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VORWORT

,Hartes Brot ist nicht hart. Kein Brot, das ist hart®,
lautet ein altes Sprichwort. So oder so dhnlich wiirde
ich zusammenfassen, was unseren kulinarischen
Alltag ausmacht. Besonders bei uns in Deutschland
gibt es kaum jemanden, der einen Tag ganz ohne Brot
verbringt. Das will etwas hei8en. Und trotzdem habe
ich Bauchschmerzen - nicht vom Brot, sondern davon,
wie mit Brot umgegangen wird, welcher Wert ihm
sowohl von uns Brotessern als auch von denjenigen,
die es fiir uns backen, entgegengebracht wird. Die
Wertschédtzung sinkt und damit auch die Brotqualitét.

Was Brotqualitét ist, steht nirgends. Jeder hat dazu
eine andere Meinung. Fir die einen ist Brot das not-
wendige Ubel, um Wurst und Kise Halt zu geben. Fiir
die anderen ist es ein Genussmittel.

Tatsache ist: Der Virus namens ,au3en hui, innen
pfui® hat sich auch auf die Welt der Backwaren iber-

tragen. Oder anders ausgedriickt: mehr Schein als Sein.

Nicht nur in der Gesellschaft, sondern auch beim Brot.

Kein Wunder also, dass immer mehr Menschen mit
dem Brot aus dem Supermarkt, dem Backshop oder
selbst vom Béicker hadern, es nicht mehr vertragen
oder einfach wissen moéchten, was drin ist.

Der Trend zum Selberbacken ist ungebrochen. Leider
ist dabei oft wenig Zeit und entsprechend viel Hefe
im Spiel. Ein Teig, dem wenig Zeit gegeben wird, ist
wie ein Baby, das in zwei statt in 18 Jahren erwachsen
werden soll. Der Vergleich hinkt nattirlich. Beim Brot

schaffen wir das. Bei kleinen Kindern zum Gliick nicht.

Das Brot nimmt uns die Schnellbéckerei tibel.
Brot, dem wir keine Zeit geben, ist gebacken fir den
Augenblick. Schon nach wenigen Stunden wird es
trocken, kriimelig, fest, schmeckt fade (falls es jemals
anders geschmeckt hat). Denn das Mehl hatte keine
Gelegenheit, fir unsere Verdauung aufgeschlossen
zu werden. Ganz anders, wenn wir das Brot mit Zeit
backen. Es entwickelt einen individuellen Geschmack
und charakteristische Aromen. Es ist bekdmmlich
und verdndert sich von Tag zu Tag — aus meiner Sicht
zum Besseren.

Zu zeigen, wie all das in unserem Alltag funktio-
niert, ohne dass wir stundenlang in der Kiiche stehen
mussen, ist ein Anliegen meines Buches. Und ganz
davon abgesehen ist Brotbacken eine unglaublich
entspannende, zerstreuende und anregende Tétigkeit.
In Zeiten, in denen unser Kopf iiber die MafB3en bean-
sprucht wird und unsere Hande mit ihren Fahigkeiten
gerade einmal zum Antippen von Tasten benutzt wer-

den, ist Brotbacken pure Therapie.

Eine lehrreiche Zeit, viel Freude, Spannung und neue

Erkenntnisse!
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WAS HEISST HIER EINSTEIGER"?

,Einsteiger” ist ein seltsames Wort, aber ,Anfdnger”
ist auch nicht besser. Ein Grund mehr, den Begriff mit
Leben zu fiillen. Ein paar Gedanken zum Buch, fir
wen ich es geschrieben habe und tiber die Launen

des Teiges im Laufe meiner Brotbackjahre.

GRAUSAMKEITEN IN BROTFORM

So ungeféhr lasst sich das zusammenfassen, was
ich in den ersten Wochen und Monaten meines
Hobbybédckerdaseins aus dem Ofen gezogen habe. Ich
hatte keinerlei Erfahrung mit Teig, erst recht nicht mit
Brotteig. Das Internet war noch nicht mit guten und
sehr guten Rezepten gespickt, fiir Laien verstdndliches
Buchmaterial war auch nicht zu bekommen.

