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EDITORIAL

. . . Bruntje T hielke
Liebe Leserin, lieber Leser,

unser tigliches Brot gib uns heute! Kein anderes Lebensmittel spielt in Deutschlands Essenskultur eine
vergleichbare Rolle. Egal, ob zum Friihstiick, in der Pause oder, buchstéblich, zum Abendbrot. Der Brotkonsum
hierzulande ist auf Rekordniveau: Im Jahresdurchschnitt liegt er bei mehr als 42 Kilo in jedem deutschen Haus-
halt. Kein Wunder, schliefRlich gibt es nirgends so viele Brotspezialititen (derzeit rund 3.000) wie bei uns. Daist
es nur konsequent, dass die UNESCO 2014 die deutsche Brotkultur zum Weltkulturerbe ernannte.

Ein neuer Trend dabei ist eigentlich ein ganz alter: Brot selbst backen. Das ist nicht nur gesiinder (siehe Seite 19),
sondern schmeckt auch viel besser. Was gibt es schlielslich Schoneres, als den Duft von frisch Gebackenem, der
durchs Haus zieht? Oder die erste, herrlich aromatische Scheibe vom Laib zu schneiden und mit Butter zu be-
streichen? Oder ofenwarme Brétchen und frische Croissants zum Friihstiick?

Lassen Sie sich von uns inspirieren - backen Sie Ihr Lieblingsbrot. Es ist ganz einfach. Ganz gleich, ob Sie klassi-
sche Varianten besonders lieben — wie Vollkorn- und Roggenbrot (ab Seite 8), kostliches Hefegebéck (ab Seite 28)
oder geniale Sauerteigkreationen (ab Seite 36): Unsere 101 Backrezepte lassen keine Wiinsche offen. Natiirlich ist
auch fiur Naschkatzen etwas dabei, etwa in unserem Kapitel mit siiRen Broten (ab Seite 46). Und Figurbewusste
oder Menschen mit Glutenunvertriglichkeit kommen bei unseren Low-Carb-Broten (ab Seite 106) und unseren
Kreationen ohne Weilmehl und Gluten (ab Seite 98) voll auf ihre Kosten.

Also greifen Sie zu und lassen Sie es sich schmecken! Thre

Bruntje Thielke | Chefredakteurin

@landgenussmagazin landgenuss-magazin.de/facebook
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o Klcrs SR

und vieles mehr: Unsere Klassiker lassen die Herzen aller Brotfans hoher-

Knuspriges Krustenbrot und Baguettes, kernige Vollkornbrote, saftiges Ciabatta
schlagen und schmecken wie frisch vom Bdcker — probieren Sie es aus!
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KLASSISCHE BROTE

Baguette

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Min.
zzgl. 10 Std. 15 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fur 4 Baguettes

o Va Wiirfel Hefe

e 1 kg Weizenmehl Type 550 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

¢ 2 EL Salz

e Etwas Olivendl zum Bearbeiten

ZUBEREITUNG

Hefe mit 100 ml lauwarmem Wasser
1 und ein wenig Mehl verriihren und
etwa 15 Min. gehen lassen. Ubriges Mehl
mit Salz, dem Vorteig und 600 ml Was-
ser verrithren und zu einem glatten Teig
kneten, der sich vom Schiisselrand 16st.
Bei Bedarf noch etwas Wasser oder Mehl
einarbeiten.

2 Eine verschlief$bare Schiissel mit Ol
ausstreichen, den Teig hineinlegen
und verschlossen iiber Nacht im Kiihl-
schrank gehen lassen.

Herausnehmen und den Teig etwa

3 1Std. Raumtemperatur annehmen
lassen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache in 4 Portionen teilen,
jeweils zu langlichen Baguettes formen,
auf das Blech setzen und abgedeckt noch-
mals etwa 1 Std. gehen lassen.

Backofen auf 250 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Teiglinge mit ei-
nem scharfen Messer parallel mehrmals
schrig einschneiden. Blech in den Ofen
schieben und die Baguettes in 20-25 Min.
goldbraun und knusprig backen.

Gutes Brot 2020 Lcncjﬁenuss 11



Krustenbrot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 45 Min.
zzgl. 1 Std. 45 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 1 Brot

« 250 g Roggenmehl Type 1150

500 g Weizenvollkornmehl zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

« 1 Wiirfel Hefe

o 1 Prise Zucker

¢ 125 ml lauwarme Milch

¢2-3 TL Salz

o 1 TL Stirke

 Etwas Butter zum Fetten des Blechs

ZUBEREITUNG
'I Die beiden Mehle in eine Schiissel
geben, miteinander mischen und eine

12 Lancﬁenuss Gutes Brot 2020

Mulde in die Mitte driicken. Die Hefe
hineinbréckeln und mit dem Zucker
bestreuen. Lauwarme Milch, 125 ml lau-
warmes Wasser und Salz hinzugeben und
kneten, bis ein glatter, geschmeidiger
Teig entstanden ist. An einem warmen
Ort etwa 1 Std. 15 Min. gehen lassen, bis
der Teig sein Volumen verdoppelt hat.

Die Starke mit wenig Wasser lauwarm
2 erwiarmen. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache nochmals kriftig kneten
und einen Brotlaib formen. Auf ein gefet-
tetes Backblech legen und zugedeckt
nochmals etwa 30 Min. gehen lassen.

3 Den Backofen auf 220 °C Umluft vor-
heizen. Laib mit der Stirke bepinseln

und mit einem scharfen Messer mehr-
mals einschneiden. AnschlieRend im
vorgeheizten Backofen (eine Schiissel mit
Wasser ebenfalls hineinstellen) 10 Min.
backen lassen. Dann die Temperatur auf
180 °C Umluft reduzieren und in 50 Min.
fertig backen.

4Stérkelbsung nochmals erwdrmen
und das ofenfrische Brot damit
einpinseln. Auf einem Kuchengitter

auskiihlen lassen.
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KLASSISCHE BROTE

Vollkornbrot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 45 Min.
zzgl. 1 Std. 20 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fuir 1 Brot

o Y4 Wiirfel Hefe

o 2 TL Zucker

» 100 g Dinkelmehl Type 630 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

» 60 g Roggensauerteig (S. 45)

» 150 g Roggenvollkornmehl

« 340 g Dinkelvollkornschrot

¢ 2TL Salz

o 1 EL Brotgewiirz

¢ 2-3 EL Sesamsaat

* 120 g Sonnenblumenkerne

o Etwas Butter zum Fetten der Form

ZUBEREITUNG

Hefe in eine Schiissel brockeln.
1 Zucker, Dinkelmehl und Sauerteig
zugeben, alles mit 100 ml lauwarmem
Wasser glatt rithren, abgedeckt 20 Min.
an einem warmen Ort gehen lassen.

Roggenvollkornmehl und Dinkelvoll-

kornschrot sowie 2 TL Salz zum
Vorteig geben. 280 ml warmes Wasser
und das Brotgewiirz zugeben und den
Teig mit dem Knethaken der Kiichen-
maschine etwa 5 Min. kriftig kneten.
Bei Bedarf noch etwas Dinkelmehl oder
Wasser zugeben. Den Teig zugedeckt an
einem warmen Ort etwa 1 Std. gehen las-
sen, bis sein Volumen etwa die doppelte
Menge angenommen hat.

3 Den Backofen auf 230 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsfliche noch-

mals kurz durchkneten, dabei den Sesam

sowie 100 g Sonnenblumenkerne ein-
arbeiten. Die Backform fetten und den
Teig einfiillen, glatt streichen und mit

14 Lancjﬁenuss Gutes Brot 2020

den restlichen Sonnenblumenkernen
bestreuen.

Die Form in die Ofenmitte schieben,
4eine Tasse Wasser in die Fettpfanne
gielten und den Ofen sofort schliefRen.
Nach 10 Min. die Temperatur auf 200 °C
reduzieren, die Tur etwa 30 Sek. 6ffnen,
um den Dampf herauszulassen und das
Brot in 50-55 Min. fertig backen. Heraus-
nehmen, etwas abkiihlen lassen, aus
der Form stiirzen und auf einem Kuchen-
gitter vollstindig auskiihlen lassen.

Krustenbrot
mit Walniissen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 15 Min.
zzgl. 10 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 1 Brot

« 100 g Walnusskerne

* 100 g Reis

¢ 50 g Hirse

o 2 Wiirfel Hefe

« 130 g Kartoffelmehl zzgl. etwas mehr
zum Bestduben

e 1 Pck. Backpulver

¢ 4 TL Johannisbrotkernmehl

o1 TL Salz

e 2 EL Walnussol

« 1 EL Apfelessig

¢ 1 EL Ahornsirup

ZUBEREITUNG

Walniisse fein hacken. Reis mit

Hirse in einem Moérser mahlen.
50 g der Mischung abnehmen und fiir die
Bearbeitung beiseitestellen.

2 220 ml lauwarmes Wasser und Hefe

vermengen, bis sich die Hefe aufgel6st

hat. In eine grofe Schiissel umfiillen, alle

Mehlsorten und die iibrigen Zutaten zu-
fiigen und mit den Knethaken des Hand-
rithrgerits zu einem glatten Teig kneten.
AnschliefRend 10 Min. ruhen lassen.

Ein Blech mit Backpapier auslegen.
3 Die Arbeitsfliche mit der Reis-Hirse-
Mischung bestreuen. Teig daraufgeben
und noch mal kréftig mit den Hinden
durchkneten. Teig zu einem runden Laib
formen. Falls der Teig zu broselig dafiir
sein sollte, noch etwas Wasser unterkne-
ten. Den Laib auf das Backblech setzen
und mit etwas Kartoffelmehl bestduben.

Ein Gefal3 mit Wasser in den kalten
40fen stellen. Das Blech ebenfalls in
den kalten Backofen schieben, auf
220 °C Ober-/Unterhitze einstellen und
fiir 45-50 Min. backen. Anschliefend das
Brot herausnehmen, auskiihlen lassen
und in Scheiben schneiden.

Ciabatta
in drei Variationen

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.
zzgl. 3 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fuir 3 kleine Brote

o 2 Wiirfel Hefe

o1 TL Zucker

500 g Weizenmehl Type 405 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

¢ 1% TL Salz

¢ 2 TL Olivendl

e 4 schwarze Oliven (entsteint)

« 20 g Tomaten in Ol (abgetropft)

¢ 25 g Schinkenwiirfel

ZUBEREITUNG
Die Hefe mit 300 ml lauwarmem
Wasser sowie Zucker in einer Schiis-
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sel verriihren, bis sich die Hefe aufgel6st
hat. Mehl mit Salz und Olivendl zugeben,
Zutaten mit den Knethaken des Hand-
rithrgerits zu einem glatten Teig verkne-
ten. Teig in eine Schale geben, mit einem
feuchten Geschirrhandtuch bedecken,

1 Std. an einem warmen Ort gehen lassen.

Wihrend der Teig geht, Oliven und

Tomaten fein hacken. Nach Ende der
Ruhezeit Teig mit Handen auf einer be-
mehlten Arbeitsfliche durchkneten und
in 3 gleich grolse Portionen teilen. Oliven,
Tomaten und Schinkenwiirfel zu jeweils
einem der Teige geben und verkneten.

Die Teige zu kleinen, ldnglichen

3 Broten formen und diese auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen. Ab-
gedeckt weitere 30 Min. gehen lassen. Die
Laibe wenden und abgedeckt an einem
warmen Ort 1 Std. 30 Min. gehen lassen.
Gegen Ende der Ruhezeit den Backofen
auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Brotlaibe in den Backofen schieben
4und 25-30 Min. goldbraun backen.
Herausnehmen und auf einem Kuchen-
gitter vollstindig abkiihlen lassen.

Weilsbrot

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min
zzgl. 1 Std. 10 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fur 1 Brot

o 3 Wiirfel Hefe

¢ 750 g Weizenmehl Type 1050 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

3 TL feines Meersalz

¢ 1 EL Olivendl

¢ 20 g Mohn

¢ 20 g Sesamsaat

¢ 3—4 Eiswiirfel

ZUBEREITUNG
450 ml lauwarmes Wasser und Hefe
miteinander vermischen, bis sich
die Hefe aufgelost hat. Das Mehl, das Salz
und das Olivendl hinzufiigen und den Teig
mit den Knethaken des Handriihr-
gerits verkneten. Den Teig abdecken und
bei Raumtemperatur fiir etwa 1 Std. gehen
lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat. Den
Ofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Teig auf leicht bemehlter Arbeits-

fliche zu einem etwa 30 cm langen
und 3 cm dicken Rechteck ausrollen.
Dann die beiden kurzen Enden etwa 4 cm
einrollen und, beginnend mit der langen
Seite, den Teig der Lange nach aufrollen.
Dadurch entsteht eine feste Rolle, die
wihrend des Backens ihre Form behilt.

Die Teigrolle vorsichtig in eine mit
3 Backpapier ausgelegte Backform
geben und mit lauwarmem Wasser
bepinseln. Mit Mohn bestreuen und die
Oberflache mit einem scharfen, gezack-
ten Messer viermal in einer sehr schnel-
len Bewegung einkerben.

Abgedeckt weitere 10 Min. gehen las-
4sen, dann in den Ofen stellen. Eis-
wiirfel auf den Boden des Ofens legen,
Backofentiir schlieRen und 10 Min.
backen. Temperatur auf 200 °C senken
und weitere 20-25 Min. backen, bis sich
das Brot hohl anhort, wenn darauf ge-
klopft wird. Aus dem Ofen nehmen und
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Roggenbrot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 20 Min.
zzgl. 12-15 Std. Ruhezeit

KLASSISCHE BROTE

ZUTATEN fuir 1 Brot

» 110 g Roggenanstellgut (S. 45)

* 460 g helles Roggenmehl zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

« 1 EL feines Meersalz

« Etwas Maisgrief zum Bestiuben

ZUBEREITUNG

Fiir den Vorteig das Anstellgut mit
1 220 ml Wasser sowie 160 g Roggen-
mehl in eine Schiissel geben. In eine
kleine Schiissel umfiillen und mit den
Knethaken des Handriihrgeréits zu einem
glatten Teig kneten. In eine verschliels-
bare Schiissel umfiillen und bei Zimmer-
temperatur tiber Nacht giren lassen.

Am Morgen den Teig ggf. in eine
2grol$e Schiissel geben, 300 g Rog-
genmehl, Salz und 200 ml Wasser zuge-
ben. Mit den Knethaken des Handriihr-
gerits erneut verkneten. Ein rundes
Gérkorbchen mit einem Tuch auslegen
und es grofdziigig mit hellem Roggenmehl
bestauben.

Teig in das Girkorbchen geben und

die Oberfliche ebenfalls bestduben.
Mit einem Kiichenhandtuch oder mit
Frischhaltefolie bedecken, fuir 3-5 Std.
gehen lassen, bis sich der Teig mindes-
tens um zwei Drittel vergrofert hat.

Backofen auf 250 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Brot auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und mit Maisgrief$ bestauben. Die Ofen-
winde mit etwas Wasser bespriithen und
die Ofentiir sofort schlieRen. 20 Min.

backen, dann die Hitze auf 220 °C
reduzieren. Weitere 30 Min. backen,
bis sich das Brot hohl anhort, wenn
darauf geklopft wird. Aus dem Ofen
nehmen und auf einem Kuchengitter

auskiihlen lassen.
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Saaten-Vollkornbrot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 10 Min.
zzgl. 3 Std. Quellzeit + 4 Std. Ruhezeit

ZUTATEN furr 1 Brot

« 50 g Kiirbiskerne

¢ 50 g Sonnenblumenkerne
¢ 50 g Leinsamen

o 5 g frische Hefe

¢ 1TL Honig

« 500 g Vollkorn-Weizenmehl
*10 g Salz

AUSSERDEM

« 1 Kastenform (30 cm lang)

o Je 20 g Kiirbiskerne, Sonnenblumen-
kerne und Leinsamen zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

Fiir die Saatenmischung Kiirbiskerne,
.I Sonnenblumenkerne und Leinsamen
in einer Schiissel mit 150 ml kochendem
Wasser iibergielden. 3 Std. quellen lassen.

2 In einer Rithrschiissel Hefe und
Honig mit 50 g lauwarmem Wasser
verriihren, bis die Hefe aufgelost ist. Das
Vollkornmehl und 300 ml kaltes Wasser
zugeben und in der Kiichenmaschine auf
kleinster Stufe 5 Min. unterkneten. Den
Teig abgedeckt etwa 3 Std. bei Zimmer-
temperatur gehen lassen.

Die Kastenform mit Backpapier
3 auslegen. Korner zum Bestreuen
mischen und die Hélfte davon in der
Kastenform verteilen. Die eingeweichte
Saatenmischung und das Salz zum Hefe-
teig geben und in der Kiichenmaschine
1-2 Min. unterkneten. Der Teig ist jetzt
recht zdh und feucht. Teig in die Form
geben, glatt streichen, mit den librigen
Kornern bestreuen. Fiir ungefahr 1 Std.
bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Den Backofen auf 250° vorheizen,

dabei ein Backblech (unten) mit
300 ml Wasser mit autheizen. Die Kas-
tenform in den Ofen (Mitte) schieben.
Das Brot 10 Min. backen, dann das Blech
aus dem Ofen nehmen. Das Brot weitere
10 Min. backen. Nach insgesamt 20 Min.
Backzeit die Temperatur auf 180 °C
herunterschalten und das Brot in weite-
ren 25 Min. knusprig braun backen. Dann
mithilfe des Backpapiers aus der Form
heben und auf einem Kuchengitter voll-
standig auskiihlen lassen.

Pfeffriges Speckbrot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. zzgl.
20 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 1 Brot

¢ 1 TL Fenchelsamen

e 2 TL Kiimmel

« 1 EL eingelegte griine Pfefferkérner
(aus dem Glas)

o 2 g frische Hefe (etwa erbsengrofie
Menge)

« 450 g Weizenmehl Type 1050

*10 g Salz

« 100 g Speckwiirfel (durchwachsen)

AUSSERDEM

e Mehl zum Bearbeiten

« 1 ofenfester Briter mit Deckel
(etwa 20 cm Q)

ZUBEREITUNG

Am Vortag Fenchelsamen und
-I Kiimmel im Morser fein zerstolsen.
Pfefferkérner gut abtropfen lassen und
hacken. Hefe in 30 ml kaltem Wasser auf-
16sen. In einer Schiissel Mehl, Salz, Fen-
chelsamen und Kiimmel vermischen. Mit

KLASSISCHE BROTE

320 ml kaltem Wasser und Hefewasser
verriihren, zuletzt Speckwiirfel und
Pfeffer kurz unterheben. Teig mit Frisch-
haltefolie abdecken und etwa 18 Std. bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

Am nichsten Tag einen Bogen
2Backpapier grofdziigig mit Mehl
bestduben. Den noch recht weichen Teig
daraufgeben, dann dehnen und falten.
Hierzu den Teig mit einer Teigkarte von
oben nach unten und von einer Seite auf
die andere falten und dabei leicht in die
Léange bzw. Breite ziehen. Dies ein- bis
zweimal wiederholen, bis der Teig deut-
lich straffer wird.

Den Teig mitsamt Backpapier in eine
3 Schiissel legen und abgedeckt weitere
2 Std. bei Zimmertemperatur gehen
lassen. Etwa 30 Min. vor Ende der Geh-
zeit den Briter inklusive Deckel im Back-
ofen auf 250 °C vorheizen.

Den heilen Briter aus dem Ofen
4 nehmen. Backpapier mitsamt dem
Teig hineingeben, den Deckel aufsetzen
und den Briter in den Ofen schieben.
Nach 30 Min. Backzeit die Temperatur
auf 230 °C reduzieren und das Brot offen
in 10-15 Min. knusprig braun backen.
Danach herausnehmen, auf ein Kuchen-
gitter stiirzen und auskiihlen lassen.
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KLASSISCHE BROTE

Haselnuss-Brot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. 20 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 1 Brot
¢ 100 g Haselnusskerne
o /2 g frische Hefe (etwa erbsengrof)
« 250 g Vollkorn-Roggenmehl
200 g Weizenmehl Type 550
«10 g Salz
o 75 g fliissiger Sauerteig
(selbst angesetzt oder Fertigprodukt)
o 1 EL Essig

AUSSERDEM

o Mehl zum Bearbeiten

« 1 ofenfester Briter mit Deckel
(etwa 20 cm Q)

ZUBEREITUNG
'I Am Vortag die Niisse grob hacken. In

einer Pfanne ohne Fett kurz anrosten.

Abkiuihlen lassen. Hefe in 30 ml kaltem
Wasser auflésen. In einer Schiissel beide
Mehlsorten und Salz vermischen.
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Sauerteig, 320 ml kaltes Wasser, Hefe-
wasser und Essig vermengen. Die Sauer-
teigmischung und Haselniisse unter

die Mehlmischung rithren. Den Teig
abgedeckt etwa 18 Std. bei Zimmertem-
peratur ruhen lassen.

Am néchsten Tag einen Bogen Back-
2 papier groldziigig mit Mehl bestduben.
Den recht weichen Teig daraufgeben,
falten und dehnen. Hierzu den Teig mit
einer Teigkarte von oben nach unten und
von einer Seite auf die andere falten, da-
bei den Teig leicht in die Lange bzw. Breite
ziehen. Dies ein- bis zweimal wiederho-
len, bis der Teig deutlich straffer wird. Den
Teig mitsamt Backpapier in eine saubere
Schiissel legen, abgedeckt weitere 2 Std.
bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Etwa 30 Min. vor Ende der Gehzeit

den Briter inklusive Deckel im
Backofen auf 250 °C vorheizen. Den
heilRen Briter aus dem Ofen nehmen.
Das Backpapier mitsamt dem Teig
hineingeben, Deckel aufsetzen und

den Briter in den Ofen schieben. Das
Brot 30 Min. backen.

Backofentemperatur auf 230 °C he-
4runterschalten, und das Brot offen in
10-15 Min. zu Ende backen, bis es knusp-
rig und gut gebriunt ist. Den Briter aus
dem Ofen nehmen, das Brot auf ein Ku-

chengitter stiirzen und auskiihlen lassen.

BUCHTIPP:

Ob Sauerteig- oder 5-Minuten-Brot:
In diesem Backbuch findet sich fuir

jeden Geschmack etwas. Mit vielen

Tipps und Tricks gelingt auch Anfin-
gern das ofenfrische Knuspergliick.

Grife und Unzer Verlag, 9,99 Euro




RATGEBER
Kritische Stoffe im Industriebrot

Warum selbst gebackenes
Brot gestinder ist

Bicker, die ganz urspriinglich handwerklich arbeiten, gibt es heute leider nur noch

wenige. Deshalb sollten Sie mdglichst oft selbst den Ofen anwerfen...

Fotos: Grife und Unzer Verlag/Wolfgang Schardt (1); gettyimages.de/Magone (1) | lllustration: gettyimages.de/VectorGoods

Mehr Vielfalt

Immer mehr traditionelle Bicker schliefRen, stattdessen boo-

men Backshops und Aufbackstationen in Supermirkten und

Discountern, die industriell produzierte Backwaren zu Spott-

preisen anbieten. Brot ist zum billigen Massenprodukt ge-
worden. In der Regel werden tiefgefrorene Teiglinge aus Grofdfabriken
nur noch kurz aufgebacken. Vielfalt? Fehlanzeige! Wer selbst zu Hause
backt, kann mit Rezepten und Zutaten experimentieren und so immer
wieder ganz neue Geschmicker und jede Menge Genuss erleben.

Kein
Schummeln

Mit Zuckerriibensi-

rup, Réstmalz oder Malz-
extrakt kénnen Brot und
Brotchen dunkler ge-
farbt werden, so er-
scheinen sie ge-

siinder. Viel besser:
Echtes Vollkornbrot zu
Hause backen und von
allen wertvollen Inhalts-
stoffen profitieren.

Ohne Zusatzstoffe

Um Zeit und Geld zu sparen, setzen immer
mehr Bickereien Zusatzstoffe ein, die
zum Beispiel den Teig gefligiger machen.
Experten sehen die Backhilfsmittel durchaus
kritisch: Sie kénnen unter anderem Allergien und Unver-
traglichkeiten auslésen. Bei selbst gemachtem Brot wissen
Sie hingegen ganz genau, was drinsteckt.

