesiebtes Weizenvollmehl
300g grob gehackte, geröstete Kürbiskerne
40g Hefe
5EL Kürbiskernöl
600ml lauwarmes Wasser
20g Salz
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den Zutaten einen nicht zu festen Hefeteig bereiten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen und entspannen lassen (15–20 Minuten). In 32 Stücke teilen, zu Kugeln formen und nochmals ungefähr 5 Minuten entspannen lassen. Mit einem Kochlöffelstiel in der Mitte ein Loch durchdrücken und den Bagel vorsichtig formen, bis das Loch einen Durchmesser von etwa 5cm hat.
 
Die Bagels auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und 20 Minuten aufgehen lassen. In der Zwischenzeit eine Kasserolle zur Hälfte mit Wasser befüllen und zum Kochen bringen. Die Bagels zuerst mit der Oberseite ins kochende Wasser legen, nach 1⁄2 Minute umdrehen. Dann herausnehmen und auf das mit Backpapier belegte Backblech zurücklegen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und die Bagels im vorgeheizten Backofen bei 210°C 15 Minuten backen. Danach auf einem Gitterrost abkühlen lassen.
TIPP: Aus diesem Teig können auch knusprige, schmackhafte Stangen gebacken werden. Diese aber nicht in kochendes Wasser legen, sondern vor dem Backen nur mit Wasser besprühen und bei 220°C backen.
Teigruhezeit insgesamt: 40–45 Minuten | Backtemperatur: 210°C | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 172 KCAL | Fett 6,2g | Kohlenhydrate 23,5g | Eiweiß 5,6g
Scharfe Knoblauchbrötchen
83
ZUTATEN
für 32 Stück
 
1kg gesiebtes Weizenvollmehl
40g Hefe
20g Salz
600ml lauwarme Milch
100g Butter
20g Backmalz
1 Ei
 
5EL getrocknete Kräuter (Petersilie, Schnittlauch, Majoran …)
10 fein gehackte Knoblauchzehen
1 Prise Chilipulver
 
Wasser zum Besprühen
Maisstärke zum Besieben
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den Teigzutaten einen Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen und entspannen lassen (15–20 Minuten). Anschließend die fein geriebenen Kräuter, Chilipulver und den fein gehackten Knoblauch zum Teig geben, nochmals gut und gleichmäßig durchkneten und abermals zugedeckt gut aufgehen lassen (ca. 10 Minuten).
 
Den Teig in 32 gleich große Stücke teilen und zu Kugeln formen. Mit der Unterseite nach oben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit Wasser besprühen und mit Maisstärke besieben. Noch einmal ungefähr 10 Minuten aufgehen und entspannen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen, in den auf 210°C vorgeheizten Backofen schieben und 15 Minuten backen.
TIPP: Wer will, kann noch etwas geriebenen Hartkäse zum Teig mischen und die Teigstücke zu langen Stangen formen. So erhält man eine zusätzliche knusprige Gebäckvariante.
Teigruhezeit insgesamt: 35–40 Minuten | Backtemperatur: 210°C | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 152 KCAL | Fett 3,8g | Kohlenhydrate 24,9g | Eiweiß 4,3g
Schinken-Käse-Fliegen
84
ZUTATEN
für 32 Stück
 
450g Sauerteig (siehe hier)
350g gesiebtes Roggenmehl (Type 960 bzw. 1150)
450g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
30g Schweinefett oder Rapsöl
20g Backmalz
2g gemahlener Kümmel
20g Salz
40g Hefe
450ml lauwarmes Wasser
 
150g Schinkenwürfel
200g gehackte Zwiebeln
 
200g geriebener Hartkäse zum Bestreuen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den angegebenen Teigzutaten einen weicheren Hefeteig bereiten und Schinkenwürfel sowie Zwiebeln einkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 15 Minuten).
 
Teig halbieren, zu 2 Rollen von ungefähr 50cm Länge formen und diese etwas flach drücken (Höhe ca. 2cm). Mit einer Teigspachtel oder einem Messer etwa 3cm breite Stücke herunterschneiden. 
 
Jeweils eines in beide Hände nehmen, mit der linken Hand nach vorne und mit der rechten nach hinten drehen, sodass eine Art Fliege (Mascherl) entsteht; auf ein mit Backpapier belegtes Backblech absetzen. 
 
Mit geriebenem Käse bestreuen und nochmals etwa 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und im vorgeheizten Backofen bei 220°C 15 Minuten backen.
 
Teigruhezeit: ca. 25 Minuten | Backtemperatur: 220°C | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 140 KCAL | Fett 2,7g | Kohlenhydrate 22,9g | Eiweiß 5,9g
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Snacklasagne
87
ZUTATEN
für 32 Stück
 
1kg gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
40g Hefe
600ml lauwarme Milch oder Wasser
20g Salz
60g Butter
 
200g Kochschinken in Scheiben
300g Zucchini
500g Tomaten
200g geriebener Hartkäse
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 15 Minuten). Teig in 8 gleich große Stücke teilen, zu Kugeln formen und ungefähr 10 Minuten entspannen lassen. Teigkugeln zu dünnen Quadraten (36x36cm) ausrollen.
 
Eines mit Ei bestreichen und mit in dünne Scheiben geschnittener Zucchini gleichmäßig belegen. Eine weitere Teigplatte darüberlegen, diese ebenfalls mit Ei bestreichen und mit Schinken belegen. Wiederum eine Teigplatte darüberlegen und mit dünnen Tomatenscheiben belegen. Mit einer weiteren Teigplatte abdecken, mit Ei bestreichen und mit Käse bestreuen. Mit den restlichen Teigplatten und Zutaten ebenso verfahren.
 
