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HAUSGEMACHTE SCHINKEN-GRISSINI|

Fir die [arissin:

180g Tiroler Schinken luftgetrocknet
15g Germ (oder ein gehdufter TL Trockengerm)
3 EL Mehl

1TL Zucker

120 ml lauwarmes Wasser

250 g Weizenmehl

1 TL Salz

2 EL Olivenadl

150 g Sesam hell & dunkel

etwas Meersalz (grob)

Olivendl zum Bestreichen

Fir den Frischkase-Krauter-Dip:

200g Frischkase
100 g Topfen
verschiedene Krduter (Schnittlauch, Basilikum,
Estragon,...)
Salz
1. Den Germ (Hefe) mit 3 EL Mehl und Zucker in etwas lauwarmen Wasser auflésen Pfeffer
und etwa 15 Min. gehen lassen. AnschlieBend mit den restlichen Zutaten zu einem Zitronensaft
geschmeidigen Teig verkneten und zugedeckt ca. 40 Min. gehen lassen. evtl. Milch

2. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck mit einer Dicke von
ca. % cm ausrollen. Daraus etwa 30 cm lange und % cm dicke Streifen schneiden und
mit den Handen zu Stangerln rollen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, die
Teigstangerln nebeneinander darauf platzieren, mit etwas Olivendl bestreichen, mit
Sesam und Meersalz bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 15
Minuten goldgelb backen. Auskihlen lassen und anschlieBend mit einer Scheibe
Almschinken luftgetrocknet umwickeln.

3. Flir den Krauter-Dip alle Zutaten gut miteinander vermischen und mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken



Ciabatta Brotchen|

550g Mehl Typ 550
300ml lauwarmes Wasser
15g frische Hefe

1 Teeloffel Salz

30ml Olivendl
Backpapier

Am Besten setzt Ihr den Vorteig fiir die tiabatta Brétched am Vortag an. Dazu braucht Thr von den oben genannten
Zutaten: 200g Mehl Typ 550, 180 ml warmes Wasser, 5¢g frische Hefe

Alle kommen in eine Schiissel und werden verknetet. Den Teig lasst Thr dann jetzt iiber Nacht, mit einem Tuch

abgedeckt, gehen.

Am néchsten Tag stellt Thr den Teig fiir die Cibatta Brotchen fertig. Dazu nehmt Thr die restlichen oben genannten
Zutaten: 300g Mehl Typ 550 120ml warmes Wasser 10 g frische Hefe 1 Essloffel Salz 30ml Olivenol

Der Teig wird jetzt veknetet und sollte nach dem kneten so aussehen wie auf dem unteren Bild. Eventuell miisst Thr
noch Wasser oder Mehl zu Eurem Teig dazu geben. Den Teig lasst Thr jetzt wider mit einem Tuch abgedeckt an einem

warmen Ort eine stunde lang gehen.

Danach teilt Thr den Teig in 6 Teile und zieht diese zu einen flachen Quadrat, faltet jede der Ecken einmal zur Mitte und
bearbeitet den Teig so fiir 2x und lasst ihn dann je fiir 30 Minuten gehen. Den Teig solltet Ihr dabei aber auf keinen Fall
kneten , zieht ihn nur auseinander und faltet ihn. Beim Falten solltet Ihr darauf achten, den zukiinftigen Ciabatta

Brotchen die richtige quadratische, oder ldngliche Form zu geben.

Im letzten Schritt platziert Ihr die Teiglinge auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech und lasst sie nochmal 60
Minuten gehen. Nach der Gehzeit bespritht Thr die Teiglinge mit Wasser und dann kommen sie sofort in den
vorgeheizten Backofen. Nach ca. 18- 20 Minuten bei 220 Grad Ober- und Unterhitze sind die [Ciabatta Brotchen fertig.
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l_augenbrezeln

Rezept fiir typische Brezen: fiirs Oktoberfest daheim.

Zutaten:

- Vorteig:

300g Weizenmehl W480 mit

5g frische Germ und

200g Wasser 5 Minuten kneten, dann ca. 1 Tag im
Klhlschrank gehen lassen.

- Hauptteig:

Vorteig

700g Weizenmehl W480

350g Wasser

30g Butter

20g Salz

10g frische Germ

20g Malz

Brezenlauge (erhaltlich bei uns im Mihlenladen)

Zubereitung:

Die Zutaten des Hauptteiges ca. 10 Minuten so lang zu einem homogenen Teig kneten, bis er sich sauber vom
Schisselrand I6st.

Den Teig in ca. 90g Stiicke teilen. Diese dann in lange Strange rollen und daraus Brezen formen.

Die Teiglinge mit den Enden nach unten auf einem Blech ca. 1 Stunde in der Kuche reifen lassen.

Vor dem Backen mit Lauge bestreichen (unbedingt Handschuhe tragen!) und auf Backpapier auf einem Backblech bei
230°C ca. 15 Minuten lang backen.



Classic Brioche Burger Bun

350g Standardmehl 405

130ml Milch 1,5%

30ml Sahne

40g Butter

15g Zucker

1 Prise Salz

> Wiirfel Hefe

1 Ei GroBe M

1 Eigelb mit Milch um die Brotchen zu bestreichen

Sesam

Im ersten Schritt bereitet Ihr aus allen Zutaten (bis auf das Eigelb, die Milch zum bestreichen und den Sesam) einen
,»All-in-Teig* zu. Das bedeutet Ihr gebt die zimmerwarmen Zutaten zusammen in eine Schiissel. Einen Vorteig ansetzten
sparen wir uns bei diesem Rezept schon eine ganze Weile und bisher wurden die Buns immer richtig gut. Das Einzige
was Thr beim zusammenmischen der Zutaten beachten solltet ist, dass die Hefe nicht direkt mit der Butter und dem Salz
in Berithrung kommt. Der Teig sollte schon weich sein, aber nicht zu stark kleben, eventuell miisst ihr mit Mehl, oder
Fliissigkeit ein wenig die Konsistenz anpassen. Nachdem Ihr den Teig gut verknetet habt, lasst ihn abgedeckt an einem
warmen Ort 60 Minuten gehen.

Nach dieser ersten Gehphase knetet Ihr den Teig fiir die Buns noch einmal durch und teilt ihn in 6-8 gleich groe Teile
(pro Classic Brioche Burger Bun ca. 80g-100g Teig) und faltet den Teig solange ineinander, bis Ihr eine Kugel mit
geniigend Oberflachenspannung habt. Die Buns setzt Ihr jetzt auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech und lasst sie
weitere 60 Minuten gehen.

Nach dieser zweiten Gehphase sollten die Brotchen ihr Volumen ca. verdoppelt haben. Jetzt miisst Ihr die Buns noch

vorsichtig mit dem zimmerwarmen Eigelb -Milch -Gemisch bestreichen. Wenn die Mischung zu kalt ist kann es
passieren, dass Euch die Burgerbrotchen zusammenfallen.

Im letzten Schritt gebt Thr die Buns bei 200 Grad Ober- und Unterhitze fiir ca. 15 Minuten in den vorgeheizten
Backofen.
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FRUHSTUCKSGEBACK

1.) Wasser und Milch in eine Schiissel geben und die
Germ darin auflésen. AnschlieBend Fini“s Feinstes
Weizenmehl mit Keimkraft hinzufligen und ca. 5 Minuten
mit dem Mixer (Knethaken) durchkneten.

2.) Das Olivendl, die Gewiirzbliten und das Salz
zugeben und nochmals ca. 5 Minuten lang zu einem
geschmeidigen Teig kneten. Danach den Teig in ca. 15
gleich groBe Stiicke teilen, auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen, mit einem feuchten
Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort ca.
30 Minuten aufgehen lassen, bis sich das Volumen
deutlich vergréBert hat.

3.) AnschlieBend die Teigstiicke beliebig formen und
erneut auf dem Backblech zugedeckt ca. 30 Minuten
rasten lassen. Inzwischen das Backrohr auf 200 °C
(Ober- und Unterhitze) vorheizen.

4.) Die Teigstilicke an der Oberfldche mit einem scharfen
Messer mehrmals diagonal einschneiden und diinn mit
Wasser bestreichen. Mit den Gewirzbliten bestreuen
und im vorgeheizten Backrohr auf der untersten
Schiene ca. 20 Minuten goldgelb backen.

Fini“s Feinstes Tipps:

Verwenden Sie fir Germteige immer lauwarme
Flissigkeiten.

Das Gebdack bekommt einen schénen Glanz, wenn
man es anstatt mit Wasser mit einem verquirlten Ei
bestreicht.

Mit Mohn, Sesam, Salz, Sonnenblumen- oder
Kirbiskernen bestreut kann man dem
Gebackkérbchen noch mehr Vielfalt verleihen.

250 ml Wasser

50 ml Milch

15 g Germ, frisch

500 g Fini“s Feinstes Weizenmehl
universal mit Keimkraft

60 g Olivenol

2 EL Gewiirzbliten

10 g Salz

Gewlirzbliten zum Bestreuen
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Fiir 8 grofie Cornbread Burger Bung a 100g:

kj()rnb re ad Burger Buns 300g Mehl (einfaches Haushaltsmehl)
. . . 150g MaisgrieB (feine Polenta)

- w ‘h

— | L‘.-‘ é ;. .") 100ml Wasser

. "- = : .
- : _ L "'\ LT 50ml Milch

2 Eier
20g Butter
20ml Ahornsirup
10g Salz
25g Hefe
Zum bestreichen:
1 Eigelb
20ml Milch
1EI MaisgrieB (feine Polenta)

'
=)
A
¥

Die Zubereitung der [Cornbread Burger Buny ist ganz einfach. Dafiir gebt Ihr einfach angefangen mit den festen Zutaten
alles in eine Riihrschiissel und verknetet sie so lange bis ein glatter Teig, der doch noch etwas klebrig ist, entsteht.
Eventuell miisst [hr noch ein bisschen Mehl, oder Milch dazu geben je nachdem welche Konsistenz der Teig jetzt hat.
Aber bedenkt bitte dabei, dass der Maisgrief3 in der Gehphase noch Fliissigkeit aufnehmen und quellen wird.

Als nichstes lasst IThr den Teig abgedeckt an einem warmen Ort fiir 60 Minuten gehen.

Danach knetet Thr den Teig nochmal durch und formt die [Cornbread Burger Bung indem Thr den Teig zwischen Euren

bemehlten Handfléchen zu einer Kugel rollt.

Jetzt setzt Thr die Teiglinge in die von Euch gewihlte und individuell vorbereitete Form. Die |Cornbread Burger Bung

lasst Ihr jetzt nochmal fiir 30-40 Minuten in ihrer Form gehen.

Dann vermischt Thr das Eigelb und die Milch und bestreicht die aufgegangen Teiglinge mit einem Pinsel vorsichtig

damit und bestreut sie dann noch mit etwas Maisgrie83.

Die Burger Buns werden jetzt bei 200 Grad Ober- und Unterhitze fiir 10-15 Minuten gebacken.
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zum Grillen, ergibt ca. 40 Stiick

Die Hefe in das lauwarme Wasser einriihren und auflésen
lassen.

Das Olivendl mit dem Salz und ggf. Kimmel, getrockneten
Tomaten oder Krautern zum Mehl geben. Das Wasser mit
der Hefe nach und nach zugeben. Alles mit dem
Handriihrgeréat verriihren. Den Teig 15 Minuten gehen lassen.

Aus dem Teig walnussgrofRe Stiicke abteilen und daraus
kleine Stangen formen.

Auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech 10
Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen und
die 10 - 15 Minuten auf der mittleren Schiene
backen.

Zutaten fiir 1 Portionen:

250 g
% TL

%2 Wiirfel
150 ml
2EL

evtl.

Vollkornmehl
Salz

Hefe

Wasser, lauwarm
Olivendl

Kiimmel oder
getrocknete Tomaten
oder Kréuter nach
Geschmack
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SELBSTGEMACHTES BAGUETTH

300 g Mehl

1 Pk Germ

2 EL Olivendl
0.5 TL Salz
200 ml Wasser

1 | Das Backrohr auf 220 Grad vorheizen.

2 | Das Mehl mit Trockengerm und Salz vermischen. Lauwarmes Wasser und Olivendl unterruhren
und daraus einen festen Teig kneten.

3 | Zudecken und an einem warmen Ort gehen lassen.

4 | Den Teig zu einer Rolle formen und nochmals gehen lassen. Brot mit Wasser bestreichen, mit
Mehl bestreuen und im Backrohr bei etwa 40 Minuten backen.

9 Tipps zum Rezept

Ev. vor dem Backen noch mit Krauter ihrer Wahl bestreuen.
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|Baguette‘

ZUTATEN (FUR 2 BROT)

400¢g Weizenmehl
1% TL Salz

1 Prise Zucker

% Wurfel frische Hefe

etwas Mehl zur Teigverarbeitung

1. SCHRITT
400 g Weizenmehl, 1% TL Salz, 1 Prise Zucker, % Wiirfel frische Hefe,

270 ml lauwarmes Wasser

Mehl, Salz und Zucker in einer Schussel vermischen. Hefe
hinein brockeln. 270ml lauwarmes Wasser zugeben. Alles
verkneten, bis kein Mehl mehr zu sehen ist. Den Teig zugedeckt

2 Std. ruhen lassen.

2. SCHRITT

etwas Mehl zur Teigverarbeitung

Teig auf eine stark bemehlte Arbeitsflache schitten und mit
Hilfe einer Teigkarte oder einem Messer in zwei Teile halbieren.
Jedes Teigstuck mit den Handen zu einem ca. 40 cm langen
Strang formen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech

legen. Mit etwas Mehl bestauben und zugedeckt ruhen lassen
bis der Ofen auf 230 Grad (Umluft: 210 Grad) vorgeheizt ist.

Porzellangefal} mit Wasser befullen und auf den Boden des

Backofens stellen. beliebig einschneiden und im

Ofen ca. 25-30 Min. backen. Backpapier vom Blech ziehen
und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

3. SCHRITT
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Original franzosisches Baguette

N N Bk W

250 g Mehl Type 550!

160 ml lauwarmes Wasser

6 g Salz

10 g frische Hefe oder 3 g Trockenhefe

. Verknete die Zutaten mit einem Holzriihrloffel zu einem Teig. Du musst nur solange kneten, bis eine feste Masse

entstanden ist. Knete also nicht zu lange. Streue dann Mehl iiber die Masse und lasse den Teig 20 Minuten ruhen.
Decke die Schiissel wihrend dieser Zeit mit einem Geschirrtuch ab.

. Nach 20 Minuten breitest du den Teig rechteckig aus. Du brauchst dazu kein Nudelholz, nimm besser die Hande.
. Falte dann eine Ecke des Rechtecks nach der anderen zur Mitte.

. Dabei bedeckt die erste Ecke die zweite....

. ...die dritte Ecke die ersten beiden...

....und schlieBlich die letzte Ecke alle bisher eingeschlagenen Ecken.

. Lege das Teig-Packchen mit den eingeschlagenen Seiten nach unten in eine Schiissel und lasse den Teig abgedeckt

weitere 20 Minuten gehen.

8. Wiederhole Schritt das Ausbreiten-Falten-Gehen noch 2x. Damit geht der Teig insgesamt 80 Minuten.
9. Heize nun den Ofen auf 240 Grad vor.

10.
1L

12.
13.

14.

Breite den Teig anschlieBend wieder mit den Hianden auf einer Arbeitsflédche aus.
Rolle dann den Teig auf.

VerschlieBe dabei die "Naht" sehr gut, damit das Stangenbrot beim Backen seine Form nicht verliert.

Lege die Teigrolle dann mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech und schneide es ein
paar mal schriag ein. So bekommt das Brot sein typisches Aussehen.

