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Von mehligen Händen  
und puren Glücksgefühlen oder: 

Warum eigentlich selber Brot backen?
Brot und Gebäck begleiten uns durch den Alltag. 
Zum Frühstück gibt es eine Scheibe Brot mit Mar-
melade, in der Mittagspause ein belegtes Weckerl 
und am Abend Brot zur Suppe oder eine Brotzeit, 
Jause oder wie auch immer du es nennst. Kommt 
dir das bekannt vor?

Wenn wir uns auf die Suche nach Brot machen, 
finden wir es an jeder Ecke: ob in einer Bäckerei, in 
der Backwarenabteilung im Supermarkt, aus Back-
boxen oder Backshops mit Selbstbedienung. Geges-
sen wird oft im Stehen oder beim Gehen, unter-
wegs, zwischendurch. Die Schnelllebigkeit unserer 
Zeit hat schon längst unser Essen erreicht. Und 
damit auch, wie wir Brot wahrnehmen, schmecken 
und essen. Industriell gefertigtes Brot ist eben auch 
genau das, etwas für zwischendurch: Es sättigt und 
befriedigt nicht so, wie es eigentlich könnte. Und im 
Endeffekt haben wir keine Ahnung, was alles genau 
drinsteckt.

Wer hingegen selbst Brot backt, weiß so einiges 
über sein Brot: welche Zutaten es ausmachen, 
welche Arbeit und Hingebung hineingeflossen 
sind, wie es sich anfühlt, wenn es warm aus dem 
Ofen kommt. Durch all diese Prozesse, das Kne-
ten, Fühlen und Formen, weißt du dieses selbst-
gemachte Brot zu schätzen. Es steckt immerhin ein 
Stück von dir drin: dein Wirken, deine Zeit. Findest 
du, das klingt allzu romantisch? Vielleicht ist es 
das auch. Gleichzeitig stimmt es: Viele Menschen 
kommen nicht mehr in Berührung mit solchen ur-
sprünglichen Dingen, sondern kennen Lebensmittel 
hauptsächlich in bereits vorgefertigter, essfertig 

zubereiteter Version. Ich will nicht übertreiben, 
aber ich glaube, in vielen steckt der Wunsch, wieder 
etwas nicht nur vorgesetzt zu bekommen, sondern 
es selber zu machen. Die Herstellung von vorne bis 
hinten zu begleiten, sich selbst einzubringen und zu 
dirigieren.

WEIL ES EINFACH MAGISCH IST:  
ERLEBE DAS BROTBACKFEELING

Für alle, die noch nie Brot gebacken haben: Probiert 
es aus! Ihr werdet sehen: Es ist so schön, etwas mit 
den eigenen Händen zu schaffen, es macht Spaß, 
immer wieder neue Rezepte auszuprobieren und 
verschiedene Variationen auszutesten – und es 
macht zufrieden, glücklich, einfach: satt.

Ich kann es mir gar nicht mehr vorstellen, kein Brot 
zu backen. Es fühlt sich einfach so unglaublich gut 
an, das Mehl durch die Finger hindurchrieseln zu 
lassen, den glatten, warmen Teig unter den Hand-
flächen zu spüren und ihm dann dabei zuzusehen, 
wie er unter dem Tuch des Gärkörbchens wie von 
Zauberhand Zentimeter um Zentimeter wächst.
Mal ganz abgesehen vom Duft, der durch die Küche 
strömt, wenn sich der Teig im Ofen in knuspriges 
Brot verwandelt. Zu sehen, wie aus unscheinba-
ren Zutaten wie Mehl, Wasser, Germ und Salz ein 
duftender, krosser Brotlaib entsteht, wird auch nach 
dem hundertsten Mal nichts von seinem Zauber 
verlieren, versprochen!
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BROTE GANZ NACH DEINEM  

GESCHMACK: FÜR ENTSPANNTE,  
KURZENTSCHLOSSENE, JEDEN-TAG- 
BACKFREUDIGE UND EINFACH ALLE, 

DIE AUF DER SUCHE NACH IHREM 
LIEBLINGSGEBÄCK SIND

Dabei ist es ganz egal, ob du viel oder wenig Zeit 
fürs Backen hast. Hauptsache, du gehst es an – und 
Hauptsache, es macht dir Spaß. Es geht nicht dar-
um, das perfekte Brot zu backen. Sondern ein Brot, 
das schmeckt. Backen soll keinen Stress verursa-
chen, sondern eine bewusste Tätigkeit sein – gleich-
zeitig soll es sich leicht in den Alltag integrieren 
lassen. Nicht du sollst dich nach dem Brot richten, 
sondern umgekehrt: Das Brot soll zu dem passen, 
worauf du Lust hast und wie viel Zeit du zur Verfü-
gung hast.

