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Die Brote und Brotchen in unserem dritten Brotbackbuch
sind nicht nach Zutaten geordnet, sondern nach ihrer Zube-
reitungszeit, einschlieflich aller Quell- und Teigruhezeiten.
Mit Hilfe eines Back-Zeitstrahls finden Sie auf einen Blick
Rezepte fiir schnelle Cracker, saftiges Orangenbrot oder
farbige Burgerbrotchen an einem Vormittag, Sauerteigbrote
iber Nacht bis hin zu Pinsafladen mit sehr langer Teigruhe.
Reisen Sie mit unseren Lieblingsrezepten im Gepack durch
die Zeit des neuen Backens und entdecken Sie, wie einfach es
geht, Kochstiicke, Anstellgut und eigene Sauerteige anzuriih-
ren. Diese Vorstufen ermoglichen es auch Backanfangern,
gute Brote mit wenig Frischhefe, Hefepulver, eigenem Hefe-
wasser, sliffen Sauerteigen oder Dinkelsauerteigen zu ba-
cken.

Brot-Kompositionen ist die kompakteste Beschreibung
meiner Art zu backen. Es ist dhnlich wie in der Kunst oder
Mathematik — Zutaten aufeinander abstimmen und Aufga-
ben in der richtigen Reihenfolge ausfiihren. Wasser, Hefe
und Mehl zusammenriihren konnen wir alle, aber wie miissen
die einzelnen Komponenten zusammengefiigt werden und

Die Zeitangalben im

Zeit ist relativ — und eigene Brote backen kostet Zeit. In die-
sem Buch wagen wir es, unsere Lieblingsrezepte nach der
Zeit ihrer Zubereitung zu sortieren, einschlieilich aller
Quell- und Ruhezeiten von Vor- und Hauptteigen. Auch die
Zeiten fiir die Aktivierung von Sauerteigen sind in unseren
Angaben enthalten. Aber es gilt auch: Keine Zeitangabe ist in
Stein gemeifdelt! Weder die Misch-, Knet- und Riihr- noch die
Teigruhezeiten. Genauer als jede Uhr zeigt Ihnen der Teig,
wann er gebacken werden will. Sie kénnen sich dennoch
ruhig an unsere Angaben anlehnen, sich daran orientieren,
um so lhre Brotteige besser kennenzulernen.

—infuhrung

wann sind spatestens die aktiven und ruhigen Prozesse be-
endet? Brot selber backen benétigt ein wenig Ubung, und
die erforderlichen Zeiten hingen auch sehr von den duféeren
Umstinden ab, wie etwa den Wasser-, Teig- und Zimmertem-
peraturen, den Mehlsorten oder der Menge des Treibmittels.
Ganz bestimmt auch von der Motivation der Bickerin oder
des Bickers.

Mit Vorstufen backen ist kein Hexenwerk und macht kaum
zusatzlichen Aufwand. Aber nur sie bieten mir die nGtige
Flexibilitit und Freiheit am Backtag. Den Mehlbestandteilen
in den Vorstufen kann nichts Besseres passieren, als dass sie
in Ruhe quellen, verkleistern oder fermentieren konnen.
Tauchen Sie ein in die Welt des Backens, der Gewinn ist ein
geschmeidiger, elastischer Hefeteig, dessen Herstellung ganz
bequem in einen Arbeitsalltag eingebunden werden kann.
Seien Sie mutig und backen einmal Ihr Abendbrot mit eige-
nem Sauerteig. Es bedarf nur eines Anfangs, dann erledigt
sich mit der Zeit das Ubrige.

Ulrike Schneider

Such

Unsere vorgestellten Rezepte sind in einem handelsiiblichen
Elektro-Einbaubackofen mit Ober-/Unterhitze auf einem
umgedrehten Backblech gebacken, ohne Backstein, ohne
Backstahl und ohne Dampftaste. Weicht Ihr Backofen davon
ab, gilt es, unsere Zeitangaben kritisch zu betrachten, denn
jeder Ofen backt anders. Aber egal, woher die Hitze stammt,
ein grofdes Brot braucht grundsatzlich von unten und von
oben genug Hitze, um im Inneren 96-98 °C zu erreichen,
damit es durchgebacken wird.