Keine Gentechnik

Bei industriell gefertigten Backwaren kommen
oft spezielle technische Enzyme zum Einsatz,
die das Brot zum Beispiel langer haltbar ma-
chen oder dafiir sorgen, dass der Teig weniger
klebt. Die Enzyme miissen bei fertigen Back-
waren nicht deklariert werden — sind aber oft
gentechnisch verindert. In der Backstube zu
Hause braucht man sie nicht.

Besserer Geschmack

Damit ein Teig sein volles Aroma
entfalten kann, muss er in Ruhe ge-
hen. Das kénnen, je nach Rezept,
auch mal 24 Stunden sein. In den
groflen Backfabriken ist Zeit jedoch
bares Geld. Hier darf der Teig des-
halb meist nicht langer als eine
Stunde ruhen — und das schmeckt
man am Ende eben auch.

Viel vertrdiglicher

Weizen enthilt bestimmte Zuckerbe-
standteile, die schwer verdaulich sind.
Sie werden wihrend langerer Ruhezei-
ten abgebaut. Geht ein Teig nur kurz, ver-
bleiben die Stoffe im Teig. Industriell herge-

stellte Backwaren sind deshalb oft nicht so
bekommlich wie selbst gebackene Brote und Brstchen.

Richtig regional

Wahrend in vielen Backe-

reien heute sogar Backmi-
schungen zum Einsatz
kommen, damit das Brot
immer gleich gelingt, kénnen

Sie lhrem Brot einen einzigartigen
Geschmack verleihen: etwa tber
frisch gemahlenes Getreide aus der
Region, das uiberall anders schmeckt.
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Kaum etwas duftet besser als frisch gebackene Briétchen. Ob beim
gemiitlichen Sonntagsfriihstiick oder beim ausgiebigen Brunch mit der Familie
und Freunden: Unsere Klassiker werden alle begeistern!
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BROTCHEN

Klassische Brotchen

Rezept auf Seite 25

Knusprige

® Laugenbrot chen

it 95
Rezept auf Seite 25

Rogg en—Bierbri')tchen

Rezept auf Seite 25
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Siilse Milchbrotchen

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.
zzgl. 1 Std. 30 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 12 Brétchen

¢ 250 ml Milch

« 2 Wiirfel Hefe

¢ 50 g Zucker zzgl. 1 Prise fiir den Belag

» 500 g Weizenmehl Type 550 zzgl.
etwas mehr zum Bearbeiten

e Salz

50 g weiche Butter

1 Eigelb

¢ 3 EL Sahne

ZUBEREITUNG

Milch in einem Topf kurz erwiarmen.
Die warme Milch mit der Hefe und

22 Ldn(jgenuss Gutes Brot 2020

50 g Zucker verrithren. Nach und nach
Mehl, 1 Prise Salz sowie Butter zugeben
und fiir 3 Min. mit den Knethaken des
Handriihrgerits zu einem geschmeidigen
Hefeteig verkneten. Leicht bemehlen
und mit einem feuchten Geschirrtuch
abdecken. Fiir 1 Std. an einem warmen
Ort gehen lassen.

Backbleche mit Backpapier auslegen.
2 Teig auf die leicht bemehlte Arbeits-
flache geben und kurz mit den Héanden
kriaftig durchkneten. In 12 gleich grofie
Stiicke teilen, jedes Stiick gleichmiRig
rundwirken. Zu runden Brotchen
formen, mit ausreichend Abstand zuein-
ander auf das Backblech setzen. Die Brot-
chen an der Oberflache kreuzformig
einschneiden, abdecken und noch mal

30 Min. gehen lassen. In der Zwischen-
zeit den Backofen auf 200 °C Ober-/Un-
terhitze vorheizen.

Eigelb und Sahne mit je einer Prise
3 Salz sowie Zucker verquirlen und die
Brotchen damit einpinseln. Die Milch-
brotchen im vorgeheizten Backofen in
etwa 20-25 Min. goldbraun backen. Auf
einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

TIPP: Fiir Rosinenbrdtchen im letzten
Knetschritt 50 g Rosinen zum Teig hinzu-
fiigen und diese gleichmifig verkneten.



Fotos: Kathrin Knoll (1); Anna Gieseler & Kathrin Knoll (1)

BROTCHEN

Miislibrotchen

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min.
zzgl. 45 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fur 15 Brétchen

« 25 g Haselnusskerne

« 40 g getrocknete Cranberrys

o 1 Wiirfel Hefe

1 EL Honig

¢ 100 g Joghurt

« 400 g Weizenmehl Type 1050 zzgl.
etwas mehr zum Bearbeiten

¢1TL Salz

« 100 g grobe Haferflocken

* 20 g Kiirbiskerne

ZUBEREITUNG
Die Haselniisse in einem Multizer-
kleinerer grob zerkleinern oder mit
dem Messer grob hacken. Cranberrys
sehr fein hacken.

200 ml warmes Wasser, Hefe sowie
2Honig in eine Schiissel geben und
verriihren. Zerkleinerte Niisse und ge-
hackte Cranberrys, Joghurt, Mehl, Salz,
60 g Haferflocken und die Kiirbiskerne
zur Hefe-Honig-Mischung geben und mit
den Knethaken des Handriihrgerits zu
einem glatten Teig kneten. Abgedeckt an
einem warmen Ort 30 Min. gehen lassen.

Teig auf bemehlter Arbeitsfliche
3 erneut durchkneten, zu 15 runden
Brotchen formen. Die Oberflache mit
etwas Wasser einpinseln und Teiglinge
in den ibrigen Haferflocken wiélzen.

Auf mit Backpapier ausgelegte Bleche

legen, weitere 15 Min. gehen lassen.
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Die Teiglinge im vorgeheizten Ofen
5 blechweise auf der mittleren Schiene
20-25 Min. backen. Aus dem Backofen
nehmen und auskiihlen lassen.
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Kiirbisbrot chen

. .
Rezept auf Seite 26

Franzbri')tchen

(]
Rezept auf Seite 26
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Knusprige
Laugenbrotchen

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.
zzgl. 12 Std. Kuihlzeit

ZUTATEN fuir 6 Brotchen

¢ 5 g Hefe

* 400 g Weizenmehl Type 405
o1 geh. TL Salz

¢ 20 g weiche Butter

¢ 60 g Natron

o Grobes Salz

ZUBEREITUNG
200 ml lauwarmes Wasser, Hefe,
Mehl und Salz in eine Riihrschiissel
geben, mit den Quirlen des Handriihr-
geriits fiir 5 Min. zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Die Butter zugeben und fiir
weitere 5 Min. kneten.

2Teig zu 6 Brotchen formen, luftdicht
mit Frischhaltefolie abdecken. 2 Std.
ins Gefrierfach legen, danach weiter im
Kiihlschrank iiber Nacht gehen lassen.

Am néchsten Tag die Brotchen etwa
3 30 Min. vor dem Laugenbad aus dem
Kiihlschrank nehmen. Den Backofen auf
180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

11Wasser aufkochen, Topf vom Herd
4nehmen und vorsichtig 16ffelweise
das Natron einriithren. Die Natronlauge
wieder aufkochen und die Brétchen mit
einer Schaumkelle etwa 15 Sek. darin
baden. Dabei sanft nach unten driicken,
damit sie vollstindig gelaugt werden.

Brotchen auf mit Backpapier belegte
5 Bleche geben und mit grobem Salz
bestreuen. Mit einem scharfen Messer
kreuzformig einschneiden und im vorge-
heizten Ofen blechweise 25 Min. backen.

Anschlieldend die Brotchen heraus-
nehmen, auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen und servieren.

Klassische Brotchen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. 24 Std. 45 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fur 10 Brétchen
o V4 Wiirfel Hefe
« 400 g Weizenmehl Type 550
zzgl. etwas mehr zum Bearbeiten
« 100 g Dinkelmehl Type 630
¢ 2 TL Salz

ZUBEREITUNG
'I Hefe mit 80 ml lauwarmem Wasser
und etwas Mehl verriithren und etwa
15 Min. gehen lassen. Ubriges Mehl mit
Dinkelmehl in einer Schiissel mischen.
Salz, den Vorteig und 240 ml Wasser zu-
fiigen und alles zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Bei Bedarf noch ein
wenig Mehl oder Wasser dazugeben.

2 Den Teig zugedeckt etwa 8 Std. im
Kiihlschrank gehen lassen, dann kurz
leicht durchkneten. Den Teig erneut
etwa 8 Std. gehen lassen und wieder kurz
durchkneten. Dann den Teig nochmals
etwa 8 Std. gehen lassen.

Backblech mit Backpapier belegen.
3 Teig auf einer bemehlten Arbeits-
flache nochmals kurz durchkneten, dann
in 10 Portionen teilen und jeweils zu ling-
lichen Teiglingen formen. Die Teiglinge
auf das vorbereitete Blech setzen und
zugedeckt etwa 30 Min. gehen lassen.

4Den Backofen auf 230 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Die Teiglinge

BROTCHEN

mit einem kleinen scharfen Messer lings
mittig einschneiden. Das Blech in den
Ofen schieben und die Brotchen 3-4 Min.
backen. Den Backofen 2 Min. 6ffnen, die
Temperatur auf 180 °C reduzieren und
die Brotchen in 15-20 Min. fertig backen.
Herausnehmen und auf einem Gitter aus-
kiihlen lassen.

Roggen-Bierbrotchen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. etwa 21 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fur 8 Brotchen
« 120 g Roggenvollkornmehl
e Salz
* 60 g Roggensauerteig (S. 45)
« 100 ml Weif3bier
« 350 g Weizenmehl Type 405
zzgl. etwas mehr zum Bearbeiten
« 180 g griechischer Joghurt
e 5 g Hefe
¢ 1 TL weiche Butter

ZUBEREITUNG

Das Roggenvollkornmehl in einer
-I Schiissel mit etwas Salz, dem Roggen-
sauerteig und dem Bier vermischen und
den Sauerteig etwa 16-18 Std. zugedeckt
bei Raumtemperatur gehen lassen.

Weizenmehl in eine Schiissel sieben,

Sauerteig und Joghurt dazugeben.
Hefe mit 2 EL lauwarmem Wasser ver-
rithren, mit der Butter dazugeben. Alles
mit dem Knethaken der Kiichenmaschine
5 Min. bei niedriger, dann fiir 6-8 Min.
auf der nachsth6heren Stufe verkneten.
Bei Bedarf noch etwas Mehl oder Wasser
einarbeiten und alles zu einem glatten,
nicht klebenden Teig verarbeiten. Den
Teig zugedeckt etwa 1 Std. 30 Min. gehen
lassen, dabei nach 45 Min. einmal falten.

weiter auf Seite 26 —

Gutes Brot 2020 Lcncjﬁenuss 25



BROTCHEN

Teig auf eine bemehlte Arbeitsfldche
3 geben, in 8 Portionen teilen und zu
langlichen Brotchen wirken. Ein Backblech
mit Backpapier belegen, die Teiglinge mit
ausreichend Abstand daraufsetzen und
nochmals etwa 1 Std. 15 Min. gehen lassen.

Den Backofen auf 250 °C Ober-/Un-
4terhitze (mit unten eingeschobener
Fettpfanne) vorheizen. Die Teiglinge mit
Mehl bestduben und mit einem scharfen
Messer dreimal schrig einschneiden. Das
Blech in den Ofen schieben, 1 Tasse Was-
ser in die Fettpfanne gieRen, die Ofentiir
sofort schliefsen und die Brétchen dann
8-10 Min. backen. Die Ofentiir kurz
6ffnen, den Dampf entweichen lassen,
die Temperatur auf 210 °C reduzieren
und 10-15 Min. fertig backen. Brétchen
herausnehmen und auf einem Gitter aus-
kiihlen lassen.

Kiirbisbrotchen

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Min.
zzgl. 1 Std. 35 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fuir 15 Brétchen

« 300 g Hokkaidokiirbis

o Salz

o 1 EL Essig

¢ 200 g Weizenmehl Type 1050
zzgl. etwas mehr zum Bearbeiten

» 100 g Roggenmehl Type 997

» 100 g Dinkelmehl Type 630

« 2 Wiirfel Hefe

¢ 2 TL Rohrohrzucker

¢ 50 g weiche Butter

« 6 EL Kiirbiskerne

ZUBEREITUNG

'I Kiirbis waschen und halbieren. Kerne
entfernen und in Wiirfel schneiden.
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Uber kochendem Salzwasser etwa

15 Min. dampfen. Anschlief3end aus-
dampfen lassen und zusammen mit dem
Essig piirieren.

2Die Mehle in eine Schiissel sieben und
in die Mitte eine Mulde bilden. Hefe
mit dem Zucker in einer Schiissel mit
etwa 100 ml lauwarmem Wasser verriih-
ren und hineingielsen. Mit etwas Mehl
vom Rand bestreuen, etwa 15 Min. gehen
lassen. AnschlieRend alles mit dem Kiir-
bispiiree und der Butter zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten. Bei Bedarf
noch etwas Wasser oder Mehl ergiinzen.
Die Kiirbiskerne grob hacken und die
Halfte unter den Teig mengen. Diesen fiir
etwa 1 Std. abgedeckt gehen lassen.

Anschliefsend den Teig auf bemehlter
3 Arbeitsfliche nochmals durchkneten
und dann zu 15 gleich grofRen Bréotchen
formen. Diese auf ein grofRes mit Back-
papier belegtes Backblech geben, mit
Wasser bepinseln und einen Teil davon
mit den restlichen Kernen bestreuen. Mit
einem feuchten Tuch abgedeckt weitere
20 Min. gehen lassen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen und die Brotchen
darin fiir etwa 25 Min. goldbraun backen.

Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Franzbrotchen

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min. zzgl.
30 Min. Ruhezeit + 30 Min. Kiihlzeit

ZUTATEN fuir 8 Brétchen
¢ 250 ml Milch

¢ 1 Wiirfel Hefe

© 200 g Zucker

» 180 g kalte Butter

e 1 Prise Salz

550 g Weizenmehl Type 405
¢ 2 TL Zimtpulver

ZUBEREITUNG
Milch mit der Hefe und 80 g Zucker
in einen kleinen Topf geben, kurz
leicht erwirmen, bis sich die Hefe aufge-
16st hat und beiseitestellen. 60 g Butter,
Salz sowie Mehl in eine Schiissel geben.
Hefemischung hinzufiigen und mit den
Knethaken des Handriihrgerits zu einem
geschmeidigen Teig kneten. Den Teig
30 Min. an einem warmen Ort abgedeckt
gehen lassen.

Nach der Ruhezeit Teig zu einem
2 Rechteck ausrollen (etwa in der
GrofRe eines Backblechs). Die restliche
kalte Butter in diinne Streifen schneiden.
Eine Halfte des Teigs mit den Butterstrei-
fen belegen, die andere Seite dariiber-
klappen und leicht andriicken.

3 Teigplatte erneut auf Backblech-
grofde ausrollen und ein Drittel zur
Mitte klappen, das andere Drittel dar-
uber. Die Teigplatte in Frischhaltefo-
lie einwickeln und 30 Min. in den Kiihl-
schrank legen.

Teig erneut ausrollen, mit Wasser

bestreichen. Ubrigen Zucker mit
dem Zimt mischen und, bis auf etwa ein
Drittel, auf den Teig streuen. Teig von der
Langsseite aufrollen.

Die Teigrolle in etwa 4-5 cm grof3e
5 Stiicke schneiden und mit geniigend
Abstand und der Nahtstelle nach unten
auf 2 mit Backpapier belegte Backbleche
setzen. Mit dem Stiel des Kochléffels in
die Mitte der Teigstiicke driicken, sodass
die inneren Schichten nach aul3en ge-
driickt werden. So entsteht die typische
Franzbroétchenform.

Die Franzbrotchen mit der restlichen
6Zucker-Zimt-Mischung bestreuen.
Dann im nicht vorgeheizten Backofen
nacheinander bei 200 °C Ober-/Unter-
hitze 18-25 Min. backen.



Fotos: Tina Bumann (1); Stockfood/Oliver Brachat (1); gettyimages.de/belchonock (1)

Von Typen und Sorten

RATGEBER

Kleine Mehlkunde

Mehl ist gerade beim Backen einfach unverzichtbar. Was Sie iiber Weizenmehl & Co.
wissen miissen — von der Herstellung iiber die Lagerung bis zur Verwendung

Was bedeutet die Zahl?

Die Zahl auf der Mehlverpackung gibt den Mineral-
stoffgehalt in Milligramm pro 100 Gramm Mehl|
an. Mehltype 405 hat einen Mineralstoffanteil von
405 mg pro 100 g Mehl. In Vollkornmehl wird das
volle Korn vermahlen und alle Mineralstoffe bleiben
enthalten — deshalb hat Vollkornmehl keine Zahl.

: : Die richtige
Lagerung

« Mehl muss trocken, sauber und
kiihl gelagert werden. In den Kiihl-
schrank gehort es aber nicht.

« Nutzen Sie ein dunkles, luftdichtes
Gefif mit Verschluss. So zieht
das Mehl keine Feuchtigkeit und
es bilden sich keine Klumpen.

« Wer Mehl selbst mahlen méchte,
sollte es innerhalb von zwei Wo-
chen verbrauchen. Am besten ist
es, Mehl immer frisch zu mahlen.

« Ist das Mehl verdorben, schmeckt
und riecht es modrig. Dann bitte
nicht mehr verwenden!

Perfelite SofSenbasis

Die Mehlschwitze, die zum Binden von
Soflen verwendet wird, besteht klassi-
scherweise aus Mehl und geschmolzener
Butter. Dafiir 40 g Butter bei schwacher

Hitze im Topf zerlassen. 30 g Mehl hinzu-

geben und alles mit einem Schneebesen
verriihren, bis eine glatte Masse entsteht.

Welches Mehl passt am besten?

Mehl

Die Deutschen lieben Mehl!

Im Durchschnitt liegt der Pro-Kopf-
Verbrauch von Mehl in Deutschland bei
rund 75 Kilogramm. Am haufigsten wird
Mehl hierzulande zu Brot und Brétchen
verarbeitet, dicht gefolgt von Nudeln,
Pizza, Kuchen und Gebick.

Selbst gemacht

Wenn Sie lhr eige-

nes Mehl herstellen

mochten, greifen Sie auf

mahlfertiges Getreide in Bio-Qualitit zu-
riick. Mahlen Sie die Kérner z. B. mit einer
Getreidemiihle oder einem Hochleistungs-
mixer, bis ein Pulver entsteht. Fiir ein be-
sonders feines Ergebnis kénnen Sie das
Mehl nach dem Mahlen noch durch ein
Sieb streichen.

Geeignet fiir

WEIZENMEHL TYPE 405

Kuchen, Pliatzchen, Binden von Sofen

WEIZENMEHL TYPE 550

Brot, Brétchen, Pizza- und Blatterteig, Nudeln

WEIZENMEHL TYPE 812

Dunkle Weizen- und helle Mischbrote

WEIZENMEHL TYPE 1050

Dunkles Graubrot, Mischbrot, pikante Kuchen, Quiche

WEIZENMEHL TYPE 00

Pizza, Focaccia

ROGGENMEHL TYPE 815

Brot und Kleingebick

ROGGENMEHL TYPE 1150

Gemischt mit Weizenmehl fiir Mischbrote und Brétchen

DINKELMEHL

Kuchen, Kleingebick, Brot
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So luftig-fluffig ist nur Hefegebdck: Freuen Sie sich auf sechs Varianten, die Sie

bezaubern werden. Die Krinze, Zopfe und Co. schmecken besonders raffiniert,
wenn sie mit Obst, Schokolade, Niissen und Rosinen verfeinert werden
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HEFEGEBACK

...........................................................
Rezept auf Seite 33
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Hefebrezeln mit

(] Ha‘elzucker

Rezept auf Seite 33

Rosinen—Mandel—

(] Hefezopf

Rezept auf Seite 33
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Fotos: Frauke Antholz (1); Ira Leoni (1); Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG

HEFEGEBACK

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 15 Min.
zzgl. 2 Std. Ruhezeit

fir etwa 25 Stiick
« 250 ml Milch
o 1 Wiirfel Hefe
» 100 g Zucker
* 560 g Weizenmehl Type 405
zzgl. etwas mehr zum Bearbeiten
e Salz
« 105 g weiche Butter
600 g gemischte Beeren
(z. B. Himbeeren, Blaubeeren)
¢ 125 g Créme double
e 1 Pck. Vanillepuddingpulver
* 200 g Marzipanrohmasse

Milch lauwarm erwarmen, Hefe

und 1 Prise Zucker darin auflésen.
500 g Mehl, Salz und 60 g Zucker in einer
Schiissel vermischen, 75 g Butter und den
Hefemix dazugeben. Zu einem glatten Teig
verkneten, abgedeckt 1 Std. ruhen lassen.

Beeren verlesen, waschen, trocken

tupfen. Créme double mit Pudding-
pulver und restlichem Zucker vermengen.
Hefeteig auf bemehlter Arbeitsfliche
kneten, kurz ruhen lassen und zu einem
Rechteck (etwa 35 x 50 cm) ausrollen.
Creme darauf verstreichen, dabei rund-
herum einen Rand frei lassen. Beeren da—
raufstreuen. Teig von der langeren Seite
her fest einrollen. Die Rolle in etwa 2 cm
breite Scheiben schneiden. Mit Abstand
zueinander auf mit Backpapier belegte Ble-
che legen, abgedeckt 1 Std. ruhen lassen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze

vorheizen. Fiir die Streusel Marzipan
in Stiicke zupfen und mit dem tibrigen
Mehl und der restlichen Butter zu Streu-
seln verkneten und auf Hefeschnecken
streuen. Die Schnecken portionsweise im
Ofen etwa 25 Min. goldbraun backen, ggf.
mit Alufolie abdecken. Die Schnecken auf
Gittern abkiihlen lassen und servieren.
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Sonnta‘sstuten

(
Rezept auf Seite 34

Schok()laden—

o Hefekranz

Rezept auf Seite 34
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(1); Katharina Killmer (1); Ira Lenoni (1); Stockfood/Oliver Brachat (1); Dr.August Oetker Nahrungsmittel KG (1)

Fotos: Frauke Antholz

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.
zzgl. 1 Std. 10 Min. Ruhezeit

fur 8 Stiick

« 450 g Weizenmehl Type 405

zzgl. etwas mehr zum Bearbeiten
1 Pck. Trockenhefe
« 30 g brauner Zucker
¢ Salz
e 1Ei
e 1 Pck. Vanillezucker
¢ 200 ml lauwarme Milch
¢ 1 EL Olivenél
« 50 g getrocknete Aprikosen
¢ 50 g gehackte Haselnusskerne
¢ 50 g gemahlene Haselnusskerne
« 50 g Aprikosenkonfitiire
o Etwas Puderzucker zum Bestiduben

Fiir den Hefeteig das Mehl mit Hefe,

Zucker und 1Prise Salz in eine Schiissel
geben. Ei, Vanillezucker, lauwarme Milch
und Olivenol dazugeben. Alles mit den
Knethaken des Handriihrgeréits etwa 5 Min.
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen mit
einem Kiichenhandtuch zugedeckt an
einem warmen Ort 45 Min. ruhen lassen.

Aprikosen fein wiirfeln und mit ge-

hackten und gemahlenen Haselniis-
sen vermischen. Aprikosenmix unter den
Hefeteig kneten. Den Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflaiche kurz durchkne-
ten und in 8 Portionen teilen. Diese zu
etwa 20 cm langen Striangen rollen. Die
Strange der Linge nach durchschneiden,
dabei nicht den kompletten Teig durch-
schneiden, sondern etwas versetzt unter-
halb des einen Endes beginnen. Nun die
beiden Stringe miteinander verdrehen
und am Ende die beiden Enden zusam-
menfiihren und zusammendriicken.

Gedrehte Zopfe auf ein mit Back-

papier belegtes Blech legen, dabei
genug Abstand zwischen den Zépfen
lassen. Zugedeckt 25 Minuten ruhen
lassen. Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Hefez6pfe im vorgeheiz-
ten Ofen 20 Min. backen.

Die Aprikosenkonfitiire in einem

Topf aufkochen lassen. Aprikosen-
Nusszopfe damit bestreichen. Etwas
abkiihlen lassen und mit Puderzucker
bestédubt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. 1 Std. 15 Min. Ruhezeit

fur 8 Stiick
» 600 g Weizenmehl Type 405
zzgl. etwas mehr zum Bearbeiten
e 2 Pck. Trockenhefe
e 1 Prise Salz
» 80 g Zucker
« 300 ml lauwarme Milch
« 100 g weiche Butter
* 2 Eigelb
o Etwas Hagelzucker zum Bestreuen

Mehl, Hefe, Salz und Zucker in einer

Schiissel vermischen, Milch langsam
dazugieRen. Die Butter und 1 Eigelb dazu-
geben und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Diesen mit einem Kiichenhand-
tuch abdecken und 1 Std. ruhen lassen.

