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VORWORT

,Hartes Brot ist nicht hart. Kein Brot, das ist hart®,
lautet ein altes Sprichwort. So oder so dhnlich wiirde
ich zusammenfassen, was unseren kulinarischen
Alltag ausmacht. Besonders bei uns in Deutschland
gibt es kaum jemanden, der einen Tag ganz ohne Brot
verbringt. Das will etwas hei3en. Und trotzdem habe
ich Bauchschmerzen — nicht vom Brot, sondern davon,
wie mit Brot umgegangen wird, welcher Wert ihm
sowohl von uns Brotessern als auch von denjenigen,
die es fiir uns backen, entgegengebracht wird. Die
Wertschétzung sinkt und damit auch die Brotqualitét.

Was Brotqualitét ist, steht nirgends. Jeder hat dazu
eine andere Meinung. Fiir die einen ist Brot das not-
wendige Ubel, um Wurst und Kise Halt zu geben. Fiir
die anderen ist es ein Genussmittel.

Tatsache ist: Der Virus namens ,auf3en hui, innen
pfui“ hat sich auch auf die Welt der Backwaren uber-

tragen. Oder anders ausgedriickt: mehr Schein als Sein.

Nicht nur in der Gesellschaft, sondern auch beim Brot.

Kein Wunder also, dass immer mehr Menschen mit
dem Brot aus dem Supermarkt, dem Backshop oder
selbst vom Bécker hadern, es nicht mehr vertragen

oder einfach wissen mdchten, was drin ist.

Der Trend zum Selberbacken ist ungebrochen. Leider

ist dabei oft wenig Zeit und entsprechend viel Hefe
im Spiel. Ein Teig, dem wenig Zeit gegeben wird, ist
wie ein Baby, das in zwei statt in 18 Jahren erwachsen
werden soll. Der Vergleich hinkt nattirlich. Beim Brot

schaffen wir das. Bei kleinen Kindern zum Gliick nicht.

Das Brot nimmt uns die Schnellbéckerei tibel.
Brot, dem wir keine Zeit geben, ist gebacken fir den
Augenblick. Schon nach wenigen Stunden wird es
trocken, kriimelig, fest, schmeckt fade (falls es jemals
anders geschmeckt hat). Denn das Mehl hatte keine
Gelegenheit, fir unsere Verdauung aufgeschlossen
zu werden. Ganz anders, wenn wir das Brot mit Zeit
backen. Es entwickelt einen individuellen Geschmack
und charakteristische Aromen. Es ist bekémmlich
und verdndert sich von Tag zu Tag — aus meiner Sicht
zum Besseren.

Zu zeigen, wie all das in unserem Alltag funktio-
niert, ohne dass wir stundenlang in der Kiiche stehen
missen, ist ein Anliegen meines Buches. Und ganz
davon abgesehen ist Brotbacken eine unglaublich
entspannende, zerstreuende und anregende Tatigkeit.
In Zeiten, in denen unser Kopf iiber die Ma3en bean-
sprucht wird und unsere Hande mit ihren Fahigkeiten
gerade einmal zum Antippen von Tasten benutzt wer-

den, ist Brotbacken pure Therapie.

Eine lehrreiche Zeit, viel Freude, Spannung und neue

Erkenntnisse!
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DAS PRINZIP

Einfach losbacken. Schon in meinem ersten Brot-
backbuch habe ich dieses Prinzip empfohlen und es
hat sich bewdhrt. Nicht alles wird gleich von Anfang
an gutgehen, aber die Chance, gleich beim ersten
Versuch ein tolles Ergebnis zu bekommen, war nie

grofer als mit diesem Buch.

SPONTANES BACKEN UND
SCHNELLE ERGEBNISSE

Ein schnelles Brot, das mit viel Zeit zubereitet wird?
Auf den ersten Blick ein krasser Widerspruch. Auf den
zweiten Blick eine gute Moglichkeit, im Alltag relativ
spontan gutes Brot zu backen.

