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Brot backen ist Liebe

i il

Sauerteig-Schrotbrot mit Dinkel-M&hren-Brot mit Weizenvollkornbrot mit

Handkas-Schwarten- Frankfurter-Wurstchen- Eiersalat

magen-Carpaccio Salat

Brot ohne Mehl und Hefe Vollkornbrot mit Sauerteigbrot mit
mit Spundekas Handkas-Dreierlei Sellerie-Presskopf-Salat

Zwiebelwickel mit Roggenmischbrot mit Apfelweinbrot mit
Forellencreme ahler Keule Kochkase



Sonnenkraftbrot mit Sonntagsbrot mit Muslibrétchen mit Wasserweck mit Dinkelkringel mit Kartoffelbrot mit Eierstich
Winzerkase Buttervariationen Schoko-Nuss-Creme Zwiebel-Apfel-Schmalz Lachscreme

Dinkel-Nuss-Brot mit Maronenfladen mit Fruchtebrot mit Krauterrosenbrot mit Mohnzopfe mit Kurbisbrot mit
Pilzhackerle Rote-Bete-Creme Salzkaramellbutter Tomaten-Paprika-Creme Kirschkonfitlre Hackfleischpfanne

Kase-Splitter-Brotchen Krauter-Dinkel-Brot mit Kummelfladen mit Quarkbrot mit Laugengeback mit Tomatenbrote mit
mit kornigem Frischkase Spinat und Ei Handkastatar Geflugelsalat Schneegestober Ziegenkasetorte

Hessen-Burger mit Dinkelstangen mit Bierbrot mit Ahle- Die Autorin Die Fotografin
gebratenem Handkase Krauterruhrei Worscht-Hackerle
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Schon seit vielen Jahren schiebe ich mit groBer Freude einen gekneteten Teig mit
oder ohne Backform in den heiBen Ofen. Es dauert nicht lange, bis ein verfUhreri-
scher Duft durch das Haus zieht. Es soll zwar nicht gerade gesund sein fur unsere
Bauche, aber sobald das heiBe duftende Brot endlich zum Auskuhlen auf dem
Kuchengitter liegt, greife ich zum Brotmesser und ritschratsch gleitet das Messer
durch Kruste und Krume - die erste Scheibe gehdrt immer mir. Jetzt noch Butter
drauf, ein paar Kérnchen Salz daruber und dann mit dem groBten Vergnugen hinein-
beiBen. Welch eine Wonnel!

Brotim eigenen Ofen zu backen, ist wirklich keine Kunst. Und Brot verlangt nicht viel:
Mehl, Wasser, Hefe, ein bisschen Salz. Alles andere sind Zutaten, die fur Abwechs-
lung im Brotkorb sorgen. Und deshalb finden Sie in diesem Buch fur das »Darunter«
nicht nur kraftiges Sauerteig-Schrotbrot, sondern auch wurziges Apfelweinbrot, ein
Maronenbrot, milde Mohnzdpfe und knusprige Kase-Splitter-Brotchen. Und dazu
naturlich kostliches »Druber« wie eine schnelle Konfitire aus hessischen Kirschen,
verschiedene Handkas- und Ahle-Worscht-Variationen, Aufstriche mit Forellen
aus dem Taunus, Frankfurter Griner SoBe, Schmand und Quark. Aber es gibt auch
Brotbelage, die Sie wahrscheinlich so noch nie gegessen haben. Vegetarische und
vegane Aufstriche sind selbstverstandlich ebenfalls dabei.

Bevor Sie zum ersten oder zweiten Mal Brot backen, werfen Sie doch gerne einen
Blick in die EinfUhrung. Hier finden Sie nutzliche Tipps und Tricks, die fur ein gutes
Ergebnis aus Inrem Ofen wichtig sind. Das »Druber« lasst sich meistens leicht und
schnell zusammenrthren.

Und nicht wundern - unsere, lhre und meine Brote und Brotchen sehen nicht so
aus wie vom Backer an der Ecke, der formt taglich schlieBlich Hunderte davon.
Und kennt rund 300 Stoffe, die er beim Backen einsetzen darf, um eine besonders
rosche Kruste zu bekommen oder um Knet-, Ruhe- und Backzeiten zu verringern.
Meine Brote und Brotchen sind chemiefrei!

