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10 BACKEN MIT HEFE

Backen mit Hefe

Anders als oft behauptet, ist das Backen mit Hefe gar nicht schwierig. Man muss nur ein paar

Grundregeln beherzigen.

= Wichtig ist, dass die Zutaten alle Raumtemperatur haben. Die Flussigkeit, mit der die Hefe zu

einem Vorteig verrithrt wird, muss lauwarm sein, sie darf auf keinen Fall zu heifl sein.

s Aullerdem muss die Hefe frisch sein: Sie sollte schon hell seinund leicht blattern.

= Einen guten Hefeteig ldsst man dreimal an einem warmen Ort gehen: zuerst als Vorteig, ein

zweites Mal nach dem Kneten und schliefllich nach dem Formen.

= Wie jegliches Backwerk sollte auch der Hefeteigan einem zugfreien Ort stehen.

R RS ——
Das Mehl in eine Schiissel geben, falls mehrere Mehlsorten

verwendet werden, diese vermischen, dann in die Mitte
eine Mulde driicken.

-

Wichtig ist, dass Sie den Hefeteig gut kneten und schlagen,
sodass er Blasen wirft und geschmeidig wird. Nur so kann er
optimal aufgehen.

Die Hefe in die Mulde brockeln und mit etwas Wasser,
Zucker und Mehl vom Rand der Mulde zu einem brei-
artigen Vorteig verrithren.

Den geformten Brotlaib mit einem Kiichentuch abdecken

und an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volu-
men verdoppelt hat.



SAUERTEIG ANSETZEN

Sauerteig ansetzen

Sauerteig ist vor allem fur Brote notwendig, die aus Roggenmehl gebacken werden. Man kann zwar fer-
tigen Sauerteig kaufen, doch wenn Sie haufiger Brot backen, lohnt es sich, Sauerteig selbst zuzubereiten.

Wenn Sie ihn zum ersten Mal herstellen, ist vor allem eins erforderlich: Geduld, denn der Ansatz wird

tiber mehrere Tage zubereitet. Doch Sie miissen den Ansatz lediglich von Zeit zu Zeit umrithren.

Haben Sie einmal ein Sauerteigbrot zubereitet, behalten Sie von diesem Ansatz eine kleine Portion zu-

riick, die Sie beim nichsten Brot als Triebmittel verwenden. Ein neuer Ansatz ist nicht erforderlich.

Fiir den allerersten Ansatz ist nicht mehr notig als Roggenmehl und Wasser, ich gebe etwas Joghurt zu,
das unterstiitzt den Girprozess. Verrithren Sie 100 ml Wasser, 50 g Roggenmehl (Type 1370) und

1 Essloffel Joghurt und fiillen Sie die Mischung in ein sauberes Schraubglas, das gut verschlossen wird.
Jetzt muss der Ansatz an einem warmen Ort (etwa 28 °C) ruhen: Dann beginnt der Teig zu giren.

Nach 12 Stunden rithre ich den Ansatz vorsichtig durch. Anschlielend muss er wieder ruhen und giren.
12 Stunden spiter rithre ich den Ansatz nochmals durch. Diese Schritte wiederhole ich mehrfach.
Langer als 72 Stunden sollte der Ansatz aber nicht giren. Jetzt sollten sich Blasen an der Oberfliche
gebildet haben und der Teig sauerlich riechen.

Sollte der Ansatz sich an der Oberfliche aber rétlich, griinlich, blaulich oder schwarz verfirbt haben,

schimmeln oder sehr unangenehm riechen, muss er entsorgt und ein neuer Ansatz hergestellt werden.

Anschliefend werden dem Ansatz nochmals 100 ml Wasser un(i 50 g Roggenmehl untergertihrt und
das Glas wird wieder an einen warmen Ort gestellt. Sobald vermehrt Blasen aufsteigen und der Ansatz

sauer riecht, das dauert etwa 24 Stunden, kann er weiterverarbeitet werden.