Also hatte ich mir in den Kopf gesetzt, einfach die
Grundzutaten Mehl, Wasser, Salz und Hefe in ,,Aus
dem Bauch heraus“-Mengen zusammenzumischen
und daraus ein Brot zu backen. Offensichtlich ein
Trugschluss. Die dsthetisch wie geschmacklich unter-
irdischen Brote und Brétchen haben dennoch dazu
gefiihrt, dass ich heute gutes Brot backen kann. Oder

gerade deshalb.

VOR SICH HIN BACKEN

Um den Kopf vom geowissenschaftlichen Diplom-
und Arbeitsalltag freizubekommen, backte ich weiter.
Egal, mit welchem Ergebnis. Ehrgeiz kam auf, der
Drang, verstehen zu wollen, warum es nicht oder nur
manchmal funktionierte.

Hier ein Blick in zumeist englischsprachige, pro-

fessionelle Brotbackbucher, dort ein spannender

Austausch Uber Brot in meinem Blog. Hier ein Back-
stubenbesuch, dort eine wichtige Erfahrung aus
den Selbstversuchen. Uber die Jahre sammelten sich
Wissen und Erfahrung an. Und die Erkenntnis, dass es
fur ein Brot, das seinen Namen verdient, mehr braucht,
als eben mal aus dem Bauch heraus die Zutaten

zusammenzumischen.

GEWISSENSKONFLIKT

Nachdem ich in Ermangelung von guten Alternativen
das erste fiir Laien konzipierte Grundlagenbuch zum
Brotbacken geschrieben hatte, wurde ich in meinen
Brotbackkursen und auch im Blog immer wieder vor
die Frage gestellt, welche Rezepte denn fir Einsteiger
geeignet sind.

Ich kam regelmaBig ins Straucheln. Ohne Frage: Es
gibt sehr einfach gehaltene Rezepte mit Gelinggarantie.
Aber die Garantie setzt bestimmte Kenntnisse und
bestimmtes Backzubehor voraus.

Einem absoluten Neuling ein Brotrezept in die Hand
zu driicken, endet in einer Katastrophe, so wie damals
bei mir. Und wenn das nicht passieren soll, braucht es
einige A4-Seiten zusatzliche Anleitung fir den Start.

Beim Brotbacken ist eine gewisse Planung sinnvoll,
ein gewisses Verstdndnis davon, was den Teig in
seinem Werden beeinflusst. Ein Rezept kann auch
nicht einfach mal eben wiederholt werden, wenn
es schiefgegangen ist. Brauche ich fiir ein einfaches
Mittagsgericht ein oder zwei Stunden Zeit, so inves-
tiere ich in ein einfaches Brot locker drei oder vier
Stunden, meistens sogar deutlich mehr, insbesondere

was die Vorbereitung und die Wartezeit angeht.



Nachjustieren wie beim Kochen klappt nicht. Ist
der Teig einmal fertig, 1dsst sich nur noch reagieren
statt agieren.

Ich habe mich immer gescheut, ein Rezept oder
ein Buch mit dem Wortchen ,,Einsteiger” zu versehen.
Zu viel kann trotzdem schiefgehen. Und wer tragt
dann die Schuld? Natiirlich der, der das Rezept als

,Einsteigerrezept® veroffentlicht hat ...

ZURUCK ZU DEN WURZELN

Eine Uberlegung hat mir geholfen, mich von den
vielen (vermeintlichen?) Risiken des Brotbackens
freizumachen. Friiher, vor der Industrialisierung der
Brotherstellung, hat auf dem Land fast jede Familie
Brot gebacken. Niemand hatte Knetmaschinen, nur
die wenigsten besaflen eine Waage. Das Einzige, was
zéhlte, war die Erfahrung im Umgang mit Teig. Frither
all auch weniger das Auge mit, sondern es reichte,
satt zu werden. Schon das war in gewissen Zeiten
Luxus. Ob das Brot glénzte, eher flach als rundlich war
oder sein optimales Volumen erreichte, spielte keine
wesentliche Rolle.

Warum also nicht die hohen Anspriiche an Brot
zuriickschrauben und wieder ganz von vorn beginnen,

ohne aber die eigenen Grundsatze zu verraten?

PURISTISCHES BROT

Zeit ist die wichtigste Zutat im Brot. Je ldnger der Teig
reift, umso bekdmmlicher das Brot und umso mehr
Geschmack. Die Hefemenge kann dadurch drastisch

reduziert werden. Noch besser fiir das Brot und unseren

ALLE REZEPTE GELINGEN BEI

18—20 °C. Ist es z. B. 5 °C warmer, reifen
die Teige doppelt so schnell.

