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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

Brot gehort fur mich zum Leben wie Wasser. Brot ist -
zumindest im deutschsprachigen Raum, aber auch
international - ein Lebensmittel, das nicht aus der Kiche
wegzudenken ist. FUr mich personlich ist ein korniges, selbst
gebackenes frisches Brot mit guter Butter, ein bisschen
Krautersalz und aromatischen Tomaten das schonste
Abendbrot.

Viele von Ihnen kennen mich als Starkoch aus dem
Fernsehen, als Sternekoch meiner friheren Restaurants auf
der Stromburg, als kulinarischen Entertainer oder
Kochbuchautor. Das ist mein Leben heute, aber meine
Wurzeln liegen in ganz einfachen Verhaltnissen, denn ich bin
auf dem Bauernhof meiner Eltern in der Steiermark grofs
geworden. Brot war damals das zentrale Lebensmittel in
unserem Alltag, es begleitete uns durch den Tag von der
Jause bis zum Pausenbrot. Und einmal in der Woche war
Backtag. Bis heute erinnere ich mich an die vielen
verschiedenen Geruche aus der Kiche meiner Mutter. Der
sauerliche Geruch des Teiges, der Duft der Holzscheite bis
zu dem herrlichen Duft wahrend des Backvorgangs.

Bei uns wurde ein kleiner Teil des Sauerteiges immer wieder
fur den nachsten Backtag aufbewahrt. Dann knetete meine



Mutter oder Oma daraus unter Zugabe von Roggen- oder
Weizenmehl, Wasser und Salz den neuen Teig, der dann
mehrere Tage in einem abgedeckten Holztrog »ging«. »Auf
das Kneten kommt es an«, sagte meine Mutter. Diese
Prozedur wiederholte sich Woche fur Woche. Seit Jahren
erfahrt die Brotkultur hierzulande ein wunderbares
Comeback. Jahrlich werden junge Brotsommeliers gekurt,
und das wird in meiner Kochschule gefeiert. Diese
Zusatzausbildung gab es friher nicht und ich bin stolz, die
Backerzunft auf diese Weise unterstutzen zu konnen.

Gott sei Dank bin ich durch Zufall auf der Messe
»Internorga« auf den Hersteller Haussler gestofSen, der nicht
nur mich, sondern auch viele Besucher der umliegenden
Stande Uberzeugen konnte, welches Lebensgefihl so ein
frisch gebackenes Brot aus dem richtigen Backofen auslosen
kann. Bei uns zu Hause war der Holzbackofen - wie in vielen
landlichen Kuchen - aus Stein in der Kichenwand fest
eingemauert. Heutzutage wird das Backen mit Holzscheiten
wieder neu entdeckt und die Firma Haussler bietet dafur die
passenden Ofen. Dazu darf dann aber auch die Anleitung far
schmackhafte Rezepte nicht fehlen.

Mit diesem Buch geben wir Ihnen fur zu Hause zahlreiche
Rezepte zum Brotbacken an die Hand, mit verschiedenen
Grundteigen, genussvollen Brotvarianten und vielem mehr.
Und denken Sie daran, der Weg ist das Ziel, vom liebevollen
Kneten, dem Anheizen des Ofens Uber den duftenden
Backvorgang bis zum knusprigen Brot. Ich winsche Ihnen
Freude und gutes Gelingen beim Ausprobieren!

lhr Johann Lafer
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Frisch gebackenes Brot ist einfach kostlich! Das steht aulRer
Frage. Und wer einmal damit begonnen hat, Brot selbst zu
backen, der wird nicht mehr damit aufhoren. Dabei geht es
gar nicht alleine um das Ergebnis - das fertige Brot -,
sondern (auch) um das Erlebnis »Brot backen«: das Kneten,
das In-Form-Bringen, das Beobachten und Prufen der
Teigentwicklung, das Genielsen der Aromen. Ultimativ wird
das Ganze, wenn die Gebackstucke in einem Holzbackofen
gebacken werden, wenn angefeuert werden muss, vielleicht
sogar Holz gehackt. Der Satz »Der Weq ist das Ziel« trifft
hier voll zu.

