


VORWORT

Herzlich willkommen - ich freue mich
sehr, dass Sie in meine fein duftende, kreative
Welt voller Brotabenteuer eintauchen
mochten. Machen Sie es sich bequem und
nehmen Sie sich Zeit — denn hier geht nicht
alles so schnell wie im richtigen Leben!

Das langsame, urspriingliche Brotbacken
vergleiche ich gerne mit einer Reise:

Nicht immer kennt man den Weg und manch-
mal muss man auch innehalten und in sich
gehen, um neue Horizonte zu erschliessen.
Das kann ganz schon anstrengend sein —
und gleichzeitig so wahnsinnig aufregend!

Auf dieser Reise mochte ich Sie begleiten.

Als Autodidaktin weiss ich nur zu gut, wo

es am haufigsten klemmt. Deshalb mochte
ich Thnen in diesem Buch nebst vielféltigen
Rezepten auch prézise Anleitungen und viele
Tipps und Tricks mit auf den Weg geben.
Und ich mochte Sie davon iiberzeugen, dass
das Brotbacken auf die langsame Art auch

in Thren Lebensfahrplan passt.

Gutes Brot ist Mangelware und man kann
sich gliicklich schatzen, in seiner Ndhe einen
Bécker zu finden, der sein Brot nach
traditioneller Art herstellt — mit guten Zutaten
und der notigen Sorgfalt. Deshalb ist es
nicht weiter erstaunlich, dass immer mehr
Menschen ihr Brot selber backen. Denn

es schmeckt nicht nur besser, sondern ist
auch bekommlicher.

Selber Brotbacken bedeutet, die Kontrolle
zu haben iiber die Zutaten und die Her-
stellungsweise. Ausserdem bleibt man unab-
héngig und kann seinen Brotalltag mit
unterschiedlichen Rezepten abwechslungs-
reich gestalten. Daneben benétigt man

nur eine Portion Neugier, etwas Geduld und
viel Freude.

II

Diese Freude ist ein weiterer Grund, weshalb
das Brotbacken im Trend ist. Es befriedigt

das tiefe Bediirfnis, mit eigenen Hédnden etwas
zu erschaffen. Einen klebrigen Teig auf seinem
Weg zu einem fein duftenden Brot zu beglei-
ten, kann etwas sehr Ergreifendes sein, das
lange nachhallt. Und die Erkenntnis, dass sich
die Brotresultate durch genaues Beobachten
der Prozesse und durch Wiederholung schnell
verbessern, stachelt den personlichen Ehrgeiz
oft nochmals an.

Tauchen auch Sie ein in die faszinierende Welt
des Brotbackens mit wenig Hefe, Sauerteig-
kulturen oder Fermentwasser. Lassen Sie
sich treiben und seien Sie nicht zu streng mit
sich selbst. Seien Sie mutig und haben Sie
Spass! Und vertrauen Sie meinen Anleitungen
und Rezepten.

Viel Vergniigen und Erfolg beim Backen
Threr ganz personlichen Lieblingsbrote.

Herzlich, Katharina Arrigoni

PS: Ich freue mich sehr, wenn Sie Fotos
von IThren nachgebackenen Broten mit mir
teilen. Zum Beispiel mit dem Hashtag
#lieblingsbrot iiber die sozialen Netzwerke
oder iiber meinen Blog BesondersGut.ch.






GRUNDLAGEN DES
BROTBACKENS

Ob Sie mit diesem Buch Thr erstes Brot backen
oder bereits etwas Erfahrung haben:
Bevor Sie loslegen, sollten Sie diesen Grund-
lagenteil aufmerksam lesen. Denn hier erfahren
Sie alles iiber das Einmaleins des Brotbackens.
Und ich gebe Thnen viele Tipps und
Tricks mit auf den Weg, sodass Sie sich ohne
unnotige Komplikationen meinen Rezepten
widmen und mit viel Freude in die
faszinierende Welt des langsamen Brotbackens

eintauchen konnen. Los gehts!
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«Ich empfehle
Ihnen, einen

zu suchen und

zu bleiben.»