Und nun viel Vergnugen, gutes Gelingen und immer ein leckeres Brot auf dem
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Tipps Trieks
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Die Hauptzutat von Brot und Brotchen ist das Mehl. Im Supermarkt finden Sie ver-
schiedene Mehlsorten. Hier ein kleiner Uberblick:

Weizenmehl gibt es in den Typen 405 (Kuchenmehl), 550, 1050 und Vollkornmehl.
Roggenmehl in den Typen 997, 1150 und 1350 sowie Vollkornmehl,

Seltener im Angebot sind Weizen- und Roggenbackschrot Type 1700 und 1800.
Dinkelmehl in den Typen 630, 812, 1050 und Vollkornmehl. Je héher die Typen-
bezeichnung des Mehls, desto hoher ist auch der Mineralstoffgehalt.

Fur kernige Brote mussen \Weizen-, Roggen-, Dinkel- oder Grunkernkdrner oder
Schrot im heiBen Wasser eingeweicht oder gekocht werden. Getreidekdrner finden
Sie im Bioladen oder im Reformhaus. Das Getreide kdnnen Sie sich dort auch fein
bzw. grob schroten oder mahlen lassen. Aber Achtung: Vollkornmehl, Getreide-
kérner und Schrot sind nicht lange haltbar, weil sie den fetthaltigen Keim enthalten,
also moglichst gleich verbacken.

Alle Mehlsorten kdnnen gut miteinander gemischt werden. Experimentieren Sie
ruhig! Und wenn Sie irgendwann einmal drei, vier Mehltuten unterschiedlicher Sor-
ten haben, dann auch hier ruhig einmal mischen, kneten und backen. Und wenn
Sie eine Mehlsorte mal nicht bekommen, nehmen Sie beispielsweise Weizenmehl
Type 550 statt 1050, oder beim Dinkel Type 812 statt 630 oder 1050. Zu beachten
ist, dass je hoher die Typenbezeichnung, desto mehr Flussigkeit verlangt der Teig;
Teige aus oder mit viel Vollkornmehl brauchen besonders viel davon.

TVi¢ Trielwtittel

Damit Brot und Brotchen schon locker aufgehen, brauchen sie ein Triebmittel. Das
ist in erster Linie Hefe (frisch im Wurfel zu 42 Gramm oder Trockenhefe). Hefeteig
Garant hingegen ist eine Mischung aus Trockenhefe und Backpulver. Solche Teige
mussen nicht lange geknetet und kénnen nach einer sehr kurzen Ruhezeit direkt
gebacken werden. Brote mit oder aus Roggenmehl verlangen zusatzlich nach
Sauerteig, damit das Brot gelingt. Sauerteig gibt es als Fertigprodukt in flussiger
oder trockener Form aus dem Supermarkt.

Es geht allerdings auch ohne! Sie finden in diesem Buch ein Brot, das tatsachlich
ohne Mehl und Hefe gebacken wird (Seite 22).

/Dw/}@{mqke%m
In erster Linie wird Wasser verwendet. Aber auch Milch, Buttermilch, Kefir, Apfel-
wein, WeiBwein, Tomatensaft und Bier sind moglich. Experimentieren Sie doch

auch einmal mit Sauerkraut- oder Rote-Bete-Saft. Alle Flussigkeiten sollten jedoch
warm sein.

Tie Gewiinze

Kein Brot, kein Brotchen ohne Salz. Es gibt aber noch eine Reihe anderer Brot-
gewurze wie Samen von Anis, Fenchel, Koriander und Kummel. Aus diesen vier
Gewurzsamen konnen Sie sich Ihr eigenes wundervolles Brotgewurz herstellen:
Modgen Sie mehr Anis als Kimmel, oder mehr Fenchel als Koriander, dann nehmen
Sie von dem einen etwas mehr und dem anderen etwas weniger. Diese Gewurze
konnen Sie ganz lassen oder in einer GewUrzmuhle mahlen. Auch im Handel wird
Brotgewurz angeboten. Zum Wurzen sind zudem auch getrocknete Krauter wie
beispielsweise Rosmarin, Thymian und Majoran geeignet.

Naturlich ist in jedem Brot auch ein wenig Zucker verstreckt, und suBe Brote sowie
Brotchen brauchen immer etwas mehr Zucker oder auch Honig, Rubensirup,
Ahorn- oder Dattelsirup.

Fette, Nivve une Santen

Brot und Brotchen brauchen eigentlich kein Fett. Manchmal sorgt es aber fur eine
bessere Krume oder hebt den Geschmack. Zur Verwendung kommen Pflanzenole,
Butter, Schmalz oder vegane Fette in Frage. FUr einen guten Geschmack sorgen
auch HaselnUsse, Walnusse, Mandeln, Kurbiskerne, Sonnenblumenkerne, Sesam,
Leinsamen und Mohnsamen. Obendrein enthalten sie gesunde Nahrstoffe. Es ent-
scheidet der personliche Geschmack! Verwenden Sie NUsse und Samen nach
Belieben ganz oder zerkleinert im oder auf dem Geback.

