600 g Weizenmehl Typ 5560
80 g Hefe
100 g Zuckier
2 Pck.Vanillezucker
etwas Salz
2 Eier
100 g weiche Bulter
4 101
250 ml lawwarme Milch

{Alles zusammen 5 - ¢ Minuten kneten und
50 Minuten ruhen lassen. Das Blech mit Ol einpinseln, den Teig
gleichmiipig ausrollen, bis er die gewiinschte Grofe erreicht hat.
Den Teig auf das Blech legen und an den Réindern andriickien.
4000 g 7ipfel schiilen, achteln und den Teig damit so
dicht belegen, dass er vollig bedeckit isl.

flus 600 g Weizenmehl Typ 550,
400 g Buitter, 400 g Zucker und etwas Salz die Streusel heratellen
und gleichmdifig iiber die fipfelstiickchen geben. Bei 200 °C
elwa 30 - 40 Minuten backen.

% o Dieses Rezept stammt nicht von mir.
& it ein Auszug aus den Biichern: Brot-Zeit! Backgeheimnisse einer Miillerin
18BN 978-3-8354-1172-2 und Holzbackdfen im Garten 1SBN 978-3-936896-69-5.
Tch wiinache Thnen viel Spa beim 7lusprobieren
Thre Regina Tionig




700 g Mehl (300 g Roggenmehl Typ 1150, 200 g Dinkelvollkornmehl,
200 g Weizenmehl Typ 1050) in eine grofie Schiissel sieben.
‘Wir driicken eine Mulde ins Mehl. 1 T{ Zucker hinzufiigen
I Péickichen Trockenhefe oder einen Wiirfel Trischhefe (40 g) einbroseln
100 ml lawuwarmes Wasser einriihren - einen cremigen Brei riihren ¢
7llles mit ein wenig Mehl zudecken und warten bis der Teig aich entwickell
und die Mehldecke Risse bekiommd.
3 Tl Meeraalz an den fRand. Wichlig: nicht auf die Hefe!
4 TBrotgewiirz nach Belieben
I Tasse Sauerteig oder 30 g Tertigaauer (gibt es im Reformhaus) nehmen ,
800 ml lauwwarmes Wasser einriihren und alles zu einem gleichmdfigen Brei verriihren
noch ca. 300 g Mehl (z.D. Weizen, Roggen, Dinkel) einarbeiten ‘

- s

% Die Hiinde mit Mehl einreiben
L\ Den Teig aus der Schiissel nehmen und auf etwas Mehl legen, ca. 10 Minuten knelen,
b/ bis sich eine seidig gliinzende Oberfliiche bildetl und das Tilebergeriist
ganz aufgeschlossen ist (gegebenenfalls noch etwas Mehl hinzufiigen)
Die Héinde mehlen
Die Schiissel iiber den Teig atiirzen und eine Stunde warten,
Danach kann man das Brot verzieren und anschliefiend muss es ® 0 ®
noch einmal fiir 30 Minuten gehen. oL
Bei 250° C in den heifien Ofen achieben,
der nach 10 Minuten auf 180° runiergekiihlf sein sollte.
7llle Tuftklappen achliefien und noch mindesiens 1 Stunde backien.
Das Brot ist fertig, wenn wir auf den Boden klopfen und es hohl klingt.
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Tipps - Prok backen y
Die beste Triebkiraft hat Hefe bei 30 - 32° C, bei 57° C geht sie kapuit «
Hefe sollie in Tliissigheit aufgeliat werden, '“"
um sich gleichmdifiger im Teig zu verteilen
‘Umgerechnet kommen auf 1 {iter Tliissigkeit 40 g fische Hefe (1 Wiirfel)
- Haben wir eine Teig mit vielen Zutalen wie
z. B. Scimereien (also Tiorner) erhohen wir die Hefezugabe
- ebenso bei kalter Witterung -
Hefe sollte luflig, kiihl und trocken aufbewahrt werden

