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Liebe Backwutige,

Backen kann eine Wissenschaft sein - und flir uns Backermeister ist es das auch.
Es missen nicht nur die richtigen Rohstoffe ausgesucht, sondern auch die natdir-
lichen biochemischen Prozesse wahrend der Knetung, der Fermentation und des
Backens gesteuert werden. Und das mit nur einem Ziel: ein optimales Produkt in
taglich moglichst gleichbleibender Qualitat herzustellen.

Das ist aber nicht meine einzige Motivation, nein, ich will noch mehr: namlich
jedem den Spal® am Backen vermitteln - auch und gerade den absoluten Anfan-
gern unter euch bzw. denjenigen, die sich noch nicht trauen. Denn Backen kann
so einfach sein. Weshalb auch mein Motto lautet: Keine Vorkenntnisse, keine
Ahnung, kein Equipment? Wunderbar!

Die Rezepte, die ich fur euch kreiert habe, wurden von mir so optimiert, dass sie
immer funktionieren. Keinerlei aufwendige Backtechniken oder High-End-Gerate
sind notwendig - teilweise reichen sogar eure blofRen Hande aus. Auf den vorde-
ren Seiten meines ersten Buchs (ja, flir mich ist das hier auch Premiere!) gibt es
ein paar Tipps, welche Zutaten mal3geblich fiir euren Teig sind, wie er weich und
geschmeidig, vor allem aber lecker wird. Und falls ihr das ein oder andere noch
nicht gebacken bekommt - auch nicht tragisch, denn: Es ist noch kein Meister
vom Himmel gefallen!

Ihr misst also nur noch an euch glauben - und loslegen! Dass euch die Brote,
Brotchen und stiRen Teilchen gelingen, davon bin ich schwer tberzeugt. Dies
bestatigt mir auch immer wieder das enorm positive Feedback, das ich von den
Social-Media-Nutzern und Fernsehzuschauern, die meine Sendungen und Videos
sehen, bekomme: Sie haben mit meinen Rezepten nicht nur das Backen begonnen,
sondern sind auch noch dabeigeblieben und backen selbst ihr taglich Brot.

Also, Leute: Auf geht’s! Oder noch besser: Back ma’s!
Viel Spald dabei wiinscht euch euer
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°* ROHSTOFFE -

Getreide und

Getreide ist seit Jahrtausenden welt-
weit das wichtigste Nahrungsmit-

tel - es gibt nichts anderes, das sich
derart oft auf unserem Speiseplan
wiederfindet. Flir uns Menschen sind
die SURgraser (zu deren Familie alle
Getreidesorten gehéren) deshalb so
interessant, weil deren Samen - die
Getreidekorner - als auf3erordentlich
nahrhaft und ideale Gehirnnahrung
gelten. Nachdem ganze Getreidekorner
aber nahezu unverdaulich sind, werden
sie entweder grob geschrotet oder

fein zu Mehl gemahlen. Je niedriger
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Mehle
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dann die Typenzahl des Mehls lautet
(»Type 550« findet ihr beispielsweise
auf dem Weizenmehlpackchen, das ihr
flr die Rezepte in diesem Buch ofters
mal benétigt), desto weniger Scha-
lenbestandteile enthalt das Mehl und
umso heller ist es. Vollkornmehl wird
immer aus dem ganzen Korn gemahlen
und hat daher keine Typenzahl. Und
hier kommen sie nun, die wertvollen

Getreidesorten ...

> WEIZEN, DINKEL,
EINKORN, EMMER

Bei Weizen unterscheidet man den von
der Nudelherstellung bekannten Hart-
weizen (Durum) und den Weichweizen.
Der Weizen selbst enthilt Eiweil3e,

die in Verbindung mit Wasser ein Netz
bilden - das sogenannte »Gluten«. Es
ermoglicht eine auf3erst gute Wasser-
aufnahme und eine optimale Form-
barkeit. Deshalb bestehen die meis-

ten Brote weltweit auch aus Weizen.

Dinkel, Einkorn und Emmer wiederum
sind alte Weizensorten - sie nennt man

daher auch gern »Urgetreide«.

»5 ROGGEN

Zusammen mit dem Weizen zahlt Rog-
gen hierzulande zu den bekanntesten
Brotgetreiden. Bis gut vor 60 Jahren
war Roggen das weiter verbreitete
Getreide und typisch fiir Nord- und
Ostdeutschland. Seitdem dominiert
jedoch Kdnig »Weizen«, was sich durch
den Klimawandel wieder andern kdnnte:
Roggen ist resistenter und vertragt
beispielsweise die Sommertrockenheit
besser. Fir das Backen mit Roggen be-
nétigt ihr ein wenig mehr Erfahrung, da
Roggensauerteige aufgrund der Enzyme
des Roggens mit Sauerteig gesauert
werden missen. Das saure Teigmilieu
hemmt namlich die Enzymaktivitat, so-
dass die Starke vor dem Backprozess
nicht vollig abgebaut wird und das

Teigwasser im Ofen binden kann.



