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FUR CHRISTINA

Eile backt das Brot, aber sie backt es schlecht

Griechisches Sprichwort



SURES BROT -
NUR BROT MIT ZUCKER?

Natiirlich nicht! Siifle Brote sind eine eigene Kategorie an
Backwaren, zumal der Begriff ,,siiff noch nicht einmal
die halbe Wahrheit ist. Die Brote, denen sich mein Buch
widmet, enthalten Zutaten, die frither schwierig zu be-
kommen und teuer waren. Manche sind es immer noch
oder mittlerweile wieder. Denken wir an Eier, Mandeln,
Butter oder Orangeat. Teuer wird es erst recht, wenn die
gesellschaftlichen und 6kologischen Kosten des Anbaus
und der Herstellung mit eingerechnet werden, so wie im
Biolandbau. Was selten und teuer ist, wird auch selten
gebacken. Deshalb kamen siiffe Brote oft nur dann auf
den Tisch, wenn es einen besonderen Anlass gab — Weih-
nachten, Ostern, zu Todestagen, zu Geburtstagen und
auch sonntags. Heute gibt es viele Siif§gebicke fast jeden
Tag zu kaufen, zumindest aber bestiinde die Maglichkeit,
sie jederzeit zu backen.

Ein normales Brot aus Mehl, Wasser und Salz ist schon
ein sehr komplexes Gebilde, auch in der Rezeptentwick-
lung. Bei siiflen Broten kommen noch einige Faktoren
hinzu. Nicht nur zusitzliche Zutaten, die Einfluss auf das
Teigverhalten haben (Ei, Zucker, Fett, Milchprodukte).
Mit neuen Teigeigenschaften, etwa einer deutlich besseren
Stabilitit, mehr Gashaltevermégen, mehr Elastizitit und
Dehnbarkeit, eréffnen sich auch ganz andere, vielfiltigere
Méglichkeiten, das Mundgefiihl, den Geschmack und die
Brotgestalt zu beeinflussen. Viele Griinde also, warum es
eine so uniiberschaubare Komplexitit an siiffen Broten
weltweit gibt.

Dieses Buch kann und will deshalb gar nicht den An-
spruch auf Vollstindigkeit erheben. Es wire ohne weiteres
moglich, ein zweites Buch dieser Dicke mit anderen Re-
zepten fiir siiffe Brote zu fiillen, die eine gewisse Tradition
haben, ganz abgesehen von siiffen Broten, die es noch
nicht gibt, die aber ideenreich entwickelt werden konnten.

Die nun vorliegenden Rezepturen spiegeln eine euro-
piisch geprigte Auswahl an Broten wider, deren Zutaten
einigermaflen einfach erhildich sind. Die Zutaten und
Mengenverhiltnisse wie auch die Arbeitsabliufe orientie-
ren sich, soweit recherchierbar, weitgehend an der tradi-
tionellen Herstellung, wenngleich ich die Hefemenge teils
drastisch reduziert und bestimmte Handgriffe eingefiihrt

habe, die das Ergebnis verbessern. Sicher ist, dass auch im
Herkunftsland das jeweilige Gebick von jedem Profi- und
Hobbybicker etwas anders gebacken wird, es das Original
also gar nicht immer gibt.

Ich wiinsche Thnen mit meiner Brotauswahl viel Back-

vergniigen und Freude am Genuss.

Thr
Lutz GeifSler

ERST LESEN, DANN BACKEN

Fur das Brotbacken ist es wichtig, sich ein paar
praktische und theoretische Kenntnisse oder
Tipps anzueignen, bevor das erste Rezept um-
gesetzt wird. Deshalb bitte ich Sie, sich in einer
ruhigen Stunde erst den Grundlagenteil des

Buches durchzulesen. Dort stehen viele Details,
die fiir jedes Rezept gelten. Sie erleichtern und
ermoglichen Ihnen teilweise erst die Arbeit mit
den Rezepten. AuRerdem ist die Fehlersuche ein-
facher, wenn Sie zumindest wissen, an welcher
Stelle Sie im Buch suchen missen.




I0

SURE BROTE BACKEN

PRAKTISCH

Die Hiirde liegt hoch. ,,SiifSe Brote® klingt erst einmal nicht so kompliziert, aber siifse
Brote sind oftmals Festtagsgebiicke, die mit der ganzen Familie gegessen oder gar verschenkt werden.

Deshalb ist der eigene Anspruch nicht nur an den
Geschmack, sondern vor allem an die Schénheit des Ge-
bicks héher als bei normalen Broten. Damit alles nahezu
perfeke gelingt und das Auge auch ,mitessen” kann, sind
die Rezepte in diesem Buch so einfach, geschmackvoll und
iibersichtlich gehalten, wie nur méglich. Sie als Hobbybi-
cker haben nun die Aufgabe, all die Dinge zu beherzigen,
auf die ich als Rezeptautor keinen Einfluss habe.

Dazu gehoren verinderte Zutatenqualititen oder Tem-
peraturen bei jedem einzelnen Bécker zu Hause. Beides
schligt sich auf die Teigkonsistenz und die Reifezeiten
nieder. Die richtige Fliissigkeitsmenge und die richtige
Teigreife liegen in Threr Verantwortung. Mit jedem Back-
tag entsteht mehr Erfahrung, mehr Bauchgefiihl. Deshalb
wird auch das Ergebnis jedes Mal ein wenig besser.

Lassen Sie sich nicht von Misserfolgen entmutigen.
Die Rezepte sind so einfach gehalten, dass ein Erfolg
gleich zu Beginn wahrscheinlich ist. Bewusst sein sollte
Thnen aber, dass jedes Mehl andere Fliissigkeitsmengen
bindet und jedes Grad Celsius mehr oder weniger Raum-
und Teigtemperatur die Reifezeit verkiirzt bzw. verlingert.
Es macht das Handwerk und die Freude am Backen aus,

darauf im Laufe der Zeit reagieren zu konnen.