Hefeteig aufleicht bemehlter Arbeits-

flache durchkneten, in 8 Portionen
teilen. Abdecken 15 Min. ruhen lassen. Ofen
auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Teigportionen auf der leicht
bemehlten Arbeitsfliche zu Brezeln

HEFEGEBACK

formen. Mit etwas Abstand zueinander
auf mit Backpapier belegte Bleche setzen.
Das tibrige Eigelb verquirlen und die Ober-
flache der Hefebrezeln damit bestreichen.

Brezeln mit Hagelzucker bestreuen und

portionsweise in 20-25 Min. im vorge-
heizten Ofen goldgelb backen. Aus dem Ofen
nehmen, abkiihlen lassen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Min.
zzgl. 1 Std. Ruhezeit

fiir 20 Scheiben

FUR DEN HEFETEIG

¢ 100 ml Milch

¢ 50 g Butter

« 375 g Weizenmehl Type 405

e 1 Pck. Trockenhefe

¢ 50 g Zucker

e 1 Pck. Vanillezucker

o /2 R6hrchen Butter-Vanille-Aroma
(z. B. von Dr. Oetker)

150 g Créme fraiche

* 200 g Rosinen

50 g gehackte Mandeln

ZUM BESTREICHEN
« 1 Eigelb (Grofle M)
o1 EL Milch

Die Milch erwarmen und darin die
Butter zerlassen.

Fiir den Hefeteig Mehl mit Hefe in

einer Riihrschiissel sorgfiltig ver-
mischen. Zucker, Vanillezucker, Aroma,
Créme fraiche und die warme Milch-Fett-
Mischung hinzufiigen und alles mit einem
Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster,

weiter auf Seite 34 9
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HEFEGEBACK

dann auf hochster Stufe in etwa 5 Min.

zu einem glatten Teig verarbeiten. Zuletzt
Rosinen und Mandeln unterkneten. Teig
zugedeckt an einem warmen Ort so lange
gehen lassen, bis er sich sichtbar vergro-
Rert hat. Inzwischen das Backblech mit
Backpapier belegen. Backofen auf etwa
180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfla-

che noch einmal kurz durchkneten. Den
Teig dritteln und jeweils zu gleichmalfligen,
etwa 35 cm langen Rollen formen. Rollen auf
dem Backblech zu einem Zopf flechten und
die Enden fest andriicken. Eigelb mit Milch
verschlagen, den Zopf damit bestreichen
und nochmals 15 Min. gehen lassen. Back-
blech in den Backofen schieben. Im unteren
Drittel des Ofens etwa 35 Min. backen. Zopf
mit dem Backpapier vom Backblech ziehen
und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 10 Min.
zzgl. 1 Std. 30 Min. Ruhezeit

fiir 15 Scheiben
¢ 1 Wiirfel Hefe
« 250 ml Milch
50 g weiche Butter
¢ 2 EL Zucker
¢ 1 TL Vanillezucker
e Salz
¢ 500 g Weizenmehl Type 550
zzgl. etwas mehr zum Bearbeiten
¢ 1 Msp. Zimtpulver
¢ 1Ei
¢ 1 Eigelb zum Bestreichen

Hefe in der lauwarmen Milch auflo-

sen. Weiche Butter mit dem Zucker,
dem Vanillezucker und 2 Prisen Salz in
einer Riithrschiissel cremig rithren. Das
Mehl mit dem Zimt vermischen und mit
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dem Ei und der Hefemilch unter die
Buttermasse riihren. Alles mit dem Knet-
haken der Kiichenmaschine erst langsam,
dann auf héchster Stufe in etwa 5 Min. zu
einem glatten Teig verkneten. Bei Bedarf
noch etwas Mehl oder Milch ergénzen.

Teig an einem warmen Ort abgedeckt
etwa 1 Std. gehen lassen. Eine Kasten-
form mit Backpapier auslegen.

Teig auf einer bemehlten Arbeits-

flache in 3 Portionen teilen, jeweils zu
einem Strang rollen. Stringe miteinan-
der verflechten, den Stuten in die Form
legen und zugedeckt fiir etwa 30 Min.
gehen lassen, bis er sein Volumen
sichtbar vergrofert hat. Backofen auf
200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eigelb mit 1 EL. Wasser verquirlen,

Teigoberfliche damit bestreichen.
Die Form in den heilRen Ofen (Mitte) ge-
ben, den Teig 40-45 Min. backen, bis die
Oberflache gut gebraunt ist. Herausneh-
men, auf einem Gitter auskiihlen lassen
und in Scheiben geschnitten servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.
zzgl. 45 Min. Ruhezeit

fiir 20 Stiicke

¢ 200 ml lauwarme Milch
o 1 Wiirfel Hefe
¢ 500 g Weizenmehl Type 405

zzgl. etwas mehr zum Bearbeiten
1 Prise Salz
¢ 50 g Zucker
« 100 g weiche Butter

zzgl. etwas mehr zum Fetten der Form
4 Eigelb
¢ 8 EL Amaretto
¢ 50 g gehackte Haselnusskerne

« 100 g Zartbitterschokolade

« 200 g Marzipanrohmasse

e 2 Eier

« 100 g Aprikosenkonfitiire

« 1 Handvoll Mandelblittchen

1-2 EL Milch abnehmen und beiseite-

stellen. Die Hefe grob zerbrockeln und
in der restlichen lauwarmen Milch aufl6-
sen. Mehl mit Salz und Zucker mischen,
die Hefemischung angielsen. Butter,
Eigelb und 4 EL Amaretto zugeben und
alles zu einem glatten Teig verkneten.
Nach Bedarf noch weiteres Mehl zugeben.
Den Teig mit einem Tuch abgedeckt an
einem warmen Ort 45 Min. gehen lassen.

Fiir die Fiillung Haselniisse in einer

Pfanne ohne Zugabe von Fett rosten,
herausnehmen, kurz abkiihlen lassen.
Schokolade grob hacken. Marzipan grob
raspeln. Niisse, Schokolade, Marzipan,
1Eiund 4 EL Amaretto mischen.

Teig auf einer bemehlten Arbeits-

flache kraftig durchkneten und zu
einem Quadrat von etwa 45 x 45 cm
ausrollen und in 3 Streifen (45 = 15 cm)
schneiden. Nussmasse auf die Streifen
geben und verteilen. Den Backofen auf
190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine
Springform (@ 28 cm) fetten.

Restliches Ei mit Milch verquirlen

und die Teigrander damit einstrei-
chen. Die Streifen von der langeren Seite
her fest aufrollen und die Enden unter die
Teigstilicke driicken. Die Rollen zusam-
men zu einem Zopf flechten. Den Zopf
vorsichtig zu einem Kranz formen und in
die Springform legen oder direkt in der
Form zu einem Kranz formen. Hefekranz
im unteren Drittel des Backofens fiir
40-45 Min. goldbraun backen. Heraus-
nehmen und kurz abkiihlen lassen.

Konfitiire etwas erwdrmen und den
warmen Zopf damit einstreichen.
Mit Mandelblittchen bestreuen und
komplett auskiihlen lassen. Aus der Form
I6sen und in Stiicke schneiden.



Fotos: Ira Leoni (1); Stockfood/Oliver Brachat (1); gettyimages.de/elfgradost (1)

RATGEBER

Kleiner Back-Guide

Beim Brotbacken gehort Hefe einfach dazu. Wir erkliren, worauf Sie bei Hefe

achten miissen und wie Ihr Teig aufjeden Fall aufgeht

Frische Hefe

Frische Hefe sorgt fiir einen viel intensiveren
Geschmack. Aufserdem geht sie im Teig auch
besser auf. Falls Sie frische Hefe nicht direkt
aufbrauchen, kénnen Sie diese auch einfrie-
ren. Verbrauchen Sie die Hefereste aber in-
nerhalb von zwolf Tagen, da die Triebkraft
immer weiter nachlésst, je ilter die Hefe ist.

Trockenhefe

Trockenhefe ist linger haltbar. Trocken

gelagert kann sie bis zu einem Jahr

lang verwendet werden. Weiterer Vorteil: Sie

muss nicht in warmer Milch aufgelsst wer-

den, sondern kann direkt in den Teig. Trockenhefe geht
bereits bei 27 °C auf, dementsprechend muss der Teig
nicht an einem warmen Ort gelagert werden. Unser Tipp:
Zwei Pickchen Hefe ersetzen einen Wiirfel frische Hefe.

Teig
ansetzen

Wenn Sie

einen Hefeteig fur

den nichsten

Tag vorbereiten

wollen, sollten

Sie diesen in einer Schiis-

sel mit Frischhaltefolie ab-
decken und iiber Nacht im
Kiihlschrank ruhen lassen.
Den rohen Teig am nichs-

ten Tag 40 Min. vor der Wei-
terverarbeitung aus dem
Kiihlschrank holen und wieder
auf Zimmertemperatur bringen.

Richtig
verarbeitet

Hefeteig sollten Sie
immer gut kneten,
damit die Bakterien
im Teig aktiviert wer-
den. Lassen Sie ihn am bes-
ten etwa 5 Min. in einer Ki-
chenmaschine durchkneten.
Alternativ kénnen Sie auch ein
Handruhrgerit mit Knethaken
benutzen. So oder so ist danach
Handarbeit gefragt, denn der
Teig sollte noch mal 50-80 Mal
ordentlich mit den Hinden durch-
geknetet werden. So steht einem
fluffigen Hefeteig nichts im Weg.

Wie Teig am besten geht

Bei 37 °C geht der Hefeteig am besten
auf. Falls Sie keinen Ofen mit Garfunk-
tion haben, kénnen Sie die abgedeckte
Schiissel mit Teig auch neben die Heizung
stellen oder in ein mit warmem Wasser gefiilltes
Spuilbecken. Vorsicht: Achten Sie auf die Temperatur, wird es
mehr als 40 °C, kann die Hefe nicht mehr richtig arbeiten.

Das richtige Mehl

Bei Hefeteig sollten Sie auch

auf die Mehlsorte achten.

Fur sufde Backwaren eignet

sich Weizenmehl Type 405

am besten, fiir Pizzateig wie-

derum eher Type 550. Helle

Brote und Brétchen sollten

Sie mit Type 812 zubereiten,

bei dunkleren Broten empfiehlt

sich Type 1050. Wenn Sie mit Din-

kel- oder Roggenmehl backen, kénnen Sie sich an
den Zahlen der Weizenmehl-Typen orientieren.
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Sauerteig ist die Basis fiir viele leckere Backwaren. Hier kommen

sechs kostliche Klassiker: von Laugenbrezeln iiber Brioche und Pumpernickel
bis hin zum ofenfrischen Landbrot...
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Fotos: Becker Joest Volk Verlag/Hubertus Schiiler (1); shutterstock.com/colors (1) | lllustrationen: gettyimages.de/pseudodaemon

SAUERTEIG

GENUSS-TIPP:

Dazu passt dieser schnelle Aufstrich:

15 Bund Schnittlauch waschen, trocknen und
in feine Ringe schneiden. 1 Knoblauchzehe
schiilen und fein hacken. Schnittlauch und

Knoblauch unter 450 g kérnigen Frischkdse

mischen. Mit 1 Spritzer Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken.

pumpernickel

o Rezept auf Seite 40
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Laugenbrezeln

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std.
zzgl. 24 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fur 5 Stuick

FUR DIE BREZELN

¢ 95 g Mehlkochstiick (siehe Tipp)

¢ 275 g Weizenmehl Type 550

¢ 105 g Milch (3,5 % Fett)

¢ 20 g zimmerwarme Butter

¢ 11 g Weizensauerteigansatz (S. 45)

ZUM LAUGEN
o Natronlauge

ZUM BESTREUEN
o Brezelsalz

ZUBEREITUNG

Das Mehlkochstiick (wie im Tipp
-I angegeben) zubereiten und auskiihlen
lassen.

2 Alle Zutaten abwiegen und von Hand
zu einer einheitlichen, sehr festen
Masse vermischen.

Den Teig vor dem Antrocknen
3 geschiitzt 12 Std. bei Raumtempera-
tur (18-20 °C) ruhen lassen. Zwischen-
durch mindestens einmal nach 2-8 Std.
dehnen und falten.

Den Teig auf die unbemehlte Arbeits-
fliche geben.

Mit der Teigkarte 5 Teiglinge a etwa

100 g abstechen und auf der Arbeits-
flache straff rund schleifen. Nun die
Teiglinge zu etwa 60 cm langen, bauchi-
gen Striangen ausrollen und zu Brezeln
schlingen.

Die Teiglinge 12 Std. in ein unbe-
mehltes Tuch setzen und damit
abdecken.

SAUERTEIG

Den Ofen mit einem Blech auf
7 250 °C vorheizen. Die stark ange-
hauteten Teiglinge mit einem Schaumloffel
vorsichtig 3—-4 Sek. in vierprozentige
Natronlauge tauchen und anschliefsend
auf Backpapier setzen.

Den Brezelbauch mit einem scharfen

Wellenschliffmesser oder einer
Rasierklinge tief einschneiden, grobes
Brezelsalz daraufstreuen und die Brezeln
auf dem vorgeheizten Blech in den Ofen
schieben. Die Temperatur auf 230 °C
reduzieren und die Brezeln 15-16 Min.
backen. In den letzten 8 Min. die Ofentiir
einen Spalt 6ffnen, damit die Feuchtig-
keit entweichen kann.

Brezeln direkt nach dem Backen
mit Wasser absprithen und auf
einem Gitterrost auskiihlen lassen.

TIPP: Fiir das Mehlkochstiick 15 g Din-
kelmehl Type 630 und 6 g Salz mit dem
Schneebesen mit 75 ml Wasser kliimp-
chenfrei verriihren und unter Riihren auf-
kochen lassen, bis die Mischung zu einer
puddingartigen Masse andickt. Den Topf
vom Herd nehmen. Dann das Kochstiick
in eine Schiissel umfiillen. Direkt auf die
Oberfliche lebensmittelechte Klarsicht-
folie legen, damit sich kein Kondens-
wasser bilden kann. Bei Raumtemperatur
2-24 Std. komplett auskiihlen lassen.

BUCHTIPP:

Das Buch ist ideal fiir Sauerteig-

Anfinger: Neben Grundlagen und

Tipps zum Sauerteig gibt es die
60 besten Rezepte von Backprofi Lutz
Geifdler fiir perfektes Backvergniigen.

Becker Joest Volk Verlag, 29,95 Euro
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Pumpernickel

ZUBEREITUNGSZEIT 16 Std. 35 Min.
zzgl. 12 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 1 Brot

(Kastenform etwa 22x10x9 cm)

» 1105 g grober Roggenschrot

¢ 205 g feiner Roggenschrot

830 ml Wasser

e23 g Salz

140 g Roggensauerteigansatz (S. 45)

AUSSERDEM
« Bratschlauch

ZUBEREITUNG

'I Alle Zutaten abwiegen und von
Hand zu einer einheitlichen Masse

vermischen.

Den Teig in eine gefettete oder

mit Backpapier ausgelegte Kasten-
form geben, mit Wasser die Oberflache
glatt streichen und die Form in einem
Bratschlauch dicht einpacken.

3 Den Teigling 12 Std. bei Raumtem-
peratur (18-20 °C) reifen lassen. Sein
Volumen wird sich kaum verandern.

In einem grofRen Topf etwa 21 Was-
4 ser zum Kochen bringen, die Form
im Bratschlauch in das Wasserbad setzen
und mit dem Topfdeckel abdecken. Auf
kleiner Flamme mindestens 16 Std. sim-
mern lassen.

Den Bratschlauch aus dem Wasser-
5 bad, die Kastenform aus dem Brat-
schlauch und das Brot aus der Kasten-
form nehmen. Auskiihlen lassen und
am nichsten Tag in diinne Scheiben
schneiden. Luftdicht verpackt aufbe-
wahren und geniefRen.
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Brioche

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.
zzgl. 24 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 1 grofRe Brioche

¢ 275 g Weizenmehl Type 550

« 35 g Naturjoghurt (3,5 % Fett)

« 170 g Ei (etwa 3 grofe Eier)

*6 g Salz

¢ 50 g Zucker

¢ 170 g zimmerwarme Butter

¢ 105 g Weizensauerteigansatz (S. 45)

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten abwiegen und von
1 Hand zu einer einheitlichen Masse
vermischen.

Den Teig vor dem Antrocknen ge-
2 schiitzt 12 Std. bei Raumtemperatur
(18-20 °C) ruhen lassen. Zwischendurch
mindestens einmal nach 2-8 Std. dehnen
und falten, besser deutlich ofter.

Den klebrigen Teig auf die bemehlte
3 Arbeitsfliche geben, mit beiden
Hénden straff rund schleifen und mit
der glatten Seite nach oben in eine
Papierform oder eine gefettete Backform
(etwa 9x13 cm) setzen.

4 12 Std. vor dem Austrocknen ge-
schiitzt bei Raumtemperatur gehen
lassen. Der Teig sollte bis knapp iiber den
Rand der Papierform oder in verdoppelter
Menge in der Backform aufgegangen sein.

Den Ofen mit einem Blech auf
5 220 °C HeilRluft vorheizen. Die
Teigoberfliche mit einer Rasierklinge
iiber Kreuz einschneiden und die
Brioche auf dem vorgeheizten Blech in
den Ofen schieben. Die Temperatur auf
180 °C HeiRluft reduzieren und die
Brioche 40-45 Min. backen.

Die Brioche in der Papierform
6 auf einem Gitterrost auskiihlen
lassen. Bei Verwendung einer Metallform
die Brioche im lauwarmen Zustand
herausnehmen und ohne Form auskiih-
len lassen.

Roggenvollkornbrot
im Kasten

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 45 Min.
zzgl. 24 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fur 1 Brot

(Kastenform etwa 22x10x9 cm)
580 g Roggenvollkornmehl

« 550 ml Wasser

e 13 gSalz

* 4 g Roggensauerteigansatz (S. 45)

ZUBEREITUNG

'I Alle Zutaten abwiegen und von
Hand oder mit einem Loffel zu einer

einheitlichen Masse vermischen.

Den Teig in eine gefettete oder mit
2 Backpapier ausgelegte Kastenform
geben, mit Wasser die Oberfliche
glatt streichen und mit einer Haube,
Folie oder Tiite vor dem Austrocknen
geschiitzt abdecken.

3 Den Teigling 24 Std. bei Raumtempe-
ratur (18-20 °C) reifen lassen.

Den Backofen auf 250 °C vorheizen.
4 Die Form in den vorgeheizten Ofen
stellen, die Temperatur auf 200 °C redu-
zieren und das Brot 65-70 Min. backen.

5 Das Brot aus der Form nehmen und
auf einem Gitterrost auskiihlen
lassen.



Fotos: Becker Joest Volk Verlag/Hubertus Schiiler (3); gettyimages.de/Oxana Medvedeva (1)

Weilsbrot
mit Sauerteig

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 15 Min.
zzgl. 2 Std. 30 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 1 Brot

* 300 g Weizenmehl Type 550 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

¢ 200 g Weizenmehl Type 812

¢ 40 g Sauerteig (S. 45)

o Vs Wiirfel Hefe

o 1 Prise Zucker

¢ 1 EL Salz

ZUBEREITUNG

Beide Mehlsorten, Sauerteig, Hefe
-I und Zucker in eine Schiissel geben
und mit den Knethaken des Handriihr-

gerits oder der Kiichenmaschine lang-
sam verriithren. Etwa 280 ml lauwarmes
Wasser zugeben und 5 Min. unterkneten.
Ggf. essloffelweise mehr Wasser zugeben,
sollte der Teig zu trocken sein. Salz zuge-
ben und nochmals 2 Min. verkneten.

2 Den Teig in eine Schiissel geben

und zugedeckt an einem warmen Ort
etwa 1 Std. gehen lassen. Dann die Teig-
riander nach innen falten und noch mal
abgedeckt an einem warmen Ort 45 Min.
gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten
3 Arbeitsfliche ldnglich wirken. In
ein bemehltes, lingliches Géarkorbchen
legen und weitere 45 Min. zugedeckt
gehen lassen.

SAUERTEIG

Backofen auf 250 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den Teig auf ein mit
Backpapier belegtes Blech stiirzen. Mit
etwas Wasser bespriihen, mit Mehl be-
stduben und 3-4-mal quer einschneiden.
In den Ofen schieben, Ofen mit etwas
Wasser einsprithen und 15 Min. im
heilRen Ofen backen.

Die Backofentiir 6ffnen, um vorsich-
5 tig den Dampf zu entlassen und die
Backofentemperatur auf 220 °C zurtick-
schalten. Weitere 20-25 Min. goldbraun
backen. Aus dem Ofen nehmen und auf
einem Gitter vollstindig abkiihlen lassen.
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Frisches Landbrot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 15 Min.
zzgl. 5 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fur 1 Brot

« 350 g Roggenmehl Type 1150 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

* 150 g Weizenmehl Type 812

¢ 2 TL Salz

500 g Roggensauerteig (S. 45)

ZUBEREITUNG

Mehlsorten und Salz in einer Schiis-

sel mischen. In einer weiteren grofsen
Schiissel den Sauerteig mit 200 ml war-
mem Wasser gut verrithren. Die Mehl-
mischung zum Sauerteig geben und alles
zunéchst mit einem Kochlo6ffel gut mitei-
nander vermengen.

2 Anschliefsend alles gut mit den
Héanden verkneten. Dafiir den Teig an
einer Seite hochziehen. Das hochgezo-
gene Teigstiick in der Mitte wieder auf
den Teigballen setzen. Die Schiissel ein
wenig drehen und mit der niachsten Teig-
seite ebenso verfahren. So verfahren, bis
der Teig rundherum bearbeitet ist. Der
Teig ist jetzt noch etwas weich. Wichtig:
Kein weiteres Mehl hinzufiigen. Den Teig
abgedeckt 1 Std. ruhen lassen.
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Teig auf eine bemehlte Arbeits-

flache geben und noch mal wie in
Schritt 2 bearbeiten (ohne Ruhezeit),
sodass der Teig rund, eben und flach ist.
Ein rundes oder langliches Garkorbchen
innen grof$ziigig mit Roggenmehl bestiu-
ben. Das Brot in das bemehlte Girkorb-
chen legen und auf der Oberfliche mit
etwas weiterem Mehl bestduben.

Den Teig 3-4 Std. gehen lassen. Etwa
4 20 Min. vor Ende der Ruhezeit den
Backofen auf 240 °C Umluft vorheizen.
Eine feuerfeste Form auf den Ofenboden
stellen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Teig auf das Backblech stiirzen,
die Oberfliche mehrmals einschneiden.
1 Tasse Wasser in die Form gielden, die
Temperatur auf 220 °C reduzieren. Das
Brot etwa 30 Min. backen. Komplett
auskiihlen lassen.
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1 AuBen knusprig, innen saftig: das perfekte Sauerteigbrot
2 Bicker Niklas Dwenger fiihrt durch die BakeNight

3 So einfach, so gut: In den Brotteig kommen nur Mehl,
Sauerteig, Hefe, Salz und Wasser

Vom Sauerteig zum Brot

Backen wie die Profis

Gewusst wie: Redakteurin Hannah Hold hat die Chance
genutzt und einem Bdckerprofi iiber die Schulter geschaut. Und
ytauchte®dabei in die Welt der Sauerteigbrote ein...

och lange nach Ladenschluss

hiingt in der Bickerei Dwenger

bei Hamburg der kostliche Ge-
ruch von Frischgebackenem in der Luft.
In der Ecke steht ein grofser Knethaken,
auf dem Holztisch sind eine Waage und
drei riesige Sécke Mehl bereit fiir den
Einsatz. Ein Stiick daneben warten wir,
zehn wissbegierige Laien mit weil3en

MACHEN SIE MIT!

Im Rahmen der ,,BakeNights“ wer-
den Workshops zu verschiedenen
Themen rund ums handwerkliche Ba-
cken angeboten. Alle Stidte, in denen
»BakeNights“ stattfinden, finden Sie
unter www.bakenight.com.