Dann in jeweils 16 kleine Quadrate schneiden, mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und nochmals etwa 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 15 Minuten backen.
TIPP: Statt Zucchini und Tomaten eignen sich für die Fülle auch Paprikawürfel, Rucola-, Basilikumblätter, vorgedämpfte Karottenscheiben oder Lauchringe.
Teigruhezeit insgesamt: ca. 35 Minuten | Backtemperatur: 180°C | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 156 KCAL | Fett 3,7g | Kohlenhydrate 22,8g | Eiweiß 7,7g
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Pizzaschiffchen
88
ZUTATEN
für 32 Stück
 
400g gesiebtes Dinkelfeinmehl
600g gesiebtes Dinkelvollmehl
40g Hefe
20g Salz
50g Schweinefett 
oder Rapsöl
300ml lauwarmes Wasser
300ml lauwarme Milch
20g Backmalz
 
500g Tomatenwürfel
200g fein geschnittener Schinken
200g geriebener Emmentaler
1EL Oregano
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen mittelfesten, glatten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen und entspannen lassen (ca. 15 Minuten). Danach in 32 gleich große Stücke teilen, zu Kugeln formen und nochmals etwa 10 Minuten gehen lassen.
 
Teigkugeln umdrehen, mit dem Handballen auseinanderklopfen, der Länge nach zusammenlegen, nochmals auseinanderklopfen und einrollen. Zu ca. 15 cm langen Strängen ausrollen und mit der Teignaht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
 
Der Länge nach mit einem scharfen Messer tief einschneiden. Mit Ei bestreichen und dann mit Schinken, Tomatenwürfeln sowie Käse belegen und mit Oregano bestreuen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 15 Minuten backen.
TIPP: Sehr nett sehen auch Minipizzen aus. Dazu die Teigkugeln zu flachen Scheiben (Ø etwa 10cm) ausrollen und anschließend belegen.
Teigruhezeit insgesamt: ca. 25 Minuten | Backtemperatur: 200°C | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 168 KCAL | Fett 5,2g | Kohlenhydrate 21,3g | Eiweiß 8,8g
Schrotgebäck
89
ZUTATEN
für 32 Stück
 
300g feiner Weizenschrot
700ml heißes Wasser
600g gesiebtes Weizenvollmehl
100g gesiebtes Roggenvollmehl
100g Sauerteig (siehe hier)
20g Salz
40g Hefe
10g Rapsöl
50g Sesam
 
200g geriebener Hartkäse
200g bunte frische Paprikawürfel
1EL frisch gehackter oder 
getrockneter Oregano
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Den Weizenschrot nach dem Mahlen mit dem heißen Wasser übergießen (siehe hier) und 1 Stunde stehen lassen. Danach alle anderen Teigzutaten dazugeben und einen Hefeteig bereiten. Gut durchkneten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen und entspannen lassen (15–20 Minuten).
 
Teig in 8 gleich große Stücke teilen, zu Kugeln formen, kurz (5 Minuten) entspannen lassen und zu Kreisen (Ø ca. 20cm) ausrollen. Mit Ei bestreichen und mit Käse, Oregano und Paprikawürfeln bestreuen. Kreise mit einem Teigrad vierteln, die entstandenen Dreiecke auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und nochmals etwa 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und im vorgeheizten Backofen bei 220°C ungefähr 15 Minuten backen.
TIPP: Für den Belag eignen sich ebenso Tomaten-, Zucchiniwürfel, Maiskörner und Zwiebelringe.
Teigruhezeit insgesamt: ca. 11/2 Stunden | Backtemperatur: 220°C | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 136 KCAL | Fett 2,8g | Kohlenhydrate 21,6g | Eiweiß 5,7g
Lauchstangen
90
ZUTATEN
für 32 Stück
 
700g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
300g gesiebtes Roggenmehl (Type 960 bzw. 1150)
40g Hefe
1TL Brotgewürz
20g Salz
3EL Maiskeimöl
600ml lauwarmes Wasser
 
700g Lauch
200g Kochschinken
200g Hartkäse
Kräuter (Petersilie, 
Majoran …)
Salz, Pfeffer
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
Sesam zum Bestreuen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen und entspannen lassen (15–20 Minuten). Den Lauch in feine Ringe schneiden, in 4EL Wasser mit den Kräutern dünsten und auskühlen lassen. Den in kleine Würfel geschnittenen Käse und den fein geschnittenen Schinken dazugeben und pikant abschmecken.
 
Teig in 32 gleich große Stücke teilen, zu Kugeln formen und diese 10 Minuten entspannen lassen. Mit dem Rollholz zu Ovalen (ca. 1⁄2cm dick) ausrollen, Fülle auf den Teigplatten auftragen und der Länge nach einrollen. Die Ränder gut zusammendrücken. Mit der Teignaht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Mit Ei bestreichen, mit Sesam bestreuen und nochmals ungefähr 10 Minuten ruhen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und im vorgeheizten Backofen bei 220°C etwa 15 Minuten backen.
TIPP: Anstelle von Lauch kann auch Weißkraut verwendet werden.
Teigruhezeit insgesamt: 35–40 Minuten | Backtemperatur: 220°C | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 161 KCAL | Fett 3,9g | Kohlenhydrate 23,2g | Eiweiß 7,8g
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Krauttaschen
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ZUTATEN
für 25 Stück
 
150g gesiebtes Weizenvollmehl
100g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
125g Butter
250g Magerquark
5g Salz
 
1 kleiner Weißkohl
100g durchwachsener Speck
1 kleine Zwiebel
Salz, Pfeffer
gemahlener oder 
ganzer Kümmel
1 Ei
100g geriebener Hartkäse
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen glatten Teig kneten, mit Frischhaltefolie abdecken und etwa 20 Minuten kühl stellen.
 
