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Mit kostenloser App zum

Sammeln lhrer Lieblingsrezepte



BESSER ALS VOM BACKER

Mmh, wie das duftet! Das Messer schneidet krachend in
die knusprig braune Kruste und die erste Scheibe gibt
es gleich noch ofenwarm — frisch gebackenes Brot ist
einfach unwiderstehlich. Und nie schmeckt es so gut wie aus dem eigenen
Backofen. Dann braucht es oft nicht mehr als etwas Butter und ein paar Korn-
chen Salz — schon ist man satt und zufrieden.

Das Schonste: Selbst Brot backen kann so einfach sein! Aus Mehl, Wasser,
Salz und ein bisschen Hefe entstehen fluffiges WeiSbrot, knusprige Brotchen
oder sifse Zimtschnecken. Und mit dem Dinkel-Leinsamen-Kastenbrot oder
einem kraftigen Malzbier-Gewiirzbrot konnen Sie dem Backer um die Ecke
glatt Konkurrenz machen!

Aber nehmen Sie sich zum Brotbacken etwas Zeit und genieen Sie es mit
allen Sinnen. Ich garantiere Ihnen, dass es sich lohnen wird. Spatestens beim
ersten Bissen in die knusprige, warme, herrlich duftende Kruste Ihres selbst
gebackenen Brotes sind Sie iberzeugt. Versuchen Sie’s!
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MIT DER »GU KOCHEN PLUS«-APP WIRD IHR KUCHENRATGEBER INTERAKTIV
So einfach geht’s: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung

1. APP HERUNTERLADEN
Laden Sie die kostenlose
»GU Kochen Plus«-App im
| Apple App Store oder im
Google Play Store auf Ihr
Smartphone. Starten Sie
die App und wdhlen Sie
lhren Kiichenratgeber aus.

2. REZEPTBILD r
SCANNEN -
Scannen Sie das ge-
wiinschte Rezeptbild

Sammeln Sie lhre Lieb-
lingsrezepte. Speichern
2 und verschicken Sie Ihre
mit der Kamera Ihres Einkaufslisten. Oder nut-
Smartphones. Klicken b zen Sie den praktischen
Sie im Display die o Supermarkt-Finder und
Funktion Ihrer Wahl. den Rezept-Planer.

—— 3. FUNKTIONEN NUTZEN




DIE HILFSMITTEL .

" . . Vorheizen mit in da
Brot selbst backen ist gar nicht schwer. Hier das Handwerkszeug, So speichert er die

das Sie brauchen, um erfolgreich mit dem Backen zu starten! gebacken werden,
Unterseite eine bes

ROST

Darauf kiihlt Brot am liebsten ab. Das fertig geba- 1
ckene Brot vom Backstein oder Bachblech heben g
und auf den Rost setzen. Er verhindert, dass sich

beim Abkiihlen auf der Unterseite Kondenswasser

bildet — und die Kruste bleibt schon knackig.
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GARKORBCHEN ' o
Die Kérbchen aus Peddigrohr halten frei geformtes Brot beim Gehen in Form. Es gibt~ dﬁ“
sie im gut sortierten Haushaltswarenladen oder im Internet. Bevor der Teig hinein- i
kommt, wird das Kérbchen mit Mehl bestaubt, nach der Benutzung klopft man es

einfach aus oder saubert es mit einer trockenen Birste. Auf keinen Fall abspiilen!



TEIGKARTE

as Backofengitter gelegt und schon beim Gunstig in der Anschaffung
untere Drittel des Backofens geschoben. und ungeheuer praktisch! Es
fenwdrme. Brote, die auf dem Stein gibt Teigkarten aus Plastik und
hen schnell auf und bekommen auf der welche aus Metall. Ich bevor-
nders knusprige Kruste. zuge die Variante aus Plastik, |
da sie elastischer ist. Die Karte |
e T B ist vielseitig einsetzbar, z.B. | =

zum Falten, Teilen und Formen
von Teig und zum Auskratzen
der Teigschiissel.

