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LIEBE LESERINNEN UND LESER,

wir wollen Ihnen mit diesem E-Book Informationen und Anregungen geben, um Ihnen das Leben zu erleichtern oder Sie zu inspirieren, Neues auszuprobieren. Wir achten bei der Erstellung unserer E-Books auf Aktualität und stellen höchste Ansprüche an Inhalt und Gestaltung. Alle Anleitungen und Rezepte werden von unseren Autoren, jeweils Experten auf ihren Gebieten, gewissenhaft erstellt und von unseren Redakteur*innen mit größter Sorgfalt ausgewählt und geprüft.

Haben wir Ihre Erwartungen erfüllt? Sind Sie mit diesem E-Book und seinen Inhalten zufrieden? Wir freuen uns auf Ihre Rückmeldung. Und wir freuen uns, wenn Sie diesen Titel weiterempfehlen, in ihrem Freundeskreis oder bei Ihrem Online-Kauf.

KONTAKT ZUM LESERSERVICE

GRÄFE UND UNZER VERLAG
 Grillparzerstraße 12
 81675 München








Backofenhinweis:

Die Backzeiten können je nach Ofen variieren. Die Temperaturangaben in unseren Rezepten beziehen sich auf das Backen im Elektroherd mit Ober- und Unterhitze und können bei Gasherden oder Backen mit Umluft abweichen. Details entnehmen Sie bitte der Gebrauchsanweisung Ihres Geräts. 
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Vorwort

Liebe Leser *innen,

»So einfach geht Sauerteig« – mit diesem Basic-Sauerteigbuch möchte ich bei Ihnen die Neugier und Freude wecken, mit selbst gezüchtetem Sauerteig Ihre eigenen naturbelassenen Gebäcke zu backen. Ob Brot oder Brötchen, ob herzhafte Partyschnecken oder süße Milchhörnchen, mit Sauerteig kann man alles backen und es ist auch ganz einfach, solange man nur ein paar Regeln befolgt. Und diese Regeln, dazu viele Tipps und verschiedene Rezepte, habe ich in diesem Sauerteigbuch zusammengefasst.

Warum ich als Backprofi ein Sauerteigbuch für Hobbybäcker geschrieben habe? Zum einen möchte ich, dass alle, die keinen »echten« Bäcker mehr in der Nähe haben, trotzdem kein industriell gefertigtes Brot aus vorgegebenen Backmischungen essen müssen. Zum anderen möchte ich die Wertschätzung für Sauerteigbrot wieder in der Bevölkerung wecken.

Ich denke, die Zukunft des Sauerteigbrotes liegt in der Vergangenheit. So hat meine Oma noch ihren eigenen Sauerteig angesetzt und daraus ihr tolles »Odenwälder Sauerteigbrot« gebacken. Der Duft von diesem frisch gebackenen Brot ist für mich einer der schönsten überhaupt und von dem Geschmack dieses Bauernbrotes bin ich heute noch begeistert. Einer der Gründe, weshalb ich Bäcker geworden bin. Und wie schon vor Tausenden von Jahren so ist Sauerteigbrot auch heute noch ein ganz besonderes Grundnahrungsmittel.

Dass dieses Buch so entstehen konnte, beruht auf dem tollen Zusammenwirken von vielen. Allen voran steht meine Familie: meine Frau Annette und meine Töchter Anna-Maria und Theresa, die mich in all den Jahren stets bei meinen Back-Projekten unterstützt haben.

Vielen Dank dem Verlagsteam rund um Frau Sieferer, der Lektorin Frau Dr. Gronau und meinem Freund Mathias Neubauer, der meine Sauerteiggebäcke als Fotograf so toll in Szene gesetzt hat. Auch allen anderen, die ich hier nicht aufzählen kann, vielen Dank!

Ich wünsche Ihnen viel Vergnügen und gutes Gelingen beim »Backen mit Sauerteig«. Und Sie werden sehen: In der Einfachheit und Natürlichkeit liegt der Erfolg beim Backen.

 Ihr Sauerteig-Spezialist

Siegfried Brenneis
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Sauerteig- [image: IMG]BASICS


Kneten, formen, einschneiden und ab in den Ofen – wer schon Brot gebacken hat, ist mit den meisten Techniken in diesem Buch vertraut. Fehlt also nur ein aktiver Sauerteigansatz. Wie Sie an Ihr Anstellgut kommen, es fit halten, aber auch mal ausbremsen, verrate ich in diesem Kapitel.









Die Frage nach dem Warum


Auch wenn man nicht innerhalb der nächsten Stunde schon ein Ergebnis in den Händen hält – das Warten lohnt sich! Denn ein Sauerteigbrot ist nicht nur äußerst gesund und lecker, sondern bleibt auch lange frisch!



Bis Ende des 19. Jahrhunderts war Brot das absolut wichtigste Grundnahrungsmittel. Früher hat fast jede Familie ihr Sauerteigbrot selbst gebacken. Alle 14 Tage war Backtag. Das reichte auch aus, da das Bauernbrot durch den enthaltenen Sauerteig lange frisch blieb und gut haltbar war. So konnte man gleich in größerer Menge Brot backen. Schließlich musste es sich ja lohnen, den Ofen überhaupt anzuheizen. Doch warum liegt es heute wieder im Trend, sein eigenes Sauerteigbrot zu backen?
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Ob Brot, Brötchen oder süße Teilchen – mit Sauerteig lassen sich die verschiedensten Gebäcke zubereiten, eines besser als das andere!





VIEL MEHR ALS NOSTALGIE

Brot backen bedeutet viel mehr als nur das Schwelgen in nostalgischen Erinnerungen! So wird es im Zeitalter von Allergien und Nahrungsmittelunverträglichkeiten zunehmend wichtiger zu wissen, welche Zutaten im Brot enthalten sind. Wer selber backt, hat unter Kontrolle, was in den Brotteig kommt. So kann man die Rohstoffe individuell zusammenstellen, je nachdem, wie man es am besten verträgt und am liebsten mag.

Außerdem macht Brotbacken einfach Spaß! Die Auswahl der Zutaten, das Kneten und Rundwirken – dabei kann man nicht nur wunderbar abschalten und mal wieder bewusst



mit seinen eigenen Händen arbeiten, sondern es ist auch ein Erfolgserlebnis, wenn man das herrlich duftende Brot, das man selbst geformt hat, aus dem Backofen herausnimmt und weiß: »Das habe ich gemacht!«

WARUM GERADE SAUERTEIG?

Am Anfang war der Sauerteig: Irgendwann, in grauer Vorzeit, hat der Mensch entdeckt, dass ein Gemisch aus zermahlenem Getreide und Wasser nach einiger Zeit anfängt, Blasen zu werfen. Schuld daran sind verschiedene Hefen und Bakterien aus dem Getreide und aus der Luft, die sich in dem Getreidebrei munter vermehren. Das Gute daran: Die Hefen produzieren dabei Kohlendioxid, das sich später beim Backen ausdehnt und den harten Teigfladen zu einem fluffig-lockeren Brot aufgehen lässt. Die Bakterien steuern Milch- bzw. Essigsäure bei, die für ein unverwechselbares Aroma sorgen. Das Ergebnis:

Geschmack: Ein Sauerteigbrot hat ein intensiveres, ausgewogeneres und damit einfach besseres Aroma als ein Brot, das ausschließlich mit Hefe gebacken wird.

Frische Krume: Die Struktur (Schnittfestigkeit) und Elastizität (Frischezustand) des Brotinneren verbessern sich durch die Zugabe von Sauerteig. Roggenmehl braucht sogar einen gewissen Anteil an Sauerteig, um überhaupt backfähig zu sein. Die Säure hemmt die Tätigkeit der in Roggen enthaltenen stärkeabbauenden Enzyme, damit sich aus verkleisterter Stärke eine Krumenstruktur bilden kann.

Besser verdaulich: Durch die längere Teigführung werden schwer verdauliche Kohlenhydratverbindungen (FODMAP, s. Info), die zu Verdauungsbeschwerden und Reizdarm führen können, zu 90 % abgebaut. Das macht das Sauerteigbrot für viele Menschen mit Nahrungsmittelunverträglichkeiten und Darmbeschwerden einfach bekömmlicher.

Gesund: In Kombination mit Vollkornmehl, das viele Mineralstoffe, Spurenelemente, Ballaststoffe und B-Vitamine enthält, wird Sauerteigbrot zu einem Nährstoff-Powermix! Auch die Deutsche Gesellschaft für Ernährung (DGE) und die Weltgesundheitsorganisation (WHO) unterstreichen die Bedeutung von Sauerteigvollkornbrot in der Ernährung.
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Fermentierbare Oligo-, Di-, Mono- und Polysaccharide, kurz FODMAP, sind neben Getreide auch in Obst, Gemüse oder Milch enthalten. Diese Kohlenhydratverbindungen kann unser Körper nur schwer oder gar nicht verwerten, weshalb sie »unverdaut« in den Dickdarm gelangen und dort von Bakterien unter Bildung von Gasen abgebaut werden – mit entsprechenden Folgen ...







Die wichtigsten Zutaten


Wer will gute Brote machen, der muss haben sieben Sachen? Nein, nicht einmal! Schon mit vier Zutaten kann man ein feines Brot backen: Mehl, Trinkwasser, Salz und ein Triebmittel – Sauerteig! Und dann wäre da noch ein Faktor, der beim Backen durch nichts zu ersetzen ist …



ZEIT

Einer der wichtigsten Faktoren beim Brotbacken allgemein und bei Sauerteigbroten im Besonderen ist die Zeit. Anstellgut, Sauerteigführung, Quell-, Brüh- und Kochstück, Stockgare, Stückgare und Backzeit – die Rezepturen in unserem Sauerteigbuch mögen auf den ersten Blick aufwendig erscheinen, doch was sich zunächst zeitraubend anhört, entpuppt sich bei näherer Betrachtung als unproblematisch. Denn die Mikroorganismen und Prozesse, die den Teig reifen lassen, laufen komplett ohne unser Zutun ab. Während der Ruhezeiten kann man sich also getrost anderen Aufgaben zuwenden. Es braucht nur ein wenig Planung, damit man dann rechtzeitig ein frisch gebackenes, duftendes Brot aus dem Backofen holen kann.

Doch geben Sie Ihrem Teig die notwendige Zeit zum Reifen, so wird er besser verträglich und bekommt ein unglaublich tolles Aroma. Zeit ist die Grundvoraussetzung für ein hervorragendes Backergebnis und einen unverwechselbaren Brotgeschmack!
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MEHL

Doch nun zur vorrangigen Frage, die sich jedem Hobbybäcker stellt: Mit welchem Mehl soll ich mein Brot backen? In Deutschland gibt es neben den typischen Getreidearten wie Weizen und Roggen zahlreiche Untersorten, also beispielsweise Emmer, Einkorn, Dinkel und vieles mehr. Diese komplett aufzuzählen und mit den jeweiligen Mehltypen zu beschreiben, würde allein ein Buch füllen.

Gerade am Anfang lautet daher mein Tipp: Ganz puristisch mit wenigen Mehlsorten beginnen, also zum Beispiel mit Weizen und Roggen, die in Deutschland zu den Klassikern beim Brotbacken zählen. So müssen Sie nicht so viele Mehle bevorraten und können diese immer frisch verbrauchen.

Mehltype

Auf Mehlpackungen ist eine Zahl vermerkt, die sogenannte Mehltype. Sie sagt aus, wie viele mineralische Bestandteile in Milligramm nach der Verbrennung von 100 g Mehl übrig bleiben. Bei Weizenmehl (Type 550) sind es demnach 550 mg / 100 g Mehl. Je höher die Zahl, desto mehr Mineralstoffe, Ballaststoffe, B-Vitamine und pflanzliche Eiweiße sind enthalten. Auch die Farbe des Mehls ist dunkler. Für Vollkornmehle wird das komplette Korn, bestehend aus Keimling, Mehlkörper und Schale, verarbeitet. Da alle Bestandteile enthalten sind und somit keine Aussage über den Ausmahlungsgrad getroffen werden muss, entfällt die Typenbezeichnung.

Neben dem Mineralstoffgehalt sagt die Type auch etwas über das Wasserbindungsvermögen des Mehls aus. Die Wasseraufnahme während der Teigzubereitung ist bei den Mehltypen nämlich sehr unterschiedlich. Je höher die Mehltype, umso mehr Wasser wird aufgenommen. Für welche Mehltype man sich entscheidet, hängt vor allem davon ab, was man backen will (s. Tabelle).

Die Urwüchsigen

Urgetreidesorten wie Dinkel, Emmer oder Einkorn unterscheiden sich von normalem Weizen unter anderem in ihrem Glutengehalt und ihrer Gluten-Zusammensetzung. Gluten ist ein Stoffgemisch aus verschiedenen Proteinen, die sich bei Zugabe von Wasser untereinander vernetzen und das Gerüst für einen glatten, elastischen Teig bilden. Gluten wird daher auch als Klebereiweiß bezeichnet. Urgetreide haben ein schwächeres Klebergerüst, dadurch können Gebäcke daraus etwas flacher ausfallen. Die Teige sollten schonend geknetet werden, damit das Klebergerüst nicht überdehnt wird und reißt. Zudem brauchen diese Teige ausreichend Quellzeit, um das Wasser speichern zu können.

Weniger ist mehr

Für die Rezepte in diesem Buch habe ich überwiegend Weizenmehl 550, Dinkelmehl 630, Roggenmehl 1150 und die Vollkornmehle verwendet, damit Sie nicht so viele verschiedene Mehlsorten brauchen. Das sind zugleich die gängigsten Mehle, die man überall im Handel bekommt. Das eine oder andere Urkorngebäck darf bei mir als Urkorn-Spezialisten natürlich auch nicht fehlen!









	Getreideart
	Mehltype
	Verwendungszweck






	Weizenmehl
	Type 405
	Hefeteige, Mürbteig-Kuchen, Kekse, Waffeln



	Type 550
	Hefeteige, Brötchen, Weiß- u. Mischbrote, Toastbrot, Baguette, Pizza, Kuchen



	Type 1050
	Mischbrote, dunklere Weißbrote



	Dinkelmehl
	Type 630
	Hefeteige, Brötchen, Baguette, Pizza, verschiedene Brote, Kuchen, Rührkuchen



	Roggenmehl
	Type 1150
	Roggenmischbrote, Roggenbrote, Roggenbrötchen, Roggenbaguette





SCHÜTTFLÜSSIGKEIT

Erst durch die Zugabe von Flüssigkeit und die Arbeit unserer Hände bzw. der Rührmaschine entsteht aus dem Getreidemehl ein Teig.

Bei veganen Gebäcken verwendet man als Schüttflüssigkeit ausschließlich Trinkwasser. Bei feinen Hefeteigen, Kuchen oder Milchbrötchen hat sich aber auch die Zugabe von Vollmilch bewährt, um eine zartere und weichere Krume zu erzielen. Bei einigen herzhaft-deftigen Rezepten in diesem Buch kommen zum Trinkwasser anteilmäßig Bier oder Wein hinzu. Dadurch kann man die Farbe der Krume noch zusätzlich beeinflussen und das Aroma des Gebäcks verfeinern.

TRIEBMITTEL

Prinzipiell gibt es zwei Möglichkeiten, wie man den Teig beim Backen in fluffige Höhen steigen lassen kann: zum einen durch Backhefe, zum anderen durch Sauerteig. In diesem Buch haben wir uns ganz dem Sauerteig verschrieben, daher mag es dem einen oder anderen befremdlich erscheinen, dass in einigen Rezepten auch Backhefe verwendet wird.

Das hat jedoch einen guten Grund: Gerade zu Beginn, wenn Ihr frisch angesetztes Anstellgut noch nicht seine volle Triebkraft entwickelt hat, kann es hilfreich sein, den daraus zubereiteten Teigen etwas Backhefe zur Triebunterstützung hinzuzufügen, damit das Brot oder Brötchen eine lockere Porung bekommt.

Auch wenn der Sauerteig vor allem als Säure- und Aromageber und weniger als Triebmittel dem Teig zugegeben wird (einstufige Sauerteigführung, s. >), ist es ratsam, in Kombination mit Backhefe zu backen.

DAS SALZ IN DER SUPPE

Salz ist nicht nur für das Gelingen der Suppe, sondern auch fürs Backen essenziell. Es ist ein wichtiger Geschmacksträger; ohne Salz würde Sauerteigbrot nur nach Säure oder fade schmecken. Salz hat aber auch rein backtechnologisch unverzichtbare Funktionen. Es unterstützt das Klebergerüst des Teiges und verbessert so dessen Gärstabilität und Gärtoleranz (s. Info).

Für meine Rezepte habe ich Meersalz verwendet, weil es ein Spektrum verschiedenster Mineralstoffe enthält. Als Zugabe sind bei uns Bäckern 1,8 bis 2,0 Prozent Salzanteil bezogen auf die Gesamtmenge an Mehl üblich, um einen abgerundeten Geschmack zu bekommen. Bei 500 g Mehl wären das also in etwa 10 g Salz. Natürlich kann der Salzanteil auch mal bis zu 2,5 Prozent variieren, wenn dem Teig noch andere Zutaten wie beispielsweise Gemüse zugegeben werden.

Neben Salz sorgt die Zugabe von verschiedenen Kräutern und Gewürzen für noch mehr Abwechslung und eine individuelle Note. Je nach persönlicher Vorliebe kann man hierdurch völlig unterschiedliche Geschmacksnuancen erzielen. Mein Tipp lautet jedoch: Kräuter und Gewürze unbedingt dezent dosieren, damit die Backwaren nicht zu einseitig oder zu intensiv danach schmecken und das feine Brotaroma nicht übertönt wird.
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Dehnbare Teige, die große Mengen an Gärgasen in sich einschließen können, werden als gärstabil bezeichnet. Dies wiederum ist Voraussetzung dafür, dass die Teige auch nach Überschreiten der Gärreife (s. >) dehnbar und elastisch bleiben, also gärtolerant sind. Die erforderliche Grundlage hierfür ist ein stabiles Klebergerüst.
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Mehl, Wasser, Sauerteig und Salz - allein damit lassen sich schon leckere Sauerteiggebäcke zubereiten. Nüsse, Kerne und Saaten, Honig oder Rohrzucker setzen geschmacklich noch etwas drauf und sorgen für mehr Vielfalt im Brotkorb.





SÜSSUNGSMITTEL

Bei vielen meiner Rezepte habe ich als natürliches Süßungsmittel Honig verwendet. Er süßt etwas stärker als Haushaltszucker und entwickelt in den Teigen einen besonderen Geschmack. Bei weizenbetonten Teigen bietet sich Rohrzucker oder brauner Zucker an, da man dadurch eine röschere Kruste erhält.

Bei Vollkornbroten gebe ich etwas Zuckerrübensirup zum Teig, um die Säurespitze des Sauerteiges geschmacklich abzurunden.

DAS GEWISSE ETWAS

Durch die Zugabe von geröstetem und fein gemahlenem Restbrot kann man die Frischhaltung und das Aroma der Sauerteiggebäcke verbessern. Nüsse und Kerne, aber auch Ölsaaten wie Leinsamen und Sesam sorgen für Extrabiss und steuern gesunde Fette und Eiweiße bei. Damit diese Zutaten dem Teig nicht zu viel Flüssigkeit entziehen, muss man sie vorher einweichen (s. >).
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Geht man von früher aus, braucht man zum Backen mit Sauerteig kaum Zubehör. Dennoch gibt es heute manch nützlichen Helfer, der die Arbeit erleichtert und das Ergebnis zu einer richtig runden Sache macht!



TEIGZUBEREITUNG

Zum Ansetzen des Sauerteiges empfehlen sich verschiedene große Gläser mit auflegbarem Deckel. Hier kann man am besten sehen, wie sich der Teig entwickelt (Gärblasen) und ob er schon an Volumen zugenommen hat.

Schüsseln in verschiedenen Größen sind unentbehrlich für das Abwiegen der Zutaten wie auch zum Mischen und Kneten der Teige. Für Quell-, Brüh- und Kochstücke (s. >), die mit heißem Wasser zubereitet werden, empfehle ich Edelstahlschüsseln, ansonsten tut’s auch lebensmittelechter Kunststoff.

Während früher alles mit Löffeln oder Tassen abgemessen wurde, haben wir heutzutage den Vorteil, über sehr gute Digitalwaagen zu verfügen. Gerade bei speziellen Zutaten wie Backhefe, Salz oder Gewürzen ist es wichtig, dass man sehr genau abwiegt.

Gibt man das Mehl vor der weiteren Verarbeitung durch ein Sieb, wird es aufgelockert und Luft beigemischt. So kann es später schneller Flüssigkeit aufnehmen. Das ist vor allem dann wichtig, wenn das Mehl zu kühl gelagert war und etwas klumpig ist.

Teigschaber sind unverzichtbare Helfer beim Brotbacken, egal, ob man den Teig aus der Schüssel bekommen oder in kleinere Portionen unterteilen und abwiegen muss.

Wenn Sie gerne mit den Händen arbeiten oder überwiegend Roggen- bzw. Roggenmischteige zubereiten, die man nicht so lange kneten muss, ist eine Küchenmaschine ein entbehrlicher Luxus. Für alle, die die sportliche Herausforderung scheuen, lohnt sich die Anschaffung einer guten Knetmaschine. Insbesondere bei Weizenteigen bekommt man ein deutlich besseres Backergebnis, wenn der Teig vorab intensiv geknetet wurde.

TEIGRUHE

Ob Anstellgut, Teigruhe oder Backvorgang – gerade bei Sauerteigbroten spielt die richtige Temperatur eine wichtige Rolle. Darum ist ein Einstichthermometer sehr hilfreich.

Leinen- oder Geschirrtücher sind optimal zum Abdecken der Teige und Teiglinge. Sie verhindern das Austrocknen des Teiges oder, dass Baguette und Brötchen, die über Nacht im Kühlschrank ruhen, zusammenkleben.

Gerade bei weichen Teigen, die man nicht in der Form backen will, ist ein Gärkörbchen vorteilhaft. Im Handel sind Produkte aus Peddigrohr, Holzschliff oder Kunststoff erhältlich. Gerade für länger und kühl geführte Sauerteige sind Holzschliff- oder Peddigrohrkörbchen mit Leineneinsatz zu empfehlen. In Plastikkörbchen klebt der weiche Teig gerne an.

RUND UMS BACKEN

Nur gut, dass zur Standardausstattung eines Backofens zwei Backbleche gehören. Während das eine im Ofen ist, kann man das andere schon mit den nächsten Brötchen oder süßen Stückchen belegen …

Nachhaltig und langlebig – statt Backpapier können Sie auch wiederverwendbare Backfolien nutzen. Diese sind nach Belieben zuschneidbar und spülmaschinenfest.

Bei Backformen lohnt es, auf gute Qualität zu achten. Schwarzblechformen leiten die Hitze besser als Edelstahlformen. Das ist gerade beim Brotbacken wichtig für die Krustenbildung. Mit Formen unterschiedlicher Größe bleibt man flexibel. 

Für gute Brote aus dem Topf ist dessen Qualität gleichfalls von ausschlaggebender Bedeutung. Ideal ist ein gusseiserner, niedriger Topf, damit man den Teigling nicht zu tief in den Topf fallen lassen muss. Hat der Topf zudem eine längliche Form, kann man lange wie auch runde Brote darin backen.

Brot und Brötchen, die eine schnelle Anfangshitze brauchen, um die Form zu wahren und schön knusprig zu werden, backt man am besten auf einem Backstein. 

Ein Brotschieber erleichtert das Einschießen, also das Hineinschieben von Gebäck in den vorgeheizten Ofen und auf den heißen Backstein. Und wer sich schon einmal an einem heißen Backblech die Finger verbrannt hat, weil er nur schnell ein dünnes Geschirrtuch benutzt hat, weiß, wie wichtig gute Backhandschuhe sind!

Kleine Rillenmesser sind gut geeignet, um bei Broten oder Brötchen die Oberfläche schön einzuschneiden und auf diese Weise dem Gebäck eine besondere Optik zu geben.

Pinsel braucht man, wenn man ein Brot nicht mit Mehl abstauben, sondern mit Wasser abstreichen will, damit es beim Backen eine schöne glänzende Optik bekommt. Deutlich feiner lässt sich das Wasser mit einem Öl-Sprüher verteilen.
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Gärkörbchen und Backstein sind nützliches Zubehör, die das Brotbacken erleichtern und für den letzten Schliff sorgen. Doch es geht auch ohne! Statt Gärkörbchen tut’s eine runde Schüssel, die mit einem sauberen Geschirrtuch ausgelegt ist. Und anstelle des Backsteins heizen Sie eben einfach ein Backblech im Ofen mit auf und geben den garen Teigling dann auf das heiße Blech.







Für einen guten Start von Anfang an


Viele bezeichnen Sauerteig als die Seele eines guten Brotes. Kein Wunder, ist er doch Triebmittel und Aromageber in einem. Soll er dem Anspruch gerecht werden, ist jedoch für gute Startbedingungen zu sorgen …



Am Anfang steht das Anstellgut, auch Starter oder Sauerteigansatz genannt. Gemeint ist aber immer das Gleiche: eine aktive, sprich triebfähige Sauerteigkultur. Doch wie kommt man da am besten ran?