Auf lange Sicht macht Brot backen allerdings nur Spals,
wenn die Ergebnisse stimmen - egal, ob im Holzbackofen,
Elektro-Steinbackofen oder auf dem Backstein im
Haushaltsofen. Denn wenn die Teiglinge kaum aufgehen
oder einfach nicht locker werden wollen, verliert selbst der
ambitionierteste Hobbybacker irgendwann die Lust.

Gute Rezepte von erfahrenen Backern legen den Grundstein
fur gutes Gelingen. 80 solcher finden Sie in diesem Buch.
Etwas Know-how zu den Arbeitsschritten und zu Teigen
sollten Sie daflr mitbringen oder das Wichtigste dazu auf
den nachfolgenden Seiten lesen. SchliefSlich gibt es so viele
Faktoren, die das Ergebnis beeinflussen konnen. Ein gutes
Beispiel sind Knetzeiten, die stets lediglich Richtwerte



darstellen. Je nach Mehlbeschaffenheit, Temperatur der
Schuttflussigkeit und Raumtemperatur kann es langer (oder
klrzer) dauern, bis ein Teig richtig entwickelt ist. Da ist es
hilfreich, wenn man zumindest theoretische Kenntnisse
mitbringt.

Kurz gesagt: Sie sollten wissen, was Sie tun, damit
Backwaren so aus dem Ofen kommen, wie Sie sich das
wunschen. Sie sollten aulserdem ein paar Begriffe aus der
Backersprache kennen. Wenn Sie schon langer backen, dann
sind Sie damit naturlich schon vertraut. Wer noch nicht so
fest im Sattel sitzt, dem sei empfohlen, sich auf den
nachfolgenden Seiten den theoretischen Aspekten guten
Brotes zu widmen.

Das Praktische ist, dass die Arbeitsschritte bei allen
Rezepten gleich oder ahnlich sind. Zwar verlangt das eine
Brot einen Vorteig oder Kochstuck, das nachste wieder nicht.
Trotzdem wiederholen sich die Ablaufe, sodass Sie zugig
Routine bekommen.

Hier vorab ein sehr vereinfachter Uberblick {iber die
Ablaufe:

» Vorteige herstellen. Dies ist optional und erfolgt meist am
Vortag.

* Hauptteig herstellen und zur ersten Teigruhe stellen.
* Den Teig formen und zur zweiten Teigruhe stellen.
* Die Gebackstlcke backen.






Eines vorneweg: Nicht fur jedes Gebackstuck wird ein
Vorteig hergestellt. Trotzdem ist es bei Broten und Brotchen
haufig der Fall, wenn auch kein Muss. Wundern Sie sich also
nicht, wenn Sie auf Rezepte ohne Vorteige stolSen.

Ob man einen Vorteig in ein Rezept integriert oder darauf
verzichtet, dafur gibt es unterschiedliche Motive. Fur eine
direkte Teigfuhrung ohne Vorteig sprechen im Wesentlichen
zeitliche Grunde. Vorteige sollten im Idealfall einen Tag,
mindestens jedoch 4-5 Stunden vor dem Ansetzen des
Hauptteiges hergestellt werden. Der zusatzliche
Arbeitsschritt lohnt sich allerdings, denn durch Hefevor-
oder Sauerteige verbessert sich die Triebkraft und es
entstehen vielfaltigere Aromen, mit sogenannten Nullteigen
bleiben Gebackstucke langer frisch.

Hefevorteig

In einem Hefevorteig wird ein Teil der Gesamtmehlmenge
des Rezeptes vorfermentiert, bevor der eigentliche Teig
angesetzt wird. Dafur wird das Mehl mit Wasser sowie etwas
Hefe verrtuhrt. Diese Mischung reift zwischen 30 Minuten
und 48 Stunden meistens bei Raumtemperatur, sie kann
aber auch im Kuhlschrank ruhen. Manchmal reift der Teig
auch erst bei Raumtemperatur, anschliefend kuhl. Bei einer
Reifezeit von Uber 12 Stunden entwickeln sich bessere
Aromen und die Frischhaltung verbessert sich.