Bevor es nun in den Backofen kommt bespriihst du es noch mit etwas Wasser und bestaubst es mit Mehl. Jetzt kannst
du das bei 240 Grad (Ober-/Unterhitze) im vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten. Et voila.

Unbedingt Mehl Type 550 verwenden
Zum Einschneiden ein gezacktes Messer verwenden
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BAGUETTE Jutaten

FUR 3 BAGUETTHS

TEIG

300g Milch

300g Wasser
1kg Weizenmehl 700
20¢g zimmerwarme Butter
20g Salz
20¢g frische Germ

Zuerst den Germteig zubereiten. Dafiir Mehl, Butter und Salz

1 in eine Schiissel geben, die Germ einbrdseln und dann noch
die fliissigen Zutaten (Milch, Wasser) dazugeben. Jetzt fiir ca.
10 min gut durchkneten und anschliefsend ca. 20 min rasten
lassen.

Den Teig jetzt in drei Teile teilen, diese zu formen

2. und auf einem
(https://www.backenmitchristina.at/produkt/christinas-bag
uetteblech/) nochmals ca. 10 min rasten lassen. Danach die

je nach Wunsch einschneiden, mit Wasser

bespriithen und mit Mehl stauben.

3 Jetzt die im vorgeheizten Ofen bei 210 Grad

(Heifsluft) ca. 20 min backen.
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Vorschussbrot

Traditionelles Brot aus hellem Roggenmehl.

Zutaten:

1 Pkg Germ

50 g Sauerteig (aus dem Kiihlschrank)
1 Prise Zucker

250 ml Milch

3ELOI

250 ml Wasser

1 kg Roggenmehl R500

1 TL Salz

Zubereitung:

Mehl, Sauerteig, Salz und Ol in einer Riihrschiissel vermengen. Germ mit Zucker in einer Schale fliissig riihren.
Lauwarmes Wasser und Milch zugeben. Mit den Handen alles zu einem geschmeidigen Teig kneten.

Den Teig an einem warmen Ort 60 min. gehen lassen. Danach nochmals kneten und weitere 30 min. Teig ruhen lassen.
Das Backrohr auf 250 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Aus dem Teig einen Laib formen und diesen ca. 10 Min im
backen, danach die Hitze auf ca. 220°C verringern und weitere ca. 40 min backen.



LUFTIGES ZUPFBROT MIT SPECK UND PILZ

2ubereitung:

1. Aus den angegebenen Zutaten einen Germteig zubereiten und mit einer
Kichenmaschine oder per Hand 5-7 min kneten. Dann zugedeckt an einem warmen
Ort ungefahr 30 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

2. Pilze putzen. Dazu die Pfifferlinge mit Mehl bestauben und dann in einer Schissel
mit kaltem Wasser schwenken. Das Mehl bindet Schmutz und Baumnadeln und
sinkt nach unten. Die Pfifferlinge herausfischen und abtropfen lassen. Steinpilze mit
Pinsel und Messer zu putzen. Pilze in kleine Stlicke schneiden.

3. Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen, Pilze gut anbraten. Mit Salz & Pfeffer
sowie Zitronensaft abschmecken. In ein Sieb leeren und das Fett und Flissigkeit
abtropfen lassen. Inzwischen Zwiebel kleinschneiden. Feine Speckwirfel mit einem
Schuss Olivendl in der Bratpfanne kraftig anbraten. Die Zwiebel dazu geben und mit
frisch geriebenem Knoblauch verfeinern. Die Pilze untermischen und gut umrihren.
Die fertige Pilz-Speck-Mischung auf einem Backblech verteilen und im Kihlschrank
auskihlen lassen.

4. Inzwischen eine Backform einfetten und den fertig aufgegangen Teig in 3 Teile
aufteilen. Jeweils ein Stlick zu einem Rechteck ausrollen. Germteig immer von der
Mitte aus flachrollen. Mit 1/3 der Pilz-Speck-Mischung gleichmdRig bestreuen. Mit
einem Backpapier belegen und nochmals ausrollen, so wird die Pilzmischung gut in
den Teig gedrickt. In Streifen oder Quadrate schneiden. Dann die einzelnen Stiicke
mit der Fiille nach innen aufrollen, falls zu hoch nochmals in der Mitte auseinander
schneiden und in die gefettete Form einschichten. Dabei darf auf der Seite noch
etwas Platz freibleiben, da der Teig wahrend des Backens nochmals aufgeht. Mit
dem restlichen Teig ebenso verfahren.

5. Zuletzt den Teig mit etwas Wasser bestreichen. Das Zupfbrot im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad Hei3luft ca. 45 Minuten, wenn maéglich mit viel Dampf,
backen.

Fiir 4 Personen

Teig:

500 g Weizenmehl

10 g Salz

5 g Zucker

4 EL Olivenal

% Wiirfel frische Hefe/Germ, oder 7 g Trockenhefe
250 ml Wasser

Flle:

25 g Butter

25 g Olivenaol

150 g HANDL TYROL Feine Speckwdirfel

200 - 300 g Pilze nach Saison (100 g Pfifferlinge/200 g
Steinpilze)

Krauter der Saison (z.B. Petersilie oder Thymian)

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Zitrone



Vinschger Paarlen

% kg % kg  helles Roggenmehl (Typ 500)

% kg Y% kg dunkles Roggenmehl (Typ 960)
100g 50¢g Weizenmehl (480)

200g 100g Sauerteig

0,5-0,75 0,25-0,375 Wasser

1EL % EL Salz

gerebelter Brotklee (Schafzigerklee)

1EL % EL Kimmel

1EL % EL Anis

Mehl und Gewiirze miteinander vermischen, in der Mitte eine Mulde machen und einen mit
lauwarmem Wasser verriihrten Sauerteig hineingeben.

Das restliche Wasser hinzufiligen (je nach Bedarf) und alles zu einem weichen Teig kneten.
1-2 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.

Dann den Teig in faustgroRe Stlicke aufteilen und davon jeweils zwei nebeneinander auf ein
bemehltes Blech legen.

Nochmals gehen lassen.

Die Paarlen werden bei ca. 210 Grad 20-30 Minuten gebacken.



Rustikales Mischbrot Sauerteig

400 g Roggenmehl 1150
400 g Wasser (50°C)

80 g Anstellgut

8 g Salz

Vorteig

e 100 g Dinkelvollkornmehl
e 50 g Wasser (kalt)
e 1 g Frischhefe

Hauptteig

e gesamter Sauerteig
gesamter Vorteig

460 g Weizenmehl 1050
200 g Wasser (35°C)

13 g Salz

Das Rezept ist fiir einen grofden Laib von ca. 1,7 kg Teig
ausgelegt. Der Teigling passt noch in ein 1 kg-Garkorbchen.

Die Sauerteigzutaten mischen und 12-16 Stunden bei Raumtemperatur reifen
lassen.

Die Vorteigzutaten zu einem sehr festen Teig mischen und 12-16 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Alle Zutaten 5 Minuten auf niedrigster Stufe und 6-8 Minuten auf zweiter Stufe zu
einem glatten, klebrigen Teig kneten (Teigtemperatur ca. 26-27°C).

Den Teig 60-70 Minuten bei Raumtemperatur (ca. 20°C) ruhen lassen. Nach 30
Minuten dehnen und falten.

Den Teig straff rundwirken und mit offenem Schluss nach unten in einen
bemehlten Garkorb setzen.

75 Minuten bei Raumtemperatur reifen lassen.

Mit Schluss nach oben bei 270°C (250°C) fallend auf 210°C 75-80 Minuten mit
Dampf backen.

Zubereitungszeit am Backtag: ca. 4 Stunden

Zubereitungszeit gesamt: ca. 16-20 Stunden


https://www.ploetzblog.de/2021/02/20/rustikales-mischbrot/

Zutaten

1 kg La muh la Ruch Spezial Mehl
30 ml Olivenal

30 g Salz

10 g Germ

800 ml Wasser

2/3 der Wassermenge mit den ubrigen
Zutaten ca. 5 Minuten kneten, danach die
restliche Wassermenge Schluck fur

Schluck hinzufugen und den Teig
auskneten.

In einer Schussel abgedeckt 30 Minuten
ruhen lassen, danach dehnen und falten
und weitere 30 Minuten abgedeckt ruhen
lassen, nochmals dehnen und falten.

Den Teig ca. 12 Stunden im Kuhlschrank

aufbewahren, danach ca. 1 Stunde bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

In 4 gleich grof3e Stucke abteilen und
jedes Teigstuck von allen Seiten
einschlagen; auf den Teigschluss setzen.
10 Minuten ruhen lassen und dann bei
250°C ca. 10 Minuten backen, danach ca.
35 weitere Minuten bei ca. 200°C backen.



Ruchbrot mit Ubernachtgare -

Dunkles Weizenbrot

Brotteig

Alle Zutaten — mit dem Wasser beginnend - in die Kiichenmaschine geben und fiir 2-3 Min.
auf kleiner Stufe ankneten. Danach die Geschwindigkeit erh6hen und den Teig fiir weitere 12-
15 Min. kneten, bis er die Fensterprobe besteht.

Anschliessend ein grosses - am besten rechteckiges und flaches — Kunststoffbecken gut
ausfetten und den Teig hinein legen. Den Teig mit einem Teigtuch oder Frischhaltefolie
zudecken und fiir 3-3.5 Std. bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Zwischendurch den Teig 2-3x stretchen und falten: Hierzu ziehst du an einer Seite des Teiges
diesen in der Schiissel leicht hoch und legst den Teig an den gegentiberliegenden
Schiisselrand. Dies geht am besten, wenn du Deine Hande vorgéngig in etwas Wasser tunkst.

Diesen Vorgang von allen vier Seiten wiederholen. Dann den Teig wieder zudecken und weiter
ruhen lassen.

Formen

Den Teig mit etwas Mehl bestreuen und aus dem Becken auf eine bemehlte Arbeitsflache
stlirzen.

Danach den Teig halbieren und jedes Stlick 2-3 Mal tiber den Tisch ziehen um eine glatte
Oberflache zu erhalten. Dabei den Teig mit den Fingern von einer Seite zur Mitte ziehen und
leicht andriicken. Diesen Vorgang reihum wiederholen und den Teig immer wieder in die
Mitte falten.

Den Teig umdrehen (glatte Seite liegt nun unten), den Teig mit den Handen leicht flach
driicken , dann den vorderen Teil des Teiges in die Mitte driicken, danach den Teig nochmals
Uberlappen und so eine Spannung im Teig aufbauen.

Anschliessend aus dem Teigstlick mit leichtem Druck auf die Tischplatte einen Strang formen,
bis das Teigstiick unten geschlossen ist. Tipp: Damit sich der Teigstrang am unteren Ende gut
verschliesst, sollte bei diesem Arbeitsschritt kein — bis nur ganz wenig Mehl verwendet
werden.

Zwei langliche Garkorbe — falls vorhanden mit einem Garkorbbezug, andernfalls mit einem
Lappen ausgelegt — leicht stauben und die Teiglinge mit dem Verschluss nach oben
hineinlegen.

Danach die Teiglinge mit einem Teichtuch zudecken und fiir 6-10 Std. — oder tiber Nacht — in
den Kihlschrank stellen. Dabei ist es wichtig, dass die Kiihlschranktemperatur NICHT unter 5
Grad fallt.

Etwa 30 Min. vor Ablauf der Garzeit den Backofen, falls vorhanden mit einem BROVN oder
Gusseisentopf inkl. Deckel — andernfalls mit einem Brotbackstein oder einem leeren Blech und
einer feuerfesten Schissel in der unteren Hélfte des Ofens auf 240 Grad Ober/Unterhitze
vorheizen.

Nach der Garzeit den Teigling aus dem Kiihlschrank nehmen und auf eine bemehlte
Brotschaufel stiirzen. Dann mit einem scharfen Messer (Pariserbrotklinge) die Teigoberflache
langlich in einem Zug einmal einschneiden. Dabei die Klinge in einem 45-Grad-Winkel fiihren.

Brotbackstein oder Backblech
e Den Teigling auf einen bemehlten Brotschieber (Holzschaufel) und von da auf den heissen

Backstein oder direkt auf das heisse Blech in den Ofen schieben.

Rezeptmenge: fiir 2 Brote

Brotteig

430 g Wasser

600 g Ruchmehl (Weizenmehl Type 1050)

2 g Frischhefe

12 g Salz

10 g Sauerteig (Alternativ: 0.5 - 1 g Frischhefe)

e Anschliessend in die feuerfeste Schissel zirka 1-2 dl Wasser fiir den Dampf giessen und die

Ofentiir sofort schliessen.

e Nach 20 Min. die Schissel mit dem Wasser aus dem Ofen nehmen, die Ofentemperatur auf
210 Grad Ober/-Unterhitze reduzieren und das Brot fiir weitere 20-25 Min. knusprig

ausbacken.

Nach dem Backen das Brot auf einem Gitter gut auskihlen lassen



Ruchmehl Brot

Rezept fiir ein dunkles Brot mit unserem Weizen-Ruchmehl.

Zutaten:

1 kg La muh la Ruch Spezial Mehl
30 ml Olivenadl

30 g Salz

10 g Germ

800 ml Wasser

Zubereitung:

2/3 der Wassermenge mit den lbrigen Zutaten ca. 5 Minuten kneten, danach die restliche Wassermenge Schluck flr
Schluck hinzufiigen und den Teig auskneten.

In einer Schissel abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen, danach dehnen und falten und weitere 30 Minuten abgedeckt
ruhen lassen, nochmals dehnen und falten.

Den Teig ca. 12 Stunden im Kuhlschrank aufbewahren, danach ca. 1 Stunde bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

In 4 gleich grof3e Stiicke abteilen und jedes Teigstiick von allen Seiten einschlagen; auf den Teigschluss setzen.
10 Minuten ruhen lassen und dann bei 250°C ca. 10 Minuten backen, danach ca. 35 weitere Minuten bei ca. 200°C
backen.



l o gh urt Br Otl Kochzeit Wartezeit

45 MINUTEN 1,5 STUNDEN
Menuart
Beilage
Zutaten
Portionen Vorbereitung
m 220 Gramm Wasser lauwarm
6-8 PORTIONEN 15 MiNUTEN m 15 Gramm frische Hefe
s 350 Gramm Weizenmehl 550er
= 150 Gramm Roggenmehl 1150er
= 140 Gramm Joghurt 3,8%
= 2 TL Salz
" 2 EL Balsamico weil
= 1 TL Honig
= 1,5TL Backmalz

Anleitungen

1. Zuerst die Hefe in das lauwarme Wasser brockeln und gut vermischen bis sich die Hefe aufgel6st
hat. Danach werden alle restlichen Zutaten in eine Schissel gegeben, vermischt, das Wasser
langsam hinzugeflugt und alles durchgeknetet, bis der Teig eine homogene Masse wird.

3. Nach dem Gehen wird der Teig gefalten, von rechts zur Mitte, von Links zur Mitte. Von oben nach
unten, von unten nach oben. Danach wird das Brot rund geformt und mit dem so genannten
»SchluB” nach unten in den mit Backpapier ausgelegten Dutch Oven gelegt. Alternativ kann der
Dutch Oven auch mit Mehl bestreut werden.

5. Nach ca 40 Minuten kontrollieren, entweder durch eine Klopfprobe auf dem Boden, dabei sollte
das Brot hohl klingen, oder per Einstichthermometer, die Temperatur sollte bei gut 98 Grad
liegen.

