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Sie trdumen von aromatischem,
knusprigem Brot, natiirlich und
hausgemacht? Oder von einem fluffigen
Brétchen mit Biss? Fiir gutes Brot und
Gebick mit bodenstindigem Charakter
benotigt man nicht mehr als Mehl,
Wasser, Salz sowie als Triebmittel Hefe
und/oder Natursauerteig. Und
zusitzlich - ganz wichtig - viel Zeit,
damit der Teig reifen und das
Brotaroma sich entfalten kann.

Denn Vollkornteige, die einfach nur schnell,
schnell zusammengemischt, geknetet und
im Anschluss unverziglich in den Backofen
geschoben werden, bleiben geschmacklich
zurick und bereiten Konsumenten, die
unter einem empfindlichen Darm leiden,
Verdauungsprobleme. Der Vollkornteig -
egal ob mithilfe von Hefe oder Natursauer-
teig hergestellt - braucht Zeit, damit sich
bestimmte Zuckermoleklle abbauen, ent-
haltene Ballaststoffe und Starke aufquellen
konnen. So konnen wir dann Backwaren
geniellen, die eine hocharomatische, super-
knusprige Kruste sowie eine lockere und
luftige Krume haben.
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Backen mit | ,
Vollkorn

Ich selbst esse seit weit mehr als 30 Jahren
mit Leidenschaft Vollkornbackwaren. Meine
ersten Versuche waren nicht unbedingt von
Erfolg gekront, die ,Ergebnisse” erhielten
Namen wie ,,Schuhsohle" oder , Staublunge*
-nicht unbedingt ein Kompliment fir meine
Backkinste. Dennoch gab ich nie auf und
verspeiste meine Kreationen mit Genuss.
Den Sprung zu saftigem und feinem Voll-
korngeback schaffte ich erst, als ich mit mei-
nem Food-Blog ,Madam Rote Riibe" begann
und in die Welt des Brotbackens in anderen
Blogs eintauchte. In denen stand nicht unbe-
dingt das Vollkornbacken an erster Stelle,
aber die Tipps, die ich zu diesem Thema

fand, waren unbezahlbar - und wurden von
mir erfolgreich in die Tat umgesetzt!

Immer mit der Ruhe!

Fir lhre eigene Karriere beim Vollkornbacken
gebe ich lhnen Folgendes mit auf den Weg:
Lassen Sie sich nicht von den vermeintlich
langen Zubereitungszeiten des Teigs abschre-
cken. Etwas Vorplanung ist zwar notig, aber
der Teig selbst bereitet nicht mehr Arbeit,
allein weil er langere Zeit gehen muss. Der
Teig ruht in dieser Phase meistens in seiner
Schissel und entwickelt mit jeder Stunde
mehr Aroma - ganz ohne lhr Zutun.

o
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Wer mit saftigem Roggenvollkornbrot, der
Krénung des Brotbackens, liebaugelt, sollte
zuerst eine spezielle Herausforderung
bewaltigen: das Ansetzen des Sauerteigs
(siehe Seite 20).

Bei einem Roggenmehlanteil von mehr als
einem Drittel schafft es die Hefe namlich nicht
mehr allein, den Teig in die Hohe zu treiben.
Jetztist Sauerteig als zusatzliches Triebmittel
gefragt. Der Geschmack eines Sauerteig-
brots ist unvergleichlich aromatisch, frisch
und bekommlich.

Wenn Sie es einmal gegessen haben,
mochten Sie es gewiss immer wieder im
Brotkasten liegen haben.
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Einleitung

Zehn Tipps aus der Brotbackstube

Das Wichtigste zuallererst: Der Teig

bestimmt die Zeit. Das heif3t, wir sollten
Zeit und Geduld beim Brotbacken mitbrin-
gen. Viele Faktoren bestimmen, wann der Teig
zum Backen bereit ist. Da waren die Qualitat
der Backhefe oder des Sauerteigs, die Mehl-
sorte und der Ausmahlungsgrad, der Knet-
prozess, die Temperatur der Zutaten und der
Umgebung, die bendtigte Teigruhe, die Form-
gebung und schlieBllich die Garphase.