Der Trick ist simpel. Du bereitest deinen Teig etwa
24 Stunden vor dem Backen zu. Also zum Beispiel
am Dienstag nach der Arbeit. Am Mittwoch nach der
Arbeit formst du den inzwischen aufgegangenen Teig,
lasst ihn eine Stunde reifen und schiebst ihn in den
Ofen. Innerhalb von zwei Stunden ist dein Brot auf
dem Tisch.

Ob dein Teig 20, 24 oder 30 Stunden reift, spielt dabei
keine grof3e Rolle. Und es geht noch flexibler (siehe
Seite 32). Die genauen Arbeitsschritte findest du auf

den Seiten 22-25.

EINFACH UND GESUND DURCH
LANGE REIFUNG

70 Brote backen mit etwas mehr als einem halben
Wiirfel Hefe? Das geht, wenn du deinem Teig Zeit
lasst. 24 Stunden Zeit bekommen alle Brote in diesem

Buch, um Geschmack zu entwickeln. Aber nicht
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nur das. Brot braucht auch Zeit, um bekémmlich
zu werden. Pflanzeneigene Giftstoffe werden abge-
baut, Ballaststoffe konnen ausreichend lang mit
Wasser verquellen und dem Darm Gutes tun. Und
du brauchst nur ein Minimum an Hefe einsetzen,
denn sie vermehrt sich tiber die Zeit von allein im
Teig und hat auch geniigend Zeit, die Stoffe im Teig
zu verstoffwechseln. Das Ergebnis ist ein tiberaus

bekdmmliches und gesundes Brot.

REDUKTION AUF DAS WESENTLICHE

Brotbacken ist eine komplexe Wissenschaft, fir
Einsteiger kaum tiberschaubar. Deshalb gilt fiir alle
Rezepte in diesem Buch: Weniger ist mehr. Das Ziel
ist ein einfaches, aber gutes Brot. Einfach in der Her-
stellung, gut im Geschmack. Ein Kompromiss zwischen
Aufwand und Ergebnis.

Das notige Zubehor habe ich drastisch auf das
beschrénkt, was sowieso in den meisten Haushalten
vorhanden ist. Die Zutaten und Zubereitungsschritte
sind so schlicht wie moéglich gehalten.

Die Teige werden nur von Hand gemischt, nicht
geknetet. Die Mehlsorten sind eng begrenzt auf das,
was in den meisten Gegenden erhdltlich ist. Die Teige
reifen bei Raumtemperatur, weder richtig warm noch
richtig kalt.

Zur Einfachheit gehort auch, den Teig schonend
zu behandeln. Das Kohlenstoffdioxid aus 24 Stunden
Teigruhe soll dabei méglichst im Teig bleiben, auch
wenn du das Brot formst. Das bringt ein herrlich
unregelmaBiges Innenleben und spart am Backtag

richtig Zeit.



Die Reduktion auf das Wesentliche ist fiir gestan-
dene Backer und auch fir einen Experimentierer
wie mich ein schmerzvoller Eingriff in die Vielfalt
der Moglichkeiten. Fur einen, der auszog, um ohne
Vorkenntnisse ein gutes Brot zu backen, ist es der

beste Weg, mit der Materie in Kontakt zu kommen.

BAUKASTENSYSTEM

Die Rezepte im Buch sind Beispiele der unendlichen
Moglichkeiten, die selbst mit dieser reduzierten Vari-
ante des Brotbackens denkbar sind. Sowohl Zutaten
als auch Formen sind austauschbar und kombinierbar.
Dazu braucht es etwas Ubung und Gefiihl. Aber mit
der Zeit wirst du experimentierfreudiger. Ein paar
Tipps zum Spiel mit dem Brotbaukasten habe ich dir
ab Seite 31 unter der Uberschrift ,Rezepte veriandern®

zusammengestellt.