WAS IST ,,SUSSES BROT“?

In der professionellen Bickerei gibt es die Bezeichnung
,,siifles Brot“ nicht. Dort wird von ,,Feinbackwaren“ oder
,Feinen Backwaren“ gesprochen. ,,Siifles Brot* klingt fiir
den Laien natiirlich eingingiger und trifft in fast allen
Fillen auch den Nagel auf den Kopf. Denn das, was der
Bicker als feine Backwaren beschreibt, enthilt fast immer
so viel Zucker, dass ,siif“ ein wesentlicher Charakterzug
des Gebicks ist. Aber es fehlt noch eine entscheidende
Zutat in der Betrachtung: das Fett. In der offiziellen De-
finition der Leitsitze fiir Feine Backwaren der Deutschen
Lebensmittelkommission miissen Feinbackwaren mehr als
10 Teile Fett und/oder Zucker auf 9o Teile Getreide oder
Stirke im Teig enthalten. Auf 9o g Mehl miissen dem
Teig also mehr als 10 g Fett und/oder Zucker zugegeben
werden. Da in der professionellen Bickerei immer mit

100 Teilen (also 100 % Getreide) gerechnet wird, miissen

also mehr als 11,1 % Zucker und/oder Fett bezogen auf die
Mehl- und Stirkemenge im Teig sein. Insofern kann ein
»siifSes Brot“ in diesem Buch auch keinen Zucker enthal-
ten, wenn mehr als 10 Teile Fett auf 9o Teile Mehl (bzw.
mehr als 11,1% Fett) zugegeben werden. Auch dann wire
es noch eine feine Backware. In der Grafik auf Seite 11
wird Thnen das Friichte- bzw. Kletzenbrot (Seite 143) auf-
fallen, das weder Fett noch Zucker enthilt. Es ist dennoch
im Buch, weil der grofle Anteil an Trockenfriichten eine
deutliche Siiffe ins Brot bringt. Umgerechnet in Zucker
liegt das Rezept sicher auch iiber 11,1 % Zuckeranteil.

Die Teige von feinen Backwaren werden hiufig in
leicht, mittelschwer und schwer eingeteilt. Hintergrund
ist die Fettmenge bezogen auf den Getreideanteil. Eine
in Zahlen gegossene Definition fehlt bislang. Fiir dieses
Buch wurden die Grenzen bei jeweils 15% und 25% Fett
gezogen. Leichte Teige mit wenig Fett (und Zucker)
sorgen fiir ein angenehmes Kaugefiihl, sind locker-leicht
und auch in grofleren Mengen geniefibar, ohne dass sie
schwer im Magen liegen (z. B. Stuten). Allerdings werden
sie aufgrund ihrer lockeren Struktur auch schneller altba-
cken und trocken. Schwere Teige sind reich an Fett (und
Zucker), bleiben deshalb lange angenehm feucht und
frisch, sind aber nur in Maflen geniefibar, ohne dass ein
zu starkes Véllegefiihl eintrite (z. B. Stollen).

GESUNDHEITLICHE PROBLEME MIT WEIZEN? \\

Die Giberwiegende Mehrzahl der Rezepte arbeitet
mit Weizenmehl. Das ist auch angesichts kritischer
Berichte zum Zusammenhang zwischen Weizen
und Gesundheit kein Problem. Problematisch

wird es erst, wenn dem Teig keine Zeit zum Reifen
gelassen wird. Durch die Arbeit mit Vorteigen,
Sauerteigen und mit wenig Hefe (gleichbedeutend

mit mehr Zeit) werden auch moderne Weizen-
ziichtungen wieder bekémmlich (es sei denn Sie
haben die Krankheit Zoliakie). Insofern kénnen Sie
beruhigt in Ihr stiftes Brot beifsen, wenn Sie nach
den Rezepten dieses Buches backen.




Eianteil im Teig, ohne Fiillung (%)

Zuckeranteil im Teig, ohne Fiillung (%)

leichte Teige

schwere Teige
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ZUBEHOR

Das richtige Zubehor kann das Bickerleben nicht nur einfacher und effektiver
machen, sondern es hilft vor allem der Brotqualitiit.

Das fingt bei einer Waage an und endet bei einer Be-
dampfungsméglichkeit fiir den Backofen. Nicht jedes
Zubehor ist gleich wichtig und sollte gleich angeschafft
werden, aber wer lingerfristig Brot backen méchte, wird

tiber kurz oder lang selbst merken, was helfen kénnte.

A

TEIGKARTEN

Teigkarten sind wichtig fiir alle Arbeiten mit Teig in
Schiisseln und auf dem Tisch. Sie vermeiden das Kleben
der Hand am Teig, lassen Teige schonend aus Schiisseln
auf den Tisch geben, helfen beim Portionieren der Teig-
linge oder kratzen am Ende den Tisch wieder sauber. Fiir
die Arbeit in Schiisseln sollte mindestens eine flexible,
abgerundete Teigkarte aus Kunststoff vorritig sein und fiir
die Arbeit auf dem Tisch eine stabile, eckige Teigkarte aus
Metall oder Kunststoff.

(B)

WAAGE

Eine Digitalwaage fiir Mengen ab fiinf Gramm und eine
Feinwaage fiir Mengen kleiner fiinf Gramm (in 0,01 g-
Teilung) sind empfehlenswert, um alle Zutaten korreke
abwiegen zu kénnen. Insbesondere bei kleinen Zutaten-
mengen muss umso genauer gewogen werden. Ubrigens
lohnt es sich auch, Wasser abzuwiegen. Der gemeinhin
verwendete Messbecher ist zu ungenau.

Die Waage dient spiter auch dazu, bei Rezepten mit
mehreren Stiicken die Teiglinge abzuwiegen, damit jedes
Brot gleich schnell im Ofen bicke.