Korper ist die Arbeit mit Sauerteig. Ein Thema, das den
Rahmen dieses Buches sprengen wiirde. Wenig Hefe
und viel Zeit sind fiir den Anfang ausreichend.

Bedeutet viel Zeit nicht viel Arbeit fiir den Hobby-
bécker? Weit gefehlt! Teig mischen, ruhen lassen,
formen, ruhen lassen, backen. Die meiste Zeit kommt
der Teig ohne uns aus. Demut ist eine Tugend, nicht
nur beim Brotbacken.

Fur dieses Buch ist es nicht wichtig, dass die Brote
und Brétchen wie geleckt aussehen. Sie sehen aus wie
handgemacht, aber das in bescheidener Perfektion. Es
ist auch nicht von Bedeutung, dass wir das gesamte
Potenzial des Mehles herauskitzeln, um maéglichst
groBvolumige Brote und Brotchen backen zu kénnen.

Wichtig ist nur, dass du am Anfang verstehen
lernst, was ein gutes Brot ausmacht, wie sich der Teig
anfiihlen sollte. Es ist wichtig, dass du einen Sinn
fir die Abldufe entwickelst und natiirlich auch die
Grenzen der hier vorgestellten Methode erkennst.
Luft nach oben ist immer. Fiir den Anfang aber reicht
das, was ich dir in diesem Buch vermitteln moéchte.

RUSTZEUG ZUM BROTBACKEN

Ich gebe dir eine Methode an die Hand, die prak-
tisch und unendlich variabel ist. Ein Spielplatz fiir
die Kinder des Brotbackens. Ausprobieren, experi-
mentieren. Es lohnt sich, die klassischen Regeln des
Brotbackens zu missachten, eigene Erfahrungen zu
sammeln, zu kombinieren, Riickschldge zu erleiden
und Fortschritte zu machen.

Spiire die Lust am Teig, das Erlebnis, das erste selbst

gebackene Brot anzuschneiden!



DAS PRINZIP

Einfach losbacken. Schon in meinem ersten Brot-
backbuch habe ich dieses Prinzip empfohlen und es
hat sich bewahrt. Nicht alles wird gleich von Anfang
an gutgehen, aber die Chance, gleich beim ersten
Versuch ein tolles Ergebnis zu bekommen, war nie

groBer als mit diesem Buch.

SPONTANES BACKEN UND
SCHNELLE ERGEBNISSE

Ein schnelles Brot, das mit viel Zeit zubereitet wird?
Auf den ersten Blick ein krasser Widerspruch. Auf den
zweiten Blick eine gute Moglichkeit, im Alltag relativ
spontan gutes Brot zu backen.

Der Trick ist simpel. Du bereitest deinen Teig etwa
24 Stunden vor dem Backen zu. Also zum Beispiel
am Dienstag nach der Arbeit. Am Mittwoch nach der
Arbeit formst du den inzwischen aufgegangenen Teig,
l1asst ihn eine Stunde reifen und schiebst ihn in den
Ofen. Innerhalb von zwei Stunden ist dein Brot auf
dem Tisch.

Ob dein Teig 20, 24 oder 30 Stunden reift, spielt dabei
keine grofie Rolle. Und es geht noch flexibler (siehe

Seite 32). Die genauen Arbeitsschritte findest du auf
den Seiten 22-25.

EINFACH UND GESUND DURCH
LANGE REIFUNG

70 Brote backen mit etwas mehr als einem halben
Wirfel Hefe? Das geht, wenn du deinem Teig Zeit
lasst. 24 Stunden Zeit bekommen alle Brote in diesem

Buch, um Geschmack zu entwickeln. Aber nicht
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nur das. Brot braucht auch Zeit, um bekémmlich
zu werden. Pflanzeneigene Giftstoffe werden abge-
baut, Ballaststoffe konnen ausreichend lang mit
Wasser verquellen und dem Darm Gutes tun. Und
du brauchst nur ein Minimum an Hefe einsetzen,
denn sie vermehrt sich iiber die Zeit von allein im
Teig und hat auch gentigend Zeit, die Stoffe im Teig
zu verstoffwechseln. Das Ergebnis ist ein iiberaus

bekdmmliches und gesundes Brot.