STARTERSET

Im günstigsten Fall kennen Sie jemanden, der schon mit Sauerteig backt – ein Freund, eine Freundin, oder Sie wenden sich an den Bäcker Ihres Vertrauens. Dann können Sie sich vielleicht ein Stück von deren Sauerteig abzweigen und als Ihr persönliches Anstellgut weiterpflegen. Der unschätzbare Vorteil: Sie haben bereits eine Starterkultur, in der die Mikroorganismen in optimalem Verhältnis enthalten sind, und können damit sofort in die Sauerteigführung (s. >) einsteigen.

SPONTANE SÄUERUNG

Wer jedoch selbst für einen aktiven Sauerteigansatz sorgen muss, nutzt dazu die spontane Säuerung. Hierbei wird Roggenmehl mit Wasser verrührt und über mehrere Tage immer wieder mit Mehl und Wasser angefrischt. Ideal ist ein Vollkornmehl in Bio-Qualität, da hier der Sauerteig am aktivsten wird. Durch das Vermischen des Mehls mit Wasser und

Luft werden verschiedene, im Mehl enthaltene Mikroorganismen aktiv. Sie bauen Stärke zu Milch- und Essigsäure ab, dabei entsteht Kohlendioxid, erkennbar an der Bildung von Gärblasen. Das Verhältnis Milch- zu Essigsäure bestimmt maßgeblich den Geschmack des Brotes und kann durch die Temperatur und Festigkeit des Teiges während der Teigführung (s. >) gesteuert werden. Milchsäurebakterien werden durch eine weiche, warme Führung bei 28–30 °C gefördert. Essigsäurebakterien bevorzugen eine feste, kühle Führung. Hefen für die Triebstärke entwickeln sich bei etwa 26 °C am besten. Diese unterschiedlichen Ansprüche berücksichtigt eine mehrstufige Teigführung.
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Am Anfang hat der Sauerteig noch nicht die volle Triebstärke erreicht. Daher kann das erste Brot kompakter ausfallen. Davon bitte nicht entmutigen lassen! Spätestens nach ein paar Wochen hat sich die Starterkultur stabilisiert und belohnt Ihre Geduld mit einem hervorragenden Backergebnis.








[image: IMG]Ansetzen eines Sauerteiges


Wer bei null anfängt, muss ca. fünf Tage Geduld haben, bis sich im Anstellgut ausreichend Bakterien und Hefen entwickelt haben. Ab dann geht alles Hand in Hand: Das Anstellgut dient zur Herstellung eines Sauerteiges, von dem ein kleiner Teil abgezwackt und als Starter für das nächste Gebäck weitergeführt wird. Mit jedem Durchgang wird der Ansatz aktiver und triebfähiger. Wer nicht täglich Brot backen will, kann den Tatendrang der Mikroorganismen vorübergehend eindämmen (s. >).
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TAG 1

Damit sich keine falschen Bakterien einnisten, muss es beim Sauerteigansatz sauber zugehen: Darum die verwendeten Gefäße und Löffel gründlich abwaschen und mit kochendem Wasser ausspülen. In einem sauberen Glas 20 g Vollkorn-Roggenmehl mit 20 g warmem Wasser (30 °C) mischen, das Glas abdecken und 24 Std. an einen warmen Ort (ca. 26–28 °C) stellen, beispielsweise in den Backofen bei eingeschalteter Lampe.
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TAG 2

Geben Sie zu dem Sauerteigansatz vom Tag zuvor (40 g) nochmals 20 g Vollkorn-Roggenmehl und 20 g warmes Wasser (30 °C) dazu. Dann alles zu einem glatten Teig verrühren, das Glas mit dem Deckel abdecken und den Ansatz wiederum 24 Std. an einem warmen Ort (ca. 26–28 °C) reifen lassen.


[image: IMG]


TAG 3 UND 4

Je 40 g vom Ansatz des Vortages abnehmen und anderweitig verwenden (zum Beispiel als Aromageber für einen Brötchenteig). Den übrigen Ansatz (40 g) mit 20 g Vollkorn-Roggenmehl und 20 g warmem Wasser (30 °C) verrühren und abgedeckt ca. 24 Std. an einen warmen Ort (ca. 26–28 °C) stellen.
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TAG 5

Am 5. Tag sollte der Ansatz leicht säuerlich riechen und sein Volumen verdoppelt haben. Andernfalls den Vorgang von Tag 4 wiederholen. Ist der Ansatz jedoch reif, können Sie die zum Brotbacken benötigte Menge abnehmen. Das übrig gebliebene Anstellgut können Sie als Aromageber für andere Gebäcke verwenden oder tiefgekühlt aufbewahren und bei Bedarf wieder reaktivieren (s. >).







Eines für alles


Ihr Anstellgut ist vorbereitet, aktiv und wartet nur darauf, jetzt endlich zum Einsatz zu kommen? Prima, es gibt viele verschiedene Möglichkeiten, was Sie daraus machen können. Da ist für jeden Geschmack etwas dabei, und Sauerteigfreunde kommen voll auf ihre Kosten!
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Ausgangspunkt aller Sauerteiggebäcke ist eine Starterkultur aus Mehl und Wasser. Erstaunlich, was sich daraus so alles machen lässt!





Ein leistungsfähiges, gesundes Anstellgut ist die Voraussetzung für einen erstklassigen Sauerteig. Was Sie daraus machen, hängt von Ihren persönlichen Vorlieben und Wünschen ab. Möchten Sie lieber


	
wenig Arbeitsaufwand oder darf es auch mal länger dauern? Sie können dementsprechend zwischen einer ein- oder mehrstufigen Sauerteigführung wählen.



	
mit Backhefe backen oder ohne? In letzterem Fall ist eine mehrstufige Sauerteigführung der beste Garant für lockere Gebäcke.



	
Roggen- oder Roggenmischbrote aus dem klassischen Roggensauerteig mit charakteristischer Säurenote oder eher milde Brote mit Weizen- oder Dinkelsauerteig?





Damit auch wirklich für jeden Geschmack der passende Ansatz dabei ist, stelle ich in diesem Buch folgende Sauerteigstufen vor:


	
einstufige Roggensauerteigführung



	
zweistufige Roggensauerteigführung



	
dreistufige Roggensauerteigführung



	
einstufige und zweistufige Führung mit Weizensauerteig



	
einstufige und zweistufige Führung mit Dinkel- oder Dinkelvollkornsauerteig





Entscheiden Sie selbst, worauf Sie gerade Lust und Appetit haben! Wichtig ist nur, dass Sie am Ende mit Ihrem Brot zufrieden sind.

EINSTUFIGE SAUERTEIGFÜHRUNG

Bei der einstufigen Führung steht das typische Sauerteigaroma und damit die Säurebildung von Milch- und Essigsäurebakterien im Vordergrund. Die Sauerteighefen, die für die Triebstärke des Ansatzes verantwortlich sind, kommen noch weniger zum Zug. Damit der Teig trotzdem gut aufgeht, sollte bei dieser Führung zur Unterstützung des Sauerteiges ein kleines Stück Backhefe hinzugefügt werden. Die einstufige Sauerteigführung gelingt garantiert, ist vielseitig verwendbar und liefert vergleichsweise schnell ein hervorragendes Backergebnis mit tollem Geschmack.

So geht’s

100 g Roggenmehl (z. B. Type 1 150)

10 g Anstellgut (vollreifer Sauerteig)

80 g Wasser (30 °C)


180 g fertiger Sauerteig



(abzüglich 10 g Anstellgut)



Alle Zutaten in einem Gefäß verrühren, das Gefäß mit einem Deckel abdecken und den Ansatz bei Raumtemperatur reifen lassen.

Reifezeit: 15–20 Std.

ZWEISTUFIGE SAUERTEIGFÜHRUNG

Diese Sauerteigführung baut auf der ersten Stufe auf, reift jedoch länger und gibt dadurch den Sauerteighefen mehr Zeit, sich zu entwickeln. Auf Backhefe können Sie hier bereits verzichten, der Zusatz einer kleinen Menge sorgt jedoch für die Gelinggarantie. Die Zutaten jeweils in einem Gefäß verrühren, das Gefäß mit einem Deckel abdecken und den Ansatz bei Raumtemperatur reifen lassen.

Grundsauerteig

30 g Roggenmehl (z. B. Type 1 150)

3 g Anstellgut (vollreifer Sauerteig)

20 g Wasser (30 °C)


50 g Grundsauerteig



(abzüglich 3 g Anstellgut)


Reifezeit: 16–18 Std.

Vollsauerteig

50 g Roggenmehl (z. B. Type 1 150)

50 g Grundsauerteig

50 g Wasser (30 °C)


150 g fertiger Vollsauerteig


Reifezeit: 3 Std.
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Je länger Sie Ihr Anstellgut pflegen und wieder auffrischen (s. >), desto backstärker und aromatischer wird der daraus hergestellte Teig. Riecht der Ansatz jedoch streng säuerlich, seifig oder gärig oder hat sich gar auf der Oberfläche ein weißlicher Schimmelpilzbelag entwickelt, dann hilft nur eines: Weg damit und mit einem sauberen Glas noch einmal von vorne anfangen.



DREISTUFIGE SAUERTEIGFÜHRUNG

Die dreistufige Sauerteigführung ist etwas aufwendiger, doch können Sie hier komplett auf Backhefe verzichten. Zudem werden die einzelnen Mikroorganismen gezielt gefördert. Der Anfrischsauerteig (Stufe 1, 25–26 °C) dient dabei der Hefevermehrung. Der Grundsauerteig (Stufe 2, 23–28 °C) sorgt für die Säure- und Aromabildung und der Vollsauerteig (Stufe 3, 28–30 °C) für die Triebentwicklung. Die Angaben in Klammern geben die optimale Temperatur beim Reifen an, es genügt aber auch, den Ansatz bei Raumtemperatur stehen zu lassen und dann die längere Reifezeit zu wählen. Die Zutaten in einem Gefäß verrühren und das Gefäß mit einem Deckel abdecken.

Anfrischsauerteig

10 g Roggenmehl (z. B. Type 1 150)

5 g Anstellgut

15 g Wasser (30 °C)


25 g Anfrischsauerteig



(abzüglich 5 g Anstellgut)


Reifezeit: 5–8 Std.

Grundsauerteig

100 g Roggenmehl (z. B. Type 1 150)

25 g Anfrischsauerteig

80 g Wasser (30 °C)


205 g Grundsauerteig


Reifezeit: 15–20 Std.

Vollsauerteig

300 g Roggenmehl

205 g Grundsauerteig

300 g Wasser (30 °C)


805 g Vollsauerteig


Reifezeit: 3–5 Std.

FEINTUNING

Durch die Rohstoffauswahl, Wassertemperatur, Länge der Reifezeit und durch die verwendete Menge Anstellgut kann man den Charakter eines Sauerteiges beeinflussen:


	
Vollkornmehle oder dunklere Mehle (Type 1 370) säuern schneller als hellere Mehle (Type 997), denn sie liefern den Mikroorganismen deutlich mehr Nährstoffe. Vollkornmehl säuert schneller als Grobschrot, enzymreiches Mehl säuert schneller als enzymarmes Mehl.



	
Grobschrot bindet Wasser und quillt auf. So spart man sich die Herstellung eines Quell- oder Brühstücks (s. >).



	
Je mehr Anstellgut verwendet wird, desto kürzer ist die Reifezeit des Teiges.



	
Die vorgegebene Reifezeit eines Sauerteiges ist entscheidend für die Bildung der erforderlichen Säuremenge.



	
Die Temperatur des zugegebenen Wassers bestimmt die Anfangstemperatur des Teiges. Eine zu geringe Anfangstemperatur (20 °C) ist auch durch eine längere Reifezeit nicht wieder auszugleichen.
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Die gewählte Anfangstemperatur, die Anstellgutmenge und die jeweilige Konsistenz des Sauerteiges (s. >) beeinflussen die Säurebildung und das typische Säurearoma. Während bei den einstufigen Roggensauerteigführungen die Säure- und Aromabildung im Vordergrund steht und nicht die Hefevermehrung, ist dies bei mehrstufigen Sauerteigführungen genau umgekehrt. Deshalb haben diese auch einen etwas milderen Säuregeschmack.








Im richtigen Zeittakt


Hier noch einmal die verschiedenen Sauerteigführungen auf einen Blick. Die Schraffuren zeigen die Zeitspanne an, innerhalb der Sie die nächste Teigstufe ansetzen oder schlussendlich Ihr Brot backen können.
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MIT WEIZEN UND DINKEL

Weißbrot, Brötchen und Süßteige gelten als klassische Hefeteiggebäcke. Doch auch diese feinen Teilchen können von der Zubereitung mit Sauerteig durchaus profitieren:


	
aromatischer Geschmack



	
milde Säurenote



	
sehr elastische Krume



	
verbesserte Frischhaltung





Selbst wenn diese Gebäcke zumeist mit Weizen-, Dinkel- oder Dinkelvollkornmehl gebacken werden, können wir für den Ansatz dennoch unser Roggenanstellgut verwenden.

Weizen- oder Dinkelsauerteig

50 g Mehl (Weizen oder Dinkel)

50 g Wasser (30 °C)

5 g Anstellgut


100 g Weizen- oder Dinkelsauerteig



(abzüglich 5 g Anstellgut)


Die Zutaten mindestens 2 Min. lang in einem Gefäß vermischen, das Gefäß mit einem Deckel abdecken und den Ansatz bei Raumtemperatur reifen lassen.

Teigtemperatur: von 28 auf 23 °C fallend

Reifezeit: 10–14 Std.
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Im Handel ist Sauerteig in flüssiger Form erhältlich, den Sie sofort verarbeiten können. Sauerteigextrakt muss erst mit Wasser angerührt werden. In beiden Fällen dürfen Sie jedoch keine Triebstärke erwarten. Fertigsauerteig dient allein als Geschmacksgeber und um Roggenteigen die nötige Säure zuzuführen.



Mit dieser einstufigen Weizen- oder Dinkelsauerteigführung braucht man bei der Teigherstellung noch etwas Backhefe als Unterstützung, damit die Krume schön locker wird.

Für Brote aus Weizen- oder Dinkelsauerteig, die ohne Backhefe gebacken werden, habe ich am nächsten Tag zusätzlich noch eine zweite Sauerteigstufe hergestellt (zweistufige Weizen- oder Dinkelsauerteigführung).

Zweite Sauerteigführung mit Weizen- oder Dinkelmehl

50 g Mehl

50 g Wasser (30 °C)

50 g Grundsauerteig (siehe oben)


100 g Vollsauerteig


Die Zutaten in ein Gefäß geben und mindestens 2 Min. lang vermischen, das Gefäß mit einem Deckel abdecken und den Ansatz bei Raumtemperatur reifen lassen.

Reifezeit: 4–5 Std.

Der Sauerteig sollte sich in dieser Zeit vom Volumen her verdoppelt haben, damit er seine volle Triebkraft entwickelt hat. Ansonsten die Reifezeit noch verlängern.

SAUERTEIG UMZÜCHTEN

Zum Herstellen unseres Anstellgutes (Starters) haben wir Vollkorn-Roggenmehl verwendet. So hatten wir nach etwa vier bis fünf Tagen einen Roggensauerteig. Falls Sie jedoch weniger roggenbetonte, sondern lieber helle Sauerteigbrote mit Weizen- oder Dinkelmehl backen möchten, so brauchen Sie dafür nicht wieder komplett von vorne anfangen und ein neues Anstellgut ansetzen. Stattdessen können Sie Ihr bereits vorhandenes Roggenanstellgut, in dem die Mikroorganismen bereits aktiv sind, einfach umzüchten.
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Hat der angesetzte Dinkelsauerteig eine schaumige Konsistenz und sein Volumen in etwa verdoppelt, ist er reif zur weiteren Verarbeitung. Im Vergleich zu Roggensauerteig riecht der Starter mild säuerlich.





Beispielrezept

5 g Roggenanstellgut

50 g Dinkelmehl (Type 630)

50 g Wasser (30 °C)


100 g Dinkelsauerteig



(abzüglich 5 g Anstellgut)


Die Zutaten mindestens 2 Min. lang in einem Gefäß vermischen, das Gefäß mit einem Deckel abdecken und den Ansatz bei Raumtemperatur reifen lassen.

Reifezeit: 10–14 Std.

Wenn sich das Teigvolumen bis zum nächsten Tag nicht verdoppelt hat, dann sollten Sie den Ansatz nochmals mit Dinkelmehl füttern.

Je nachdem, wie viel Anstellgut Sie verwenden, lässt sich die Ruhezeit verkürzen. Bei 30–50 g Anstellgut (statt 5 g) sind es beispielsweise nur noch 4–6 Std. Wenn Sie den Ansatz drei- bis viermal mit der »neuen Nahrung gefüttert haben« (Dinkelmehl), haben sich die Mikroorganismen umgestellt, und aus dem Roggen- ist ein milder Dinkelsauerteig geworden. Reifer Dinkelsauerteig sollte leicht schaumig sein, viele Bläschen aufweisen und mild säuerlich riechen. Reste des Anstellgutes, die Sie gerade nicht zum Brotbacken brauchen, können Sie gekühlt aufbewahren und bei Bedarf reaktivieren (s. >).






Für alle Fälle: Zutatenmengen












	
Sauerteigführung


	
	Menge bezogen auf das Grundrezept (s. siehe >)


	
Mehl


	
Starter


	
Trinkwasser


	
Teigmenge







	

Roggensauerteig (Roggenmehl Type 1150)






	
einstufig


	
viertel Menge


	
25 g


	
2,5 g


	
20 g


	
45 g 

abzgl. 2,5 g Anstellgut





	
halbe Menge


	
50 g


	
5 g Anstellgut


	
40 g


	
90 g

abzgl. 5 g Anstellgut





	
einfache Menge


	
100 g


	
10 g Anstellgut


	
80 g


	
180 g

abzgl. 10 g Anstellgut





	
eineinhalbfache Menge


	
150 g


	
15 g Anstellgut


	
120 g


	
270 g

abzgl. 15 g Anstellgut





	
doppelte Menge


	
200 g


	
20 g Anstellgut


	
160 g


	
360 g

abzgl. 20 g Anstellgut





	
zweistufig


	
halbe Menge


	
15 g


	
1,5 g Anstellgut


	
10 g


	
25 g Grundsauerteig

abzgl. 1,5 g Anstellgut





	
25 g


	
25 g Grundsauerteig


	
25 g


	
50 g Vollsauerteig





	
einfache Menge


	
30 g


	
3 g Anstellgut


	
20 g


	
50 g Grundsauerteig

abzgl. 3 g Anstellgut





	
50 g


	
50 g Grundsauerteig


	
50 g


	
150 g Vollsauerteig





	
eineinhalbfache Menge


	
45 g


	
4,5 g Anstellgut


	
30 g


	
75 g Grundsauerteig

abzgl. 4,5 g Anstellgut





	
75 g


	
75 g Grundsauerteig


	
75 g


	
225 g Vollsauerteig





	
doppelte Menge


	
60 g


	
6 g Anstellgut


	
40 g


	
100 g Grundsauerteig

abzgl. 6 g Anstellgut





	
100 g


	
100 g Grundsauerteig


	
100 g


	
300 g Vollsauerteig





	
fünffache Menge


	
150 g


	
15 g Anstellgut


	
100 g


	
250 g Grundsauerteig 

abzgl. 15 g Anstellgut





	
250 g


	
250 g Grundsauerteig


	
250 g


	
750 g Vollsauerteig





	
dreistufig


	
halbe Menge


	
5 g


	
2,5 g Anstellgut


	
7,5 g


	
12,5 g Anfrischsauerteig 

abzgl. 2,5 g Anstellgut





	
50 g


	
12,5 g Anfrischsauerteig


	
40 g


	
102,5g Grundsauerteig





	
150 g


	
102,5 g Grundsauerteig


	
150 g


	
402,5 g Vollsauerteig





	
einfache Menge


	
10 g


	
5 g Anstellgut


	
15 g


	
25 g Anfrischsauerteig





	
100 g


	
25 g Anfrischsauerteig


	
80 g


	
205 g Grundsauerteig





	
300 g


	
205 g Grundsauerteig


	
300 g


	
805 g Vollsauerteig





	

Weizen-/Dinkelsauerteig (Weizenmehl Type 550, Dinkelmehl Type 630, Vollkornmehle)






	
einstufig


	
halbe Menge


	
25 g


	
2,5 g 

Anstellgut


	
25 g


	
50 g 

abzgl. 2,5 g Anstellgut





	
	
einfache Menge


	
50 g


	
5 g 

Anstellgut


	
50 g


	
100 g

abzgl. 5 g Anstellgut





	
	
eineinhalbfache Menge


	
75 g


	
7,5 g

Anstellgut


	
75 g


	
150 g

abzgl. 7,5 g Anstellgut





	
	
doppelte Menge


	
100 g


	
10 g

Anstellgut


	
100 g


	
200 g

abzgl. 10 g Anstellgut





	
zweistufig


	
halbe Menge


	
25 g


	
2,5 g

Anstellgut


	
25 g


	
50 g Grundsauerteig





	
	
	
25 g


	
25 g

Grundsauerteig


	
25 g


	
75 g Vollsauerteig





	
	
einfache Menge


	
50 g


	
5 g 

Anstellgut


	
50 g


	
100 g Grundsauerteig

abzgl. 5 g Anstellgut





	
	
	
50 g


	
50 g

Grundsauerteig


	
50 g


	
150 g Vollsauerteig





	
	
eineinhalbfache Menge


	
50 g


	
5 g 

Anstellgut


	
50 g


	
100 g Grundsauerteig

abzgl. 5 g Anstellgut





	
	
	
75 g


	
75 g

Grundsauerteig


	
75 g


	
225 g Vollsauerteig













Frisch und saftig


Getreideschrote, Ölsaaten, Kräuter und Gewürze sind beliebte Zutaten, da sie die Aromavielfalt von Sauerteigbroten noch zusätzlich steigern. Doch natürlich sollten die Backwaren trotzdem frisch und saftig bleiben …



Autolyse, Quellstück, Brüh- und Kochstück – früher legte man viel Wert auf Teigvorstufen, da sie die Qualität der Backwaren maßgeblich beeinflussen. Durch die Zunahme von Backmischungen und Aufbackware ist dies jedoch etwas in Vergessenheit geraten. Doch wozu überhaupt der Aufwand?

Würde man Vollkornschrote oder geröstete Ölsaaten einfach unter den Teig kneten, wäre dieser nach der Teigruhe zu trocken und die Krume des Gebäcks zu fest und krümelig.

Ziel von Autolyse, Quell-, Brüh- und Kochstück ist, mehr Wasser in den Teig zu bringen und dadurch auf natürliche Weise die Frischhaltung der Gebäcke zu verbessern.

Die Herstellung der verschiedenen Teigvorstufen erfordert am Vortag oder auch am Tag der Teigherstellung einen zusätzlichen Arbeitsschritt. Aber der Aufwand lohnt sich:


	
bessere Verquellung der gröberen oder geschroteten Getreidesorten, der Flocken von Brotgetreiden oder der gerösteten Ölsaaten



	
Das Brot geht besser auf.



	
Die Brotkrume bleibt länger saftig.



	
Stärkung des Klebergerüsts (s. >)



	
Verbesserung des Brotaromas durch geröstete Kerne und Ölsaaten



	
Vollkornmehle und Schrote haben mehr Zeit, das Wasser aufzunehmen.





AUTOLYSE

Für eine Autolyse werden etwa 30 bis 60 Min. vor der eigentlichen Teigherstellung Mehl und Trinkwasser noch ohne Zusatz von Salz oder Backhefe vermischt. Dadurch lässt sich die Kleberstruktur verbessern, die Mehlpartikel verquellen und die Knetzeit verkürzt sich.
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QUELLSTÜCK MIT RESTBROT

Mit einem Restbrotquellstück schlagen Sie mehrere Fliegen mit einer Klappe: Sie können Brotreste optimal verwerten, sich stattdessen auf ein frisches Brot freuen und dieses geschmacklich sogar noch verbessern! Außerdem bleibt das neue Brot so länger frisch.


Dazu die altbackenen Brotreste in dünne Scheiben schneiden, im Backofen (150°, Mitte, 10–15 Min.) oder Toaster knusprig anrösten und im Mixer fein vermahlen. Das Brotmehl wird dann mit Wasser zu einem Quellstück angesetzt.

So geht’s

20 g Restbrot, geröstet und fein gemahlen

50 g Wasser (20 °C)


70 g Quellstück


Das Restbrot in einem sauberen Glas mit dem Wasser vermischen und abgedeckt etwa 5–6 Std. im Kühlschrank ruhen lassen.

BRÜHSTÜCK

Grob gemahlenes Vollkornschrot, Flocken oder Ölsaaten werden in einem Verhältnis 1 : 1 bis 1 : 3 mit heißem Trinkwasser überbrüht. Dadurch wird ein Teil der Stärke des Vollkornmehls verkleistert und kann somit mehr Wasser binden. Das Brühstück sollte bei der Teigzubereitung nicht mehr zu warm sein, sonst entwickelt sich der Teig zu schnell. Bei Bedarf eventuell kurz kühl stellen.