Kohleverteilung: 8 Briketts ringférmig unter dem Dutch Oven und 12 Briketts oben


https://www.dopf-gucker.de/menueart/beilage/
https://www.dopf-gucker.de/zutat/wasser/
https://www.dopf-gucker.de/zutat/frische-hefe/
https://www.dopf-gucker.de/zutat/weizenmehl-550er/
https://www.dopf-gucker.de/zutat/roggenmehl-1150er/
https://www.dopf-gucker.de/zutat/joghurt-38/
https://www.dopf-gucker.de/zutat/salz/
https://www.dopf-gucker.de/zutat/balsamico-weiss/
https://www.dopf-gucker.de/zutat/honig/
https://www.dopf-gucker.de/zutat/backmalz/

l_augenbrezeln

Rezept fiir typische Brezen: fiirs Oktoberfest daheim.

Zutaten:

- Vorteig:

300g Weizenmehl W480 mit

5g frische Germ und

200g Wasser 5 Minuten kneten, dann ca. 1 Tag im
Klhlschrank gehen lassen.

- Hauptteig:

Vorteig

700g Weizenmehl W480

350g Wasser

30g Butter

20g Salz

10g frische Germ

20g Malz

Brezenlauge (erhaltlich bei uns im Mihlenladen)

Zubereitung:

Die Zutaten des Hauptteiges ca. 10 Minuten so lang zu einem homogenen Teig kneten, bis er sich sauber vom
Schisselrand I6st.

Den Teig in ca. 90g Stiicke teilen. Diese dann in lange Strange rollen und daraus Brezen formen.

Die Teiglinge mit den Enden nach unten auf einem Blech ca. 1 Stunde in der Kuche reifen lassen.

Vor dem Backen mit Lauge bestreichen (unbedingt Handschuhe tragen!) und auf Backpapier auf einem Backblech bei
230°C ca. 15 Minuten lang backen.



Zutaten

500 g Vollkorn Dinkelmehl

ca. 250 ml Wasser

1 EL Salz

1 Packung Trockengerm

+ Korner, Schinken, Speck, Rosinen...
nach Belieben

Wasser mit 1 EL Honig etwas erwarmen
(darf nicht warmer als lauwarm sein),

anschlieRend alle trockenen Zutaten
hinzufigen und kraftig kneten.

Zugedeckt etwa 30 Minuten gehen lassen,
nochmal kurz kneten und wieder 30
Minuten rasten lassen. Danach in einer

Kastenform etwa 1 Stunde bei 200° Ober- Unterhitze backen.



GuteKuecheat

BRIOCHESTRIEZEL|

Zu einem gemdtliches Fruhstiick am Sonntag darf ein Briochestriezel nicht fehlen. Hier ein Rezept
aus Omas Kuche.

= thaten flr 12 Portionen

500 g Mehl
1 Pk Germ
2 Stk Eier

200 ml Milch (lauwarm)
100 g Butter (weich)
80 g Zucker
1 Pk Vanillezucker

1 Prise Salz

2 EL Rum

1 Stk Ei zum Bestreichen
3 EL Hagelzucker zum Bestreuen
& Zubereitung

1 | FUr den Briochestriezel zuerst das Mehl mit der Germ in einer Ruhrschussel vermengen. Dann
die restlichen Zutaten nach und nach zugeben und mit dem Knethaken des Mixers einen
glatten Teig ruhren.

2 | Nun den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur eine Stunde rasten lassen, bis der Teig das
doppelte Volumen angenommen hat.

3  Den Teig dritteln und zu 30 cm langen Rollen formen. Striezel flechten, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen, mit einem Tuch zudecken und 30 Minuten nochmals aufgehen lassen.

4 | Indieser Zeit das Backrohr auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Vor dem Backen den
Striezel noch mit versprudeltem Ei bestreich und mit Hagelzucker bestreuen. Fur etwa 40
Minuten in das Backrohr schieben und goldgelb backen.


https://www.gutekueche.at/mehl-artikel-1544
https://www.gutekueche.at/germ-artikel-1550
https://www.gutekueche.at/eier-artikel-1546
https://www.gutekueche.at/milch-artikel-1553
https://www.gutekueche.at/margarine-butter-artikel-1547
https://www.gutekueche.at/zucker-staubzucker-artikel-1545
https://www.gutekueche.at/vanillezucker-artikel-1551
https://www.gutekueche.at/salz-artikel-1241
https://www.gutekueche.at/eier-artikel-1546
https://www.gutekueche.at/zucker-staubzucker-artikel-1545

Zutaten

1 kg la muh la Brotwinzermehl
30 g Fertigsauerteig

1 Beutel oder Wurfel Hefe

20 g Salz

720 ml Wasser

Zuerst den Fertigsauerteig unter das Mehl
mischen.

Daraufhin Hefe, Salz und Wasser
zugeben.

Auf eigenen Wunsch kdonnen Gewdurze fur
eine besondere Note hinzugefugt werden.
AnschlieRend den Teig flr ungefahr 20
min ruhen lassen.

Danach den Teig kneten und weitere 60
min ruhen lassen.

Zum Schluss fur ca. 60 min bei 200°C
backen.



- Teig:

350g Weizenmehl Atzenbrugger Mehlange
1/8 L lauwarmes Wasser

1 TL Essig

1 Prise Salz

1 Ei zum Bestreichen

- Fulle:

Apfel (grob geraspelt oder blattrig
geschnitten) Zucker

Zimt

Semmelbrosel

Butter

Zubereitung

Zuerst den Teig zubereiten: alle Zutaten
dafur zu einem seidigen, weichen Teig
verkneten. Wirklich gut durchkneten!

Dann unter einem warmen Blechgeschirr
30 Minuten gehen rasten lassen.

Danach zu einem sehr dunnen Fleck
ausrollen und mit den Handen hauchdunn
ausziehen. Mit zerlassener Butter
bestreichen und mit wenig Semmelbrosel
bestreuen. Dann die Apfel
daruberschichten, mit Zucker und Zimt
bestreuen, darauf noch ein paar

Butterflocken setzen und Uber alles
weitere Semmelbrosel streuen.

Einrollen, mit Ei bestreichen und im
Backrohr bei 170°C ca. 45 Minuten lang

backen.

Tipp: Besonders lecker schmeckt der

Apfelstrude

mit unserem la muh la

Apfelstrudelgewuirz.



Zulaten

500 g la muh la Baguet@mehl
320 ml Wasser

1 Wiurfel Germ
1 EL Olivenol
20 g Salz

Zubereitung
Alle Zutaten vermengen und ca. 7 Minuten
kneten.

Anschlieend den Teig in einer Schussel
abgedeckt ca. 5-6 Stunden ruhen lassen.

Den Teig mit einer Teigkarte dehnen und
falten und danach in 3 gleich grofe
Teigstucke teilen (Kichenwaage) und ca.
10 Minuten ruhen lassen.

Baguetteqd formen und einschneiden und
anschliellend backen:

Bei 240°C ca. 10 Minuten backen, danach
Temperatur auf 190°C absenken und
weitere 15 Minuten backen. Die Baguettes
sollen knusprig braun sein.

Nach dem Herausnehmen gleich mit
Wasser bespruhen.




Baguette

Unser eigenes Rezept fiir knusprig-zartes .

Zutaten:

500 g la mh la Baguettdmenl
320 ml Wasser

1 Wirfel Germ

1 EL Olivendl

20 g Salz

Zubereitung:
Alle Zutaten vermengen und ca. 7 Minuten kneten.
Anschlieend den Teig in einer Schissel abgedeckt ca. 5-6 Stunden ruhen lassen.

Den Teig mit einer Teigkarte dehnen und falten und danach in 3 gleich grof3e Teigstilicke teilen (Kiichenwaage) und ca.
10 Minuten ruhen lassen.

formen und einschneiden und anschlieend backen:

Bei 240°C ca. 10 Minuten backen, danach Temperatur auf 190°C absenken und weitere 15 Minuten backen. Die
Baguetted sollen knusprig braun sein.
Nach dem Herausnehmen gleich mit Wasser besprihen.



Dinkel-Vollkorn-Sauerteigbrot

mit gerosteten Kiirbiskernen

Am Vorabend den Sauerteig ansetzen, indem man die dafiir
angegebenen Zutaten verriihrt. Den Sauerteig zugedeckt iber
Nacht ruhen lassen. Die Kirbiskerne résten und abkiihlen
lassen.

Am Backtag 50 g des Anstellguts abnehmen und den Rest fiir
das Brot verwenden, indem man den Sauerteig mit den

restlichen Zutaten verknetet, bis ein homogener Teig entsteht.

Den Teig kurz ruhen lassen. AnschlieRend den Teig nach der
"Stretch and Fold"-Methode kneten und einen Laib formen.
Den Brotlaib zugedeckt im bemehlten Garkorbchen 2 - 3
Stunden gehen lassen.

Den Backofen auf 250 Grad vorheizen. Das Brot stiirzen und
einschneiden. Den Brotlaib 10 Minuten backen, dann auf 200
Grad herunterschalten und in ca. 50 Minuten zu Ende backen.
Die Klopf- oder Kerntemperaturprobe verraten, ob das Brot
fertig ist.

Zutaten fiir 1 Portionen:

Fiir den Sauerteig:

509
125¢g

125¢

Anstellgut
Roggenvollkornmehl

Wasser

Fiir den Hauptteig:

50¢g
400¢g
500¢g
20¢9
159
3EL

500 g
100g

Kirbiskerne
Dinkelvollkornmehl
Weizenvollkornmehl
Salz

Hefe

o]l

Joghurt

Wasser
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FINFACHES BAUERNBROT| - KROSSE KRUSTE, Roggensauerteig
SAFTIGE KRUME 40 Roggenmehi 1150

25g Wasser

10g Roggen-Anstellgut
Autolyseteig

250g Wasser

125g Weizenmehl 550
60g Roggenmehl 1150

Hauptteig
15g Wasser

4g Zucker

6g Frischhefe
Roggensauerteig (s.0.)
Autolyseteig (s.0.)
125g Weizenmehl 550
65g Roggenmehl 1150

Am Vortag alle Zutaten fiir den Roggensauerteig vermengen und ca. 16 Stunden reifen lassen. Ich 5gButter
mache das meist in einem hohen Schraubglas. 8g Honig
11gSalz

Am Backtag alle Zutaten fiir den Autolyseteig in die Knetmaschine geben und vermengen. 30 Minuten

ruhen lassen.

15g lauwarmes Wasser, Zucker und Hefe in einer kleinen Schiissel verrithren und fiir ca. 10 Minuten stehen lassen.
Nun Roggensauerteig, Autolyseteig und Hefewasser zusammen mit den restlichen Zutaten in die Knetmaschine geben und 5
Minuten auf kleiner Stufe kneten. Danach noch weitere 10 Minuten auf mittlerer Stufe kneten bis ein glanzender, elastischer Teig

entsteht. Er sollte sich relativ gut vom Schiisselrand l6sen. Den Teig nun 60 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig erst rund formen. Dazu jeweils die Ecken des Teiges leicht nach Aufien ziehen und in die Mitte falten. Umdrehen und mit
bemehlten Hianden leicht rund schleifen. Kurz fiir 10 Minuten liegen lassen. Dann kneten, sodass ein ovaler Laib entsteht und in ein
Garkorbchen legen. 60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen. Den Ofen wiahrenddessen auf 250° vorheizen. Idealerweise

einen massiven Pizzastein verwenden und diesen mit vorheizen.

Das Brot auf den Pizzastein stiirzen und langs einritzen. Mit Dampf fiir ca. 45 Minuten backen. Nach 10 Minuten Backzeit

die Temperatur auf 220° herunterschalten.
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BROT

1.) Germ zwischen den Fingern zerbréckeln und im
lauwarmen Wasser auflésen.

2.) Das Mehl, die Kérner, Salz und Essig hinzufligen
und alles mit dem Handmixer zu einem Teig
verarbeiten.

3.) Eine Brotbackform (Kastenform) mit Butter
einfetten und den Teig einflillen. Mit warmem Wasser
bepinseln und mit einigen Kernen bestreuen.

4.) Im kalten Backrohr (nicht vorgeheizt) bei 200°C
Ober-/ Unterhitze ca. 70 Min. backen.

5.) Das Brot aus dem Ofen nehmen, aus der Form
stirzen und auskiihlen lassen.

Fini“s Feinstes Tipps:

e Das Fini’s Feinstes Dinkelmehl kann auch durch
Weizenvollkornmehl ersetzt werden.

« Das Brot eignet sich auch sehr gut zum Einfrieren.

1kg Fini’'s Feinstes Dinkelmehl
oder 1 kg Fini’s Feinstes
Roggenmehl

42 g Germ

1l lauwarmes Wasser
Beliebige Kérner

2 Teeloffel Salz

2 Essloffel Apfelessig
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NUSSBROT

- ZUBEREITUNG -

Fini’s Feinstes Mehl in eine Schissel geben und in die
Mitte eine Mulde driicken. Lauwarmes Wasser, Germ
und Honig verriihren, in die Mulde fiillen und leicht
verrihren.

Walnisse hacken und in einer Pfanne ohne Zugabe
von Fett hellbraun anrésten. Danach leicht abkihlen
lassen. Walniisse, Salz und das Olivendl zur
Mehlmischung geben und alles mit den Knethaken des
Handmixers oder einer Riihrmaschine zu einem
glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Diesen zu
einer Kugel formen und in der Schissel zugedeckt an
einem warmen Ort ca. 2 Stunden gehen lassen. Der
Teig sollte um 1/3 aufgehen.

AnschlieBend den Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kraftig durchkneten und zu
einem Wecken formen.

Den Wecken leicht mit Fini’s Feinstes Mehl bestduben
und kreuzweise einschneiden. Auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben und mit einem Tuch
zugedeckt nochmal ca. 1 Stunde gehen lassen.
Danach im vorgeheizten Backrohr auf mittlerer
Schiene bei 190 °C ca. 50 - 60 Minuten backen.

- ZUTATEN -

600 g Fini’s Feinstes Roggenmehl
350 ml Wasser, lauwarm

35 g Germ (frisch)

3 TL flussiger Honig

150 g Walnusskerne

1TL Salz

1 EL Olivenadl
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KAROTTENBROT

Aus den angegebenen Zutaten einen eher weichen Germteig
zubereiten und diesen zugedeckt ca. 20 Minuten rasten
lassen.

Z Anschlief3end nochmals durchkneten und in einen Tontopf
(alternativ einfach auf ein Backblech) legen. Den Brotlaib
ungefdhr 15 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 250 Grad (Heifluft)
vorheizen.

Das Brot (mit dem Deckel zugedeckt) in den vorgeheizten
Backofen geben und am besten ein paar Eiswiirfel zur
Dampferzeugung auf den Boden des Backofens ,schiefRen”.

l' Nach 15 Minuten die Temperatur auf 200 Grad reduzieren
und das Brot ca 35 Minuten fertig backen.

Zutaten

FUR 1 BROTLAIB

320¢g
200¢g
150 g
150 g
100 g
30¢g
10g
10¢g

TEIG

lauwarmes Wasser
Dinkelvollkornmehl
Weizenbrotmehl
Roggenmehl

Karotten fein gerieben
Sonnenblumenkerne
Salz

frische Germ

39



Klassisches Bauernbrot|

VORTEIG:

100 g Sauerteig
420 g Roggenmehl
450 ml Wasser (lauwarm)

Vorteig: 100 gr. Sauerteig mit 420 gr. Roggenmehl und 450 m!
lauwarmen Wasser glatt rihren. Mit einem feuchten Tuch abgedeckt an

einem warmen Ort fiir ca. 3 h ruhen lassen. (Auch Uber Nacht moglich)

Hauptteig: Zum Vorteig kommen nun 480 gr Vollkornmehl, 1 Pkg
Trockengerm, 280 ml Wasser und die Gewlirze dazu. Alles zu einem
homogenen Teig verkneten und abgedeckt an einem warmen Ort ca. Th
gehen lassen. (Man kann die Schissel dafir in ein warmes Wasserbad

stellen)

Nach dem Gehen lassen kommt der Teig auf ein Brett und wird mit ca. 100 gr.
Roggenmehl verknetet (Menge nach Geflihl, vielleicht ist etwas mehr nétig) und wird
in ein gut bemehltes Garkorbchen gelegt. Abgedeckt weitere 30 min gehen lassen.

