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Allgemeine Grundlagen - Brot backen

Aus Video Roggenmehlteig - 40% des Roggenmehls versauern
BROTocnik:

Roggenbrot: 6 min. mischen (kleine Stufe), 6 min. kneten (schnellere Stufe)
Selbst gemahlenes Mehl mind. 6 Wochen ruhen lassen

Mehltypen in Osterreich:

Weizenmehl: W700, W1600
Roggenmehl: R500, R960

Roggensauerteig: 10% Ansatz vom Gesamtsauerteig - fiir 1kg Sauerteig:

625 g Roggenmehl
375 g Wasser
100 g Ura

Ofner DER BACKPROFI

Ansatz Natursauerteig:

10g Backprofis Bio Roggenvollkornsauerteig (12g bei Vollkornmehl)
100g Bio Roggenmehl T960

100g Wasser 32°C

Alle Zutaten vermengen und 24h bei Raumtemperatur reifen lassen

Aufbewahren

Haben Sie keine Zeit, den Sauerteig sofort zu verwenden, kann dieser konserviert
werden. Geben Sie hierfir 2 % Salz dazu, von der Mehlmenge im Sauerteig berechnet.
Heben Sie das Salz einfach unter den Sauerteig, verriihren Sie es etwas und stellen Sie
den Sauerteig in einem grofden Glas zugedeckt in den Kiihlschrank. So ist er ca. 14 Tage
lang haltbar. Konservierter Natursauerteig ist jederzeit verwendbar - ohne zusatzlichen
Aufwand. Denken Sie nur daran, den Natursauerteig einige Stunden vor Verwendung
aus dem Kiihlschrank zu nehmen, damit er Raumtemperatur annehmen kann.
Vermehren des Sauerteiges - Arbeiten mit dem Anstellgut Mochten Sie [hren
Natursauerteig wieder weiterziichten bzw. vermehren, geht das relativ unkompliziert.
Ein Beispiel dafiir konnte so aussehen: 20 g reifer Sauerteig, (ANSTELLGUT) 200 g
Roggenmehl Type 960 200 g Wasser (36 °C) 420g Sauerteig Alle Komponenten in eine
Riihrschiissel geben, mit einer Gabel gut verrithren und 18 Stunden bei
Raumtemperatur zugedeckt rasten lassen. So haben Sie nach 18 Stunden wieder 420 g
Natursauerteig zur Verfiigung. Wird dieser nicht sofort verwendet, wieder mit 2 % Salz
konservieren (von Anstellgut und Mehlmenge = 2 g) und in den Kiihlschrank geben.
Benotigen Sie einmal eine grofiere Menge an Natursauerteig, dann einfach die Mengen
dementsprechend erhohen. Vom reifen Sauerteig dann aber sofort wieder ca. 20-50g
wegnehmen als Anstellgut flir das nachste Backen!!!
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SAUERTEIG & URA
REZEPT VON FRITZ
POTOCNIK

Zutaten zum Ansetzen der Ura oder des
Anstellgutes: (ergibt ca. 630 g):

1. Stufe:

250 g Roggenmehl

65 g Joghurt (3,6 %)

250 ml Wasser, ca. 35° C warm

2. Stufe:
250 g Roggenmehl
250 ml Wasser, ca. 12° C kalt

3. Stufe:
130 g Roggenmehl

Zutaten fiir ca. 1 kg Sauerteig: 300g | 400g |500g | 600g | 800g

625 g Roggenmehl 188g | 250g |313g |375g |500¢g

375 ml Wasser 113 ml | 150 ml | 188 ml | 225 ml | 300 ml
100 g, Ura” oder Anstellgut 30 g 40 g 50 g 60 g 80 g

Aus Erfahrung (Werner) eher 50% Wasser und 50% Roggenmehl (Vollkorn)

Zubereitung ,Ura“:

Flir das Ansetzen der ,Ura“ oder des Anstellgutes zuerst die Zutaten fiir die 1. Stufe
mischen und bei Zimmertemperatur 24 Stunden locker zugedeckt (zb. ein grofes
Rexglas ohne Gummi) stehen lassen. Dann die Zutaten fiir die 2. Stufe zugeben, wieder
durchmischen und nochmals 24 Stunden stehen lassen. Am 3. Tag die restliche Menge
Mehl zugeben (es soll nun ein fester Teig entstehen) und wieder 24 Stunden stehen
lassen. Jetzt ist der Sauerteigansatz (,Ura“) fertig. Er kann nun ca. 1 Woche kiihl
gelagert werden oder portionsweise tiefgekiihlt.

Zubereitung Sauerteig:

Roggenmehl, Wasser und ,Ura“ gut verkneten und 12 Stunden rasten lassen. Nun kann
der Sauerteig je nach Rezept weiterverwendet werden. Was nicht benotigt wird,

kann man weitere 12 Stunden stehen lassen und wie , Ura“ verwenden

(verschenken, tiefkiihlen, ...).

Als Faustregel fiir die Menge gilt: Im fertigen Sauerteig sollen 10 Prozent ,Ura“ enthalten
sein.
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WALDSTAUDEROGGENBROT 1
REZEPT VON FRITZ POTOCNIK

Zutaten (fiir ca. 2 Brote a 700g):

500 g Waldstauderoggen-Vollmehl (oder Roggenmehl R 960)
15 g Salz

1 Brosel Germ (ca. 1 g)

450 g Brotmix

125 ml Wasser

350 g Waldstauderoggen-Sauerteig (oder Roggensauerteig)
5g Brotgewlrz (bei Roggenmehl)

Zubereitung:

Flir den Brotmix 150 g Brotreste im Rohr knusprig toasten, dann das gerdstete Brot mit
300 ml Wasser vermischen und die Masse nach etwas Stehzeit mit Piirierstab oder
Handmixer aufmixen.

Nun alle Zutaten in einem groféen Weidling mischen und mit der Hand oder mittels
Rihrwerk durchkneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht, der sich gut von der
Schiissel oder von der Hand 16st. Dabei auf die Konsistenz achten, damit der Teig nicht
zu fest wird.

Teig zu einer Kugel formen und im Weidling mit einem Tuch bedeckt 60-90 Minuten
rasten lassen. Anschlief3end in zwei Teigstiicke von je ca. 700 g teilen. Teigstiicke in zwei
geolte Kastenformen fiillen und auch der Oberflache noch mit Mehl einstauben.
Nochmals 1,5 bis 2 Stunden rasten lassen.

Brote im vorgeheizten Ofen bei 250° C Anfangstemperatur 10-15 Minuten backen. Dann
die Temperatur reduzieren und bei 200 °C weitere ca. 30-35 Minuten fertig backen. Die
fertigen Brote sollten eine Kerntemperatur von 95-97° C haben.

Tipp: Die Brote sind nach dem ersten Backen fertig.

Wer will, kann sie nun tiefkiihlen. Dazu fertigen Laib auf Raumtemperatur abkiihlen
lassen und danach einfrieren. Oder man kann sie noch ein zweites Mal, diesmal bis zu einer
Kerntemperatur von 85 ° C, backen.
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WALDSTAUDEROGGENBROT 2
REZEPT VON FRITZ POTOCNIK

Zutaten (fiir ca. 1 Brot a 700g):

250 g Waldstauderoggen-Vollmehl (oder Roggenmehl T 960)
8 g Salz

1 Brosel Germ (ca. 1/2 g)

225 g Brotmix

63 ml Wasser

175 g Waldstauderoggen-Sauerteig (oder Roggensauerteig)
3g Brotgewiirz (bei Roggenmehl)

Zubereitung:

Fiir den Brotmix 75 g Brotreste im Rohr knusprig toasten, dann das gerdstete Brot mit
175 ml Wasser vermischen und die Masse nach etwas Stehzeit mit Plirierstab oder
Handmixer aufmixen.

Nun alle Zutaten in einem grofden Weidling mischen und mit der Hand oder mittels
Rithrwerk durchkneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht, der sich gut von der
Schiissel oder von der Hand 16st. Dabei auf die Konsistenz achten, damit der Teig
nicht zu fest wird.

Teig zu einer Kugel formen und im Weidling mit einem Tuch bedeckt 60-90 Minuten
rasten lassen. Teigstiick in eine gedlte Kastenformen fiillen und auch der Oberflache
noch mit Mehl einstauben.

Nochmals 1,5 bis 2 Stunden rasten lassen.

Brot im vorgeheizten Ofen bei 250° C Anfangstemperatur 10-15 Minuten backen.
Dann die Temperatur reduzieren und bei 200° C weitere ca. 30-35 Minuten fertig
backen. Das fertige Brot sollte eine Kerntemperatur von 95-97° C haben.

Tipp: Die Brote sind nach dem ersten Backen fertig.
Wer will, kann es nun tiefkiihlen. Dazu fertigen Laib auf Raumtemperatur abkiihlen
lassen und danach einfrieren. Oder man kann es noch ein zweites Mal, diesmal bis zu einer

Kerntemperatur von 85 ° C, backen.
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RUSTIKAL Saaten-Vollkorn
REZEPT VON FRITZ POTOCNIK

Zutaten (fiir ca. 900 g)

Fiir das Quellstiick:

70 g Mischung aus Getreideflocken und/oder -schrot (zB.: 30 g Roggenschrot, 20 g
Sonnenblumenkerne, 20 g Leinsamen)

70 mlheifdes Wasser (ca. 45 ° (C)

Fiir den Teig:

140 g Roggenmehl 960

140 g Weizenmehl 1600

140 g Roggensauerteig

ev. 1TL Brotgewiirz

8 gSalz

ein Broserl Germ (2g)

Brotmix aus 250 ml Wasser und 125 g Rostbrot

Zubereitung:

Die Zutaten fiir das Quellstiick mischen und mindestens 2 Stunden verquellen lassen.

Fir den Brotmix das Altbrot im Backrohr rosten, mit dem Wasser vermischen und die
Masse nach etwas Stehzeit mit Piirierstab oder Handmixer aufmixen.

Dann alle Zutaten mit der Hand oder mittels Rithrwerk mischen und anschliefsend
kneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Teig zu einer Kugel formen und in einem
Weidling oder einem gut bemehlten Simperl 60-90 Minuten zugedeckt rasten lassen.

Teig aus dem Simperl nehmen und noch einmal durchkneten. Anschlief3end zu einem
grofden Brotlaib (oder zwei kleinen) formen, in eine leicht gedlte Kastenform legen und
weitere 30-45 Minuten rasten lassen.

Bei 250° C ins vorgeheizte Rohr ,einschief3en“ und 10 Minuten anbacken. Danach die
Temperatur auf 200° C reduzieren und noch weitere 45-50 Minuten (Gesamtbackzeit:
55-60 Minuten) bzw. bis zu einer Kerntemperatur von 95-97° C fertigbacken.

Tipp: Die Brote sind nach dem ersten Backen fertig.

Wer will, kann sie nun tiefkiihlen. Dazu fertigen Laib auf Raumtemperatur abkiihlen
lassen und danach einfrieren. Oder man kann sie noch ein zweites Mal, diesmal bis zu einer
Kerntemperatur von 85 ° C, backen.
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HAUSBROT
REZEPT VON FRITZ POTOCNIK

Zutaten (ergibtca. 1,15 kg):

210 g Roggenmehl T 960

170 g Weizenmehl T 700

180g Roggensauerteig

12 g Malzmehl

10 g Salz

2 g Brotgewiirz (Mischung nach Geschmack)

3 g Germ

90 ml Wasser

490 g Brotmix (160g Rostbrot, 330 ml Wasser)

Zubereitung:

Flir den Brotmix 160 g im Ofen gerdstetes Altbrot mit 330 ml Wasser vermischen und
die Masse nach etwas Stehzeit mit Piirierstab oder Handmixer aufmixen. Dann alle
Zutaten mit der Hand oder mittels Rihrwerk vermischen und verkneten, bis ein
geschmeidiger Teig entsteht. Teig zu einer Kugel formen und in einem Weidling oder
einem bemehlten Simperl 60-90 Minuten zugedeckt rasten lassen.

Teig aus dem Simperl nehmen und noch einmal durchkneten. Anschlieféend zu einem
grofden Brotlaib (oder zwei kleinen) formen und weitere 30-45 Minuten rasten lassen.
Bei 250° C ins vorgeheizte Rohr ,einschiefden“ und 10 Minuten backen. Danach die
Temperatur auf 200° C reduzieren und noch weitere 45-50 Minuten (Gesamtbackzeit:
55-60 Minuten) bis zu einer Kerntemperatur von 95-97° C fertigbacken.

Tipp: Die Brote sind nach dem ersten Backen fertig.

Wer will, kann sie nun tiefkiihlen. Dazu fertigen Laib auf Raumtemperatur abkiihlen
lassen und danach einfrieren. Oder man kann sie noch ein zweites Mal, diesmal bis zu einer
Kerntemperatur von 85 ° C, backen.

10
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HAUSBROT ohne Brotmix
REZEPT VON FRITZ POTOCNIK
(abgeandert von Werner)

Zutaten (ergibt ca. 800 g):

1213 ;l

210 g Roggenmehl T 960 315 g
170 g Weizenmehl T 700 255 g
180 g Roggensauerteig 270 g
12 g Malzmehl 18 g
10 g Salz 15 g

2 TL Brotgewiirz (Mischung nach Geschmack) 2,5 TL

3 g Germ 5 g
220 g Wasser 330 g

Zubereitung:

Alle Zutaten mit der Hand oder mittels Riihrwerk vermischen und verkneten, bis ein
geschmeidiger Teig entsteht. Teig zu einer Kugel formen und in einem Weidling oder
einem bemehlten Simperl 60-90 Minuten zugedeckt rasten lassen.

Teig aus dem Simperl nehmen und noch einmal durchkneten. Anschlief3end zu einem
grofden Brotlaib (oder zwei kleinen) formen und weitere 30-45 Minuten rasten lassen.
Bei 250° C ins vorgeheizte Rohr ,einschiefsen“ und 10 Minuten backen. Danach die
Temperatur auf 200° C reduzieren und noch weitere 45-50 Minuten (Gesamtbackzeit:
55-60 Minuten) bis zu einer Kerntemperatur von 95-97° C fertigbacken.

Tipp: Die Brote sind nach dem ersten Backen fertig.

Wer will, kann sie nun tiefkiihlen. Dazu fertigen Laib auf Raumtemperatur abkiihlen lassen
und danach einfrieren. Oder man kann sie noch ein zweites Mal, diesmal bis zu einer
Kerntemperatur von 85 ° C, backen.

11
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WEIZEN-VORTEIG 1
REZEPT VON FRITZ POTOCNIK

Zutaten (ergibt ca. 1300 g Teig):
770 g Weizenmehl Type 700
19 g Salz
19 g Malzmehl (gemalzte Weizen- oder Gerstenkorner, wie sie etwa auch in
der Bierbrauerei verwendet werden, vermahlen) oder Fliissigmalz
10 g Germ
480 mllauwarmes Wasser

Zubereitung:
Alle Zutaten fiir den Vorteig mischen und mindestens 4 Stunden oder iiber Nacht bei

Raumtemperatur gehen lassen. Die jeweils benotigte Menge abwiegen und nach Rezept
weiter verarbeiten, den restlichen Vorteig portionsweise einfrieren.

12
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WEIZEN-VORTEIG 2
REZEPT VON FRITZ POTOCNIK (EWBB 14.10.2017)

Zutaten (ergibt ca. 1 kg Teig):

600 g
15 g
15 g

7 g

Weizenmehl Type 700

Salz

Malzmehl (gemalzte Weizen- oder Gerstenkorner, wie sie etwa auch in der
Bierbrauerei verwendet werden, vermahlen) oder Fliissigmalz

Germ

370 ml lauwarmes Wasser

Zubereitung:

Alle Zutaten fiir den Vorteig mischen und mindestens 4 Stunden oder liber Nacht bei
Raumtemperatur gehen lassen. Die jeweils benotigte Menge abwiegen und nach
Rezept weiterverarbeiten, den restlichen Vorteig portionsweise einfrieren.
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23.12.2019

EBS'I"I': WALDVIERTLER e
BIO-BACKSCHULE =S

KORN-KNUSPERSPITZ
REZEPT VON FRITZ POTOCNIK

Zutaten (fiir ca. 1,7 kg - Werte in () fiir 850g Teig):

Fiir das Quellstiick:
30 (15) g Roggenkodrner, gemdlzt oder ungemalzt
30 (15) g Weizenkorner, gemalzt oder ungemalzt
30 (15) g Gerstenkorner, gemalzt oder ungemalzt
oder Getreideflocken, etc. (Die Kornmenge soll insgesamt 90 g betragen.)
120 (60) ml Wasser (ca. 40 ° C heif3)

Fir den Teig:

680 (340) g Weizenmehl

20 (10) g Salz

20 (10) g Roggenmalzmehl oder Fliissigmalz
30 (15) g Germ

450 (225) g Weizenvorteig

450 (225) ml Wasser

Zum Bestreuen:
Mohnsamen, Sesam, Salz-Kiimmel-Mischung, ...