Tie Ba 6/4‘?8 mlen

Am besten gelingt das Brot in einer Backform wie beispielsweise einer Kasten-
form, speziellen Brotbackformen, Springform, Kranzform, Viereckform und auf
dem Backblech. Ein weicher Teig wird am besten in einer Form gebacken, weil er
auf dem Backblech gern zu einem Fladen auseinanderlauft. Die Formen mussen
mit weicher Butter eingefettet werden, ebenso das Backblech. Sie kébnnen auch
Backsprays oder Silikonmatten verwenden. Schadstofffreier ist jedoch Butter.



Diunder

Schritt 1:

75 g flussiger Sauer-
teig, Fertigprodukt

100 g Roggenmehl,
Type 1050

450 ml Wasser, warm

50 g Weizenschrot

Schritt 2:

Y2 Wrfel Hefe

1 TL Zucker

3 EL Mehl

6 EL Wasser, warm

250 g Roggenmehl,
Type 1150 + Mehl
zum Bearbeiten

150 g Weizenmehl,
Type 1050

1% TL Salz

1 EL Kimmel, nach
Belieben

ca. 150 ml Wasser,
warm

4 EL Rubensirup

Butter flrs Back-
blech

@Vi{be/}’:

4 TL Hessischer
Apfelweinsenf (z.B.
Kohlmayer’s)

6 Handkase

150 g schmaler
Schwartenmagen

4 Frahlingszwiebeln,
halbiert

175 g Weintrauben,
halbiert

6 gelbe Minitomaten,
halbiert

4 Radieschen,
geviertelt

2 EL Krauter (Peter-
silie, Schnittlauch,
Kresse)

1EL Ol

Pfeffer, aus der Muhle

éa«erte&q}—édmtbmt

iDen angewarmten Sauerteig,

d Mehl und 200 ml Wasser glatt-
ruhren. In einer Plastiktute uber
Nacht ruhen lassen. Weizen-
schrot mit 250 ml \¥asser 5 Min.
leicht kécheln, dann abkuhlen
lassen, evtl. abgielen.

?Am folgenden Tag die Hefe
& ineine Schussel brockeln,
mit Zucker, 3 EL Mehl und Was-
ser glattruhren. Abgedeckt ca.
30 Min. ruhen lassen. Schrot mit
Sauerteig mischen.

3 Den Sauerteig, beide Mehl-
sorten, Salz und Kimmel

zum Hefeansatz geben. Ca. 150 ml

Wasser mit RUbensirup mischen
und alles mit dem Knethaken
der Kichenmaschine 5 bis 8 Min.

kneten. Bei Bedarf etwas Mehl
oder Wasser dazugeben. Abge-
deckt rund 2 Std. ruhen lassen.

Mehl ausstreuen, Teig einful-
len und abgedeckt nochmals
3 Std. ruhen lassen. Backofen auf
250 Grad vorheizen, Backblech
einfetten. Eine Schussel mit hei-
Bem Wasser auf den Ofenboden
stellen.

4Einen langlichen Garkorb mit

5 Den Teig vorsichtig aufs
/4 Backblech sturzen und in der

Mitte 10 Min. backen. Temperatur
auf 200 Grad verringern und wei-
tere 40 bis 50 Min. backen. Auf
einem Kuchengitter auskuhlen
lassen.

Ruhezeit: 5 Std. 30 Min. | Backzeit: 60 Min.

Hanolgag-Eelyya Henwtagyen - Carpacein

Vier Brotscheiben mit Senf
bestreichen. Handkase quer in
jeweils drei Scheiben schnei-
den und halbieren, ebenso den
Schwartenmagen. Dachziegel-
artig auf den Scheiben verteilen.

Zubereitungszeit: 10 Min.
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Mit Zwiebeln, Trauben, Toma-
ten und Radieschen belegen.
Krauter grob hacken und mit Ol
mischen. Auf den Broten ver-
teilen, anschlieBend mit Pfeffer
bestreuen.
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Schritt 1

Y2 Wrfel Hefe

1 TL Zucker

3 EL Mehl

6 EL Wasser, warm

Schritt 2:

75 g flussiger Sauer-
teig, Fertigprodukt

250 g Dinkelvollkorn-
mehl

250 g Dinkelmehl,
Type 630 + Mehl
zum Bearbeiten

1 TL Salz

200 ml Wasser,
warm

150 g Mohren,
geraspelt

75 g Mandeln,
gehobelt

Butter fur die Kas-
tenform

Thiber

3 Paar Frankfurter
Wirstchen

2 EL Senfgurke, fein
gewdurfelt

Y2 rote Paprika-
schote, geschalt

100 g Emmentaler

3 Fruhlingszwiebeln

1 EL Essig

1 EL Apfelweinsenf
(z. B. Kornmayer's)

2ELOL

Pfeffer, aus der Muhle

Dinkel-Wlslyren-trsl

i Die Hefe in eine Schussel bro-
4 ckeln, mit Zucker, Mehl und
Wasser glattruhren. Abgedeckt
30 Min. ruhen lassen.