Wir verlosen bis 31. Mirz 2 Tickets
im Wert von je 65 Euro fiir die ,,Bake-
Nights“ auf unseren Social-Media-Ka-
nilen! Facebook.com/Land.Genuss,

Instagram: landgenussmagazin
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Bickerhiitchen und schwarzen Schiir-
zen. Es ist ,BakeNight“ zum Thema Sau-
erteig in der Biackerei Dwenger in Pinne-
berg bei Hamburg. Hier weils man, wie
das Handwerk geht: Der Ansatz der Ba-
ckerei Dwenger wird seit Generationen
weitergereicht. Heute werden hier etwa
1000 Gebéckstiicke, darunter
200 Brote a 25 Sorten, pro Tag gebacken.
Und so lauschen wir den ersten Anwei-
sungen von Bécker Niklas Dwenger.
Kaum haben wir uns dann im Back-
raum versammelt, wird schon der Teig
angeriihrt. Neben Roggen- und Weizen-
mehl kommen nur Salz, Wasser und na-
tiirlich der Star des Abends - der hausei-
gene Sauerteig — zum Einsatz. Der kommt
in Form eines Vorteiges in die Riihrschiis-
sel. Der ist am Vortag beim Backen von
Brot iibrig geblieben ist. Die gigantische
Riihrschiissel ist grofs wie ein Fass, der
Knethaken gréRer als mein Arm. Dann
wird geknetet. Wenn der Teig ,schmatzt,

ist er fertig. ,Ein guter Backer kann ho-
ren, ob ein Teig ausgeknetet ist®, sagt
Niklas Dwenger. Das ist auch wichtig, denn
mit jeder Mehllieferung kommt neue Qua-
litit ins Spiel. Kein Teig ist wie der ande-
re. Wird er zu wenig geknetet, lisst er sich
schlecht verarbeiten. Geht man zu heftig
vor, teilt er sich wieder in seine einzelnen
Bestandteile.

Rund um Sauerteig

Das ist auch einer der Griinde, warum ich
bislang vor Sauerteigbroten grofsen Re-
spekt hatte. Wird er auch gelingen? Was
mache ich, wenn es nicht funktioniert
und vor allem: Wie merke ich, dass es
nicht klappt? Doch der Biackerprofi kann
mir diese Sorgen schnell nehmen und
hailt einige wichtige Tipps fiir uns parat.
Etwa, dass man guten Sauerteig stets am
sauerlichen, aber trotzdem angenehmen
Geruch erkennt. Denn: Riecht er unap-
petitlich, ist er nicht zu gebrauchen. Er
muss einmal taglich gefiittert werden
und die ideale Temperatur fiir seine Ent-
wicklung sind 32 °C. Wird regelmifRig
gebacken, kann er ruhig bei Raumtempe-
ratur stehen bleiben. Bei seltener Benut-
zung sollte er lieber eingefroren werden
- die Kilte versetzt die Bakterien quasi in
einen Tiefschlaf. AuRerdem sollte Sauer-
teig nicht im Kiihlschrank gelagert


http://www.bakenight.com

Fotos: Hannah Hold (3)
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werden: Bei Kiihlschranktemperatur
bauen sich die meisten Mikroorganismen
ab. Und der Nummer-sicher-Tipp vom
Profi: Sauerteigansatz vom Bécker besor-
gen. Da weils man, dass er einwandfrei
funktioniert.

Wer hat’s erfunden?

Auch, wenn Sauerteig eigentlich nach
etwas typisch Deutschem klingt, sollen
es die Agypter gewesen sein, die ihn ent-
deckt haben. Und das eher zufillig: Ein
ungebackenes Brot soll in der Sonne ver-
gessen worden sein, die Hefepilze, Milch-
sdure- und Essigsdurebakterien im Teig
hatten genug Zeit, um zu arbeiten. Am
nichsten Tag wurde der girende Fladen
trotzdem gebacken — und das erste Sauer-
teigbrot war geboren.

Die siduerlichen Brote sind nicht nur be-
kommlicher als gew6hnliche, sie sind auch
langer haltbar. ,Aus diesem Grund waren
kriftige Sauerbrote hier im Norden im-
mer so beliebt®, sagt Backer Niklas. Sie
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Sauerteig und Sauerteigansatz — was ist der Unterschied?

Sauerteigansatz, auch genannt Anstellgut, ist quasi die Basis fiir den Sauerteig
(siehe Anleitung rechts). Wird in einem Rezept zum Beispiel 200 g Sauerteig beno-
tigt, verwenden Sie 10 % Anstellgut, also in diesem Fall 20 g, und mischen es mit
100 g Mehl und 100 g Wasser in einem Gefifd mit Deckel. Benétigen Sie

300 g Sauerteig, nehmen Sie 30 g Anstellgut und 150 g Mehl sowie 150 g Wasser.
Danach das Gefifs tiber Nacht bei Raumtemperatur mit leicht aufgesetztem
Deckel stehen lassen. Am nichsten Tag sehen Sie, dass der Sauerteig aktiv war.
Nun die benétigte Menge abnehmen und das Rezept wie beschrieben zubereiten.
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waren ein perfekter Proviant fiir Seemén-
ner. Sauerteig an sich ist im Grunde ewig
haltbar.

Ab in den Ofen

Nach dem maschinellen Kneten sind wir
an der Reihe und diirfen unseren Laib
formen. Was dem Bécker mit nur drei
Handgriffen perfekt gelingt, kriege ich
mit etwas Ubung und Miihe hin. Ab jetzt
heildt es: Finger weg! Der Teig braucht
namlich Ruhe, um sich wieder zu ent-
spannen. Ansonsten bekommt er un-
schone Risse. Nach einer gewissen Ru-
hezeit darf er in den Ofen wandern. Der
Ofen in der Béckerei ist wirklich impo-
sant - fast so grold wie ein Garagentor.
Dampf kommt praktischerweise auf
Knopfdruck. Roggenbrot sollte iibrigens
kurz bei 250 °C angebacken werden, da-
nach Hitze reduzieren. Sauerteigbrot
braucht etwa eine Stunde im Ofen. Aber
wie merke ich, dass es tatsichlich fertig
ist? ,Das Brot muss eine Kerntemperatur
von 98 °C haben, dann ist es durchgeba-
cken®, sagt Niklas Dwenger. Alternativ
gibt es die Klopfprobe: Beim Klopfen auf
die Unterseite muss es hohl klingen.
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Woher bekomme ich
Sauerteig?

Sauerteig kénnen Sie mit wenigen
Zutaten selbst ansetzen (siehe
rechts). Alternativ fragen Sie den
Bicker lhres Vertrauens, ob Sie bei
ihm Sauerteigansatz erwerben
kénnen. Wer den Sauerteig nicht
selbst machen méchte, kann ihn
auch fertig im Einzelhandel kaufen.
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SAUERTEIG

SAUERTEIG ANSETZEN —
SO GEHT'S

Wollen Sie einen Ansatz fiir Roggen-
sauerteig machen, verwenden Sie
Roggenmehl Type 1150.

Fiir Weizensauerteig nehmen Sie
Weizenmehl Type 1050.

Tag1l
50 g Mehl und 50 ml Wasser in ein
sauberes Glas mit etwa 600 ml Fiill-
menge fiillen. Mit dem Finger ver-
mischen, bis eine dicke Paste ent-
steht. Deckel auf das Glas setzen,
nicht schlieen und bei Zimmer-
temperatur 24 Std. gehen lassen.

Tag 2
Wieder 50 g Mehl und 50 ml Wasser
ins Glas fiillen, mit dem Finger ver-
mischen. Deckel leicht aufsetzen
und wieder 24 Std. gehen lassen.

Tag 3-5
50 g Mehl und 50 m| Wasser
in das Glas fiillen und mit einem
Loffel umriihren. Deckel aufsetzen
und wieder 24 Std. gehen lassen.

AbTag 6

Der Ansatz kann nun zu Sauerteig
verarbeitet werden. Wichtig ist es,
ihn tiglich zu ,fittern*, heift,
jeden Tag 50 g Mehl und
50 ml Wasser zuzufiigen und umzu-
rithren. Wenn Sie den Ansatz fur ei-
nige Tage nicht benétigen, kénnen
Sie ihn bis zur Verwendung einfrie-
ren. Bei Bedarf bei Raumtemperatur
auftauen lassen und danach wie ge-
wohnt weiterverarbeiten.

Machen Sie die Duftprobe!

Das Anstellgut wird sich in den
fiinf Tagen deutlich verandern. Ab
dem dritten Tag sollte sich ein sauer-
licher Duft gebildet haben, der tiber
die Tage starker wird. Bereits an Tag
vier sollten sich Blasen gebildet ha-
ben. Der Teig riecht nun wie Apfel-
wein. An Tag fuinf wird der Teig rich-
tig ,lebendig* sein.
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Servieren Sie Ihren Gdsten zum Sonntagskaffee doch mal ein Brot statt eines
Kuchens: Mit der siifSen Focaccia, dem saftigen Schokobrot mit
Bananen und anderen Leckereien punkten Sie garantiert bei allen

46 Lanqgenuss Gutes Brot 2020




SUSSE BROTE

Focacceia
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Siifdes Schokobrot

[ ) mit Bananen

Rezept auf Seite 51

Dinkel—Buchweizen—

() brot mit Juitte

Rezept auf Seite 51
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SUSSE BROTE

Mini-Brioches

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.
zzgl. 1 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 12 Stiick

o 2 Wiirfel Hefe

¢ 100 ml lauwarme Milch

¢ 50 g Zucker

« 170 g weiche Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten der Formen

o Abrieb von 2 unbehandelten Zitrone

o 4 Eier

» 350 g Weizenmehl Type 405

o 1 Eiweif3

ZUBEREITUNG

Hefe in der Milch auflosen, den Zucker
-I zufiigen. Mit Butter, Zitronenschale,
Eiern und Mehl zu einem Teig verkneten,
an einem warmen Ort mit einem feuchten
Tuch abgedeckt 1 Std. gehen lassen.

2 Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. 12 Mulden eines Muffin-
blechs fetten. 200 g des Teigs beiseitele-
gen, restlichen Teig in 12 gleich grof3e
Stiicke teilen und in die Mulden geben.
Aus dem restlichen Teig 12 kleine Kugeln
formen und je eine auf die Brioches geben.

Eiweild verquirlen und die Oberflache

der Gebicke damit bestreichen. Im
unteren Drittel des heilRen Ofens 15 Min.
backen.
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Bananenbrot
Rezept auf Seite 52

Schokobrot
Rezept auf Seite 52




Fotos: Becker Joest Volk Verlag/Hubertus Schiiler (2); Katharina Kiillmer (1); Frauke Antholz (1); Ira Leoni (1)

Siiflse Walnuss-
Focaccia

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Min. zzgl.
30 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fuir 1 Focaccia

¢ 50 g Walnusskerne

« 200 g Weizenmehl Type 405 zzgl.
etwas mehr zum Bearbeiten

2 Wiirfel frische Hefe

¢ 1 TL Honig

o1Ei

¢ 1 Prise Salz

¢ 1 Birne

¢ 2 TL Zucker

« Etwas Olivendl zum Betriufeln

¢ 1 Handvoll Minzblittchen

ZUBEREITUNG

Die Walnusskerne fein hacken. Fiir

den Hefeteig Mehl, Hefe, Honig, Ei und
100 ml lauwarmes Wasser sowie Salz in
eine Schiissel geben und mit einem Hand-
rithrgerit zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Mit einem Kiichenhandtuch
zugedeckt an einem warmen Ort 30 Min.
ruhen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
2Vorheizen. Den Teig auf ein mit Back-
papier belegtes Blech geben und mit
bemehlten Hinden oder einer kleinen

Teigrolle zu einem ovalen Fladen formen.

Dann mit den Fingerspitzen kleine
Vertiefungen hineindriicken.

Hefefladen mit den Birnenspalten

belegen. Niisse darauf verteilen. Den
Fladen mit Zucker bestreuen und mit
Olivenol betraufeln. Focaccia im vorge-
heizten Ofen etwa 20 Min. backen. Auf
einem Kuchengitter abkiihlen lassen und
mit Minzblittchen bestreut servieren.

Siilses Schokobrot
mit Bananen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. zzgl.
30 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fur 1 Brot

« 2 Wiirfel Hefe

250 ml lauwarme Milch

¢ 50 g Zucker

e1TL Salz

500 g Weizenmehl Type 405 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

250 g gehackte Haselnusskerne

« 2 grofle Bananen (in Scheiben)

» Haselnusscreme

ZUBEREITUNG

Die Hefe mit Milch, Zucker und Salz
-I anrithren. Nach und nach Mehl hin-
zufiigen und so lange kneten, bis sich der
Teig vom Schiisselrand 16st, je nach Be-
darf noch etwas Milch oder Mehl hinzu-
fiigen. An einem warmen Ort abgedeckt
so lange gehen lassen, bis sich das Teig-
volumen verdoppelt hat.

21n der Zwischenzeit die Haselniisse
in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten und abkiihlen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Fliche
3 erneut kneten und zu einem Recht-
eck von etwa 1 cm Dicke ausrollen. Mit
Haselnusscreme bestreichen, dabei ei-
nen Rand von etwa 2-3 cm freilassen.
Dann die Bananenscheiben darauf ver-
teilen, zum Schluss mit den gerosteten
Haselniissen bestreuen.

Das Rechteck von der langen Seite
her langsam aufrollen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen und
so lange gehen lassen, bis der Teig sein

Volumen deutlich vergrof3ert hat.

SUSSE BROTE

In der Zwischenzeit Backofen auf
5 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Brot auf der unteren Schiene erst 10 Min.
backen, dann Ofen auf 180 °C runter-
schalten und in etwa 30 Min. fertig ba-
cken. Warm oder kalt servieren.

Dinkel-Buchweizen-
brot mit Quitte

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. zzgl.
50 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fur 2 Stuick

« 300 g Quitten oder feste Birnen
« 350 ml Apfelsaft

e 3 EL Rum

e 2 EL Honig

o 2 Zimtstange

o 2 Wiirfel Hefe

« 300 g Dinkelvollkornmehl
200 g Buchweizenmehl

o 1 Prise Salz

* 200 g Pekannusskerne

ZUBEREITUNG
Quitten schélen, vierteln, vom Kern-
gehiuse befreien, grob wiirfeln. Ap-
felsaft, Rum, Honig und Zimt aufkochen,
Quitten zugeben, abgedeckt 15 Min. sanft
kocheln lassen. Den Sud abgieRen und
abkiihlen lassen, Zimtstange entfernen.

Hefe zerbroseln und im lauwarmen
2 Sud auflésen. Mehle mit Salz mi-
schen, Hefemischung zugeben, zu einem
Teig verkneten. Teig an einem warmen
Ort etwa 30 Min. zugedeckt gehen lassen.

Niisse grob hacken und mit Quitten
3 vorsichtig unter den Teig heben.
Teig weitere 20 Min. zugedeckt an einem
warmen Ort gehen lassen. Backofen auf
200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

weiter auf Seite 52 9
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SUSSE BROTE

Aus dem Teig 2 gleich grof3e Brote

formen, auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech setzen. Im unteren Drittel
des Backofens 25-30 Min. backen. Aus
dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.
In Dosen aufbewahren.

Bananenbrot

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std.
zzgl. 24 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 1 Brot (Springform mit
etwa 24-26 cm @)

FUR DEN TEIG

¢ 255 g Bananen

« 455 g Weizenmehl Type 550
« 50 g Weizenvollkornmehl

« 150 g Milch (3,5 % Fett)

« 10 g Salz

¢ 0,5 g Frischhefe

25 g weiche Butter

¢ 50 g Zucker

FUR DIE EI-STREICHE

e1Ei

¢ 2 EL Milch

o 1 Prise Salz

o Feiner Kristallzucker zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

Bananen schalen, fein zerdriicken
-I und mit den anderen Zutaten nach
der Standardanleitung (siehe Grundre-

zept auf S. 50) zu einem Teig verarbeiten.

2 Bereits nach 12 Std. den Teig in neun
Stiicke zu etwa 110 g portionieren.

3 Teigstiicke rund einschlagen und

gleichmiRig verteilt in eine gefettete
Springform (@ 24-26 cm) setzen.

52 Langgenuss Gutes Brot 2020

4Die Form mit Folie oder einer Haube
abdecken und den Teig 12 Std. bei
Raumtemperatur ruhen lassen.

Ei, Milch und Salz verriihren und

die aufgegangenen Kugeln damit ein
streichen. Aulserdem feinen Kristallzu-
cker dariiberstreuen.

Die Springform in den kalten Ofen schie-
ben, auf 50 °C schalten und den Teigling
30 Min. reifen lassen. AnschlieRend auf
180 °C schalten (Teigling bleibt beim Aufhei-
zen im Ofen) und das Brot 50 Min. lang ba-
cken (einschlieRlich Aufheizphase).

Schokobrot

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. 20 Min.
zzgl. 24 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fur 1 Brot (Kastenform von
24 cm Lidnge, 9 cm Hohe, 12 cm Breite)

FUR DEN TEIG

« 85 g Zartbitterschokolade (60 % Kakao)
» 430 g Weizenmehl Type 550
« 285 g Milch (3,5 % Fett)

8 gSalz

¢ 0,5 g Frischhefe

« 35 g weiche Butter

¢ 65 g Zucker

« 50 g Ei (= 1 mittelgrofes Ei)
« 40 g Kakaopulver

o Fett fiir die Form

FUR DIE EI-STREICHE
.1 Ei

« 2 EL Milch

¢ 1 Prise Salz

ZUBEREITUNG
Die Schokolade grob reiben und mit
den anderen Zutaten nach der Stan-

dardanleitung (siehe Grundrezept auf
S. 50) zu einem Teig verarbeiten.

2 Nach 12 Std. den Teig rund und an-
schlieRend langlich einschlagen.

Mit der glatten Seite nach oben in

eine gefettete 1-kg-Kastenform
(24 cm Liange) setzen. Uberschiissi-
ges Mehl vorher von der Oberflache
entfernen.

4Die Kastenform mit einer Haube oder
Folie abdecken. 12 Std. bei Raumtem-
peratur reifen lassen.

Ei, Milch und Salz verriihren und

den Teigling damit einstreichen.
Nach Wunsch mit einem Messer tief
einschneiden.

Kastenform in den kalten Ofen schie-
ben, auf 50 °C schalten und den Teig-

ling 30 Min. reifen lassen. AnschlieRend
auf 180 °C schalten (Teigling bleibt beim
Aufheizen im Ofen) und das Brot

1 Std. 10 Min. backen.

BUCHTIPP:

Brotexperte Lutz Geifler braucht
nicht mehr als einen Backofen und
handeliibliches Mehl, um traumhaft

knusprige Brote zu zaubern. Die

prazisen Schritt-fir-Schritt-Anleitun-
gen machen das Backen zu einem
Kinderspiel fiir jeden Hobbybicker.

Becker Joest Volk Verlag, 29,95 Euro

Fotos: Becker Joest Volk Verlag/Hubertus Schiiler (2) | Illustration:

gettyimages.de/kate_sun




Testen Sie 3 Ausgaben
fiir NUR 9,90 Euro!

Mein LandRezept begeistert als Genussedition mit
saisonalen Rezepten aus der lindlich raffinierten
Kiiche. In jeder Ausgabe erwartet Sie ein anderes
kulinarisches Thema des Landlebens.

Bestellen Sie jetzt:
00711/72 52 291 A

@ www.meinlandrezept.de/probeabo

| sworop e o Jetzt ,Mein LandRezept“ auch auf lhrem Tablet oder m
LSS0 smartphone in der Kiosk-App , falkemedia® lesen! ABO: LR14ONM

falkemedia’

2 Ladenim
S App Store


http://www.meinlandrezept.de/probeabo

Raffinierter geht es nicht: Brot wird besonders saftig, wenn Gemiise in den Teig
verbacken wird. Kartoffeln, Mohren, Pilze und Tomaten halten den Teig feucht

und verleihen dem Brot zudem einen aromatischen Kniff der Extraklasse
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Rezept auf Seite 59
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pilzbaguette mit

[ ) Parika—Aufstrich
Rezept auf Seite 59

GENUSS-TIPP:

Wer lieber auf Pilze verzichten michte, kann
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stattdessen eine kleine Zucchini verwenden. :
Fein raspeln und unter den Teig heben. .
250-300 ml Wasser langsam hinzufiigen und °
L]
zu einem glatten Teig verkneten. o
L]
[ ]
°
L]
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Fotos: Ti
na Bumann (2); Florentina Klampferer (1)

.00.-0.....GEM{JSEBROTE

Kartoffel-

nalb i ==

(] Rosmarin-Brot
Rezept auf Seite 59

° Mghrenbrot
Rezept auf Seite 60
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pikantes

) Tomatenbrot

Rezept auf Seite 60
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Fotos: Kathrin Knoll (1); Ira Leoni (1); Tina Bumann (1); Florentina Klampferer (1)

Kartoffelbrot
mit Speck

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.
zzgl. 1 Std. 20 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fur 1 Brot
« 600 g mehligkochende Kartoffeln
« 300 g Dinkelmehl Type 1050
¢ 175 g Weizenmehl Type 550
zzgl. etwas mehr zum Bearbeiten
o 1 Wiirfel Hefe
o1 TL Zucker
¢ 4 EL Rapsol
« 100 g Speckwiirfel
¢ 1% TL Salz

ZUBEREITUNG
Kartoffeln schilen, waschen, in
kleine Stiicke schneiden. In reichlich
Wasser 15-20 Min. weich kochen, aus-
dampfen lassen. Kartoffeln fein zerdri-
cken und auskiihlen lassen.

Beide Mehlsorten in eine Schiissel
2 sieben, in die Mitte eine Mulde drii-
cken. Hefe hineinbrockeln, mit Zucker
und mit 100 ml lauwarmem Wasser ver-
rithren. Abgedeckt mit einem Tuch an

einem warmen Ort 20 Min. gehen lassen.

1EL Ol erhitzen und Speck darin
knusprig braten, auskiihlen lassen.

4Salz und restliches Ol zum Vorteig
geben. Auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfliche zu einem geschmeidigen
Teig verkneten, mit einem Kiichentuch
abdecken und weitere 30 Min. gehen las-
sen. Backblech mit Backpapier auslegen.

Kartoffeln und Speck unter den
5 Teig kneten. Zu einem ovalen Laib
formen, auf das Backblech geben und
weitere 30 Min. gehen lassen.

6Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Eine Schiissel mit Wasser
auf den Boden des Backofens stellen.

7 Brot im heifen Backofen 45-55 Min.
goldbraun backen, auf einem Kuchen-
gitter auskiihlen lassen.

TIPP: Schmeckt besonders gut mit einem
frisch zubereiteten Kriuterquark.

Pilzbaguette mit
Paprika-Aufstrich

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 45 Min.
zzgl. etwa 1 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fur 4 Stiick

« 50 g getrocknete Mischpilze

« 500 g Roggenmehl Type 1150
zzgl. etwas mehr zum Bearbeiten

o 2 Pck. Trockenhefe

e Salz

« 1 Knoblauchzehe

« /2 Peperoni

« 600 g gegrillte Paprika (Glas)

« 200 g Mandelkerne

5 EL Olivendl

o Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Pilze im Blitzhacker fein zerklei-
-I nern. Mit 375 ml kochendem Wasser
iiberbriihen und lauwarm abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit Mehl, Hefe und
22 TL Salz in einer Schiissel mischen.
Die Pilzmischung zugief3en und zu einem
glatten Teig verarbeiten. Zugedeckt etwa
1 Std. an einem warmen Ort gehen lassen.

3 Inzwischen den Paprika-Aufstrich
zubereiten. Dafiir Knoblauch schilen

GEMUSEBROTE

und grob hacken. Peperoni waschen,
entkernen und grob wiirfeln. Paprika gut
abtropfen lassen.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett

unter Riithren goldbraun résten. Aus
der Pfanne nehmen, kurz abkihlen
lassen. Paprika, Knoblauch, Peperoni,
Mandeln, Ol und 4 EL Wasser mit einem
Piirierstab fein pilirieren. Kriftig mit Salz
sowie Pfeffer abschmecken und bis zum
Servieren abgedeckt durchziehen lassen.

2 Backbleche mit Backpapier aus-
5 legen. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache gut durchkneten. In 4 Por-
tionen teilen und daraus lingliche, diinne
Baguettes formen. Auf die vorbereiteten
Backbleche legen, abdecken und weitere
30 Min. gehen lassen.

Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
6vorheizen. Oberflachen der Baguettes
mit einem Messer schrig einschneiden.
Auf der 2. Schiene von unten 25-30 Min.
backen. Aus dem Ofen nehmen und ab-
kiihlen lassen. Mit dem Paprika-Mandel-
Aufstrich anrichten und servieren.

Kartoffel-Rosmarin-Brot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 40 Min.
zzgl. 1 Std. 10 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 1 Brot

¢ 10 Zweige Rosmarin

» 600 g Weizenmehl Type 550
zzgl. etwas mehr zum Bearbeiten

e 1 EL Trockenhefe

« Salz und Pfeffer

* 4 EL Rapsol zzgl. etwas mehr zum
Fetten der Form

« 4 mehligkochende Kartoffeln

« 3 EL geriebener Emmentaler

weiter auf Seite 60 9
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ZUBEREITUNG

Rosmarin waschen und trocken
-I tupfen. Nadeln von den Zweigen
zupfen und etwa die Hilfte fein hacken.
Mehl, Trockenhefe, 2 TL Salz, etwas
Pfeffer sowie den gehackten Rosmarin in
einer grofden Schiissel mischen. 300 ml
lauwarmes Wasser mit 2 EL, Ol mischen
und zu der Mehlmischung gief3en. Gut
vermengen, auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfliche etwa 5 Min. lang kneten.
Teig in die Schiissel geben, mit einem
feuchten Kiichentuch bedeckt an einem
warmen Ort 45 Min. gehen lassen.

Eine Kastenform (15 ecm x 27 cm) mit
201 einpinseln. Die Kartoffeln sehr
griindlich waschen. Mit einem Gemii-
sehobel in sehr diinne Scheiben hobeln.

Die Halfte der Kartoffeln in den Teig
3 einarbeiten. Teig in die vorbereitete
Form geben. Ubrige Kartoffelscheiben
mit restlichem Ol bestreichen und das
Brot damit belegen. Mit etwas Salz sowie
den ibrigen Rosmarinnadeln bestreuen
und abgedeckt an einem warmen Ort
weitere 25 Min. gehen lassen.

Backofen auf 220 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Das Brot mit dem
Kése bestreuen und auf der mittleren
Schiene fiir 40 Min. goldbraun backen.
Aus dem Ofen nehmen, 10 Min. ruhen
lassen und dann vorsichtig aus der Form
l6sen und servieren.

Kerniges Mohrenbrot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. 30 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fur 1 Brot
¢ 1 Méhre

60 LanQﬁenuss Gutes Brot 2020

« 250 g Dinkelvollkornmehl

o 1 EL Zuckerriibensirup

o1 TL Salz

o /2 Wiirfel Hefe

» 100 g Kiirbiskerne

o Etwas Butter zum Fetten der Form

ZUBEREITUNG
Mohre schilen und fein raspeln.
Mehl, 220 ml Wasser, Zuckerriiben-
sirup, Salz, Hefe, Kiirbiskerne sowie
Mohre in eine Riithrschiissel geben und
gut verkneten.

Eine Kastenform (Lange 20 cm) mit
2 etwas Butter fetten. Teig einfiillen
und zugedeckt an einem warmen Ort
etwa 30 Min. gehen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
3 hitze vorheizen, dabei eine feuerfeste
Schale mit Wasser auf den Ofenboden
stellen. Das Brot im heifRen Ofen auf der
2. Schiene von unten etwa 45 Min.
backen. Mit etwas Alufolie abdecken,
sollte die Oberflache drohen zu dunkel
zu werden.

TIPP: Anstelle von Kiirbiskernen eignen
sich auch Leinsamen, Sonnenblumenkerne
sowie andere Kerne oder Saaten gut in dem
Brot.

Pikantes Tomatenbrot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. 1 Std. 20 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fur 2 Brote
« 125 g getrocknete Tomaten in Ol
e 1 TL Zucker
¢ 560 g Weizenmehl Type 405

zzgl. etwas mehr zum Bearbeiten
e 1 Pck. Trockenhefe

¢ 1TL Salz
¢ 1 EL Tomatenmark
¢ 1 TL edelsiiRRes Paprikapulver

ZUBEREITUNG
Getrocknete Tomaten abtropfen
lassen und in einer Kiichenmaschine
zerkleinern. 300 ml lauwarmes Wasser
mit Zucker in einer Schiissel verriihren.
Mehl, Hefe, Salz, Tomatenmark, Paprika-
pulver sowie zerkleinerte Tomaten
hinzufiigen und alles gut verkneten.
Den Teig in eine leicht bemehlte Schiissel
legen, mit einem feuchten Geschirrtuch
abdecken und an einem warmen Ort fiir
1 Std. gehen lassen.

2 Den Teig auf die Arbeitsflache geben,
gut durchkneten und in 2 Hilften
schneiden. Beide Hilften mehrfach fal-
ten und zu Brotlaiben formen. Jeden Laib
auf ein Stiick Backpapier legen. Laibe
nun wie einen Bonbon in das Papier
wickeln, dabei die Seiten umschlagen,
sodass die oberen Hilften offen liegen,
und die Enden des Backpapiers wie bei
einem Bonbon fest verzwirbeln. Den Teig
im Papier 20 Min. an einem warmen Ort
gehen lassen. Den Ofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

Die Brote im Backpapier auf ein Blech
3 setzen und in den Ofen schieben.
Brote und Ofenwiéinde mit etwas Wasser
bespriihen. Etwa 30 Min. backen, bis die
Brote goldbraun und knusprig sind, da-
bei nach 10 Min. Backzeit den Dampf aus
dem Ofen lassen. Anschlief3end auf
einem Gitter auskiihlen lassen, erst dann
das Backpapier vorsichtig ablésen.

Fotos: Tina Bumann (1); Kathrin Knoll (1) | Illustrationen: gettyimages.de/ Alisa Pravotorova



Testen Sie LandGenuss

Das Magazin mit saisonalen Rezepten fiir jede Gelegenheit

Gleich bestellen:

0 0711/72 52-291
@ www.landgenuss-magazin.de/probeabo Abo: LG120NM



http://www.landgenuss-magazin.de/probeabo

Ob mit herzhaften oder siifSen Aufstrichen: Kndckebrot schmeckt einfach
immer und ldsst sich ganz leicht selbst machen. Wir zeigen wie!
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Quinoa-Reis-
Knickebrot mit
Tomaten-Hiittenkise

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
ZUTATEN fiir etwa 50 Stiick

FUR DAS KNACKEBROT

¢ 100 g Vollkornreis

¢ 70 g Quinoa

¢ 40 g Leinsamen

¢ 20 g Sesamsaat

20 g Sojasofde

o Salz

o Korner, Gewiirze und getrocknete
Krduter zum Bestreuen (z. B. Sesam,
Sonnenblumenkerne, Oregano)

FUR DEN TOMATEN-HUTTENKASE
¢ 1 kleine rote Zwiebel
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« 30 g getrocknete Tomaten

« 8 Stiele Basilikum

¢ 300 g Hiittenkise

¢ 15 g Ajvar

o Salz

o Pfeffer

¢ 2 TL edelsiifes Paprikapulver

ZUBEREITUNG

Reis und Quinoa nach Packungs-
-I anweisung kochen. Anschliefsend
vermengen.

2 Leinsamen in eine Schiissel geben,
mit 100 ml Wasser iibergiefRen, fiir
15-20 Min. quellen lassen.

3 Inzwischen Sesamsaat in einer
Pfanne ohne Fettzugabe goldbraun
anrosten. Backofen auf 180 °C Umluft

vorheizen.

Quinoa-Reis-Mischung, gequollene
Leinsamen, Sesam, Sojasof’e sowie
% TL Salz in einen Standmixer geben und
fein plirieren.

Halfte des Teigs diinn auf einem mit
5 Backpapier belegten Blech verteilen,
mit den Kérnern bestreuen. Mit restlichem
Teig auf einem 2. Backblech ebenso verfah-
ren. Im Ofen 30 Min. backen, Teig in Stiicke
zerteilen, weitere 30 Min. knusprig backen.
Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Wihrend das Brot backt, Zwiebel

schailen, vierteln, in einen Standmi-
xer zerkleinern. Tomaten und Basilikum
hinzufiigen, erneut mixen. Hiittenkése
mit Ajvar, %2 TL Salz, Pfeffer sowie
Paprikapulver zugeben, alles gut vermen-
gen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
mit dem Knéckebrot servieren.



Fotos: Anna Gieseler (1); Kathrin Knoll & Anna Gieseler (1)
© © 06 0 0 0 0 06 06 06 0 0 0 0 06 06 0 06 0 0 0 0 00000000000 0 0 0000 0000 0006060660606 0606060606 0060606060060 000000000 000 090,

KNACKEBROT

Knéickebrot

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Min.
zzgl. 20 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fuir 20 Stuick

o 2 Wiirfel Hefe

¢ 250 ml lauwarme Milch

*1TL Honig

« 165 g Roggenvollkornmehl zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

¢ 165 g Dinkelvollkornmehl

¢ 1% TL Salz

ZUBEREITUNG

Die Hefe in der Milch auflosen, Honig
-I zugeben. Mehle mit Salz mischen, die
Hefemischung angief3en und alles mit-
einander verkneten. Den Teig abdecken
und an einem warmen Ort fiir 20 Min.
ruhen lassen.

Den Backofen auf 250 °C Ober-/
2Unterhitze vorheizen. Den Teig in
3 gleich grolse Stiicke teilen, auf einer gut
bemehlten Arbeitsfliche durchkneten
und so diinn wie moglich ausrollen. Den
Teig mehrfach mit einer Gabel einste-
chen und in Rechtecke (etwa 15 x 8 cm)
schneiden. Diese auf ein mit Backpapier
belegtes Blech setzen.

3 Knéckebrote im oberen Teil des Ofens

6-7 Min. backen. Aus dem Ofen neh-
men und auf Gittern abkiithlen lassen.
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Fotos: Kathrin Knoll (2); gettyimages.de/barmalini (2); Kathrin Knoll & Anna Gieseler (1) |

Knéackebrot
aus Roggen- und
Dinkelmehl

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.

ZUTATEN fur 25 Stiick

¢ 210 g Roggenvollkornmehl

¢ 300 g Dinkelvollkornmehl
zzgl. etwas mehr zum Bearbeiten

¢ 1% TL Salz

e 2 EL Olivensl

o Einige Korner oder Saaten nach Belieben
(z.B. Sesamsaat, Leinsamen, Sonnen-
blumenkerne, Kiirbiskerne)

30 g geriebener Kise

ZUBEREITUNG

'I Beide Mehle in einer Schiissel
vermengen. 330 ml Wasser, Salz und

Olivenol hinzufiigen, mit einer Kiichen-

maschine oder einem Handriihrgerat

(Knethaken) zu einem Teig verkneten.

2Backofen auf185 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen und ein Blech mit Back-
papier auslegen. Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsfliche durchkneten
und 3 mm diinn ausrollen. In Rechtecke
schneiden (etwa 12 x 6 cm) und diese auf
das Backblech legen.

Nach Belieben diinn mit Wasser

bestreichen und mit Kérnern, Saaten
und geriebenem Kise bestreuen. Im
vorgeheizten Ofen 30-35 Min. backen.
Aus dem Ofen nehmen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

Snickebrot

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min. zzgl.
1 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fur 12 Stiick

¢ 175 ml Milch

¢ 1 EL Honig

o s Wiirfel Hefe

« 200 g Dinkelvollkornmehl

« 100 g Roggenmehl Type 1370
e 1 Msp. Korianderpulver

e 1EL Salz

¢ 1 EL Sesam

ZUBEREITUNG
Milch und Honig in einem Topf auf
niedrigster Stufe erwdrmen. Hefe
in der lauwarmen Milch auflésen. Beide
Mehlsorten, Koriander sowie Salz in
eine grolse Schiissel geben, die Milch-
mischung zugeben und mit den Hinden
zu einem Teig verkneten. Zu einer
Kugel formen und in eine leicht bemehlte
Schiissel legen. Mit einem feuchten
Geschirrtuch abdecken und 1 Std. an
einem warmen Ort gehen lassen.

2Den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. 2 Backbleche
mit Backpapier auslegen.

Teig in 12 Portionen teilen und auf der
3 bemehlten Arbeitsfliche je zu sehr
diinnen, langlichen Fladen ausrollen.
Snickebrote auf das Backblech legen und
mit einer Gabel gleichméRig Locher in
den Teig stechen. Teigfladen mit Sesam
bestreuen und vorsichtig in den Teig
eindriicken. Im vorgeheizten Backofen
8-10 Min. backen, bis sie aufden goldbraun
und knusprig sind. Auf einem Kuchen-
gitter vollstandig auskiihlen lassen. Luft-
dicht verschlossen sind die Scheiben etwa
1 Woche haltbar.

KNACKEBROT

Kniickebrot mit Curry

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min. zzgl.
1 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fur etwa 48 Stuick
« 150 g Dinkelmehl Type 812
« 100 g Haferflocken

¢ 100 g Sesamsaat

¢ 200 g Sonnenblumenkerne
« 80 g geriebener Parmesan
«1TL Salz

o 2 TL Currypulver

« 50 g Kiirbiskerne

ZUBEREITUNG

Das Mehl und die Haferflocken mit
-I 350 ml Wasser vermengen und fiir
1Std. quellen lassen. Sesam, 100 g Son-
nenblumenkerne, Parmesan, Salz und
Currypulver zugeben und untermischen.

2Backofen auf160 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Hilfte des Teiges zwischen
zwei Backpapierbogen mit einem Nudel-
holz diinn ausrollen. Das obere Backpa-
pier abziehen und den Teig mit dem
unteren Papier auf ein Backblech legen.
Den Vorgang mit der zweiten Teighélfte
wiederholen.

Die Bleche nacheinander im heilRen
3 Ofen erst 15 Min. backen, herausneh-
men, in beliebig grofke Stiicke schneiden
und mit den restlichen Sonnenblumen-
und Kiirbiskernen bestreuen und etwas
andriicken. Weitere 20 Min. goldbraun
backen. Herausnehmen und vollstindig
auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.
Dann trocken und luftdicht verschlossen
am besten in Blechdosen aufbewahren.
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Artischocken Elixier
Mit erlesenen Bitterkrautern, Wurzeln und Bliiten u.a. Enzian-

wurzel, Tausendgtildenkraut, Kardamom, Ingwerwurzel, Muskat, ELO Achat BratentOPf mit GlanECkel
Zitwerwurzel, Chinarinde, Pomeranzenschalen, Wacholderbeeren, Zuruckhaltend, geradlinig, wertig — Design-Liebhaber sind
Campher, Lavendel, Zimtrinde, Citronell, Baldrianwurzel, Angelika- verriickt nach ihm, denn Achat hat Stil. Die fast schon puristi-
wurzel, Nelken, Galgantwurzelstock und einem Hauch von Safran. schen Edelstahlgriffe runden sein Erscheinungsbild ab.
Wert: 34,95 €* Wert: 44,90 €%
Pramien-ID: F1362 Pramien-ID: F1355

~

Le Creuset Mini-Cocotte

Die Mini-Cocottes von Le Creuset sind vielfiltig
einsetzbar, z.B. als Marmeladentépfchen, zum
Servieren von Snacks oder zum Zubereiten von

kleinen Gerichten und Desserts. Die Oberfli- &
che ist dank einer speziellen Glasur kratz- und Salatgenuss'set §
schnittfest. Zudem lisst sie sich leicht reinigen Die Flaschen sind aus hochwertigem Por- £
und ist geruchs- und geschmacksneutral. Die zellan und mit einem Stopfen verschlos- g
Mini-Cocottes sind thermoresistent von 18 °C bis sen. Sie haben ein Fassungsvermégen von g
260 °C und somit backofen, mikrowellen-, kiihl- 0,751 und 1,1. Das Salatbesteck aus weifder £
und gefrierschrankgeeignet. Sie haben die Wahl Keramik wird durch schwarze Holzgriffe 3
zwischen einer Mini-Cocotte entweder in der veredelt. Mit einer Linge von 32 cm liegt g
Farbe ,Ofenrot* oder , Karibik“. Wert: 21,95 €* es ideal in lhren Hinden. Wert: 55,90 € * ign
Pramien-IDs: F1380 (ofenrot) | F1379 (karibikblau) Primien-1D: F1354 -

Jetzt versandkostenfrei bestellen: www.landgenuss-magazin.de/jahresabo
oder per Telefon unter 0711 / 72 52 291

ABO-ID: LG180ONEI

| & Appstore Jetzt ,LandGenuss“ auch auf Ihrem Tablet oder Smartphone in der Kiosk-App ,falkemedia“ lesen! m

falkemedia’



http://www.landgenuss-magazin.de/jahresabo

Wir laden ein zum grof$ziigigen Abendbrot: Freuen Sie sich auf ofenfrische
Brote mit wiirzigen Aufstrichen und kostlichen Dips
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ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.

fiir 4 Personen
300 g Auberginen
» 2 rote Paprikaschoten
¢ 2 Knoblauchzehen
¢ 80 g Feta
o Salz und Pfeffer
¢ 2 TL getrockneter Oregano
50 g Walnusskerne
e 2 EL Olivendl
o Y4 TL getrockneter Thymian
¢ 2 TL edelsiifles Paprikapulver
« 2 TL rosenscharfe Paprikapulver
« 1 Chilischote
« 2 reife Avocados
« 1 EL Saft einer Limette
¢ 12 Scheiben Bauernbrot

Auberginen und Paprika waschen

und trocken tupfen. Aubergine hal-
bieren, Paprika entkernen und halbieren.
Mit den Schnittflaichen auf ein Backblech
legen. Bei hoher Hitze backen oder gril-
len, bis die Haut schwarz wird und Blasen
wirft. Unter einem feuchten Tuch 10 Min.
ruhen lassen.

Inzwischen 1 Knoblauchzehe schilen

und fein hacken. Auberginenfrucht-
fleisch aus der Schale schaben und
zugeben. Feta in Stiicken, %2 TL Salz,
etwas Pfeffer und Oregano ebenfalls in
eine Schiissel geben und zu einem cremi-
gen Aufstrich verriithren.

Die Walniisse fein hacken. Die Pa-

prika hduten und in ein hohes Gefaf}
geben. Olivendl, % TL Salz, etwas Pfeffer,
Thymian sowie Paprikapulver hinzufii-
gen und mit einem Piirierstab zu einem
Mus verarbeiten.
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Ubrige Knoblauchzehe schiilen und

fein hacken. Chili waschen, Kerne
entfernen und in Ringe schneiden. Avo-
cados halbieren, Kern entfernen und
das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen.
Zusammen mit Limettensaft, 2 TL Salz
sowie etwas Pfeffer in ein hohes Gefl3
geben und mit einem Piirierstab fein
zerkleinern. Die drei Aufstriche zum
Bauernbrot servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 45 Min.
zzgl. 2 Std. Ruhezeit

fiir 4 Personen
e Vs Wiirfel Hefe
¢ 150 g Sonnenblumenkerne
30 g Leinsamen
e 50 ml Zuckerriibensirup
¢ 1 TL Brotgewiirz
e1TL Salz
« 50 g Haferflocken zzgl. etwas mehr zum
Bestreuen
* 60 g Sojamehl
160 g Buchweizenmehl
e 25 g Flohsamenschalen
e Etwas Butter zum Fetten der Form
« 1 reife Avocado
e 4 Eier
e Etwas Sonnenblumenél zum Braten

Alle Zutaten bis auf Avocado, Eier und

Ol mit 600 ml lauwarmem Wasser mit
den Knethaken des Riihrgerats fir 3 Min.
zu einem lockeren Teig verkneten. Eine
Kastenform (25 cm Linge) mit Butter
fetten, mit etwas Haferflocken ausklei-
den und den Teig hineingeben. Den Teig
abgedeckt etwa 2 Std. gehen lassen.

Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze

vorheizen. Den Teig im vorgeheizten
Ofen 1 Std. 15 Min. backen. Vor dem Ver-
zehr gut auskiihlen lassen. Anschlief3end
die Eier in einer Pfanne mit etwas Ol zu
Spiegeleiern ausbacken. Das Brot an-
schneiden und mit Avocadoscheiben gar-
nieren. Jeweils mit einem Spiegelei bele-
gen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Min.

fiir 4 Personen
* 250 g Magerquark
¢ 100 g Joghurt
o 1 EL grober Senf
e 2 Bund Schnittlauch
e Salz und Pfeffer

Den Quark mit dem Joghurt und

dem Senf ordentlich verriihren.
Schnittlauch griindlich waschen, gut
trocken schiitteln und in feine Rollchen
schneiden.

Die Schnittlauchroéllchen unter

die Quark-Joghurt-Masse ziehen
und alles kriftig mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Grober, siifler Senf verleiht diesem
frischen Dip ein besonderes Aroma.
Wer es etwas schirfer mag, hackt V2 rote
Chilischote sehr fein und hebt sie unter
die Quark-Joghurt-Masse.
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ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.
zzgl. 2 Std. Ruhezeit

fiir 1 Brot
o Y2 Wiirfel Hefe
50 g Zuckerriibensirup
« 350 g Roggenvollkornmehl
* 150 g Weizenmehl Type 550
« 50 g fliissiger Sauerteig (S. 45)
¢ 200 g Sonnenblumenkerne
¢ 1 EL Salz
o Etwas Butter zum Fetten der Form

Hefe mit dem Zuckerriibensirup in

350-400 ml lauwarmem Wasser
l6sen. Die beiden Mehle, den Sauerteig,
100 g der Sonnenblumenkerne und Salz
in einer Schiissel vermengen. Anschlie-
Rend das Wasser-Hefe-Gemisch dazuge-
ben und die Masse kréftig zu einem glat-
ten Teig kneten. Die Schiissel mit einem
Handtuch abdecken, an einem warmen
Ort 1 Std. gehen lassen.

Kastenform (Lange 30 cm) mit etwas

Butter einfetten und mit 50 g Sonnen-
blumenkoérnern ausstreuen. Den Teig in
die Form fiillen und noch mal etwa 1 Std.
abgedeckt an einem warmen Ort ruhen
lassen.

Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze

vorheizen. Laib mit Wasser bepinseln
und mit restlichen Kérnern bestreuen.
Die Temperatur auf 200 °C reduzieren
und das Brot auf mittlerer Schiene fiir
etwa 1 Std. backen. Das Brot aus dem
Ofen nehmen und auf einem Rost voll-
standig abkiihlen lassen.
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Wer keine Sonnenblumenkerne
mag, kann auch Kiirbiskerne oder andere
Samen verwenden.

Darw

J

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.

fiir etwa 6 Personen
« 500 g rote Zwiebeln
» 2 Stiele Thymian
e 4 EL Olivendl
« 100 g brauner Zucker
¢ 50 ml Rotwein
100 ml Rotweinessig
e 2 Lorbeerblitter
e 1 Prise Zimtpulver
o Salz und Pfeffer
¢ 200 g Camembert

Zwiebeln schilen, halbieren und in

diinne Streifen schneiden. Thymian
waschen, trocken tupfen und die Blétt-
chen abzupfen.

Ol in einem Topf erhitzen. Die Zwie-

beln darin glasig diinsten. Zucker zu-
geben und leicht karamellisieren lassen.
Mit Rotwein und Essig abloschen. Thy-
mian, Lorbeer, Zimt, etwas Salz sowie
Pfeffer zugeben und alles aufkochen las-
sen. Zugedeckt 30-35 Min. kocheln las-
sen, dabei zwischendurch rihren.

Lorbeer entfernen und Chutney ggf.

noch mal mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Heil? in sterile Glaser (etwa
2 Glaser a 300 ml) fiillen, fest verschlie-
Ren und abkiihlen lassen. Camembert
in diinne Scheiben schneiden und
Brotscheiben mit Camembert sowie
etwas Zwiebelchutney anrichten, dann

servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min.

fur 6 Personen
e 1 Bund Schnittlauch
75 g Haselnusskerne
e 2 EL rosa Pfefferbeeren
50 g Mohnsaat
600 g Frischkise
¢ 50 ml Milch
e Salz und Pfeffer

Schnittlauch waschen, trocken tup-

fen und in feine Rollchen schneiden.
Haselnusskerne fein hacken. Pfefferbee-
ren in einem Morser grob zerstofden und
mit dem Mohn mischen.