Deswegen gibt es in diesem Buch nicht nur ganz 
viele Rezepte für die unterschiedlichsten Gelegen-
heiten, sondern ich habe mir noch etwas Spezielles 
überlegt: eine Umrechnungstabelle, die dir zeigt, 
wie du unterschiedliche Zutaten ersetzen und 
gegeneinander austauschen kannst (schau auf Sei-
te 67). Und eine, die dir zeigt, wie du die Zeiteintei-
lung beim Backen nach deinen Wünschen anpassen 
kannst – je nachdem, wie viel Zeit du zur Verfügung 
hast (Seite 29). Klar: Beim Backen gibt es Regeln. 
Ein Roggenbrot braucht Sauerteig. Ohne Germ geht 
kein Brot auf. Aber was ist, wenn du nur Vollkorn-
mehl zuhause hast, das Rezept aber Weizenmehl 
vorsieht? Was, wenn du weniger Germ verwenden 
möchtest? Ich möchte dir zeigen, dass sich alles 
ganz nach deinen Bedürfnissen ausrichten lässt 
und jeder einfach gutes Brot backen kann.

Es gibt viele gute Gründe, selber zu backen. Viel-
leicht erkennst du dich hier in einigen wieder, 
vielleicht liefern sie dir Inspiration, etwas Neues 
auszuprobieren. Möchtest du dich und deine Fa-
milie mit frischem Brot selbst versorgen? Hast du 

keine Lust auf rätselhafte Zutatenangaben im abge-
packten Supermarktbrot und geschmacklose Brote 
aus Industriefertigung – und möchtest lieber selbst 
bestimmen, was in deinem Teig landet? Backst 
du, um in eine andere Welt abzutauchen, um zur 
Ruhe zu kommen und Zeit für dich zu haben? Oder 
machst du am liebsten anderen eine Freude mit 
deinen selbstgebackenen Köstlichkeiten? Vielleicht 
brauchst du auch einfach nur ab und zu einmal 
schnell Gebäck fürs Frühstück oder zum Abendbrot.

Ganz egal, warum du dich für das Brotbacken inte-
ressierst oder begeisterst: In diesem Buch wirst du 
eine Fülle an Möglichkeiten finden, um genau das 
Brot zu backen, das gerade zu deiner Stimmung und 
deinen Bedürfnissen passt. Egal, ob du einen gan-
zen Backtag einlegen möchtest oder ob es schnell 
gehen muss, ob dir nach Sauerteig zumute ist oder 
du Lust auf Vollkorn hast: Back dir dein Brot ganz 
einfach, wie es dir gefällt. Und fange am besten 
sofort damit an. Schnapp dir das Basic-Brotrezept 
auf Seite 10 und leg los.

EIN KLEINER BACKGUIDE: WAS IN 
DIESEM BUCH AUF DICH WARTET

Wie es weitergeht? Werfen wir hier einen Blick 
darauf, was du in diesem Buch alles finden und ent-
decken kannst:

Deine Siebensachen fürs Backen: Zutaten, Ausstat-
tung und alles, was dazugehört (Seite 14)

So kriegst du alles gebacken: vom Kneten bis zum 
formvollendeten Teig – Methoden & Techniken 
(Seite 26)
In diesen Kapiteln gehe ich auf alle Basics des 
Brotbackens ein. Wir tauchen ein in die Welt des 
Backens, beschäftigen uns mit Hintergrundwissen 
rund um Zutaten, Methoden und Zubehör: Egal, 
ob du Backneuling bist und dich zurechtfinden 
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möchtest, ob du Näheres zu den Zutaten erfahren 
willst oder ob du dich immer schon gefragt hast, 
wie genau das mit dem Formen eigentlich so richtig 
funktioniert: Hier wirst du dazu fündig.

