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Ein Wort vorweg...
Schön, dass Sie sich für den Kauf meines Buches entschieden haben. Immer mehr Menschen backen Ihr Brot selbst, denn dieses bringt ja auch eine Menge Vorteile mit sich: das Brot ist billiger als gekauftes, schmeckt meist besser und ist zu jeder Tages- und Nachzeit frisch. Aber wem erzähle ich das. Sie wissen es doch längst, denn sonst hätten Sie sich wohl kaum für dieses Buch entschieden. Alle Rezepte in diesem Buch wurden getestet und sollten auch Ihnen gelingen. Mein besonderer Dank gilt Felix für seine Unterstützung und Kreativität. Unermüdlich hat er mit mir Brote gebacken und viele Ideen beigesteuert. Gebacken wurden die Brote in drei verschiedenen Brotbackautomaten. Da es inzwischen eine Fülle von Modellen in unterschiedlichen Größen gibt, habe ich die Rezepte alle möglichst allgemein gehalten und die meistverbreiteten Programmeinstellungen verwendet. Nun wünsche ich Ihnen viel Spaß beim Stöbern und Backen.
Ihre Heike Langenkamp 
 
 
 


Rund um unser Getreide
Mehl- / Getreidesorten
Weizen
Weizen wird als Winter- oder Sommerweizen angebaut und ist das bei uns am häufigsten verwendete Getreide. Das Weizenkorn hat von allen Getreidearten die beste Eiweißqualität. Das Eiweiß ist für das Aufgehen und die Stabilität des Teiges verantwortlich. 


Roggen
Roggenbrote haben ein geringeres Backvolumen als Weizenbrote. Roggenmehl zeichnet sich durch einen besonders herzhaften Geschmack und eine lange Frischhaltung aus. Besonders gut geeignet ist eine Mischung zwischen Roggen- und Weizen- oder Dinkelmehl. Durch diese Vermischung vereinigen Sie die jeweiligen Vorzüge der beiden Mehlsorten. Damit reine Roggenbrote gut gelingen, sollte diesen unbedingt Sauerteig hinzugefügt werden. 
Amaranth
Der Name "Amaranthus" stammt aus dem Griechischen und bedeutet "unsterblich" oder "nicht welkend". Dieses Getreide kommt aus Asien, Zentral- und Südamerika und wird als "Wunderkorn der Azteken" bezeichnet. Amaranth enthält viel hochwertiges Eiweiß, viele ungesättigte Fettsäuren, viele wichtige Mineralstoffe und Spurenelemente wie Calcium, Magnesium und Eisen. Es ist ein glutenfreies Getreide und deswegen für Zöliakie-Kranke und Allergiker geeignet. Außerdem Cholesterin senkend.
Buchweizen
Enthält Eisen, Phosphor, Kalium, Calcium, Magnesium, Fluor, Kieselsäure, Vitamine B1, B2, B6, Viel Lecithin und ist ein "Pseudogetreide", denn Buchweizen ist eigentlich ein Knöterichgewächs und kommt aus Mittel- und Ostasien.
Buchweizen ist besonders reich an Lysin - wichtig für das Knochenwachstum - und leicht verdaulich.
Dinkel / Dinkelweizen
Dinkel ist eine alte, weit verbreitete Kulturform des Weizens. Anspruchslos und robust - sozusagen die Urform unseres heutigen Weizens. Dinkel wurde bis zu Beginn des 20. Jahrhunderts in Mitteleuropa in größeren Mengen angebaut - aber dann vom ertragreicheren Weizen verdrängt. Er enthält Eiweiß, Kalium, Phosphor, reichlich Eisen. Zudem einen sehr hohen Kleberanteil und ein feines nussartiges Aroma.
Gerste
Gerste ist ein Spelzgetreide und kommt aus dem Himalajagebiet. Es war im  alten Griechenland das wichtigste Getreide und enthält Fett, Eiweiß, Kohlehydrate, Kalium, Calcium, Phosphor und Kieselsäure. Vitamine Niacin, B1, B2 und E. Besonderheit: durch den hohen Kieselsäuregehalt lindernd bei Bindegewebsschwäche, Bandscheibenleiden und Gelenkerkrankungen. Gerstenschleim als Heilkost bei Magen- und Darmerkrankungen.
Grünkern
Grünkern ist eigentlich keine eigene Getreideart, vielmehr handelt es sich dabei um unreifen auf Spezialdarren, bevorzugt im Buchenholzrauch gedörrten (getrockneten) Dinkel. Er enthält Eiweiß, Phosphor, Eisen und hat ein würziges Aroma und hohes Sättigungsvermögen.  
 


Mehltypen
Das Typensystem wurde bei uns eingeführt, um ein einheitliches System zur Mehlkennzeichnung zu bekommen. Durch die jeweilige Typenzahl erkennt man den Gehalt an unverbrennbaren Mineralstoffen. Bestimmt wird diese Zahl durch eine Veraschung im Mühlenlabor, in dem 5g Mehl in einem Porzellanschälchen in einem 920° C heißen Ofen verbrannt werden. Anschließend wird die dadurch entstandene Asche gewogen und aus diesem Gewicht der prozentuale Anteil vom verbrannten Mehl errechnet. Hört sich ein bisschen kompliziert an - ist es aber eigentlich gar nicht. Hier ein kleines Rechenbeispiel.


Errechnung von Mehltypen:
Man verbrennt 5g Mehl und die Asche wiegt anschließend 0,028g. Nun errechnet man den prozentualen Anteil mit einem einfachen Dreisatz: 5g entsprechen 100% - 0,28g entsprechen also 0,028 · 100 / 5 = 0,56%
Dieser Wert wird nun mal 1000 gerechnet = 560 = Mehltype.
 