BIO AUS UBERZEUGUNG

Sicher, du kannst alle Rezepte auch mit konven-
tionellen Zutaten backen. Dem Geist der Rezepte
kommen Biozutaten aber weitaus nédher.

Bio heif3t nicht, dass dein Brot plétzlich besser
schmeckt. Es bedeutet aber, dass du dadurch weni-
ger Pestizide verbéckst, den Erhalt von Béden, Pflan-
zen und Tieren, den Schutz des Grundwassers, eine
gentechnikfreie Landwirtschaft und regionale Wert-
schopfungsketten forderst.

Wenn du Biolebensmittel kaufst, bremst du auf
der Autobahn Erde am Stauende rechtzeitig ab und

kannst hoffen, dass sich der Stau auflost. Kaufst du
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konventionell, rast du blindlings in das Stauende. Noch
ein Unfall, der den 6kologischen Stau verschlimmert,
anstatt ihn zu beheben.

Nicht alles, was bio ist, besitzt auch ein Siegel oder
ist unterstiitzenswert, besonders wenn Bioprodukte
um die halbe Welt transportiert werden. Deshalb:
Schau genau hin! Suche nach regionalen, kleinen
Miihlen und Lebensmittelherstellern! Dein Brot, deine

Gesundheit und die Natur werden es dir danken.

OHNE KOMPROMISSE ...

... kein einfaches Brot. So schén und einfach das Prinzip
ist, es gibt natiirliche Grenzen.

Da der Teig nur gemischt und nicht geknetet wird,
kann er nicht sein gesamtes potenzielles Volumen
ausschopfen. Das wird insbesondere bei den Brétchen
und Feingebdacken deutlich. Sie sind etwas dichter als
ihre klassisch zubereiteten Varianten.

Auch die Formenvielfalt ist begrenzt. Bei vielen
Broten und Brétchen wird normalerweise das wéh-
rend der Teigruhe gebildete Gas ausgedriickt, um
bestimmte Brotformen zu erzeugen. Zugunsten der
Zeit am Backtag verzichten wir darauf und nutzen das
vorhandene Gas. Das wiederum lasst nur ausgewdhlte
Gebéackformen zu.

Am Ende spielt auch das Zubehor eine Rolle. Ein
Brotchen auf einem Blech gebacken funktioniert,
aber ein Brotchen auf einem Backstein gebacken
funktioniert besser. Fiir den Einstieg reicht Ersteres
aus. Wenn du Feuer gefangen hast, wirst du aber
merken, dass es noch mehr gibt im Brotuniversum

(siehe Seiten 12-15).



Brot ist die einzige Sprache der Welt,
die alle Menschen verstehen.

Lasst uns Brot backen!
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STANDARDANLEITUNG
ZUM BROTBACKEN

DAS GRUNDPRINZIP
(ausfiithrlich auf Seite 22)

© Teig mischen.

© 24 stunden bei Raumtemperatur reifen lassen (etwa
alle 8 Stunden dehnen und falten).

© Teig formen.

@ 1 stunde reifen lassen (meist in einer mit einem
bemehlten Tuch ausgelegten Schiissel).

© Im Topf oder auf dem Blech backen.

[P~ Neben den Zutaten unterscheiden sich manche Brote in ihrer
Form. Die wichtigsten Handgriffe deshalb als Fotoanleitung

auf der nachsten Seite.
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TEIG RUND FORMEN

TEIG LANG FORMEN
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DINKELBROT MIT VORT

DINKELBROT



DINKELBROT

Das Pendant zum Weizenbrot, nur mit dem Urgetreide Dinkel. Das Brot bekommt dadurch einen

deutlicheren Eigengeschmack und wird etwas dichter im Inneren. Milde Wurst, milder Kase und

dezent gewiirzte Aufstriche passen wunderbar dazu.