Hinweise zur Brotzubereitung:
fllle Zutaten sollien Zimmertemperalur haben - nur dann geht der Teig gqut auf.
Optimal wiiren 27° C, es reichen aber auch 21° C.
Hefe- oder Sauerteige nicht in der Zugluft stehen lassen, damit aich der Teig
beim Gehen nichf ,,verkiihlt" wird er mif einem Tuch abgedeckt und vor Zugluft geschiitzt.
Sauerteige gehen langsamer als Hefeteige, daher kann man den Vorteig auch achon
am Vorabend bereiten. Geknetet wird am besten mit den Héinden, dann wird das Brot
achén lufig und locker. Drehen und Driicken ist beim Tineten sehr wichtig.
Den Teig wieder und wieder von aufen in die Mitle ziehen,
draufdriicken und ihn ein wenig drehen, dann sich das gebildete Eck in die Mitte ziehen,
driicken und drehen, immer im fireis herum, bis der Teig beginnt, kalt zu sachwilzen.
Roggenbrot klebl immer, also vorsichlig mit dem Mehl umgehen.
& wird immer unter das Brof gemehlt - nie auf das Brot.
Die Teigruhezeiten héingen slark von der Raumtemperatur ab.
Tdeal sind um die 28° C. Der Teig wird am besten mil einer Folie abgedeckil.
Das Verhindert das flustrocknen der Oberfliiche und lisst ihn besser aufgehen. 0259° ©
Wichlig ist, dass sich das Volumen verdoppelt hat, bevor wir weiterarbeiten. ¢
Die Tiruste wir glinzend, wenn sie vor dem Backen mil einer Mischung
aus einem geschlagenen &i und einem &Essliffel Milch bestrichen wird.
Tinuaprig wird’s, wenn es oben und seitlich mit €iweifs,
das mit einem 1gffel Wasser verschlagen wurde, eingepinsell wird.
¥ Damit die Rinde nicht reift, wird das Brot ver dem Einschieben
mil heiffem Wasser oder Milch bestrichen. Eine glinzende Brotrinde erzielt man, :
wenn das Brot kurz vor dem Ende der Backzeit nochmals mit heiem Waasser bepinselt wird.
‘Will man eine wiirzige Brotkruste, gibt man etwas Salz ins Waasaser.
Je hoher der ioggenmehlandeil, deslo linger hqill sich das Brot,
wird aber auch umso flacher.




PButtenbuchen

Dieses Rezepl isl fiir ein Backblech
der Grifie 40 x 60 cm ausgelegl. Tiir ein handelsiibliches
Herdblech sollten die Zutatenmenge halbiert werden.

1000 g Weizenmehl Typ 550
180 g Hefe
150 g Zucker
etlwas Salz
500 ml lauwarme Milch
150 g weiche Butter

{Alle Zutaten zusammen 5 Minuten kneten und
30 Minuten ruhen lassen. Dann auf Blechgrofe ausrollen und

auf ein mil Backpapier ausgelegles Blech legen.

250 g sehr weiche Bulter auf dem ausgerollien Teig verstreichen.
150 g Zucker und 2 Piickchen Vanillezucker mischen und

auf den Teig gleichmdifig verteilen. 150 g gehobelte Mandeln
dariiber streuen und 15 bis 20 Minuten bei 200° C backen.

Sofort nach dem Backen, solange der Tiuchen noch heif; isl,
(50 ml fliissige Sahne direkt aus dem Becher

gleichmdifig iiber den Tuchen giefen.

Dieses Rezept stammi nicht von mir.
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- Jtalienisches Prot

° o> mif Jamaten und Pinientenen

500 g Dinkelmehl Typ 630 i
1 €1 Zucker, 1 Prise Salz, 1 Pck. Tr e
2560 ml Waaser, 3 €1 Olivenil
100 g getrockinete Tomalen
80 g geraslele Pinienkerne
100 g Pecorino (italienischer Schafskdise)
1 €L italienische Gewiirzmischung
oder Bruschetla-Gewiirz

Mehl in eine Schiissel geben,
Hefe, Zucker und Wasser hinzufiigen und
einen geschmeidigen Teig bereiten. Diesen lassen wir
an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen. €r aollle sein
‘Volumen verdoppeln. Besonders gesachmackvoll wird er,
wenn er die ganze Nacht an einem kiihlen Ort geht.

finachliefiend Komumen die restlichen Zulaten hinzu und

wir formen den Teig zu 12 kleinen {aibchen, die wir auf ein, mit

Backipapier ausgelegtes Blech seizen. Wichilig ist nun das flbdecken
mif Folie! Sie achiitzt das Gebdick vor dem flustrocknen.