Rezepte (ab Seite 70)
Und dann: losbacken! In diesem Buch findest du 
128 Rezepte für jede Backgelegenheit: Brote mit 
Germ, Vollkorn, Sauerteig, Gebäck von süß bis 
pikant, Teige, die du gar nicht kneten brauchst, und 
solche, die nur wenig Germ benötigen. Damit für 
jeden Geschmack, jede Vorliebe und überhaupt alle 
Lebenslagen etwas dabei ist.

Dein Brot will nicht so, wie du es willst? Was du 
tun kannst bei Teigpannen und anderen Hoppalas 
(Seite 340)
Wo gebacken wird, da tauchen Fragen auf. Sollte es 
einmal nicht so laufen wie geplant, dann bist du 
damit auch nicht alleine. Ganz zum Schluss liefere 
ich dir viele Antworten und Lösungen auf häufige 
Fragen und für kleinere und größere Missgeschicke.

BROTVERLIEBT UND BACKVERRÜCKT, 
GANZ EINFACH CHRISTINA

Das Backen begleitet mich schon über die Hälfte 
meines Lebens. Als Jugendliche habe ich meine 
Leidenschaft für Selbstgebackenes entdeckt und 
das eine oder andere Backexperiment in meiner 
elterlichen Küche gestartet. Es hat mir so viel Spaß 
gemacht, meiner Familie den selbstgebackenen 
Kuchen aufzutischen und ihnen damit eine Freude 
zu bereiten.

Heute lebe ich mit meinem Mann und unseren zwei 
Kindern auf dem Bramlhof im Salzburger Lungau. 
Meine Liebe zum Brotbacken habe ich meiner 
Schwiegermutter zu verdanken. Alles begann mit 
einem Rezept für Frühstückssemmeln. Und mit dem 
Wunsch, selbst Frühstücksgebäck für meine Gäste 

am Hof zu backen. Ich interessierte mich dafür, half 
meiner Schwiegermutter, fragte sie um Tipps. Sie 
zeigte mir die wichtigsten Handgriffe.

Ab da gab es für mich kein Halten mehr. Ich wollte 
meine Kenntnisse rund ums Brotbacken vertiefen 
und feilte immer weiter an Rezepten, überlegte 
mir neue Variationen und plante ständig, was ich 
noch ausprobieren könnte. Wenn ich nicht gerade 
in der Nähe des Backofens war, beschäftigte mich 
das Backen auch sonst, quasi zu jeder Tageszeit. Es 
kam schon mal vor, dass ich während der Stallarbeit 
einen Geistesblitz hatte und schnell ins Haus ge-
laufen bin, um ihn mir zu notieren.

Im Laufe der Jahre ist so vieles daraus entstan-
den. Der Wunsch, meine Rezepte, meine Erfahrung 
und meine Ideen auch mit anderen zu teilen. Die 
Backkurse, in denen ich so viele glückliche Gesich-
ter gesehen habe und gemerkt habe: Ja, genau so 
soll es sein – etwas selber machen, Zufriedenheit 
darin finden und ganz nebenbei fantastische Ge-
schmäcker entdecken. Mein Backblog, der innerhalb 
kürzester Zeit förmlich aus allen Nähten geplatzt ist. 
Meine Bücher, die so viele Menschen erreicht haben 
und in ihnen die gleiche Begeisterung fürs Backen 
ausgelöst haben, die mich in all den Jahren nie 
losgelassen hat. Ich bin so dankbar für all das, vor 
allem meinen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern 
und natürlich meiner Familie, die mir jeden Tag den 
nötigen Rückhalt dafür geben. Wenn ich heute kurz 
innehalte, kann ich es immer noch nicht ganz glau-
ben, was sich über die Jahre alles entwickelt hat.

Und jetzt freue ich mich riesig, dass du dieses Buch 
in die Hand genommen hast. Dass auch du dich für 
das Backen begeisterst. Deshalb möchte ich dich 
auch gar nicht mehr länger warten lassen. Tauchen 
wir ein in die Welt des Backens!

