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Wie ich zum Brotbacken kam!

Wir wohnten gegenüber einer Bäckerei, und als Kinder konnten wird ganz prima durch eine Tür in die Backstube schauen. Das habe ich öfters gemacht, und das war dann schon für lange Zeit meine Begegnung mit Brot, Brötchen & Co.

 


Es dauerte annähernd 50 Jahre bis zu einem Grillabend vor wenigen Jahren, als das Gespräch auf französisches Baguette kam. In unserer Gegend konnte man keine guten kaufen, meist waren es nur als Baguettes verkleidete Weißbrote. Doch durch meine Urlaube in Frankreich und Spanien hatte ich eine Vorstellung davon, wie diese speziellen Brote aussehen und vor allem schmecken sollten.

 


Da wurde mein Interesse geweckt – ich wollte diese Brote selber backen und geschmacklich so gut, wie ich sie kennengelernt hatte. Einfach war es nicht, an Informationen zu kommen, mit den vielen Mehlsorten und Fachbegriffen konnte ich wenig anfangen.

 


Ich hab dann einfach Mehl gekauft und ein Brot nach einem Rezept aus einem Internetforum einfach nachgebacken. Mein erstes Baguette war eine große Enttäuschung, denn das Ergebnis war ein flacher, länglicher Knüppel, der noch dazu nach nichts schmeckte. Doch der Duft von diesem Brot, der durch das Haus zog, war einfach unbeschreiblich. Den wollte ich öfter genießen.

 


Ich habe aber nicht aufgegeben, sondern weiter gesucht, gelesen, mich informiert und probiert. Beispielsweise geriet ich in ein Forum, das sich dem Thema Sauerteig widmete. Damit probierte ich weiter, und nach und nach überzeugten mich die Ergebnisse meiner Backversuche nicht nur äußerlich, sondern auch geschmacklich mehr und mehr. Ich wurde sicherer und begann, eigene Rezepte zu entwickeln und zu testen in der kleinen Backstube, die ich mir im Keller unseres Hauses eingerichtet hatte. Die Brote fanden immer mehr begeisterte Anhänger und viele sagten: »Besser als vom Bäcker …«

 


Weil ich viele meiner Kenntnisse dem Internet verdanke, habe ich vor einiger Zeit beschlossen, einen Weblog einzurichten (http://ketex.de). Damit ich andere an meinem so befriedigenden und interessanten Hobby teilhaben lassen und Erfahrungen austauschen kann mit denjenigen, die sich für das Brotbacken ebenso begeistern wie ich.

 


So ist der Bassermann Verlag auf mich aufmerksam geworden So kam es zu diesem Buch. Ich hoffe, dass alle Leser viel Freude beim Nachbacken der Rezepte haben.

 


 


 


Gerhard Kellner





Warum Sauerteig?

Man sollte grundsätzlich alle Brote versäuern, die mit mehr als 20 Prozent Roggenmehl gebacken werden. Sie werden dadurch viel bekömmlicher.

 


So wird er gemacht:

 


1. Tag

50 Gramm Roggenmehl Type 1150 mit 50 Milliliter Wasser glatt rühren, den Teig in ein größeres Glas oder eine Schüssel (bitte kein Plastik) füllen, abdecken und warm stellen. Nach 12 Stunden den Teig gut durchrühren.

 


2. Tag

Wieder 50 Gramm Roggenmehl und 50 Milliliter Wasser glatt verrühren und mit dem vorhandenen Teig gut zu einer glatten Masse vermengen. Wieder 12 Stunden warm stellen.

 


3. Tag

Wiederholung der Prozedur vom 2. Tag.

 


4. Tag

Wiederholung der Prozedur vom 3. Tag.

 


5. Tag

Wiederholung der Prozedur vom 4. Tag. Jetzt sollte der Sauerteig fertig sein, leicht säuerlich schmecken, riechen und kleine Blasen zeigen.

 


Von den entstandenen 500 Gramm kann die Menge verwendet werden, die pro Rezept verlangt wird. Die restlichen 100 Gramm werden in einem Schraubglas im Kühlschrank aufbewahrt. Das ist der Ansatz (das Anstellgut) für die nächste Sauerteigproduktion.

 


Geben Sie zu dem neuen Sauerteig für die ersten drei bis fünf Brote als Triebhilfe immer eine kleine Menge Hefe hinzu (1 Prozent der Gesamtmehlmenge), bis der Sauerteig seine volle Triebfähigkeit erreicht hat.

 


Wenn der Ansatz sich rot, grün, bläulich oder schwarz verfärbt oder sich Haare darauf gebildet haben, unbedingt entsorgen.

 


Den Ansatz nun wöchentlich mit 50 Gramm Mehl und 50 Milliliter Wasser füttern. Beides in das Glas mit dem Teig geben, sehr gut verrühren und 10 Stunden warm stellen. Danach wieder kühl stellen. So gepflegt kann der Sauerteigansatz lange erhalten werden, dabei wird er sogar immer besser. Einige Wochen Fütterungspause während längerer Abwesenheiten übersteht er leicht.





Kleine Mehlkunde – es kommt auf die Type an!

Weizenmehl

Type 405

Dieses Haushaltsmehl ist zum Brotbacken ungeeignet.

Type 550

Gut geeignet für Brötchen, Baguettes und Hefegebäck.

Type 812

Ein etwas dunkleres Mehl, gut für helle Mischbrote.

Type 1050

Typisches Brotmehl für Grau-und Mischbrote.

Type 1700 Weizenvollkornmehl

Hierfür wird das volle Korn ohne den fetthaltigen Kern vermahlen.

Weizenschrot

Das Korn wird geschrotet, kann mit helleren Mehlen gut gemischt werden.

 


Roggenmehl

Type 815

In Süddeutschland verwendetes Mehl für helle Roggenbrote.

Type 997

Gut geeignetes Mehl für Mischbrote.

Type 1150

Kräftiges Mehl für Sauerteig und alle Brote.

Type 1370

Kräftiges, dunkles Roggenmehl für kernige Roggen-oder Roggenmischbrote.

Roggenvollkornmehl

Hier wird das volle Korn auch ohne den Keimling vermahlen. Für Schwarzbrote und kräftige Roggenbrote geeignet.

Roggenschrot

Das Korn wird geschrotet. Es gibt ihn in fein, mittel und grob. Dient bei vielen Broten auch als Dekoration (Aufstreu).

 


Dinkelmehl

Type 630

Dieses Mehl eignet sich sehr gut zum Beimischen von Brötchen, Baguettes oder hellen Mischbroten.

Type 815

Etwas kräftigeres Mehl und auch für Kleingebäck und Mischbrote geeignet.

Type 1050

Typisches Brotmehl mit kräftigem Geschmack für Graubrote, Mischbrote und reine Dinkelbrote.

Dinkelvollkorn

Auch hier wird das volle Korn ohne Keimling vermahlen. Als Beimischung zu Mischbroten und für reine Dinkelbrote geeignet.

Dinkelschrot

Das geschrotete Korn kann mit helleren Mehlen gut gemischt werden. Größere Mengen sollten eingeweicht werden (s. Quellstück Seite 8).





Abkürzungen und Fachbegriffe

Abstreichen

Mit einem Bäckerpinsel (Bräunwisch, kleiner Handfeger) bestreicht man die Teiglinge, bevor sie in den Backofen kommen, mit Wasser, Stärkewasser, Milchwasser, Milch oder verquirltem Ei. Kurz vor dem Ende des Backvorgangs kann das wiederholt werden, das Brot erhält dadurch einen schönen Glanz.

 


Anbacktemperatur

Die Temperatur des Backofens beim > Einschießen der Gebäcke.

 


Ansatz

Das ist der Sauerteig, den Sie ansetzen.

 


Anstellgut

Das Anstellgut ist ein Rest Sauerteig, den ich nicht verbacke, sondern in den Kühlschrank stelle. Will ich wieder backen, füttere ich das Anstellgut bei Zimmertemperatur (besser wären 26°C) mit Wasser und Mehl und erhalte so einen neuen Sauerteig. Mit dem neuen Sauerteig und den im Rezept angegebenen Zutaten wird dann alles zum Brotteig verarbeitet.

 


ASG

> Anstellgut

 


Ausbund

Als Ausbund bezeichnet man das Aufspringen der Kruste durch Drücken an vorgezeichneten Stellen. Die dadurch vergrößerte Oberfläche verbessert das Aroma und den Geschmack. Er schützt auch vor Backfehlern.

 


Backmalz

Backmalz wird aus gekeimtem und gedarrtem Getreide (meist Gerste) hergestellt. Es beschleunigt die Gärung, verbessert die Teigbeschaffenheit, Krumenstruktur, Bräunung und Rösche.

 


Backpapier

Das Backblech immer mit Backpapier auslegen, bevor der Teigling darauf gestürzt wird.

 


Backverlust

Durch das Backen und Auskühlen ergibt sich ein Gewichtsverlust der Teiglinge. Er beträgt bei frei geschobenen Broten mit

1000 g Teiggewicht ca. 13 Prozent

1500 g Teiggewicht ca. 12 Prozent

2000 g Teiggewicht ca. 11 Prozent

 


Brühstück

Das Verquellen von Saaten, Körnern und Vollkornmehl mit heißem Wasser. Dauer: 2 bis 12 Stunden.

 


Doppelback

Wie der Name schon sagt, wird das Brot nach der normalen Backzeit für eine kurze Zeit nochmals gebacken. Es erhält dadurch eine besonders rösche Kruste und ein stärkeres Aroma.

 


Frei geschobenes Brot

Brot, das einzeln gesetzt gebacken wird, ohne Kasten.

 


Gare

Die Zeit für die Reifung des Teigs, das Gehenlassen.

 


Gärkorb

Behältnis zum Formen und zum Gehenlassen der Teiglinge. Meistens aus Peddigrohr oder Holzschliff.

Er wird je nach Teigbeschaffenheit (feuchte oder nicht so feuchte Teige) gründlich oder weniger gründlich am besten mit Roggenvollkornmehl bestäubt, bevor er mit dem Teig gefüllt wird. Man kann das Roggenvollkornmehl zur Sicherheit auch noch mit Stärkemehl mischen. Für die 1 kg-Brote in diesem Buch benötigen Sie einen Gärkorb mit einem Durchmesser von 21–22 Zentimeter.

 


Gärkorb reinigen

Zur Säuberung einfach eine harte Bürste benutzen und vierteljährlich den Gärkorb bei 150°C für 15 Minuten in den Backofen stellen, um Keime abzutöten.

 


Gerstern

Der Teigling wird für kurze Zeit einer sehr starken Hitze ausgesetzt, damit sich sofort eine Kruste mit den typischen dunklen Flecken bildet und die Aromastoffe nicht mehr entweichen können.

 


Hefe

Frische Hefe gibt es im Würfel à 42 Gramm. Die Trockenhefe im Beutel à 7 Gramm entspricht 21 Gramm Frischhefe.

 


Knetvorgang

Eine sorgfältige Mischung der Zutaten. Wichtig ist die gute Durchlüftung und Wasseraufnahme des Teiges. Von der Quellbarkeit (Wasseraufnahme) und der Sauerstoffaufnahme (Durchlüftung) des Teigs hängen die Hefeaktivität und die Backfähigkeit ab.
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Ein Gärkorb verleiht dem Brot sein typisches Aussehen und sorgt dafür, dass weiche Teige »gehalten« werden und gut aufgehen.
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Möglichst frisch gemahlen sollte das Getreide fürs Brotbacken sein.





Quellstück

Das Verquellen von Saaten und Körnern mit kaltem Wasser. Dauer 2 bis 12 Stunden.

 


RM

> Roggenmehl

 


Roggenmehl

Mehl aus dem Roggenkorn in den Typen 700, 997, 1150, 1370 bis Vollkorn (das entspräche etwa 2000). Leicht graues und kräftiges Mehl für Brote und Brötchen. Das am häufigsten verwendete Mehl in Deutschland ist das 1150er.

