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Für meine Mutter, die uns schon als kleine Kinder in der Küche helfen ließ und so die Leidenschaft zum Backen in mir geweckt hat!
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Vorwort

Im November 2008 ging mein Blog „Hefe und mehr" online. Mit dem Gedanken an einen eigenen Blog hatte ich schon länger gespielt. Mein Lebensgefährte machte dem Grübeln kurzerhand ein Ende und installierte für mich Wordpress auf seinem Server. Ein Name für den Blog war sehr schnell gefunden und der erste Eintrag schnell geschrieben.

Das erste Rezept, das ich veröffentlichte, war ein Ravioli-Rezept. Doch danach wurde schnell klar, dass der Titel „Hefe und mehr" richtig gewählt war, denn nach fast fünf Jahren blicke ich auf über 400 Rezepte zurück, von denen etwa zwei Drittel Brot- und Brötchen-Rezepte sind. Und auch in den Kuchenrezepten, die sich im Blog finden, ist Hefeteig der heimliche Star.

Irgendwann im Jahr 2012 bat mich meine Mutter, die schönsten Rezepte für sie als Buch zusammenzustellen, da die Blattsammlung an ausgedruckten Rezepten in ihrer Küche langsam überhandnahm.

Doch wie sollte ich ihren Wunsch umsetzen? Der erste Plan war, einfach alle Lieblingsrezepte mit ein paar kurzen Vorbemerkungen zusammenzustellen. Die erste Rezept-Auswahl war schnell getroffen, genau wie die Entscheidung, das Ganze als Book on Demand zu veröffentlichen.

Doch die kurzen Vorbemerkungen wurden immer länger und ich immer unzufriedener. Denn ohne Grundlagen und einiger wissenschaftlicher Einblicke in das Brotbacken mochte ich das Buch nicht veröffentlichen. Eine andere Struktur musste her. Aber welche?

Und dann wachte ich eines Nachts auf, mit einer neuen Gliederung vor Augen. Es war vier Uhr in der Früh, in anderthalb Stunden würde der Wecker klingeln, doch an Schlaf war nicht mehr zu denken. Und so stand ich auf, startete meinen Laptop und begann zu schreiben.

Dabei habe ich mich an den einzelnen Schritten, die beim Brotbacken durchlaufen werden, orientiert. Zu jedem Schritt finden sich Hintergrund-Fakten und Erklärungen zu den Vorgängen, die im Brot ablaufen.

Die Ungeduldigen können aber auch direkt zu den Rezepten vorblättern, denn man kann sie auch ohne das Detailwissen backen.

Stefanie Herberth, November 2013

[image: ]


Vorwort zur zweiten Auflage

Nach über fünf Jahren blicke ich mit staunenden Augen auf den Erfolg, den dieses Brotbackbuch hatte und bis heute hat - und das ganz ohne Unterstützung eines großen Verlaghauses. Auch die Rückmeldungen der Leser waren und sind begeistert.

Da sich in den letzten fünf Jahren die Ausstattungsmöglichkeiten bei „Print on Demand"-Büchern geändert haben, hat „Hefe und mehr – Lieblingsbrote selbstgebacken" nun eine wohlverdiente Überarbeitung bekommen. Das Layout ist jetzt an das der beiden Nachfolger „Brot backen – Ein Kurs für Anfänger" und „Hefe und mehr 2" angepasst. Einige wenige Bilder wurden bei der Überarbeitung ausgetauscht, und ein paar Tipps und Rezeptvarianten ergänzt. Eine große Änderung gibt es in der Ausstattung der beiden Varianten. Sie sind beide den Anforderungen der Küche besser angepasst: eine praktische Ringbuchauflage und die treuere, hochwertige Hardcover-Variante mit Fadenbindung.

Ich wünsche allen Lesern viel Freude beim Ausprobieren der Rezepte!

Stefanie Herberth, Februar 2019
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Bevor es los geht

Kleine Materialkunde

Wenn man sich manche Backbücher oder Internetseiten ansieht, denkt man, zum Brotbacken müsste zuerst eine Investition von mehreren hundert Euro getätigt werden. Doch ist es wirklich notwendig, all die schönen Dinge wie Küchenmaschine, verschiedenste Gärkörbchen, Brotbackstein und noch das eine oder andere mehr zu kaufen?

