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VORWORT

Saisonal, regional, einfach — und késtlich!

In unserer Familie wurde schon immer viel gekocht und geba-
cken. Meine GroBeltern bewirtschafteten einen kleinen Hof und
haben sieben Kinder gro3gezogen. Die Auswahl an Lebensmit-
teln war eingeschrankt und mag aus unserer heutigen Sicht
vielleicht einseitig erscheinen. Dennoch konnte man sich ge-
sund und sattigend ernadhren. Verwertet wurde alles, was die
Natur hervorbrachte: Getreide, Kartoffeln, Riben und Kraut vom
Acker; GemUse, Krauter, Gewlirze und Friichte aus dem Garten;
Pilze, wilde Frichte und Wildkrauter aus Wald und Wiese. Ein
paar Stallhasen, etliche Hihner sowie wenige Schweine und
Kihe gab es auch. Das Brot kam, wie damals oft tblich, aus dem
Dorfbackofen. So grof3 geworden, hatte meine Mutter die
Gabe, aus wenigen, gerade vorhandenen Zutaten Schmackhaf-
tes und Nahrhaftes zuzubereiten.

Heute bin ich dankbar, dass ich an ihrem groBBen Erfahrungs-

schatz teilhaben durfte. Die , Licke"” des Brotbackens begann ich ab 1998 zu schlieBen, nachdem
die familiaren kulinarischen Bedirfnisse in Sachen Brot an unserem neuen Wohnort (von wenigen
Ausnahmen abgesehen) nicht gestillt werden konnten. Der traditionelle Holzbackofen fand alsbald
im Garten seinen Platz und der Duft von frisch gebackenem Brot lockte Neugierige an den Zaun.
Die ersten Brotbackkurse waren geboren, wahrend ich parallel weiterexperimentierte, mich mit
Gleichgesinnten austauschte und mit Begeisterung die Brotfeste im Rauris (Osterreich) und in
Erschmatt (Schweiz) besuchte. Mein Wissensdurst rund um gutes Brot fihrte mich 2015 eine knappe
Woche lang auf die Kalchkendlalm (Rauris) der ,Eigenbrétlerin® Roswitha Huber zu Lutz Geil3lers
Almkurs.

Wesentlichen Einfluss auf meinen Speiseplan nahm die Ausbildung zur Kréuterpadagogin 2008,
nach welcher ich begann, mit bisher nicht verwendeten Wildkrautern und -gemusen zu kochen und
backen. So wuchs die kulinarische Vielfalt in der hauslichen Kiiche stetig heran: Bewahrtes wurde
mit Neuem kombiniert, Altes komplett GUberarbeitet und Anderes vollig neu geschaffen —im Zen-
trum das Brot, das inzwischen ausschlieBlich aus dem eigenen Ofen kam.

Ich liebe es bunt, frisch und abwechslungsreich — und der achtsame Umgang mit Lebensmitteln
und der Natur, die sie hervorbringt, liegt mir am Herzen.

In diesem Buch trifft gutes Brot auf kostliche Gefdhrten — und heraus kommt purer Genuss!
Viel Freude beim Ausprobieren und gutes Gelingen wiinscht

Angela
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BROT IST
MEHR

zu lhnen schon einmal jemand gesagt, Sie seien , altbacken”
'gar behauptet mit Ihnen sei ,nicht gut Kirschen essen”? lhr
dtchengeber” hat Sie ,fallen lassen wie eine heil3e Kartoffel” —
r Sie hatten ,den Braten schon vorher gerochen”? Trotzdem
en Sie ihm dafir am liebsten eins ,auf die Ribe gegeben”?
,beilt in den sauren Apfel”, ,trennt die Spreu vom Weizen”,
nd ist ,dumm wie Bohnenstroh” oder ,eine taube Nuss”
oekommt trotzdem ,Honig ums Maul geschmiert”. Parallel
legt man fur jemanden , die Hand ins Feuer”, hat sich schon
die Finger verbrannt”, eine ,Feuertaufe Uberstanden” oder
s Feuer gegossen”.

slementare Bedeutung von Nahrung und Feuer ist in unserer
Sprache in Form von Redewendungen tief verankert. Auch im
rauchtum und bei allerlei Ritualen wird man findig.

Bevor Brot in den Ofen kommt, ritzt man mit dem Messer ein
reuz hinein. Diese Art Segen drlckt den Respekt vor dem

die man sich zu zweit teilte, auf ein Brett oder eine Brotschei-
‘gelegt. Heute hei3t man in Mitteleuropa Neuankémmlinge
och immer mit Brot und Salz willkommen. Im wichtigsten Gebet
Christen, dem Vaterunser, heiBt es: ,Unser taglich’ Brot gib

"

2 *‘U“Dd ist deshalb Sinnbild fir Nahrung, Leben und Wohlergehen
. i_ von der Geburt bis zum Tod.

