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VORWORT

Fluffige Brotchen, luftige Baguettes und Weilbrot in allen Ehren, aber im Alltag
brauchen wir Brot, das langer als ein paar Stunden frisch bleibt und mehr Aroma
hat. Ihr Frahstucksbrot oder Abendbrot soll schmecken und haltbar sein. Alle
Rezepte in diesem Buch enthalten mehr oder weniger Vollkorn, und meiner
Meinung nach hat es nur Vorteile, den meisten Brotrezepten etwas Vollkorn
hinzuzufugen — fur Geschmack, Haltbarkeit und Gesundheit.

Fruher wollte ich einmal Karriere als Backerin machen. Leider hat die staubige
Luft in den Backereien mir einen Strich durch die Rechnung gemacht, aber das
grolde Interesse fur Backen im Allgemeinen und Brot im Besonderen ist geblieben.
Backen ist unglaublich spannend! Mehl zum Beispiel schmeckt schrecklich, wenn
man es pur isst, aber zusammen mit Flussigkeit, Salz und einem Triebmittel wird
es zu einem der fantastischsten und beliebtesten Dinge, die wir haben: Brot.

Je mehr ich uber das Brotbacken und die Ablaufe in einer Backerei gelernt habe,
desto mehr habe ich begriffen, dass die Leute haufig eine Menge Fehl-
informationen uber den Vorgang des Backens bekommen. Oft lernt man, die Teig-
flussigkeit aufzuwarmen, viel zu viel Hefe zu verwenden, zu wenig zu kneten und
den Teig zu kurz gehen zu lassen. Das Endresultat wird — verglichen mit dem, was
ein gelernter Backer herstellt — ziemlich durftig, und ich kenne viele, die das Brot-
backen aufgegeben haben, weil es einfach nicht gut oder lecker genug wird. Aus
diesem Grund habe ich angefangen, Kurse im Brotbacken zu veranstalten, und
durch all meine fantastischen Teilnehmer sind Fragen aufgetaucht, die mich dazu
angespornt haben, noch viel mehr dartber in Erfahrung zu bringen, was eigent-
lich im Teig passiert. Deshalb gibt es in diesem Buch auch ein ausfuhrliches
Theoriekapitel, das uber Garung und Mehlsorten informiert und Tipps und Tricks
fur besseres Gelingen gibt.






UBER-NACHT-
DINKELBROTCHEN

Diese Brotchen sind mit das Einfachste, das man fur ein leckeres Fruhstuck machen
kann —sie erfordern minimalen Einsatz und gehen, wahrend man schlaft.

6 Stuck Tag 1
+ Eine Schussel auf die Waage und die Waage auf
: null stellen.
frische Héfe’ erbsengrof + Die Hefe und den Honig im Wasser auflosen.
10 g Honig « Die Ubrigen Zutaten abwiegen: Direkt aus der
300 g kaltes Wasser Packung in die Schussel geben und die Waage
100 g Vollkorndinkelmen! nach jeder Zutat wieder auf null stellen.

+ Den Teig per Hand mit einem Kochloffel oder
Gummiloffel zusammenruhren.

+ Die Schussel mit einem Deckel oder Frisch-
haltefolie bedecken.

+ Den Teig bel Zimmertemperatur 10-12 Stun-
den gehen lassen.

300 g gesiebtes Dinkelmehl
172 TL Salz

Tag 2

+ Ein Backblech mit Backpapier belegen.

+ Den Ofen auf 250 °C Heilluft vorheizen.

+ Den Teig mithilfe von 2 Loffeln zu 6 Brotchen
formen und auf das Backblech legen. Nach
Belieben leicht mit Dinkelmehl bestauben.

+ Wenn der Ofen heil ist, das Blech auf mittlerer
Schiene hineinstellen.

+ Die Brotchen bei 250 °C Heilluft 13 Minuten
backen.
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PESTOBROT

Pesto und Olivenol machen dieses Brot zu einem eigenen Gericht.

1 Brot

15 g frische Hefe

300 g kaltes Wasser

10 g Olivenal

50 g Weizenmeh! Type 1600
400 g Weizenmehl Type 850
1% TL Salz

3-4 EL Pesto
1 Brotbackform, 1 %2 Liter
Butter fur die Form

Ein Favorit furs Buffet!

+ Eine Schussel auf die Waage und die Waage auf
null stellen.

+ Die Hefe im Wasser auflosen.

+ Die ubrigen Zutaten abwiegen: Direkt aus der
Packung in die Schussel geben und die Waage
nach jeder Zutat wieder auf null stellen.