Das meiste davon hat durchaus seine Berechtigung, wenn man häufig Brot bäckt. Man braucht aber gerade am Anfang viel weniger und kann stattdessen Küchenutensilien verwenden, die man in einer normal ausgestatteten Küche vorfindet.

Hände: Ohne dieses Universalwerkzeug wird es schwierig. Man braucht sie, um Teig zu kneten oder zu formen.

Waage: Beim Brotbacken ist es wichtig, dass man die Mengenverhältnisse in einem Rezept einhält. Ohne Waage kann man nicht genau arbeiten. Deshalb sind alle Angaben in den Rezepten auch in Gramm angegeben, auch Wasser und Ei werden abgewogen.

Schüssel: Man benötigt eine große und eine kleine Schüssel. Die große Schüssel sollte so groß sein, dass der Teig beim Gehen ausreichend Platz hat. Sie sollte ein Volumen von etwa 3 bis 4 Litern aufweisen, damit die Schüssel nicht überläuft, während der Teig geht. Um Vorteige anzusetzen, ist eine zweite, etwas kleinere Schüssel sinnvoll. Aber auch ein großes Einmachglas (mit mindestens 1 Liter Volumen) kann für Vorteige verwendet werden.

Geschirrtuch/Müllbeutel: Beim Gehen von Teig und Teiglingen sollten diese abgedeckt werden. Ein Geschirrtuch leistet gute Dienste, aber auch ein (natürlich sauberer) großer Müllbeutel, in den ein ganzes Blech geschoben werden kann, ist hier sehr praktisch. Ein stabiles Geschirrtuch kann auch in Falten gelegt werden, um Teiglinge beim Gehen zu stützen, und so als Ersatz für die „Couche" dienen.

Teigschaber/Teigkarte: Wer keinen hat, sollte die Investition in einen Teigschaber nicht scheuen. Teigschaber sind praktisch, um Teig zu teilen oder anhaftende Teiglinge von der Unterlage zu lösen. Auch zum Säubern von Schüssel und Arbeitsplatte sind sie hilfreich.

Seihe, Schale oder Brotkorb: Um Brote gehen zu lassen, kann man anstelle eines Gärkörbchens auch andere runde oder ovale Gegenstände verwenden, in die ein bemehltes Tuch gelegt wird.

Brettchen: Ein Brettchen von mindestens 20cm Kantenlänge kann als Brotschieber-Ersatz dienen. Alternativ stürzt man das Brot direkt aus dem Korb auf das heiße Blech oder den Stein.

Scharfes Messer: Zum Einschneiden der Brote benötigt man ein scharfes Messer. Gute Dienste leisten hierbei Rasierklingen, aber mit einem scharfen, gezahnten Brötchen- oder Tomatenmesser lassen sich Brote ebenfalls gut einschneiden.

Ofen: Ohne Ofen wird das Brotbacken zur Unmöglichkeit. Der Ofen sollte mit Ober- und Unterhitze backen und eine Temperatur von 250°C erreichen können.

Backblech: Wird es zusammen mit dem Ofen aufgeheizt, kann man den Effekt eines Brotbacksteins imitieren. Der Teigling kommt beim Einschießen in den Ofen in direkten Kontakt mit der heißen Oberfläche und entwickelt dadurch einen guten Ofentrieb.

Eiswürfel: Um Dampf zu erzeugen, ohne sich zu verbrühen, wirft man eine Handvoll Eiswürfel in den Ofen, wo sie schmelzen und verdampfen. Der Dampf sorgt dafür, dass die Oberfläche der Brote nicht austrocknet, sie besser aufgehen und eine schönere Kruste entwickeln.

Timer: Ob es sich hierbei um den Küchenwecker, die Timerfunktion des Mobiltelefons oder den eingebauten Timer der Mikrowelle handelt – er ist für das Einhalten von Gär- und Backzeiten unerlässlich. Es gibt nichts Ärgerlicheres, als wenn am Ende das Brot im Backofen verbrennt!

