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A. Grundlegende Infos zu Rezepten mit Hefe

Brot kann mit Hefe oder Sauerteig oder mit Beidem hergestellt werden. Hefe und Sauerteig dienen dazu
den Teig locker werden zu lassen. Somit enstehen die gewlinschten LuftblaBchen im Brot.

Alle %-Prozent Angaben in den Rezepten beziehen sich auf die Gesamtmehlmenge.

Brotteige sollten stets 75% Flissigkeit, 2% Salz und 1-2% Hefe und eine Prise Sauerteigansatz enthal-
ten. Kneten sollten Sie mit der Teigknetmaschine ca. 10 min mit der Hand 20-30min. Alle Teigrezepte
werden fir 1kg oder 2kgMehl angegeben. Wollen Sie mehr Brot backen kdnnen Sie die Rezepte ein-
fach hochrechnen. Gehen Sie dabei immer von der Mehimenge aus. Um von der Teigmenge auf die
Brotmenge zu schlieBen kénnen Sie ca. 12% Wasserverlust beim Backen abziehen. Z. B. 850g Teig
ergibt ca. 750 g Brot.

1. Informationen zum Mehl

Wird der Brotteig mit Hefe gelockert, so sind folgende Einschrdnkungen zu beachten:

- Weizen und Dinkel kann jeweils oder gemischt bis zu 100% verwendet werden

- Der Roggenanteil sollte 10% bis 20% nicht lberschreiten, sonst bendtigen Sie Sauerteig
- Bis ca 5% Roggen in den Weizenteigen machen die Kruste weicher.

- Generell sollte ein Hefe-Vorteig von ca. 30% des Gesamtmehles hergestellt werden

- Abklrzung VK=Vollkorn frisch gemahlen z. B. 10% Roggen, 20% Dinkel, 70% Weizen

2. Informationen zum Brotteig zubereiten

- Vorteig mit 30% Mehl und gleicher Menge Wasser 2-12 Stunden mit 0,1-1,0 % Hefe bei
Zimmertemperatur ansetzen oder bis sich Blasen bilden.

- Die Teigtemperatur sollte 20-25 Grad nicht Uberschreiten (Thermometer verwenden). Jehoher die
Temperatur desto schneller geht der Teig. Durch langsames Gehen bilden sich mehr
Geschmacksstoffe durch die Bildung von Enzymen.

- Durch die Zugabe von etwas Sauerteig bilden sich zusétzlich Milch- und Essigsaure die nhochmals
die Teiglockerung und den Geschmack postiv beeinflussen.

- Bei sehr hohen Raumtemperaturen (30 Grad und mehr) mussen Sie entweder eiskaltes Wasser ver
wenden, und/oder die im Rezept angegebenen Wasser- und Hefemengen reduzieren oder den Teig
im kuhlen Keller zubereiten. Dies gilt natirlich nicht fur Sauerteigbrote.

- Alle Zutaten in der Teigmaschine oder von Hand zu einem glatten Teig kneten bis er blasen wirft. Den
Teig ca. 1 Std. gehen lassen bzw. solange warten bis der Teig deutlich an Volumen zugenommen hat.
Ole und Fette stets am Ende des Knetvorganges zugeben.

3. Informationen zum Brotteig formen

Nachdem der Teig geknetet und aufgegangen ist sollte er folgendermaBen geformt werden:

- Den Teig auf die Tischplatte legen und etwas flach drliicken. Dann mit den Fingerspitzen der rechten
Hand den Teig von hinten nach vorne zusammenlegen. Jetzt den Teig etwas nach rechts drehen und
wieder mit den Fingerspitzen der rechten Hand den Teig von hinten nach vorne zusammenlegen.

- Das geht jetzt so weiter bis ca. 7 mal der Teig rundherum zusammengefaltet wurde. Danach hat man
oben den TeigschluB und unten ist die Teighaut gespannt und glatt. Die Teigkugel ist schén gleich-
méaBig und rund wie ein FuBball.

- Um ein langes Brot zu formen schldgt man wie beim Karate in die Mitte der Teigkugel, falltet diese
zusammen und wiederholt den Vorgang. Dann mit beiden Handen Teig auf dem Tisch langrollen.
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4. Peddigrohr Garkorbe, Kastenformen, Tlicher

Das mehrfach gefaltete Brot kommt nun mit dem TeigschluB nach unten in den zuvor eingemehlten
Garkorb. Dort bleibt es je nach Temperatur ca. 20-60 min. Bei Baquettes kann die Zeit auch auf 2-
3Stunden ausgedehnt werden. Jedoch sollte die Temperatur beim Baquett 20-22 Grad nicht lberschrei-
ten.