Deine Christina
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Jetzt geht es ran an den Teig: Schauen wir uns an, 
wie du in wenigen Schritten das perfekte Reinbeiß-
Brot zaubern kannst, und insbesondere, worauf du 
beim Kneten, Formen und Backen achten musst. 
Wenn du Lust hast, ganz tief in die Backwelt ab-
zutauchen und experimentierfreudig bist, findest 
du zwischendrin Tipps, die mit „Backwissen Plus“ 
bezeichnet sind. Das sind Methoden, die über die 
Grundlagen hinausgehen und die du, wenn du 
möchtest, zusätzlich ausprobieren kannst. Lass uns 
loslegen!

ÜBERBLICK ÜBER DIE  
BACKSCHRITTE UND WIE VIEL ZEIT 

DU EINPLANEN SOLLTEST

Bevor wir uns die einzelnen Backschritte näher 
ansehen, gebe ich dir hier eine Übersicht über den 
gesamten Backprozess. Schauen wir uns an, durch 
welche Stadien dein Teig auf dem Weg zu Brot und 
Gebäck wandert, und wie du die Gehzeiten variieren 
kannst.

So kriegst du alles gebacken:  
vom Kneten bis zum formvollendeten Teig – 

Methoden & Techniken

╌╌
╌
╌
╌
╌
╌
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Alle Germteigrezep-
te in diesem Buch sind 
auf eine kurze Teigfüh-
rung ausgelegt – ideal 
für alle, die schnell zu 
richtig gutem Brot kom-
men möchten. Wenn du 
eine lange Teigführung 
bevorzugst, berechne 
dein Zeitpensum ganz 
einfach mit den Tipps 

auf Seite 28.
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 Vom Kneten bis zum formvollendeten Teig
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Einmal ganz anders, bitte:  
Rezepte nach Belieben anpassen
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Rezepte nach Belieben anpassen

Brotbacken soll vor allem eines sein: unkompliziert. 
Je nachdem, wie viel Zeit du zur Verfügung hast,  
wie viel Germ du verwenden möchtest oder wel-
che Zutaten in deinem Vorratsschrank warten: Du 
kannst Rezepte ganz nach Belieben umwandeln. 
Hast du gerade kein Weizen-, dafür aber Dinkelmehl 
zuhause – oder wartet vielleicht dein Sauerteig im 
Kühlschrank schon auf seinen nächsten Einsatz?  
 

In der folgenden Tabelle bekommst du einen Über-
blick, wie sich welche Zutaten ersetzen lassen. Die 
genaueren Infos zur Zubereitung findest du in den 
jeweiligen Kapiteln.

Deine Umrechnungstabelle für Zutaten und Back-
schritte

ICH MÖCHTE 
VERWENDEN …

ZUTAT ORIGINALREZEPT ALTERNATIVE ÄNDERUNG RESTLICHE ZUTATEN/
BACKSCHRITTE

… eine andere 
Flüssigkeit statt 
Wasser

Wasser  → 1/2 Wasser belassen
 →  1/2 ersetzen durch Schüttflüs-

sigkeit nach Wunsch (Seite 18)

 → keine Änderung

… Dinkelmehl 
statt Weizenmehl

Weizenmehl 700/550 (D) Dinkelmehl 700/630 (D) 1:1 Knetdauer 5 Minuten (Seite 30)

… Roggenmehl 
statt Weizenmehl

Weizenmehl 700/550 (D) Bei über 50 % Roggenmehl: 
30–50 % der Roggenmehlmenge 
mit Sauerteig versäuern (Seite 60)

 →  Zugabe Germ/Hefe entfällt bei 
über 50 % Roggenmehl

 →  Sauerteigführung (Seite 29)
Knetdauer max. 2–3 Minuten 
(Seite 30)

 → weicher Teig (Seite 31)

… Vollkornmehl 
statt Weißmehl

 → Weizenmehl 700/550 (D)
 → Dinkelmehl 700/630 (D)

Vollkornmehl 1:1  →  Menge Schüttflüssigkeit um  
ca. 25–30 % erhöhen

 →  Beispiel bei 500 g Mehl: 300 g 
Flüssigkeit bei Weizen/Dinkel 
für Originalrezept, 400 g Flüs-
sigkeit bei Vollkornmehl