Brot ist sichtbar
gewordenes
Licht,Welehes
durch das Feuer
gegangeniist. ~Verfasser unbekannt -



WICHTIGES

A
zUu diesem Buch

Alle Rezepte, Ausfihrungen und Empfehlungen beruhen auf
meinen Erfahrungen mit der Art und Weise, wie ich seit vielen
Jahren koche und Brot backe, zu Hause und in meinen Kursen.
Im Fokus habe ich insbesondere auch Menschen mit einge-
schrénktem Zeitbudget wie Berufstatige und Familienmanager-
Innen, die ich fir das Brotbacken und Kochen begeistern mochte.
Dazu muss der Aufwand, es zu tun, geringstméglich und tber- =
schaubar sein und naturlich darf der Genuss nicht zu kurz kommen.
In den Brotrezepten soll der Teig die meiste Arbeit in der Gare® &
selbst erledigen. Dazu braucht er ausreichend Zeit. Deshalb ist
zum schnelleren Uberblick und fiir eine bessere Planung der
jeweilige Zeithorizont fir die Zubereitung angegeben. Inden
Zeitangaben flr die Teigzubereitungen sind eventuelle Quell-
oder Ruhezeiten inkludiert. Unter der Angabe ,Zimmertempera-_
tur” ist ein optimaler Wert von 23 °C zu verstehen. Ist es im Raum
kihler, verlangern sich die Garezeiten. Bei Rezepten mit Sauer-
teig produzieren die Bakterien dann mehr Sauren (s. S. 21).
Bekanntlich fallen Meister nicht vom Himmel. So mag es auch
hier gelegentlich zutreffen, dass das eine oder andere Rezept fur
Ungetlibte zunéchst aufwendig erscheint. Mit etwas Routine wird
man feststellen: Das Ergebnis lohnt den Aufwand.

Findet man Gefallen an der Brotbackerei oder wird gar vom
Brotbackvirus infiziert, wird man sich ohne Scheu weiter mit der
Materie auseinandersetzen und auf den Genuss von selbst
gebackenem Brot schon bald nicht mehr verzichten wollen.
Nicht fehlen dirfen die Erklarungen fir die verwendeten Fach-
begriffe und bestimmte Arbeitsschritte. Sie sind zusammen mit
meinen Tipps fur ein perfektes Gelingen Teil dieses Buches.

Fir alle Kostlichkeiten gilt: ,, Jede Speise kann nur so gut sein wie
die schlechteste ihrer Zutaten”.

Schon beim Einkauf legt man den Grundstein fir den spéateren
Genuss. Deshalb lohnt es, sich dafur die nétige Zeit zu nehmen.
Wer den Luxus eines eigenen Gartens besitzt, kann viele Zutaten
gleich selbst anbauen. Mehr ,BIO" geht nicht. Das tut nicht nur _
uns gut, sondern auch unserer Umwelt. e



JOGHURT-TOASTBROT

Der Teig ist einfach und schnell gemacht und ergibt ein wunderbar fluffiges,
aromatisches Brot, das perfekt zum Toasten geeignet ist.

ZEITHORIZONT FUR
DIE ZUBEREITUNG

Teigzubereitung: 40 Min.
+ Stockgare: 12-16 Std.
+ Stlickgare: ca. 60 Min.
bei Zimmertemperatur

BACKEN

Kastenform mit Teigsttck in den
kalten Backofen stellen, auf

50 °C Ober- und Unterhitze
einstellen und 30 Min.
aufgehen lassen. Dann die
Temperatur auf 180 °C erhdhen
und 45 Min. backen.

Das Brot aus der Form nehmen,
Backpapier entfernen und im
Ofen noch 12 Min. weiter
backen.

40 LIEBLINGSREZEPTE

ZUBEREITUNG

1 Wasser und Joghurt in die
Schussel geben.

2 Salz, Hefe und Zucker darin
auflosen.

3 Mehl einarbeiten.

4 10 Min. Teigruhe.

5 Nun die kalte Butter in
Flocken Uber den Teig verteilen
und hineinkneten.

G 10 Min. Teigruhe.

"4 Teig nochmals durchkneten.

8 Abdecken und zur Stock-
gare beiseitestellen.

O Teig dehnen und falten,
dann mit wenig Mehl bestau-
ben, vom Schisselrand |6sen
und auf die Arbeitsflache
sturzen. Der Teig sollte sich
gut von der Schussel |6sen.

