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Brot - als Beilage oder solo - immer ein Genuss

Beim Geruch von frischem Brot, der durch die Kiiche zieht, lauft wohl jedem von uns das Wasser im
Mund zusammen. Brot steht eigentlich bei allen Mahlzeiten auf dem Tisch. Es ist und bleibt - auch
unter modernen erndhrungswissenschaftlichen Aspekten - ein wichtiges Grundnahrungsmittel. Ein
Beweis dafir ist die grofde Sortenvielfalt. Schauen Sie sich einmal in Ihrer Backerei um. Sie werden
staunen, wie viele verschiedene Brotsorten es dort gibt: Weibrot, Schwarzbrot, Mischbrot, Vollkorn-
brot, Spezialbrote, Semmeln, Kornspitz, Mohn-, Sesam- oder Dinkelbrétchen, um nureinige zu nennen.

Doch Brot ist nicht gleich Brot. Deshalb wollen wir Ihnen in diesem Buch zeigen, wie Sie die verschie-
denen Sorten selberbacken kénnen, ganz ohne Konservierungsstoffe oder Geschmacksverstarker. Sie
brauchen dazu nur Mehl, Wasser, Hefe oder Sauerteig und Salz.

Mit diesem Buch gelingen Ihnen im Handumdrehen leckere Sonntagsbrétchen oder rustikale Brote.
Wir geben Ihnen viele Tipps zu den Grundzutaten, zur Teigfiihrung und zum Backen. Denn es braucht
nicht viel, damit Sie Ihre Kiiche in eine Backstube verwandeln kénnen!

Lassen Sie sich von unseren Rezepten inspirieren und probieren Sie auch einmal etwas Neues aus. Es
muss nicht immer WeiRbrot sein!

Brot allein ist uns aber noch nicht genug. Deshalb haben wir fir Sie auch eine Reihe von Aufstrichen
ausprobiert, die besonders gut zu unseren Brotrezepten passen. Sie finden unsere besten Rezepte fir
einen klassischen Aufstrich bzw. fiir etwas exotischere Varianten ebenfalls in diesem Buch.

Wir wiinschen Ihnen viel Spaf beim Backen und GeniefRen!

Helmut Bachmann Gerhard Wieser Heinrich Gasteiger
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Wissenswertes

UNSER TAGLICHES
BROT - GESCHICHTE
UND BEDEUTUNG

Brot ist nicht irgendein Lebensmittel,
sondern seit vielen tausend Jahren unser
wichtigstes Grundnahrungsmittel. Wie
wichtig es uns ist, zeigen die Begriffe
,Brotzeit“ oder ,Abendbrot“, die einen
festen Platz in unserem Sprachge-
brauch haben. Redewendungen wie
,seine Brotchen verdienen® oder ,brot-
lose Kiinste“ driicken aus, ob jemand in
derLageist, firseinen Lebensunterhalt
zu sorgen.

Getreide bzw. Kérner standen schon in
der Steinzeit auf dem Speiseplan. Sie
wurden zerrieben, mit Wasser vermengt

und als Brei gegessen. Irgendwann lan-
dete etwas Brei auf einem heif3en Stein
oderbliebin derSonne liegen und wurde
fest: Der Fladen war geboren. Das
alteste Fladenbrot stammt nachweislich
aus dem 4. Jh. v. Chr.

Im alten Agypten war Brot nicht nur
Nahrungs-, sondern auch Zahlungs-
mittel. So bekamen Beamte ihren Lohn
in Form von Brot und bezahlten ihre
Steuern mit dieser Wahrung. Archaolo-
gische Funde beweisen, dass es bereits
damals gesauertes und ungesauertes
Brot gab. Das heift, schon die Agypter
kannten die Methode der Garung, durch
die das Brot eine schone, lockere Krume
und eine knusprige Kruste bekommt.
Die Rémer verbesserten die Brotherstel-
lung durch die Erfindung von Mihle,

Alles zum Brotbacken ...

Knetmaschine und Kuppelbackofen.
Doch mit dem Untergang des rémischen
Reiches geriet das Wissen um die Her-
stellung von Sauerteig und die Brotviel-
falt in Vergessenheit.

