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Vorwort

	 

	 

	 

	 

	E


	in Bagel im Ofen – das klingt schon nach Vorfreude pur. Dieses Buch ist wie eine Einladung, immer wieder neue Runden zu drehen: von klassischen Teigen zu wilden Geschmacksabenteuern, über knusprige Krusten direkt hin zum lockeren Innenleben. Die Bagel-Reise beginnt mit wenigen Zutaten, wächst mit jeder Idee und endet nie ganz – denn irgendwo winkt immer noch ein weiteres Loch, das gefüllt, belegt oder bekrümelt werden will.

	Jeder findet hier einen Favoriten: mal knusprig, mal soft, deftig oder süß, im Mini- oder Maxi-Format, als Mitternachtssnack, Party-Hit oder Frühstücksheld. Ganz nach Geschmack, Stimmung oder Anlass lässt sich rundum variieren, bauen, experimentieren. Die Schritt-für-Schritt-Rezepte nehmen an die Hand, lassen Raum zum Ausprobieren und liefern Bagels, die so einfach gelingen, dass der Alltag plötzlich nach Bäckerei duftet.

	Dieses kleine Glück mit Loch kommt nie aus der Mode – und macht schon beim Blättern Lust auf mehr. Viel Spaß beim Erobern Ihrer neuen Lieblingsrunde!

	 

	 

	Guten Appetit!
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Frisch, rund, lecker – Das kleine Glück mit Loch

	 

	 

	 

	 

	E


	in Knutschfleck auf dem Brotregal? Oder doch lieber ein echtes Stück Lebensfreude mit Biss? Bagels sind mehr als Gebäck – sie sind Symbol, Stil-Ikone und ein verlässlicher Begleiter durch dick und dünn, durch Alltag und Fest. Wer die duftende Wärme frisch gebackener Bagels einmal erlebt hat, weiß: Das Leben ist mit Bagel einfach besser! Dieses Buch ist der Schlüssel zu genau diesem kleinen Glücksmoment, ganz gleich, ob zum Frühstück, zur Lunchbox, für Gäste oder als heimlicher Mitternachtssnack. Willkommen auf Ihrer persönlichen Bagel-Weltreise!

	 

	Die Magie des Lochs – Warum Bagels immer gehen

	Wie so vieles in der Küche fängt die Bagel-Liebe ganz unscheinbar an: mit ein paar Zutaten, ein wenig Geduld und dem Mut, einfach einmal loszulegen. Der stolzeste Moment? Wenn der erste, goldbraune Ring aus dem Ofen lacht – und Sie ihn tatsächlich selber gebacken haben! Doch was macht Bagels so besonders? Es ist das Unerwartete, das Zusammenspiel von knuspriger Kruste und samtig-saftigem Inneren, das handliche Format und die unendliche Bandbreite an Möglichkeiten, die in dem berühmten Loch stecken.

	Ob New York oder Montreal, ob Vollkorn oder glutenfrei – Bagels passen sich jeder Lebenslage und jedem Geschmack an. Sie sind ehrlich, unkompliziert und können zu allem werden: morgens munter, mittags nahrhaft, abends elegant oder einfach zum Knabbern zwischendurch.

	 

	Brotbacken ohne Barrieren – Bagels gelingen immer!

	Ein großes Missverständnis: Nur Backprofis und Perfektionisten schaffen perfekte Bagels. Falsch gedacht! Alle Rezepte in diesem Buch funktionieren mit handelsüblichen Zutaten. Keine Lust auf Spezialmehl vom anderen Ende der Welt? Kein Problem! Die Bagel-Magie funktioniert mit dem, was im Supermarkt wartet – und liefert auch dann ein Hochgefühl, wenn Sie bislang höchstens mal Toastbrot getoastet haben.

	Der Clou: Die Basis aller Bagel-Träume heißt Grundteig. Wer einen einfachen Teig anrühren kann, ist schon mitten im Geschehen. Es braucht keine Zauberei, sondern nur die richtige Reihenfolge: Rühren, Kneten, Formen, Kochen, Backen – und schon sind sie da, die besten Bagels Ihres Lebens. Mit ausführlichen Schritt-für-Schritt-Anleitungen verschwindet jede Unsicherheit. Geduldig erklären die Rezepte, wo der Teig knusprig wird, warum Kochen wichtig ist und wie jeder Bagel auch in der heimischen Küche garantiert gelingt.