10 Teig in drei Stiicke teilen.

11 Diese ohne zusatzliches
Mehl zu Kugeln formen und
nebeneinander in die mit
Backpapier ausgelegte Kas-
tenform setzen.

12 Abgedeckt eine Stunde
zur Stickgare beiseitestellen.
Der Teig sollte im Volumen
dabei deutlich zunehmen.

13 Kasten in den kalten
Ofen stellen und nach Anlei-
tung backen.

>» Vor dem Anschneiden
gut auskuhlen lassen.



ZUTATEN FUR 1 KASTEN
500 g JOGHURT (3,5%)
100 g WASSER (handwarm)

15 g SALZ

1 g FRISCHHEFE

25 g ZUCKER

50 g BUTTER

750 g DINKELMEHL TYPE 630

EQUIPMENT

GROSSE HEFETEIGSCHUSSEL,
KASTENFORM 28—-30 cm,
BACKPAPIER



ZUTATEN FUR 8 KRACHERL

310 g WASSER (kalt)

4 g FRISCHHEFE

1 TL ANSTELLGUT ROGGEN
10 g SALZ

500 g WEIZENMEHL TYPE 550
25g ROGGENMEHL TYPE 997
5 g AKTIVES BACKMALZ
(alternativ 1 TL Honig)

15 g'BUTTER (kalt)

VOLLKORNGRIES
fur die Arbeitsflache

EQUIPMENT
HEFETEIGSCHUSSEL, TEIGKARTE

MOGLICHE
VARIATIONEN

Weizen- oder Dinkelanstellgut
statt dem angegebenen
Roggenanstellgut.

Das Anstellgut dient haupt-
sachlich der Aromabildung
und kann notfalls auch weg-
gelassen werden, falls gerade
keines zur Hand ist — die
Kracherl werden dennoch
gelingen.

Eine Alternative zum aktiven
Backmalz ist ein Teel6ffel
Honig.

Und natirlich schmecken die
Semmeln auch mit Dinkelmehl
Type 630. Die Rezeptur muss
dazu nicht verédndert werden.




FRUHSTUCKS-
KRACHERL

Schnelle und késtliche Semmeln fur das Sonntagsfrihstiick, aber auch zur deftigen Brotzeit.
Der Teig wird am Abend zubereitet und man stellt ihn zur Stockgare in den Kihlschrank,
Keller oder nutzt die nachtliche Abkuihlung auf Balkon oder Terrasse. Am nachsten Morgen
ohne lange Vorarbeit einfach nur portionieren und ab damit in den Backofen.

Der verfihrerische Duft weckt selbst Langschlafer aus ihren Traumen.

ZEITHORIZONT FUR
DIE ZUBEREITUNG

Teigzubereitung: 30 Min.

+ Stockgare Uber Nacht im
Kihlschrank: ca. 12 Std.
oder weniger kuhl (ca. 16 °C)
6-8 Std.

BACKEN

Backofen vorheizen auf

230 °C, Ober- und Unterhitze,
sofort bedampfen, fallend auf
210 °C 20 Min. backen.

ZUBEREITUNG

VORTAG

1 Hefe, Sauerteig und Salz
im Wasser aufldsen.

2 Restliche Zutaten (ohne
die Butter!) dazugeben und zu
einem Teig verarbeiten.

3 10 Min. Teigruhe.

4 Kalte Butter in diinnen
Flocken in den Teig einarbeiten.

5 10 Min. Teigruhe.

G Teig nochmals gut durch-
kneten. Schissel mit Deckel
verschlieBen und zur Stock-
gare beiseitestellen.

BACKTAG

"7 Das weiche Teigstiick aus
der Schissel langsam und
vorsichtig auf die etwas mit
Gries bestreute Arbeitsflache
stlrzen, leicht in eine anna-
hernd rechteckige Form ziehen
und von zwei Seiten zur Mitte
hin einschlagen, so dass sich
die Enden beruhren.

8 Das so zusammengeklappte
Teigstlick mit der Teigkarte in
der Mitte, wo sich die beiden
Kanten treffen, teilen. Die
beiden Halften mit der Schnitt-
kante nach oben drehen und
ohne Druck zu einem Rechteck
(ca. 7 x 28 cm) formen. Bei
Bedarf noch etwas Gries auf
die Arbeitsflache streuen.

O Nun die beiden Stiicke in
je 4 gleich groBe Teiglinge
aufteilen und mit der Schnitt-
kante nach oben auf das mit
Backpapier oder -folie belegte
Blech setzen.

10 Das Blech in den vorge-
heizten Backofen schieben,
sofort bedampfen und nach
Anleitung backen.

LIEBLINGSREZEPTE 43



KORNGEISTER

Diese lustigen Gesellen
entstanden aus einer Variation

des Rezeptes fur Pane Perfetto.