Fiir 1 Brotlaib von ca. 1kg

ca. 180 g Mehlkochstiick (aus 0 Das Mehlkochstiick nach der Standardanleitung (Seite 35) zubereiten
Dinkelmehl 630; siehe und mit den weiteren Zutaten zu einem Teig mischen. Es folgen die
Seite 35) ubrigen Schritte nach der Standardanleitung fiir Brote (Seite 42).
570 g Dinkelmehl 630 e Den Ofen mit Topf auf 250 °C vorheizen.
215 g Wasser @ 45 vinuten bei 230 °C backen.

25 g Zitronensaft
0,3 g Frischhefe

DINKELBROT MIT VORTEIG

Wie im Weizenbrot sorgt auch im Dinkelbrot ein Vorteig fiir mehr Aromen, fiir einen vollmundigeren

Geschmack und eine lockere Konsistenz der Brotkrume. Probiere unbedingt beide Rezepte

im Vergleich aus. Es lohnt sich!

Fiir 1 Brotlaib von ca. 1 kg

190 g Vorteig (siehe Seite 32) 0 Den Vorteig und das Mehlkochstiick nach der jeweiligen Standard-
ca. 180 g Mehlkochstiick (aus anleitung (Seiten 32 und 35) zubereiten und mit den weiteren
Dinkelmehl 630; Zutaten zu einem Teig mischen. Es folgen die iibrigen Schritte nach
siehe Seite 35) der Standardanleitung fiir Brote (Seite 42)
450 g Dinkelmehl 630 e Den Ofen mit Topf auf 250 °C vorheizen.
145 g Wasser e 45 Minuten bei 230 °C backen.

25 g Zitronensaft
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KORNERBROT

Korner und Saaten satt — ein kraftiges Brot mit hohem Vollkornanteil, einer Prise

Roggen und vielen gut verquollenen Kiirbiskernen, Sonnenblumenkernen und

Leinsaat. Das Brot verlangt nach Deftigem.

Fiir 1 Brotlaib von ca. 1 kg

240 g Korner-Quellstick c Das Quellstuck nach der Standardanleitung (Seite 37) zubereiten und
(siehe Seite 37) nach dem Quellen mit den tibrigen Teigzutaten mischen. Es folgen die
270 g Weizenmehl 550 weiteren Schritte nach der Standardanleitung fiir Brote (Seite 42).
135 g Weizenvollkornmehl e Den geformten Teig mit Wasser bespriithen (oder auf einem nassen Tuch
45 g Roggenmehl] 1150 waélzen) und in eine Mischung aus Kurbiskernen, Sonnenblumenkernen
295 g Wasser und Haferflocken driicken.
12 g Salz 6 Mit der Koérnerseite nach unten in die Schussel oder den Garkorb zum
0,4 g Frischhefe Gehenlassen setzen.

Mischung aus Kiirbiskernen, Q Den Ofen mit Topf auf 250 °C vorheizen.
Sonnenblumenkernen und e 45 Minuten bei 230 °C backen.

Haferflocken zum Wéalzen

4 N

¥ TIPP

Das Brot schmeckt auch ohne Quellstiick wunderbar. Anderer-
seits profitiert es auch von einem Kochstiick aus ganzen
Kornern. Entweder als Ersatz oder Ergdnzung des Quellstiicks.
Dazu kochelst du zum Beispiel 150 g Weizen-, Dinkel- oder
Roggenkorner in 300 g Wasser mit Deckel fir circa 1 Stunde.
Am Ende sollte das gesamte Wasser von den Kérnern aufge-

sogen sein. Auskiihlen lassen. Dann mit in den Teig einkneten.
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Fiir 3-4 Stiick
590 g Weizenmehl 550
400 g Wasser
12 g Salz
0,4 g Frischhefe

BAGUETTE

0 Den Teig in drei oder vier gleich schwere Teile portionieren (a 250-330 g).
Der erste Arbeitsschritt ist identisch zur Vorgehensweise bei den Baguette-
brotchen (Seite 99, die vorgeformten Teiglinge aber mit der glatten Seite
nach unten ins Tuch setzen, wie auf Bild 4 gezeigt).

e Nachdem die aufgerollten und gestrafften Teiglinge 30 Minuten im Tuch
geruht haben, werden sie erneut von hinten her zur Mitte umgeschlagen
und mit den Fingerspitzen angedriickt.