WAAGE _‘;

Genaues Wiegen ist enorm wichtig beim Backen,
denn schon kleine Mengenunterschiede konnen
das Backergebnis beeinflussen. Verwenden Sie
am besten eine Waage, die grammgenau wiegt,
z.B. eine Digitalwaage.
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RORFCASCHE

Fein verspriihtes Wasser auf dem Brotlaib bewirkt wahre Wunder: Durch das
Benetzen der Teigoberflache mit Wasser bekommt das Brot beim Backen ein gro-
Reres Volumen und eine knusprige Kruste. Am einfachsten klappt das Bespriihen
mit einer schlichten Blumenspriihflasche aus dem Bau- oder Gartenmarkt.
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TIPPS UND EXTRAS

Wir m6chten Ihnen mit den Informationen und Umschlagklappe VASIAIEE

Anregungen in diesem Buch das Leben er- Die Hilfsmittel
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Biicher achten wir 4 Reinin die Backstube!

auf Aktualitdt und stellen hochste Anspriiche

an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte 6 Grundrezept Sauerteig

und Informationen werden von unseren Auto- 64 Restekiiche — So garnicht von gestern
ren gewissenhaft erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfiltig ausgewidhlt und mehr- Umschlagklappe hinten:

fach gepriift. Deshalb bieten wir lhnen eine

100%ige Qualititsgarantie. Tipps und Tricks aus meiner Backstube

Bis zum letzen Kriimel ...
Darauf kdnnen Sie sich verlassen:
Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher
zuverldssig und inspirierend zugleich sind.
Wir garantieren:
o dreifach getestete Rezepte
e sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-

Anleitungen und viele niitzliche Tipps 10 Dinkel-Leinsamen-Kastenbrot
e eine authentische Rezept-Fotografie 12 Sauerteigweifbrot
Wir méchten fiir Sie immer besser werden: 15 Kartoffelbrot mit Rosmarin
Sollten wir mit diesem Buch lhre Erwartungen 16 Tomaten-Mohn-Stangen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen! 17 Dinkel-Maronen-Brot

Wir tauschen Ihr Buch jederzeit gegen ein

gleichwertiges zum gleichen oder &hnlichen 18 Brot ganz ohne Kneten

Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse- 20 6-Korn-Vollkornbrot mit Kiirbiskernen
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres 22 Knusperbr'dtchen

Leserservice finden Sie am Ende dieses Buches. 24 Goldene Sonntagsbrbtchen

GRAFE UND UNZER VERLAG 25 Orientalische Burgerbrotchen

Der erste Ratgeberverlag — seit 1722. 26 Roggen-Krustenbrot mit Honig

28 Malzbier-Gewiirzbrot



30" DIE INTERNATIONALEN

32
34
36
37
38
40
42
44

46 DIE SUSSEN

48
50
52
54
56
58

60
62

Ciabatta

Knackebrot

Kleine Pitabrote

Grissini

Baguettes

Maisbrot mit Jalapefios

Focaccia mit Trauben und Rosmarin
Knoblauchkranz

Schokoladen-Haselnuss-Brot
Kokos-Maracuja-Osterkranz
Hefezopf mit Zitronenmarzipan
Orangen-Brioche
Zimtschnecken
Ingwer-Mohn-Striezel

Register
Impresum




GRUNDREZEPT SAUERTEIG

190 g Roggenvollkornmehl | 300 ml lauwarmes Wasser

Fiir 500 g | 15 Min. Zubereitung | 4 Tage Ruhen | Pro 100 g ca. 110 kcal, 4 g EW, 1g F, 21 g KH

1 In einer grofien Schiissel 2 Wahrenddessen den Ansatz 3 Amvierten Tag morgens

50 g Mehl mit 100 ml Wasser ver-  einmal pro Tag mit einem Schnee- 8o g Mehl und 100 ml Wasser ein-
rihren. Den Teigansatz abge- besen durchriihren und danach rithren. Den Ansatz wieder abde-
deckt an einem warmen Ort wieder abdecken. cken. Am Abend 60 g Mehl und
(ca.24°) 3 Tage ruhen lassen. 100 ml Wasser unterrthren.

