
Von Zweien, die Auszogen, 
das perfekte Brot zu backen 

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

Wir wollen natürlich niemanden überfordern, deswegen fangen 
wir in unserem Buch mit den Klassikern an. Das echte Handwerk 
ist uns sehr wichtig – nur wer weiß, wo er herkommt, kann wissen, 
wo er hingeht. Dann aber drehen wir den Wildbakers-Regler Seite 
für 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 Spaß beim Backen wünschen

Eure Wildbakers

Johannes Hirth  Jörg Schmid

IN  BACKENDER  MISSION
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Z u b e r e i t u n g

1  Für den Sauerteig Mehl und Anstellgut in eine Schüssel 
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  Für den Hauptteig die Rote Bete klein würfeln. Sauerteig, 
Mehle, Hefe, Salz, Rote-Bete-Pulver und -Sat in die Rührschüssel 
der Küchenmaschine 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 lässt (siehe Seite 182). Zum Schluss die Rote-Bete- 
Würfel vorsichtig unterlaufen lassen (siehe Seite 183). Ideale 
Teigtemperatur wäre 24 °C. Den fertigen Teig mindestens 
20–30 Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen (siehe Seite 20).

3  Nach der Ruhezeit den Teig vierteln, die Teigstücke auf 
leicht bemehlter Arbeitsläche rundwirken und langstoßen (siehe 
Seite 21). Dann alle vier Stücke 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 heißen 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 vollständig auskühlen lassen.

Z u t a t e n  für 1  Brot à 1 ,6  Kg

Für den Sauerteig

180 g Roggenmehl (Type 1150) 

18 g Anstellgut (siehe Seite 18/19)

Für den Hauptteig

180 g vorgegarte Rote-Bete

100 g Emmervollkornmehl

500 g Weizenmehl (Type 1050)

230 g Roggenmehl (Type 1150)

20 g frische Hefe

20 g Salz

10 g Rote-Bete-Pulver  

(siehe Seite 183)

590 g Rote-Bete-Sat

ROTE-BETE-BROT
Das richtige Wort für dieses Brot kann eigentlich nur eines sein: krass!! 

Mit dieser Farbe bringt ihr wirklich jeden zum Staunen.



TRAUBE-NUSS-ROYAL
Dieses Brot ist geprägt von seinem nussigen Aroma und dem Kauerlebnis, wenn man auf die gerösteten Nüsse beißt. Es passt wunderbar in die vorweihnachtliche Zeit.

Z u t a t e n  für 1  Brot à 900 g

Für den Sauerteig

100 g Roggenvollkornmehl

10 g Anstellgut (siehe Seite 18/19)

Für das Kochstück

50 g Weizenvollkornschrot

Für den Hauptteig

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

Mandel- und Pecannusskerne)

250 g Weizenvollkornmehl

50 g Roggenvollkornmehl

50 g Weizenmehl (Type 550)

25 g Traubenkernmehl

12 g Salz

12 g frische Hefe

12 g Honig

Außerdem

1 rundes Gärkörbchen für 1 kg Teig

Mehl fürs Gärkörbchen

Z u b e r e i t u n g

1  Für den Sauerteig Mehl und Anstellgut in eine Schüssel 
geben und mit 80 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  Für das Kochstück (siehe Seite 17) 150 g Wasser zum Kochen 
bringen, den Vollkornschrot unterrühren und die Mischung über 
Nacht auskühlen lassen.

3  Für den Hauptteig die Nüsse in einer Pfanne ohne Fett 
bei mittlerer Hitze rösten, bis sie anfangen zu duten. Sauerteig, 
Kochstück und alle übrigen Zutaten bis auf den Nussmix mit 180 g 
Wasser in die Rührschüssel der Küchenmaschine geben und mit 
dem Knethaken zuerst ca. 6 Min. auf langsamer Stufe mischen, 
dann ca. 4 Min. auf schneller Stufe kneten (siehe Seite 20). Zum 
Schluss den Nussmix kurz unterkneten. Ideale Teigtemperatur 
wäre 27 °C. Den fertigen Teig mindestens 30 Min. bei Raumtem-
peratur ruhen lassen (siehe Seite 20).