	 

	Kennen Sie schon... Bagels aus aller Welt?

	Bagels sind weit gereist – und kein Kontinent hat sie unverändert gelassen. Wer sich einmal auf den Geschmack gebracht hat, will schnell mehr als nur die „New Yorker Runde“. Deshalb führt dieses Buch durch die leckersten Geschmackslandschaften: Montreal-Style mit Honig und Holzofen-Aroma, der feine Berliner Bagel, die würzige Jerusalemer Variante, kerniger San Francisco-Sauerteig, britische London-Note oder ein Hauch russischer Bublik. Mit jedem dieser Rezepte verwandelt sich das eigene Zuhause in eine kleine Bäckerei mit internationalem Flair.

	Viel Spaß macht dabei das Experimentieren mit Teigsorten. Mal rustikal mit Roggen, dann wieder klassisch weiß, mal kernig mit Dinkel oder sanft mit Kartoffel und Joghurt. Sogar ganz glutenfrei oder low carb – überall wartet neues Geschmacksterrain, das erobert werden will.

	 

	Die großen Bagel-Gefährten: Größen, Formen, Trends

	Klein, groß, doppelstöckig oder als Fingerfood: Bagels sind für alle Gelegenheiten zu haben. Mini-Bagels für den Kuchenteller, Maxi-Bagels als Sattmacher, Bagel-Bites als kinderleichte Party-Überraschung oder trendige Bagel-Donuts für das besondere Süßstück. Kreative Formen wie Party-Bagels, Sticks oder Sandwich-Varianten zeigen, dass Bagels nicht nur rund, sondern auch wandelbar sind.

	 

	Tipp: Wer ein Buffet plant oder Lust auf Abwechslung hat, richtet verschiedene Mini-Bagels an – so entdeckt jeder seinen Liebling. Und für Sandwich-Fans: Der Sandwich-Bagel ist der perfekte, stabil-leckere Brötchenersatz – ganz ohne „Durchweichen“!

	 

	Über den Ring hinaus – Toppings, die es in sich haben

	Das Auge isst mit – nie war dieser Spruch treffender als bei Bagel-Toppings. Von klassischem Sesam und Mohn über Everything Bagel mit der Extrawürze, deftigen Sonnenblumenkernen bis hin zu Röstzwiebeln und Knoblauch muss hier niemand sparen. Sogar Jalapeño-Cheddar, Zimt-Zucker oder Schwarzkümmel laden zum Probieren ein.

	Die Kunst, Toppings zu kombinieren oder zum neuen Lieblingsgeschmack zu machen, ist einfach: Kurz vorm Backen einfach nach Lust und Laune bestreuen. Das schafft Farbe, Abwechslung – und macht aus jedem Bagel einen Hingucker.

	 

	Geschmacksexplosionen im Teig: Herzhaft oder süß?

	Warum sollen Bagels nur eine Nebenrolle spielen? Mit herzhaften Zutaten wie Tomaten, Oliven, Bärlauch, Käse, Speck oder Zucchini werden sie zur Hauptattraktion jeder Tafel. Der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Besonders spannend: Bagels, die gleich komplett süß gebacken werden, etwa mit Schokolade, Zimt-Rosinen, Vanille-Mohn oder fruchtigen Zutaten wie Heidelbeeren oder Apfel-Nuss.

	Gerade für Kinder oder als bunter Auftakt beim Brunch bieten süße Bagels – gefüllt oder pur – immer einen Überraschungsmoment. Tipp für Eilige: Am Vortag gebacken, am Morgen nur noch aufschneiden und nach Lust und Laune kombinieren!

	 

	Das „i“ auf dem Bagel – Füllungen, die überraschen

	Lust auf Bagel mit Charakter? Hier kommen die Stars in der Mitte: Frischkäse-Kern, Lachs oder Schoko-Haselnuss; Marmelade für die Süßen und Spinat-Ricotta für das anspruchsvolle Abendessen. Knoblauchbutter sorgt für pikanten Genuss, während Dattel-Walnuss oder Tomaten-Mozzarella die feine Note herauskitzeln. Das Schöne: Durch das Füllen von Bagels entsteht eine Geschmackstiefe, die jeder Variation ihre eigene Identität verleiht.