Wie viel Mehl kommt in den Vorteig?

Der Anteil der Gesamtmehlmenge, der im Vorteig
vorfermentiert wird, hangt von der Gebackart und Art der
Teigfuhrung ab:

Brot bei kurzer Teigfuhrung:
20-30 % der Gesamtmehimenge

Brot bei langer Teigfuhrung:
20-30 % der Gesamtmehlmenge

Kleingeback bei direkter Teigfuhrung:
20-30 % der Gesamtmehlmenge

Kleingeback bei langer Teigfuhrung:
10-15 % der Gesamtmehlmenge

Hefeteige/Croissant:
15-30 % der Gesamtmehlmenge

Wie viel Wasser kommt in den Vorteig?

Bei einem Hefevorteig ist das Mehl-Wasser-Verhaltnis
entweder ausgeglichen, dann entsteht ein flussiger Vorteig,
oder die Mehlmenge ist etwa doppelt so grols wie die
Wassermenge, der Vorteig wird dann fest. Ein flussiger
Vorteig wird Poolish genannt, ein fester Biga.

Ein fester Vorteig (Biga) hat eine Teigausbeute von 150-160,
was einem Verhaltnis von etwa 2:1 von Mehl und Flussigkeit
entspricht. Er macht fett- und zuckerhaltige sowie
kleberschwache Teige stabiler.



L IV

Fester Hefevorteig (Biga)

Ein weicher bzw. flussiger Vorteig (Poolish) hat eine
Teigausbeute von 200-220, hier ist das Mischverhaltnis etwa
1:1. Ein weicher Hefevorteig sorgt fur eine knusprige Kruste
und verbessert die Frischhaltung.

INFO



Die Teigausbeute (TA) beschreibt das Mischungsverhaltnis
von Mehl zu Wasser. Dabei ist Mehl immer mit 100 Teilen
gewichtet. Je hoher die Teigausbeute, desto weicher der
Teig.

Zum Beispiel:
TA 160: 100 Teile Mehl zu 60 Teilen Wasser
TA 220: 100 Teile Mehl zu 120 Teilen Wasser

Welche Vorteile bringt der Hefevorteig?

* Die Anlagerung von Wasser verbessert sich.

e Es bildet sich Alkohol und CO,, das bringt mehr
Geschmack.

Die Krume wird weich und stabil.

Die Teige konnen besser geformt werden.

Es bilden sich mehr Aromen.

Die Hefevermehrung im Hauptteig wird beschleunigt.
Die Backwaren halten langer frisch.

Sauerteig

Vereinfacht ausgedruckt setzt sich die Saure im Sauerteig
aus zwei verschiedenen Bestandteilen zusammen: Essig-
und Milchsauren. Die Milchsaure ist fur die Brotstabilitat
zustandig und die Essigsaure verleiht den sauerlichen
Geschmack.

FUr einen Sauerteig wird wie bei einem Hefevorteig ein Teil
der Gesamtmehlimenge des Rezeptes vorfermentiert. Das
macht die Milchsaurebakterien in der Sauerteigkultur aktiv
und lasst spater das Gebackstlck aufgehen. Fur den
Sauerteig werden Mehl, Wasser und eine kleine Menge



Sauerteigkultur (Anstellgut) vermengt. Diese Mischung reift
12-16 Stunden (Uber Nacht) bei Raumtemperatur. Die
Reifezeit verklrzt sich, wenn der Sauerteigansatz warm
gefuhrt wird. Optimal ist dafir eine Umgebungstemperatur
um die 26-28 °C.

Anstellgut und Sauerteig mit einem Schneebesen in das
Wasser einruhren. Dabei wird Sauerstoff eingebunden,
was den Sauerteig aktiver macht.