? Den Sauerteig nach Anlei-
4 tung erwarmen. Hefe, Sauer-

teig, beide Mehle, Salz und ca.
200 ml Wasser mit dem Knet-
haken der Kichenmaschine ca.
4 Min. kneten. Mohren und
Mandeln hinzufugen. Bei Bedarf
noch etwas Wasser oder Mehl
dazugeben. Abgedeckt 1 bis 2
Std. ruhen lassen.

Ruhezeit: 4 Std. | Backzeit: 55 Min.

Die WUrstchen schrag in

dunne Scheiben schneiden.
Paprikaschote fein wurfeln.
Kasescheiben in dunne Strei-
fen, Zwiebeln fein schneiden.
Zusammen mit den Senfgurken
mischen. Fur das Dressing Essig,
Senf, Ol und Pfeffer verrihren,
Uber die W Urstchen gieBen und
kurz durchziehen lassen.

Zubereitungszeit: 10 Min.
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3 Die Backform einfetten und
den Teig einfullen. Abge-
deckt nochmals 2 Std. ruhen las-
sen. Den Backofen auf 230 Grad
vorheizen. Eine Schussel mit hei-
Bem Wasser auf den Ofenboden
stellen.

Den Teig in der Mitte des

Ofens 10 Min. backen. Tempe-
ratur anschlieBend auf 200 Grad
verringern und das Brot weitere
40 bis 45 Min. backen. Auf ein
Kuchengitter sturzen und abkth-
len lassen.

Frankfurter-W Jargtehen-Salal

AN
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Schritt 1

Y2 Warfel Hefe

1 TL Zucker

3 EL Mehl

6 EL Wasser, warm

Schritt 2;

75 g flissigen Sauer-
teig, Fertigprodukt

750 g Weizenvoll-
kornmehl + Mehl
zum Bearbeiten

ca. 400 ml Wassetr,
warm

2 TL Salz

Butter flr das Back-
blech

Dhiiber

6 Eier, hartgekocht

200 g Schmand

2 TL Senf, scharf

1-2 EL Jogurt

50 g Schinkenspeck

125 g Pfifferlinge,
frische (oder aus
dem Glas: Abtropf-
gewicht 100 g)

etwas Butter

1 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer

W eizenslksmbrst

l Die Hefe in eine Schussel bro-
4 ckeln, mit Zucker, Mehl und
Wasser glattruhren. Abgedeckt
30 Min. ruhen lassen.

? Den Sauerteig nach Anlei-
/ tung erwarmen. Weizenvoll-

kornmehl, Salz und ca. 400 ml
Wasser hinzufugen und mit dem
Knethaken der Kichenmaschine
ca. 4 Min. kneten. Bei Bedarf
noch etwas Wasser oder Mehl
dazugeben.

Die Eier pellen und fein wrfeln.
Schmand, Senf und Jogurt cre-
mig ruhren. Den Schinkenspeck
ohne Fettrand ebenfalls fein

in etwas Butter kurz garen. Pilze
aus dem Glas abtropfen lassen.

Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden. Eier, Schinken, Pilze

@ Zubereitungszeit: 10 Min.
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wurfeln. Frische Pilze putzen und

3 Den Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsplatte
anschlieBend mit den Handen
kneten. Einen runden oder lang-
lichen Garkorb mit Mehl aus-
streuen und den Teig abgedeckt
ca. 2 Std. ruhen lassen. Backofen
auf 230 Grad vorheizen. Eine
Schissel mit heiBem Wasser auf
den Ofenboden stellen.

Das Backblech fetten, den

Teig vorsichtig darauf stur-
zen und in der Mitte des Ofens
10 Min. backen. Temperatur auf
200 Grad verringern und das Brot
weitere 40 bis 45 Min. backen.
Auf einem Kuchengitter abkuh-
len lassen.

(@) Ruhezeit: 2 Std. 30 Min. | Backzeit: 55 Min.

und Schnittlauch mit dem Dres-
sing mischen. Zum Schluss mit
Salz und Pfeffer abschmecken.