Sie sind einer Kérnersemmel
ahnlich, haben eine fluffige
Konsistenz und schmecken

auch am nachsten Tag noch
frisch.

ZUTATEN FUR 7 KORNGEISTER
VORTAG: SAUERTEIG

55 g WASSER

50 g ROGGENVOLLKORNMEHL
5 g ANSTELLGUT ROGGEN

KOCHSTUCK

15 g DINKELVOLLKORNGRIES
75 g WASSER (kalt)

12 g SALZ

QUELLSTUCK

50 g HAFERFLOCKEN

50 g SONNENBLUMENKERNE
50 g LEINSAMEN

150 g WASSER (kalt)

BACKTAG: HAUPTTEIG
250 g WASSER (handwarm)
5 g FRISCHHEFE

25 g ROGGENSAUERTEIG
(Rest anderweitig verwenden)

QUELLSTUCK

KOCHSTUCK

400 g WEIZENMEHL TYPE 550

20 g SONNENBLUMENOL
ROSINEN fir die Augen

evtl. etwas MILCH zum Abstreichen

EQUIPMENT

GROSSE HEFETEIGSCHUSSEL,

TEIGKARTE, PFANNE,
BACKPAPIER, evtl. BACKPINSEL,
1 BACKBLECH



ZEITHORIZONT FUR
DIE ZUBEREITUNG

VORTAG

Sauerteig, Kochsttick,
Quellstlck: 30 Min.

Reifen, Abkihlen, Quellen:
12-24 Std.

bei Zimmertemperatur

BACKTAG

Hauptteig: 70 Min.

+ Stockgare: 2—3 Std.
+ Stlickgare: 30 Min.
bei Zimmertemperatur

BACKEN
Backofen vorheizen auf
250 °C, Ober- und Unterhitze

bei 200 °C ca. 35 Min. backen.

ZUBEREITUNG

VORTAG

1 Sauerteig nach Anleitung
S. 22) herstellen.

Mit Dinkelgries, Wasser
und Salz einen ,Pudding”
.’fdkochen.

‘3 Haferflocken und Sonnen-

blumenkerne ohne Fett in

In ein Gefal3 mit Deckel das
Wasser fur das Quellstlick
gieBen, die gerosteten Kerne
und Flocken und den Lein-
samen hineingeben

einer Pfanne hellbraun rdsten.

BACKTAG

4 \Wasser in die Schiissel
geben, Hefe, Sauerteig, Quell-
und Kochstlck einrihren.

5 Mehl einarbeiten.

6 Dann das Sonnenblumendl
hineinkneten, bis es vom Teig
komplett aufgenommen ist.

7 15 Min. Teigruhe.

8 Nochmals durchkneten
und weitere 15 Min. warten.

O Jetzt den Teig im Abstand
von 15 Min. zweimal dehnen
und falten.

10 Zur Stockgare ca.
2-3 Std. beiseitestellen.

11 Teig mit Mehl bestauben,
vom Schisselrand 16sen und
auf die Arbeitsflache stirzen.
Das Teigstuick sollte nahezu
rickstandslos aus der Schissel
gleiten.

12 Teig halftig falten und mit
moglichst wenig Druck einen
Laib formen, damit die Gar-
blasen weitgehend erhalten
bleiben. Evtl. ist dazu noch
ein wenig Mehl notig, /
damit der Teig nicht auf
der Arbeitsflache
festklebt.

13 Das Teigstlck (Unterseite
leicht bemehlt) auf der Arbeits-
flache 15 Min. entspannen
lassen. Die Schissel dazu
einfach darlberstilpen.

14 Mit der Teigkarte wie von
einer Torte 7 dreieckige Sticke
abstechen (s. Skizze).

15 Diese flachdriicken, mit
den Handen zu Geistern
formen (ca. 13 x 8 cm) und auf
das mit Backpapier belegte
Blech legen. Mit dem kleinen
Finger oder einem Kochloffel-
stiel zwei Rosinen als Augen
hineindriicken.

16 Mit einem Tuch abdecken

und zur Stlickgare fur ca.
30 Min. beiseitestellen.

17 Blech einschieben,
sofort bedampfen und nach
Anleitung backen.

18 5 Min. vor Backende die
Korngeister mit Milch abstrei-
chen, dann bekommen Sie

eine besonders schéne Farbe.

LIEBLINGSREZEPTE 49



TIPP
Fur braune
S(:?hokobonem
I EL Kakao mit dem
Mehl zum Teig
geben und 20 m]
mehr Wasser
nehmen.