Dem Hauptteig, der mit dem Sauerteig angesetzt wird, kann
zusatzlich noch Hefe zugefugt werden. Das ist immer zu
empfehlen, wenn das Sauerteiganstellgut noch jung ist oder
triebschwach. Die Zugabe von Hefe macht den Teig
pflegeleichter und lasst ihn schneller und sicherer aufgehen.
Reine Sauerteigbrote oder -brotchen halten allerdings etwas
langer frisch. Wenn Sie sich mit Sauerteig gut auskennen,
konnen Sie die Hefe in entsprechenden Rezepten auch
weglassen. Die Sauerteigfuhrung sollte dann bei 26-28 °C
erfolgen.

Wie setze ich ein Anstellgut (Sauerteigkultur) selbst
an?

Ein Anstellgut lasst sich einfach selbst herstellen. Dazu
werden 100 g Mehl und 100 g Wasser in einem sauberen
Glas verruhrt und mit locker aufgesetztem Deckel Uber
Nacht bei Raumtemperatur stehen gelassen. Am nachsten
Tag wird die Halfte, also 100 g, abgenommen und in einem
sauberen Glas mit Deckel mit 50 g Mehl und 50 g Wasser
vermischt. Diese Mischung lasst man ebenfalls eine Nacht
reifen. Der Vorgang wird so lange wiederholt, bis sich das



Volumen des Anstellguts Uber Nacht etwa verdoppelt. Als
Kontrolle kann hierzu ein Haushaltsgummi in HOhe des
Teiges - direkt nachdem er angerUhrt wurde - gespannt
werden. So lasst sich die Volumenentwicklung gut
abschatzen.

Das hier bertcksichtigte Wasser-Mehl-Verhaltnis von 1:1
ergibt ein flissiges Anstellgut. Dieses ist im
deutschsprachigen Raum das verbreitetste. Wird die
Wassermenge auf 50-80 % im Vergleich zur Mehimenge
reduziert, wird das Anstellgut fest. Dieses ist auch als
Lievito Madre bekannt und besonders in studlichen
Landern beliebt.

Wie lange es dauert, bis ein neu angesetztes Anstellgut
entsprechend triebstark ist, Iasst sich nicht genau sagen.
Das Anstellgut kann bereits nach 3 Tagen so weit sein, es
kann aber auch bis zu 2 Wochen dauern. Manchmal tut sich
auch gar nichts.

Wahrend der Reifezeit beginnt die Mischung allmahlich
sauerlich zu riechen, wobei der Geruch sehr mild sein kann
und an Joghurt erinnert, genauso aber sehr intensiv und
nahezu beilend. Das ist meistens unbedenklich, es sei
denn, sie beginnt muffig zu riechen und Schimmel ist zu
sehen. Dann muss das Anstellgut entsorgt werden.

Alternativ zum Ansetzen eines neuen Anstellguts kann auch
ein Sauerteigstarter hergenommen werden. In diesem
befinden sich bereits die bendtigten Kulturen, um einen



sicheren Start des Anstellgutes zu gewahrleisten. Dadurch
kann es zu keinen Fremdgarungen - das sind schadliche
Mikroorganismen, die zum Verderben des Anstellgutes
fuhren - kommen. Zum Ansetzen folgen Sie der Anleitung
auf der Packung des ausgewahlten Sauerteigstarters.
Wichtig: Der Sauerteigstarter sollte nicht mit dem im Handel
erhaltlichen flissigen Natursauerteig verwechselt werden.
Dieser hat keine Triebkraft und dient alleine der
Aromatisierung des Teiges.

Wie lagere und pflege ich ein Anstellgut?

Ihr Anstellgut sollten Sie im Kihlschrank aufbewahren. Das
Gefals sollte nicht komplett dicht verschlossen sein, denn
die Mikroorganismen im Teig benotigen Luft zum Atmen.
Setzen Sie den Deckel daher nur locker auf oder perforieren
Sie den Deckel mit einem kleinen Loch, das sichert die
Sauerstoffversorgung, ohne dass die Masse austrocknet.