	Wer Gäste oder Familie überraschen möchte, formt kleine oder große Bagel-Ringe und verleiht dem Interieur geschmackvolle Raffinesse. Einfach vor dem Backen nach Anleitung füllen und gespannt auf das Ergebnis warten – die Begeisterung ist garantiert!

	 

	Belegte Bagels – Die Krönung zum Frühstück, Lunch und Brunch

	Bagels sind wie geschaffen für den perfekten Belag. Wer schon mal einen Lachs-Bagel in New York probiert hat, weiß: Da geht noch mehr! Ob Ei-Avocado, Pastrami, veggie oder italienisch mit Tomate und Mozzarella – die klassischen Kombinationen sind ebenso spannend wie neue Kreationen mit Tofu, Caesar-Style oder sogar Roastbeef für die Extraportion Luxus.

	Praktisch: Alle Belegvorschläge sind so variabel, dass Reste aus dem Kühlschrank ihren neuen Auftritt bekommen. Dazu passen knackige Salate, Suppen oder ein Klecks hausgemachter Aufstrich.

	 

	Jetzt wird’s cremig – Aufstriche für Bagel-Hochgenuss

	Mindestens genauso wichtig wie der Bagel selbst sind die cremigen Extra-Stars: Frischkäse pur oder mit Schnittlauch, würziger Meerrettich, Lachs-Dill oder Avocado-Aufstrich – da kann das Frühstück gerne noch länger dauern. Wer Abwechslung liebt, streicht Mandelmus, Pesto oder Obatzda auf den Bagel und findet so für jeden Geschmack, jede Tageszeit und jede Stimmung den passenden Dip.

	 

	Tipp für die Lunchbox: Die Bagel-Creams lassen sich wunderbar vorbereiten und sogar abwandeln – falls einmal nicht alle Zutaten im Haus sind, einfach kreativ werden!

	 

	Das Bagel-Buffet – Beilagen, die begeistern

	Bagels sind Teamplayer! Sie lieben es, sich neben Coleslaw, Kartoffelsalat oder einem knackigen Tomatensalat zu präsentieren. Eine Kürbissuppe macht den herbstlichen Bagel perfekt, während ein leichter Feldsalat im Frühling für Frische sorgt. Wer mag, probiert Rote-Bete- oder Karotten-Apfel-Salat für den Extrakick Farbe und Geschmack.

	Gerade bei Brunch oder Familienfest lässt sich mit Bagels ein Buffet gestalten, das allen schmeckt und auf alles vorbereitet ist – vegetarisch, herzhaft, bunt!

	 

	Auch für Spezialdiäten – Bagels für alle!

	Low Carb, glutenfrei, vegan, laktosefrei oder keto? Kein Problem! In diesem Buch warten für wirklich jede Ernährungsform passende Rezepte, die weder Geschmack noch Genuss vermissen lassen. Bagels sind wie gemacht für kleine und große Bedürfnisse: proteinreich für Sportfans, ohne Zucker für Naschkatzen oder High-Fiber für alle, denen eine Extraportion Ballaststoffe gut tut.

	Der Clou: Die Alternativen stehen klassischen Bagels in nichts nach – das ausgeklügelte Zusammenspiel von Zutaten und Technik sorgt dafür, dass jeder Bissen ein Erlebnis bleibt.

	 

	Der Ring ist überall – Verwandte Brote aus aller Welt

	Der Bagel ist nicht allein: Vesirinkeli aus Finnland, der russische Bublik, polnischer Obwarzanek oder kräftiger Simit; Brezel-Bagels für Oktoberfest-Fans, aromatischer Challah-Ring, italienische Taralli – alle vereint die runde Form, das Loch und der Anspruch, einfach zu begeistern.

	Wer Lust auf Neues hat, taucht mit diesen Rezepten in fremde Brotkulturen ein, entdeckt internationale Klassiker und gibt dem Frühstückstisch die Extraportion Abenteuer.