Frischkise mit der Milch glatt rithren

und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
3 gleich grofke Portionen teilen und je-
weils zu Billchen formen. Ein Drittel in
den Schnittlauchroéllchen wilzen, ein
weiteres Drittel in den gehackten Ha-
selniissen und das librige Drittel in der
Mohn-Pfeffer-Mischung. Bis zum Servie-
ren im Kiithlschrank aufbewahren.
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ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.
zzgl. 20 Std. 45 Min. Ruhezeit

fiir 1 Brot
2 Wiirfel Hefe
250 g Weizenmehl Type 550 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten
» 250 g Roggenmehl Type 1150
60 g Sauerteig (S. 45)
e 2 EL Honig
¢ 2 TL Kiimmelpulver
¢ 1% TL Salz

Etwa Y5 der Hefe in 100 ml lauwar-

mem Wasser 16sen. Mit 100 g Weizen-
mehl mischen und abgedeckt 18 Std. im
Kiihlschrank gehen lassen.

Den Vorteig etwa 1 Std. vor der

Weiterverarbeitung aus dem Kiihl-
schrank nehmen. Ubriges Weizenmehl,
Roggenmehl, Sauerteig, restliche Hefe,
Honig, Kiimmel und Salz zum Vorteig
geben. 200 ml Wasser zugeben und alles
erst langsam, dann kriftiger mit der
Kiichenmaschine oder den Knethaken
des Handriihrgeriits zu einem glatten
Teig verarbeiten. Teig abgedeckt 2 Std.
an einem warmen Ort gehen lassen,
dabei zwischendurch einmal die Rander
nach innen falten.

Teig auf einer bemehlten Arbeits-

fliche rundwirken. Ein Mehlkorb-
chen mit Mehl ausstiduben und den Teig
hineingeben. Mit Mehl bestduben und
abgedeckt weitere 45 Min. gehen lassen.

Backofen auf 250 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen, dabei eine feuerfeste
Schale mit Wasser miterhitzen. Das Brot
auf ein mit Backpapier belegtes Blech
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stiirzen. Ggf. noch mal mit Mehl bestéiu-
ben und im heifsen Ofen 15 Min. backen.
Dann die Temperatur auf 220 °C zuriick-
schalten, die Schale mit dem Wasser
vorsichtig entfernen und das Brot
25-30 Min. zu Ende backen. Die Klopf-
probe machen und auf einem Kuchen-
gitter abkiihlen lassen.

Darw

J

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min.

fiir 4 Personen
o 5 kleine Gewiirzgurken
¢ 1 TL Kapern
« 4 Stiele glatte Petersilie
« 2 frische Eigelb
¢1TL Senf
e 1 EL Zitronensaft
e 1 Prise Zucker
« 150 ml Rapsél
e Salz und Pfeffer
o 1 Beet Kresse
« 350 g Roastbeef-Aufschnitt

Gewiirzgurken gut abtropfen lassen

und sehr fein wiirfeln. Kapern fein
hacken. Petersilie waschen und trocken
tupfen. Blittchen abzupfen und ebenfalls
fein hacken.

Eigelb, Senf, Zitronensaft und Zu-

cker mit dem Piirierstab verquirlen,
bis eine dickliche Masse entstanden ist.
Dann weiter piirieren und nach und nach
das Ol zugeben. Gurken, Kapern und
Petersilie unterrithren und alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Kresse vom Beet schneiden, ggf.

waschen und trocken tupfen. Roast-
beef-Aufschnitt mit Remoulade und
Kresse auf Brotscheiben anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. zzgl. 13 Std.
30 Min. Ruhezeit

fur 1 Brot

« 300 g Roggenkérner (alternativ feiner
Roggenschrot)

« 45 g Roggen-Anstellgut (S. 45)

¢ 5 g Hefe

10 g Zucker

« 200 g Dinkelmehl Type 630

« 500 g Weizenmehl Type 1050 zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

¢ 150 g Sonnenblumenkerne

«20 g Salz

Roggenkorner in einem leistungs-

starken Multizerkleinerer oder einer
Miihle fein schroten. Mit 300 ml lauwar-
mem Wasser und dem Anstellgut mi-
schen und 12 Std. bei Raumtemperatur
abgedeckt ruhen lassen.

Am nachsten Tag Hefe mit Zucker

in 400 ml lauwarmem Wasser losen.
Beide Mehlsorten, Sonnenblumenkerne
und Salz zum Vorteig geben und alles zu-
nichst langsam und dann ziigiger mit der
Kiichenmaschine oder den Knethaken
des Handriihrgerits verkneten. Mit Mehl
bestduben und 1 Std. 30 Min. abgedeckt
an einem warmen Ort gehen lassen.
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Den Backofen auf 250 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Briter (0 26 cm) mit
etwas Backpapier auskleiden. Den Teig
hineingeben und die Oberflache kreuz-
weise mit einem scharfen Messer ein-
schneiden. Den geschlossenen Briter
im heil3en Ofen 8 Min. backen. Dann die
Temperatur auf 230 °C reduzieren und
weitere 35 Min. backen. SchlieRlich vor-
sichtig den Deckel abnehmen und wei-
tere 15-20 Min. zu Ende backen. He-
rausnehmen, vorsichtig aus dem Briter
heben und auf einem Kuchengitter voll-
standig abkiihlen lassen.

Daxw
pm

J

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.

fir etwa 10 Portionen
e 4 Zwiebeln
« 3 Apfel
o 3 Stiele Majoran
« 4 Stiele Thymian
¢ 200 g Schweineschmalz
o Salz und Pfeffer
« Nach Belieben einige Réstzwiebeln zum
Garnieren

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Apfel ebenfalls schilen, entkernen
und fein wiirfeln. Majoran- und Thymi-
anstiele waschen und trocken tupfen.

Schweineschmalz in einen weiten

Topf geben und erhitzen. Die Zwie-
beln und Krauter zugeben und alles fir
25-30 Min. bei geringer Hitze kécheln
lassen. Apfel nach etwa 15 Min. ebenfalls
zugeben und mitgaren.

Majoran und Thymian aus dem Topf

nehmen und entsorgen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Schmalz noch heif%
in sterile Glaser fiillen und verschliefRen.
Nach Belieben zum Servieren mit einigen
Rostzwiebeln bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Min.

fiir etwa 10 Portionen
« 1 Bund gemischte Kriuter (z. B. Peter-
silie, Schnittlauch, Zitronenmelisse, Dill)
¢ 1 Knoblauchzehe
« 25 g Mandelkerne
« 250 g weiche Butter
e Salz und Pfeffer

Kriauter waschen und trocken tupfen.

Ggf. Blattchen von den Stielen zupfen
und alles fein hacken. Knoblauch schilen
und durch die Knoblauchpresse driicken.
Mandelkerne sehr fein hacken.

Butter mit Krautern, Knoblauch und

Mandeln glatt rithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und bis zum Servie-
ren abgedeckt in den Kiihlschrank stel-
len. Nach Belieben vorher in etwas Perga-
mentpapier wickeln und als Rolle kiihlen,
so lassen sich dekorative Scheiben von
der Butter schneiden.

BELEGTE BROTE

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Min.

fur 1 Glas a 350 ml

e 1-2 cm frischer Meerrettich (alternativ

2 TL Sahnemeerrettich)
« 120 g Riucherlachs
o 1 Zitrone
« 4 Stiele Dill
¢ 200 g Schmand
« Salz und Pfeffer

Meerrettich schilen, reiben und

in ein hohes Gefild geben. Lachs in
kleine Stiicke schneiden. 50 g davon
ebenfalls in das hohe Gefial} geben. Mit
einem Piirierstab piirieren. Zitrone hal-
bieren und den Saft auspressen. Dill wa-
schen, trocken tupfen und die feinen
Spitzen abzupfen.

Die Lachs-Masse in eine grof3e

Schiissel umfiillen und restlichen
Lachs, Schmand, Zitronensaft, Dillspit-
zen, etwas Salz sowie Pfeffer zugeben
und alles vorsichtig vermengen. Direkt
servieren oder kiihl stellen.
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Sie erwarten Gdste und planen ein leckeres Biifett? Da diirfen Brotsnacks nicht

Jfehlen: Mit Handbrot, Pesto-Blume, Brotkranz und Co. punkten Sie garantiert
und sorgen kulinarisch fiir ordentlich Abwechslung
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PARTYBROTE

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. 1 Std. Ruhezeit

fir 1 Brotblume a 16 Stiicke

o Y2 Wiirfel Hefe
e 12 EL Zucker
500 g Weizenmehl Type 550

zzgl. etwas mehr zum Bearbeiten
¢ 2TL Salz
« 5 EL Olivendl
250 g Pesto nach Wahl
« 1 Eigelb
¢ 3 EL Sahne

250 ml lauwarmes Wasser mit Hefe
und Zucker verrithren. Mehl, Salz
sowie Olivenodl hinzufiigen und zu einem
glatten Teig verkneten. In eine bemehlte

Schiissel legen, mit einem feuchten
Geschirrtuch abdecken und an einem
warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze

vorheizen. Ein Blech mit Backpapier
auslegen. Den Teig nochmals gut durch-
kneten und in 2 Teile teilen. Eine Halfte
zu einem gleichméafligen Kreis (@ 30 cm)
ausrollen, auf das Backblech legen und
mit dem Pesto bestreichen. Das zweite
Teigstiick ebenfalls zu einem Kreis aus-
rollen, auf das erste Teigstiick legen und
gut andriicken.

Ein Glas in die Mitte des Kreises

driicken. Vom Kreis aus den Teig in
16 gleichmalf3ige Streifen zum dulReren
Rand hin schneiden (wie Sonnenstrah-
len). Jeden Streifen zweimal eindrehen,
sodass man das Pesto sehen kann. Den
jeweils danebenliegenden Streifen in die
entgegengesetzte Richtung eindrehen, so
entsteht ein hiibsches Muster. Damit die
Brotblume nicht verlauft, konnen die
Enden eingeschlagen werden. Eigelb mit
Sahne verquirlen und die Oberflache
damit komplett einpinseln. Im heilRen
Ofen 35-40 Min. goldbraun und knusprig
backen. Brotblume herausnehmen und
auskiihlen lassen.
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ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 10 Min.

zzgl. 2 Std. 45 Min. Ruhezeit

fiir 10 Stiick
¢ 160 g Kartoffeln
« 2 Wiirfel Hefe
640 g Dinkelmehl Type 1050
¢ 160 g Dinkelvollkornmehl
e Salz
e 2 Zwiebeln
¢ 200 g Champignons
o Pfeffer
¢ 30 g Butter
« 250 g gewiirfelter Schinkenspeck
¢ 400 g geriebener mittelalter Gouda
¢ 2 Bund Schnittlauch
« 200 g Créme fraiche
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Kartoffeln schilen, in Stiicke
schneiden, kochen und stampfen.
Mit 400 ml lauwarmem Wasser und Hefe
vermengen. Beide Mehlsorten, 2 TL Salz

zugeben und alles zu einem Teig ver-
kneten. Schiissel zudecken und den Teig
fur 2 Std. gehen lassen.

Zwiebeln schilen und Champig-

nons putzen. Zwiebeln fein wiirfeln,
Champignons hacken und gemeinsam
in einen Topf geben. Mit Salz, Pfeffer,
Butter sowie Schinkenspeck vermengen
und andiinsten.

Brotteig auf einer leicht bemehlten

Arbeitsfliche kurz kneten. In 2 gleich
grofRe Stiicke teilen und jeweils recht-
eckig (40 x 30 cm) ausrollen, dabei zum
Rand hin diinner werden. Mittig auf jedes
Teigstiick 5 Portionen Fiillung setzen, mit
Kise bestreuen (ein wenig Kase fur spater
zum Bestreuen iibrig lassen).

Erst die kurzen, dann die langen

Teigseiten iiber die Fiillung schlagen.
Rollen nebeneinander, mit dem Schluss
nach unten, auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech legen.

Mit einem Teigspatel den Teig

zwischen der Fiillung zusammen-
driicken, um die einzelnen Handbrote
leicht voneinander abzutrennen. Brote
mit einem Messer schrag bis zur Fiillung
einschneiden. Erneut 45 Min. gehen
lassen. Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Brote im heif3en Ofen
20 Min. backen. Herausnehmen, noch
heilR mit restlichem Kése bestreuen.

Schnittlauch waschen, trocken
tupfen und in feine Ringe schneiden.
In einer Schiissel Créme fraiche mit
% des Schnittlauchs vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit den
Handbroten anrichten und mit tibrigem
Schnittlauch garniert servieren.
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ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.
zzgl. 45 Min. Ruhezeit

fur 20-25 Stuick

o Y4 Wiirfel frische Hefe
¢ 200 g Weizenmehl Type 405

zzgl. etwas mehr zum Bearbeiten
« 50 g Weizengrief?
¢ 1 Prise Salz
o 2 TL Zucker
¢ 75 ml Olivendl

Hefe zerbrockeln, mit Mehl, Griel3,

Salz, Zucker, 50 ml Olivenol und
etwa 100 ml lauwarmem Wasser in eine
Kiichenmaschine geben oder mit dem
Handriihrgerét zu einem glatten Teig ver-
kneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl oder
Wasser erganzen. Zugedeckt an einem
warmen Ort etwa 30 Min. ruhen lassen.

Teig auf einer leicht bemehlten Ar-

beitsflache nochmals gut durchkne-
ten und zu einer Rolle formen. Mit einem
Messer in etwa 20-25 Stilicke schneiden
und diese mit den Héanden zu langlichen
Striangen ausrollen. Diese auf einem mit
Backpapier belegten Backblech auslegen
und abgedeckt nochmals etwa 15 Min.
ruhen lassen.

Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen und die Grissini im Ofen
etwa 8 Min. backen.

Kurz herausnehmen, mit restlichem
0l bestreichen und fiir weitere
8 Min. zu Ende backen. Aus dem Ofen
nehmen und auskiihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.

fiir 4-6 Personen
« 2 Knoblauchzehen
e 3 Zwiebeln
« 250 g WeiRkohl
« 1 Apfel
« 30 g Schweineschmalz
500 g gemischtes Gulasch
250 g Speckwiirfel
* 400 g stiickige Tomaten (Dose)
1 Pimentkorn
« 2 Lorbeerblitter
e 2 TL edelsiif}es Paprikapulver
« 2 TL rosenscharfes Paprikapulver
o ¥4 TL Kiimmelpulver
e 1 TL Zucker
¢ 50 g Tomatenmark
¢ 125 ml trockener Rotwein
¢ 125 ml Rinderbriihe
500 g Sauerkraut
1 TL Salz zzgl. etwas mehr zum
Abschmecken
o Pfeffer
e 4-6 kleine runde Brote

Knoblauch und Zwiebeln schélen,

beides fein wiirfeln. Den Weilskohl
putzen und in feine Streifen schneiden.
Apfel schilen und grob raspeln.

Schmalz in einem grof3en Topf er-

hitzen. Gulasch und Speck zugeben
und darin unter Riithren anbraten. Apfel,
Zwiebeln und Knoblauch zugeben mit-
dunsten. Restliche Zutaten (bis auf die
Brote) und 1 TL Salz zugeben und alles
zugedeckt fiir etwa 30 Min. garen.

Inzwischen von den Broten Deckel

abschneiden, aushohlen, beiseitele-
gen. Bigos kraftig mit Salz und Pfeffer
abschmecken und in die Brote fiillen.

PARTYBROTE

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. 45 Min. Ruhezeit

fiir 16 Stiicke
e 2 Bund Basilikum
¢ 30 g Parmesan
« 1 Knoblauchzehe
« 50 g Pinienkerne
¢ 72 EL Olivendl
« Salz und Pfeffer
o Y2 Wiirfel Hefe
o1 TL Zucker
» 500 g Weizenmehl Type 405
zzgl. etwas mehr zum Bearbeiten

Basilikum waschen, trocken tupfen,

die Blittchen abzupfen. Basilikum,
Parmesan, Knoblauch schilen, mit Pini-
enkerne in einen Standmixer geben und
fein zerkleinern. 6 ¥4 EL Olivenol hinzu-
geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken,
nochmals mixen und beiseitestellen.

300 ml lauwarmes Wasser, Hefe und

Zucker in einer Schiissel vermengen.
Restliches Olivenol, Mehl und 1 TL Salz
zufiigen und zu einem Teig verkneten.
Den Teig abgedeckt an einem warmen
Ort 45 Min. gehen lassen.

Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze

vorheizen. Den Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache 1 em dick zu
einem Quadrat ausrollen. Pesto auf dem
Teig verstreichen, diesen von einer Seite
aufrollen. Die Rolle der Lange nach hal-
bieren. Aus den Hélften einen Kranz for-
men, indem die Teigstrange miteinander
verdreht werden. Die Enden vorsichtig
aufeinanderdriicken. Den Brotkranz auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen
und 30-40 Min. backen. Herausnehmen
und auf einem Gitter auskiihlen lassen.
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Gehen Sie mit uns auf eine kulinarische Reise und entdecken Sie beliebte
Brotspezialititen aus aller Welt: Vom tiirkischen Fladenbrot iiber indisches
Naan-Brot bis hin zu einer rumdnischen Brotbowl ist fiir jeden etwas dabei
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INTERNATIONALES
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Rezept auf Seite 86
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Naan-Brot aus
Joghurt-Hefeteig

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Min.
zzgl. 1 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 4 Stiick

« 150 ml Milch

« 2 Wiirfel Hefe

e 4 TL Zucker

* 500 g Weizenmehl Type 405
e 2 EL Olivenél

¢ 1Ei

¢ 150 g Joghurt

e Salz

2 TL Backpulver

ZUBEREITUNG

Milch lauwarm erwarmen und

die Hefe hineinbrockeln. So lange
rithren, bis sich die Hefe aufgel6st hat.
Zucker, Mehl, Ol, Ei, Joghurt, etwas Salz
und Backpulver zugeben und mit den
Knethaken des Handriihrgeriits zu
einem glatten Teig verkneten. Mit einem
Geschirrtuch abdecken und an einem
warmen Ort etwa 1 Std. gehen lassen.

2Teig in 4 gleich grolse Stiicke teilen
und jeweils zu Fladen formen. Auf

86 Loncjgenuss Gutes Brot 2020

dem Grill fiir 3 Min. aufjeder Seite
backen. Alternativ in einer Pfanne ohne
Zugabe von Fett von beiden Seiten gold-
braun backen. Sofort servieren.

Kichererbsen-
fladenbrot mit
Hummus

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. 3 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 4 Personen

¢ 400 g getrocknete Kichererbsen
o 2 Wiirfel Hefe

¢ 7 EL Olivensl

o Salz

« 400 g Kichererbsen (Dose)

« 3 EL Zitronensaft

¢ 2 TL Kreuzkiimmelpulver

o 2 TL edelsiifles Paprikapulver

o Pfeffer
¢ Etwas Sesam zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

Getrockneten Kichererbsen in einen

leistungsstarken Multizerkleinerer
geben und fein mahlen. Kichererbsen-
mehl in eine Schiissel geben. 400 ml Was-
ser, Hefe, 1 EL Ol sowie ¥ TL Salz zufiigen
und mit einem Handriihrgerit mit Knet-
haken zu einem geschmeidigen Teig ver-
kneten. Danach 3 Std. ruhen lassen.

21nzwischen die Kichererbsen aus der
Dose in einen Mixer geben. Zitronen-
saft, 4 EL Olivenol, Kreuzkiimmel, Pap-
rikapulver, %2 TL Salz sowie Pfeffer zu-
geben und fein piirieren. Abschmecken
und bis zum Servieren kalt stellen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
3 hitze vorheizen. Ein Blech mit Back-
papier auslegen. Den Teig auf das Back-
blech geben, kreisrund flach driicken und
mit restlichem Olivendl betraufeln. Mit
den Fingern Vertiefungen hineindriicken,
das Brot mit etwas Sesam bestreuen und
im Ofen 25-30 Min. goldbraun backen.
Das Fladenbrot in Streifen schneiden und
mit dem Hummus servieren.
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Luxemburgs
Rosinenbrot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 15 Min.
zzgl. 1 Std. 30 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 1 Brot

¢ 420 g Weizenmehl Type 550

¢ 17 g frische Hefe

¢ 80 ml handwarme Milch

¢ 40 g Zucker

o 2 Eier

« 35 g weiche Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten der Form

¢ 1 EL Vanillezucker

¢ 8 g Steinsalz

« 100 g Rosinen

1 Eigelb zum Bestreichen

AUSSERDEM
« 1 Kastenform (ca. 25 x 11 x 7 cm)

ZUBEREITUNG
Weizenmehl in eine grofRe Schiissel
geben und eine Mulde formen.
Die Hefe hineinbroseln, Milch und
1 TL Zucker zugeben und in der Mulde
mischen. Mit einem Kiichentuch ab-
decken und 15 Min. bei Raumtemperatur
ruhen lassen - es miissen ordentlich
Blasen entstehen.

Restlichen Zucker, Eier, Butter,
2Vani11ezucker und Salz hinzufiigen
und alles zu einem elastischen Teig
verkneten, der nicht mehr klebt. In der
Kiichenmaschine dauert das auf 2. Stufe
6-8 Min. (der Teig muss sich vom Schiis-
selboden 16sen), mit der Hand 10-12 Min.

Dann die Rosinen in den Teig
3 einarbeiten, abdecken und 30 Min.
ruhen lassen, bis sich das Teigvolumen
verdoppelt hat.

INTERNATIONALES

Den Teig laingswirken, also von Inzwischen den Backofen auf
4allen Seiten etwa zehnmal in die 6190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Mitte falten, um Spannung aufzubauen.
Zum Schluss umdrehen und mit beiden Die Teigoberfliche mit Eigelb
Hénden auf einer nicht bemehlten Fliache bestreichen und im vorgeheizten
zu sich ziehen. Ofen 25 Min. backen.
Die Backform mit Butter einfetten. Herausnehmen, den Kiirmeskuch (Ro-
5 Den Teig hineingeben, abdecken und Ssinenbrot) aus der Form stiirzen und

45 Min. gehen lassen. auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
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Schwedens
Knéackebrot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. 10-12 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 4 groRe Knéckebrote

« 100 g Roggensauerteig (S. 45)

¢ 200 ml handwarmes Wasser

¢ 250 g Roggenmehl Type 1050 oder hoher

¢ 175 g Weizenmehl Type 550 zzgl. etwas
mehr zum Bestduben

* 20 g Honig

8 g Steinsalz

¢ 1 EL Sepia-Tinte zum Férben (optional)

» Gewiirze zum Bestreuen (z.B. Za'tar;
alternativ Sesam- und Kiimmelsamen)

» Grobes Meersalz zum Bestreuen

AUSSERDEM

o Einweghandschuhe

« Kruskavel (schwedisches geriffeltes
Nudelholz; alternativ eine Gabel
verwenden)

o Teigradchen

ZUBEREITUNG

Roggensauerteig, Wasser, beide Mehle,
1 Honig und Salz in einer Schiissel zu-
néchst griindlich mischen und dann kraf-
tig durchkneten. Abdecken und den Teig
bei Raumtemperatur iiber Nacht 10-12 Std.
auf das doppelte Volumen gehen lassen.

2Den Backofen mit einem Backblech auf
200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Arbeitsflache mit Weizenmehl
3 bestreuen, den Teig daraufgeben und
halbieren. Die Einweghandschuhe anzie-
hen und in eine Teighilfte die Sepia-Tinte
einarbeiten.

Die Teighalften nochmals teilen
4und die Stiicke zu diinnen Kreisen
aus-rollen, dabei reichlich Mehl verwen-
den und Teig, der kleben bleibt, mit
einem Teigschaber 16sen. Dann mit der
Kruskavel iiber die Teigkreise rollen oder
diese mit einer Gabel einstechen.

Je zwei Teigkreise auf je einen Back-
5 papierbogen setzen, mit Wasser be-
sprithen und mit Gewiirzen und Meer-
salz bestreuen. Zum Schluss mit einem
Teigradchen in Hippchen vorschneiden.

Ein Backpapier mit Teigkreisen
6auf das heilRe Backblech im vorge-
heizten Ofen ziehen und 10 Min. backen.
Danach die nichsten Teigkreise in den
Ofen ziehen und backen, bis alle Knacke-
brote fertig sind.