Frisch angeruhrtes Roggenanstellgut



Reifer Sauerteig

Das Anstellgut kann ohne Probleme 3-4 Wochen im
Kuhlschrank gelagert werden. Spatestens dann sollte das
Anstellgut wieder aufgefrischt werden. Dazu geben Sie 50 g
Mehl und 50 g Wasser zu lhrem Anstellgut ins Glas und
ruhren die Mischung mit einer sauberen Gabel glatt. Dann
lassen Sie das Anstellgut etwa 5 Stunden bei warmer
Umgebungstemperatur reifen. In dieser Zeit sollte es sein



Volumen mindestens verdoppeln. Danach kommt es bis zur
nachsten Futterung wieder in den Kuhlschrank.

Die Kapazitat Ihres Glases wird bald ausgeschopft sein. Aus
diesem Grund sollten Sie einen Teil Ihres Anstellguts an
Freunde und Verwandte verschenken oder Sie verwenden
einen Teil als Aromazugabe zum Brotteiqg.

Wenn Sie die Hinweise befolgen, wird Ihr Sauerteig ein
Leben lang halten. Wichtig ist, dass Sie immer sehr sauber
arbeiten.

Sollte das Anstellgut muffig oder schlecht riechen, die
Farbe verandern (Blau, Schwarz, Grun) oder gar Haare
bekommen, so entsorgen Sie es bitte sofort! Es darf dann
nicht mehr verwendet werden.

Welches Mehl soll verwendet werden?

Traditionell wird im deutschsprachigen Raum Roggenmehl
fur die Sauerteigkultur verwendet. Es kann jedoch im
Grunde mit jedem Getreidemehl und jeder Type ein
Anstellgut gefuhrt werden. Roggenmehl entwickelt ein
kraftigeres Aroma als Dinkel- oder Weizenmehl. Auch Mehle
mit hoherem Ausmahlgrad ergeben kraftigere Saurenoten
als helle Mehle mit niedriger Type.

AulSer Uber die Mehlsorte lasst sich die Starke des
Sauregeschmacks auch Uber den Flussigkeitsanteil und
die Teigtemperatur steuern:

Kraftig-sauerliches Brot: TA 160-180



und Temperatur 24-27 °C.
Mildes Brot: TA 190-220
und Temperatur 28-31 °C.

Beim spateren Ansetzen des Sauer(vor)teiges empfiehlt es
sich, ein Anstellgut zu verwenden, das mit dem Mehl far den
Sauerteig korrespondiert. Setzen Sie beispielsweise einen
Sauerteig mit Roggenmehl Type 1150 an, nehmen Sie dazu
idealerweise ein Roggenanstellgut. Sie kdnnen jedoch aus
einem Roggenansatz auch einen Weizen- oder Dinkelansatz
starten. Das hat vor allem praktische Grunde, denn mehrere
Sauerteigkulturen parallel zu pflegen, lohnt sich nur, wenn
Sie diese regelmalSig verwenden. Viele Hobbybacker
entscheiden sich daher, nur ein Anstellgut zu fuhren.

Das Anstellgut sollten Sie jedoch stets mit der Mehlsorte
fUttern, aus der es angesetzt ist. Haben Sie beispielsweise
ein Anstellgut mit Weizenmehl Type 550 hergestellt, sollten
Sie es fortan auch damit anfrischen.

Nullteige

Bei den sogenannten Nullteigen handelt es sich um
Vorteige, denen kein Triebmittel (Hefe oder Anstellgut)
zugegeben wird. Sie lassen einen Teig daher nicht aufgehen,
ihr Zweck ist es, die Frischhaltung der Gebackstucke zu
verlangern.

Gerade im Vollkornbereich oder wenn man mit Saaten (etwa
Sesam, Sonnenblumenkernen) arbeitet, neigen Backwaren
dazu, schnell trocken zu werden. Das liegt daran, dass die
Schalenschichten von Vollkornmehl und Kornern langer
benotigen, um zu quellen und dabei eine maoglichst grofRe



Wassermenge aufzunehmen. Wenn die Saaten vor dem
Backen nicht vollstandig gequollen sind, quellen sie im
gebackenen Brot weiter. Die Schalenanteile saugen das
Wasser quasi aus dem Brot. Dadurch entsteht das Gefuhl, es
wurde sehr schnell austrocknen.

