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Einleitung

Hallo, zunachst mochte ich mich bei Ihnen fur den Kauf dieses Buches
bedanken. Ich werde Ihnen in diesem Buch die Vorzuge und den Nutzen, den
Sie mit diesem Brotbackautomat-Kochbuch haben zugutekommen lassen.

Viele Menschen sind besorgt uUber die Rolle, die Kohlenhydrate bei
Gewichtszunahme und Diabetes spielen, und das zu Recht. Leider bedeutet
das manchmal, Dinge wie Brot zu meiden. Aber wenn Sie Ihr eigenes Brot
backen, muss das nicht der Fall sein. Wahrend handelsubliches Brot oft mit
zusatzlichem Zucker oder minderwertigem Mehl versetzt ist, kann das Brot,
das Sie zu Hause in Ihrem Brotbackautomaten herstellen, so viel gesinder
sein und trotzdem lecker schmecken.

Von der Begrenzung des zugesetzten Zuckers Uber die Verwendung eines
proteinverstarkenden Sauerteigs bis hin zur Zugabe von gesunden Nussen
und Vollkorngetreide kdnnen Sie Brot herstellen, das vollgepackt ist mit
Nahrstoffen und Geschmack. Und das Beste ist, dass Sie Brot mit echten,
gesunden Zutaten anstelle von Zucker und Chemikalien backen kénnen.

Nun winsche ich lhnen viel SpaR beim Lesen und natirlich beim
Nachkochen!



Warum wir Brotbackautomaten lieben

Der Hauptgrund, warum Sie Ihren Brotbackautomaten lieben werden, ist die
unglaubliche Vielfalt an Broten, die Sie herstellen und genie3en kdnnen,
ohne stundenlang in der Kuche zu stehen. Nachfolgend 3 Grunde, warum
Ihr Brotbackautomat schnell zu Ihrem Lieblingskiichengerat werden kann.

1. Spart Strom

Denken Sie daran, wie warm lhre Kidche wird, wenn Sie etwas im Ofen
backen, besonders in den Sommermonaten. Selbst wenn Sie einen gut
isolierten Backofen haben, kostet der Betrieb eines Backofens immer noch
mehr als der eines Brotbackautomaten. Man geht davon aus, dass der
Stromverbrauch eines Standard-Brotbackautomaten etwa so hoch oder
niedriger ist als der einer Kaffeemaschine, namlich etwa 9 Kilowattstunden
far 15 Stunden pro Monat.

2. Einfach und flexibel

Sie haben Zeit, andere Aufgaben zu erledigen, Besorgungen zu machen oder
den Rest einer groRen Mahlzeit zuzubereiten, ohne sich um das Brot in der
Maschine kimmern zu mussen. Bei der traditionellen Brotherstellung
mussen Sie selbst Hand anlegen und bendtigen einen erheblichen
Zeitaufwand.

3. Das Aufraumen ist ein Kinderspiel

Wenn Sie schon einmal Brot ohne Maschine gebacken haben, kennen Sie die
schmutzigen Schusseln, die Mehlschwemme beim Kneten des Teigs und den
Abwasch der Pfannen oder Backbleche. Mit dem Brotbackautomaten
brauchen Sie nur die Zutaten einzukippen und ein paar Messbecher und
Loffel zu waschen. AulRerdem lassen sich die Eimer des Brotbackautomaten
leicht abwischen, wenn der Laib fertig ist.



Wie funktioniert ein Brotbackautomat?

Zuerst setzt man das Ruhrwerk in die Form ein. Wenn die Form aus der
Maschine genommen ist, kdnnen Sie die Zutaten abmessen und in die Form
geben.

Danach mussen Sie nur noch den Behalter in den Automaten (die Maschine)
stellen, das gewunschte Programm Uber das elektronische Bedienfeld
auswahlen und den Deckel schliel3en.

Eines der ersten Dinge, die der Brotbackautomat macht, ist das Kneten des
Teigs - Sie werden die Gerausche horen. Falls Ihr Brotbackautomat mit einem
Sichtfenster ausgestattet ist, kédnnen Sie den gesamten Backvorgang
beobachten, was ziemlich faszinierend ist.

