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Vorwort

Im Februar 2015 fragte ich
die Leser meines Blogs „Hefe und mehr“, ob sie Interesse an einem
kleinen Brotbackkurs mit in der Schwierigkeit ansteigenden Rezepten
hätten. Es gab viele positive Rückmeldungen und die neue Kategorie
„Brotbacken für Anfänger“ war geboren. Da mit der Zeit einige
schöne Rezepte zusammengekommen sind, habe ich den Brotbackkurs
noch einmal überarbeitet, mit einer kleinen Einleitung versehen und
als Ebook zusammengestellt.

Ich wünsche Dir viel Freude
beim Nachbacken

Stefanie Herberth
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Engelskirchen, November
2015










Fragen, Anregungen oder
Kritik? Dann findest du mich auf meinem Blog "Hefe und mehr"






Was wir brauchen: Das
Material

Die Vielzahl an
Gerätschaften, die beim Brotbacken verwendet wird, kann für einen
Anfänger schnell überwältigend wirken. Doch zu Beginn kann man sehr
gut mit den Dingen auskommen, die man in einer normal
ausgestatteten Küche findet. Alle Rezepte in diesem eBook sind mit
folgenden Materialien hergestellt worden:


Hände: Unsere Hände sind ein kräftiges, aber auch
feinfühliges Präzisionswerkszeug. Gerade für Anfänger ist es gut,
den Teig mit der Hand zu kneten, da man so die verschiedenen
Konsistenzen und den Einfluss des Knetens auf den Teig direkt
erspüren kann.


Waage: Die Zutaten für den Teig sollten möglichst
genau abgewogen werden, da bei einem Brot bereits 10g Wasser mehr
oder weniger einen großen Einfluss auf den Teig haben. Aus diesem
Grund werden alle Flüssigkeiten in diesem Buch auch in Gramm
angegeben, da Abwiegen deutlich präziser als das Abmessen in einem
Litermaß ist.

Große
Schüssel: Die Teigschüssel muss so groß sein, dass man
komfortabel in ihr kneten kann und der Teig beim Gehen nicht
überläuft. Eine Schüssel mit etwa 3 Liter Volumen ist ausreichend.
Praktisch ist es, wenn sie zudem mit einem Deckel verschließbar
ist. Zum Abdecken des Teiges eignen sich ansonsten ein großer
Teller oder Abdeckhauben mit einem elastischen Bund.

Kleine
Schüssel oder großes Einmachglas: Für Hefe-Vorteige und
Sauerteig haben sich kleine (wenn möglich verschließbare) 1-Liter
-Schüsseln oder Einmachgläser mit entsprechendem Fassungsvermögen
bewährt.


Teigkarte: Mit einer Teigkarte lässt sich der Teig
teilen und gut von der Arbeitsfläche oder Schüssel lösen. Eine
Teigkarte hilft auch bei der Reinigung, um anhaftende Teigreste zu
entfernen.


Timer: Ob Küchenwecker, Timer-Funktion von Handy oder
Herd, ein Timer hilft Geh- und Backzeiten einzuhalten.

Sieb/
Gärkörbchen: Ein geformtes Brot benötigt beim Gehen ein
wenig Unterstützung. Ein Sieb oder eine Schüssel, die mit einem
bemehlten Geschirrtuch ausgelegt sind, verhinderen, dass das Brot
beim Gehen in die Breite läuft. Wenn man merkt, dass man regemäßig
Brot backen möchte, ist die Anschaffung eines Gärkörbchen (aus
Peddingrohr oder Holzschliff) aber empfehlenswert, da sie von der
Handhabung deutlich angenehmer sind.


Geschirrtücher werden benötigt, um geformte Brote oder
Brötchen darauf gehen zu lassen oder um sie abzudecken. Besonders
empfehlenswert sind Geschirrtücher aus reinem Leinen, da
Leinenfasern die Feuchtigkeit besser als Baumwollfasern aufnehmen
und Brote daher nicht so leicht am Stoff ankleben.

Scharfes
Messer: Es wird benötigt, um die Brote vor dem Backen
einzuschneiden. Ein gezahntes, scharfes Tomaten- oder
Brötchenmesser ist dabei genauso gut geeignet wie eine scharfe
Rasierklinge.


