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DIE ZUBEREITUNG
VON HEFETEIG

IN 4 SCHRITTEN IST EIN LOCKERER
HEFETEIG GANZ EINFACH ZUBEREITET:

1 Fliissige Zutaten abwiegen und

in eine Riihrschiissel leeren
Zunichst die flissigen Zutaten (z.B. Wasser,
Milch, Eier, Sauerteig, Honig) genau ab-

wiegen und in eine Rithrschiissel geben.

2 Trockene Zutaten abwiegen

und in die Riihrschiissel geben
Anschlieflend werden die trockenen Zutaten
(Mehl, Zucker, Salz, Malz, Gewiirze, Kér-
ner oder Saaten) ebenfalls genau abgewogen

und dann in die Riithrschiissel gegeben.

3 Hefe zugeben
Danach die frische Hefe dazubréseln.

4 Gut kneten
Alle Zutaten werden nun gut zu einem

glatten Teig geknetet.

Das geht entweder mit Hilfe einer Kiichen-
maschine oder per Hand. Wenn man eine
Kiichenmaschine verwendet, wird der Teig
zuerst auf der langsamsten Stufe fiir 2-3 Mi-
nuten, anschlieffend auf der zweiten Stufe
fertig geknetet. Die gesamte Knetzeit betrigt
bei allen — aufler bei roggenbetonten — Tei-
gen ca. 7 Minuten. Die jeweilige Knetzeit ist
direkt bei den Rezepten angegeben.

Wenn man den Teig mit der Hand knetet,

behilt man am besten einen Teil des abge-
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wogenen Mehls zunichst zuriick und knetet
ihn erst im Lauf des Knetvorgangs dazu. Die
Knetdauer sollte mindestens 10 Minuten be-

tragen.

Wichtig: Die Knetzeit ist fir den Teig maf-
gebend, damit er richtig aufgehen kann. Ein
gutes Zeichen ist, wenn die Teigoberfliche

sehr glatt und ohne Kliimpchen ist.
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DIE ZUBEREITUNG
VON SUSSEM HEFETEIG

DIE ZUBEREITUNG VON HEFETEIG
FUR UNSERE SUSSEN BROTE

Bei der Zubereitung von Hefeteig fiir siifle

Brote (ab Seite 146) geht man am besten fol-

gendermaflen vor:

Die Milch mit dem Ei vermischen, anschlie-
fend das Mehl, das Salz, den Zucker und ggf.
andere Zutaten wie Rosinen dazugeben.

Die Hefe direkt auf das Mehl bréseln und
zum Schluss die zimmerwarme Butter hin-

zufiigen.

BACK-ABC
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KRUSTENBROT

ZUBEREITUNG

Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig zubereiten
(Seite 26). Mit Hilfe einer Kiichenmaschine oder per Hand
zu einem glatten Teig kneten (Knetzeit ca. 7 Minuten).

Den Teig zugedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

Den Teig zu einem runden Brot formen, dieses auf ein

Backblech legen und 10 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 230 °C vorheizen.
Das Brot mit Wasser bespriithen, mit Roggenmehl besieben
und im vorgeheizten Backofen mit viel Dampf ungefihr 50

Minuten backen.
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KLASSISCHE BROTE

ZUTATEN FUR

1 GROSSES BROT
650 g lauwarmes Wasser
800 g Weizenbrotmehl
300 g Dinkelmehl 700
300 g Roggenmehl 960
20 g Brotgewiirz

15 g Salz

15 g frische Hefe

Roggenmehl zum Besieben

BACKTEMPERATUR
230 °C Heifluft

BACKZEIT
50 Minuten
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100%
VOLLKORN

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten genau abwiegen und am besten mit Hilfe einer
Kiichenmaschine zu einem eher weichen Hefeteig (Seite 26)
verarbeiten (Knetzeit ca. 5 Minuten). Den Teig
anschlieffend ca. 30 Minuten zugedeckt gehen lassen.

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Danach den Teig
nochmals kurz durchkneten (Vorsichtig, denn der Teig ist
eher weich) und in eine eingefettete oder mit Backpapier

ausgelegte Kastenform oder in einen Tontopf legen.
Mit Wasser besprithen und mit Haferflocken bestreuen.
Das Brot im vorgeheizten Backofen bei 220 °C

ca. 55 Minuten backen.

