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Einleitung
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	Hallo, zunächst möchte ich mich bei Ihnen dem Leser für den Kauf dieses Buches bedanken. Ich werde Ihnen in diesem Buch die Vorzüge und den Nutzen, den Sie mit einem Gasgrill haben zugutekommen lassen. 

	 

	Viele Menschen sind besorgt über die Rolle, die Kohlenhydrate bei Gewichtszunahme und Diabetes spielen, und das zu Recht. Leider bedeutet das manchmal, Dinge wie Brot zu meiden. Aber wenn Sie Ihr eigenes Brot backen, muss das nicht der Fall sein. Während handelsübliches Brot oft mit zusätzlichem Zucker, minderwertigem Mehl oder sogar Chemikalien versetzt ist, kann das Brot, das Sie zu Hause in Ihrem Brotbackautomaten herstellen, so viel gesünder sein und trotzdem lecker schmecken. Von der Begrenzung des zugesetzten Zuckers über die Verwendung eines proteinverstärkenden Sauerteigs bis hin zur Zugabe von gesunden Nüssen und Vollkorngetreide können Sie Brot herstellen, das vollgepackt ist mit Nährstoffen und Geschmack. Und das Beste ist, dass Sie Brot mit echten, gesunden Zutaten anstelle von Zucker und Chemikalien backen können. Viele Brotbackautomaten haben sogar ein spezielles glutenfreies Brot.

	 

	Nun wünsche ich Ihnen viel Spaß beim Lesen und natürlich beim Nachkochen!

	 

	 


Umgang mit der Brotbackmaschine
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	Brotbackautomaten sind so konzipiert, dass jede Hausfrau/Hausmann sie ohne große Schwierigkeiten bedienen kann. Damit der Ofen jedoch lange Zeit seinen Dienst tut und das Brot immer hoch, üppig und schmackhaft ausfällt, müssen bestimmte Regeln beachtet werden.    Sie sollten den Brotbackautomaten entfernt von Batterien, Öfen und Sonnenlicht aufstellen, da alle Temperaturfaktoren die Erwärmung des Ofens beeinflussen.   

	 

	Beim Auflegen der Komponenten müssen Sie sich strikt an die Anweisungen halten, z. B.: Wenn Sie mit Flüssigkeiten beginnen wollen, dann gießen Sie zuerst Wasser, Milch oder ein anderes flüssiges Produkt ein. Das Mehl wird eingeführt, um die flüssige Schicht vollständig zu bedecken und dann werden verschiedene trockene Zutaten eingefüllt. Salz, Zucker, harte Butter (Butter) werden in die Rillen gelegt, die in den gestapelten Schichten gemacht wurden, um nicht miteinander in Kontakt zu kommen. Dann wird in der Mitte der Schicht mit den trockenen Bestandteilen eine Vertiefung gemacht und Hefe hineingeschüttet (die Vertiefung sollte die flüssige Schicht nicht erreichen).    

	 

	Ein Behälter mit Lebensmitteln wird in den Ofen gestellt (in der Regel gibt es spezielle Verschlüsse), der Deckel wird geschlossen, und der Ofen wird in eine Steckdose gesteckt. Wählen Sie ein Programm, die Größe des fertigen Produkts und die Kruste (falls im Modell vorgesehen). Drücken Sie die Taste "Start". Daraufhin beginnt der Knetvorgang. Wenn der Backofen über eine Zeitschaltuhr verfügt, können Sie die Zeit für die Zubereitung des Brotes auf eine bestimmte Zeit einstellen.   

	Während des Knetens wird der Teig durch regelmäßiges Öffnen des Deckels kontrolliert. Um ein gutes Brot zu backen, sollte sich der Teig leicht klebrig anfühlen. Wenn der Teig zu weich und feucht ist, fügen Sie ein wenig Mehl hinzu; wenn er sich als sehr dicht erweist, fügen Sie Flüssigkeit hinzu.   

	 

	Es ist wichtig, den Zustand des Teigs während der Tage zu beurteilen, dann fällt er aus der Form.   

	 

	Um das Backprogramm nicht zu ändern, kann man den Teig an mehreren Stellen einstechen, damit er abfällt. Oder man bricht das ursprünglich eingestellte Programm ab und stellt den Modus ein, der bei vielen Modellen "Nur Backen" heißt.    