Für die Fülle Kohl, Speck und Zwiebel fein schneiden. Den Speck in der Pfanne langsam anrösten, sodass das Fett austritt. Mit dem Kraut und der Zwiebel weich dünsten, gut würzen und abkühlen lassen. Danach das Ei und den geriebenen Käse dazugeben und gut verrühren.
 
Den Teig messerrückendick ausrollen, runde Scheiben (Ø ca. 10cm) ausstechen und in die Mitte etwas Fülle geben. Zusammenklappen und die Ränder mit einer Gabel gut andrücken oder mithilfe einer Klappform (siehe Fotos) fertigstellen. Mit verquirltem Ei bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 225°C 15–20 Minuten backen. Diese Täschchen können warm oder kalt genossen werden.
TIPP: Dieser Teig kann als Grundteig für süße und pikante Taschen verwendet werden. Er kann daher auch einmal mit anderen pikanten Füllen oder mit Marmelade oder Quark probiert werden.
Teigruhezeit insgesamt: ca. 20 Minuten | Backtemperatur: 225°C | Backzeit: 15–20 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 119 KCAL | Fett 6,6g | Kohlenhydrate 9,6g | Eiweiß 5,5g
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Gebackene Augenblicke
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ZUTATEN
für 32 Stück
 
1kg gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
40g Hefe
600ml lauwarme Milch oder Wasser
20g Salz
60g Butter
 
3 gelbe oder rote Paprika
2 kleinere Zucchini
8 Frühlingszwiebeln
4 Paar Würstchen (Wiener, Debrecziner, Frankfurter)
200g geriebener Hartkäse
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen und entspannen lassen (15–20 Minuten). Teig in 16 gleich große Stücke teilen, zu Kugeln formen und ca. 10 Minuten entspannen lassen.
 
Für die Fülle Paprika entkernen und in etwa 21⁄2cm breite Streifen schneiden. Die Zucchini der Länge nach vierteln. Von den Frühlingszwiebeln die Wurzeln 
entfernen.
 
Nun die entspannten Teigkugeln zu ovalen Flächen 
(30x8cm) ausrollen. Mit dem vorbereiteten Gemüse und den Würstchen der Länge nach sortenrein belegen und den Teigrand mit Ei bestreichen. Einrollen und jeden gefüllten Strang in 8 gleich große Stücke schneiden.
 
Jeweils 4 verschieden gefüllte Stücke in eine mit Papiermanschetten ausgelegte Muffinform setzen. Die Außenränder mit Ei bestreichen, damit die Rollen gut zusammenkleben und mit geriebenem Käse bestreuen. Nochmals kurz (5 Minuten) aufgehen lassen, Wasser auf den Ofenboden sprühen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C ungefähr 15 Minuten backen.
TIPP: Zum Füllen eignen sich ebenso vorgedämpfte Karotten oder Lauch, Käse, Kürbis, Schwarzwurzeln u.a.
Teigruhezeit insgesamt: 30–35 Minuten | Backtemperatur: 180°C | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 177 KCAL | Fett 5,8g | Kohlenhydrate 23,6g | Eiweiß 7,2g
Almkräuterbrötchen
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ZUTATEN
für 32 Stück
 
500g gesiebtes Dinkelfeinmehl
500g gesiebtes Dinkelvollmehl
40g Hefe
40g Honig 
20g Meersalz 
600ml lauwarmes Wasser
 
3EL frische oder getrocknete Almkräuter (wilder Thymian, wilder Majoran, wilder 
Kümmel, wilder Fenchel)
 
20g Butter 
1 gewürfelte Zwiebel
 
Maisstärke zum Besieben
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den Teigzutaten sowie den Kräutern einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten). Butter zerlassen, darin die Zwiebelwürfel glasig dünsten, abkühlen lassen und unter den Teig kneten. Teig nochmals etwa 10 Minuten aufgehen lassen, in 32 gleich große Stücke teilen und zu Kugeln formen.
 
Mit Wasser leicht besprühen und mit Maisstärke vorsichtig besieben. Mit einem scharfen Messer schräg einschneiden. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und ungefähr 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und in den auf 220°C vorgeheizten Backofen schieben. Dann die Temperatur auf 200°C reduzieren und 15 Minuten backen.
TIPP: Anstelle von Almkräutern können auch andere Wild- oder Gartenkräuter (Brennnessel, Giersch, Taubnessel, Gundelrebe oder Majoran, Thymian, Basilikum, Oregano, Bergbasilikum, Salbei, Ysop u.a.) verwendet werden.
Teigruhezeit insgesamt: 35–40 Minuten | Backtemperatur: 220 auf 200°C fallend | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück:Brennwert 120 KCAL | Fett 1,3g | Kohlenhydrate 22,4g | Eiweiß 4,4g
Spiralbrötchen
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ZUTATEN
für 32 Stück
 
700g gesiebtes Weizenvollmehl
300g gesiebtes Roggenvollmehl 
40g Hefe 
2 Eigelb
1TL Kümmel, Mohn 
oder gerösteter Sesam
20g Salz
150ml warmes Wasser
500ml kalte Sauermilch
100g weiche Butter
1TL gemahlener Kümmel
200g geriebener Hartkäse
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
100g Mohn und ´
100g Sesam zum Eintauchen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten). Danach den Teig kurz durchkneten und in 32 gleich große Stücke teilen. Zu Kugeln formen, mit verquirltem Ei bestreichen und in das Mohn-Sesam-Gemisch eintauchen.
 
Die Teigkugeln in die Mitte eines Tortengitters drücken, sodass sich ein Spiralmuster abzeichnet. Die Brötchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und etwa 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und in den auf 220°C vorgeheizten Backofen schieben. Dann die Temperatur auf 200°C reduzieren und 15 Minuten backen.
 