 


RVM

Roggenvollkornmehl

 


Schrot

Bezeichnung für das grob zerteilte Getreidekorn. Man sollte es unbedingt als > Brüh- oder > Quellstück verarbeiten.

 


Schwaden

Mit einer Blumenspritze Wasser an die Ofenwände spritzen, damit sich im Backofen Dampf entwickelt und der Teig besser aufgeht.

 


ST

Sauerteig

 


TA = Teigausbeute

Die Teigausbeute gibt das Verhältnis zwischen Mehl und Schüttflüssigkeit (kann Wasser, Buttermilch usw. sein) an. Eine hohe TA ist ein weicher (TA 185) und eine niedrige TA (155) ein eher festerer Teig.

Es wird zwischen Netto-TA (nur das Mehl-Wasser-Verhältnis) und Brutto-TA (Verhältnis Mehl zu allen anderen Zutaten eines Rezeptes) unterschieden. In den meisten Rezepten wird nur die Netto-TA angegeben.

Beispiel: TA 170

100 Teile Mehl und 70 Teile Wasser

Beispiel: TA 155

100 Teile Mehl und 55 Teile Wasser

 


Teigruhe

Das ist die Zeit nach dem Kneten und vor der Weiterverarbeitung des Teigs.

 


Teigtemperatur

Entscheidend für ein gutes Backergebnis ist die Teigtemperatur, die mit einem Teigthermometer gemessen wird.

Für die Teigarten gelten folgende Richtwerte:

Weißbrot 24 bis 26°C

Mischbrote 26 bis 28°C

Roggenbrot 27 bis 29°C

Schrotbrote 28 bis 30°C

 


Temperaturen

Die häufig angegebene Temperatur zum Gehen des Teigs von 26, 30 oder 32°C wird schon durch das Anstellen der Backofenlampe erreicht. Dafür den Teig auf die 2. Schiene von unten in den erleuchteten Backofen stellen.

 


Trockensauer

Ist getrockneter Sauerteig, der jahrelang haltbar ist, wenn er verschlossen und dunkel gelagert wird. Es ist ganz leicht, ihn selber herzustellen. Man zieht ihn ganz dünn auf ein Backpapier auf und lässt ihn 2 Tage lang bei Raumtemperatur trocknen. Danach kann man ihn gut ablösen und mit einer Mulinette fein mahlen. Man aktiviert ihn durch die Zugabe der gleichen Menge Wasser.

 


Weizenmehl

Mehl aus dem Weizenkorn, gibt es in Typen von 405, 550, 812, 1050 bis Vollkorn (entspräche etwa 1800-2000). Helles, fast weißes Mehl für Kuchen, Brötchen und helle Brote.

 


Wirken

Als Wirken bezeichnet man das »Rundmachen« (Rundwirken) oder »Langmachen« (Langwirken), also Formen der Teiglinge. Zwischen dem Rundwirken und Langwirken sollte eine Zwischengare von 5 bis 7 Minuten liegen, damit sich der Teig entspannen kann.

 


WM

> Weizenmehl

 


WVM

Weizenvollkornmehl

 


Zwischengaren

Das ist die Zeit, die zwischen zwei Arbeitsgängen liegt, z. B. Rundwirken, Zwischengare und Langwirken.
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Die besten Rezepte für köstlich-kernige Brote
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Weil meine Frau mich gebeten hat, mal etwas zu backen, das einfach ist und auch gut schmeckt, habe ich das nachfolgende Rezept entwickelt. Das Brot ist sehr feinporig, ähnlich wie ein Toastbrot. Durch Vorteig und Sauerteig hat das Brot einen feinen, leckeren Geschmack.

Für den Sauerteig:

65 g Weizenmehl 550 
65 ml Wasser 
7 g Weizenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.)

 


Die Zutaten gut vermengen und 16 Sunden bei 26°C stehen lassen.

 


Für den Vorteig:

100 g Weizenmehl 550 
100 g Dinkelmehl 630 
50 g Roggenmehl 1150 
250 ml Wasser 
3 g Hefe

 


Alle Zutaten gut vermengen, glattrühren und 2 Stunden bei Raumtemperatur anspringen lassen. Danach für 14 Stunden in den Kühlschrank stellen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Vorteig 
160 g Weizenmehl 550 
160 g Dinkelmehl 630 
20 g Roggenmehl 1150 
85 ml Wasser 
12 g Salz 
8 g Hefe

 


Alles in die Küchenmaschine geben und etwa 15 Minuten kneten, bis ein homogener Teig entstanden ist.

 


Den Teig 30 Minuten ruhen lassen, dann mit der Hand noch einmal kurz durchkneten, rund formen und in den gut bemehlten Gärkorb legen, mit Klarsichtfolie abdecken und etwa 1 Stunde im Backofen gehen lassen. Die Gare dauert etwa 1 bis 1½ Stunden bei 30 bis 32°C. Man erreicht diese Temperatur nur durch Anstellen der Backofenlampe.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 230°C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen, einschneiden und auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben.

Bei 230°C in 55 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen. Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um den Dampf abzulassen.

Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93°C haben.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Das Münsterländer hat mich sofort gereizt nachzubacken, da es aus unserer Gegend stammt. Die Mehlsorten sind leicht zu beschaffen, denn man bekommt sie in jedem Supermarkt.

Für den Sauerteig:

100 g Roggenmehl 1150 
100 g ml Wasser 
10 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.)

 


Alles in einer großen Schüssel klümpchenfrei verrühren und dann bei Zimmertemperatur (besser wären 26°C) 16 Stunden, abgedeckt mit Klarsichtfolie, reifen lassen.

 


Für den Vorteig:

260 g Weizenmehl 1050 
1 g Hefe 
1 g Salz 
180 ml Wasser

 


Alles in einer Schüssel klümpchenfrei verrühren und mit Klarsichtfolie abgedeckt 2 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Dann für 14 Stunden in den Kühlschrank (5 °C) stellen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Vorteig 
260 g Weizenmehl 1050 
30 g Roggenmehl 1150 
10 g Butter 
14 g Salz 
7 g Hefe 
180 g Wasser

 


Alle Zutaten zusammen 12 Minuten in der Küchenmaschine kneten (mit der Hand sollte die Knetzeit 15 bis 20 Minuten dauern). Den Teig dann, abgedeckt mit Klarsichtfolie, 30 Minuten ruhen lassen. Danach rund formen, mit dem Schluss (die untere Seite des Teiglings) nach unten in den gut bemehlten Gärkorb legen. Mit Klarsichtfolie abdecken. Die Gare dauert etwa 1 bis 1¼ Stunden bei 30 bis 32°C. Man erreicht diese Temperatur nur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 240°C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen, auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben und 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 210°C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Für eine schöne rösche Kruste das Brot in den letzten 15 Minuten bei leicht geöffneter Backofentür backen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93°C betragen.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Durch den Vorteig und die lange kalte Führung hat dieses Brot einen sehr aromatischen Geschmack. Ich weiß, der Zeitaufwand ist enorm, aber er lohnt sich wirklich.

Für den Vorteig:

2,3 g Frischhefe 
230 ml Wasser 
200 g Weizenmehl (Type 550) 
30 g Roggenmehl (Type 1150)

 


Die Hefe in dem Wasser auflösen und mit dem Mehl kräftig verrühren, bis eine glatte Masse entstanden ist. Das Ganze mit Klarsichtfolie abdecken, bei Raumtemperatur 2 Stunden stehen lassen und dann für 12 Stunden in den Kühlschrank stellen.

 


Für den Hauptteig:

Vorteig 
400 g Weizenmehl (Type 550) 
70 g Roggenmehl (Type 1150) 
190 ml Wasser 
10 g Salz 
10 g Backmalz (ersatzweise Honig oder Zucker)
 5,7 g Frischhefe

Alle Zutaten gut vermengen und so lange mit der Küchenmaschine kneten, bis sich der Teig von der Schüssel löst. Mit der Hand sollte die Knetzeit mindestens 20 Minuten betragen. Den Teig aus der Schüssel nehmen und einmal falten. Erst von oben, dann von unten, dann von rechts und dann von links. Jetzt Teig für 12 bis 16 Stunden in einer Schüssel, bedeckt mit einer Klarsichtfolie, bei 5°C in den Kühlschrank stellen. Danach den Teig in etwa 1 bis 2 Stunden Raumtemperatur annehmen lassen. Dann wieder einmal falten, anschließend rund wirken und in den gut bemehlten Gärkorb legen.

 


Die Gare braucht etwa 75 Minuten bei 30 bis 32°C im Backofen. Diese Temperatur wird nur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen erreicht.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 230°C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen, einschneiden und auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben. Bei 230°C 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180°C senken und das Brot in weiteren 45 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen. Nach 15 Minuten den Dampf ablassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93°C betragen.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Hier ein Rezept für Fans von reinen Weizenbroten. Der Kick darin sind die gerösteten Haferflocken, die dem Brot den typischen Geschmack verleihen. Interessant an diesem Rezept sind die kurze Knetzeit und das mehrmalige Falten.

Für den Sauerteig:

160 g Weizenmehl 550 
130 ml Wasser 
16 g Weizenanstellgut (Das ist 
der Rest des Sauerteigs, den 
man im Kühlschrank für das 
nächste Backen aufbewahrt.)

 


Alles in einer großen Schüssel klümpchenfrei verrühren und dann bei Zimmertemperatur mit Klarsichtfolie abgedeckt (besser wären 26°C) 16 Stunden reifen lassen.

 


Für das Quellstück:

70 g kernige Haferflocken 
200 g kochendes Wasser

 


Die Haferflocken anrösten und mit dem kochenden Wasser übergießen. Mit Klarsichtfolie abdecken und ebenfalls 16 Stunden quellen lassen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Quellstück 
400 g Weizenmehl 550 
160 ml Wasser 
5 g Frischhefe, 14 g Salz

 


Alle Zutaten in der Küchenmaschine 6 Minuten kneten und den Teig 30 Minuten ruhen lassen. Dann den Teig falten.

 


Dafür den Teig mit einem Teigschaber vom Rand her in die Mitte ziehen und zu einem Quadrat drücken, dann von allen Ecken in die Mitte schlagen und den Vorgang zweimal wiederholen. Danach muss der Teig wieder 30 Minuten ruhen. Erneut falten und 30 Minuten ruhen lassen, wieder falten und 1 Stunde ruhen lassen.

 


Den Teig danach rund formen und in den gut bemehlten Gärkorb geben, mit Klarsichtfolie abdecken und nochmals 1 Stunde zur Gare stellen.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250°C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen, einschneiden und auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben. Bei 250°C 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und das Brot in weiteren 35 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen. Nach 15 Minuten die Backofentür kurz öffnen, um den Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93 °C betragen.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Wenn man die angegebenen Zeiten genau befolgt, ist dieses Rezept eigentlich sehr einfach. Der Teig besteht nur aus Mehl, Wasser, Salz und ein wenig Hefe. Das Brot geht sehr schön auf, hat eine lockere Krume und ein tolle rösche Kruste.

Für den Sauerteig:

75 g Weizenmehl T65 (oder Weizenmehl 550) 
75 ml Wasser 
7,5 g Weizenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.)

 


Alles in einer großen Schüssel klümpchenfrei verrühren und dann bei Zimmertemperatur (besser wären 26°C) 16 Stunden mit einer Klarsichtfolie abgedeckt reifen lassen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
500 g Weizenmehl T 65 (oder Weizenmehl 550) 
60 g Roggenvollkornmehl 
340 ml Wasser 
12 g Salz 
7,5 g Hefe

 


Beide Mehlsorten mit dem Wasser 2 Minuten kneten und 30 Minuten ruhen lassen.

 


Dann alle Zutaten mindestens 15 Minuten in der Küchenmaschine kneten, den Teig dann in eine geölte Schüssel geben und falten.

 


Dafür den Teig zu einem Quadrat drücken, alle Ecken in die Mitte schlagen und den Vorgang zweimal wiederholen. Danach muss der Teig 30 Minuten ruhen. Dann wieder falten und erneut 30 Minuten ruhen lassen. Dann wird er wieder gefaltet und muss ein weiteres Mal 30 Minuten ruhen.