In den Buchrezepten werden vor allem kleine Zutaten-
mengen auf die Nachkommastelle genau angegeben, um
sie genau abwiegen zu konnen, aber vor allem, um bei
Umrechnung auf mehr oder weniger Teigmenge keine
Rundungsfehler zu potenzieren.

(]

SCHUSSELN & ABDECKUNG

Material und Form der Schiissel haben kaum Einfluss auf
den Erfolg. Praktisch sind dennoch Schiisseln mit halb-

rundem Unterteil, weil sich dann der Teig mit der Teig-

karte schonender und nahezu riickstandsfrei 16sen lisst.
Viel wichtiger als die Art der Schiissel ist aber deren Ab-
deckung. Jeder Teig sollte (bis auf wenige Ausnahmen) so
bedeckt sein, dass er nicht anhauten kann. Dafiir reicht
ein einfacher Deckel, eine Folie, ein anderes Gefif3, das
tiber die Schiissel oder spiter die geformten Teiglinge
gestillpt wird oder Lebensmittelabdeckhaunben bzw. Ab-
deck- oder Giirfolien, die mit einem feinmaschigen Netz
versehen sind, das nicht am Teig festklebt (siche auch

Tipp Seite 37).

D/

THERMOMETER

Ein Stichthermometer ist ein niitzliches Werkzeug, um
Fehler zu vermeiden oder zu finden. Es kann sowohl zum
Temperieren der Zutaten (insbesondere Wasser) genutzt
werden als auch zum Priifen der Teigtemperatur und der
Kerntemperatur des Brotes. Ein Muss fiir alle, die mit

gleichbleibenden Ergebnissen backen mochten.

(E )

BACKERLEINEN & GARKORB

Anders als bei klassischen Broten werden siife Teige nur
selten in Girkorben oder Leinentiichern, sondern meist
mit Schluss nach unten direkt auf der Arbeitsfliche, dem
Backblech bzw. Backpapier zwischengelagert oder zur
Reife gebracht. Sie sollen an der Oberfliche meist glatt
und unbemehlt sein. Ein Girkorb oder Tuch wiirde dem
entgegenstehen. Hinzu kommt, dass beide Materialien
durch den hohen Fettgehalt der Teige Fett aufnehmen
wiirden. Uber kurz oder lang wiirden Korbe und Leinen
ranzig riechen.

Ein Leinensickchen (oder ein zum Sack gebundenes
Tuch), das mit Stirke gefiillt ist, bringt einen feinen Stir-
kenebel auf Teiglinge. Sie kleben weniger und bekommen
einen wunderschénen Glanz, wenn sie mit Wasser ab-

gespriitht werden (z. B. Schokobrot Seite 213).

Fortsetzung nachste Seite —
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(F )

TIMER

Ein Timer erinnert an den nichsten Bearbeitungsschritt.
Das ist vor allem dann sinnvoll, wenn die Ruhe- und
Reifezeiten auflerhalb der Kiiche bzw. nicht in Sichtweite
des Teiges verbracht werden.

G/

ROLLHOLZ

Um bestimmte Teiglinge zu formen, helfen verschiedene
diinne und dicke Rollhélzer, die einfach im Baumarkt als
Rundholzzuschnitt gekauft werden konnen. Fiir grofiere
Teige lohnt sich der Kauf eines Gastro-Rollholzes mit
Kugellager.

H)

SPATEL & SCHNEEBESEN

Spatel und Schneebesen finden sich in jedem Haushalt

und sind niitzliche Helfer, um Massen oder Fiillungen zu

mischen, aufzuschlagen oder aus der Schiissel zu nehmen.

0

MESSER

Ein scharfes Wellenschliffmesser, eine Rasierklinge und
eine Schere sind von Vorteil, um Teiglinge einschneiden

zu konnen.

(K

BACKPINSEL

Ein kleiner Backbesen oder zumindest ein breiter Back-
pinsel helfen, Teiglinge vor und/oder nach dem Backen
mit Wasser, Milch, Butter oder Ei einzustreichen. Ein

Mehlbesen hilt den Tisch sauber.

o

SPRUHFLASCHE

Mit Hilfe einer fein nebelnden Spriihflasche kénnen
Teiglinge vor und Brote nach dem Backen mit Wasser
abgespriiht werden, um einen schonen Krustenglanz

zu erzeugen.

o

BACKPAPIER

Backpapier ist niitzlich, um die Teiglinge einfach in den
Ofen transportieren zu kénnen. Ob normales Backpapier
oder Dauerbackfolie verwendet wird, spielt fiir den Erfolg
keine Rolle. Bei fettreichen Gebicken wie in diesem Buch
empfiehlt sich aber eher Einmalbackpapier, da das Ge-

webe der Dauerbackfolie dauerhaft Fett aufnimmt.

(N

BACKFORMEN

Siifle Brote werden hiufig in Backformen gebacken. Die
Materialien variieren von Papier iiber beschichteten Stahl
oder emailliertes Blech. Damit Sie den Uberblick behal-
ten, mit welchen Formen und Formgrofen welche Rezep-
te gebacken wurden, habe ich alle verwendeten Utensilien

in einer Tabelle zusammengestellt (Seite 15).

(0]

KNETMASCHINE

An einer guten Kiichenmaschine, die kneten kann, fiihrt
beim Backen siifler Brote kaum etwas vorbei. Damit das
Gebick so locker wird, wie es auf natiirlichem Wege geht,
sollte das Klebergeriist des Teiges optimal entwickelt sein.
Das lisst sich zwar auch von Hand erreichen, aber nur
nach etwa der doppelten bis dreifachen Knetzeit, die eine
gute Maschine benétigt. Eine Auswahl an guten Geriten
und Testberichten des Autors ist unter
www.teigkneten.de zu finden.

Da jede Knetmaschine unterschiedliche Eigenschaften
hat, also z. B. den Teig stirker erwirmt oder durch eine
andere Bauart linger oder langsamer knetet, miissen Sie
unter Umstidnden die in den Rezepten hinterlegten Zeiten
und Fliissigkeitstemperaturen anpassen.