Zubereitung:

Die Zutaten fiir das Quellstiick mit dem Wasser tibergiefsen, durchmischen und 12
Stunden stehen lassen.

Am nachsten Tag Quellstiick und alle Zutaten fiir den Teig vermischen und mit der Hand
oder mittels Rithrwerk zu einem geschmeidigen Teig verkneten, etwa 30 Minuten
zugedeckt rasten lassen.

Teigstilicke von 80 g abzwicken, zu Kugeln ,schleifen” und anschliefdend je nach Wunsch
zu Semmeln, Stangerln oder Flesserln weiterverarbeiten. Mit Kérnern bestreuen und
noch etwa 15 Minuten zugedeckt rasten lassen.

Im vorgeheizten Ofen bei 220° C 15-20 Minuten backen.

14



23.12.2019
ERSTE WALDVIERTLER e
BIO-BACKSCHULE =S

SEMMELTEIG
REZEPT VON FRITZ POTOCNIK (EWBB 14.10.2017)

Zutaten (fiir ca. 1,5 kg Teig): Zutaten (fiir ca. 1,2 kg Teig):
750 g Weizenmehl 625 g Weizenmehl
10 g Salz 8 gSalz
15g Schmalz 13g Schmalz
15 g Malzmehl oder fliissiges Malz 13 g Malzmehl oder fliissiges Malz
25 g Germ 21 g Germ
400 ml Wasser 333 ml Wasser
270 g Vorteig 225 g Vorteig

Fiir die Bestreuung:
Mohn, Sesam, Kiimmel-Salz, ...

Zubereitung:

Vorteig mit den restlichen Zutaten mischen. Teig kneten, bis er glatt ist, dann ca. 1
Stunde gehen lassen.

Teiglinge von ca. 80 g abzwicken und zu Semmeln, Flesserln, Salzstangerln etc. formen.
Gebackstiicke auf einem Tuch noch ca. 10 Minuten rasten lassen (die Semmeln
"kopfiiber"), ev. mit einem zweiten Tuch abdecken.

Fir die Bestreuung die Gebackstiicke mit Wasser einpinseln, dann mit der Oberseite in
Mohn- oder Sesamsamen tunken oder mit Kiimmel-Salz-Mischung bestreuen und auf ein
Backtrennpapier legen.

Mit dem Papier auf ein heifdes Backblech ziehen und ins auf 250° C vorgeheizte Rohr
schieben. Ev. unten in den Ofen etwas Wasser auf die Bodenplatte leeren. Nach 7
Minuten die Temperatur auf 200° C zurlickdrehen und fertig backen. Gesamtbackzeit: 15-
18 Minuten. Fertige Semmeln mit Wasser einspriihen.
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23.12.2019
ERSTE WALDVIERTLER e
BIO-BACKSCHULE “=

WURZELBROT
REZEPT VON FRITZ POTOCNIK (EWBB 14.10.2017)

Zutaten (fiir 2 Wecken d ca. 500 g)

800 g Weizenmehl Type 700
21 g Germ (1/2 Wiirfel)

540 ml lauwarmes Wasser
15 g Salz

Zubereitung:

Mehl in eine Riihrschiissel geben. In der Mitte eine Grube formen und 140 ml Wasser
hineinleeren. Nun die Germ ins Wasser broseln und Wasser, Germ und etwas vom Mehl
mit der Hand zu einem Dampf] vermischen. Es soll etwa die Konsistenz einer
Cremesuppe haben. Schiissel zudecken 120 Minuten gehen lassen.

Nun das Salz und restliches Wasser dazugeben. Mittels Knethaken zuerst auf niedriger
Stufe mischen, bis sich die Zutaten gut verbunden haben. Dann auf héhere Stufe schalten
und den Teig kneten, bis er horbar "Blasen" wirft und geschmeidig sowie samtig
glanzend ist. Teig jetzt weitere 60 Minuten in der Schiissel rasten lassen.

Danach zu einem oder zwei einen langlichen Wecken formen und jeden Wecken zwei
oder dreimal um die eigene Achse zu einem "Wurzelbrot" drehen. Auf Backtrennpapier
legen und mit einem Tuch zugedeckt noch einmal 30- 35 Minuten rasten lassen.

Backrohr auf 250° C vorheizen, Backblech ebenfalls vorheizen. Brote mit dem
Backpapier auf das heif3e Blech ziehen und 7 Minuten bei 250 0 C anbacken. Dann die
Temperatur auf 200° C reduzieren und weitere 25-30 Minuten fertigbacken.

Die fertigen Brote sollen eine Kerntemperatur von 95-97 0 C haben.
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23.12.2019

ERSTE WALDVIERTLER e
BIO-BACKSCHULE =S

ERDAPFELTEIG FUR WECKERLN UND BROT
REZEPT VON FRITZ POTOCNIK (EWBB 14.10.2017)

Zutaten (~ 600 g Teig):

150 g Weizenmehl Type 700

75 g Weizengries

5 g Salz

6 g Weizenmalzmehl oder Fliissigmalz, opt.

2 g Weizenkleber, opt.

11 g Germ

110 g Erdapfel, gekocht, geschalt und piiriert
130 g Weizenvorteig

110 ml Wasser

Zubereitung:

Piirierte Erdapfel auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Mit den restlichen
Teigzutaten vermischen und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. 60 Minuten
gehen lassen.

Teig anschlief3end nach Rezept weiterverarbeiten (zu Brotwecken, Weckerln, etc.)
Brote im vorgeheizten Rohr bei 250° C 7 Minuten backen, dann Temperatur auf 200° C
reduzieren und noch 30 Minuten fertigbacken.

Kleingeback ebenfalls bei 250°C beginnend 5 Minuten backen, dann Temperatur auf
200°C reduzieren und weiter 10-12 Minuten fertig backen.
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23.12.2019

EBS’I“I": WALDVIERTLER = —
BIO-BACKSCHULE

ERDAPFELTEIG (Langzeitfiihrung)
REZEPT VON FRITZ POTOCNIK (EWBB 14.10.2017)

Zutaten (~ 3 kg Teig):

280 g Weizenvorteig

1270 g Weizenmehl Type 700

40 g Salz

10 g Germ

470 g Erdéapfel, gekocht, geschalt und piiriert
940 ml Wasser

Zubereitung:

Piirierte Erdapfel auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Mit den restlichen Zutaten
auf Stufe eins der Kiichenmaschine langsam mischen, bis der Teig glasige Blasen wirft
(dauert ca. 25 Minuten).

Teig anschlief3end in einen Weidling legen, mit einem Tuch abdecken und fiir 24 Stunden
im Kihlschrank rasten lassen. Danach aufarbeiten. Der Teig ldsst sich jetzt ca. 1 Stunde

lang arbeiten, Laibe dabei nur mehr formen, Teig nicht mehr wirken oder schlagen.

Backzeiten: Kleingeback (bis etwa 100 g) 17-18 Minuten bei 250 ° C, Brote (ca. 600 g)
etwa 35 Minuten ebenfalls bei 250 ° C.
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Roggenschrotbrot - kernig und saftig
(~1,1kg Brot)

Sauerteig: Reifezeit ca. 16 Std. - ca. 30-35° fallend auf 24°
180 g Roggenschrot grob od. Roggenvollkornmehl

200 ml Wasser

40 g Anstellgut

Quellstiick: Stehzeit 3 -5 Std.

85 g Sonnenblumenkerne - gerdstet
40 g Leinsamen od. schwarzer Sesam
10 g Salz

100 g Wasser ca. 20°

Briihstiick: Stehzeit ca. 4 - 5 Std.
130 g Roggenschrot - sehr grob, fast noch ganze Koérner
140 g Wasser heif3 ca. 90°

Brotteig:

420 g Sauerteig

235 g Quellstiick

270g Briihstiick

70 g Roggenvollkornmehl

70 g Roggenmehl 950

10-20 g Riibensirup od. Malzsirup
5 g Rostroggen - optional

5 g Germ - optional ca. 20 g
Wasser

Alle Zutaten incl. Sauerteig, Quellstiick und Briihstiick zur einem Teig verkneten

Knetzeit: ca. 15 Min. langsam kneten/vermischen - 10 Min. Teigruhe - 5 Min. langsam kneten.
Teigruhe: ca. 40-60 Min Teigruhe
Teigtemperatur 30-32° wire optimal

Aufarbeiten:

Teig grob zusammenschlagen, in Roggenschrot od. Flocken wélzen und mit dem Schluss nach unten in eine gefettete
Kastenform (1 kg) legen,

Form kann bis zu 2 /3 befiillt werden. Teigoberflache befeuchten.

Gehzeit: ca. 60-90 Min. abgedeckt
Der grobe Schrotteig geht nicht so sehr auf wie ein Teig mit Typenmehl,
wenn der Teig bis ca. 1,5 cm unterhalb des Formrandes aufgegangen ist, sollte die volle Gare erreicht sein.

Backen: Teigoberfldche vor dem Backen mit Wasser befeuchten, evtl. einschneiden oder stippen bei voller

Gare im vorgeheizten Ofen bei 240° auf ca. 190° fallend mit Schwaden backen

nach ca. 6 Min. Ofentiire kurz 6ffnen und Schwaden ablassen.

Etwa 15 Min. vor Backende kann man das Brot aus der Form nehmen und ohne Form fertig backen.

Backzeit gesamt: ca. 60 Min. - nach Backende noch ca. 10 Min. im ausgeschalteten Ofen belassen. Brot sollte 1 Tag
reifen lassen, bevor man es anschneidet.

mit schwarzem Sesam mit Kiirbis u. Sonnenblumenkernen
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Bio Bergbauernbrot (ofner)
(1 Brot mit ca. 1000g)

Knetzeit: 8 Minuten langsam, 2 Minuten intensiver, Gesamt 10 Minuten
Teigruhe nach dem Kneten: 30 Minuten

Gehzeit vor dem Backen: ca. 30-40 Minuten (Raumtemperatur)

Backzeit: 8 Minuten bei 250°C Heifdluft, danach Backofentir kurz 6ffnen und

Zutaten

470g Wasser 32°C

1Pkg. Trocken-Germ oder ein halber Wiirfel frische Germ
380g Bio Roggenmehl Type 960

160g Bio Weizenmehl Type 1600 oder Type 480

weitere 47min bei 180°C, Gesamt 55min

10g  Salz

5g Backprofis BIO Gerstenmalz

33g  Backprofis BIO Roggenvollkornsauerteig

70g  Bio Sonnenblumenkerne

70g  Bio Dinkelflocken

Zubereitung

1. Wasser temperieren, abmessen bzw. abwiegen und die Germ darin mit einem Schneebesen
auflosen

2. Dierestlichen Zutaten einwiegen und alle Zutaten mit einem Kochl6ffel kurz durchmischen.

3. Teigwie in der Anleitung beschrieben kneten.

4. Anschliefiend Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und zugedeckt 30 Minuten rasten
lassen.

5. Miteinem feinen Sieb einen runden Garkorb (1000 g) mit Bio-Roggenmehl Type 960 bestauben.

6. Den Teig rund formen (wirken).

7. Mit dem Schluss nach oben in den gestaubten Garkorb legen.

8. Brot mit einem Tuch abdecken und bei Raumtemperatur ca. 30 -40 Minuten gehen lassen.

9. Den Backofen vorheizen und ein feuerfestes Gefafd in den Backofen stellen.

10. Das Brot nach der Gehzeit auf ein Backblech stiirzen.

11. Eiswiirfel oder Wasser in das feuerfeste Gefafs im Backofen geben. Vorsicht: Verbrennungsgefahr!

12. Aus dem Brotlaib vorsichtig ein leicht rechteckiges Brot formen.

13. Etwas Bio-Roggenmehl Type 960 mit Wasser in einer Schiissel zu einem Brei verriihren. Dieses
Gemisch auf die Oberflache (Mitte) des Brotes streichen. Mit Bio- Sonnenblumenkernen
bestreuen.

14. Wenn sich an der Oberflache des Brotes leichte Risse gebildet haben, in die mittlere Schiene des
Backofens schieben.

15. 8 Minuten bei 250°C backen, anschliefend das Backrohr kurz 6ffnen fiir ca. 20 -30 Sekunden und
die Hitze auf 185 °C reduzieren.

16. Das Brot muss sich nach der Backzeit beim Klopfen an der Unterseite ,hohl“ anhoren, dann ist es
gut durchgebacken.

17. Aufeinem Kiichenrost gut auskiihlen lassen.

Ofner DER BACKPROFI - Josefa-Posch-Strafie 3 - 8200 Gleisdorf - Osterreich
Brot Hotline: +43 (0) 3112 / 38804 « E-Mail: office@derbackprofi.at
www.derbackprofi.at « www.derbackprofi-shop.at « www.facebook.com/ofnerderbackprofi
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Bio Karotten Walnussbrot (Ofner)
Rezept fiir 1 Brot mit ca. 1000g oder 2 Brote mit ca. 500g

Knetzeit: 8, min langsam, 2 Minuten intensiver, 1 Min. Bio Karotten & Bio Walniisse

unterheben, Gesamt: 11 Minuten

Teigruhe nach dem Kneten: 30 Minuten

Gehzeit vor dem Backen: Ca. 30 Minuten
Backzeit 1 Brot: 8min bei 250°C HeifRluft, 40min bei 185°C Heif3luft oder Ober-Unterhitze
Backzeit 2 Brote: 8min bei 250°C Heif3luft, 30min bei 185°C Heiflluft oder Ober-Unterhitze
Miele Combidampfgarer: 8min 225°C 100% Feuchte, 47min 180°C Ober- Unterhitze, 30% Feuchte
Miele Klimagaren: 2 Dampfstofie manuell auslésen, 8min 250°C, 47min 180°C Ober- Unterhitze
Zutaten

420g Wasser (32°C)

1 Pkg. Bio Trocken Germ oder %2 Wiirfel frische Germ
365g Bio Roggenmehl Type 960

160g Bio Weizenmehl Type 1600

11g Salz

10g Backprofis Bio Gerstenmalzmehl

30g Backprofis Bio Roggenvollkornsauerteig
80g Bio Karotten (grob geraspelt)

80g Bio Walniisse (gehackt)

Zum Bestreuen:

Bio Leinsamen

Bio Sesam

Zubereitung:

1.
2.

3.

vl

o

15.

16.

Bio Karotten grob raspeln. Bio Walniisse hacken. Beides in einer Schiissel bereitstellen.
Wasser temperieren, abmessen bzw. abwiegen und die Germ darin mit einem Schneebesen
auflosen.

Die restlichen Zutaten einwiegen und alle Zutaten (auf3er Bio- Karotten und Bio-Walniisse) mit
einem Kochl6ffel kurz durchmischen.

Teig wie in der Anleitung beschrieben kneten.

Am Ende des Knetvorgangs die Bio-Karotten und die Bio-Walniisse langsam unterheben.
Anschliefend den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und zugedeckt 30
Minutenrasten lassen.

Brotteig nach der Teigruhe rund formen (wirken). Anschlief3end zu einem Wecken formen.
Oberflache mit Wasser befeuchten, mit Bio-Sesam und Bio-Leinsamen bestreuen.

Mit dem Schluss nach unten in eine Kastenform legen.

. Brot mit einem Tuch abdecken und bei Raumtemperatur ca. 30 Minuten gehen lassen.
. Den Backofen vorheizen und ein feuerfestes Gefafd in den Backofen stellen.
. Eiswiirfel oder Wasser in das feuerfeste Gefafs im Backofen geben. Vorsicht:

Verbrennungsgefahr!

. In die mittlere Schiene des Backofens schieben.
. 10 -15 Minuten vor Backende das Brot aus der Kastenform stiirzen und ohne Form fertig

backen.

Das Brot muss sich nach der Backzeit beim Klopfen an der Unterseite ,hohl“ anhéren, dann ist
es gut durchgebacken.

Auf einem Kiichenrost gut auskiihlen lassen.

