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Mit den tollen Brotbackrezepten



Das 1x1 des Altriper Brothackhaus

Wer kann sein Brot backen?
Wann ist ein Backtag?
Wie erfahr ich davon?

Kann ich das Brot kaufen?
Was kostet das Backen?

MuB ich mich zum anmelden?

Wo melde ich mich an?
Was muss ich bei der Anmeldung
angeben?

Gibt es Vorgaben zum Brot?

Bekomme ich eine Bestatigung?

Termin und Backzeit

Und wenn ich verhindert bin?

Backutensilien, Rezepte

Gibt es Brotbackkurse?

Wo finde ich mehr Infos?

Jeder
Etwa 1-2x im Monat

Im Altriper Amtsblatt und auf den Webseiten brotbackhaus-
altrip.de und hgv-altrip.de

Nein, Sie kénnen nur lhren selbsthergestellten Teig backen.

50 Cent pro Laib. Spender erhalten eine 50% ErméBigung bis
Ende 2013.

Ja, mit Namen und Telefonnummer

Telefonisch unter 06236/4854311.
Mo-Mi vor dem Backtag.

Grofe, Art und Menge der Brote.

Nein, beachten Sie jedoch die max. Gréfe von 1.5 kg je Brot

Ja, am Donnerstag vor dem Backtag wird lhnen die Anzahl der
Brote und der Zeitpunkt telefonisch bestatigt.

Der Termin zum Backen ist unbedingt einzuhalten. Die Backzeit
betrégt je nach Brot etwa 45-90 min.

Um maglichst vielen Altripern die Méglichkeit zum Backen zu
geben, sollte der Termin eingehalten werden. Sollte es trotzdem
nicht klappen, geben Sie uns bitte frihzeitig Bescheid.

Informationen zu Gérkérben und andere Hilfsmitteln erhalten
Sie auf unserer Website.

Ja, in regelmé&Bigen Absténden in Zusammenarbeit mit der

KVHS.

www.brotbackhaus-altrip.de

REMBX

Nils Hacke

N.H. Immobilien Vertriebs GmbH
Abt. RE/MAX Classic
Rheingénheimer Str. 104

67065 Ludwigshafen

Tel. 06 21 - 549 07 60

Fax 06 21 -549 07 70

e-mail: n.hacke@remax.de

www.remax-classic-lu.de

Sehr geehrter Altriper Birger!

Sie wollen
¢/ lhr Haus oder
¢ Ihre Wohnung

verkaufen oder vermieten?

Als Buroinhaber des gréBten Immobilienbiros in der
Rhein-Neckar-Region mit (lber 30 Verkaufern sind wir in
der Lage, lhre Immobilie zum héchstmdglichen Preis zu
verkaufen.

Mit RE/MAX schnell, effektiv und unkompliziert!

Rufen Sie mich gerne auch privat an:
© 06236 -425209
©0177-5297697

© 2012 Heimat- und Geschichtsverein Altrip e V.
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Bavernbrot aus dem
Bayerischen Wald

Menge fir ca. 2,5 Kilogramm.
Anstellgut (siehe Juli) etwa so grof3 wie ein Brétchen mit lauwarmen Wasser
breiig rGhren und Uber Nacht stehen lassen.

Am Backtag mit gut 1,5 Kg Roggenmehl (Type 997), 1 Lt. lauwarmen
Wasser, ca. 3 gehaufte EBldftel Salz, gemahlener Kimmel, Fenchel und
Koriander (nach Geschmack) und etwas Weizenmehl den angesetzten
Sauerteig zu einem festen Teig verarbeiten.

Diesen gut kneten, bis er sich von der Hand [8st. Teig zu 2 runden Laiben
formen und im gut gemehlten Garkorb zur doppelten Gréf3e gehen lassen.

Bei Bedarf etwas Teig fUr den ndchsten Sauerteigansatz wegnehmen und
trocken aufbewahren. Diesen Teig fUr das ndchste Brot einweichen und
wie zuvor beschrieben verwenden.

Beim Backen zuhause das Brot auf ein mit Backpapier belegtes Blech
geben, 1 Tasse Wasser hinzustellen und im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde

bei 200° backen. Dann noch eine 1/2 Stunde bei 150° fertigbacken. Das

Brot nach dem Backen mit einem feuchten Tuch abreiben.
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Frankenlaib

Zutaten

300 gr Grundsauer

100 gr Weizenmehl (Type 1600)
100 gr Weizenmehl (Type 405)
600 gr Roggenmehl

15 gr Hefe

ca. 3/4 | lauwarmes Wasser

1 1/2 EL Salz

1 EL gemahlenen Kimmel

Sauerteig wird mit etwas warmem Wasser anrGhren und die Hefe in
lauwarmen Wasser aufgeldsen. Die verschiedenen Mehle sieben mit einer
Kuhle tir Saverteig und Hefe. Mit etwas Mehl den Vorteig anmischen und
ca. 30 Minuten gahren lassen.