Welche Nullteige gibt es?

Innerhalb der Nullteige differenziert man Quell-, Brih- und
Kochstlucke. Sie unterscheiden sich im Wesentlichen
hinsichtlich der Menge und der Temperatur des Wassers,
welches hinzugefugt wird.

Quellstuck

FUr ein Quellstiuck werden Vollkornmehl, Saaten oder
Schrote im Verhaltnis 1:1 mit Wasser vermischt. Die
Wassertemperatur sollte dabei zwischen 25 °C und 30 °C
liegen. Etwa 10 bis maximal 50 % der Festbestandteile des
Gesamtteiges kommen ins Quellstuck.



Quellstick

Brihstuck

Je warmer das Wasser, desto mehr Wasser binden die
Zutaten. Fur ein Bruhstlck sind das meistens feineres
Schrot, Flocken oder Mehl, die im Verhaltnis 1:2 oder 1:3 mit
Wasser vermengt werden. Die Wassertemperatur betragt
hierbei ungefahr 60 °C. 2 bis maximal 30 % der
Festbestandteile der Gesamtrezeptur kommen ins
Brihstuck. Bei Verwendung von Mehl sollte die
Wassertemperatur etwa 80 °C betragen, da es verkleistert.
Das Verhaltnis andert sich dann zu 1:4.



Brihstuck

Kochstlck
Wie der Name schon sagt, wird hier mit kochendem Wasser

gearbeitet. Diese Variante bietet sich vor allem an, um Mehl,
Griels, Schrot oder ganze Getreidekorner vorquellen zu
lassen. FUr Saaten ist das Kochstuck ungeeignet.

Zur Herstellung wird Wasser aufgekocht und die
Festbestandteile unter standigem Ruhren eingearbeitet,
moglichst ohne dass sich Klimpchen bilden. Das Verhaltnis



von Festbestandteilen zu Wasser betragt hierbei 1:4 oder
1:5. Rund 2 bis maximal 15 % der Festbestandteile des
Gebackstucks kommen ins Kochstuck.

.
e
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Mehlkochstlick

TIPP

Jede Rezeptur lasst sich mithilfe eines Quell-, Bruh- oder
Kochstlckes verfeinern. Sie mussen dabei nur beachten,
dass die dabei verwendete Wassermenge in der
spateren Rezeptur abgezogen werden muss. Die



Frischhaltung dieser Vorteige lasst sich durch eine
Zugabe von 2 % Salz bezogen auf die Festbestandteile
verlangern. Sie konnen dadurch ohne Weiteres 4-5 Tage
im Kuhlschrank aufbewahrt werden. Die Salzzugabe im
Nullteig muss bei der Rezeptur ebenso beachtet werden,
wie es beim Wasser der Fall ist.




Neben einer ausgezeichneten Qualitat der Rohstoffe
beeinflusst auch das Auskneten des Teiges das
Backergebnis wesentlich. Ein optimal gekneteter Teig zeigt
eine glatte Oberflache, besitzt direkt nach dem Kneten eine
leichte Spannung und ist eher matt als glanzend.

Nach wie vielen Knetminuten dieser Zustand erreicht ist,
|lasst sich nicht zuverlassig vorhersagen. Schliel8lich ist Mehl
nicht gleich Mehl und selbst bei derselben Mehltype
variieren regional und saisonal bedingt die
Backeigenschaften. Zudem schwanken die
Umgebungsbedingungen, wie Raumtemperatur oder
Luftfeuchtigkeit. An den in den Rezepten angegebenen
Knetzeiten sollten Sie sich daher nur orientieren und den
Teigzustand individuell beurteilen. Fassen Sie aufgrund der
vorgenannten Grunde ebenso die im Rezept gelistete
Wassermenge lediglich als Richtwert auf.

Behalten Sie zunachst 10 % der Schuttflissigkeit
zuruck. Geben Sie diese nur bedarfsweise nach und
nach zu.