Wiegen Sie lhre Zutaten ab, denn

Mehl, Flissigkeit und Salz mussen in
einem bestimmten Verhaltnis zueinander ste-
hen, um ausgewogen zu sein. Unglinstig wére
es, einfach mehr Mehl hinzuzufligen, damit
der Teig besser zu verarbeiten ist. Beachten
Sie, dass wahrend der folgenden Verarbei-
tungsprozesse das Mehl aufquillt und der Teig
insgesamt fester wird.

Die richtige Wassermenge: Generell
wollen wir einen weichen Teig, damit wir
spéter ein saftiges Brot essen. Falls der Teig
allerdings zu weich und klebrig geworden und
damit schwer zu bearbeiten ist, ist es besser,
ihn zum Backen in eine Kastenform zu fillen.

Um ein Zuviel an Fliissigkeit zu ver-

meiden, halten Sie beim Nacharbeiten
eines Rezepts 10 % der Schiittflissigkeit stets
zurlick. Schluck fir Schluck wird sie dann
wahrend des Brotknetens hinzugegeben.
Jedes Mehl nimmt Flissigkeit anders auf.

Mehlsorten variieren: Wer in einem
Rezept Weizenmehl durch Dinkelmehl
ersetzen mochte, sollte beachten, dass die
Backeigenschaften von Dinkel nicht an Wei-
zen heranreichen. Dinkelmehl nimmt schlech-
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ter Wasser auf, und der Teig muss besonders
schonend geknetet werden. Ein abgekihltes
Kochstlick (siehe Seite 124) versorgt ihn mit
mehr Flissigkeit. Ungiinstig ist es, Weizen-
mehl durch Roggenmehl zu ersetzen, denn
Roggenmehl bendtigt, wenn von ihm mehr als
30 % der Gesamtmehlmenge im Teig vorhan-
den ist, einen Sauerteig zum Treiben.

Die Bedeutung der Autolyse: Wird

vorweg Mehl mit Wasser verrihrt und
diese Mischung stehen gelassen, dann ver-
quellen Starke und Eiweil3. Dadurch baut sich
das Klebergerist des Mehls auf, der Teig
nimmt mehr Flissigkeit auf und gewinnt an
Struktur. Der Knetvorgang beim Hauptteig
kann deshalb reduziert werden. Briihsticke
und Quellstlicke, auch solche mit einem
Zusatz von getrockneten, fein gemahlenen
Brotresten, beeinflussen ebenfalls die Teig-
struktur und den Geschmack positiv.

Kneten - ja oder nein? Teig sollte immer

bestmoglich ausgeknetet werden, das
heif3t, nicht zu viel und nicht zu wenig. Kneten
wir zu stark und zu lange, kann es passieren,
dass er Uberknetet wird und kein zufrieden-
stellendes Volumen mehr aufbaut. Gerade
Dinkel ist in dieser Hinsicht zimperlicher als
Weizen. Ein gut durchgekneteter Teig ist elas-
tisch und lasst sich merklich auseinanderzie-
hen. Wenn Sie Zeit und Kraft sparen wollen,
bearbeiten Sie lhren Teig mit der Methode
»Dehnen und Kneten" (siehe Seite 123).
Vollkornteig enthalt Kleie und Keimlinge, die
wie winzige Rasierklingen die Glutenstrange
zerkleinern und damit die Glutenbildung
hemmen. Deshalb stehen wir haufig vor dem
Problem eines zu kompakten Laibs. Um dies
zu vermeiden, sollten wir ihn nicht traditionell

So geht Dehnen ...

kneten. Die bessere Wahl ware die schonende
Behandlung durch lockeres Dehnen und Fal-
ten. Diese Technik ist der Schlissel zu einem
erfolgreichen, elastischen Teig. Der Teig wird
gut bellftet und Luftblasen konnen sich fir
eine feine gleichmafige Krume bilden.