Nach der Knetphase wird es fur einige Zeit still - es folgt die Garphase. Die
Maschine lasst den Teig ruhen und aufgehen. Dann folgt eine weitere
Knetrunde und die Garphase.

SchlieRRlich schaltet sich der Backofen des Brotbackautomaten ein, und Sie
werden den Dampf bemerken, der durch den Dampfabzug aufsteigt.



Brot in funf einfachen Schritten

Brotbackautomaten sind muhelos und einfach zu bedienen. Geben Sie die
Zutaten in der vom Hersteller empfohlenen Reihenfolge ein. Bei den meisten
Maschinen fugen Sie zuerst die FlUssigkeiten und dann die trockenen
Zutaten hinzu, oder wie es Ihre Maschine vorschreibt. Alle zu verwendenden
Zutaten sollten Zimmertemperatur haben oder anders angegeben sein.

1. Messen Sie die Zutaten ab und geben Sie sie in die Brotbackform.
Bevor Sie die Zutaten einfullen, nehmen Sie den Brotkasten aus dem Gerat
(andernfalls konnen die Zutaten leicht auf die Heizelemente verschuttet
werden, wo sie verbrennen). Es ist notwendig, die Zutaten mit Hilfe einer
Waage und den Messbechern und -l6ffeln, die lhrem Brotbackautomaten
beiliegen, genau zu berechnen. Geben Sie die Zutaten in der richtigen
Reihenfolge fur Ihr Gerat in die Backform (beachten Sie die Anweisungen des
Herstellers).

2. Setzen Sie die Brotbackform in den Brotbackautomaten ein und schliel3en
Sie den Deckel. Der Deckel sollte sicher einrasten, wenn der Griff
heruntergeklappt ist.

3. Wahlen Sie das entsprechende Programm. Wahlen Sie die passende
Grol3e des Brotes und die Farbe der Kruste. Stellen Sie bei Bedarf auch den
Timer ein.

4. Dricken Sie auf ,Start”. Der Brotbackautomat beginnt mit dem Mischen,
Kneten, Wachsen und Backen und macht Sie darauf aufmerksam, wenn es
Zeit ist, zusatzliche Zutaten wie Samen oder NUsse hinzuzufugen (mit einem
Piepton). Am Ende des Programms kundigt ein Piepton an, dass das

Programm beendet und das Brot gebacken ist.
4



5. Sturzen Sie den Laib auf ein Drahtgitter und lassen Sie ihn abkuhlen. Die
meisten Brotbackautomaten halten den gebackenen Laib bis zu einer
Stunde lang warm. Nehmen Sie die Brotform aus der Maschine, indem Sie
den Deckel mit Ofenhandschuhen 6ffnen. Drehen Sie die Form auf den Kopf
und schutteln Sie sie mehrmals, bis sich der Laib 16st. Verwenden Sie ein
hitzebestandiges Werkzeug, das die antihaftbeschichtete Oberflache nicht
zerkratzt, z. B. einen Holzspatel oder einen Loffel, um das Knetmesser aus
dem Teig zu entfernen. Schalten Sie den Laib entsprechend um und lassen
Sie ihn vor dem Aufschneiden mindestens 30 Minuten (idealerweise langer)
abkuhlen.



Haufige Probleme beim Brotbacken

Der Erfolg beim Brotbacken in einem Brotbackautomaten kann von vielen
verschiedenen Faktoren abhangen. Hier sind einige haufige Probleme bei
der Brotherstellung:

1. Kein Aufgehen

® Die Hefe ist alt oder unsachgemall gelagert
® Die Zutaten sind falsch abgemessen

® Mehl hat einen geringen Glutengehalt

® Zu wenig Hefe

® Temperatur der Zutaten ist zu hoch

® Zu niedrige Temperatur der Zutaten

® Zu viel Salz

® Zu viel oder zu wenig Zucker

® Salz ist mit der Hefe in Beruhrung gekommen
2. Zu starkes Aufgehen

® Zu viel Hefe
® Zu wenig Salz
® \Wassertemperatur ist falsch

® Eimer ist zu klein fUr die RezeptgrolRe