Der Getreidebrei wurde bis zum Mittel-
alter wieder das Hauptnahrungsmittel
der Menschen. Nachdem man durch
das Studium rémischer Schriften in
den Kléstern den Sauerteig wieder ent-
deckte, wurden verschiedene Mehle zu
Brot verbacken. Brot aus weifSem Mehl
warallerdings sehrteuerund den hohen
Herrschaften vorbehalten. Die Bauern
mussten sich mit Brot aus Hafer und
Roggen begnigen.

Brot spielt als géttliches Symbol in vie-
len Religionen eine wichtige Rolle. Zu
besonderen religésen Anldssen wurden
spezielle Brote (sogenannte Gebilde-
brote) gebacken. Brot wurde eine
besondere Schutzfunktion zugespro-
chen und auch heute ist es noch tblich,
jemandem zum Einzug ins neue Heim
Brot und Salz zu schenken.

DIE HOSTIE

Im christlichen Glauben ist das unge-
sduerte Brot in Form der Hostie das
Symbol fir den Leib Christi, das bei
der Feier des Abendmahls gebrochen
wird. Und Millionen Christen beten
weltweit im Vaterunser: ,,Unser tdgli-
ches Brot gib uns heute®.



Getreidefeld bei St. Valentin oberhalb von Seis - im Hintergrund das Schlernmassiv mit Santnerspitze

VOM GETREIDE
ZUM BROT

Auch wenn jeder von uns seine Lieb-
lingsbrotsorte hat, kénnen wiruns doch
alle auf ein paar Qualitatskriterien fur
ein gutes Brot einigen.

Brot sollte gut schmecken, ein gutes
Aroma haben, optisch ansprechend
und frei von kiinstlichen Konservie-
rungsstoffen sein. Bei der Entschei-
dung fir eine bestimmte Sorte spielen
die Beschaffenheit der Krume bzw. die
Farbe und Konsistenz der Kruste eine
grofe Rolle.

Ein gutes Brot enthalt eigentlich nur
vier Zutaten: Mehl, Wasser, Salz und
Lockerungsmittel (Hefe oder Sauer-
teig). Aus diesen Grundzutaten kre-
iert der Backer durch die Variation von
Getreidearten, Mehltypen, Locke-
rungsmitteln und weiteren Zutaten

wie Kérnern, Samen, Niissen, Trocken-
frichten, Gewdirzen, Krautern usw.
immer neue Brotsorten.

Getreide

Typische Brotgetreide sind Weizen und
Roggen. Sie zeichnen sich durch beson-
ders gute Backeigenschaften aus und
werden in der Backstube auf verschie-
dene Weise weiterverarbeitet.

Weizensorten

Weichweizen besitzt einen hohen
Gehalt an Klebereiwei (Gluten),
das dafur sorgt, dass Weizenteige sehr
elastisch und gut formbarsind. Brot aus
Weizenmehl ist wegen seiner beson-
ders lockeren und leichten Krume sehr
beliebt.

Einkorn ist die Urform des Weizens.
Die Kérner haben sehr harte Spelzen
(Schalen), die vor dem Mahlen entfernt

werden mussen. Einkorn enthalt mehr
Mineralstoffe und Aminoséuren als Wei-
zen. Die gelbe Farbe des gemahlenen
Einkorns kommt vom Betacarotingehalt.
Emmer zdhltebenfallszum Urgetreide.
Trotz schlechtererKlebereigenschaften
wird Emmer ebenfalls zum Brotbacken
verwendet. Er verleiht Vollkornbroten
einen nussigen Geschmack.

Kamut® (Khorasan-Weizen) ist eine
alte Sommerweizensorte, die in Nord-
amerika biologisch angebaut wird.
Kamut® zahlt zu den Hartweizen-
sorten und besitzt sehr gute Kleber-
eigenschaften.

Dinkelist ein Spelzgetreide. Die Schale,
die das Korn dieser sehr alten Getrei-
desorte vor Pilz- und Schadlingsbefall,
aber auch vor Witterungseinfliissen
schitzt, muss vor dem Mahlen entfernt
werden. Unreif geernteter und gedarr-
ter Dinkel wird Griinkern genannt und
ist sehr gut verdaulich. Allerdings kann



verwendbar.

man mit Grinkern kein Brot backen, er
wird auf andere Weise zubereitet.