Unter jedem Rezept gibt es einen Back-Zeitstrahl, der einen
guten Uberblick iiber die Reife-, Fermentations-, Knet- und
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Ruhezeiten der Brote gibt. In den Pfeilen sind die Prozesse
(FERMENTIEREN, ABKUHLEN, FALTEN, STOCKGARE,
STUCKGARE etc.) wiedergegeben. Uber den Punkten finden
Sie die wesentlichen Zutaten. Wasser als Schiittfliissigkeit
haben wir librigens weggelassen. Die Positionen der Punkte
zeigen, wann die Zutaten in den Teig gegeben werden soll-
ten. Die Zeitangaben sind stets die maximalen Prozesszei-
ten. Reifen Ihre Teige schneller, so miissen Sie eigenstiandig
reagieren und die angegebenen Zeiten an Ihren Teig anpas-

Roggen,
Sauerteig- Dinkel, Dinkel, Salz, O,
starter kochendes Wasser Apfel, Hefe

sen. Die Backzeiten haben wir aus dem Zeitstrahl ausgeklam-
mert; diese sind gesondert im Text genannt.

Mit einem Blick erfassen Sie im Back-Zeitstrahl, wann Sie
spatestens wieder beim Teig sein und welche Zutaten Sie
bereithalten sollten. Was dabei genau zu tun ist, erfahren Sie
in den zugehorigen Rezeptbeschreibungen. Exemplarisch sei
hier der Back-Zeit-Strahl des Wilden-Hilde-Dinkel Sauerteig-
brotchens (S. 89) beschrieben:
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Bei Stunde null miissen zuerst zwei Vorteige gerichtet werden, und zwar 10 Stunden, bevor sie Dinkel, Salz und einen
Apfel dazugeben. Nach 20 Stunden (h) wird gebacken. Durch die Prozessangabe fermentieren erkennen Sie, dass einer
davon ein Sauerteig ist. Auf einen Blick erfassen Sie, dass die Teigruhe (Stockgare) bis zu 1,5 Stunden dauern kann und
dass nach 30 Minuten Teiglingsruhe (Stiickgare) gebacken wird. Insgesamt bestehen die Brotchen aus Roggensauerteig,
Dinkel, Salz, und Apfel. Und die Schiittfliissigkeit ist Wasser.

Vorsicht auch bei den Angabe der Knetzeiten. Jedes Mehl,
jede Knetmaschine und jede Bickerhand knetet anders.
Auch die Teigmenge und die Mehltypen haben Einfluss.
Deshalb konnen unsere Knetzeiten nur Richtwerte sein.
Sie sind gute Anhaltspunkte, die stets von Ihnen hinterfragt
und angepasst werden kénnen.

Die Ruhezeiten aller Teige sowie die Fermentationszeiten
von Sauerteigen sind Zeitangaben mit grofRen Unsicherhei-
ten. Wie lange ein Teig nach der ersten Ruhephase wieder-
aufgearbeitet werden muss, richtet sich eigentlich nicht nach
der Uhr, sondern nach seiner Reife. Eine Volumenzunahme
beim Ruhen von 50-80 Prozent ware der perfekte Zeit-
punkt. Genau dieser Zeitpunkt ist fiir einen Hobbybacker

schwierig zu erkennen. Ich mache es so: Mein Teig ruht iiber-
wiegend in geolten Plastikwannen, also durchsichtigen,
lebensmittelechten Besteckwannen aus dem Grofdmarkt.
Runde Glasbriter mit passendem Deckel sind ebenfalls
perfekt. Diese sind eher hoch als breit, so kann ich besser
abschitzen, wie hoch der Teig aufgeht und wie viele Luft-
blaschen sich gebildet haben. Darin dehne und falte ich auch
die Teige. Danach geht mein Blick auf die Teigoberfliche. Ist
sie in der Mitte hoher gewdlbt als am Rand, sehe ich, dass
die Fermentation gute Fortschritte macht und noch nicht
abgeschlossen ist. So beobachte ich auch meinen Sauerteig,
wenn ich ihn auffiittere (siehe S. 15 Sauerteige).