Je nach Rezept wird der Sauerteig nun mit etwas Mehl und Wasser zu einem Vorteig verriihre, der etwa
12 Stunden gehen muss. Dann kann er endlich fiir das Brot weiterverarbeitet werden.
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Wahrend der ersten 24 Stunden wird der Ansatz mehrfach  Nach 24 Stunden wird dem Ansatz Mehl und Wasser zuge-
umgeriihrt, wenn sich Blaschen an der Oberflache bilden. fugt. Dann muss er nochmals 24 Stunden garen.
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12 WARENKUNDE

Warenkunde

Was tun, wenn ...

= Das Brot bleibt flach, zerlauft: zu viel Flissigkeit, zu weicher Teig, zu lange gegangen, Ofen zu kalt.

= Die Kruste 16st sich ab: zu fester Teig; linger gehen lassen.

= Die Brotoberfliche reifdit: Dampf im Backofen erzeugen.

= Das Innere des Brotes ist trocken und fest: Teig linger kneten. -

= Die Kruste ist hart, das Innere trocken: niedrigere Temperatur; Dampf im Ofen erzeugen.

= Das Innere ist feuche (,klitschig”): lingere Backzeit.

Auf die Type kommt es an

Die Typenzahl auf der Mehlverpackung gibt an, wie viele Milligramm an Mineralstoffen nach dem
Verbrennen von 100 g Mehl im HeifSluftstrom tibrig bleiben. 100 g Weizenmehl der Type 550 enthalten
demnach 550 mg Mineralstoffe, 100 g cines Roggenvollkornmehls Type 1800 enthalten 1800 mg;, also
1,8 g Mineralstofte. Je hoher die Typenzahl, desto héher ist auch der Mineralstoffgehalt des Mehls, je
niedriger die Typenzahl, desto stirker ausgemahlen ist das Mehl.

Vollkornmehl und -schrot werden nicht typisiert. Backschrot (Weizenbackschrot Type 1700, Roggen-

backschrot Type 1800) enthalt im Gegensatz zum Vollkornschrot keinen Keimling mehr.

Weizenmehl

Type 40S

Auszugsmehl, tibliches Haushaltsmehl mit guten Back-
cigenschaften, Kuchenmehl

Type SSO
Etwas weniger stark ausgemahlen als Type 405, kriftiger im
Geschmack; eignet sich gut fir Hefegebick und Brotchen

Type 812
Dunkles Mehl fiir Semmeln und helle Mischbrote

Type 1050
Dunkles Mehl mit kriftigem Geschmack fiir Graubrot,
Mischbrote und herzhaftes Gebick

Type 1700
Weizenbackschrot ohne Keimling, kann mit helleren
Mehlen gemischt werden

Roggenmehl
Type 815
Wird vor allem in Stiddeutschland fur helle Roggenbrote

verwendet

Type 997
Kriftig im Geschmack, gut geeignet zum Brotbacken im
Haushalt, z. B. fiir Mischbrote

Dype 1370
Kraftiges, dunkles Roggenmehl, cignet sich vor allem fiir
Mischbrote

Type 1740
Dunkles Roggenmehl fiir Roggen- und Roggenmischbrote

Type 1800
Roggenbackschrot ohne Keimling zum Brotbacken
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Frisch aus dem Backofen!

Nichts geht uber den unvergleichlichen Geschmack eines wirzigen frankischen Bauernlaibs,
knuspriger Brétchen oder sii3er Butterhdrnchen, die frisch aus dem eigenen Backofen auf

den Tisch kommen! Helene Weinold-Leipold hat in diesem reizend gestalteten Buch ihre
bewahrten Lieblingsrezepte aus deutschen Landen zusammengestellt und erklart genau die
einzelnen Schritte der Zubereitung. So gelingen die kostlichen Spezialitdten auch unerfahrenen
Béackerlnnen ganz leicht. Zusétzlich gibt es Rezepte fir leckere Brotaufstriche, Ideen fur die
Verwertung von Brotresten und Tipps fir feine Varianten.