Teigruhezeit: 25–30 Minuten | Backtemperatur: 220 auf 200°C fallend | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 197 KCAL | Fett 8,2g | Kohlenhydrate 23,5g | Eiweiß 7,2g
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Käse-Kürbiskern-Stangen
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ZUTATEN
für 32 Stück
 
1kg gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
40g Hefe
600ml lauwarme Milch
100g Butter
20g Salz
 
200g geriebener Hartkäse
200g geriebene Kürbiskerne
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
ganzer Kümmel
grobes Salz
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten). Teig halbieren, zu Kugeln formen und 15 Minuten entspannen lassen.
 
Zu Rechtecken (50x35cm) ausrollen und mit Ei bestreichen. Von jeder Teigplatte die Hälfte der Teigfläche mit geriebenem Käse und geriebenen Kürbiskernen bestreuen. Zweite Teighälfte darüber schlagen und gut andrücken. Mit dem Rollholz nochmals glatt rollen.
 
Oberfläche mit Ei bestreichen und mit Salz sowie Kümmel bestreuen. Teigplatte in ca. 21⁄2–3cm breite Streifen schneiden. Diese zu Spiralen drehen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und nochmals ungefähr 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und im vorgeheizten Backofen bei 210°C ca. 15 Minuten backen.
TIPP: Für die Fülle können Sie statt der Kürbiskerne auch fein geschnittenen durchwachsenen Speck verwenden.
Teigruhezeit insgesamt: 40–45 Minuten | Backtemperatur: 210°C | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 205 KCAL | Fett 8,1g | Kohlenhydrate 24,8g | Eiweiß 8,1g
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Gemüse-Käse-Muffins
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ZUTATEN
für 32 Stück
 
1kg gesiebtes Weizenvollmehl
40g Hefe
600ml lauwarme Milch
50g Butter
20g Salz
 
80g fein gehackte Zwiebel
80g geriebene rohe Karotten
80g fein geschnittener 
grüner Paprika
80g geriebener Emmentaler
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten). Währenddessen das Gemüse vorbereiten, zum Teig dazugeben, gut und gleichmäßig einkneten und den Teig nochmals etwa 10 Minuten aufgehen lassen.
 
Nun den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche geben und in 32 gleich große Stücke teilen. Zu Kugeln formen und in mit Papiermanschetten belegte Muffinformen setzen. Die Oberfläche mit Ei bestreichen und 10 Minuten entspannen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 15 Minuten backen.
TIPP: Die Teigkugeln können auch zu einfachen Knöpfen geformt auf einem Backblech gebacken werden.
Teigruhezeit insgesamt: 35–40 Minuten | Backtemperatur: 220°C | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 144 KCAL | Fett 3,2g | Kohlenhydrate 23,4g | Eiweiß 4,9g
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Grünkernbrötchen mit Nüssen und Rosinen
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ZUTATEN
für 32 Stück
 
300g frisch gemahlenes Grünkernmehl
700g gesiebtes Dinkelvollmehl
ca. 500ml lauwarmes Wasser
120g Honig
100g Butter
25g Salz
1 Ei
60g Hefe
 
100g Walnüsse
100g Rosinen
 
Walnüsse oder Sesam zum Bestreuen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den angegebenen Zutaten einen geschmeidigen Hefeteig bereiten. Walnüsse grob hacken und mit den gewaschenen Rosinen in den leicht aufgegangenen Hefeteig gleichmäßig einkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten).
 
In 32 gleich große Stücke teilen und zu Kugeln formen. Daraus beliebige Brötchen formen, mit Wasser bestreichen und nach Belieben mit Sesam oder geriebenen Walnüssen bestreuen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und nochmals ungefähr 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und in den auf 220°C vorgeheizten Backofen schieben. Nach 2 Minuten die Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere 13 Minuten backen.
 
 
Teigruhezeit insgesamt: 25–30 Minuten | Backtemperatur: 220 auf 200°C fallend | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 180 KCAL | Fett 6,1g | Kohlenhydrate 26,0g | Eiweiß 5,1g
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Früchtebrötchen
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ZUTATEN
für 32 Stück
 
500g gesiebtes Roggenmehl (Type 960 bzw. 1150)
500g gesiebtes Weizenvollmehl
60g Hefe
ca. 700ml lauwarmes Wasser
20g Feinkristallzucker
20g Salz
80g Rosinen
80g Walnüsse
80g Dörrpflaumen
50g Leinsamen
50g Haferflocken
 
 
ZUBEREITUNG
 
Nüsse und Dörrpflaumen nach Wunsch zerkleinern und mit den Rosinen und Samenkörnern vermengen. Mit dem Wasser übergießen und 30 Minuten aufquellen lassen.
 
Nun aus allen Zutaten einen Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten). Dann den Teig nochmals gut durchkneten und weitere 20 Minuten aufgehen lassen. In 32 gleich große Stücke teilen. Aus diesen Teigstückchen längliche Brötchen formen und mit einer scharfen Teigkarte mehrmals schräg einstechen.
 
Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und etwa 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und im vorgeheizten Backofen bei 225°C ca. 20 Minuten backen.
TIPP: Wer will, kann den Teig auch ca. 3cm dick ausrollen, mit Wasser besprühen, mit Haferflocken bestreuen und in 8x8cm große Quadrate schneiden.
Teigruhezeit insgesamt: 45–50 Minuten | Backtemperatur: 225°C | Backzeit: 20 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 149 KCAL | Fett 2,5g | Kohlenhydrate 27,2g | Eiweiß 3,9g
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Zimtrosen
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ZUTATEN
für 32 Stück
 
1kg gesiebtes glattes Weizenmehl 
(Type 700 bzw. 550)
10g Salz
80g Feinkristallzucker
42g Hefe
ca. 600ml lauwarme Milch
2 Eigelb
80g Butter
 
200g Feinkristallzucker
20g gemahlener Zimt
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den angegebenen Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten). In 32 gleich große Stücke teilen, zu Kugeln formen und diese 10 Minuten entspannen lassen.
 
