Vielfalt Brot

Brot und Brotchen aus dem eigenen Ofen

Der Duft von frisch gebackenem Brot und Brotchemashl fir jeden unwiderstehlich und
der erste Biss in ein noch lauwarmes Brioche ontefrisches Sauerteigbrot ein
himmlischer Genuss.

Brot backen erfolgt auch heute noch nach einememrdrinzip. Der wichtigste
Erfolgsfaktor bei der Zubereitung von Brot ist Z@i€ben Luft, Kraft, der richtige
Temperatur und passend ausgewahlten Zutaten.

Trotz der unzahligen Brotarten, die es grade aumhzn Lande gibt, ist das Grundrezept

immer das Gleiche. Es besteht aus: Mehl, Hefe 8daerteig, Wasser und Salz. Ersetzt
man Hefe oder Sauerteig durch Backpulver, so isEd®lgsfaktor Zeit kein wesentlicher

Punkt bei der Herstellung von Backwaren mehr.

Was nehme ich nun?

Hefe, Sauerteig oder Backpulver?

Brote aus Sauerteig:

Kraftige, schwere und herzhafte Vollkornbrote, zliemeist mit Roggenmehl gebacken
werden. Diese Teige brauchen eine gute Lockeruras Kann durch die Verwendung von
Sauerteig (eine Art Vorteig) sehr gut erreicht veerdOft wird bei der Herstellung von
Sauerteigbroten auch noch eine kleine Menge Haefebwengt um diese Wirkung noch zu
unterstutzen.

Vorgefertigte Sauerteig wird als ,Natursauer” odettlerweile sogar als Extrakt in
Supermarkten, Naturkostladen oder sogar beim Baukgeboten.

Wer seinen Sauerteig selber herstellen méchte adsld aufbringen, da er namlich
standig vermehrt und behandelt - in der SpracheBamkern - ,,gut gefuhrt" werden will.

Fur den Ansatz wird Roggenmehl mit sehr warmem Wasasrriihrt und ein bis zwei Tage
an einem warmen Ort stehengelassen bis die Magsdish riecht. Das Zeichen dafir, dass
Milch— und Essigséaurebakterien aus der Luft und ehl ihren Garungsprozess
begonnen haben. Bis der Sauerteig zur Weitervatanggfertig ist, wird der Ansatz noch
zwei weitere Male mit warmem Wasser und Roggenmeirischt und jeweils mehrere
Tage an einem warmen Ort stehen gelassen. Weemes&uerlich, aber nicht nach Essig
riecht, ist er fertig. Behalt man einen Teil desi&teigs, kann daraus direkt der nachste
Ansatz gewonnen werden. Man spart sich so Arbéites&lummer eins.
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Grundrezept fir Sauerteig (Vorteig):

* 50 g (Roggen-)Menhl
e 100 ml lauwarmes Wasser
» 15 g Honig oder etwas Zucker

oder

500g Mehl (z.B. Weizenmehl oder Mehl-Mischung, Afeizen- mit Roggenmehl
im Verhaltnis 2:1)

1 | lauwarmes Wasser

2 EL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Brote aus Hefeteig:

Helle Brotsorten, wie Weil3brot, Brotchen, franzékes Baguette, Ciabatta, oder Brioche.
Diese werden meistens mit Weizenmehl gebacken.uHioemmt im Grundrezept nur noch
Flussigkeit (Wasser oder Milch) und Salz. Aber natfi sind hier die Moglichkeiten
weiterer Zutaten vielfaltig. Gibt man Eier in degid, wird dieser lockerer und bekommt
eine schone gelbliche Farbe. Durch die Zugabe wdteBoder Margarine verfeinert sich
der Geschmack und das Backwerk wird lockerer.