Roggen

Roggen ist eine sehr widerstands-
fahige Getreidesorte. Sie ist nicht so
anspruchsvoll wie Weizen und kann
sogar bis auf 1800 m Meereshéhe
wachsen. Bis weit ins 20. Jahrhundert
warRoggen das wichtigste Brotgetreide
in Deutschland. Im Gegensatz zu Wei-
zen enthdlt Roggen weniger Proteine,
hat aber einen héheren Anteil an Enzy-
men und Schleimstoffen (Pentosane).
Beim Backen mit Roggen muss immer
Sauerteig zugeflgt werden, da dieser
den Starkeabbau durch die Enzyme
verhindert.

Gerste

Gerste, eine der altesten Getreidesor-
ten, eignet sich wegen ihres geringen
Glutenanteils nur in Verbindung mit
anderen Getreidearten zum Backen.
Aus Gerste wird das in der Backstube
eingesetzte Backmalz gewonnen.
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Hafer

Hafer kann ebenfalls nur als Bei-
mischung zum Brotbacken verwendet
werden. Erist die erndhrungsphysiolo-
gisch wertvollste européische Getreide-
art. Hafer wird nurentspelzt, aber nicht
geschalt, sodass die Vitamine in der
auReren Kornschicht erhalten bleiben.
Die Kérner werden vor allem in gewalz-
ter Form als Haferflocken verwendet.
Hafer verleiht Backwaren einen nussi-
gen Geschmack.

Hirse, Reis und Mais

Diese Getreidearten sind glutenfrei
und eigenen sich fir die Herstellung
glutenfreier Backwaren. Da sie kein
Klebereiweif} besitzen, sind daraus
gefertigte Teige flussig und nicht form-
bar. Sie missen immer in einer Form
verbacken werden.

Pseudogetreide

Unter diesem Begriff werden kohlen-
hydrathaltige Pflanzen zusammen-
gefasst, die wie Getreide aussehen

und in Backwaren als Getreideersatz
verwendet werden. Zu dieser Gruppe
gehoren die Fuchsschwanzgewdchse
Amarant und Quinoa, die beide aus
dem Andengebiet stammen und oft
als Inka-Getreide bezeichnet werden.
Ein heimisches Pseudogetreide ist der
Buchweizen aus der Familie der Kné-
terichgewachse.

BUCHWEIZEN, IDEAL FUR
DIE GESUNDE ERNAHRUNG

Buchweizen hat einen nussigen, leicht
bitteren Geschmack. Er wird als gan-
zes Korn, Mehl, Flocken bzw. Griitze
angeboten. Buchweizenkdrner kann
man fir Salate, Suppen oder Beilagen
verwenden bzw. aus dem Mehl Pfann-
kuchen oder Waffeln herstellen. Da
Buchweizen kein Klebereiweif3 enthdlt,
ist er allein nicht backfdhig. In Teigen
aus Weizen, Dinkel oder Roggen sorgt
er fir ein nussiges Aroma.



GETREIDEANBAU
IN SUDTIROL

Das 2011 ins Leben gerufene Projekt
»Regiokorn“soll den Getreideanbau in
Sadetirol beleben. Mittlerweile bauen
ungefdhr 60 Bauern im Vinschgau,
Pustertal und Eisacktal auf etwa

70 Hektar Roggen und Dinkel an. Das
Korn wird regional gemahlen und in
ca. 40 Sudtiroler Bdckereien verarbei-
tet. Brot aus Regiokorn-Getreide ist
frei von Geschmacksverstdrkern, Kon-
servierungs- und anderen chemischen
Zusatzstoffen.

MEHL

Ganze Getreidekorner kénnen von
unserem Korper nicht verdaut werden.
Deshalb werden sie in einer Miihle ver-
mahlen. Sie durchlaufen dabei verschie-
dene Mahldurchgange, bei denen neben
Mehlauch andere Mahlerzeugnisse wie
Kleie, Schrot, GrieR und Dunst ent-
stehen.