So geht’s

100 g Vollkorn-Roggenmehl

100 g Wasser (70 °C)


200 g Brühstück


Das Mehl mit dem heißen Wasser verrühren. Mit Frischhaltefolie abdecken und 3–5 Std. quellen und abkühlen lassen.

KOCHSTÜCK

Wer möchte bei seinem Brot schon auf harte Körner oder Vollkornschrote beißen! Darum werden diese vor der Teigzubereitung erst einmal weich gekocht. Gerade bei Backwaren mit Dinkelmehlen hat es sich zudem bewährt, einen Teil der Gesamtmehlmenge (5–10 %) vorab mit Wasser zu einem Brei zu verkochen. Dadurch lässt sich die Krumenfeuchte des Gebäckstücks verbessern. Die Zugabe von Wasser erfolgt je nach Festigkeit der verwendeten Zutat im Verhältnis 1 : 3 bis 1 : 4.

Kochstück mit Dinkelmehl

50 g Dinkelmehl

150 g Trinkwasser (100 °C)


150 g Kochstück


Das Dinkelmehl in einer Schale mit kochendem Wasser verrühren, bis ein sämiger Brei entsteht, anschließend abkühlen lassen.

Ob Autolyse, Quellstück, Brüh- oder Kochstück ist abhängig von den verwendeten Zutaten (Bissfestigkeit) und davon, was man backen will. Dinkelgebäcke beispielsweise profitieren allgemein von Teigvorstufen. Die durchschnittliche Wasseraufnahme verschiedener Zutaten zeigt unten stehende Tabelle.








	Zutat (je 50 g)
	aufgenommene Wassermenge (in g)





	Roggenschrot
	50



	Vollkorn-Dinkelschrot
	50



	Vollkorn-Emmer
	70



	Haferflocken
	90



	Sonnenblumenkerne
	35



	Kürbiskerne
	25



	Leinsamen
	75



	Sesam
	40



	Restbrot, gemahlen
	100











So wird’s eine runde Sache


Und jetzt endlich ran ans Kneten! Doch es darf weder zu wenig noch zu viel sein. Und soll der Teig dann auch noch locker werden, verlangt er zwischendurch die eine oder andere Ruhepause. Was es sonst noch für einen rundum wohlgeformten Teigling braucht, erfahren Sie in diesem Kapitel.



KNETEN

Wenn viel Mehl mit wenig Flüssigkeit zusammenkommt, hilft kein Rühren und kein Schlagen. Dann geht es ans Kneten! Gründlich vermischte Zutaten sind die Basis für ein gutes Sauerteigbrot. Wird bei der Knetung nicht die optimale Teigentwicklung erreicht, weil man zu lang oder zu kurz knetet, kann man diesen Fehler im Weiteren nicht mehr ausgleichen.

Handarbeit?

Wie lange der Teig geknetet werden muss, ist abhängig von der verwendeten Getreidesorte und der jeweiligen Mehlzusammensetzung. Früher bevorzugte man Roggenbrote, da man die Teige nicht so lange kneten muss. Das war von Hand gut zu schaffen. Weizenteige müssen dagegen intensiver geknetet werden, damit sich das Klebergerüst ausbilden kann und der Teig dehnbarer ist. Nur so kann der Teig schön aufgehen, ohne gleich wieder zusammenzufallen. Dinkelteige müssen auch länger, aufgrund ihrer Eiweißstruktur aber schonender geknetet werden als Weizenteige. Nur gut, dass uns heutzutage Küchenmaschinen die Arbeit abnehmen, die zum einen »ausdauernd«, zum anderen mit unterschiedlicher Intensität (Stufe 1 oder 2) kneten. Doch grundsätzlich kann man jeden Teig von Hand kneten. Das dauert zwar länger, andererseits entwickelt man so ein gutes Gefühl dafür, ob ein Teig zu fest oder zu flüssig ist.
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Teigkonsistenz

Nimmt man die Unterstützung der Küchenmaschine in Anspruch, gibt man Mehl, Salz, Wasser und Sauerteig in die Rührschüssel und lässt die Zutaten langsam vermischen.

Weizenteig löst sich dann nach und nach von der Schüssel, die Oberfläche der Teigkugel wird zunehmend straff und glatt. Ist diese Konsistenz erreicht, ist der Teig fertig. Wird der Teig zu kurz geknetet (Unterkneten), hat er eine feuchte, grobe Struktur, wird er zu lang geknetet (Überkneten), ist die Oberfläche gleichfalls feucht, doch die Konsistenz fließender. Zur Überprüfung dient der Fenstertest: Dazu ein Stück Teig mit beiden Händen auseinanderziehen, bis man beinahe durchschauen kann. Reißt der Teig vorher ein, ist er noch nicht ausgeknetet. 

Im Gegensatz zu Weizenteigen sind Roggenteige grundsätzlich weicher und klebriger, ihnen fehlt ein stabiles Klebergerüst. Darum werden sie auch nicht richtig geknetet, sondern die Zutaten mehr miteinander vermischt.

Je nach Mehlsorte und -qualität kann der Teig zu trocken oder feucht sein. In ersterem Fall gibt man esslöffelweise Wasser nach, bis die richtige Konsistenz erreicht ist. Schwieriger ist es bei feuchten Teigen. Die Zugabe von Mehl hat den gewünschten Effekt, geht aber auf Kosten einer lockeren Krume. Darum die im Rezept genannte Wassermenge nicht komplett zum Mehl geben, sondern einen Teil zurückbehalten und nach Bedarf ergänzen.

Grobe Zutaten, wie Nüsse, Mandeln oder Trockenfrüchte, werden erst kurz vor Knetende dem Teig beigegeben, damit sie beim Knetvorgang nicht zu stark zerkleinert werden, sondern noch den richtigen Biss haben.
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Abweichungen von der Stückgare gilt es zu vermeiden.

Knappe Stückgare (Untergare):


	
dichte Porung, weniger Volumen



	
Form zu rundlich, unkontrollierter Aufriss





Zu reife Stückgare (Übergare):


	
grobe Porung, breitgelaufenes Gebäck



	
Schnittflächen ohne Ausbund 







TEIGRUHE UND TEIGREIFE

Die Zeit nach der Teigknetung bezeichnet man als Teigruhe oder Stockgare. Je nach Rezept, Raumtemperatur und voraussichtlicher Stückgare (s. >) kann die Teigruhe in weiten Grenzen variieren. Soll der geformte Teig (Teigling) beispielsweise nicht nur 1 Std., sondern über Nacht im Kühlschrank ruhen, ist die Stockgare entsprechend kürzer.

Während der Teigruhe laufen zahlreiche biochemische Prozesse ab. Die verschiedenen Mehlbestandteile verquellen mit dem Wasser. Bei Weizen- und Dinkelteigen entspannt sich das Klebergerüst, sodass man den Teig später besser formen kann. Bei Roggenteigen quellen Schleimstoffe (sogenannte Pentosane) und machen den Teig stabiler.

Die Teigreifung zeigt sich an der Volumenzunahme und hängt von folgenden Faktoren ab:


	
Teigtemperatur: Bei niedrigen Temperaturen verlängert sich die Teigruhe.



	
Konsistenz: Weichere Teige reifen schneller.



	
Knetung: Durch langes und intensives Kneten im Schnellgang erwärmt sich das Teiginnere stärker. Dadurch wird die nachfolgende Teigreifung beschleunigt.



	
Mehlsorte: Roggenhaltige Teige reifen schneller, weil sie mehr Sauerteig enthalten und wärmer geführt werden.





Weizen- und Dinkelmehlteige stabilisieren sich durch mehrmaliges Dehnen und Falten (s. >). Bei roggenhaltigen Teigen klappt dies nicht, weil sie kein Klebergerüst bilden.

FORMEN DER TEIGLINGE

Nach der Teigruhe wird der Teig in Portionen gewünschter Größe abgewogen und »in Form gebracht«. Je nachdem, ob ein Weizen- oder ein Roggenteig verarbeitet werden soll, geht es beim Rundformen (Rundwirken) mehr oder weniger energisch zur Sache.

Weizenteige müssen straff rundgeformt werden, damit sie eine gute Oberflächenspannung bekommen. Dadurch bleibt der Teigling in seiner Form stabil.

Bei Roggenteigen, die nur wenig Klebereiweiß besitzen, reicht es aus, wenn man die Teiglinge rund formt, sodass an einer Seite ein Teigschluss entsteht. Das empfiehlt sich auch für lang geführte Weizen- oder Dinkelmehlteige, damit man deren Teigstruktur und Porung nicht zerstört.

Brötchen werden nicht rund gewirkt, sondern rund geschliffen. Dabei wird der Teigling auf die Arbeitsfläche oder in die linke Hand gelegt und mit der rechten Hand in kreisförmigen Bewegungen rund geformt, sodass an der Unterseite ein Schluss entsteht.

STÜCKGARE

Nach der Aufarbeitung des Teiges und dem Formen der Teiglinge ist die Stückgare die letzte Ruhephase vor dem Backvorgang. Sie kann abhängig von der Länge der Teigruhe und dem Sauerteiganteil im Teig auch über Nacht im Kühlschrank geführt werden.

Bei Verzicht auf Backhefe verlängert sich die Stückgare, was jedoch im Hinblick auf das Backergebnis erhebliche Vorteile bringt: Die Gebäcke überzeugen durch mehr Volumen, ein intensiveres Aroma, eine röschere Kruste und eine längere Frischhaltung.

Je nach Rezept und Sauerteigführung kann der Teigling während der Stückgare auf Leinentücher, in verschiedene Gärkörbchen (länglich oder rund), in Kastenformen, Backringe usw. verbracht werden. Damit bleibt der Teigling während der Gare »in Form« und geht nicht unerwünscht »in die Breite«.

Die optimale Dauer der Stückgare lässt sich bei Weizenteigen mithilfe des Fingerdellen-Tests ermitteln (s. >). Der Test funktioniert jedoch nicht bei einem Roggenteig, da dieser kein stabiles Klebergerüst ausbildet.
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Stock- und Stückgare lassen sich in Grenzen Ihrem Tagesablauf anpassen: Eine Teigruhe über Nacht verkürzt die Stückgare am Folgetag. Umgekehrt können Sie die Stockgare knapper bemessen, wenn für die Stückgare mehr Zeit bleibt, weil zum Beispiel die Frühstücksbrötchen über Nacht reifen.








Schritt für Schritt


Auch Brot und Brötchen brauchen etwas Zeit, bis sie für ihren großen Auftritt »aufgebrezelt« sind. Die Dauer von Stock- und Stückgare lässt sich über die Umgebungstemperatur und die Teigkonsistenz steuern.
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Backen wie die Profis


Was versteht man eigentlich unter Dehnen und Falten? Oder Rundschleifen? Schluss mit dem Bäckerlatein! Hier erfahren Sie, mit welchen Handgriffen Sie Brot und Brötchen den letzten Schliff geben.




[image: IMG]


1 DEHNEN UND FALTEN

Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfläche legen, an einem Ende mit befeuchteten Händen hochziehen und zur Mitte einschlagen. Das Gleiche noch einmal am anderen Ende. Dann den Teig um 90° drehen und wieder von beiden Seiten dehnen und falten.
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2 RUNDWIRKEN

Den Teigling an einer Seite mit dem Handballen leicht eindrücken, dann den flachen Teil in einem Arbeitsgang mit den Fingern zur Mitte legen und mit dem Handballen erneut eindrücken. In dieser Weise fortfahren, dabei den Teigling stückweise weiterdrehen und den Vorgang so lange wiederholen, bis eine straffe Oberfläche entsteht und an der Unterseite ein Schluss zu erkennen ist.
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3 FINGERDELLEN-TEST

Dieser einfache Test hilft bei der Bestimmung der optimalen Gare. Dazu die Teigoberfläche mit dem Finger leicht eindrücken. Verschwindet die Delle sofort, muss der Teig noch ruhen. Bleibt die Vertiefung vollständig bestehen, ist der richtige Zeitpunkt schon überschritten. Optimalerweise bleibt die Delle gerade noch erkennbar.
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4 DER TEIGSCHLUSS

Ob Dehnen und Falten oder Rundwirken – bei der Formgebung des Teiges entsteht auf der Oberseite eine »Nahtstelle«, an der die Teiglappen aneinanderstoßen. Diese wird im Fachjargon als Teigschluss bezeichnet. Wer eine rustikale, wild aufgerissene Kruste wünscht, backt den Teigling mit dem Schluss nach oben.
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5 KONTROLLIERTER AUSBUND

Dreht man den Teigschluss beim Backen nach unten, kann man an der glatten Oberfläche durch Einschnitte dafür sorgen, dass die Kruste gezielt aufreißt. Durch Schneidwerkzeug wie Messer, Schere oder Rillenmesser und unterschiedliche Schnittführung kann man seinen Gebäcken ein individuelles Aussehen geben.
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6 USED-LOOK ODER BLITZBLANK?

Bei rustikalen Broten wird die Oberfläche vor dem Backen mit Mehl abgestaubt. Wer eine glatte, glänzende Optik bevorzugt, bepinselt diese dünn mit Wasser. Wir Bäcker sprechen vom Abstreichen. Dadurch halten auch Saaten und Flocken nach dem Bestreuen besser. 







Die stille Reserve


Wer nicht täglich Brot backen will, dem stellt sich irgendwann zwangsläufig die Frage, wie er seinen Sauerteigansatz vorübergehend ruhigstellen kann. Früher blieb dafür nur das Trocknen, heute helfen Kühlschrank und Tiefkühlgeräte dabei, längere Pausen zu überbrücken.



Brotliebhaber, Hobbybäcker und Großfamilien haben es leicht: Wer täglich Brot backt, zweigt einfach vom vollreifen Sauerteig die benötigte Menge Anstellgut ab und führt den Sauerteigansatz bei Raumtemperatur weiter (s. >), bis er am Tag darauf für das nächste Gebäck gebraucht wird. Täglich aufgefrischt, also mit »frischem Futter« versorgt, bleiben die Mikroorganismen hochaktiv und der Sauerteig zeigt volle Triebstärke. Backt man jedoch nur in größeren Abständen frisches Brot oder will man zwischendurch auch mal in Urlaub fahren, muss man den Tatendrang der Mikroorganismen sanft ausbremsen.

 Hierzu können Sie den Sauerteig


	
verkrümeln,



	
trocknen,



	
bei ca. 5 °C kühl stellen oder



	
tiefkühlen.





VERKRÜMELN

Schon früher wurde nicht täglich, sondern meist nur alle zwei Wochen Brot gebacken. In Ermangelung von Kühlschrank und Tiefkühlgerät konnte man die Stoffwechselaktivität der Mikroorganismen nur drosseln, indem man ihnen das Wasser entzog. So entstand die Methode des Verkrümelns. Dazu das Anstellgut mit so viel Mehl vermischen und zwischen den Händen verreiben, bis sich feine Krümel bilden. Bei 50 g Anstellgut braucht man dazu 100–150 g Mehl. Die Krümel sollen trocken und ziemlich klein sein, sind sie zu groß, kann sich Schimmel bilden. In einem Glas mit aufgelegtem Deckel halten sie sich im Kühlschrank ca. ein bis drei Monate.
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TROCKNEN

Hierbei wird dem Anstellgut Wasser hinzugefügt, bis es sich gleichmäßig dünn auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verstreichen lässt. Dann etwa zwei Tage lang bei Raumtemperatur trocknen lassen. Ungeduldige schieben das Blech in den auf 30° vorgeheizten Backofen – bitte nicht wärmer, da sonst die Mikroorganismen absterben. Danach die getrocknete Masse grob zerkleinern und trocken sowie kühl aufbewahren. So hält sich der Ansatz ca. sechs bis zwölf Monate. Das ist übrigens auch eine gute Methode, um überschüssiges Anstellgut sinnvoll zu verwerten: Einfach trocknen, zu Granulat vermahlen und als Geschmacksgeber zu Brötchenteigen, süßen Teigen oder Saucen hinzufügen.

KALT GESTELLT

Wenn Sie in absehbarer Zeit wieder Brot backen und deshalb das Anstellgut nicht allzu lange ruhigstellen wollen, ist die Aufbewahrung im Kühlschrank das Mittel der Wahl. Hierzu den Ansatz mit Mehl zu einem sehr festen Teig verrühren und diesen in einem Glas mit aufgelegtem Deckel in den Kühlschrank (5 °C) stellen. Dadurch bremsen Sie Bakterien und Hefen in ihrer Aktivität aus und können den Sauerteig somit ca. zwei Wochen lagern. Falls sich der Teig dabei entmischt und an der Oberfläche einen Flüssigkeitsüberstand bildet, ist das kein Anlass zur Sorge: Bei Bedarf die entmischten Komponenten wieder gut miteinander verrühren und mit dem Ansatz weiterarbeiten.

EINFRIEREN

Am schnellsten und einfachsten ist es, das Anstellgut samt Glas in das Tiefkühlgerät zu geben. Bei –18 °C können Sie es dort ungefähr ein bis zwei Monate lagern. Im Gegensatz zur Aufbewahrung im Kühlschrank, bei der die Mikroorganismen ihre Stoffwechselaktivität nur reduzieren, aber nicht einstellen, säuert der tiefgekühlte Ansatz nicht nach und behält seine feine Säurenote. Vor dem Reaktivieren sollten Sie ihn aber ca. einen Tag lang schonend im Kühlschrank auftauen lassen.

REAKTIVIEREN

Ob verkrümeln, trocknen oder (tief-)kühlen – bevor Sie das nächste Sauerteigbrot backen, müssen Sie die Mikroorganismen erst dazu überreden, ihre Tätigkeit wieder aufzunehmen. Es gilt also, für geeignete Arbeitsbedingungen zu sorgen. Darum die Krümel, das Granulat oder den (aufgetauten) Teig mit warmem Wasser (30 °C) verrühren, bis eine sämige Konsistenz erreicht ist. Um sicherzugehen, dass der Ansatz die gewohnte Triebstärke entwickelt, sollten Sie ihn vor der Verwendung mehrmals auffrischen. Dazu jeweils Anstellgut, Mehl und warmes Wasser zu gleichen Teilen miteinander vermischen und bei 28 °C fermentieren lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. Zeigt der Ansatz die gewohnte Aktivität, können Sie damit den Teig für das nächste Brot herstellen. Sollten sich die Mikroorganismen jedoch nicht wieder zur Gänze reaktivieren lassen, dann geben Sie etwas Backhefe zum Brotteig zur Unterstützung der Teiglockerung.

LOCKER BLEIBEN

Es soll Liebhaber geben, die ihr Anstellgut mit in den Urlaub nehmen, um es dort hegen und pflegen und nach der Rückkehr ohne Verzögerung ein Sauerteigbrot genießen zu können. Das muss aber nicht sein. Zugegeben: Bei falscher Lagerung oder Pflege kann ein Sauerteig auch mal verderben, doch dann fängt man eben wieder von vorne an – oder nimmt einem guten Bekannten und Freund des Sauerteiges ein bisschen Anstellgut ab.

	


Alles gut gebacken kriegen


Gibt es etwas Verlockenderes als den Duft von frisch gebackenem Brot? Und doch entwickeln viele Sauerteigbrote erst nach ein, zwei Tagen Lagerung ihren vollen Geschmack. Darum noch ein paar wichtige Infos zum Backen und wie Sie die Backwaren möglichst lange frisch halten können. 



Hmmm, wie das duftet! Neben der Sauerteigführung werden beim Backvorgang die meisten Aromastoffe gebildet, außerdem erhalten die Backwaren dabei ihr typisches Aussehen. Das Backergebnis hängt im Wesentlichen von folgenden Faktoren ab:


	
Temperatur



	
Beschwaden (Wasserdampf geben)



	
Backzeit
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MANCHE MÖGEN’S HEISS

Damit Brot und Brötchen in Form bleiben und eine knusprige Kruste bekommen, muss der Ofen beim Einschießen bereits richtig heiß sein. Darum beizeiten vorheizen und die Gebäcke erst in den Ofen geben, wenn die Kontrolllampe erloschen ist.

Auch wenn man bei Umluftsystemen mehrere Bleche gleichzeitig in den Ofen schieben kann, hat sich für Brot und Brötchen das Backen bei Ober- und Unterhitze bewährt. Heißluft trocknet die Oberfläche zu stark aus, gerade bei Brot und Brötchen bekommt man hier eine zu harte Kruste. Bei Ober- und Unterhitze bildet sich dagegen eine isolierende Luftschicht rund um das Gebäck aus, die weniger heiß ist als die Ofentemperatur. Der Backvorgang ist schonender.

Jeder Ofen backt anders. Die tatsächliche Temperatur im Backraum entspricht nicht immer der gewählten Einstellung. Zudem ist die Höhe der Backtemperatur und die Länge der Backzeit abhängig von der Größe der Gebäcke. Die Angaben in den Rezepten dieses Buches gelten dabei als Orientierungswerte. Je nach Backofentyp kann es nötig sein, die Temperatureinstellung anzupassen. Damit die Kruste zwar rösch, aber nicht schwarz wird, muss die Ofentemperatur zudem bei einigen Rezepten nach etwa fünf Minuten Backzeit um 20–30 °C reduziert werden.

MIT VOLLDAMPF

Die Zugabe von Wasserdampf in den heißen Backofen, das sogenannte Beschwaden, verhindert, dass die Oberfläche des Teiglings im heißen Ofen zu schnell fest wird und die Krume einschließt. Das Gebäck kann so besser aufgehen und bekommt zudem eine schöne, knusprige, glänzende Kruste. Ohne die Zugabe von Dampf bleibt die Oberfläche der Gebäcke matt und stumpf.

Entscheidend für ein optimales Ergebnis ist jedoch nicht die Menge an zugegebenem Wasser, sondern das Wann und Wie. Idealerweise erfolgt das Beschwaden direkt nach dem Einschießen der Gebäcke in den Ofen. Manche verwenden dazu einen Wassersprüher, mit dem sie die heißen Wände des Ofens benetzen. Weniger Kalkflecken im Ofen bei gleicher Wirkung erzielt man bei Verwendung einer kleinen, mit Nägeln gefüllten Edelstahlschüssel, die mit dem Ofen aufgeheizt wird (s. Info). Durch die Vielzahl der Nägel vergrößert sich die heiße Oberfläche und das zugegebene Wasser verdampft im Nu. Ungenügende Wirkung erzielt man hingegen mit der oft empfohlenen Methode, eine hitzefeste Schale mit Wasser in den Ofen zu geben. Dabei siedet das Wasser nur leise vor sich hin und erzeugt allenfalls einen leichten Wasserdampf.

Nach dem Beschwaden die Ofentüre schnell wieder schließen, damit der Wasserdampf im Backraum verbleibt. Bei den meisten Rezepten wird dieser bis kurz vor Backzeitende im Ofen belassen, bei roggenbetonten Broten nur ca. zwei Minuten. Zum Ablassen die Ofentür kurz öffnen oder mit dem Stiel eines Holzkochlöffels einen Spalt weit offen halten.
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			Eine hitzefeste Schale mit vielen (alten) Nägeln, die im Ofen aufgeheizt wurde, sorgt beim Begießen mit Wasser für mächtig viel Dampf. Wer nicht aus seinen Beständen schöpfen kann, wird im Internet fündig: Der Schwadomat, der über zwei Haken an den Einschubleisten aufgehängt und mittels mitgelieferter Blasenspritze befeuchtet wird, ist eine praktische, aber preisintensive Alternative. 

		

VERSTÄRKTE WIRKUNG

Wer öfter Brot, Rahmfladen oder auch Pizza backt, für den lohnt sich die Anschaffung eines Brotbacksteins. Ähnlich einem Holzbackofen heizt sich der Backstein nur langsam auf, braucht aber noch länger, um die gespeicherte Wärme wieder abzugeben. Der Vorteil dabei: Der Stein kühlt durch das Einschießen des Brotes nicht spürbar ab; durch die starke Unterhitze gehen die Gebäcke wunderbar auf und bekommen eine schöne Kruste. Da der


Stein eine poröse Oberfläche hat, kann der beim Backen entstehende Dampf nach unten entweichen. Die Kruste wird knusprig und locker. Damit dies alles funktioniert, muss der Backstein mit dem Ofen aufgeheizt und das Brot direkt auf dem Stein gebacken werden.

Eine ähnliche Backatmosphäre herrscht bei Verwendung eines Topfes. Auch dieser wird vorab im Ofen aufgeheizt und der Teigling dann direkt in das heiße Gefäß gesetzt. Bei aufgelegtem Deckel braucht man dann nicht einmal Wasserdampf geben, weil die beim Backen aus dem Brot entweichende Feuchtigkeit im Topf bleibt. Wer sein Gebäck gerne etwas krustiger mag, nimmt nach der Hälfte der Backzeit den Deckel ab. Im Gegensatz zum Freibacken ist hier auch nicht die Gefahr gegeben, dass das Brot auseinanderläuft.

ENDLICH FERTIG?