Geformte langliche Teige kénnen auch in gefettete Kastenformen (fir Toastbrote mit Deckel) gelegt wer-
den. Ebenso gut auf gelochte Baquettbleche oder auf gemehlte Tucher gelegt werden indem man das
Tuch zwischen den Broten hochzieht damit diese nicht aneinander ankleben kénnen.

5. Informationen zum Brotteig backen

Aus dem Garkorb wird das Brot vorsichtig auf einen BackschieBer gekippt. Danach kénnen Sie die Teige
mit dem Messer einschneiden und in den Backofen schieben.

Wenn Sie die Brote aus dem Korb “schucken” kénnen Sie sie auch mit Wasser einstreichen und ein-
chneiden da dann der bemhlte Teil des Brote unten ist.

Der Brotteig soll anfangs immer heif3 angebacken und dann bei fallender Hitze ausgebacken werden.
Hierzu eignen sich besonders gut Holz- oder Elektrosteinbacktfen oder Haushaltsbackdfen mit einer
Steinplatte. Die Backzeit fiir ca. 1kg Brotteig betragt ca. 50 min.
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B. Rezepte mit Hefe

1. Rezept: Muhlenbrot

Rezeptur fir 2 Brote a 800g

Pos |Mehl 100% Wasser 75% Sonstige Bearbeitung | Temperatur Dauer
1. 0,25 kg Vollkorn 0,2 Liter Wasser 5 g Hefe Vorteig mischen | Wasser kalt 7-12 Std
50 g Grundansatz* Teig 18-20 Grad | Teigruhe
25 g Backferment*
2. 0,5 Kg Vollkorn 0,55 Liter Wasser 10 g Hefe Teig kneten 10min | Wasser kalt 2 Std.
0,25 kg 550er Mehll | (teilweise Molke 0,31) | 20 g Meer-Salz (2%) | Teig 20-22 Grad | Teigruhe
1 Schuf3 Ol Ol zum Schluf3
A. Teig 1 zu 1 vorsichtig aus der Schiissel nehmen
Teig nicht umdrehen, wenig Streumehl
B. 2 x Teig teilen a 900 g, rechteckig, GréBe der Hand
C. Teig immer von auBen nach innen zusammenlegen, Teig ziehen
und andriicken, im Kreis bis runde Kugel entsteht (ca. 7 mal)
D. Teig in den Garkorb legen (TeigschluB nach unten) und eine O @
Stunde abgedeckt ruhen lassen
S—
E. Steinbackofen** oben 270 Grad unten 220 Grad, einschieBen,
Temperatur herrunter drehen 200/180 Grad AN TN\
F. Nach 45 -50 min fertig gebacken @

Ny

Y

Vollkornmischung:
10-15% Roggen, 10-15% Dinkel, 70-80% Weizen
Brotgewdlrz mit dem Getreide mahlen

Herstellung Grundansatz mit Weizenmehl:

1. Stufe 10 g Ferment, 110 ml Wasser 40 Grad, 100g WeizenmehImisc
2. Stufe 40g Wasser 40 Grad, 300g WeizenmehImischung, 5-12 (max 4

danach im Kuhlschrank aufbewahren, Weizenmehimischung: Vollkorn

hung, 15-24 Std stehen lassen bei 30 Grad
b4) Std stehen lassen bei 24-30 Grad
und Typ 550

*anstatt Grundansatz und Backferment kann auch anderer Sauerteig v

erwendet werden

** Haushaltsbackofen so heif3 wie mdglich, herunterschalten sobald dig

ca. 250-290Grad je nach Ofentyp und GroBe

Brote farbe bekommen, im Holzbackofen

Copyright © 2011 by Wolfgang Oberacker - www.oberacker.de
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2. Rezept: Baguette