GRUNDZUTATEN

MEHL

Es entspricht meiner Brotbackphilosophie,
Rezepte zu entwickeln, die mit géngigen, fiir
die meisten von uns gut erhaltlichen Mehlen
umgesetzt werden konnen. Mit solchen
Mehlen lésst sich eine grosse Vielfalt an Broten
backen und sie sind zudem
meist aus regionaler, biologi-
scher Produktion erhéltlich.

Ich empfehle Thnen, einen
vertrauenswiirdigen Miiller in

VErlrauens-  der Nihe zu suchen und ihm
Wﬁrdjgen Miiller treu zu bleiben. Sie werden

. .. konstantere Brotergebnisse

in der Nahe

erzielen, als wenn Sie Thre
Mehlquelle haufig wechseln.

Aus meiner Kurstatigkeit
weiss ich, dass es immer
wieder zu Verstédndnisproble-
men kommt, wenn es um
den Unterschied zwischen dem
Feinheitsgrad und dem Ausmahlungsgrad
eines Mehles geht. Auch die sogenannte
Typisierung der Mehle wirft immer wieder
Fragezeichen auf.

ihm treu

Feinheitsgrad

Der Feinheitsgrad sagt aus, zu wie grossen
Partikeln der Miiller das Getreidekorn — oder
Teile davon — vermahlt. Die Abstufung von
grob bis fein ist folgende: Schrot, Griess, Dunst
und Mehl.

Schrot wird in verschiedenen Feinheits-
stufen aus dem ganzen Getreide hergestellt.
Wenn es sehr fein gemahlen wird, ist es
Vollkornmehl. Fiir Griess, Dunst und hellere
Mehle entfernt der Miiller zuerst die Schale
und den Keim, bevor er den verbleibenden
Mehlkorper — oder Teile davon — in komplexen
Mahlverfahren in der entsprechenden Feinheit
mabhlt. Das erklart auch, weshalb Sie in
einer Getreidemiihle zwar Thr eigenes Schrot
oder Vollkornmehl, aber nicht Griess, Dunst
oder helles Mehl mahlen konnen.
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Ausmahlungsgrad

Der Ausmahlungsgrad hingegen sagt nichts
iiber die Feinheit des Mahlerzeugnisses aus.
Hier geht es darum anzugeben, wie viel
Prozent des ganzen Korns schliesslich noch
im entsprechenden Mehl vorhanden sind.
Vollkornmehl zum Beispiel enthélt 98 %

des Korns. Mochte der Miiller ein Weissmehl
herstellen, schrotet er vereinfacht gesagt
zuerst das Getreidekorn und entfernt dann die
Randschichten. Anschliessend mahlt er den
grossten Teil des Korns, den stérkereichen,
helleren Mehlkoérper. Und er stellt in aufwendi-
gen Siebverfahren das sogenannte Auszugs-
mehl her, das einen Ausmahlungsgrad von
circa 30 % hat. Das erklirt nun, weshalb Sie in
Threr Getreidemtihle zwar sehr feines Vollkorn-
mehl, aber keine Mehle mit einem Ausmah-
lungsgrad von zum Beispiel 30 % herstellen
konnen. Thnen bliebe nur die Moglichkeit, das
Vollkornmehl anschliessend zu sieben und

die dabei anfallende Kleie zu entfernen. Das
kann zwar eine interessante Spielerei sein,
wird Thnen aber keine Mehle wie vom Miiller
bescheren.

Typisierung/Mineralstoffgehalt

So entstehen beim Miiller je nach Ausmah-
lungsgrad und Getreide unterschiedliche
Mehle. Aus Weizen werden in der Schweiz
zum Beispiel Mehle mit der Bezeichnung
«Weissmehl», «Halbweissmehl» und «Ruch-
mehl» hergestellt. Zwar ist diese Bezeichnung
fiir den Endverbraucher meist vollig aus-
reichend. Im Profibereich oder fiir Heim-
backer, die detailliertere Informationen iiber
das entsprechende Mehl wiinschen, ist die
zuséatzliche Angabe der Typenbezeichnung
gefragt. Dazu wird — unter Laborbedingungen
— der Mineralstoffgehalt des Mehls ermittelt,
indem eine bestimmte Menge Mehl bei

sehr hoher Temperatur verbrannt wird. Die
zuriickbleibende, unverbrennbare Asche
bestimmt den Mineralstoffgehalt und schliess-
lich den Mehltyp. Bei einem als Weizen-