Das Backrohr inklusive Blech oder Pizzastein auf eine Temperatur von 250° vorheizen.

Eine hitzebestandige Schiissel mit Wasser auf den Boden des Backofens stellen. Das
Brot auf den heil3en Stein/ auf das heil3e Blech kippen und die Tur schnell schlief3en.
Nach 12 Minuten die Tir des Backofens weit 6ffnen, damit der Dampf entweichen
kann und die Wasserschussel entfernen. Temperatur auf 180° reduzieren und eine

Stunde backen.

Das Brot aus dem Ofen nehmen und die Klopfprobe machen - klingt es hohl, wenn

man auf den Boden des Brotes klopft ist es fertig. Auf einem Gitter auskuhlen lassen.

RESTLICHE ZUTATEN:

1 Pkg. Trockenhefe
280 ml Wasser (lauwarm)

480 g Mehl (optional Roggen, Weizen oder
Dinkel - am besten Vollkorn)

1TL Roh-Rohrzucker

3,5 TL Ayurvedisches Zaubersalz
2 TL Malz

1,5 TL Brotgewdrz

100 g Roggenmehl zum Kneten und Formen

40



Kurbiskernbrot

350¢g
250 g
TEL
2TL

% Warfel

75g
150 g

1. SCHRITT
350 g Weizenmehl, 250 g Roggenmehl Typ 1150, 1 EL Zucker, 2 TL Salz,

% Wiirfel frische Hefe, 75 g Sauerteig (aus dem Supermarks)

300 ml lauwarmes Wasser

Mehle mit Zucker und Salz in einer Schussel mischen. Hefe
daruber brockeln, Sauerteig zugeben. 300 ml lauwarmes
Wasser zugeben und alles mit den Knethaken des
Handruhrgerates 5 Min. zu einem glatten Teig kneten.
Zugedeckt ca. 60 Min. gehen lassen.

2. SCHRITT

etwas Mehl zur Teigverarbeitung, 150 g Kiirbiskerne

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache durchkneten. 1

EL der Kurbiskerne zum Garnieren beiseite legen. Ein Blech mit
Backpapier auslegen. Kurbiskerne unter den Teig kneten (etwas
zum druber streuen ubrig lassen) und zu einer grof3en Kugel
formen. Auf das Blech setzen und zugedeckt ca. 1 Std. ruhen

lassen.

3. SCHRITT

Backofen auf 220 Grad (Umluft: 200 Grad) vorheizen. Brot
uppig mit Wasser bestreichen und mit den restlichen
Kurbiskernen bestreuen. 15 Min. im Backofen anbacken.
Danach die Ofentemperatur auf 200 Grad (Umluft: 180
Grad) reduzieren und das Brot 50 Min. fertig backen.

Vollstandig erkalten lassen.

ZUTATEN (FUR 1 BROT)

Weizenmehl
Roggenmehl Typ 1150
Zucker

Salz

frische Hefe
Sauerteig (aus dem
Supermarkt)
Kurbiskerne

etwas Mehl zur Teigverarbeitung
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250g Weizenmehl Typ 480 |
(Universal)

250g Roggenmehl Typ 960
10g Meersalz

5g Kiimmel ganz

200g Sauermilch

509 Apfelessig

120g Wasser

Alle Zutaten werden sehr langsam mit-
einander verknetet — so kommt mehr
Sauerstoffin den Teig und das Brot wird
lockerer. Danach rastet der Teig 25 Mi-
nuten zugedeckt bei Raumtemperatur.
Jetzt wird die Arbeitsflache bemehltund
der Teig darauf zu einer Kugel geformt.
Diese Teigkugelrastetin einer Schiissel
(optimal ist hier nattrlich ein Garkorb)
noch einmal 30 Minuten, bevor er auf
den gut vorgeheizten Pizzastein ge-
sturztwird. Anfangstemperatur sind 260
bis 270°C auf dem Deckelthermome-
ter, dann wird bei fallender Temperatur
(180°C) etwa 45 Minuten fertig geba-
cken. Der Garzustand l&sst sich am bes-
ten mit der Klopfprobe auf dem Boden
des Brotes ermitteln. Ein gut durchge-
garter Laib klingt etwas hohl.
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400.00 g Weizenmehl W 480 universal

100.00 g Roggenmehl R 960
15.00g Sauerteigpulver

10.00 g Salz
200.00 g Walniisse
10.00 g frischer Germ
350.00 g Wasser
Mehl zum Bestauben

In der Rithrmaschine Mehle mit Sauerteigpulver, Salz und den gehackten
Nussstiicken langsam vermengen. Germ in das lauwarme Wasser einbroseln und

auflosen lassen.

Germwasser danach langsam in die Mehlmasse der rithrenden Rithrmaschine
eingieflen. Gut durchkneten lassen. An einem warmen Ort (ca. 25°C) mit einem
Geschirrtuch abgedeckt ca. 1 Std gehen lassen. Auf ein bemehltes Backblech geben
und in zwei Teile teilen. In Form bringen, bemehlen und mit einem Geschirrtuch

abgedeckt ca. 45 min gehen lassen.

Vor dem Backen an der Oberfliche leicht einritzen. Ins vorgeheizten Backrohr
(220°C Heifluft) eine feuerfeste Schale mit Wasser geben und das Brot 5 min
backen. Danach ca. 25 min bei 200°C fertig backen.
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Roggenbrot mit Trockensauerteig

500g Roggenmehl Type 1150
1759 Weizenmehl Type 1050
759 Weizenmehl Type 405

50 g Leinsamen
75 g Trockensauerteig
600 ml Wasser, warm

1 EL Zuckerriibensirup

1 Pck. Trockenhefe
2 TL, gehauft Salz

17L Koriander oder Kiimmel
Alle Zutaten in eine Schiissel geben und 10 Minuten mit
einem Knethaken miteinander verkneten.
Dann den Teig an einem warmen Ort mindestens 30 Minuten
gehen lassen.

B. Korner oder Niisse

Dann nochmal 5 Minuten kneten lassen. Den Teig in einen
Brotkorb oder eine Kastenform fiillen und nochmals 30 min
gehen lassen.

Ofen auf 160 Grad vorheizen und das Brot 80 Minuten
backen.
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PURES ROGGENBROT OHNE HEFE

Fur den Sauerteig

215g Roggenvollkornmehl
230g warmes Wasser

50g Anstellgut

4gSalz

Fir das Bruhstuck

65g Altbrot

9g Salz

250g siedendes Wasser (95°)
Fur den Hauptteig

Sauerteig von oben
Brihstiick von oben
370g Roggenmehl 1150
120g heiBes Wasser (70°)

1 TLspitze Brotgewtirz (gemahlener
Koriander, Kiimmel, Fenchel)

Vorabend: Sauerteigzutaten vermengen und bei Raumtemeperatur abgedeckt 12 bis 16 Stunden reifen lassen. Altbrot mit Wasser begief3en, Salz

hinzufiigen kurz verrithren. Abkiihlen lassen und dann ebenfalls bei Raumtemperatur abgedeckt stehen lassen.

Das am Vorabend hergestellte Brithstiick und Sauerteig mit den restlichen Zutaten in der Knetmaschine fiir ca. 7 Minuten auf kleiner Stufe
vermischen. Gebt zuerst das heife Wasser in die Schiissel. Dann das Mehl und erst dann Briihstiick und Sauerteig, sodass der Sauerteig nicht mit

dem heifSen Wasser in direkte Berithrung kommt. Den Teig nun 30 Minuten in der Schiissel gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ganz leicht rund wirken und nicht tiberarbeiten. Der Teig ist sehr feucht. Mit bemehlten
Hénden und einem Teigabstecher ldsst es er sich aber sehr gut verarbeiten. Den Teig nun mit Schluss nach unten in ein bemehltes Garkorbchen

setzen und 90 Minuten reifen lassen. Den Ofen auf 250° vorheizen und am besten einen dicken Pizzastein einlegen.

Das Brot auf den Pizzastein stiirzen und fiir ca. 50-55 Minuten backen. Nach 20 Minuten die Temperatur auf 225° verringern.

Euer Roggenbrot ist fertig und muss nun auf einem Gitter vollstandig auskiihlen. Das dauert ein bisschen. Habt mindestens bis zum Abend Zeit.

Besser noch ihr schneidet es erst am néchsten Morgen an. Auch wenn es schwer fillt.
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Reines Roggenbrot mit
Sauerteig

Zutaten fiir 1 kg

100 g Sauerteig-Starter Roggen
600 ml Wasser 27 °C warm
1/2 kg Roggenmehl Type 1150
10 g Salz

Anleitung
1. Sauerteig-Starter vorsichtig in Wasser einruhren, anschlieffend Mehl und Salz unterheben und gut vermischen. Bei
reinen Roggenteigen ist es nicht notwendig, zu kneten.
2. Abgedeckt an einem warmen Ort 4 Stunden ruhen lassen, bis sich das Volumen sichtbar vergrofiert hat.
BACKEN IM GUSSEISENTOPF ODER AUF DEM PIZZASTEIN

1. Teig halbieren, auf einer sehr gut bemehlten Arbeitsfliche zu Laibern formen. AnschliefSend in — wieder gut
bemehlte — Garkorbe geben. Abdecken und weitere 20 Minuten ruhen lassen.

2. Backofen auf 240 °C Ober-/Unterhitze mit Gusseisentopf oder Pizzastein vorheizen.

3. Brot aus dem Géarkorb in den Gusseisentopf oder auf den Stein stiirzen und (beim Gusseisentopf mit Deckel) 30
Minuten backen, bis die Krume eine braune Farbe bekommen hat. Hitze auf 150 °C reduzieren, Deckel abnehmen
und weitere 30 Minuten fertig backen.

4. Wenn das Brot beim Klopfen auf die Unterseite hohl klingt, ist es fertig. Andernfalls 10 Minuten langer im Ofen
lassen.

5. Vor dem Anschneiden gut auskiihlen lassen.
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SCHUTTELBROT

500 g Roggenmehl

250 g Weizenmehl

850 ml  Wasser, warm ca. 30 Grad
20 g Germ

25 g Salz

1 TL Fenchel

1 TL Kdmmel

Zutaten fur den Vorteig

250 g Roggenmehl

250 ml  Wasser, warm ca. 30 Grad
20 g Germ

1 | Fir ein echtes ldtiroler Schiittelbrot|wird zuerst ein Vorteig angerichtet. Dazu den Germ im
lauwarmen Wasser auflésen und mit dem Roggenmehl zu einem weichen Teig verruhren.

2  Den Vorteig in eine Schussel geben und zugedeckt (mit einem Kichentuch) fur ca. eine Stunde
bei ca. 30 Grad ruhen lassen.

3 | Nach der Ruhezeit nimmt man den Vorteig, gibt alle restlichen Zutaten hinzu, verknetet diese
und lasst den fertigen Teig fur ca. 10-20 Minuten nochmals ruhen.

4 Danach schneidet/reil3t man 10 gleich grofRe Stlcke aus dem Teig und legt diese auf eine mit
Mehl bestaubte Arbeitsflache - die Teigsticke nochmals fur ca. 10-20 Minuten ruhen lassen - je
langer diese ruhen um so weniger muss man sie spater schutteln.

5 = Nun kommen wir zu dem Schritt wovon das Rezept seinen Namen hat - das Schutteln der
Teigstucke - dazu legt man ein Teigstuck auf ein Brett (groReres Schneidbrett) und schittelt
dieses im Kreis drehend - dabei sollte das Teigsttick breiter und dinner werden.

6 Die fertigen Teigstlcke nun bei 220 Grad im vorgeheiztem Backofen (Ober- und Unterhitze) fur
ca. 20-30 Minuten ausbacken.
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Sommerliches Tomatenbrof

Einfach perfekt zum Grillen oder einfach zu einem Glas Wein

Das Ol erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen.
Die Milch erwarmen und das Tomatenmark einriihren.
Beides mit allen anderen Zutaten mischen und gut
verkneten. 20 Minuten gehen lassen.

Vier Teigkugeln formen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen. 30 Minuten gehen lassen.
Den Ofen auf 200°C vorheizen und das Brot 30 Minuten
backen.

Ein wahrhaft gottliches Brot! Es duftet herrlich - nicht nur
beim Backen - und schmeckt nach Urlaub!

Zutaten fiir 1 Portionen:

3EL

1

200 ml
1TEL
7009
2TL
50¢g

1 Wiirfel

759

3EL

Olivendl

Zwiebel(n), fein gehackt
Milch

Tomatenmark

Mehl

Salz

Zucker

Hefe

Tomate(n), getrocknete
in Ol, gewiirfelt

Ol von den eingelegten
Tomaten

48



Sudtiroler Schuttelbrot FUR 10 PERSONEN

Vorteig:

250 g Roggenmehl
250 ml Wasser 30° C
20g Hefe
Teig:
Vorteig
500 g Roggenmehl
250 g Weizenmehl
850 ml Wasser 30° C
20g Hefe
20g Salz
5g Fenchelpulver
5g Kimmelpulver
5g Bockshornkleepulver

Vorteig:

1 Hefe im warmen Wasser auflésen und mit dem Roggenmehl zu einem weichen Teig verriihren. Bei
26 - 30° eine Stunde aufgehen lassen.

Teig:
2 Die Hefe wieder in 50 ml des warmen Wassers auflosen. Diese dann, sowie alle weiteren Zutaten,

Gewiirze und das restliche Wasser zum Vorteig geben. Alles gut vermengen (geht sogar sehr gut nur
mit einer Holzkelle). Wieder ca. 15 - 20Min. ruhen lassen.

In der Zwischenzeit einige Kiichentiicher dick mit Mehl bestduben und dann 10 x 150 g groRRe
3 Portionen des Teiges drauf setzen. Nochmals ca. 10 Min. ruhen lassen.

4 Ofen auf 220° vorheizen.

5 Zum "Schiitteln" bemehlt man ein groRes Holzbrett (wenn vorhanden, ein Pizzabrett) und stirzt
Portion fur Portion auf dasselbe. Mit beiden Handen bewegt man das Brett etwas ruckartig hoch und
runter, sodass der Teig ein wenig abhebt und wieder "herunter klatscht". Dadurch wird er flach und
bekommt der Fladen seine typische Beschaffenheit und sein Aussehen.

6 Es passen immer 2 Teigfladen auf ein Blech. Diese lasst man dann von dem Holzbrett auf das mit
Backpapier ausgelegte Blech rutschen und lasst sie 30 Min. backen, bis sie goldbraun und knusprig
sind.
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[Tomatenwurzelbrot¢

etwas sehr leckeres zum Grillen

Tomatenstiicke aus dem Glas klein schneiden. Alle Zutaten vermischen und
ausreichend in der Kiichenmaschine kneten lassen, bis die Tomatenstiicke
zerteilt und verteilt sind. Den Teig in die Garschissel legen und mehrmals
darin falten. Dauer ca. 1-2h.

Den gegangenen Teig nicht mehr kneten, sondern in 3 Stiicke zerteilen.
Erneut in 3 Stiicke teilen und auf die gewiinschte Lange ziehen ( wer sie
kleiner will, kann auch 6 Stiicke abteilen ).

Die Teiglinge in sich drehen und leicht in einer Mischung aus Roggen- und
Maismehl wélzen. Kurz gehen lassen und in den vorgeheizten Ofen bei ca.
230 Grad - Wasser an die Backofenwand spriihen - backen bis zur
gewlinschten Braune.

Wer Klimagaren hat - T DampfstoR am Anfang. Dauer ca. 25- 30 min.