> HAFER

Nach dem Roggen war bis in die erste
Halfte des 20. Jahrhunderts der Hafer
die haufigste Getreideart in Deutsch-
land. Uber 20 verschiedene Arten
gehoren zur Gattung des Hafers - in

der Backerei wird in der Regel der Saat-
hafer, auch »Echter Hafer« genannt,
eingesetzt. Der Hafer gilt als besonders
nahrstoffreich und gesund. Der in ihm
enthaltene Ballaststoff Betaglucan soll
laut Studien sogar den Cholesterinspie-
gel senken. Nicht umsonst heif3t es bei
Ubermutigen Menschen gern: »Dich
sticht wohl der Haferl« In der Backstube
wird er meist in Form von Hafermehl,

-kleie oder -flocken eingesetzt.

> HIRSE

Sie gehort zu einer der dltesten Ge-
treidearten - bereits vor 8000 Jahren
wurden mit Hirse Fladenbrote geba-
cken. In Europa verlor der Hirseanbau
im 17. Jahrhundert seine Bedeutung,
da er zum einen von neuen Nutzpflan-
zen wie der Kartoffel und dem Mais,
zum anderen vom Roggen und Weizen
verdrangt wurde. Seit geraumer Zeit
erlebt die Hirse nun ein Comeback,

da Hirsesamen glutenfrei und reich an
essenziellen Fettsduren sind. Wie beim
Hafer gibt es auch hier verschiedene
Gattungen. Zum Backen verwendet
man heute unter anderem die Hirse-
art »Teff«, das vorrangige Getreide in

Athiopien und Eritrea.

»— REIS

Ebenfalls zu den Siifdgrasern - also den
Getreiden - zahlt der Reis, der flir mehr
als die Halfte der Erdbevolkerung das
Hauptnahrungsmittel darstellt. Er ist
glutenfrei und ebenso wie die Hirse
damit nicht in der Lage, eine formbare
Teigstruktur zu bilden. Das konnt ihr
allerdings beim Backen durch das
Zugeben anderer Zutaten ausgleichen.
Wichtig sind glutenfreie Backwaren
hauptsachlich fiir Menschen, die unter
der Erkrankung Zéliakie/Sprue leiden

oder glutensensitiv sind.

»— MAIS

Auch im Mais befindet sich kein
Gluten. Aus ihm wird in Mittel- und
Stidamerika haufig Brot gebacken,

so beispielsweise die allseits bekann-
ten Tortillas. In Europa nutzt man den
Mais selten zum Brotbacken, daftir
oft als Futterpflanze oder zur Her-

stellung von Popcorn.

> GERSTE

Gerste hat ebenfalls eine grofde Tra-
dition beim Backen: Das Brot, das
Jesus zum Abendmahl brach, war ein
Gerstenbrot. Heutzutage wird die
Gerste jedoch eher zum Brauen oder
als Rohstoff flir die Herstellung von

Backmalz eingesetzt.

»» AMARANT, BUCH-
WEIZEN, QUINOA

Diese Pflanzenarten gehoren nicht zu
den SiiRgrasern, fallen also nicht unter
die Getreide. Weil sie aber ahnlich ver-
wendet werden konnen - und glutenfrei

sind -, nennt man sie »Pseudogetreide«.
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Das einfachste Brot
der Welt

Fiir 1 Brot (ca. 1000 @)

ZUTATEN:

600 g Dinkelmehl
(Type 630)
450 g Wasser
10 g frische Hefe
15¢g Salz
10 g Zucker

Auferdem
Tontopf mit Deckel

Alle Zutaten mit einem Loffel in einer Schiissel verriihren,
bis alles gut vermischt ist. Den Teig abdecken und 8-12 Std.
im Kiihlschrank reifen lassen.

Gegen Ende der Reifezeit den Backofen mit dem Tontopf
auf 250 °C Ober-/Unterhitze (Mitte) vorheizen.

Den gereiften Teig vorsichtig auf ein bemehltes Backpapier
stlirzen. Das Backpapier an den sich gegentiberliegenden
Seiten anheben und zu einer Seite umschlagen, sodass sich
der Teig einfaltet. Diesen Vorgang zur anderen Seite hin
wiederholen. Den Teig mit dem Backpapier in den vorge-
heizten Tontopf setzen.

Den Tontopf mit Deckel in den heiRen Ofen (Mitte) schie-
ben und ca. 50 Min. backen. Nach ca. 30 Min. die Tempe-
ratur auf 200 °C reduzieren und den Deckel des Tontopfs
abnehmen.