Mit Salz und Kimmel wirzen und kneten. Wasser zugegeben bis ein
geschmeidiger Teig entstanden ist.

An einem warmen Ort sollte dieser Teig dann 2 Stunden gehen. Danach
eine weitere Stunde im Gdrkorb.

Laib auf ein gefettetes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen
backen. Mit einer Tasse Wasser zuerst 10 Minuten backen und dann Ofen
kurz 6ffnenum den Dampf entweichen zu lassen.

Backhitze ca. 250 Grad bei einer Backzeit von ca. 60 Minuten. Bei
abgeschalteter Temperatur verbleibt das Brot noch ca. 10 Minuten in der

Réhre.

Wenn das Brot dann aus dem Ofen kommt wird es mit Wasser bestrichen.
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Zutaten

300g Vollkorn-Weizenmeh|
2 Wirfel Hefe

600ml lauwarmes Wasser
2 Kaffeel. Salz ( 3)

4 T|. Korianderk&rmer

2 Tl. Anissamen

2 TI. Fenchelsamen

5 frische Lorbeerblatter

Hefe in lauwarmem Wasser auflésen.

Meh| mit Hefewasser, Wasser und Salz zu Teig verarbeiten —

mind. 10 Minuten kneten.

Dann Gewdurze hinein kneten.

Teig an einem Warmen Ort ca. 20 Min. gehen lassen.

Teig zusammenschlagen

Backblech mit Olivenél bestreichen, Lorbeerblatter darauf legen und Teig
dariber verteilen.,

Noch einmal 10 Min. gehen lassen.

Eine Schale mit etwas Wasser in den Backofen unter das Backblech stellen.
Dann im vorgeheizten Ofen bei 200°C ca. 30 Min. ( bis Optisch braun )
backen.

Nach dem backen heifles Brot mit Wasser bepinseln.
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Vollkorn Dinkelbrot

Zutaten tor 900 gr. Teig
500 gr. Vollkorn Dinkelmehl
7,5 gr Zucker

20 gr. Hefe

1Beutel Sauerteig

9 gr. Salz

20 gr. Ol

Ca. 375 ml Wasser

Wasser lauwarm 35-40 Grad in die Rihrschissel geben

Hefe und Sauerteig dazu und durchrihren

7,5 gr. Zucker, ca. 250 gr. Mehl dazu, durchrihren und das restliche
Mehl dariber. Salz und Ol dazu und 15-20 Minuten warm stellen.

Nun ca. 10 Minuten gut kneten je nach Knetmaschine.

Zur Probe etwas Teig zur Kugel formen und auseinander ziehen, er sollte
fast durchsichtig sein bevor er reifit.

Mit Plastik abdecken und warm stellen.

Nach ca. 15 min. zusammen schlagen und nochmal 15 min. warm stellen.
Nochmal zusammen schlagen.

Das Brot nun auf Gare stellen und den Ofen auf 220 Grad Ober und
Unterhitze autheizen. Wenn das Brot um 1/3 vergréfert ist in den Ofen
(Backblech mit Backpapier) geben. Damit es nicht auslauft, einen kleinen
Tortenring drum geben.

Nach 5 min. den Ofen auf ca. 200 Grad zurick nehmen

und das Brot ca. 45 Minuten backen.

Gesamte Arbeitszeit ca. 2.5 Std.
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WeiBbrot mit Oliven q

Zutaten fir 1 Brot 500gr.
500g Weizenmehl ( Type 405 )
20g Hefe

1Tl. Zucker

2 EBI. Salz

375ml Wasser lauwarm

1Ef3I. Olivendl

1kl.Glas Oliven

Das Mehl in eine Schissel sieben und in die Mitte eine Vertiefung dricken.
Hefe in die Vertietung bréseln, mit Zucker und etwas von dem Wasser
einen kleinen Vorteig anrihren.

Mit etwas Mehl abdecken, zeigt das Mehl Risse, den Teig weiterverarbeiten.
Das Salz mit dem Wasser und Ol zugeben und gut durchkneten, so lange
bis sich der Teig von der Schissel [&st.

Mit etwas Mehl abdecken und 30 — 40 Min. an einem warmen Ort gehen
lassen. Wenn sich der Teig verdoppelt hat, die kleingeschnittenen Oliven
unterkneten. Mit dem Schluss nach unten in den Garkorb setzten und 15
Min. warm stellen.