Bei der Herstellung von Hefeteigen wird zuerst Hdefe in warmem Wasser/Milch
aufgeldst, dann mit Mehl zu Teig verruhrt, den raaachlieRend knetet und abgedeckt an
einem warmen Ort aufgehen lasst. Hat sich derdetdglich vermehrt muss er noch einmal
kraftig durchgeknetet werden, damit die wahrend@ég&prozesses entstandenen Gase
entweichen kdnnen. Nur so kann auch eine schérerTeas Brotes entstehen. Zum
Schluss den Teig zu einem Brot oder Zopf formenalmdh den Ofen. Eine konstante
Temperatur ist dabei wichtig, da das Brot songttriggeichmafig aufgehen und braunen
kann.

Backpulver Backwaren:

Wird Backpulver verwendet, benétigt der Teig keitehezeit. Quarkbrotchen und Scones
werden so hergestellt. Weitere Zutaten fir ein sttbs Brot sind Eier, Fett, Milch, Salz,
Zucker und eventuell Buttermilch oder saure Sabnech die Zugabe von Séaure, wie in
der Buttermilch enthalten, geht der Teig wahrensl Bigckprozesses gut auf, da die Saure
hilft, das Kohlendioxid im Teig freizusetzen.

Nun geht es los:
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Roggen-Sauerteigbrot
fur ein Brot a 7509

250 g Roggenvollkornmehl

100 g Weizenmehl (Type 1050)

150g Roggenschrot

1 Paket Trockenhefe (79)

% Packung Sauerteig-Extrakt (7,59)

1 EL Salz (159)

20g Rubensirup (oder Gerstenmalz oder Honig)

Mehl zum Bearbeiten

Mehle, Schrot, Hefe, Sauerteig-Extrakt und Sakimner grof3en Rihrschissel mischen.
Rubensirup in 400ml lauwarmem Wasser aufloseniviahimischung geben. Mit den
Knethaken 5-10 Minuten zu einem glatten Teig vetdne

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt arraiwvarmen Ort 1 %2 Stunden gehen
lassen, bis sich das Teigvolumen deutlich erhétt ha

Teig auf einer bemehlten Flache mit den Handertigrikheten. Teig wieder zu einer Kugel
formen, erneut in die Ruhrschissel geben, mit eifiech abdecken und an einem warmen
Ort weitere 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 250 Grad, Umluft 230 Grad, Ga$eSti7 vorheizen.

Das Brot auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backbgiirzen. In den Backofen eine
Schussel mit heiRem Wasser stellen. Das Brot &2 d@chiene von unten in den Ofen
schieben. Nach 10 Minuten auf 200 Grad, Umluft &38d, Gas Stufe 4 herunterschalten
und das Brot noch weiter 30 Minuten fertig backen.

Herausnehmen und auf einem Kuchengitter abkihk=eia
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Baguette d’ Epi

(franzésischfir Ahre)l)
Fur 2 Brote
Zubereitungszeit: 1 h 30 min, plus Gehzeit 1:458&n

250 g Weizenmehl, (Type 550)

200 g Dinkelmehl, (Type 630)

50 g Roggenmehl, (Type 1150)

10 g Kichererbsenmehl, (Naturkostladen)
10 g frische Hefe

10 g Gerstenmalzsirup, (Naturkostladen)
Salz

Weizen-, Dinkel-, Roggen- und Kichererbsenmehl38i g (!) lauwarmem Wasser in der
Kichenmaschine 1-2 Minuten mischen und 30 Minuiggilgn lassen.

Hefe zerkrimeln und mit dem Sirup zugeben, auhkler Stufe 3 Minuten kneten. 8 g Salz
zugeben, auf der 2. Stufe 5 Minuten zu einem giakeeg kneten, der sich vom
Schisselrand 10st. Teig in einer leicht gedlten #stoffdose (ca. 27x17 cm) abgedeckt 1
Stunde bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsflache stirZesig in zwei gleich grol3e Stlcke teilen.
Teigstucke zylinderférmig einrollen, dabei den @wschlagenen Teig immer leicht
andrucken. Die Rollen mit der Naht nach unten aufAdbeitsflache mit einem Tuch
abgedeckt 15 Minuten ruhen lassen.