80 FRUHJAHR




SCHORKOBOLLERN

Sie lieben frisches Gebéck, aber nicht, wenn es vor Zucker klebt.
Von meiner Familie wurden diese Schokobollern nach danischem
Vorbild sofort ,abonniert” und gleich noch warm wegschnabu-

liert.

SUB und salzig zugleich schmecken sie zum Frihstlck, zu Kaffee,
Tee oder als Snack zwischendurch. Auch in einem Bad aus Vanille-

sof3e sind sie ein Genuss.

Das Schone daran: ohne viel Mehraufwand kann man auch gleich
eine Portion auf Vorrat backen und einfrieren.

ZUTATEN FUR 16 KUGELN
200 g WASSER (handwarm)

200 g GRIECHISCHER JOGHURT
(oder Sauerrahm)

50 g BRAUNER ROHRZUCKER
10 g SALZ
10 g FRISCHHEFE

je 2 Msp. ZIMT und
KARDAMOM

650 g WEIZENMEHL TYPE 550

100 g SCHOKODROPS
ZARTBITTER

100 g BUTTER (kalt)

EQUIPMENT

GROSSE HEFETEIGSCHUSSEL,
SCHNEEBESEN (nur fur 1.),
TEIGKARTE, BACKPAPIER

ZEITHORIZONT FUR
DIE ZUBEREITUNG

BACKTAG
Teigzubereitung: 30 Min.
+ Stockgare: ca. 4 Std.

+ Stlickgare: ca. 30 Min.
bei Zimmertemperatur

BACKEN

Backofen vorheizen auf 200 °C,
Ober- und Unterhitze,

bei 180 °C ca. 30 Min. backen.

ZUBEREITUNG

1 Wasser, Joghurt, Zucker,
Salz, Hefe und Gewdirze in der
angegebenen Reihenfolge mit
dem Schneebesen verrihren,
bis Salz und Zucker sich aufge-
|6st haben.

2 Mehl und Schokodrops
einarbeiten, abdecken, 10 Min.
Teigruhe.

3 Die kalte Butter in kleinen
Flocken auf den Teig setzen
und einkneten, bis die Butter
vom Teig komplett aufge-

nommen wurde. Abdecken,
10 Min. Teigruhe.

4. Teig dehnen und falten,
abdecken und 4 Std. zur
Stickgare beiseitestellen.
Der Teig sollte sich etwa
verdoppeln.

5 Teig auf die bemehlte
Arbeitsflache stirzen (er sollte
sich nahezu rlickstandslos von
selbst aus der Schissel |6sen)
und einmal Ubereinander-
schlagen.

G Mit der Teigkarte in
16 Stucke (je ca. 80 g) teilen.

7 Die Teiglinge rund ein-
schlagen und zur Stlickgare
mit dem Schluss nach unten
gleichmaBig verteilt auf das
mit Backpapier belegte Blech
setzen. Mit einem Leinentuch

abdecken.
8 Backofen vorheizen.

O Blech einschieben
und sofort bedampfen, nach
Anleitung backen.

FRUHJAHR 81



AUBERGINENTATAR
mit Joghurtsol3e

Fruchtig-wirzig erinnert dieses schnelle Sommergericht an Gaumenfreuden aus 1001er Nacht.
An alle, die mit Auberginen eher weniger ,am Hut” haben: Ein Versuch lohnt!

Die Unterlage dazu kennt man auch als Wrap, mexikanische Tortilla, Yufkabrot oder Lavash. Man
kann sie im Handel kaufen oder auch mit dem hier im Buch beschriebenen Rezept sehr einfach
selbst herstellen. Das Rezept ist als diinner Belag zum Aufrollen der Fladen ausreichend. Fur
mehr GemUsegenuss empfiehlt sich die doppelte Menge!

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
8 PFANNEN-FLADENBROTE
50 g PINIENKERNE

3 AUBERGINEN (ca. 300 g)

3 KNOBLAUCHZEHEN

50 g OLIVENOL

3 TOMATEN (ca. 300 g)

% Bund PETERSILIE

SALZ, PAPRIKA, CHILI

optional SALBEI, ROSMARIN,
KREUZKUMMEL

FUR DEN DIP

250 g GRIECHISCHER JOGHURT
2 KNOBLAUCHZEHEN
PFEFFER aus der Mihle, SALZ
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ZEITHORIZONT FUR
DIE ZUBEREITUNG

ca. 45 Minuten (ohne Brot)

Damit er noch etwas durch-
ziehen kann, empfiehlt es
sich, den Dip zuerst herzu-
stellen:

1 Dazu den Knoblauch nach
Geschmack pressen oder sehr
fein hacken (gepresster Knob-

lauch schmeckt meist scharfer).