Teigfestigkeit und Triebstarke: Je fei-

ner Weizenvollkornmehl ausgemahlen
ist, umso volumindser fallt der Brotlaib aus.
Wahrend groberes Vollkornschrot wiederum
Auswirkung auf das Aroma des Brotes hat: Es
schmeckt milder. Auf Youtube gibt es auf-
schlussreiche Videos Uber die Behandlung
von festem oder weichem Teig. Falls der Teig
nicht in der angegebenen Zeit sein Volumen
um mindestens die Halfte vergroBert, lassen
wir ihn an einem warmen Platzchen langer
gehen. Hier braucht es ein wenig Geduld.
Die Fingerprobe (siehe Seite 123) ist eine
gute Hilfe, um festzustellen, ob das Brot fir
den Ofen bereit ist. Driicken Sie sanft lhren
Finger in den Teigling. Wenn die Delle sofort
zurlickspringt, darf er noch gehen. Schliel3t
sie sich langsamer, hat der Teigling knappe
Gare und kann in den Ofen, die Einschnitte
springen weit auf. Sobald die Delle sich

Zehn Tipps aus der Brotbackstube

... und Falten.

gemachlich schlie8t und sogar leicht sicht-
bar bleibt, ist es hochste Zeit, das Brot in den
Ofen zu schieben.

Richtig backen - von Anfang an: Brot

sollte mit viel Wummes in den Backofen
geschoben werden, das bedeutet eine hohe
Anfangshitze und viel Dampf. Dampf deshalb,
damit er sich zu Beginn des Backprozesses
auf die Teighaut niedersetzt. Diese bleibt
dadurch elastisch und das Brot bekommt
einen besseren Ofentrieb und eine knusprige
Kruste. Wie man richtig Dampf im Ofen
erzeugt, erfahren Sie im Glossar ab Seite 122.

1 Backzeit: Beachten Sie, dass jeder

Backofen anders backt. Deshalb
verlasse ich mich nie darauf, dass die Back-
waren nach der im Rezept angegebenen
Zeit auch durch sind. Bin ich mir nicht
sicher, ob mein Brot gut durchgebacken ist,
verwende ich die Klopfprobe (siehe Seite
25). HeilBes Brot lasst sich nicht gut auf-
schneiden - es verklebt. Besonders bei
Roggenvollkornbrot lohnt es sich zu warten,
24-48 Stunden Reifezeit schenken dem
Brot sein einzigartiges Aroma.
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Sportliche
Brote

Mit wenig Aufwand gut

Ach je, der Brotkorb ist leer. Kein Problem,
denn jedes der Brote in diesem Kapitel steht
fiir unkompliziertes und bequemes Backen -
auch und gerade zu Hause. Ist das nicht
wunderbar?

Aus dem ganzen Korn selbst ein Brot zu
backen, damit verbinde ich aromatischen
Duft, der durchs Haus weht, knusprige Kruste
beim HineinbeilRen und das Versprechen

auf ein volles Aroma. Selbst zwischendurch
geht das Backen leicht von der Hand.

Positive Erfahrung fiir Leib, Geist und Seele!
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Walnuss-Apfel-Dinkel-Vollkornbrot

Von der Herbstsonne verwohnt, ins Brot gepackt

Geschmack ist in! Und den hat dieses rustikale Walnussbrot reichlich. Apfelsaft,
gerostete Walnuisse sowie eine zarte Sauerteignote harmonieren vorziiglich miteinander.
Das leckere Brot gelingt auch ohne Sauerteig-Anstellgut, einfach stattdessen 2 g Hefe
hinzufiigen und abwarten, bis der Teig die Backform ausfiillt. Ich hatte mich auf eine
lange Wartezeit eingestellt, aber mein Sauerteig war so triebfahig, dass ich das Brot
bereits nach 8 Stunden in den Backofen schieben konnte. Hier bestimmt der Teig die Zeit.