Ofner DER BACKPROFI - Josefa-Posch-Strafie 3 - 8200 Gleisdorf - Osterreich
Brot Hotline: +43 (0) 3112 / 38804 « E-Mail: office@derbackprofi.at
www.derbackprofi.at e www.derbackprofi-shop.at « www.facebook.com/ofnerderbackprofi
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Steirisches Winzerbrot m. Walniissen
Rezept ergibt 2 Brote mit ca. 450g

Knetzeit: 8 Minuten langsam, 2 Minuten intensiver, Gesamt 10 Minuten
Teigruhe nach dem Kneten: 30 Minuten

Gehzeit vor dem Backen: ca. 45 Minuten (Raumtemperatur)

Backzeit: 5 Minuten bei 250°C Heif3luft, danach Backofentiir kurz 6ffnen und

weitere 32min bei 185°C, Gesamt 37min

Zutaten
320g Wasser 36°C
20g Sauvignon Blanc (steirischer Weifdwein*)
260g Bio Roggenmehl Type 960

. . Zutaten mit Sauerteig Tipp:
1 75g Bio Weizenmehl Type 1600 Sauerteig 260 g Hat man keinen steirischen Wein
1 Pkg Bio Trocken Germ oder 21 g frische Germ wasser 2908 zur Verfiigung oder mochte man
Roggenmehl 140g gar keinen Wein zum Rezept
1 Og Salz Wegifenmehl 175 z geben dann die angegebene Menge
10g Backprofis Bio Gerstenmalzmehl Germ 21g von 20g beim Wasser dazu |
. . ) Salz 10g rechnen. Anstelle von Walniissen
20g Backprofis Bio Roggenvollkornsauerteig Malzmehl  10g kann man auch Kase- oder
15g Schweineschmalz oder 01 Schmf!lz 15¢ Speckwiirfel verwenden. Mochte
Walnisse  80g man aus beiden Broten ein Brot
80g Bio Walniisse (ganz) backen (Gewicht ca. 900g) betragt
die gesamte Backzeit ca. 45-50
Min.
Zubereitung

1. Das Wasser temperieren und mit der Kiichenwaage genau einwiegen.

2. Die restlichen Zutaten ebenso einwiegen und alle Zutaten mit einem Kochl6ffel kurz
durchmischen.

3. Teig wie in der Anleitung beschrieben kneten.

4. AnschliefRend zugedeckt 30 Minuten rasten lassen.

5. Teigauf eine bemehlte Arbeitsflache geben.

6. Mit einem feinen Sieb ein Biackerleinen oder Geschirrtuch mit Roggenmehl bestauben.

7. Den Teig halbieren und Rundwirken bzw. Rundformen.

8. Zueinem Wecken formen und mit dem Schluss nach unten auf das bemehlte Leinen geben.

9. Die beiden Brote abdecken und bei Raumtemperatur ca. 45 Minuten gehen lassen, bis das Brot
schon aufgegangen ist.

10. Den Backofen in der Zwischenzeit auf 250°C Heif3luft bzw. im Combidampfgarer auf 225°C
vorheizen.

11. Die beiden Brote nach der Gehzeit vorsichtig auf das Backblech legen, Schluss nun nach oben.

12. In das vorgeheizte Backrohr schieben.

13. Mit etwas Dampf backen! Gefafd mit Wasser oder Eiswiirfeln mit in den Backofen geben!

14. Nach etwa 5 Minuten die Backofentiire leicht 6ffnen und den Dampf entweichen lassen.

15. Bei 185 °C fertig backen.

16. Aufeinem Kiichenrost gut auskiihlen lassen.

Ofner DER BACKPROFI - Josefa-Posch-Strafie 3 - 8200 Gleisdorf - Osterreich
Brot Hotline: +43 (0) 3112 / 38804 « E-Mail: office@derbackprofi.at
www.derbackprofi.at e www.derbackprofi-shop.at « www.facebook.com/ofnerderbackprofi
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Backprofis Bio Krustenbrot
Doppelt gebackenes Brot mit ca. 1,8kg Gewicht

Knetzeit: 8 Minuten langsam, 2 Minuten intensiver, Gesamt 10 Minuten
Teigruhe nach dem Kneten: 30 Minuten
Gehzeit vor dem Backen: ca. 45 Minuten (Raumtemperatur)
Backzeit: 10 Minuten bei 250°C Heifluft, danach Backofentiir kurz 6ffnen und
weitere 90 Minuten bei 185°C, Gesamt 100min
Doppeltes Backen: 10 Minuten bei 250°C
Miele Combidampfgarer: 10 min 225°C 100% Feuchte, 90min 185°C Ober- Unterhitze
Miele Klimagaren: 2 Dampfstofde manuell auslésen, 10min 250°C, 90min 185°C Ober-
UnterhitzeZutaten
Zutaten
820 (410) g Wasser 36°C
600 (300) g BioRoggenmehl Type 960
100 (50) g Bio Roggenvollkornmehl
50 (25) g Bio Schwarzroggenmehl Type 250
250 (125) g Bio Weizenmehl Type 1600
2 (1) P Bio Trockenhefe oder 1 (1/2) Wiirfel frisch
22 (11) g Salz
20 10) g Backprofis Bio Gerstenmalzmehl
60 (30) g Backprofis Bio Roggenvollkornsauerteig
20 (10) g Schweineschmalz oder Speisedl
15 (7) g Bio Koriander gemahlen
10 (5) g Backprofis Bio Brotgewiirz
Zubereitung
1. Das Wasser temperieren und mit der Kiichenwaage genau einwiegen.
2. Die restlichen Zutaten ebenso einwiegen und alle Zutaten mit einem Kochloffel kurz
durchmischen.

3 Teig wie in der Anleitung beschrieben kneten.

4 Anschliefsend zugedeckt 30 Minuten rasten lassen.

5. Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben.

6. Mit einem feinen Sieb einen Garkorb rund 2kg mit Bio Roggenmehl gut bemehlen.

7 Den Teig rundwirken, rundformen.

8 Mit dem Schluss nach oben in den bemehlten Garkorb geben.

9 Das Brot abdecken und bei Raumtemperatur ca. 45 Minuten gehen lassen, bis das Brot schon
aufgegangen ist.

10. Den Backofen inkl. Pizzastein in der Zwischenzeit auf 250°C Heif3luft vorheizen.

11. Das Brot nach der Gehzeit vorsichtig auf das Backblech bzw. den Pizzastein stiirzen.

12. Indas vorgeheizte Backrohr schieben.

13. Mit etwas Dampf backen! Gefafd mit Wasser oder Eiswiirfeln mit in den Backofen geben!

14. Nach etwa 10 Minuten die Backofentiire leicht 6ffnen und den Dampf entweichen lassen.

15. Bei 185°C fertig backen.

16. Aufeinem Kiichenrost fiir 30 Minuten auskiihlen lassen.

17. Inder Zwischenzeit den Backofen wieder auf 250°C erhitzen.

18. Das Brot nun fiir 10 Minuten nochmals bei 250°C backen und wiederrum gut auskiihlen lassen.

Ofner DER BACKPROFI - Hauptstrasse 148 - 8301 LaRnitzhohe - Osterreich
Brot Hotline: +43 (0) 3133 / 20659 « E-Mail: office@derbackprofi.at
www.derbackprofi.at e www.derbackprofi-shop.at « www.facebook.com/ofnerderbackprofi
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Bio Toskana-Brot
Rezept fiir 2 Brote a'450g

Knetzeit: 3 Minuten langsam, 6 % Minuten intensiver,
Gesamt 9 %2 Minuten
Teigruhe nach dem Kneten: 30 Minuten +15 Minuten Zwischengare
Gehzeit vor dem Backen: ca. 30 Minuten (Raumtemperatur)
Backzeit: ca. 28-30 Minuten bei 205°C Heif3luft bzw.
225°C Ober-Unterhitze
Miele Combidampfgarer: ca.28-30min 205°C 100% Feuchte,

Miele Klimagaren: 3 Dampfstofie manuell auslésen, ca. 28-30min 205°C
Zutaten:
500g Bio Weizenmehl Type 700
10g Salz

10g Bio Gerstenmalzmehl

25g Polenta oder Weizengrief3
20g Olivenol

14g frische Hefe

325g Wasser (22°C)

Zubereitung

1. Alle Zutaten genau einwiegen und den Teig wie beschrieben kneten, auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache geben und zugedeckt 30 Minuten rasten lassen.

2. Zwei Teigstiicke zu je ca. 450g auswiegen, diese rund formen (wirken) und zugedeckt nochmals 15
Minuten rasten lassen.

3. Inder Zwischenzeit zwei langliche Garkorbe (500g) leicht mit Roggenmehl bestauben, zusatzlich
etwas Polenta in den Garkorb streuen.

4. Zum Aufarbeiten die runden Teigstiicke etwas flach driicken, jeweils von oben nach unten zur
Mitte hin einschlagen, leicht in die Lange rollen und zu einem Wecken formen.

5. Mit dem Schluss nach unten in die mit Mehl & Polenta bestreuten Garkorbe legen, mit einem Tuch

abdecken und bei Raumtemperatur ca. 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 205°C Heif3luft vorheizen.

Nach etwa 30 Minuten die Toskana-Brote aus dem Garkorb auf ein Backblech stiirzen.

In die mittlere Schiene des Backofens schieben.

Mit viel Dampf backen!

0. Das Brot muss sich nach der Backzeit beim Klopfen an der Unterseite ,hohl“ anhéren, dann ist es

gut durchgebacken.
11. Auf einem Kiichenrost gut auskiihlen lassen.

PO XN

Tipp: Das Toskanabrot eignet sich auch hervorragend zum Vorbereiten am Vorabend, reduzieren Sie lediglich bei der
Rezeptur die Hefemenge auf 10g. Das geformte Brot mitsamt dem Garkorb mit einem Geschirrtuch abdecken und in den
Kiihlschrank stellen. Bei Gebrauch den Backofen vorheizen, Brote aus dem Kiihlschrank nehmen, auf das Backblech
stiirzen und wie angegeben backen!

Ofner DER BACKPROFI - Josefa-Posch-Strasse 3 - 8200 Gleisdorf - Osterreich
Brot Hotline: +43 (0) 3112 / 38804+ E-Mail: office@derbackprofi.at
www.derbackprofi.at « www.derbackprofi-shop.at e www.facebook.com/ofnerderbackprofi

25


http://www.facebook.com/ofnerderbackprofi

Knetzeit:

Teigruhe nach dem Kneten:
Gehzeit vor dem Backen:
Backzeit:

Miele Combidampfgarer:
Miele Klimagaren:

Bio Alpenfladen mit Natursauerteig
Rezept: Ofner - Der Backprofi
Rezept ergibt 1 Brot mit ca. 1000g

8 Minuten langsam, 2 Minuten intensiv, Gesamt 10 Minuten

60 Minuten bei Raumtemperatur

ca. 90 Minuten (Raumtemperatur)

8 Minuten bei 250°C Heifdluft, danach Backofentiir kurz offnen und weitere 47

Minuten bei 185°C, Gesamt 55min

Zutaten:

Zutaten Sauerteig (2509 reifer Sauerteig):

25g Anstellgut (alter Sauerteig aus dem Kiihlschrank)

125g Bio Roggenmehl Type 960
125g Wasser ca. 30-32°C

8min 225°C 100% Feuchte, 47min 185°C Ober- Unterhitze, 30% Feuchte
2 Dampfstof3e manuell auslésen, 8min 250°C, 47min 185°C Ober- Unterhitze

Alles mit dem Kochloffel gut verrithren und bei ca. 28°C fiir ca. 18h zugedeckt reifen lassen.
Zutaten Hauptteig:

Tipp:

Alternativ zum Schwarzroggenmehl kann auch u.a. Roggenvollkornmehl in derselben
Menge verwendet werden.

Der Bio Brotklee ist ein sehr intensives Gewiirz, daher nur die angegebene Menge
einwiegen.

Das Brot nach dem Backen sehr gut auskiihlen lassen damit sich das Aroma des Brotes
gut entfalten kann.

Um ein optimales Backergebnis zu erzielen und um auf die Germ ganzlich zu verzichten
ist der "reife" Natursauerteig von wichtiger Bedeutung. Erst wenn dieser gut gereift
kann man ein perfektes Backergebnis erzielen.

Zum Reifen des Sauerteiges ist auf jeden Fall eine warmere Raumtemperatur (oder
Bodenheizung) von Vorteil!

Auch bei der Zubereitung des Hauptteiges und zur optimalen Reifezeit des Brotteiges
ist eine optimale Raumtemperatur von etwa 30°C absolut zu empfehlen. Sofern
moglich das Brot vor dem Backen (also zum Gehen lassen) neben den Heizkorper
stellen damit sich die Germbakterien bestens entwickeln konnen.

Anstellgut, Mehl und Wasser vermengen und mit einem Loffel verriihren und zugedeckt ca. 18h rasten

Die Zutaten fiir den Hauptteig genau einwiegen, das Wasser temperieren und sofern verwendet die frische

Die restlichen Zutaten ebenso einwiegen und alle Zutaten mit einem Kochloffel kurz durchmischen und den

Mit einem feinen Sieb einen runden Garkorn (1000g) mit Roggenmehl der Type 960 bestauben.

Mit dem Schluss nach unten in den gestaubten Géarkorb legen, diesen ggf. mit einem Tuch auslegen.

Das Brot mit einem Tuch abdecken und bei Raumtemperatur ca. 90 -120 Minuten gehen lassen, bis an der

In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen und ein feuerfestes Gefafd in den Backofen stellen.

Wenn sich an der Oberflache des Brotes leichte Risse gebildet haben in die mittlere Schiene des Backofens

400 g Wasser 32°C
5g frische Germ (optional, wenn d. ST noch frisch
250 g reifer Natursauerteig
320 g Bio Roggenmehl Type 960
50 g Bio Roggenmehl Type 2500
125 g Bio Weizenbrotmehl Type 1600
14 g Salz
1g Bio Brotklee
1 g Bio Fenchel ganz
12 g Schweineschmalz oder Speisedl
Zubereitung:
1.
lassen.
2.
Germ darin auflosen.
3.
Teig wie in der Anleitung beschrieben kneten.
4.  AnschliefSend zugedeckt 60 Minuten rasten lassen.
5. Teig auf eine stark bemehlte Arbeitsflache geben.
6.
7. Das Teigstiick nun Rundformen (Wirken).
8.
9. Die Oberfliche mit einem feinen Sieb gut mit Roggenmehl der Type 960 stauben.
10.
Oberflache starke Risse zu erkennen sind.
11.
12. Das Brot nach der Gehzeit auf ein Backblech ,schupfen” (schieben).
13. Eiswiirfel oder Wasser in das feuerfeste Gefafd im Backofen geben.
14.
schieben.
15

backen.

. Nach etwa 8 Minuten die Backofentiire leicht 6ffnen und die Hitze entweichen lassen. Mit 185°C fertig
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Steirisches Bio Bergbauernbrot
Rezept ergibt 1 Brot mit ca. 1000g

Knetzeit: 8 Minuten langsam, 2 Minuten intensiver, Gesamt 10 Minuten
Teigruhe nach dem Kneten: 30 Minuten

Gehzeit vor dem Backen: ca. 30-40 Minuten (Raumtemperatur)

Backzeit: 8 Minuten bei 250°C Heif3luft, danach Backofentiir kurz 6ffnen und

Zutaten:

465g Wasser 32°C

415g Bio Roggenmehl Type 960

180g Bio Weizenmehl Type 1600

1 Pkg. Bio Trocken-Germ oder halber Wiirfel frische Germ

12g

68
33g

3g

weitere 47min bei 180°C, Gesamt 55min

Miele Combidampfgarer: 8min 225°C 100% Feuchte, 47min 180°C Ober- Unterhitze

Miele Klimagaren: 2 Dampfstofde manuell auslésen, 8min 250°C, 47min 180°C Ober-
Unterhitze

Salz

Backprofis Bio Gerstenmalzmehl
Backprofis Bio Roggenvollkornsauerteig
Bio Fenchel ganz oder gemahlen

Zubereitung:

1.
2.

13.
14.
15.

16.
17.

Das Wasser temperieren und mit der Kiichenwaage genau einwiegen.

Die restlichen Zutaten ebenso einwiegen und alle Zutaten mit einem Kochloffel kurz
durchmischen.

Teig wie in der Anleitung beschrieben kneten.

Anschlief3end zugedeckt 30 Minuten rasten lassen.

Mit einem feinen Sieb einen runden Garkorb (1000 g) mit Bio Roggenmehl Type 960
bestauben.

Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben.

Den Teig rundformen (wirken).

Mit dem Schluss nach unten in den gestaubten Garkorb legen.

Das Brot mit einem Tuch abdecken und bei Raumtemperatur ca. 30-40 Minuten gehen
lassen.

Den Backofen in der Zwischenzeit auf 250°C Heif3luft vorheizen.

. Das Brot nach der Gehzeit vorsichtig vom Garkorb auf das Backblech stiirzen.
. Mit einem scharfen Teigmesser 3mal quer einschneiden, in der Mitte des Brotes mit dem

Daumen ein Loch eindriicken. Anschliefdend noch 2-3 Minuten am Blech gehen lassen.
In das vorgeheizte Backrohr schieben.

Mit etwas Dampf backen! Gefafd mit Wasser oder Eiswiirfeln mit in den Backofen geben!
Nach etwa 8-10 Minuten die Backofentiire leicht 6ffnen und den Dampf entweichen
lassen.

Bei 180 °C 35-40 Minuten fertig backen.

Auf einem Kiichenrost gut auskiihlen lassen.

Tipp:
Das Bio Bauernbrot wird in der Steiermark traditionell mit Fenchel zubereitet, aber auch andere
Brotgewiirze wie Koriander, Anis oder Kimmel geben diesem Brot ein tolles Aroma.
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Knetzeit:

Steirisches Landbrot
Rezept ergibt 1 Brot mit ca. 1kg

Teigruhe nach dem Kneten: 30 Minuten

Gehzeit vor dem Backen:
Backzeit:

Zutaten
475 g Wasser 32°C
310 g Bio Roggenmehl Type 960
310 g Bio Dinkelvollkornmehl

8 Minuten langsam, 2 Minuten intensiver, Gesamt 10 Minuten

ca. 30-45 Minuten (Raumtemperatur)
8 Minuten bei 250°C Heif3luft, danach Backofentiir kurz 6ffnen und

weitere 47 Minuten bei 185°C, Gesamt 55min

21 g frische Bio-Germ oder 1 Pkg. Bio Trocken-Germ
12 g Salz
6 g Bio Gerstenmalzmehl
25 g Bio Roggenvollkornsauerteig getrocknet
6 g Bio Brotgewiirz (Kiimmel, Fenchel, Koriander)
6 g Bio Kiimmel ganz
Zubereitung
Das Wasser temperieren und mit der Kiichenwaage genau einwiegen.
Die restlichen Zutaten ebenso einwiegen und alle Zutaten mit einem Kochloffel kurz

1.
2.