Feinkristallzucker mit Zimt vermengen. Die vorgefertigten Teigkugeln mit einem Rollholz zu Ovalen (25x8cm) ausrollen. Leicht mit Wasser besprühen, mit dem Zimt-Zucker-Gemisch bestreuen und der Länge nach fest einrollen.
 
Danach die Teigstränge der Länge nach zur Mitte hin ganz aufschneiden und die Schnittstellen nach oben drehen. Die beiden aufgeschnittenen Teigstränge zu einer Kordel legen bzw. drehen. Die Teigenden gut zusammendrücken.
 
Schließlich den gedrehten Strang zu einer Schnecke zusammenrollen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C 15 Minuten backen.
TIPP: Mit einer Nudelmaschine können die Teigteile sehr gut und sehr dünn ausgerollt werden.
Teigruhezeit insgesamt: 35–40 Minuten | Backtemperatur: 180°C | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 178 KCAL | Fett 3,5g | Kohlenhydrate 32,2g | Eiweiß 4,2g
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Zuckerreinkerl aus Briocheteig
Als „Reinkerl“ bezeichnet man in Österreich einen kleinen Hefekuchen.
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ZUTATEN
für 48 Stück
 
1kg gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
60g Hefe
600ml lauwarme Milch
140g Feinkristallzucker
150g weiche Butter
4 Eigelb
15g Salz
 
300g Feinkristallzucker
20g gemahlener Zimt 
2EL Wasser
 
 
ZUBEREITUNG
 
Für den Teig aus Hefe, 100ml lauwarmer Milch und 100g Mehl einen Vorteig anrühren und zugedeckt bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 10 Minuten). Eigelbe, Zucker und Butter mithilfe eines Schneebesens gut verrühren. Aus dem Vorteig und den restlichen Zutaten einen Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 20 Minuten). In 48 gleich große Stücke teilen, zu Kugeln formen und nochmals ungefähr 5 Minuten aufgehen lassen.
 
Feinkristallzucker und Zimt mit Wasser zu einer festeren, streichfähigen Masse verrühren. Die vorgefertigten Teigkugeln zu Ovalen (20x8cm) ausrollen. Die Fülle der Länge nach mithilfe eines Dressiersacks mit glatter Tülle (Ø 0,7cm) auf die Teigflächen auftragen. Dann der Länge nach ein- und anschließend zu einer Schnecke zusammenrollen.
 
Muffinformen mit Papierschälchen aus-, die Reinkerl hineinlegen und nochmals etwa 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C 15 Minuten backen.
 
 
Teigruhezeit insgesamt: 45 Minuten | Backtemperatur: 180°C | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 147 KCAL | Fett 3,8g | Kohlenhydrate 21,2g | Eiweiß 3,0g
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Gewürzschnecken
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ZUTATEN
für 32 Stück
 
1kg gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550) 
42g Hefe
600ml lauwarme Milch
150g Feinkristallzucker
80g Butter
10g Salz
2 Eigelb
 
150g flüssige Butter 
2EL Mischung aus 
Zimt (2 Teile), 
Nelkenpulver (1 Teil) und 
Piment-Neugewürz (1 Teil)
150g Puderzucker
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten). Mehl auf die Arbeitsfläche streuen, den Teig halbieren, zu großen Kugeln formen und 10 Minuten entspannen lassen.
 
Auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (55x40cm) ausrollen, mit der Butter bestreichen und mit Puderzucker sowie den Gewürzen gleichmäßig bestreuen. Den Teig der Länge nach einrollen und die Rollen jeweils in 16 gleich große Stücke schneiden.
 
Die Schnecken auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und etwa 10 Minuten zugedeckt nochmals gehen lassen. Mit verquirltem Ei bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 210°C etwa 10 Minuten backen.
TIPP: Dieses Hefegebäck schmeckt aufgrund der verwendeten Gewürze in der kalten Jahreszeit besonders gut.
Teigruhezeit insgesamt: 35–40 Minuten | Backtemperatur: 210°C | Backzeit: 10 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 210 KCAL | Fett 7,7g | Kohlenhydrate 30,6g | Eiweiß 4,4g
Dinkelhörnchen
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ZUTATEN
für 32 Stück
 
1kg gesiebtes Dinkelvollmehl
ca. 600ml lauwarmes Wasser
15g Salz
50g Hefe
120g Butter
120g Honig
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den angegebenen Zutaten einen geschmeidigen Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen 
(ca. 15 Minuten). Dann den Teig nochmals gut durchkneten und weitere 10 Minuten aufgehen lassen.
 
In 32 gleich große Stücke teilen, zu Kugeln formen, ca. 5 Minuten aufgehen lassen und mit einem Rollholz jeweils zu einem gleichschenkligen Dreieck ausrollen. Die einzelnen Teigflecken von der breiten Seite aus einrollen. Im Idealfall sollte die Stange ca. 20cm lang sein und 6 Wicklungen aufweisen.
 