Zutaten Zubereitung
fir 1 Teigling von 1350 g 1 Fiir den Hauptteig Sauerteig-Anstellgut in Wasser

. auflésen, dann alle Zutaten 3 Minuten griindlich ver-
Hauptteig . mischen, 5 Minuten kneten und in eine gut ausgefettete
45 g Roggen-Anstellgut (oder 2 g Frischhefe) Form von 30 x 11 cm fiillen. Mit einer angefeuchteten
300 g Wasser Hand glatt streichen. Die Form bei Zimmertemperatur
300 gAPfe/saﬁ in eine Plastiktiite geben und verschlieRen.
600 g Dinkelvollkornmehl
5 g Flohsamenschalen 2 Fiir ca. 8-16 Stunden je nach Zimmertemperatur und
12 g Meersalz Triebfahigkeit des Sauerteigs gehen lassen, bis der Teig
60 g Walnusse, gerostet den Rand der Form erreicht hat.
Sonstiges 3 Zum Backen den Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze
Butter fiir die Form aufheizen.

einige Walnusshaiften 4 Die Oberflache des Brots mit einigen Walnusshalften

Zeitbedarf als Dekoration verschénern.
Triebmittel: Roggen-Anstellgut oder Hefe
Hauptteig mischen: 8 Minuten
Teigruhezeit: insgesamt 8-16 Stunden
Backtemperatur: 250 °C, fallend auf 220 °C
Backzeit: ca. 55 Minuten

5 Die Brotform mit Dampf in den mittleren Bereich des
Backofens hineingeben und fiir 10 Minuten backen.
Dann die Temperatur auf 200 °C herunterregeln, den
Dampf entweichen lassen, indem die Backofentur fiir
1 Minute weit gedffnet wird. In weiteren 45 Minuten
das Brot goldbraun fertig backen.

Kvg 6 Klopfprobe machen! Das Brot herausnehmen

S"eh;ge‘fe und auf einem Rost abkiihlen lassen.

IR R}
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siehe Seite

125

36

Foto © Sigrid Schimetzky



Dinkelvollkorn-Brioche mit Apfel

Schlemmerbrotchen, wie sie im (Koch-)Buche stehen!

Diese Brotchen sind softig, mit einem wunderbaren Aroma von Butter und Apfel. Ein runder
Taler zum Reinbeif3en und Wohlfiihlen, dessen Duft die Nase zartlich umhiillt. Dieses Stiick
Gliick schmeckt nicht nach staubigen Kornermiihlen, sondern nach einem feinen Luxus-
brotchen. Passt zur Kaffeestunde oder als Friihstlicksbrotchen, mit Butter bestrichen und

Marmelade bekleckst.

Zutaten
flrca. 12 Stlicka 80 g

Vorteig:

375 g Dinkelvollkornmehl
7 g frische Hefe

185 g Buttermilch

69 Salz

1Ei

60 g Honig

60 g Butter

Hauptteig

Vorteig

200 g Apfel, gewtirfelt
25 g Rosinen

1TL Zimt

Sonstiges
1Ei
1EL Schlagsahne

Zeitbedarf

Triebmittel: Hefe

Vorteig: 20 Stunden
Hauptteig mischen: 5 Minuten
Teigruhezeit: 1 Stunde
Backtemperatur: 190 °C
Backzeit: ca. 20 Minuten

556
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siehe Seite
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Zubereitung

1 Fir den Vorteig die Frischhefe in einer Mulde im Mehl
mit der lauwarmen Buttermilch und etwas Mehl zu einem
Teiglein verriihren, mit Mehl bestauben und ca. 10 Minuten
gehen lassen.

2 Dann alle weiteren Zutaten zu einem weichen Teig min-
destens 5 Minuten lang gut verkneten. Den Teig 2 Stunden
bei Raumtemperatur abgedeckt gehen lassen. Danach fiir
etwa 18 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

3 Fiir den Hauptteig den Teig aus dem Kiihlschrank heraus-
nehmen, die restlichen Zutaten des Hauptteigs hinzufiigen,
kurz durchkneten und 12 Teiglinge zu je 80 g abstechen. Es
ist sinnvoll und praktisch, sie abzuwiegen, damit sie gleich-
maRig schwer werden.