Das Brot gleich aus der Form nehmen,

da es sonst zu ,schwitzen® anfingt.
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VOLLKORNBROTE

ZUTATEN

FUR 1 BROT

400 g lauwarmes Wasser

1 TL Honig

300 g Dinkelvollkornmehl
200 g Weizenvollkornmehl
10 g Salz

10 g frische Hefe

Haferflocken zum Bestreuen

1 Kastenform (25 cm) oder
1 Tontopf
Backpapier fiir die Form bzw.

Butter zum Befetten

BACKTEMPERATUR
220 °C Heiflluft

BACKZEIT
55 Minuten
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Es tut einfach gut, mit den Hinden zu arbeiten! Wenn ich ein wenig Zeit iibrig habe,
dann lasse ich die Riichenmaschine stehen, knete den Teig mit meinen Hinden und
spiire, wie er sich anfiihlt. Nicht nur, dass ich mich dabei herrlich entspannen kann.
Es ist auch wunderbar zu entdecken, wie sich ein Brot oder ein Gebdick vor dem
Backen angreifi. Und es ist unglaublich zu sehen, wie sich aus Mehl, Wasser,

Salz und Handarbeit ein so wertvolles Lebensmittel formen lisst.
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WEISSBROTSTANGEN

ZUBEREITUNG

Vorbereitungsarbeiten am Vortag:

Alle Zutaten abwiegen, kurz verrithren (nicht kneten) und
mit Frischhaltefolie abdecken. Den Teig 8 Stunden bei

Zimmertemperatur rasten 1assen.

Am Backtag:

Den Teig aus der Schiissel nehmen, auf eine bemehlte
Arbeitsfliche legen und laut den Schritt-fiir-Schritt-Bil-
dern ab Seite 28 zu einem Quadrat falten. Nochmals 40
Minuten zugedeckt auf der Arbeitsplatte rasten lassen.

Den Backofen auf 230 °C vorheizen.

Den quadratischen Teig in 3 lingliche Stringe teilen und
diese vorsichtig auf ein Backblech heben.

Die Brotstangen im gut vorgeheizten Backofen

ca. 15-20 Minuten mit viel Dampf backen.
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BROTE MIT UBER-NACHT-GARE

ZUTATEN

FUR 3 STANGEN
450 g Weizenmehl 700
350 g kaltes Wasser

9 g Salz

4 g frische Hefe

ZUBEREITUNGSZEIT:

ca. 9 Stunden

ARBEITSZEIT:
15-20 Minuten

BACKTEMPERATUR
230 °C Heifluft

BACKZEIT
15-20 Minuten
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KNACKEBROT

ZUBEREITUNG
Alle Zutaten in eine Schiissel geben und kurz verrithren -
ca. 10 Minuten quellen lassen. Dann die Masse auf zwei mit

Backpapier belegte Backbleche streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 170 °C

ca. ] Stunde backen/trocknen.

WICHTIG: Das Brot nach 15 Minuten mit einem Pizzarol-
ler in Stiicke schneiden und weiterbacken. Spiter lasst sich

das Brot namlich nicht mehr schneiden.

Mein Tipp:
Das Knickebrot ist
der perfekte Snack fur
zwischendurch und ist
in einer Frischhaltedose
fir einige Wochen gut
haltbar.
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BROTE OHNE KNETEN

ZUTATEN

FUR 2 BACKBLECHE
120 g Dinkelvollkornmehl
100 g Sonnenblumenkerne
120 g Haferflocken
50 g Sesam

50 g Leinsamen
1,5 TL Salz

1 TL Rohrzucker

2 EL Olivensl

500 g Wasser

BACKTEMPERATUR
170 °C HeiRluft

BACKZEIT
1 Stunde



Freude und ein bisschen Stolz. Kann man spiiren,
wenn man den Backofen aufmacht und das duftende, m%%
selbst gemachte Brot herausnimmt. Brotbacken ist >

einfach, schon! , M«/
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