2O ®NO U W

11.

0.

durchmischen.

Teig wie in der Anleitung beschrieben kneten.
Anschliefsend zugedeckt 30 Minuten rasten lassen.
Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben.

Tipp:

Hat man keinen Pizzastein zur Verfligung,
kann man ggf. auch das normale
Backblech vorheizen und das Brot dann
direkt auf das Blech stiirzen. Das
gebackene Brot sehr gut auskiihlen lassen

Mit einem feinen Sieb einen Garkorb rund 1kg mit Roggenmehl bemehlen.

Das Teigstiick nun Rundwirken bzw. Rundformen.

Mit dem Schluss nach unten in den bemehlten Garkorb geben.
Die Oberflache mit einem feinen Sieb gut mit Bio Roggenmehl Type 960 stauben.
Das Brot mit einem Tuch abdecken und bei Raumtemperatur ca. 30 Minuten gehen

lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen und ein feuerfestes Gefafd in den Backofen

stellen.

12. Das Brot nach der Gehzeit auf ein Backblech ,,schupfen” (schieben).
13. Eiswiirfel oder Wasser in das feuerfeste Gefafd im Backofen geben. Vorsicht:

Verbrennungsgefahr!

14. Wenn sich an der Oberflache des Brotes leichte Risse gebildet haben, in die mittlere

Schiene des Backofens schieben.

15. Nach etwa 8 Minuten die Backofentiire leicht 6ffnen und die Hitze entweichen lassen.

Mit 185°C fertig backen.

16. Das Brot muss sich nach der Backzeit beim Klopfen an der Unterseite ,hohl“ anhéren,

17.

dann ist es gut durchgebacken.
Auf einem Kiichenrost gut auskiihlen lassen.
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Bio Dinkel Spezial Brot
Rezept ergibt 1 Brot mit ca. 1000g

Knetzeit: 4 Minuten langsam, 2 Minuten intensiver, Gesamt 6 Minuten
Teigruhe nach dem Kneten: 30 Minuten

Gehzeit vor dem Backen:  ca. 30 Minuten (Raumtemperatur)

Backzeit: 8 Minuten bei 250°C Heifdluft, danach Backofentiir kurz 6ffnen und

weitere 47min bei 180°C, Gesamt 55min

Miele Combidampfgarer: 8min 225°C 100% Feuchte, 47min 180°C Ober- Unterhitze
Miele Klimagaren: 2 Dampfst6fse manuell auslésen, 8min 250°C, 47min 180°C Ober-
Unterhitze

Zutaten Quellstiick

35g Sonnenblumenkerne

15g Sesam

15g Leinsamen

125g Wasser 50°C

190g Quellstiick (Vermengen und mind. 1h quellen lassen)

Zutaten Hauptteig

190g Quellstiick

305g Wasser 26°C

16g frische Germ oder 1 Packung Bio Trockengerm
560g Bio Dinkelvollkornmehl

15g Salz

13g Bio Gerstenmalzmehl

13g Bio Dinkelvollkornsauerteig getrocknet (Optional)
5g Bio Brotgewlirz (Kiimmel, Fenchel, Koriander)

50g Speisetopfen 20%

ZUBEREITUNG

1. Sonnenblumenkerne, Sesam und Leinsamen einwiegen, heifdes Wasser beimengen und mind. 1h
quellen lassen.

2. Das Wasser fiir den Hauptteig temperieren und mit der Kiichenwaage genau einwiegen. Die
frische Germ darin mit einem Schneebesen auflosen.

3. Die restlichen Zutaten einwiegen und alle Zutaten inkl. Quellstiick mit einem Kochléffel kurz
durchmischen.

4. Den Teig wie in der Anleitung beschrieben kneten und anschlief3end zugedeckt 30 Minuten rasten
lassen.

5. Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben.

6. Mit einem feinen Sieb einen runden Garkorb (1000 g) mit Dinkelmehl bestauben.

7. Den Teig Rundwirken und mit dem Schluss nach oben in den Garkorb legen.

8. Das Brot mit einem Tuch abdecken und bei Raumtemperatur ca. 30 Minuten gehen lassen.

9. Inder Zwischenzeit den Backofen auf 250°C vorheizen und ein feuerfestes Gefafd mit in den
Backofen stellen.

10. Das Brot nach der Gehzeit vorsichtig vom Garkorb auf das Backblech stiirzen.

11. Mit einem scharfen Teigmesser 3mal quer einschneiden und in das vorgeheizte Backrohr
schieben.

12. Zuvor etwas Wasser in das vorgeheizte Gefaf3 schiitten und mit etwas Dampf backen!

13. Nach etwa 8-10 Minuten die Backofentiire leicht 6ffnen und den Dampf entweichen lassen.

14. Bei 180°C fertig backen.

15. Aufeinem Kiichenrost gut auskiihlen lassen.
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Halbweifler Wecken mit Natursauerteig und steirischen

Kiirbiskernen
Rezept ergibt 1 Brot mit ca. 2kg (1kg / 1,5kg)

Knetzeit: 8 Minuten langsam, 2 Minuten intensiver, gesamt 10 Minuten
Teigruhe nach dem Kneten: 45 Minuten

Gehzeit vor dem Backen:  ca. 90-120 Minuten (Raumtemperatur)

Backzeit (Beeketal): 8 Minuten bei 250°C Ober-/Unterhitze, danach Backofentliir kurz 6ffnen

Zutaten Vorteig -
20g Anstellgut (alter Sauerteig aus dem Kiihlschrank) ‘

190g Bio Roggenmehl Type 960
190g Wasser ca. 30-32°C

und weitere 45-50 Minuten bei 185°C, gesamt max. 58 min

Miele Combidampfgarer: 8min 225°C 100% Feuchte, 92min 185°C Ober- Unterhitze
Miele Klimagaren: 2 Dampfst6fie manuell ausldsen, 8min 250°C, 92min 185°C Ober-
Unterhitze

Zutaten Hauptteig

600g Wasser 35°C Wasser 300 400

10g frische Germ (optional, wenn ST noch sehr frisch) Germ 5 7

400g rc?lfer Natursauerteig Sauerteig 200 300

400g Bio Roggenmehl Type 960 R-Mehl 200 300

480g Bio Weizenbrotmehl Type 1600 W-Mehl 240 360

26g Salz o _ Salz 13 20

15g Bio Br(_)tgewurz (Kiimmel, lj"enuchel, Koriander) Brotgew. 7 10

40g Schweineschmalz oder Speisedl Schmalz 20 30

180g Steirische Kiirbiskerne Kiirbis 90 120

ZUBEREITUNG

1. Das Brot nun in den Backofen schieben.

2. Nach etwa 8 Minuten die Backofentiire leicht 6ffnen und die Hitze entweichen lassen. Mit 185°C
fertig backen.

3. Das Brot muss sich nach der Backzeit beim Klopfen an der Unterseite ,hohl“ anhéren, dann ist es
gut durchgebacken.

4. Auf einem Kiichenrost gut auskiihlen lassen. Anstellgut, Mehl und Wasser vermengen und mit
einem Lo6ffel oder Schneebesen verriihren und zugedeckt bei ca. 28°C ca. 18h rasten lassen.

5. Das Wasser fiir den Hauptteig temperieren und die frische Germ sofern im Einsatz darin auflésen.

6. Die restlichen Zutaten ebenso einwiegen und alle Zutaten mit einem Kochloffel kurz
durchmischen.

7. Teig wie in der Anleitung beschrieben kneten.

8. Anschlief?end zugedeckt 45 Minuten rasten lassen.

9. Teig auf eine stark bemehlte Arbeitsfliche geben.

10. Mit einem feinen Sieb einen runden Garkorb (2000 g) mit Roggenmehl Type 960 bestauben.

11. Das Teigstiick nun Rundformen (Wirken).

12. Mit dem Schluss nach oben in den gestaubten Garkorb legen.

13. Das Brot mit einem Tuch abdecken und bei Raumtemperatur ca. 90-120 Minuten gehen lassen.

14. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen und ein feuerfestes Gefaf3 in den Backofen stellen.

15. Das Brot nach der Gehzeit auf ein Backblech stiirzen.

16. Mit einem spitzen Gegenstand ein paar Locher tief in das Brot einstechen.

17. Eiswiirfel oder Wasser in das feuerfeste Gefafd im Backofen geben. Vorsicht: Verbrennungsgefahr!
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Bio Finnenbrot
Rezept fiir 1 Kastenbrot mit ca. 1000g

Knetzeit: 5 Minuten langsam, 4 Minuten intensiver, Gesamt 9 Minuten

Teigruhe nach dem Kneten: 30 Minuten + 15min Zwischengare

Gehzeit vor dem Backen:  ca. 45 Minuten (Raumtemperatur)

Backzeit: ca. 10 Minuten bei 250°C Heif3luft und weitere 48min bei 185°C =
Gesamt 58min
Miele Combidampfgarer: 10min 225°C 100% Feuchte, 48min 185°C
30% Feuchte, Gesamt 58min
Miele Klimagaren: 2 Dampfstofie manuell auslosen, 250°C - dann
reduzieren auf 185°C Ober- Unterhitze

Zutaten Quellstiick:

260g Bio Korn Cuvee® vom Backprofi
150g Bio Sonnenblumenkerne

300g Wasser (ca. 40°C)

710g Quellstiick Stehzeit mind. 1h
Zutaten Hauptteig:

710g Quellstiick

150g Bio Weizenmehl Type 700 (550 in DE) Tipp: *Bei Verwendung von Natursauerteig:
135g Bio Roggenmehl Type 960 (1150 in DE) 100g Natursauerteig

18g Salz dafiir 50g weniger Wasser und 50g

18g Bio Gerstenmalzmehl weniger Roggenmehl It. Rezept

20g Bio Roggenvollkornsauerteig getrocknet™*
12g Backprofis Bio Brotgewlirz

Zum Bestreuen bzw. Wilzen: Bio Sonnenblumenkerne

21g frische Hefe Bio Backzutaten und Zubehér finden Sie auf
135g Wasser (26-28°C) www.derbackprofi-shop.at
ZUBEREITUNG
1. Ein Quellstiick richten und mind. 1h quellen lassen.
2. Die restlichen Zutaten inkl. Quellstiick genau einwiegen und den Teig wie angegeben kneten.
3. Anschliefiend 30 Minuten zugedeckt rasten lassen.
4. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und locker Rundformen (Wirken).
5. Mitdem Schluss nach oben am Tisch liegen lassen, mit einem Geschirrtuch abdecken und

weitere 15 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Eine Kastenbackform fiir 1kg Brote vorbereiten (Einfetten bzw. mit Backtrennspray

einspriihen).

7. Teigkugel nun mit der Hand etwas flach driicken.

8. Einmal von oben und einmal von unten in die Mitte einschlagen, einrollen und mit beiden
Hénden zu einem langlichen Wecken formen.

9. Den Teigling kréftig mit Wasser bestreichen und in Bio Sonnenblumenkerne walzen.

10. Mit dem Schluss nach unten in die Kastenform legen, leicht glattstreichen, mit Wasser
bestreichen und zugedeckt ca. 45min bei Raumtemperatur aufgehen lassen.

11. Den Backofen auf 250°C Heif3luft vorheizen.

12. Wenn das Finnenbrot mind. 2/3 aufgegangen ist (nach ca. 45min) in den vorgeheizten Backofen
schieben.

13. Mit etwas Dampf backen (Gefafs mit Wasser in den Backofen stellen).

14. Nach etwa 10min die Backofentiire kurz 6ffnen, den Dampf entweichen lassen (Gefafs mit
Wasser entfernen) und die Temperatur auf 185°C Heif3luft reduzieren.

15. Die letzten 10 Minuten das Finnenbrot aus der Kastenbackform geben und ohne Form fertig
backen.

16. Aufeinem Kiichenrost gut auskiihlen lassen.

o
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Rezepte aus Zeitschrift Kleingartner

Rezepte:

Roggenmischbrot
Zutaten fiir ein Brot
500 g Weizenmeh!
300 ¢ Roggenmehl

1 Teeldffel Honig
40 bis 100 g Sauerteig
20g Germ
20g Salz
5 Teeloffel Gewiirze wie Kimmel,
Fenchel, Anis und Koriander
Mehl zum Ausarbeiten
Brotgewdrze im Ganzen
zum Bestreuen

Zubereitung:

— Gewilrze entweder grob mahlen oder
in einem Mirser etwas zerstofien. Die
Mehle mischen und in gine Schiissel
geben. Sauerteig, Honig und Germ mit
Wasser gut verrilhren. Alle Zutaten
zum Mehl geben und mit etwa 400
Milliliter warmem Wasser zu ginem
glatten Teig kneten. Teig zugedeckt
2wei Stunden gehen lassen. Den Teig
nochmals auf einer bemehlten Flache

—~qut durchkneten und zu einem Laib
rormen. Den Laib in ein Brotkrbchen
geben und nochmals 40 Minuten
gehen lassen. Das Brot auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
legen, mit einem Messer einschnei-
den. Den Laib mit Wasser bestreichen
und mit ein paar Gewilrzen bestreuen.
Brot in das vorgeheizte Backrohr ge-
ben und bei 230 bis 240 Grad Celsius
40 Minuten backen, danach 20 Mi-

mit lauwarmem Wasser-leicht verrihen. — 30 g frische Hefe —

—-—H nuten bei 160 Grad Tipp:
v Celsius und danach 100 bis 150 g des Weizenmehls kann

15Minuten auf 150 durch Roggenmehl ersetzt werdan.
Grad Celsius zuriich-
A schalten. Slidtiroler Schiittelbrot
Das harte, wilrzig schmeckende Fla-
Tipp: denbrot hat in Stidtirol Tradition und
Bei den Mehlen kinnen wird gerne zur ,Marende" mit Speck,
A jeweils 100 g durch Kase und Kaminwurzen gegessen. Ganz
-~ das entsprechende typisch ist die Verwendung von Brotklee,
Vollkornmehl oder das dem Brot den aromatischen Ge-
durch eingeweichten schmack verleiht. Den Namen verdankt
Getreideschrot ersetzt das Brot dem typischen , Schiitteln” des
werden. Teiges bei der Herstellung. Weil Schilt-
telbrot gerne etwas dunkler gebacken
Baguette wird und bereits nach dem Backen fest
Zutaten filr vier Stiick ist, war und ist es das ideale Lager-
500 g Weizenmehl brot. Luftig und trocken hélt es meh-
4 Esslaffel 01 rere Monate und war daher besonders
1EL Salz auf Almen beliebt, wo die Versorgung
30g Germ mit frischem Brot schwierig war. Aber
1 Teeloffel Zucker Schiittelbrot ist nicht gleich Schittel-
250 bis 350 ml Wasser brot. Je nach Region ist es unterschied-
Mehl zum Ausarbeiten lich dick. Im Vinschgau ist es diinner
Olivendl zum Bestreichen und briichiger, im Eisacktal wird es
dicker gebacken.

Zubereitung:

Meh| in eine Schilssel geben und in die Zutaten fiir etwa acht Brote:
Mitte eine Mulde driicken. Germ in die 400 g Roggenmehl

Mulde briseln, Zucker dazugeben und 200 g Weizenmeh!

Das Dampfl etwa 10 Minuten zugedeckt 2.5 bis 3 Esslaffel einer Gewlirzmi-
gehen lassen bis sich das Volumen ver-  schung aus gleichen Teilen Fenchel-
doppelt hat. Salz und Olivendl dazuge- samen, Korianderkrner, Anis, Kimmel
ben und mit lauwarmem Wasser einen und Brotklee

Teig kneten. Teig etwa 40Minuten gehen 1 Essliffel Salz

|assen bis sich sein Volumen verdoppelt 600 ml Wasser .

hat. Nochmals durchkneten und 25 Mi- Kleie und Mehl zum Verarbeiten

nuten gehen lassen. Den Teigin 4 Teile

teilen und jedes Teil zu einer langen Zubereitung:

Stange rollen, die Enden spitz zulaufen Beide Mehle in einer Schiissel ver-
lassen, Die Brote auf ein mit Backpapier  mengen, eine kleine Mulde in die Mitte
ausgelegtes Backblech legen undnoch-  driicken und den Germ hineinbroseln.
mals mit einem Geschirrtuch bedeckt Den Germ nun mit einem viertel Liter
zumindest 15 Minuten gehen lassen. Die  warmem Wasser langsam verrifren,
Brote schrag einschneiden, mit Olivendl  sodass etwas Mehl eingearbeitet wird,
oder mit einem Wasser-Olivendlgemisch  Das ,Dampfl* etwa 20 Minuten zuge-

bestreichen und im vorgeheizten Back- deckt gehen lassen bis sich der Germ
rohr bei 200 Grad Celsius 15 Minuten verdoppelt hat. Gewlirze, Salz und das
backen, danach bei 180 Grad Celsius restliche Wasser dazugeben und alles
etwa 15 bis 20 Minuten fertig backen. 2u einem weichen, etwas klebrigen Teig

8 Il Kulinarisches

verkneten, Den Teig nun mit etwas
Mehl bestauben und zugedecht etwa
eine Stunde gehen lassen. Danach
den Teig in acht Teile teilen. Ein Holz-
brett mit Meh! bestauben, ein Teig-
stiick fladenformig darauflegen. Das
Brett nun so ,schiitteln®, dass der

Teig sich langsam

zu einem Fladen

verlauft. Backbleche mit Kleie be-
streuen, die Teigfladen darauf stiirzen.
Diese mit Meh! bestauben und noch-
mals 15 Minuten ruhen lassen.
Schiittelbrot bei 210 bis 220 Grad Cel-
sius etwa 25 bis 35 Minuten backen.