Je höher diese Typenzahl, desto dunkler ist das Mehl. Damit ist auch klar, dass die Mehltype nichts mit der Feinheit eines Mehls zu tun hat, wie oft fälschlicherweise angenommen wird. Das Mehl wird schwerer, je mehr Anteile Schale darin enthalten sind. Dadurch wird es natürlich auch gleichzeitig Mineral- und Ballaststoffreicher.
Mehl mit einer hohen Typenzahl ist darum sehr viel vollwertiger als ein Mehl mit geringer Typenzahl! Das verbreitete Auszugsmehl (Type 405) enthält fast nur noch den Mehlkern, also die Kohlenhydrate aus dem Korninneren. Die in dem Rest des Korns enthaltene Kleie (die den höchsten Anteil an Ballaststoffen enthält), wird bei der Herstellung dieses Mehl abgesiebt und meistens an Tiere verfüttert.
Es gibt allerdings viele unterschiedliche Kornarten, so dass die Typenbezeichnungen allein auch nicht aussagekräftig sind. Auch dem besten  Bäcker wird es kaum gelingen, aus einem Futterweizen der Type 550 tolle Brötchen zu backen. Es ist jedoch so, dass mit steigender Typenzahl die Volumenausbeute im Gebäck abnimmt, denn je dunkler das Mehl, desto dichter das Brot. 
Ein Weißbrot ist immer etwas lockerer als ein Vollkornbrot, was aber oft auch daher kommt, dass für Vollkorngebäcke (Schwarzbrot, etc.) die kompakter backenden Schrote verwendet werden.
Weizenmehltypen
 Type 405: Das hellste Mehl. Wird hauptsächlich in Pizzerien und Konditoreien verwendet. 
 Type 550: Für Brötchen, Kuchen und Weißbrot.
Wird auch Brötchenmehl genannt. 
 Type 630: Etwas dunkler, wird kaum verbacken. 
 Type 812: Ebenso ungebräuchlich. 
 Type 1050: Dunkles Weizenmehl für Mischbrot und dunkle Weizenbrote. 
 Type 1700 :  Ist immer ein Vollkornprodukt, also Weizenvollmehl oder der etwas gröbere Weizenschrot. 
Roggenmehltypen
 Type 610: Hellstes Roggenmehl, wird sehr selten verwendet. 
 Type 815: Helles Roggenmehl, wird ebenfalls sehr selten verwendet.
 Type 997: Etwas dunkler. Wurde früher viel verbacken, da die Endverbraucher hauptsächlich helle Brote wünschten. 
 Type 1150: Das gebräuchlichste Roggenmehl. Für Mischbrote. 
 Type 1370: Das dunkelste Roggenmehl, vom Vollkornmehl abgesehen. Wird auch sehr wenig verwendet. 
 Type 1800: Roggenvollkornmehl oder Roggenschrote, egal wie fein oder grob.
 
Grundsätzlich kann man also sagen, dass die Qualität und Höhe der Anteile an Ballaststoffen höher ist, je höher die Mehltype. Dieses gilt auch für die enthaltenen Vitamine und Mineralstoffe.
 


Maßangaben in diesem Buch
Abkürzungen der Maßeinheiten in diesem Buch:
g = Gramm
kg = Kilogramm
L = Liter = 1000 ml = 100 cl (Zentiliter)
1 TL = 1 Teelöffel = ca. 5 ml
1 EL = 1 Esslöffel = ca. 15 ml
1 Tasse = ca. 1/8 L = 125 ml
MSP = Messerspitze
 
zur Hefe: 
Die in den Rezepten angegebene frische Hefe kann auch problemlos ersetzt werden durch Trockenhefe. Dabei entspricht im Allgemeinen eine Tüte Trockenhefe einem ½ Würfel frische Hefe.
Dass in dieser Anleitung in allen Rezepten Frische Hefe angegeben wurde, bedeutet keine Wertung. Meiner Erfahrung nach macht es keinen Unterschied, ob man frische Hefe oder Trockenhefe verwendet. Fische ist meistens günstiger im Preis, dafür hält sie sich natürlich nicht so lange.
 
zum Öl:
Ich habe in den meisten Rezepten einfach nur "Öl" angegeben. Welches Öl Sie verwenden, ist Geschmackssache. Ich nehme meistens entweder Olivenöl oder Sonnenblumenöl. Sie können auch normales Pflanzenöl verwenden. Durch die Beigabe von Öl wird das Brot meist geschmeidiger. 
 
zur Zutatenmenge:
Addieren Sie bitte alle Zutaten des gewählten Rezeptes und Sie erhalten so das Gesamtgewicht des Brotes, abzüglich des durch das Backen entstehenden Gewichtsverlustes. Als Faustregel gilt etwa, dass aus 900g Zutaten ein ca. 750g schweres Brot entsteht. Dieses variiert natürlich auf Grund der unterschiedlichen Zutaten.
Alle Rezepte sind für Brotbackautomaten für Brot bis zu 1000g gemacht. Sollten Sie einen kleineren Automaten besitzen, so müssen Sie die angegebenen Mengen proportional reduzieren.
 


Rezepte
Italienisches Pestobrot
 
Wasser: 300 ml
Weizenmehl: 500 g
Olivenöl: 2 EL
Pesto : 4 EL
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Ich habe für dieses Rezept fertiges Pesto aus dem Glas verwendet. Mir persönlich schmeckt es mit rotem Pesto besser, man kann es natürlich auch mit grünem Backen - je nach Geschmack.
Wer mag, kann auch noch ein wenig Pizzagewürz beigeben, dadurch wird es sehr würzig und eben noch "italienischer". Als Variante habe ich es auch schon einmal mit gehackten Pistazien gebacken - sehr lecker!
 


Ajvar-Brot
 
Ajvar: 300 ml / 280g-Glas
Wasser: ca. 40 ml
Weizenmehl 405: 500g
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis
Bräunung: mittel
 

 
Ich habe Ajvar in die Backform getan und dann das Glas mit ca. 40ml Wasser ausgespült und dazugegeben - insgesamt waren es in der Backform dann jedenfalls 340g. 
Das Brot wird sehr elastisch und hat eine kräftige orange Farbe. Es riecht aromatisch nach Paprika und schmeckt auch danach - sehr würzig und lecker. 
Besonders empfehlenswert mit Frischkäse oder Kräuterquark. Mit Honig etc. habe ich es nicht probiert. Das Brot schmeckt allerdings auch gut ohne jeden Belag und wanderte sofort nach dem ersten Backen in die Kategorie "meiner Lieblingsrezepte".
 


Buttermilch – Pfefferbrot
 
Buttermilch: 450 ml
Essig: 1 EL 
Weizenmehl: 400 g
Roggenmehl: 200 g
Salz: 1 TL
grüne Pfefferkörner: 25 g
Hefe: ½  Würfel 
 
Programm: normal / Basis
Bräunung: mittel / normal
 
Anmerkung: Die Buttermilch leicht anwärmen und die Hefe darin auflösen.  Dann Essig hinzugeben und anschließend die restlichen Zutaten.
 


Bauernstuten (mit Rosinen?)
 
Milch: 300 ml 
Margarine: 2 EL 
Weizenmehl: 530 g
Salz  : 1 EL
Rohrzucker: 1 ½  TL
Hefe: 1 Würfel 
 
Programm: schnell / kurz
Bräunung: hell
 
Anmerkung: Schmeckt auch lecker, wenn nach dem Piepton noch ein paar Rosinen untergemischt werden. Dann sollte man aber eventuell etwas weniger Zucker verwenden, da das Brot  sonst zu hoch wird und gegen den Deckel stößt.
 


Helles Bierbrot
 
Weizenmehl 1050: 450 g
Helles Bier 
(Pils od. Export): 300 ml
Hefe: ½ Würfel 
 
Programm: normal / Basis
Bräunung: normal / mittel
 
 


Adriatico-Brot
 
Wasser: 40ml
Glas Insalata Adriatico: 280ml
Weizenmehl: 500g
Hefe: 1 Würfel
 
Programm: normal / Basis
Bräunung: mittel
 

 
Anmerkung: Insalata Adriatico ist eine Mischung aus grünen und schwarzen Oliven, Paprika und Schafskäse in Öl. Nicht vergessen: Kerne in den Oliven vor dem Backen entfernen! Außerdem sollten man die Oliven ein wenig zerkleinern. 
Das Brot wird sehr aromatisch und schmeckt leicht getoastet auch ohne Belag sehr lecker. Genau das richtige für den mediterranen Abend.   
Tipp: Sollten Sie so ein Glas in Ihrem Supermarkt nicht finden, dann können Sie es auch "zu Fuß" nachbacken. Eine Beschreibung dazu finden unter "Olivenbrot mit Schafskäse".
 