Den Backofen auf 225°C vorheizen.
Wasser fUr die Schwaden in den Ofen geben.
Das Brot auf unterer Schiene ca. 30Min. backen.

Statt Oliven kann man auch Kr&uter, Speckwirfel, Réstzwiebel oder
Peperoni verwenden.
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Zutaten t0r 1 Baguette ( 500g)
500g Weizenmehl ( Type 405 )
2 P Trockenhefe

1Tl. Zucker

2 Tl. Salz

300ml Wasser

Mehl und Hefe in einer Schissel mischen.

Zucker. Salz und lauwarmes Wasser zufigen.

Zu einem elastischen Teig verkneten und zugedeckt an einem warmen
Ort mind. 1 Stunde gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat.
Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache durchkneten, zu einem Rechteck
(ca. 15 x 35 cm) ausrollen.

Von der Langsseite her eng einrollen, Abschlusskante fest andricken.
Baguette mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Blech
geben und zugedeckt erneut ca. 30Min. gehen lassen.

Backofen auf 220°C (Umluft 200°C) vorheizen.

Brot gleichmdfBig schrag ca. 1 cm tief einschneiden und mit Wasser
bepinseln.

Eine ofenfeste Schussel mir 250m| Wasser in den Ofen stellen.

Baguette im Ofen auf der mittleren Schiene ca. 10 Min. backen.
Ofentir kurz &ffnen und Dampt abziehen lassen.

Weitere 20Min. backen.

Auskihlen lassen.

Tipp: Fur 4 kl. Baguettes Teig vierteln.

Insgesamt nur 15-20Min. backen, bis die Kruste goldbraun ist.

Gesamte Arbeitszeit ca. 2,55td.
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TAG 1

Saverteig ansetzen
Saverteigfihrung fir 700 g (Einstufige Fihrung)

Morgens Anstellgut (ASG) morgens aus dem Kuhlschrank nehmen,

13:00

17:00

TAG 2

damit es Zimmertemperatur erhélt

Auffrischung (zur Hefebildung)

20 g (ASG (= Anstellgut), 40 g Roggenmehl, 40 g Wasser
(lauwarm) verrGhren, 4 (-6) Std warm stehen lassen

Wir erhalten so 100g aktives Anstellgut

Herstellung von 700g Sauerteig

80g Anstellgut (10% der benétigten Sauerteigmenge), 400g
Roggenmehl 1150er, 400g Wasser

Wasser. Mehl, Anstellgut gut verrGhren, Gber Nacht in den
Backofen stellen, dazu ca. 1 | kochendem Wasser in einen
Topt mit Deckel stellen (bewirkt eine fallende Temperatur im

Backofen)

Wir haben 880g Sauerteig erhalten, von dem man 180g
abnimmt f0r die nachste Backaktion.
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Backhausbhrot

Zutaten t0r Tkg Roggenmischbrot 70 / 30 ca. (1,5 kg Brot)
Sauerteig + Hefevorteig

420g Roggenmehl 1150er

160g Weizen 1050

225-280g Wasser je nach Mehl

10g Hefe

23g Salz

Am Abend zuvor:

Herstellen von 700g Sauerteig

Herstellen eines Hefevorteiges aus 155g Weizenmehl 1050, 140g Wasser
2gHefe.VerrGhren, 1216 Std. abgedeckt tberNachtbei Raumtemperatur
stehen lassen.

Sauerteig und Hefevorteig zusammen in eine gro3e Ruhrschussel fillen
und mit den Zutaten ca. 6 Minuten verkneten.

Teigruhe in der Schissel: 30 Min. — (in dieser Zeit soll das Brot ruhen)
Wirken: Teig aut eine leicht bemehlte Unterlage geben, Oberflache leicht
bemehlen und nochmals kurz kneten, rund- oder langwirken - mit dem
Schlu nach unten in ein bemehltes Garkérbchen legen und gehen lassen.
Gehzeit: ca. 60-70 Min. - ohne Hefe entsprechend der Triebkraft des
Sauerteigs. Teig vorsichtig aus dem Garkérbchen auf einen bemehlten
BackschieBBer oder Backpapier stirzen — ca. 5 Min. ruhen lassen, nicht
abdecken, der Schluss &ffnet sich nun langsam

Backtemperatur: 250-260° fallend auf ca. 190-200°
Schwaden* und ca. 10-15 Min. bei voller Temperatur backen, Temperatur

stufenweise reduzieren und Schwaden ablassen (Ofentire kurz dffnen)
*Schwaden: Backblech unten in den Ofen stellen und eine Tasse Wasser bevor das Brot in den
Ofen kommt, reingieBen (Achtung: Verbrennungsgefahrl) oder mit einer sauberen Wéschespritze
mehrmals in den Ofen sprihen).
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Eifeler Landbrot

Zutaten

500g Weizenmehl ( Type 1050 )
300g Roggenmehl ( Type 1150 )
20 g Frischhefe

20 g Salz
400g Wasser (lauwarm)

Sauerteig 15-18 Stunden vor dem Zubereiten des Teiges fertigen.
Vermischen Sie hierzu 200g Roggenmehl mit 280g Wasser (etwa 35 °)
mit 20g Anstellgut (siehe Juli)

Sauerteig und Zuaten vermischen. 5 Minuten keneten und danach etwa
20 min. abgedeckt ruhen lassen.