Die in diesem Buch beschrieben Rezepte sind allesamt
mit einer Kenwood Cooking Chef geknetet worden. Dar-
auf sind die Knetzeiten und Temperaturen angepasst. Die
Knetzeiten konnen aber auch beim gleichen Gerit je nach
Mehlqualitit schwanken. Wichtig ist, dass der Teig glatt
und dehnbar ist, egal wie lange das Gerit dafiir braucht.

Wichtig zu wissen: Je mehr Teig in der Maschine, umso
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“m

18,7 cm
(unten)

21,1cm
(oben)

10cm
(unten)

11,7 cm
(oben)

11cm

2,4 Liter

Amerikanischer Babka (Seite 69)
Brioche (Seite 71)
Buttermilchstuten (Seite 75)
Butterstuten (Seite 77)
Mohnstollen (Seite 161)
Nusszopf (Seite 169)
Riesenbuchteln (Seite 201)
Sandwichbrot (Seite 207)
Sonntagsstuten (Seite 223)
Taillaule (Seite 229)
Veganer Stuten (Seite 237)
Wirbelbrot (Seite 243)
Zupfbrot (Seite 149)

10,3 cm

22 cm

2 Liter

Deutscher Gugelhupf (Seite 95)
Franzosischer Gugelhupf (Seite 121)
Marmorgugelhupf (Seite 155)
Polnischer Babka (Seite 188)

10,5cm

24 cm

4 Liter

Karntner Reinling (Seite 139)

10cm

18 cm

2,4 Liter

Pottweck (Seite 195)

9,5cm

13,5cm

1,4 Liter

Kulitsch (Seite 145)
Panettone (Seite 181)

27,5cm

19,6 cm

5cm

Colomba (Seite 89)

15,8 cm

22 cm

Pandoro (Seite 177)

26,5 cm

7,2cm

Quarkstollen (Seite 197)
Vollkornmandelstollen
(Seite 241)

6cm

20 cm

Gubana (Seite 135)
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schneller erwirmt er sich. Die Teigtemperatur bei Weizen-

und Dinkelteigen sollte niemals iiber 27—28°C steigen,
um ein gutes Teiggeriist zu kneten. Ist dies der Fall, muss
das nichste Mal mit kilterer Fliissigkeit oder herunter-
gekiihltem Mehl gearbeitet werden. Hinzu kommt, dass
bei hoher Teigtemperatur das Fett im Teig weich oder gar
fliissig wird und ausliuft.

(P)

BACKOFEN

Ein guter Backofen fiir siifle Brote braucht nicht viel.
Die beiden einzigen Anforderungen sind: Er muss bei
Ober- und Unterhitze mindestens 230 °C schaffen und
eine halbwegs dampfdichte Tiir haben. Alle anderen Be-
sonderheiten lassen sich fiir wenig Geld nachriisten und
sind deutlich flexibler als fest eingebaute (teure) Losun-
gen. Aber natiirlich funktionieren auch teure Gerite, zum
Beispiel mit eingebauter Bedampfungsfunktion. Dennoch
sollte auch dort wenigstens einmal der Vergleich mit den
nachfolgend beschriebenen Methoden gewagt werden,
um das Optimum zu finden.

Wie normales Brot auch brauchen siifle Brote beim
Backen konstante Wirme von unten. Ein kaltes Blech
ist keine gute Idee, weil es dem Brot in der besonders
wichtigen Anfangsphase unzureichend Wirme zufiihre. Im
Idealfall wird ein 1030 mm dicker Backstein aus Schamott
im Ofen auf die im Rezept angegebene Starttemperatur
aufgeheizt. Je nach Steindicke dauert das ca. 30-60 Mi-
nuten. Auf diesen heiflen Stein werden dann die Teiglinge
geschoben, zum Beispiel auf einem Backpapier, das mit
Hilfe eines Breztes in den Ofen geschoben wird.

Ein Backstahl ist fiir Siifigebick keine gute Idee. Er
heizt sich zwar schneller auf und auch schneller nach,

wenn mehrere Chargen nacheinander gebacken werden
sollen. Stahl gibt die Wirme aber auch schneller an die
Gebicke ab. Die Folge ist bei zuckerreichen Teigen, dass
sie von unten viel zu dunkel backen.

Besser als ein Backstahl, aber schlechter als ein Back-
stein funktioniert ein Backblech, das mit aufgeheizt wird
(am besten verkehrtherum einschieben, damit sich die
Teiglinge besser darauf geben lassen).

Damit sich die Teiglinge optimal ausdehnen und ihr
Volumen entwickeln kénnen, braucht es viel Dampf
im Backofen. Dafiir miissen nach dem Einschieben der
Teiglinge 5060 ml Wasser auf einen Schlag in Dampf
gewandelt werden. Maglich ist das mit einem schma-
len feuerfesten Gefff, das mit ca. 22,5 kg feuerfestem
Material mit grofer Oberfliche gefiillt ist. Geeignet sind
Schrauben, Nigel, Kugeln aus Stahl oder Edelstahlschrot.
Dieses gefiillte Gefif§ wird randlich auf dem Ofenboden
gemeinsam mit dem Backstein vorgeheizt. Mit Hilfe einer
Blasenspritze aus der Apotheke kann dann das Wasser
zligig auf das heifle Fiillmaterial gegeben werden. Ohne
guten ,satten” Dampf, bleiben die Brote eher klein, ge-
drungen und stumpf an der Oberfliche.

Zum Gliick werden siifle Brote hiufig mit Ei ab-
gestrichen. Das Ei iibernimmt dann die Funktion des
Dampfes, die Teighaut dehnbar zu halten und die Kruste
zum Glinzen zu bringen. Sobald Eistreiche verwendet
wird, braucht nicht bedampft zu werden. Um die zweite
Funktion des Dampfes, die Energieiibertragung, trotzdem
zu nutzen, kann bei mit Ei abgestrichenen Teiglingen ver-
zogert bedampft werden. Dazu wird das Wasser erst nach
2—4 Minuten in den Ofen gespritzt, wenn das Ei bereits
angezogen hat und nicht mehr verlaufen kann. In einigen
Rezepten ist dieses Vorgehen beispielhaft mit angefiihrt.

