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Was wir wollen? Das Backerhandwerk von seinem angestaubten
Image befreien. Es wieder zu dem machen, was es in unseren Au-
gen ist: Ein vielfiltiges, modernes, kreatives Handwerk. Und wie?
Wir kombinieren Tradition mit Moderne, das gute alte Handwerk
unserer Viter mit neuen Ideen. Und iiberzeugen am liebsten mit
frisch Gebackenem. Denn so zeigen wir am besten, was Brot kann.

Wir wollen natiirlich niemanden tiberfordern, deswegen fangen
wir in unserem Buch mit den Klassikern an. Das echte Handwerk
ist uns sehr wichtig — nur wer weif3, wo er herkommt, kann wissen,
wo er hingeht. Dann aber drehen wir den Wildbakers-Regler Seite
fiir Seite ein bisschen mehr rauf — und zeigen euch Brote, die ihr
noch nie gesehen habt! Das Ganze gipfelt in unseren ganz eigenen
Fingerfood-Kreationen — wild, anders und immer selbst gebacken.

Viel Spaf$ beim Backen wiinschen

Eure Wildbakers

. JOWANNES HIRTH = JORG SCHMID






 ROTE-BETE-BROT  _

Das richtige Wort fiir dieses B.ro
Mit dieser Farbe bringt ihr wirk

LZUTATEN ririsroriicke

Fiir den Sauerteig
180 g Roggenmehl (Type 1150)
18 g Anstellgut (siche Seite 18/19)

Fiir den Hauptteig

180 g vorgegarte Rote-Bete

100 g Emmervollkornmehl
500 g Weizenmehl (Type 1050)
230 g Roggenmehl (Type 1150)
20 g frische Hefe

20g Salz

10 g Rote-Bete-Pulver

(siehe Seite 183)

590 g Rote-Bete-Saft

. : o :
t kann eigentlich nur eines setn: krass!!
lich jeden zum Staunen.

ZUBEREITUNG

1 Fiir den Sauerteig Mehl und Anstellgut in eine Schiissel
geben und mit 120 g ca. 40 °C warmem Wasser gut vermischen.
Den Sauerteig abdecken und an einem warmen Ort mindestens
15 Std. reifen-lassen (siehe Seite 19, Schritt 5).

2 Fiir den Hauptteig die Rote Bete klein wiirfeln. Sauerteig,
Mehle, Hefe, Salz, Rote-Bete-Pulver und -Saft in die Rithrschiissel
der Kiichenmaschine geben und mit dem Knethaken zuerst ca.

3 Min. auf langsamer Stufe mischen, dann ca. 5 Min. auf schneller
Stufe kneten (siehe Seite 20), bis ein Teig entstanden ist, der sich
gut fenstern ldsst (siehe Seite 182). Zum Schluss die Rote-Bete-
Wiirfel vorsichtig unterlaufen lassen (siehe Seite 183). Ideale
Teigtemperatur ware 24 °C. Den fertigen Teig mindestens

20-30 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen (siehe Seite 20).

3 Nach der Ruhezeit den Teig vierteln, die Teigstiicke auf
leicht bemehlter Arbeitsfliche rundwirken und langstof3en (siehe
Seite 21). Dann alle vier Stiicke mit dem Schluss nach oben auf
einem mit Backpapier belegten Backblech zu einem Kreuz zusam-
mensetzen und ca.40 Min. garen (siehe Seite 20).

4 Inzwischen den Backofen samt Backstein auf 260°C vor-
heizen (siehe Seite 22). Das Brot mit dem Papier auf den Backstein
in den heifien Ofen schieben, gut dampfen (siehe Seite 23) und
60-70 Min. backen. Nach ca. 10 Min. Backzeit die Ofentemperatur
auf 190 °C reduzieren. Das fertige Brot aus dem Ofen holen und
auf einem Kuchengitter vollstandig auskiihlen lassen.
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wenn man auf die gerdsteten Niisse beifit. E
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Fiir den Sauerteig

IOOJg Roggenvollkornmehl

-
1 BROT 4 900 6

10 g Anstellgut (siehe Séjte 18/19)

Fiir das Kochstiick

50 g Weizenvollkornschrot

Fiir den Hauptteig
75 g Nussmix (z.B. je 25 g Pistazien-,

Mandel- und Pecannusskerne)

250 g Weizenvollkornmehl
50g Roggenvollk:)rnmehl
50 g Weizenmehl (Type 550)

25 g Traubenkernmehl

12g Salz

12 g frische Hefe

12 g Honig
k]

Auflerdem

1 rundes %}éi;kérbchen fiir lll;g'Teig
MehI%iirs Garkorbchep
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LUBEREITUNG .:

1 Fiir den Sauerteig Mehl und Anstellgut irf eine Schiissel
geben und mit 80 g ca.«0°C warmem Wasser gut vermischen.
Den Sauerteig abdecken und an einem warmen Ort mindestens

15 Std. reifen lassen (siehe Seite 19, Schritt 5). . B,

: .

«
2 Fiir das Kochstiick (siehe Seite 17) 150 g Wasser zim*Kochen
bringen, den Vollkornschrot unterrithren und die Mischung iiber
Nacht auskiihlen lassen.