+ Den Teig in einer Teigknetmaschine oder einer
Kuchenmaschine bei niedriger Geschwindigkeit
10 Minuten kneten.

+ Die Schussel mit einem Deckel oder Frisch-
haltefolie bedecken.

+ Den Teig bel Zimmertemperatur 1 Stunde
gehen lassen.

+ Die Brotbackform mit Butter einfetten.

+ Den Teig auf eine bemehlte Flache sturzen und
zu einem ca. 20 x 30 cm groflken Rechteck
ausrollen.

+ Mit Pesto bestreichen und den Teig wie eine
Biskuitrolle zusammenrollen.

+ Den Teig der Lange nach in zwei gleich groRe
Stucke teilen.

+ Die beiden Stucke ein paarmal eindrehen und
nebeneinander in eine Brotbackform legen.

+ Bei Zimmertemperatur 1 Stunde gehen lassen.
+ Den Ofen auf 230 °C HeiRluft vorheizen.

+ Wenn der Ofen heils ist, das Brot auf die
unterste Schiene stellen.

+ Bei 230 °C Heiffluft 30 Minuten backen.
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EINFACHES TOPFBROT

Brot aus dem Topf wird saftig und behalt die Form.

1 Brot

25 g frische Hefe

500 g kaltes Wasser

20 g dunkler Sirup (alternativ
7.B. Melasse)

450 g Weizenmehl

200 g grob gemahlenes
Roggenvollkornmehl

172 TL Salz

ofenfester Topf mit Deckel,
6-/ Liter Volumen

+ Eine Schussel auf die Waage und die Waage auf
null stellen.

+ Die Hefe im Wasser auflosen.

+ Die ubrigen Zutaten abwiegen: Direkt aus der
Packung in die Schussel geben und die Waage
nach jeder Zutat wieder auf null stellen.

+ Den Teig in einer Teigknetmaschine oder einer
Kuchenmaschine bei niedriger Geschwindigkeit
10 Minuten kneten.

+ Die Schussel mit einem Deckel oder Frisch-
haltefolie bedecken.

+ Den Teig bel Zimmertemperatur 1 Stunde
gehen lassen.

+ Den Ofen auf 230 °C HeiRluft vorheizen und
einen grollen Topf mit Deckel hineinstellen, der
mit dem Ofen erhitzt wird.

+ Wenn der Ofen heik ist, den Topf heraus-
nehmen und ein Backpapier auf den Boden des
Topfs legen.

+ Den Teig in den Topf fullen und oben mit
Weizenmehl bestauben.

+ Den Topf mit geschlossenem Deckel auf der
untersten Schiene in den Ofen stellen.

+ Bel geschlossenem Deckel 30 Minuten backen,
anschlielfend den Deckel abnehmen und weitere
20 Minuten backen.
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HAFERKNACKE MIT SAMEN

Das zarteste und knusprigste Knackebrot,
das Sie sich vorstellen konnen!

2 Bleche + Den Ofen auf 150 °C Heilluft vorheizen.
+ 2 Bleche und 4 Blatt Backpapier bereitlegen.

50 g Leinsamen + Eine Schussel auf die Waage und die Waage auf

null stellen.
100 g Sonnenblumenkerne + Die trockenen Zutaten abwiegen: Direkt aus der
150 g Kurbiskerne Packung in die Schussel geben und die Waage
50 g Sesamsamen nach jeder Zutat wieder auf null stellen.

+ Die trockenen Zutaten gut vermischen.

+ Das kochende Wasser unter Ruhren hinzu-
1TL Salz fugen, gerne mithilfe einer Teigknetmaschine

400 g kochendes Wasser oder einer Kuchenmaschine.

+ Den Teig gleichmalig verrihren und 10 Minu-
ten quellen lassen. Das ist wichtig, denn sonst halt
der Teig nicht zusammen.

+ Den Teig auf zwei Blattern Backpapier verteilen.
+ Jewells ein Backpapier darUberlegen und den
Teig zwischen den Backpapieren ausrollen.

+ Den Teig mitsamt den Backpapieren jeweils auf
ein Blech legen.

+ Die Bleche in den heilen Ofen stellen und bei
150 °C HeiBluft 45 Minuten backen, dabei das
obere Backpapier darauflassen. Dann das obere
Backpapier abziehen und weitere 15 Minuten
backen.

+ Den Ofen abschalten und das Knackebrot beli
offener Ofentur am besten noch ein wenig darin
stehen lassen.

100 g Hafermehl
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