 


Nach diesen Ruhezeiten den Teig zu einer Kugel formen und mit einem Rollholz in der Mitte eine starke Vertiefung eindrücken (fast bist auf den Boden). Diese Vertiefung mit etwas Roggenmehl bestreuen, die Wülste zusammenlegen und mit der Vertiefung nach unten in den gut bemehlten Gärkorb legen. Den Teigling etwa 1½ bis 2 Stunden bei Raumtemperatur, mit Klarsichtfolie abgedeckt, gehen lassen.
Den Backofen rechtzeitig auf 230°C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling darauf stürzen und auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben. Bei 230°C 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Die Temperatur auf 180°C reduzieren und das Brot in weiteren 35 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten den Dampf ablassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93°C haben.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Hier ein Brot für Freunde des etwas milderen Brotgeschmacks. Durch den Anteil von 70 Prozent Weizenmehl ergibt sich eine schöne lockere und mittelgroße Porung.

Für den Sauerteig:

100 g Roggenmehl 
100 ml Wasser 
10 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.)

 


Alles in einer Schüssel klümpchenfrei verrühren und 16 Stunden bei Raumtemperatur (besser wären 26 °C) mit Klarsichtfolie abgedeckt gehen lassen.

 


Für den Vorteig:

200 g Weizenmehl 812 
200 ml Wasser 
2 g Frischhefe

 


Alle Zutaten klümpchenfrei verrühren und mit Klarsichtfolie abgedeckt 2 Stunden gehen lassen (der Teig schlägt kleine Bläschen). Dann für 14 Stunden in den Kühlschrank bei 5°C stellen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Vorteig 
100 g Roggenmehl 1150 
265 g Weizenmehl 1050 
165 ml Restwasser 
13 g Salz 
8 g Frischhefe

 


Alle Zutaten in der Küchenmaschine 15 Minuten kneten. Den Teig dann, abgedeckt mit Klarsichtfolie, 30 Minuten ruhen lassen. Dann falten.

 


Dafür den Teig zu einem Quadrat drücken, alle Ecken in die Mitte schlagen und den Vorgang zweimal wiederholen. Danach muss der Teig 30 Minuten ruhen. Dann wird er wieder gefaltet und braucht erneut 30 Minuten Ruhe. Dann erneut falten und wieder 30 Minuten ruhen lassen.

 


Den Teig dann rund wirken und in einen gut bemehlten Gärkorb legen und etwa 1 Stunde bei 32°C im Backofen gehen lassen. Die Temperatur von 32°C erreicht man durch Einschalten der Backofenlampe.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 230°C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling darauf stürzen und mit einem Messer einschneiden. Das Blech auf die 2. Schiene von unten in den Backkofen schieben und das Brot 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen und den Dampf einmal ablassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93°C betragen.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Zur Grillzeit werden wieder vermehrt Weizen-und Weißbrote, Baguettes und Fladenbrote gebacken. Nach mehreren Versuchen ist dieses köstliche Landbrot dabei herausgekommen. Es wird mit gesäuertem Vorteig gebacken.

Für den Vorteig:

200 g Weizenmehl 550 
65 g Dinkelmehl 630 
65 g Dinkelvollkornmehl 
200 ml Wasser 
6 g Salz 
10 g Weizenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.)

 


Alle Zutaten in der Küchemaschine 5 Minuten kneten und in eine leicht geölte Schüssel geben. Den Teig bei Zimmertemperatur (besser wären 26°C), abgedeckt mit einer Klarsichtfolie, 16 Stunden reifen lassen.

 


Für den Hauptteig:

325 g Weizenmehl 550 
290 ml Wasser 
6 g Salz 
5 g Frischhefe 
Vorteig

 


Alle Zutaten ohne den Vorteig 4 Minuten kneten und dann den Vorteig in Stücken dazu geben. Insgesamt beträgt die Knetzeit 20 Minuten. Den Teig dann falten.

 


Dafür den Teig zu einem Quadrat drücken, alle Ecken in die Mitte schlagen und den Vorgang zweimal wiederholen. Danach muss der Teig 50 Minuten ruhen. Dann wird er wieder gefaltet und braucht erneut 50 Minuten Ruhe. Anschließend rund wirken und in den gut ausgemehlten Gärkorb geben. Die Gare sollte in 1½ Stunden bei Raumtemperatur erfolgen.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 230°C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling darauf stürzen, einschneiden, auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben und 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und das Brot in weiteren 35 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.
Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93°C betragen.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Rustikale Brote haben etwas ganz Ursprüngliches! Bei diesem Rezept verbessert der zusätzliche Vorteig die Teigeigenschaften, die Schnittfähigkeit der Krume, das Gebäckaroma und die Frischhaltung. Es ist sehr leicht nachzubacken, und das Schöne daran ist, dass jedes Brot anders reißt.

Für den Sauerteig:

260 g Roggenmehl 1150 
260 ml Wasser 
26 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.)

 


Alle Zutaten in einer großen Schüssel klümpchenfrei verrühren und 16 Stunden bei Raumtemperatur (besser 26°C), abgedeckt mit einer Plastikhaube, reifen lassen.

 


Für den Vorteig:

135 g Weizenmehl 1050 
135 ml Wasser 
1 g Frischhefe

 


Auch diese Zutaten klümpchenfrei verrühren und den Vorteig, abgedeckt mit einer Plastikhaube, 2 Stunden gehen lassen (der Teig schlägt kleine Bläschen) und dann für 14 Stunden in den Kühlschrank (5°C) stellen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Vorteig 
270 g Roggenmehl 1150 
70 ml Wasser 
13 g Salz 
10 g Frischhefe

 


Alle Zutaten 7 Minuten in der Küchenmaschine zu einer homogenen Masse kneten (mit der Hand sollten es mindestens 10 Minuten sein). Den Teig dann 30 Minuten, abgedeckt mit einem leicht feuchten Tuch, bei Raumtemperatur gehen lassen.

 


Danach den Teigling rund formen und mit dem Schluss (die untere Seite des Teiglings) nach unten in den gut bemehlten Gärkorb geben und 1 Stunde bei 32°C im Backofen zur Gare stellen. Diese Temperatur wird nur durch das Anstellen der Backofenlampe erreicht. Bei Raumtemperatur dauert die Gare etwa 1½ bis 2 Stunden.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250°C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling darauf stürzen und entweder so lassen oder mit einem in kaltes Wasser getauchten Bräunwisch (Bäckerpinsel) abstreichen, um eine schöne glänzende Kruste zu erzielen. Auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben und das Brot zunächst 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und das Brot in weiteren 45 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen. Nach 15 Minuten die Backofentür kurz öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93°C betragen.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.


[image: e9783641089535_i0021.jpg]


Bild 7







 







[image: e9783641089535_i0022.jpg]





Als Mitbringsel zu einem meiner Backkurse bekam ich von den Teilnehmern Mechthild und Andreas frisch am Vorabend gemahlenes Hüttenmehl aus dem Hunsrück. Daraus musste ich unbedingt ein Brot backen. Das Ergebnis war ein überraschend lockeres und kerniges Brot mit röscher Kruste und einer sehr schönen Krume.

Für den Sauerteig:

210 g Hüttenmehl 
210 ml Wasser 
21 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.)

 


Alle Zutaten in einer großen Schüssel klümpchenfrei verrühren und dann bei Zimmertemperatur (besser wären 26°C) 16 Stunden mit einer Klarsichtfolie abgedeckt reifen lassen.

 


Für den Vorteig:

150 g Weizenmehl 1050 
150 ml Wasser 
1 g Hefe

 


Auch diese Zutaten in einer Schüssel klümpchenfrei verrühren und mit Klarsichtfolie abgedeckt 2 Stunden bei Raumtemperatur aufgehen lassen. Dann für 14 Stunden in den Kühlschrank (5°C) stellen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Vorteig 
275 g Hüttenmehl (60% Roggen- 
vollkornmehl und 40% Brotmehl, 
das aus 70% Roggenmehl 997 und 
30% Weizenmehl 1050 besteht) 
10 g Salz 
60 ml Wasser 
8 g Hefe 
1 TL flüssiges Backmalz 
6 g Färbemalz

 


Alles zusammen 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten. Den Teig 30 Minuten bei Raumtemperatur und mit einer Klarsichtfolie abgedeckt ruhen lassen.

 


Den Teigling rund formen und mit der unteren Seite in den gut bemehlten Gärkorb geben. Mit Klarsichtfolie abdecken und 1 Stunde bei 32°C im Backofen zur Gare stellen. Die Gare dauert etwa 1 Stunde bei 30 bis 32°C. Man erreicht diese Temperatur nur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250°C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen und auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben. 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93°C betragen.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Die wunderschönen Brote der Hofpfisterei haben mich schon immer zum Nachbacken gereizt. Doch musste ich feststellen, dass die Arbeitsgänge sowie die Sauerteigführung in meinem privaten Bereich gar nicht durchführbar waren. Trotzdem hatte ich Erfolg, denn das Ergebnis meiner Versuche ist die »Bauernkruste« geworden. Die gemahlenen Sonnenblumenkerne machen die Krume schön locker.

Für den Sauerteig:

290 g Roggenmehl 1150 
290 ml Wasser 
30 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt)

 


Alle Zutaten klümpchenfrei vermengen und bei Raumtemperatur (besser wären 26°C), mit Klarsichtfolie abgedeckt, 16 bis 18 Stunden reifen lassen.

 


Für das Quellstück:

100 g Sonnenblumenkerne 
100 ml Wasser

 


Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett anrösten, dann in der Moulinette zerkleinern. Mit dem Wasser verrühren und die Masse mindestens 2 Stunden stehen lassen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
165 g Roggenmehl 1150 
135 g Roggenvollkornmehl 
70 g Weizenmehl, 1050 
200 ml Wasser 
13 g Salz 
10 g Frischhefe

 


Diese Zutaten 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten (mit der Hand sollten es mindestens 10 Minuten sein). Den Teig mit Klarsichtfolie abgedeckt 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen. Danach rund formen und in den gut bemehlten Gärkorb legen und mit Klarsichtfolie abdecken. Die Gare dauert etwa 1 Stunde bei 30 bis 32°C. Man erreicht diese Temperatur nur durch das Anstellen der Ofenlampe im Backofen.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250°C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen, rautenförmig einschneiden, in den Ofen schieben und15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93°C betragen.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Eigentlich mag ich Buttermilch überhaupt nicht. In diesem Brot schmeckt sie aber hervorragend. Die Milch flockt beim Erhitzen etwas aus, das hat aber keinen Einfluss auf den Geschmack. Die Mischung dieser Flocken mit den Körnern ergibt ein leckeres und kerniges Brot.

Für den Sauerteig:

70 g Roggenmehl 1150 
55 ml Wasser 
7 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.)

 


Alles klümpchenfrei verrühren und dann bei Zimmertemperatur mit einer Klarsichtfolie abgedeckt (besser wären 26 °C) 16 Stunden reifen lassen.

 


Für das Quellstück:

40 g Sonnenblumenkerne 
90 g Roggenschrot mittel 
40 g kernige Haferflocken 
40 g Leinsamen 
20 g Hirse 
20 g Dinkelschrot 
15 g Salz 
250 g Buttermilch

 


Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie zu duften anfangen. Dann alle Zutaten außer der Buttermilch in einer großen Schüssel gut vermischen. Die Buttermilch erhitzen und über die Mischung geben. Mit einer Klarsichtfolie abdecken und 16 Stunden quellen lassen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Quellstück 
240 g Weizenmehl 550 
190 g Roggenmehl 1150 
14 g Frischhefe 
250 g Buttermilch 
Haferflocken für den Belag

 


Alle Zutaten 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten (mit der Hand sollten es mindestens 10 Minuten sein). Diesen Teig, abgedeckt mit Klarsichtfolie, bei Raumtemperatur 30 Minuten ruhen lassen. Den Teig dann rund formen, in den Haferflocken wälzen, in den gut bemehlten Gärkorb legen und mit Klarsichtfolie abdecken.