… weniger Hefe 10 g Germ/Hefe auf 500 g 
Mehl bei kurzer Teigführung

 →  Variante 1: lange Teigführung 
(Seite 28), dafür Germ/Hefe auf 
1/2 bis max. auf 1/3 reduzieren 

 →  Variante 2: mit Vorteig (Seite 60), 
dafür nur ca. 0,1–1 % der Gesamt-
mehlmenge an Germ/Hefe

lange Teigführung (Seite 28) bzw. 
Vorteig (Seite 60)

… Sauerteig statt 
Hefe

10 g Germ/Hefe auf 500 g 
Mehl bei kurzer Teigführung

 →  10 % der Gesamtmehlmenge 
als Sauerteig dazu bei Weizen-/
Dinkelmehl (Seite 62)

 → 30–50 % bei Roggenmehl

 → Zugabe Germ/Hefe entfällt
 → Sauerteigführung (Seite 29)
 → weicher Teig (Seite 31)

ICH MÖCHTE 
MACHEN …

BACKSCHRITT ALTERNATIVE ÄNDERUNG RESTLICHE ZUTATEN/
BACKSCHRITT

… Weckerl statt 
Brote

ca. 45 Minuten Backzeit für 
1 Laib Brot

ca. 20 Minuten Backzeit für 
ca. 10 Weckerl

 → keine Änderung
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In Nullkommanichts fertig:  
Einfaches Brot

ZUTATEN

TEIG
380 g lauwarmes Wasser

200 g Weizenbrotmehl 1600/1050 (D)

200 g Gerstenmehl

100 g Dinkelmehl 900 oder 700/630 (D)

10 g Salz

10 g Brotgewürz

30 g Saaten nach Wunsch

10 g Sauerteigpulver

10 g frische Germ/Hefe

ZUM BESIEBEN
Roggenmehl 

ZUBEHÖR
rundes Gärkörbchen

  
  
fü

r 
1 

Br
ot

ZUBEREITUNG
Aus den angegebenen Zutaten einen Germ-/Hefe-
teig zubereiten. Dazu das Wasser in eine Rührschüs-
sel leeren, Mehle, Salz, Brotgewürz, Saaten und 
Sauerteigpulver dazugeben. Zum Schluss die Germ/
Hefe darüberbröseln.

Alles mit der Küchenmaschine oder per Hand zu 
einem geschmeidigen Teig verarbeiten, anschlie-
ßend rundwirken (Seite 34).

Das Gärkörbchen mit Mehl besieben und das Brot 
hineinlegen, darin ca. 1 Stunde zugedeckt gehen 
lassen.  

Den Backofen auf 210 °C Heißluft vorheizen.

Den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech 
stürzen, in den Ofen schieben und mit viel Dampf 
ca. 45 Minuten backen.

ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 2 STUNDEN
Arbeitszeit: ca. 15–20 Minuten / Backzeit: ca. 45 Minuten

Backtemperatur: 210 °C Heißluft
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 Brote für alle Lebenslagen
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Frühstücksheld:  
Butter-Toastbrot

ZUTATEN

TEIG
350 g lauwarme Milch

500 g Weizenmehl 700/550 (D)

10 g Salz

10 g frische Germ/Hefe

60 g weiche Butter

Butter zum Befetten

ZUBEHÖR
Toastbrotform mit Deckel (24 cm),  

alternativ Kastenform

  
  
fü

r 
1 
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ZUBEREITUNG
Aus den angegebenen Zutaten einen Germ-/Hefe-
teig zubereiten. Dazu die Milch in eine Rührschüs-
sel leeren, Weizenmehl, Salz, Germ/Hefe und zum 
Schluss die Butter dazugeben.

Alles mit der Küchenmaschine oder per Hand zu 
einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Den Teig 30 Minuten zugedeckt gehen lassen.

Nach der Gehzeit den Teig nochmals gut durchkne-
ten und langwirken (Seite 35), darauf achten, dass 
er eine möglichst glatte Oberfläche erhält. 

Den Teig in die eingefettete Form legen, den Deckel 
darauflegen und dort nochmals 15 Minuten gehen 
lassen. Alternativ, bei Verwendung einer Kasten-
form, mit einem Küchentuch zudecken.