* Mehl: hochster Zerkleinerungsgrad, Teil-
chen sind kleiner als 0,15 mm (150 pm)

+ Dunst: feinkornig, liegt zwischen dem
Zerkleinerungsgrad von Mehl und
Grief? (0,15-0,3 mm)

- Grief: kornig (schalenfrei), die Kérner
sind nicht so stark zerkleinert wie bei
Dunst oder Mehl (Teilchen = 0,3-1mm)

+ Schrot: grob zerkleinerte geschalte
und ungeschalte Korner; je nach Art der
Zerkleinerung unterteilt man in Grob-,
Normal- oder Feinschrot

« Kleie: Sammelbegriff fur die Bestand-

teile des Getreidekorns, die nach dem
Mahlen zuriickbleiben; ballaststoff-,
mineralstoff- und eiweifdreich; kann
Teigen zugefuigt werden bzw. wird bei
deren Verarbeitung verwendet

WAS IST VOLLKORNMEHL?

Bei Vollkornmehl handelt es sich

um Mehl aus dem ganzen Korn (egal
ob Weizen, Roggen oder Dinkel). Da
Mehlkarper, Schale und Keimling
vermahlen werden, ist Vollkornmehl
besonders reich an Mineralien, Bal-
laststoffen sowie Vitaminen. Vollkorn-
mehl tragt keine Typenbezeichnung.

Zum Bearbeiten des Teigs sollte man
die Arbeitsplatte bemehlen.

Mehltypen

Mehl, die Hauptzutat fir unser Brot,
wird zum einen nach der Getreidesorte
unterteilt und zum anderen nach dem
Ausmahlunggrad. In den deutschspra-
chigen Landern haben helle Mehle
eine niedrige Typenzahl. Je hoherdie
Typenbezeichnung, desto dunklerist
das Mehl, und zwarwegen des héheren
Anteils der mineral- und ballaststoff-
reichen Randschichten.

Die in Osterreich tbliche Unterschei-
dung in glatt, griffig bzw. doppelgriffig
bezieht sich auf die Korngrofie. Glattes
Mehlist am feinsten. Doppelgriffiges
Mehl wird auch als Dunst oder ,Wiener
GrieRler* verkauft. In Siidtirol unter-
scheidet die Firma Rieperdas glatte
Mehl Type oo noch einmal nach Far-
ben (Blau und Gelb). Gelb steht dabei
fur eine hohere Backqualitat.

1



Form aus Lochblech zum Backen von
Baguettes - die Teiglinge behalten so
ihre langliche, diinne Form.

TN i . - . N ol

Breatlen ruhen vor dem Backen auf Holzbrettern, anschlieRend werden sie im Holzofen gebacken - mit Almbutter sind
die duftenden Breatlen ein Genuss.



oder mit Mehl bestaubt. Dadurch
erhalten sie ihr charakteristisches Aus-
sehen.

GUT ZU WISSEN

Die Temperatur und die Backdauer
haben nicht nur Einfluss auf den
Geschmack, sondern auch auf die
Konsistenz und die Farbe des Brotes.
Ideal sind Temperaturen zwischen
225 und 250 Grad. Dann wird die
Krume grof3porig und die Kruste
entwickelt Aroma- sowie Réststoffe.
Besonders schon wird die Kruste

bei freigeschobenen Broten, d. h.
Broten, die nicht in der Form, sondern
mit Abstand zueinander gebacken
werden.

Tipps

+ Besonders gut gelingt Brot in einem
Dampfbackofen, der fur die notige
Feuchtigkeit beim Backen sorgt. Wer
keinen hat, sollte eine feuerfeste Form
mit Wasser auf den Boden des Back-
ofens stellen bzw. regelmafig etwas
Wassermit einer Sprithflasche im Back-
ofen verteilen.

+ Man kann das Brot auch in einem Topf
aus Gusseisen backen. Der heif3e Topf
wirkt wie ein Ofen im Ofen. Da das Brot
mit geschlossenem Deckel gebacken
wird, ibernimmt der Wasserdampf, den
der Teig abgibt, das Bedampfen.

Um festzustellen, ob das Brot fertig
gebacken ist, verwendet man die soge-
nannte Klopfmethode. Da die Beur-
teilung der Kruste bzw. der Braunung
keinen Aufschluss uber das Innere

des Brotes gibt, klopft man mit dem
Fingerknochel auf die Unterseite des
Brotlaibes. Wenn es hohl klingt, ist
das Brot fertig, sonst muss es noch
ein paar Minuten im Backofen bleiben.
Profis messen die Kerntemperatur im
Inneren des Brotes, um den richtigen
Zeitpunkt zum Herausnehmen nicht zu
verpassen. Sie sollte bei 95-99 Grad
liegen.