BROTBACKHELFER

Bestimmte Helferlein konnen das Brotkiinstlerleben wirklich sehr vereinfachen und
bereichern. Und fiir den Anfang sind meist nur ein paar wenige davon nétig.

Wenn Sie das Brotbackfieber erst einmal gepackt hat, so werden Sie nach und nach
diejenigen Hilfsmittel besorgen, die Thren Bediirfnissen am besten entsprechen. Zudem
werden Sie in Ihrer Kiiche bestimmt bereits ein paar wichtige Utensilien vorfinden:
Teigschiisseln, Gummischaber, Kiichentiicher, Plastiksdcke, ein kleines Sieb, Backpapier,

ein Raumthermometer und so weiter.

Knetmaschine

Grundsétzlich konnen Sie alle Teige von
Hand kneten. Es ist aber nicht abzustreiten,
dass eine Knetmaschine — vor allem wenn

Sie haufig backen und fiir festere Teige — sehr
angenehm sein kann.

Kiichenwaage
Alle Zutaten werden in Gramm angegeben und
sollten prazise abgewogen werden. Deshalb

ist eine digitale Kiichenwaage sehr sinnvoll.

Sie kann zudem auch fiir sonstige Kiichen-
arbeiten gut gebraucht werden.

Loffelwaage

Mit einer Feinwaage wie zum Beispiel einer
Loffelwaage wégen Sie Hefe und andere
Zutaten im Zehntelgramm-Bereich préazise ab.
Ohne Feinwaage gilt: 0,1 g Hefe entspricht

in etwa der Grosse eines Getreidekorns,

1 g Hefe entspricht in etwa der Grosse einer
Kichererbse.

Teigkarte und Teigabstecher

Definitiv zwei unverzichtbare Helferlein!

Die sehr praktische Teigkarte aus Kunststoff
verwende ich vor allem, um den Teig von
der Schiissel auf die Arbeitsflache zu geben,
die Hande vom klebrigen Teig zu befreien
und als Biirstenersatz zum Reinigen der
Teigschiissel. Den Teigabstecher — auf dem Bild
nebenan mit weissem Griff — bezeichne ich
gern als meine dritte Hand. Er eignet sich
perfekt, um Teigstiicke abzustechen, diese von
der Arbeitsflache zu 16sen und anzuheben
und um die Arbeitsflache zu reinigen — ver-
klebte Abwaschlappen sind passé!
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Spriihflasche

Beschaffen Sie sich eine nur fiir Brotback-
zwecke bestimmte Spriihflasche. Sie wird
Ihnen gute Dienste erweisen. Zum Beispiel
um die Arbeitsfliche, die Hinde und Teige
gleichmassig mit Wasser zu befeuchten.

Teigtemperaturmesser

In meinen Rezepten ist immer die Teig-
temperatur angegeben. Auch wenn es Ihnen
anfinglich aufwendig — und moglicherweise
unnotig — erscheint: Die angegebene Teig-
temperatur zu kontrollieren und einzuhalten,
wird Thre Brotresultate schlagartig ver-
bessern. Mit einem solchen Messgeréat konnen
Sie auch die Fliissigkeitstemperatur messen.
Verwenden Sie dazu zum Beispiel ein
Kerntemperatur-Thermometer oder ein Infra-
rot-Thermometer.

Garkorbe

Der Géarkorb wird fiir die letzte — oft kalte

— Teigruhe vor dem Einschneiden und Backen
verwendet. Er stabilisiert mittelfeste und
weiche Teige in einem fiir sie optimalen
Gérklima (siehe Seite 38). Fiir meine Rezepte
und fiir runde Brote sind Géarkoérbe mit
einem Durchmesser von circa 22 cm optimal.