Zu einem Hörnchen formen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit Ei bestreichen und 10 Minuten gut aufgehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei 190°C 15–18 Minuten backen.
TIPP: Wer mag, kann diese Hörnchen auch mit geriebenen Nüssen oder einer Mohn-Braunzucker-Mischung befüllen bzw. bestreuen.
Teigruhezeit insgesamt: 40 Minuten | Backtemperatur: 190°C | Backzeit: 15–18 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 148 KCAL | Fett 4,2g | Kohlenhydrate 22,8g | Eiweiß 4,7g
Weinflädchen
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ZUTATEN
für 32 Stück
 
1kg gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
10g Salz
60g Hefe
120g Feinkristallzucker
120g zerlassene Butter
1EL Vanillezucker
40ml Rum
500ml lieblicher Weißwein
2 Eier
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
150g Feinkristallzucker und 10g gemahlener Zimt zum Eintauchen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig kneten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 15 Minuten). In 32 gleich große Stücke teilen, zu Kugeln formen und etwa 10 Minuten entspannen lassen.
 
Nun die Kugeln zu Fladen (Ø 10–12cm) ausrollen. Mit Ei bestreichen und mit der bestrichenen Seite in das Zimt-Zucker-Gemisch legen. Herausnehmen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und nochmals ungefähr 10 Minuten aufgehen lassen. Wasser auf den Ofenboden sprühen und im vorgeheizten Backofen bei 200°C 15 Minuten backen.
 
 
Teigruhezeit insgesamt: 35 Minuten | Backtemperatur: 200°C | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 197 KCAL | Fett 4,1g | Kohlenhydrate 31,3g | Eiweiß 4,2g
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Kürbiskernspiralen
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ZUTATEN
für 32 Stück
 
1kg gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
10g Salz
60g Hefe
50g Feinkristallzucker
600ml lauwarme Milch
100g Butter
 
300g fein gemahlene Kürbiskerne
50g Biskuitbrösel
100g Honig
40ml Rum
200ml Milch
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den Teigzutaten einen festeren Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 15 Minuten). Den Teig halbieren, zu Kugeln formen und weitere 15 Minuten entspannen lassen.
 
Die Teigkugeln zu Rechtecken (60x40cm) ausrollen. Jeweils der Länge nach zur Hälfte mit Fülle bestreichen und die zweite Teighälfte darüberlegen. In etwa 3cm breite Streifen schneiden und jeden Streifen der Länge nach in der Mitte bis auf 1cm einschneiden, sodass die Teigenden noch verbunden sind. Die Teigenden zu einer Spirale drehen und am Ende fest zusammendrücken.
 
Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und mit Ei bestreichen. Nochmals 10 Minuten aufgehen lassen und im vorgeheizten Backofen bei 190°C 15–20 Minuten backen.
 
 
Teigruhezeit insgesamt: ca. 40 Minuten | Backtemperatur: 190°C | Backzeit: 15–20 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 225 KCAL | Fett 8,3g | Kohlenhydrate 29,9g | Eiweiß 6,8g
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Blütenbrötchen
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ZUTATEN
für 32 Stück
 
500g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
500g gesiebtes Weizenvollmehl
600ml lauwarme Milch
60g Hefe
70g Honig
60g Butter
1 Ei
15g Salz
10g Zitronenschale
20 g Vanillezucker
 
50g getrocknete Blüten (Holunder, Rotklee, 
Rosenblätter, Kornblumen, Flieder …)
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Zutaten einen glatten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 15 Minuten). Blüten dazugeben und gleichmäßig in den Teig kneten. 
 
In 32 gleich große Stücke teilen und daraus beliebige Brötchen formen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit Ei bestreichen und nochmals etwa 10 Minuten aufgehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 15 Minuten backen.
TIPP: Sehr schön sehen diese Brötchen aus, wenn sie zu runden Kugeln geformt und nach dem Aufgehen mit einem Apfelteiler mit einem Muster versehen werden, indem dieser auf die Brötchen gedrückt wird.
Teigruhezeit insgesamt: ca. 25 Minuten | Backtemperatur: 180°C | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 145 KCAL | Fett 2,7g | Kohlenhydrate 25,4g | Eiweiß 4,2g
Wespennester
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ZUTATEN
für 32 Stück
 
1kg gesiebtes 
Weizenvollmehl
40g Hefe
1TL Salz
120g Feinkristallzucker
60g Butter
600ml lauwarme Milch
2 Eigelb
 
200g Rosinen
40ml Rum
200g flüssige Butter
200g gemahlener Mohn
250g geriebene Nüsse
1TL gemahlener Zimt
150g brauner Zucker
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen und entspannen lassen (ca. 15 Minuten). Danach halbieren, zu Kugeln formen und weitere 10 Minuten ruhen lassen.
 
Rosinen mit Rum vermengen und 15 Minuten ziehen lassen. Dann die Teigkugeln zu Rechtecken (60x40cm) ausrollen und mit zerlassener Butter bestreichen. Mohn, Nüsse, Rumrosinen, Zucker und Zimt gleichmäßig auf den Teigflecken verteilen und fest zu einem Strudel einrollen.
 
Etwa 3cm breite Scheiben herunterschneiden und in mit Papiermanschetten ausgelegte Muffinformen setzen. Wespennester 15 Minuten gehen lassen und anschließend im vorgeheizten Backofen bei 190°C 15 Minuten backen.
TIPP: Die Wespennester können auch nebeneinander in eine mit Backpapier ausgelegte Tortenform platziert werden. So entsteht eine Art „Rosentorte“.
Teigruhezeit insgesamt: ca. 40 Minuten | Backtemperatur: 190°C | Backzeit: 15 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 312 KCAL | Fett 14,6g | Kohlenhydrate 36,6g | Eiweiß 7,6g
Nuss-Eiweiß-Hörnchen
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ZUTATEN
für 24 Stück
 
800g gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
10g Salz
Schale einer halben Zitrone
30g Feinkristallzucker
40g Hefe
400–450ml lauwarme Milch
4 Eigelb
100g Butter
 
4 Eiweiß
250g Puderzucker
250g gemahlene Haselnüsse
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
evtl. Puderzucker zum Bestreuen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den Teigzutaten einen mittelfesten Teig kneten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (15–20 Minuten).
 