9 Im zweiten Schritt den Teigling ein letztes Mal nach vorn umschlagen
und die Kante an der Arbeitsfldche andriicken.

e Nun von der Teiglingsmitte her mit den flachen Hénden langsame Aus-
rollbewegungen machen. Dabei bewegen sich die Hinde langsam und
ganz ohne Druck von oben mit dem Teigling nach rechts und links.

Ziel ist eine Teiglingsstange von circa 30 cm Lénge, in der noch fast die
gesamte Luft erhalten geblieben ist.

e Die Teiglinge mit der glatten Seite nach oben durch Falten getrennt in ein
Tuch setzen und 30 Minuten abgedeckt reifen lassen.

@ Mit der glatten Seite nach unten auf Backpapier setzen (am besten mit-
hilfe eines schmalen Brettes, um die Teiglinge zu transportieren).

a Den Ofen mit zwei Blechen auf 250 °C vorheizen.

9 Wie in der Standardanleitung (Seite 118) beschrieben 25 Minuten bei 230 °C

auf dem Blech backen.
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PAIN D'EPI

Ein wunderbares Partybrot. Dabei wird eine Teigstange mit der Schere in Form einer

Getreidedhre eingeschnitten.

Maximal 2-3 Stiick pro
Blech backen (nach-

einander backen)

590 g Weizenmehl 550 G Den Teig entweder wie Baguettes oder wie Ficelles portionieren und formen.
400 g Wasser e Nachdem die Teiglinge auf das Backpapier gelegt wurden, die Schere mit

12 g Salz circa 3 cm Abstand zu einem Ende des Teiglings ansetzen. Die beiden Spitzen
0,4 g Frischhefe der Schere liegen im 45-Grad-Winkel auf dem Backpapier auf. Die Stange

wird nun nacheinander in 3-4 cm lange Stiicke geschnitten, die nur auf der
Unterseite noch etwas aneinanderhdngen.

e Die Stiicke werden direkt nach dem jeweiligen Schnitt abwechselnd nach
rechts (3a) bzw. links (3b) abgelegt, sodass die Form einer Ahre entsteht (3c).

Q Den Ofen mit zwei Blechen auf 250 °C vorheizen.

e Wie in der Standardanleitung (Seite 118) beschrieben 25 Minuten bei 230 °C

auf dem Blech backen.
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Fiir 1 Blech
575 g Weizenmehl 550
390 g Wasser
12 g Salz
0,4 g Frischhefe
25 g Olivenol
Olivendl zum
Bestreichen
Belag nach
Belieben, z. B.
karamellisierte
Zwiebeln oder
Tomaten und

Mozzarella

FOCACCIA

c Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfladche ldnglich einschlagen und mit der glatten
Seite nach oben auf ein leicht bemehltes Backpapier setzen. Die Oberfldche mit
Olivendl bestreichen.

e Den Teig mit allen Fingerspitzen schonend eindriicken, dabei die Finger etwas
auseinanderspreizen und die Hidnde voneinander wegbewegen, damit der Teig
sich gut auf dem Blech verteilt.

e Der Teig wird mit der Zeit straffer. Es ist kein Problem, wenn er noch nicht das
ganze Blech ausfiillt. Zieht er sich wieder zusammen, dann lieber aufhoren. Den
Teig 30 Minuten unbedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.