Brotbackformen

Brotbackformen geben Thren Formenbroten
den typischen Look, da sie — anders als
klassische Cakeformen — kastenférmig sind. Sie
sind aus bestdndigem Material und oft mit
Schiebedeckel erhiéltlich - fiir Toastbrote wie
vom Bécker! Fiir meine Rezepte empfehle ich
eine Form von circa 23 X 11 X 10 cm.






«Lassen Sie
sich nicht von

aus der Ruhe

DIE TEIGZUBEREITUNG

TEIG MISCHEN UND KNETEN

Die Teigzubereitung beginnt mit dem Mischen
der Zutaten. Das geht am besten, wenn Sie
zuerst die fliissigen Zutaten — inklusive
Vorstufen und allfélliger Hefe — in die Schiissel
geben. So ist nicht nur eine gute Verteilung
des Triebmittels sichergestellt, sondern

das Gemisch klebt wahrend des Knetens auch
weniger am Schiisselrand fest.

Ob Sie den Teig von Hand oder mit einer
Knetmaschine bearbeiten: Wenn Sie ein
paar Punkte beachten, werden Sie identische
Resultate erreichen. Wesentlich ist jeweils,
dass sich der Teig schliesslich so anfiihlt wie
im Rezept beschrieben. Legen Sie Thr Augen-
merk auch auf die Teigtemperatur.

Von Hand

Geben Sie die Zutaten wie oben beschrieben
in die Schiissel. Vermengen Sie die Zutaten nur
mit einer Hand (1). So haben Sie eine Hand
frei, um anschliessend mithilfe der Teigkarte
den Schiisselrand sowie die andere Hand von
Teigresten zu befreien. Sobald der Teig
zusammenhalt, konnen Sie ihn auf die unbe-
mehlte Arbeitsfliche geben
und weiterkneten. Lassen

Sie sich nicht von anfanglich
klebrigen Teigen aus der

anfan g]ich Ruhe bringen (2). Benutzen
. . Sie den Teigabstecher, um
kIEbrlgen Telgen den Teig von der Arbeits-

flache zu l6sen. Die Knettech-
nik ist abhdngig von der
Teigkonsistenz. Aber in jedem
Fall sollten Sie den Teig

nun moglichst intensiv bearbeiten, damit die
Glutenstrange richtig in Fahrt kommen (3). Ein
von Hand gekneteter Teig kann nicht {iber-
knetet werden, und Sie spiiren jederzeit, wie
er sich anfiihlt. Die Kehrseite: Es kann sehr
anstrengend und klebrig werden.

bringen.»
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Mit der Knetmaschine

Auch hier sollten Sie nach dem ersten Ver-
mengen den Schiisselrand mithilfe der
Teigkarte von Teigresten befreien. Kneten
Sie immer zuerst auf niedriger (meist 1) und
erst dann auf hoherer Stufe (meist 2).
Vermeiden Sie ein Kneten auf hoher Stufe,
denn der Teig wiirde sich sehr schnell
erwdrmen. Kneten Sie auch nie ldnger als im
Rezept angegeben, um eine Uberknetung

zu vermeiden. Und nehmen Sie trotzdem Ihre
Héande zu Hilfe, um regelmassig den Teig-
zustand zu priifen und um am Schluss eine
glatte Teigkugel zu formen (4) — das kann
die Knetmaschine nidmlich nicht.

ERSTE TEIGRUHE

Bedecken Sie den Teig wiahrend der ersten
Teigruhe, auch Stockgare genannt, luftdicht.
Damit wird ein Austrocknen der Teighaut
verhindert und sie bleibt elastisch. Der Teig
kann sich volumenmassig wie gewiinscht
entwickeln. Benutzen Sie dazu Klarsichtfolie
oder ein aufgeschnittenes Plastiksdckchen
und fixieren Sie die Abdeckung mit einem
Gummizug. Auch Duschhauben, Wachstiicher
und Teigwannen sind ideal. Halten Sie

sich an die im Rezept angegebene Umgebungs-
temperatur.
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FLECHTANLEITUNGEN

Setzen Sie meine Zopfrezepte mit der von Ihnen gewiinschten Flechttechnik um und werden

Sie selber kreativ! Falls Sie noch mehr iiben méchten, konnen Sie aus einem Teig auch zwei Zopfe
flechten. Reduzieren Sie in diesem Fall die Backzeit um circa 15 Minuten. Die nachfolgenden
Ldngenangaben der Strdnge gelten als Richtwert fiir einen grossen Zopf.