TIPP

Der Klassiker fiir
Sauerteig ist natiirlich
Roggenmehl. Aber Sie
konnen lhren Sauer-
teig auch mit Weizen-
mehl ansetzen. Doch
verwenden Sie dafiir
unbedingt Weizen-
vollkornmehl. Zum

4 Am fanften Tag hat der Sauer- 5 Farden Vorrat 50 g Sauerteig Fiittern darf es dann
teig eine lockere Konsistenz und ~ abnehmen, in ein Schraubglas auch Weizenmehl der
duftet angenehm sauerlich. Erist  fiillen und kihlen. Dieses Type 550 sein.

jetzt fertig und kann zum Backen  »Anstellgut« ist im Kiihlschrank

verwendet werden. ca.1 Woche haltbar.

6 GRUNDREZEPT



MULTITALENT SAUERTEIG

Sauerteig ist fiir viele Brote ein Muss. Ihn selbst
herzustellen, ist gar nicht schwer — und fleif3ige
Bdackerinnen haben stets ein Glaschen mit Anstell-
gut im Kiihlschrank.

URSPRUNGLICH UND GUT

Im Sauerteig entstehen aus Wasser und Mehl auf
natdrliche Weise Milchsaurebakterien und Hefe-
pilze. Diese natirlichen Triebmittel ersetzen einen
Teil der Industriehefe. Aber sie kénnen noch mehr:
Sie geben dem Brot ein intensives sdauerliches
Aroma, festigen das Teigger(ist, schiitzen es vor
Schimmelbefall und machen es somit langer halt-
bar. AuBerdem werden die im Roggenmehl ent-
haltenen Nahrstoffe aufgespalten und fiir den
menschlichen Kérper verfiighar gemacht.

ANSTELLGUT FUTTERN

Das Glas mit dem Anstellgut schlummert im Kihl-
schrank und wartet auf seinen Einsatz. Um es
dabei aktiv zu halten, muss es einmal pro Woche
»geflttert« werden, auch wenn nicht gebacken
wird. Daflir 100 g Mehl und 100 ml Wasser unter-
rihren und ca. 2 Std. an einem warmen Ort stehen
lassen. Danach reduziert man die Menge im Glas

wieder auf 50 g, und das Anstellgut darf im Kihl-
schrank bis zum nachsten Mal weiterschlummern.

ANSTELLGUT AUFWECKEN

Ist der Backtag in Sicht, wird das Anstellgut am
Vorabend »aufgeweckt«. Daflir mit 100 g Mehl und
100 ml Wasser fiittern und 10 —12 Std. an einem
warmen Ort aufwachen lassen. Danach ist der
Sauerteig aktiv genug zum Backen. Vom aktiven
Sauerteig nimmt man dann wieder 50 g ab und be-
wahrt sie als neues Anstellgut im Kiihlschrank auf.
Dieses wieder jede Woche fiittern und bei Bedarf
zum ndchsten Backen aufwecken.

IN TROCKENEN TUCHERN

Im Backeifer vergisst man leicht, etwas Sauerteig
als Anstellgut aufzubewahren. Gut, wenn man da
eine Portion getrockneten Sauerteig hat! Dafir ein-
fach tbrigen Sauerteig diinn auf einem mit Back-
papier belegten Blech verstreichen. Uber Nacht
trocknen lassen, dann die Brosel in einem Glas auf-
bewahren. Vor dem Backen 100 g davon mit 100 ml
Wasser und 1 EL Mehl verriihren und 10 —12 Std.
stehen lassen. Jetzt haben Sie backfertigen Sauer-
teig, von dem Sie wieder einen Teil als Anstellgut
im Kihlschrank aufbewahren kénnen.

