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FRANKENLAIB

Zutaten für 1  Brot von ca.  2  kg 

Für den Sauerteig
200 g Roggenmehl (Type 1150)

20 g Anstellgut (siehe Seite 14)

160 ml warmes Wasser (ca. 40 °)

Für das Quellstück
100 g geröstete Semmelbrösel

200 ml Wasser

Für den Vollsauer
125 g Roggenvollkornmehl

30 g Zuckerrübensirup

175 ml warmes Wasser (35–40 °)

Für den Hauptteig
250 g Weizenmehl (Type 550)

370 g Roggenmehl (Type 1150)

22 g Salz

6–8 g fränkisches Brotgewürz  

(dafür ersatzweise 50 g ganzen 

Kümmel, je 30 g Korianderkörner 

und Fenchel samen sowie 15 g 

Stern anis im Mörser fein zer-

mahlen)

350 ml warmes Wasser (ca. 30 °)

Ausserdem
rundes Gärkörbchen für 2 kg Teig

Mehl zum Arbeiten

Für den Sauerteig Mehl und Anstellgut in eine Schüssel geben 

und mit dem Wasser gut vermischen. Den Sauerteig abgedeckt an 

einem warmen Ort mind. 16 Std. reifen lassen. 

Für das Quellstück die Semmelbrösel mit dem Wasser ver-

mischen. Abgedeckt mind. 2 Std., am besten über Nacht,  quellen 

lassen.

Für den Vollsauer Mehl, Sirup und Wasser mit dem Sauerteig in 

die Rührschüssel der Küchenmaschine geben und zu einem Teig 

kneten. Wichtig: Der Vollsauer muss mind. 30 ° haben. Diesen ab-

gedeckt an einem warmen Ort ca. 3 Std. reifen lassen. 

Für den Hauptteig das Quellstück und alle übrigen Teigzutaten 

mit dem Wasser zum Vollsauer in die Rührschüssel der Küchen-

maschine geben und mit dem Knethaken zuerst ca. 8 Min. auf 

langsamer Stufe mischen, dann ca. 1 Min. auf schneller Stufe 

kneten. Der Teig sollte schön glatt sein, ansonsten noch etwas 

weiterkneten. Ideale Teigtemperatur wäre 26–28 °. Den Teig abge-

deckt mind. 30 Min. ruhen lassen.

Nach der Teigruhe den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche 

rundwirken, rundum in Mehl wälzen und mit dem Schluss nach 

unten in das bemehlte Gärkörbchen setzen. Sobald sich auf der 

Oberfläche erste Risse bilden, das Brot mit dem Schluss nach 

unten vorsichtig aus dem Körbchen auf einen gut bemehlten Holz-

schieber setzen. 

Inzwischen den Backofen samt Backstein auf 260 ° vorheizen. 

Wenn die Maserung gefällt, das Brot auf den Backstein in den 

heißen Ofen schieben, gut dampfen und in ca. 90 Min. goldbraun 

 backen. Dabei nach ca. 10 Min. Backzeit die Ofentemperatur auf 

180 ° reduzieren.

Das fertige Brot (siehe Klopfprobe Seite 19) aus dem Ofen nehmen 

und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. 

-----------------

Würzburg

Ein echter Klassiker, der in unseren Backkursen immer 

nur als »ein Brot wie früher« beschrieben wird. Sauer

teig, kräftige Kruste und feine Gewürze. Mehr nicht!
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BEERENBROTE

Diese Abwandlung war nicht einfach, aber bei den ersten Überlegungen 
kamen wir schnell auf den Berliner Bären. So entstand die Idee,  Beeren 
in einem Brot zu verarbeiten. Hoffentlich schmeckt es Euch?

Zutaten für 3 Brote in der Dose

Für den Sauerteig 

170 g Roggenmehl (Type 1150)
17 g Anstellgut (siehe Seite 14) 
140 ml warmes Wasser (ca. 40 °)

Für den Hauptteig

180 g Weizenmehl (Type 1050)
250 g Roggenmehl (Type 1150)
13 g Salz 
8 g Hefe 
290 ml warmes Wasser (ca. 30 °)
150 g gemischte TK-Waldbeeren

Ausserdem

Öl zum Einfetten
3 leere Konservendosen  

(ca. 8 cm Ø und 11 cm Höhe,  
400 ml Inhalt; geöffnete Dosen-
ränder ganz nach innen gedrückt)

gepoppter Quinoa zum Wälzen

Für den Sauerteig Mehl und Anstellgut in eine Schüssel geben 
und mit dem Wasser gut vermischen. Den Sauerteig abgedeckt an 
einem warmen Ort mind. 16 Std. reifen lassen. 

Für den Hauptteig den Sauerteig und alle übrigen Teigzutaten – 
bis auf den Beeren-Mix – mit dem Wasser in die Rührschüssel 
der Küchenmaschine geben. Mit dem Knethaken zuerst ca. 8 Min. 
auf langsamer Stufe mischen, dann ca. 1 Min. auf schneller  Stufe 
kneten. Es soll ein glatter Teig entstehen, ansonsten noch  etwas 
weiterkneten. Zuletzt den Beerenmix noch gefroren langsam 
unter kneten. Ideale Teigtemperatur wäre 24 °. Die Konserven-
dosen einfetten.