Wenn der Duft von frisch gebackenem Brot durch die Räume zieht, kann man es oft kaum erwarten, das gute Stück aus dem Ofen zu holen. Wann also ist der Backvorgang endlich abgeschlossen? Die im Rezept genannten Backzeiten bieten eine gute Orientierung, je nach Ofen und Größe der unterschiedlichen Gebäcke kann sich die Dauer aber auch mal um fünf bis zehn Minuten verlängern oder verkürzen. Die sogenannte Klopfprobe ist dann eine einfache Methode, um festzustellen, ob ein Brot fertig gebacken ist. Dazu mit dem Fingerknöchel auf die Unterseite des Brotes klopfen; klingt es hohl, dann nichts wie raus aus dem Ofen. Wer über ein Einstichthermometer verfügt (s. >), kann zudem über die Messung der Kerntemperatur die optimale Backdauer bestimmen: Bei um die 95° Innentemperatur ist das Brot fertig.

Unbemehlte Brote oder Brötchen werden direkt nach dem Backen mit Wasser besprüht. Dadurch bekommt die Kruste einen schönen Glanz. Am besten eignet sich dazu ein Ölsprüher, mit dem sich das Wasser besonders gleichmäßig und dünn aufbringen lässt.

Die ausgebackenen Gebäcke lässt man dann bei Raumtemperatur auf einem Gitter auskühlen. So kann die Schwitzfeuchte gut nach unten abziehen und die Kruste bleibt rösch.
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Ist Ihnen trotzdem einmal ein Brot zu trocken geworden, ist dies noch lange kein Grund, es in die Mülltonne zu werfen. Heutzutage landen viel zu viele Lebensmittel im Müll. Allein schon mit dem Restbrotquellstück (s. >) ist eine prima Möglichkeit gegeben, altbackenes Brot zum Vorteil des frischen Gebäcks zu verwerten. 



MIT FRISCHESIEGEL

Ein wesentlicher Vorteil von Sauerteigbroten besteht darin, dass diese nicht so rasch altbacken werden, sondern vielmehr nachreifen. Ihr typisches Sauerteigaroma entfalten sie eigentlich erst ab dem dritten Tag. Doch natürlich gibt es auch hier Unterschiede. Wie lange ein Sauerteigbrot frisch bleibt, hängt von den sonstigen Zutaten ab, von der Größe des Brotes, wie lange es gebacken und wo es aufbewahrt wurde.

Roggenbrote beispielsweise bleiben aufgrund des höheren Sauerteiganteils länger frisch und schimmeln weniger schnell als Weizenbrote. Vollkornbrote übertrumpfen Brote aus Typenmehlen. Eine weichere Teigführung fördert die Frischhaltung, wie sich auch ein gut ausgebackenes Brot mit dicker Kruste länger frisch hält als ein helles, knapp gebackenes Brot. Die dicke Kruste versiegelt das Brot, sodass sich die Feuchtigkeit aus der Krume nicht so schnell verflüchtigen kann.
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In einem Brottopf bei Zimmertemperatur aufbewahrt halten sich Sauerteigbrote am längsten frisch. Plastiktüten oder -behälter fördern dagegen die Entwicklung von Schimmelpilzen, da das Brot nicht ausreichend »atmen« kann.





GUT GELAGERT

Brot sollte man am besten bei Zimmertemperatur lagern, auf keinen Fall im Kühlschrank, da es dort deutlich schneller trocken wird.

Um die Austrocknung zu verzögern, kann man das Brot in einer Baumwolltasche aufbewahren. In Plastikbeuteln wird die Kruste eher weich, die Luft kann nicht zirkulieren und das Brot beginnt zu schimmeln. Ich persönlich empfehle einen Brottopf aus unglasierter Keramik oder Ton. Über die offenen Poren kann Feuchtigkeit abgegeben und wieder aufgenommen werden. Im Handel sind auch glasierte Keramik- oder Tontöpfe sowie Brotkästen aus Holz oder Blech erhältlich, die man ebenfalls benutzen kann. Gegen Schimmelpilze hilft die regelmäßige Reinigung mit Essigwasser. Wer seine Gebäckstücke mehrere Wochen auf Vorrat aufbewahren will, dem bleibt nur das Tiefkühlgerät!
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Knusprige [image: IMG] BROTE


Mein Ziel bei diesem Buch waren puristische Rezepte, für die Sie nicht so viele Zutaten brauchen. Erstaunlich, was sich daraus machen lässt! Mal mit Roggen-, mal mit Dinkelsauerteig, mal herzhaft-deftig, mal hell und fein – tauchen Sie ein in die große Welt der Sauerteigbrote!
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WEIZENMISCHBROT


Für 2 Brote




Pro 100 g ca. 115 kcal, 4 g E, 0 g F, 24 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.




TEIGRUHE: 70 Min.




STÜCKGARE: 2 Std.




BACKEN: 45 Min.







VORAB ZUBEREITEN


180 g Roggensauerteig, zweistufig (s. >, doppelte Menge)




17 g Restbrotquellstück (s. >, ein Viertel der Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


350 g Weizenmehl Type 550




60 g Roggenmehl Type 1 150




10 g Meersalz






AUSSERDEM


2 runde Gärkörbchen (ca. 16 cm Ø)




Mehl zum Arbeiten











1. Für den Hauptteig beide Mehle in eine Rührschüssel sieben und mit dem Salz vermischen. Fertigen Vollsauerteig, Restbrotquellstück sowie 230 g Wasser (30°) zugeben und sämtliche Zutaten in der Küchenmaschine ca. 5 Min. auf Stufe 1 und 4–5 Min. auf Stufe 2 verkneten. Teig abgedeckt ca. 30 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen.







2. Anschließend die Gärkörbchen dünn mit Roggenmehl ausstauben. Den Teig auf die Arbeitsfläche geben, in zwei Portionen teilen, und diese jeweils rund wirken. Mit dem Schluss nach unten in die Gärkörbchen legen und abgedeckt 60–70 Min. bei Raumtemperatur gehen lassen.







3. Inzwischen den Backofen auf 240° vorheizen, dabei ein Backblech auf mittlerer Einschubhöhe mit aufheizen. Die Teiglinge aus den Gärkörbchen auf einen Bogen Backpapier stürzen, sodass der Schluss oben ist. Dann mithilfe des Backpapiers auf den Brotschieber ziehen. 







4. Die Teiglinge mittels Brotschieber auf das heiße Backblech setzen, Wasserdampf geben und für 2 Min. im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 200° senken und die Brote in ca. 40 Min. fertig backen. Danach herausnehmen, mit Wasser abstreichen und auf einem Gitter vollständig auskühlen lassen.
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Wer eine seidig glänzende Oberfläche bevorzugt, backt die Brote mit dem Schluss nach unten und streicht die Oberfläche vor dem Backen mit Wasser ab.
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BAUERNBROT


Für 2 Brote




Pro 100 g ca. 195 kcal, 6 g E, 1 g F, 42 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




TEIGRUHE: 35 Min.




STÜCKGARE: 1 Std.




BACKEN: 55 Min.







VORAB ZUBEREITEN


750 g Roggensauerteig, zweistufig (s. >, fünffache Menge)




70 g Restbrotquellstück (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


400 g Roggenmehl Type 1 150




200 g Weizenmehl Type 550




20 g Salz




10 g Hefe






AUSSERDEM


2 Gärkörbchen (ca. 22 cm ∅)




Roggenmehl zum Arbeiten











1. Für den Hauptteig beide Mehle in eine Rührschüssel sieben und mit dem Salz vermischen. Vollsauerteig, Restbrotquellstück, Hefe sowie 400 g Wasser (30°) hinzufügen und sämtliche Zutaten in der Küchenmaschine ca. 6 Min. auf Stufe 1 und ca. 1 Min. auf Stufe 2 verkneten. Der Teig bleibt in seiner Konsistenz klebrig und feucht. Abgedeckt ca. 35 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen.






[image: IMG]
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2. Anschließend die Gärkörbchen dünn mit Roggenmehl ausstauben. Den Teig auf die Arbeitsfläche geben, in zwei Portionen teilen und diese jeweils rund formen (1). Die Oberfläche gut im Roggenmehl wälzen. Teiglinge mit dem Schluss nach unten in die Gärkörbchen legen (2) und abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen.







3. In der Zwischenzeit den Backofen auf 250° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Teiglinge bei Vollgare auf das vorbereitete Backblech gleiten lassen, sodass der Schluss unten bleibt. Die Oberfläche jeweils nach Belieben mit einem scharfen Messer einschneiden.







4. Backblech in den heißen Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und für 3 Min. im Ofen belassen (s. >). Nach 10 Min. Backzeit die Temperatur auf 190° senken und die Brote in ca. 45 Min. fertig backen. Herausnehmen und auf einem Gitter komplett auskühlen lassen.
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Für noch mehr Aroma kann man dem Teig etwas gemahlenen Kümmel oder 1 Prise Brotgewürz beimischen. Wer das Brot komplett ohne Backhefe zubereiten will, setzt eine Dreistufen-Sauerteigführung (s. >) an.
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ROGGEN TOTAL


Für 2 Brote




Pro 100 g ca. 415 kcal, 12 g E, 2 g F, 88 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




TEIGRUHE: 40 Min.




STÜCKGARE: 1 Std. 10 Min.




BACKEN: 55 Min.







VORAB ZUBEREITEN


790 g Roggensauerteig, dreistufig (s. >, einfache Menge)




70 g Restbrotquellstück (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


600 g Roggenmehl Type 1 150




20 g Meersalz






AUSSERDEM


2 Gärkörbchen (ca. 22 cm ∅)




Roggenmehl zum Arbeiten




Backstein











1. Für den Hauptteig das Mehl in eine Rührschüssel sieben und mit dem Salz mischen. Fertigen Vollsauerteig, Restbrotquellstück und 430 g Wasser (30°) hinzufügen und alles in der Küchenmaschine 6 Min. auf Stufe 1 verkneten. Der Teig bleibt klebrig und feucht. Abgedeckt ca. 40 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen.







2. Anschließend die Gärkörbchen dünn mit Roggenmehl ausstauben. Den Teig auf die gut bemehlte Arbeitsfläche geben, in zwei Portionen teilen und diese mit bemehlten Händen zu runden Laiben formen. Dann mit dem Schluss nach unten in die vorbereiteten Gärkörbchen legen und abgedeckt 60–70 Min. bei Raumtemperatur reifen lassen.







3. Backofen samt Backstein auf 250° vorheizen. Den Brotschieber mit Backpapier auslegen. Die Teiglinge bei Vollgare mit dem Schluss nach oben aus den Gärkörbchen auf das Backpapier stürzen und mit dem Brotschieber auf den Backstein setzen. Wasserdampf geben und bis 10 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >).







4. Nach 10 Min. Backzeit die Temperatur auf 190° senken und die Brote in ca. 45 Min. fertig backen. Herausnehmen und auf einem Gitter komplett auskühlen lassen.
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Roggenteige wollen sanft verarbeitet und nicht stundenlang geknetet werden. Darum können Sie diesen Teig prima von Hand kneten, dazu braucht es keine Küchenmaschine.
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FIFTY-FIFTY-BROT


Für 2 Brote




Pro 100 g ca. 215 kcal, 7 g E, 1 g F, 45 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




TEIGRUHE: 45 Min.




STÜCKGARE: 1 Std. 10 Min.




BACKEN: 40 Min.







VORAB ZUBEREITEN


180 g Roggensauerteig, einstufig (s. >, einfache Menge)




35 g Restbrotquellstück (s. >, halbe Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


250 g Dinkelmehl Type 630




150 g Roggenmehl Type 1 150




10 g Meersalz




5 g Hefe






AUSSERDEM


2 Gärkörbchen (ca. 15 cm Länge)




Mehl zum Arbeiten











1. Für den Hauptteig beide Mehle in eine Rührschüssel sieben und mit dem Salz mischen. Fertigen Sauerteig, Restbrotquellstück, Hefe und 250 g Wasser (30°) zugeben und sämtliche Zutaten in der Küchenmaschine ca. 6 Min. auf Stufe 1 und ca. 2 Min. auf Stufe 2 verkneten. Den Teig abgedeckt ca. 45 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen.







2. Danach die Gärkörbchen dünn mit Mehl ausstauben. Den Teig auf die Arbeitsfläche geben, in zwei Portionen teilen und diese erst rund wirken, dann etwas lang rollen. Mit dem Schluss nach oben in die Körbchen legen und abgedeckt 60–90 Min. bei Raumtemperatur gehen lassen.







3. Inzwischen den Backofen auf 230° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Teiglinge mit dem Schluss nach unten aus den Gärkörbchen auf das vorbereitete Blech stürzen. Die Oberfläche mit Wasser abstreichen und dreimal schräg einschneiden.







4. Das Blech in den vorgeheizten Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und für 2 Min. im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 180° senken und die Brote in ca. 30–35 Min. fertig backen. Dann aus dem Ofen nehmen, mit etwas Wasser absprühen und auf einem Gitter vollständig auskühlen lassen.
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Statt Roggensauerteig können Sie auch Dinkelsauerteig verwenden. Bei gleicher Menge wird das Brot dann milder im Geschmack. Oder Sie kombinieren einfach zwei verschiedene Restsauerteige!
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WALNUSSGIPFEL


Für 3 Brote




Pro 100 g ca. 320 kcal, 8 g E, 18 g F, 30 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.




QUELLZEIT: 8 Std. (über Nacht)




TEIGRUHE: 1 Std.




STÜCKGARE: 2 Std.




BACKEN: 50 Min.







VORAB ZUBEREITEN


110 g Roggensauerteig, zweistufig (s. >, einfache Menge)




35 g Restbrotquellstück (s. >, halbe Menge)






FÜR DAS QUELLSTÜCK


140 g Roggenschrot (fein gemahlen)






FÜR DEN HAUPTTEIG


360 g kalifornische Walnusskerne




280 g Weizenmehl Type 550




30 g Roggenmehl Type 1 150




35 g Quark




10 g Meersalz






AUSSERDEM


3 unbeschichtete Blechdosen (12 × 10 × 10 cm)




Öl zum Fetten











1. Am Vortag das Schrot mit 140 g Wasser (35°) in einer Schale zu einem Quellstück verrühren und abgedeckt über Nacht in den Kühlschrank stellen.







2. Am nächsten Tag 160 g von den Walnusskernen leicht zerkleinern. Für den Hauptteig die Mehle in eine Rührschüssel sieben, das Salz untermischen. Fertigen Vollsauerteig, Restbrotquellstück, Roggenquellstück und Quark mit 260 g Wasser (30°) zur Mehlmischung geben und sämtliche Zutaten in der Küchenmaschine ca. 6 Min. auf Stufe 1 und 2–3 Min. auf Stufe 2 verkneten.







3. Zuletzt die Nüsse unterkneten. Den Teig abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach 30 Min. dehnen und falten.
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4. Die Blechdosen einölen. Übrige Nüsse grob hacken. Den Teig nach der Ruhezeit auf die Arbeitsfläche geben, in drei Portionen à 400 g abwiegen, diese rund wirken und dann etwas lang rollen (1). Teiglinge in einem feuchten Tuch und danach in den gehackten Nüssen wälzen. Mit dem Schluss nach unten in die Blechdosen legen (2) und ca. 2 Std. bei Raumtemperatur reifen lassen.







5. Den Backofen auf 240° vorheizen. Die Dosen auf den Gitterrost im heißen Ofen stellen (Mitte), Wasserdampf geben und für 2 Min. im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. die Temperatur auf 190° senken und die Brote 40 Min. backen. Dann aus den Blechdosen stürzen und weitere 5 Min. backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen.
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Statt 180 g Walnusskernen 100 g andere Nüsse und 80 g Rosinen verwenden und dem Teig noch 1 Prise Lebkuchengewürz beigeben – schon duftet es im Haus nach Weihnachtsbäckerei!
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ROGGENBROT MIT VOLLKORN


Für 2 Brote




Pro 100 g ca. 340 kcal, 10 g E, 2 g F, 68 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.




QUELLZEIT: 3 Std.




TEIGRUHE: 30 + 30 Min.




STÜCKGARE: 1 Std. 20 Min.




BACKEN: 50 Min.







VORAB ZUBEREITEN


300 g Roggensauerteig, dreistufig (s. >, halbe Menge)




35 g Restbrotquellstück (s. >, halbe Menge)






FÜR DAS QUELLSTÜCK


100 g Sonnenblumenkernbrötchen, geröstet






FÜR DEN HAUPTTEIG


350 g Vollkorn-Roggenmehl




11 g Salz






AUSSERDEM


Roggenmehl zum Arbeiten




Roggenschrot zum Wälzen




2 Backringe (16 cm ∅)











1. Brötchen in Scheiben schneiden, im Toaster rösten und fein mahlen. Mit 70 g Wasser (20°) zu einem Quellstück verrühren und abgedeckt ca. 3 Std. quellen lassen.







2. Für den Hauptteig das Mehl in eine Rührschüssel sieben, das Salz untermischen. Fertigen Vollsauerteig, Restbrotquellstück und das Brötchenquellstück mit 260 g Wasser (30°) hinzufügen und sämtliche Zutaten in der Küchenmaschine ca. 15 Min. auf Stufe 1 verkneten.







3. Teig abgedeckt 30 Min. ruhen lassen. Dann den Teig nochmals ca. 2 Min. auf Stufe 1 kneten. Bei Bedarf esslöffelweise Wasser nachgeben. Der Teig bleibt klebrig und feucht. Abgedeckt weitere 30 Min. ruhen lassen.







4. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Backringe daraufgeben. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche halbieren, die Stücke rund formen und mit der Oberfläche im Roggenschrot wälzen. Teiglinge mit dem Schluss nach unten in je einen Backring legen und abgedeckt 1 Std. 20 Min. ruhen lassen.







5. Backofen auf 250° vorheizen. Die Oberfläche der Teiglinge nach Belieben einschneiden, dann das Blech in den heißen Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und für 3 Min. im Ofen belassen (s. >). Nach 10 Min. die Temperatur auf 200° reduzieren und die Brote in etwa 40 Min. fertig backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen.
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BUTTERMILCHLAIBCHEN


Für 3 Brote




Pro 100 g ca. 225 kcal, 8 g E, 1 g F, 46 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.




TEIGRUHE Vorteig: 15 Std.




TEIGRUHE Hauptteig: 2 Std.




STÜCKGARE: 2 Std.




BACKEN: 1 Std.







VORAB ZUBEREITEN


200 g Weizensauerteig, einstufig (s. >, doppelte Menge)




17 g Restbrotquellstück (s. >, ein Viertel der Menge)






FÜR DEN VORTEIG


100 g Roggenmehl Type 1 150




5 g Hefe




130 g Buttermilch






FÜR DEN HAUPTTEIG


300 g Weizenmehl Type 550




10 g Meersalz




50 g Buttermilch






AUSSERDEM


Roggenmehl zum Wälzen











1. Am Vortag Roggenmehl und Hefe in eine Schüssel geben und mit der Buttermilch zu einem Vorteig verrühren. Abgedeckt 8–15 Std. in den Kühlschrank stellen.







2. Am nächsten Tag für den Hauptteig das Weizenmehl in eine Rührschüssel sieben und das Salz untermischen. Vorteig, fertigen Sauerteig und Restbrotquellstück hinzufügen und sämtliche Zutaten mit der Buttermilch und 120 g Wasser (30°) in der Küchenmaschine zunächst ca. 5 Min. auf Stufe 1, dann 4–5 Min. auf Stufe 2 verkneten. Teig abgedeckt ca. 30 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen. In dieser Zeit dreimal dehnen und falten.







3. Anschließend ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig auf der Arbeitsfläche in drei gleich große Stücke à 310 g teilen, diese rund wirken, etwas lang rollen und im Roggenmehl wälzen. Mit dem Schluss nach unten so auf das Blech geben, dass die Brote an den Enden zusammenbacken. Abgedeckt etwa 2 Std. ruhen lassen.







4. Backofen auf 240° vorheizen. Die Teiglinge nach der Stückgare mit Roggenmehl übersieben, die Oberfläche kreuzweise einschneiden. Das Blech in den Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und für 2 Min. im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 200° senken und die Laibchen in ca. 55 Min. fertig backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen.
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WEISSBROT CLASSIC


Für 2 Brote




Pro 100 g ca. 240 kcal, 7 g E, 2 g F, 48 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.




TEIGRUHE: 3 Std.




STÜCKGARE: 12 + 5  Std.




BACKEN: 25 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Weizensauerteig, zweistufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


450 g Weizenmehl Type 550




10 g Meersalz




10 g brauner Zucker




15 g Margarine oder Butter






AUSSERDEM


Mehl zum Arbeiten











1. Das Mehl in eine Rührschüssel sieben, mit Salz und Zucker vermischen. Den fertigen Vollsauerteig und das Fett in Flöckchen hinzufügen und alles mit 260 g Wasser (30°) in der Küchenmaschine ca. 6 Min. auf Stufe 1 und ca. 3 Min. auf Stufe 2 verkneten. Den Teig abgedeckt ca. 3 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach etwa 2 Std. einmal dehnen und falten.







2. Anschließend den Teig auf die Arbeitsfläche geben, in zwei Portionen teilen, diese jeweils rund wirken und dann ca. 25 cm lang rollen. Die Teiglinge mit dem Schluss nach oben in ein leicht bemehltes Leinentuch aufziehen (s. >). Mit einem weiteren Leinentuch abdecken und ca. 12 Std. im Kühlschrank reifen lassen.







3. Am nächsten Tag die Teiglinge aus dem Kühlschrank nehmen und je nach Gare (Fingerdellen-Test, s. >) bei Raumtemperatur nachreifen lassen. Den Backofen auf 230° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.







4. Die Teiglinge auf das vorbereitete Blech stürzen, die Oberfläche mit Wasser abstreichen und drei- bis fünfmal schräg einschneiden. Das Blech in den heißen Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 5 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 210° senken und die Brote in 20 Min. fertig backen.







5. Anschließend aus dem Ofen nehmen und für einen schönen Oberflächenglanz mit etwas Wasser besprühen oder abstreichen. Auf einem Gitter vollständig auskühlen lassen.
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MINI-BAGUETTES


Für 4 Brote




Pro 100 g ca. 255 kcal, 8 g E, 3 g F, 49 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 35 Min.




TEIGRUHE: 5 Std.




STÜCKGARE: 2 + 1 Std.




BACKEN: 24 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Weizensauerteig, einstufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


450 g Weizenmehl Type 550




10 g Meersalz




10 g Rohrzucker




10 g Honig




10 g Rapsöl




300 g Milch






AUSSERDEM


Roggenmehl zum Arbeiten











1. Das Mehl in eine Rührschüssel sieben, mit Salz und Zucker vermischen. Fertigen Sauerteig, Honig, Rapsöl und Milch hinzufügen und alles in der Küchenmaschine ca. 5 Min. auf Stufe 1 und 4–5 Min. auf Stufe 2 verkneten. Teig abgedeckt ca. 5 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, in dieser Zeit dreimal dehnen und falten.







2. Danach den Teig auf die Arbeitsfläche geben, in vier Portionen à 220 g abwiegen und die Teiglinge vorsichtig von beiden Seiten zur Mitte länglich zusammenlegen. Etwa 15 Min. ruhen lassen, dann jeweils zu ca. 25 cm langen, an den Enden spitz zulaufenden Stangen formen. Die Stangen im Roggenmehl wälzen und mit dem Schluss nach unten in leicht bemehlte Leinentücher aufziehen (s. >). Abgedeckt ca. 2 Std. in den Kühlschrank stellen.







3. Nach der Stückgare ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Teiglinge zu einem »S« formen, sodass der Schluss oben bleibt. Auf das Backblech setzen und nochmals 1 Std. abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.







4. Inzwischen den Backofen auf 250° vorheizen. Das Blech in den heißen Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 210° reduzieren und die Mini-Baguettes in 17–19 Min. fertig backen. Herausnehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen.
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PANE RUSTICO


Für 2 Brote




Pro 100 g ca. 215 kcal, 7 g E, 1 g F, 45 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




TEIGRUHE: 3 Std.




STÜCKGARE: 3 Std. + 30 Min.




BACKEN: 35 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Weizensauerteig, zweistufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


200 g Weizenmehl Type 550




50 g Roggenmehl Type 1 150




5 g Meersalz




5 g Rohrzucker




10 g Joghurt




5 g Waldhonig






AUSSERDEM


1 Gärkörbchen (ca. 22 cm ∅)




Weizenmehl zum Arbeiten




gusseiserner Topf











1. Für den Hauptteig beide Mehle in eine Rührschüssel sieben, Salz und Rohrzucker untermischen. Fertigen Vollsauerteig, Joghurt und Honig hinzufügen und sämtliche Zutaten mit 180 g Wasser (30°) in der Küchenmaschine ca. 6 Min. auf Stufe 1 und 3–4 Min. auf Stufe 2 verkneten. Den Teig abgedeckt ca. 3 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, in dieser Zeit dreimal dehnen und falten.