Nach dem Backen lasst man das Brot
auf einem Gitter auskiihlen. Glat-
tes, unbemehltes Brot bekommt einen
besonders schénen Glanz, wenn es
sofort nach dem Herausnehmen mit
einer Mischung aus Kartoffelstarke und
Wasser (der sogenannten Glanzstreiche)
bestrichen wird.

BROT AUS DEM AUTOMATEN

Wer es eilig hat, aber trotzdem sein
eigenes Brot backen will, der sollte
dazu einen Backautomaten benutzen.
Man gibt alle Zutaten in das Gerdt
und nach etwa 3 Stunden ist das Brot
fertig. Brotbackautomaten mit Timer
kann man am Abend befillen, dann
hat man am ndchsten Morgen frisches
Brot zum Friihstiick. Der Nachteil
beim Automaten besteht darin, dass
man nur kastenférmige Brote backen
kann und die Kruste wegen der fehlen-
den Oberhitze nicht so knusprig wird.

Brotgrammel zum 3.
Schneiden von hartem Brot

BROTSORTEN

In unseren Backereien gibt es unzdh-
lige Brotsorten, die sich nicht nur in
ihrer Form (oval, rund, eckig, Zopf oder
Kranz) bzw. GréRe unterscheiden,
sondern auch durch die verwendete
Getreidesorte, die Mehltype bzw.
die eingesetzten Lockerungsmittel.
Die Vielfalt ist schier uniiberschaubar
und immer wieder kommen neue Sor-
ten dazu.

Die Brotsorten lassen sich grob in fol-
gende Kategorien unterteilen:

+ Weizenbrot besteht zu 90% aus
Weizenmehl und als Treibmittel wird
meistens Hefe verwendet. Weizenbrot
zeichnet sich durch eine helle Krume
und eine goldbraune Kruste aus. Typi-
sche Vertreter sind Weifbrot, Toast-
brot, Baguette und Ciabatta. Da helles
Weizenbrot sehr rasch austrocknet,
sollte man es so schnell wie méglich
essen.

+ Roggenbrot enthalt mindestens 90 %
Roggenmehl. Es wird immermit Sauer-
teig gebacken, da Roggen anders nicht
backfahig ist. Roggenbrot ist kraftig
und sauerlich im Geschmack und die
Krume hat eine festere Konsistenz.
Roggenbrote bleiben - richtig gela-
gert - lange frisch.
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Wer anfdngt, sein Brot selbst zu backen,
wird maglicherweise auch den einen oder
anderen Misserfolg erleben, selbst wenn
er sich genau an das Rezept gehalten hat.
Ob das Brotbacken gelingt, hdngt von ver-
schiedenen Faktoren ab. Wichtig ist, dass
man den Gdrprozess stindig beobachtet
und kontrolliert. Aufierdem sollte man
mit der Nadel-, Klopf- oder Fingerprobe
liberpriifen, ob das Brot schon richtig
fertig gebacken ist.



Voraussetzungen fiir ein
gutes Backergebnis

Der Backofen

Brot sollte, wenn der Backofen nicht tiber eine
Brotbackstufe verfiigt, immer bei ,stehender” Hitze
(also bei Ober-/Unterhitze) gebacken werden. Auf
diese Weise trocknet es nicht so schnell aus wie beim
Backen mit Heif3luft.

Wasserdampf

Damit das Brot eine schéne Kruste bekommt, sollte
es am besten im Dampfbackofen gebacken werden.
Wer keinen hat, der stellt einfach ein feuerfestes
Gefafd mit Wasser auf den Boden des Backofens oder
bespriht das Brot wahrend des Backvorgangs.

Nach dem Backen

Ist das Brot fertig, nimmt man es aus dem Ofen und
legt es zum Abkihlen auf ein Kuchengitter. Der Fach-
mann nennt diesen Vorgang ,ausdampfen®. Damit
die tiberschussige Flissigkeit auch wirklich verdamp-
fen kann, sollte man das Brot nie auf ein Brett oder
eine andere Unterlage legen!

Das Brot ist nach dem
Backen flach

Das kann mehrere Ursachen haben:

- Der Teig hatte nicht die richtige Konsistenz bzw.
Temperatur.

