Brotrezepte
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Apfel geschilt und gerieben

Butter

Wiirfel Hefe

Salz

lauwarmes Wasser

alles mischen und ca. 2 Min. riihren
zarte Haferflocken

Mehl

Vitamin C-Pulver

Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten (ca. 2 Min.), den Teig zu einem Laib formen und in
eine Brotbackform legen oder in Backpapier einwickeln.

15 Min. bei 50 ° C im Backofen aufgehen lassen, dann 15 Min. bei 220° C und danach 30 Min.
bei 175° C backen.

Achtung: geht sehr auf und wird super luftig und leicht.

Schwarzbrot mit verschiedenen Kornern
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Roggen Typ 1800 (grob)
Weizen Typ 1700 (grob)
Weizenmehl Typ 1050
Leinsamen

Sesam

Sonnenblumenkerne
Riibenkraut

Buttermilch (etwas erwidrmen)
Salz

Hefe

Alle Zutaten verriihren.
Den dickfliissigen Teig in eine grof3e Brotbackform fiillen und im vorgeheizten Backofen
bei 160 °C 2 v4 - 3 Std. backen.



Brotrezepte

Mediterranes Olivenbrot

200 g gemischte Oliven (davon mind. 2/3 griine Oliven)
250 g Mehl
1 Pck. Trockenhefe
50 ml Olivendl
50 ml trockener Wei3wein

4 Stck. Eier
200 g gewiirfelter Schinkenspeck
100 g Greyetzer (Gruyére) Kdse

Oliven6l zum Einfetten der Form

Backofen auf 180°C vorheizen.

Eine Kastenform einfetten, Oliven ggf. von Steinen befreien und in grobe Stiicke hacken.
Das Mehl mit der Trockenhefe vermischen, Oliven6l, Wein und Eier untermischen, dann die
Schinkenwiirfel, Oliven und den Kase unterheben. Alles gut mischen, dann den Teig sofort
in die Form geben und 55-60 Minuten backen.

Das Brot schmeckt heif3, warm und kalt!

Bierbrot
800 g Weizen(mehl)
200 g Roggen(mehl)
40 g frische Hefe
1,5 Flaschen Dunkelbier (z. B. Karamalz)
1 EL Salz

Weizen und Roggen fein zu Mehl mahlen (oder bei fertigem Mehl zusammenmischen).
Die librigen Zutaten hinzufiigen und gut verriihren.

Den Teig %2 Stunde gehen lassen.

Teig in eine (Kasten)Form geben und 60 Minuten bei 200 °C (Gasherd) backen.

TIPP: Nach ca. 45 Minuten das Brot aus der Form nehmen und von der anderen Seite ohne
Form weiterbacken, dann wird es noch viel knuspriger.

Zum Ende der Backzeit auf das Brot klopfen. Wenn es hohl klingt, ist es fertig.
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Brotrezepte

Dinkel-Buchweizenbrot im Romertopf
Zutaten fiir ein Brot von 1.200 g

1 Stck. Wiirfel Hefe

750 ml Wasser, lauwarm
600 g Dinkelvollkornmehl
Gramm Buchweizenschrot
200 g (kann man sich bei Alnatura selber mahlen, die
grobste Mahlstufe nehmen)
3 TL Salz
1 TL Koriander, gemahlen
4 EL Balsamico-Essig
je3 EL Kiirbiskerne, Sonnenblumenkerne und Pinienkerne

Kiirbis- und Sonnenblumenkerne zum Bestreuen

Die Hefe in dem lauwarmen Wasser aufldsen. Alle Zutaten mischen und am Schluss das
Wasser-Hefegemisch sowie den Balsamico-Essig hinzufiigen.

Die Romertopf- Form mit ein wenig Butter einfetten, mit Mehl ausstreuen und ein paar
Kiirbiskerne in die Form geben.

Den Teig in die Form fiillen und dann in warmes Wasser stellen, ca. eine halbe Stunde darin
gehen lassen.