 


Die Gare dauert etwa 1 Stunde bei 32 °C. Man erreicht diese Temperatur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen.

Den Backofen rechtzeitig auf 250 °C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen, von der Mitte her sternförmig einschneiden, auf die 2. Schiene von unten in den Backkofen schieben und 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen. Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93 °C haben.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Ein leichtes und sehr variables Rezept für Einsteiger und Anfänger. Der Vorteig verbessert die Teigeigenschaften, die Schnittfähigkeit der Krume, das Aroma und gewährt längere Frische. Man kann dieses Rezept sehr gut mit Sonnenblumenkernen, Nüssen und vielen anderen Körnern verfeinern. Fans von Kümmel, Anis, Koriander, Fenchel können auch noch etwas Brotgewürz hinzufügen. Das bekommt man in einer gut sortierten Gewürzabteilung im Supermarkt oder im Internethandel.

Für den Sauerteig:

205 g Roggenmehl 1150 
205 ml Wasser 
20 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.)

 


Alles in einer Schüssel klümpchenfrei verrühren und dann bei Zimmertemperatur (besser wären 26°C) mit Klarsichtfolie abgedeckt 16 Stunden reifen lassen.

 


Für den Vorteig:

265 g Weizenmehl 1050 
250 ml Wasser 
3 g Hefe

 


Diese Zutaten in einer Schüssel klümpchenfrei verrühren, mit Klarsichtfolie abdecken und die Hefe 2 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Die Masse dann für 14 Stunden in den Kühlschrank (5 °C) stellen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Vorteig 
200 g Roggenmehl 1150 
7 g Frischhefe 
15 g Salz

 


Alle Zutaten 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten (mit der Hand sollte die Knetzeit mindestens 10 Minuten betragen). Diesen Teig, abgedeckt mit Klarsichtfolie, bei Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen.

 


Den Teig dann rund formen und in den gut bemehlten Gärkorb legen. Mit Klarsichtfolie abgedeckt gehen lassen. Die Gare dauert etwa 1 Stunde bei 30 bis 32 °C. Man erreicht diese Temperatur nur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250 °C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen, einschneiden, auf die 2. Schiene von unten
in den Backofen schieben und 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93 °C haben.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Mit Joghurt als Teigzugabe kann man hervorragend schmeckende Brote herstellen. Dieser Sauerteig hat eine etwas festere Konsistenz und gibt dem Brot einen kräftigeren Geschmack. Je nach Geschmack kann man auch andere Nüsse oder auch Tomatenstücke hinzufügen. Ich habe Walnüsse gewählt, aber Haselnüsse schmecken bestimmt auch sehr gut.

Für den Sauerteig:

190 g Roggenmehl 1150 
150 ml Wasser 
19 g Roggenanstellgut (Das ist 
der Rest des Sauerteigs, den 
man im Kühlschrank für das 
nächste Backen aufbewahrt.)

 


Alles in einer großen Schüssel klümpchenfrei verrühren, mit Klarsichtfolie abdecken und bei Zimmertemperatur (besser wären 26 °C) 16 Stunden reifen lassen.

 


Für den Vorteig:

100 g Weizenmehl 1050 
100 ml Wasser 
1 g Frischhefe 
g Salz

 


Auch diese Zutaten in einer Schüssel klümpchenfrei verrühren, mit Klarsichtfolie abdecken und 2 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Die Masse dann für 14 Stunden in den Kühlschrank (5 °C) stellen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Vorteig 
100 g Weizenmehl 1050 
280 g Roggenmehl 1150 
160 ml Wasser 
100 g Joghurt (3,5 % Fett) 
14 g Salz 
10 g Frischhefe 
50 g grob gehackte Walnüsse

 


Alle Zutaten 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten. Diesen Teig, abgedeckt mit Klarsichtfolie, bei Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen.

 


Den Teig dann rund formen und in den gut bemehlten Gärkorb legen und mit Klarsichtfolie abdecken. Die Gare dauert etwa 1 Stunde bei 30 bis 32 °C. Man erreicht diese Temperatur nur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250 °C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen, einschneiden, auf die 2. Schiene von unten in den Backkofen schieben und 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden (mit einer Blumenspritze Wasser an die Ofenwände spritzen) nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93 °C haben.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Dieses alte Brotrezept besteht nur aus Mehl, Wasser und Salz. Unsere Altvorderen wussten, wie man aus diesen 3 Dingen ein sehr schmackhaftes Brot herstellen konnte. Leider gerät dieses Wissen immer mehr in Vergessenheit.

Für den Starter:

100 g Weizenmehl 1050 
65 ml Wasser 
1 TL Weizenanstellgut oder Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.) 
1 Prise Salz

 


Alle Zutaten in einer Schüssel klümpchenfrei verrühren, mit Klarsichtfolie abdecken und über Nacht stehen lassen. Die Masse in ein Schraubglas füllen und mindestens 48 Stunden im Kühlschrank (5 °C) reifen lassen. Der Starter kann gut 2 Wochen im Kühlschrank aufbewahrt werden und geht dann immer noch schön auf.

 


Für den Weizensauerteig:

150 g Starter 
300 g Weizenmehl 1050 
180 ml Wasser 
Alle Zutaten in einer Schüssel gut ver- 
kneten, mit Klarsichtfolie abdecken und 
16 Stunden bei Raumtemperatur reifen 
lassen. Dann ist der Vorteig gut aufge- 
gangen und zeigt viele Bläschen.

 


Für den Hauptteig:

600 g Weizenmehl 1050 
380 ml lauwarmes Wasser 
Sauerteig 
18 g Salz

 


Das Mehl mit dem Wasser in der Küchenmaschine etwa 4 Minuten verkneten und 30 bis 45 Minuten stehen lassen. Dann den Vorteig hinzufügen und etwa 15 Minuten sehr gut unterkneten. Zuletzt das Salz in den Teig arbeiten. Von diesem Teig 150 g als Starter für das nächste Brot im Kühlschrank aufbewahren. Die restliche Menge mit Klarsichtfolie abgedeckt etwa 1 Stunde ruhen lassen, danach rund formen, in den gut bemehlten Gärkorb geben und etwa 70 Minuten bei Raumtemperatur (besser wären 26 °C) gehen lassen.

 


Den Backofen auf 230 °C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen, einschneiden, auf die 2. Schiene von unten in den Backkofen schieben und 15 Minuten bis zur gewünschten Bräune anbacken. Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93 °C haben.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Dieses Brot stammt aus der Zeit, als ich anfing zu backen und Verschiedenes ausprobiert habe. Wer sich ein bisschen Zeit nimmt und etwas herumprobiert, kann ziemlich schnell eigene Rezeptvarianten erstellen.

Für den Sauerteig:

160 g Roggenmehl 1150 
160 ml Wasser 
16 g Roggenanstellgut

 


All Zutaten für den Sauerteig in einer Schüssel gut miteinander verrühren und mit Klarsichtfolie abgedeckt bei Raumtemperatur (besser wären 26 °C) 16 bis 18 Stunden reifen lassen.

 


Für das Quellstück:

50 g Sesam 
50 g Sonnenblumenkerne

 


Sesam und Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rösten. Mit 150 Milliliter kochendem Wasser übergießen und mindestens 2 Stunden quellen lassen (die Wassermenge dann von der Gesamtwassermenge abziehen).

 


Für den Hauptteig:

320 g Roggensauerteig 
165 g Roggenmehl 1150 
325 g Weizenmehl 1050 
360 ml Wasser 
16 g Salz 
50 g Leinsamen 
10 g Frischhefe

 


Für den Hauptteig alle Zutaten 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten (mit der Hand sollte die Knetzeit mindestens 10 Minuten betragen) und dann, abgedeckt mit Klarsichtfolie, 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen. Danach rund formen, in den gut bemehlten Gärkorb legen und mit Klarsichtfolie abdecken. Die Gare dauert etwa 1 Stunde bei 30 bis 32 °C. Man erreicht diese Temperatur nur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250 °C vorheizen

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen, einschneiden, das Blech auf die 2. Schiene in den Backofen schieben und das Brot 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte
Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93 °C haben.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Dies ist ein zwar altes, aber doch auch sehr bekanntes Brotrezept. In meiner Kindheit musste ich so ein Brot immer vom Bäcker holen und beim Nachhauseweg konnte ich nicht widerstehen, an einer Seite die Kruste abzubrechen und ein kleines Loch zu bohren, um an die frische Krume zu kommen. Meistens setzte es dann zu Hause ein kleines Donnerwetter.

Für den Sauerteig:

165 g Roggenmehl 1150 
130 ml Wasser 
17 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.)

 


Alles in einer Schüssel klümpchenfrei verrühren und dann bei Zimmertemperatur (besser wären 26°C) mit Klarsichtfolie abgedeckt 16 Stunden gehen lassen.

 


Für den Vorteig:

170 g Weizenmehl 1050 
170 ml Wasser 
2 g Hefe

 


Auch diese Zutaten in einer Schüssel klümpchenfrei verrühren und mit Klarsichtfolie abgedeckt 2 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Dann für 14 Stunden in den Kühlschrank (5 °C) stellen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Vorteig 
170 g Roggenmehl 1150 
170 g Weizenmehl 1050 
150 ml Wasser 
13 g Salz 
8 g Frischhefe

 


Alle Zutaten zusammen 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten (mit der Hand sollte die Knetzeit mindestens 10 Minuten betragen), mit Klarsichtfolie abdecken und 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen. Danach rund formen, in den gut bemehlten Gärkorb legen und mit Klarsichtfolie abdecken. Die Gare dauert etwa 1 Stunde bei 30 bis 32 °C. Man erreicht diese Temperatur nur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen.

 


Den Backofen auf 250 °C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen, mit einer Gabel einstechen und mit einem Bäckerpinsel mit kaltem Wasser bestreichen.
Das Blech dann auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben und 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93 °C haben.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Dinkel, die Diva unter den Getreidesorten, habe ich bisher nur immer als Beimenge für bestimmte Gebäcke eingesetzt. Jetzt wollte ich aber mal ein reines Dinkelbrot backen. Nicht hundertprozentig, denn für einen kernigeren Geschmack habe ich 10 Prozent der Mehlmenge durch Roggenmehl 1150 ersetzt. Der Geschmack spricht für sich, da schaut man dann auch nicht auf den fast doppelt so hohen Preis wie für Weizenmehl.

Für den Sauerteig:

65 g Dinkelmehl 630 
50 ml Wasser 
7 g Weizenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.)

 


Alles in einer Schüssel klümpchenfrei verrühren und dann bei Zimmertemperatur (besser wären 26 °C) mit Klarsichtfolie abgedeckt 16 Stunden reifen lassen.

 


Für den Vorteig:

200 g Dinkelmehl 630 
20 g Roggenmehl 1150 
220 ml Wasser 
2,5 g Hefe

 


Diese Zutaten in einer Schüssel ebenfalls klümpchenfrei verrühren, mit Klarsichtfolie bedeckt 2 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Dann für 14 Stunden in den Kühlschrank (5 °C) stellen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Vorteig 
400 g Dinkelmehl 630 
50 g Roggenmehl 1150 
180 ml Wasser 
4 g Hefe 
14 g Salz

 


Alle Zutaten bis auf das Salz 10 bis 15 Minuten in der Küchenmaschine kneten und erst zuletzt das Salz zugeben. Diesen Teig in einer großen Schüssel, abgedeckt mit Klarsichtfolie, über Nacht in den Kühlschrank stellen. Am nächsten Morgen den Teig bei Raumtemperatur mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

 


Den Teigling dann rund formen und in den gut bemehlten Gärkorb geben. Die Gare dauert etwa 1 bis 1 ½ Stunden bei 30 bis 32 °C. Man erreicht diese Temperatur nur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 230 °C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen, einschneiden und auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben. 15 Minuten bis zur gewünschten Bräune anbacken. Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93 °C haben.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Angeregt durch eine Fernsehsendung über das Brotbacken besorgte ich mir einen Brotstempel mit dem Zeichen IHS und einem Kreuz darüber. Es war üblich, mit diesem Stempel Gott für das Brot als wichtigstem Grundnahrungsmittel zu danken. Seit Bernhardin von Siena (1380–1444) ist das Monogramm »IHS« üblich. Es sind die griechischen Buchstaben für den Namen Jesus, I (Iota), H (Eta) und S (Sigma). Lateinisch interpretiert als »Iesus hominum salvator« (Jesus, Erlöser der Menschen). Eine volksnahe Auslegung für »IHS« lautete im Mittelalter »Jesus, Heiland, Seligmacher«.