- Der Sauerteig hatte nicht genug Triebkraft oder die
Hefe warzu alt.

- Der Teig wurde zu lange geknetet.

- Die Hefe wurde zusammen mit Salz und Fett ver-
mischt.

- Derzweite Garvorgang war zu lang oder zu kurz.
- Die Temperaturim Backofen war zu hoch oder zu
niedrig.

« Im Backofen war es nicht feucht genug.

+ Das Brot wurde vor dem Backen nicht tief genug
eingeschnitten.

Die Kruste oder die Unterseite
sind hart bzw. zu dunkel

Wenn die Kruste hart ist, war die Backofentemperatur
zu hoch. Bei einem zu dunklen Boden wurde das Brot
zu lange mit zu viel Unterhitze gebacken bzw. das
Backblech stand auf einer zu niedrigen Einschubhdhe.

Brot richtig aufbewahren

Wenn Brot ldngere Zeit an der Luft liegt, trocknet es
aus und wird hart. Besonders lange frisch bleibt es in
einem verschlieRbaren Topf aus Holz, Keramik oder
Ton. Allerdings missen diese Gefalie immer gut mit
Essigwasser gereinigt werden, damit sich kein Schim-
mel bildet. Soll die Kruste knusprig bleiben, lagert
man Brot in einem Leinenbeutel oder einer Papiertte.
Auf keinen Fall Brot in Plastikttten aufbewahren: Es
schimmelt schnell.

Brot einfrieren

Frisch gebackenes Brot wird portionsweise in einen
gut verschliebaren Gefrierbeutel gepackt und
schnell auf mindestens -18 Grad heruntergekihlt. Es
halt sich so bis zu drei Monate im Tiefkihlschrank.

Brot auftauen/Brot aufbacken

Brot sollte (im geschlossenen Beutel) mindestens

5 Stunden (am besten tiber Nacht) bei Zimmer-
temperatur aufgetaut werden. Im Backofen kann Brot
(je nach Dicke) bei 200 bis 220 Grad etwa 7-10 Minu-
ten aufgebacken werden.
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Fiir 10 Paarln
(etwa 1,3 kg Teig)

ZUTATEN
400 ml lauwarmes Wasser
200 g Roggen-Sauerteig
(siehe Seite 51)
10 g Hefe
150 g Weizenmehl
200 g Roggenvollkornmehl
350 g Roggenmehl
15 TL Brotklee
15 g Salz
1g Koriander, zerstofSen
1EL Fenchelsamen, zerstofien
15 EL Kiimmel, zerstofien

WEITERES
Weizenmehl zum Bestreuen

Backzeit und -temperatur:
etwa 18 Minuten
180 Grad

B Backzeit und -temperatur:
etwa 23 Minuten
200 Grad

Zubereitungszeit:
etwa 1 Stunde

36 BAUERNBROTE

Vinschger Paarln

Zubereitung

- Wasser mit Sauerteig und Hefe

verrithren.

- Zusammen mit Weizenmehl,

Roggenvollkornmehl, Roggenmehl,
Brotklee, Salz, Koriander, Fenchel-
samen und Kiimmel in der Kiichen-
maschine zu einem glatten Teig
verkneten.

+ Den Teig mit Klarsichtfolie oder

einem Tuch zugedeckt etwa 20 Mi-
nuten bei maximal 35 Grad gehen
lassen.

Fertigstellung

- Den Teig auf eine Arbeitsflache ge-

ben und mit Weizenmehl bestreuen,
mit den Handen jeweils kleine Brot-
laibe vom Teig abteilen (rupfen).

- Diese paarweise nebeneinander

auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, sodass sie sich
beim Aufgehen verbinden und ein
Paar darstellen.

- Erneut etwa 20 Minuten gehen las-

sen und anschliefdend im vorgeheiz-
ten Backofen backen. -

Tipps

Wirzen Sie den Teig mit Anis.

Sie kénnen aus dem Teig auch einen
grofien Brotlaib formen.