Rezeptur fir 5 Baquette a 320 g und ca 60 cm Lange

Pos (Mehl 100% Wasser 65% Sonstige Bearbeitung | Temperatur Dauer
1. 0,25 kg 0,2 Liter Wasser 5 g Hefe” Vorteig rihren Wasser kalt 12 Std
10-15min Teig 18-20 Grad | Teigruhe
2. 0,75 Kg 0,45 Liter Wasser 5-10 g Hefe Teig kneten™ Wasser kalt 3 Std.
(davon 0.1 Liter Wein) | 20g Meer-Salz (2%) | 10-15min Teig 18-20 Grad | Teigruhe

*Bei Bedarf etwas Sauerteig oder Backferment, Prise Zucker, Prise Sa
** Je 5-6min: erst Fllissigkeit und Mehl dann Hefe zugeben zuletzt Sal
Mehlmischung: 80 % 550er Weizenmehl, 15 % HartweizengrieB3, 5% M
MehImischung: 90 % 550er Bio-Weizenmehl, 10 % HartweizengrieB3 (U

|z zu gegeben

aisgrie3 oder

y zugeben, ganz zum SchiuB etwas Ol.

nsere Mehlmischung)

A. Teig 1 zu 1 vorsichtig aus der Schiissel nehmen
Teig sachte flach driicken, nicht umdrehen, wenig Streumehl
B. 5 x Teig teilen a 320 g, rechteckig, Gr6Be der Hand
C. Teig NICHT DREHEN
D. Teig 2 x vorsichtig einschlagen, jeweils andriicken, etwas lang macher @
E. Teig auf Schluss legen, ruhen lassen 5-10 min
F. TEIG DREHEN, Teig 1 x vorsichtig mit Daumen der Lange nach eindricken @ Q\L
und Schluss dicht verschlieBen, Ruhen lassen 5-10 min
G. Vorsichtig lang machen auf 60 cm, keine Luft darf entweichen,
dickes Teil der Mitte vorsichtig nach aussen rollen, Schluss oben
H. Gare mit dem Schluss oben 2-3 Std in Garkérbe unter Gartuch
5 min vor dem Schneiden abdecken
Aus der Form schucken (SchluB oben) und flach einschneiden
J. Oder mit Mehl bestduben und dann schneiden
K. Verschiedene Schnitte ausprobieren, am Ende einen Bogen machen
L. Ofen oben 220 Grad unten 220 Grad, einschieBen, Wasser zugeben
M. Nach 2-3 min Dampf ablassen, Temp her runter drehen 220/200
N. Nach 12 min Baguette drehen, weitere 8minmit offenem Zug fertig backen, eventuell mit Wasser abstreichen

Herstellung Grundansatz mit Weizenmehl:

1. Stufe 10 g Ferment, 110 ml Wasser 40 Grad, 100g Weizenmehlmischung, 15-24 Std stehen lassen bei 30 Grad

2. Stufe 40g Wasser 40 Grad, 300g WeizenmehImischung, 5-12 (max 24) Std stehen lassen bei 24-30 Grad

danach im Kuhlschrank aufbewahren, WeizenmehImischung: Vollkorn

Herstellung Sauerteig siehe: Der Sauerteig das unbekannte Wesen, Pét, Stold, Martin - Art. Nr. 508095, 21,90 €

und Typ 550

Copyright © 2011 by Wolfgang Oberacker - www.oberacker.de
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3. Rezept: Laugenbrezel

mit Wasser einstreichen und

Pos (Mehl 100% Wasser 50% Sonstige Bearbeitung | Temperatur Dauer
1. 0,25 kg 0,2 Liter Wasser 5-10 g Hefe™* Vorteig 15 min Wasser kalt 12 Std
(25g Butter) kneten Teig 18-20 Grad | Teigruhe
2. 0,75 Kg 0,4 Liter Wasser 5-10 g Hefe Teig kneten 10min | Wasser kalt 2-3 Std.
(teilweise Molke oder | 20g Meer-Salz (2%) Teig 18-20 Grad | Teigruhe
A-Saft oder Weiswein ) 25g Butter

***Bei Bedarf etwas Sauerteig oder Backferment zu gegeben
Mehlmischung: 90 % 550er Weizenmehl, 10 % Hartweizengrie

A Teig 1 zu 1 vorsichtig aus der Schiissel nehmen
Teig sachte flach driicken, nicht umdrehen, sehr wenig Streumehl

B. 18 x Teig teilen & 90 g, rechteckig

C. Teig NICHT DREHEN

D. Teig 2 x vorsichtig einschlagen, Enden nicht andrlicken! Q—_ @

E. Teig auf Schluss legen, ruhen lassen 5-10 min @

F. TEIG DREHEN, Teig 1 x vorsichtig mit Daumen der Lange nach eindricken @ ®\L
und Schluss dicht verschlieBen, Ruhen lassen 5-10 min

