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EIN WORT VORAB
Liebe Freunde,

welch eine Zeitspanne: Seit 125 Jabren backt die Familie Hinkel in Diisseldorf Brot! Sie hat in
dieser Zeit zwei Kriege tiberstanden, Krisen bewdiltigt, dennoch ihre Selbststindigheit erbalten.
Die Firma wurde wm- und ausgebaut, immer wieder den Anspriichen der Zeit und der Kunden
angepasst. Darauf sind wir, in der vierten Generation verantwortlich, sehr stolz und fiiblen uns
der Tradition unseres Hauses verpflichtet.

Oder anders gesagt: Wir waren nie altbacken, und wir werden es auch nie sein. Und wenn wir
kleine Brotchen backen, dann machen wir das weiterhin sebr gern und sehr gut.

Heute ist die Fithrung eines solchen Unternehmens allerdings anspruchsvoller denn je, wie ich
tiglich erfabre. Aber die Herausforderung ist mir auch eine grofSe Freude. Personalfiihrung,
Einkauf, Qualitiitskontrolle, Entwicklung neuer Rezepte, Marketing und — vor allem — der
tigliche und direkte Kontakt zu unseren Kunden sind die grofSartigste Aufgabe, die ich mir
vorstellen kann: ein hoch motivierendes Erfolgserlebnis ohne Verzogerung, direkt und unmittel-
bar. Besonders schion ist es, dies alles gemeinsam mit einem Team zu schaffen, auf das ich mich
verlassen kann und das zu jeder Zeir hinter mir steht. Und mit dem ich den Erfolg geniefe.
Den ich ohne diese Frauen und Minner nicht hitte.

Dass dies auch in der kiinftigen, der fiinften Generation so sein wird, ist sicher: Fiir einen Vater
von fiinf Kindern ist es ein wunderbares Gefiihl zu wissen, dass die Nachfolge bereits auf einem
guten Weg ist.

Ganz besonders viel Freude habe ich beim Ausdenken neuer Rezepte. Inzwischen bin ich
Sammler traditioneller Brotrezepte aus den verschiedensten Regionen geworden. Es begeistert
mich, alte Ideen mit newen zu verkniipfen und zu erleben, wie aus einer solchen zuerst noch va-
gen Idee ein Brot wird, zu dem die Kunden einfach sagen: ,Lecker! Ein schoneres Kompliment
kann es fiir uns und unsere Arbeit nicht geben.

Aus den gesammelten Schitzen ist dieses Buch entstanden, und ich hofffe natiirlich sehr,

dass Sie nach dessen Lektiire das eine oder andere Rezept ausprobieren. Womdglich werden Sie
dabei aber auch feststellen: Der Mensch lebt nicht vom Brot allein — ein bisschen Butter,

Wurst, Schinken, Kise, Bier oder Wein dazu sind auch eine feine Sache.

So bleibt mir nur noch, Ihnen beim Lesen und Ausprobieren viel Spaf§ zu wiinschen.

Und natiirlich beim GeniefSen, wenn Sie das kosten, was Sie gebacken haben.

ot Koay



ROGGENMISCHBROTE

FRANZISKANERBROT

1. Die Roggenmalzflocken, Gerstenflocken und Sonnenblumen-
kerne leicht résten und einige Stunden in etwas Wasser einwei-

chen.

2. Die cingeweichten Getreideflocken und Sonnenblumenker-

ne, den Anis, den Koriander und etwas Mehl unter den fertigen
Roggenmischgrundteig geben und nochmals 2 Min. auf langsamer
Stufe kneten. Nach Abschalten der Kiichenmaschine ca. 20 Min.

ruhen lassen.

3. Den Teig mit der Hand rundwirken. Dann linglich formen,
eine Seite in Roggenmehl wilzen, in ein Tuch wickeln und

ca. 30 Min. liegen lassen. Den Ofen auf 240 °C vorheizen.

4. Den Teigling mit der Mehlseite nach oben auf ein Backblech
legen, an der Oberfliche lings einschneiden und in den vor-
geheizten Ofen geben. Direkt anschlieflend viel Wasserdampf
hinzugeben und nach ca. 2—4 Min. wieder entweichen lassen.
Dann die Temperatur etwas reduzieren (auf ca. 220 °C). Das Brot

sollte mindestens 1 Std. im Ofen bleiben.

Roggenmischbrot

mit Getreideflocken,
Sonnenblumenkernen, Anis
und Koriander

Zutaten

1 kg Roggenmischgrundteig
(siehe Seite 19)

Sonderzutaten

75 g Roggenmalzflocken
75 g Gerstenflocken

75 g Sonnenblumenkerne
5gAnis

5 g Koriander ganz

etwas Roggenmehl zum
Bestreuen
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WEIZEN- UND WEIZENMISCHBROTE

SENFKRUSTENBROT

1. Am Vortag fiir den Vorteig 1 Weizen- und Roggenvollkorn-
schrot in warmem Wasser einweichen und iiber Nacht stehen

lassen.

