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Vorwort: Brotbacken — ein lebensbejahendes Handwerk

10 x Grundwissen aus der Backstube
Grundrezept: Hefebrot

Grundrezept: Sauerteigbrot
Grundrezept: Sauerteigansatz
Warenkunde: Mehl- und Getreidesorten
Warenkunde: Saaten und Gewiirze
Glossar: Backerlatein
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Bezugsquellen



. Klassische Brote

. Besondere Brote
. Stifse Brote

Die Rezepte zu den Umschlagbildern finden Sie auf den Seiten 14 und 28
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Grundrezept: Hefe,bfot;

50 g Butter -
20 g Hefe (1/2 Wiirfel)

125 ml Milch

125 ml Wasser

400 g Weizenmehl (Type 550)

30 g Salz (ca. 2 EL)

Auflerdem

1 Brot- oder Kastenform (ca. 25 cm)

Fett fiir die Form

Mehl zum Arbeiten

Fiir 1 Brot (a 600 g): 25 Min. Zubereitung
55 Min. Teigruhe, 45 Min. Backen

1 1 Std. vor dem Backen Butter, Hefe und Milch aus
dem Kiihlschrank nehmen, damit sie Zimmertempera-
tur annehmen.

2 Die Hefe in dem lauwarmen Wasser auflésen und
mit der Milch mischen. Mehl, Salz und die Butter in
Stiickchen zugeben. Alles gut unterarbeiten. Den Teig

YA

1 Die Hefe in dem Wasser auflésen. Das
Wasser sollte lauwarm sein, damit die Hefe
schnell ihre Gartatigkeit aufnimmt. Heif3es

Wasser ldsst sie absterben — Korpertempe-
ratur ist ideal. Milch zugeben.

temperatur haben.

2 Die restlichen Zutaten zu dem Hefe-

Wasser-Milch-Gemisch geben und alles mit
einem Loffel vermischen, bis der Teig fester tet wird. 10 Min. griindlich durchkneten,
wird. Wichtig ist, dass alle Zutaten Zimmer-

8Min. in der Kiichenmaschine (4 Min. auf langsamer,
4 Min. auf schneller Stufe) oder 10 Min. griindlich von
Hand kneten. Der Teig soll dabei straff und elastisch
werden.

3 Den fertigen Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche
geben und abgedeckt 25-30 Min. gehen lassen. Zwi-
schendurch zwei- bis dreimal rund wirken (- Seite 26)
oder zusammenfalten.

4 Die Form fetten und den Teig hineingeben. Noch
einmal abgedeckt 25 Min. gehen lassen, dabei nach
10 Min. mit einem scharfen Messer der Lange nach
einritzen.

5 Den Backofen auf 230° vorheizen (Umluft nicht
empfehlenswert), dabei ein mit Wasser benetztes Blech
mit erhitzen. Sobald die Temperatur erreicht ist, das
Blech herausnehmen, das Brot in den heiflen Ofen
(Mitte) schieben und 15 Min. anbacken. Auf 210° her-
unterregeln und das Brot in ca. 30 Min. fertig backen.

3 Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache
geben, falls nicht mit der Maschine gekne-

dabei mit dem Handballen arbeiten, statt
die Finger in den Teig zu bohren.



GRUNDREZEPTE

4 Arbeiten Sie nicht zu viel Mehl unter. 5 Den Teig zu einer Kugel formen und auf 6 Nach der Ruhezeit sollte der Teig sein
Nach dem Kneten soll der Teig schon der Arbeitsflache gehen lassen. Dabei mit ~ Volumen sichtbar vergrofiert haben. Wenn
elastisch sein, sich »wollig« und trocken einem sauberen Kiichentuch abdecken, das nicht der Fall ist, noch einmal einige
anfiihlen. damit er nicht austrocknet. Zeit abwarten.

=2

7 Den gegangenen Teig langlich formen 8 Den Laib der Lange nach mit einem 9 Nach dem Gehen ist der Schnitt etwas

und in die gefettete (und nach Belieben mit  scharfen Messer wenig einschneiden. Das  aufgegangen. Damit er nicht zu sehr klafft,
Mehl ausgestreute) Form legen. geht besser, wenn die Klinge mit etwas Ol darf der Teig nur leicht eingeritzt worden
eingerieben wird. Die Form noch einmal sein.

abdecken und das Brot gehen lassen.
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WARENKUNDE

Saaten und Gewiirze

Das tigliche Brot — das heifSt keineswegs: tiglich dasselbe Brot. Heute kommt es wiirzig
daher, morgen mild; zum Friihstiick darf es mit Sesam bestreut sein, zum Abendbrot mit Salz.
Diese Zutaten sorgen fiir Abwechslung im Brotkorb.