Nach der Teigruhe den Teig durch mehrmaliges plattdricken und falten
in eine Brotform bringen. Mit der Seitenfalte nach unten in einen Gérkorb
setzen und abgedeckt etwa 20 min. reifen lassen.

Das Brot bei 220-250° Ober- und Unterhitze 20 min. backen lassen. 2-3

min. durch Schwaden eine feuchte Backatmosphdére herstellen. Danach
den Dampt abziehen lassen. Danach die Hitze um 20-30° reduzieren.

Gesamte Backzeit etwa 70-75 min.
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Schwarzwiilder Bavernbrot

Zutaten

400 g Dinkelmehl (630)
300 g Roggenmehl (1150)
300 g Weizenmehl (1050)
2 Wirfel Hefe

600 ml Wasser

20 g Salz

1 Becher saure Sahne oder Schmand

Alle Zutaten zusammenrUhren und 10 Minuten kneten und 3 Stunden
gehen lassen. (Ich knete immer alles zusammen, stelle den Teig Gber

Nacht in den Kihlschrank und kimmere mich irgendwann am néchsten
Tag wieder darum)

Danach einen normalen Brotlaib wirken und (20 Minuten) gehen lassen.

10 Minuten bei 250 C
40 Minuten bei 180 C backen.
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Zutaten (fir 2 Brote)
30 g Butter

350 ml Milch

50 g Hefe

100 g Speisequark

1 Teel. Salz

Y2 EBI. Zucker

3 EBI. Sesamkérner

650 g Weizenmeh|

Zum Bestreichen: 1 verquirltes Ei
Zum Bestreuen: Sesamk&rmer
Tipp: Der Speisequark kann durch Hittenkase ersetzt werden

Zubereitung:

Butter schmelzen und die Milch zugeben. In eine Ruhrschissel geben
und die Hefe darin verrGhren. Teig mit den Zutaten vermischen und auf
einer bemehlten Arbeitsfléache kneten, bis er glatt und geschmeidig ist. An
einem warmen Ort rund 45 Minuten gehen lassen.

Danach Teig noch einmal kraftig durchkneten.

Brot:

Aus dem Teig zwei langliche Brote formen, diese auf ein gefettetes oder mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 30 Minuten gehen lassen.
Danach die Brote mit verquirltem Ei bestreichen, Kerben einritzen und mit
Sesamkoérnern bestreuen.

Backzeit:
35 Minuten bei 200° C

Auf unterster Einschubhdhe backen.
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Bei 93° Innentemperatur ist das Brot gebacken




Zutaten reicht fur 3 Brotkastenformen a 1 kg

Am Vortag zubereiten:
Sauverteig aus 375 g Roggenmehl 1150, 375 g Wasser lauwarm und
ca. 60 g Anstellgut. Stehzeit 16 - 18 Std.

Kochstick:

150 g Roggenkdmer, 150 g Kamut

Wasser bis die Kérner gut bedeckt sind und solange kochen bis die Kérner
weich sind, notfalls noch einmal Wasser auffillen, abkihlen lassen

Quellstick: (im Normalfall wird das ganze Wasser von den Kérnern
komplett aufgesogen)

150 g Kurbiskerne, 150 g Sonnenblumenkerne, 100 g Leinsamen braun
100 g Sesam weif3, 50 g Quinoa, 30 g Salz, 900 g Wasser

Am ndchsten Tag:

Aus dem Sauerteig, dem Quellstick und dem Kochstick mit 400 g
Weizenmehl Type 1050, 2 Wairfel Hefe, 1 guter EL Ribensirup einen

recht feuchten, klebrigen Teig herstellen. 30 Minuten gehen lassen

Teig in die 3 gefetteten und mit Kérnern (Sesam und Leinsamen)
ausgestreuten (auch die Seiten!) Formen fillen. Am besten mit einem
Teigschaber. Mit Kérnern bestreuen und mit etwas Wasser besprihen.
Teig nun fir 60 Min. zugedeckt gehen lassen.

Danach Teig nochmals einsprihen und bei 250 Grad, alle 10 Minuten
fallend auf 200 Grad ca. 60 Minuten abbacken.