2. Ebenfalls am Vortag fiir den Vorteig 2 Weizenmehl und Hefe in
handwarmem Wasser verriihren, anschliefend mindestens 1 Std.

stehen lassen und dann {iber Nacht in den Kiihlschrank geben.

3. Am folgenden Tag die beiden Vorteige und die tibrigen Teig-
zutaten 3 Min. auf langsamer und 5 Min. auf schneller Stufe
zu einem Teig kneten. Nach Abschalten der Kiichenmaschine

ca. 90 Min. ruhen lassen.

4. Den Teig in zwei gleiche Stiicke teilen und diese jeweils mit der
Hand rundwirken. Dann einige Senfkérner unter den Senf geben,
die runden Teiglinge auf ein Backblech legen und mit der Senf-
mischung bestreichen. Nun mit Sonnenblumenkernen bestreuen,
diese leicht andriicken und die Teiglinge ca. 40 Min. liegen lassen.

Den Ofen auf 230 °C vorheizen.

5. Die beiden Teiglinge auf dem Backblech in den vorgeheizten
Ofen geben. Direkt anschlieffend viel Wasserdampf hinzugeben
und nach ca. 2 Min. wieder entweichen lassen. Dann die Tempera-
tur etwas reduzieren (auf ca. 200 °C). Die Brote sollten mindestens
40 Min. im Ofen bleiben und dann eine knusprige goldbraune

Kruste haben.

¥ Pikantes Weizenmischbrot
mit Kase und goldbrauner
Senfkruste

Zutaten

Vorteig 1

70 g Weizenvollkornschrot
45 g Roggenvollkornschrot
115 ml Wasser (warm)

Vorteig 2

180 g Weizenmehl

10 g Hefe (frisch)

180 ml Wasser (handwarm)

Teig

180 g Weizenmehl

230 g Vorteig 1

370 g Vorteig 2

65 g scharfer Senf

65 g geriebener Gouda

10 g Salz

90 ml Wasser (handwarm)
scharfer Senf und einige
Senfkorner zum Bestreichen
Sonnenblumenkerne zum
Bestreuen




WEIZEN- UND WEIZENMISCHBROTE

69

SPARGELBROT

1. Am Vortag den Vorteig kneten und iiber Nacht in den Kiihl-

schrank stellen.

2. Die Sesamkorner bei 180 °C im Ofen rosten, bis sie eine leichte
Briunung angenommen haben, und den griinen Spargel in kleine
Stiicke schneiden. Den Vorteig und die {ibrigen Teigzutaten (aufler
den Sonderzutaten) 4 Min. auf langsamer und 3 Min. auf schneller
Stufe kneten. Dann die gerdsteten Sesamkérner und die Spargel-
stiicke unter den Teig geben und nochmals 2 Min. auf langsamer
Stufe kneten. Nach Abschalten der Kiichenmaschine 2 Std. ruhen

lassen.

3. Den Teig in zwei gleiche Stiicke teilen und diese jeweils mit der
Hand rundwirken. Dann die beiden runden Teigstiicke mit einem
Tuch bedeckt ca. 40 Min. liegen lassen. Den Ofen auf 240 °C

vorheizen.

4. Die beiden Teiglinge mit Parmesan bestreuen und auf einem
Backblech in den vorgeheizten Ofen geben. Direkt anschlie-
Bend viel Wasserdampf hinzugeben und nach ca. 2 Min. wieder
entweichen lassen. Dann die Temperatur etwas reduzieren (auf
ca. 220 °C). Die Brote sollten mindestens 40 Min. im Ofen blei-

ben.

¥ Weizenbrot mit Weizen-
schrot, Sesamkornern und
griinem Spargel

Zutaten

Vorteig

50 g Weizenvollkornmehl

50 ml Wasser (kalt)

1 Rleiner Kriimel Hefe (1 g, frisch)

Teig

500 g Weizenmehl
175 g Weizenschrot
100 g Vorteig

15 g Salz

15 g Hefe (frisch)
350 ml Wasser

Sonderzutaten

80 g gerostete SesamRorner
265 g gruner Spargel

etwas Parmesan zum Bestreuen



VOLLKORNBROTE

HINKEL-DINKEL

1. Zwei Tage vorher fiir das Quellstiick 6o g Dinkelvollkornschrot
bei 180 °C im Ofen résten, bis sie eine leichte Briunung angenom-
men haben, dann zusammen mit dem tibrigen Dinkelvollkorn-
schrot und dem Salz in kaltem Wasser einweichen und iiber Nacht
quellen lassen. Fiir das Kochstiick die Weizenkdrner und den
Weizenschrot in Wasser verriihren, auf 85 °C erhitzen und ebenfalls

iiber Nacht stehen lassen.

2. Am folgenden Tag das Quellstiick, das Kochstiick und die tibri-
gen Zutaten 4 Min. auf langsamer und 5 Min. auf schneller Stufe
zu einem Teig kneten. Anschlieffend 15 Std. im Kiihlschrank ruhen

lassen.