SCHWEIZER 2-STRANG-ZOPF
— Seite 229: Wilder Zopf

Traditioneller Schweizer Sonntagszopf, auch
Kreuzzopf genannt. Typischerweise mit einem

dickeren Ende, das zur anderen Seite etwas abfallt.

Es werden bendtigt: zwei circa 60 cm lange
Strénge, die in der Mitte etwas dicker sind.

Die beiden Strédnge als Mannchen mit zwei
Armen und zwei Beinen hinlegen, der Strang mit
dem rechten Bein liegt oben (1).

Jetzt folgt immer der gleiche Zug, nur die Seite
wird jedes Mal gewechselt: Der rechte Arm wird
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zum linken Innenbein (2). Hilfe! Das Mannchen
hat keinen rechten Arm mehr, deshalb wird das
linke Aussenbein zum rechten Arm (3). Wichtige
Flechthilfe: Nach jedem Zug muss wieder das
Mannchen mit zwei Armen und zwei Beinen
erkennbar sein! Der néchste Zug erfolgt wie gesagt
von der anderen Seite: Der linke Arm wird zum
rechten Innenbein (4). Hilfe! Das Méannchen hat
keinen linken Arm mehr, deshalb wird das rechte
Aussenbein zum linken Arm (5). Und so weiter
bis zum Schluss (6).




CHALLAH: 5-STRANG-ZOPF FLACH

UND KUGELKETTE
— Seite 109: Challah

Die Fotos und Videos dieser Zopftechnik gingen in
den sozialen Medien viral und ermoéglichten mir
spannende Kontakte zur internationalen jiidischen
Gemeinschaft. Challahs — mit einem sanften «ch»
ausgesprochen — enthalten keine Milchprodukte.
Meine technische Umsetzung besteht aus einem
flach geflochtenen 5-Strang-Zopf und einer
aufgesetzten Kugelkette. Letztere inspiriert vom
«Pain Chapelet», einem Brot aus der franzosischen
Béckerei.

Es werden benotigt: sechs circa 32 cm lange
Strange, die in der Mitte etwas dicker sind.

Der flache 5-Strang-Zopf wird genau gleich

geflochten wie der 3-Strang-Zopf (siehe Seite 99).

Ausser dass die Gruppierung auf einer Seite zwei
Strdnge und auf der anderen Seite drei Strénge
hat. Auch der 5-Strang-Zopf kann fiir noch
schonere Ergebnisse von der Mitte aus geflochten
werden.

Mit dem sechsten Strang wird die Kugelkette
geformt. Das gelingt nur zu Threr Zufriedenheit,
wenn die «Bodenhaftung» stimmt. Bei zu viel Mehl
auf der Arbeitsflache rutscht der zu unterteilende
Strang ab, bei zu wenig Mehl bleibt er kleben. Der
Strang wird mit der Handkante, durch sédgende
Hin- und Herbewegungen, in Kugeln unterteilt (1).
Die Herausforderung ist, die Teigkette sehr tief
zu «durchsédgen», ohne jedoch die dabei entstehen-
den Kugeln génzlich abzutrennen. Im Idealfall
ist die Kugel in der Mitte am grossten und die
anderen Kugeln werden gegen die Enden immer
kleiner.

Anschliessend wird der 5-Strang-Zopf, zum
Beispiel mit dem Stiel eines Holzl6ffels oder mit
einem Rollholz, mittig eingedriickt (2). Die Kerbe
wird mit Eianstrich bepinselt (3) und die Kugel-
kette «aufgeklebt» und leicht angedriickt (4).
Voila (5).