4  Nach der Ruhezeit den Teig auf leicht bemehlter Arbeitslä-
che locker rundwirken (siehe Seite 21) und mit dem Schluss nach 
unten in ein bemehltes Gärkörbchen (siehe Seite 24) setzen. Das 
Brot abgedeckt im Raum 40–50 Min. garen (siehe Seite 20).

5  Inzwischen den Backofen samt Backstein auf 260 °C vorhei-
zen (siehe Seite 22). Das Brot auf ein mit Backpapier belegtes Blech 
stürzen, mit dem Papier auf den Backstein in den vorgeheizten 
Ofen schieben, gut dampfen (siehe Seite 23) und 70–80 Min. 
backen. Nach ca. 10 Min. Backzeit die Ofentemperatur auf 220 °C, 
nach weiteren 40 Min. auf 200 °C reduzieren. Das fertige Brot 
(Klopfprobe siehe Seite 23) aus dem Ofen holen und auf einem 
Kuchengitter vollständig auskühlen lassen.
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CHIL I-CHEESE-T WISTER
Das vielleicht bekannteste Brot unseres Buches, weil wir es bei 

fast jedem Wildbakers-Autritt zubereiten! Mit diesem Brot  

werdet ihr zum Star einer jeden Grillparty.
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Z u t a t e n  für 4 Brote à 200 g

Für den Poolish

165 g Weizenmehl (Type 550)

4 g frische Hefe

Für den Hauptteig

50 g Gouda am Stück

75 g in Öl eingelegte Chilischoten

335 g Weizenmehl (Type 550)

16 g frische Hefe

180 g Tomatensat

11 g Salz

Außerdem

8 Scheiben Bacon

je 50 g BBQ-Sauce und Honig  

zum Bestreichen

hochprozentiger Rum  

zum Flambieren

Z u b e r e i t u n g

1  Für den Poolish (siehe Seite 16) in einem hohen Rührbecher 
Mehl und Hefe mit 165 g Wasser mit einem Schneebesen verrüh-
ren, 2–3 Std. bei Raumtemperatur stehen lassen, dann über Nacht 
abgedeckt in den Kühlschrank einlagern.

2  Für den Hauptteig den Gouda klein würfeln. Die Chilis 
abtropfen lassen und klein schneiden. Poolish, Mehl, Hefe und 
Tomatensat in die Rührschüssel der Küchenmaschine 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 lässt (siehe Seite 182). Die Käsewürfel und Chilistückchen 
zum Schluss kurz unter den Teig kneten. Ideale Teigtemperatur 
wäre 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-
stück 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 (siehe 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 heißen Backofen schieben, gut dampfen 
(siehe Seite 23) und 20–25 Min. backen. Nach ca. 10 Min. Backzeit 
die Ofentemperatur auf 220 °C reduzieren.

5  Inzwischen BBQ-Sauce und Honig miteinander verrühren. 
Die fertigen Brote aus dem Ofen holen, mit der BBQ-Honig-Sauce 
bepinseln und über brennendem Rum lambieren. Dazu den Rum 
in einer Metallschale erwärmen, anzünden und die Chili-Cheese- 
Twister auf einem Rost in die Flammen legen.
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NEUE BÄCKER
BRAUCHT 

DAS LAND!

Geht doch! Johannes Hirth und Jörg Schmid, auch bekannt 

als die Wildbakers, befreien die Brotbackkunst von ihrem 

angestaubten Image. Die beiden deutschen Meister des 

Backhandwerks präsentieren noch nie gesehene Rezepte: 

Rote-Bete-Brot, Bratkartoffelbrot mit Bierkruste oder in  

Honig-BBQ-Sauce glasierte und in Rum flambierte 

Chili-Cheese-Twisters. Aber auch Klassiker wie Landbrot, 

Baguette und Ciabatta kommen bei den Wildbakers frisch 

aus dem Ofen. Sie zeigen, dass mit etwas 

Experimentierfreude und Kreativität jeder

 zum Meisterbäcker werden kann!

Backen im Stahlwerk, auf einem 
rasenden Pick-Up oder gleich 

kopfüber – geht nicht?

ISBN 978-3-8338-5526-9

WG 457 Backen
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