Besonderheit

Sollte bei keiner Siidtiroler
Marende fehlen.
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Besonderheit
Mit Almbutter und Waldhonig
ein Genuss



Fiir 2 Brote
(etwa 1 kg Teig)

ZUTATEN
- 304 Hefe
350 ml lauwarme Milch
200 g Dinkelvollkornmehl
200 g Weizenvollkornmehl
100 g Weizenmehl
2 EL Backmalz
60 g Sonnenblumenkerne
2 g Koriander, zerstofsen
2 g Fenchelsamen
10 g Salz

WEITERES
Sonnenblumen- und
Kiirbiskerne zum Bestreuen

etwa 25 Minuten
200 Grad

Zubereitungszeit:
etwa 1%z Stunden

Backzeit und -temperatur:

Korner-Malzbrot

Zubereitung

- Hefe in der Milch auflosen.

+ Dinkelvollkornmehl, Weizenvoll-
kornmehl, Weizenmehl und Back-
malz in eine Schissel geben.

- Die aufgel6ste Hefe, Sonnen-
blumenkerne, Koriander, Fenchel-
samen und Salz dazugeben und
alles zu einem Teig verkneten.

- Den Teig mit einem Tuch zugedeckt
bei maximal 35 Grad auf das dop-
pelte Volumen aufgehen lassen.

Fertigstellung

+ Den Teig noch einmal durchkneten,
in vier gleich groRe Stiicke teilen
und zu Strangen formen.

* Je zwei Stréange zu einem Zopf
zusammendrehen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
legen.

+ Mit Sonnenblumen- und Kiirbisker-
nen bestreuen und etwa 30 Minuten
gehen lassen.

- Im vorgeheizten Backofen backen.

Tipps
Kneten Sie Niisse (Wal- oder Hasel-
nlsse) unter den Teig.

Sie konnen aus dem Teig auch kleine
Brotchen formen.

Backmalz bekommen Sie im Bioladen
oder bei lhrem Backer. Sie kénnen es
aber auch durch Waldhonig ersetzen.

VOLLKORNBROTE 59




Fiir 5 Brote
(etwa 1,5 kg Teig)

ZUTATEN
125 ml Milch
40 g Ahornsirup oder Honig
25 g Hefe
600 g Dinkelvollkornmehl, fein
300 ¢ Ricottd oder Topfen (Quark)
2 Eier
5g Fenchelsamen
3 g Koriander, zerstofien
10 g Salz

WEITERES
Mehl zum Bestreuen

Backzeit und -temperatur:
etwa 20 Minuten
180 Grad

B Backzeit und -temperatur:
etwa 25 Minuten
200 Grad

Zubereitungszeit:
etwa 1 Stunde

60 VOLLKORNBROTE

Zubereitung

+ Milch mit Ahornsirup erwarmen.
- Die zerbroselte Hefe darin auflosen

und etwa 10 Minuten gehen lassen.

« Zusammen mit Dinkelvollkornmehl,

Ricotta, Eiern, Fenchelsamen,
Koriander und Salz in die Kiichen-
maschine geben und zu einem
geschmeidigen Teig verkneten.

- Den Teig mit Klarsichtfolie oder

einem Tuch zugedeckt etwa 15 Mi-
nuten bei maximal 35 Grad gehen
lassen.

Fertigstellung

- Den Teig in 5 gleich grofie Teile

teilen und rund wirken.

- Die Teiglinge auf ein mit Backpa-

pier ausgelegtes Backblech legen,
mit Mehl bestreuen und mit einem
scharfen Messer einschneiden.

- Etwa 15 Minuten gehen lassen.
- Im vorgeheizten Backofen backen.

Tipps

Kneten Sie Rosinen, klein geschnit-
tene getrocknete Feigen oder Niisse
unter den Teig.

Sie konnen aus dem Teig auch

15 Brétchen formen. Backen Sie
die Teiglinge in einer Silikonform
(@ 12 cm) oder auf einem mit Back-
papier ausgelegten Backblech.

Variation

Glutenfreies Ricottabrot: Ersetzen
Sie das Dinkelvollkornmehl durch
eine glutenfreie Mehlmischung.