Wenn man viel Brot bäckt, lohnt sich die Anschaffung einiger zusätzlicher Dinge:

Brotbackstein: Ein Brotbackstein hat verschiedene Vorteile – er sorgt dafür, dass das Brot durch den direkten Kontakt mit dem heißen Stein einen guten Qfentrieb entwickelt, auch speichert der Stein die Hitze, so dass es beim Öffnen der Ofentür zu geringeren Temperaturschwankungen kommt. Allerdings muss ein Backstein, je nach Hersteller, 40 – 60 min vorgeheizt werden. Der Brotbackstein wird dazu im Ofen auf einen Rost auf der untersten Ebene gelegt.

Brotschieben: Wenn man einen Brotbackstein hat, muss das Brot irgendwie auf den Stein kommen. Dazu wird der Brotlaib aus dem Gärkörbchen auf den bemehlten Schieber gestürzt und anschließend das Brot mit dem Schieber durch einen kurzen, schnellen Ruck auf den heißen Backstein befördert.

Gärkörbchen: Ein Gärkörbchen (für 750g Teigeinlage) kann entweder aus teurem Peddigrohr oder aus dem preisgünstigen Holzschliff gefertigt werden. Holzschliff besteht aus Holzfasern, die in die entsprechende Form gepresst werden. Die Körbchen müssen bemehlt werden, damit sich die Teiglinge nach der Gare gut aus der Form lösen. Zur Reinigung werden die Körbchen hin und wieder mit einer harten, trockenen Bürste ausgebürstet. Zudem kann man sie zum Durchtrocknen nach dem Backen in den noch ca. 130°C warmen Ofen stellen. Keinesfalls sollte man die Gärkörbchen mit Wasser durchspülen.

Küchenmaschine: Bei einigen Broten (zum Beispiel Brioche oder Toastbrot) muss der Teig bis zur vollständigen Glutenentwicklung geknetet werden, was mit einer Küchenmaschine deutlich leichter gelingt als von Hand. Bei der Küchenmaschine sollte man darauf achten, dass sie einen leistungsstarken Motor hat, der für längere Knetzeiten ausgelegt ist.

Getreidemühle: Bei Getreidemühlen gibt es Modelle mit Mühlsteinen aus Stein/Keramik und aus Stahl. Mit Mühlsteinen aus Stahl kann man auch Ölsaaten wie Mohn oder Sesam mitmahlen, sie mahlen das Mehl zwar schnell, allerdings auch etwas gröber als Mühlsteine aus Stein. Für einige Küchenmaschinen gibt es Getreidemühlen-Vorsätze.


Erster Schritt

Ein Blick ins Rezept

Ein Brotbacktag fängt bei mir mit der Planung meines Backtages an. Ein gutes Brot zu backen ist nicht schwierig, benötigt aber Zeit und somit auch etwas Planung. Und so beginne ich damit, das Rezept zu lesen und mir zu überlegen, was ich brauche, welchen Vorteig ich ansetzen muss und ob es Besonderheiten gibt, die ich beachten muss. Als Anfänger lohnt es sich, einen Zeitplan zu erstellen, in dem alle Geh-und Backzeiten eingetragen sind. Dann kann man leicht ablesen, wann man den Vorteig ansetzen muss und wann das Brot fertig gebacken ist. Mit jedem Brot, das man bäckt, stellt sich dann mehr und mehr die Routine ein und man kann die Zeiten abschätzen, ohne sie detailliert aufzuschreiben.


Zweiter Schritt

Vorteige: Mehr Aroma für das Brot

Sauerteig und Vorteige mit Hefe machen das Brotbacken komplizierter, denn man muss ein wenig vorausplanen. Und doch werden fast alle Brote in diesem Buch mit einem oder sogar mehreren Vorteigen gebacken. Was aber ist der Vorteil eines Vorteiges? Wozu dient dieser zusätzliche Arbeitsschritt?

Ein Vorteig, sei er nun mit Hefe angesetzt oder mit Sauerteig, entwickelt während der verlängerten Gärung eine Vielzahl an Geschmacksnuancen. Neben Alkohol und Säuren werden auch viele weitere organische Ver-bindungen aus dem Stoffwechsel von Hefen und Bakterien an den Teig abgegeben, die viel zu diesem komplexen Aroma beitragen. Die Säuren, die sich dabei entwickeln, stärken das Glutennetzwerk und verbessern somit die Krumenstruktur. Zudem bleiben solch langsam geführte Brote auch länger frisch.