Metallschale: Für die Dampferzeugung braucht man eine
flache Metallschale, in die man die Eiswürfel geben kann. Dabei
kann es sich z.B. um eine alte Kuchenform oder um eine Aluschale
zum Grillen handeln. Vorzugsweise ist sie auch etwas massiver, da
sie dann mehr Hitze speichern kann. Wer das Hitzespeicher-Vermögen
erhöhen möchte, kann zusätzlich z.B. Lavasteine in der Schale
miterhitzen.


Eiswürfel: Sie sind die einfachste Methode, um Wasser
für die Dampferzeugung in den Ofen zu bringen. Alternativ kann aber
auch eine kleine Menge Wasser (ca. 50ml) mit Schwung in die
aufgeheizte Schale gegossen werden (Vorsicht! Erhöhte
Verbrühungsgefahr).


Backofen: Ohne einen Ofen kann man kein Brot backen.
Der Ofen sollte die Funktion „Ober-und Unterhitze“ besitzen und
möglichst 250°C erreichen. Da aber verschiedene Öfen
unterschiedlich backen, kann es notwendig sein, die
Temperaturangaben der Rezepte den tatsächlichen Gegebenheiten
anzupassen.


Was wir
brauchen: Die Zutaten



Mehl, Wasser, Salz und Hefe, mehr braucht ein gutes Brot nicht.
Aber mit ein paar Zutaten mehr erreicht man eine größere Vielfalt.
Die Zutaten für die hier vorgestellten Rezepte lassen sich, bis auf
den Emmer, alle in einem gut sortieren Supermarkt finden.






Weizenmehl wird in diesem eBook im Allgemeinen nur als
„Mehl“ bezeichnet. Weizenmehl enthält Kleberproteine (auch Gluten
genannt), die sich bei Vorhandensein von Wasser zum sogenannten
Glutennetzwerk verknüpfen. Für die Brote in diesem Buch kommen drei
verschiedene Mehlsorten zum Einsatz:



Mehl Type 550: Dies ist das
„Standard-Brotmehl“ für weiße Brote. Es enthält ca. 10-11% Protein
und hat einen Aschegehalt von 550mg (daher die Type-Bezeichnung).
Beim Brotbacken sollte immer Mehl mit der Type 550 oder höher
verwendet werden. Mehl Type 405 ist nicht zum Brotbacken geeignet,
da es zu wenig Protein enthält!



Mehl Type 1050: Dieses Mehl
enthält einen höheren Kleieanteil als Type 550. Brot und Brötchen,
die daraus gebacken werden, sind entsprechend dunkler.



Vollkornmehl: Dieses Mehl
enthält das volle Korn mit sämtlichen Kleieanteilen. Dadurch ist
das Mehl sehr ballaststoffreich. Vollkornmehl kann eine höhere
Wassermenge binden als Typenmehle, dafür muss es allerdings auch
länger quellen.

 

Roggenmehl enthält Schleimstoffe, die sogenannten
Pentosane. Sie sorgen für die hohe Wasserbindung von Roggenmehl,
verhindern aber gleichzeitig, dass sich die Glutenproteine im Mehl
zu einem Netzwerk verknüpfen. Roggenmehl wird nur dann backfähig,
wenn es versäuert wird (Sauerteig, Buttermilch) oder maximal 20%
des Mehlanteils ausmacht. Im Brotbackkurs wird nur
Vollkorn-Roggenmehl verwendet



Vollkorn-Roggenmehl: Wie auch
beim Vollkorn-Weizenmehl enthält auch dieses Mehl das volle Korn
mit sämtlichen Kleieanteilen.

 

Dinkel ist ein naher Verwandter des Weizens. Die
Zusammensetzung der Kleberproteine (Gluten) unterscheidet sich
allerdings ein wenig von der des Weizens, wodurch Teige aus
Dinkelmehl schneller überkneten, also über die optimale
Glutenentwicklung hinaus geknetet werden. Den Teig von Hand zu
Kneten ist daher empfehlenswert. Das zweite Problem beim Dinkel ist
seine Neigung zum sogenannten “Trockenbacken”, bei dem bereits die
Krume des frisch gebackene Brotes einen unangenehm trockenen
Eindruck macht. Gegen Trockenbacken hilft  zum Beispiel die
Zugabe eines Kochstücks (einer Art Pudding aus Mehl und
Wasser).
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