Der Ofen sollte auf 250° C aufgeheizt sein, wenn wir unsere
{aibchen hineinachieben. Mit dem Pflanzenaspriiher etwa 10 mal .
in die Backkammer apriihen - wir brauchen Dampf. 6250° ©

Gebacken wird das Ganze 5 Minuten bei 260° C und
dann bei 170° C ca. 25 Minuten.
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1000 g Weizenmehl Typ 812
600 ml Waasser
120 g Hefe, 10 g Salz
40 g Malz, 15 g Pfeffer

fllles zusammen 5 bis 8 Minuten
kneten und 50 Minuten ruhen lassen.
Den Teig qut durchkneten und 36 Teiglinge
a ca. 50 g zu runden Brétchen formen.

Mit etwas Wasser bespriihen und
mil ficise bestreuen. Nach einer Stunde Ruhezeit
die Teglinge mit Wasser bespriihen.

In den Ofen auch reichlich
‘Waasser apritzen und die Teiglinge bei
200° C ca. 20 Minuten backen.

Dieses Rezept stammt nicht von mir-.
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Hnoblauchfladen

1000 g Weizenmehl Typ 812
120 g Hefe, 40 g Salz, 50 g Ualz
15 g Pfeffer (in den Teig)

1,5 Kleine Gléser finoblauchpaate
600 ml Wasser
Zum Bestreuen: élwa 20 g Pfeffer,
20 g Paprikapulver und
200 g fidise.

fllle Zutaten zusammen 5 - 8 Minuten knelen,
dann 50 Minuten ruhen lassen und danach gut durchkineten.
8 Teiglinge a ca. 240 g zu kleinen fiugeln formen.

Die Teiglinge 10 Minuten ruhen lassen, dann flach klopfen,
mil Waaser bespriihen, mit %icise bestreuen und
mil Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

‘Wenn die Teiglinge nach einer Stunde auf elwa die
doppelie Grifie aufgegangen sind, die Fladen mit Wasser
bespriihen und auch in den Ofen reichlich Waaser
fiir eine gute firustenbildung spritzen und
18 bis 20 Minuten bei 230° C backen.
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Pitalinot

6 Tassen Weizenmehl Typ 550
3 Tassen kaltes Waaser, 1 €1 Salz

Das gesieble Mehl wird
mif dem Salz vermischi und in eine Schiissel gegeben.
Dann schiitten wir nach und nach das Wasser hinzu und
kneten alles durch, bis sich ein dicker Teig bildel.

Den Teig achneiden wir in 10 bis 12 kleine Stiicke und
Jormen kKleine Bdllchen daraus. Diese driicken wir flach in lingliche
Ovale, legen sie auf ein bemehlles Brell, bestreuen sie mil elwas
Mehl und lassen sie 45 Minulen gehen.

Bei 250° C backen wir sie dann 5 bis 6 Minuten.

Der Geschmack ist wunderbar, wenn wir sie noch einmal
auf einen Rost legen und mit finoblauchbutter einstreichen.
finschliefend werden die Taschen auseinander
geschnitten und mit Schaschlik gefiilll.
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Pizza

500 g Weizenmehl Typ 405
20 g Trockenhefe
1256 ml lawwarmes Wasser, Salz
4 &1 Olivenst

Das Mehl mit dem Salz in eine Schiissel sieben,
die in Wasser aufgeliate Hefe einarbeiten, das Ol hinzufiigen und
a0 viel Wasser verwenden, bis wir einen gesachmeidigen Teig erhalten,
der jetzt krdflig durchgearbeitet wird. Zum Gehen wird der Teig mit Folie
oder einer warmen Schiissel zugedeckl und ruht nun fiir 30 Minuten.
Man kann ihn aber auch in einem 8-iter-Gefrierbeutel geben,
gut verachliefen und in den Hiihlschrank legen.