	 

	Am Ende des Vorgangs piepst der Brotbackautomat. Entweder schaltet er sich im Automatikmodus selbst aus, oder Sie sollten die "Stop"-Taste drücken. Danach wird der Deckel geöffnet, Handschuhe sollten Sie bereit halten dann wird das Brot herausgenommen.

	 

	Anschließend die Form über das Brett stülpen, das Brot herausnehmen, es auf das Gitterrost legen, damit es langsam abkühlt. 

	Es wird empfohlen, frisch gebackenes Brot innerhalb von zwei bis drei Tagen zum Essen zu verwenden. Es ist zu bedenken, dass Produkte, die Eier enthalten, schneller schal werden. Brot, das Honig und Butter enthält, behält seine Frische und Elastizität länger.

	 

	 

	 


Die wesentlichen Zyklen der Brotmaschine
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	Brotbackautomaten sind ein fantastisches Küchenzubehör, das man besitzen sollte.     

	 

	Diese kompakten kleinen Geräte haben viele Optionen und Einstellungen, um meisterhaft eine Vielzahl von Brotsorten zu backen. Sobald Sie mit den Einstellungen Ihres Brotbackautomaten vertraut sind, sind die Möglichkeiten zum Kreieren und Experimentieren endlos.     

	 

	Es ist wichtig zu wissen, was die einzelnen Einstellungen des Automaten bedeuten. Einige Marken verfügen über spezifische Einstellungen, die Sie nicht ändern können, so dass es ratsam ist, die Bedienungsanleitung zu befolgen, wenn Sie verschiedene Brotsorten backen, um zu sehen, welche Einstellung ideal ist.     

	 

	Einige Brotbackautomaten hingegen verfügen über Grundeinstellungen mit Zeiten und Programmierungen, die Sie verändern können. Wenn Sie zum Beispiel feststellen, dass das Brot nicht so aufgeht, wie Sie es sich erhofft haben, können Sie die Aufgehzeit verlängern. Indem Sie einige der Einstellungen Ihren Bedürfnissen entsprechend ändern können, können Sie das perfekte Brot backen.     

	 

	Lassen Sie mich nun die verschiedenen Zyklen und Einstellungen vorstellen, die Sie an Ihrem Brotbackautomaten finden können.

	 


Grundzyklus 

	 

	Diese Einstellung ist die am häufigsten verwendete Funktion des Brotbackautomaten, mit der Sie Standardbrot herstellen können. Diese Funktion läuft in der Regel drei bis vier Stunden, abhängig von der Laibgröße und der Brotart. Sie können diese Einstellung auch verwenden, wenn Sie Brot mit Vollkornmehl herstellen.  

	 

	Süßer Brot Zyklus

	 

	Wie der Name schon sagt, ist dieser Zyklus für Brot mit höherem Zucker- oder Fettgehalt als herkömmliches Brot gedacht. Die Einstellung wird auch verwendet, wenn Zutaten wie Käse und Eier verwendet werden. Mit dieser Funktion kann das Brot bei einer niedrigeren Temperatur als bei anderen Aufgaben gebacken werden, da die enthaltenen Zutaten dazu führen können, dass die Kruste anbrennt oder sich dunkel verfärbt.     

	 

	Nuss- oder Rosinenzyklus 

	 

	Obwohl Sie Zutaten wie Nüsse und Trockenfruchtstücke in die Form geben können, neigen einige Maschinen dazu, diese zu fein zu zerkleinern. Der Nuss- oder Rosinenzyklus sorgt dafür, dass diese Zutaten relativ stückig bleiben und dem Brot Textur und Süße verleihen. Diese Funktion ist ideal, da sie den Bäcker warnt, wenn er die Nüsse oder Fruchtstücke hinzufügt.

	 

	Vollkorn-Zyklus 

	 

	Vollkornbrot muss länger geknetet und gebacken werden als Ihre Standardbrote. Deshalb ist dieser Zyklus Diese Funktion lässt das Brot hoch genug aufgehen und verhindert, dass es zu dicht wird.

	 

	Französischer Brotzyklus 

	 

	Die meisten Brote aus den mediterranen Regionen wie Italien oder Frankreich gelingen mit dieser Funktion viel besser als mit dem Grundzyklus. Viele Brote nach französischem Vorbild enthalten keinen bis sehr wenig Zucker. Brote aus diesen Regionen brauchen eine längere Aufgehzeit und eine niedrigere und längere Temperatur. So kann es die Texturen und Krusten erzeugen, die wir lieben und schätzen gelernt haben.     