Maronibrot
Zutaten:
250 ¢ Dinkelmehl

250 g Weizenvollkornmehl
120 bis 160 g gekochte und geschélte

Maroni

1 Packung Germ
1 Essliffel Zucker
1 Essliiffel Salz
250 ml Milch

100 bis 125 m| Wasser

Zubereitung:

Maroni fein hacken, die Mehle mi-
schen. Mehimischung in eine Schiissel

-geben;-eine Mulde machen; Zucker

und Germ hineinbroseln. Nun die
|lauwarme Milch dazugeben und den
Germ mit dem Mehl etwas verriihren.
Das Dampfl etwa 20 Minuten gehen
|assen. Nun die restlichen Zutaten
dazugeben und alles zu einem Teig
kneten. Den Teig zugedeckt etwa

40 Minuten gehen

lassen. Den Teig

nochmals gut durchkneten und wieder

A0 Minuten gehen

lassen. Aus dem

Teig zwei langliche Laibe formen

oder den Teig in eine gebutterte und
bemehite Kastenform geben. Das Brot
nun je nach Grife bei 190 Grad Cel-
sius etwa 40 bis 60 Minuten backen.

Tipp:

Wer machte kann auch 50 g Maranimehl
im Teig mitvegarbeiten, Das intensiviert
den Maronigeschmack des Brotes.

Kieingértner 161
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Schinken im Brotteig
Rezept fiir ein Stiick gekochtes, geselchtes Karree oder Schopf mit ca. 700g

Knetzeit: 8 Minuten langsam, 2 Minuten intensiver, Gesamt 10 Minuten
Teigruhe nach dem Kneten: 20 Minuten

Gehzeit vor dem Backen: ca. 30 Minuten

Backzeit: 35 Minuten bei 200°C Heifdluft

Zutaten:

255 g Wasser 32°C

21g Germ
190 g Bio Roggenmehl Type 960
130 g Bio Weizenmehl Type 480 Universal oder Type 1600
6 g Salz
3 g Bio Gerstenmalzmehl
17 g Bio Roggenvollkornsauerteig
3 g Bio Kiimmel gemahlen

Zubereitung:

1.

=W

Wasser temperieren, abmessen bzw. abwiegen und die Hefe darin mit einem Schneebesen
auflosen.

Die restlichen Zutaten einwiegen und alle Zutaten mit einem Kochloffel kurz durchmischen.
Teig wie in der Anleitung beschrieben kneten.

Anschliefdend Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und zugedeckt 20 Minuten rasten
lassen.

Den Teig mit einem Rundholz zu einem Rechteck ausrollen.

Das gekochte, geselchte Karree oder Schopf in die Mitte legen und mit dem Brotteig ummanteln.
Die Enden andriicken und schliefden, das Fleisch soll ganz im Brotteig eingewickelt sein.

Auf ein Backblech mit Papier legen, ggf. kann auch eine Auflaufform verwendet werden.

Mit einem Geschirrtuch abdecken und bei Raumtemperatur ca. 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen in der Zwischenzeit auf 200°C Heifdluft vorheizen.

Das Brot nach der Gehzeit in das vorgeheizte Backrohr schieben.

Mit etwas Dampf backen! Gefafd mit Wasser oder Eiswiirfeln mit in den Backofen geben!

. Nach etwa 8-10 Minuten die Backofentiire leicht 6ffnen und den Dampf entweichen lassen.

Bei 200°C fertig backen.

Auf einem Kiichenrost gut auskiihlen lassen.

Noch warm servieren! Verwenden Sie ein scharfes Sdgemesser zum Anschneiden! Die Stiicke 2-
3cm dick aufschneiden.

HINWEIS: Das Karree gibt beim Backen relativ viel Feuchte ab. Daher kann es vorkommen, das
die Krume des Brotes etwas glitschig ist / wird.

Ofner DER BACKPROFI - Josefa-Posch-Strafse 3 - 8200 Gleisdorf - Osterreich
Brot Hotline: +43 (0) 3112 / 38804  E-Mail: office@derbackprofi.at
www.derbackprofi.at e www.derbackprofi-shop.at « www.facebook.com/ofnerderbackprofi
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Schinken (Schaufele) im Brotteig
Veroffentlicht am 18.12.2014 (adaptiert von Werner am 15.12.2017)

https://voutu.be/6COIwEaiVW4

Zutaten

fiir Schiufele:

1,6-2,0 kg Schaufele (gerducherte Schweinsschulter, Rollschinken, Teilsames)
2.5 Liter Rindsuppe oder Rinderfond (eventuell Gemiisefond)

Dijon Senf zum bestreichen

fiir Sauerteig:
15 g Anstellgut
80 g Roggenmehl
70 g Wasser

fiir den Brotteig (~ 1000 g Teig):

150 g Sauerteig

220 g Roggenmehl (R960)

450 g Weizenmehl (W1600)
10 g flissiges Roggenmalz
5 g Gerstenmalz

21 g frische Germ
280 ml lauwarmes Wasser
12 g Salz

Zubereitung:
Schaufele:
Schinken in der Rindsuppe ca. 2 Stunden ziehen lassen

Brotteig:
Zutaten fiir Sauerteig vermischen und 16-24 Stunden zugedeckt garen lassen.

Germ in Wasser 100 ml Wasser auflésen eine Mulde ins Weizenmehl driicken und mit Germ-
Wasser ein Dampfl herstellen und 2 Stunden ruhen lassen. Danach Sauerteig, Roggenmehl],
Roggenmalz, restliches Wasser zugeben und vermischen, Salz zugeben und in der Kiichenmaschine
7 Minuten langsam vermengen und 4 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.

Teig anschliefRend in der Schiissel 1 Stunde rasten lassen, danach Teig aus der Schiissel nehmen
und nochmals durchkneten, wieder ca. 1 Stunde gehen lassen.

Ofen auf 250° Ober- und Unterhitze vorheizen
Teig ca. 1- 1,5cm dick ausrollen.

Den Schinken rundum mit Dijon Senf bestreichen und in den Teig einwickeln und in den Ofen
,einschiefien”.

Schwand erzeugen und 10 Minuten backen. Tiir 6ffnen und Dampf ablassen, Temperatur auf
180° reduzieren und 45-50 Minuten ausbacken.
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Schinken im Brotteig

Zutaten fiir 6 - 8 Personen:

Fleisch:

1,2 kg Geselchtes (Rollschinken oder Teilsames)
2 Karotten
1 Lorbeerblatt

Pfefferkorner

Teig (~ 1000 g Teig):

600 g Mehl (Type 1600)

1 Wiirfel frische Germ (42 g)

1 Teeloffel Zucker

1 Essloffel feingemahlenes Brotgewtirz
3 Teeloffel Salz

ca. 400 ml warmes Wasser

Zubereitung:

Geselchtes in heifdes Wasser geben und kurz aufkochen lassen, Kochwasser kosten und
falls notig etwas salzen. Ins Kochwasser einige Pfefferkorner, das Lorbeerblatt und die
geschalten Karotten geben. Geselchtes etwa eine Stunde welch kocheln. Fleisch
herausnehmen und erkalten lassen.

Mehl In eine Schiissel geben und In die Mitte eine Mulde driicken. Germ In die Mulde
broseln, Zucker dariiber geben und etwas warmes Wasser dariiber gief3en. Den Germ zu
einem Vorteig verriithren. Das "Dampfl" etwa 10 Minuten zugedeckt gehen lassen bis sich
das Volumen verdoppelt hat.

Danach Salz und Brotgewtirz dazugeben und mit warmem Wasser alles zu einen

glatten Teig kneten. Teig etwa eine halbe Stunde gehen lassen. Teig nochmals durchkneten
und auf einer bemehlten Flache mit dem Nudelholz rechteckig ausrollen, das Geselchte
daraufsetzen.

Den Teig einschlagen, andriicken und mit der Naht nach unten auf ein mit

Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Brotteig mit einer Gabel mehrmals anstechen und 10 Minuten ruhen lassen

In das vorgeheizte Backrohr eine Schiissel mit Wasser stellen. Schinken Im

Backrohr bei 210 °C etwa eine halbe Stunde backen, danach bei 160 bis 180 °C etwa 20
Minuten fertig backen.
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Roggen-Sauerteig-Mischbrot, gebacken im Beeketal-Ofen
(abgewandeltes Rezept von Werner) ~1160g Teig

Zutaten:

Fiir den Vorteig:

30 g Anstellgut

150 g Roggenmehl, Vollkorn
150 ml Wasser

Fiir das Quellstiick:

100 g Saaten (z.B.: etwa 40g Sonnenblumenkerne, 20g Leinsamen, 15g Sesam, 20g
Kiirbiskerne, 5g Chiasamen)

100 g Wasser

Fiir den Teig:

240 g Roggenmehl (Type 960)
200 g Weizenmehl (Type 1600)
300 g Sauerteig

13g Salz

1 TL Back-Malz, fliissiges, kann weglassen werden
1,5 TL geriebenes Brotgewlirz

0,5 TL Zucker

100 g Wasser (fiir Germ auflosen)
10g Germ

125 g Wasser

Zubereitung:
Arbeitszeit: ca. 10 Min. Ruhezeit: ca. 1 Tag / Schwierigkeitsgrad: normal

Einen Tag vor dem Backen den Sauerteig in einer grofden Schiissel mit 30g Anstellgut, 150g
Roggenvollkornmehl und 150 ml Wasser anriihren. Zudecken und ca. 16-24 Stunden
warmstellen. Wenn man keinen geeigneten Ort hat, kann man ihn in den Backofen stellen und
nur die Backofenlampe einschalten. Die Temperatur sollte 40°C nicht tiberschreiten.

Die Saaten am Vortag mit 100ml Wasser quellen lassen.

Germ in 100 ml Wasser mit Zucker auflésen und 1/2 Stunde stehen lassen oder Dampfl
anruhren.

Roggen-, Weizenmehl, Sauerteig, Back-Malz, Saaten, Brotgewliirz und Germ-Wassermischung
vermengen, dann Salz und restliches Wasser zugeben. Mittels Riihrwerk 7 min. auf kleiner
Stufe vermengen und anschliefdend 2-3 Minuten auf héherer Stufe zu einem glatten Teig
verkneten.

Anschliefdend zu einem grof3en Brotlaib (oder zwei kleinen) formen und weitere 30-45
Minuten rasten lassen. Bei 260 ° C Ober-/Unterhitze ins vorgeheizte Rohr ,einschiefsen” und
10 Minuten mit Schwand backen. Danach die Temperatur auf 200°C reduzieren und noch
weitere 35-40 Minuten Gesamtbackzeit: 45-50 Minuten) bis zu einer Kerntemperatur von
95-97° C fertigbacken.
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Arabisches Fladenbrot (Khubz)

Eine Leserin meines Blogs hatte sich ein arabisches Fladenbrot gewtiinscht.
Schon damals ahnte ich, dass es unter diesem Begriff mehr als ein typisches
Rezept zu finden geben wiirde. Sie stellte sich

darunter ein diinnes Brot ohne Germ, nur mit Mehl, Salz und Wasser vor.

Nachdem ich mich durch etliche Rezepte gefuchst und Wikipedia befragt hatte,
kam ich zu dem Schluss, dass ein typisches arabisches Fladenbrot scheinbar
doch mit Germ gebacken wird. Also bin ich vom urspriinglichen Wunsch
abgewichen und habe ein typisches Fladenbrot namens Khubz (oder Chubz)
gebacken. Damit der Teig besser dehnbar ist, habe ich einen Poolish angesetzt.
Die geringe Germ-Menge von

0,05gist korrekt. Am besten 0,1 g abwiegen und halbieren.

Um dennoch dem Ausgangswunsch meiner Leserin gerecht zu werden, kiindige ich schonmal an, dass ich
demnéchstauch ein Fladenbrot ohne Triebmittel backen werde.

Das arabische Fladenbrot wird nur wenige Minuten sehr heif} von beiden Seiten gebacken. Es bleibt dadurch
relativ blass, schmeckt aber vorziiglich zu allen denkbaren Beldgen und Aufstrichen.

Vorteig (Poolish)

e 50 g Weizenvollkornmehl
e 50gWasser

e 0,05 gFrisch-Germ

Hauptteig

e Vorteig

e 200 g Weizenmehl Type W480
e 130 gWasser

e 4 gFrisch-Germ

e 4gSalz

e 10 g Pflanzenol

Die Vorteigzutaten mischen und 18-20 Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen.

Alle Zutaten aufier das Ol und das Salz 5 Minuten auf niedrigster Stufe und 10 Minuten auf zweiter Stufe
kneten. Das Salz zugeben und 5 Minuten auf zweiter Stufe weiterkneten. Am Schluss das Ol tropfenweise tiber
10 Minuten auf zweiter Stufe zugeben. Der Teig hat eine mittelfeste Konsistenz und ist gut dehnbar.

Den Teig 2 Stunden abgedeckt bei ca. 24°C ruhen lassen. Dabei alle 30 Minuten falten.

Den Teig entweder mit den bemehlten Handen diinn ausziehen oder mit dem Rollholz auf der gut
bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen (< 1-2 mm).

Den Fladen mit einer Gabel mehrmals einstechen (oder mit der Stipprolle). Bei
280°C ohne Dampf von beiden Seiten je 5-8 Minuten backen.

Locker, saftig und aromatisch:
Arabisches Fladenbrot (Khubz)
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Kartoffelbrot
(Chefkoch.de)

Zutaten (~ 750 g Teig):

90 ml
90 ml
1

11/2 EL Zucker

Wasser (lauwarm 25-30°C)
Milch (lauwarm 25-30°C)

1TL  Salz

1EL  Butter oder Schmalz

70 g Erdapfel, gekocht und zerdriickt

450 g Weizenmehl (Type W450 oder W700 oder W1600)
10g Malzmehl

11g Germ

Zubereitung

Klassisch: Mehl in eine Riihrschiissel geben. In der Mitte eine Grube formen Die Germ ins

Wasser broseln und versprudeln. Das Germ-Wasser-Gemisch in die Grube leeren
und mit etwas Mehl mit der Hand zu einem Dampfl vermischen. Es soll etwa die
Konsistenz einer Cremesuppe haben. Schiissel zudecken 120 Minuten gehen lassen.
Piirierte Erdapfel auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Die restlichen Zutaten in
der Riithrschiissel vermischen und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. 60
Minuten gehen lassen.

Teig kurz durchkneten, zu einer Kugel formen. Teig flach driicken, oben und unten
einschlagen und zu einer Rolle formen. Mit dem Schluss nach unten in eine gedlte
Kastenform legen und 30 bis 60 Minuten (Volumen soll sich verdoppeln) gehen
lassen.

Backrohr mit Ober-/Unterhitze auf 220°C vorheizen, Kastenform in den Ofen
schieben und 10 Minuten mit Schwand backen, Temperatur auf 180°C reduzieren
und 40 Minuten ausbacken. Kastenform mit Alufolie abdecken, damit das Brot nicht
verbrennt.

Brot aus der Form nehmen, mit Wasser bespriihen und auf einem Gitterrost
ausktihlen lassen.

BBA: Alle Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in eine Backform geben, zuletzt die Germ

hineinbrdseln. Im Basis-Programm ca. 3 Stunden fertig backen.
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CHEFKOCH.DE

Toastbrot soft
Zutaten (~ 750 g Teig):

450 g Mehl (Type W480)
200 g Wasser, warm

10 g Butter oder Ol

10 g Salz

10 g Zucker

21 g Germ, frisch

1St Ei
Zubereitung:

Die Germ in einem Glas mit der Halfte des lauwarmen Wassers auflésen, das Salz hinzugeben
und gut verriihren. Das Glas fiir gut 30 Minuten zur Seite stellen. Dann alle restlichen Zutaten
in eine Schiissel geben, Germ- Salz-Wasser hinzugeben und alles sehr gut miteinander
vermengen. Den Teig kraftigst durchkneten, am besten sind 7-10 Minuten.