REDUKTION AUF DAS WESENTLICHE

Brotbacken ist eine komplexe Wissenschaft, fir
Einsteiger kaum tiberschaubar. Deshalb gilt fir alle
Rezepte in diesem Buch: Weniger ist mehr. Das Ziel
ist ein einfaches, aber gutes Brot. Einfach in der Her-
stellung, gut im Geschmack. Ein Kompromiss zwischen
Aufwand und Ergebnis.

Das notige Zubehor habe ich drastisch auf das
beschrénkt, was sowieso in den meisten Haushalten
vorhanden ist. Die Zutaten und Zubereitungsschritte
sind so schlicht wie moglich gehalten.

Die Teige werden nur von Hand gemischt, nicht
geknetet. Die Mehlsorten sind eng begrenzt auf das,
was in den meisten Gegenden erhéltlich ist. Die Teige
reifen bei Raumtemperatur, weder richtig warm noch
richtig kalt.

Zur Einfachheit gehort auch, den Teig schonend
zu behandeln. Das Kohlenstoffdioxid aus 24 Stunden
Teigruhe soll dabei moéglichst im Teig bleiben, auch
wenn du das Brot formst. Das bringt ein herrlich
unregelméfiges Innenleben und spart am Backtag
richtig Zeit.



Die Reduktion auf das Wesentliche ist fiir gestan-
dene Backer und auch fiir einen Experimentierer
wie mich ein schmerzvoller Eingriff in die Vielfalt
der Moglichkeiten. Fiir einen, der auszog, um ohne
Vorkenntnisse ein gutes Brot zu backen, ist es der

beste Weg, mit der Materie in Kontakt zu kommen.

BAUKASTENSYSTEM

Die Rezepte im Buch sind Beispiele der unendlichen
Moglichkeiten, die selbst mit dieser reduzierten Vari-
ante des Brotbackens denkbar sind. Sowohl Zutaten
als auch Formen sind austauschbar und kombinierbar.
Dazu braucht es etwas Ubung und Gefiihl. Aber mit
der Zeit wirst du experimentierfreudiger. Ein paar
Tipps zum Spiel mit dem Brotbaukasten habe ich dir
ab Seite 31 unter der Uberschrift ,,Rezepte verdndern®

zusammengestellt.

BIO AUS UBERZEUGUNG

Sicher, du kannst alle Rezepte auch mit konven-
tionellen Zutaten backen. Dem Geist der Rezepte
kommen Biozutaten aber weitaus ndher.

Bio heif3t nicht, dass dein Brot plétzlich besser
schmeckt. Es bedeutet aber, dass du dadurch weni-
ger Pestizide verbackst, den Erhalt von Boden, Pflan-
zen und Tieren, den Schutz des Grundwassers, eine
gentechnikireie Landwirtschaft und regionale Wert-
schopfungsketten férderst.

Wenn du Biolebensmittel kaufst, bremst du auf
der Autobahn Erde am Stauende rechtzeitig ab und

kannst hoffen, dass sich der Stau aufloést. Kaufst du
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konventionell, rast du blindlings in das Stauende. Noch
ein Unfall, der den 6kologischen Stau verschlimmert,
anstatt ihn zu beheben.

Nicht alles, was bio ist, besitzt auch ein Siegel oder
ist unterstiitzenswert, besonders wenn Bioprodukte
um die halbe Welt transportiert werden. Deshalb:
Schau genau hin! Suche nach regionalen, kleinen
Miihlen und Lebensmittelherstellern! Dein Brot, deine

Gesundheit und die Natur werden es dir danken.

OHNE KOMPROMISSE ...

... kein einfaches Brot. So schén und einfach das Prinzip
ist, es gibt nattirliche Grenzen.

Da der Teig nur gemischt und nicht geknetet wird,
kann er nicht sein gesamtes potenzielles Volumen
ausschopfen. Das wird insbesondere bei den Bréotchen
und Feingebédcken deutlich. Sie sind etwas dichter als
ihre klassisch zubereiteten Varianten.