Sauerteig

Sauerteig ist ein natürliches Gemisch von verschiedenen Milchsäurebakterien (Laktobakterien) und Hefen. Bei den Bakterien gibt es zwei verschiedene Typen. Die Homofermenter produzieren Milchsäure aus verschiedenen Zuckerarten (Maltose, Glukose, Saccharose), während Heterofermenter zu gleichen Teilen Milchsäure und Essigsäure herstellen. Ein Sauerteig, bei dem die Milchsäure überwiegt, schmeckt milder und weniger sauer als ein Sauerteig, der viel Essigsäure enthält. Die Entstehung der Säuren wird von verschiedenen Parametern beeinflusst: Teigkonsistenz, Temperatur, Standzeit des Teigs sowie dem Vorhandensein der verschiedenen Zuckersorten. Während man die Zuckerzusammensetzung im Mehl kaum beeinflussen kann, kann man durch geschicktes Spiel mit den anderen Parametern den Geschmack des Sauerteigs beeinflussen. Ein weicher, warm geführter Sauerteig (Temperatur über 25°C) ergibt einen eher milden Sauerteig, während ein kühl geführter, fester Sauerteig eine stärkere Säure entwickelt.

Auch das verwendete Mehl spielt eine Rolle. Ein Weizensauerteig bleibt milder im Aroma als ein Roggensauerteig. Doch ist es nicht notwendig, für jedes Mehl einen eigenen Sauerteig vorzuhalten. In einem stabilen Sauerteig findet man eine sehr ähnliche Zusammensetzung an Lactobakterien, unabhängig vom Mehltyp. Die Art des Mehls beeinflusst allerdings stark die Stoffwechselaktivität der Mikroorganismen. Sobald man das Mehl wechselt, ändert man die Umweltbedingungen der Bakterien, und die, die etwa Roggenmehl besser verarbeiten können, werden besonders aktiv. Dadurch bekommt der Sauerteig die typischen Charakteristika eines Roggensauerteigs, auch wenn er bis dahin als Weizensauerteig geführt wurde.

Da ich einen milden Sauerteig mit dem Aroma nach frischem Joghurt bevorzuge, führe ich meinen Sauerteig weich (70g - 100g Wasser auf 100g Weizenmehl) und bei etwa 25-28°C. Brauche ich für ein Brot einen Roggensauerteig, so nehme ich die Menge, um den Roggensauerteig anzusetzen, vom Weizensauerteig ab.

Sauerteig ansetzen

Sauerteig wird nur aus Wasser und Mehl angesetzt. Die Hefen und Bakterien, die für Triebkraft und Säure sorgen, gelangen beim Mehlmahlen von der äußeren Schicht des Getreides ins Mehl. Wird das Mehl mit Wasser verrührt, stellt sich nach wenigen Tagen eine stabile Flora aus Lactobakterien und Hefen ein, die genügend Triebkraft besitzen, um ein Brot aufgehen zu lassen. Um eine gute Mischung an Bakterien und Hefen für den Sauerteig zu erhalten, empfiehlt sich für den Ansatz eine Mischung aus Weizen-, Dinkel-, und Roggenvollkornmehl.


	Vollkornmehlmischung

65g Weizenvollkornmehl 30g Dinkelvollkornmehl 30g Roggenvollkornmehl
	Die verschiedenen Mehlsorten werden gemischt und bis zum Gebrauch in einem verschließbaren Gefäß aufbewahrt


	Tag 1 (abends)

50g Vollkornmehlmischung 50g Mehl Type 550 150g Wasser
	Alle Zutaten miteinander verrühren, und den Teig an einem warmen Ort (z.B. Mikrowelle mit angeschalteter Beleuchtung und angelehnter Türe) 24 Stunden gären lassen.


	Tag 2 (abends)

75g Ansatz von Tag 1 25g Vollkornmehlmischung 50g Mehl Type 550 75g Wasser
	Den Ansatz mit Mehl und Wasser verrühren und den Teig an einem warmen Ort 12 Stunden gären lassen. Alles, von einem starken Schäumen bis zu wenigen Bläschen, ist im Moment möglich.