Nun den Teig abgedeckt mindestens 1% Stunden an einem warmen Ort ruhen lassen. Der Teig
kann etwas klebrig sein, was aber ganz normal ist, bitte daher kein weiteres Mehl hinzufiigen.

Nach dem Ruhen den Teig so gut wie méglich nochmals durchkneten.

Den Teig nun in eine Kastenform oder spezielle Toastbrotform geben und nochmals gute 30-
45 Minuten abgedeckt gehen lassen, bis das Brot sein Volumen gut verdoppelt hat.

Nach dem Gehen die Form in den vorgeheizten Backofen geben und bei 200°C Ober/Unterhitze
mit Schwand backen.

Nach gut 5 Minuten auf 180°C herunterschalten und noch weitere ca. 40 Minuten backen.

(Das Brot darf nicht zu dunkel werden, lieber dann mit etwas Alufolie abdecken und die
Temperatur runter schalten)

Das Toastbrot ist sehr locker und besonders soft und halt sich lange frisch. Durch die Butter
bzw. das Ol erhilt es einen besonders feinen Geschmack.

Arbeitszeit: ca. 15 Min.
Ruhezeit: ca. 2 Std.
Schwierigkeitsgrad: simpel
Verfasser: Seelenschein
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Sandwich-Brote: Buttermilch-Brot

Mit diesem Rezept moéchte ich eine kleine Serie von ,Sandwich-Broten" beginnen. Flir mich werden
solche Brote dadurch charakterisiert, dass sie eine sehr weiche, elastische, moglichst feinporig-saftige
Krume haben. Es ist in meinen Augen wirklich einfach, ein ,gutes" Sandwich-Brot zu backen; ja, es ist
oft einfacher, als so manches andere Brotrezept.

Den Beginn macht ein helles Sandwich-Brot, das so viel mehr Aroma hat, als jede Industrie-Ware. Eine
leichte Sdure-Note wird durch Zugabe von Buttermilch erreicht. Ein wunderbares Brot, das viel Raum
fiir kreative Abwandlungen lasst. Ich habe es beispielsweise schon mit Zugabe von 4 g gemahlenem
Fenchel gebacken, dessen dtherische Ole den Brotgeschmack fein untermalen. Lassen Sie sich nicht von
den 1,7 % Germ-Zugabe abschrecken. Sie drangt sich weniger in den Vordergrund, als Sie vielleicht
meinen, sorgt aber bei dem recht fettreichen Teig fiir den notwendigen Trieb. Als Alternative kdnnen
Sie auch 1 % Germ verwenden, sollten die Gehzeiten dann aber entsprechend um 30-45 Minuten
verldangern. Die Krume wird dann haufig etwas grobporiger.

Ergibt 2 Sandwich-Brote aus der groféen Kastenform fiir 1,5 kg Teig (in Klammern 1 Brot)

Vorteig: 4
360 (180)g Weizenmehl W480 e
360 (180) g Milch (zimmerwarm)

3 (1,5) g Frisch-Germ
Den Vorteig 2 Stunden lang bei Raumtemperatur anspringen lassen, dann fiir 12-24 Stunden im
Kiithlschrank abgedeckt ausreifen lassen.

Hauptteig:
723 (361,5)g Vorteig
840 (420) g Weizenmehl W480
530 (265) g Buttermilch (zimmerwarm)
48 (24) g Zucker
24 (12)g Salz
100 (50) g Butter
15 (7) g Frisch-Germ

Den Vorteig und die restlichen Zutaten (aufler der Butter) 3 Minuten langsam vermischen. Die
Knetgeschwindigkeit auf die ndchsthohere Stufe erh6hen und fiir weitere 3 Minuten schnell kneten. In
dieser Zeit entwickelt sich bereits ein moderates Klebergeriist im Teig.

Copyright http:/jbrgtdoc.com

Nachfolgend wird die Butter eingeknetet. In Abstinden von etwa 1 Minute wird jeweils 1/3 der
gesamten Buttermenge zum Teig gegeben und untergeknetet. Nachdem die gesamte Butter im Teig ist,
wird fiir weitere 2 Minuten bei schneller Geschwindigkeit der Teig ausgeknetet. Die gewiinschte
Teigtemperatur sollte zwischen 25-27°C liegen.

Der Teig wird nun 45 Minuten ruhen gelassen, der Einfachheit halber in der Knetschiissel. Er sollte
bereits spiirbar aufgegangen sein.

In 2 Teile geteilt wird nun jedes Teigstiick zunachst rund und dann lang gewirkt. In einer gefetteten
Kastenform™ fiir 1,5 kg Teig gehen die Teiglinge nun fiir etwa 60-90 Minuten je nach Teig- und
Raumtemperatur. Ziel ist eine knappe Gare. Der Teig geht etwas liber den Rand der Kastenform hinaus.

Der Ofen sollte mit Backstein fiir mindestens 45-60 Minuten auf 240°C aufgeheizt werden. Vor dem
Einschiefden die Teiglinge mit Wasser bespriihen oder abstreichen.

Mit viel Dampf einschiefden, den Dampfim Ofen belassen. Sofort auf 210°C reduzieren und die Brote fiir
30-35 Minuten ausbacken. Ziel ist eine diinne, nicht zu dunkle Kruste. Wenn sie zu dunkel zu werden
droht, mit Alu-Folie abdecken oder kiirzer backen. Nach dem Backen mit Wasser erneut einspriihen
oder abstreichen.

‘) vom Teig ~350g abzwicken und als Weckerln extra backen, wenn geschlossene Form verwendet wird
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Handkaisersemmel 2017
(Rezept ,,Der Backprofi“)

Knetzeit: 3 Minuten langsam, 6:30 Minuten intensiver, Gesamt 9:30 Minuten
Teigruhe nach dem Kneten: 20 Minuten
Gehzeit vor dem Backen: ca. 30 Minuten (Raumtemperatur)
Backzeit: ca. 18 Minuten bei 220°C Heif3luft oder 230°C Ober- und Unterhitze
Miele Combidampfgarer: Heiluft plus, 220°, 100% Feuchte, 6min Ober-Unterhitze, 220°C, 30%
Feuchte, 12min / Gesamt 18 Minuten
Miele Klimagaren: 3 Dampfstofie manuell ausldsen, 220°C, ca. 18min

Zutaten (~ 700 g Teig):

4

00g  Bio Weizenmehl Type 700 oder Type 480 Universal
8g Salz

10 g  Backprofis Bio Gerstenmalzmehl
5g BioZucker

15¢g  Bio Butter oder Schmalz (handwarm)

15¢g  frische Germ oder 1 Packung Trocken-Germ

50g Bio Milch

190 ml Wasser 23-25°C (Wassermenge abhangig vom Mehl)

Zubereitung:

1.
2.
3.

11.

Die Zutaten genau einwiegen und den Teig wie angegeben kneten.
Anschliefdend 15 Minuten zugedeckt rasten lassen.

Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und Teigstiicke zu 75g
auswiegen.

. Teigstucke rundformen (schleifen) und mit Staubmehl (50% Kartoffelstarke und 50%

Roggenmehl) gut bemehlen.

. Teigkugeln mit einem Geschirrtuch abdecken und weitere 15 Minuten bei

Raumtemperatur gehen lassen.

. Teigkugeln mit der Hand etwas flach driicken.
. Den Teig fiinfmal einschlagen und zu Kaisersemmel formen.
. Mit der Sternform nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und

zugedeckt 25-35min bei Raumtemperatur gehen lassen, davor leicht mit Wasser
befeuchten.

. Den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
. Semmeln vor dem Backen vorsichtig umdrehen, gut mit Wasser bespriithen und in den

Backofen schieben.
Mit viel Dampf (wahrend des Backens ein hitzebestandiges Gefafs mit Wasser oder
Eiswiirfeln in den Ofen stellen!) goldbraun backen!

Ofner DER BACKPROFI - Josefa-Posch-Strafte 3 - 8200 Gleisdorf - Osterreich
Brot Hotline: +43 (0) 3112 / 38804  E-Mail: office@derbackprofi.at
www.derbackprofi.at e www.derbackprofi-shop.at « www.facebook.com/ofnerderbackprofi
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Bio Dinkelsemmel
Rezept fiir ca. 9 Stiick (1 Blech) a” 78g /Stk.

Knetzeit: 5 Minuten langsam, Gesamt 5 Minuten

Teigruhe nach dem Kneten: keine

Gehzeit vor dem Backen: ca. 25-30 Minuten (Raumtemperatur)

Backzeit: ca. 18 Minuten bei 220°C Heif3luft bzw. 230°C Ober- Unterhitze

Zutaten
400 g Bio Dinkelmehl Type 700 (Type 630 in DE)

20g Bio Dinkelvollkornsauerteig getrocknet

210 g Wasser ca. 23°C

Miele Combidampfgarer: Heif3luft Plus, 220°C 100% Feuchte, 6min Ober-Unterhitze, 220°C
30% Feuchte, 12min / Gesamt 18min
Miele Klimagaren: 3 Dampfst6{3e manuell auslosen, ca. 18min 220°C

10 g Salz
10 g Bio Gerstenmalzmehl

8 g Butter (handwarm)
21g (14g) frische Germ oder 1 Pkg. Trocken-Germ
30 g Bio Milch (kiihl)

(230g Wasser bei Vollkorn-Dinkelmehl)

ZUBEREITUNG

1. Die Zutaten genau einwiegen und den Teig wie angegeben kneten.

2. Den Teig nach dem Kneten sofort auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und Teigstiicke zu ca.
78g auswiegen.

3. Teigstiicke Rundformen (schleifen) und mit Staubmehl* gut bemehlen.

4. Teigkugeln mit einem Geschirrtuch abdecken und weitere 15 Minuten bei Raumtemperatur gehen
lassen.

5. Teigkugeln mit der Hand etwas flach driicken.

6. Mit Hilfe von einem Semmeldriicker die Semmeln in Form bringen.

7. Mit der Sternform nach unten auf ein bemehltes Leinentuch oder optional auf ein Geschirrtuch legen
und zugedeckt ca. 25-30min bei Raumtemperatur gehen lassen.

8. Den Backofen in der Zwischenzeit auf 220°C Heif3luft vorheizen.

9. Semmeln vor dem Backen vorsichtig umdrehen, auf ein Lochblech legen, gut mit Wasser bespriihen

und in den Backofen schieben.

10. Mit viel Dampf (wahrend des Backens ein hitzebestdndiges Gefaf? mit Wasser oder Eiswiirfeln in den

Ofen stellen!) goldbraun backen.
Nach dem Backen die Semmeln auf einem Rost auskiihlen lassen.

TIP:

Vorbereiten des Semmelteiges am Vorabend (Backen in der Friih):

-Germmenge um 1/3 reduzieren

-Wassertemperatur mit 20°C verwenden

Die Semmeln nach der Aufarbeitung zugedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank verkehrt also umgedreht rasten lassen. Die Semmeln
umgedreht und direkt vom Kiihlschrank*) in den vorgeheizten Backofen schieben, zuvor noch kraftig mit Wasser bespriihen und wie
gewohnt gebacken.

Verlieren die Semmeln nach dem Backen zu schnell an Résche dann die Backzeit etwas verlangern bei weniger Temperatur (z.b. 10°C
weniger Temperatur - 3min langer backen)

*) Versuch: Semmeln aus dem Kiihlschrank nehmen und anschliefen Backrohr vorheizen

*Staubmehl zum Stauben von Semmeln besteht aus 50% Kartoffelstarke und 50% Dinkelmehl.
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Langsemmeln mit Ubernacht-Gare
Rezept ergibt ca. 9 Stiick a” 75g

Knetzeit: 3 Minuten langsam, 6:30 Minuten intensiver, Gesamt 9:30 Minuten
Teigruhe nach dem Kneten: 20 Minuten

Gehzeit vor dem Backen: ca. 12h im Kihlschrank bei 8°C

Backzeit: ca. 18 Minuten bei 220°C Heif’luft oder 230°C Ober- und Unterhitze

mit Schwand backen

Zutaten
400 g Bio Weizenmehl Type 700 oder Type 480 Universal

8 g Salz
10 g Bio Gerstenmalzmehl
5g Zucker
15 g Butter (handwarm)
12 g frische Germ oder 1 Packung Trocken-Germ
50 g Milch (kalt)

190 g Wasser ca. 20°C (Wassermenge abhiangig vom Mehl)

Zubereitung

1. Die Zutaten genau einwiegen und den Teig wie angegeben kneten.

2. Anschliefdend 15 Minuten zugedeckt rasten lassen.

3. Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und Teigstiicke zu ca. 75g auswiegen.

4. Teigstiicke rund formen (schleifen) und anschlief3end sofort Langrollen auf eine Lange
von ca. 8- 10 cm.

5. Die langlichen Teigstiicke mit Staubmehl kraftig an der Oberflache bemehlen.

6. Mit Hilfe von einem Rundholz die Teiglinge nun in der Mitte gut durchdriicken.

7. Die Langesemmeln nun verkehrt auf ein Blech mit Tuch (Leinen) geben, abdecken und fiir
die Ubernachgare in den Kiihlschrank stellen.

8. Am nachsten Morgen den Backofen auf 220°C Heifsluft vorheizen und ein feuerfestes
Gefafd mit in den Backofen stellen.

9. Die Semmeln aus dem Kiihlschrank nehmen, abdecken, umdrehen und vor dem Backen

kraftig mit Wasser bespriihen.

10. Wasser oder Eiswiirfel in das feuerfeste Gefafs geben und das Blech in die Mitte des

Backofens schieben.

11. Nach dem Backen die Semmeln auf einem Rost gut auskiihlen lassen.
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Bio Baguette Natur
(Rezept fiir 2 Stiick a” 350g bzw. 3 Stiick zu 233g)

Knetzeit: 3 Minuten langsam, 5 Minuten intensiver, Gesamt 8 Minuten

Teigruhe nach dem Kneten: 20 Minuten

Gehzeit vor dem Backen: ca. 25-30 Minuten

Backzeit: ca. 23-26 Minuten bei 200°C Heif3luft oder 220°C Ober- Unterhitze
Miele Combidampfgarer: 23-26 min 200°C 100% Feuchte
Miele Klimagaren: 3 Dampfstofie manuell auslésen, 23-26min 200°C

Zutaten

410g Bio Weizenmehl Type 480 Universal oder Type 700

9g Salz

9g Backprofis Bio Gerstenmalzmehl
9g Backprofis Bio Roggenvollkornsauerteig
15g Bio Olivenol
21g frische Germ oder 1Pkg. Backprofis Bio Trocken-Germ
240g Wasser 26°C
Zum Verfeinern: frischer Rosmarin oder andere Krauter
nach Wunsch beimengen (5-10g) direkt zum Teig

Zubereitung

1. Alle Zutaten genau einwiegen und den Teig wie angegeben kneten.

2. Anschliefdend fiir 20 Minuten zugedeckt rasten lassen.

3. Fiir besonders schmackhafte Baguettes kann man den Teig bis zu 2h abgedeckt in den
Kiihlschrank stellen.

4. Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben.

5. Zwei Teigstiicke zu je ca. 350g auswiegen.

6. Rundformen bzw. Rundwirken und nochmals zugedeckt ca. 5-10 Minuten rasten lassen.

7. Die Teigkugeln nun etwas flach driicken und den oberen Teil in die Mitte einschlagen, den
unteren Teil ebenso. Anschlief3end mit beiden Hinden zu Baguettes formen.

8. Die beiden Bio Baguettes nun auf ein Backblech oder ein Baguette Blech legen.

9. Mit einem Sieb etwas Mehl auf die Baguettes streuen, ganz leicht mit Wasser befeuchten und
abdecken. Bei Raumtemperatur ca. 25 Minuten gehen lassen.

10. Den Backofen in der Zwischenzeit auf 200°C Heif3luft vorheizen.

11. Vor dem Backen mit einem scharfen Teigmesser 3mal quer relativ tief einschneiden.

12. Vor dem Backen nochmals leicht mit Wasser bespriihen.

13. Mit viel Dampf backen! Gefafs mit Wasser oder Eiswiirfeln mit in den Backofen geben!

14. Bio Baguettes goldgelb backen.

15. Auf einem Kiichenrost gut auskiihlen lassen.
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Dunkles Baguette
Rezept fiir 3 Baguette je 255 g (Rezept von Werner)

Knetzeit: 8 Minuten langsam, 2 Minuten intensiver, Gesamt 10 Minuten
Teigruhe nach dem Kneten: 30 Minuten

Gehzeit vor dem Backen: 30 Minuten (Raumtemperatur)

Backzeit (Beeketal): 25-30 Minuten bei 220°C HeifRluft bzw. 230°C Ober-Unterhitze

Zutaten Sauerteig (173g):

87 g Roggen-Vollkornmehl
86g Wasser
18g Ura

Zutaten Hauptteig:

240g Wasser

21g frische Germ
173 g Sauerteig
172 g  Bio Roggenmehl R960
140 g Bio Weizenmehl W1600

10g Salz

10g Schweineschmalz oder Speiseol

3g Brotgewiirz (Kimmel, Fenchel, Koriander, 1 Spur Anis)

Zubereitung

1. Fiir den Sauerteig die Zutaten vermengen, mit Mehl bestreuen und in einer Schiissel 12-24
Stunden zugedeckt ruhen lassen

2. Das Wasser temperieren und Germ in einer Schiissel mit einem Schneebesen gut auflésen.

Die restlichen Zutaten genau einwiegen und den Teig wie angegeben kneten.