Eiweiß mit Zucker steif schlagen und die gemahlenen Haselnüsse mit einer Teigspachtel unterheben.
 
Aus dem Teig 24 gleich große Kugeln formen und mit einem Tuch abdecken, damit sie nicht austrocknen. Jede Kugel mit Mehl messerrückendick zu einem Dreieck ausrollen. Mit einem Esslöffel die Fülle darauf verstreichen.
 
Von der breiten Seite zur Spitze hin aufrollen und zu einem Hörnchen biegen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Mit verquirltem Ei bestreichen und 10 Minuten aufgehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 20 Minuten hellbraun backen. Nach dem Abkühlen nach Wunsch dick mit Puderzucker bestreuen.
TIPP: Eine andere Form der Ausarbeitung geht folgendermaßen: Teig dritteln und zu Kugeln formen. Jede Kugel zu einem Rechteck (50x25cm) ausrollen und jeweils der Länge nach zu zwei Dritteln mit der Fülle bestreichen. Das unbestrichene Teigdrittel über das mittlere Teigdrittel legen, danach das zweite bestrichene Teigdrittel als dritte Teigschicht darüberlegen. Mit einem Krapfenausstecher der Reihe nach Hörnchen herunterstechen. Die Hörnchen ergeben sich durch die runde Form des Ausstechers.
Teigruhezeit insgesamt: 25–30 Minuten | Backtemperatur: 180°C | Backzeit: 20 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 256 KCAL | Fett 10,5g | Kohlenhydrate 34,5g | Eiweiß 4,0g
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Apfel-Walnuss-Taschen
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ZUTATEN
für 32 Stück
 
1kg gesiebtes glattes Weizenmehl 
(Type 700 bzw. 550)
10g Salz
60g Hefe
100g Feinkristallzucker
200g weiche Butter
ca. 500ml lauwarme Milch
1EL Vanillezucker
 
500g Äpfel
200g gehackte Walnüsse
100g Rosinen
1TL gemahlener Zimt
100g Feinkristallzucker
2 Eiweiß
 
2 Eigelb zum Bestreichen
80g gehackte Walnüsse zum Bestreuen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus den Teigzutaten einen mittelfesten Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 15 Minuten). Danach halbieren, zu Kugeln formen und ungefähr 10 Minuten entspannen lassen. Teigkugeln zu Quadraten (ca. 48x48cm) ausrollen und in jeweils 16 kleine Quadrate schneiden.
 
Die Äpfel waschen, vierteln, vom Kerngehäuse befreien und in kleine Würfel schneiden. Gehackte Walnüsse dazugeben, Rosinen, Zimt, Zucker und geschlagenes Eiweiß gut untermischen.
 
Mit einem Esslöffel die Fülle auf die vorbereiteten Teigstücke verteilen. Die Teigränder mit Eigelb bestreichen und zu Dreiecken zusammenklappen. Die Ränder gut andrücken, die gefüllten Taschen auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, mit Eigelb bestreichen und mit gehackten Walnüssen bestreuen. 10 Minuten aufgehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei 190°C 15–20 Minuten backen.
 
 
Teigruhezeit insgesamt: ca. 35 Minuten | Backtemperatur: 190°C | Backzeit: 15–20 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 270 KCAL | Fett 12,1g | Kohlenhydrate 34,4g | Eiweiß 5,8g
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Apfelspangen
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ZUTATEN
für 32 Stück
 
1kg gesiebtes glattes Weizenmehl (Type 700 bzw. 550)
60g Feinkristallzucker
ca. 500ml lauwarme Milch
10g Salz
40g Hefe
120g Butter
4 Eigelb
 
250g Magerquark
80g Puderzucker
40ml Rum
40g Vanillepuddingpulver
Schale und Saft einer Zitrone
400g säuerliche Äpfel
 
1 verquirltes Ei zum Bestreichen
evtl. 50g Mandelblättchen zum Bestreuen
 
 
ZUBEREITUNG
 
Aus allen Teigzutaten einen Hefeteig bereiten und zugedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen (ca. 15 Minuten).
 
Währenddessen den Quark mit Puderzucker, Rum, Puddingpulver und Zitronenschale glatt rühren. Die Äpfel waschen, vierteln, vom Kerngehäuse befreien, in kleine Würfel schneiden und mit Zitronensaft beträufeln. Die Äpfel unter die Quarkmischung heben.
 
Den Teig halbieren, zu Kugeln formen und ungefähr 10 Minuten entspannen lassen. Danach die Teigkugeln zu Quadraten (ca. 48x48cm) ausrollen und in jeweils 16 kleine Quadrate schneiden. Jedes Teigquadrat mit einem kleinen Messer oder Teigrad von der Mitte bis knapp an den Rand in Abständen von 1cm einschneiden (Achtung: nicht durchschneiden).
 
Die Fülle gleichmäßig auf die geschlossene Teighälfte auftragen, die Teigränder mit Ei bestreichen und die eingeschnittene Hälfte über die befüllte schlagen. Ränder gut zusammendrücken. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit Ei bestreichen, eventuell mit Mandelblättchen bestreuen und nochmals etwa 10 Minuten aufgehen lassen. Im vorgeheizten Rohr bei 210°C 15–20 Minuten backen.
TIPP: Je nach Jahreszeit können für die Fülle anstelle von Äpfeln auch andere Früchte wie Beeren und Steinfrüchte oder Birnen Verwendung finden.
Teigruhezeit insgesamt: ca. 35 Minuten | Backtemperatur: 210°C | Backzeit: 15–20 Minuten | Nährwert pro Stück: Brennwert 198 KCAL | Fett 5,9g | Kohlenhydrate 29,1g | Eiweiß 5,9g
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Danke
Unsere Mütter haben uns auf den Bergbauernhöfen, auf denen wir aufgewachsen sind, schon damals die Freude und Leidenschaft am Brot backen vermittelt und für unser weiteres Leben mitgegeben. Ihnen sei daher besonders gedankt!