GRUNDREZEPT
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AuBen dunkel und knusprig, innen aber saftig und aromatisch. Dieses feine Wei3brot ist
perfekt fiirs Friihstiick oder fiir die weltbesten Sandwichs!

500 g Weizenmehl (Type 550)
35 g fliissiger Sauerteig (selbst
angesetzt oder im Beutel)

14 Wiirfel frische Hefe (10 g)

10 g Salz

AufBerdem:

neutrales Ol und Mehl

zum Arbeiten

Garkdrbchen (28 cm lang)
1Handvoll Eiswiirfel

Pur und gut

Fiir 1 Brot (ca. 20 Scheiben) |
20 Min. Zubereitung |

2 Std. Ruhen |

35 Min. Backen

Pro Scheibe ca. 90 kcal,
3gEW,0gF 19 gKH

1 Mehl, Sauerteig und Hefe von Hand oder in der Kiichenma-
schine mit Knethaken auf kleinster Stufe 5 Min. verrtihren. Dabei
langsam 270—-300 ml lauwarmes Wasser dazugieen. Den Teig
dann 3 Min. auf mittlerer Stufe weiterkneten. Salz zugeben und
alles in 2 Min. zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in eine
gedlte Schiissel geben, mit Frischhaltefolie abdecken und an
einem warmen Ort ca. 1 Std. ruhen lassen.

2 Die Teigrander mit einer Teigkarte mehrmals nach innen
falten und dabei dehnen (Bild 1). Den Teig wieder 30 Min. gehen
lassen, dann nochmals falten und 30 Min. ruhen lassen.

3 Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache langlich wirken. Da-
fur den Teig zu einem Rechteck flach driicken und die Querseiten
ibereinanderschlagen (Bild 2). Das Rechteck um 90° drehen und
mit Spannung langs aufrollen. Die Nahtstelle mit Daumen und
Zeigefinger zusammendriicken (Bild 3).

4 Den Laib mit der Naht nach unten in das bemehlte Garkrb-
chen legen und abgedeckt gehen lassen. Wahrenddessen den
Backofen mit Pizzastein (2. Schiene von unten) und Backblech
(unten) auf 250° vorheizen. Die Druckprobe machen (siehe
Klappe hinten) und bei Bedarf noch etwas langer gehen lassen.

S Den Laib auf ein bemehltes Brett stlirzen, mit Wasser bespri-
hen, mit Mehl bestauben und dreimal quer einschneiden. Den
Laib auf den Pizzastein schieben, die Eiswiirfel aufs Blech geben
und das Brot ca. 35 Min. backen. Nach 15 Min. den Backofen auf
220° schalten. Die Klopfprobe machen (siehe Klappe hinten) und
das Brot auf einem Rost abkihlen lassen.
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Eine echte Bereicherung auf dem Abendbrottisch! Mit seinem malzig-wiirzigem Aroma
stiehlt dieses Brot glatt Kdse und Schinken die Show.

3 Kardamomkapseln

1TL Koriandersaat

1TL Fenchelsaat

300 g Roggenmehl (Type 1150)
200 g Weizenmehl (Type 550)
60 g fliissiger Sauerteig (selbst
angesetzt oder im Beutel)