4. AnschliefRend den Teig an der Oberfldche leicht bemehlen und fiir 30-45 Minuten zugedeckt
bei Raumtemperatur rasten lassen.

5. Teigauf eine stark bemehlte Arbeitsflaiche geben und Teigstiicke zu je ca. 255 g
auswiegen.

6. Locker rundformen (schleifen), in Bio Roggenmehl wilzen. Und nochmal 5-10 Minuten
entspannen lassen.

7. Die Teigkugeln nun etwas flach driicken und den oberen Teil in die Mitte einschlagen, den
unteren Teil ebenso. Anschliefend mit beiden Hianden zu Baguettes formen.

8. Aufein Backblechlegen und bei Raumtemperatur 45 Minuten zugedeckt rasten lassen.

9. Inder Zwischenzeitden Backofen 230°C Ober-Unterhitze vorheizen.

10. Die Baguettes mit etwas Dampf etwa 30 Minuten backen. Gefafs mit Wasser oder Eiswiirfeln
mit in den Backofen geben.

11. Dunkle Baguettes kraftig backen.

12. Auf einem Rost gut auskiihlen lassen.

w
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Steirisches Kernolbaguette m. Kise iiberbacken
Rezept fiir 3 Stiick d 245g

Knetzeit: 3 Minuten langsam, 6:30 Minuten intensiver, Gesamt 9:30 Minuten
Teigruhe nach dem Kneten: 20 Minuten +15 Minuten Zwischengare
Gehzeit vor dem Backen: ca. 30 Minuten (Raumtemperatur)

Backzeit: ca. 15-20 Minuten bei 200°C Heif’luft bzw. 220°C Ober-Unterhitze
Miele Combidampfgarer: Heiluft plus, 200°C, 100% Feuchte, 8min, 30% Feuchte, 14min /
Gesamt 22min
Miele Klimagaren: 2 Dampfstofse manuell auslosen, ca. 20min 220°C
Zutaten
360 g Bio Weizenmehl Type 700
8g Salz
8 g Bio Gerstenmalzmehl
8g Butter

30g Steirisches Kiirbiskernol
40 g Steirische Kiirbiskerne
10g Frische Hefe
210g Wasser 22°C
60 g Pizzakdse zum Ausfertigen vor dem Backen

Zubereitung
Alle Zutaten genau einwiegen und den Teig wie angegeben kneten.

Anschliefdend fiir 20 Minuten zugedeckt rasten lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben.

Drei Teigstiicke zu je ca. 245 g auswiegen.

Locker Rundformen bzw. Rundwirken, mit dem Schluss nach Oben auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache zugedeckt ca. 15 Minuten rasten lassen.

Vi W

6. Inder Zwischenzeit ein Backerleinen oder Geschirrtuch mit etwas Roggenmehl Type 960 mit
Hilfe eines Siebes gut bemehlen.

7. Die gerasteten Teigkugeln nun etwas flach driicken.

8. Den oberen Teil locker in die Mitte einschlagen, den unteren Teil ebenso.

9. Von oben nach unten einrollen und mit etwas Druck von der Mitte ausgehend mit beiden
Handen Langsformen, auf eine Lange von ca. 30 cm.

10. Schon gleichmafdig formen- die Enden ganz leicht zuspitzen!

11. Die beiden Baguettes nun mit dem Schluss nach oben auf ein bemehltes Leinen- oder
Geschirrtuch legen, abdecken, und weitere 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

12. Den Backofen in der Zwischenzeit auf 200°C Heif3luft vorheizen und ein feuerfestes Gefaf3 mit
in den Backofen stellen.

13. Die Baguettes vor dem Backen mit dem Schluss nach unten quer auf das Backblech legen und
mit einem scharfen Teigmesser 5mal quer einschneiden.

14. In die Schnitte nun kraftig Pizzakase hineindriicken bzw. dariiber streuen.

15. Mit viel Dampf backen! Wasser oder Eiswiirfeln in das feuerfeste Gefaf3 schiitten und
anschliefdend die Baguettes in die mittlere Schiene des Backofens geben.

16. Baguettes kraftig backen, ggf. nach 2/3 der Backzeit das Backblech einmal wenden.

17. Nach dem Backen auf einem Kiichenrost auskiihlen lassen.
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Wachauer

Das Wachauerlaberl ist ein Geback das von der Backerei Schmidl in Diirnstein
erfunden wurde. Hauptzutaten sind Weizen- und Roggenmehl, wobei ein Teil

des Roggenmehls fiir den Sauerteig verwendet wurde. Im Originalrezept sind keine
Gewlirze vorhanden.

Die von Hand gefertigten Wachauer werden durch kreisférmige Bewegungen auf
einem Leinentuch geformt. So entsteht eine rissige Oberflache nach dem Backen.
Der hohe Krustenanteil an der Oberflache des Gebacks sorgt fiir ein volles Aroma.

Rezept fiir 10 Wachauer Stk/ 85g

Sauerteig:

15 g Anstellgut
75 g Roggenmehl Type/960
75 g Wasser

Klumpenfrei verriihren und zugedeckt 15 Stunden an einen warmen Ort reifen
lassen.

Hauptteig:

165 g reifer Sauerteig
350 g Weizenmehl Type/700
75 g Roggenmehl Type/960
12 g Meersalz
15 g Flissigmalz
5 g Germ
5 g Schweineschmalz oder Ol
250 g Wasser 25°C

Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten (Vorsicht: der Teig neigt
durch seinen Roggenanteil sehr schnell zur Uberknetung!) Nach dem kneten den
Teig mit einer Folie abdecken und 30 Minuten entspannen lassen.

Nach der Ruhephase kann nun der Teig in 10 gleich grofde Stiicke geteilt werden

und weitere 20 Minuten zugedeckt rasten lassen. Nach der Teiglingsruhe kann man die
Teigstiicke auf einem Leinentuch durch kreisformige Bewegungen zu Wachauer
schleifen. Die geschliffene Seite der Wachauer in Roggenmehl legen und mit dem Schluss
nach unten auf Leinentilicher absetzten.

Zugedeckt mit Leinentuch 45 min. auf Gare stellen, nach 30 min. die Wachauer umdrehen
und fertig garen lassen.

Ofen (Beeketal) auf 230° Ober-/Unterhitze vorheizen und mit Schwaden bei 220°C
Ober-/Unterhitze ca. 24 min. backen.
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Wachauer Laberl (BmLFuW)
Rezept fiir ca. 25 Stiick

Zutaten Vorteig:

250 g W700/480
50 g R960

300 g Wasser
10 g Germ

Zubereitung Vorteig:

Die Zutaten werden kurz vermischt zu ca. 20 bis 24 °C Teigtemperatur und die
Masse anschliefdend fiir ca. 16 Stunden im Kiihlschrank gereift.

Zutaten Hauptteig:

610 g Vorteig
700 g W700/480
300 g Wasser oder halb Milch
15 g Back-Malz
20 g Salz
5 g Gewlirz nach Wunsch

Zubereitung Hauptteig:

Die Gewlrze (Kiimmel, Koriander, Fenchel, Anis, Muskat) werden fein gemahlen und
einzeln oder in hauseigenen Mischungen zugesetzt.

Der Teig wird mit ca. 25 °C Teigtemperatur gut ausgemischt und muss anschliefsend

20 bis 30 Minuten zugedeckt rasten. Dann wird die Masse in geeignete Teigstiicke geteilt
(ca. 60 bis 70 g pro Stiick) und mit Roggenvorschussmehl (R 500 oder R 960) rund
gewirkt (geformt).

Durch das Einschleifen von Roggenvorschussmehl oder etwas 0Ol entsteht beim

Backen eine rissige Oberflache (Ausbund), was zu einem grofderen Krustenanteil

fiihrt.

Dann werden die Teigstiicke mit der rauen Seite nach unten (bestaubtes Tuch) auf Gare
gestellt. Bei noch knapper Gare werden die Teigstiicke umgedreht und auf ein
Backblech gesetzt.

Ofentemperatur: ca. 230 °C, eventuell fallend 220 °C

Backzeit mit Wasserdampf (Schwaden): ca. 18 bis 20 Minuten
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Originale Siidtiroler Bio Vinschgerl
Rezept fiir 5 Stiick a’ ca. 180g /Stk.

Knetzeit: 8 Minuten langsam, 2 Minuten intensiver, Gesamt 10 Minuten
Teigruhe nach dem Kneten: 30 Minuten
Gehzeit vor dem Backen:  ca. 30 Minuten (Raumtemperatur)

Backzeit: ca. 26 Minuten bei 220°C Heif3luft bzw. 230°C Ober-Unterhitze
Miele Combidampfgarer: 5min 100% Feuchte 220°C, 21min 40% Feuchte, 220°C
Miele Klimagaren: 2 Dampfstofie manuell auslosen, 220°C, 26min
Zutaten

360 g Wasser 35°C (weicher, klebriger Teig)
21 g frische Germ oder 1 Pkg. Bio Trocken-Germ
320g Bio Roggenmehl Type 960
140 g Bio Weizenmehl Type 1600 oder Type 480 Universal
10 g Salz
10 g Backprofis Bio Gerstenmalzmehl
25 g Backprofis Bio Roggenvollkornsauerteig
10 g Schweineschmalz oder Speisedl
5 g Bio Kiimmel ganz
5 g Bio Fenchel ganz
2 g Bio Siidtiroler Brotklee (kann ggf. auch hoher dosiert werden)

Tipp:

Die original Vinschgerl eignen sich auch hervorragend zum Trocknen. Wenn diese ,hart” sind
eignen Sie sich hervorragend zu Késegerichten (sozusagen wie ein Schiittelbrot).

Auch als Jour Geback sind die Vinschgerl ein Hit! Mit 50g auswiegen und wie beschrieben
Aufarbeiten. Die Backzeit fiir die Jour Vinschgerl liegt bei ca. 12-13min bei 220°C Heifdluft oder
230°C Ober- Unterhitze.

Hat man keinen Brotklee zur Verfiigung, kann man optional auch Schabziger Klee verwenden.
Auch kann man den Klee ganz weglassen. Das "Original" aus Siidtirol hat aber eben den
Brotklee im Teig, was auch den unverwechselbaren Geschmack ausmacht.

Zubereitung
2. Das Wasser temperieren und sofern frische Germ verwendet wird diese mit einem

Schneebesen gut auflsen.

3. Dierestlichen Zutaten genau einwiegen und den Teig wie angegeben kneten.

4. AnschliefRend den Teig an der Oberflache leicht bemehlen und fiir 30 Minuten zugedeckt
bei Raumtemperatur rasten lassen.

5. Teig auf eine stark bemehlte Arbeitsfliche geben und Teigstiicke zu je ca. 180g auswiegen.

6. Locker Rundformen und in Bio Roggenmehl wilzen.

7. Aufein Backblech mit Papier legen und bei Raumtemperatur 30 Minuten zugedeckt rasten
lassen.

8. Inder Zwischenzeit den Backofen auf 220°C Heif3luft oder 230°C Ober-Unterhitze
vorheizen.

9. Die Siidtiroler Vinschgerl mit etwas Dampf backen. Gefdfd mit Wasser oder Eiswiirfeln mit
in den Backofen geben.
10. Vinschgerl kraftig backen.

11. Aufeinem Rost gut auskiihlen lassen
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Originale Siidtiroler Bio Vinschgerl mit Sauerteig
(abgedindert von Werner)
Rezept fiir 6 Stiick a’ ca. 147g /Stk. oder 5 Stiick a“ca. 177g/Stk.

Knetzeit: 8 Minuten langsam, 2 Minuten intensiver, Gesamt 10
Minuten Teigruhe nach dem Kneten: 35 Minuten

Gehzeit vor dem Backen: ca.50 Minuten (Raumtemperatur)

Backzeit: ca. 10 Minuten bei 230°C Ober-Unterhitze mit Schwaden
ca. 16 Minuten bei 180°-200°C Ober-Unterhitze
(gesamt ca. 26 min.)

Zutaten Sauerteig
87 g Wasser

87 g Vollkorn-Roggenmehl
18 g Ura

Zutaten Vinschgerlteig:
280 g Wasser 35°C (weicher, klebriger Teig)

11 g frische Germ
174 g Sauerteig
200 g Bio Roggenmehl Type 960
140 g Bio Weizenmehl Type 1600
10 g Salz
10 g Bio Gerstenmalzmehl
10 g Schweineschmalz oder Speisedl
5 g Bio Kiimmel ganz
5 g Bio Fenchel ganz
1 g Bio Siidtiroler Brotklee oder Schabziger Klee

Tipp:
TIPPS VOM PROFTI: Die original Vinschgerl eignen sich auch hervorragend zum Trocknen.
Wenn diese ,hart” sind eignen Sie sich hervorragend zu Kasegerichten (sozusagen wie ein
Schiittelbrot).

Auch als Jour Geback sind die Vinschgerl ein Hit! Mit 50g auswiegen und wie beschrieben
Aufarbeiten. Die Backzeit fiir die Jour Vinschgerl liegt bei ca. 12-13min bei 220°C Heif3luft
oder

230°C Ober- Unterhitze.

Hat man keinen Brotklee zur Verfiigung, kann man optional auch Schabziger Klee
verwenden. Auch kann man den Klee ganz weglassen. Das "Original" aus Siidtirol hat aber
eben den Brotklee im Teig, was auch den unverwechselbaren Geschmack ausmacht.

Zubereitung

1. Fiir den Sauerteig die Zutaten vermengen, mit Mehl bestreuen und in einer Schiissel 12-24
Stunden zugedeckt ruhen lassen

2. Das Wasser temperieren und Germ in einer Schiissel mit einem Schneebesen gut aufldsen.

3. Dierestlichen Zutaten genau einwiegen und den Teig wie angegeben kneten.

4. Anschlief3end den Teig an der Oberflache leicht bemehlen und fiir 35 Minuten zugedeckt
bei Raumtemperatur rasten lassen.

5. Teigauf eine stark bemehlte Arbeitsfliche geben und Teigstiicke zu je ca.
153g/184g auswiegen.

6. Locker Rundformen und in Bio Roggenmehl wélzen.

7. Auf ein Backblech mit Papier legen und bei Raumtemperatur 30-45 Minuten
zugedeckt rasten lassen.

8. In der Zwischenzeit den Backofen 230°C Ober-Unterhitze vorheizen.

9. Die Siidtiroler Vinschger]l mit etwas Dampf wie oben angegeben backen. Gefafd mit
Wasser oder Eiswiirfeln mit in den Backofen geben.

10. Vinschgerl kraftig backen.

11. Auf einem Rost gut auskiihlen lassen.

50



Bio Kornspitz
Rezept fiir 9 Stiick a” 85¢g /Stk.

Knetzeit: 3 Minuten langsam, 7 Minuten intensiver, Gesamt 10 Minuten
Teigruhe nach dem Kneten: 20 Minuten + 15min Zwischengare

Gehzeit vor dem Backen: ca. 30-40 Minuten (Raumtemperatur)

Backzeit: ca. 22 Minuten bei 220°C Heifsluft bzw. 230°C Ober- Unterhitze
Zutaten

Quellstiick:
100g Bio Korn Cuvee von Werner
100g Wasser (ca. 40°C)
200g Quellstiick Stehzeit mind. 1 besser 4h

Hauptteig:

200g Quellstiick

350g Bio Weizenmehl Type 700
11g Salz
12 g Bio Gerstenmalzmehl
10g Bio Sauerteig
10g Bio Butter (Handwarm)

8 g Backprofis Bio Brotgewiirz

18g frische Hefe

170g Wasser (24-26°C)

Zu Zum Bestreuen bzw. Wélzen:
Roggenmehl, Salzstangerl

Fir Baguett 3 Wecken mit ca. 270 g
auswiegen

Zubereitung

1. Ein Quellstiick richten und mind. 1h quellen lassen.

2. Die restlichen Zutaten inkl. Quellstiick genau einwiegen und den Teig wie angegeben
kneten.

3. Anschliefdend 20 Minuten zugedeckt rasten lassen.

4. Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und Teigstiicke zu je ca. 85g (oder fiir

Baguettes, 3 Wecken zu je ca. 270 g) auswiegen.

Teigstiicke rund formen (schleifen) und mit Roggenmehl gut bemehlen.

6. Teigkugeln mit einem Geschirrtuch abdecken und weitere 15 Minuten bei
Raumtemperatur gehen lassen.

i

7. Teigkugeln mit der Hand etwas flach driicken.
8. Mit einem Rundholz langliche Teigfladen ausrollen.
9. Von oben beginnend mit der Hand einrollen, leicht ziehen, so dass eine schéne Wicklung zu

sehen ist.