Für den Sauerteig:

260 g Roggenmehl 1370 
208 ml Wasser 
26 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.)

 


Zutaten in einer großen Schüssel klümpchenfrei verrühren und dann bei Zimmertemperatur (besser wäre 26 °C) 16 Stunden mit einer Klarsichtfolie zugedeckt reifen lassen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
240 g Roggenmehl 1370 
170 g Weizenmehl 1050 
245 ml Wasser 
14 g Salz 
10 g Frischhefe

 


Alles zusammen 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten (mit der Hand sollte die Knetzeit mindestens 10 Minuten betragen). Den Teig dann 30 Minuten, abgedeckt mit Klarsichtfolie, bei Raumtemperatur gehen lassen.

 


Den Teig dann rund formen, in den gut bemehlten Gärkorb legen und mit Klarsichtfolie abdecken. Die Gare dauert etwa 1 Stunde bei 30 bis 32 °C. Man erreicht diese Temperatur nur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250 °C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen, die Oberfläche mit dem gut geölten Brotstempel stempeln und auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben. 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur
auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden (mit einer Blumenspritze Wasser an die Ofenwände spritzen) nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93 °C haben.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.


[image: e9783641089535_i0041.jpg]


Bild 22







 







[image: e9783641089535_i0042.jpg]





Dies ist ein Rezept für ein kräftiges, kerniges Brot. Die gerösteten Kerne geben dem Brot einen feinen nussigen Geschmack.

Für den Sauerteig:

100 g Roggenvollkornmehl 
100 ml Wasser 
10 g Roggenanstellgut

 


Alles in einer großen Schüssel verrühren und bei Zimmertemperatur, abgedeckt mit Klarsichtfolie, 16 Stunden reifen lassen.

 


Für den Vorteig:

100 g Weizenmehl 1050 
100 ml Wasser 
1 g Frischhefe

 


Alle Zutaten gut verrühren und abgedeckt 2 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Dann für 14 Stunden in den Kühlschrank (5 °C) stellen.

 


Für das Quellstück:

30 g Sonnenblumenkerne 
30 g Kürbiskerne 
150 g 5-oder 7-Kornschrot 
210 ml kochendes Wasser

 


Die Kerne in einer Pfanne ohne Fett anrösten. Mit dem Kornschrot vermengen und mit dem Wasser übergießen. Abdecken und 16 Stunden quellen lassen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Vorteig 
Quellstück 
140 g Weizenmehl 1050 
120 g Roggenvollkornmehl 
40 ml Wasser 
7 g Frischhefe 
15 g Salz 
7,5 g Roggenmalz 
Schrot zum Wälzen

 


Alle Zutaten 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten. Den Teig dann, abgedeckt mit Klarsichtfolie, 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen. Danach rund wirken, den Teigling mit kaltem Wasser bestreichen, in Schrot wälzen, in den gut bemehlten Gärkorb legen und mit Klarsichtfolie abdecken.

 


Die Gare dauert etwa 1 Stunde bei 30 bis 32 °C. Dafür die Backofenlampe einschalten.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250 °C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling darauf stürzen, einschneiden und auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben. 15 Minuten bis zur gewünschten Bräune anbacken. Die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen. Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Eine Diskussion über Vollkornmehl vs. Typenmehl hat mich veranlasst, dieses alte Rezept noch einmal auszuprobieren. Für einige Brote verwende ich Vollkornmehl, um einen intensiveren Geschmack zu bekommen, bin aber kein extremer Vollkornfreak. Ich mag die große Vielfalt der Brotsorten, die eben nur mit Typenmehlen erreicht werden kann.

Für den Sauerteig:

220 g Roggenvollkornmehl 
220 ml Wasser 
22 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.)

 


Alles in einer großen Schüssel klümpchenfrei verrühren und dann bei Zimmertemperatur (besser wären 26 °C) 16 Stunden mit einer Klarsichtfolie zugedeckt reifen lassen.

 


Für das Brühstück:

50 g Sonnenblumenkerne 
50 g Roggenflocken 
50 g Roggenschrot 
150 ml kochendes Wasser

 


Das kochende Wasser über die Zutaten gießen und mindestens 2 Stunden quellen lassen.

 


Für das Quellstück:

210 g Roggenvollkornmehl 
105 g Weizenvollkornmehl 
155 ml Wasser

 


Das Mehl mit dem Wasser vermischen und ebenfalls 2 Stunden quellen lassen.

 


Für den Hauptteig:

440 g Sauerteig 
Brühstück 
Quellstück 
15 g Salz 
10 g Frischhefe 
1 TL Zuckerrübensirup 
Roggenflocken zum Wälzen

 


Alle Zutaten miteinander vermengen und 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten (mit der Hand sollte die Knetzeit mindestens 10 Minuten betragen). Den Teig mit Klarsichtfolie abdecken und 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen. Danach rund formen und in den gut bemehlten Gärkorb legen, mit Klarsichtfolie abdecken. Die Gare dauert etwa 1 bis 1 ½ Stunden bei 30 bis 32 °C. Man erreicht diese Temperatur
nur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250 °C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen und auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben. 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 45 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93 °C haben.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Beim Backen eines Dinkelbrots muss man aufpassen, dass der Teig nicht überknetet wird. Wenn das passiert ist, merkt man das daran, dass der Teig auseinanderlaufen will. Doch bei einer Knetzeit von 7 Minuten braucht man keine Angst davor zu haben!

Für den Sauerteig:

180 g Roggenmehl 1370 
180 ml Wasser 
18 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.)

 


Alles in einer großen Schüssel klümpchenfrei verrühren und dann bei Zimmertemperatur (besser wären 26 °C), mit Klarsichtfolie abgedeckt, 16 Stunden reifen lassen.

 


Für den Vorteig:

150 g Dinkelmehl 630 
150 ml Wasser 
1,5 g Frischhefe

 


Auch diese Zutaten in einer Schüssel klümpchenfrei verrühren, mit Klarsichtfolie abdecken und 2 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Dann für 14 Stunden in den Kühlschrank (5 °C) stellen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Vorteig 
165 g Roggenmehl 1370 
190 g Dinkelmehl 630 
100 ml Wasser 
14 g Salz 
8 g Frischhefe

 


Alle Zutaten 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten (mit der Hand sollte die Knetzeit mindestens 10 Minuten betragen) und den Teig, abgedeckt mit Klarsichtfolie, 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen. Den Teig dann rund formen und in den gut bemehlten Gärkorb legen, mit Klarsichtfolie abdecken. Die Gare dauert etwa 1 Stunde bei 30 bis 32 °C. Man erreicht diese Temperatur nur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250 °C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen und auf die 2. Schiene von unten in den Backofen
schieben.15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93 °C haben.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Hier ein Rezept aus 100 Prozent Roggenmehl 1150. Als Kick gebe ich 5 g geschroteten Pfeffer zum Teig. Die Zugabe von Roggenmalz färbt die Krume und gibt einen leichten Malzgeschmack. Den finden wir hervorragend, obwohl man mich gewarnt hat, dass flüssiges Backmalz häufig enzymaktiv wirkt und die Stärke im Teig abbaut, was wiederum zum »Nachlassen« des Teiges führt. Nach Überprüfung war mein flüssiges Backmalz enzyminaktiv.

Für den Sauerteig:

330 g Roggenmehl 1150 
264 ml Wasser 
33 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.)

 


Alles in einer großen Schüssel klümpchenfrei verrühren und bei Zimmertemperatur (besser wären 26 °C), abgedeckt mit Klarsichtfolie, 16 Stunden reifen lassen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
344 g Roggenmehl 1150 
182 ml Wasser 
14 g Salz 
5 g geschroteter schwarzer 
Pfeffer 
10 g Frischhefe 
7,5 g Roggenmalz 
1 TL flüssiges Backmalz (kann 
auch weggelassen werden)

 


Alle Zutaten 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten (mit der Hand sollte die Knetzeit mindestens 10 Minuten betragen) und den Teig dann, abgedeckt mit Klarsichtfolie, 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen. Danach rund formen, in den gut bemehlten Gärkorb legen und mit Klarsichtfolie abdecken.

 


Die Gare dauert etwa 1 bis 1 ½ Stunden bei 30 bis 32 °C. Man erreicht diese Temperatur nur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250 °C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen, einschneiden, auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben und15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93 °C haben.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Bei diesem Rezept haben mich zunächst das Überbrühen der Nüsse und auch das Einlegen der Walnüsse in Rum stutzig gemacht. Nach 12 Stunden war von dem Wasser nichts mehr zu sehen und der Rum vollständig verschwunden. Bisher hatte ich immer gedacht, dass Nüsse keine Flüssigkeit aufnehmen. So täuscht man sich! Das Aroma und der Geschmack dieses Nussbrotes ist ganz hervorragend und passt sehr gut zu süßem, aber auch zu herzhaftem Belag. Erschrecken Sie nicht, wenn die Krume etwas lilafarbig wird, das kommt durch die Nüsse.

Für den Sauerteig:

205 g Roggenmehl 
205 ml Wasser 
20 g Roggenanstellgut

 


Alle Zutaten gut verrühren und dann bei Zimmertemperatur (besser wären 26 °C), abgedeckt mit Klarsichtfolie, 16 Stunden reifen lassen.

 


Für den Vorteig:

265 g Weizenmehl 1050 
250 ml Wasser 
3 g Frischhefe

 


Alles gut verrühren, abdecken und 2 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Dann für 14 Stunden in den Kühlschrank (5 °C) stellen.

 


Für die Nussmischung:

100 g Haselnüsse 
35 ml warmes Wasser 
90 g Walnussbruch 
3 EL Rum

 


Die Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett anrösten, dann mit dem Wasser übergießen. Die Walnüsse ebenfalls in einer Pfanne ohne Fett anrösten und mit dem Rum übergießen. Beides über Nacht quellen lassen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Vorteig 
200 g Roggenmehl 1150 
15 g Salz 
10 g Frischhefe

 


Diese Zutaten 5 Minuten in der Küchenmaschine kneten, dann die Nussmischungen vorsichtig untermengen. Den Teig dann, mit Klarsichtfolie abgedeckt, bei Raumtemperatur 30 Minuten ruhen lassen. Danach den Teig rund formen, in den gut bemehlten Gärkorb legen und mit Klarsichtfolie abdecken. Die Gare dauert etwa 1 ¼ Stunden bei 30 bis 32 °C. Man erreicht diese Temperatur nur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250 °C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling darauf stürzen, mit Wasser bestreichen und auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben. 15 Minuten bis zur gewünschten Bräune anbacken. Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93 °C haben.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Dieses Brot besteht aus reinem Roggen. Es passt sehr gut in die herbstlichwinterliche Zeit. Nicht nur für Roggenbrotfreunde ein tolles, herzhaftes Brot zu Schinken und Käse.

Für den Sauerteig:

112 g Roggenmehl 1150 
112 g Roggenvollkornmehl 
225 ml Wasser 
23 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.)

 


Alles in einer großen Schüssel klümpchenfrei verrühren und dann bei Zimmertemperatur (besser wären 26 °C), mit Klarsichtfolie abgedeckt, 16 Stunden reifen lassen.

 


Für das Quellstück:

175 g Roggenschrot mittel oder grob 
175 ml Wasser 
14 g Salz

 


Den Schrot mit Wasser und Salz mischen und, abgedeckt mit Klarsichtfolie, bei Raumtemperatur 16 Stunden quellen lassen.