Buttermilch-Dinkel-Honigbrot
 
Buttemilch: 250 ml 
Wasser: 125 ml
Honig: ½  TL 
Dinkelmehl: 500 g
Salz: 2 TL
Sonnenblumenkerne: 2 EL
Hefe: ½ Würfel 
 
Programm: normal / Basis
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Die Buttermilch mit dem Wasser vermischen, leicht anwärmen oder warmes Wasser in die Buttermilch geben und den Honig darin auflösen. Dann Mehl, Hefe und Salz hinzufügen. Sonnenblumenkerne nach dem Piepton hinzufügen.
 


Brot mit Grünkernschrot
 
Wasser: 280 ml
Öl: 1 EL
Weizenvollkornmehl: 400 g
Grünkernschrot: 100 g
Zucker: 1 TL
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel 
 
Programm: Französisch / Weißbrot
Bräunung: normal / mittel
 


Brot mit Roggenschrot
 
Wasser: 150 ml
Magerjoghurt: 1 Becher  (150 g)
Öl: 1 EL
Weizenvollkornmehl: 300 g
Roggenschrot: 100 g
Salz: 1 TL
Zucker: 1 TL
Hefe: ½ Würfel 
 
Programm: Französisch / Weißbrot
Bräunung: normal / mittel
 


Buttermilch-Schrotbrot
 
Rüben- oder 
Apfelkraut oder Zucker: 1 EL
Buttermilch: 470 g
Weizenschrot: 230 g
Buchweizenschrot: 40 g
Roggenschrot: 40 g
Haferschrot: 80 g
Gerstenschrot: 60 g
Sonnenblumen- 
oder Kürbiskerne : 100 g
Salz: 2 ½  TL
Brotgewürz: 10 g
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis
Bräunung: normal / mittel
 


Buttermilch-Leinsamenbrot
 
Wasser: 200 ml
Buttermilch: 200 ml
Essig: 1 EL
Weizenvollkornschrot: 200 g
Weizenmehl: 200 g
Salz: 1 ½  gestrichene EL
Butter oder Margarine: 40 g
Hefe: ½ Würfel
Leinsamen: 40g
 
Programm: normal / Basis
Bräunung: normal / mittel
 


Vanille-Orange-Toast
 
Milch: 200 ml
Orangensaft: 130 ml
Vanillepuddingpulver: 1 Päckchen
Öl: 2 El
Buttervanille-Aroma: 1 Fläschchen
Weizenmehl 405: 400g
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: Weißbrot / Französisch
Bräunung: hell
 

 
Anmerkung: Das Puddingpulver wird zuerst in der Milch aufgelöst. Dann kommen Orangensaft, Vanillearoma und Öl dazu, anschließend die restlichen Zutaten wie gewohnt. 
Obwohl dieses Brot süßlich duftet, schmeckt es nicht so. Es hat eine lecker gelbe Farbe, ist relativ kompakt und ideal als Toastbrot mit jeder Art von Belag.
 


Caro®-Brot
 
Wasser: 320 ml
Weizenmehl 405: 500 g
Olivenöl: 2 EL
Caro® - Pulver: 3 EL
Hefe: ½ Würfel
Salz: ½ TL
 

 
Programm: normal / Basis
Bräunung: normal / mittel
 
Das Caro®- Pulver gleich mit dem Wasser vermischen und dann die anderen Zutaten hinzufügen. Dieses Brot ist eine meiner Lieblingsmischungen, es schmeckt aromatisch (nicht nach Kaffee) und ist durch den Gerstenanteil im Caro®-Pulver von der Konsistenz in etwa wie das Graubrot vom Bäcker. 
 


Buttermilch-Haselnussbrot
 
Buttermilch: 400 ml
Weizenvollkornmehl: 150 g
Roggenvollkornmehl: 150 g
Weizenkleber: 40 g
Reinlecithin P: 2 TL
Zuckerrübensirup: 1 EL 
Salz: 10 g
Hefe: ½ Würfel
gehackte Haselnüsse: 100g
 
Programm: normal / Basis
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Die Buttermilch sollte mindestens Zimmertemperatur haben. Der Sirup und das Salz werden in der Buttermilch aufgelöst, darauf die übrigen Zutaten wie gewohnt. 
Nach dem Piepton die gehackten Nüsse dazugeben.
 


Buchweizenbrot mit Saaten
 
warmes Wasser: 340 ml
Obstessig: 2 EL 
Dinkel, fein gemahlen: 400 g
Buchweizen, 
fein gemahlen: 100 g
Salz: 2 TL
Hefe: ½ Würfel
Leinsamen: 3 EL
Sesam : 3 EL
Sonnenblumenkerne: 3 EL
 
Programm: Vollkornbrot
Bräunung: dunkel
 


Buttermilch-Mandelbrot 
 
Buttermilch: 300 ml
gemahlene Mandeln: 80 g 
Weizenmehl: 340 g
gehobelte Mandeln: 50g
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis
Bräunung: mittel
 

 
Anmerkung: Die gemahlenen Mandeln kommen direkt in die Buttermilch und die gehobelten auf das Mehl. Das Brot wird sehr knusprig und kompakt. 
 
Es schmeckt und riecht ganz leicht nussig - wen wundert's - und passt zu jedem Belag.
 


Dinkel-Nuss-Brot
 
Wasser: 320 ml
Dinkel, fein gemahlen: 500 g
Erdnüsse, ungesalzen: 40 g
Paranüsse, gehackt: 40 g
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: Französisch / Weißbrot
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Die Nüsse sollten bei diesem Rezept erst nach dem Signalton dazu gegeben werden. Statt Dinkelmehl können Sie auch problemlos normales Weizenmehl verwenden. 
Sollten nur gesalzene Erdnüsse im Hause sein, dann lassen Sie den TL Salz einfach weg.
 


Schinken-Käsebrot mit Sekt
 
Wasser: 100 ml
trockener Sekt: 200 ml
Olivenöl: 1 EL
Weizenmehl: 500 g
Parmesan: 40 g
Parmaschinken: 100 g
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Den Parmaschinken fein würfeln und den Parmesan reiben. Wenn Sie nach dem Backen noch ein paar Schinkenwürfel wiederfinden möchten, dann sollten Sie diesen erst nach dem Signalton zur Backmischung geben. 
 