6 Den Belag auf dem Teig verteilen und dann mit den Fingerspitzen eindriicken
und einmassieren, bis der Teig das gesamte Blech gleichmd&8ig ausfiillt. Den Teig
nochmals 30 Minuten reifen lassen.

e Den Belag wieder mit den Fingerspitzen tief in den Teig einmassieren. Dann nach

Belieben mit Salz, Pfeffer oder etwas Kése bestreuen.
G Sofort im unteren Drittel des Ofens bei 230 °C 25-30 Minuten goldbraun backen.
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STANDARDANLEITUNG
ZUM BROTCHENBACKEN

DAS GRUNDPRINZIP

(ausfiihrlich auf Seite 22)

@ Teig mischen.

© 24 stunden bei Raumtemperatur ruhen lassen (etwa alle
8 Stunden dehnen und falten).

@ Teiglinge abstechen.

@ Eventuell Teiglinge formen (je nach Rezept).

© 1 Stunde reifen lassen (meistens abgedeckt in einem
bemehlten Tuch).

@® Auf dem Blech (siehe Seiten 24 und 25) oder im Topf backen.

Spezielle Tipps zum Brotchenbacken

@ Immer zwei Bleche bei 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

© Die Brotchenteiglinge mit Backpapier auf eines der heiBen
Bleche schieben.

@ Das andere heiBe Blech umgedreht dariiberlegen (wie zwei
Muschelschalen).

@ Die Backofentemperatur gleich nach dem Einschieben der
Teiglinge auf 230 °C reduzieren.

© Nach 5 Minuten das obere Blech aus dem Ofen nehmen.

@ In den letzten 2-3 Minuten des Backvorgangs auf Umluft
HeiBluft stellen und die Ofentir einige Sekunden 6ffnen, um
den Wasserdampf abzulassen.

@ Wwenn du danach gleich noch mal Brétchen backen méchtest,
gonne beiden Blechen eine Aufheizzeit von circa 10 Minuten.

Neben den Zutaten und dem Backvorgang unterscheiden sich viele
Brotchen in ihrer Form. Die wichtigsten Handgriffe deshalb als

Fotoanleitung:
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TEIG VERGLEICHMASSIGEN

Wenn der Teig ungleichmaéBig dick und breit aus der Schiissel auf die Arbeitsfldche féllt oder (vor allem bei Dinkelrezepten) recht weich

und ohne Spannung auf dem Tisch liegt, dann kann es helfen, ihn vorher noch einmal schonend zu dehnen und zu falten.

1 Den Teig nacheinander von allen vier Seiten vorsichtig anheben und ein wenig umschlagen. Dadurch strafft sich der Teig und
die Rénder werden etwa so dick wie die Mitte.
2 Nun den Teig mit den Fingerspitzen ein wenig eindriicken, um so die Unterschiede in der Teigdicke auszugleichen. Nur mit

wenig Druck arbeiten, damit die Luft im Teig erhalten bleibt.

TEIGLINGE ABSTECHEN (TEIG PORTIONIEREN)

Das Abstechen von Teiglingen kann entweder per Augenmal geschehen oder durch Abwiegen. Die Prozedur ist vergleichbar. Die Teig-
linge sollten mithilfe der Teigkarte immer moglichst quadratisch oder etwas rechteckig vom Teig abgestochen werden.
Ist der Teigling zu leicht, werden kleine Korrekturstiicke in die Mitte des Teiglings gelegt. Spéter gehoren sie entweder zur Unterseite des

Brotchens oder sind beim Formen mit eingearbeitet worden. Auf jeden Fall sollten sie am Ende nicht mehr sichtbar sein.

1 Den Teig etwas ldnglich ziehen und mit der Teigkarte der Ldnge nach halbieren.

2 Von jedem Strang vier bis fiinf ungefahr gleich groBle Teiglinge abstechen.
3 Falls du die Teiglinge abwiegst und etwas Gewicht am Teigling fehlt, wiegst du noch Teigstiicke zu, um das Gewicht zu korri-
gieren bzw. aufzufiillen. Die Korrektursticke sollten in die Mitte des Teiglings gelegt werden. Sie stammen im Idealfall von

einem Teigling, der zu schwer war.