Register


A

	Almkräuterbrötchen
	Apfelspangen
	Apfel-Walnuss-Taschen
	Apfel-Zimt-Baguette
	Augenblicke, gebackene


B

	Baguette mit roten Zwiebeln und Käse
	Baguette mit Pfifferlingen
	Bergbauernbrötchen
	Blumenbrot, pikantes
	Blütenbrötchen
	Brennnesselblätter
	Brennnesselbrot
	 mit Quark und Speck
	Buchweizenbrot


D

	Dinkelhörnchen


F

	Frischkäse-Paprika-Baguette
	Früchtebrötchen


G

	Gemüse-Käse-Muffins
	Gewürzschnecken
	Gewürzkräuterbrot im Blumentopf
	Grünkernbrötchen mit Nüssen und Rosinen


K

	Käferbohnen-Kernöl-Baguette
	Karottenbrot
	Kartoffelfladenbrot
	Käsefladenbrot
	Käse-Kürbiskern-Stangen
	Käseweißbrot, gefülltes
	Knoblauchbrötchen, scharfe
	Kräuter-Knoblauch-Brot
	Krauttaschen
	Kürbis-Käse-Brot
	Kürbiskernbagels
	Kürbiskern-Basilikum-Baguette
	Kürbiskernspiralen


L

	Lauchstangen


M

	Maisbrot mit roten Zwiebeln
	Mozzarellabaguette mit Rucola


N

	Nuss-Eiweiß-Hörnchen


O

	Oliven-Bier-Brot


P

	Pizzaschiffchen


S

	Schafkäse-Dörrpflaumen-Baguette
	Schinken-Käse-Fliegen
	Schrotgebäck
	Snacklasagne
	Sonnenblumen-Rucola-Baguette
	Spiralbrötchen


V

	Verheiratetes Brot


W

	Walnussbaguette mit Apfelsaft
	Walnussbrot, schnelles
	Weinflädchen
	Weißkohl-Kümmel-Baguette
	Wespennester
	Wildblüten-Honig-Baguette
	Wildkräuter-Dinkel-Baguette


Z

	Zimtrosen
	Zuckerreinkerl aus Briocheteig


OEBPS/images/img_02000022.jpg
.
e ® L






OEBPS/images/img_0200003D.jpg





OEBPS/images/img_0200002F.jpg





OEBPS/images/img_02000031.jpg





OEBPS/images/img_02000014.jpg





OEBPS/images/img_02000005.jpg





OEBPS/images/img_0200001F.jpg





OEBPS/images/img_02000015.jpg





OEBPS/images/img_02000040.jpg





OEBPS/images/img_02000023.jpg





OEBPS/images/img_0200002D.jpg





OEBPS/images/img_02000006.jpg





OEBPS/images/img_0200002E.jpg





OEBPS/images/img_02000032.jpg





OEBPS/images/img_0200003C.jpg





OEBPS/images/img_02000008.jpg





OEBPS/images/img_0200001E.jpg





OEBPS/images/img_02000038.jpg





OEBPS/images/img_02000011.jpg





OEBPS/images/img_02000024.jpg





OEBPS/images/img_02000025.jpg





OEBPS/images/img_0200003B.jpg





OEBPS/images/img_02000012.jpg





OEBPS/images/img_02000007.jpg





OEBPS/images/img_0200000B.jpg
il





OEBPS/images/img_02000009.jpg





OEBPS/images/img_02000039.jpg
&

Ik

R L
-





OEBPS/images/img_02000026.jpg





OEBPS/images/img_0200000A.jpg





OEBPS/images/img_02000013.jpg





OEBPS/images/img_0200001D.jpg





OEBPS/images/img_02000030.jpg





OEBPS/images/img_0200003A.jpg





OEBPS/images/img_0200000D.jpg





OEBPS/images/img_02000027.jpg





OEBPS/images/img_0200002A.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
Neue Ideen fir Brot, Gebsck und Baguettes
av BUCH





OEBPS/images/img_0200001B.jpg





OEBPS/images/img_02000035.jpg





OEBPS/images/img_02000018.jpg





OEBPS/images/img_0200001C.jpg





OEBPS/images/img_02000001.jpg





OEBPS/images/img_02000010.jpg





OEBPS/images/img_02000028.jpg





OEBPS/images/img_0200001A.jpg





OEBPS/images/img_02000036.jpg





OEBPS/images/img_02000037.jpg





OEBPS/images/img_02000002.jpg





OEBPS/images/img_0200000C.jpg





OEBPS/images/img_02000019.jpg





OEBPS/images/img_02000033.jpg





OEBPS/images/img_02000020.jpg





OEBPS/images/img_0200003F.jpg





OEBPS/images/img_0200002C.jpg





OEBPS/images/img_02000029.jpg





OEBPS/images/img_0200000F.jpg





OEBPS/images/img_02000016.jpg





OEBPS/images/img_02000003.jpg





OEBPS/images/img_02000034.jpg





OEBPS/images/img_0200002B.jpg





OEBPS/images/img_0200003E.jpg





OEBPS/images/img_02000021.jpg





OEBPS/images/img_02000004.jpg





OEBPS/images/img_0200000E.jpg





OEBPS/images/img_02000017.jpg