40 g Zuckerriibensirup

25 g frische Hefe

300 ml lauwarmes Malzbier
10 g Salz

Auflerdem:

neutrales Ol und Mehl

zum Arbeiten

Garkorbchen (25 cm @)
1Handvoll Eiswiirfel

Urig und gut

Fiir 1 Brot (ca. 20 Scheiben) |
20 Min. Zubereitung |

3 Std. Ruhen |

45 Min. Backen

Pro Scheibe ca. 105 kcal,
3gEW,0gF 22gKH

1 Kardamomkapseln im Morser anstoBen, die Schalen entfer-
nen. Koriander und Fenchel zugeben und alles fein zerstof3en.

2 ZerstoRene Gewdirze, beide Mehlsorten, Sauerteig, Sirup und
Hefe von Hand oder in der Kichenmaschine mit Knethaken auf
kleinster Stufe verriihren. Dabei langsam 280 —300 ml Bier dazu-
giefien. Den Teig 5 Min. auf mittlerer Stufe weiterkneten. Das Salz
zugeben und alles in 2 Min. zu einem trockenen Teig verkneten.
Den Teig in eine gedlte Schiissel geben, mit Frischhaltefolie ab-
decken und an einem warmen Ort ca. 1 Std. ruhen lassen.

3 Die Teigrander mit einer Teigkarte mehrmals nach innen falten
und den Teig wieder 1 Std. gehen lassen.

4 Danach den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache rund wirken
(siehe S. 23). Den Laib mit der Naht nach oben in das bemehlte
Garkorbchen legen, mit einem feuchten Kiichentuch abdecken
und 45-60 Min. ruhen lassen. Wahrenddessen den Backofen mit
Pizzastein (2. Schiene von unten) und Backblech (unten) auf 250°
vorheizen. Die Druckprobe machen (siehe Klappe hinten) und
den Laib bei Bedarf noch etwas langer gehen lassen.

S Den Laib auf ein bemehltes Brett stlirzen, mit Wasser be-
sprithen und mit einem scharfen Messer ein offenes Quadrat
einritzen. Den Laib vom Brett auf den Pizzastein schieben, die
Eiswirfel auf das Backblech geben und das Brot 40— 45 Min.
backen. Nach 15 Min. den Backofen auf 220° zuriickschalten. Zu-
letzt die Klopfprobe machen (siehe Klappe hinten) und das Brot
auf einem Rost abkihlen lassen.






KNOBLAUCHKRANZ

Krduterbutter-Baguette ist ein alter Hut? Stimmt! Denn seitdem es bei uns zum Grillen diesen
Brotkranz gibt, kénnen wir uns nichts mehr anderes vorstellen.

370 g Weizenmehl (Type 405)
2 EL Zucker

2 TL Trockenhefe

2 TL Salz

1EL Olivenol

Fiir die Fiillung:

4 Knoblauchzehen
5 Stédngel Petersilie
4 Zweige Thymian
1Zweig Rosmarin
80 g Greyerzer

50 ml Olivenol
AufBerdem:

Olivendl und Mehl
zum Arbeiten
Tarteform (26 cm &)

Stiick fiir Stiick genief3en

Fiir 1 Brot (ca. 16 Stiicke) |
40 Min. Zubereitung |
1Std. Ruhen |

35 Min. Backen

Pro Stiick ca. 140 kcal,
4gEW,6gF 19 gKH

44 DIE INTERNATIONALEN

1 Furden Teig Mehl, Zucker, Trockenhefe, Salz und Olivenol von
Hand oder in der Kiichenmaschine mit Knethaken auf kleinster
Stufe 5 Min. verrithren. Dabei langsam V4 | lauwarmes Wasser da-
zugie3en. Dann alles 5 Min. auf mittlerer Stufe zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, mit
Frischhaltefolie abdecken und an einem warmen Ort ca. 1 Std.
ruhen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

2 Inzwischen fiir die Fullung den Knoblauch schélen und fein
hacken. Petersilie, Thymian und Rosmarin waschen und trocken
schitteln. Die Petersilie mit den Stielen fein schneiden, die
Thymianblattchen und Rosmarinnadeln abzupfen und ebenfalls
fein schneiden. Den Kase reiben. Knoblauch, Krduter und Kase
mit dem Olivenol verrithren.

3 Den Backofen mit einem Backblech (2. Schiene von unten)
auf 200° vorheizen. Die Tarteform mit Ol einfetten und den Boden
der Form mit Backpapier belegen.