VEGANER ZOPF

Am Vortag: Mehlkochstiick herstellen. Am Backtag: Teig zubereiten, 1 Std. gehen lassen.
Formen, nochmals ca. 45 Min. reifen lassen, backen.

Ein veganer Zopf sollte meiner Meinung
nach am Friihstiickstisch — und nicht nur bei
Veganern! — die gleichen Gliicksgefiihle
auslésen wie ein klassischer Zopf. Geschmack-
lich hebt sich dieser Zopf iiberraschend ab,
wenn Sie ihn mit etwas Kastanienmehl
backen. Und die Cashew-Butter gibt dem
Zopf eine herrlich nussige Note. Fagzit: unbe-
dingt ausprobieren!

ZUTATEN FUR 1 ZOPF

Fiir das Mehlkochsttick
1259 Wasser
25 g Dinkel-Weissmehl

Fiir den Teig

Mehlkochstlick, kalt
Mandelmilch, kalt (A)
Mandelmilch, kalt (B)
Frischhefe

Malz

Zucker

170g
10-20g
8g

8g

30g
425g
50g
10g
80g

Weizen-Weissmehl
Kastanienmehl*
Salz
Cashew-Butter, kalt

*alternativ Weizen-Weissmehl
Zum Bestreichen
2 EL Mandelmilch

1 EL Ahornsirup

UND SO GEHTS

Mehlkochstiick

Am Vortag: Das Wasser und das Mehl in eine
kleine Pfanne geben. Mit einem kleinen Schwing-
besen unter stdndigem Riihren langsam aufkochen,
bis das Gemisch eindickt. Etwas abkiihlen

lassen und bedeckt bis zur Verwendung in den
Kiihlschrank stellen.

Teigzubereitung/ erste Teigruhe

Am néchsten Tag: Zuerst das Mehlkochstiick und
170 g Mandelmilch (A), danach alle weiteren
Zutaten ausser die Cashew-Butter in die Teigschiis-
sel geben und 8-10 Minuten auf niedriger Stufe
kneten. Dann die Cashew-Butter zugeben und den
Teig weitere 5 Minuten auf hoherer Stufe kneten.
Nur bei Bedarf weitere 10-20 g Mandelmilch (B)
zugeben. Der Teig ist etwas klebrig, sollte aber am
Schluss weich und geschmeidig sein.

Ideale Teigtemperatur: 23-25 °C

Luftdicht bedeckt bei 21-23°C 1 Stunde ruhen
lassen.

Veganer Anstrich
Inzwischen die Mandelmilch und den Ahornsirup
vermischen.

Formen / zweite Teigruhe /Bestreichen
Den Teig mithilfe der Teigkarte auf die unbe-
mehlte Arbeitsflache geben. Je nach gewiinschter
Flechtart die benotigten Teigstiicke mit dem
Teigabstecher abtrennen und prézise abwégen.
Die Teigstlicke zuerst zu Kugeln einschlagen

und dann zu Teigtaschen vorformen. Die Teig-
taschen 10 Minuten mit einem Kiichentuch
bedeckt entspannen lassen und dann mit so
wenig Mehl wie moglich zu den bendtigten
Stréngen langrollen. Die fertigen Strénge leicht
bemehlen, den Zopf flechten und auf Backpapier
legen. Das erste Mal bestreichen. Nochmals ca.
45 Minuten gehen lassen. Es ist nicht ndtig, den
Zopf zu bedecken. Vermeiden Sie jedoch Zugluft,
damit die Teighaut nicht austrocknet.

Zweites Bestreichen/Backen

Den Zopf kurz vor dem Backen nochmals bestrei-
chen und im sehr gut vorgeheizten Ofen bei 200 °C
ohne Dampf 45-50 Minuten backen.






CIABATTE

Tag 1, morgens: Sauerteig herstellen. Gegen Abend: Teige zubereiten, 3-4 Std. gehen lassen/falten.
Uber Nacht kalt stellen. Tag 2: Akklimatisieren, formen, 1 Std. reifen lassen, backen.