 


Für das Kochstück:

70 g Roggenkörner 
100 ml Wasser

 


Die Roggenkörner mit dem Wasser zum Kochen bringen und so lange kochen, bis keine Flüssigkeit mehr im Topf ist.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Quellstück 
Kochstück 
110 g Roggenmehl 1150 
110 g Roggenvollkornmehl 
50 ml Wasser 
11 g Frischhefe 
8 g Färbemalz 
1 TL flüssiges Backmalz (kann auch weggelassen werden)

 


Alle Zutaten zusammen 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten. Den Teig, abgedeckt mit Klarsichtfolie, bei Raumtemperatur 30 Minuten ruhen lassen. Danach rund formen, in reichlich Roggenschrot wälzen und in den gut bemehlten Gärkorb legen. Mit Klarsichtfolie abdecken. Die
Gare dauert etwa 1 Stunde bei 30 bis 32 °C. Man erreicht diese Temperatur nur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250 °C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen, kreuzweise einschneiden, auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben und 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen. Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93 °C haben.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Durch meinen Backfreund Eibauer habe ich dieses perfekte Schwarzbierroggenbrotrezept bekommen. Es ist für mich das Beste, das man mit Schwarzbier backen kann. Es ist ein kompaktes, kräftig schmeckendes Roggenbrot und eine delikate Unterlage für Schinken, kräftigen Käse oder auch Pflaumenmus.

Für den Sauerteig:

230 g Roggenmehl 1150 
230 ml Wasser 
23 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt.)

 


Alles in einer großen Schüssel klümpchenfrei verrühren und dann bei Raumtemperatur (besser wären 26 °C), abgedeckt mit Klarsichtfolie, 15 bis 18 Stunden reifen lassen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
240 g Roggenvollkornmehl 
220 g Roggenmehl 1150 
12 g Salz 
ca. 240 ml Schwarzbier 
10 g Frischhefe nach Belieben

 


Alles zusammen 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten (mit der Hand sollte die Knetzeit mindestens 10 Minuten betragen). Den Teig, abgedeckt mit Klarsichtfolie, 1 bis 2 Stunden bei Raumtemperatur ruhen lassen. Danach rund formen und in den gut bemehlten Gärkorb legen, mit Klarsichtfolie abdecken. Die Gare nur mit Sauerteig dauert etwa 2 bis 3 Stunden bei 30 bis 32 °C. Mit Hefe etwa 1 Stunde. Man erreicht diese Temperatur nur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen.

 


Den Backofen rechtzeigit auf 250 °C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen, einschneiden, auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben und 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 40 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93 °C haben.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Als ich zum ersten Mal von einem Brot mit zwei Sauerteigen hörte, fragte ich mich: »Was soll der Quatsch, ein Sauerteig genügt doch!« Doch meine Neugier war geweckt. Nach einigen Versuchen konnte ich feststellen: Die Krume, die Kruste und der Geschmack sind einmalig. Die etwas aufwendige Herstellung lohnt sich!

Für den Weizensauerteig:

54 g Weizenmehl 550 
67 ml Wasser 
5 g Weizenanstellgut

 


Alles gut verrühren, mit Klarsichtfolie abdecken und bei Raumtemperatur (besser wären 26 °C) 12 bis 16 Stunden reifen lassen.

 


Für den Roggenvollkornsauerteig:

54 g Roggenvollkornmehl 
43 ml Wasser 
5 g Roggenvollkornanstellgut

 


Alle Zutaten gut verrühren, mit Klarsichtfolie abdecken und bei Raumtemperatur 12 bis 16 Stunden reifen lassen.

 


Für den Hauptteig:

Weizensauerteig 
Roggensauerteig 
500 g Weizenmehl 550 
54 g Weizenvollkornmehl 
342 ml Wasser 
12 g Salz

 


Alle Zutaten außer dem Salz nur locker vermengen, dann etwa 4 Minuten in der Küchenmaschine kneten. Den Teig dann, abgedeckt mit Klarsichtfolie, bei Raumtemperatur 1 Stunde ruhen lassen, dann das Salz dazugeben und 4 Minuten mit der Küchenmaschine unterkneten. Mit Klarsichtfolie abdecken und den Teig jetzt 2 ½ Stunden ruhen lassen. Währenddessen wird der Teig alle 50 Minuten gefaltet. Erst von oben, dann von unten, dann von rechts und dann von links und immer zur Mitte. Insgesamt zweimal. Den Teig dann rund formen, in den gut bemehlten Gärkorb legen und mit Klarsichtfolie abdecken. Bei 24 °C dauert die Gare 2 bis 2 ½ Stunden.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 235 °C vorheizen.

 


Den Teigling dann vorsichtig auf ein Backblech stürzen, einschneiden und in den Ofen schieben.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen, auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben und in 45 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Man kann auch mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93 °C haben.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Auf diese Resteverwertungsidee bin ich durch die Kartoffeln von meinem Backfreund Eibauer gekommen. Die Pluspunkte: Das Brot bleibt lange frisch und schmeckt sehr gut. Sowohl mehlig wie auch festkochende Kartoffeln eignen sich dafür.

Für den Sauerteig:

150 g Weizenmehl 550 
150 ml Wasser 
15 g Weizenanstellgut (Das ist 
der Rest des Sauerteigs, den 
man im Kühlschrank für das 
nächste Backen aufbewahrt)

 


Die Zutaten in einer großen Schüssel klümpchenfrei verrühren und dann bei Zimmertemperatur mit Klarsichtfolie abgedeckt (besser wären 26 °C) 16 Stunden reifen lassen.

 


Für den Vorteig:

100 g Weizenmehl 550 
100 ml Wasser 
1 g Hefe

 


Auch diese Zutaten klümpchenfrei verrühren und den Vorteig, abgedeckt mit einer Plastikhaube, 2 Stunden gehen lassen (der Teig schlägt kleine Bläschen) und dann für 14 Stunden in den Kühlschrank (5 °C) stellen.

 


Für den Hauptteig:

Vorteig 
Sauerteig 
200 g Roggenmehl 1150 
220 g Weizenmehl 550 
140 g gekochte Kartoffeln (durchgedrückt) 
185 ml Milch-Wassergemisch (Verhältnis 1:1) 
10 g Butter 
12 g Hefe 
14 g Salz 
1 TL flüssiges Backmalz

 


Alle Zutaten so lange kneten, bis sich der Teig von der Schüssel löst, das dauert etwa 12 Minuten.

 


Dann den Teig in eine Schüssel füllen und 1½ Stunden bei Raumtemperatur stehen lassen. Alle 30 Minuten Teig aus der Schüssel nehmen und falten. Erst von oben, dann von unten, dann von rechts und dann von links. Danach den Teig zu einer Kugel formen und mit dem Schluss nach unten in den gut bemehlten Garkorb legen. Die Gare dauert etwa 1 bis
1½ Stunden bei 30 bis 32 °C. Diese Temperatur wird nur durch Anstellen der Backofenlampe erreicht.

 


Den Ofen rechtzeitig auf 240 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teigling vorsichtig darauf stürzen und auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben. Bei 240 °C 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 35 Minuten fertig backen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür kurz öffnen, um den Dampf abzulassen.

 


Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, auf die Unterseite klopfen. Es sollte schön hohl klingen.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Durch die Backzeitung eines hiesigen Bäckers, der sein gesamtes Sortiment auf »Natur pur« umgestellt hat, kam ich auf die Idee, eines seiner besten Brote, das Flockenbrot, nachzubacken. Es ist ein Weizenmischbrot mit einem Verhältnis von 81 Prozent Weizen-zu 19 Prozent Roggenmehl.

Für den Sauerteig:

56 g Roggenmehl 1150 
56 ml Wasser 
6 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt)

 


Alles klümpchenfrei vermischen und dann 16 Stunden bei Raumtemperatur (besser wären 26 °C) reifen lassen.

 


Für das Quellstück:

54 g Sesam 
54 g Sonnenblumenkerne 
100 g Weizen-oder Roggenflocken 
208 ml heißes Wasser 
14 g Salz

 


Sesam und Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett anrösten, bis sie zu duften beginnen. Die Flocken sowie die Kerne mit dem heißen Wasser übergießen.

 


Das Salz dazugeben und alles kurz durchrühren. 16 Stunden quellen lassen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Quellstück 
250 g Weizenmehl 550 oder T 65 genommen 
100 g Weizenvollkornmehl 
150 ml Wasser 
10 g Hefe 
1 TL flüssiges Backmalz 
Roggen-oder Haferflocken zum Bestreuen

 


Alles zusammen 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten (mit der Hand sollte die Knetzeit mindestens 15 bis 20 Minuten betragen). Den Teig, abgedeckt mit Klarsichtfolie, 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

 


Den Teig nochmals kneten, mit Wasser bestreichen und in Roggen-oder Weizenflocken wälzen. Mit dem Schluss nach oben in den gut bemehlten Garkorb leben
und bei 32 °C etwa 1 Stunde gehen lassen (bei Raumtemperatur dauert das länger).

 


Den Backofen rechtzeitig auf 240 °C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen, den Teigling darauf stürtzen, in der Mitte einschneiden und auf die 2. Schiene von unten des Backofens schieben. Zunächst 15 Minuten anbacken, dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 45 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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In einem verregneten Sommer muss man sich die Sonne einfach in Form eines Brotes und mit Sonnenblumen ins Haus holen. So ist diese Saatensonne entstanden. Ein sehr leckeres Brot, der Geschmack wird stark durch den gerösteten Sesam beeinflusst.

Für den Sauerteig:

75 g Roggenmehl 1150 
60 ml Wasser 
10 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt)

Alles gut verrühren, mit Klarsichtfolie abdecken und bei Raumtemperatur (besser wären 26 °C) 16 Stunden reifen lassen.

 


Für das Brühstück:

60 g Sonnenblumenkerne (geröstet) 
40 g Sesam (geröstet) 
40 g Leinsamen 
140 g heißes Wasser

 


Sonnenblumenkerne und Sesam in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie zu duften anfangen. Alle Saaten mit dem Wasser übergießen und 1 bis 2 Stunden quellen lassen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Brühstück 
40 g Roggenmehl 1150 
250 g Weizenmehl T 65 oder 550er 
200 g Dinkelvollkornmehl 
260 ml Wasser 
13 g Hefe 
12 g Salz 
1 TL flüssiges Backmalz 
Sonnenblumenkerne, Sesam und Leinsamen zum Wälzen

 


Alle Zutaten zusammen 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten (mit der Hand sollte die Knetzeit mindestens 12 Minuten betragen). Den Teig, abgedeckt mit Klarsichtfolie, 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

 


Danach den Teig rund wirken. Die Oberfläche mit Wasser bepinseln und in einer Saatenmischung (je ⅓ Sonnenblumenkerne, Leinsamen und Sesam) wälzen, dann in den gut bemehlten Garkorb legen. mit Klarsichtfolie abdecken. Die Gare dauert etwa 1 ¼ Stunden bei 30 bis 32°C.
Man erreicht diese Temperatur nur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen. Den Backofen rechtzeitig auf 250 °C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig vorsichtig darauf stürzen, einschneiden, auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben und 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und das Brot in weiteren 45 Minuten fertig backen. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen. Zur Kontrolle, ob das Brot fertig gebacken ist, klopft man auf die Unterseite. Es sollte schön hohl klingen. Oder mit einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Sie sollte mindestens 93 °C haben. Das Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Friederich II., bekannt als »der alte Fritz«, soll die Kartoffel in Preußen eingeführt haben. Im zu Ehren habe ich mein neuestes Rezept »Alter Fritz« genannt. Es wird mit dem Mohnheimer Salzsauerteig hergestellt. Das Außergewöhnliche bei diesem Brot sind die rohen geriebenen Kartoffeln. Sie sorgen dafür, dass das Brot lang frisch bleibt und geben ihm den typischen Geschmack. Es ist relativ leicht nachzubacken.