Schnelles Weißbrot
 
Wasser: 320 ml
Weizenmehl: 500g
Olivenöl: 1 EL
Zitronensaft: 2 TL
Salz: 1 ½ TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 

 
Dieses ist ein einfaches Grundrezept für ein Weissbrot. Der Zitronensaft sorgt dafür, dass Fett (in diesem Fall Öl) und Mehl sich besser verbinden – daduch bekommt das Brot eine gleichmäßige feinporige Struktur. Das Rezept gelingt aber auch ohne, falls gerade kein Zitronensaft im Hause ist. Dieses Brot schmeckt auch lecker mit Leinsamen (geschrotet oder ganz).
 


Dinkel-Weizenbrotmischung
 
Wasser: 350 ml
Weizenmehl: 150 g
Dinkelmehl: 350 g
Brotgewürz: 1-2 TL
Salz: 1 ½ TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 


Suppenbrot
 
Gemüsebrühe: 320 ml
Weizenmehl: 500 g
Olivenöl: 1 EL
Zucker: 1 TL
Backpulver: 1 Tüte
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: die Gemüsebrühe sollte nicht mehr heiß sein - also bestenfalls lauwarm. Bitte die Brühe kurz probieren - ist sie sehr salzig, dann sollte man kein weiteres Salz hinzufügen. 
Tipp: Diesem Brot kann man auch noch ein paar frische gehackte Kräuter beigeben - diese sollten aber erst nach dem Signalton hinzugefügt werden, da sie sonst beim Kneten zermatscht werden.
 


Scharf-Würziges Früchtebrot
 
Wasser: 320 ml
Roggenmehl: 200g
Weizenmehl: 300g
Aprikosenmarmelade: 3 EL
frische gewürfelte 
Chilischote: 1
klein gewürfelte 
getrocknete Aprikosen: 50g
Cayennepfeffer: 1 MSP
Oregano: 1 TL
Pfeffer: ¼ TL
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 


Walnussbrot mit Emmentaler
 
Wasser: 330 ml
Dinkelmehl: 450 g
Kräutersalz: 1 Prise
Emmentaler, gewürfelt: 75 g
gehackte Walnüsse: 2 EL
Hefe: 1 Würfel
 
Programm: Vollkorn  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Die Walnüsse und den Käse erst nach dem Signalton hinzufügen. Die Käsewürfel 
sollten nicht zu groß sein. Sie können für
dieses Rezept natürlich auch geriebenen
Käse verwenden. Es muss auch nicht un-
bedingt Emmentaler sein, aber Sie
sollten schon eine etwas würzige 
Sorte wählen und darauf achten,
dass der Käse nicht leicht
zusammenklebt. 
 


Frischkorn-Roggenbrot
 
lauwarmes Wasser: 300 ml
Öl: 1 EL
Roggenmehl: 200 g
Weizenschrot, 
fein gemahlen: 225 g
Roggenkörner: 60 g
Kräuter der Provence: 2 TL
Salz: 2 TL
Sauerteig (trocken): ½ Päckchen
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: Vollkorn  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Die Roggenkörner zuvor kurz aufkochen und anschließend mindestens 45 Minuten bei niedriger Temperatur kochen lassen. Vor der Verwendung abkühlen sollten die Körner abgekühlt sein. Noch besser: kurz aufkochen und dann über Nacht einweichen lassen.  
 


Ganzkornbrot mit Kümmel
 
Wasser: 460 ml
Gerste: 50 g
Weizen : 50 g
Roggen: 50 g
Hirse: 50 g
Hafer: 50 g
Roggenschrot: 250 g
Weizenschrot: 250 g
Sauerteig: 80 g
Kümmel: ½ TL
Salz: 1 EL
Hefe: ½ Würfel
Sonnenblumenkerne: 60 g 
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: dunkel
 
Anmerkung: Das Getreide mit dem Wasser aufkochen und über Nacht einweichen lassen. Am nächsten Tag mit den restlichen Zutaten zusammen den Backautomaten wie gewohnt füllen.  
 


Italienisches Brot "Funghi"
 
Wasser: 300 ml
Tomatenmark: 2 EL
Olivenöl: 2 EL
gehackte Champignons: 100 g
Weizenmehl: 400 g
Chilipfeffer: 1 MSP
Knoblauch gemahlen: 1 TL
Pizzagewürzmischung: 1 EL
gehackte Peperoni: ½ TL
Zucker: 1 TL
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal
 
Anmerkung: Ich habe für dieses Rezept frische Champignons verwendet, ich denke, man kann es aber auch ebenso gut mit Pilzen aus der Dose nachbacken. 
 


Grießbrot
 
lauwarmes Wasser: 80 ml
Milch: 250 ml
Zucker: 1 TL
Hefe: 1 Würfel
Weizenmehl: 300 g
Grieß: 200 g
Salz: 1 TL
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Milch und Zucker erwärmen und Hefe darin auflösen. Mit dem lauwarmen Wasser zuerst in den Backautomaten geben. Die anderen Zutaten wie gewohnt hinzufügen.
 


Joghurt-Kümmelbrot
 
lauwarmes Wasser: 300 ml
Joghurt: 150 g 
Roggenmehl: 300 g
Weizenmehl: 200 g
Kümmel: 1 EL
Salz: 1 TL
Leinsaat: 1 EL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Nicht jeder mag Kümmel. Sie können diesen natürlich auch weglassen oder stattdessen Majoran oder Oregano verwenden. Einfach mal ausprobieren.
 


Käsebrot mit Pizzagewürz
 
Joghurt 1,5%: 500g
Weizenmehl 405: 500g
Geraspelter Käse: 60g
Pizzagewürzmischung: 1 TL
Leinsamen geschrotet: 40g 
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis
Bräunung: dunkel
 

 
Anmerkung: Wieder ein Brot aus der Kategorie "meine Lieblingsrezepte". Das Brot wird sehr kompakt und saftig und hat eine leicht gelbliche Farbe. 
Es riecht lecker nach Pizza und Käse und schmeckt sehr würzig. Ideal für Tomatenbrot oder mit Kräuterfrischkäse bestrichen. 
Für Marmeladen- oder Honigfreunde wohl eher ungeeignet.
 


Erdbeer-Kokos-Brot
 
Erdbeeren mit Saft: 350 ml
Weizenmehl 405: 500g
Olivenöl: 2 EL
Kokosflocken: 2 EL
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis
Bräunung: mittel
 

 
Anmerkung: Die Kokosflocken sollten erst nach dem Signalton dazu gegeben werden. Das Brot bleibt relativ hell und wird saftig. 
Es riecht schon während der Zubereitung angenehm nach Erdbeere und auch das fertige Brot duftet danach. Schmeckt lecker einfach nur mit Butter und ist natürlich gerade bei Kindern sehr beliebt.
 


Hefebrot mit Honig
 
lauwarmes Wasser: 450 ml
Honig: 1 EL
Buchweizenmehl: 50 g
Hafermehl: 100 g
Weizenvollkornmehl: 300 g
Dinkelvollkornmehl: 100 g
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Den Honig in dem lauwarmen Wasser auflösen. Die Mehle gut vermischen und hinzufügen. Danach Salz und Hefe wie gewohnt beigeben. 
 