G. Vorsichtig lang machen auf 50 cm, dickes Teil der Mitte, AuBen dlinner —

N

H. Formen, Gare ca 1-2 Stunde unter Folie und kihl
5 min vor dem Laugen abdecken m
In 3% ige Natriumhydroxidiésung (Brezel-Lauge) tauchen. )<
ACHTUNG ATZGEFAHR - LAUGE VOR KINDERN FERNHAITEN
Nicht auf Hande, Augen ... Aluminium, Linoleum, Holz und Kleidung

J. Brezel auf gefettetes Backpapier, silikonisierte- oder Edelstahl-Bleche| /\ / \
legen, salzen, schneiden -

K. Ofen oben 250 Grad unten 200 Grad, einschieBen

N. Nach 12-15 fertig gebacken, eventuell mit Wasser abstreichen

Copyright © 2011 by Wolfgang Oberacker

- www.oberacker.de
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4. Rezept: Pizzateig

Rezeptur fur 13 Pizzenl a 250g

Pos. Mehl Flussigkeit Sonstiges Temperatur Dauer
1.Vorteig | 600g 600g Wasser 5-10g Hefe 20 Grad 4-12 Std
Prise Zucker
Prise Salz
Sauerteig (Pulver oder flissig)
2.Hauptteig|1400g 8509 Wasser/Milch 40-45g Salz
20-50g Olivendl bei 30g Hefe 20-25 Grad 1-2Std
zum SchluB3 zugeben bei 10g Hefe 7-10 Grad 8-12Std
Teig ca 10-15min kneten (“schaumig”, weicH, stabil)

Mehl: Dinkelmehl 630 oder
Mehlmischung: Weizenmehl 550 mit 10% Hartweizen oder
Dinkel und Mehlmischung zu je 50%

Mengenangaben pro Pizza ca.:

Teig 250g
TomatensoBe 120g
Mozzarella 100g
Champignon 50g
Oliven ?
Salami ?

Eigene Notizen:

(entspricht ca 150g Mehl)

Copyright © 2011 by Wolfgang Oberacker - www.oberacker.de
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C. Rezepte nach dem Salz-Hefe Verfahren

1. Brotrezept: nach dem Salz-Hefe-Verfahren

Vorteig:

1. Die gesamten Salzmenge (2%) plus das 10 fache an Flussigkeit zugegeben. Ebenso Hefe, Zucker
und Sauerteig 0. Ferment und Grundansatz.

Hauptteig:

2. Nach min 3-4 Std oder héchstens 12-14 Std. wird der Rest Zugegeben und der Teig hergestellt
Der Gesamtflissigkeitsanteil betragt ca. 75%

Pos. Mehl Fliissigkeit Sonstiges Bearbeitung | Temperatur Dauer
1.Vorteig 200g Wasser 20g Salz (2%), 10g Hefe
5g Zucker, Sauerteig o. Zutaten mischen | 20Grad min 3-4Std
Ferment, Grundansatz dann Ruhen lass¢n max 12-14Std
2.Hauptteig|1000g Mehl| 550g Wasser 10g Hefe [Teig kneten 20-25 Grad 10min
[Teigruhe ca 60min
Brote backen 2 Stcka ca. 900g| ca 45min

Fir Baguette, Brétchen und Brezel wird die Wassermenge (70% - 60%) reduziert. Es kdnnen auch ver-
schiedene Mehltypen bis Vollkornmehl verwendet werden nur sollte der Roggenanteil <20% liegen.

Notizen:

Copyright © 2011 by Wolfgang Oberacker - www.oberacker.de
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2. Flammkuchen- Pizzarezept: nach dem Salz-Hefe-
Verfahren

Rezept wie oben. Da der Teig fur Flammkuchen dinn ausgerollt werden soll muB3 weniger Flussigkeit
(55-60%) verwendet werden. Der Teig wird stabiler mit einem Ei (aber nicht unbedingt notwendig).
Etwas Ol macht den Teig noch geschmeidiger. Mit etwas Milch statt Wasser gibt es eine starkere
Bréaunung.
Pizzateig kann auch bis ca. 70% Flussigkeit haben und wird meist ohne Ei hergestellt.