Den Backofen auf 220 °C Heißluft vorheizen.

Nach der Gehzeit den Deckel der Form schließen, in 
den Backofen schieben. Nach 5 Minuten die Tem-
peratur auf 180 °C reduzieren und 35–40 Minuten 
fertig backen.

ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 2 STUNDEN
Arbeitszeit: ca. 15–20 Minuten / Backzeit: ca. 45 Minuten

Backtemperatur: 220 °C/180 °C Heißluft

╌╌
╌
╌
╌
╌
╌
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In der Toastbrotform braucht 
das Brot keinen Dampf. Das 

Toastbrot nach dem Auskühlen 
in Scheiben schneiden und ein-
frieren. Zum Auftauen einfach 
die einzelnen Scheiben in den 

Toaster geben.

 Brote für alle Lebenslagen

 W
EI

CH
ER TEIG
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Die Grillparty kann steigen: 
Brioche-Burger-Buns

ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 2 STUNDEN
Arbeitszeit: ca. 30 Minuten / Backzeit: ca. 25 Minuten

Backtemperatur: 190 °C Heißluft

  
 f

ür
 c

a.
 10

 Buns

ZUTATEN

TEIG
150 g lauwarmes Wasser

80 g lauwarme Milch

2 Eier

500 g Weizenmehl 700/550 (D)

20 g Zucker

10 g Salz

5 g frische Germ/Hefe

80 g weiche Butter

ZUM BESTREUEN
Sesam

ZUBEREITUNG
Aus den angegebenen Zutaten einen Germ-/Hefe-
teig zubereiten. Dazu Wasser, Milch und Eier in einer 
Rührschüssel mischen, Mehl, Zucker und Salz dazu-
geben. Die Germ/Hefe darüberbröseln und zum 
Schluss die Butter hinzufügen.

Alles mit der Küchenmaschine oder per Hand zu 
einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Den Teig ca. 30 Minuten zugedeckt gehen lassen.

Nach der Gehzeit vom Teig ca. 10 Teigstücke zu je  
ca. 100 g abstechen und diese zu Kugeln schleifen 
(Seite 36). Die Kugeln auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech legen, flachdrücken und nochmals ca. 
20–30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 190 °C Heißluft vorheizen.

Nach der Gehzeit die Teigstücke mit Wasser besprü-
hen, mit Sesam bestreuen und im Backofen mit viel 
Dampf ca. 25 Minuten backen.

╌╌
╌
╌
╌
╌
╌
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Wenn du die Burger-
brötchen besonders 

rund haben möchtest, 
kannst du sie in einer 
speziellen Burgerform 
oder in einem Dessert-

ring backen.
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Gefülltes, Pausenideen, Brote für besondere Anlässe
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Zum Teilen: Zupfbrot mit Pesto
ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 1 STUNDE UND 30 MINUTEN
Arbeitszeit: ca. 30 Minuten / Backzeit: ca. 25 Minuten

Backtemperatur: 210 °C Heißluft

  
 f

ür
 1

 Z
upf

brot

ZUTATEN

TEIG
150 g lauwarmes Wasser

150 g lauwarme Milch

500 g Weizenmehl 700/550 (D)

10 g Salz

10 g frische Germ/Hefe

30 g zimmerwarme Butter

Butter zum Befetten

BELAG
150–200 g Pesto nach Wunsch  

(z. B. Basilikum oder Wildkräuter)

geriebener Käse nach Wunsch  
(z. B. Mozzarella oder Parmesan)

ZUBEHÖR
Tarteform (28 cm)

ZUBEREITUNG
Aus den angegebenen Zutaten einen Germ-/Hefe-
teig zubereiten. Dazu Wasser und Milch in einer 
Rührschüssel mischen, Mehl und Salz dazugeben. 
Die Germ/Hefe darüberbröseln und zum Schluss 
die Butter hinzufügen.

Alles mit der Küchenmaschine oder per Hand zu 
einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Den Teig ca. 30 Minuten zugedeckt gehen lassen.

Die Tarteform mit Butter befetten.

Den Backofen auf 210 °C Heißluft vorheizen.