2. Anschließend das Gärkörbchen dünn mit Weizenmehl ausstauben. Den Teig auf der Arbeitsfläche rund wirken. Mit dem Schluss nach oben in das Gärkörbchen legen und abgedeckt ca. 3 Std. bei Raumtemperatur reifen lassen. Danach noch 30 Min. in den Kühlschrank stellen, damit die Oberfläche zum Einritzen des Musters absteift.







3. Am Backtag den Ofen auf 250° vorheizen, dabei einen gusseisernen Topf samt Deckel mit aufheizen. Den Teigling aus dem Kühlschrank nehmen, auf den Arbeitstisch kippen und in die Oberfläche ein Muster schneiden.







4. Topf aus dem Ofen nehmen, den Teigling hineinsetzen und bei geschlossenem Deckel 10 Min. backen, dann die Temperatur auf 210° senken. Etwa 10 Min. vor Backzeitende den Deckel abnehmen und das Brot bis zur gewünschten Bräunung fertig backen. Den gusseisernen Topf aus dem Backofen holen, das Brot entnehmen und auf einem Gitter vollständig auskühlen lassen.
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DINKELGENETZTES


Für 2 Brote




Pro 100 g ca. 215 kcal, 8 g E, 1 g F, 43 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




QUELLZEIT: 40 Min.




TEIGRUHE: 1 + 4 Std.




STÜCKGARE: 15 Min.




BACKEN: 35 Min.







VORAB ZUBEREITEN


200 g Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, doppelte Menge)




70 g Restbrotquellstück aus Dinkelbrot (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


300 g Dinkelmehl Type 630




100 g Vollkorn-Dinkelmehl




11 g Meersalz




5 g Hefe




30 g Honig






AUSSERDEM


Öl zum Fetten




Backstein











1. Am Backtag das Restbrotquellstück mit den Mehlen und 310 g Wasser (25°) zu einer Autolyse (s. >) verrühren. Etwa 40 Min. bei Raumtemperatur quellen lassen.







2. Danach den fertigen Sauerteig mit Salz, Hefe und Honig zur Autolyse geben und sämtliche Zutaten in der Küchenmaschine ca. 4 Min. auf Stufe 1 und 5–6 Min. auf Stufe 2 verkneten, bis sich der Teig von der Schüssel löst. Die Konsistenz bleibt klebrig, weich und feucht.







3. Den Teig in eine geölte Schüssel legen und abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen. Danach einmal dehnen und falten und nun ca. 1 Std. in den Kühlschrank stellen, dann nochmals dehnen und falten und weitere 4 Std. gekühlt ruhen lassen. So bekommt der Teig eine deutlich stabilere Struktur bei lockerer Porung.







4. Den Backofen samt Backstein auf 250° vorheizen. Den Teig auf die befeuchtete Arbeitsfläche geben, in zwei gleich große Stücke teilen, diese rund wirken und auf je einen Bogen Backpapier geben. Mit Wasser bestreichen und 15 Min. ruhen lassen. Dann nochmals mit Wasser abstreichen und die Oberfläche mit der Gabel einstippen.







5. Teiglinge mittels Backpapier auf den Brotschieber ziehen und dann direkt auf dem Backstein platzieren. Wasserdampf geben und bis 10 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 200° senken und die Brote in ca. 30 Min. fertig backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen.
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Für ofenfrisches Brot am Morgen den Teig nur 30 Min. bei Raumtemperatur und dann über Nacht im Kühlschrank reifen lassen. Die Backhefe auf 2 g reduzieren.
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DINKEL-APFEL-LAIBCHEN


Für 2 Brote




Pro 100 g ca. 225 kcal, 7 g E, 1 g F, 46 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




TEIGRUHE: 1 Std. 30 Min.




STÜCKGARE: 20 Std.




BACKEN: 35 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Dinkelsauerteig, zweistufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


80 g Apfel




450 g Dinkelmehl Type 630




10 g Meersalz




10 g Honig




300 g Apfelsaft naturtrüb






AUSSERDEM


2 Gärkörbchen (22 cm ∅)




Roggenmehl zum Arbeiten




Backstein











1. Für den Hauptteig den Apfel waschen, vierteln und entkernen. Die Viertel samt Schale fein raspeln. Das Mehl in eine Rührschüssel sieben und mit dem Salz mischen. Sauerteig, Honig, Apfelraspel und Apfelsaft hinzufügen und sämtliche Zutaten in der Küchenmaschine ca. 7 Min. auf Stufe 1 und 2–3 Min. auf Stufe 2 verkneten. Teig abgedeckt ca. 1 Std. 30 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach ca. 30 Min. dehnen und falten.







2. Anschließend den Teig auf die Arbeitsfläche geben, in zwei Portionen à 485 g teilen und diese jeweils behutsam rund wirken. Die Gärkörbchen dünn mit Roggenmehl ausstreuen und die Teiglinge mit dem Schluss nach oben hineinlegen. Die Körbchen abgedeckt in den Kühlschrank stellen und die Teiglinge 15–20 Std. reifen lassen.







3. Am nächsten Tag den Backofen samt Backstein auf 250° vorheizen. Einen Brotschieber mit Backpapier belegen, die Brote aus den Gärkörbchen auf das Backpapier stürzen, kreuzweise einschneiden und direkt auf dem Backstein platzieren. Wasserdampf geben und bis 10 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 10 Min. Backzeit die Temperatur auf 210° reduzieren und die Brote in 20–25 Min. fertig backen. Dann aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen.
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Wenn es schneller gehen soll, dann einfach 5 g Hefe unter den Teig rühren. Die Teiglinge in diesem Fall nur 2–3 Std. bei Raumtemperatur reifen lassen.











[image: IMG]


URKORN-ZWILLING


Für 2 Brote




Pro 100 g ca. 265 kcal, 9 g E, 4 g F, 48 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 35 Min.




QUELLZEIT: 30 Min.




TEIGRUHE: 1 Std.




STÜCKGARE: 30 Min. + 3 Std.




BACKEN: 40 Min.







VORAB ZUBEREITEN


200 g Dinkelsauerteig, zweistufig (s. >, doppelte Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


250 g Dinkelmehl Type 630




100 g Vollkorn-Emmermehl




50 g Vollkorn-Einkornmehl




10 g Meersalz




5 g Hefe




20 g Blütenhonig




20 g Rapsöl






AUSSERDEM


2 lebensmittelechte Spankörbchen




(ca. 25 cm Länge)











1. Für den Hauptteig den fertigen Vollsauerteig mit Dinkel-, Emmer- und Einkornmehl sowie 280 g Wasser (25°) zu einer Autolyse (s. >) verrühren. Abgedeckt etwa 30 Min. bei Raumtemperatur quellen lassen.







2. Anschließend Salz, Hefe, Honig und Öl zur Autolyse hinzufügen und sämtliche Zutaten in der Küchenmaschine ca. 7 Min. auf Stufe 1 und ca. 2 Min. auf Stufe 2 kneten. Teig abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach 30 Min. einmal dehnen und falten.







3. Nach der Teigruhe den Teig auf der Arbeitsfläche in vier Portionen à 250 g abwiegen und diese in Roggenmehl behutsam rund wirken (damit der Schluss später beim Backen schön rustikal aufplatzt). Je zwei Teiglinge mit dem Schluss nach oben in die Holzkörbchen legen. Wer keine hat, verwendet stattdessen zwei Kastenformen.







4. Die Teiglinge abgedeckt ca. 4 Std. kühl stellen. Danach die Stückgare mit dem Fingerdellen-Test (s. >) überprüfen und die Teiglinge gegebenenfalls bei Raumtemperatur nachreifen lassen. Den Backofen auf 240° vorheizen.







5. Die Körbchen in den vorgeheizten Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und diesen bis 5 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 200° senken und die Brote in ca. 35 Min. fertig backen. Dann aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter vollständig auskühlen lassen.
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Im Kühlschrank werden die Hefen ausgebremst, sodass die Stückgare nicht so schnell überschritten wird. Das gibt Ihnen zusätzlich ca. 1 Std. Spielraum.
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GRÜNKERN-BAGUETTES


Für 3 Brote




Pro 100 g ca. 285 kcal, 10 g E, 5 g F, 44 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.




TEIGRUHE: 3 Std.




STÜCKGARE: 1 + 2 Std.




BACKEN: 24 Min.







VORAB ZUBEREITEN


200 g Dinkelsauerteig, zweistufig (s. >, doppelte Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


200 g Rotwein




30 g Grünkernschrot




370 g Dinkelmehl Type 630




10 g Meersalz




10 g Rohrzucker




10 g Honig




10 g Rapsöl




100 g Gouda (am Stück)






AUSSERDEM


Roggenmehl zum Arbeiten











1. Für das Brühstück 100 g heißen Rotwein mit dem Schrot verrühren. Abgedeckt 3–5 Std. bei Raumtemperatur quellen lassen.







2. Für den Hauptteig das Mehl in einer Rührschüssel mit Salz und Zucker vermischen. Mit fertigem Sauerteig, Brühstück, Honig und Öl sowie 100 g Rotwein und 30 g Wasser (30°) in der Küchenmaschine etwa 7 Min. auf Stufe 1 und ca. 2 Min. auf Stufe 2 verkneten. Käse würfeln und von Hand untermengen. Den Teig abgedeckt ca. 3 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, in dieser Zeit dreimal dehnen und falten.
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3. Danach den Teig in drei Portionen à 320 g abwiegen und diese jeweils von beiden Seiten zur Mitte hin länglich zusammenlegen (1). 30 Min. ruhen lassen, dann zu ca. 25 cm langen, spitz zulaufenden Stangen formen, im Roggenmehl wälzen und mit dem Schluss nach oben in bemehlte Leinentücher aufziehen (2).







4. Teiglinge abgedeckt 1 Std. bei Raumtemperatur und ca. 2 Std. gekühlt reifen lassen. Ofen auf 250° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen, die Teiglinge daraufsetzen und fünfmal schräg einschneiden. Bei Bedarf (Fingerdellen-Test, s. >) noch kurz ruhen lassen.







5. Das Blech in den heißen Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen. Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 220° senken und die Brote in 17–19 Min. fertig backen.
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VOLLKORN-DINKELBROT


Für 2 Brote




Pro 100 g ca. 215 kcal, 8 g E, 6 g F, 30 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.




TEIGRUHE: 10 + 40 Min.




STÜCKGARE: 45 Min.




BACKEN: 50 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Vollkorn-Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


200 g Vollkorn-Dinkelmehl




5 g Hefe




8 g Meersalz




15 g Sonnenblumenkerne




15 g Leinsamen




15 g Sesam




15 g Waldhonig




10 g Rapsöl




50 g Buttermilch






AUSSERDEM


2 Kastenformen (17 × 8 × 6 cm)




Margarine zum Fetten




40 g Sonnenblumenkerne, Leinsamen und Sesam zum Ausstreuen











1. Für den Hauptteig den fertigen Vollsauerteig mit Hefe, Salz, Sonnenblumenkernen und Saaten in eine Schüssel geben. Honig, Rapsöl, Buttermilch und 220 g Wasser (30°) hinzufügen und alles mit einem Löffel verrühren. Den Teig abgedeckt ca. 10 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen. Dann das Mehl darübersieben, ca. 3 Min. von Hand kräftig unterrühren und den Teig nochmals ca. 40 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen.







2. Backofen auf 230° vorheizen. Die Formen fetten sowie mit Kernen und Saaten ausstreuen. Den Teig nochmals von Hand durchrühren, dann auf die Formen verteilen und mit Saaten bestreuen. Abgedeckt ca. 40 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen, bis die Formen zu 80 Prozent gefüllt sind. Nach etwa 20 Min. mit einem geölten Teigschaber mittig eine kleine Vertiefung eindrücken, damit die Brote später beim Backen nicht wild aufreißen.







3. Die Formen in den heißen Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 5 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 190° reduzieren und die Brote weitere 42 Min. backen. Danach aus der Form kippen und etwa 3 Min. im Ofen nachbacken, damit die Kruste stabil bleibt. Herausnehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen.
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DINKEL-PARTYSTANGE


Für 2 Stangen




Pro 100 g ca. 250 kcal, 8 g E, 3 g F, 45 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




TEIGRUHE: 3 Std.




STÜCKGARE: 10 Min. + 2 Std.




BACKEN: 25 Min.







VORAB ZUBEREITEN


150 g Vollkorn-Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, eineinhalbfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


400 g Dinkelmehl Type 630




25 g Roggenmehl Type 1150




12 g Meersalz




15 g Honig




20 g Butter






AUSSERDEM


Kerne und Saaten zum Wälzen




2 Kastenformen (ca. 40 × 6 × 5 cm)




Öl zum Fetten











1. Für das Kochstück 50 g Dinkelmehl und 150 g kochendes Wasser zu einem Brei verrühren und abkühlen lassen.







2. Restliches Dinkelmehl und Roggenmehl in eine Rührschüssel sieben und mit dem Salz vermischen. Sauerteig, Kochstück, Honig, Butter in Flöckchen und 170 g Wasser (30°) zugeben und alle Zutaten in der Küchenmaschine ca. 7 Min. auf Stufe 1 und ca. 2 Min. auf Stufe 2 kneten. Den Teig abgedeckt ca. 3 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, in dieser Zeit dreimal dehnen und falten.







3. Danach den Teig auf die Arbeitsfläche geben, in zwei Portionen à 445 g abwiegen, diese länglich formen und ca. 10 Min. ruhen lassen. Dann jeweils auf etwa 30 cm Länge rollen und in acht gleich große Stücke teilen. Die Stücke rund schleifen, auf ein nasses Tuch drücken und in den Kernen und Saaten wälzen. Formen fetten. Je acht Teiglinge dicht an dicht hineingeben, sodass sie später zusammenbacken. Abgedeckt ca. 2 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, bis die Formen zu 80 Prozent gefüllt sind.







4. Backofen auf 230° vorheizen. Die Teiglinge mit Wasser besprühen, in den heißen Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und diesen bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 210° senken und die Stangen in ca. 20 Min. fertig backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen.
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Dank Vollkorn-Dinkelsauerteig und Kochstück halten sich die Stangen lange frisch und können so auch schon am Vortag einer Party gebacken werden.
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ENERGYBROT


Für 2 Brote




Pro 100 g ca. 235 kcal, 9 g E, 5 g F, 37 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




QUELLZEIT: 6 Std.




TEIGRUHE: 2 Std.




STÜCKGARE: 3 Std.




BACKEN: 50 Min.







VORAB ZUBEREITEN


200 g Vollkorn-Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, doppelte Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


100 g Superfood-Müsli (z. B. von Seitenbacher)




100 g Haferflocken




400 g Milch (3,5 % Fett)




300 g Vollkorn-Dinkelmehl




15 g Meersalz




30 g Honig






AUSSERDEM


Haferflocken zum Wälzen




2 Backformen (ca. 12 × 12 × 9 cm)




Öl zum Fetten




Weizenmehl zum Bestauben











1. Für das Quellstück das Müsli und die Haferflocken mit 300 g Milch verrühren und 5–6 Std. quellen lassen.







2. Den fertigen Sauerteig mit dem Quellstück, dem Mehl, der restlichen Milch sowie 100 g Wasser (25°) zu einer Autolyse (s. >) verrühren und abgedeckt ca. 30 Min. quellen lassen. Anschließend das Salz und den Honig hinzufügen und alles in der Küchenmaschine etwa 7 Min. auf Stufe 1 und 1–2 Min. auf Stufe 2 verkneten. Abgedeckt ca. 2 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach 1 Std. den Teig einmal dehnen und falten.







3. Die Formen fetten. Den Teig auf die Arbeitsfläche geben und halbieren. Die Hälften jeweils rund wirken, etwas lang rollen, dann zunächst auf einem feuchten Handtuch und anschließend in den Haferflocken wälzen. Die Teigstücke mit dem Schluss nach unten in die vorbereiteten Formen legen und ca. 3 Std. abgedeckt bei Raumtemperatur reifen lassen, bis jede Form zu etwa 80 Prozent gefüllt ist. Dabei nach etwa 2 Std. die Oberfläche der Teiglinge mit einem geölten Messer diagonal einschneiden und auf einer Seite des Schnitts mit Weizenmehl bestauben.







4. Vor Ende der Stückgare den Backofen auf 240° vorheizen. Die Formen in den heißen Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und diesen etwa 2 Min. im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 200° senken und die Brote weitere 42 Min. backen. Danach aus der Backform nehmen und ca. 3 Min. im Ofen nachbacken, damit die Kruste stabil bleibt.
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VOLLKORN-MINITOAST


Für 10 Brote




Pro 100 g ca. 280 kcal, 9 g E, 6 g F, 44 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 35 Min.




QUELLZEIT: 30 Min.




TEIGRUHE: 1 Std.




STÜCKGARE: 1 Std. 20 Min.




BACKEN: 30 Min.







VORAB ZUBEREITEN


150 g Vollkorn-Dinkelsauerteig, zweistufig (s. >, eineinhalbfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


500 g Vollkorn-Dinkelmehl




150 g Milch (3,5 % Fett)




12 g Meersalz




50 g Honig




50 g Butter






AUSSERDEM


2 Toastbrot-Kastenformen (30 × 7 × 7 cm)




Öl zum Fetten











1. Für den Hauptteig den fertigen Sauerteig mit Mehl, Milch und 200 g Wasser (25°) zu einer Autolyse (s. >) verrühren und abgedeckt ca. 30 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen. Anschließend das Salz, den Honig und die Butter in Flöckchen zugeben und alle Zutaten in der Küchenmaschine ca. 6 Min. auf Stufe 1 und ca. 1 Min. auf Stufe 2 kneten. Den Teig abgedeckt ca. 1 Std. ruhen lassen, dabei nach 30 Min. einmal dehnen und falten.







2. Danach den Teig auf die Arbeitsfläche geben und halbieren. Die Hälften zunächst jeweils rund wirken, dann auf ca. 30 cm Länge rollen und in acht gleich große Stücke teilen. Die Formen fetten und die Stücke mit der Schnittseite hineinlegen. Abgedeckt ca. 1–1 Std. 20 Min. ruhen lassen, bis die Formen zu 80 Prozent gefüllt sind.







3. Den Backofen auf 230° vorheizen. Die Formen in den vorgeheizten Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 5 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 190° reduzieren und die Brote etwa 22 Min. backen. Anschließend aus dem Ofen nehmen, aus der Form kippen und noch weitere 3 Min. nachbacken, damit die Kruste stabil bleibt. Auf einem Gitter vollständig auskühlen lassen.
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Für dieses Rezept können Sie auch Dinkelmehl (Type 630) verwenden. Dann ca. 50 g weniger Wasser veranschlagen.
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VOLLKORN-KNÄCKEBROT


Für 18 Stück




Pro 100 g ca. 285 kcal, 10 g E, 13 g F, 30 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.




TEIGRUHE: 40 Min.




STÜCKGARE: 30 Min.




BACKEN: 10 + 25 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Vollkorn-Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


150 g Vollkorn-Dinkelmehl




50 g Dinkelflocken




30 g Kürbiskerne




30 g Sonnenblumenkerne




30 g Sesam




10 g Waldhonig




5 g Meersalz




2 g gemahlener Kümmel




25 g Rapsöl






AUSSERDEM


Kürbiskerne, Sonnenblumenkerne und Sesam zum Bestreuen




Öl zum Fetten











1. Fertigen Vollsauerteig und alle anderen Zutaten in eine Schüssel geben. 230 g Wasser (35°) hinzufügen und alles mit dem Löffel zu einem sämigen Teig verrühren. Die Konsistenz sollte streichfähig sein. Den Teig abgedeckt ca. 40 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen.







2. Anschließend den Backofen auf 170° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Teigmasse auf das Blech geben, mit einem Teigschaber gleichmäßig verstreichen und ca. 30 Min. abgedeckt reifen lassen.







3. Vor dem Backen die Kerne und Saaten auf den Teig streuen und leicht andrücken. Das Blech in den heißen Ofen (Mitte) schieben. Nach 10 Min. Backzeit wieder herausnehmen und die Teigplatte mit einem Pizzaroller zunächst in Quadrate (10 × 10 cm) und diese in Dreiecke einteilen. Dann weitere 25 Min. im Ofen backen.







4. Das fertige Knäckebrot herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann an den markierten Stellen vorsichtig in die Dreiecke teilen. Auf einem Gitter vollständig auskühlen lassen. In einer gut verschließbaren Blechdose aufbewahrt sind die Supercracker ca. 1 Monat lang haltbar.
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Brötchen & [image: IMG] SNACKS


Zugegeben: Man kann Brötchen auch einfach nur rund formen und individuell einschneiden. Doch vielleicht geht es Ihnen wie mir: Mit der Freude am Backen kommt auch der Spaß am Formen, Flechten, Einschneiden und Verzieren. Schließlich isst das Auge ja mit!
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CALIFORNIA RAISINS ROLLS


Für 8 Stück




Pro Stück ca. 150 kcal, 4 g E, 2 g F, 27 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




QUELLZEIT: 8 Std.




TEIGRUHE: 1 + 1 Std.




STÜCKGARE: 15 Min. + 1 Std.




BACKEN: 22 Min.







VORAB ZUBEREITEN


45 g Roggensauerteig, einstufig (s. >, ein Viertel der Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


25 g Mandelstifte




40 g Kalifornische Rosinen




95 g Weißwein




220 g Weizenmehl Type 550




5 g Meersalz




5 g Rohrzucker




5 g Hefe




5 g Honig






AUSSERDEM


Roggenmehl zum Wälzen











1. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Mandeln darin in ca. 10 Min. goldbraun rösten, dann mit den Rosinen und 15 g Weißwein zu einem Quellstück verrühren. Abgedeckt ca. 8 Std. bei Raumtemperatur quellen lassen.







2. Das Mehl in eine Rührschüssel sieben, Salz und Zucker untermischen. Mit fertigem Sauerteig, Hefe, Honig, 80 g Weißwein und 50 g Wasser in der Küchenmaschine ca. 5 Min. auf Stufe 1 und ca. 4 Min. auf Stufe 2 verkneten. Quellstück von Hand untermengen. Teig abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dann dehnen und falten und noch 1 Std. im Kühlschrank ruhen lassen.







3. Danach den Teig auf der Arbeitsfläche in vier Portionen à 120 g abwiegen. Diese jeweils von beiden Seiten zur Mitte hin länglich zusammenlegen (s. >), etwa 15 Min. ruhen lassen und dann auf ca. 15 cm Länge rollen. Im Roggenmehl wälzen und mit dem Schluss nach oben in einem Leinentuch aufziehen (s. >). Die Teiglinge abgedeckt  ca. 1 Std. bei Raumtemperatur reifen lassen.







4. Backofen auf 240° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Teiglinge auf das Blech setzen, oben längs einschneiden und in den Ofen (Mitte) schieben. Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 210° senken und die Rolls in  ca. 17  Min. fertig backen. Auf einem Gitter komplett auskühlen lassen.
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ROGGENHERZEN


Für 10 Stück




Pro Stück ca. 250 kcal, 8 g E, 7 g F, 37 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




QUELLZEIT: 3 Std.




TEIGRUHE: 50 Min.




STÜCKGARE: 1 Std. 20 Min.




BACKEN: 22 Min.







VORAB ZUBEREITEN


135 g Roggensauerteig, einstufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


100 g Vollkorn-Roggenmehl




20 g geschrotete Kürbiskerne




20 g Sonnenblumenkerne




20 g Sesam




250 g Weizenmehl Type 550




75 g Roggenmehl Type 1 150




11 g Meersalz




10 g Rohrzucker




5 g Hefe




10 g Margarine






AUSSERDEM


je 20 g Kürbiskerne (geschrotet), Sonnenblumenkerne und Sesam zum Bestreuen











1. Für den Hauptteig das Vollkornmehl mit 100 g Wasser (70°) zu einem Brühstück verrühren. Kerne und Sesam in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie zu duften beginnen. Dann mit 50 g Wasser zu einem Quellstück verrühren. Brüh- und Quellstück abgedeckt 3–5 Std. quellen lassen.







2. Anschließend die übrigen Mehle in eine Rührschüssel sieben, Salz und Zucker untermischen. Fertigen Sauerteig, Hefe, Brüh- und Quellstück, Fett und 200 g Wasser (30°) hinzufügen und sämtliche Zutaten in der Küchenmaschine ca. 5 Min. auf Stufe 1 und ca. 3 Min. auf Stufe 2 verkneten. Den Teig abgedeckt ca. 1 Std. ruhen lassen, dabei nach 30 Min. einmal dehnen und falten.
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3. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Teig auf die Arbeitsfläche geben, in zehn Portionen à 100 g abwiegen und diese rund wirken. Dann jeweils mit dem Teigschaber bis zur Hälfte einstechen und zu Herzen formen (1). Die Herzen mit Wasser abstreichen, in einen Mix aus Sesam, Kürbis- und Sonnenblumenkernen drücken (2) und auf das Blech setzen. Die Teiglinge abgedeckt 1–1 Std. 20 Min. bei Raumtemperatur reifen lassen.







4. Inzwischen den Ofen auf 240° vorheizen. Das Blech mit den vollgaren Teiglingen hineinschieben (Mitte), Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 220° senken und die Herzen in ca. 17 Min. fertig backen. Auf einem Gitter vollständig abkühlen lassen.
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ROGGEN-VINSCHGERL


Für 6 Stück




Pro Stück ca. 170 kcal, 4 g E, 4 g F, 29 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.