Anschlief3end den Teig mit den restlichen Kiirbiskernen und Sonnenblumenkernen
bestreuen. (Der Teig muss nicht eingeschnitten werden).

Anschlieflend bei 220° C fiir ca. 1 Std (Holzstdbchenprobe, nach einer gewissen Zeit mit Alu-
Folie abdecken) auf die unterste Schiene des Backofens geben.

Gutes Gelingen!

Schnelle Dinkelbrotchen

500 g Vollkorn-Dinkelmehl
400 ml lauwarme Milch
1/2  Pck. Trockenhefe
1/2 TL Salz
1 TL Honig

einige Hirsekdrner und Sonnenblumenkerne

Alles zusammenmischen, zwei Stunden gehen lassen, kleine Brotchen formen, auf das
Backblech legen und ca. 25 Minuten backen. (170° C Grad Umluft).
Dieses Rezept kann auch zum Backen eines Brotchenkranzes verwendet werden.
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Brotrezepte

HIRSEBROT
MISEREOR

550 ml Wasser
100 g Hirse
200 g Weizenmehl
300 g Dinkelmehl

30 g Hefe

12 ¢ Salz

300 ml Wasser erhitzen und die Hirse darin zehn Minuten ankochen und 30 Minuten bei
schwacher Hitze ausquellen lassen. Salz und Hefe in 250 ml Wasser auflosen und mit fein
gemahlenem Weizenmehl und Dinkelmehl mischen. Nun die abgekiihlte Hirse untermengen
und das Ganze etwa acht Minuten kneten. Anschlieend den abgedeckten Teig 30 Minuten
warm stellen.

Eine 20-40 cm lange Kastenform ausfetten und den nochmals durchgekneteten Teig
einfiillen. Die abgedeckte Form in den auf 240° C vorgeheizten Backofen stellen, dazu

eine Schiissel mit Wasser stellen. 20 Minuten bei 240° C, anschlieflend 40 Minuten bei
190° C backen. Nach 20 Minuten die Haut 4x einstechen und mit Wasser bespriihen.

Joghurtbrétchen mit Kornern

450 g Weizenmehl (Typ 1050)
70 g gerostete Sonnenblumenkerne
70 g gerdstete Kiirbiskerne
50 g gemahlene Mandeln
1 Wiirfel frische Hefe
1 Prise Zucker
etwas lauwarme Milch
2 TL Salz
200 g Naturjoghurt
50 g fliissige Butter

Die zerbrockelte Hefe mit Zucker und etwas lauwarmer Milch vermischen.

Die gerosteten Korner hacken. Sobald sich die Hefe aufgeldst hat, mit den
restlichen Zutaten und 2/3 der Kérner zu einem glatten Teig verkneten.

Zugedeckt etwa 30 min. gehen lassen. Teig nochmals durchkneten.

Auf etwas Mehl zu einer Rolle formen und in 15 bis 20 Stiicke teilen.

Jedes Teigstiick zu einer Kugel formen, in den restlichen Kérnern walzen

und auf ein Backblech setzen. 15 min. ruhen lassen. Backofen auf 220 °C vorheizen.
Brotchen etwa 25 min. goldbraun backen.
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Vollkornbrot
MISEREOR
500 g Vollkornmehl (Sorte egal)
50 g Leinsamen
50 g Sesam
50 g Kiirbiskerne
40 g frische Hefe
250 ml lauwarmes Wasser
2 EL Apfelessig
2 TL Salz

Alle Zutaten zu einem zdhen Teig verarbeiten.

Teig in eine Kastenform geben, in den kalten Backofen geben

und 1 Std. bei 200 °C Ober-/Unterhitze backen (ein Schilchen mit Wasser in den Backofen
stellen).

Roggen-, Dinkel- oder %2 und ¥2-Brotchen

500 g Dinkelmehl (oder Roggenmehl %2 und ¥2)
1 Pck. Trockenhefe
warmes Wasser nach Bedarf

1 TL Salz

Trockene Zutaten vermischen und dann mit warmem Wasser verkneten bis ein Klumpen
entstanden ist (5 Min. kneten). 1 Std. gehen lassen.