* AXELS BACKGEHEIMNIS
Fir ein richtig krosses Brot die letzten 20 Minuten den
Teig am besten ohne Tontopf backen.
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Schneller Apfeikuchen
in der Tasse

Fiir 1 Tasse

ZUTATEN:

30¢g Butter

50¢ Ei

20¢g Zucker (weilR
oder braun)

30¢g Weizen- (Type 405
0. 550) o. Dinkelmehl
(Type 630)

1-2 ¢ Backpulver

Ja Apfel, gewtirfelt

Nach Belieben
Schokostiicke (alter Oster-
hase), geriebene Tonka-

bohne, Zimt etc.

Die Butter in eine Tasse geben und in der Mikrowelle
schmelzen, dabei nicht zu heild werden lassen.

Ei und Zucker zur geschmolzenen Butter in die Tasse geben
und mit einem Loffel griindlich verquirlen.

Das Mehl mit dem Backpulver vermischen, ebenfalls in die
Tasse geben und verrihren.

Zum Schluss die Apfelstiicke und nach Belieben Schoko-
stiicke, Tonkabohnenabrieb und/oder Zimt vorsichtig unter
die Masse heben.

Die Tasse bei 900 Watt ca. 90 Sek. in der Mikrowelle
garen. Unbedingt warm servieren!

* AXELS TIPP
Falls der Kuchen zu hoch wird, den Backvorgang kurz
unterbrechen (Mikrowelle ausschalten) und warten, bis
sich alles etwas gesetzt hat.
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Handbrot rustikal

Fiir 1 Brot (ca. 1000 g)
ZUTATEN:

Poolish
120 g Dinkelmehl
(T'ype 630)
150 g Wasser
2 ¢ frische Hefe

Tahina
100 g Sesamsaat
25¢g Pflanzendl

Hauptteig
450 g Weizenmehl
(Type 550)
270 g Poolish
2408 Wasser
50¢g Tahina
15g Salz
5g Zucker
10 g frische Hefe

Fiilllung
250 ¢ geriebener Gouda
o. Emmentaler
150 g Rotwein-, Pesto-
und Chilikase
(in Scheiben)
100 g Schinkenwtirfel

=+ Poolish Alle Zutaten fiir den Poolish mit einem Loffel
in einer Schussel verriihren, bis alles gut vermischt ist. Den Teig
abdecken und mindestens 8 Std. im Kiihlschrank reifen lassen.

»+ Tahina Die Sesamsaatin einer Pfanne unter standigem

Ruhren anrosten, bis sie goldgelb ist bzw. anfangt aufzupoppen.

Sesamsaat und Ol in einen hohen Riihrbecher geben, mit dem
Stabmixer fein plrieren und abkihlen lassen.

»+ Hauptteig Alle Zutaten fir den Hauptteig mit dem
Knethaken der Klichenmaschine in 4 Min. auf niedriger und
weiteren 4 Min. auf hoher Stufe zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Den Teig abdecken und ca. 1Std. bei Zimmertem-
peratur ruhen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und vorsichtig
auf BackblechgrofRe ausrollen.

Die Fullung als Langsstreifen in die Teigmitte setzen (Kase-
sorten am besten abwechseln). Den Teig an den Randern

mit Wasser befeuchten, die untere Teighalfte mittig Gber die
Flllung klappen und fest andriicken. Die obere Teighalfte mit
Spannung knapp Uber die Mitte der Flllung klappen, sodass
eine Rolle entsteht, und festdriicken. Die beiden Enden der
Rolle ebenfalls umschlagen und festdrticken.

»+ Back ma’s Ein Backblech mit Backpapier belegen und
den Backofen auf 240 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig umgedreht auf das Backblech setzen und mit einem
Kochloffel in mehrere gleich grolRe Stilicke teilen. Dazu mit dem
Stiel des Kochloffels den Teig fast bis auf den Boden des Back-
blechs durchdriicken. Mit einem Messer den Teig langs bis zur
Flllung aufschneiden.

Das Backblech in den heif3en Ofen schieben (Mitte), 50 g war-
mes Wasser auf den Boden des Backofens giel3en und in ca.
20 Min. auf3en goldgelb knusprig und innen zart schmelzend
backen. Am besten heil3 verzehren!
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SCHNELL UND
EINFACH BACKEN!

Keine Vorkenntnisse, keine Ahnung, kein Equipment? Wunderbar!
Denn Axel Schmitt - Backermeister, Konditor, Brotsommelier und Fernsehbacker -
vermittelt mit seinen einfachen, aufRergewohnlich leckeren Rezeptkreationen
allen den Spafd am Backen.

Das gelingt ihm nicht nur mit so beeindruckenden Backwerken
wie Moglerspielde, Drei-Gange-Stangle und Reinkarnationsecken,
sondern auch locker mit beliebten Klassikern wie Baguette,
Focaccia und Frankenkracher. Ganz zu schweigen von den suif3en Teilchen:
der Karamell-Schoko-Tarte, den gepimpten Schokocookies
oder etwa dem Himbeertwist ...

Kein Zweifel: Backen ist das neue Kochen
und verdient die ganz grofRe Bithne!
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