TEIGRUHE: 1 Std. 30 Min.




STÜCKGARE: 3 Std. 




BACKEN: 15 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Roggensauerteig, zweistufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


150 g Roggenmehl Type 1150




50 g Dinkelmehl Type 630




1 g gemahlener Kümmel




1 g gemahlener Fenchelsamen




1 g gemahlener Anis




5 g Meersalz






AUSSERDEM


Roggenmehl zum Arbeiten




Backstein











1. Für den Hauptteig die Mehle in eine Rührschüssel sieben und mit Kümmel, Fenchel, Anis und Salz mischen. Den fertigen Vollsauerteig und 170 g Wasser (30°) zugeben und sämtliche Zutaten in der Küchenmaschine etwa 8 Min. auf Stufe 1 verkneten. Teig abgedeckt ca. 90 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen.







2. Danach ein Brett mit Backpapier belegen. Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfläche geben und in sechs Portionen à ca. 80 g teilen. Diese mit bemehlten Händen vorsichtig rund formen und auf das Backpapier geben.







3. Die Teiglinge mit Roggenmehl bestauben und abgedeckt ca. 3 Std. reifen lassen. Dabei sollen sie etwas breitlaufen und an der Oberfläche leichte Risse ausbilden.







4. Inzwischen den Backofen samt Backstein auf 240° vorheizen. Die Teiglinge bei voller Gare mittels Backpapier auf einen Brotschieber ziehen und damit auf den heißen Backstein setzen. Wasserdampf geben und diesen bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >).







5. Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 230° senken und die Vinschgerl in ca. 10 Min. fertig backen. Aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen.
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Dieser Teig muss nicht so intensiv wie Weizenteige geknetet werden und lässt sich somit auch prima von Hand verarbeiten. Die Küchenmaschine darf ausruhen.
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DREIKORN-DREIECKE


Für 6 Stück




Pro Stück ca. 215 kcal, 7 g E, 5 g F, 35 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 35 Min.




QUELLZEIT: 3 Std.




TEIGRUHE: 1 Std.




STÜCKGARE: 2 Std.




BACKEN: 18 Min.







VORAB ZUBEREITEN


45 g Roggensauerteig, einstufig (s. >, ein Viertel der Menge)




17 g Restbrotquellstück (s. >, ein Viertel der Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


10 g geschrotete Kürbiskerne




10 g Sesam




10 g Sonnenblumenbrötchen




20 g Haferflocken




200 g Weizenmehl Type 550




15 g Roggenmehl Type 1 150




5 g Meersalz




10 g Rohrzucker




5 g Hefe




5 g Margarine






AUSSERDEM


Kürbiskerne, Sesam und Haferflocken zum Wälzen











1. Für den Hauptteig Kerne und Sesam in einer Pfanne ohne Fett rösten. Die Brötchen in Scheiben schneiden und toasten. Dann alles mit Haferflocken und 40 g Wasser (25°) verrührt 3 Std. abgedeckt quellen lassen.







2. Mehle, Salz und Zucker mischen. Quellstücke, Sauerteig, Hefe, Fett und 120 g Wasser (30°) zugeben und in der Küchenmaschine ca. 6 Min. auf Stufe 1 und ca. 3 Min. auf Stufe 2 verkneten. Teig abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, nach 30 Min. dehnen und falten.
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3. Danach den Teig in sechs Portionen à 80 g abwiegen und diese rund wirken. Dann an jeweils drei Seiten den Rand mit der Handfläche flach drücken (1) und die flachen Seiten zur Mitte klappen (2), sodass ein Dreieck entsteht. Mit Schluss nach unten auf die Arbeitsfläche setzen.







4. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Übrige Kerne und Sesam auf einem Teller ausstreuen. Die Oberfläche der Teiglinge mit Wasser abstreichen und in die Mischung drücken. Die Teiglinge auf das Blech setzen und abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur reifen lassen.







5. Backofen auf 240° vorheizen. Das Blech in den Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 210° senken und die Dreiecke in ca. 13 Min. fertig backen. Mit Wasser besprühen. 
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STARKBIER-BRÖTCHEN


Für 6 Stück




Pro Stück ca. 170 kcal, 5 g E, 1 g F, 32 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 35 Min.




QUELLZEIT: 5 Std.




TEIGRUHE: 40 Min.




STÜCKGARE: 1 Std.




BACKEN: 17 Min.







VORAB ZUBEREITEN


45 g Roggensauerteig, einstufig (s. >, ein Viertel der Menge)




17 g Restbrotquellstück (s. >, ein Viertel der Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


50 g Vollkorn-Roggenmehl




150 g Dunkelbier




6 g Hefe




45 g Roggenmehl Type 1150




150 g Dinkelmehl Type 630




5 g Meersalz




5 g Honig






AUSSERDEM


Roggenmehl zum Bestauben











1. Vollkornmehl mit 50 g heißem Dunkelbier (70–80°) verrühren. Das Brühstück abgedeckt 5 Std. quellen lassen. Weitere 25 g kaltes Dunkelbier mit 1 g Hefe und 15 g Roggenmehl zu einer Paste verrühren. 1 Std. kühl stellen.







2. Dinkel- und übriges Roggenmehl in eine Rührschüssel sieben, das Salz untermischen. Mit Quellstück, Brühstück, Sauerteig, 5 g Hefe und Honig sowie mit dem restlichen Bier und 50 g Wasser (30°) in der Küchenmaschine etwa 7 Min. auf Stufe 1 und ca. 2 Min. auf Stufe 2 verkneten. Teig abgedeckt ca. 40 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach 20 Min. dehnen und falten.







3. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig in sechs Portionen à 80 g abwiegen und diese jeweils rund wirken. Auf das Blech setzen und abgedeckt ca. 30 Min. bei Raumtemperatur reifen lassen. Dann die Bierpaste aus dem Kühlschrank nehmen. Bei Bedarf etwas Bier nachgeben, bis die Paste streichfähig ist. Die Teiglinge damit bestreichen, mit dem Mehl bestauben und weitere 30 Min. reifen lassen, bis die Oberfläche leichte Risse aufweist.







4.  Inzwischen den Ofen auf 240° vorheizen. Das Blech mit den vollgaren Teiglingen in den heißen Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 210° senken und die Brötchen in etwa 12 Min. fertig backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen.
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BRATKARTOFFEL-BRÖTCHEN


Für 6 Stück




Pro Stück ca. 165 kcal, 5 g E, 1 g F, 34 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.




TEIGRUHE: 1 Std. 10 Min.




STÜCKGARE: 1 Std. 30 Min.




BACKEN: 20 Min.







VORAB ZUBEREITEN


45 g Roggensauerteig, einstufig (s. >, ein Viertel der Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


80 g Pellkartoffeln




200 g Weizenmehl Type 550




30 g Roggenmehl Type 1 150




5 g Meersalz




5 g Hefe




frisch geriebene Muskatnuss






AUSSERDEM


1 Pellkartoffel für die Garnierung











1. Für den Hauptteig die Kartoffeln schälen, davon 60 g zu Kartoffelbrei zerdrücken und 50 g klein würfeln.







2. Die Mehle in eine Rührschüssel sieben, das Salz untermischen. Den fertigen Sauerteig mit Hefe, Kartoffelbrei sowie 1 Prise Muskatnuss hinzufügen und sämtliche Zutaten mit 150 g Wasser (30°) in der Küchenmaschine ca. 5 Min. auf Stufe 1 und 3–4 Min. auf Stufe 2 verkneten. Teig abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach 30 Min. einmal dehnen und falten.







3. Anschließend ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig in zwölf Portionen à 80 g abwiegen und diese rund wirken. Dann auf das vorbereitete Blech setzen, etwas flach drücken und abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur reifen lassen. Nach 30 Min. die Kartoffel für die Garnierung schälen, in Scheiben schneiden, die Scheiben auf den Teiglingen verteilen und behutsam andrücken.







4. Den Backofen auf 240° vorheizen. Das Blech mit den vollgaren Teiglingen in den heißen Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 210° senken und die Brötchen in ca. 15 Min. fertig backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen.











[image: IMG]TIPP VOM BACKPROFI

Für dieses Rezept können Sie auch jeden anderen Sauerteig verwenden, der im Kühlschrank noch auf seinen Einsatz wartet.
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BACON-BRÖTCHEN


Für 12 Stück




Pro Stück ca. 215 kcal, 9 g E, 6 g F, 30 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 45 Min.




TEIGRUHE: 2 Std.




STÜCKGARE: 1 Std. 20 Min.




BACKEN: 18 Min.







VORAB ZUBEREITEN


120 g Roggensauerteig, einstufig (s. >, einfache Menge)




35 g Restbrotquellstück (s. >, halbe Menge)






FÜR DEN VORTEIG


100 g Vollkorn-Dinkelmehl




100 g Frühstücksspeck (am Stück)




5 g Hefe






FÜR DEN HAUPTTEIG


320 g Dinkelmehl Type 630




10 g Honig




10 g Meersalz




10 g Butter






AUSSERDEM


12 Scheiben Frühstücksspeck




12er-Muffinform




Öl zum Fetten











1. Für den Vorteig den Speck fein würfeln und in einer heißen Pfanne ohne Fett anbraten. Danach herausnehmen und abkühlen lassen. Die Hefe in 100 g Wasser auflösen und mit dem Mehl verrühren, den Speck unterheben. Teig abgedeckt über Nacht im Kühlschrank reifen lassen.







2. Für den Hauptteig das Mehl in eine Rührschüssel sieben, das Salz untermischen. Fertigen Sauerteig, Quellstück, Vorteig, Honig und Butter hinzufügen und alles mit 150 g Wasser (30°) in der Küchenmaschine ca. 6 Min. auf Stufe 1 und ca. 2 Min. auf Stufe 2 verkneten. Den Teig abgedeckt ca. 2 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach der Hälfte der Zeit einmal dehnen und falten.
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3. Den Teig dann in zwölf Portionen à 85 g abwiegen, diese rund wirken und 10 Min. auf der Arbeitsfläche ruhen lassen. Anschließend die Teigstücke mit dem Schluss nach oben auf jeweils eine Scheibe Frühstücksspeck legen (1) und diese um den Teigling schlagen (2). Die Form fetten. Die Teiglinge vorsichtig hineingeben und abgedeckt ca. 1 Std. 20 Min. bei Raumtemperatur reifen lassen. 







4. In der Zwischenzeit den Backofen auf 240° vorheizen. Bei voller Gare die Form in den heißen Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 210° senken und die Brötchen in ca. 13 Min. fertig backen. Das Blech aus dem Ofen nehmen, die Brötchen kurz abkühlen lassen, dann aus der Form lösen und auf einem Gitter auskühlen lassen.
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PARTYSCHNECKEN


Für 14 Stück




Pro Stück ca. 110 kcal, 5 g E, 3 g F, 14 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




TEIGRUHE: 1 Std.




STÜCKGARE: 15 Min. + 1 Std.




BACKEN: 12 Min.







VORAB ZUBEREITEN


90 g Roggensauerteig, einstufig (s. >, halbe Menge)




17 g Restbrotquellstück (s. >, ein Viertel der Menge)






FÜR DIE FÜLLUNG


150 g Kartoffeln




70 g Katenschinken




50 g Möhre




50 g Mais




100 g Emmentaler (am Stück)






FÜR DEN HAUPTTEIG


100 g Dinkelmehl Type 630




90 g Roggenmehl Type 1150




5 g Salz




5 g Hefe






AUSSERDEM


Roggenmehl zum Bestauben











1. Für die Füllung die Kartoffeln schälen, waschen und in kochendem Salzwasser weich garen. Mit einer Gabel zu Brei zerdrücken. Den Schinken fein würfeln und in einer Pfanne ohne Fett anbraten. Möhre schälen, fein raspeln. Den Mais abtropfen lassen, den Käse fein reiben.







2. Die Mehle in eine Rührschüssel sieben, das Salz untermischen. Mit fertigem Sauerteig, Quellstück, Hefe und 110 g Wasser (30°) in der Küchenmaschine ca. 5 Min. auf Stufe 1 und ca. 2 Min. auf Stufe 2 verkneten. Den Teig abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen.







3. Anschließend auf der Arbeitsfläche rund wirken, dann länglich formen und 15 Min. ruhen lassen. Danach zu einem Rechteck von ca. 30 × 35 cm ausrollen. Den vorderen Rand mit Wasser bepinseln, den übrigen Teig mit Kartoffelbrei bestreichen. Die Füllung darauf verteilen, dann den Teig von oben nach unten straff aufrollen.







4. Zwei Bleche mit Backpapier belegen. Die Teigrolle in ca. 2,5 cm dicke Scheiben schneiden, diese auf die Bleche legen, mit den Fingern etwas auseinanderdrücken und mit Käse bestreuen. Abgedeckt ca. 1 Std. ruhen lassen.







5. Den Backofen auf 220° vorheizen. Die Bleche mit den vollgaren Teiglingen nacheinander in den Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und diesen bis 5 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 200° senken und die Partyschnecken in 5–7 Min. fertig backen. 
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BÄRENTATZEN


Für 6 Stück




Pro Stück ca. 270 kcal, 8 g E, 12 g F, 32 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 35 Min.




QUELLZEIT: 4 Std.




TEIGRUHE: 1 Std. 20 Min.




STÜCKGARE: 1 Std. 20 Min.




BACKEN: 20 Min.







VORAB ZUBEREITEN


50 g Vollkorn-Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, halbe Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


75 g Vollkorn-Dinkelmehl




150 g Dinkelmehl Type 630




100 g gehackte Haselnusskerne




5 g Meersalz




10 g Rohrzucker




5 g Hefe




5 g Rapsöl











1. 25 g Vollkornmehl mit 50 g Wasser (70°) zu einem Brühstück verrühren, etwas abkühlen und dann abgedeckt 3–4 Std. im Kühlschrank quellen lassen. Die Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. 







2. Für den Hauptteig das Dinkelmehl und das restliche Vollkornmehl in eine Rührschüssel sieben, Salz und Zucker untermischen. Mit Brühstück, Sauerteig, Hefe, Öl und 100 g Wasser (30°) in der Küchenmaschine ca. 7 Min. auf Stufe 1 und ca. 2 Min. auf Stufe 2 kneten. 50 g Nüsse untermengen. Teig abgedeckt ca. 2 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, in dieser Zeit dreimal dehnen, falten.







3. Danach ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig auf der Arbeitsfläche in sechs Portionen à 80 g abwiegen, diese erst rund wirken, anschließend länglich formen. Die Teiglinge in einem feuchten Tuch wälzen und in die restlichen Nüsse drücken. Mit einem Teigschaber jeweils von einer schmalen Seite zur Mitte hin dreimal eindrücken, sodass die Bärentatzen-Optik entsteht.







4. Die Teiglinge auf das vorbereitete Backblech setzen und abgedeckt 60–80 Min. bei Raumtemperatur reifen lassen. Inzwischen den Backofen auf 240° vorheizen. Bei voller Gare das Backblech in den heißen Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 220° senken und die Tatzen in etwa 15 Min. fertig backen. Danach aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter vollständig auskühlen lassen.











[image: IMG]TIPP VOM BACKPROFI

Sie können die Teiglinge auch einfach nur rund wirken und dann sofort im nassen Tuch und in den Haselnüssen wälzen. Mit Rosinen, etwas gemahlenem Piment sowie Zimt- und Nelkenpulver versetzen diese Brötchen in Weihnachtsstimmung!
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KÜRBISKERN-KNOTEN


Für 6 Stück




Pro Stück ca. 265 kcal, 10 g E, 10 g F, 33 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 35 Min.




QUELLZEIT: 3 Std.




TEIGRUHE: 1 Std.




STÜCKGARE: 1 Std.




BACKEN: 20 Min.







VORAB ZUBEREITEN


50 g Vollkorn-Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, halbe Menge)




17 g Restbrotquellstück (s. >, ein Viertel der Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


120 g geschrotete Kürbiskerne




200 g Dinkelmehl Type 630




30 g Roggenmehl Type 1 150




5 g Meersalz




5 g Hefe




5 g Honig






AUSSERDEM


Roggenmehl zum Bestauben











1. Kerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rösten. 70 g mit 20 g Wasser zu einem Quellstück verrühren. Abgedeckt ca. 3 Std. bei Raumtemperatur quellen lassen.







2. Beide Mehle in eine Rührschüssel sieben, das Salz untermischen. Mit Quellstücken, fertigem Sauerteig, Hefe, Honig und 110 g Wasser (30°) in der Küchenmaschine ca. 6 Min. auf Stufe 1 und ca. 2 Min. auf Stufe 2 verkneten. Teig abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach 30 Min. dehnen und falten.







3. Danach den Teig auf der Arbeitsfläche in sechs Portionen à 85 g abwiegen, diese rund wirken, dann länglich formen. Abgedeckt ca. 10 Min. ruhen lassen. Anschließend jeweils auf ca. 25 cm Länge rollen und zu einem Knoten schlingen. Hierzu den Strang ab ⅓ seiner Länge zur Schlaufe legen, das längere Ende (links) von oben durch die Schlaufe stecken, das kürzere (rechts) nach unten führen und mit dem linken Ende zusammendrücken.







4. Ein Blech mit Backpapier belegen. Die Teiglinge mit Wasser bepinseln, in die restlichen Kerne drücken und auf das Blech setzen. Abgedeckt ca. 1 Std. reifen lassen. Ofen auf 240° vorheizen. Die Teiglinge bei voller Gare mit Mehl bestauben, in den Ofen schieben (Mitte), Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit Temperatur auf 210° senken und die Knoten in ca. 15 Min. fertig backen.
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URKORN-CIABATTA


Für 6 Stück




Pro Stück ca. 300 kcal, 10 g E, 3 g F, 57 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




QUELLZEIT: 40 Min.




TEIGRUHE: 1 + 2 Std.




STÜCKGARE: 40 Min.




BACKEN: 20 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Vollkorn-Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


30 g Maisgrieß




350 g Dinkelmehl Type 630




50 g Vollkorn-Emmermehl




5 g Hefe




10 g Rohrzucker




11 g Meersalz




10 g Olivenöl






AUSSERDEM


Plastikwanne (ca. 40 × 30 cm)




Öl zum Fetten




Roggenmehl zum Bestauben











1. Maisgrieß mit 100 g kochendem Wasser verrühren, danach abkühlen lassen. Fertigen Sauerteig mit den Mehlen und 200 g Wasser (25°) zu einer Autolyse verrühren und ca. 40 Min. bei Raumtemperatur quellen lassen.







2.  Abgekühltes Kochstück, Hefe und Zucker zum Vorteig geben und alles in der Küchenmaschine ca. 6 Min. auf Stufe 1 und ca. 3 Min. auf Stufe 2 verkneten. Zuletzt das Salz hinzufügen, dann das Öl nach und nach unterkneten.







3. Den Teig abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach jeweils 30 Min. dehnen und falten. Danach die Wanne fetten, den Teig hineingeben und mit Frischhaltefolie abgedeckt ca. 2 Std. kühl stellen.







4. Anschließend den Teig auf die mit Roggenmehl bestreute Arbeitsfläche stürzen und vorsichtig zu einem Rechteck (ca. 21 × 20 cm) auseinanderziehen. Die Oberfläche mit Roggenmehl bestauben, dann mit der Teigkarte sechs große Rechteckstücke (ca. 7 × 10 cm) abstechen. Ein Backblech mit Backpapier belegen, die Teiglinge daraufsetzen und abgedeckt ca. 40 Min. reifen lassen.







5. Inzwischen den Backofen auf 250° vorheizen. Das Blech mit den vollgaren Teiglingen in den heißen Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 220° senken und die Ciabatta-Brötchen in ca. 15 Min. fertig backen. Dann aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen.











[image: IMG]TIPP VOM BACKPROFI

Kein Vollkorn-Emmermehl im Haus? Mit Roggen- oder Dinkelmehl in der Vollkornvariante schmeckt’s auch sehr lecker!











[image: IMG]


GRÜNKERN-ZÖPFE


Für 8 Stück




Pro Stück ca. 260 kcal, 9 g E, 2 g F, 48 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 45 Min.




QUELLZEIT: 5 Min. + 5 Std.




TEIGRUHE: 1 Std.




STÜCKGARE: 1 Std. 10 Min.




BACKEN: 18 Min.







VORAB ZUBEREITEN


200 g Vollkorn-Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, doppelte Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


50 g Grünkernschrot




400 g Dinkelmehl Type 630




10 g Meersalz




10 g brauner Zucker




5 g Hefe




10 g Rapsöl






AUSSERDEM


Roggenmehl zum Bestauben











1. Den Schrot in 150 g kochendes Wasser geben und bei kleiner Hitze in 3–5 Min. zu einem Brei kochen. Etwas abkühlen lassen und abgedeckt ca. 5 Std. kühl stellen.







2. Das Mehl in eine Schüssel sieben, Salz und Zucker untermischen. Mit Kochstück, fertigem Sauerteig, Hefe, Öl und 150 g Wasser (30°) in der Küchenmaschine ca. 6 Min. auf Stufe 1 und ca. 2 Min. auf Stufe 2 verkneten. Den Teig abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach 30 Min. dehnen und falten.
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3. Danach den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche in acht Portionen à 120 g abwiegen, diese leicht rund wirken, dann länglich formen. Etwa 5 Min. ruhen lassen. Nun die Teiglinge mit dem Nudelholz jeweils zur Hälfte dünn ausrollen und das flache Stück in drei gleiche Stränge schneiden (1). Diese zu einem 3-Strang-Zopf verflechten und über die andere Hälfte des Teiglings legen (2).







4. Ein Tuch mit Roggenmehl bestauben. Teiglinge mit der geflochtenen Seite darauflegen. Abgedeckt 30–40 Min. reifen lassen. Danach wenden, mit Roggenmehl bestauben, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und weitere 30–40 Min. reifen lassen. Ofen auf 240° vorheizen.







5. Die Teiglinge bei voller Gare in den Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit Temperatur auf 220° senken und die Zöpfe in ca. 13 Min. fertig backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen.











[image: IMG]TIPP VOM BACKPROFI

Wenn Ihnen das Flechten der Zöpfchen zu aufwendig ist, können Sie die Teiglinge einfach rund wirken und vor dem Backen einmal einschneiden.
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TOMATEN-ZWIRBEL


Für 4 Stück




Pro Stück ca. 525 kcal, 18 g E, 7 g F, 96 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




KOCHZEIT: 2 Min.




TEIGRUHE: 1 + 8 Std.




STÜCKGARE: 40 Min.




BACKEN: 20 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Dinkelsauerteig, zweistufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


450 g Dinkelmehl Type 630




10 g Meersalz




80 g getrocknete Tomaten




40 g Ketchup




10 g Olivenöl




5 g getr. ital. Kräuter






AUSSERDEM


Plastikwanne (ca. 40 × 30 cm)




Öl zum Fetten




Roggenmehl zum Bestauben











1. Am Vortag 50 g Mehl in 150 g kochendes Wasser rühren und bei kleiner Hitze in 1–2 Min. zu einem sämigen Brei kochen. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.







2. Übriges Mehl in eine Schüssel sieben, Salz untermischen. Kochstück, fertigen Sauerteig, Öl und 200 g Wasser (30°) zugeben und alles in der Küchenmaschine ca. 7 Min. auf Stufe 1 und ca. 2 Min. auf Stufe 2 verkneten. Tomaten fein hacken und gegen Ende der Knetzeit mit dem Ketchup und den Kräutern sacht unterkneten.







3. Teig abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach jeweils 30 Min. dehnen und falten. Anschließend die Plastikwanne fetten, den Teig hineingeben und abgedeckt ca. 8 Std. im Kühlschrank ruhen lassen.







4. Am nächsten Tag den Teig auf die bemehlte Arbeitsfläche stürzen und sacht zu einem Rechteck (21 × 20 cm) auseinanderziehen. Mit der Teigkarte vier gleich große, schmale Streifen abstechen, diese an den Enden fassen und gegeneinander verdrehen, sodass ein Zwirbel entsteht. Ein Backblech mit Backpapier belegen, die Teiglinge daraufsetzen und abgedeckt 20–30 Min. reifen lassen.







5.  Inzwischen den Ofen auf 250° vorheizen. Das Blech mit den vollgaren Teiglingen in den Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen. Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 220° senken und die Tomatenzwirbel in ca. 15 Min. fertig backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen.
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Auch sehr lecker: Anstelle von getrockneten Tomaten und Ketchup einfach mal gehackte Oliven für den Teig verwenden.
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GEMÜSEBRÖTCHEN


Für 8 Stück




Pro Stück ca. 250 kcal, 9 g E, 2 g F, 47 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




TEIGRUHE: 6 Std.




STÜCKGARE: 15 Min. + 2 Std.