2 In den Joghurt einriihren
und mit Salz, Pfeffer und etwas
Honig abschmecken und
abgedeckt ziehen lassen.

3 Pinienkerne in der Pfanne
hellbraun anrdsten. Aus der
Pfanne nehmen und abkuihlen
lassen.

FUR DAS TATAR

4 Gemiise und Krauter
waschen und putzen.

5 Auberginen in kleine
Wirfel schneiden.

O Knoblauchzehen fein
hacken.

7 Beides zusammen mit dem
Olivendl in der Pfanne anbra-
ten, Herd ausschalten, Pfanne
kann bei Ceranfeld auf der
Platte stehen bleiben, ansons-
ten herunternehmen.

8 Tomaten ebenfalls in kleine
Woirfel schneiden.

O Petersilie fein hacken.

10 Beides zu den Aubergi-
nen geben und alles mischen.

11 Wit Salz, Paprika und
Chili abschmecken.

12 Tatar auf die Fladen
streichen. Eingerollt oder offen
mit dem Dip servieren.



VARIANTE

500 g Rinderhackfleisch mit

2 gehackten Knoblauchzehen
in 2 EL Ol anbraten.

Wirzen mit Salz, Pfeffer,
Thymian und Kreuzkimmel.
Das Hackfleisch nicht unter
das Tatar mischen, sondern

separat dazu reichen.

TIPP
Das Tatar _
schmeckt auch mit
Zzucchini und
Paprikaschotem

7
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TIPP
Schmeckt
auch am

nachsten Tag




KASE-MELONEN-SALAT

Diesen Salat sollte man nicht in der Salatschissel mischen, sondern ansprechend auf dem Teller
oder einer Platte anrichten. Wer es nicht so mit Knoblauch hat, kann ihn auch weglassen,
wenngleich gerade dieser dem Salat gemeinsam mit den gerosteten Kirbiskernen und dem
Kerndl die besondere Note verleiht. Dazu passt nicht nur WeiBBbrot, sondern auch hervorragend
ein kraftiges Vollkorn-Kérnerbrot — z. B. Pflastersteine.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
2 GALIAMELONEN

200 g HARTKASE
(z.B. Old Amsterdam oder Cheddar)

400 g BRIE (Weichkéase)
40 g KURBISKERNE

4 groB3e, maglichst frische
KNOBLAUCHZEHEN

1 unbehandelte ZITRONE
2 TL AKAZIENHONIG
OLIVENOL nativ
KURBISKERNOL

FRISCHE KRAUTER
MINZE, OREGANO, SALBEI

SALZ, BUNTER PFEFFER
aus der Mihle

EQUIPMENT
ZESTENSCHNEIDER

ZEITHORIZONT FUR
DIE ZUBEREITUNG

ca. 30 Minuten

1 Kirbiskerne ohne Fett
in Pfanne leicht résten, zum
AbkuUhlen beiseitestellen.

2 Melone halbieren, Kerne
entfernen, dann vierteln,
schalen und Fruchtfleisch
wurfeln.

3 Kase wiirfeln

4 Zitrone waschen, fir die
Garnitur mit dem Zesten-
schneider reichlich diinne
Streifen schalen

5 Fir die Marinade Zitrone
halbieren, Saft auspressen, mit
dem Akazienhonig und dem
hauchfein gewurfelten (oder
gepressten) Knoblauch mischen
Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

O Krsuter waschen, von den
Stéangeln zupfen und fein
hacken.

7 Teller (bzw. Platte) mit
reichlich Olivendl einpinseln,
damit der Brie nicht kleben
bleibt, dann Melonen- und
Kasewdurfel darauf anrichten,
mit der Marinade UbergieBBen
und den Kirbiskernen bestreu-
en. Mit Bliten, den gehackten
Krdutern und den Zitronenzes-
ten garnieren. Zum Schluss
ein paar Tropfen Kirbiskerndl
darlbertraufeln.
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Wer es gerne wirzig mag, wird dieses Brot mogen. Die Intensitat ist nach personlichem
Gusto variierbar und umso gréBer, wenn die Gewdirze frisch gemdorsert verwendet werden.
Der Sauerteig sorgt fir lange Frische und weitere Aromen.

VORTAG

Sauerteig: 10 Min.
Reifen: ca. 12-24 Std
bei Zimmertemperatur

BACKTAG

Teig: 10 Min.

+ Stockgare: ca. 3-4 Std.
+ Stlickgare: ca. 30 Min.
bei Zimmertemperatur

BACKEN

Backofen mit Blech vorheizen
auf 250 °C, Ober- und Unter-
hitze, sofort bedampfen,

von 230 °C auf 190 °C fallend
ca. 60 Min. backen.