Denken Sie an gute Ofenhandschuhe, damit Sie die Ge-

bicke sicher aus dem heiffen Ofen bergen kénnen.
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ZUTATEN

Das klassische siifSe Brot besteht aus hellem Mehl. Neben viel Zucker, Ei und
Milchprodukten bewirkt vor allem das Fett, dass wir der Verfiihrung siifSer Gebiicke nicht widerstehen
konnen. Fett macht das Gebiick lockerer, vergrofSert das Gebdckvolumen, macht die Krume weicher,
wattiger und verbessert den Geschmack.

MEHL
Weizenmehl Type 550 ist der wichtigste Rohstoff zum Ba-

cken siifler Brote. Manchmal kommen auch andere Meh-

le wie Dinkelvollkornmehl, Dinkelmehl Type 630 oder

Roggenmehl Type 1150 zum Einsatz. Beachten sollten Sie,

dass Mehle auch innerhalb einer Mehltype unterschied-

liche Wassermengen aufnehmen kinnen, etwa wenn die
neue Ernte kommt oder Miihle A andere Weizensorten
verarbeitet als Miihle B. Auflerdem haben Mehle gleicher

Typenzahl dennoch unterschiedliche Backqualititen.

Fiir das Backen von siifien Broten mit hohem Fett- und

Zuckeranteil sollten Sie sich eher fiir das backstirkere

Weizenmehl entscheiden. Schauen Sie dafiir unbedingt

auf die Mehltiite und wihlen Sie das Weizenmehl Type

sso mit dem héheren Proteingehalt (Eiweiflgehalt/Glu-
tengehalt/Klebergehalt) aus. Der Teig aus diesem Mehl
wird stabiler und das Brot voluminéser als aus einem

Mehl mit geringerem Proteingehalt. Aber Vorsicht: Der

Proteingehalt ist nicht alles. Auch ein Mehl mit niedrige-

rem Gehalt kann gute Backwaren liefern, denn nicht nur

der Gehalt, sondern auch die Eiweif3qualitit (Kleberquali-
tit) spielt eine Rolle. Diese kénnen Sie aber selten von
der Verpackung ablesen.

Sollten Sie bei einer 6rtlichen Miihle oder online einkau-
fen, dann fragen Sie nach ,backstarkem® Weizenmehl Type
550. Manche Miihlen bieten auch sogenanntes ,Stollen-
mehl an, das ebenfalls eine sehr gute Kleberqualitit besitzt.

Ganz gleich um welchen Klebergehalt oder um welche
Kleberqualitit es sich handelt, gibt es bei der Arbeit mit
Mehl einige Hinweise zu beherzigen:

* Mehl kiihl, trocken, geruchsneutral und lichtgeschiitzt
lagern, am besten in der Originalverpackung (méglichst
aus Papier).

* Mehl vor dem Backen auf Raumtemperatur bringen
(18—24°C), dann bindet es mehr Wasser.

* Mindestens 1—3 Wochen abgelagertes Mehl verarbei-
ten (Weizen, Dinkel). Das bringt mehr Volumen und
Krumenelastizitit.

¢ Je ilter das Mehl, umso schlechter werden die Back-
eigenschaften (nach Ende der Ablagerungszeit), deshalb

nur fiir -5 Monate auf Vorrat kaufen.

* Moglichst zusatzstofffreie, naturreine Mehle kaufen.
Siamtliche Zusitze im Mehl miissen auf der Verpackung
deklariert sein.

* Bei Vollkornmehl auf méglichst feine Mahlung achten,
auch beim Selbstmahlen. Je feiner das Mehl, umso
lockerer wird das Gebick.

Fiir die im Buch abgebildeten Brote wurde Biomehl

verwendet. Biomehle erreichen selten dieselben Gebick-

volumina wie konventionelle Mehle. Wenn das Volumen
aber zu Lasten der Biodiversitit und Grundwasserqualitit
geht, nimmt der Autor lieber ein etwas weniger luftiges

Brot in Kauf.

STREUMEHL

Fiir die Buchrezepte ist kaum Streumehl nétig, um die
Teige zu bearbeiten. Sie werden oft mehlfrei geformt.
Wenn doch Mehl auf dem Tisch nétig ist, dann sollten
Sie Weizenmehl Type 550 verwenden, es sei denn, es wird
im Rezept explizit eine andere Mehlsorte verlangt.

Fiir wenige Gebicke im Buch wird Stirke (Kartoffel-
oder Maisstirke) genutzt. Um die Stirke fein zu vertei-
len, sollte sie in einen dicht gewebten Stoftbeutel gefiille
werden. Durch Schiitteln des Beutels verteilt sich ein
feiner Stirkefilm.

Fiir Zopfe kommt hiufig ein helles Roggenmehl (Type
610-1150) zum Einsatz, damit die Stringe wihrend des
Flechtens und beim Aufgehen nicht verkleben.

WASSER

Wasser spielt im Teig die entscheidende Rolle. Es setzt
Stoffwechselprozesse in den Mikroorganismen (Hefepilze,
Milchsiurebakterien) und enzymatische Vorginge in Gang,
die letztlich fiir das Gelingen des Brotes wichtig sind.

Die Wasserqualitit im deutschsprachigen Raum ist gut
genug, um das Teigwasser aus dem Wasserhahn verwen-
den zu kénnen.