7 Die Knackebrote auf Kiichengittern
vollstindig auskiihlen lassen.

Finnlands Roggenbrot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 45 Min.
zzgl. 17 Std. 45 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fuir 4 Brote

FUR DEN SAUERTEIG

« 330 ml handwarmes Wasser

« 330 g Roggenmehl Type 1150
« 35 g Roggensauerteig (S. 45)

FUR DAS BRUHSTUCK

« 125 g feines Roggenbackschrot
Type 1800

« 100 g mittelgrobes Roggenbackschrot
Type 1800

« 210 ml kochendes Wasser

INTERNATIONALES

FUR DEN HAUPTTEIG

« 230 ml handwarmes Wasser

« 220 g Roggenvollkornmehl

* 200 g Weizenvollkornmehl zzgl. etwas
mehr zum Bearbeiten

¢ 15 g frische Hefe

« 20 ml fliissiges Gerstenmalz
(alternativ Zuckerriibensirup)

e 2] g Steinsalz

AUSSERDEM
« Stipproller (alternativ eine Gabel
verwenden)

ZUBEREITUNG

Am Vortag fiir den Sauerteig die
-I Zutaten mischen und abgedeckt iiber
Nacht 16 Std. ruhen lassen.

2 Fiir das Briihstiick beide Schrotsor-
ten mischen, das kochende Wasser
dariibergief3en und ebenfalls abgedeckt
uber Nacht 16 Std. ruhen lassen.

Fiir den Hauptteig alle Zutaten in die
3 Schiissel der Kiichenmaschine geben,
Sauerteig und Briihstiick hinzufiigen,
alles zu einem glatten, feuchten Teig ver-
mengen. In der Kiichenmaschine 8 Min.
kneten. Abgedeckt 45 Min. gehen lassen.

Den Teig zu vier gleich grofRen Kugeln
4(é\ etwa 445 g) formen, dann zu 20 cm
grofden, etwa 2 cm dicken Fladen ausrol-
len und mit 2 cm Abstand auf Backpapier
setzen - je nach Backblech kénnen die
Brote auch kleiner und dafiir dicker ge-
macht werden. Ein Schnapsglas in Mehl
tunken und einen kleinen Kreis aus der
Mitte der Fladen ausstechen. Abdecken
und mindestens 1 Std. gehen lassen — am
besten bei rund 30 °C -, bis sich das Teig-
volumen deutlich vergrofRert hat und sich
kleine Risse gebildet haben.

5 Inzwischen den Backofen mit einem
Backblech auf 250 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und eine Auflaufform
hineinstellen.

weiter auf Seite 90 9
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INTERNATIONALES

Mit dem Stipproller Locher in die

Teiglinge stechen, mithilfe des Back-
papiers auf das heilde Blech im vorge-
heizten Ofen ziehen und einen Schuss
Wasser in die Auflaufform geben. Mit or-
dentlich Dampf 10 Min. backen, dann die
Ofentiir einmal 6ffnen, um den Dampf
abzulassen, die Temperatur auf 190 °C re-
duzieren und weitere 15-20 Min. backen.

Herausnehmen, die heiRen Ruisrei-
kileipa (Roggenbrote) mit kochen-
dem Wasser kurz bestreichen und auf ei-

nem Kiichengitter etwas abkiihlen lassen.

Dann in ein Kiichentuch einschlagen.

Ruméiniens ..Brot Bowl“

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std.
zzgl. etwa 15 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 4 Brote

FUR DEN VORTEIG

¢ 150 g Weizenmehl Type 550

¢ 150 ml handwarmes Wasser

¢ 15 g Weizensauerteig (S. 45 — alternativ
0,8 g frische Hefe)

FUR DEN HAUPTTEIG

¢ 540 ml handwarmes Wasser

¢ 4 g frische Hefe

» 600 g Weizenmehl Type 550

¢ 250 g Weizenmehl Type 1050

200 g Roggenmehl Type 1150

¢ 10 g enzyminaktives Backmalz
oder Zucker

e 24 g Steinsalz

¢ Sonnenblumenél zum Einfetten

.1 Ei

AUSSERDEM
o Brotschieber

90 LandGenuss Gutes Brot 2020

ZUBEREITUNG
Am Vorabend fiir den Vorteig Weizen-
mehl, Wasser und Weizensauerteig
in der Schiissel der Kiichenmaschine
vermischen und abgedeckt iiber Nacht
10-12 Std. bei Raumtemperatur gehen
lassen.

Am néchsten Morgen fiir den Haupt-
2teig Wasser, Hefe, alle Mehlsorten und
Backmalz zum Vorteig geben, vermischen
und 30 Min. abgedeckt ruhen lassen.

Dann das Salz dazugeben und in
3 der Kiichenmaschine 11 Min. kneten,
dabei erst ganz langsam beginnen und
dann nach und nach auf héhere Stufen
schalten. Der Teig 16st sich vollstindig
vom Schiisselboden.

Eine Schiissel mit etwas Sonnenblu-

menol ausstreichen, den Teig hinein-
geben, abdecken und etwa 1 Std. 20 Min.
bei 28 °C gehen lassen, bis sich das Teig-
volumen verdoppelt hat. Dabei den Teig
nach 30 Min. einmal falten.

Auf die Arbeitsflache stiirzen, 40 g
5 vom Teig abtrennen und daraus vier
kleine Kugeln formen. Den restlichen
Teig in vier gleich grol3e Stiicke (a 470 g)
teilen und ebenfalls zu Kugeln formen.

Die grofsen Kugeln jetzt rundwirken.
6Dazu zunichst von allen Seiten in die
Mitte falten und dann mit der Naht nach
unten umdrehen. Mit beiden Handen
auf einer nicht bemehlten Fliche zu
sich ziehen, bis die Teigoberfliche schon
gespannt ist.

Die grof3en Teigkugeln auf Backpapier
7 platzieren, die kleinen Kugeln auf die
grolSen setzen, mit einem Kiichentuch
abdecken und rund 1 Std. gehen lassen.

8Den Backofen mit einem Backblech
auf 250 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen und eine Auflaufform hineinstellen.

Das Ei mit 1 EL Wasser verquirlen
9und die Teiglinge damit bestreichen.
Mit einer Rasierklinge kleine Schnitte
am Bauch der Brote setzen, die spiter wie
eine Ahre ausschauen. Danach mit vier
tiefen schnellen Ziigen um den spéteren
,Deckel“ des Brotes Schnitte setzen.

Mithilfe des Brotschiebers die
1 Teiglinge mit dem Backpapier auf
das heilRe Backblech in den vorgeheizten
Ofen schieben und ein halbes Glas Was-
ser in die Auflaufform schiitten. 25 Min.
backen, dabei nach 10 Min. die Hitze auf
210 °C reduzieren und fiir eine schone
Kruste den Ofen in den letzten 5 Min. des
Backvorgangs immer wieder kurz liiften.

'I 1 Die fertigen Brote noch im Ofen
mit heifsem Wasser bestreichen,
damit sie schon glinzen.

2 Herausnehmen und die Brote

1 auf einem Kiichengitter gut aus-
kiihlen lassen. Dann mit einem scharfen
Messer oben einen ,Deckel“ mit Krume
herausschneiden, ohne den Rand der
Brote zu verletzen. Zum Servieren die
ausgehohlten Bowl-Brote mit Suppe
fullen und den , Deckel“ aufsetzen.

BUCHTIPP:

Gehen Sie mit Georg Matthes auf
kulinarische Genussreise: Neben

28 authentischen Brotschitzen aus
Europa gibt es vergniigliches Politik-
Wissen zu den Lindern als Extra.

Becker Joest Volk Verlag, 22 Euro
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RATGEBER
Fiir noch mehr Genuss

Die Geheimtipps der Profis

Wir sagen, mit welchen Kniffen Sie beim Brotbacken Zeit sparen kénnen und
verraten die besten Tricks der Bécker — fiir Brote wie von Meisterhand

Der 5-Minuten-Brotteig

Fiir ein schnelles Brot (Kastenform 30 cm)

600 ml warmes Wasser mit Y2 Wiirfel Hefe vermengen.
600 g Dinkelvollkornmehl, 80 g gemischte Kérner
(Sonnenblumen-, Lein- und Sesamsamen), 40 g Hafer-
flocken, 1 TL Salz und 2 V2 EL Apfel-
essig hinzufligen, gut verkneten. Die
Kastenform mit Mehl ausstiduben. Teig
in die Form geben und mit 60 g ge-
mischten Kérner bestreuen. Brot in den
kalten Ofen stellen, bei 200 °C Ober-/
Unterhitze etwa 1 Std. backen — fertig!

Ruhezeiten clever planen

Setzen Sie den Brot- oder Brétchenteig bereits am
Abend vorher an. So kann er tiber Nacht gehen und Sie
verlieren keine Zeit fiir Ruhezeiten, sondern kénnen am
nachsten Morgen direkt mit dem Backen starten.

Brot backen
mal anders

Wenn Sie einen
Weiflbrotteig zu-

bereitet haben und
schnell das backfrische
Brot genieflen wollen,
kénnen Sie einzelne
Scheiben auch in einem
Waffeleisen ,,ausbacken*.
Dafiir eine kleine Menge
Teig ins Waffeleisen geben
und goldbraun backen.

Backpulver statt Hefe

Wenn Sie beim Umgang mit Hefe nicht so
sicher sind, kénnen Sie auch auf Backpul-
ver als Triebmittel zurtickgreifen. Dabei gilt:
Ein Piackchen auf 500 g Weizenmehl gentigt.
Das Pulver eignet sich allerdings nur fiir helle Teige, da die
Kraft des Triebmittels nicht ausreicht, um Vollkornteige

Einfach glinzend

Sie wollen, dass lhr selbst gebackenes Brot

so schon glanzt wie beim Bicker? Der Trick ist
Stirkewasser: Mischen Sie 50 m| Wasser mit

1 EL Kartoffelstirke und tragen Sie die Mischung

kurz vor und nach dem Backen mit einem Backpinsel auf das Brot
auf. So bekommt es nicht nur einen tollen Glanz, sondern auch

aufgehen zu lassen. eine fein salzige Kruste.

Jetzt wird’s knusprig

Die perfekte Kruste ist bei vielen Broten das
i-Tupfelchen. So wird sie schén kross: Stellen Sie

in den ersten 10 Min. der Backzeit eine ofenfeste
Schiissel mit etwa 10 Eiswiirfeln mit in den Back-
ofen. Der Wasserdampf sorgt dafiir, dass eine herr-
liche Brotkruste entsteht. Auflerdem wird das Brot
so innen besonders weich und saftig.
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Altbackenes Brot miissen Sie nicht wegwerfen. Getreu dem Motto ,,Hier wird
alles verwertet! “zaubern wir aus Brotresten und ein paar frischen Zutaten
eine Lasagne, eine wiirzige Suppe und einen knackigen Salat
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RESTEVERWERTUNG
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Erbsensuppé mit

mesan-

Krauter-Par

o
Brotstreifen

Rezept rechts

Tomaten—Brot—Salat

Rezept rechts
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ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.

fiir 4 Personen
o Etwas Butter zum Fetten der Form
o 6 Eier
» 140 g brauner Zucker
¢ 12 TL Zimtpulver
« 100 ml Milch
* 100 g Sahne
¢ 4 TL Vanillezucker
o Etwa 600 g Weif2- oder Toastbrot vom
Vortag
« Einige frische Beeren nach Belieben

Den Backofen auf 190 °C Ober- /Unter-

hitze vorheizen. Eine passende Auf-
laufform oder mehrere kleine Formchen
mit etwas Butter fetten.

Eier, 120 g Zucker, 1 TL Zimt, Milch,

Sahne und Vanillezucker in eine
Schiissel geben und mit einem Hand-
rithrgerit verquirlen, portionsweise in
einen tiefen Teller umfiillen. Die Brot-
scheiben in die Eiermischung tunken,
kurz ziehen lassen und anschliefsend in
die gefettete Auflaufform schichten.

Ubrige Eiermischung dariibergieRen

und Auflauf fiir etwa 20 Min. backen.
Restlichen Zucker und Zimt mischen,
iiber den warmen Auflauf streuen und

mit den Beeren garniert servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Min.

fiir 4 Personen
e 2 Schalotten
¢ 1 Knoblauchzehe
« 500 g mehligkochende Kartoffeln
¢ 4 EL Olivendl
¢ 12| heifle Gemiisebriihe
e /2 Ciabatta
e /2 Bund Basilikum
* 60 g frisch geriebener Parmesan
« 800 g Erbsen (TK)
e Saft von 2 Limette
e Salz und Pfeffer
« 100 g Mascarpone

Schalotten und Knoblauch schilen,

fein hacken. Kartoffeln schilen, wa-
schen, in Wiirfel schneiden. 1-2 EL Oli-
vendl in einem Topf erhitzen. Schalotten
und Knoblauch 3 Min. bei mittlerer Hitze
andiinsten. Kartoffeln dazugeben, kurz
mitdiinsten. Alles mit Briihe abloschen,
aufkochen und 10 Min. kécheln lassen.

Inzwischen den Backofen auf

200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ciabatta der Lange nach in breite Streifen
schneiden, diese auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen. Basili-
kum waschen und trocken schiitteln, die
Blattchen abzupfen, klein schneiden und
die Hélfte davon mit dem Parmesan ver-
mischen. Die Ciabattastreifen mit iibri-
gem Olivenol betraufeln und mit Parme-
san-Mix bestreuen. Im vorgeheizten Ofen
in etwa 6 Min. goldbraun backen.

Erbsen zur Suppe geben, aufkochen
und etwa 4 Min. kécheln lassen. Die

RESTEVERWERTUNG

Suppe vom Herd nehmen und grob pii-
rieren. Mit Limettensaft, Salz und Pfef-
fer abschmecken. In Schalen fiillen, mit
einem Klecks Mascarpone und Brotstrei-
fen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Min.

fir 4 Personen
e 6 Scheiben Bauernbrot
« 10 EL Olivensl
e Salz
* 1 kg gemischte Tomaten
« 1 Bund glatte Petersilie
e 1 Schalotte
* 200 g Mini-Mozzarellakugeln
* 4 EL heller Balsamicoessig
¢ 1 TL kérniger Senf
1 EL Honig
« Pfeffer
« 50 g gemischte Kerne

Das Brot in 2-3 em grolRe Wiirfel

schneiden. 4-6 EL Olivenol in einer
Pfanne erhitzen und Wiirfel darin unter
Wenden goldbraun rosten. Mit etwas Salz
wiirzen und aus der Pfanne nehmen.

Tomaten waschen, putzen, je nach
Grolde halbieren, vierteln oder in
Scheiben schneiden. Petersilie waschen,
trocken tupfen, Blattchen von den Stielen
zupfen. Schalotte schilen, in feine Ringe
schneiden. Mozzarella abtropfen lassen.

Restliches Ol mit Essig, Senf und

Honig verquirlen. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Tomaten, Petersilie, Scha-
lotte, Mozzarella und Dressing in einer
Schiissel mischen. Mit gerdstetem Brot
und Kernen auf einer Platte anrichten.
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Gewusst wie!

Die besten
Tipps von Oma

Wann ist das Brot fertig, wie kriege ich
eine dunkle Kruste hin und woran erkenne
ich, dass die Hefe noch gut ist? Wir haben
die raffiniertesten Tricks und Kniffe

) unserer GrofSmiitter gesammelt

\ Die Klopfprobe

lichkeit, um zu testen, ob
ein Brot bereits durchgebacken ist:

Klingt es hohl, ist es fertig.

Dunkle Kruste

Wenn Sie eine dunkle, glinzende Kruste auf lhrem
Brot wiinschen, streichen Sie vor dem Backen diinn
schwarzen Kaffee oder dunklen Sirup dariiber.

96 Lan(igenuss Gutes Brot 2020

Es gibt eine einfache Még-

Klopfen Sie auf den Boden des Brotes.

Der Hefe-Trick

Um die Triebkraft von Hefe zu
testen, wirft man ein kleines Stiick
davon in heifRes Wasser. Schwimmt
sie gleich oben, ist sie noch gut und
kann getrost verwendet werden.

Késtliche Brotchips

Altbackenes Brot kann ganz leicht
zu knusprigen Brotchips verarbeitet
werden. Dafiir Brot in diinne Schei-
ben schneiden, mit Olivendl betriu-
feln und nach Belieben wiirzen. Bei
200 °C Ober-/Unterhitze in den Ofen
geben und knusprig backen.




ALTES WISSEN

Helfer gegen Salz

Ist die Suppe oder der Eintopf zu sal-
zig geraten? Ein paar Stiicke trocke-
nes Brot schaffen Abhilfe: Einfach mit in
den Topf geben und einige Minuten mit-
kochen. Das Brot zieht das Salz aus dem
Gericht. Vor dem Servieren Brot wieder
herausfischen.

Frischekur fiir Brot

Trockenes Brot will keiner zum
Frihstiick — so machen Sie es wieder
frischer und saftiger: Brot mit Wasser
einpinseln und ein paar Minuten bei
180 °C Ober-/Unterhitze aufbacken.
Schon schmeckt es wieder gut!

In guter Gesellschaft

Wer einen Apfel mit in den
Brotkasten legt, kann sich l4n-
ger uber frisches Brot freuen.

“
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Girkérbchen-Ersatz

Haben Sie kein Garkérbchen zur Hand,
legen Sie einfach eine Schiissel mit einem
sauberen Geschirrtuch aus und bestau-
ben es mit etwas Mehl. Den Teig hineinle-
gen, ruhen lassen und direkt auf das heif3e

Blech umstiilpen. Tuch entfernen, fertig!
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Schnelle Brotfiillung

So einfach geht eine Brotfiillung fur
Gefliigel oder vegetarische Kohlrouladen:
150 g altbackenes Brot (ohne Rinde) in
feine Wiirfel schneiden. Schale von 1 Apfel
sowie 100 g Griinkohlblitter fein hacken und
mit dem Brot vermischen. 1 Zwie-
bel fein wiirfelig schneiden, 2 Knob-
. . lauchzehen hacken und alles zur
Einfach einfrieren Brot-Masse geben. Etwa 100 g Porree
Wer schon abschitzen kann, klein schneiden und auch dazumischen.
dass Brot uibrig bleibt, kann es 1 Eigelb darunterheben und die Fillung
scheibenweise einfrieren. Je mit Nadeln von 2 Zweigen Rosmarin,
nach Bedarf aus dem Tiefkithler 12 TL Salz und 3 Prisen Pfeffern wiirzen.
nehmen und die Scheiben im Die Fillung ist im Kiihlschrank
Ofen oder Toaster aufbacken. gelagert etwa eine Woche haltbar.

~

‘ L

Foto: gettyimages.de/Ridofranz (1) | Illustrationen: gettyimages.de/Tetiana Shevelenko (1), pleshko74 (1), setory (1),

Trifonenko (1), Epine_art (1), MicrovOne (1), kameshkova (1)
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Wer kein Gluten vertrdgt, muss auf frisches Brot trotzdem nicht verzichten.
Wir haben kostliche Alternativen aus Quinoa, Reis, Kichererbsen, Buchweizen
oder Linsen fiir Sie - lecker, raffiniert, bekommlich!
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GLUTENFREI
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Rezept auf Seite 103
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Kornerbrot mit
Niissen

® Nussell

Rezept auf Seite 103
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¢ Rezept auf Seite 103

GENUSS-TIPP:

Dazu passt ein Pflaumendip: 100 g getrocknete Pflaumen mit

350 ml kochendem Wasser iibergiefSen, 30 Min. ziehen lassen. Abgief3en,
dabei 60 ml Einweichwasser auffangen und zusammen mit den Pflaumen
Jein piirieren. Mit etwas gemahlenem Ingwer, Zimtpulver, 1 EL gemahlenen
Mandelkernen und 1 EL Zitronensaft abschmecken — fertig!

uinoabrot

Rezept auf Seite 104
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Linsenbrot

= Rezept auf Seite 104

Chiabrot

{
Rezept auf Seite 104
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Fotos: Kathrin Knoll (1); Edeka (1); Tina Bumann (1); Sophia Handschuh (1); Anna Gieseler (1)

Glutenfreie
Frithstiicksbrotchen

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min. zzgl.
2 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fuir 12 Stiick

¢ 240 g Quinoamehl

« 150 g Vollkornreismehl

» 120 g Kichererbsenmehl

¢ 70 g Buchweizenmehl

e 1 Pck. Trockenhefe

o 1 TL Backpulver

o 2 TL Zucker

o 2 TL Kreuzkiimmelpulver

¢ 2 TL Salz

¢ 15 g gemahlene Flohsamenschalen

« 350 ml Mineralwasser mit Kohlensiure

1 EL Apfelessig

o Nach Belieben einige Kerne und Samen
(Mohn- und Sesamsaat, Sonnenblu-
men-, Kiirbiskerne) zum Bestreuen

ZUBEREITUNG
Quinoamehl, Vollkornreismehl,
Kichererbsen- und Buchweizenmehl
in eine Schiissel geben und mischen.
50 g der Mehlmischung abnehmen und
fir die Bearbeitung beiseitestellen.

Trockenhefe, Backpulver, Zucker,
2Kreuzkijmmel, Salz sowie gemahlene
Flohsamenschalen hinzugeben und zu-
nichst handisch vermengen. Dann die
Mischung mit einer Kiichenmaschine
oder den Knethaken des Handriihrgerits
kneten, Mineralwasser und Essig nach
und nach zugielRen. Je nach Konsistenz
des Teiges noch etwas Wasser oder Mehl-
mischung zufiigen. Teig an einen warmen
Ort fiir 1 Std. gehen lassen. Inzwischen
ein Blech mit Backpapier auslegen.

3 Auf einer gut bemehlten Arbeitsfla-
che den Teig in vier Teile teilen. Die

Teile in 3 Portionen teilen. Teiglinge zu
Brotchen formen, auf das vorbereitete
Blech legen und fiir 1 Std. gehen lassen.

Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen, eine ofenfeste Schiis-
sel mit Wasser auf den Boden stellen.
Brotchen mit etwas Wasser bestreichen,
mit Sesam, Mohn und anderen Saaten
bestreuen. In den Ofen schieben und fiir
etwa 20 Min. backen. Herausnehmen und

auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

TIPP: Die Teiglinge kdnnen Sie schon am
Abend vorbereiten und als Brétchen ge-
formt iiber Nacht im Kiihlschrank gehen
lassen! Die Brétchen dann 30 Min. vor dem
Backen aus dem Kiihlschrank nehmen.

Kornerbrot mit Niissen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 15 Min.
zzgl. 2 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 1 Brot

e 1 EL Kokosal

« 135 g Kiirbiskerne

¢ 90 g Leinsamen

« 65 g gemischte Nusskerne (z.B. Hasel-
nuss- und Mandelkerne)

« 145 g glutenfreie Haferflocken

20 g Chiasamen

« 3 EL Flohsamenschalen

e 1TL Meersalz

« 3 EL Honig

ZUBEREITUNG

Kokosol in einem Topf erwédrmen,

bis es fliissig wird. Kiirbiskerne, Lein-
samen, Niisse, Haferflocken, Chiasamen,
Flohsamenschalen, Meersalz, Honig mit
350 ml Wasser in einer Schiissel mischen
und anschlieRend mit dem fliissigen Ol
gut verkneten.

GLUTENFREI

Eine Kastenform (Lange 20 cm) mit
2Backpapier auslegen und den Brotteig
hineingeben. Die Oberflache mit einem
Loffel glatten und die Form mit einer
Folie bedecken und 2 Std. ruhen lassen.

Ofen auf'180 °C Ober-/Unterhitze vor-
3 heizen. Folie abnehmen und das Brot
in den Ofen stellen. 20 Min. backen, aus
dem Ofen nehmen, aus der Form ho-
len und umgedreht zuriick in den Ofen
geben. Temperatur auf 160 °C reduzie-
ren. Weitere 40 Min. backen, bis es beim
Klopftest hohl klingt. Herausnehmen und
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Walnussbrot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 20 Min.

ZUTATEN fuir 1 Brot

« 60 g geschrotete Leinsamen
» 150 g Mandelkerne

¢ 150 g Sonnenblumenkerne
¢ 80 g Sesamsaat

60 g Walnusskerne

* 50 g Kiirbiskerne

¢1TL Salz

¢ 1TL Natron

e 2 EL Olivenol

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 160 °C Umluft
-I vorheizen. Zwei Backbleche mit
etwas Backpapier auslegen. Leinsamen,
350 ml Wasser, iibrige Saaten und Kerne,
Salz, Natron sowie Olivendl zu einem
glatten Teig vermengen.