	 

	Teig-Zyklus 

	 

	Dieser Zyklus ist perfekt für die Herstellung von Pizzateigen und Teigen für Brötchen. Die Maschine mischt und knetet Ihre Zutaten, so dass Sie den Teig herausnehmen, die gewünschten Beläge oder Füllungen hinzufügen und dann in Ihrem herkömmlichen Ofen weiterbacken können. Das erspart Ihnen das Kneten des Teigs und macht die Reinigung hinterher überflüssig, was für alle ein großer Gewinn ist.  Dieser Zyklus kann ebenfalls für die Herstellung von Keksteig, Fladenbrot, Brotstangen und Kuchenkrusten verwendet werden.     

	 

	Schnellback-Zyklus 

	 

	Er ist für diejenigen, die schnell gehende Hefe in ihren Brotrezepten verwenden. Der Schnellbackzyklus kann zwischen 30 Minuten und zwei Stunden des grundlegenden Brotzyklus dauern, wodurch Sie viel Zeit sparen. Beachten Sie, dass der Schnellbackzyklus von Maschine zu Maschine variiert.     

	 

	Kuchen- oder Schnellback-Zyklus 

	 

	Dieser Zyklus ist ideal für Rezepte, die keine Hefe enthalten, wie z. B. Kuchen. Dieser Zyklus ist in erster Linie für die Zubereitung von gekauften Kuchen- und Brotmischungen zu empfehlen. Der Brotbackautomat knetet die Zutaten nicht zusammen wie die anderen Zyklen. Er mischt nur die Zutaten und backt sie. Dieser Zyklus und die Backzeit können auch von einer Maschine zur anderen variieren. 

	 

	Zeitgesteuertes Backen oder verzögerter Zyklus  

	 

	Dies ist eine neue Einstellung, die einige Brotbackautomaten haben. Sie ermöglicht es Ihnen, die Zutaten in den Brotbackautomaten zu geben und ihn dann so zu programmieren, dass er zu einer für Sie geeigneten Zeit mit dem Backen beginnt. Das ist eine intelligente und nützliche Funktion. Es gab schon viele Tage, an denen das Haus mit dem Geruch von frisch gebackenem Brot geweckt wurde.     Ein Tipp: Brot mit Milch oder Eiern als Teil der Zutaten sollte nur ein bis zwei Stunden aufgeschoben werden, um Probleme mit durch Lebensmittel übertragenen Bakterien zu vermeiden. 

	 

	Krustenfunktionalität    

	 

	Die Krustenfunktion von Brotbackautomaten ermöglicht es dem Benutzer, die gewünschte Kruste für die Brotherstellung auszuwählen. Im Allgemeinen gibt es drei Einstellungen für eine Kruste: Weich, mittel und dunkel. Eine weiche Kruste ist immer gut, gepaart mit Weißbrotsorten. Wenn Sie eine knusprigere Kruste bevorzugen, werden Ihnen die mittlere und dunkle Kruste zusagen. Wenn Ihr Brot Süßstoffe, Nüsse und Körner enthält, kann dies dazu führen, dass das Brot schneller braun wird. Daher wird die Einstellung für eine helle Kruste empfohlen. Wenn Ihr Gerät die Auswahl einer Krustenfunktion nicht zulässt, bedeutet dies, dass die Option bei der Herstellung bestimmter Brote automatisch eingestellt wird.

	 

	 


Die wichtigsten Inhaltsstoffe und Typen
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	Die Kombination dieser einfachen Elemente bildet die Grundlage für unser Brot, aber es ist notwendig, diese wesentlichen Zutaten genau zu kennen, um ein gutes Ergebnis zu erzielen.      

	 

	Lassen Sie uns mit dem Mehl beginnen. Es ist eine ganze Welt, aber wir werden sagen, dass es nichts anderes ist als das Ergebnis des Mahlens eines Getreides, eines Samens oder einer Knolle, um die Dinge ein wenig zu vereinfachen. Die gebräuchlichsten Mehle zum Backen sind Weizenmehl (von diesem Getreide gibt es viele Sorten); Hafer; Mais; Roggen; Gerste und sogar Nüsse wie Kastanien. 