3. Den Teig mit der Hand rundwirken. Dann linglich formen,
eine Seite in Dinkelvollkornmehl wilzen, mit der Mehlseite nach
oben in eine gefettete Kastenform geben, lings einschneiden und

ca. 20—30 Min. stehen lassen. Den Ofen auf 240 °C vorheizen.

4. Die Kastenform in den vorgeheizten Ofen geben. Direkt
anschliefend viel Wasserdampf hinzugeben und nach 2—3 Min.
den Wasserdampf entweichen lassen. Dann die Temperatur etwas

reduzieren (auf ca. 230 °C). Das Brot sollte mindestens ss Min. im

Ofen bleiben.

W Saftiges
Dinkelvollkornbrot

Zutaten
Quellstiick
120 g DinRelvollkornschrot

60 g Dinkelvollkornschrot
gerostet

10 g Salz
140 ml Wasser (kalt)

Kochstiick

40 g Weizenkérner
35 g Weizenschrot
175 ml Wasser

Teig

260 g Dinkelvollkornmehl
330 g Quellsttick

250 g Kochsttick

3 g Hefe (frisch)

170 ml Wasser

etwas Dinkelvollkornmehl
zum Bestreuen

85



STUTEN

ROSINENSTUTEN

1. Die Rosinen mit etwas Mehl unter den fertigen Stutengrundteig
geben und nochmals 2 Min. auf langsamer Stufe kneten. Nach

Abschalten der Kiichenmaschine gut 45 Min. ruhen lassen.

2. Nun weiter verfahren wie beim Miirbestuten

(siehe Seite 91, Punkte 2 und 3)

¥ Feiner Hefestuten mit

Rosinen

Zutaten

1 kg Stutengrundteig
(siehe Seite 23)

Sonderzutaten
160 g Rosinen

verquirltes Eigelb zum
Bestreichen

WOCHENENDSTUTEN

1. Rosinen, Mandeln, Orangeat und Zitronat mit etwas Mehl
unter den fertigen Stutengrundteig geben und nochmals 2 Min.
auf langsamer Stufe kneten. Nach Abschalten der Kiichenmaschine

gut 45 Min. ruhen lassen.

2. Nun weiter verfahren wie beim Miirbestuten

(siehe Seite 91, Punkte 2 und 3).

& Feiner Hefestuten mit
Mandeln, Rosinen, Orangeat

und Zitronat

Zutaten

1 kg Stutengrundteig
(siehe Seite 23)

Sonderzutaten

160 g Rosinen

40 g Mandeln

20 g Orangeat

20 g Zitronat
verquirltes Eigelb zum
Bestreichen

93



STUTEN
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WUNDERZOPF

1. Am Vortag den Vorteig zubereiten. Dazu das Weizenmehl mit
dem Wasser und der Hefe kliimpchenfrei verriihren und in einer
Schiissel mit einem Tuch bedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank
stehen lassen (Achtung — auf ein ausreichend grofles Gefif achten,

da der Teig vom Volumen her gréfler wird).

2. Die Zutaten fiir den Zopfgrundteig 2 Min. auf langsamer und

s Min. auf schneller Stufe kneten.

3. Mandeln, Puderzucker und Ei mit etwas Mehl unter den fer-
tigen Zopfgrundteig geben und nochmals 2. Min. auf langsamer

Stufe kneten. Nach Abschalten der Kiichenmaschine gut 1 Std.

ruhen lassen.

4. Den Teig in sechs gleich grofle Stiicke teilen und diese jeweils
mit der Hand rundwirken. Dann die Teigstiicke jeweils zu langen
Teigstringen formen, je drei zu einem Zopf flechten, mit verquirl-
tem Eigelb bestreichen und mit gestiftelten Mandeln bestreuen.
Auf ein Backblech geben und mit einem Tuch bedeckt ca. 45 Min.

stehen lassen. Den Ofen auf 190 °C vorheizen.

5. Die beiden Teiglinge in den vorgeheizten Ofen geben.

Die Zopfe sollten mindestens 30 Min. im Ofen bleiben.

Tipp: Den Zopf unmittelbar nach dem Backen mit etwas aufgekochter
und noch heifler Aprikosenmarmelade ordentlich bepinseln — dann

hilt er sich deutlich linger.

W Feiner Hefezopf mit Mandeln,
Puderzucker und Ei

Zutaten

Vorteig

30 g Weizenmehl

30 ml Wasser

1 Rleiner Kriimel Hefe (1 g, frisch)

Zopfgrundteig

500 g Weizenmehl

80 g Zucker

8 g Salz

250 ml Milch (lauwarm)

25 g Hefe (frisch)

50 g Butter (Zimmertemperatur)

Sonderzutaten

100 g gestiftelte Mandeln
100 g Puderzucker

100 g Ei

verquirltes Eigelb zum
Bestreichen

gestiftelte Mandeln zum
Bestreuen