"- Weitere Anleitungen auf den néchsten Seiten
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KIPF

Langliche Weizenbrétchen mit spitzen Enden. Liebhaber dieser Brétchen haben
es besonders auf die dunkleren und &uBlerst knusprigen Spitzen abgesehen. Ein

herrlich lockeres Friihstiicksbrétchen mit mediterranem Einschlag.

Fiir 9 Stiick

470 g Weizenmehl 550 Den Teig nach der Standardanleitung (Seite 118) zubereiten.

25 g Roggenvollkornmehl Neun viereckige Teiglinge (a circa 90 g) abstechen, rund und dann
295 g Wasser lang einschlagen. Die Enden auf der unbemehlten Arbeitsflache spitz
10 g Salz zurollen und die Teiglinge im bemehlten Tuch reifen lassen.

0,3 g Frischhefe Den Ofen mit zwei Blechen auf 250 °C vorheizen.

5 g weiche Butter Die Teiglinge auf Backpapier setzen und der Lange nach kréftig ein-
59 Zucker schneiden. Die Messerklinge sollte dabei flach gehalten werden, etwa
in einem Winkel von 30 Grad zur Teigoberflache.

6 20 Minuten bei 230 °C backen.
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SCHOKOBROT

Nicht zu sii8, leicht herb und wattig: ein Zwitter — kein Brot, kein klassisches Feingebéck. Und gerade

deshalb geschmacklich so spannend. Butter und Marmelade passen genauso dazu wie Kése, Schinken oder
Wurst. Wenn du die Herbe von Zartbitter nicht magst, kannst du auch hellere Schokoladen verwenden,
zum Beispiel Vollmilchschokolade. Auch die Kakaomenge kannst du auf deine geschmacklichen Vorlieben

anpassen (dann die Wassermenge eventuell etwas anpassen).

Fiir 1 Kastenform von 24 cm
Léange, 9 cm Hohe, 12 cm Breite
(Angaben beziehen sich auf
die Oberkante)

Fiir den Teig
430 g Weizenmehl 550 o Die Schokolade grob reiben und mit den anderen Zutaten nach der
285 g Milch (3,5 % Fett) Standardanleitung (Seite 42) zu einem Teig verarbeiten.

8 g Salz e Nach 12 Stunden den Teig rund und anschlieBend ldnglich einschlagen.
0,5 g Frischhefe e Mit der glatten Seite nach oben in eine gefettete 1-kg-Kastenform von 24 cm
35 g weiche Butter Lange setzen. Uberschiissiges Mehl vorher von der Oberfldche entfernen.

65 g Zucker e Die Kastenform mit einer Haube oder Folie abdecken.
50 g Ei (=1 mittelgroBes Ei) e 12 Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen.
40 g Kakaopulver G Ei, Milch und Salz verrithren und den Teigling damit einstreichen. Nach
85 g Zartbitterschokolade Wunsch mit einem Messer tief einschneiden.
(60 % Kakao) o Die Kastenform in den kalten Ofen schieben, auf 50 °C schalten und den
Fett fir die Form Teigling 30 Minuten reifen lassen. AnschlieBend auf 180 °C schalten (Teig-
ling bleibt beim Aufheizen im Ofen) und das Brot 70 Minuten backen (ein-
Fiir die Ei-Streiche schlieBlich Aufheizphase).
1 Ei
2 EL Milch (Zeit- und Temperaturangaben beziehen sich auf eine Edelstahlkastenform.)

1 Prise Salz
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ZIMTSCHNECKEN

Eine Variation des Sonntagsbrotes der besonderen Art. Der Teig wird mit Butter und

Zimtzucker gefiillt und in Scheiben geschnitten. Die Fiillung kann auch aus Frucht

bestehen, zum Beispiel aus eingekochtem Pflaumen- oder Apfelmus. Die Fruchtmasse

sollte aber so weit angedickt sein, dass sie gerade noch streichfahig ist.