136

VORTAG

Sauerteig nach Anleitung
(S. 22) herstellen.

BACKTAG

Fenchel und Kimmel
morsern (alternativ gemahlen
verwenden).

Sauerteig, Salz, Hefe und
Gewlrze im Wasser einrUhren.

Mehl dazugeben und
gleichmaBig einarbeiten.

Schissel abdecken und zur
Stockgare beiseitestellen.

Teig bemehlen, vom
Schisselrand [6sen und auf
die Arbeitsflache stlrzen.

Mit moglichst wenig zu-
satzlichem Mehl einen Laib
formen.

Dabei soll der Teig nicht zu
fest durchgeknetet werden, da
sonst die Garblasen komplett
aus dem Teig gedriickt werden.

In den Garkorb ein paar
Kimmel und Fenchelsamen
streuen, den rundum bemehl-
ten Laib zur Stlckgare in den
Garkorb legen.

Den Laib vorsichtig auf
das heil3e Blech stirzen, sofort
bedampfen und nach Anlei-
tung backen.



135 g WASSER (handwarm)
120 g ROGGENVOLLKORNMEHL
1 TL ANSTELLGUT ROGGEN

SAUERTEIG VOM VORTAG

350 g WASSER (handwarm)

5 g FRISCHHEFE

12 g SALZ

2 EL FENCHEL

2 EL KUMMEL

300 g DINKELVOLLKORNMEHL
250 g ROGGENMEHL TYPE 997

HEFETEIGSCHUSSEL,
evtl. I\/IO.RSER, TEIGKARTE,
GARKORB (1-1,5 kg)




ROTE-BETE-SUPPE

Man mag sie, oder man mag sie nicht: die Rote Bete. Als WintergemUse und Vitalstoff-
lieferant war sie lange Zeit begehrt, wie auch das Sauerkraut und andere Wurzelgemdse.
Kartoffeln kamen erst nach der Entdeckung Amerikas auf den Tisch. Zurecht erlebt die
kraftig farbende Ribe seit geraumer Zeit eine Renaissance in der modernen Kiche.

Sie wird auch zum Farben von Lebensmitteln eingesetzt.
Eine raffinierte, kraftige Wirzung verleiht dieser Suppenvariante das besondere Etwas.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
400 g ROTE BETE

200 g KARTOFFELN

1 groBe ZWIEBEL

2 EL PFLANZENBRATOL

11 GEMUSEBRUHE

2 TL KUMMEL, GEMAHLEN
% TL KURKUMA, GEMAHLEN
1 TL CURRY

1 TL PAPRIKAPULVER EDELSUSS
1 Prise KREUZKUMMEL

¥ TL THYMIAN

PFEFFER aus der Mihle

SALZ

200 g JOGHURT

CHILI, KRAUTERSALZ

EQUIPMENT

MIXER ODER PURIERSTAB,
FUR DEKO SPRITZTULLE

ZEITHORIZONT FUR
DIE ZUBEREITUNG

ca. 45 Minuten

I Rote Bete und Kartoffeln,
waschen, putzen und in kleine
Wirfel schneiden.

2 Zwiebel schilen und
wurfeln.

3 Zwiebelwiirfel in Ol glasig

dinsten, Kartoffel- und Bete-

wurfel dazugeben und mit der
Brihe abldschen, wirzen,

20 Min. kécheln lassen.

4. Suppe ptirieren und 10

Minuten weiter kdcheln lassen.

Dabei gelegentlich umrihren.

5 Joghurt cremig rithren und
mit Krautersalz abschmecken.

& Auf der Suppe im Teller mit
dem Joghurt von innen nach
auBBen eine Spirale spritzen.
Fir das Spinnennetzmuster
dann mit einem Holzstabchen
oder Loffelstiel von der Mitte
ausgehend nach auBBen Uber
Kreuz 8 gerade Linien zum
Rand hin ziehen. Anrichten mit
BlUten, Krdutern nach Ge-
schmack, Chili dariberstreuen.

>» st keine Spritztille zur
Hand, kann man sich einfach
mit einem Plastikbeutel
behelfen:

Man fullt ein paar Loffel Jog-
hurtcreme in die TUte, drickt
die Luft heraus und verschlief3t
sie mit einer Klammer oder
einem Gummi. Am Boden
schneidet man eine der beiden
Ecken ganz knapp ab, dass
gerade eine Bleistiftmine
hindurch passen wirde. Die
weitere Anwendung ist wie

bei der Spritztille.






ZEITHORIZONT FUR
DIE ZUBEREITUNG

VORTAG

Sauerteig und Quellstlick:
15 Min.