Kurz durchkneten, Brotchen formen und auf's Backblech legen.

Evtl. mit fliissiger Butter bestreichen und mit Kdérnern bestreuen.

Bei 220 °C ca. 20 Min. backen.
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Kartoffelbrot
250 g Kartoffeln
500 ml warmes Wasser (so viel zugeben bis der Teig breiig ist)
500 g Dinkelmehl
1 Pck. Trockenhefe
1 TL Salz
1 TL Agavendicksaft

Kartoffeln in dem Wasser garen (Wasser auffangen) und noch heif3

durch die Presse geben.

Alle Zutaten zu einem zdhen Teig verarbeiten (mit dem Kartoffelwasser).

Jetzt den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Nun den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform geben und ruhen lassen
bis der Backofen seine nétige Temperatur erreicht hat.

Das Brot 1 Std. backen und dann bei ausgeschaltetem Backofen noch 15 Min.
stehen lassen. Aus der Backform [6sen und auskiihlen lassen.

Am besten backt man dieses Brot am Abend, dann ldsst es sich am nachsten Morgen
gut schneiden.

Buchweizenbrot (glutenfrei)

500 g Buchweizenmehl
240 g Hirsemehl
3 EL Sonnenblumenkerne
1 TL Salz
1 TL Agavendicksaft
1 Pck. Trockenhefe
750 ml warmes Wasser (so viel zugeben bis der Teig breiig ist)

Alle Zutaten zu einem zdhen Teig verarbeiten. Jetzt den Backofen auf 180 ° C vorheizen.
Nun den Teig in eine mit Backpapierausgelegte Kastenform geben und ruhen lassen
bis der Backofen seine ndtige Temperatur erreicht hat.

Das Brot 1 Std. backen und dann bei ausgeschaltetem Backofen noch 15 Min.

stehen lassen. Aus der Backform losen und auskiihlen lassen.

Am besten backt man dieses Brot am Abend, dann lasst es sich am nachsten Morgen
gut schneiden.
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Hirse-Dinkel-Brot
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1 Tasse Hirse- oder Quinoamehl
21, Tassen Dinkelvollkornmehl

2 TL Flohsamenschalen

1 TL Salz

1 TL Agavendicksaft

1 Pck. Trockenhefe
21, Tassen warmes Wasser oder Brottrunk

15 Tasse Olivenol

2 EL Leinsamen

2 EL Sonnenblumenkerne

2 EL Kiirbiskerne

Alle Zutaten zu einem zdhen Teig verarbeiten. Jetzt den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Nun den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform geben und ruhen lassen
bis der Backofen seine notige Temperatur erreicht hat.

Das Brot 1 Std. backen und dann bei ausgeschaltetem Backofen noch 15 Min.

stehen lassen. Aus der Backform l6sen und auskiihlen lassen.

Am besten backt man dieses Brot am Abend, dann ldsst es sich am nachsten Morgen
gut schneiden.
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Rezept fiir Weckmannchen, Osterhasen, Hefezopf etc.
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500 g Mehl
15 Wiirfel frische Hefe
80 g Zucker
ca.250 ml lauwarme Milch

1 Stck. Ei
1 Stck. Eiweif3

80 g fliissige Butter
1 TL Salz
1 gute Prise Lebkuchengewiirz
1 Tiitchen geriebene Zitronenschale

Zum Bestreichen:

3 EL Milch
1 Stck. Eigelb
AuBBerdem:

Mehl zum Ausrollen

etwas Fett fiir das Backblech

Aus den Zutaten einen glatten Teig herstellen mit einem Tuch bedecken
und 40 min. gehen lassen. Figuren formen und nochmals gehen lassen
bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Im vorgeheizten Backofen bei 220 °C anbacken und dann bei 200 °C
(nach Gefiihl) fertig backen.
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Rezept fiir Walnussbrot
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1 L Buttermilch
500 g Weizenvollkornmehl
500 g Roggenvollkornmehl
30 g getrockneter Sauerteig
2 Wiirfel frische Hefe