Für den Mohnheimer Salzsauerteig:

90 g Roggenmehl 1150 
90 ml Wasser 
2 g Salz 
18 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt)

 


Alles klümpchenfrei verrühren und zunächst einige Stunden bei 35 °C, dann bei 22 °C reifen lassen. Das dauert insgesamt 15 bis 20 Stunden.

 


Für den Hauptteig:

300 g Kartoffeln 
Mohnheimer Salzsauerteig 
30 g Roggenmehl 1150 
480 g Weizenmehl 550 oder 812 
18 g Hefe 
13 g Salz 
80 ml Wasser 
1 Tl flüssiges Backmalz

 


Die Kartoffeln schälen und fein reiben. Mit allen anderen Zutaten 6 bis 10 Minuten in der Küchenmaschine kneten (mit der Hand sollte die Knetzeit mindestens 20 Minuten betragen), bis sich der Teig vom Schüsselrand löst.

 


Den Teig, abgedeckt mit Klarsichtfolie, 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen. Danach rund formen und in den leicht bemehlten Garkorb legen, mit Klarsichtfolie abdecken. Die Gare dauert etwa 40 bis 50 Minuten bei 30 bis 35 °C. Man erreicht diese Temperatur nur durch Anstellen der Ofenlampe im Backofen.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.

 


Nach etwa 35 Minuten den Teig auf das Backblech stürzen, die Oberfläche einschneiden, nochmals gehen lassen.

 


Danach das Blech auf die 2. Schiene von unten in den Backofen schieben. Das Brot 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Schwaden nicht vergessen. Dann die Temperatur auf 200 °C reduzieren und das Brot in weiteren 45 Minuten fertig backen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür kurz öffnen, um den Dampf abzulassen.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Durch die Diskussion im Brotbackforum über Haferbrot und durch die Anregung eines niederländischen Bäckers bei den Herrgottstaler Backtagen habe ich jetzt dieses Haferbrotrezept entwickelt. Es enthält zwar kein Hafermehl, aber Haferflocken.

Für den Sauerteig:

85 g Weizenmehl 550 
85 ml Wasser 
9 g Weizenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt)

 


Alles klümpchenfrei vermischen und dann, abgedeckt, 16 Stunden bei Raumtemperatur (besser wären 26 °C) reifen lassen.

 


Für das Brühstück:

300 g kernige Haferflocken 
600 g heißes Wasser

 


Die Haferflocken in einer Pfanne ohne Fett rösten, mit dem Wasser übergießen und zugedeckt ebenfalls 16 Stunden stehen lassen.

 


Für den Hauptteig

(ergibt 3 kleine Brote à 650 g) 
Sauerteig 
Brühstück 
475 g Weizenmehl 550 
120 g Roggenmehl 1150 
200 ml Wasser 
21 g Salz 
15 g Hefe 
1 TL flüssiges Backmalz 
1 Ei 
1 EL Milch 
Haferflocken zum Wälzen

 


Alle Zutaten zusammen in der Küchenmaschine so lange kneten, bis sie zu einem homogenen, glatten Teig verbunden haben. Den Teig, abgedeckt, dann den Teig, abgedeckt, etwa 1 ½ Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.

 


Den Teig auf die bemehlte Arbeitsfläche geben, in drei gleich große Stücke schneiden, diese oval formen und, abgedeckt, 20 Minuten gehen lassen.

 


Das Ei mit der Milch verquirlen. Die Teigstücke damit bestreichen und in Haferflocken wälzen. Abdecken und erneut 20 Minuten gehen lassen.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 240 °C vorheizen.

 


Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Oberfläche der ovalen Teigstücke mittig einschneiden und auf das Blech legen. Auf die 2. Schiene von unten des Backofens schieben und die Brote 30 Minuten anbacken, bis sie die gewünschte Bräune erreicht haben. Schwaden nicht vergessen. Dann die Temperatur auf 190 °C reduzieren und die Brote in weiteren 10 Minuten fertig backen.

 


Nach 10 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Die Brote auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Knusprige Brote aus der Form
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Das Doppelback ist in unserer Gegend ein sehr beliebtes Brot. Es ist leicht zu backen und ganz köstlich. Es besteht zu 68 Prozent aus Weizenmehl 1050 und zu 32 Prozent aus Roggenmehl 1150. Man kann es sehr gut nur mit Sauerteig backen. Ich habe für dieses etwas Hefe hinzugefügt, weil sich dann die Gare besser kontrollieren lässt.

Für den Sauerteig:

130 g Roggenmehl 1150 
130 ml Wasser 
13 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt)

 


Alles klümpchenfrei vermischen und dann 16 bis 18 Stunden bei Raumtemperatur (besser wären 26 °C) reifen lassen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
110 g Roggenmehl 1150 
465 g Weizenmehl 1050 
325 ml Wasser 
13 g Salz 
10 g Hefe 
8 g Färbemalz 
1 TL flüssiges Backmalz

 


Alles zusammen 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten (mit der Hand sollte die Knetzeit mindestens 15 bis 20 Minuten betragen). Den Teig, abgedeckt mit Klarsichtfolie, 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

 


Eine Kastenform (23 x 11 x 9,5 cm) gut mit Butter einfetten. Den Teig nochmals durchkneten, ein Oval formen und in die Form legen. Den Teig abdecken und so lange gehen lassen, bis er den Rand der Form erreicht hat (etwa 1 bis 2 Stunden).

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250 °C vorheizen.

 


Das Brot auf einem Rost auf die 2. Schiene von unten des Backofens stellen und zunächst 15 Minuten anbacken. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und das Brot in weiteren 45 Minuten fertig backen. Das Brot aus der Form nehmen und erneut für 20 Minuten in den Backofen stellen, aber bei 180 °C Umluft. Das Brot bekommt so eine sehr rösche Kruste.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Das Gersterbrot ist eine Brotspezialität aus Norddeutschland. Der Teig wird beim Gerstern mit einer offenen Flamme abgeflämmt. Dieser Vorgang sorgt für einen ganz besonderen Geschmack und ein überaus knuspriges Brot. Einige Bäcker haben einen eigens für dieses Brot entwickelten Gersterofen, in dem die Teiglinge auf einem Laufband durch die Flammen transportiert werden. Hobbybäcker können für das Abflämmen einen Lötbrenner oder einen Crème-Brûlèe-Brenner verwenden. Aber Achtung: Bitte beim Nachbacken keinen Küchenbrand verursachen.

Für den Sauerteig:

265 g Roggenmehl 997 oder 1150 
265 ml Wasser 
27 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt)

 


Alles klümpchenfrei vermischen und dann 15 bis 18 Stunden bei Raumtemperatur (besser wären 26°) reifen lassen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
275 g Roggenmehl 997 oder 1150 
140 g Weizenmehl 1050 
180 ml Wasser 
14 g Salz 
10 g Hefe

 


Alles zusammen 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten (mit der Hand sollte die Knetzeit mindestens 15 bis 20 Minuten betragen). Den Teig, abgedeckt mit Klarsichtfolie, 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

 


Eine Kastenform (23 x 11 x 9,5 cm) gut mit Butter einfetten. Den Teig erneut kneten, mit Wasser bestreichen und gerstern: mit einem Lötbrenner so lange abflämmen, bis sich auf der Teigoberfläche kleine dunkle Sprenkel zeigen. Den Teig dann in die Kastenform setzen und abgedeckt etwas 70 Minuten gehen lassen, bis der Teig den Rand der Form erreicht hat.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 260 °C vorheizen. Die Form auf einem Rost auf die 2. Schiene von unten des Backofens schieben und das Brot zunächst 15 Minuten anbacken. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Dann die Temperatur auf 200 °C reduzieren und das Brot in weiteren 45 Minuten fertig backen. Das Brot aus der Form nehmen und erneut für 20 Minuten in den Backofen stellen, aber bei 180 °C und Umluft. Das Brot bekommt so eine sehr rösche Kruste.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Nach vielen Weizenbroten, die ich gebacken habe, hatte ich mal wieder Lust auf ein richtiges Vollkornbrot. Durch die zwei Quellstücke bekommt das Brot eine hervorragende Krume. Die gerösteten Sonnenblumenkerne geben dem Brot noch den richtigen geschmacklichen Pfiff.

Für den Sauerteig:

160 g Roggenvollkornmehl 
160 ml Wasser 
16 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt)

 


Alles klümpchenfrei vermischen und dann 16 Stunden bei Raumtemperatur (besser wären 26°C) reifen lassen.

 


Für das 1. Quellstück

100 g Sonnenblumenkerne 
8 g Salz 
100 g heißes Wasser

 


Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie zu duften anfangen. Kern mit Salz mischen und mit dem heißen Wasser übergießen, und auch 16 Stunden quellen lassen.

 


Für das 2. Quellstück:

232 g Roggenvollkornmehl 
7 g Salz 
232 ml heißes Wasser

 


Mehl und Salz mit dem heißen Wasser übergießen und auch 16 Stunden quellen lassen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Beide Quellstücke 
166 g Weizenvollkornmehl 
10 g Hefe 
1 Tl flüssiges Backmalz 
Sonnenblumenkerne zum Bestreuen

 


Alle Zutaten zusammen 7 Minuten in der Küchenmaschine kneten (mit der Hand sollte die Knetzeit mindestens 15 bis 20 Minuten betragen). Den Teig, abgedeckt mit Klarsichtfolie, 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

 


Eine Kastenform (23 x 11 x 9,5 cm) gut mit Butter einfetten und mit Sonnenblumenkernen ausstreuen.

 


Den Teig erneut kneten, in die Kastenform setzen, glatt streichen, mit Sonnenblumenkernen bestreuen und abgedeckt bei 32°C etwas 75 Minuten gehen lassen (bei Raumtemperatur dauert das länger), bis der Teig den Rand der Form erreicht hat.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250°C vorheizen. Die Form auf einem Rost auf die 2. Schiene von unten des Backofens schieben und das Brot zunächst 15 Minuten anbacken. Schwaden nicht vergessen. Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und das Brot in weiteren 45 Minuten fertig backen. Das Brot aus der Form nehmen und für eine rösche Kruste erneut für 20 Minuten in den Backofen stellen, aber bei 180°C und Umluft. Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Nachdem ich eine Mühle gefunden habe, die alle Roggenvollkornschrote, sogar in Bioqualität liefert, musste ich unbedingt ein Schwarzbrot backen. Da ich in Westfalen wohne, fiel meine Wahl natürlich auf das westfälische Schwarzbrot. Interessant dabei sind die Brotpaste, die langen Knetzeiten und die lange Backzeit. Die Brotpaste ist nichts anderes als geröstetes altbackenes Brot, das fein gerieben und mit Wasser vermischt wird. Sie bringt erheblich mehr Geschmack.

Für den Sauerteig:

180 g Bioroggenvollkornschrot 
180 ml Wasser 
18 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt)

 


Alles klümpchenfrei vermischen und dann, abgedeckt, 16 Stunden bei Raumtemperatur (besser wären 26°C) reifen lassen.

 


Für das Quellstück:

120 g Bioroggenvollkornschrot (gequetscht oder grob) 
120 ml heißes Wasser 
10 g Salz

 


Alles gut verrühren und auch 16 Stunden stehen lassen. Das Salz gibt man bei, um die Enzymtätigkeit zu bremsen.

 


Für die Brotpaste:

36 g Altbrot 
36 ml Wasser

 


Das Brot rösten und fein reiben. Mit Wasser übergießen und 1 bis 2 Stunden stehen lassen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Quellstück 
Brotpaste 
120 g Bioroggenvollkornschrot (mittel) 
120 g Bioroggenvollkornschrot (fein) 
60 g Bioweizenvollkornmehl 
130 ml Wasser 
15 g Zuckerrübensirup 
7 g Hefe

 


Alles zusammen in der Küchenmaschine 20 Minuten kneten und den Teig, abgedeckt, 20 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen. Dann erneut weitere 20 Minuten kneten.

 


Eine Kastenform (23 x 11 x 9,5 cm) gut mit Butter einfetten.