4 pen Teig auf der bemehlten Arbeitsflache kurz durchkneten
und zu einer ca. 40 cm langen Rolle formen. Diese in 16 Scheiben
schneiden. Die Scheiben mit der Kdsemischung bestreichen und
tberlappend ringférmig in die Form legen. Auf das Blech stellen
und das Brot im Ofen in ca. 35 Min. goldbraun backen. Den Brot-
kranz warm servieren oder auf einem Rost abkihlen lassen.






SCHOKOLADEN-HASELNUSS-BROT

Nicht jeder startet gern mit Spiegeleiern und Speck in den Tag. Stif¥friihstiicker wie mich
lockt man eher mit diesem nussigen Brot aus dem Bett.

80 g Haselnusskerne

500 g Weizenmehl (Type 550)
40 g Kakaopulver

30 g Honig

20 g flussiger Sauerteig (selbst
angesetzt oder im Beutel)

1, Wiirfel frische Hefe (10 g)
60 g backfeste Schokotropfen
10 g Salz

AufBerdem:

neutrales Ol und Mehl

zum Arbeiten

Garkodrbchen (28 cm lang)
1Handvoll Eiswiirfel

Knuspernussig

Fur 1Brot (ca. 22 Scheiben) |
25 Min. Zubereitung |

2 Std. Ruhen |

35 Min. Backen

Pro Scheibe ca. 125 kcal,
4gEW, 4gF 20gKH

48 DIE SUSSEN

1 Die Haselnusskerne grob hacken. Mehl, Kakaopulver, Honig,
Sauerteig und Hefe von Hand oder in der Kiichenmaschine mit
Knethaken auf kleinster Stufe 5 Min. verrithren. Dabei langsam
300-7320 ml lauwarmes Wasser dazugieRen. Den Teig dann

3 Min. auf mittlerer Stufe weiterkneten. Niisse, Schokotropfen
und Salz zugeben und alles in 2 Min. zu einem glatten Teig ver-
kneten. Den Teig in eine gedlte Schiissel geben, mit Frischhalte-
folie abdecken und an einem warmen Ort ca. 1 Std. ruhen lassen.

2 Die Teigrander mit einer Teigkarte mehrmals nach innen
falten. Den Teig wieder 30 Min. gehen lassen, dann nochmals
falten und erneut 30 Min. ruhen lassen.

3 Den Teig danach auf der bemehlten Arbeitsflache langlich
wirken (siehe S. 13). Den Laib mit der Naht nach oben in das
bemehlte Garkdrbchen legen und mit einem feuchten Kiichen-
tuch abgedeckt gehen lassen. Wahrenddessen den Backofen mit
Pizzastein (2. Schiene von unten) und Backblech (unten) auf 250°
vorheizen. Die Druckprobe machen (siehe Klappe hinten) und
den Laib bei Bedarf noch etwas langer gehen lassen.

4 Den Laib auf ein bemehltes Brett stlirzen, mit Wasser bespri-
hen und mit einem scharfen Messer ldngs einschneiden. Den
Laib vom Brett auf den Pizzastein schieben und die Eiswirfel auf
das Blech geben. Das Brot ca. 35 Min. backen, nach 15 Min. den
Backofen auf 220° schalten. Die Klopfprobe machen (siehe
Klappe hinten) und das Brot auf einem Rost abkiihlen lassen.






FEUCHT UND HEISS

Zum Backen von Broten ist
HeiBluft (Umluft) nicht geeig-
net. Sie trocknet die Oberfla-
che des Teiglings aus und das
Brot bekommt schnell eine

zu feste Kruste. Sie gibt dann
nicht mehr nach und nimmt
dem Brot so die Chance, im
Ofen weiter aufzugehen. In
heiBer Luft gebackene Brote
sind deshalb recht hart und
kompakt. Um die Oberflache
zu befeuchten und langer
elastisch zu halten, wird mit
Wasser oft Dampf im Ofen er-
zeugt. Wichtig ist in jedem Fall
eine hohe Backtemperatur. Sie
lasst den Teig schnell aufge-
hen und verhindert so, dass er
langsam breit lauft und aufer
Form gerat. Nach der Anback-
phase wird die Ofentempera-
tur dann reduziert, damit das
Brot langsam zu Ende backen
kann und keine zu dunkle
Kruste bekommt.