4 Die Teiglinge mit bemehlten Handen rund formen und auf
ein eingefettetes oder mit Backpapier belegtes Backblech
mit etwas Abstand setzen. Noch mindestens 1 Stunde bei
einer Zimmertemperatur von ca. 24 °C gehen lassen, bis
sie gut aufgegangen sind. Ist die Umgebungstemperatur
kiihler, einfach geduldig bleiben, dann bendtigen sie mehr
Zeit zum Gehen.

5 Zum Backen den Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze
aufheizen.

6 Das Ei mit der Sahne verquirlen. Die Teiglinge mit der
Ei-Sahne-Mischung mit einem Pinsel bestreichen.

7 Das Blech mittig in den Ofen schieben und bei 190 °C
Umluft mit Dampf ca. 15-20 Minuten goldbraun backen.
Die Apfelbrétchen auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Leckere Variante: Teiglinge nach dem Bestreichen mit gehackten Mandeln bestreuen.
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Gugelhupfbroétchen

Let’s Party mit Saaten und Kornern!

Hier darf abgezupft werden, Brotchen fiir Brotchen. Der Gugelhupf gibt sich
wandlungsfahig: als Grillbeilage oder zu einem Salatbufett. Er besticht durch

Optik und tolle Geschmacksvarianten.

Zutaten
fur 24 Brotchen in einer Gugelhupfform
von 24 cm Durchmesser

Teig
1,5-fache Menge
des Grundrezepts Vollkornhefeteig

Sonstiges

Verschiedene Korner, Saaten, Gewdirze und
getrocknete Kréuter, z. B. Sonnenblumenkerne,
Kiirbiskerne, Sesamsaat, Leinsamen, Mohn,
Kiimmel, Schnittlauchréllchen

Butter zum Ausfetten der Form

Zeitbedarf

Triebmittel: Hefe

Vorteig: 15 Minuten

Hauptteig mischen: 15 Minuten
Teigruhezeit: 1-7 Tage
Stiickgare: 60 Minuten
Backtemperatur: 200 °C
Backzeit: ca. 40 Minuten

$56
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siehe Seite
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Zubereitung

1 Zur Vorbereitung jeweils einige Essloffel Korner, Saaten,
Gewiirze und getrocknete Krauter in verschiedene kleine
Schiisselchen geben und parat stellen.

2 Den Hefeteig aus dem Kiihlschrank nehmen, zusammen-
falten und 24 Stiick a 40 g Gewicht abstechen.

3 Eine Schissel mit Wasser dazustellen, die Hande darin
anfeuchten, jedes Teigstiick zu einer Kugel formen und in
der entsprechenden Umhiillung wenden.

4 In die gefettete Gugelhupfform mit lockerem Abstand

in der 1. Reihe hineinsetzen, die nachsten Teiglinge gleich-
maRig daraufsetzen. Damit so lange fortfahren, bis alle
Teiglinge in der Form rundherum versorgt sind.

5 Mit einem Tuch abgedeckt die Form an ein warmes
Platzchen fiir etwa 45-60 Minuten stellen und gehen
lassen.

6 Zum Backen den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Die Form in den vorgeheizten Backofen auf die
2. Schiene von unten stellen. Leicht beschwaden und in
etwa 35-40 Minuten goldgelb backen.

7 Nach 10 Minuten kurz die Backofentiir 6ffnen, damit der
Dampf entweichen kann. Sacht auf ein Kuchengitter stlirzen
und abkihlen lassen.

Bei dieser Teigmenge konnen Sie ohne Weiteres auch eine kleinere Gugelhupfform
von 22 cm verwenden. Wer Gaste erwartet: In die 24er-Gugelhupfform passt auch die
2-fache Menge des Grundrezepts. Dann dementsprechend einige Minuten langer backen.
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Skordalia -

griechische Kartoffel-Creme

Mit Knoblauch, Zitronensaft und Zucchini

Im Grunde besteht dieses schlichte und dennoch spektakulare Gericht nur aus
Pellkartoffeln, viel Knoblauch, Zitronensaft und Olivendl. Als kleine Pointe kommen
bei mir auch gebratene Zucchini hinzu, sodass frisches Gemiise bei dem Ganzen

eine groBere Rolle spielt.