Teig auf den vorbereiteten Blechen

diinn verstreichen. Im Ofen 15 Min.
backen, dann den Teig mit einem Pizza-
schneider in kleine Vierecke schneiden

weiter auf Seite 104 9
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GLUTENFREI

und weitere 30 Min. backen. Vierecke
auseinanderteilen, umdrehen, noch

mal 10-15 Min. backen. Ein Stiick heraus-
nehmen. Wenn das noch nicht knusprig
genug ist, weitere 5-10 Min. backen. Aus
dem Ofen nehmen und auf einem Rost
vollstindig abkiihlen lassen.

Quinoabrot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.
zzgl. 10 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 1 Brot

¢ 150 g Quinoa (z. B. EDEKA
Bio + Vegan Quinoa)

¢ 2 EL geschrotete Leinsamen

o 2 Wiirfel Hefe

¢ 1 EL Ahornsirup

« 80 g Reismehl

» 120 g Buchweizenmehl

¢ 100 g Maismehl

¢ 1TL Salz

« 30 g Flohsamenschalen

» 120 g Haselnusskerne

« 300 ml Buttermilch

» 40 ml Haselnussél

¢ 3 EL Sesam

ZUBEREITUNG
Quinoa in ein feines Sieb geben,
kalt abspiilen und zusammen mit
den Leinsamen in einem Topf mit

350 ml Wasser iiber Nacht quellen lassen.

Hefe und Ahornsirup in 100 ml lau-

warmem Wasser 16sen. Mehle, Salz
und Flohsamenschalen in einer grofRen
Schiissel miteinander vermischen.

Haselniisse grob hacken und mit
3 der Mehlmischung vermengen.
Hefemischung, Buttermilch und porti-
onsweise weitere 150-200 ml Wasser
hinzugeben. Alles zu einem geschmeidi-
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gen Teig verkneten. Quinoa-Leinsamen-
Mischung unterkneten, bis eine zdhe
Masse entsteht.

Teig in eine mit Backpapier ausge-

kleideten Brotbackform geben, zuge-
deckt fiir 2 Std. ruhen lassen. Backofen
auf 160 °C Umluft (180 °C Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Brot mit Haselnussol
einpinseln, mit Sesamsamen bestreuen.

5 Brot fiir etwa 1 Std. auf mittlerer

Schiene backen. Aus dem Ofen neh-
men und vollstandig auskiihlen lassen.

Linsenbrot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 10 Min.

ZUTATEN fiir 1 Brot

« 400 g Rote-Linsen-Mehl

e 2 EL gemahlene Flohsamen
¢4 EL Sesam

¢ 1% TL Salz

e 2 Msp. Korianderpulver

2 TL Backpulver

* 4 Eier

ZUBEREITUNG
Den Backofen auf175 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Kleine Kastenform

(Lange 20 cm) mit Backpapier auskleiden.

2 Rote-Linsen-Mehl mit den gemahlenen

Flohsamen in einer Schiissel mischen.
Sesam in einem Morser zerstoféen und hin-
zugeben. Salz, Koriander sowie Backpulver
zugeben, gut verrithren. Eier und 300 ml
Wasser hinzugeben und zu einem glatten
Teig mit dem Handriihrgerit verkneten.

Den Teig in die vorbereitete Kasten-

form giefRen und fiir 5 Min. quellen
lassen. Dann im vorgeheizten Ofen fiir
etwa 55 Min. backen. Herausnehmen,

vor dem Anschneiden auf einem Kuchen-
gitter vollstindig auskiihlen lassen und
das Backpapier entfernen.

Chiabrot

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 15 Min.
zzgl. 30-40 Min. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 1 Brot

« 1 Wiirfel Hefe

¢ 1 EL brauner Zucker

¢ 1TL Salz

« 300 g Buchweizenmehl (z. B. EDEKA
Bio + Vegan Buchweizenmehl)

¢ 200 g Maismehl

¢ 2 EL Chiasamen

« 2 EL Sonnenblumenkerne

« 3 EL Rapsél zzgl. etwas mehr zum
Fetten der Form

ZUBEREITUNG
500 ml warmes Wasser, die Hefe, den
braunen Zucker und das Salz in einer
Schiissel verriihren, bis sich alle Zutaten
im Wasser gel6st haben.

Restliche Zutaten mit dem Knet-
haken eines Handriihrgerates
verkneten, bis ein geschmeidiger Teig

entstanden ist.

Eine Kastenform mit Ol bepinseln,
3 den Teig hineingeben und flach
streichen, mit einem feuchten Kiichen-
tuch abdecken und fiir 30-40 Min. an
einem warmen Ort gehen lassen.

4Backofer1 auf 220 °C Umluft vorhei-
zen, Brot mit Ol bepinseln und auf

mittlerer Schiene fiir 40-50 Min. backen.

5 Das Brot aus der Kastenform 16sen
und auf einem Kuchengitter auskiih-
len lassen.

Fotos: Edeka (2); Kathrin Knoll (1)
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Die besten
glutenfreien Mehle

Meth. ) Mehl aus Hiilsenfriichten
gluw’!frelem Getreide Kichererbsen, Linsen, Bohnen und Soja
Mais, Hirse und Reis zihlen zu den liefern viele pflanzliche Proteine und Ballast-
glutenfreien Getreidesorten. Die stoffe. Werden die getrockneten Friichte vermahlen,
Mehle daraus eignen sich mit entsteht ein feines Mehl. Mehl aus Hulsenfriichten
ihrem aromatischen Geschmack eignet sich perfekt fiir die Zubereitung von Pfann-
besonders gut zum Backen. Gut zu kuchen, Pizzateig, Brot und Pasta. Sojamehl ist
wissen: Hafermehl kommt bei der Anpflanzung, auflerdem ein veganer Ei-Ersatz: 1 EL Sojamehl
Ernte und Verarbeitung wiederholt mit Gluten in vermengt mit 2 EL Wasser entspricht einem Ei.

Berithrung und ist daher oft nicht ganz gluten-
frei. Achten Sie beim Kauf auf den eindeutigen
Hinweis , glutenfrei‘.

Mehl aus Pseudogetreide

Buchweizen, Quinoa und Amarant gehoren zu den soge-
nannten Pseudogetreiden. Sie sind nicht verwandt mit klas-
sischem Getreide, werden aber dhnlich verwendet. Mehle
aus Pseudogetreide eignen sich gut zum Backen. Viele lan-
dertypische Spezialititen wie russische Blinis und franzési-

Mehl aus Niissen und Samen

Bei der Ol-Herstellung werden Niisse und Samen fein gemahlen
und entélt, dabei entsteht als Nebenprodukt das trockene Mehl.
Nussmehle wie Mandelmehl passen mit ihrem Aroma perfekt zu
suflem Gebick. Wichtig: Da sie nachquellen, benétigt der Teig
etwas mehr Wasser. Leinsamenmebhl eignet sich zum Kochen,
zum Backen — insbesondere von Brot — und als Bindemittel.

sche Galettes werden etwa mit Buchweizenmehl hergestellt.

Nicht 1:1 ersetzen

Die Mehlalternativen finden

Sie in Drogerie-, Bio- und vielen
Supermirkten. Sie kénnen
Weizenmehl beim Backen damit
in Teilen ersetzen, jedoch nie 1:1.
Da die glutenfreien Mehle beim
Backen oft sehr trocken werden,
empfiehlt sich stets eine Mi-
schung. Im Mix mit etwas Voll-
korn-, Dinkel- oder Roggen-
mehl bleibt der Teig saftig.

Wer beim Backen komplett auf
Gluten verzichten méchte, muss

das Klebereiweif} Gluten in anderer Form
ersetzen. Etwa durch Stirkemehle wie Kartof-
felmehl oder gemahlene Flohsamenschalen.
Auch damit gelingt die Backware locker.
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Brot-Liebhaber aufgepasst! Wer auf eine Low-Carb-Erndhrung setzt, muss
dennoch nicht auf Brot verzichten. Mit diesen vier Rezepten reduzieren Sie
Kohlenhydrate und tun gleichzeitig etwas fiir Ihre schlanke Linie
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LOW CARB

uark—Ei—Brt')tchen mit

Antiasti—Aufstrich

g und Putenbrust
Rezept auf Seite 110

Walnussbrot mit Fleisch-

o salatund Sellerie

Rezept auf Seite 110
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GENUSS-TIPP:

Die Rote-Bete-Creme ist nicht nur ein echter Energie-

lieferant, sondern auch vielseitig einsetzbar. Beispiels-
weise als SofSe fiir selbst gemachte Gemiisenudeln aus
Zucchini oder Méhren, als Dip zu einem frischen Rohkost-

Teller oder aber als bunte Fiillung fiir Ravioli.

108 Lcnqgenuss Gutes Brot 2020

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 10 Min.

fir 1 Brot
* 50 g Weizenmehl Type 405
« 125 g gemahlene Mandeln
« 100 g geschrotete Leinsamen
« 300 g Magerquark
« 8 Eiweif
¢ 50 g Weizenkleie
o 1 Pck. Backpulver
«1TL Salz
e 20 g Sonnenblumenkerne
¢ 10 g Sesamsaat

fir 550 g Aufstrich
« 50 g Kiirbiskerne
« 2 Bund glatte Petersilie
¢ 300 g gegarte Rote Bete
« 100 g Kichererbsen (Dose)
« 100 g Hiittenkise
« Salz und Pfeffer

Backofen auf 200°C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Mehl, Mandeln und
Leinsamen in einer Schiissel vermengen.
Quark, Eiweils sowie Weizenkleie hinzu-
fiigen und vermengen. Backpulver und
Salz hinzufiigen und verkneten.

Teig in eine mit Backpapier ausge-

legte Kastenform (Linge 25 cm)
filllen. Mit Sonnenblumenkernen sowie
Sesamsaat bestreuen und im Ofen etwa
1 Std. backen.

Inzwischen Kiirbiskerne im Mixer

zerkleinern. Petersilie waschen, zup-
fen, Rote Bete in Stiicke schneiden, die
Kichererbsen abtropfen. Alle Zutaten in
den Mixer geben und piirieren. Abschme-
cken und bis zum servieren kiihl stellen.

Das Brot aus dem Ofen nehmen, in

der Form abkiihlen lassen. Dann auf
einem Rost stiirzen und vollstandig aus-
kiithlen lassen. Mit dem Dip servieren.



Fotos: Kathrin Knoll (1); Désirée Peikert (1)

GENUSS-TIPP:

Das Brot schmeckt auch kostlich mit einem selbst gemach-

ten Erdnussmus-Aufstrich. Dafiir 500 g ungesalzene
Erdnusskerne im Backofen risten, auskiihlen lassen und
in einen leistungsstarken Mixer geben. 2-3 EL Rapsol,
30 g Honig und 1 Prise grobes Meersalz zugeben,
alles gut piirieren, fertig!

LOW CARB
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LOW CARB

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Min.

fiir 4 Personen
¢ 6 Eier
e Salz
« 350 g Magerquark
¢ 72 TL Backpulver
« 3 EL Sonnenblumenkerne
¢ 1 Knoblauchzehe
¢ 1 Zwiebel
« 1 eingelegte Paprikaschote
¢ 20 g schwarze Oliven
¢ 10 g griine Oliven
« 3 getrocknete Tomaten in Ol
* 200 g Frischkise
¢ 250 g Putenaufschnitt

Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze

vorheizen und ein Blech mit Backpa-
pier auslegen. Eier trennen. Eiweil und
etwas Salz mit einem Handriithrgerit
steif schlagen.

Eigelb, Quark sowie Backpulver ver-
rithren. Eischnee vorsichtig unter die
Masse heben. Mit einem Essloffel 8 Hauf-
chen auf das vorbereitete Blech geben.
4 Stiick mit Sonnenblumenkernen
bestreuen und dann etwa fiir 20-25 Min.
backen.

Den Knoblauch sowie die Zwiebel

schalen, halbieren und in einen Multi-
zerkleinerer geben. Restlichen Zutaten bis
auf den Putenaufschnitt zu den Zwiebeln
geben. Die Zutaten so lange zerkleinern,
bis ein cremiger Aufstrich entstanden ist.

Die fertigen Brotchen aus dem Ofen
holen, leicht abkiihlen lassen. Brot-
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chen ohne Sonnenblumenkerne mit
Antipasti-Aufstrich sowie etwas Puten-
brustaufschnitt belegen. Ein bestreutes
Brotchen auflegen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.

fir 1 Brot
100 g Walnusskerne
o 5 EL geschrotete Leinsamen
« 50 g Weizenkleie
1 TL Backpulver
e Salz
e 2 Eier
* 250 g Magerquark

fiir 400 g Fleischsalat
o /2 glatte Bund Petersilie
« 150 g Fleischwurst
* 60 g Sellerie
* 125 g Gewiirzgurken
» 2 EL Mayonnaise
« 100 g Joghurt
« 1 EL mittelscharfer Senf
e 2 EL Gewiirzgurkensud
o Pfeffer

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Walnusskerne hacken.

Leinsamen, Walniisse, Weizenkleie,

Backpulver, Salz, Eier und Quark in
einer grofden Schiissel glatt rithren. Den
Teig 10 Min. quellen lassen.

Den Teig in eine mit Backpapier aus-

gekleidete Kastenform (Lange 25 cm)
geben und mit dem Spatel glatt verstrei-
chen. Auf mittlerer Schiene im vorge-
heizten Backofen 40 Min. backen.

Wihrenddessen den Fleischsalat vor-

bereiten. Petersilie waschen, trocken
schiitteln, Blattchen abzupfen und fein
hacken. Fleischwurst, Sellerie und Ge-
wiirzgurken in feine Streifen schneiden.
Alles in eine Schiissel geben und mit Ma-
yonnaise, Joghurt, Senf und Gewtiirzgur-
kensud vermengen. Fleischsalat mit Salz
und Pfeffer abschmecken. AbschlielRend
Brot in Scheiben schneiden, mit Fleisch-
salat und Petersilie garniert servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 15 Min.

fur 1 Brot
« 30 g Walnusskerne
« 3 reife Bananen
e 2 Eier
« 100 g Dinkelmehl Type 630
200 g gemahlene Mandeln
« 100 g Haferflocken
e 1 TL Zimtpulver
« 80 g Margarine
e 1 Pck. Backpulver
100 ml Buttermilch
e 1 Prise Salz

Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze

vorheizen. Walniisse hacken und bei-
seitestellen. Bananen zerdriicken, mit
Eiern verschlagen und mit restlichen
Zutaten vermengen. Zu einem glatten
Teig vermengen.

Eine Kastenform (Liange 25 cm) mit
Backpapier auslegen und den Teig
gleichmilRig darin verteilen. Zerkleinerte

Walniisse iiber dem Teig verteilen und
das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 1 Std.
backen.
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RATGEBER

Backen ohne Reue

Brote und Kuchen sind bei einer Low-Carb-Ernéihrung tabu?
Nicht unbedingt! Mit unseren Tricks wird Ihr Gebdick leichter

Mehl clever ersetzen

Mit kohlenhydratarmen Mehlalternativen
(s. Kasten) kénnen Sie einen Teil des Wei-
zenmebhls ersetzen. Ein 1:1-Ersatz funkti-
oniert zwar nicht, da die Mehle kein Kle-
bereiweif enthalten. In der Regel kénnen
Sie aber 10-20% des Weizenmehls aus-

Der Schoko-Trick

Auch auf Schokolade miissen Sie nicht komplett

verzichten. Dabei gilt: Je dunkler die Schokolade

ist, desto weniger Kohlenhydrate enthilt sie. Ach-
ten Sie auf einen Kakaoanteil, der bei mindestens
70 % liegen sollte. Bei Backkakao sollten Sie auf

Sorten ohne zugesetzten Zucker zuriickgreifen.

tauschen. Die Ersatzmehle sind meist etwas trocken.
Fiigen Sie deshalb mehr Fliissigkeit oder in weiteres Ei

zum Teig hinzu.

SiifSe aus

Friichten
nutzen

Zucker ist bei ei-

ner Low-Carb-Ernghrung tabu. Xylit
oder Erythrit sind ideale Alternativen, aber
auch Friichte sorgen in Kuchen, Muffins
& Co. fiir eine angenehme Siife und
Saftigkeit. Gleichzeitig bringen sie noch
Vitamine und Ballaststoffe mit ins Spiel.
Am besten greifen Sie zu frischen oder
tiefgekiihlten Beeren, da diese von

allen Friichten die wenigsten Kohlen-
hydrate enthalten.

Die richtigen
Bindemittel

Als Bindemittel eignen sich
beim Low-Carb-Backen Eier,
Niisse, Chia- oder Lein-

samen, Flohsamenscha-

len, Eiweifdpulver oder
auch Johannisbrotmehl.

Low-Carb-Mehle im Check

Einfach
saftig

Das Fruchtfleisch
einer reifen Avocado oder Méhren- oder
Zucchiniraspel sind ideal, um lhr Gebick
saftig zu machen. Ebenso sorgen Quark
oder Frischkise fiir Feuchtigkeit und
liefern noch dazu wertvolles Eiweif.
Gut zu wissen: Low-Carb-Gebick muss
in der Regel etwas linger im Ofen blei-
ben. Nach dem Backen ist es oft noch
feucht, das gibt sich aber in der Regel
nach dem vollstandigen Auskuhlen.

Wie viele Kohlenhydrate enthalten die beliebtesten Mehlalternativen? Alle Angaben pro 100 Gramm.

Mehl Kohlenhydrate Geschmack
SUSSLUPINIENMEHL 2,0g | leicht sifd und nussig
SOJAMEHL 31g| nussigund mild
MANDELMEHL 35g leicht bitter
KOKOSMEHL 89¢g exotisch und nach Kokos

neutral
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Neues fir die
Landbackstube

Praktische Kiichenhelfer, Biicher und mehr fiir alle, die gern Brot backen

KLEINE
HELFER

Runde Sache

In den gusseisernen Cocottes von
STAUB backen Sie im Handum-
drehen kostliche Brote, die immer
wie frisch vom Bicker schmecken.
In verschiedenen Farben, 26 cm,
ca. 250 Euro, tiber de.zwilling-shop.com

e
Von Zauberhand Fiirs gemiitliche Sonntagsfriihstiick

Der Toaster der ,Iconic Line“ von Novis verfiigt tiber sieben
Braunungsstufen, eine automatische Zentrierung der Brotschei-
ben, einen automatischen Auswurf sowie eine praktische Kriimel-
schublade. In 2 Gréfen, ab ca. 130 Euro, z. B. tiber novissa.com

Der Brotbackautomat ,,Kult X“
von WMF verfiigt iiber eine
Guten-Morgen-Funktion: ein
Timer, der daftir sorgt, dass das
Brot puinktlich morgens zum
Frihstiick fertig gebacken ist. e eeeeeeeeeaanaeeeeeaananaeeeeeaannnnaaeos .
Ca. 150 Euro, iiber wmf.com 4 :
Brot.tv: Lernen von den Profis
. Fur alle, die leidenschaftlich gern Brot backen und noch
Wie in Frankreich... . tiefer ins Thema einsteigen wollen, gibt es jetzt BROT.tv.
. In speziellen, mehrstiindigen Video-Masterclasses

kénnen Sie den besten Backexperten lber die Schulter
schauen und vom geballten Wissen der Profis profitieren.
Marc Ludwig (Bild u. rechts) trifft fiir jede Folge einen
anderen Brotexperten — den Anfang macht Manfred Schel-
lin (Bild u. links), der Sie in der Masterclass ,,Roggensauer-

O ¢ teig“in 20 Modulen Schritt fiir Schritt zum Sauerteigprofi
»%A\ :  macht. 69,95 Euro, Download unter brot.tv.

s\
S\

A
=)

...schmeckt Baguette aus den Formen von
Kaiser. Dank einer Spezialperforierung
wird Feuchtigkeit nach auflen transpor-
tiert, das sorgt fir eine schéne Kruste.
Ca. 15 Euro, z.B. iiber amazon.de

Alles drin

Das limitierte 4er-Set ,# HOME-
MADEBREAD" von De Buyer ist

ein tolles Starterset fiir zu Hause.

Darin enthalten: ein Wellenblech fiir zwei
Baguettes, eine rechteckige Backform fiir Kastenbrote,
ein Bickermesser und einen Teigspatel aus Kunststoff.
Ca. 40 Euro, liber debuyer-brandshop.com
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BUCHTIPPS

Einzigartig
6 Binde, 2.500 Seiten, 1.500 Rezepte

und 25 Kilogramm rund ums Brotbacken:
Das Mammutwerk ,,Modernist Bread*
beleuchtet mit tollen Fotos und vielen
Hintergrundinfos die Geschichte des

Brotbackens auf der ganzen Welt. The
Cooking Lab (iiber Phaidon), 524 Euro

Alltagstauglich

Schnelle Rezepte, prizise
Step-Fotos, hilfreiche Gra-
fiken: Lutz Geifller sorgt
mit , Brotrezepte fiir jeden
Tag" dafiir, dass jeder zum Meisterbicker
wird. Becker Joest Volk Verlag, 24,95 Euro

Meisterhaft

Einfache Grundteige, aus-

fuhrliche Anleitungen: In

der ,Backwerkstatt” liiftet

Profibicker Richard Berti-
net seine Geheimnisse rund ums perfekte
Brot. Dorling Kindersley, 24,95 Euro

Ldandlich

In ,,Beste Brote von

Bauerinnen* préasentieren

35 Landfrauen aus Oster-
reich ihre Lieblingsrezepte aus der Back-

stube — von klassisch bis innovativ.
Top Agrar, 19,95 Euro

RATGEBER

DIE BESTEN
ONLINESHOPS FUR

HOBBYBACKER

ketex.de
Mehle, Getreide, Backformen, jede
. . Menge Rezepte und sogar Backéfen:
Wie bei Oma Hie% bIeiberF: keine Wuische offen.
Der Brotbeutel aus Leinen wird im Hand-
siebdruckverfahren in Hamburg bedruckt.
In ihm bleiben Brot und Brétchen extra-

lange frisch. Ca. 20 Euro, tiber frohstoff.de

hobbybaecker.de
Neben kdstlichen Brotbackmischun-

gen finden Sie hier auch reichlich
Zubehér fur die Landbackstube.

brotliebling.de
Im Abo gibt es jeden Monat eine

neue Auswahl leckerer Bio-Brotback-
sets direkt nach Hause geliefert.

Echter Hingucker

Ein absoluter Klassiker: Den Brotkasten
»Grandy“ von Wesco gibt es in vielen
bunten Farben. Aus pulverbeschichtetem
Stahl, ca. 83 Euro, liber wesco.de

Schnittkiinstler

Ohne ein gutes Brotmesser geht es

einfach nicht. Unsere aktuellen

Favoriten: 1. Das Brotmesser der

Serie ,,Pro“ von Zwilling schneidet dank speziellem Wellenschliff selbst die hartesten
Krusten. In 2 Gréfen (20 und 26 cm), ab ca. 95 Euro, tiber de.zwilling-shop.com

2. Extrem scharf ist das handgeschmiedete Messer ,,Country“ von Carl Mertens mit
Griff aus gerducherter Eiche. 22 cm, ca. 95 Euro, lber carl-mertens-shop.com 3. Beson-
ders prazise und damit ideal fiir Brétchen und Baguette ist das Brotmesser ,Cuisine*
von Résle mit 20-cm-Klinge und Kunststoffgriff. Ca. 60 Euro, tiber www.roesle.com

38
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http://www.roesle.com

Jonathan Swift,

irischer Schriftsteller
und Theologe:

,,Brotrinden und Ver-
sprechungen sind dazu
da, gebrochen zu
werden.”

Ralph Waldo Emerson,
US-amerikanischer Philosoph und
Schriftsteller:

99 The sky is the daily
bread of the eyes. ¢¢

(Der Himmel ist das
tigliche Brot der Augen.)

'."#,'7

y 2

3

f:-

M,

Woody Allen,
US-amerikanischer Regisseur:

,,Der Mensch lebt nicht

vom Brot allein. Nach

einer Weile braucht er
einen Drink.“

Chinesisches Sprichwort:

99Wenn du zwei
Brote hast, so
tausche eines
gegen Blumen, denn
sie sind Brot fiir
die Seele. ¢¢

Leo Tolstoi,
russischer Schriftsteller:

,,Man kann Brot ohne
Liebe geben, aber wenn
man Liebe gibt, so wird

man immer auch Brot

geben.”

Stanistaw Jerzy Lec,
polnischer Lyriker:

99Brot 6ffnet jeden
Mund. ¢¢

O ST
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