PROBEN AUFS EXEMPEL

Druckprobe: Um zu testen,
ob der Teig ausreichend
gegangen ist, driickt man mit
dem Finger ca. 1 cm tief hin-
ein. Federt er zu drei Vierteln
zurlick, ist der Teig geniigend
aufgegangen. Klopfprobe: Sie
zeigt an, ob das Brot fertig
gebacken ist. Daflir das Brot
umdrehen und gegen den
Boden klopfen. Klingt es hohl,
ist das Brot durchgebacken.

N
MEINER
BACKSTUBE

STABCHENPROBE

Mit einem Holzstabchen testet
man, ob klebrige und weiche
Teige bzw. gefillte Brote (z.B.
der Hefezopf mit Zitronen-
marzipan) durchgebacken
sind. Das Stébchen einfach

in die dickste Stelle des Teigs
stechen, ein paar Sekunden
warten und es dann wieder
herausziehen. Haftet kein Teig
mehr daran, sind Brot oder
Kuchen auf jeden Fall gar.

FRISCH BLEIBEN!

Brot bleibt am besten in
Papiertiten, Backpapier oder
Leinenbeuteln eingepackt im
Brotkasten frisch. Vorgeschnit-
ten oder am Stiick kann man
es aber auch prima in Gefrier-
beuteln tiefkiihlen und dann
bei Zimmertemperatur wieder
auftauen lassen. So haben Sie
auch am Wochenende oder
nach dem Urlaub immer ein
frisches Brot im Haus!



BIS ZUM LETZTEN KRUMEL ...

Heute soll es lieber siif sein? Gerne! Egal, ob Wei3brot oder Hefezopf — fiir diese Rezepte
eignen sich Reste von allen neutralen oder siifen Broten.

FRENCH-TOAST-AUFLAUF

Fiir 4 Personen: 250 g Weif3brot (@am besten

Baguette) in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden.
In einem Topf 60 g Butter mit 60 g Zuckerriiben-

sirup, 2 EL Zucker, 1 Pck. Vanillezucker und

1 Prise Salz schmelzen. Die Buttermischung in
eine kleine Auflaufform (ca. 15 x 20 cm) giefen
und die Brotscheiben hineinschichten. Danach

100 ml Milch mit 3 Eiern (M) und 1 Prise Zimtpul-

ver verquirlen. Die Milchmischung gleichmaRig
iber das Brot gieflen. Den Auflauf abgedeckt
mindestens 8 Std. oder tiber Nacht kiihl stellen,
damit sich das Brot vollsaugen kann. Den Back-
ofen auf 180° vorheizen. Den Auflauf im Ofen
(Mitte) in ca. 40 Min. goldbraun backen. Mit
Puderzucker bestauben und warm servieren.

SUSSE KNODEL
Fiir 26 Stiick: 90 g trockenes WeiBbrot klein
wirfeln. 400 ml Milch, Mark von 1 Vanilleschote,
1 Prise Salz und 2 TL abgeriebene Bio-Orangen-
schale aufkochen. 170 g Hartweizengrief einriih-
ren, Brot untermischen. 80 g Butter mit 90 g Pu-
derzucker in ca. 3 Min. cremig rithren. 2 Eier (M)
einrihren. Unter den Grief mengen und 50 Min.
quellen lassen. Bei Bedarf mit Semmelbroseln
binden. Aus der Masse 26 Knodel formen und in
siedendem Wasser in 912 Min. gar ziehen las-
sen. 100 g Semmelbrosel und 50 g gemahlene
Haselnlisse 2—3 Min. in 70 g Butter rosten.
3 EL Zucker und 1 Prise gemahlenen Kardamom
unterriihren. Die Knédel abtropfen lassen, in den
Bréseln wenden. Mit Vanillesauce servieren.