3 Fiir den Hauptteig die Niisse in einer Pfanne ohne Fett

~ bei mittlerer Hitze rdsten, bis sie anfangen zu duften. Sauerteig,

Kochstiick und alle iibrigenZutaten bis’auf den Nussmix mit 180 g
Wasser in die Riithrschiissel der Kiichenmaschine geben und mit
dem Knethaken zyerst ca. 6 Min. auf langsamer Stufe mischen,
dann ca.4™Min. auf schneller Stufe knetgn (siehe Seite 20). Zum
Schluss den Nussmix kurz unterkneten. Ideale Teigtemperatur

“wire 27°C. Den fertigen Teig mindéStens 30 Min. bei Raumtem-

peratur ruhen lassen (siehe Seite 20). -, * °

4"*Nach der Ruhezeit den Teig auf leicht bémehlter Arbeitsfli-

. ¢che Iockgr ruu.ldwirken (siehe Seite 21Y ®nd mit dem Schluss nach

unten in ein bemehltes' Garkorbchen (siehe Seite 22‘%) setzen. Das

“ Bret abgedeckt im Ranm 40-5Q Min. garem (siehe Seite 20).
. b L) - » 4
* § Inzwischen.den Backofen samt Backstein,auf 26Q°C vorhei-*_»
» zen'siehe Seite*22). Das Bro auf ejn mit Backpapier belegtes Blech®

stir‘i_en, it dem Papier auf den Backstein in den vorgeheizten
Ofen schieben, gut dampfen (siehe Seite 23) und 70-80 Min.
backen. Nach ca. 10 Min. Backzeijt die Ofentemperatur auf 220 °C,

" nach weiteren 40 Minl. auf 200 °C reduzieren. Das fertige Brot
" * (Klopfprobe siehe Seite 23) aus dem Ofen holen und auf einem

Kuchengitter vollstindig auskiihlen lassen.
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»FGHLI-CHEESE-TWISTER

Das vielleicht bekannteste Brot unseres Buchés, weil wir es bei
fast jedem Wildbakers-Auftritt zubereiten! Mit diesem Brot
werdet ihr zum Star einer jeden Grillparty.
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LZUTATEN rir4sroreizo0e

Fiir den Poolish
165 g Weizenmehl (Type 550)
4 g frische Hefe

Fiir den Hauptteig

50 g Gouda am Stiick

75g in Ol eingelegte Chilischoten
335g Weizenmehl (Type 550)

16 g frische Hefe

180 g Tomatensaft

11g Salz

AufSerdem

8 Scheiben Bacon

je 50 g BBQ-Sauce und Honig
zum Bestreichen
hochprozentiger Rum

zum Flambieren

—_— B e
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ZUBEREITUNG

1 Fiir den Poolish (siehe Seite 16) in einem hohen Riihrbecher
Mehl und Hefe mit 165g Wasser mit einem Schneebesen verriih-

ren, 2-3 Std. bei Raumtemperatur stehen lassen, dann tiber Nacht
abgedeckt in den Kiihlschrank einlagern.

2 Fiir den Hauptteig den Gouda klein wiirfeln. Die Chilis
abtropfen lassen und klein schneiden. Poolish, Mehl, Hefe und
Tomatensaft in die Rithrschiissel der Kiichenmaschine geben
und mit dem Knethaken zuerst ca. 5 Min. auf langsamer Stufe
mischen, dann 3 Min. auf schneller Stufe kneten. Das Salz
zugeben und noch mal 1 Min. langsam und 2-3 Min. schnell
kneten (siehe Seite 20), bis ein Teig entstanden ist, der sich gut
fenstern ldsst (siehe Seite 182). Die Kasewtirfel und Chilistiickchen
zum Schluss kurz unter den Teig kneten. Ideale Teigtemperatur
wire 24 °C. Den fertigen Teig abgedeckt mindestens 2 Std. bei
Raumtemperatur ruhen lassen (siehe Seite 20).

3 Nach der Ruhezeit den Teig vorsichtig vierteln. Jedes Teig-
stiick wie bei einem Sandwich zwischen je 2 Scheiben Bacon legen,
miteinander verdrehen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen und bei Raumtemperatur 30 Min. garen (siche Seite 20).

4 Inzwischen den Backofen samt Backstein auf 260 °C vor-
heizen (siehe Seite 22). Die Chili-Cheese-Twister mit dem Papier
auf den Backstein in den heiflen Backofen schieben, gut dampfen
(siehe Seite 23) und 20-25 Min. backen. Nach ca. 10 Min. Backzeit
die Ofentemperatur auf 220 °C reduzieren.

9 Inzwischen BBQ-Sauce und Honig miteinander verriihren.
Die fertigen Brote aus dem Ofen holen, mit der BBQ-Honig-Sauce
bepinseln und tiber brennendem Rum flambieren. Dazu den Rum
in einer Metallschale erwdrmen, anziinden und die Chili-Cheese-
Twister auf einem Rost in die Flammen legen.




Baguette und Ciabatta: kommen bei den Wlldbaker

Wi R aus dem Ofen. Sie zeigen, dass mit etwas

% o Experimentierfreude und Kreativitét Jedg

zum Melsterbacker Werden kann'

WG 457 Backen
ISBN 978-3-8338-5526-9

SRS Bk S e al¥g3833/8552689



	u1
	WILDBAKERS_001_192
	u4