Folgende Bedingungen legen wir unseren Zeitangaben in
diesem Buch zugrunde:

Alle Zeitangaben von Quell-, Ruhe- und Stehzeiten bezie-
hen sich auf eine Zimmertemperatur von rund

18-20 °C. Durch die Steuerung des zugesetzten Wassers
(Schiitttemperaturen) kann ich ein wenig die Teigtempe-
ratur beeinflussen und so Sommer- wie Wintertemperatu-
ren abpuffern. Wenn ein Teig lange geknetet werden
muss, kommen kiihlere Zutaten in den Teig. Kenne ich die
Temperaturen nicht genau, dann lasse ich den Teig nicht
gerne aus den Augen. Ich stelle mir die Uhr am Herd, um
ab und zu die Oberfliche zu driicken, den Teig einmal
mehr als im Rezept angegeben zu falten oder ihn etwas

warmer zu stellen, falls die Hefen Startschwierigkeiten
haben und linger brauchen als gedacht.

Ich verwende stets nur frisch gekaufte Bio-Hefe und gut
gereiften, hochstens 4 Tage alten Sauerteigstarter oder
frisch angesetztes Hefewasser.

Backen Sie mit den besten Mehlen, die in [hrer Region zu
bekommen sind. Bio-Mehle besitzen in den Vorteigen/
Sauerteigen eine maximal mogliche Vielfalt an Mikro-
organismen. Zugemischt werden bei mir auch manchmal
gute Mehle, die aus anderen Regionen/Landern stammen.

Letschebacher Roggenlaib, gebackenim Topf mit Krautbl&ttern ausgekleidet (Rezept S. 99)
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MAXIMAL 2,5 STUNDEN TEIGRUHE | BACKZEIT: 40 MINUTEN | ERGIBT 1 BROT ODER 5-6 BROTCHEN A 90 G 42

Saftiges
Orangenlorot

BrUuhstuck:

50 g Roggenvollkornmehl
20 g Haferflocken
100 g kochendes Wasser

Houptteig:

Briihstiick

160 g kaltes Wasser

350 g Weizenmehl Type 1050

Y5 geschilte und piirierte Orange

10 g Frischhefe

10 g Salz

20 g Olivenol

evtl. 1-2 EL Wasser zusitzlich nach dem
Kneten (Bassinagewasser)

Normalerweise ruhen meine Teige oder ein Teil davon als Vorteig gut
mehrere Stunden lang. Dieses Rezept war ein Experiment, das mir
auBlerordentlich gut gefillt, undich kann es uneingeschrdnkt
empfehlen, wenn sich unerwartet Géste zum Abendbrot ankiindigen.
Das Briihstiick hat hier nicht viel Zeit zu Ende zu quellen. Macht aber
nichts, durch die Orange ist das Brot lange saftig und schmeckt
erstaunlich gut.

e Briihstiick: Mehl und Flocken mischen, mit kochendem Wasser tiber-
briihen und 30 Minuten lang quellen lassen.

e Hauptteig: Das noch heifle Briihstiick mit der angegebenen Menge
Wasser aus dem Hauptteig verriihren und das Mehl mit einarbeiten.
Danach sollte die Temperatur unter 40 °C betragen. Zur Sicherheit
nochmals nachmessen. Am Ende Orangenpiiree, Hefe, Salz und Ol
4 Minuten lang unterkneten. Ist der Teig nach dem Kneten zu trocken,
zusitzlich 1-2 EL Wasser unterkneten.

e Den Teig in eine gedlte Schiissel geben und mit einem Kiichentuch,
einem Deckel oder einer Folie abgedeckt 90 Minuten lang ruhen lassen.
Nach 30 und 60 Minuten den Teig in der Schiissel rundum vom Rand
her nach oben dehnen und zur Mitte hin einfalten.

e Den aufgegangenen Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche setzen.
Nun das obere Drittel zur Mitte hin einfalten, etwas flach driicken und
das untere Drittel dariiberlegen und festdriicken. Um 90 Grad drehen
und den luftigen Teig mit Spannung aufrollen. In einen bemehlten Gar-
korb setzen und abgedeckt ca. 60 Minuten lang zur Stiickgare stellen.

e Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein umgedrehtes
Backblech im unteren Ofendrittel mit aufheizen. Eine feuerfeste Schale
in den Ofen stellen und eine Espressotasse destilliertes Wasser fiir den
Dampf bereitstellen.

o Die Teiglinge auf ein Backpapier stiirzen, mit heifSem Wasser bespriihen
und mit einem feuchten Messer oder einer Rasierklinge in der Mitte tief
einschneiden. In den Ofen schieben, Wasser mit Schwung in die Schale
schiitten, zligig die Tiire schliefRen und fiir 20-25 Minuten knusprig

ausbacken.
Roggen, Haferflocken =~ Weizen, Orange,
kochendes Wasser Hefe, O, Salz
? © FIEED o MIETEEEEES /|- o SiEETS - EED
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MAXIMAL 9,5 STUNDEN TEIGRUHE | BACKZEIT: 50-55 MINUTEN | ERGIBT 1 BROT

73

Grotzinger
Hausorot

Mein Alltagsbrot ist dieses Dinkelbrot mit rund 20 Prozent Roggen-
vollkornmehl. Bei mir wird es mit einem Sauerteig (ohne Hefe)
gebacken, es funktioniert aber auch sehr gut mit einem gekauften
Aroma-Sauerteig zusammen mit einem Hefevorteig. Was keinesfalls
fehlen darf,ist bei so viel Dinkelmehl, das Kochstiick. Der Apfel kann
hingegen gut durch150 g andere Zutaten ersetzt werden. Ganz
deftigist zum Beispiel ein Mix aus Antipasti: getrocknete Tomaten,
Peperoni, Oliven oder Schafskdse.

Roggensauerteig:

50 g Sauerteigstarter
(Alternative: 3 g Hefe)

50 g Wasser

50 g Roggenvollkornmehl

Kochstuck:

20 g Dinkelmehl Type 1050
100 g Wasser

Houptteig:

Sauerteig (150 g)

Kochstiick

250 g Dinkelvollkornmehl

200 g Dinkelmehl Type 1050
50 g Roggenvollkornmehl

250 g Wasser (1. Wasserzugabe)
5 g Hefe

14 g Salz

1 Apfel, geraspelt

50 g Wasser (2. Wasserzugabe)

Sauerteig- Dinkel,
starter heifles
Roggen Wasser

Roggensauerteig: Sauerteigstarter in Wasser aufschaumen, mit Mehl
verrithren und 6 Stunden bei 30 °C fermentieren lassen. Meine Garbox
ist hier der Backofen mit eingeschaltetem Licht, eine »Turbo«-Methode,
um einen aktiven Sauerteig herzustellen.

Kochstiick: Die Zutaten in einem Topf aufkochen und mindestens

2 Minuten lang blubbernd zu einem Pudding einkochen. Abgedeckt
abkiihlen lassen.

Hauptteig: Die Zutaten bis auf die 2. Wasserzugabe in einer Kiichen-
maschine 5 Minuten lang auf geringer Stufe vermengen. Danach die

2. Wasserzugabe unterkneten, bis sich der geschmeidige Teig vom
Schiisselboden 16st.

Den Teig in einer gedlten Wanne mit Deckel fiir 2-3 Stunden ruhen
lassen. In der Zeit nach 20, 40, 60 und 90 Minuten viermal falten und
dehnen.

Den aufgegangenen Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche kippen.
Nun das obere Drittel zur Mitte hin einfalten, etwas flach driicken und
das untere Drittel dariiberlegen und festdriicken. Um 90 Grad drehen,
den Teig aufrollen und stramm rundwirken. In Vollkornmehl wilzen und
in einen bemehlten Girkorb rund 30-40 Minuten aufgehen lassen.
Den Ofen rechtzeitig auf 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen inklusive
eines umgedrehten Backblechs und einer feuerfesten Schale. Eine
Espressotasse destilliertes Wasser bereitstellen.

Das Brot bei 250 °C mit Dampf einschiefRen, die Temperatur sogleich
auf 220 °C reduzieren und 50-55 Minuten backen.

Dinkel, Roggen
Salz, Hefe,

Apfel
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