10-12 Schnecken in einer
Auflaufform von ca.
30 x 20 cm GroBe
525 g Weizenmehl 550
315 g Milch (3,5 % Fett)
10 g Salz
0,7 g Frischhefe
40 g weiche Butter
50 g Zucker
50 g Ei (=1mittelgroBes Ei)

Fiir die Fiillung:
ca. 250 g Butter
ca. 200 g Zimtzucker

° Den Teig nach der Standardanleitung (Seite 42) zubereiten.

9 Die Butter mit dem Zimtzucker kurz von Hand verkneten und bei Raum-
temperatur weich bzw. streichfdhig werden lassen.

e Nach 12 Stunden Teigruhe den Teig mit einem Rollholz/Nudelholz auf circa
40 x 80 cm GroBe ausrollen.

o Die weiche Butter-Zucker-Mischung gleichméBig darauf verstreichen oder
die kalte Butterplatte darauflegen.

e Nun den Teig von der langen Seite her straff einrollen.

G Mit einem scharfen Messer circa 3—4 cm dicke Scheiben von der Rolle
abschneiden. Die Schnecken mit der Schnittflache nach oben und immer
versetzt zueinander mit circa 1 cm Abstand in eine gefettete Auflaufform
oder auf ein tiefes Blech setzen. Dicke und Anzahl der Scheiben richten sich
nach der jeweiligen Backform.

0 Die Form luftdicht mit Folie oder einer Haube abdecken.

9 Die Teiglinge 12 Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen.

9 Den Ofen auf 200 °C vorheizen.

@ Die aufgegangenen Teiglinge mit fliissiger Butter abstreichen und mit
Zucker/Zimtzucker bestreuen.

@ 30-35 Minuten bei 180 °C backen.

@ Die Schnecken nach dem Backen nach Belieben erneut buttern und zuckern
oder fiir einen schénen Glanz aprikotieren. Dafiir Aprikosenkonfitiire in
einem Topfchen erwdrmen und durch ein Sieb treiben. Die Schnecken mit
der Konfitiire bestreichen.

@ Noch saftiger werden die Schnecken, wenn sie nach dem Backen kréftig
mit Liuterzucker betrdufelt werden. Dazu werden Wasser und Zucker zu
gleichen Teilen gemischt und auf 100-103 °C erhitzt (mit Thermometer
kontrollieren). Die Masse auskiihlen lassen und dann die Schnecken damit

nach Belieben trdnken oder bestreichen.
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DAS PLOTZ-PRINZIP — EINE ECHTE REVOLUTION MIT GELINGGARANTIE

Das Plotz-Prinzip ist ein Segen fiir Neueinsteiger und fur alle, deren Brote bisher nie so schon
und knusprig waren wie vom Backer. Brotpapst Lutz Geifller hat dafiir spezielle Tricks und
duBerst prazise Rezepte entwickelt, die fehlendes Equipment wie Bedampfung im Ofen und teure
Garschréanke, die sonst nur Backer haben, komplett iiberfliissig machen. Ein normaler Ofen und
handelsiibliches Mehl gentigen. Nicht mal eine Knetmaschine ist fiir ein perfektes Backergebnis
notwendig. Mit weniger als einem Gramm Hefe pro Brot, aber mindestens 20 Stunden Ruhezeit
erreicht er ,gutmiitige® Teige, die sich jederzeit perfekt in einem komfortablen Zeitfenster von zwei
Tagen fertig backen lassen. Geschmack und Bekdmmlichkeit sind dabei der tiblichen Teigfithrung

deutlich uberlegen. Uber 70 Klassiker wie Baguettes, Brotchen, Hornchen, Kérner- und Mischbrote,

Pizza und Focaccia lassen sich so auch fiir allerhéchste Anspriiche einfach und sicher selbst backen.

BECKER
JOEST
VOLK
VERLAG

www.bjvv.de ISBN 978-3-95453-104-2