Uber die Temperatur des Wassers wird die passende Teig-
temperatur eingestellt. Die Wassertemperatur sollte nach
den ersten Backversuchen angepasst werden, wenn der

Teig immer wirmer oder kilter ist als angegeben.
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MILCH & MILCHPRODUKTE
Milch sorgt durch den Milchzucker fiir eine stirkere

Briunung der Brote. Auflerdem verfeinert sie die Krume
und trigt zum Geschmack bei. In den Rezepten wird kein
Fettgehalt fiir die Milch angegeben. Fiir das optimale
Ergebnis verwenden Sie am besten immer die fettreichere
Milch. Milch wird in diesem Buch immer mit 5°C in den
Teig gegeben, also direkt aus dem Kiihlschrank. Ist keine
Temperatur im Rezept angegeben, dann sollte die Milch
raumtemperiert sein (20-22°C).

Andere Milchprodukte wie Quark oder Sahne kénnen
auch in Gebicken verwendet werden. Sie bringen durch
den verinderten Fettgehalt und Geschmack andere Nuan-

cen ins Brot.

ANDERE FLUSSIGKEITEN

Verschiedene Sifte und Alkoholika kommen vor allem in
Quellstiicken zum Einsatz, um Trockenfriichte, Olsamen
oder Niisse einzuweichen. Sie kdnnen hier ganz nach den
eigenen geschmacklichen Vorlieben Fliissigkeiten aus-
tauschen. Wichtig ist nur, dass Sie méglichst helle Fliissig-
keiten wihlen, die also weder auf die Friichte/Niisse noch

auf den Teig abfirbende Wirkung haben.

SALZ

Fiir einen ausgewogenen Geschmack und naturbelassene
Backwaren ist unbehandeltes und nicht raffiniertes Salz
empfehlenswert. Das kann Meersalz oder Steinsalz sein,
allerdings ohne Trennmittel. Raflinierte Salze schmecken
yschirfer” als naturbelassene Salze. Auflerdem spielt die
eigene Konditionierung eine entscheidende Rolle, wie
salzig ein Gebick wahrgenommen wird. Ein wenig mehr
oder weniger Salz (0,1-0,3 % bezogen auf die Gesamt-
mehlmenge) schadet der Rezeptur nicht. Sie kénnen das
Rezept also gern an Thren persénlichen Geschmack an-
passen. In siiffen Gebicken liegt die Salzmenge zwischen
1,0 und 1,6 % bezogen auf die Gesamtmehlmenge (bei

normalem Brot bei ca. 2%).

ZUCKER

Zucker ist in siiffen Broten eine der wichtigsten Zutaten,
bestimmt er doch wesentlich den geschmacklichen Ein-
druck. Anders als in normalen Backwaren, in denen er

in kleiner Menge als Startnahrung fiir die Hefen dient,
bremst er in grofler Menge durch seine wasserentzie-
hende (hygroskopische) Wirkung den Hefestoffwechsel
und fiihrt zu lingeren Reifezeiten. Damit der Teig in

der gleichen Zeit reift wie ein Teig mit wenig oder ohne
Zucker, muss die Hefemenge erhéht werden. Normaler
Haushaltszucker besteht aus Saccharose, einem Zweifach-
zucker, der durch ein aufwindiges Verfahren aus Zucker-
riiben oder Zuckerrohr in reiner Form (weifd) oder in
weniger stark gewaschener Form (brauner Rohrohrzucker
und Vollrohrzucker) erhiltlich ist. Im Gebick verhalten
sich raffinierte wie unraffinierte Zucker ihnlich. Anders
sieht es mit Ersatzstoffen fiir die klassischen Zucker aus
Rohr oder Riibe aus. Sie haben teilweise eine deutlich an-
dere Siiffkraft und auch andere Auswirkungen im Gebick.
Die Tabelle (Seite 22) gibt einen Uberblick.

HERSTELLUNG VON LAUTERZUCKER

Lauterzucker ist eine Art Uibersattigte Zuckerlésung,
ein Sirup. Die klebrige, leicht viskose Fliissigkeit dient
nach dem Backen als Glanzmittel. Das Geback be-
kommt einen wunderbaren, relativ langanhaltenden
Glanz, wenn es im noch heifen Zustand mit Lauter-
zucker abgestrichen wird. Es gibt verschiedene Arten
von Lauterzucker, je nach Zucker-Wasser-Verhaltnis
und Temperatur der Herstellung. Fiir den zum Ab-
streichen verwendeten Lauterzucker werden Zucker
und Wasser zu gleichen Teilen unter Rithren in einem
Topf auf ca. 100 °C erhitzt, bis sich der Zucker voll-
standig geldst hat. Anschliefsend kihlt der Lauterzu-
cker auf Raumtemperatur ab. Er kann ohne Probleme
einige Tage gelagert werden.

Als geschmackliche Besonderheit |asst sich das
Wasser mit Saft austauschen. So erhalt die Geback-
oberfliche noch eine gewisse Fruchtigkeit.




HONIG XYLIT ERYTHRIT

REISSUSSE WURFELZUCKER WEISSER WURFELZUCKER
(ROHROHRZUCKER) (RAFFINADEZUCKER)

KOKOSBLUTENZUCKER ; RAFFINADEZUCKER VOLLROHRZUCKER

ROHROHRZUCKER DATTELSUSSE PUDERZUCKER
(AUS RAFFINADEZUCKER)
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ZUCKER UND ZUCKERAUSTAUSCHSTOFFE
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100% 100% | geback- 100% 100% | gebdck- geback- Extraktion und
typisch typisch typisch Kristallisation aus
Zuckerriiben oder
Zuckerrohrsaft
95% 98% braunlich 95% 98% etwas gebdck- Filtern, Trocknen und
herber typisch (ab- Mahlen von Zucker-
gerundeter) rohrsaft
95% 85% gebdck- 70% 30% neutral leicht meist aus Holz oder
typisch metallisch Mais durch hohe
Temperatur, hohen
Druck und mit Hilfe
von Schwefelsdure
oder Natronlauge
70% 80% geback- 60% 20% neutral metallisch mikrobielle Umwand-
typisch lung von Glucose
(Traubenzucker) oder
Saccharose (Haus-
haltszucker)
80% 95% gebdck- 115% 80% gebdck- neutral Enzymatischer Ab-
typisch typisch bau von Reisstarke
in Zucker in wass-
riger Suspension
mit anschliefender
Trocknung
90% 120% | braun 95% 90% stark nach | etwas herber, | Trocknen und Vermah-
Dattel aber len von Datteln
abgerundet
90% 93% braun 90% 100% | stark herb-malzig Trocknen und Mahlen
malzig- von Bliitennektar der
herb Kokospalme
120% 90% je nach 120% 95% stark nach | stark nach durch Bienen aus
Honigfarbe Honig Honig Bliitennektar und