	 

	Restlos glücklich – Leckere Ideen für Bagel-Reste

	Bagels übrig? Dann wird’s spannend! Dieses Buch zeigt, wie aus den „Leftovers“ fantastische neue Gerichte entstehen: Bagel-Pizza, knusprige Croutons für den Salat, French-Toast-Bagel fürs Sonntagsfrühstück oder sogar ein herzhafter Bagel-Pudding. Als Paniermehl, Suppe oder gefüllte Pfanne – der Fantasie sind auch hier keine Grenzen gesetzt.

	So macht Bagel-Genuss noch ein bisschen nachhaltiger – und sorgt ganz nebenbei für abwechslungsreiche Gerichte, die auch zu zweit, zu dritt oder als Partyhäppchen gelingen.

	 

	Ihr Fahrplan zur perfekten Bagel-Bäckerei

	Bagels backen ist keine Wissenschaft. Die Rezepte sind Schritt für Schritt aufgebaut. Jeder Handgriff wird erklärt, alle Zutaten sind im normalen Supermarkt erhältlich. Von Kneten bis Backen, vom ersten Teig-Elan bis zum goldbraunen Ring – alles, was auf den ersten Blick zauberhaft wirkt, ist mit wenigen Handgriffen zu meistern.

	Einfach einmal starten: Die benötigten Zutaten bereitstellen, die eigenen Hände einsetzen und mit jeder Runde, die geformt wird, wächst die Vorfreude auf das Ergebnis. Die Familie wird angelockt vom Duft, Freunde werden neugierig – und am Ende bleibt die Erkenntnis: Bagel-Backen kann jeder, Bagel genießen sowieso!

	 

	Bagel-Genuss, der begeistert

	Egal, ob Sie schon lange von einem eigenen Bagel-Frühstück träumen, kreative Resteverwertung lieben oder der Brunch-Tisch für Familie und Freunde noch das gewisse Extra braucht: Dieses Buch bietet Rezepte, Geschichten, Anleitungen und jede Menge Wissen rund um die schönste Ringform der Welt.

	Also: Teig anrühren, Backofen an, Lieblingsfüllung auswählen und los geht’s. Bald wird Ihre Küche nicht nur nach Bagel duften, sondern auch nach Freiheit, Gemütlichkeit und einer Prise Glück.

	Viel Freude auf Ihrer ganz eigenen Bagel-Reise!
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Grundteige

	 

	 


Klassischer Bagel

	Nährwerte p. P.: 210 kcal, 43 g Kohlenhydrate, 1 g Fett, 7 g Eiweiß

	 

	Portionen: 8

	Dauer: 2 Std.

	Schwierigkeitsgrad: Leicht

	 

	Zutaten:

	500 g Weizenmehl Type 550

	1 Pck. Trockenhefe, 7 g

	1 EL Zucker

	2 TL Salz

	300 ml Wasser, lauwarm

	2 L Wasser, für das Kochwasser

	1 EL Zucker oder Honig, für das Kochwasser

	1 TL Natron, für das Kochwasser

	2 EL Sesam oder Mohn, optional zum Bestreuen

	 

	 

	Zubereitung:

	
		Mehl, Zucker und Salz in einer Schüssel mischen. Trockenhefe untermischen. Nach und nach das lauwarme Wasser zugeben und 8–10 Min. zu einem glatten, festen Teig kneten.



	
		Teigschüssel abdecken und den Teig 45–60 Min. bei Raumtemperatur gehen lassen, bis er sich deutlich vergrößert hat.

		Teig auf leicht bemehlter Fläche in 8 Stücke teilen und zu Kugeln formen. Mit dem Daumen mittig ein Loch drücken und auf 4–5 cm Durchmesser weiten. 15 Min. abgedeckt entspannen lassen.

		Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.

		In einem großen Topf 2 L Wasser mit Zucker bzw. Honig und Natron zum leisen Sieden bringen.

		Bagels portionsweise jeweils ca. 30 Sek. pro Seite sieden, mit einer Schaumkelle herausheben, gut abtropfen lassen und aufs Blech setzen. Nach Wunsch mit Sesam oder Mohn bestreuen.

		Im Ofen 18–20 Min. goldbraun backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen und möglichst frisch genießen.
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