TIPPS UND TRICKS ...

Ubung macht den Meister — aber mit einigen Kniffen gelingt
auch lhnen schon bald das perfekte Brot.

e

DIE HAUPTAKTEURE

Kruste und Krume sind die
Fachbegriffe fiir das BrotdauBere
und Brotinnere. Die Kruste halt
das Brot frisch und bewahrt
sein Aroma. Aufserdem sorgt
sie durch ihre dunkle Rostung
ftir eine knusprige Kompo-
nente und einen intensiven
Geschmack. Fir eine besonders
glanzende Kruste das Brot
gleich nach dem Backen mit
kaltem Wasser bepinseln. Eine
gute Krume hingegen ist alles
andere als knusprig, sondern
elastisch, feucht und aroma-
tisch. Ihre Porung ist je nach
Brotsorte grob oder fein, gleich-
mafig oder ungleichmafig. Je
feuchter der Teig, desto grofer
ist die Porung.

EIN WARMES PLATZCHEN

Brotteig mag es warm, ca. 24°
sind ideal. Suchen Sie ihm also
ein kuscheliges Platzchen und
decken Sie ihn gut mit Frisch-
haltefolie ab. So eingemummelt
geht er schon auf. Ist der Teig
dann zu einem Laib geformt,
deckt man ihn mit einem feuch-
ten Kiichentuch ab. Daran klebt
garantiert nichts fest.

ZEIT = GESCHMACK

Gonnen Sie sich zum Brotbacken
etwas Zeit. Klar, der Gehprozess
ist wichtig, damit der Brotteig
schon aufgeht und Krume und
Kruste die richtige Struktur
bekommen. Aber auch fiir den
Geschmack ist Zeit ein sehr
wichtiger Faktor. Sauerteig z.B.
braucht einfach ein bisschen
langer, damit er sich optimal
entwickelt. Dabei entstehen viele
Aromastoffe, die Sauerteighrot
den typischen Duft und Ge-
schmack verleihen. Brot backen
auf die Schnelle — das ist meist
keine gute Idee. Besser ist es,
Sie halten die im Rezept angege-
bene Ruhezeit ein: Der Lohn
dafur ist herrlich aromatisches
und lockeres Brot.

RICHTIG GEKNETET ST HALB GEWONNEN

Das Kneten ist sehr wichtig fiir die perfekte Konsistenz von Teig,
Kruste und Krume. Weizenreiche Teige missen intensiv geknetet
werden, um ein gutes Teiggerlst auszubilden. Sie sind nach dem
Kneten elastisch und fiihlen sich trocken an. Roggenlastige Teige
durfen nicht tiberknetet werden. Sie sind nach dem Kneten meist
vollig unelastisch. Sie bilden das Teiggeriist, das eine schéne Krume
erzeugt, durch einen Quellvorgang aus. Brotteige werden am besten
in einer Kiichenmaschine oder von Hand geknetet.



DAS KRIEGT JEDER GEBACKEN!

Was gibt es Schoneres als ofenwarmes, duftendes Brot? Noch besser als
vom Bdcker schmecken urig kréaftiges Krustenbrot, luftiges Ciabatta
und siiRer Hefezopf aus der eigenen Backstube. Schritt fiir Schritt und
mit vielen Profi-Tipps erklart, gelingt das Brotbacken wirklich jedem.
Das ist Genuss pur!

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
So einfach geht’s: Alle wichtigen Handgriffe in Step-Fotos

Absolut anfangertauglich: Rezepte von Baguette bis Vollkornbrot
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