Honigtau

* Honig enthdlt ca. 20 % Wasser. Deshalb sollte in Teigen, die Honig statt herkémmlichem Zucker enthalten,
entsprechend weniger Wasser verwendet werden (bei 100 g Honig also 20 g weniger Wasser).
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HONIG UND HONIGERSATZSTOFFE
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100% 120% 20% hellgelb bis von mild bis | durch Bienen aus Bl{ten-
dunkelbraun kraftig nektar und Honigtau
50% 60% 33% hellgelb bis von mild bis | Anbohren der Ahornstamme
dunkelbraun kraftig im Friihjahr
112% 135% 25% farblos bis mild bis Eindicken von Agavensaft
gelblich kraftig
50% 60% 25% gelblich bis neutral bis Enzymatischer Abbau von
braun karamellig Reisstdrke in Zucker in
wdssriger Suspension mit
anschliefiender Eindickung
75% 90% 25% gelblich bis fruchtig Einkochen von Saft
dunkelbraun
58% 70% 20% dunkelbraun malzig Eindicken von Zucker-
bis schwarz riibensaft
100% 120% 20% dunkelbraun fruchtig Eindicken von Dattelsaft
Wie die Tabelle (Seite 22) zeigt, kommt an die Wirkung 20% niedriger als bei Haushaltszucker, muss entsprechend
von klassischem Haushaltszucker in Form von Raffina- 20% mehr Zuckerersatz in den Teig gelangen.
dezucker oder Rohrohrzucker kein Ersatzzucker heran. Honig ist kein Ersatz fiir Zucker in zuckerreichen
Zwar kann iiber lingere Reifezeiten (insbesondere bei den  Backwaren. Durch seinen Eigengeschmack dominiert er
Zuckeralkoholen Xylit und Erythrit) gegengesteuert wer-  das Gebick. Fiir bestimmte Backwaren wie Stollen oder
den, aber an anderen Stellen treten weitere Nachteile auf ~ Panettone ist aber genau dies gewiinscht. Noch dazu sorgt
(weniger Krustenbriunung, untypischer Geschmack). Am  er dort fiir eine bessere Frischhaltung.
besten geeignet als Alternative ist abgesehen von der farb- Im Handel angebotener Sirup sollte aufgrund seiner
lichen Verinderung Vollrohrzucker, der den Geschmack intensiven Aromen und seiner Konsistenz immer nur als

noch etwas vollmundiger werden lisst. Auch die Dattelsii-  Ersatz fiir Honig verwendet werden. Die Tabelle (oben)

Be ist gut geeignet, allerdings sollte hier 1—2% mehr Fliis-  gibt einen Uberblick. An die backtechnologische Wirkung
sigkeit (bezogen auf die Gesamtmehlmenge) in den Teig von Honig reicht allerdings kein Ersatz heran.

gegeben werden, um die wasserbindende Wirkung aufzu-

fangen. Die Ersatzzuckermenge muss der entsprechenden

SiiSkraft angepasst werden. Ist die Stifkraft zum Beispiel
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HEFE

Hefe ist ein biologisches Triebmittel, das den Teig lockert.
Sie besteht aus Hefepilzen einer bestimmten Gattung, die
industriell vermehrt und in Wiirfelform gepresst oder zu
kleinen Pellets getrocknet werden (Trockenhefe).

Hefe sorgt iiber eigene Enzyme fiir den Abbau be-
stimmter Mehlbestandteile und damit fiir Geschmack. Th-
ren Eigengeschmack jedoch soll sie nicht auf das Gebick
tibertragen. Ein Gebick, das nach Hefe schmeck, ist kein
gutes Gebick. Deshalb wird die Hefe in den Rezepten
dieses Buches vergleichsweise gering dosiert, aber deutlich
héher als in klassischen Broten (dort etwa 10 g (1%), bei
den siifen Broten ca. 15-30 g (1,5-3 %) Frischhefe auf
ein Kilogramm Mehl. Auf dem Hefewiirfel und auch in
vielen dlteren Backbiichern werden stattdessen 40-120 g
Hefe pro Kilogramm Mehl empfohlen. Durch den hohen
Zucker- und Fettanteil im Teig benotigen diese ,,schwe-
ren“ Teige mehr Hefe als herkdmmliche Brote. Zucker
entzieht dem Hefestoffwechsel Wasser. Fett macht den
Teig weicher, sodass weniger Wasser in den Teig gegeben
werden kann. Auch das hemmt (indirekt) den Hefe-
stoffwechsel und damit die Produktion von Kohlenstoff-
dioxid. Der optimale Hefeanteil orientiert sich in dieser
Gebickkategorie grob am Fettgehalt. Uberschligig wer-
den ca. 10% Hefe bezogen auf den Fettanteil im Rezept
verwendet. Bei insgesamt 25% Butter im Teig kimen also
2,5% Hefe zum Einsatz. Die Obergrenze liegt unabhingig
vom Fett- oder Zuckergehalt bei 4—5%. Geschmack-
lich macht sie sich trotz der recht groffen Mengen nicht
negativ bemerkbar, weil die anderen geschmackgebenden
Zutaten wie Zucker, Fett, Ei, Niisse oder Gewiirze domi-
nieren. Ein siifes Brot kann sicherlich auch mit 1% Hefe
gelockert werden. Allerdings verlidngert das die Reifezeit
derart, dass der enzymatische Abbau des Klebergeriistes
stark fortschreitet und die Teigstabilitit leidet. Letztlich
wird sich das mit einem flacheren und kleineren Gebick
erkauft, das nicht besser schmecke als jenes mit der dezent

héheren Hefemenge.