Besonderheit

Fitnessbrot




Fiir 2 Brote
(etwa 800 g Teig)

VORTEIG
30 ¢ Hefe
1EL Zucker
200 ml lauwarme Milch

HAUPTTEIG
500 g Weizenmehl
80 g zerlassene Butter
70 g Zucker
1 Ei
3 Eigelb
1 Pkg. Vanillezucker
1 Msp. Zitronenschale, abgerieben
5ml Rum
10 g Salz

WEITERES
1 Eizum Bestreichen

Backzeit und -temperatur:
etwa 25 Minuten
170 Grad

B Backzeit und -temperatur:
etwa 30 Minuten
190 Grad

Zubereitungszeit:
etwa 1%2 Stunden

90  KLASSIKER

Siifies Brot

Vorteig

- Hefe und Zucker in der Milch auf-

[6sen.

« Zugedeckt 15 Minuten bei maximal

35 Grad gehen lassen.
Hauptteig

- Weizenmehl, Butter, Zucker, Ei,

Eigelb, Vanillezucker, Zitronenscha-
le, Rum und Salz zum Vorteig geben
und in der Kiichenmaschine zu ei-

nem geschmeidigen Teig verkneten.
- Den Teig mit Klarsichtfolie oder

einem Tuch abdecken und 20 Minu-
ten gehen lassen.

Fertigstellung

- Den Teig noch einmal gut durch-

kneten und halbieren.

- Die Teiglinge rund schleifen und

auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen.

- Das Ei verquirlen und die Teiglinge

damit bestreichen.

- Abgedeckt an einem warmen Ort

auf das doppelte Volumen aufgehen
lassen.

- Im vorgeheizten Backofen backen.

Tipps

Flr einen Osterkranz halbieren Sie
den Teig und formen daraus zwei
Strange. Die Strange zu einem Zopf
zusammendrehen und zu einem
Kranz zusammenlegen.

Verwenden Sie diesen Teig fiir Einser-
Hefezopfe (siehe Seite 26).

Sie kénnen aus dem Teig auch
Gebildebrot wie Hennen, Pferde,
Vogel oder Hasen formen.




Besonderheit

Traditionell zum Osterfest
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Fiir 4 Brote
(etwa 800 g Teig)

ZUTATEN
130 ml Milch
20 ¢ Hefe
500 g Weizenmehl
100 g Spinatbldtter
10 g Petersilie
5g Minze
5g Kerbel
4 Eigelb
70 ¢ weiche Butter
1EL Sesamal
10 g Salz

Backzeit und -temperatur:
etwa 25 Minuten
180 Grad

B Backzeit und -temperatur:
etwa 30 Minuten
200 Grad

Zubereitungszeit:
etwa 1 Stunde

98  SPEZIALBROTE

Griines Krduterbrot

Zubereitung

- Milch leicht erwdrmen. Die zerbro-
selte Hefe darin auflosen.

- 250 g Weizenmehl mit Spinatblat-
tern, Petersilie, Minze und Kerbel
im Thermomixer (Bimby) oder im
Blitzhacker fein mixen.

- Zusammen mit den restlichen
250 g Weizenmehl, Eigelb, Butter,
Sesamol und Salz zur aufgelésten
Hefe geben. Alles zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten.

- Den Teig mit einem Tuch abdecken
und bei maximal 35 Grad etwa
20 Minuten gehen lassen.

Fertigstellung

- Den Teig in vier gleich grofie Porti-
onen teilen und daraus runde Brote
formen.

- Die Brote auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen,
mit einem Tuch abdecken und bei
Zimmertemperatur auf das doppel-
te Volumen aufgehen lassen.

- Im vorgeheizten Backofen backen.

Tipps

Sie kénnen auch Pistazien, Sonnen-
blumenkerne oder Niisse unter den
Teig kneten.

Formen Sie aus dem Teig kleine
Brotchen.

Statt Petersilie, Minze und Kerbel
kénnen Sie auch Majoran, Dill, Lieb-
stockel oder Rucola verwenden.




Besonderheit

Unser Frihlingsbrot
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Zuhause duftendes Brot aus frischen Zutaten zu backen, ist ein
besonderer Genuss und liegt wieder im Trend. Dieses Backbuch
bringt Abwechslung in den Brotkorb und beinhaltet einfache und
leicht umsetzbare Brot- und Aufstrichrezepte. Ob modern oder
traditionell, ob siif3, herzhaft oder vollwertig, schnell umsetzbar
oder zeitintensiver - fiir jeden Geschmack ist etwas dabei.

ISBN 978-88-6839-353-3
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