Teigohne Druck mit den Handen zu ca. 38 cm langen Rollen forrmvinder Naht nach
unten auf ein mit Backpapier belegtes Backbleckredlit wenig Mehl bestauben und mit
der Schere alle 3-4 cm schréag tief einschneidea éivie Ahre). Teigstiicke je abwechselnd
nach rechts und links legen. Baguettes mit einealn Blbgedeckt 30 Minuten gehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 230 Grad (Gas 4-5, tmlaht empfehlenswert) vorheizen.
10 Minuten vor Ende der Gehzeit die FettpfanneRskofens mit ca. 750 ml heilRem
Wasser fillen und auf der untersten Schiene migneiz

Baguettes auf dem Blech auf der 2. Schiene vomuk@eMinuten backen. Fettpfanne
herausnehmen. Baguettes weitere 18-20 Minuten bagke# einem Gitter abkihlen lassen.
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Brotchen Ruck-Zuck

Far 12 Stuck

500g Weizenmehl

1 Packchen Weinstein-Backpulver
% TL Salz

80g Zucker

300 g Magerquark

120 ml Milch

100 ml neutrales Ol

1 Eigelb

nach Belieben Mohn, Sesam, Kerne aller Art, genmabtier ganz
Mehl zum Bearbeiten

Den Backofen auf 200 Grad, Umluft auf 180 Grad, @asStufe 4 vorheizen.

Das Mehl mit Backpulver, Salz und Zucker mischena@®, 100 ml Milch und Ol zufiigen
und alles mit dem Knethaken des Handriihrers nur kureinem glatten Teig verkneten.

Den Teig in 12 Portionen teilen und auf einer bdtealArbeitsflache zu runden Brotchen
formen.
Brotchen mit etwas Abstand zueinander auf ein Baplgr ausgelegtes Backblech legen.

Eigelb mit restliche Milch verriihren. Die Brétcheéinn mit der Eiermilch bepinseln und
nach Belieben mit Kernen, Mohn oder Sesam bestreuen

Die Brotchen im vorgeheizten Backofen 20-25 Minkeat Nach 15 Minuten die
Temperatur etwas runterdrehen.
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Brotaufstriche:
Krauterbutter

500 g Butter
ein TiefkUhlpaket italienische Kréuter oder 8 Kegutischung
Grobes Meersalz

Die Zutaten vermengen, in Alufolie zu Rollen formerd kalt stellen.

Zwiebelstreich

500 g Frischkase
1 Tute Zwiebelsuppe

Die Zutaten vermengen und ca. eine Stunde kalestel
Kichererbsen- Gurken-Tsatsiki

1 El Sesam

1 Dose (425 ml) Kichererbsen
1 Zitrone

200 g Salatgurke

2 Knoblauchzehen

500 g griechischer Joghurt
Salz und Pfeffer

Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrésten und dabédhlen lassen. Kichererbsen
abspulen und abtropfen lassen. Zitrone heil3 abspéiberocknen und die Schale fein
reiben. Gurke waschen, langs halbieren und entkef®Berke grob reiben. Knoblauch
schalen und fein hacken.

Kichererbsen und Sesam mit dem Stabmixer grob qgiriddoghurt, Zitronenschale, Gurke

und Knoblauch mit dem Lo6ffel unterrihren. Mit Salzd Pfeffer kraftig abschmecken.
Schneller Erdbeeraufstrich

1 Schale Erdbeeren
Gelierzucker (zum kalt anrtihren)

Erdbeeren waschen, die Blatichen abschneiden umatje Grol3e vierteln oder halbieren.

Erdbeeren mit dem Zucker purieren.
Dieser Aufstrich ist im Kihlschrank maximal 2-3 ®dgaltbar. Aber meistens ist er bei
einem Sonntagsfrihstick schon aufgegessen.
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