Drei Gramm Frischhefe entsprechen
etwa einem Gramm Trockenbefe.

Frischhefe ist gegeniiber Trockenhefe immer die bessere
Wahl. Sie kommt schneller in Gang und ist triebstirker.
Frischhefe sollte bis spitestens zum Mindesthaltbarkeits-
datum aufgebraucht werden. Ansonsten lisst ihre Trieb-
kraft nach und es werden zunehmend Stoffe freigesetzt,
die das Teiggeriist schwichen.

Dies gilt insbesondere fiir die deutlich umweltfreundli-
cher hergestellte Biofrischhefe, die gern auch 2—3 Wochen
vor Ablauf verarbeitet werden sollte. Biohefe ist etwas
weicher und dunkler als die konventionelle Variante.

Sie arbeitet in fett- und zuckerreichen Teigen langsamer
(siche Tipp Seite 29).

Beide Hefeprodukte werden am besten in der Origi-

nalverpackung bei 2—5 °C aufbewahrt.

——

DURCHMESSER EINER HEFEKUGEL ZUM
ABSCHATZEN DER HEFEMASSE




Da in den hier vorliegenden Rezepten mit wenig Hefe
gearbeitet wird, sollte sie mit der Feinwaage abgewo-

gen werden. Alternativ kann die Hefe entsprechend der
Tabelle (Seite 24) zu einer Kugel geformt werden, deren
Durchmesser einer bestimmten Masse entspricht. Ist bei-
spielsweise 1 g Hefe gefordert, formen Sie eine Kugel von

ca. 12 mm Durchmesser.

FETT

Fette sind wichtige Triger fiir Geschmacks- und Aroma-
stoffe. Sie enthalten je nach Fettart die fiir unsere Ernih-
rung wichtigen mehrfach ungesittigten Fettsiduren und
fettldsliche Vitamine. Je weicher ein Fett ist, umso mehr
ungesittigte Fettsiuren enthilt es. Fiir das Backen siifler
Brote kommen meist Butter oder Schweineschmalz zum
Einsatz. Ab und zu kann aber auch Pflanzensl verwen-
det werden.

Fette verbessern den Geschmack, die Haltbarkeit und
die Frischhaltung von Backwaren. Deshalb sind sehr
fettreiche Brote linger vor Schimmel geschiitzt, bleiben
feucht und verbessern tiber die Lagerzeit teilweise noch
den Geschmack. Die Funktion als Geschmacks- und
Aromentriger wird in einigen Rezepten dieses Buches ge-
nutzt, indem am Vortag eine sogenannte Buttermischung
aus Butter sowie geschmacks- und aromenintensiven
Zutaten hergestellt wird.

Gebicke mit einem Fettanteil bekommen ein anderes
Volumen, werden lockerer und feinporiger. Ein geringer
Fettzusatz erhht das Volumen, starker Fettzusatz verringert
es, wenn nicht durch andere Zutaten gegengewirkt wird
(z.B. Ei). Je nach Fettmenge und eingesetzter Fettart ldsst
sich auch das Mundgefiihl beim Kauen verindern. Die
Krume eines mit Schweineschmalz versetzten Brotes ist
deutlich flaumiger als die eines mit Butter oder gar Ol
gebackenen Brotes, da Schweineschmalz natiirliche Mono-
glyceride (ein Emulgator) enthilt. Diese Monoglyceride
sorgen auch noch fiir eine langsamere Alterung des Brotes.
Es wird also nicht so schnell altbacken wie Gebicke mit
anderen Fetten. Dafiir liegt Butter geschmacklich weit vorn
und kann in gréfferen Mengen eingesetzt werden, ohne

dass sich das fetteigene Aroma negativ bemerkbar macht.
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ZUGABE DER BUTTERSTUCKE IN DEN
FAST AUSGEKNETETEN TEIG

Bei der Arbeit mit festen Fetten, insbesondere mit
Butter, sollte das Fett immer in den nahezu ausgekneteten
Teig eingearbeitet werden, wenn der Fettanteil grofer als
5% der Gesamtmehlmenge ist. Die Zugabe zu Beginn des
Knetens wiirde die Knetzeit deutlich erhéhen und ein et-
was weniger straffes Teiggeriist ergeben. Auflerdem sollte
die Butter kiihlschrankkalt verwendet werden. Zimmer-
warme oder fliissige Butter lisst den Teig im Gegensatz
dazu spiirbar weicher werden. Die Teigstabilitit sinke, das
Gashaltevermégen und die Girtoleranz ebenso.

Resultat ist ein flacheres Gebick mit weniger Volumen
und Lockerung. Mit zimmerwarmer Butter gelingt zwar
auch ein ansprechendes Ergebnis, aber im direkten Ver-
gleich zweier Teige mit weicher und fester Butter gewinnt
die feste Butter das Duell.

Wird die feste Butter in den Teig gegeben, kommen
zwei Vorteile zum Tragen. Erstens nimmt der Teig nur die
Menge Fett auf, die er aufzunehmen in der Lage ist (bei
weicher Butter schmiert der Teig und knetet nicht mehr).
Zweitens kiihlt die Butter den durch das Kneten hiufig
stark erwirmten Teig wieder auf die richtige Teigtempera-
tur herunter.

Die kalte Butter sollte in kleinen Stiicken in den Teig
gegeben werden (alles auf einmal, nicht stiickweise). Bei
sehr festen Teigen ist es sinnvoll, die Butterstiicke grob
von Hand in den Teig einzumengen und erst dann die
Knetmaschine zu Hilfe zu nehmen, sonst fahrt der Teig-

ball auf einem diinnen Fettfilm Karussell.