BACKEN: 20 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Dinkelsauerteig, zweistufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DIE FÜLLUNG


120 g gemischtes TK-Gemüse (z. B. Kaisergemüse)




20 g Emmentaler (am Stück)




10 g Crème fraîche




Pfeffer






FÜR DEN HAUPTTEIG


420 g Dinkelmehl Type 630




30 g Vollkorn-Dinkelmehl




10 g Meersalz




10 g Rohrzucker




10 g Joghurt




70 g Gemüsebrühe











1. Für die Füllung das TK-Gemüse auftauen lassen. Den Käse fein raspeln. Das Gemüse in einer Schüssel mit Käse und Crème fraîche verrühren. Mit 1 Prise Pfeffer würzen.







2. Für den Hauptteig die Mehle in eine Rührschüssel sieben, mit Salz und Zucker mischen. Sauerteig und Joghurt hinzufügen und sämtliche Zutaten mit der Gemüsebrühe sowie 100 g Wasser (30°) in der Küchenmaschine etwa 6 Min. auf Stufe 1 und ca. 2 Min. auf Stufe 2 verkneten. Zum Schluss die Gemüsefüllung von Hand unterkneten. Den Teig abgedeckt ca. 5 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen. In dieser Zeit zweimal dehnen und falten.







3. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig in acht Portionen à 110 g abwiegen und diese rund wirken. Etwa 15 Min. auf der Arbeitsfläche ruhen lassen. Danach die Teiglinge auf ca. 10 cm Länge rollen und auf das Blech setzen. Abgedeckt ca. 1 Std. reifen lassen, dann jeweils dreimal schräg einschneiden, mit Wasser bepinseln und mit Käse bestreuen. Abgedeckt 1 Std. reifen lassen.







4. In der Zwischenzeit den Backofen auf 230° vorheizen. Nach Erreichen der Vollgare das Blech in den heißen Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 210° senken und die Gemüsestangen in 15 Min. fertig backen. Danach aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen.

















[image: IMG]


SAUERTEIGWAFFELN


Für 12 Stück




Pro Stück ca. 215 kcal, 7 g E, 14 g F, 15 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.




BACKEN: 5 Min./Stück







VORAB ZUBEREITEN


100 g Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


80 g Käse (am Stück)




80 g geräucherter Frühstücksspeck




100 g zimmerwarme Butter




5 g Meersalz




3 Eier (M)




150 g Dinkelmehl Type 630




50 g Roggenmehl Type 1 150




½ Pck. Backpulver




120 g Mineralwasser mit Kohlensäure






AUSSERDEM


1 Waffeleisen




Öl zum Fetten











1. Den Käse und den Speck in kleine Würfel schneiden. Butter und Salz in eine Schüssel geben und mit den Rührbesen des Handrührgeräts schaumig aufschlagen. Eier einzeln hinzufügen und unterrühren.







2. Mehle und Backpulver in einer weiteren Schüssel vermischen und im Wechsel mit dem Mineralwasser und dem Sauerteig unter die Eiermasse rühren. Zuletzt Käse und Speck unterheben. Den Teig 10 Min. ruhen lassen.







3. In der Zwischenzeit das Waffeleisen vorheizen und die Backflächen dünn einfetten. Jeweils 3 EL Teig in die Mitte der unteren Backfläche geben und das Waffeleisen schließen. Die Waffeln nacheinander in je 4–5 Min. auf diese Weise goldgelb backen. Die fertigen Waffeln herausnehmen und bis zum Verzehr auf einem Gitter ablegen. Die Waffeln schmecken allerdings ganz frisch am besten!











[image: IMG]TIPP VOM BACKPROFI

Dazu passt ein feiner Dip, zum Beispiel aus 150 g Joghurt sowie je 5 g Salz, Zucker, Kresse, Zitronenabrieb und Zitronensaft.
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RAHMFLADEN


Für 5 Stück




Pro Stück ca. 390 kcal, 16 g E, 12 g F, 53 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




TEIGRUHE: 1 + 8 Std.




STÜCKGARE: 15 + 30 Min.




BACKEN: 20 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Vollkorn-Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


160 g Milch (3,5 % Fett)




200 g Dinkelmehl Type 630




70 g Roggenmehl Type 1150




5 g Meersalz




5 g Hefe




5 g Waldhonig




10 g Olivenöl






FÜR DEN BELAG


100 g geräucherter Schinken (am Stück)




50 g Zwiebeln




100 g Schmand




1 Ei (M)




40 g Dinkelmehl Type 630




Salz, Pfeffer






AUSSERDEM


Plastikwanne (ca. 40 × 30 cm)




Öl zum Fetten




Roggenmehl zum Bestauben











1. Am Vortag die Milch leicht anwärmen. Die Mehle in eine Rührschüssel sieben, das Salz untermischen. Fertigen Sauerteig, Hefe und Honig hinzufügen. Sämtliche Zutaten mit der handwarmen Milch (30°) in der Küchenmaschine ca. 6 Min. auf Stufe 1 und ca. 3 Min. auf Stufe 2 verkneten. Zuletzt nach und nach das Öl unterkneten. Teig abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen. Nach der Hälfte der Zeit einmal dehnen und falten.







2. Anschließend die Wanne fetten. Den Teig auf der Arbeitsfläche in fünf Portionen à 110 g abwiegen und diese leicht rund formen. In die Wanne geben und abgedeckt ca. 8 Std. (über Nacht) im Kühlschrank ruhen lassen.







3. Am nächsten Tag den Ofen auf 240° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Teiglinge aus dem Kühlschrank nehmen, auf der bemehlten Arbeitsfläche zu ovalen Fladen ziehen und auf das Blech geben.







4. Für den Belag den Schinken fein würfeln. Die Zwiebeln schälen, in kleine Würfel schneiden, dann mit Schmand, Ei und Mehl verrühren, salzen und pfeffern. Die Masse mit einem Löffel auf den Teiglingen verteilen und diese zuletzt mit den Schinkenwürfeln bestreuen.







5. Das Blech in den heißen Ofen (Mitte) schieben und die Rahmfladen ca. 15–20 Min. backen. Herausnehmen und auf einem Gitter vollständig auskühlen lassen.
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SUNNY SQUARES


Für 6 Stück




Pro Stück ca. 365 kcal, 10 g E, 3 g F, 73 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.




QUELLZEIT: 5 Std.




TEIGRUHE: 2 + 8 Std.




STÜCKGARE: 1 Std.




BACKEN: 20 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Weizensauerteig, zweistufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DAS BRÜHSTÜCK


250 g Orangensaft




100 g Maisgrieß






FÜR DEN HAUPTTEIG


350 g Weizenmehl Type 550




40 g Orangeat




11 g Meersalz




15 g Honig




10 g Sonnenblumenöl






AUSSERDEM


Maisgrieß zum Arbeiten




Plastikwanne (ca. 40 × 30 cm)




Öl zum Fetten




Kakaopulver zum Bestauben




Sonnen-Schablone











1. Am Vortag den Orangensaft auf ca. 70° erwärmen. Den Maisgrieß in einer Schüssel mit dem heißen Saft übergießen, unterrühren und ca. 3–5 Std. quellen lassen.







2. Das Mehl in eine Rührschüssel sieben. Orangeat im Blitzhacker fein hacken und mit dem Salz unter das Mehl mischen. Sauerteig, Quellstück, Honig, Öl und 120 g Wasser (30°) zugeben und alles in der Küchenmaschine etwa 7 Min. auf Stufe 1 und ca. 3 Min. auf Stufe 2 verkneten.







3. Teig abgedeckt ca. 2 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, in dieser Zeit einmal dehnen und falten. Danach die Plastikwanne fetten, den Teig hineingeben und abgedeckt ca. 8 Std. im Kühlschrank ruhen lassen.







4. Am nächsten Tag den Teig auf die mit Maisgrieß bestreute Arbeitsfläche stürzen und vorsichtig zu einem Rechteck (ca. 30 × 20 cm) auseinanderziehen. Mit der Teigkarte Quadrate von 10 × 10 cm Größe abstechen. Ein Backblech mit Backpapier belegen und die Teiglinge daraufsetzen, die mit Maisgrieß bestaubte Seite weist nach oben. Abgedeckt ca. 1 Std. reifen lassen.







5. Den Ofen auf 240° vorheizen. Die vollgaren Teiglinge mittels Kakaopulver und Schablone in Form einer Sonne bestauben. Das Blech in den heißen Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 220° senken und die Squares in 13–15 Min. fertig backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen.
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GLÜCKSBRÖTCHEN


Für 8 Stück




Pro Stück ca. 240 kcal, 7 g E, 2 g F, 49 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




TEIGRUHE: 6 Std.




STÜCKGARE: 2 Std.




BACKEN: 15 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Weizensauerteig, zweistufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


420 g Weizenmehl Type 550




30 g Roggenmehl Type 1150




10 g Meersalz




10 g Rohrzucker




10 g Honig




10 g Margarine






AUSSERDEM


Roggenmehl zum Wälzen











1. Mehle in eine Rührschüssel sieben, Salz und Zucker untermischen. Fertigen Sauerteig, Honig und Margarine hinzufügen und sämtliche Zutaten mit 240 g Wasser (30°) in der Küchenmaschine ca. 5 Min. auf Stufe 1 und weitere 2 Min. auf Stufe 2 verkneten. Teig abgedeckt ca. 5 Std. ruhen lassen, dabei nach jeweils 1 Std. dehnen und falten.







2. Anschließend ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig auf die Arbeitsfläche geben, in acht Portionen à 95 g abwiegen und diese zunächst rund wirken, dann mit der Hand etwas flacher drücken, im Roggenmehl wälzen und auf das vorbereitete Backblech setzen.







3. Die Teiglinge abgedeckt ca. 2 Std. bei Raumtemperatur reifen lassen, dabei nach 1 Std. mit einem Messer jeweils vom Rand zur Mitte hin kleeblattförmig einschneiden.







4. In der Zwischenzeit den Backofen auf 230° vorheizen. Das Blech mit den vollgaren Teiglingen in den vorgeheizten Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 210° senken und die Brötchen in ca. 10 Min. fertig backen. Herausnehmen und auf einem Gitter vollständig auskühlen lassen.
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Wer die Brötchen schneller auf den Tisch bringen möchte, gibt zum Teig 5 g Hefe hinzu. Dadurch verkürzen sich Teigruhe und Stückgare auf jeweils die Hälfte der angegebenen Zeit.
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SONNTAGSBRÖTCHEN


Für 12 Stück




Pro Stück ca. 210 kcal, 7 g E, 6 g F, 33 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 35 Min.




QUELLZEIT: 3 Std.




TEIGRUHE: 1 Std.




STÜCKGARE: 12 + 1 Std. 30 Min.




BACKEN: 20 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Weizensauerteig, zweistufig (s. >, einfache Menge)




35 g Restbrotquellstück (s. >, halbe Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


100 g Sonnenblumenkerne




400 g Weizenmehl Type 550




50 g Roggenmehl Type 1150




11 g Meersalz




10 g Honig




10 g Margarine






AUSSERDEM


300 g Sonnenblumenkerne zum Wälzen











1. Am Vortag die Kerne in einer Pfanne ohne Fett rösten. Dann in einer Schale mit 70 g Wasser (20°) verrühren und abgedeckt ca. 3 Std. quellen lassen. Anschließend die Mehle in eine Schüssel sieben, das Salz untermischen. Quellstücke, fertigen Sauerteig, Honig und Fett zugeben und sämtliche Zutaten mit 300 g Wasser (30°) in der Küchenmaschine ca. 5 Min. auf Stufe 1 und ca. 3 Min. auf Stufe 2 verkneten. Abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach 30 Min. dehnen und falten.







2. Danach den Teig auf der Arbeitsfläche in zwölf Portionen à 90 g abwiegen und diese rund wirken. Die Teiglinge in einem feuchten Tuch wälzen, in die Kerne drücken und mit dem Schluss nach unten in bemehlte Leinentücher aufziehen (s. >). Abgedeckt 10–12 Std. kühl stellen.







3. Am nächsten Tag die Teiglinge gegebenenfalls noch 60–90 Min. bei Raumtemperatur zur Vollgare (Fingerdellen-Test, s. >) reifen lassen. Den Ofen auf 240° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.







4. Die Teiglinge bei voller Gare auf das vorbereitete Blech setzen. Das Blech in den heißen Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen (s. >). Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 210° senken und die Brötchen in ca. 15 Min. fertig backen. Herausnehmen, mit Trinkwasser absprühen und auf einem Gitter vollständig auskühlen lassen.
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Ruck, zuck fertig: Mit 15 g Backhefe reduziert sich die Stückgare auf ca. 3 Std.
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SCHWEIZER BÜRLI


Für 10 Stück




Pro Stück ca. 191 kcal, 6 g E, 2 g F, 39 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




QUELLZEIT: 40 Min.




TEIGRUHE: 1 + 8 Std. (über Nacht)




STÜCKGARE: sofort abbacken




BACKEN: 20 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Weizensauerteig, zweistufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


350 g Weizenmehl Type 550




100 g Roggenmehl Type 1 150




15 g Rohrzucker




15 g Meersalz




10 g Olivenöl






AUSSERDEM


Plastikwanne (ca. 40 × 30 cm)




Öl zum Fetten




Backstein











1. Am Vortag 25 g Weizenmehl in 75 g kochendes Wasser rühren und bei kleiner Hitze in 1–2 Min. zu einem sämigen Brei kochen. Vom Herd nehmen, abkühlen lassen.







2. Übriges Weizenmehl und Roggenmehl mit 300 g Wasser (25°) zu einer Autolyse (s. >) verrühren und abgedeckt ca. 40 Min. bei Raumtemperatur quellen lassen. 







3. Vorteig mit dem Kochstück, Sauerteig und Zucker in der Küchenmaschine ca. 7 Min. auf Stufe 1 und ca. 10 Min. auf Stufe 2 verkneten. Gegen Ende der Knetzeit das Salz zugeben, das Öl nach und nach unterkneten. 







4. Teig abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, danach einmal dehnen und falten, in eine gefettete Plastikwanne geben und abgedeckt ca. 8 Std. kühl stellen.







5. Am nächsten Tag den Ofen samt Backstein auf 250° vorheizen. Einen Brotschieber mit Backpapier belegen. Den Teig auf die mit Wasser befeuchtete Arbeitsfläche stürzen, dann mit angefeuchteten Händen ca. zehn gleich große Stücke abstechen und diese behutsam rund formen.







6. Die Teiglinge auf das Backpapier setzen und mit dem Brotschieber sofort auf dem heißen Backstein platzieren. Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen. Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 230° senken und die Bürli in ca. 15 Min. fertig backen. Auf einem Gitter vollständig auskühlen lassen.
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Die Bürli schön heiß anbacken, am besten auf einem Backstein. Dadurch bekommen sie eine zart splittrige, rustikale Kruste.
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HANDSCHRIPPEN


Für 7 Stück




Pro Stück ca. 160 kcal, 5 g E, 1 g F, 32 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 35 Min.




TEIGRUHE: 2 Std.




STÜCKGARE: 30 Min. + 5 Std.




BACKEN: 17 Min.







VORAB ZUBEREITEN


75 g Weizensauerteig, zweistufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


250 g Weizenmehl Type 550




5 g Meersalz




5 g Rohrzucker




5 g Honig




5 g Butter




5 g Kümmel






AUSSERDEM


Roggenmehl zum Bestauben











1. Das Weizenmehl in eine Rührschüssel sieben, Salz und Zucker untermischen. Fertigen Sauerteig, Honig, Kümmel und die Butter hinzufügen, dann alles mit 140 g Wasser (30°) in der Küchenmaschine ca. 5 Min. auf Stufe 1 und etwa 4 Min. auf Stufe 2 verkneten.







2. Den Teig abgedeckt ca. 2 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, nach der Hälfte der Zeit den Teig einmal dehnen und falten.







3. Danach den Teig auf die Arbeitsfläche geben, in sieben Portionen à 70 g abwiegen und diese rund wirken. Die Stücke mit der Hand etwas flacher drücken. Abgedeckt 30 Min. ruhen lassen.
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4. Anschließend die Teigstücke mit Roggenmehl bestauben und mit dem Handballen mittig eine Mulde eindrücken. Die Teiglinge von einer Seite her zusammenklappen, sodass ein länglicher Schluss entsteht (1). Mit beiden Händen lang und an den Enden etwas spitzer zulaufend rollen (2). Ein Blech mit einem Leinentuch auslegen, die Teiglinge mit dem Schluss nach unten darauf absetzen und mit Frischhaltefolie bedeckt ca. 5 Std. bei Raumtemperatur reifen lassen.







5. In der Zwischenzeit den Backofen und ein Backblech auf 240° vorheizen. Nach Erreichen der Vollgare das heiße Blech aus dem Ofen nehmen und mit Backpapier belegen. Die Teiglinge mit dem Schluss nach oben auf das Blech setzen und mit Wasser besprühen.







6. Das Blech in den heißen Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen. Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 220° senken und die Schrippen in ca. 12 Min. fertig backen. Dann herausnehmen, mit Wasser besprühen und auf einem Gitter vollständig auskühlen lassen.
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KRÄUTER-FOUGASSE


Für 3 Stück




Pro Stück ca. 360 kcal, 10 g E, 5 g F, 69 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




TEIGRUHE: 1 + 8 + 2 Std.




STÜCKGARE: 1 Std. 20 Min. + 35 Min.




BACKEN: 18 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Weizensauerteig, zweistufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


170 g Weizenmehl Type 550




40 g Vollkorn-Roggenmehl




5 g Meersalz




10 g Waldhonig




10 g Olivenöl




1 g Kräuter der Provence






AUSSERDEM


Plastikwanne (ca. 40 × 30 cm)




Öl zum Fetten




Roggenmehl zum Arbeiten




Olivenöl zum Bestreichen











1. Am Vortag die Mehle in eine Rührschüssel sieben, das Salz untermischen. Sauerteig, Honig und 100 g Wasser (30°) zugeben und alles in der Küchenmaschine ca. 6 Min. auf Stufe 1 und ca. 4 Min. auf Stufe 2 verkneten. Gegen Ende der Knetzeit das Öl nach und nach unterkneten. Den Teig abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach jeweils 30 Min. dehnen und falten. Anschließend die Plastikwanne fetten, den Teig hineingeben und mit Frischhaltefolie abgedeckt ca. 8 Std. kühl stellen.







2. Am nächsten Tag den Teig noch 2 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen. Ein Blech mit Backpapier auslegen. Teig auf der mit Roggenmehl bestaubten Arbeitsfläche in drei schmale Rechteckstücke à 145 g teilen, diese lang rollen und 1 Std. ruhen lassen. Danach mit dem Schluss nach unten auf das Blech legen, mit den Händen etwas flacher drücken und weitere 20 Min. ruhen lassen. Dann mit einer Teigkarte drei- bis viermal schräg bis ganz unten einschneiden und an den Schnittkanten etwas auseinanderziehen. Abgedeckt bis zur vollen Gare reifen lassen.







3.  In der Zwischenzeit den Backofen auf 240° vorheizen. Nach der Stückgare das Blech in den heißen Ofen (Mitte) schieben und Wasserdampf geben. Nach 5 Min. Backzeit die Temperatur auf 220° senken. Etwa 5 Min. vor Backzeitende die Fougasse mit etwas Öl bestreichen und mit den Kräutern bestreuen. Die fertigen Brote aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen.
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Lecker! Olivenringe unter den Teig kneten und die fertigen Brote mit Knoblauchöl bestreichen.
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CHILI-WECKERL


Für 9 Stück




Pro Stück ca. 245 kcal, 8 g E, 5 g F, 41 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 35 Min.




TEIGRUHE: 1 Std. 30 Min.




STÜCKGARE: 1 Std. 10 Min.




BACKEN: 18 Min.







VORAB ZUBEREITEN


150 g Weizensauerteig, einstufig (s. >, eineinhalbfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


425 g Weizenmehl Type 550




10 g Meersalz




10 g Rohrzucker




5 g Hefe




5 g Chiliflocken




20 g Chili-Öl




50 g Emmentaler (am Stück)






AUSSERDEM


150 g Emmentaler und




25 g Chiliflocken zum Bestreuen











1. Das Mehl in eine Rührschüssel sieben, Salz und Zucker untermischen. Sauerteig und Hefe hinzufügen und alles mit 250 g Wasser (30°) in der Küchenmaschine etwa 5 Min. auf Stufe 1 und ca. 4 Min. auf Stufe 2 verkneten.







2. Inzwischen den Käse fein würfeln. Gegen Ende der Knetzeit zunächst das Öl nach und nach zugeben, dann die Käsewürfel und Chiliflocken unterkneten. Den Teig abgedeckt ca. 1 Std. 30 Min. bei Raumtemperatur gehen lassen, in dieser Zeit einmal dehnen und falten.







3. Anschließend ein Backblech mit Backpapier auslegen. Teig auf der Arbeitsfläche in neun Portionen à 100 g abwiegen und diese rund wirken. Teiglinge auf das Blech setzen und mit der Hand etwas flacher drücken. Abgedeckt ca. 1 Std. 10 Min. bei Raumtemperatur reifen lassen.







4. Inzwischen den Backofen auf 230° vorheizen. Nach Erreichen der Vollgare die Oberfläche der Teiglinge mit einem Messer kreuzweise einschneiden und mit Trinkwasser besprühen. Die Schnittflächen vorsichtig mit dem geriebenen Käse und Chiliflocken bestreuen.







5. Das Blech in den vorgeheizten Ofen (Mitte) schieben, Wasserdampf geben und bis 2 Min. vor Backzeitende im Ofen belassen. Nach 5 Min. die Temperatur auf 210° senken und die Brötchen in ca. 13 Min. fertig backen. Die Käse-Chili-Weckerl auf einem Gitter auskühlen lassen.
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Soll es weniger scharf sein, dann die Menge an Chiliflocken im Teig halbieren und die Weckerl mit Paprikapulver bestreuen.
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Verführerisch[image: IMG]SÜSSES


Die meisten denken bei Sauerteig an rustikale Brote. Höchste Zeit, es auch mal mit Marzipan-Rosen, Sahne-Buchteln, Streuselkuchen oder einem Butterstollen zu probieren. Spätestens dann weiß jeder, dass sauer nicht nur lustig, sondern auch Süßes macht.
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ORANGEN-BRÖTCHEN


Für 8 Stück




Pro Stück ca. 240 kcal, 6 g E, 5 g F, 39 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.




QUELLZEIT: 24 Std.




TEIGRUHE: 1 Std.




STÜCKGARE: 1 Std.




BACKEN: 12 Min.







VORAB ZUBEREITEN


50 g Weizensauerteig, einstufig (s. >, halbe Menge)






FÜR DAS QUELLSTÜCK


80 g Orangeat




20 g Orangensaft






FÜR DEN HAUPTTEIG


250 g Weizenmehl Type 550




30 g Orangeat




5 g Meersalz




30 g brauner Zucker




15 g Hefe




1 Ei (M)




50 g Joghurt




30 g Butter




50 g Orangensaft






AUSSERDEM


Hagelzucker zum Bestreuen




1 Ei zum Bestreichen











1. Am Vortag das Orangeat im Blitzhacker fein hacken. Mit 20 g Orangensaft zu einem Quellstück verrühren und ca. 24 Std. abgedeckt im Kühlschrank ruhen lassen.







2. Das Mehl in eine Rührschüssel sieben. Das Orangeat fein hacken, mit Salz und Zucker unter das Mehl mischen. Fertigen Sauerteig und Hefe hinzufügen, dann das Ei, den Joghurt und die Butter in Flöckchen dazugeben und alles mit dem Orangensaft in der Küchenmaschine ca. 5 Min. auf Stufe 1 und ca. 4 Min. auf Stufe 2 verkneten. Zuletzt das Quellstück von Hand unterkneten. Teig abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach der Hälfte der Zeit einmal dehnen und falten.







3. Anschließend ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig auf die Arbeitsfläche geben, in acht Portionen à 90 g abwiegen und diese zunächst rund wirken, dann länglich formen. Die Teiglinge auf das Blech setzen und abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur reifen lassen. Dabei die Oberfläche nach 30 Min. mit 1 verquirlten Ei bestreichen und nach insgesamt 45 Min. dreimal schräg anschneiden und mit dem Hagelzucker bestreuen.







4. Den Backofen auf 180° vorheizen. Bei voller Gare die Teiglinge im heißen Ofen (Mitte) in 10–12 Min. goldbraun backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen.
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ZIMTHÖRNCHEN


Für 8 Stück




Pro Stück ca. 205 kcal, 6 g E, 7 g F, 30 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.




TEIGRUHE: 40 Min.




STÜCKGARE: 15 + 40 Min.




BACKEN: 14 Min.







VORAB ZUBEREITEN


50 g Weizensauerteig, einstufig (s. >, halbe Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


250 g Weizenmehl Type 550




5 g Meersalz




25 g brauner Zucker




1 Prise Zimtpulver




10 g Hefe




1 Ei (M)




40 g Butter




120 g Milch (3,5 % Fett)






AUSSERDEM


Milch zum Bestreichen




Zimt-Zucker-Mischung zum Bestreuen




1 Ei zum Bestreichen











1. Das Mehl in eine Rührschüssel sieben, Salz, Zucker und Zimtpulver untermischen. Den fertigen Sauerteig, die Hefe, das Ei und die Butter in Flöckchen hinzufügen und alles mit 120 g Milch in der Küchenmaschine ca. 5 Min. auf Stufe 1 und ca. 4 Min. auf Stufe 2 verkneten. Den Teig abgedeckt ca. 40 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach 20 Min. einmal dehnen und falten.