	Tag 3 (morgens)

75g Ansatz von Tag 2 25g Vollkornmehlmischung 50g Mehl Type 550 75g Wasser
	Alle Zutaten verrühren und erneut 12 Stunden bei etwa 25°C gären lassen.


	Tag 3 (abends)

75g Ansatz vom Morgen 25g Vollkornmehlmischung 50g Mehl Type 550 75g Wasser
	Den Ansatz mit Mehl und Wasser verrühren und erneut 12 Stunden gehen lassen. Es ist immer noch eine breite Bandbreite der Aktivität, von einem starken Schäumen bis zu wenigen Bläschen, möglich.


	Tag 4 & 5 (morgens und abends) 50g Ansatz von der letzten Fütterung 50g Mehl Type 550 50g Wasser
	Nun wird der Sauerteig von Vollkornmehl auf weißes Mehl umgestellt. Den Ansatz mit Mehl und Wasser verrühren und erneut 12 Stunden gehen lassen. Am Tag 5 sollte er in der Lage sein, innerhalb von 12 Stunden sein Volumen zu verdoppeln. Braucht der Teig länger, noch 2 Tage weiter füttern, mit den Angaben von Tag 4 & 5. Nun ist der Teig soweit, dass man mit ihm einen Sauerteig zum Brotbacken ansetzen kann. Wer mehrmals die Woche bäckt, kann 25g Sauerteig zweimal täglich mit 50g Mehl und 50g Wasser füttern, dadurch hat man immer einen triebstarken Sauerteig zur Hand. Für längere Pausen empfiehlt es sich, den Sauerteig in einem Glas im Kühlschrank aufzubewahren.




Sauerteig pflegen

Alle ein bis zwei Wochen muss der Sauerteigansatz aus dem Kühlschrank gefüttert werden. Wenn sich dabei eine Flüssigkeitsschicht, auch Fusel genannt, gebildet hat, kann sie einfach wieder unter den Sauerteigansatz gerührt werden.


	75g Sauerteig

aus dem Kühlschrank 75g Mehl Type 550 75g Wasser, 40°C warm
	Alle Zutaten miteinander verrühren und etwa 12 Stunden an einem warmen Ort (ca. 25°C) gehen lassen. Dann in ein frisches Glas füllen und zurück in den Kühlschrank stellen.




Triebarmer Sauerteig – Was tun?

Wenn der Sauerteig an Triebkraft verliert, sei es, dass er zu lange nicht mehr gefüttert wurde oder dass in ihm die Lactobakterien die Überhand über die Hefen gewonnen haben, kann man durch ein paar Tricks die Hefevermehrung wieder anregen.


	50g Sauerteig

50g Mehl Type 550 50g Wasser
	Alle Zutaten miteinander verrühren und etwa 24 Stunden bei 28°C - 30°C gehen lassen. Diese Führung noch ein oder zweimal wiederholen, bis der Teig in 3–4 Stunden sein Volumen
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	verdreifacht. Dann den Sauerteig als Ansatz für ein Brot verwenden oder in ein frisches Glas füllen und zurück in den Kühlschrank stellen.





Tipp

Um zu testen, ob ein Sauerteig genug aufgegangen ist, kann man ein wenig Sauerteig in ein Glas mit Wasser geben. Schwimmt der Sauerteig an der Wasseroberfläche, so ist er backreif. Sinkt er nach unten, muss er noch einige Zeit gären (s. S.→, unteres Bild).



Lievito madre

Ein Spezialfall beim Sauerteig ist der Lievito madre (italienisch für Hefe-Mutter), Beim Ansetzen dieses Sauerteiges wird durch die Honigzugabe der Teig zusätzlich mit Nektarhefen angereichert. Er entwickelt durch die sehr feste und kalte Führung im Kühlschrank ein besonders mildes Aroma und sorgt für einen sehr guten Ofentrieb. Er kann direkt aus dem Kühlschrank heraus verwendet werden.


	Ansatz

200g Mehl Type 550 100g Wasser 25g Honig 15g Öl
	Die Zutaten miteinander zu einem glatten Teig verkneten und zu einer Kugel formen.
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