Nach der Gehzeit den Teig auf einer bemehlten 
Arbeitsfläche ca. 1 cm dick ausrollen. Mit dem Pesto 
bestreichen und mit dem Käse bestreuen. 

Mit dem Pizzaroller oder Messer in 16 gleich große 
Stücke schneiden und diese überlappend in die 
Tarteform schichten.

Im Backofen mit viel Dampf ca. 25 Minuten backen.

Gefülltes, Pausenideen, Brote für besondere Anlässe
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Brote, die von Herzen kommen

Alle schwärmen für: Körnerherzen
ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 1 STUNDE

Arbeitszeit: ca. 15–20 Minuten / Backzeit: ca. 15 Minuten
Backtemperatur: 210 °C Heißluft

  
 f

ür
 c

a.
 20

 Stück

ZUTATEN

TEIG
200 g lauwarmes Wasser

160 g Naturjoghurt

400 g Dinkelmehl 700/630 (D)

100 g Dinkelvollkornmehl

10 g Salz

10 g Backmalz

10 g frische Germ/Hefe

ZUM BESTREUEN
Körnermischung (Mohn, Leinsamen,  

Sonnenblumenkerne, Sesam)

ZUBEREITUNG
Aus den angegebenen Zutaten einen Germ-/Hefe-
teig zubereiten. Dazu Wasser und Joghurt in einer 
Rührschüssel mischen, Mehle, Salz und Backmalz 
dazugeben. Zum Schluss die Germ/Hefe darüber-
bröseln.

Alles mit der Küchenmaschine oder per Hand zu 
einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Den Teig ca. 30 Minuten zugedeckt gehen lassen.

Den Backofen auf 210 °C Heißluft vorheizen.

Nach der Gehzeit vom Teig ca. 20 Stücke abstechen 
und jedes Stück zu einem kurzen Strang rollen 
(Seite 38). Anschließend aus jedem Strang ein Herz 
formen.

Die Herzen auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen, mit Wasser besprühen und mit der 
Körnermischung bestreuen.

Im Backofen mit viel Dampf ca. 15 Minuten backen.
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Unwiderstehlich: Franzweckerl
ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 1 STUNDE UND 40 MINUTEN
Arbeitszeit: ca. 30 Minuten / Backzeit: ca. 25 Minuten

Backtemperatur: 170 °C Heißluft

fü
r 

ca
. 

12
 Stück

ZUTATEN

TEIG
250 g lauwarme Milch

1 Ei

620 g Weizenmehl 700/550 (D)

80 g Zucker

7 g Salz

42 g frische Germ/Hefe

80 g zimmerwarme Butter

FÜLLE
70 g sehr weiche Butter

50 g Zucker

5 g Zimt

ZUBEHÖR
Zahnseide oder Nähgarn

ZUBEREITUNG
Aus den angegebenen Zutaten einen süßen Germ-/
Hefeteig zubereiten. Dazu Milch und Ei in einer 
Rührschüssel mischen, Mehl, Zucker und Salz dazu-
geben. Die Germ/Hefe darüberbröseln und zum 
Schluss die Butter hinzufügen.

Alles mit der Küchenmaschine oder per Hand zu 
einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Den Teig ca. 30 Minuten zugedeckt gehen lassen.

Nach der Gehzeit den Teig auf eine Größe von  
ca. 60 x 60 cm ausrollen. Die Teigplatte mit der  
Butter bestreichen. Zucker und Zimt vermischen 
und ebenfalls darauf verteilen. Den Teig einrollen. 
Mit der Zahnseide oder dem Nähgarn von der  
Rolle ca. 4 cm breite Scheiben abschneiden  
(Seite 204). Jede Scheibe mit einem bemehlten 
Kochlöffel parallel zu den Schnittflächen eindrü-
cken, sodass die Vorder- und Rückseite jeweils  
nach außen gedrückt werden und das doppelte 
Schneckenmuster entsteht.

Die Schnecken auf ein mit Backpapier belegtes 
Backblech legen und nochmals ca. 10 Minuten ge-
hen lassen.

Den Backofen auf 170 °C Heißluft vorheizen.

Nach der Gehzeit die Schnecken in den Backofen 
schieben und ca. 25 Minuten backen.
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Brote, die von Herzen kommen
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