Aufgepasst!

e Unbedingt hochwertiges
Olivendl nehmen, sonst
kommt eine bittere Note
in das Gericht hinein.

o Je langer der Kartoffeldip
oder -brei steht, umso
knoblauchlastiger wird er.

Zutaten
Zutaten fiir 4 Personen

550 g Pellkartoffeln

450 g Zucchini

60 ml Olivendl, hochwertige Qualitét
4 Knoblauchzehen,

nach Wunsch mehr oder weniger
2-4 EL Zitronensaft, je nach Geschmack
Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 EL Mandeln, gehackt

4 Zweige Petersilie, fein gehackt
schwarze Oliven als Beilage

<
W\N\Tipp...

Zubereitung

1 Kartoffeln in Salzwasser aufsetzen und garkochen.

Ein wenig ausdampfen lassen, dann schalen und durch
eine Flotte Lotte driicken oder mit einem Kartoffelstampfer
fein zerdriicken.

2 Zucchini waschen, die Enden abschneiden und in etwa

1 cm dicke Scheiben schneiden. 1 EL Olivendl in eine
beschichtete Pfanne geben, erhitzen, die Zucchinischeiben
hinzufiigen. Bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem
Wenden goldbraun und weich braten.

3 Knoblauch schalen und durch die Presse driicken.
Mit den Zucchinischeiben, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
in eine Schiissel geben und mit dem Piirierstab fein mixen.

4 Unter das Kartoffelpiiree ziehen und nochmals
abschmecken. Eventuell mehr Zitronensaft hinzufiigen.

5 Mandeln ohne Fett in einer kleinen Pfanne rosten.

6 Skordalia mit gehackten gerdsteten Mandeln und
Petersilie bestreuen. Etwas Olivendl dariibertraufeln
und mit schwarzen Oliven servieren.

Fladenbrot, Brot oder Cracker dazureichen. Auch gebratenes oder gegrilltes Gemiise schmeckt gut dazu.
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Resches Strelchkonzert

Madam Rote Rlbe - Sigrid Schimetzky - feiert
mit diesem Buch Selbstgebackenes frisch aus
dem Ofen, mit Knusperkruste und weicher Krume.
Ob als Brot oder Kleingeback: Herrlich und
aromatisch duftend ist es eine Verfiihrung fur die
Sinne. Ohne Zusatzstoffe kommt es daher, Hefe
und Natursauerteig sind die einzigen Triebmittel.
Vielfaltig sind die Ideen der Autorin firs ,, Streich-
konzert", Frische GewUrze, Kéase, Nisse und
vieles andere mehr werden komponiert. Im Hand-
umdrehen sind die Aufstriche oder Toppings zu-
bereitet, in einem hiibschen Gefal$ auf den Tisch
gestellt, wirken sie appetitlich und ansprechend.

Aus dem Inhalt

® Die Geschichte des Brots
* Tipps aus der Brotbackstube _
ABC des Brotbackens

Sportliche Brote

Backen im Topf

Aufstriche: gut

geschmiert ist Pflicht
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Ein Hoch dem Hefeteig
Kleingeback-Liebeleien
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Die Autorin

Sigrid Schimetzky ist vor allem
durch ihren Blog Madam Rote
Rlbe bekannt. Jeden Monat
holen sich dort weit mehr als
70.000 Leser Inspiration zum
Kochen und Backen. Die ausge-
bildete Hauswirtschaftsmeisterin
war als Fachkraft fiir gesunde
Erndhrung an Schulen und in
der Erwachsenenbildung aktiv.
Sie hat bei Cadmos das Buch

,Madam Rote Ribe und ihre
geniale Landkiiche" sowie zwei
Bicher zu den Themen ,Herbst-
liche Kiiche" und ,,Kochen mit
Ziegenkase" veroffentlicht.

www.madamroteruebe.de