Joghurtbrot mit Kürbiskernen
 
Joghurt: 400 ml
Weizenvollkornmehl: 150 g
Roggenvollkornmehl: 150 g
Zuckerrübensirup: 20-30 g = 1 EL
Salz: 10 g
Weizenkleie: 80 g
Kürbiskerne: 100 g
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: Vollkorn  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Joghurt, Salz und Zuckerrübensirup vermischen und als erstes in den Brotbackautomaten geben. Restliche Zutaten  mischen und dazugeben. 
 


Käsebrot mit Röstzwiebeln
 
lauwarmes Wasser: 350 ml
Weizenmehl 405: 500 g
Salz: 1 TL
gewürfelter Emmentaler: 125 g
Röstzwiebeln: 5 EL 
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: Vollkorn  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Die Röstzwiebeln und den Käse erst nach dem Signalton einzeln dazugeben. Den Emmentaler fein würfeln oder geriebenen Käse verwenden.
 


Spinatbrot "Verona" mit Käse
 
Wasser: 200 ml
Rahmspinat: 150 g
Weizenmehl: 250 g
Roggenmehl: 150 g
Emmentaler: 50 g
Gemüsebrühe: ½  TL
Weißer Pfeffer: 1 MSP
Zucker: 1 TL
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: den Emmentaler fein hacken oder reiben und möglichst erst nach dem Signalton dazugeben. 
 
Schmeckt auch lecker mit Parmesankäse. Dann sollte allerdings etwas weniger genommen werden, da dieser sehr würzig ist. Es sei denn, Sie mögen es so würzig.
 


Kefir-Gurken-Brot
 
Kefir: 200 ml
Salatgurke  : 1
Öl: 1 EL
Mehl: 500 g
Kräutersalz: 1 EL
Dillgewürz: 1 TL
Koriander: 1 TL
Hefe: ½ Würfel: 
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: die frische Salatgurke fein raspeln, z. B. mit der Küchenmaschine oder einer Reibe. Schmeckt auch sehr lecker, wenn man noch einen Teil der Gurke etwas gröber lässt, also in kleinen Würfeln oder Streifen. Sollten Sie keinen Kefir im Hause haben, dann versuchen Sie es einfach einmal mit Buttermilch - auch sehr lecker.
Wer mag kann auch noch ein bis zwei Esslöffel Kürbiskerne nach dem Signalton dazugeben. 
 


Erdnussbutterbrot
 
Wasser: 320ml
Weizenmehl 405: 500g
Olivenöl: 1 EL
Erdbussbutter: 3 EL
Hefe: ½ Würfel 
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 

 
Bei diesem Rezept braucht man kein Salz oder Zucker hinzufügen, da beides bereits in der Erdnussbutter enthalten ist. Das Brot bleibt relativ hell und schmeckt ganz leicht nussig. Es wird sehr saftig und feinporig.
 
Als Belag bietet sich Erdnussbutter mit Banane an – angeblich der Lieblingsbelag von Elvis Preslay (Aussage von Alf, dem Außerirdischen)
 


Kürbis-Kräuter-Brot
 
Milch: 125 ml
Naturjoghurt: 2 EL
frisches Kürbisfleisch: 150 g
Kürbiskernöl: 1 EL
Ei: 1
Weizenvollkornmehl: 400 g
gemischte Kräuter: 1 Bund
Salz: 1 TL
Kurkuma: ½  TL
Hefe: 1 Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Milch, Joghurt, Ei und Kürbiskernöl vermischen. Kürbisfleisch gewürfelt dazugeben. Alle anderen Zutaten (außer Kräuter) wie gewohnt in den Automaten geben. 
Die frischen Kräuter klein hacken und nach dem Signalton dazugeben.
 


Einfaches Landbrot
 
Wasser: 250 ml
Essig: 20 ml 
Öl: 1 EL
Weizenmehl fein, 
frisch geschrotet: 150g
Roggenmehl fein, 
frisch geschrotet: 180g
Salz: 1 ½ TL
Hefe: 1 Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Natürlich können Sie für dieses Rezept auch gekauftes Schrotmehl verwenden, denn nicht jeder hat eine Getreidemühle. Mit frischem schmeckt es nur einfach besser. 
Bei geschrotetem Mehl sollten Sie immer auf die Haltbarkeit achten - es hält sich nicht so lange, wie das normale Haushaltsmehl.
 


Bananenbrot mit Mandel
 
lauwarmes Wasser: 350 ml
Zuckerrübensirup: 4 EL
zerdrückte Banane: 150 g
Zitronensaft: ¼ TL
Weizenmehl: 450 g
Salz: 1 TL
Mandelsplitter: 50 g
Backpulver: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Den Sirup im lauwarmen Wasser auflösen und die zerdrückten Bananen darunter mischen. Dann den Zitronensaft draufgeben. 
 
Restliche Zutaten wie gewohnt dazu - allerdings sollte man die Mandelsplitter erst nach dem Signalton dazugeben, da sie sonst nicht ganz bleiben.
 


Schnelles Graubrot
 
Wasser: 350ml
Weizenmehl: 500g
Roggenmehl: 100g
(Sonnenblumen-)Öl: 2 EL
Zucker: 1 TL
Hefe: 1 Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 

 
Für dieses Brot braucht man nur wenige Zutaten und wer gerne Brot backt, hat diese wahrscheinlich immer im Hause. Besonders Kinder essen gern so ein Brot, weil keine Körner oder sonstige „exotische“ Dinge drin sind. 
Diese Mischung geht fix und passt zu jeder Beilage.
 


Dunkles Leinsamenbrot
 
Wasser: 450 ml
Dinkel, fein gemahlen: 400 g
Roggen, fein gemahlen: 150 g
Salz: 1 EL
Sauerteig: 100 g
Hefe: ¼ Würfel
Leinsamen ganz: 3 EL
Leinsamen geschrotet: 3 EL
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: dunkel
 
Anmerkung: das Wasser zum Kochen bringen und über den Leinsamen geben. Diese Mischung dann etwa 2 Stunden quellen lassen. 
Den Sauerteig darunter mischen und danach wie gewohnt alle Zutaten in den Backautomaten geben. 
 


Mühlensteinbrot
 
Wasser: 250 ml
Öl: 1 EL
Zuckerrübensirup: 1 EL
Weizenmehl: 300 g
Dinkelschrot: 125 g
Roggenmehl: 30 g
Sauerteig: ½ Päckchen
Gerstenschrot: 1 TL
Haferschrot: 1 TL
Sojaschrot: 1 TL
Hirse: 1 TL
Meersalz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
Sonnenblumenkerne: 1 TL
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Die Sonnenblumenkerne sollten erst nach dem Signalton dazu gegeben werden. 
 


Maisbrot
 
Milch: 200 ml 
lauwarmes Wasser: 150 ml
Maismehl: 225 g
Weizenmehl: 375 g
Olivenöl: 1 EL
Salz: 1 TL
Zucker: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Milch und Zucker erwärmen. Dann die Hefe darin auflösen und die Mischung mit dem Olivenöl zusammen in die Backform geben. 
Anschließend die restlichen Zutaten wie gewohnt hinzufügen. 
 