1 Salz

Salz ist das wichtigste Brotgewiirz — unverzicht-
bar fiir den runden Geschmack. Fiir die Menge
gilt die Backer-Faustformel, dass in herzhaften
Broten 2 % der Mehlmenge an Salz zugegeben
werden, bei 500 g Mehl also 10 g Salz. Grobes
Meersalz oder Fleur de Sel eignen sich tibrigens
auch wunderbar, um Brote damit zu bestreuen.

2 Anis, Koriander, Kiimmel, Fenchel

Die klassischen Brotgewiirze geben gerade Sauer-
teigbroten Aroma und sorgen auflerdem fiir die
Bekommlichkeit. Je nach Geschmack konnen Sie
die Gewiirze einzeln oder zusammen zum Brot
geben. Es gibt sie sogar schon fertig gemischt zu
kaufen. Am meisten Aroma entwickeln sie, wenn
Sie die Samen nur in der bendtigten Menge kurz
vor dem Backen frisch im Mérser oder in einer
Gewiirzmiihle zerkleinern.

3 Sonnenblumenkerne

Liebhaber korniger Brote kommen an ihnen
kaum vorbei: Sie sorgen fiir Biss und Aroma.
Mit ihrem relativ hohen Fettgehalt lassen sie
sich nicht lange lagern. Also besser immer nur in
kleinen Mengen kaufen.

4 Chili

Fiir Feuer im Brot sind Chilis genau richtig. Ob
als getrocknete oder frische Schoten, als Flocken
oder Gewiirzpulver — sie bringen warme Schirfe
ins Spiel. Aber Achtung: Dosieren Sie sie vor-
sichtig! Manche brennen sehr.

5 Leinsamen

Die Samen der Flachspflanze schmecken nicht
nur im Miisli, sondern auch im Brot. Sie ent-
halten viel gesunde Omega-3-Fettsduren. Lein-

samen sollten Sie immer einige Stunden in Was-
ser einweichen, bevor Sie sie in den Teig geben,
sonst entziehen sie ihm Wasser. Dadurch kann
das Brot zu fest und trocken werden.

6 Mohn

Mohnsamen werden in der Backstube hiufig
benutzt, um helle Weizenbrote oder Brotchen
damit zu bestreuen. Aber natiirlich lassen sie
sich auch in den Teig kneten. Gemahlener Mohn
wird allerdings schnell muffig. Er sollte daher
nicht zu lange gelagert werden.

7 Hanf

Die Samen der alten Kulturpflanze Hanf eignen
sich — ganz oder geschrotet — prima fiir korniges
Brot. Sie sind geschilt oder ungeschilt erhalt-
lich. Ungeschilt machen sie es besonders knusp-
rig. Ubrigens: Berauschende Wirkung besitzen
sie nicht.

8 Kiirbiskerne

Die groflen dunkelgriinen Samen bereichern
Brot, Brotchen & Co. nicht nur farblich. Sie
bringen auch jede Menge Aroma mit. Wenn Sie
Thr Brot damit bestreuen, dann achten Sie dar-
auf, es beim Backen gegebenenfalls frithzeitig mit
Backpapier abzudecken: Die Samen verbrennen
leicht und schmecken dann bitter.

9 Sesam

Gesund ist Sesam durch seinen hohen Selenge-
halt, aber in der Backstube spielt vor allem sein
Geschmack eine Rolle. Der verstarkt sich noch,
wenn die Samen in einer trockenen Pfanne hell-
braun angerostet werden. Wenn sie allerdings
zum Bestreuen benutzt werden, ist Anrdsten
nicht nétig. Das erledigt der Backofen von selbst.







KLASSISCHE BROTE
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Tomaten-Basilikum-Ciabatta

\\\;,? Mit Hefe
N Mit Weizenmehl
¥

Fiir den Weizensauerteig

50 g Weizenmehl (Type 1050)

5 g Weizensauerteig (Trockenprodukt aus dem
Reformhaus; ersatzweise Roggensauerteig)
50 ml Wasser

Fiir den Brotteig

250 g getrocknete Tomaten in Ol

3 Bund Basilikum (ca. 125 g Bliitter)

10 g Hefe (ca. 1/4 Wiirfel)

275 ml Wasser

500 g Weizenmehl (Type 550)

10 g Salz (ca. 2 TL)

3 EL Olivendl

Auflerdem

Olivendl fiir die Teigschiissel

Mehl zum Arbeiten

Backpapier fiir das Blech

Fiir 2 Brote (a 500 g): 1 Std. 15 Min. Zubereitung
17 Std. Teigruhe, 30 Min. Backen

1 Am Vortag fiir den Weizensauerteig Mehl und
Sauerteig gut mit dem Wasser vermischen. Abgedeckt
15-20 Std. bei Zimmertemperatur reifen lassen.