 


Den Teig nochmals kneten, zu einem Oval formen, in Roggenvollkornschrot wälzen, in die Kastenform legen und gehen lassen,
bis der Teig den Rand der Form erreicht hat. Den Backofen rechtzeitig auf 260°C vorheizen.

 


Die Form auf einem Rost auf die 2. Schiene von unten in den Backofen stellen und das Brot zunächst 15 Minuten anbacken. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 15 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Dann die Temperatur auf 200°C reduzieren und das Brot in weiteren 1¼ Stunden fertig backen. Das Brot aus der Form nehmen und für eine rösche Kruste erneut für 20 Minuten in den Backofen stellen, aber bei 180°C und Umluft.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Zur Winterzeit passt ein saftiges, kerniges Schwarzbrot. Es wird mit einem Mohnheimer Salzsauer und mit Restbrot hergestellt. Zu den besonderen Merkmalen dieses Brots gehört, dass es lange gerührt wird, der Sauerteig bei unterschiedlichen Temperaturen reifen muss sowie die lange Knetzeit und die längere Teigruhe des Hauptteigs. Als Restbrot kann man jedes Roggen-oder Roggenmischbrot nehmen.

Für den Sauerteig (Mohnheimer Salzsauer):

150 g Roggenschrot grob 120 ml Wasser 
30 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt) 
3 g Salz

 


Alles zusammen 20 Minuten in der Küchenmaschine gründlich rühren und zunächst einige Stunden bei 30 bis 35°C, dann bei etwa 20°C reifen lassen. Der Prozess dauert insgesamt 16 bis 20 Stunden.

 


Brühstück:

150 g Roggenschrot grob (s. Sauerteig) 
120 ml kochendes Wasser 
5 g Salz

 


Schrot und Salz mit dem kochenden Wasser übergießen und 16 Stunden stehen lassen.

 


Für das Quellstück:

100 g Sonnenblumenkerne 
50 g Leinsaat 
50 g altbackenes, trockenes Brot 
200 ml Wasser 
6 g Salz

 


Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie zu duften beginnen. Dann alles mit dem Wasser übergießen und ebenfalls 16 Stunden quellen lassen.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Brühstück 
Quellstück 
200 g Roggenmehl 1150 
25 g Rübensirup 
5 g Hefe 
80 ml Wasser 
Roggen-oder Haferflocken zum Bestreuen

 


Alles zusammen in der Küchenmaschine 30 Minuten kneten und den Teig, abgedeckt, 45 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

 


Eine Kastenform (23 x 11 x 9,5 cm) gut mit Butter einfetten.

 


Den Teig erneut weitere 5 Minuten kneten, ein Oval formen und in die Kastenform legen. Die Oberfläche mit Wasser bestreichen und mit Roggenflocken bestreuen. Abgedeckt mindestens 1 Stunde gehen lassen, bis der Teig den Rand der Form erreicht hat. Den Backofen rechtzeitig auf 240°C vorheizen.

 


Die Form auf einem Rost auf die 2. Schiene von unten in den Backofen stellen und das Brot zunächst 20 Minuten anbacken. Schwaden nicht vergessen. Nach 10 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen. Dann die Temperatur auf 200°C reduzieren und das Brot in weiteren 50 Minuten fertig backen. Das Brot aus der Form nehmen und für eine rösche Kruste erneut für 20 Minuten in den Backofen stellen, aber bei 180°C und Umluft.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Kennen Sie diesen Heißhunger auf ein richtig kräftiges Brot? Dieses schmeckt sehr gut mit jedem Belag, ob herzhaft oder süß. Ein wirklich leicht nachzubackendes Brot, das auch einem Einsteiger bestimmt gelingt.

Für den Sauerteig:

120 g Roggenvollkornmehl 
120 ml Wasser 
12 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt)

 


Alles klümpchenfrei vermischen und dann, abgedeckt, 16 bis 18 Stunden bei Raumtemperatur (besser wären 26°C) reifen lassen.

 


Für den Vorteig:

70 g Weizenmehl 1050 
70 ml Wasser 
1 g Hefe

 


Auch diese Zutaten klümpchenfrei verrühren und, abgedeckt, bei Raumtemperatur zunächst 2 Stunden reifen lassen. Dann in den Kühlschrank stellen und bei 5°C 16 bis 18 Stunden reifen lassen.

 


Für das Brühstück:

40 g Sonnenblumenkerne 
40 g Kürbiskerne 
130 g 5-Korn-Schrot 
3 g Salz 
210 ml kochendes Wasser

 


Die Kerne in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie zu duften beginnen, mit Schrot und Salz vermischen und dem Wasser übergießen und 16 Stunden stehen lassen.

 


Für den Hauptteig

Sauerteig 
Vorteig 
Brühstück 
150 g Weizenmehl 1050 
80 g Roggenvollkornmehl 
86 ml Wasser 
13 g Salz 
8 g Roggenmalz 
8 g Hefe

 


Alle Zutaten zusammen in der Küchenmaschine 7 Minuten kneten und dann den Teig, abgedeckt, 30 bis 45 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

 


Eine Kastenform (23 x 11 x 9,5 cm) gut mit Butter einfetten.

 


Den Teig erneut weitere 5 Minuten kneten, ein Oval formen, die Oberfläche mit Wasser bestreichen und in 5-Korn-Schrot wälzen. Dann in die Kastenform legen und abgedeckt bei Raumtemperatur etwa 2 bis 2 ½ Stunden gehen lassen, bis der Teig den Rand der Form erreicht hat. Den Backofen rechtzeitig auf 250°C vorheizen.

 


Die Form auf einem Rost auf die 2. Schiene von unten in den Backofen stellen und das Brot zunächst 15 Minuten anbacken. Schwaden nicht vergessen. Nach 10 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und das Brot in weiteren 45 Minuten fertig backen. Das Brot aus der Form nehmen und für eine rösche Kruste erneut für 15 Minuten in den Backofen stellen, aber bei 180°C und Umluft.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Zu einer richtigen Brotzeit gehört ein kerniges Brot. Hier ist ein neues Rezept von mir, das aus reinem Roggen besteht.

Für den Sauerteig:

112 g Roggenmehl 1150 
112 g Roggenvollkornmehl 
225 ml Wasser 
23 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt)

 


Alles klümpchenfrei vermischen und dann, abgedeckt, 15 bis 18 Stunden bei Raumtemperatur (besser wären 26°C) reifen lassen.

 


Für das Quellstück:

175 g Roggenschrot mittel oder grob 
175 ml Wasser

 


Schrot mit dem Wasser übergießen und ebenfalls 15 bis 18 Stunden ruhen lassen.

 


Für das Kochstück:

65 g Roggenkörner 
100 ml Wasser

 


Die Roggenkörner mit dem Wasser zum Kochen bringen und so lange kochen, bis keine Flüssigkeit mehr im Topf ist.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
Quellstück 
Kochstück 
110 g Roggenmehl 1150 
110 g Roggenvollkornmehl 
54 ml Wasser 
14 g Salz 
12 g Hefe 
8 g Färbemalz 
1 Tl flüssiges Backmalz 
Roggenschrot zum Wälzen

 


Alle Zutaten in der Küchenmaschine 7 Minuten kneten (mit der Hand 20 Minuten) und dann den Teig, 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

 


Eine Kastenform (23 x 11 x 9,5 cm) gut mit Butter einfetten.

 


Den Teig erneut weitere 5 Minuten kneten, ein Oval formen, die Oberfläche mit
Wasser bestreichen und in Roggenschrot wälzen. Dann in die Kastenform legen und abgedeckt bei Raumtemperatur etwa 1 Stunde gehen lassen, bis der Teig den Rand der Form erreicht hat.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250°C vorheizen.

 


Die Form auf einem Rost auf die 2. Schiene von unten in den Backofen stellen und das Brot zunächst 15 Minuten anbacken. Schwaden nicht vergessen. Nach 10 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen. Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und das Brot in weiteren 25 Minuten fertig backen. Das Brot aus der Form nehmen und für eine rösche Kruste erneut für 10 Minuten in den Backofen stellen, aber bei 200°C und geöffneter Ofentür.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Hier finden Sie das allseits sehr beliebte Rezept des Paderborner Landbrotes. Es ist ein Roggenmischbrot und recht einfach nach zu backen.

Für den Sauerteig:

250 g Roggenmehl 1150 
250 ml Wasser 
25 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt)

 


Alles klümpchenfrei vermischen und dann, abgedeckt, 16 Stunden bei Raumtemperatur (besser wären 26°C) reifen lassen. 30 g davon zum Anstellgut wieder zurückgeben.

 


Für den Hauptteig:

500 g Sauerteig 
245 g Roggenmehl 1150 
120 g Weizenmehl 1050 
255 ml Wasser 
15 g Salz 
10 g Hefe

 


Alle Zutaten zusammen in der Küchenmaschine 5 Minuten kneten (mit der Hand sollte der Vorgang mindestens 15 Minuten dauern) und dann den Teig, abgedeckt, 20 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

 


Eine Kastenform (23 x 11 x 9,5 cm) gut mit Butter einfetten.

 


Den Teig erneut weitere 5 Minuten kneten, ein Oval formen, in die Kastenform legen und die Oberfläche mit einer Gabel mehrfach einstechen. Abgedeckt bei Raumtemperatur etwa 1 ½ Stunden gehen lassen, bis der Teig den Rand der Form erreicht hat.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250°C vorheizen.

 


Die Form auf einem Rost auf die 2. Schiene von unten in den Backofen stellen und das Brot zunächst 15 Minuten anbacken, bis die gewünschte Bräune erreicht ist. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 10 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Dann die Temperatur auf 180°C reduzieren und das Brot fertig backen (1 Stunde). Das Brot aus der Form nehmen und für eine rösche Kruste erneut für 10 Minuten in den Backofen stellen, aber bei 180°C Umluft und geöffneter Ofentür.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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Einigen meiner Familienmitglieder war das Paderborner Landbrot zu kräftig. Deshalb haben wir mit diesem Weizenmischbrot eine Lightversion entwickelt. Es schmeckt hervorragend und geht durch den höheren Weizenmehlanteil schneller und höher auf als das »normale«.

Für den Sauerteig:

150 g Roggenmehl 1150 
150 ml Wasser 
15 g Roggenanstellgut (Das ist der Rest des Sauerteigs, den man im Kühlschrank für das nächste Backen aufbewahrt)

 


Alles klümpchenfrei vermischen und dann, abgedeckt, 16 Stunden bei Raumtemperatur (besser wären 26°C) reifen lassen. 15 g davon zum Anstellgut wieder zurückgeben.

 


Für den Hauptteig:

Sauerteig 
135 g Roggenmehl, 1150 
150 g Weizenvollkornmehl 
160 g Weizenmehl 1050 
355 ml Wasser 
12 g Salz 
10 g Hefe

 


Alle Zutaten zusammen in der Küchenmaschine 5 Minuten kneten (mit der Hand sollte der Vorgang mindestens 15 Minuten dauern) und dann den Teig, abgedeckt, 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

 


Eine Kastenform (23 x 11 x 9,5 cm) gut mit Butter einfetten.

 


Den Teig erneut weitere 5 Minuten kneten, ein Oval formen, in die Kastenform legen, mit einer Gabel die Oberfläche anstechen und den Teig, abgedeckt, bei Raumtemperatur etwa 1 Stunde gehen lassen, bis der Teig den Rand der Form erreicht hat.

 


Den Backofen rechtzeitig auf 250°C vorheizen.

 


Die Form auf einem Rost auf die 2. Schiene von unten in den Backofen stellen und das Brot zunächst 15 Minuten anbacken, bis es die gewünschte Bräune erreicht hat. Schwaden nicht vergessen.

 


Nach 10 Minuten die Backofentür öffnen, um Dampf abzulassen.

 


Nach 15 Minuten die Temperatur auf 180°C reduzieren und das Brot in 45 Minuten fertig backen. Das Brot aus der Form nehmen und für eine rösche Kruste erneut für 10 Minuten in den Backofen stellen, aber bei 180°C Umluft und geöffneter Ofentür.

 


Das fertige Brot auf einem Küchenrost auskühlen lassen.
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