Auch die Formenvielfalt ist begrenzt. Bei vielen
Broten und Brétchen wird normalerweise das wéh-
rend der Teigruhe gebildete Gas ausgedriickt, um
bestimmte Brotformen zu erzeugen. Zugunsten der
Zeit am Backtag verzichten wir darauf und nutzen das
vorhandene Gas. Das wiederum lasst nur ausgewdhlte
Gebéackformen zu.

Am Ende spielt auch das Zubehor eine Rolle. Ein
Brotchen auf einem Blech gebacken funktioniert,
aber ein Brétchen auf einem Backstein gebacken
funktioniert besser. Fiir den Einstieg reicht Ersteres
aus. Wenn du Feuer gefangen hast, wirst du aber
merken, dass es noch mehr gibt im Brotuniversum
(siehe Seiten 12-15).



VON ANFANG BIS ENDE:

WAS BRAUCHE ICH ZUM BROTBACKEN?

NUTZLICHE HELFER

Fur ein einfaches Brot brauchst du nicht mehr als
das, was deine Kiiche oft sowieso schon hergibt.
Dazu zédhlen eine Waage, Schusseln, Stofftiicher, ein
Teigschaber oder eine Teigkarte, Backpapier, Messer,
ein Ofen, Backbleche, ein ofenfester Topf, am besten
aus Gusseisen, und ein Paar Ofenhandschuhe oder

gute Topflappen.

WAAGE

Ich bin ein Freund von Digitalwaagen, aber auch jede
andere Waage ist geeignet, solange sie 2-5-g-genau
wiegt. Mit der Waage werden alle Zutaten abgewogen,
auch das Wasser. Messbecher sind zu ungenau.

Da wir mit sehr kleinen Hefemengen arbeiten, hilft
entweder eine Feinwaage (Miinzwaage) oder du schétzt
die Hefemenge mit den Vorlagen ab, die sich vorn und

hinten in diesem Buch befinden.

SCHUSSELN

Jede Schiissel ist geeignet, solange sie den Teig fasst.
Zum Mischen und Ruhenlassen des Teiges sollte die
Schiissel mindestens doppelt so groB sein wie der Teig.
Um den geformten Teig aufgehen zu lassen, ist eine
kleinere Schiissel empfehlenswert. Sie sollte ungefahr
den Durchmesser des Teigballs haben und etwas Platz
nach oben lassen. Bei ldnglichen Broten helfen Kasten-

oder schmale Auflaufformen.
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Ob Kunststoff (lebensmittelecht), Holz, Edelstahl oder
Keramik: Das spielt fiir den Teig keine wesentliche Rolle.
Sinnvoll ist es aber, Schiisseln mit etwas abgerundetem

Boden, dhnlich einer Halbkugel, zu verwenden.

4 )

=¥ TIPP

Wenn du dich auf ldngere Sicht fir das
Brotbacken begeistern kannst, dann lohnt
die kleine Investition in einen Garkorb.
Er bietet ideale Bedingungen, um den
geformten Teig aufgehen zu lassen. Aus
fachlicher wie 6kologischer Sicht empfehle
ich Géarkorbe aus Holzschliff.

STOFFTUCHER

Damit der geformte Teig beim Aufgehen nicht in
der Schiissel anklebt, wird ein bemehltes Tuch in
die Schiissel gelegt. Ideal sind Leinentiicher. Es
funktioniert aber auch mit Baumwolltiichern (wie
Geschirrtiicher). Baumwolltiicher sollten sehr gut
bemehlt werden, insbesondere bei weicheren Teigen.
Auch um Brotchen- oder Baguetteteiglinge aufgehen
zu lassen, sind Tiicher sinnvoll. Die Teiglinge werden

auf die bemehlten Tuicher gesetzt und damit abgedeckt.



OFENHANDSCHUHE
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Ein gutes Messer zum Einschneiden von
Brotchen- oder Brotteigen ist Pflicht, ein

gutes Messer zum Schneiden von Broten die
Kir. Egal, ob mit oder ohne Wellenschliff:
Scharf sollte es immer sein. Aber Vorsicht:
gute Messer niemals in die Spiilmaschine
geben, schon gar nicht, wenn sie mit einem

Holzgriff ausgestattet sind.




TEIGSCHABER/TEIGKARTE

Eine Teigkarte hilft, den Teig aus der Schiissel zu
holen. Mit ihr 1&sst sich der Teig portionieren und
transportieren. Sie ist deine dritte Hand. Klebt der
Teig an der Arbeitsfldche fest, kannst du mit ihr
den Teig 16sen.