Mandelbrot mit Sahnequark
 
Sahnequark: 150 g 
Wasser: 200 ml
Weizenvollkornmehl: 500 g
gemahlene Mandeln: 100 g
gehackte Mandeln: 50 g
Butter: 40 g
Zucker: 1 EL
Salz: 1 EL
Hefe: 1 Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Die gehackten Mandeln in der Butter vorsichtig anrösten, bis sie goldbraun sind. Die gemahlenen Mandeln werden in einer beschichteten Pfanne ohne Fett leicht angeröstet - so entwickeln sie mehr Aroma. 
Die Hefe mit dem Zucker in dem Wasser auflösen.  Nun erst die Mandeln, dann das Mehl und anschließend den Rest dazugeben. 
 


Nuss-Nougat-Knusper-Brot
 
Wasser: 150 ml
flüssige Sahne: 100 g
Kakaopulver: 1 TL
Nuss-Nougatcreme: 4 EL
Weizenmehl: 450 g
Salz: 1 TL
Krokant: 50 g
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Die Nuss-Nougatcreme lässt sich am einfachsten in der Mikrowelle schmelzen. Wer keine hat, der kann sie auch im Wasserbad auflösen oder im Winter einfach einen Moment auf die Heizung stellen.
Das Krokant sollte man erst später hinzufügen - also nach dem Signalton. Sonst wird es zu weich und knuspert also auch nicht mehr. Schmeckt auch sehr lecker mit gehackten Haselnüssen und ist natürlich gerade bei Kindern sehr beliebt.
 


Röstzwiebelbrot mit Bier
 
Wasser: 200 ml
Helles Bier 
(Pils oder Export) : 100 ml
Öl: 1 EL
Roggenmehl: 200 g
Weizenmehl: 300g
Backpulver: 1 TL
Zucker: 1 Prise
Salz: 1 TL
Cayennepfeffer: 1 MSP
Röstzwiebeln: 100 g
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: dunkel
 
Anmerkung: Das Bier sollte nicht aus dem Kühlschrank kommen, also lieber zimmerwarm sein. Am besten einen Tag vorher schon rausstellen. 
 


Malzbierbrot
 
Malzbier: 350ml
Weizenmehl505: 500g
Olivenöl: 2 EL
Leinsamen ganz: 1 EL
Leinsamen geschrotet: 1 EL
Salz: 1½ TL
Hefe: ½ Würfel
 

 
Dieses Brot ist kräftig im Geschmack und bekommt von dem Malzbier eine dunkle Farbe. Malzbierbrot schmeckt auch sehr lecker mit Sonnenblumenkernen.Die Körner sollten erst nach dem Signalton in die Maschine gegeben werden, damit sie nicht unnötig quellen.
 


Kartoffelbrot mit Buttermilch
 
Buttermilch: 250 ml
Kartoffeln: 3 mittelgroße
Weizenvollkornmehl: 500 g
Salz: 1 ½ TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: Vollkorn  
Bräunung: dunkel
 
Anmerkung: die rohen Kartoffeln grob raspeln. Als erstes die Buttermilch in den Brotbackautomaten füllen und die Kartoffeln dazu geben. Kurz mit einem Löffel vermischen. 
Anschließend die restlichen Zutaten wie gewohnt beigeben. Als Variante können nach dem Signalton auch noch ein paar Sonneblumenkerne dazu gegeben werden.
 


Helles Mischbrot mit Butter
 
Wasser: 300 ml
Butter: 1 ½ TL
Weizenvollkornmehl: 270 g
Roggenmehl: 130 g
Buchweizen gemahlen: 50 g
Honig: 1 TL
Salz: 1 ½ TL
Sonnenblumenkerne: 5 EL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: Vollkorn  
Bräunung: hell
 


Anti-Pasti "Gegrillte Zucchini"
 
Gegrillte Zucchini: 300 ml / 280g-Glas
Wasser: ca. 120 ml
Weizenmehl 405: 500g
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis
Bräunung: mittel
 

 
Anmerkung: Für dieses Rezept habe ich ein Glas Anti Pasti Zucchini mit Knoblauch verwendet. Zur Menge: den Inhalt des Glases mit Wasser so auffüllen, dass sich ein Gesamtgewicht von 350g ergibt. Diese Mischung in den Backautomat füllen, dann Mehl und Hefe dazugeben. 
Das Brot erinnert von der Konsistenz etwas an Mürbeteig  und schmeckt sehr lecker auch ohne jeden Belag. Eignet sich auch sehr gut zum Toasten. Es schmeckt würzig - aber nicht aufdringlich.
 


Paprika-Schinken-Brot
 
Wasser: 230 ml
Weizenvollkornmehl: 400 g
frischer Paprika: 100 g
gekochter Schinken: 50 g
Paprika, edelsüß: 1 TL
Salz: 1 TL
Butter: 1 EL
Weizenkleber: 1 EL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: Französisch / Weißbrot  
Bräunung: hell
 
Anmerkung: je nach Geschmack kann man rote, grüne oder gelbe Paprika verwenden. Ich persönlich bevorzuge dafür den roten, da er sich auch optisch besser macht.  
Den Paprika klein hacken und erst nach dem Signalton dazugeben, damit er beim Kneten nicht total zerkleinert wird. 
 


Norweger Räucherlachsbrot
Wasser: 250 ml
Räucherlachs: 150 g
Olivenöl: 2 EL
Doppelkorn: 4 cl
saure Sahne: 1 EL
Zitronensaft: 1 EL
Weizenmehl: 450 g
Koriander: 1 TL
frischer Dill: 1 EL
Salz: 1 TL
Zucker: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis
Bräunung: mittel
 
Anmerkung: den Räucherlachs klein schneiden und mit der Sahne und dem Zitronensaft vermischen. Diese Mischung dann mit dem Olivenöl und dem Korn in das Wasser geben. Rest wie gewohnt dazu geben.
 


Artischocken in Buttermilch
 
Buttermilch: 300 g
Olivenöl: 1 TL
Artischockenherzen: 100 g
Weizenmehl: 400 g
Kurkuma: 1 MSP
Zuckersirup: 1 TL
Salz: 1 TL
Backpulver: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: Vollkorn  
Bräunung: normal
 
Anmerkung: die Artischockenherzen aus der Dose fein würfeln und mit der Buttermilch, dem Zuckersirup und dem Öl vermischen. 
Alles zusammen in den Automaten geben und die restlichen Zutaten wie gewohnt einfüllen.
 


Rosinen-Weißbrot
 
Lauwarmes Wasser: 300ml
Honig: 1 EL
Zucker: 2 EL
Butter: 2 EL / 50g
Ascorbinsäure (Vitamin C): 1 MSP
Weizenmehl 405: 500g
Rosinen: Handvoll (nach Geschmack)
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis
Bräunung: mittel
 

 
Der Zuckeranteil kann auch durch Honig ersetzt werden. Wasser, Zucker, Honig, Butter und Vitamin C vermischen. Dann Mehl, Salz und Hefe zugeben. Die Rosinen erst nach dem Signalton reingeben, sonst bleiben sie nicht ganz.
 


