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Wichtiges im Uberblick

Alle Zutaten miissen Zimmertemperatur haben

Lassen Sie die Zutaten Raumtemperatur annehmen, bevor Sie mit dem
Backen anfangen. Das gilt ganz besonders fir Hefe und Sauerteig — beide
konnen besser arbeiten, wenn sie mindestens 21 °C haben. Denken Sie
aber auch bei der Zugabe von Wasser, Milch oder Eier daran. Um dies
besonders hervorzuheben, haben wir bei jedem Rezept diesen Stempel
abgebildet. Generell wird der Temperaturbereich 21 bis 24 °C als Zimmer-
temperatur angesehen.

Gehender Teig mag keine Zugluft

Sie werden merken, dass ich den Teig zum Garen immer zudecke. Das tue ich
zum einen aus hygienischen Griinden, aber es ist auch ganz wichtig, um Zug-
luft zu vermeiden. Stellen Sie den gehenden Teig nie an eine zugige Stelle.

Unterschiedliche Teigkonsistenzen

Obwohl ich fur ein Brot immer die gleichen Zutaten in den gleichen Mengen
nehme, ist der Teig nicht immer gleich. Vielleicht héangt es mit der Temperatur
und Luftfeuchtigkeit zusammen, vielleicht ist das eine Mehl etwas frischer als
das andere. Vielleicht sind es auch mehrere Faktoren, die hier zusammenspie-
len. Lassen Sie sich nicht irritieren. Geben Sie eventuell etwas Mehl oder
Wasser hinzu, so dass die im Rezept beschriebene Konsistenz erreicht wird.
Und es passiert auch nichts, wenn der Teig zu diinn in den Topf kommt — das
Brot wird trotzdem gelingen.

Kleiner Topf - groBBer Topf

Ich arbeite in diesem Buch mit dem 3-Liter- und dem 5-Liter-Topf. Wenn Sie
nur eine TopfgréBe zur Verfligung haben, kénnen Sie trotzdem alle Brote ba-
cken: Wenn Sie die Zutaten, die ich fur ein groBes Brot (5-Liter-Topf) angege-
ben habe, halbieren, kénnen Sie das Brot im kleinen Topf backen. Umgekehrt
kénnen Sie fast alle kleinen Brote auch im groBen Topf backen — in den meis-
ten Fallen ist der Teig so kompakt, dass er seine Form behalt, schlimmstenfalls
wird das Brot etwas flacher. Wenn Sie aus einem kleinen Brot ein groBes ma-
chen mochten, verdoppeln Sie die Zutatenmengen.