2 Am nichsten Tag die getrockneten Tomaten abtrop-
fen lassen (dabei das Ol auffangen) und in feine Strei-
fen schneiden. Basilikum waschen, trocken schiitteln
und die Blittchen fein schneiden.

3 Fiir den Brotteig die Hefe in einer Schiissel mit dem
lauwarmen Wasser auflosen. Mehl, Salz, den selbst an-
gesetzten Sauerteig und zum Schluss das Olivendl hin-
zufiigen und alles gut unterarbeiten. Den Teig 10 Min.
in der Kiichenmaschine (3 Min. auf langsamer, 7 Min.

auf schneller Stufe) oder von Hand durchkneten. Erst
zum Schluss vorsichtig Tomaten- und Basilikumstrei-
fen unterarbeiten.

4 Eine grofle Schiissel mit Olivenol ausstreichen. Den
Teig darin abgedeckt 1-1 1/2 Std. bei Zimmertempera-
tur gehen lassen.

5 Den fertig gegangenen Teig auf die bemehlte Ar-
beitsfliche geben, halbieren und linglich formen. Die
Teigstiicke auf ein Blech mit Backpapier legen und
noch einmal abgedeckt bei Zimmertemperatur 30 Min.
ruhen lassen.

6 Inzwischen den Backofen auf 250° vorheizen (Um-
luft nicht empfehlenswert), dabei ein mit Wasser be-
netztes Blech mit erhitzen. Sobald die Temperatur
erreicht ist, das heifde Blech herausnehmen, die Brote
in den heifSen Ofen (Mitte) schieben und die Tempe-
ratur auf 220° herunterregeln. Die Brote in ca. 30 Min.
goldbraun backen. Noch heifl mit dem aufgefangenen
Tomatendl bestreichen.

Tipp Wenn Sie die Teigstiicke spiralformig drehen,
bekommt das Ciabattabrot eine besonders schone Form.

Variante Ausdem gleichen Teig konnen Sie auch
kleine Focacciafladen backen: Rollen Sie dazu kleine
Teigkugeln zu diinnen Fladen aus (ca. 10 cm @), die Sie
in lediglich 15 Min. knusprig backen. Mit Tomatenél
bestreichen und mit grob gemahlenem schwarzem Pfef-
fer oder mit Meersalz bestreuen.



Der Bickermeister

Dieses Brot schmeckt warm am besten. GeniefSen Sie es zum Beispiel zu gemischtem Salat
oder Mozzarella — ein echt italienischer Genuss!
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Belugalinsenbrot

Mit Hefe und Sauerteig
Mit Weizen- und Roggenmehl

X~

(

g

e

1

Fiir die Einlage

1/2 Bund Salbei

150 g Belugalinsen (ersatzweise Berglinsen
oder Puy-Linsen)

50 ml Balsamico-Essig

1/2 TL Zucker (oder mehr, nach Geschmack)
200 ml Wasser

200 g eingelegte Paprika (aus dem Glas)
Fiir den Teig

15 g Hefe (ca. 1/3 Wiirfel)

350 ml Wasser

50 g fliissiger Natursauerteig

(selbst angesetzt oder im Beutel)

350 g Weizenmehl (Type 550)

150 g Roggenmehl (Type 1150)

10 g Salz (ca. 2 TL)

Auflerdem

1 Brot- oder Kastenform (ca. 35 cm)
Mehl zum Arbeiten

Fett fiir die Form

2 EL Olivenél zum Bestreichen

Fiir 1 Brot (a 1500 g): 1 Std. Zubereitung
20 Min. Kochen, 8 Std. Quellen, 40 Min. Teigruhe
35 Min. Backen

1 Am Vortag die Halfte Salbei waschen, trocken
schiitteln, die Blittchen abzupfen und fein schneiden.
Mit Linsen, Balsamico-Essig, Zucker, 200 ml Sud von
den eingelegten Paprika und Wasser in einem Topf
aufkochen und bei kleiner Hitze 15-20 Min. kochen
lassen. Alles 8 Std. (oder tiber Nacht) quellen lassen.
Die Linsen nehmen dabei die Flissigkeit bis auf einen
Bodensatz auf.

BESONDERE BROTE

2 Am nichsten Tag die Paprika etwas kleiner schnei-
den. Fiir den Teig die Hefe in einer Schiissel in dem
lauwarmen Wasser auflésen und mit dem Sauerteig
mischen. Das Mehl und zum Schluss das Salz hinzu-
fiigen und alles gut unterarbeiten. Den Teig 8—10 Min.
in der Kiichenmaschine (4 Min. auf langsamer, 4 Min.
auf schneller Stufe) oder von Hand durchkneten.