&r ist dann am néichsten Tag perfekit, kann aber auch zwei

Tage im Hiihlschrank bleiben. Zum lusarbeilen teilen wir

den Teig in zwei Hilften und rollen ihn mit dem Nudelholz
in runde, etwa 1 cm dicke Teigplatten aus.

‘Wir belegen nun die Pizza nach Geschmack.
Gebackien wir die Pizza bei grofier Hitze (360° C) fiir ca. 5 bis
10 Minuten. Wir kénnen den Teig aber auch in einer Bralpfanne
backien. Diese dazu erhilzten und, wenn sie sehr heif ist, eine der
Teigplatten chne Telizugabe hineingeben, mit der Gabel
einslechen und immer wieder wenden, bis sie sachén
knuaprig und goldbraun ist.

7lls Pizzabrot mit Rosmarin oder Oregano
wiirzen und etwas finoblauch darauf geben - kéatlich!!

Dieses Rezept stammi nichf von mir-.
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il Ruggen-Sauerteig-Buok %

<] ® @@@
® e
200 g Sauerteigansalz (beliommi man
beim Bdicker seines Vertrauens)
mit 300 g Rroggenwolllsornmehl und
300 ml Waasser verriihren und
mit einem Tuch abdeckien.

Uber Nacht bei Zimmertemperatur reifen lassen.
Nach 18 Stunden ist dieser Sauerteig gebrauchsfertig.
200 g davon wieder in ein sauberes Schraubglas geben und °
im Kiihlschrank fiir das néichate Brot aufbewahren.

200 g Sauerteig (vorsiehend)
700 g Roggenwollliornmehl, 300 g Weizenvolllkornmehl
3 Tl Salz, /- Wiirfel Hefe

inen Sauerteigansalz herstellen:
7lbgewogenen Sauerteigansaiz (600 g),
Weizenwolllsornmehl, iibriges Roggenvollliornmehl (400 g) und
Salz mischen. Hefe zerbrickeln, zufiigen und ca. 5 Minuten zu einem
glatten Teig verkneten, dabei nach und nach 450 ml lawwarmes
Wasser zugeben. Teig auf wenig Roeggenmehl
15 Minuten zugedeckit ruhen lassen.

Dann halbieren und auf einer bemehlten 1irbeilsfliiche
zu zwei runden Brolen kneten. Zwei Schiisseln
oder Garkorbe (20 cm) mit Tartoffelstiirke leicht bestiiuben und
Teig mit der Naht nach oben hineingeben. Zugedeckt mindestens
1 Stunde gehen lassen. - Backofen auf 250 °C vorheizen.

Brote vorsichtig mit der Nahi nach unten auf ein
mit Backpapier belegtes Blech stiirzen. 10 Minuten backen.
‘Dann Ofentemperatur auf 200 °C reduzieren und
weitere 40 - 45 Minuten backen. Eventuell zum Ende
der Backzeil mit flufolie abdecken, damit die
® Tiruste nicht zu dunkel wird.
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$ Schuveinelruustenfaten

8000 g Schuwveinekirustenbraten
6 Gemiisezwiebeln

I finoblauchknolle, 15 farotien
25600 g tartoffeln

Das Aeisch nach Geschmack mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Zwiebeln, finoblauch
und fharotlen in grofe Stiicke schneiden und mil in die
Backwanne geben.

tllles fiir eine Stunde bei 250° C in den Backiofen schieben
und den Bralen alle 15 Minuten mit Bier begiefien.

fartoffeln wie gewohnl schdilen, waschen,
in kleine Stiicke achneiden, gui salzen, ebenfalls
im Backofen 1 Stunde mit backen.

Nach zwei Stunden
ist der Schweinekrustenbraten verzehrbereit.
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