Die Teigkarten gibt es aus Kunststoff und aus Stahl,
eckig und abgerundet, klein und gro8. Fiir den Anfang

reicht es, iberhaupt eine Teigkarte zu besitzen.

BACKPAPIER

Backpapier verwenden wir in diesem Buch meistens
nicht, um den Teig am Anbacken zu hindern, sondern
um ihn in den Topf oder auf das Blech transportieren

zu kénnen. Geeignet ist handelsiibliches Backpapier.

MESSER

Keine Pflicht, aber vor allem fiir die Brétchen eine

schone visuelle Abwechslung. Das Messer sollte scharf
sein, am besten mit Wellenschliff, damit der Teig glatt
und sauber eingeschnitten werden kann. Gut geeignet

sind auch auf einen Stab aufgesteckte Rasierklingen.

OFEN

Zum Brotbacken braucht es keinen Hightech-Ofen,
sondern einen Ofen, der das tut, was er soll: backen.
Wichtig ist, dass er mindestens 230 °C, besser 250 °C
bei Ober-/Unterhitze, notfalls auch bei Umluft schafft.

Und es sollte ausreichend Platz fiir einen Topf sein.

BACKBLECHE

Fir manche Rezepte im Buch brauchst du zwei Back-
bleche (keine Lochbleche), die wie zwei Muschelschalen

aufeinandergelegt und mit aufgeheizt werden. Sie imi-
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tieren einen Backstein. AuBlerdem l&sst sich ein Blech
ganz einfach zweckentfremden, um Teiglinge auf das
heifBe Blech im Ofen zu transportieren. Bei den meisten

Backoéfen sind diese Bleche im Lieferumfang enthalten.

GUSSEISENTOPF

Das Backen im Topf bringt hervorragende Backergeb-
nisse — auch ohne zuséitzliche Bedampfung und
ohne Backstein. Der alte Gdnsebréter aus Gusseisen
tut es genauso wie ein moderner emaillierter Guss-
eisentopf. Das Ergebnis ist umso besser, je dicker die
Topfwandungen sind. Wichtig: Der Topf sollte auch
uber einen Gusseisendeckel verfiigen (Infos zum

Backen im Topf findest du auf den Seiten 17-18).

OFENHANDSCHUHE

Da sowohl die Bleche als auch der Gusseisentopf sehr
heiB sind, empfehlen sich gute Ofenhandschuhe oder

dicke Topflappen.

4 )

%" TIPP

Noch leichter wird der Weg der Teiglinge
auf das heiBle Blech im Ofen, wenn du dir
eine diinne und glatte Sperrholzplatte auf
Blechformat sdgen lasst oder selbst sdgst,
am besten mit einer leicht abgeschragten

Langskante.




Die Auswahl an Guss-
eisentopfen ist riesig.
Wichtig ist nur, dass er
schwer und so geformt

ist, wie das spétere Brot
aussehen soll. Runder Topf

fir runde Brote, ldnglicher

Topf fir ldngliche Brote. Ob

der Topf emailliert ist oder
nicht, spielt fiir das Backen
keine wesentliche Rolle.




EXKURS: BACKEN IM TOPF

Warum wird das Brot im Topf gebacken?

Um eine schéne Kruste und ein gutes Volumen zu
erreichen, werden Brote normalerweise auf einem
heiBen Stein und mit viel Dampf gebacken. Fiir zu
Hause bedeutet das die Investition in einen guten
Backstein und in Bedampfungstechnik. Um das (am
Anfang) zu umgehen, dient der Topf als Ersatz. Er ist
allseitig heiB und eine Art ,,Ofen im Ofen“ oder ein
allseitiger Backstein. AuBerdem fangt er den vom Teig
abgegebenen Wasserdampf auf kleinstem Raum auf

und erspart dir so das zusatzliche Bedampfen.

Welche Topfe sind geeignet?

Die besten Ergebnisse bringen dickwandige Guss-
eisentdpfe mit Gusseisendeckel. Ob nur mit Fett
eingebrannt oder emailliert, spielt keine entschei-
dende Rolle.