Den Teig ohne Teigruhe in 3 Portionen á ca. 400 g teilen, jede Teig-
portion mit nassen Händen rundwirken und langrollen. Dann an-
feuchten, rundum im Puff-Quinoa wälzen und in eine Dose  geben. 
Mit Folie abgedeckt bei Raumtemperatur so lange  garen, bis sich 
der Teig aus der Dose wölbt. 

Inzwischen den Backofen samt Backstein auf 240 ° vorheizen. 
Dann die Brote auf den Backstein in den heißen Ofen stellen, gut 
dampfen und ca. 40 Min. backen. Dabei nach ca. 5 Min. Backzeit 
die Ofentemperatur auf 180 ° reduzieren. Die fertigen Brote aus 
dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. 

berlin

---------------------
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ODENWÄLDER
BAUERNKRUSTE

Zutaten für 1  Brot von ca.  800 g 

Für den Buttermilch-Poolish

150 g Dinkelmehl (Type 630)
1 g Hefe
50 g zimmerwarme Buttermilch
100 ml warmes Wasser (ca. 28 °)

Für den Hauptteig

250 g Dinkelmehl (Type 630)
100 g Roggenmehl (Type 1150)
100 g gegarte mehligkochende 

 Kartoffeln
5 g Hefe 
200 ml Wasser
12 g grobes Salz 

Ausserdem

Gusseisentopf mit Deckel
Öl zum Einfetten
Mehl zum Arbeiten
rundes Gärkörbchen für 900 g Teig

Für den Poolish Mehl, Hefe und Buttermilch mit dem Wasser ver-
rühren und abgedeckt zuerst ca. 2 Std. im Raum stehen  lassen, 
bis sich das Volumen verdoppelt hat. Dann über Nacht in den 
Kühlschrank einlagern.

Für den Hauptteig Poolish und alle übrigen Teigzutaten – bis auf 
das Salz – mit dem Wasser in die Rührschüssel der Küchen-
maschine geben. Mit dem Knethaken zuerst ca. 6 Min. auf lang-
samer Stufe mischen, dann noch ca. 2 Min. auf schneller Stufe 
kneten. Zuletzt das Salz dazugeben und den Teig nochmals zu-
erst ca. 2 Min. auf langsamer Stufe mischen, dann ca. 1 Min. auf 
schneller Stufe kneten. Der Teig sollte sich gut fenstern lassen, 
ansonsten noch etwas weiterkneten (Vorsicht, der Teig darf nicht 
glänzen!). Ideale Teigtemperatur wäre 24 °. Den Teig ca. 3 Std. 
 ruhen lassen, dazu am besten in einer leicht geölten Schüssel mit 
Frischhaltefolie oder Küchentuch abdecken und nach ca. 1 Std. 
Ruhezeit einmal vorsichtig zusammenfalten.

Nach der Teigruhe den Teig mit wenig Mehl aus der Schüssel 
 holen und schonend rund zusammenlegen. Mit dem Schluss nach 
oben in das bemehlte Gärkörbchen setzen und abgedeckt an 
 einem warmen Ort etwa 1 Std. auf doppelte Größe gehen lassen. 
Inzwischen den Backofen samt Backstein und Gusseisentopf auf 
240 ° vorheizen. Dann das Brot vorsichtig aus dem Körbchen mit 
dem Schluss nach unten auf einen leicht bemehlten Holzschieber 
stürzen und mit einem Messer oben kreuzweise einschneiden.

Den Topf aus dem Ofen nehmen, auf einen Untersetzer stellen, 
den Deckel öffnen und das Brot vorsichtig einlegen. Den Topf ge-
schlossen auf den Backstein in den heißen Ofen stellen und das 
Brot ca. 50 Min. backen. Dabei nach ca. 5 Min. Backzeit die Ofen-
temperatur auf 180 ° reduzieren. Das fertige Brot im Topf aus dem 
Ofen nehmen und ca. 10 Min. abkühlen lassen. Dann das Brot aus 
dem Topf lösen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. 

----------------------
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Die Wildbakers gehen 
auf Tour –

und bringen Brotspezialitäten mit 
„wilden“ Varianten mit!

Die Wildbakers Johannes Hirth und Jörg Schmid sind mit ihrem gelben 
Wildbakers-Mobil unterwegs zu den besten Brotspezialitäten Deutschlands & Co.  
Sie backen beliebte Klassiker und präsentieren abgefahrene kreative Varianten – 

und die auch mal am Wegesrand oder auf der Kühlerhaube.

Freuen Sie sich auf Wildbakers Alpen-Kruste, Berliner Landbrot, Einback, Craft Beer Buns, 
Stockbrot Stockholm, Osmanen-Frisbee oder Baguette Afrika-Style.

ISBN 978-3-8338-6861-0

WG 457 Backen

 22,00 [D]

 22,70 [A]