Zutaten fiir 9 Portionen:

900g Mehl, 550

Sauerteig,
200g (Weizensauerteig, TA

200)
490g Wasser

20g Salz

. Trockenhefe, (oder evtl.
1Tite/n *Hischhefe ca. 159)

Tomate(n), getrocknete
1 Glas (Orto ?0‘);

50g Ol, aus dem Glas
Roggenmehl

Maismehl
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400.00 g Résselmehl

Weizenperle W 480
universal
200.00 g Rosselmehl
Dinkelperle W 480
42.00¢g frischer Germ
125.00 ml lauwarmes Wasser
30.00 g Honig
400.00 g Zucchini
3.00TL Salz
Kiirbiskerne

Zubereitung:

Die Zucchini reiben, salzen in ein Sieb geben und beiseite stellen.
Das Rosselmehl in eine Schiissel geben und eine Mulde formen. Das Wasser, das

Salz und den Honig hinein geben und die Hefe einbréseln. Alle Zutaten ein wenig

verkneten.

Die Zucchini gut ausdriicken, in die Schiissel geben und alle Zutaten zu einem
geschmeidigen Teig kneten. Die Schiissel mit einem Tuch abdecken und an einem

warmen Ort ca. 40 Minuten gehen lassen.

Nochmals kurz durchkneten, einen Leib formen und und das Brot auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Die Oberfliche mit Wasser bepinseln,

Kiirbiskerne darauf verteilen und nochmals abgedeckt ca. 15 Minuten gehen lassen.
Den Ofen auf 180°C vorheizen und eine Schiissel mit Wasser auf den Boden stellen
Das Brot im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten backen. Das Brot ist fertig, sobald e

hohl klingt, wenn man daraufklopft.
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5 Minuten Brot — das einfachste Brotrezept der Welt

500 g Weizenmehl Type 700 oder 480 (bzw. 405 in DE)
10 g Salz

2 g frischer Germ / Hefe

420 g Wasser

1. Das Mehl mit der Hefe und dem Salz vermengen und in eine Schussel geben.
2. Das Wasser dazugeben und alles kurz verriihren. Kein Kneten nétig, die Komponenten miissen nur verriihrt werden.

3. Die Schiissel mit Frischhaltefolie abdecken und fiir 12 bis 18 Stunden bei Zimmertemperatur stehen lassen. Der Teig
bekommt zahlreiche kleine Luftbldschen und wird ziemlich fliissig. Das soll so sein.

4. Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen und dabei einen Gusseisen-, Emaille- oder Tontopf mit erhitzen.

5. Den Teig auf ein die bemehlte Arbeitsflache stiirzen und grob zu seiner Kugel formen (das geht am besten mit einer
Teigkarte).

6. Die weiche Teigkugel auf ein Backpapier legen und mit dessen Hilfe in den heilen Topf heben.

7. Den Deckel drauf legen und die Temperatur direkt auf 210°C zuriicknehmen. Das Brot bei geschlossenem Deckel 30
Minuten backen.

8. AnschlieRend den Deckel abnehmen und das Brot weiter 15 bis 20 Minuten goldgelb backen bis es die gewlinschte
Krustenfarbe bekommen hat.

9. Fertig.
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Dutch Oven Bauernbrof

Die Zutaten:

450 ml lauwarmes Wasser
10 g frische Hefe (1/4 Wurfel)
200 ml Malzbier

800 g Mehl (Typ 405)

1 TL Salz

1 TL Zucker

Die Hefe warmen Wasser komplett auflésen (unter rihren mit einem Schneebesen) und
dann das Malzbier hinzuftigen. Das Mehl (Typ 405) in einer grol3en Schussel mit dem Salz
und dem Zucker vermischen. Wenn sich die Hefe im Wasser gelost hat wird diese dem
Mehl zugegeben. Das ganze nun recht ztgig vermischen (nicht kneten) und aufpassen
dass keine Mehlklimpchen entstehen. Am besten geht es mit einem Handmixer und
Knethaken auf langsamer Stufe. Nach dem Mischen das ganze unter Folie gute 12
Stunden gehen lassen. ACHTUNG die SchlUssel sollte grol3 genug sein, da das ganze
recht gut aufgeht. Je langer der Teig zieht desto mehr Geschmack hat das Brot hinterher.
Jetzt kdnnen wir den Kugelgrill vorheizen und einregeln auf 200°

Da der Teig wirklich sehr weich ist streichen wir den Dutch Oven (in dem Fall ein 4,5 Liter
Dopf) mit sehr wenig Ol aus damit nichts anbrennt. Dann geht der Teig direkt aus der
Schussel in den Dopf. (Langsam umschudtten und mit einem Schaber die Reste aus der
Schussel entfernen)

Und ab in die Hitze. Das ganze sollte jetzt ca. 70 - 80 Min. bei 200° backen. Nach dieser
Zeit entnehmen wir den Deckel vom Dopf (nur wenn im Kugelgrill mit dem Dutch Oven
gebacken wird) und lassen das ganze fur weitere 30 - 40 Min. fUr eine schone Kruste
backen. Wer das ganze nur im Dopf backen mochte lasst den Dopf geschlossen und
nimmt 2 - 4 Kohlen von unten weg und legt diese zusatzlich oben auf.

Nach dem Backen 1,5 Stunden auf einem Gitter 0.a. abkuhlen lassen.
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im Dutch Oven

Bauernbrot

1. Die Hefe in dem lauwarmen Wasser
komplett auflosen und dann das
Malzbier hinzufligen. Das Mehl in einer
grofBen Schiissel mit Salz und Zucker
vermischen. Nun die Wassermischung
hinein geben und rasch zu einem Teig
mischen. Nicht kneten sondern nur
mischen und aufpassen das keine
Mehlklimpchen entstehen. Die Schissel
gut mit Plastikfolie abdecken und 8 bis
12 Stunden ruhen lassen. Je langer der
Teig zieht desto mehr Geschmack hat
das Brot hinterher. 2. Den Grill mit dem
Dutch Oven fiir indirekte Hitze ca. 200°
vorheizen. 3. Den Teig aus der Schiissel
nehmen (sehr wabbelig). Den Teig von
unten und oben zur Mitte einklappen und

noch einmal mittig von links nach rechts.

Nicht kneten. 4. Den Teig langsam in den
heiBen Dutch Oven geben, Deckel vom
Dutch Oven sowie vom Grill schlief3en
und etwa 70 bis 80 Minuten backen
lassen. Danach Deckel vom Dutch Oven
entfernen und weitere 30 bis 40 Minuten
backen damit das Brot eine schone
Kruste bekommt. Nach dem Backen 1,5
Stunden auf einem Gitter 0.a. abkuhlen
lassen.

450 ml lauwarmes Wasser

10 g frische Hefe (1/4
Wirfel)

200 ml Malzbier
800 g Mehl

1 EL Salz

1 TL Zucker
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Dutch Oven Bauernbrof

Dutch Oven Bauernbrof, einfach,
lecker und bei vielen Gasten immer
sehr gerne gesehen. Dieses Brot ist
sehr saftig und bietet sehr viele
Moglichkeiten fur den spateren Genuss.

Die Zutaten:

450 ml lauwarmes Wasser
10 g frische Hefe (1/4 Wurfel)
200 ml Malzbier

800 g Mehl (Typ 405)

1TL Salz

1 TL Zucker

Die Hefe in warmen Wasser komplett auflosen (unter rihren mit einem Schneebesen)
und dann das Malzbier hinzuftgen. Das Mehl (Typ 405) in einer groRen Schussel mit dem
Salz und dem Zucker vermischen. Wenn sich die Hefe im Wasser gelost hat wird diese
dem Mehl zugegeben. Das ganze nun recht zlgig vermischen (nicht kneten) und
aufpassen das keine Mehlklumpchen entstehen. Am besten geht es mit einem
Handmixer und Knethaken auf langsamer Stufe. Nach dem Mischen das ganze unter
Folie gute 12 Stunden gehen lassen. ACHTUNG die Schlissel sollte grol3 genug sein, da
das ganze recht gut aufgeht. Je langer der Teig zieht desto mehr Geschmack hat das Brot
hinterher.

Jetzt kdnnen wir den Kugelgrill vorheizen und
einregeln auf 200°.

Da der Teig wirklich sehr weich ist streichen wir den
Dutch Qven (in dem Fall ein 4,5 Liter Dopf) mit sehr
wenig Ol aus damit nichts anbrennt. Dann geht der

Teig direkt aus der Schussel in den Dopf. (Langsam
umschutten und mit einem Schaber die Reste aus

der Schussel entfernen) [

Und ab in die Hitze. Das ganze sollte jetzt ca. 70 -
80 Min. bei 200° backen. Nach dieser Zeit
entnehmen wir den Deckel vom Dopf (nur wenn
im Kugelgrill mit dem Dutch Oven gebacken
wird) und lassen das ganze fur weitere 30 - 40
Min. fur eine schdne Kruste backen. Wer das
ganze nur im Dopf backen mochte lasst den
Dopf geschlossen und nimmt 2 - 4 Kohlen von
unten weg und legt diese zusatzlich oben auf.
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Dutch Oven-Brot als Grillbeilage

Zutaten

1kg Weizenmehl
1 Stk. Hefewiirfel
1EL Salz

40 ml Olivenél

580 ml Wasser (lauwarm)

Anweisungen
1 Nach verschiedenen Experimenten und damit verbundenen Niederlagen habe ich jetzt mein DO-Brot-Rezept gefunden. 30 Grillbriketts vorgliihen
2 Alle Zutaten maschinell verriihren, abdecken und bei Zimmertemperatur aufgehen lassen. Dann abermals durchkneten.

3 Sieben ungefihr gleich grofe Teigkugeln formen. Sechs Teigkugeln an den Rand des leicht eingeolten kalten Dutch Oven-Bodens legen. Die letzte Kugel kommt in
die Mitte. 12 Grillbriketts unter den Dutch Oven, 18 auf den Deckel.

4 Backzeit 55 Minuten !
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Garlic-Cheese-Rolls

Teig

720 g Mehl

2 EL Trockenhefe

40 g Zucker

1 EL Salz

480 ml Milch (lauwarm)
100 g Butter (geschmolzen)

Fillung

2 EL Butter (geschmolzen)

150 g Ceddarkiise (gerieben)

150 g Mozarella (gerieben)

2 Stk. Knoblauchzehen (fein gehackt oder mehr)
etwas Salz

etwas Pfeffer

1 Den Hefeteig ansetzen und in einer Schiissel gehen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat.
Dann rechteckig ausrollen und mit geschmolzener Butter bestreichen.

2  Mit Pfeffer und Salz wiirzen, mit Kise besprenkeln und den Knoblauch hinzugeben.

3 Schon eng zusammenrollen und in Stiicke schneiden. Diese im DuchOven anordnen und mit
geschlossenem Deckel nochmals ein wenig gehen lassen.

4  Mit 10 Briketts darunter und 18-20 Briketts dariiber fiir knappe 20-25 Minuten backen lassen.

5 Gegen Ende kann man die Rolls nochmals mit Butter bestreichen und mit Parmesan bestreuen. Von den
Briketts befreien sobald dieser braun und knusprig ist und servieren.
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Joghurt-Brot aus dem Dutch Oven

FUR EIN BROT (CA. 800 G) :

220 g lauwarmes Wasser (nicht tiber 37°C)
15 g frische Hefe

500 g Dinkelmehl Typ 630

140 g Joghurt (idealerweise mit 3,8% Fett)
2TLSalz

1 TL Honig

2 TL Caro Kaffee

Die Zubereitung

Die Hefe in dem lauwarmen Wasser kleinbrdseln und verrihren. Anschliefend die
restlichen Zutaten hinzugeben und einen Teig kneten bis eine homogene Masse

entsteht. Den Teig abgedeckt flir 1,5 bis 2 Stunden gehen lassen.

Der fertige Teig muss dann , gefaltet“ werden. D.h. von rechts zur Mitte, von Links zur

Mitte. Von oben nach unten, von unten nach oben. Danach wird das Brot rund geformt
und mit dem so genannten , Schluf3“ nach unten (die glatte Seite nach oben) in den mit
Backpapier ausgelegten Dutch Oven gelegt. Nun wird das Brot von oben bemehlt und

anschlieflend mit einem Rautenmuster eingeritzt.
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Joghurt-Brot

Wasser (lauwarm)
Weizenmehl Typ 550
Roggenmehl Typ 1150
Hefe (frisch)

Joghurt (mit 3,8% Fett)
Salz

weilder Balsamcio
Honig
Backmalz

1. Zuerst wird die Hefe in in das lauwarme Wasser gebrdckelt und gut vermischt, bis sich die Hefe
aufgeldst hat. Danach werden alle restlichen Zutaten in eine Schussel gegeben, vermischt, das
Wasser langsam hinzugeflgt und alles durchgeknetet, bis der Teig eine homogene Masse wird.
Wer eine Kichenmaschine besitzt, sollte diese verwenden, da es die Arbeit deutlich erleichtert.

2. Wenn alles gut verknetet ist, wird der Teig fur ca. 1,5 Std abgedeckt in einer bemehlten Schussel
oder im Garkérbchen ruhen gelassen. Nach knapp einer Stunde kénnen dann die Kohlen (in
diesem Fall proFagus Grillis) im Anzindkamin gezindet werden. Nach einer weiteren halben
Stunde ist der Teig fertig gegangen und muss dann “gefaltet” werden. D.h. von rechts zur Mitte,
von Links zur Mitte. Von oben nach unten, von unten nach oben. Danach wird das Brot rund
geformt und mit dem so genannten “Schluf3” nach unten (die glatte Seite nach oben) in den leicht
mit Mehl ausgestreuten Petromax Feuertopf ft6 gelegt.

3. Nun wird das Brot von oben bemehlt und anschlieBend mit einem Rautenmuster eingeritzt. Der
Dutch Oven wird geschlossen und dann mit den glihenden Briketts belegt. Fur das
wird eine Temperatur von etwa 240°C fur etwa 45-50 Minuten benétigt. Beim Petromax fté6
werden 33 Briketts bendtigt, 11 Stiick unten (ringférmig gelegt) und 22 Stlck oben (gleichmalig
verteilt). Wenn Kokoko Eggs verwendet werden, braucht man etwa 25% weniger Briketts, da die
Kokoskohlen groRBer sind und etwas heiler abbrennen.

4. Kurz vor Ende der Backzeit sollten die Briketts auf dem Deckel auch ringférmig gelegt werden, da
in den letzten Minuten zwar die leckere Kruste entsteht, diese aber auch sehr schnell verkohlen
kann, wenn man nicht aufpasst. Ein kleiner Kontrollblick nach rund 40 Minuten schadet nicht.
Wenn die Kruste goldbraun ausschaut und es auf der Unterseite beim Klopftest hohl klingt ist es
durchgebacken. Wer zu 100% sicher gehen will, kann mit einem Einstichthermometer
nachmessen. Es sollte dann etwa 98°C anzeigen. Vor dem ersten Anschnitt sollte die
Joghurtkruste noch 1-2 Stunden auskuhlen.
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Kase-Zwiebel-Brot aus dem Dutch Oven

einfach und schnell

Die Hefe in eine Tasse geben. Dann das Salz zugeben und
alles fliissig riihren. Die Hefe reagiert mit dem Salz, was zur
Folge hat, dass die Hefe fliissig wie Wasser wird.

Das Mehl in eine grofie Schiissel geben und mit dem Wasser
und der Hefe zu einem Teig kneten. Es kann vorkommen,
dass man noch etwas Wasser hinzugeben muss, sodass der
Teig gut knetbar ist und nicht mehr broselt. Jetzt den Kase,
die Rostzwiebeln und den Speck (falls man welchen
verwendet) dazugeben und noch mal alles richtig gut
durchkneten. Danach fiir 15 - 20 Minuten an einem warmen
Ort gehen lassen.