Roggenmischbrot mit Joghurt
 
Wasser: 135 ml
Joghurt: 125 g
Öl: 2 EL
Weizenmehl: 275 g
Roggenschrot: 100 g
Sauerteig: ½  Päckchen
Leinsamen: 40 g
Salz: 1 TL
Zucker : 1 TL
Hefe: ¼ Würfel
 
Programm: Vollkorn  
Bräunung: dunkel
 
Anmerkung: Wasser kurz aufkochen und über den Leinsamen geben. Mind. 30 Minuten quellen lassen und dann abgekühlt mit dem Joghurt in den Automaten geben. 
Mehl, Schrot und Sauerteig vermischt dazugeben. Dann den Rest wie gewohnt oben drauf. 
 


Buttermilch-Kernbrot
 
Buttermilch: 400 ml
Weizenmehl: 400 g 
Weizenkleber: 100 g
Sonnenblumenkerne: 30 g
Kürbiskerne: 20 g
Salz: 1 TL
Zucker: 1 TL
Hefe: 1 Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: die Kerne sollten erst nach dem Signalton beigegeben werden. Wer keine Kürbiskerne mag, kann diese auch einfach weglassen oder durch Leinsamen oder ebenfalls Sonneblumenkerne ersetzen.
 


Weinseeliges-Salamibrot
 
Wasser: 20 ml
Rotwein: 40 ml
Weizenmehl: 350 g
Roggenmehl: 150 g
Salami gewürfelt: 100g
Salz: 1 TL
frische Zwiebeln: 50 g
mittelscharfer Senf: 1 TL
Pizzagewürzmischung: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: die frischen Zwiebeln und die Salami fein hacken und mit dem Senf und dem Pizzagewürz vermischen. Diese Mischung zusammen mit dem Wasser und dem Rotwein (möglichst trocken) zuerst in den Backautomaten geben. 
Anschließen die restlichen Zutaten wie gewohnt dazu geben.
 


Einfaches Toastbrot
 
Wasser: 300 ml
Weizenmehl: 500 g
Öl: 3 EL
Eigelb: 1
Zucker: 2 TL
Salz: 2 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: dunkel
 
Anmerkung: wer es lieber ein wenig kerniger mag, der kann nach belieben noch ein wenig zerstoßenen Leinsamen oder Sonnenblumenkerne beigeben. 
 
Tipp: Schmeckt auch sehr lecker mit 50 g gehackten und leicht angerösteten Haselnüssen. Dann aber ca. 30g weniger Mehl nehmen.
 


Brot mit Weißen Riesenbohnen
 
Wasser: 40ml
Glas Weiße Riesenbohnen: 250ml
Weizenmehl: 500g
Hefe: 1 Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: mittel
 

 
Diese Mischung „Weiße Riesenbohnen“ besteht aus weißen Bohnen in würzigem Öl. Das Brot wird sehr aromatisch und schmeckt leicht getoastet auch ohne Belag sehr lecker. Für süße Aufstriche ist dieses Brot nicht geeignet – aber toll zum Grillen mit und mit Käse oder ähnlichem.
 


Olivenbrot mit Schafskäse
 
Wasser: 300 ml
Weizenmehl: 400 g
Schafskäse: 100 g
Olivenöl: 3 EL
Knoblauchzehen: 2
Dill, Oregano, Gyrosgew.: je 1 TL
Oliven: 50 g
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal
 
Anmerkung: den Schafskäse zerbröseln und die Knoblauchzehen zerquetschen. Die  Oliven (je nach Geschmack grün oder schwarz oder gemischt) klein hacken und mit dem Gewürz, dem Knoblauch und dem Schafskäse vermengen. Diese Mischung als erstes ins Wasser geben und dann die restlichen Zutaten wie gewohnt dazugeben. 
Tipp: wenn Ihnen das alles zu kompliziert oder mühselig ist, dann schauen Sie sich das Rezept "Adriatico-Brot“ an - dazu gibt es auch ein Farbfoto. 
 


Würziges mit Schmand & Honig
 
Wasser: 325 ml
Schmand: 1 EL 
flüssiger Honig: 1 TL
Roggenmehl: 150 g
Hafermehl: 50 g
Hirsemehl: 100 g
Weizenmehl: 200 g
Cardamom: einige Körner 
Koriander gemahlen: einige Körner 
Kümmel gemahlen: 1 TL 
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
Sonnenblumenkerne: 1 geh. EL 
Kürbiskerne: 1 geh. EL
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: dunkel 
 


Hasenbrot
 
Wasser: 280 ml
Olivenöl: 2 EL
Weizenmehl: 500g
frische Möhren: 60g
Salz: 1 TL
Zucker: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: Französisch / Weißbrot  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Die frischen Möhren mit der Küchenmaschine oder einer Reibe sehr fein zerkleinern und als erstes in den Backautomaten geben. Dann das Wasser mit dem Olivenöl darauf geben. Anschließend die restlichen Zutaten wie gewohnt beigeben.
Tipp: wer mag, der kann auch noch ein paar Kürbiskerne oder gehakte Pistazien dazugeben. 
 


Vollkornbrot mit Dinkelflocken
 
Wasser: 360 ml
Öl: 1 EL
Essig: 1 TL
Dinkelflocken: 200 g
Weizenvollkornmehl: 350 g
Zucker : 1 Prise
Salz: 1½ TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: hell
 


Müslibrot
 
Wasser: 320 ml
Weizenmehl: 400g
Müsli-Mischung: 150g
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis
Bräunung: mittel
 

 
Anmerkung: Bei diesem Brot habe ich das  Gletschkrone Frühstücksmüsli Premium vom Aldi (Aldi Nord) verwendet. 
Darin enthalten sind gebackene Vollkornhaferflocken, Weizenflocken, Vollkorngerstenflocken, Aprikosen-, Feigen-, Datteln-, Pflaumenstücke, Leinsamen, Kürbiskerne, Sonnenblumenkerne, Haselnüsse, Malz, Salz und Reismehl. Sicherlich kann man es genauso gut mit anderen Mischungen backen. Dieses genannte Müsli hat nur den Vorteil, dass es keine Rosinen beinhaltet. 
Das Brot wird saftig, relativ dunkel und sehr kompakt. Als Belag passt eigentlich alles dazu.
 


Kürbisbrot mit Haselnuss
 
Kürbismasse, gekocht 
mit Flüssigkeit: 300 ml
Butter: 1 1/2 EL
flüssiger Honig: 2 1/2 EL
Weizenvollkornmehl: 500 g
Salz: 1 TL
Kümmel, Koriander
und Zimt: je 1 MSP
Kürbiskerne: 2 EL
gehackte Haselnüsse: 2 EL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Die Kürbismasse mit Wasser kochen und abkühlen lassen. Die Butter leicht erwärmen und mit dem Honig und dem Kürbis vermischen. Diese Mischung zuerst in den Automaten geben. Dann die restlichen Zutaten wie gewohnt einfüllen. 
Die gehackten  Nüsse und Kürbiskerne nach dem Signalton dazugeben. 
 