10. Die Kornspitz kraftig in Roggenmehl walzen.

11. Auf ein Backblech geben und ca. 30-40 Minuten bei Raumtemperatur zugedeckt gehen
lassen.

12. Den Backofen auf 220°C Heif3luft vorheizen.

13. Die Bio Kornspitz mit einem scharfen Teigmesser 2mal quer einschneiden, mit
Salzstangerl Streusalz bestreuen und in den Backofen schieben.

14. Mit etwas Dampf (wahrend des Backens ein hitzebestdndiges Gefafd mit Wasser oder
Eiswiirfeln in den Ofen stellen!) goldbraun backen.

15. Nach dem Backen auf einem Kiichenrost gut auskiihlen lassen.

DER BACKPROFI - Josefa-Posch-Strafle 3 - 8200 Gleisdorf - Osterreich
Brot Hotline: +43 (0) 3112 / 38804 « E-Mail: office@derbackprofi.at
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Knetzeit:

Bio Kartoffel Zwiebel Weckerl

Rezept fiir 12 Stiick a" 90g /Stk.

Teigruhe nach dem Kneten: ca. 20 Minuten

Gehzeit vor dem Backen:
Backzeit:

Unterhitze

Zutaten

200g Bio Roggenmehl Type 960
300g Bio Weizenmehl Type 700

12g Salz

10g Bio Gerstenmalzmehl

16g Bio Roggenvollkornsauerteig getrocknet
5g Bio Kiimmel gemahlen
3 g Bio Rosmarin geschnitten

50g Bio Rostzwiebel

10g Bio Oliven6l oder Schweineschmalz

100g Kartoffeln speckig (gekocht und zerdriickt)

21g frische Hefe

370g Wasser 22-24°C

3 Minuten langsam, 6 Minuten intensiver, Gesamt 9 Minuten

ca. 25- 30 Minuten (Raumtemperatur)
ca. 22-25 Minuten bei 220°C HeifRluft bzw. 230°C Ober-

Zum Bestreuen:
Rosmarin geschnitten, Brezensalz,
etwas Olivenol

Zubereitung

1. Kartoffeln waschen und kochen. AnschliefSend schalen, mit einer Gabel zerdriicken und
ausktihlen lassen.

2. Zwiebel mit Ol goldbraun résten und auskiihlen lassen

3. Die restlichen Zutaten abwiegen und aus allen Zutaten einen eher weichen Teig kneten.

4. Nach dem Kneten mit Hilfe einer Teigkarte den Teig einscheren, etwas Roggenmehl
dariiber streuen, abdecken und bei Raumtemperatur ca. 20-30 min rasten lassen.

5. Die Arbeitsflache leicht mit Roggenmehl bemehlen, Teig aus der Riithrschiissel geben und
mit Hilfe einer Teigkarte 12 Teigstiicke zu ca. 90-92g auswiegen.

6. Die Teigstiicke mit Hilfe von mehligen Handen dann gut Rundformen, anschlief3end etwas
in die Lange rollen und gleichméf3ig auf ein Backblech legen.

7. Die Weckerln nun mit einem Tuch abdecken und in der Zwischenzeit den Backofen auf
220°C Heif3luft vorheizen.

8. Nach der angegebenen Gehzeit die Teiglinge abdecken und mit etwas Olivendl in der Mitte
bestreichen.

9. Anschliefdend etwas grobes Salz und Rosmarin dariiber streuen und anschliefdend in die

mittlere Schiene des Backofens schieben.

10. Mit etwas Dampf backen (Gefafs mit Wasser mit in den Backofen stellen).
11. Nach dem Backen auf einem Rost auskiihlen lassen.

Ofner DER BACKPROFI - Josefa-Posch-Strasse 3 - 8200 Gleisdorf - Osterreich
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Tabelle Weifdsbrotwecken

(Zubereitung siehe Semmelteig von Potocnik)

350:270->1,3 1500 g Teig 1950 g Teig | 975 g Teig

Weizenmehl Type W480 oder W700 750 g 975g 487 g
Salz 10g 13 g 7g
Schmalz 15¢ 20g 10g
Malzmehl 15g 20g 10g
Germ 25g 32g 16 g
Wasser 400 g 520g 260 g
Vorteig 270 g 350g 175¢g
Anmerkung: s = s = o § s =

NS E oS E ST ESE

o = o = = o O =

SRS = & NS X

Tabelle Tramezzini

(Zubereitung siehe Sandwich-Brote: Buttermilch-Brot)

Vorteig Einheit 1 0,5f 0,702} 0,351
Weizenmehl W480 360 180 253 126
Milch 360 180 253 126
Frischgerm 3 2 2 1
Teiggewicht 723 362 508 254
Hauptteig

\orteig 723 362 508 254
Weizenmehl W480 840 420 590 295
Buttermilch 530 265 372 186
Zucker 48 24 34 17
Salz 24 12 17 8
Butter 100 50 70 35
Frischgerm 15 8 11 5
Teiggewicht 2280 1140 1601 800

Tabelle Alpenfladen
(Zubereitung siehe Bio Alpenfladen mit Natursauerteig)

Alpenfladen 1 0,702
Sauerteig Y275 193
Anstellgut 25 18
Roggenmehl Type 960 125 88
Wasser 30-32°C 125 88
Wasser 32°C 400; 281
frische Germ 5 4
reifer Natursauerteig 250; 176
Roggenmehl 960 320; 225

Roggenmehl 2500 oder Vollkorn Roggenmehl 50 35

Weizenmehl 1600 125 88
Sakz 14 10
Brotklee 2 1
Fenchel ganz 2 1
Schmalz 12 8
Teiggewicht 1180 829
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Pizza selber machen - Grundrezept
(Zutaten fiir 2 Portionen)

Die Pizza ist das beliebteste italienische Rezept und man kann Pizza relativ leicht selber machen.

Zutaten fiir den Pizzateig
250 g Mehl

0.5 Wiirfel Germ

110 ml Wasser lauwarm

2 EL Olivenol

1 TL Salz

Zutaten fiir die Tomatensauce

150 g geschalte Paradeiser

1 EL Tomatenmark

1 Zehe Knoblauch zerdriickt

1 EL Oregano, getrocknet

1 TL Rosmarin

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Kkl. Prise Chili oder Arrabiata-Gewiirz

Zutaten fiir den Belag

1 Prise Oregano getrocknet
1 Prise Basilikum getrocknet
150 g Mozzarella

80 g Kase, gerieben

Zubereitung
1. Fir den perfekten, italienischen Pizzateig wird das Mehl auf eine Arbeitsflache
gegeben und in der Mitte, mit dem Finger, eine Mulde gemacht.

2. In diese Mulde gibt man nun das Salz, Olivendl, brockelt den frischen Germ hinein
und fiigt einen Schuss warmes Wasser hinzu damit sich der Germ auflésen kann.
Den Germ mit etwas Mehl bedecken und fiir ein paar Minuten gehen lassen.

3. Danach das restliche Wasser hinzufiigen und alles gut zu einem Teig verkneten.
Diesen in eine Schiissel geben, zudecken und fiir ca. 1 Stunde an einen warmen Ort
gehen lassen.

4. In der Zwischenzeit gibt man die geschalten Tomaten (frisch blanchiert oder
aus der Dose) zusammen mit Tomatenmark, Oregano, Salz und Pfeffer in eine
Schiissel und piiriert diese mit einem Plirierstab.

5. Danach nimmt man den Pizzateig, legt ihn auf eine bemehlte Arbeitsflache, knetet
ihn mit den Hinden nochmals gut durch, teilt den Teig auf die Wunschgrof3e und
rollt ihn mit einem Nudelholz diinn aus.

6. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit der
Tomatensauce bestreichen.

7. Je nach Geschmack zum Beispiel mit geriebenen Kase, Mozzarellascheiben
und schwarzen Oliven belegen und nochmals mit Oregano wiirzen.

Nun kommt die selbstgemachte Pizza bei 350 Grad (Ober-/Unterhitze) bei Beeketal-
ofen fiir ca. 4 Minuten in den vorgeheizten Backofen.
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Milchbroétchen
Rezept fiir ca. 9 Stiick a’ 50g /Stk.

Knetzeit: 3 Minuten langsam, 7 Minuten intensiver, gesamt 10
Minuten

Teigruhe nach dem Kneten: 25-30 Minuten
Gehzeit vor dem Backen: ca. 30 Minuten (Raumtemperatur)

Backzeit: ca. 16-18 Minuten bei 200°C Heifsluft bzw. 220°C Ober-
Unterhitze
Zutaten
250g Bio Weizenmehl Type 480 Universal
4g Salz
2 g Bio Gerstenmalzmehl
25g Zucker

25g Butter (handwarm)
1S Eigelb (Dotter) Grofse M
15g frische Hefe
120g Milch (lauwarm 36°C

Zubereitung

1. Die Milch und die Butter abwiegen, ggf. gemeinsam erwarmen bis die Milch leicht

lauwarm ist (ca. 36°C).

Die restlichen Zutaten einwiegen und den Teig wie angegeben kneten.

Anschliefdend 25-30 Minuten zugedeckt bei Raumtemperatur rasten lassen.

4. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und Teigstiicke zu ca. 50g
auswiegen.

5. Teigstiicke Rundformen (schleifen) und nach dem Schleifen sofort zu langlichen
Weckerl Formen mit einer Lange von etwa 6-8cm.

6. Die Milchweckerl nun in ein Baguette Blech legen oder auf ein normales Backblech
mit Backpapier wegsetzen.

7. Die Teiglinge leicht mit Wasser befeuchten, mit einem Geschirrtuch abdecken und
ca. 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

8. Den Backofen in der Zwischenzeit auf 200°C Heif3luft vorheizen.

9. Die Milchweckerl vor dem Backen mit Milch oder Wasser bestreichen.

10. Mit einem scharfen Teigmesser 2 Querschnitte in das Weckerl schneiden.

11. Mit viel Dampf (wdhrend des Backens ein hitzebestandiges Gefafs mit Wasser oder
Eiswiirfeln in den Ofen stellen!) goldbraun backen.

12. Nach dem Backen auf einem Rost auskiihlen lassen.

W
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Bio Butterpinze
Rezept fiir 3 Stk. a” 330g

Knetzeit: 3 Minuten langsam, 7 Minuten intensiver, Gesamt 10
Minuten

Teigruhe nach dem Kneten: 30 Minuten (warm stellen)! Teiggewicht pro Stiick: ca.
330g bzw. 110g fiir kleine Pinzen

Gehzeit vor dem Backen: ca. 30-40 Minuten

Backzeit: ca. 30 Minuten bei 170°C Heif3luft oder 180°C Ober-
und Unterhitze (mit leicht geoéffneter Backofentiir)
bzw. 12-14 Minuten fiir die kleinen Pinzen

Zutaten

500g Bio Weizenmehl Type 480 Universal
7g Salz
90g Bio Zucker
125g Bio Butter (handwarm)
1W frische Germ
2S Bio Eidotter (Grofse M)
20g Rum
40g Weiflwein
120 g Bio Milch lauwarm (38C°)
1  Abrieb einer halben Bio Zitrone und Orange (Schale zum Verzehr geeignet!!)

Zubereitung

1. Milch und Butter gemeinsam erwarmen auf ca. 38°C.

2. Dierestlichen Zutaten genau einwiegen und den Teig wie angegeben kneten.

3. Anschlieffend den Teig fiir 20 Minuten zugedeckt bei Raumtemperatur rasten
lassen.

4. Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben Teigstiicke zu ca. 330g

auswiegen.

5. Teigstucke rundformen (schleifen), auf ein Backblech mit Papier geben.

6. Mit etwas Wasser befeuchten und einem Geschirrtuch abdecken, nochmals 30-
45min bei hoher Raumtemperatur (Backofen 40°C) gehen lassen.

7. Ein Bio Ei verquirlen und einen Schuss Milch dazugeben, die Osterpinzen damit
gleichmafdig bestreichen.

8. Den Backofen in der Zwischenzeit auf 170°C vorheizen.

9. Anschliefdend die bestrichenen Osterpinzen etwas trocknen lassen (absteifen).

10. Mit einer bedlten Schere nun von oben die Pinze 3mal ganz durchschneiden.

11. AnschliefRend gleich in den Backofen schieben.

12. Auf der mittleren Schiene mit leicht ge6ffneter Backofentiir backen.

Ofner DER BACKPROFI - Josefa-Posch-Strale 3 - 8200 Gleisdorf - Osterreich
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Knetzeit:
3 Minuten langsam, 7 Minuten intensiver, GESAMT 10 Minuten

Teigruhe nach dem Kneten: 20 Minuten

Teiggewicht pro Stiick: 120g
Gehzeit nach dem Aufarbeiten: ca. 40 Minuten

Backzeit: ca. 13-15 Minuten bei 190°C Ober- und Unterhitze
Miele Combidampfgarer: 13-15 Minuten bei 190°C Ober- und Unterhitze
Miele Klimagaren: 13-15 Minuten bei 190°C Ober- und Unterhitze

Sofern méglich mit leicht ge6ffneter Backofentiire backen

Germteig Krampus
Rezept fiir 8 Stiick

ZUTATEN: Extra:

500g Bio Weizenmehl Type 480 Universal 1 ganzes Ei zum Bestreichen
7g Salz Hagelzucker

100g Feinkristallzucker Rosinen zum Einstechen der
Augen

90g Butter (handwarm) 8 kleine Asttriebe fiir die Rute

2 Eigelb (Grofle M)
42g frische Germ (1 Wiirfel)
200g leicht lauwarme Milch (36°C)

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten genau einwiegen und den Teig wie angegeben kneten.

2. Nach dem Kneten den Teig fiir 20 Minuten zugedeckt rasten lassen.

3. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und Teigstiicke zu je 120 g
auswiegen.

4. Teigstiicke rundformen (schleifen), mit einem Geschirrtuch abdecken und nochmals ca.
15 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

5. Teigkugeln mit der Hand etwas flach driicken.

6. Einmal von oben und einmal von unten in die Mitte einschlagen und zu einem langlichen
Stangerl von etwa 15cm ausrollen.

7. Die linke Seite des Stangerl‘s etwas zuspitzen, daraus werden die Horner vom Krampus
geformt.

8. Den Krampus etwas flach driicken und mit Hilfe einer Teigkarte die Fiif3e, Hinde und
Horner einstechen.

9. Die fertig geformten Teigstiicke nun auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen,
leicht mit Wasser befeuchten und zugedeckt ca. 40min bei Raumtemperatur gehen
lassen.

10. In der Zwischenzeit den Backofen auf 190°C Ober- Unterhitze vorheizen.

11. Ein ganzes Ei verquirlen und die Krampusse vor dem Backen schon gleichmafdig damit
bestreichen.

12. Die Rosinen als Augen in den Krampuskopf tief hineinstecken und etwas Hagelzucker auf
den Bauch streuen.

13. Das Blech nun in den vorgeheizten Backofen schieben und sofern moglich mit Hilfe einer
Gabel mit leicht getffneter Backofentiire backen. Beim Backen wird kein Dampf benotigt!
14. Nach dem Backen auf einem Kiichenrost auskiihlen lassen und eine Rute in den Krampus

hineinstecken

Ofner DER BACKPROFI - Josefa-Posch-Strale 3 - 8200 Gleisdorf - Osterreich
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Bananenkuchen mit Apfel - Idealer 1. Kinder-
Geburtstagskuchen

Kuchen ohne Zucker schmeckt nicht? Wir beweisen Euch das Gegenteil! Der Bananen-
kuchen ist lecker und schmeckt nicht nur kleinen Kindern zum 1.Geburtstag!

Ihr kénnt aufderdem nach Belieben variieren und den Zucker ganz weglassen, andere
Obststiickchen dazu geben oder ihn sogar mit Schokostiickchen im Inneren backen.
Fiir uns war dieser Kuchen eine echte Geschmacks-Uberraschung!

e 280 g Vollkorn-Weizenmehl
e 1EL Backpulver

e 3 grofie reife Bananen

e 50 g Rohrzucker

e 60 ml Rapsol

e 1Ei

e 1 Prise Salz

o 1 Apfel

e nach Belieben Rosinen

e etwas Milch

Zuerst in einer Schiissel den Rohrzucker mit dem Ei und dem Ol schaumig mixen.
Zerdriickt dann die Bananen und gebt sie mit der Mehl-Backpulvermischung in die
Schiissel. Jetzt wird alles gut gemixt, bis ein zaher Kuchenteig entsteht. Wenn euch der
Teig zu trocken erscheint, dann gebt einfach ein bisschen Milch dazu. Nun schalt ihr
noch den Apfel, schneidet ihn in kleine Stiicke und riihrt ihn in den Teig. Dazu gebt ihr
- wenn ihr sie mogt -noch eine Hand voll Rosinen.

Dann kommt der Teig in eine gut gefettete Kastenform und ab geht’s bei 170°C fiir etwa
eine Stunde in den vorgeheizten Ofen.

Nach dem Auskiihlen konnt ihr den Bananenkuchen nach Belieben verzieren oder auch
einfach nur mit einer Geburtstagkerze verzieren. Kinderaugen strahlen auch, wenn ihr

den Kuchenteller mit buntem Obst dekoriert.

© familienkost.de
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