In der Zeit die Kohlen anziinden, damit sie auch
durchgegliiht sind. Bei meinem 12er Dutch verwende ich 29
Grilleier. Die verteile ich auf 8 Stiick unter dem Dutch und 21
oben drauf. Das ergibt fast die Temperatur von 200 Grad und
das reicht gut aus.

Ein Stiick Backpapier in den Dutch Oven legen, damit man
den Boden nicht verschmutzt und sich das Brot auch zu 100
% 6st.

Nach der Gehzeit den Brotteig in den Dutch Oven legen und
den Deckel schlielen. Der Teig gewinnt auch noch mal an
Volumen, wahrend er backt.

Wenn die Kohle so nach 1,5 Stunden abgebrannt sind, ist das
Brot fertig und hat nicht nur eine super Farbe und kann zu
allen Grill- oder Smoke-Sachen gegessen werden, nein es ist
auch noch schon fluffig und saftig in der Mitte.

Nach einer Stunde sollte man im 15 Minutentakt schauen,
ob das Brot fertig ist. Normal ist es nach 1,5 Stunden fertig,
aber ich hatte auch schon mal ein Turbo-Brot, das schon
nach einer Stunde fertig war.

Zutaten fiir 1 Portionen:

1kg
409
300 mli
200g
100g
2EL

200 g

Mehl

Hefe

Wasser, lauwarm
Gouda
Rostzwiebeln
Salz

Speck, ausgelassener
(optional)
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Maroni-Roggenbrot aus dem Dutch Oven

Eine saftige Krume und eine Kruste die man bis zum Nachbargarten krachen hort. Ungeféahr so
Iasst sich dieses herbstliche Maroni-Roggenbrot aus dem Dutch Over] am besten beschreiben.

Zutaten

Poolish (Vorteig)
e 200 g Roggenmehl
e 400 g Wasser lauwarm
e 2gGerm Hefe

Hauptteig
o Poolish
e 320 g Wasser lauwarm
e 700 g Weizenmehl Type 550 / W700
e 100 g Roggenmehl
e 15gSalz
e 1 TL Brotgewlrz
e 200 g Maroni gekocht und geschalt

Anleitungen
Am Vortag

1. Am Vortag den Poolish zubereiten: Mehl, Wasser und Germ in einem hohen Gefall mit einer Gabel verriihren. Fiir 2 bis 3
Stunden reifen lassen und danach bis zum Backtag im Kiihlschrank lagern.

Am Backtag

1. 2 Stunden vor dem Backen den Poolish aus dem Kiihlschrank nehmen und an einem warmen Ort "reaktivieren".

2. Das Weizen- und Roggenmehl mit dem Salz, Brotgewdirz und dem Wasser vermischen. Die grob gehackten Maroni
hinzufiigen und 15 Minuten auf kleiner Stufe in der Kiichenmaschine kneten lassen.

3. Den Teig aus der Riihrschiissel nehmen und auf einer gut bemehlten Arbeitsflache zu einem Laib formen und die Ecken
zur Mitte hin einschlagen. Der Teig ist recht klebrig, das ist aber normal!

4. In einem Géarkorbchen oder einer sehr gut bemehlten Schiissel mit dem Schluss nach unten (das ist die Seite die ihr
eingeschlagen habt) fiir eine gute Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.

1. 33 Briketts durchgliihen lassen, davon 11 ringférmig unter den Dutch Oven legen und die restlichen 22 gleichmaRig am
Deckel verteilen.

2. Fir 45 Minuten backen. Nach Ablauf von 30 Minuten wiirde ich empfehlen kurz den Braunungsgrad zu kontrollieren und
gegebenenfalls die Briketts am Deckel zu reduzieren bzw. ringformig am Rand des Deckels anzuordnen.

3. Das Brot fiir mindestens eine Stunde auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen!
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Im Dutch Oven backen: Roggenmischbrot mit

Sauerteig
Zutaten fiir einen Roggenmischbrotlaib von 1 Kg

355 g Roggenmehl

235 g Weizenmehl 1050
390 g Wasser

12 g Salz

5 g Roggensauerteig

Zubereitung

1.

2

N O o1

Alle Zutaten abwiegen und von Hand oder mit einem Lo6ffel zu einer einheitlichen Masse
vermischen.

Den Teig vor dem Antrocknen geschiitzt 12 Stunden bei Raumtemperatur (18-20 °C) ruhen
lassen. Zwischendurch einmal nach 2—-8 Stunden dehnen und falten.

Anmerkung von Hurra draussen: Je mehr Wasser der Teig enthélt, desto klebriger. Ich habe noch
nie so was pappiges gesehen wir Sauerteig. Man bekommt es einfach von den Fingern nicht
runter. Ein guter Teigschaber war goldwert!

. Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben, die vorhandene Luft ausdriicken und den Teig

zu einer straffen Kugel formen.

. Mit der glatten Seite nach oben in die mit einem bemehlten Tuch ausgelegte Schiissel oder den

bemehlten Garkorb setzen.

. Den Teigling vor dem Antrocknen geschiitzt 12 Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen.
. Den Ofen mit dem Gusseisentopf auf 250 °C vorheizen
. Den Teigling in den vorgeheizten Gusseisentopf stiirzen, die Temperatur auf 230 °C reduzieren

und das Brot mit Deckel 35 Minuten backen. Den Deckel abnehmen und das Brot weitere 15
Minuten backen.

. Das Brot auf einem Gitterrost auskiihlen lassen
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Rustikales Brot im Brater

mit vielen Kornern und Niissen, ohne Kneten

Bei Verwendung von Frischhefe diese zuerst mit dem Honig
glattriihren.

Alle Zutaten in eine groRe Schiissel geben, Wasser dariiber
geben und verriihren, bis keine trockenen Stellen mehr zu
sehen sind. Die Schiissel mit Frischhaltefolie abdecken und
iber Nacht kiihl stellen. Am nachsten Morgen noch ca. 2 - 3
Stunden ins Warme stellen, damit es nochmal besser
aufgeht. Es hat sich eine blubberige Teigmasse gebildet.

Man gibt ca. 3 EL Mehl auf die Arbeitsflache und lasst unter
Zuhilfenahme eines Teigschabers den Teig darauf gleiten.
Jetzt oben auf den Teig und evtl. auch auflen herum einiges
an Mehl geben, dann mit den Hénden den Teig falten, wie
man einen Briefumschlag faltet.

Also, einfach rechts ein Teil bis zur Mitte klappen, dann links
und dann noch oben und unten genauso verfahren. Man
kann den Teig mit dem Mehl auch einfach
zusammenschieben (geht einfacher, wenn man das noch nie
gemacht hat). Durch das Mehl klebt der Teig nicht mehr so
an den Fingern. Das Mehl soll nicht eingeknetet werden,
sondern es bleibt einfach nur aufen rum und dient dazu,
dass man den Teig dann prima in Form bringen kann.

Teig mit der offenen Seite nach unten in einen Bréter geben,
der sollte mit Backpapier ausgelegt sein und alles
zusammen dann mit Deckel backen.

Backzeiten im heillen Backofen:

7 Min. bei 250°C mit geschlossenem Deckel,

35 Min. bei 230°C mit geschlossenem Deckel, dann Deckel
abnehmen und ca.

15 Min. bei 230°C ohne Deckel fertig backen bzw. braunen
lassen.

Das Brot bekommt so eine herrliche Kruste - wie vom
Bécker. Das macht der geschlossene Deckel

Tipps: Ich nehme oft eine Salatkdrnermischung,
Sonnenblumenkerne, Niisse, Sesam und Leinsamen. Aber
das kann jeder machen, wie er will. Wichtig ist nur, dass der
Bréater oder Topf nirgends ein Plastikteil hat und er sollte von
der GroRe her der Teigmenge angemessen sein, sonst wird
das Brot eher etwas breit und sieht nicht mehr so schén aus.

Zutaten fiir 1 Portionen:

200g
200 ¢
2009
200 ¢

3TL

evtl.
etwas

3 Prisen
2 Handvoll
2 Handvoll
2 Handvoll

%2 Wiirfel

1TL
640 ml

Roggenmehl
Dinkelmehl
Dinkelvollkornmehl
Weizenmehl, Type 1050
Salz

Kréutersalz bei Bedarf

Brotgewiirzmischung
bei Bedarf

Ascorbinsédure
Sonnenblumenkerne
Sesam

Leinsamen

Hefe, frische (oder 1
Pck. Trockenhefe)

Honig
Wasser, lauwarmes
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Dinkelbrot

Unser schnelles und einfaches Rezept fiir gesundes .

Zutaten:

500 g Vollkorn Dinkelmehl

ca. 250 ml Wasser

1 EL Salz

1 Packung Trockengerm

+ Korner, Schinken, Speck, Rosinen... nach Belieben

Zubereitung:

Wasser mit 1 EL Honig etwas erwarmen (darf nicht warmer als lauwarm sein), anschlieBend alle trockenen Zutaten
hinzufligen und kraftig kneten. Zugedeckt etwa 30 Minuten gehen lassen, nochmal kurz kneten und wieder 30 Minuten
rasten lassen. Danach in einer Kastenform etwa 1 Stunde bei 200° Ober-Unterhitze backen.



- Vorteig:

300g Weizenmehl W480 mit 5g frische
Germ und 200g Wasser 5 Minuten kneten,
dann ca. 1 Tag im Kuhlschrank gehen
lassen.

- Hauptteig:

Vorteig

700g Weizenmehl W480

350g Wasser

30g Butter

20g Salz

109 frische Germ

20g Malz

Brezenlauge (erhaltlich bei uns im
Muhlenladen)

Zubereitung
Die Zutaten des Hauptteiges ca. 10
Minuten so lang zu einem homogenen

Teig kneten, bis er sich sauber vom
Schusselrand I6st.

Den Teig in ca. 90g Stucke teilen. Diese
dann in lange Strange rollen und daraus
Brezen formen. Die Teiglinge mit den
Enden nach unten auf einem Blech ca. 1
Stunde in der Kiche reifen lassen.

Vor dem Backen mit Lauge bestreichen
(unbedingt Handschuhe tragen!) und auf
Backpapier auf einem Backblech bei
230°C ca. 15 Minuten lang backen.



1 Pkg Germ

50 g Sauerteig (aus dem Kuhlschrank)
1 Prise Zucker

250 ml Milch

3 EL Ol

250 ml Wasser

1 kg Roggenmehl R500

1 TL Salz

Zubereitung
Mehl, Sauerteig, Salz und Ol in einer

Ruhrschissel vermengen. Germ mit
Zucker in einer Schale flussig ruhren.

Lauwarmes Wasser und Milch zugeben.

Mit den Handen alles zu einem
geschmeidigen Teig kneten.

Den Teig an einem warmen Ort 60 min.
gehen lassen. Danach nochmals kneten
und weitere 30 min. Teig ruhen lassen.
Das Backrohr auf 250 Grad
Ober/Unterhitze vorheizen.

Aus dem Teig einen Laib formen und
diesen ca. 10 Min im backen, danach die
Hitze auf ca. 220°C verringern und weitere
ca. 40 min backen



Krauter Faltenbrot aus dem Dutch Oven

300 ml Wasser (lauwarm)
L3 " : ,..___j_“f“"?*'%.é;,--_ 1 frischen Hefewdirfel

1 EL  Zucker
600 g Mehl Typ 405
1-2 EL Salz

flr die Krdutermischung

125 g Butter

40 ml Olivendl

1 Knoblauchzehe

Krauter (Basilikum, Oregano, Thymian)

1. Beginnt damit, den Zucker im lauwarmen Wasser aufzulésen (37°C) und dann den Hefewurfel
hineinzubréseln. Dann umridhren und gehen lassen.

2. Nach 10-15min das Mehl einkneten, Salz dazugeben und den Teig 5-10min durchkneten.

3. Den Teig auf die Backblechgrof3e ausrollen.

4. Nun wird die Krautermischung gemixt. Hierfur Butter. Olivendl, die Knoblauchzehe und die
Krauter (am besten frische) im Mixer fein zerhackseln.

5. Sobald die Krautermischung fertig ist, diese gleichmal3ig mit einem Spatel auf dem Teig verteilen.

6. Anschlie3end den Teig in 5cm breite Streifen schneiden, aufraffen und falten.

7. Dutch Oven mit etwas Olivendl einfetten und den gefalteten Teig hineinstellen.

8. Unter den Dopf maximal 5 Briketts als Ring, oben 15-20 Briketts positionieren.

9. 30-45min warten und das Brot ist fertig!
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Dutch Oven Bro{

Zutaten

500g Vollkorn Dinkelmehl
300 g Vollkorn Weizenmehl
1 gehaufter TL Salz

1 Packchen frische Hefe
600 ml lauwarmes Wasser

Zubereitung

Das Dinkel- und Weizenmehl werden in einer groRen Schussel vermischt. Dann kann man die Hefe in
lauwarmen Wasser auflédsen und dem Mehl beifligen und das Salz hinzugeben. Dann das Ganze verruhren
und zu einem Teig kneten. Anschliel3end den Teig an einen warmen Ort stellen und ca. 40 Minuten gehen
lassen.

Den Dutch Oven kann man in der Zwischenzeit leicht einfetten und mit Mehl einstreichen.

Nach der Gehzeit kann der Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache durchgeknetet werden. Den Rohling
legt man in den bemehlten Dutch Oven - dann muss der Teig nochmals ca. 30 Minuten an einem warmen
Ort gehen.

Ungefahr 20 Minuten, bevor die Ruhezeit des Teigrohlings voruber ist, kann man die Briketts vorgluhen.
Dann wird das Brot ca. 50- 60 Minuten im Dutch Oven bei 220° C gebacken. Nach 45 Minuten kann man
erstmals nach dem Brot schauen, wie sich die Kruste entwickelt hat. Aul3erdem kann man mit einem
Klopftest prufen, ob das Brot im Dutch Oven fertig ist: Wenn man auf das Brot klopft und es sich innen
hohl anhort, kann man es aus dem Feuertopf rausnehmen.

Das noch leicht warme, knusprige Brot mit Schmalz, gesalzener Butter oder Chili-Butter bestreichen - oder
in den nachsten Tagen genielRen. Das Brot bleibt lange frisch und lecker.

Tipp: Das Putch Oven Brof gelingt auch im Backofen
bei 220° C Ober-Unterhitze.
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Fladenbrot vom Grill

250
1

150

1 Zundchst das Mehl in eine Schiissel sieben und 1 Prise Salz dariiber streuen.

2 Die Hefe mit den Fingern zerbrdseln, in eine kleine Schissel geben, den Zucker, das Wasser sowie einen Essloffel Olivendl

hinzufligen und gut vermischen.

Zutaten fiir 4 Portionen

g Mehl
Prise Salz
g Hefe

Prise Zucker

EL  Olivenol

EL Sesamsamen
TL Kimmelsamen

mlL  Wasser

3 Nun das Hefewasser unter stdndigem Riihren zum Mehl hinzugeben und die Masse gut durchkneten bis ein glatter Teig

entsteht. Diesen zu einer Kugel formen und zugedeckt in einer Schissel ca. 40 Minuten gehen lassen, bis sich sein Volumen

verdoppelt hat.

4 ) Nun die Arbeitsplatte mit Mehl bestreuen, aus dem aufgegangenen Teig 4 Kugeln formen und diese zu fingerdicken Fladen

auseinander ziehen.

5 Dann die Fladen rundherum mit dem restlichen Olivendl bepinseln und mit Sesam und Kiimmel bestreuen.

6 Anschliekend ein Stiick Alufolie mit einer Gabel léchern und auf den Grill legen. Die Fladen mit der bestreuten Seite nach
oben drauflegen und 10 Minuten grillen. Dann wenden und noch einmal 5 Minuten erhitzen lassen.
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Grill-Fladenbrot

Alle trockenen Zutaten mischen. Lauwarmes Wasser
dazugiefRen und mit Knethaken zu einem glatten Teig riihren.
Den Teig 60 Minuten abgedeckt gehen lassen.