Auch mit Standardtdpfen aus Edelstahl mit Glas-
oder Stahldeckel kannst du dein Brot backen. Der
Nachteil ist, dass es kaum Farbe bekommt, weil die
Waérmestrahlung reflektiert wird. Das Brot solltest du
deshalb nach der halben Backzeit vorsichtig aus dem
Topf stiirzen und auf dem Blech fertig backen.

Auch Glas-, Keramik- oder Tonformen mit Deckel
sind geeignet. Das beste Volumen bekommen Brote
aber nur, wenn der Teig in die heifle Form gegeben
wird. Das wiederum birgt die Gefahr, dass dir die

Form irgendwann einmal zerspringt.

Wie grof3 muss der Topf sein?

Der Topf sollte zum Teig oder der Teig zum Topf passen.
Das fertig gebackene Brot sollte nur wenige Millimeter
Abstand zu den Topfwandungen haben. Fiir 1 kg Teig
eignet sich ein runder Topf von 26 cm Durchmesser.
Fir andere TopfmaBe solltest du jeweils die Teigmenge
anpassen. Nach ein paar Versuchen hast du die opti-

male Menge gefunden.

Muss der Topf aufgeheizt werden?

Ja. Der Topf wird samt Deckel gemeinsam mit dem
Ofen circa 30 Minuten auf 250 °C gebracht. Dann holst
du den Topf aus dem Ofen, nimmst den Deckel ab,
gibst den geformten Teig hinein, schlie3t den Deckel

und stellst den Topf wieder in den Ofen.

Muss ich den Topf fetten oder bemehlen?
Normalerweise nicht. Aus zwei Griitnden. Wenn du den
Teig mit Backpapier in den Topf hebst, kann er nicht
ankleben. Und wenn du ihn ohne Backpapier in den
Topf stiirzen mochtest, reicht es, dass der Topf richtig
aufgeheizt ist. Der geformte Teig sollte an der Unterseite
bemehlt sein. Falls das nicht so ist, kannst du zur Sicher-
heit etwas GrieB oder feines Schrot in den heien Topf

streuen und dann den Teig in den Topf geben.

Fortsetzung ndchste Seite
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Nehme ich den Deckel irgendwann ab?

Das kommt darauf an, wie kréaftig du die Brotkruste
mochtest. Lasst du den Deckel bis zum Ende auf dem
Topf, wird die Kruste sehr fein und zartsplittrig. Soll
die Kruste eher stark und knusprig sein, nimmst du
den Deckel circa 10 Minuten vor Ende der Backzeit
ab. Beobachte aber das Brot, damit es nicht zu dunkel
wird. Notfalls decke es locker mit Backpapier oder
Alufolie ab.

Kann ich auch Brétchen oder Baguette im

Topf backen?

Ja, das geht, ist aber aus Platzgriinden nicht so effektiv

wie das Backen von Brot im Topf. AuBerdem musst du

jeden Teigling einzeln in den heiBen Topf setzen.
Einfacher ist es mit rechteckigen Gusseisentdpfen.

Die haben ungefdhr BlechmaB und ausreichend Platz,

um neun Brétchen oder drei Baguettes zu backen. Eine

vom Ergebnis her etwas schlechtere, aber vom Platz her

bessere Methode ist das Backen auf dem hei3en Blech.
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Wie funktioniert das Backen auf dem heiRen Blech?
Das Prinzip ist gleich. Du legst zwei Backbleche wie
Muschelschalen aufeinander und heizt sie im Ofen
auf 250 °C auf. Dann nimmst du das obere Blech

ab, schiebst die Brotchen oder andere Kleinteile auf
Backpapier auf das untere Blech und setzt das obere
heiBe Blech wieder darauf. So ist der Teig allseitig von
Hitze umgeben und der vom Teig abgegebene Dampf
kann nicht entweichen.

Nach 5 Minuten holst du das obere Blech aus dem
Ofen und béckst die Brétchen zu Ende. Es ist ratsam,
in den letzten 2-3 Minuten auf Umluft/HeiBluft zu
stellen, damit die Brotchen allseitig brdunen und
eine knusprigere Kruste bekommen.

Solltest du dich langerfristig fiir das Brétchenbacken
entscheiden, dann lohnt die Investition in einen Back-
stein. Die Ergebnisse sind sowohl vom Volumen als

auch von der Kruste noch besser als mit Blech.