Nicht nur Italienurlaubern sind diese Luft-
kissen ein Begriff. Die Ciabatta ist auch bei
uns sehr beliebt und wird gerne als Sandwich
verspeist. Dieser Teig hat viel Zeit, sich

zu luftigen, saftigen Brétchen zu entwickeln.
Denken Sie daran: Bei einem weichen Teig
wie diesem ist es besonders wichtig, ihn mit
grosster Sorgfalt zu behandeln.

ZUTATEN FUR 4 BROTCHEN

Fiir den Autolyseteig
280g Wasser,zimmerwarm
150 g Weizen-Sauerteig
350 g Weizen-Weissmehl
75 g Weizen-Vollkornmehl, fein

Fiir den Teig
Autolyseteig
20g Olivenol
10g Salz
20-50g Wasser,zimmerwarm

UND SO GEHTS

Am Morgen: Aktive Sauerteigkultur auf 150 g
Sauerteig hochfiittern.

Autolyseteig

Gegen Abend: 280 g Wasser, den Sauerteig und
die Mehle in die Teigschiissel geben und kurz
mischen und kneten. Luftdicht bedecken und
30 Minuten bei Raumtemperatur quellen lassen.

Teigzubereitung

Das Oliven6l und das Salz zum Teig geben und
5-8 Minuten auf niedriger Stufe kneten. Wahrend
der néchsten 5-8 Minuten auf hoherer Stufe

nur tropfchenweise 20-50 g Wasser unterkneten.
Der Teig ist am Schluss zwar sehr weich, aber
doch elastisch und geschmeidig.

Ideale Teigtemperatur: 23-25 °C

Luftdicht bedecken und an einen 23-25°C
warmen Ort stellen.
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Erste Teigruhe/ Teig falten/

zweite Teigruhe

Den Teig mit feuchter Hand nach 30, 60 und

90 Minuten falten. Wichtig: Wenn sich der Teig
sehr weich anfiihlt, auch 6fter. Dazwischen
immer wieder gut bedecken. Weitere 1-3 Stunden
bei 23-25 °C reifen lassen, bis er sich luftig

und blasig anfiihlt. Uber Nacht 12-18 Stunden

im Kiihlschrank bei ca. 4 °C reifen lassen.

Akklimatisieren/Formen /

dritte Teigruhe

Den Teig 2 Stunden bei 23-25 °C akklimatisieren.
Mithilfe der Teigkarte mit der glatten Seite
nach unten auf die gut bemehlte Arbeitsflache
geben und mit dem Teigabstecher in 4 Stiicke
teilen. Falls die Teigstiicke sehr unférmig sind,
konnen Sie die Seiten leicht einschlagen und
begradigen. Die Ciabatte mit der glatten Seite
nach oben auf ein Backpapier legen und nochmals
mit einem sauberen Kiichentuch bedeckt ca.

1 Stunde bei 23-25 °C gehen lassen.

Backen

Die Ciabatte nach Wunsch bemehlen und im sehr
gut vorgeheizten Ofen zuerst 10 Minuten bei
250°C — besser 270 °C — mit Dampf backen. Nach
10 Minuten den Dampf ablassen. Dann weitere
15-20 Minuten bei 220 °C fertig backen.

Fiir besonders knusprige Brotchen die Ofentiire
wéhrend der letzten 5 Minuten regelmaéssig

kurz offnen.

TIPPS Idealerweise verwenden Sie nach dem
Kneten eine mit etwas Olivendl ausgestrichene
Teigwanne, so ldsst sich der Teig besser falten
und er bekommt eine rechteckige, fiir das
Abstechen von schonen Luftkissen optimale Form.
Fiir die dritte Teigruhe verwenden Sie mit Vor-
teil ein Bdckerleinen oder saubere Kiichentiicher
(siehe Seite 23).









T R oY) e e i «

Ao - F s W

" TI 11 -GC"'

N ///#,, S S .

T

R\NNSES==— : ‘



WILDE FOCACCIA

Am Vorabend: Wilden Vorteig herstellen. Am Morgen: Teig zubereiten, 6-8 Std. gehen lassen/falten.
Formen, nochmals 1-2 Std. reifen lassen, backen.