Dann ca. 7 - 8 Fladenbrote formen und auf den Grill legen.
Etwa 5 Minuten von jeder Seite. Aufpassen, dass es nicht

anbrennt. Wenn der Grill sehr heil} ist, eher an die Seite legen.

Oder ofter mal wenden. Zur Probe evtl. 1 Fladen aufbrechen,
um zu gucken, ob der Fladen auch fertig ist.

Dann heil servieren. Schmeckt so schon gut, aber auch mit
Knoblauchbutter. Wer mag, kann 1 Zehe gepressten
Knoblauch in den Teig geben. Auch lecker mit frischen
Krautern wie Rosmarin oder Thymian.

500g Mehl
etwas Salz(ca. 1/2TL)
2EL Gewilrz(e) nach Wahl

1Pck. Trockenhefe

250 ml Wasser, lauwarmes
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Joghurt-Brot

220 g Wasser (lauwarm)

350 g Weizenmehl Typ 550
150 g Roggenmehl Typ 1150
15 g Hefe (frisch)

140 g Joghurt (mit 3,8% Fett)

2TL Salz
2 EL  weilRer Balsamcio
1TL Honig

1,5 TL Backmalz

1. Zuerst wird die Hefe in in das lauwarme Wasser gebrdckelt und gut vermischt, bis sich die Hefe
aufgeldst hat. Danach werden alle restlichen Zutaten in eine Schussel gegeben, vermischt, das
Wasser langsam hinzugeflgt und alles durchgeknetet, bis der Teig eine homogene Masse wird.
Wer eine Kiichenmaschine besitzt, sollte diese verwenden, da es die Arbeit deutlich erleichtert.

2. Wenn alles gut verknetet ist, wird der Teig fur ca. 1,5 Std abgedeckt in einer bemehlten Schussel
oder im Garkdérbchen ruhen gelassen. Nach knapp einer Stunde kdnnen dann die Kohlen (in
diesem Fall proFagus Grillis) im Anzindkamin gezindet werden. Nach einer weiteren halben
Stunde ist der Teig fertig gegangen und muss dann “gefaltet” werden. D.h. von rechts zur Mitte,
von Links zur Mitte. Von oben nach unten, von unten nach oben. Danach wird das Brot rund
geformt und mit dem so genannten “Schluf3” nach unten (die glatte Seite nach oben) in den leicht
mit Mehl ausgestreuten Petromax Feuertopf ft6 gelegt.

3. Nun wird das Brot von oben bemehlt und anschlieBend mit einem Rautenmuster eingeritzt. Der
Dutch Oven wird geschlossen und dann mit den glihenden Briketts belegt. Fur das
wird eine Temperatur von etwa 240°C fur etwa 45-50 Minuten bendétigt. Beim Petromax ft6
werden 33 Briketts bendtigt, 11 Sttck unten (ringférmig gelegt) und 22 Stuck oben (gleichmaRig
verteilt). Wenn Kokoko Eggs verwendet werden, braucht man etwa 25% weniger Briketts, da die
Kokoskohlen groBer sind und etwas heil3er abbrennen.

4. Kurz vor Ende der Backzeit sollten die Briketts auf dem Deckel auch ringférmig gelegt werden, da
in den letzten Minuten zwar die leckere Kruste entsteht, diese aber auch sehr schnell verkohlen
kann, wenn man nicht aufpasst. Ein kleiner Kontrollblick nach rund 40 Minuten schadet nicht.
Wenn die Kruste goldbraun ausschaut und es auf der Unterseite beim Klopftest hohl klingt ist es
durchgebacken. Wer zu 100% sicher gehen will, kann mit einem Einstichthermometer
nachmessen. Es sollte dann etwa 98°C anzeigen. Vor dem ersten Anschnitt sollte die
Joghurtkruste noch 1-2 Stunden auskuhlen.
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Zutaten fiir 3 :
475-500 ml / 475-500 g kaltes Wasser
20 g frische Hefe (1/2 Warfel)
750 g Weizenmehl Type 550
3 Teel. /15 g Salz
1/2 Teel. Zucker
Etwas Weizengriel zum Formen

der Baguetteq

Zubereitung:

Fir den Baguettd-Teig 475 ml kaltes Wasser, Hefe, Weizenmehl, Salz und Zucker in eine Schiissel
geben und in 5 Minuten mit dem Handruhrgerat (Kenthaken) oder besser in einer Kichenmaschine
auf langsamer Stufe zu einem glatten Teig kneten. Der Teig sollte weich sein, aber nicht kleben.
Dazu bei Bedarf ein wenig Wasser zum Teig hinzugeben. Eine ausreichend grolSe Schissel leicht mit
Ol ausstreichen und den Teig in der Schissel abgedeckt Gber Nacht im Kihlschrank ruhen lassen.

Am néchsten Tag ist der Baguettd-Teig gut aufgegangen und er sollte méglichst schonend behandelt
werden damit die Luft im Teig verbleibt. Damit der Teig beim Formen der nicht an den
Handen und an der Arbeitsflache klebt, werden der Teig und die Arbeitsflache leicht mit WeizengrieR
bestreut. Durch den WeizengrieB werden die schbn knusprig.

Den Teig in drei gleich groRe Stiicke teilen. Zum Formen der die Teigstiicke zuerst rechts
und links auseinander ziehen, und dann die beiden Teigenden auf die Teigmitte legen. Nun den Teig
ein wenig flach dricken und dann unter Spannung aufwickeln.

Diese Teigrolle dann auf die gewiinschte Baguettd-Lange ausrollen. Die drei auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech, oder auf ein leicht mit Ol gefettetes Baguettd-Backblech legen,
mit dem Teigschluss nach unten. Der Teigschluss ist die Nahtstelle des Teigs, die beim Aufwickeln
der entstanden war. Nun die leicht mit WeizengrieR bestreuen. Die
mit einem Kichentuch abdecken, und je nach Zimmertemperatur etwa eine Stunde gehen lassen,
solange bis sie fast die gewlnschte GroRe erreicht haben.

Den Backofen auf 220 Grad Unter/Oberhitze vorheizen. Die aufgegangenen mit einem
scharfen Messer 3 mal langlich einschneiden, gut einen Zentimeter tief. Die Schnitte sollten
teilweise parallel verlaufen und nicht Uber die Baguettd-Rander hinausreichen.

Ein ofenfestes Gefal, zum Beispiel einen kleinen Kochtopf ohne Kunststoffgriffe, mit etwa einer
Tasse kochendem Wasser auf den Ofenboden stellen. Durch den Wasserdampf trocknet die
Baguettd-Oberflache im Ofen nicht zu friih ab und die kénnen so im Ofen nochmals

aufgehen.

Die in den gut vorgeheizten Ofen auf die mittlere Schiene schieben. Nach 10 Minuten die
Backtemperatur auf 200 Grad reduzieren und das Wassergefals aus dem Ofen nehmen. Dabei den
Wasserdampf vollstindig entweichen lassen. Dann die Baguetted etwa 25 Minuten weiter backen,
insgesamt also etwa 35 Minuten, bis die Baguetted eine schone Farbe haben. In dieser Zeit die
Ofenture nochmals kurz 6ffnen um den Wasserdampf aus dem Ofen zu nehmen, damit die Brote gut
braunen.
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1 kg Mehl (glatt)
1/2 | Milch

Burgenlandische Salzstangerl 2 Pkg. Trockengerm

180 g Thea
A 1 EL Schmalz
N 1 TL Salz

1 Stk. Ei

1 EL Milch
Salz (grobes)
Kimmel

Zubereitung:

1. Fir die burgenlandischen Mehl in eine Schiissel geben und salzen.
AnschlieBend Thea und Schmalz zergehen lassen. Trockengerm in die Milch
einriihren und Milch dazugieBen.

2. Die Milchmischung zum Mehl dazugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten.
Den Teig 1/2 Stunde rasten lassen.

3. AnschlieBend den Teig in 8 Teile teilen. Jeden Teigteil rund ausrollen und in 4
Teile schneiden. AnschlieBend jedes Teil von der breiten Seite her zu
einrollen und gehen lassen.

4. Vor dem Backen mit zersprudeltem Ei und 1 EL Milch bestreichen. Mit groben Salz
und Kiimmel bestreuen und die bei 200 Grad ca. 15 Minuten

backen.
Tipp:

Schmecken auch sehr gut, wenn man fiir die noch Schinkelwirferl als Fiille
miteinrollt.
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Gefiillte Pizzastanger]

TEIG

300g lauwarme Milch
500g Weizenmehl 700
10g Salz
10g frische Germ
50¢g zimmerwarme Butter

FULLE
1 Aus den angegebenen Zutaten einen pikanten Germteig 250 ¢ Frischkise
bereiten und diesen ca 30 Minuten zugedeckt rasten .
zubereten unc a fnuten zug 200g Schinken
lassen.
200g Mozarella

Z Den Teig in 100 g Teile aufteilen und zu linglich ausrollen 9 Tomaten, wiirfelig

(ca10 x 20 cm). Etwas Frischkise aufstreichen und die geschnitten

gewliinschte Fiille drauf verteilen — von jeder Seite ldnglich
die Enden iiber die Fiille klappen, etwas festdriicken und mit
der glatten Seite nach oben aufs Backblech legen. 0.5 Paprika

Pizzagewlirz

50¢g Champignons

Backofen bei 210 Grad (Heif3luft) mit viel Dampf ca 20
Minuten backen.

3 Die Stdngel Wasser bespriihen und im vorgeheizten
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KAISERSEMMEL|

L4

-1 A
]
Qe - f

500 g Mehl Typ 700
120 ml Wasser (lauwarm)
1 Prise Salz

Germ (21 g, od. 1 Pkg.
Trockenhefe)

2 TL Zucker

0.5 Pk

40 g Butter (zimmerwarm, zerlassen)

200 ml Milch (lauwarm)

1 | Aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten. Mehl, Hefe, Butter, Milch, Zucker, Salz
und Wasser in einer Schussel zu einem geschmeidigen Teig kneten. Mindestens 15 Min. mit der
Hand kneten. Oder einfacher geht es mit einer Kichenmaschine, die den Teig vorher langsam 3
Min. und anschlieend 6-7 Min etwas schneller kneten soll. Danach den Teig fir 20 Min. an
einem lauwarmen Ort zugedeckt gehen lassen.

2 | Nun den Teig nochmals gut durchkneten und Teigstticke vom Teig runter schneiden zu je 70 g.
AnschlieBend werden die einzelnen Teigstlcke zu Kugeln geformt. Den Teig zu glatten Kugeln
formen mit so wenig Mehl wie méglich auf der Arbeitsflache.

3 . Nun werden die einzelnen Teigstlcke schon auseinander gedrickt (aber nicht zu flach). Der
obere Teil des Teiges wird mit dem Zeigefinger in die Mitte gedrickt. Mit dem Handrucken den
Teig teilen und die nachste Lasche vom Teig in die Mitte geben und fest dricken. Diesen
Vorgang 5x wiederholen. Es sollte dabei eine Sternform entstehen.

4 Auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech die Semmel verkehrt auflegen und fur 25 Min.
nochmals rasten lassen. Danach die Semmel umdrehen, mit Wasser besprihen und im
vorgeheizten Backrohr bei 220° mit Ober- und Unterhitze die goldgelb backen. (Fur
nochmehr goldgelb kénnen die Semmelsticke mit Milch nach 10 Min. Backzeit bepinselt
werden.)

5 | Sinddie fertig gebacken, 3 Min. rasten lassen, anschlielBend warm servieren.
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KAISERSEMMEL

Aus den angegebenen Zutaten einen glatten, geschmeidigen,
mittelfesten Germteig zubereiten. Dies dauert ca. 8 — 10
Minuten.

Anschliefdend den Teig fiir ca. 20 min rasten lassen.

Jetzt den Teig in 65 g-Stiicke aufteilen und die Stiicke zu
Semmerl weiterverarbeiten. Dafiir eine schone runde Kugel
mit glatter Oberfldche schleifen. Diese Kugel am besten
15-20 Minuten Minuten rasten lassen (ansonsten hilt das
anschliefsend eingedriickte Muster nicht).

Jetzt den Semmeldriicker in Roggenmehl tauchen (auch ein
LApfelspalter” gibt der Semmel ein schones,

aufsergewohnliches Muster) und fest auf das Kugerl driicken.

Nun die Semmerl nochmals ca. 10 min rasten lassen. Zum
Schluss gut mit Wasser bespriihen und mit viel Dampf bei
220 Grad ca. 18 Minuten backen.

Zutaten

CA. 11 STUCK

TEIG
290g Wasser
0,5 kg Weizenmehl 700
10 g Salz

10g Backmalz
10g frische Germ
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Laugenbrotchen

550g Mehl (Typ 550)

Y2 Wiirfel Hefe

350 ml lauwarmes Wasser
15g Zucker

2 TL Salz

80g weiche Butter

50g Natron

Aus dem Mehl, dem Wasser, der weichen Butter, dem Zucker und Salz und der Hefe bereitet Thr einfach einen ,,All-in-
Teig™ zu und lasst diesen 60 Minuten gehen. Am besten geht der Teig, wenn die Zutaten zimmerwarm sind, an einem
warmen Ort. Die Brotchen werden am lockersten, wenn ihr Mehl Type 550 verwendet, es klappt aber auch mit dem
handelsiiblichen “Standardmehl”.

Nachdem der Teig gegangen ist und seine Grofe fast verdoppelt hat, formt Thr jetzt die Brotchen. Dafiir formt Thr aus
dem Teig eine Rolle und schneidet sie in 10 gleich grofle Teile. Aus diesen Teilen formt Ihr dann die
indem Ihr den Teig rund schleift. Der Teig sollte ganz leicht formbar sein und nicht kleben. Es kann sein, dass Ihr noch
Wasser, oder Mehl zugeben miisst.

Danach bringt Thr 2 Liter Wasser zum kochen und gebt vorsichtig (es schdumt ordentlich!) 50g Natron dazu. Die
Teiglinge diirfen jetzt in der nicht mehr kochenden Lauge von jeder Seite ca. 30 Sekunden baden.

Zum Schluss backt Thr die [Laugenbrétcher] im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca.15 Minuten. Wenn Thr wollt, konnt
Ihr vor dem Backen Eure [Laugenbrdtcher noch mit Hagelsalz oder Kiirbiskernen bestreuen.
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Laugenstangen, selbst gemacht

gefiillt mit Schinken oder Wiener Wiirstchen oder nur als Késestangen, ergibt 24 Stiick

Das Mehl in eine groRe Riihrschiissel sieben, das Salz
darunter mischen. AnschlieBend das Wasser erhitzen, darin
die Butter schmelzen, die kalte Milch dazugeben und in der
nun lauwarmen Mischung die Hefe auflésen. Zum Mehl
geben und alles zu einem mittelfesten Teig verarbeiten. Die
Schiissel abdecken und ca. 45 Min. bis zum doppelten
Volumen gehen lassen.

Den Teig auf die Arbeitsplatte geben und zu einer Rolle
formen, 24 Stiicke abstechen.

Inzwischen das Wasser fiir die Lauge in einem Topf mit
mind. 20 cm Durchmesser zum Kochen bringen, dann das
Haushaltsnatron dazugeben (Vorsicht: schaumt leicht auf).

Nun die Portionsstiicke lénglich auswellen und zu Stangen
aufrollen. Die fertigen Stangen paarweise in die leicht
kochende Lauge legen, herausnehmen, sobald sie oben
schwimmen (dauert ca. 5 Sek.) und auf ein mit Backfolie
ausgelegtes Blech legen. So fortfahren, bis alle Stiicke in der
Lauge waren. Die Menge passt auf 2 normale Backbleche.