Reifen: 12-24 Std.

bei Zimmertemperatur

BACKTAG

Hauptteig: 20 Min.
Teigruhe: 15 Min.

+ Stlickgare: ca. 2 Std.
bei Zimmertemperatur

BACKEN

Backofen vorheizen auf 250 °C,
Ober- und Unterhitze,

bei 200 °C ca. 60 Min. backen.

ZUBEREITUNG

VORTAG

1 Sauerteig nach Anleitung
(S. 22) herstellen.

172 WINTER

KONFETTIBROT

2 Saaten mit Wasser als
Quellstlick ansetzen.

BACKTAG

3 Mbhren waschen, schilen
und mit einer groben Reibe
zerkleinern. Dabei die kréaftig
farbenden violetten nicht mit
den gelben und orangefarbe-
nen Mohren vermischen.

4. Fur den Hauptteig in eine
ausreichend grofBBe Schissel
310 g warmes Wasser abwie-
gen, Hefe und Salz darin
auflésen. Zuerst Sauerteig,
Quellstick und Weizenmehl,
dann gepufften Amarant,
gelbe und orangene Mohren
und Ol einarbeiten. Die violet-
ten Mohrenschnitzel erst ganz
zum Schluss mit moglichst
wenig kneten dazugeben,
damit diese den Teig nicht
komplett einfarben.

Ein auBergewodhnlich farbenfrohes Brot, das im Aussehen einem
Kuchen dhnelt und dennoch gleichermafen fir siBen wie salzigen
Belag offen ist. Auch einfach nur mit Butter oder Frischkase bestrichen
ist es ein Genuss.
Buntes Gemuse, reich an naturlichen Farbstoffen, sorgt einerseits fur die
Konfetti-Optik und zusammen mit dem verwendeten Natursauer fir eine
lange Frischhaltung.

>» Eine echte Empfehlung — auch fur ,konservative” BrotgenieBer.

5 15 Min. Teigruhe, Schissel
abdecken.

O Teig auf bemehlte Arbeits-
flache stlrzen, mit der Teig-
karte in zwei Sticke teilen und
zwei langliche Laibchen for-
men. Den Teig dabei nicht
mehr durchkneten!

Beide Sticke in die Kasten-
form legen, abgedeckt zur
Stickgare beiseitestellen. Die
Teiglinge sollten sich um die
Halfte vergroBern.

O Die Backform in den vorge-
heizten Ofen stellen und wie
angegeben backen. Das Brot
bekommt eine resche Kruste,
wenn man es die letzten

10 Min. ohne Form (ggf.
verwendetes Backpapier
ebenfalls entfernen) backt.
AnschlieBend auf einem
Gitterrost auskUhlen lassen.

pra



ZUTATEN FUR 1 KASTENFORM

VORTAG

SAUERTEIG

100 g ROGGENSCHROT
100 g WASSER (handwarm)
5 g ANSTELLGUT ROGGEN

QUELLSTUCK

25 g SONNENBLUMENKERNE
25 g KURBISKERNE

25 g LEINSAMEN

100 g WASSER (kalt)

BACKTAG

HAUPTTEIG

310 g WASSER (handwarm)
SAUERTEIG VOM VORTAG
QUELLSTUCK

15 g FRISCHHEFE

18 g SALZ

220 g BUNTE MOHREN
(geschalt 200 g)

50 g GEPUFFTER AMARANT
(alternativ Haferflocken)

550 g WEIZENMEHL TYPE 550

EQUIPMENT

1 KASTENFORM ca. 28-30 cm,
GEFETTET bzw. MIT BACKPAPIER
AUSGELEGT, GEMUSEREIBE

Frisch geerntete
- Bio-Mo6hren Kénnen
auch ungeschgjt
Verarbeitet werden.
ann entfallt der
€ingerechnete
Schalverlust










Deutschland - Brotland! Die dé! tsche Brotkultur wurde von
der UNESCO im Uahr 2014 als immaterielles Kulturerbe aus-
gezeichnet. Bfot ist fiir uns Unter age, Zutat, EIBei age —
Grundnahrungsmittel. Warum aLso icht mal selber ackén?
Mit diesem wunderbaren Bdc: kénnen Sie vor allem mit = |
relativ geringem rbeitsaufvl/a'ngl\ hertlich feine Brote zaubern! !
Und als zusatzliches Schmankerl finden Sie neben den Al
Brotbackrezepten tolle sais'pnallei ;Iqlee zu %u,pp;éi'n,;A'- fstrichen|
und Salaten. Also alles ﬁ]r‘s ‘Br'ot, aufs Brot, Zum‘Frot! |
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