3 Zum Schluss Linsen mit Garfliissigkeit und die Pap-
rika langsam unterheben. Danach den Teig abgedeckt
20 Min. bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

4 Die Form fetten. Restlichen Salbei waschen, trocken
schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Den Teig in die
Form geben. Die Salbeiblitter darauf verteilen und mit

Wasser bestreichen, damit sie nicht zu schnell briunen.

Erneut 20 Min. ruhen lassen.

5 Inzwischen den Backofen auf 250° vorheizen (Um-
luft nicht empfehlenswert), dabei ein mit Wasser be-
netztes Blech mit erhitzen.

6 Das Blech mit Wasser aus dem Ofen nehmen und
das Brot hineinstellen (Mitte). Sofort die Temperatur
auf 210° herunterregeln. Das Brot 30-35 Min. backen.
Noch heifl mit Olivendl bestreichen.

Der Bickermeister

Besonders gut schmeckt das Brot belegt
mit hauchdiinn geschnittenem kaltem Braten.
Dazu passt eine Creme, die aus 1 EL Dijonsenf,
1 EL Sherry und 1 EL geschlagener
Sahne geriihrt wird.
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1 Den Teig zu einem langlichen Stiick
formen. Abgedeckt 20-30 Min. bei Zim-
mertemperatur ruhen lassen.

94

2 Das gegangene Teigstiick zu einem
Rechteck von ca. 50 x 35 cm ausrollen.

3 Die Zwiebelfiillung von der langen Sei-
te aus auf 2/3 der Teigplatte verteilen.
Falls sie zu fest ist, etwas Weif3wein und
einen Schuss Sahne zugeben, damit sie
streichfahig wird.



BESONDERE BROTE

Zwiebel-Weiflwein-Wickel

\07 Mit Hefe und Sauerteig

\\ ( Mit Weizen- und Roggenmehl
Fiir die Einlage

250 g Zwiebeln

150 g Riiucherschinken

2 EL Butterschmalz

200 ml Weifiwein

Fiir den Teig

25 g Hefe (gut 1/2 Wiirfel)

150 ml Wasser

50 g fliissiger Natursauerteig
(selbst angesetzt oder im Beutel)
150 ml Weifswein

400 g Weizenmehl (Type 550)

100 g Roggenmehl (Type 1150)
10 g Salz (ca. 2 TL)

Auflerdem

Mehl zum Arbeiten und zumn Bestreuen
Backpapier fiir das Blech

Fiir 2 Wickel (a 400 g): 30 Min. Zubereitung
8 Std. Ziehen, 1 Std. Teigruhe, 35 Min. Backen

1 Am Vortag die Zwiebeln schilen und in Ringe
schneiden. Den Schinken wiirfeln. Butterschmalz in
einer Pfanne zerlassen und die Zwiebeln darin bei
mittlerer Hitze in ca. 8 Min. goldgelb diinsten. Schin-
kenwiirfel zugeben und mit dem Weiflwein abloschen.
Alles bei mittlerer Hitze diinsten lassen, bis die Fliissig-
keit fast verdampft ist. Danach mindestens 8 Std. (bes-
ser: iiber Nacht) im Kiihlschrank durchziehen lassen.

2 Fiir den Teig die Hefe in dem lauwarmen Wasser
auflosen und mit dem Sauerteig und dem WeiSwein
mischen. Die Mehlsorten und zum Schluss das Salz
hinzufiigen. Alles gut unterarbeiten. 8—10 Min. in der
Kiichenmaschine (4 Min. auf langsamer, 4 Min. auf
schneller Stufe) oder von Hand durchkneten.

3 Den fertigen Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche ge-
ben, fiillen und formen, wie in Bild 1 bis 6 gezeigt. Die
Zwiebelwickel auf Bleche mit Backpapier legen und
noch einmal 30 Min. ruhen lassen.

4 Inzwischen den Backofen auf 230° vorheizen (Um-
luft nicht empfehlenswert), dabei ein mit Wasser
benetztes Blech mit erhitzen. Sobald die Temperatur
erreicht ist, das Blech herausnehmen, die Wickel in
den heiflen Ofen (Mitte) schieben und in 35-40 Min.
knusprig backen.

4 Das unbestrichene Stiick Teig tiber
die Fiillung falten und das restliche
Teigdrittel dariiberschlagen, sodass
ein dreilagiger Teigstrang von ca.

50 cm entsteht.

5 Den Strang quer halbieren (2 Stiicke a
25 cm) und jedes Stiick der Lange nach
noch einmal halbieren.

6 Je zwei Teigstrange locker miteinander
verzwirbeln.
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BACKEN SIE SELBST!

70 Rezepte fiir Leib und Seele von einem Meister :
seines Fachs: Internationale Klassiker, siifle Fruhstucksbrote
und raffiniert gefiillte Llebhngsbr ote.

Mit Grundrezepten fiir Kastenweif$brot, schnelles ko
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