	 

	Allgemein kann man sagen, dass Weizenmehl aus Stärke und anderen Elementen (in unterschiedlichen Anteilen) wie Mineralien, Vitaminen, Proteinen und Asche besteht. Die Absiebung beim Mahlen beeinflusst diese Faktoren. Die ganzen Körner (unter Beibehaltung der Kleie) machen die Vollkornmehle aus; wenn man sie weglässt, erhält man Weißmehle. Es gibt Mehle aus Weichweizen und Hartweizen, deren Unterschied in der Menge der Proteine liegt, die beide enthalten, und daher wird das Ergebnis des Brotes unterschiedlich sein.    

	 

	Die Proteine (Gliadin und Glutenin) im Mehl sind hauptverantwortlich für die Teigbildung und Elastizität, die zusammen mit der Gärung dem Brot Volumen und Konsistenz verleihen. Wenn das Mehl hydratisiert wird, binden sich die Proteine und verwandeln sich in Gluten. Wenn wir einen Brotteig manipulieren, und sie mit Sauerstoff versorgt werden, wird der Teig elastisch und bearbeitbar. Wenn die Masse gut hydratisiert und geknetet wird, entsteht ein Proteinnetz (Gluten), das sie überzieht. Je mehr Eiweiß das Mehl hat, desto mehr Wasser braucht es, man muss also aufpassen, dass man es nicht übertreibt.    

	 

	Hefe ist der zweite große Protagonist des Brotes. Typischerweise wird ein Pilz verwendet (zum Verzehr geeignet), den es in zwei Versionen gibt: trocken (gefriergetrocknet) oder frisch. Beachten Sie, dass es sich bei letzterer Version um einen lebenden Organismus handelt, der entsprechend konserviert werden muss, da er mit der Zeit an Kraft verliert. Wenn Sie Trockenhefe verwenden, beträgt der Anteil der Hefe 1/3 der Menge des frischen Rezepts. Wenn zum Beispiel 10 g frische Hefe verlangt werden, sollten Sie 3 g Trockenhefe verwenden.    

	Eine andere Art der Brotherstellung ist der Natursauerteig, die älteste Art, das Brot zum Gären zu bringen (durch in der Umgebung vorhandene Bakterien). Wenn das Brot mit Sauerteig hergestellt wird, hat es in der Regel einen leicht säuerlichen Geschmack, hält sich länger, hat einen intensiven Geruch und erleichtert die Verdauung durch die bakterielle Gärung. Die Herstellung des Sauerteigs ist einfach, aber es braucht Zeit (in der Regel dauert es etwa fünf Tage). 

	 

	Wasser und Salz sind kein großes Geheimnis. In der Tat wird in den besten professionellen Bäckereien kein anderes Wasser als Leitungswasser verwendet. Salz trägt zum Geschmack bei, und Sie können verschiedene Arten von Salzen verwenden (Meersalz, mit Kräutern usw.). Das Brot muss nicht gesalzen sein; viele Brote sind traditionell fade, andere werden beim Verlassen des Ofens mit einer Salzlösung bestrichen (besonders die Brote mit wenig Krume). Mehl, Hefe, Wasser und Salz sind die wichtigsten Zutaten, die Sie für einen guten Brotteig benötigen. Bevor er in den Ofen kommt, kommt die Arbeit der Gärung, des Knetens, usw. Aber als nützliche Anmerkung (und um Sie zu ermutigen, Brot zu backen), müssen wir uns daran erinnern, dass nicht alle Brote gebacken werden, noch brauchen sie viele Stunden der Gärung und des Knetens. Die Brote können in der Pfanne, auf dem Grill, in der Kasserolle oder gedünstet zubereitet werden und sind eine hervorragende Option, wenn Sie den Ofen nicht anheizen wollen. Sie können auch viele andere Brotsorten in der Pfanne zubereiten, wie z. B. Fladenbrot, Brot aus Nordafrika und verschiedene Fladenbrote. Die Zubereitung von Brot in der Pfanne ist eine der ältesten Arten, Brot zu backen. Wenn Sie sich für die Zubereitung von Brot in der Pfanne entscheiden, müssen Sie eine gute Pfanne wählen, die die Hitze gut hält und gleichmäßig kochen kann.
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