Eines der Geheimnisse einer irrsinnig luftigen
Focaccia ist ein sehr weicher und doch elasti-
scher Teig. Der Trick dabei ist, den zweiten
Teil des Wassers nur tropfchenweise zuzuge-
ben — bis zum dussersten Limit! Mit diesem
Rezept bleiben Sie zeitlich stundenlang
ungebunden und kénnen Ihre Gdste ohne
grossen Aufwand mit einer unvergesslichen,
ofenfrischen Focaccia verwéhnen.

ZUTATEN FUR 1 FOCACCIA

Fiir den Teig
270g Wasser (A),zimmerwarm
30-50g Wasser (B),zimmerwarm
100 g Wilder Weizenvorteig
15g Olivendl
450g Weizen-Halbweissmehl oder Weizen-Weissmehl
10g Salz

Fiir den Belag
einige Rosmarinzweige, in Ol eingelegt
ein paar Knoblauchzehen

grobkorniges Salz, Pfeffer

Fir eine Form von ca. 20x 30 cm

UND SO GEHTS

Am Vorabend: 100 g Wilden Vorteig herstellen,
wie Seite 214 beschrieben.

Teigzubereitung

Am Morgen: 270 g Wasser (A) in die Teigschiissel
geben und den Wilden Vorteig mit einem Schwing-
besen gut untermischen. Dann alle weiteren
Zutaten in angegebener Reihenfolge zugeben und
auf niedriger Stufe 5-8 Minuten kneten. In den
néchsten 8-10 Minuten auf hoherer Stufe weitere
30-50 g Wasser (B) tropfchenweise zum Teig
geben. Bis er sehr weich, aber immer noch
elastisch ist. Der Teig 16st sich vom Schiisselrand,
aber nicht ganz vom Schiisselboden.
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Ideale Teigtemperatur: 23-25°C
Luftdicht bedecken und an einen 23-25 °C
warmen Ort stellen.

Ausserdem: Ein paar Rosmarinzweige in Olivendl
einlegen und bis zur Verwendung ziehen lassen. So
trocknen sie wahrend des Backens nicht aus.

Erste Teigruhe / Teig falten

Den Teig 6-8 Stunden gehen lassen. Wenn es Thr
Zeitbudget erlaubt, den Teig nach ungefahr

2 und 4 Stunden falten. Dazwischen immer wieder
gut bedecken.

In die Form geben/zweite Teigruhe

Die Form grossziigig mit dem Rosmarindl be-
trdufeln und den inzwischen sehr luftigen

Teig mithilfe der Teigkarte vorsichtig in die Form
geben — die glatte Seite liegt jetzt unten. Den
Teig mit beiden Hdnden am oberen Ende fassen
und einmal iiber die ganze Lénge falten, sodass
er auf beiden Seiten mit dem Ol behaftet ist.

Mit oligen Fingern behutsam etwas auseinander-
ziehen und mit einer Schiissel bedeckt nochmals
1-2 Stunden bei 23-25 °C reifen lassen.

Fertigstellen/Backen

Die Focaccia nach Wunsch mit weiterem Olivendl
betrdufeln und mit 6ligen Fingern vorsichtig
Locher eindriicken. Es sollten sich dabei Teigblasen
bilden. Jetzt ein paar Knoblauchzehen und

die Rosmarinzweige in den Teig driicken und mit
grobem Salz und Pfeffer bestreuen.

Die Wilde Focaccia im sehr gut vorgeheizten Ofen
bei 220 °C ohne Dampf 25-30 Minuten backen.
Am besten noch lauwarm geniessen.

TIPP Oder karamellisieren Sie gleich einen ganzen
Knoblauch: Deckel abschneiden, Butter in die
Ritzen driicken und etwas Rohzucker dariiber-
streuen. Bei 160 °C ca. 40 Minuten karamellisie-
ren. Die Knoblauchzehen lassen sich einfach
herausdriicken und fiir die Focaccia verwenden.
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