Nun beliebig entweder die Stiicke mit Brezelsalz bestreuen
und ca. 1 cm tief einschneiden oder man schneidet sie ein
und bestreut sie mit geriebenem Kése.

Die Bleche im vorgeheizten Backofen bei 160° HeiBluft ca.
25 Min backen. Zum Auskiihlen auf ein Gitter legen.

Tipps fir Fillung und Varianten:

Gut schmeckt auch, wenn man vor dem Aufrollen ca. 1 EL
rohe Schinkenwiirfel auf ein Ende gibt, aufrollt und nach dem
Aufkochen mit einem scharfen Messer bis zum Schinken
einschneidet und dann mit Kése bestreut.

Kindern schmeckt auch ein eingewickeltes Wienerle im
Brezenteig. Dazu ebenfalls den Teig etwas breiter ausrollen,
das Wienerle einschlagen und umwickeln, aufkochen.

Fiir Parties oder fiirs Biifett kann man auch Mini-Schinken-
Kase[augenstanger] anfertigen, die machen nur etwas mehr
Arbeit, sehen aber nett aus.

Zutaten fiir 1 Portionen:

1kg
260 ml
260 ml
150g
1 Pck.
2TL

1% Liter

3EL

Fiir den Teig:
Weizenmehl, Typ 550
Wasser

Milch

Butter, oder Margarine
Hefe, frisch, 42 g

Salz

Fiir die Lake:

Wasser

Natron
(Haushaltsnatron)

Zum Bestreuen:
Hagelsalz (Brezelsalz)

Ké&se, geriebener
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MINI-CROISSANTS

geschmeidigen Germteig zubereiten und diesen zugedeckt
(ev. mit einer Frischhaltefolie) ca. 30 Minuten rasten lassen.

1 Aus den angegebenen Zutaten einen mittelfesten,

Danach den Teig in zwei Teile teilen und jedes Stiick zu
einem Rechteck (ca. 65 x 15) ausrollen.

Jedes Rechteck dann immer schrig schneiden, damit

9 Dreiecke entstehen (vgl. Anleitung Nusskipferl
(https://www.backenmitchristina.at/nusskipferl-einmal-and
ers) ). Anschliefdend die Dreiecke zu Croissants aufrollen und
mit einem Gemisch aus Ei und einem Schuss Milch
bestreichen.

Die Croissants bei 160 Grad im vorgeheizten Ofen ca. 20
Minuten backen.

Zutaten

150 g
500 g
o8
40¢g
80¢g
80¢g
1Stk.

100g

TEIG

lauwarme Milch
Weizenmehl 700
Salz

frische Germ
zimmerwarme Butter
Zucker

Ei

Naturjoghurt (aus
Vanillejoghurt ist
moglich)

Ei-Milch Gemisch zum
Bestreichen
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MOHNFLESSERL ODER MOHNSTRIEZEL

17 Wf Germ
17 TL Zucker

0.25 | Milch, lauwarm
0.25 | Wasser, lauwarm
2 TL Salz
3 EL Ol

900 g Mehl
1 Prise Sesam

1 Prise Mohn

1 | Milch, Wasser, Ol und Germ vermischen, dann zu den trockenen Zutaten geben und zu einem
Teig verarbeiten.

2 Ca. 1/2 Stunde gehen lassen. Durchkneten und zu einem Zopf formen.
3 Mit Mohn, Salz oder Sesam bestreuen und nochmal eine 1/2 Stunde gehen lassen.

4 Bei 180°C backen. Backzeit je nach Grol3e des Gebackstucks.
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MOHNFLESSERL

Das Wasser abwiegen und in eine Riihrschiissel leeren. Das

1 Weizenmehl, Salz und Backmalz dazugeben. Danach den
Germ dazubroseln und mit der Knetmaschine zu einem
glatten, geschmeidigen, mittelfesten Germteig verkneten.
Dies dauert ca. 8 — 10 Minuten.

Anschliefdend den Teig fiir ca. 20 Minuten rasten lassen.

Jetzt den Teig in 80 g-Stiicke aufteilen und die Stiicke dann
zu Flesserl weiterverarbeiten. Hierfiir habe ich euch eine
Schritt fiir Schritt Anleitung gebastelt. Diejenigen, die schon
mal bei meinem Backkurs gewesen sind, werden sie schon
kennen. (siehe Video)

Anschlief3end das Flesserl mit Wasser bespriihen und mit
Mohn bestreuen.

l' Im vorgeheizten Backofen bei 210 Grad (Heif’luft) ca. 20
Minuten backen.

Zutaten

FUR 10 STUCK

500 ¢
10g

10g

10¢g
290¢g

TEIG

Weizenmehl 700
Salz

Backmalz (auch
Gersten- oder
Weizenmalzmehl
genannt)

Germ

lauwarmes Wasser
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PI1ZZASTANGERL

1. Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten und
zugedeckt mindestens 30 Minuten rasten lassen.

2. Danach den Teig noch einmal durchkneten und auf
einer bemehlten Unterlage zu Stangerl formen. Mit
Wasser bepinseln und mit Sesam, Mohn oder Salz
bestreuen.

3. Das Backrohr vorheizen und eine kleine Schiissel
Wasser hineinstellen. Bei 180 Grad HeiBluft (200
Grad Ober-/Unterhitze) fiir 20 Minuten backen.

4. Nach dem Herausnehmen kurz mit Wasser
bepinseln, damit das Gebéack einen Glanz bekommt.

150 g Finis Feinstes Weizenmehl
glatt

150 g Finis Feinstes Weizenmehl
griffig

ca.10 g Germ

125 ml Milch

1Ei

1 gestrichener TL Salz
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Zutaten

SALZSTANGERL FUR 20 FALZSTANGERT

TEIG

1kg Weizenmehl 700

20g Salz

20g Backmalz

20g frische Germ

30g zimmerwarme Butter
570g lauwarmes Wasser

Salz und Kiimmel zum
Bestreuen

Aus den angegebenen Zutaten einen Germteig zubereiten

und diesen zugedeckt ungefiahr 30 Minuten gehen lassen.

Dann den Teig in 75 g-Stiicke aufteilen und die Stiicke zu
Z_ Stangerl weiterverarbeiten
das Teilstiick zu einer runden Kugel schleifen
die Kugel oval ausrollen
den unteren Rand etwas einbiegen und von unten
her aufrollen — dabei das obere Ende festhalten oder
auch mit einem Gegenstand ein wenig beschweren

Die fertigen Stangerl auf ein Backblech legen, mit Wasser
bespriihen und mit einer Mischung aus Salz und Kiimmel
bestreuen.

Danach die am Backblech nochmals fiir 10

lf Minuten gehen lassen und anschliefRend im vorgeheizten
Backrohr bei 210 Grad fiir ca. 20 Minuten mit viel Dampf
backen.
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Salzstangerl

1kg Mehl

250ml Wasser, lauwarm

250ml Milch, lauwarm

2EL Salz

2EL Butter

1 Germwdrfel

1TL Zucker

1 Eigelb

Meersalz und Kimmel zum Bestreuen

. Fir das Dampfl 2-3EL Milch mit Zucker und Germ in einem Haferl verriihren. Mit einem Geschirrtuch
bedecken und 10 Minuten ruhen lassen.

. Wasser und Milch vermischen. In einer groBen Schiissel Mehl mit Salz und Butter mischen. Das Wasser-
Milch-Gemisch und das Dampf dazuleeren. Zu einem glatten Teig kneten (am Einfachsten mit der
Kiichenmaschine).

. Den Teig 45 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen. Den aufgegangenen Teig in 3
Portionen teilen. die Portionen jeweils auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn auswalken und in kleine
Dreiecke schneiden. Die Dreiecke von ein Seite zur Spitze hin aufrollen, dabei die Spitze in die Lange
ziehen um mehr Rundungen zu bekommen.

. Die auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Auf geniigend Abstand zwischen
den Stangerl achten. Das Eigelb mit etwas Wasser mischen und die damit bestreichen. Mit
grobem Meersalz und/oder Kimmel bestreuen. Bei 150°C HeiBluft im vorgeheizten Ofen ca. 25-30
Minuten goldgelb backen. Abgekihlt servieren.
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SALZSTANGERL

3

500
250

ml

Pk

EL
TL
EL
EL
Stk

Mehl

Milch

Trockengerm

Butter

Schmalz

Salz

Salz, grob (zum Bestreuen)
Milch (zum Bestreichen)

Dotter (zum Bestreichen)

Mehl, Trockengerm und Salz vermengen. Milch, Schmalz und Butter erwarmen, zum Mehl

geben und alles zu einem Germteig kneten.

Den Teig solange gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat. AnschlieRend vier Laibchen formen.
Jedes Laibchen ausrollen und in vier Teile teilen. Von der breiten Seite her aufrollen. Stangerl

mit Dottermilch bestreichen und mit Salz bestreuen.

Die bei 190 °C ca. 20 min backen, bis sie schén goldbraun und knusprig sind.
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Schnelle Salzstangerl Zutaten fiir 24 Portionen:

500 g Mehl, glatt
% TL Salz
1 Pkt. Hefe, (Trockenhefe, 7g)
250 ml Milch, lauwarme
60 g Butter, zerlassene

1 Ei(er), verquirltes

Kimmel, ganz

Alle trockenen Zutaten mischen, zerlassene Butter und laue
Milch dazu geben. Alles zu einem glatten Teig verkneten. Nicht
gehen lassen! Den Teig in 3 gleich grof3e Stiicke teilen und
jedes Stiick nacheinander auf einer bemehlten Arbeitsflache
zu einem Kreis, ( 25 cm Durchmesser ) ausrollen, in 8
Dreiecke teilen und von aufden zur Mitte hin eng einrollen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen mit
verquirltem Ei bestreichen und mit groben Meersalz und
Kimmel bestreuen. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 15
Minuten gehen lassen.

Im vorgeheizten Backrohr bei 200 Grad auf mittlerer Schiene
etwa 25 Minuten backen.

Tipp zum Einfrieren: die ungebackenen Stangerl einfrieren,
auftauen lassen und im vorgeheizten Backrohr ca. 15 Min.
backen.

Oder: Man kann aber auch die Stangerl 15 Minuten backen,
auskuhlen lassen und einfrieren. Bei Bedarf nimmt man sie
aus dem Gefriergerat bestreicht die Stangerl mit etwas Wasser
und backt sie im nicht vorgeheizten Backrohr auf.
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Semmeln

Zubereitung:

1.

2.

500 g Mehl (Type 550)

1 Pkg. Germ

1 TL Zucker

250 ml Wasser (lauwarm)
80 g Butter

1 TL Salz

Das Mehl in eine ausreichend groBe Schiissel geben. In die Mitte eine
Ausbuchtung driicken, Germ hineinbréseln und den Zucker darliberstreuen.

Mit ein wenig lauwarmem Wasser zu einem Dampfl durchrihren. Das Dampfi
bedecken und etwa 20 Minuten gehen lassen.

Die Butter, das Salz und das Ubrige Wasser dazugeben und zu einem glatten Teig
zusammenkneten. Den Teig bedecken und gehen lassen, bis er sein Volumen
verdoppelt hat (ca. 1 Stunde).

Danach den Teig nochmals herzhaft kneten, in etwa 16 gleichgroBe Stlickchen
zerteilen und diese zu runden, oder langlichen formen (zwischen den
Handen rollen, ein wenig Mehl dazu verwenden).

Die Eemmeln

Die Eemmeln

auf ein gefettetes Backblech (oder mit Backpapier) setzen.
mit einem scharfen Kiichenmesser an der Oberflache einkerben und

nochmal in etwa 30 Minuten gehen lassen.
Inzwischen das Backrohr auf 220 °C vorwarmen.

Die 25 Minuten goldgelb backen.
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Wachaue

fur 10 Wachauen Stk / 859
Sauerteig:

5g Anstellgut
75g Roggenmehl Type/960
759 Wasser

Hauptteig:
155g reifer Sauerteig
350g Weizenmehl Type / 700
75g Roggenmehl Type / 960

12g Meersalz
15g Flussigmalz
5g Hefe

250g Wasser

Sauerteig klumpenfrei verrithren und zugedeckt 12 Stunden an einen warmen Ort reifen lassen.

Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten (Vorsicht: der Teig neigt durch seinen Roggenanteil sehr schnell zur
Uberknetung!)

Nach dem kneten den Teig abdecken und 30 Minuten entspannen lassen.

Nach der Ruhephase kann nun der Teig in 10 gleich grofle Stiicke geteilt werden und weitere 20 Minuten zugedeckt rasten.

Nach der Teiglingsruhe kann man die Teigstiicke auf einem Leinentuch durch Kreisférmige Bewegungen zu schleifen.

Die geschliffene Seite der in Roggenmehl legen und mit dem Schluss nach unten auf Leinentiicher absetzten.

Zugedeckt mit Plastikfolie auf die Gare stellen. Bei 2/3 Gare die umdrehen und fertig garen lassen.

Wie gewohnt mit Schwaden in den Ofen und résch ausbacken.
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Wachauer Laibchen

250 g Roggenmehl

200 g Weizenmehl (universal)
10 g Salz

10 g Backmalz

8 g Kiimmel (ganz)

15 g Schweineschmalz (flissig)
265 ml Wasser (lauwarm)

21 g Germ (frisch, 1/2 Wirfel)
90 g Natur-Sauerteig

1. Alle trockenen Zutaten vermengen.

2. Germ in lauwarmen Wasser auflésen. Alle Zutaten vermengen und ca. 8 Minuten
kneten. 1/4 Stunde zugedeckt gehen lassen.

3. Den Teig in 10 gleich groBe Teile teilen und zu runden Teiglingen schleifen
(formen). In Roggenmehl walzen.

4. Mit dem Schluss nach oben auf ein Blech legen und noch einmal ca. 30 Minuten
zugedeckt gehen lassen.

5. Das Backrohr auf 210 °C HeiBluft vorheizen und ein hitzebestandiges Gefa mit
erwarmen. Reichlich Wasser in das GeféB3 geben, damit genug Dampf im Rohr
gebildet wird.

6. Die Wachauer Laibcher] ca. 16 Minuten backen. Auf einem Gitter auskuhlen
lassen.

Tipp:

Die Wachauer Laibcher] lassen sich auch sehr gut einfrieren.
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Bannock — ein einfaches Cowboybrot

4 Tassen Mehl Type 405
1 Y4 Tassen Wasser

2 Teeloffel Backpulver
1 Teeloffel Salz

Fett zum Ausbacken

Fiir die Zubereitung des Bannock mischt IThr alle trockenen Zutaten und das Wasser zu einem glatten festen Teig der
sich gut vom Boden der Schiissel 16st und nicht mehr an den Hénden klebt.

Als nidchstes formt Thr Fladen aus dem Teig und backt sie in etwas Fett (wir haben Rapsdl genutzt) langsam aus bis sie
schon gebraunt sind. Mit der Hitze miisst Thr etwas aufpassen, denn das Bannock verbrennt leicht bei zu groBer Hitze.
Nach ca. 10 Minuten sollten Eure Fladen fertig gebacken und schoén fluffig in der Mitte sein.

Damit wir unser Bannock drauflen backen konnen haben wir einfach den Deckel unseres Dutch Ovens umgedreht und
das Rapsol in den Deckel gefiillt. Jetzt miisst Ihr nur noch Briketts unter den Deckel legen, oder aber den Deckel
einfach auf den Seitenbrenner Eures Gasgrills stellen. Wenn Thr die Mdglichkeit habt, backt das Bannock unbedingt
drauBen; die Cowboys haben das auch drauflen gemacht.
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