2. Anschließend den Teig auf die Arbeitsfläche geben, leicht rund wirken und ca. 15 Min. entspannen lassen. Danach dünn zu einem Kreis von ca. 28 cm Durchmesser ausrollen, mit Milch bestreichen und mit etwas Zimt-Zucker-Mischung bestreuen. Die Teigplatte mit einem Pizzaschneider in acht Tortenstücke unterteilen und diese jeweils vom breiten Rand zur Spitze hin eng aufrollen.







3. Ein Backblech mit Backpapier belegen, die Teiglinge daraufsetzen und abgedeckt ca. 40 Min. bei Raumtemperatur reifen lassen. Das Ei in einer Schale verquirlen und die Oberfläche der Teiglinge damit nach 20 Min. und noch einmal nach 30 Min. Gare bestreichen.







4. In der Zwischenzeit den Backofen auf 180° vorheizen. Nach Erreichen der Vollgare das Blech in den Ofen (Mitte) schieben und die Hörnchen in 12–14 Min. goldbraun backen. Dann herausnehmen, jeweils mit etwas Milch einstreichen und in die Zimt-Zucker-Mischung drücken. Auf einem Gitter vollständig auskühlen lassen.
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MARZIPAN-ROSEN


Für 12 Stück




Pro Stück ca. 220 kcal, 5 g E, 9 g F, 29 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.




TEIGRUHE: 40 Min.




STÜCKGARE: 1 Std.




BACKEN: 15 Min.







VORAB ZUBEREITEN


50 g Weizensauerteig, einstufig (s. >, halbe Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


220 g Weizenmehl Type 550




5 g Meersalz




30 g Marzipanrohmasse




10 g Hefe




30 g Waldhonig




1 Ei (M)




40 g Butter




60 g Milch (3,5 % Fett)






FÜR DIE FÜLLUNG


150 g Marzipanrohmasse




75 g Puderzucker






AUSSERDEM


12er-Muffinform




12 Muffin-Papierförmchen




runder Ausstecher (5 cm ∅)




1 Ei zum Bestreichen




rotes Johannisbeergelee zum Verzieren











1. Das Mehl in eine Rührschüssel sieben und mit dem Salz vermischen. Das Marzipan in Stücken dazugeben und untermischen. Dann den Sauerteig, die Hefe, den Honig, das Ei und die Butter in Flöckchen hinzufügen und alles mit 60 g Milch in der Küchenmaschine etwa 5 Min. auf Stufe 1 und ca. 4 Min. auf Stufe 2 verkneten. Den Teig abgedeckt ca. 40 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach 20 Min. einmal dehnen und falten.







2. Danach den Teig auf der Arbeitsfläche leicht rund wirken und ca. 15 Min. entspannen lassen. Inzwischen für die Füllung das Marzipan mit dem Puderzucker von Hand verkneten, dünn ausrollen und Kreise ausstechen.
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3. Nach der Entspannungszeit die Form mit den Papierförmchen auslegen. Den Teig rechteckig (ca. 30 × 40 cm) ausrollen, mit dem Ausstecher runde Teigblättchen ausstechen und jeweils fünf Stück leicht überlappend nebeneinanderlegen (1). Das Ei verquirlen, die Teigblättchen damit bestreichen, dann mit fünf Marzipanblättchen belegen und wieder mit Ei bestreichen. Die aneinandergelegten Teigblättchen von links nach rechts aufrollen (2).







4. Teiglinge in jeweils eine Vertiefung der Form setzen und abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen. Dabei nach 45 Min. mit dem restlichen Ei bestreichen. Den Ofen auf 170° vorheizen. Das Blech in den heißen Ofen schieben und die Rosen ca. 15 Min. backen. Dann herausnehmen und die Spitzen mit etwas Johannisbeergelee verzieren. Auf einem Gitter auskühlen lassen.
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CRANBERRY-TRAUM


Für 8 Stück




Pro Stück ca. 240 kcal, 6 g E, 6 g F, 38 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.




QUELLZEIT: 24 Std.




TEIGRUHE: 1 Std.




STÜCKGARE: 1 Std.




BACKEN: 10 Min.







VORAB ZUBEREITEN


50 g Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, halbe Menge)






FÜR DAS QUELLSTÜCK


100 g Soft-Cranberrys




20 g Kirschlikör oder Kirschwasser






FÜR DEN HAUPTTEIG


250 g Dinkelmehl Type 630




5 g Meersalz




10 g Hefe




1 Ei (M)




40 g Honig




40 g Butter




100 g Milch (3,5 % Fett)






AUSSERDEM


Mandelblättchen zum Bestreuen




1 Ei zum Bestreichen











1. Am Vortag die Cranberrys im Blitzhacker fein hacken. Mit 20 g Kirschlikör zu einem Quellstück verrühren und ca. 24 Std. abgedeckt im Kühlschrank ruhen lassen.







2. Das Mehl in eine Rührschüssel sieben, das Salz untermischen. Sauerteig und Hefe hinzufügen, dann 1 Ei, den Honig und die Butter in Flöckchen zugeben und alles mit 100 g Milch in der Küchenmaschine ca. 6 Min. auf Stufe 1 und ca. 3 Min. auf Stufe 2 verkneten. Zuletzt das Quellstück von Hand unterkneten. Den Teig abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei nach 30 Min. einmal dehnen und falten.







3. Danach ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig in acht Portionen à 80 g abwiegen und diese rund wirken. Die Teiglinge etwa 15 Min. ruhen lassen. Danach nochmals rund wirken und auf das Blech setzen. Abgedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur reifen lassen. Dabei die Oberfläche nach 30 Min. mit 1 verquirlten Ei bestreichen und nach insgesamt 45 Min. kreuzweise einschneiden und mit den Mandelblättchen bestreuen.







4. Den Backofen auf 190° vorheizen. Bei voller Gare die Teiglinge im heißen Ofen (Mitte) in ca. 10 Min. goldbraun backen. Auf einem Gitter vollständig auskühlen lassen.
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SAHNE-BUCHTELN


Für 12 Stück




Pro Stück ca. 340 kcal, 8 g E, 12 g F, 50 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.




TEIGRUHE: 3 Std.




STÜCKGARE: 30 Min. + 2 Std.




BACKEN: 25 Min.







VORAB ZUBEREITEN


150 g Dinkelsauerteig, zweistufig (s. >, eineinhalbfache Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


450 g Dinkelmehl Type 630




5 g Meersalz




50 g brauner Zucker




2 Eier (M)




50 g Butter




180 g Sahne






FÜR DIE FÜLLUNG


240 g Waldfruchtmarmelade






AUSSERDEM


1 Auflaufform (ca. 20 × 30 cm)




Butter zum Fetten




60 g Sahne zum Bestreichen




Puderzucker zum Bestauben











1. Mehl in eine Rührschüssel sieben, Salz und Zucker untermischen. Sauerteig, Eier, Butter und Sahne hinzufügen und alles in der Küchenmaschine ca. 5 Min. auf Stufe 1 und ca. 5 Min. auf Stufe 2 verkneten. Den Teig abgedeckt ca. 3 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen, in dieser Zeit zweimal dehnen und falten.







2. Danach den Teig auf der Arbeitsfläche in zwölf Portionen à 85 g abwiegen und diese behutsam rund wirken. Abgedeckt ca. 30 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen. Dann jeweils mittig eine Vertiefung eindrücken, mit einem Löffel 20 g Marmelade hineingeben, diese mit Teig umschließen und die Teiglinge nochmals rund formen.







3. Die Form fetten. Teiglinge hineinsetzen und abgedeckt ca. 2 Std. bei Raumtemperatur gehen lassen. Dabei nach gut 1 Std. die Oberfläche mit 30 g Sahne abstreichen.







4. Inzwischen den Ofen auf 180° vorheizen. Bei voller Gare das Blech in den Ofen (Mitte) schieben und die Buchteln ca. 25 Min. backen. Herausnehmen, nochmals mit 30 g Sahne bestreichen und auf einem Gitter auskühlen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.
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VIERSTRANGZOPF


Für 1 Zopf




Pro 100 g ca. 355 kcal, 10 g E, 15 g F, 45 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.




QUELLZEIT: 1 Std.




TEIGRUHE: 1 Std.




STÜCKGARE: 1 Std.




BACKEN: 25 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DAS QUELLSTÜCK


50 g Mandelstifte




10 g Mandelmilch






FÜR DEN HAUPTTEIG


200 g Dinkelmehl Type 630




2 g Meersalz




40 g Rohrzucker




1 g gemahlene Bourbon-Vanille




1 g Abrieb von einer Bio-Zitrone




1 g gemahlene Kurkuma




15 g Hefe




50 g vegane Margarine




80 g Mandelmilch






AUSSERDEM


Mandelmilch zum Bestreichen




Mandelgrieß zum Wälzen











1. Mandelstifte ohne Fett anrösten, mit der Mandelmilch verrühren und abgedeckt ca. 1 Std. quellen lassen.
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2. Das Mehl in eine Rührschüssel sieben. Salz, Zucker, Vanille, Zitronenabrieb und Kurkuma untermischen. Quellstück, Sauerteig, Hefe, Fett und Mandelmilch hinzufügen und alles in der Küchenmaschine ca. 5 Min. auf Stufe 1 und ca. 3 Min. auf Stufe 2 verkneten. Teig abgedeckt ca. 30 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen. Dann auf der Arbeitsfläche zu vier Portionen à 150 g abwiegen, diese rund formen und leicht länglich rollen. Die Teiglinge abgedeckt 10 Min. ruhen lassen, dann zu Strängen von 30 cm Länge rollen (1) und nebeneinanderlegen.
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3. Die oberen Enden der Teiglinge zusammendrücken und je zwei Stränge nach links und rechts legen (2). Mit der linken Hand den rechten Außenstrang hochhalten, dann den linken Außenstrang mit der rechten Hand von oben um den rechten Strang herum zur Mitte führen und weiterhin hochhalten. Den rechten Strang zwischen den beiden liegenden Teigsträngen ablegen (3). Jetzt mit der rechten Hand den linken Außenstrang aufnehmen und unter dem hochgehaltenen Strang nach oben führen. Den Strang der linken Hand zwischen den beiden liegenden Teigsträngen ablegen (4). So bis zum Teigstrangende fortfahren und die Enden zusammendrücken (5).







4. Zopf mit Mandelmilch bepinseln, im Grieß wälzen. Auf einem Blech mit Backpapier 30–40 Min. abgedeckt reifen lassen. Im 170° heißen Ofen ca. 25 Min. backen.
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SCHOKO-VOLLKORN-TALER


Für 14 Stück




Pro Portion ca. 130 kcal, 2 g E, 6 g F, 16 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.




RUHEZEIT: 10 Min.




BACKEN: 15 Min.







VORAB ZUBEREITEN


50 g Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, halbe Menge)






FÜR DEN HAUPTTEIG


60 g zimmerwarme Butter




1 g Salz




1 g gemahlene Bourbon-Vanille




110 g Rohrzucker




1 Ei (M)




70 g Vollkorn-Dinkelmehl




15 g Kakaopulver




5 g Backpulver




80 g Zartbitter-Kuvertüre






AUSSERDEM


Spritzbeutel mit Lochtülle (1–1,5 cm)




Zartbitter-Kuvertüre zum Verzieren (nach Belieben)











1. Butter, Salz, Vanille und Rohrzucker cremig verrühren. Das Ei dazugeben und alles schaumig aufschlagen.







2. Mehl, Kakao- und Backpulver in einer Schüssel vermischen und über die Eiermasse sieben. Zusammen mit dem Sauerteig unterheben. Kuvertüre fein hacken oder im Blitzhacker zerkleinern und gleichfalls unterrühren.







3. Den Teig abgedeckt ca. 10 Min. ruhen lassen. Inzwischen den Ofen auf 180° vorheizen und ein Backblech mit Backpapier belegen. Nach der Ruhezeit den Teig nochmals umrühren, in den Spritzbeutel füllen und in kleinen Portionen (ca. 3–4 cm ∅) auf das Backpapier spritzen.







4. Das Blech in den heißen Ofen (Mitte) schieben und die Taler 10–15 Min. backen. Dann herausnehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen. Nach Belieben mit geschmolzener Zartbitter-Kuvertüre verzieren.
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Ob mit Dinkel-, Weizen- oder Vollkornsauerteig – an der Zubereitung ändert sich nichts und die Taler schmecken immer!
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MANDEL-GRÜNKERN-KUCHEN


Für 3 kleine Kuchen




Pro Stück ca. 700 kcal, 15 g E, 44 g F, 60 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.




BACKEN: 30 Min.







VORAB ZUBEREITEN


50 g Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, halbe Menge)






FÜR DAS QUELLSTÜCK


20 g Mandelstifte




30 g Grünkernschrot




50 g Milch (3,5 % Fett)






FÜR DEN HAUPTTEIG


30 g Marzipanrohmasse




1 Ei (M)




30 g Zartbitter-Kuvertüre




70 g Butter




60 g brauner Zucker




Salz




70 g Dinkelmehl Type 630




5 g Backpulver




30 g gemahlene Mandeln




20 g Milch (3,5 % Fett)






AUSSERDEM


3 Sturzgläser à 290 ml Inhalt




Butter zum Fetten




30 g Mandelstifte zum Bestreuen











1. Für das Quellstück die Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett anrösten. In eine Schüssel geben und noch warm mit dem Schrot und der Milch vermischen. Das Marzipan in eine Schale geben und mit dem Ei zu kleinen Bröseln vergreifen. Die Kuvertüre fein hacken.







2. Für den Hauptteig die zimmerwarme Butter cremig aufschlagen. Den Zucker und 1 Prise Salz nach und nach unterrühren, dann den Marzipan-Ei-Mix untermischen. Das Mehl mit dem Backpulver und den gemahlenen Mandeln vermischen, über die Masse sieben und zusammen mit dem fertigen Sauerteig gründlich unterrühren.







3. Zuletzt das Quellstück und die gehackte Kuvertüre unter den Teig rühren. Bei Bedarf esslöffelweise Milch zugeben, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist. Der Teig sollte schwer reißend vom Löffel abtropfen. 







4. Den Ofen auf 180° vorheizen. Die Gläser fetten. Den Teig mit einem Löffel oder Spritzbeutel auf die Gläser verteilen und die Oberfläche mit Mandelstiften bestreuen. Die Gläser auf ein Backblech geben und in den heißen Ofen (unten) schieben. Die Kuchen ca. 30 Min. backen, dann herausnehmen und auskühlen lassen.
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Soll der Kuchen länger aufbewahrt werden, dann den Teig in Einmachgläser füllen und wie beschrieben backen. Danach den Überstand mit einem Messer abschneiden, den Gummiring anfeuchten, auf den oberen Glasrand auflegen und das Glas mit dem Deckel und drei Klammern fest verschließen.
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ARONIA-GUGELHUPF


Für 2 kleine Kuchen à 24 Stück




Pro Stück ca. 115 kcal, 2 g E, 5 g F, 14 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 35 Min.




QUELLZEIT: 24 Std.




BACKEN: 35 Min.







VORAB ZUBEREITEN


50 g Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, halbe Menge)






FÜR DAS QUELLSTÜCK


70 g getr. Aroniabeeren




20 g Aronia-Konfitüre




20 g Apfelsaft






FÜR DEN HAUPTTEIG


180 g Dinkelmehl Type 630




130 g zimmerwarme Butter




130 g brauner Zucker




2 Eier (M)




8 g Backpulver (½ Päckchen)




Meersalz




100 g Buttermilch






AUSSERDEM


2 Gugelhupfformen (ca. 14 cm Ø)




Butter zum Fetten




Puderzucker zum Bestreuen oder Zartbitter-Kuvertüre zum Verzieren











1. Am Vortag die Aroniabeeren mit der Konfitüre und dem Apfelsaft zu einem Quellstück vermischen. Im Kühlschrank abgedeckt mindestens 24 Std. ziehen lassen.







2. Für den Hauptteig die Butter mit dem Zucker cremig aufschlagen. Die Eier einzeln zugeben und unterrühren. Mehl und Backpulver in einer Schüssel vermischen, über die Eiermasse sieben und im Wechsel mit der Buttermilch unterrühren. Zuletzt das Quellstück unterheben.







3. Den Backofen auf 170° vorheizen. Die Formen fetten. Denn Teig auf die Formen verteilen, diese auf den Gitterrost im vorgeheizten Ofen (Mitte) stellen und die Gugelhupfe ca. 35 Min. backen. Herausnehmen und kurz abkühlen lassen, dann aus der Form stürzen und auf einem Gitter vollständig auskühlen lassen.







4. Zum Servieren die Gugelhupfe mit Puderzucker bestauben. Alternativ etwas Zartbitter-Kuvertüre im heißen Wasserbad schmelzen und die Kuchen damit verzieren.
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STREUSELKUCHEN


Für 12 Stück




Pro Stück ca. 510 kcal, 8 g E, 30 g F, 50 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.




TEIGRUHE: 1 Std.




STÜCKGARE: 10 Min. + 1 Std.




BACKEN: 15 Min.







VORAB ZUBEREITEN


50 g Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, halbe Menge)






FÜR DIE STREUSEL


220 g Vollkorn-Dinkelmehl




130 g Rohrzucker




140 g Butter






FÜR DEN HAUPTTEIG


250 g Vollkorn-Dinkelmehl




5 g Meersalz




40 g Rohrzucker




2 g gemahlene Bourbon-Vanille




10 g Hefe




1 Ei (M)




50 g Butter




160 g Vollmilch






AUSSERDEM


150 g Butter zum Bestreichen




50 g Sauerrahm zum Bestreichen




Puderzucker zum Bestreuen











1. Für die Streusel das Vollkornmehl in eine Schüssel sieben und mit dem Zucker vermischen. Die Butter in Würfeln dazugeben und alle Zutaten zunächst mit den Händen verkneten und dann zu feinen Streuseln zerreiben. Die Streusel in den Kühlschrank stellen.







2. Für den Hauptteig das Mehl in eine Rührschüssel sieben, Salz, Zucker und Vanille untermischen. Sauerteig, Hefe, das Ei und die Butter in Flöckchen hinzufügen, die Milch angießen und sämtliche Zutaten in der Küchenmaschine ca. 7 Min. auf Stufe 1 und ca. 2 Min. auf Stufe 2 verkneten. Teig abgedeckt ca. 30 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen, in dieser Zeit einmal dehnen und falten.







3. Danach den Teig auf die Arbeitsfläche geben und zunächst rund, dann länglich formen. 15 Min. ruhen lassen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig zu einem Rechteck von ca. 40 × 30 cm ausrollen und auf das Blech geben. Die Butter cremig aufschlagen und gleichmäßig auf dem Teig verstreichen, dann alles mit den Streuseln bestreuen. Abgedeckt 15–20 Min. ruhen lassen.







4. In der Zwischenzeit den Backofen auf 230° vorheizen. Bei voller Gare das Blech in den heißen Ofen (Mitte) schieben. Nach 10 Min. Backzeit die Temperatur auf 200° reduzieren und den Streuselkuchen in weiteren ca. 5 Min. fertig backen. Dann aus dem Ofen nehmen, noch heiß mit dem Sauerrahm bestreichen und vollständig auskühlen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.
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Statt mit Vollkorn-Streuseln können Sie den Kuchen auch mit Mandelblättchen und anschließend mit Zucker bestreuen.
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BUTTERSTOLLEN


Für 1 Stollen




Pro 100 g ca. 865 kcal, 14 g E, 39 g F, 104 g KH






ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.




ZIEHZEIT: 8 Std.




TEIGRUHE: 30 + 15 Min.




STÜCKGARE: 20 Min.




BACKEN: 45 Min.







VORAB ZUBEREITEN


100 g Vollkorn-Dinkelsauerteig, einstufig (s. >, einfache Menge)






FÜR DIE FRÜCHTEMISCHUNG


200 g Kalifornische Rosinen




50 g Zitronat




30 g Orangeat




20 g Rum






FÜR DEN HAUPTTEIG


70 g gehackte Mandeln




200 g Dinkelmehl Type 630




2 g Meersalz




30 g Rohrzucker




1 g gemahlene Bourbon-Vanille




2 g Abrieb einer Bio-Zitrone




15 g Marzipanrohmasse




10 g Hefe




120 g Butter




10 g Milch (3,5 % Fett)






AUSSERDEM


Butter, Zucker, Puderzucker 











1. Rosinen waschen. Mit Zitronat, Orangeat und Rum mischen. Abgedeckt bei Raumtemperatur ca. 8 Std. ziehen lassen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rösten, dann abkühlen lassen und unter die Früchtemischung heben.







2. Für den Hauptteig das Mehl in eine Rührschüssel sieben, Salz und Zucker untermischen. Vanille, Zitrone und Marzipan in Stückchen hinzufügen und untermischen. Sauerteig, Hefe, Butter und Milch zugeben und alles in der Küchenmaschine ca. 5 Min. auf Stufe 1 verkneten. Abgedeckt ca. 20 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen. Danach den Früchte-Nuss-Mix von Hand unterkneten und den Teig weitere 10 Min. abgedeckt ruhen lassen.
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3. Anschließend den Teig auf der Arbeitsfläche rund formen, 5 Min. ruhen lassen, dann lang formen. Mit einem Rollholz mittig leicht flach rollen, dabei entsteht beidseitig eine Wölbung (1). In die rechte Teigwölbung mit dem Rollholz eine Rille drücken und den Teig so zusammenlegen, dass die linke Wölbung in dieser Rille liegt (2).







4. Den Backofen auf 170° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, den Stollen darauflegen. Abgedeckt ca. 20 Min. bei Raumtemperatur reifen lassen. Bei voller Gare das Blech in den Ofen (Mitte) schieben und den Stollen in ca. 45 Min. goldbraun backen. Inzwischen die Butter zerlassen. Den fertigen Stollen mit Butter bepinseln und im Zucker wälzen. Auf einem Gitter auskühlen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.
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Kalifornische Rosinen werden extrem lang in der Sonne von Amerikas Westen getrocknet, wodurch der natürliche Zucker karamellisiert und so dem Stollen und anderen Gebäcken (s. >) eine ganz besondere Note gibt.









DER AUTOR

Siegfried Brenneis, Bäcker- und Konditormeister aus Leidenschaft und Ernährungsberater im Bäckerhandwerk, ist ein Tausendsassa: Neben seiner Arbeit als Produktionsleiter einer Bäckerei leitet er Seminare, ist ehrenamtlicher Backwarenprüfer und engagiert sich für Urgetreide. Mit seinen Brotkreationen hat er schon viele Preise gewonnen, 2008 wurde er Backweltmeister und war über zehn Jahre Kapitän der Bäcker-Nationalmannschaft.





DER FOTOGRAF

Mathias Neubauer ist Foodfotograf und Grafikdesigner, er arbeitet für internationale Buchverlage und Magazine wie den FEINSCHMECKER. In seinem Studio in Seligenstadt hat er alles rund ums Backen mit Sauerteig stimmungsvoll in Szene gesetzt. Unterstützt wurde er dabei von Siegfried Brenneis.





DIE GRAFIKERIN

	Ela Strickert aus Hamburg verwandelt komplexe Inhalte in anschauliche Grafiken. Mit viel Liebe zum Detail hat sie die Erklärungen und Tipps rund um das Thema Sauerteig umgesetzt.





SCHLUSSWORT

Ich hoffe, ich konnte Sie für das Backen mit Sauerteig begeistern. Und selbst wenn die ersten Backversuche vielleicht noch nicht so optimal verlaufen sind: »Übung macht den Meister!« Das sage ich Ihnen als Bäcker- und Konditormeister, da ich anfangs die gleichen Erfahrungen gemacht habe.

Wenn Sie noch mehr über Sauerteig oder übers Brotbacken allgemein erfahren wollen, können Sie sich gerne auch auf unserer Facebook- Backgruppe »Breadmania – Backen mit Passion« informieren, die ich mit einigen anderen Backbegeisterten als Administrator betreue. An dieser Stelle vielen Dank an die Gründerin Kelienea Schlegel für diese Möglichkeit zum fachlichen Austausch rund ums Backen mit Sauerteig.


Weitere Infos über Sauerteig und Rohstoffe rund ums Backen gibt’s im Internet unter:


Aronia ORIGINAL Naturprodukte GmbH;

www.aronia-original.de Doris Schmidtutz-Dempewolf;

www.speedelicious.shop Ernst Böcker GmbH & Co KG;

www.sauerteig.de Kalifornische Rosinen;

 www.californiaraisins.de Monika und Thomas Lepold GbR;

www.backnatur.de Seitenbacher GmbH & Co Naturkost;


www.seitenbacher.de
	

	
Oder Sie besuchen einen meiner Kurse.


Infos und Termine unter:


www.backende-leidenschaft.de



www.urkornrevolutionaer.de



www.sauerteigbackkurs.de


Viel Erfolg beim Backen mit Sauerteig

Ihr Siegfries Brenneis
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