3 gestr.TL Salz
200 g Zuckerriibensirup
300 g Walniisse

Zum Verzieren:

100 g halbierte Walniisse

Hefeteig:

Buttermilch erwdarmen. Mehle mit Sauerteig in einer grof3en Riihrschiissel mischen. Hefe darauf
brockeln. Salz, Zuckerriibensirup und Buttermilch hinzufiigen. Alles mit einem Mixer (Knethaken)
etwa 5 Min. zu einem Teig kneten. Den Teig an einem warmen Ort zugedeckt so lange gehen
lassen, bis er sich sichtbar vergroBert hat.

Fiir den Teig Walniisse grob hacken. Brotform fetten. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 220°C
Heif3luft: etwa 200°C

Teig mit dem Mixer (Knethaken) durchkneten und die Walniisse unterarbeiten. Teig in der Form
glatt verstreichen und mit den halbierten Walniissen belegen. Zugedeckt nochmals so lange
gehen lassen, bis sich der Teig sichtbar vergréf3ert hat. Dann die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 15 Min.

Backofentemperatur reduzieren und das Brot fertig backen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
Heif3luft: etwa 160°C
Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 50 Min.

Das Brot etwa 10 Min. in der Form stehen lassen, dann erst aus der Form l6sen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.
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Rezept fiir Bananenbrot

330 g Mehl
270 g brauner Zucker*
2 Stk. Eier
400 g reife Bananen*
1 Pck. Backpulver
1 TL gemahlener Zimt*
1 T gemahlener Ingwer*
130 g Butter
70 g Walniisse*

*aus Fairem Handel

Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Eine Kastenbackform einfetten und mit Mehl leicht
ausstreuen. Die Walniisse grob hacken, die Bananen schdlen und mit einem Mixer piirieren. Die
Butter in einem Topf zerlassen.

Eier und Zucker mit den Schneebesen eines Handriihrgerates cremig schlagen. Die Bananen
hinzufiigen, alles gut verriihren. Zimt, Ingwer und Backpulver unterriihren, danach die
zerlassene Butter und das Mehl dazugeben. Die Walniisse unterheben. Teig in die Form fiillen
und ca. 60 Minuten backen. Den Kuchen in der Form ca. 15 Minuten ruhen lassen. Dann stiirzen
und vollstdandig auskiihlen lassen. Je nach Geschmack mit Puderzucker bestreuen oder mit
Schokoladenglasur {iberziehen.
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Rezept fiir Brot mit getrockneten Apfelringen und Nusskernen fiir
den Brunch

Fiir den Hefeteig:

100 g getrocknete Apfelringe, soft
100 g verschiedene Niisse, z. B. Sonnenblumen-, Pinien- und Kiirbiskerne
200 g Weizenmehl Type 550
200 g Roggenmehl Type 997

1 Pck. getrockneter Sauerteig

1 Pck. Trockenbackhefe
400 ml warmes Wasser

¥ TL gemahlener Kiimmel

1 geh.TL gemahlener Koriander
112 TL Salz

1 TL mittelscharfer Senf

2 EL Wasser zum Bestreichen

Apfelringe klein schneiden. Nusskerne evtl. klein hacken (je nach Sorte) und 1 EL von den
Nusskernen beiseite stellen.

Hefeteig:

Beide Mehlsorten mit Sauerteigpulver und Trockenbackhefe in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten und die Apfelstiickchen hinzufiigen und alles mit einem Mixer (Knethaken) kurz
auf niedrigster, dann auf mittlerer Stufe in etwa 5 Min. zu einem glatten Teig verkneten. Teig
zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofert hat.
Inzwischen Form fetten. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Hei3luft: etwa 160 °C

Teig mit einem Teigschaber in die Form geben und andriicken. Teig zugedeckt an einem warmen
Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergroBert hat.

Oberflache mit Wasser bestreichen und mit den Nusskernen bestreuen. Form auf dem Rost in
den Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 45 Min.

Das Brot aus der Form losen, auf einen Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen.
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