Sesambrot mit Vitamin-C-Brot
 
Wasser: 320 ml
Olivenöl: 2 TL
Weizenmehl: 400 g
Weizenkleber: 30 g
Zucker: 1 ½ TL
Salz: 1 ½ TL
Vitamin C: 1 TL
Sesam gemahlen: 50 g
Sesam ganz: 3 EL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: schnell  
Bräunung: dunkel
 
Anmerkung: das Vitamin-C bekommt man in Pulverform in der Drogerie und inzwischen auch in  vielen Supermärkten. Es ist reine Ascorbinsäure und wird als Pulver mit dem Mehl und dem Kleber vermischt. 
 


Tannenhonigbrot
 
Wasser: 330 ml
Tannenhonig: 2 ½  EL
Weizenvollkornmehl: 540 g
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: Vollkorn  
Bräunung: dunkel
 


Dinkelbrot mit Nüssen
 
Wasser: 220 ml
Dinkel, fein gemahlen: 400 g
ganze Mandeln: 30 g
Haselnüsse: 80 g
Butter: 10 g 
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: Französisch / Weißbrot
Bräunung: normal / mittel
 


Apfel-Speck-Brot
 
Wasser: 300 ml
Weizenvollkornmehl: 200 g
Weizenmehl: 250 g
Salz: 1 TL
Speckwürfel : 50 g
mit Zwiebel : 50 g
mittlerer Apfel: 1
Kräutermischung: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: Vollkorn  
Bräunung: normal
 
Anmerkung: Die Zwiebel klein hacken und mit den  Speckwürfeln in einer beschichteten Pfanne dünsten. Den Apfel ebenfalls fein hacken und kurz mit andünsten. 
Nun die Kräutermischung (französisch oder italienisch - je nach Geschmack) drunter rühren und mit dem Wasser in den Automaten geben. Dann die restlichen Zutaten wie gewohnt dazu geben.
 


Schokobrot mit Cornflakes
 
Milch: 300 ml
Weizenmehl: 450 g
Cornflakes: 100 g
gehackte Haselnüsse: 50 g
Schokocrossies: 50 g
Zuckerrübensirup: 3 EL
Backpulver: 1 EL
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 


Orangen-Kokosnuss-Brot
 
Orangentee: 150 ml
Orangenlikör: 3 cl
Kokosjoghurt: 150 g
Mehl: 450 g
Kokosraspeln: 100 g
Honig: 3 EL
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: die gleiche Mischung schmeckt auch mit Kirsche oder Erdbeere. Dazu einfach den Tee und den Likör tauschen. 
Auch mit Mango oder anderen tropischen Früchten sehr lecker. 
 


Schwarzbrot
 
lauwarmes Wasser : 300 ml
Roggenschrot grob: 360 g
Roggenschrot fein: 180 g
Zuckerrübensirup: 100 g
Salz: ½ TL
Trockensauerteig: ½ Packung
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: Vollkorn  
Bräunung: dunkel
 
Anmerkung: wer mag, der kann nach dem Singalton noch ein paar Sonnenblumen- oder Kürbiskerne hinzufügen. 
Das Brot sollte vor dem Anschnitt ein paar Stunden ruhen. 
 


Vollkorn-Milchbrot mit Käse
 
Milch: 340 g
Öl: 3 EL
Vollkornweizenmehl: 200 g
Weizenmehl 1050: 200 g
Haferflocken : 50 g
geriebenem Käse : 3 EL
Magerquark: 1 ½ TL 
Salz: 1 ½ TL
Zucker: 1 EL
Leinsamen: 50 g
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: Vollkorn  
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Als Käse zum Brotbacken bevorzuge ich persönlich Emmentaler, da er sehr würzig ist und nicht so leicht verklebt. Natürlich können Sie das Rezept auch mit einem anderen Käse testen. 
Dieses Brot schmeckt auch lecker und ein wenig würziger wenn Sie noch 1 TL Pizzagewürz mit beigeben - aber das ist eben Geschmackssache.
 


Süßes Walnuss-Maismehlbrot 
 
lauwarme Milch: 125 ml
Butter: 80 g 
kleine Eier: 2
Honig: 100 g
Birnendicksaft: 2 TL
Weizenmehl: 350 g
Maismehl: 150 g
Walnusskerne,  gehackt: 100 g
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis
Bräunung: normal / mittel
 
Anmerkung: Die Eier sollten mit der Milch, dem Birnendicksaft und dem Honig  vorher verrührt werden. 
Damit die Walnusskerne nicht durch den Kentvorgang zermatscht werden, sollten sie erst nach dem Signalton hinzu gegeben werden. 
 


Joghurtbrot mit Mohn
 
Wasser: 200 ml
Magerjoghurt: 100 ml
Weizenmehl: 500 g
Olivenöl: 3 EL
Mohn: 80 g
Zucker: 2 EL
Salz: 1 TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 


Teebrot
 
Schwarzer Tee: 320ml
Weizenmehl 405: 500g
Olivenöl: 2 EL
Zucker: 1 TL
Salz: 1TL 
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 

 
Schwarzen Tee aufgießen und OFFEN erkalten lassen. Dadurch wird der Tee dunkler und das Brot später auch. Dieses Rezept ergibt ein relativ dunkles Graubrot – ähnlich einem Landbrot vom Bäcker. Den Tee schmeckt man nicht heraus – er sorgt nur für die dunkle Farbe.
 


Weihnachtsfrüchtebrot
 
lauwarme Milch: 110 ml
Butter: 80 g
Ei: 2
Weizenmehl: 430 g
Vanillezucker: 1 Päckchen
Korinthen: 80 g
Orangeat: 40 g
geh. Mandeln: 40 g
Salz: ½ TL
Zucker: 1 EL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: Französisch / Weißbrot  
Bräunung: hell
 
Anmerkung: die Butter sollte mindestens Zimmertemperatur haben, damit sie nicht klumpt. Zuerst werden Butter, Milch und Eier miteinander verrührt und in den Automaten gegeben. Dann das Mehl und anschließend die restlichen Zutaten.
 


Zwiebelbrot
 
Wasser: 270 ml
Öl: 1 EL
Roggenvollkornmehl: 120 g
Weizenvollkornmehl: 280 g
Salz: 1 TL
geröstete Zwiebeln: 4 EL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: Französisch / Weißbrot  
Bräunung: normal / mittel
 


Weizenbrot mit Ahornsirup
 
Wasser: 350 ml
Butter: 2 EL
Ahornsirup: 3 EL
Weizenmehl: 450 g
Salz: 1 ½ TL
Hefe: ½ Würfel
 
Programm: normal / Basis  
Bräunung: normal / mittel
 
 


Anhang
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