Pos. Mehl Fliissigkeit Sonstiges Bearbeitung Temperatur Dauer
1.Vorteig 200g Wasser 20g Salz (2%), 10g Hefe,
5g Zucker, Sauerteig 0. Zutaten mischen | 20Grad min 3-4Std
Ferment, Grundansatz dann Ruhen lassgn max 12-14Std
2.Hauptteig 1000g Mehl[  300-350g Wasser 10g Hefe Teig kneten 20-25 Grad 10min
1 Ei (509) Teigruhe ca 60min
etwas OL

Prinzipiell kbnnen bei allen Vorteigen Salz, zugegeben werden. Von einer Prise bis zu 1% der
Gesamtmehlmenge wurden gute Ergebnisse erziehlt.

Notizen:

Copyright © 2011 by Wolfgang Oberacker - www.oberacker.de
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D. Einfache Sauerteig Rezepte mit Backferment

1. Mischbrotrezept mit 50 % Roggenanteil

Vortei

1. Den Vorteig einfach mit der Gabel oder Holzl6ffel durchrihren und tber Nacht warm stellen

g:

Hauptteig:

2. Den Hauptteig mit allen Zutaten versehen und gehen lassen. Dann in Formen geben und wieder
gehen lassen

Pos |Mehl 1000g Wasser 75% Hefe/Salz 1-2% Bearbeitung Temperatur Dauer
1. 0,3kg Roggenmehl | 0,3 Liter Wasser 1 Teel Grundansatz Teig kneten 25-28 Grad 10-12Std
1 Teel Backferment Teig gehen lassen | 20-25 Grad 1-3 Std
2. 0,2kg Roggenmehl 0,45 Liter Wasser, 10gHefe
. 0.5kg Weizen 550er | Butter-, Sauermilch 209 Krauter-Meer-Sal Teig in Form 30min
Brote backen > 250 Grad 20min
Brote backen <250 Grad 30min

Herstellung Grundansatz mit Weizenmehl:

1. Stufe 10 g Ferment, 110 ml Wasser 40 Grad, 100g Weizenmehimischung, 15-24 Std stehen lassen
bei 30 Grad
2. Stufe 40g Wasser 40 Grad, 300g WeizenmehImischung, 5-12 (max 24) Std stehen lassen
bei 24-30 Grad
danach im Kuhlschrank aufbewahren, WeizenmehImischung: Vollkorn und Typ 550

Herstellung Sauerteig siehe:
Der Sauerteig das unbekannte Wesen, Pét, Stold, Martin - Art. Nr. 508095, 21,90 €

Notizen:

Copyright © 2011 by Wolfgang Oberacker - www.oberacker.de
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2. Reines Roggenbrotrezept

Vorteig:

1. Den Vorteig einfach mit der Gabel oder Holzléffel durchriihren und Gber Nacht warm stellen

Hauptteig:

2. Den Hauptteig mit allen Zutaten versehen und gehen lassen. Dann in Formen geben und wieder
gehen lassen

Pos [Mehl 1000g Wasser 75% Hefe/Salz 1-2% Bearbeitung | Temperatur Dauer
1. 0,5kg Roggenmehl | 0,3 Liter Wasser 1 Teel Grundansatz Teig kneten 25-28 Grad 10-12Std
1 Teel Backferment Teig gehen lassen | 20-25 Grad 1-3 Std
2. 0,5kg Roggenmehl 0,45 Liter Wasser, 209 Krauter-Meer-SalZ
. Butter-, Sauermilch Teig in Form 30min
Brote backen > 250 Grad 20min
Brote backen <250 Grad 30min

Herstellung Grundansatz mit Weizenmehl:

1. Stufe 10 g Ferment, 110 ml Wasser 40 Grad, 100g Weizenmehlmischung, 15-24 Std stehen lassen

bei 30 Grad

2. Stufe 40g Wasser 40 Grad, 300g Weizenmehlmischung, 5-12 (max 24) Std stehen lassen

bei 24-30 Grad

danach im Kuhlschrank aufbewahren, Weizenmehlmischung: Vollkorn und Typ 550

Herstellung Sauerteig siehe:
Der Sauerteig das unbekannte Wesen, Pét, Stold, Martin - Art. Nr. 508095, 21,90 €

Notizen:

Copyright © 2011 by Wolfgang Oberacker - www.oberacker.de