Ideal ist es, die Knetmaschine an die Kapazitat des Ofens
anzupassen. Kaufen Sie besser eine grolsere Knetmaschine



als eine zu kleine. Die besten Ergebnisse erreichen Sie nicht
bei kleiner oder maximaler, sondern bei halber Befullung. In
einer grofSeren Maschine konnen Sie den Teig in der
Schussel gehen lassen. Als Faustregel gilt: In der Schussel
kann man etwa 60 % der maximalen Mehlmenge gehen
lassen. Alternativ konnen Sie statt einer grolseren Maschine
auch ein kleineres Modell mit einem zusatzlichen Teigkessel
wahlen.

Wie knete ich weizen- und dinkellastige Teige?

Schritt 1: Die Mischphase

Zunachst werden die Zutaten fur den (Haupt-) Teig im
Teigkessel angeknetet. Hierbei werden die Zutaten gut
miteinander vermischt und der Teig nimmt die FlUssigkeit
auf. Das bedeutet, das Klebereiweils im Mehl bindet das
Wasser und fangt an zu quellen. In diesem Zustand ist der
Teig an der Oberflache noch sehr rau. Sollte er noch zu fest
sein, konnen Sie hier auch noch Wasser in kleinsten Mengen
zugeben. Die Mischphase dauert ungefahr 5-6 Minuten.

Wichtig in dieser Phase ist, dass das eingearbeitete Wasser
nicht zu warm ist. Weizenoder Dinkelteige sollten nach dem
Kneten lediglich eine Temperatur von 23-27 °C haben. Je
intensiver der Teig geknetet wird, aber auch je fester der
Teig ist, desto kuhler sollte das verwendete Wasser sein,
denn der Teig erwarmt sich wahrend der Bearbeitung. Wird
der Teig zu warm, lasst er sich nicht mehr richtig auskneten.

Schritt 2: Die Knetphase

Nach der Mischphase folgt die Knetphase. Hierbei verbinden
sich nun die gequollenen Eiweilstoffe, indem sie sich zu
Faden zusammenschlielSen. Mit fortschreitender Knetzeit
bildet sich ein stabiles Klebernetzwerk. Der Teig verandert



sich sichtbar und wird immer glatter. Anhand der
Fensterprobe kann Uberpruft werden, ob der Teig
ausgeknetet und das Klebernetzwerk stabil genug ist.

TIPP

FUr die Fensterprobe zieht man mit angefeuchteten
Handen etwas Teig langsam auseinander. ReilSt er nicht,
bis er sehr dinn ist und sich praktisch hindurchsehen
lasst, hat sich ein stabiles Klebergerist ausgebildet.



https://www.youtube.com/watch?v=5E-3rntHl4E

Generell verhalten sich Weizen- und Dinkelmehl ahnlich.
Daher lasst sich in jeder Rezeptur Weizenmehl durch
Dinkelmehl ersetzen. Lediglich in der Knetphase muss man
beim Dinkel stark aufpassen. Dieser ist meist schon nach 1-
2 Minuten fertig geknetet. Bei Weizenteigen dauert dies
deutlich langer.

Wie bearbeite ich roggenlastige Teige?

Bei Roggenteigen spricht man eher von grundlichem
Mischen der Zutaten als vom Kneten. Auch Roggen enthalt
Gluten, im Gegensatz zu Weizen- oder Dinkelmehlen kann
dieses allerdings nicht komplett ausgeknetet werden. Das
liegt an den Pentosanen, Ballaststoffen, welche im Roggen
enthalten sind. Sie konnen sehr viel Wasser aufnehmen,
beginnen dabei jedoch zu schmieren. Darum benotigen
Roggenteige mehr Flussigkeit und beginnen stark zu kleben.
Die Pentosane dringen beim Kneten in das Klebernetzwerk,
was sich dadurch nicht mehr verbindet. Aus diesem Grund
funktioniert bei Teigen mit Uberwiegendem Roggenanteil
(Uber 50 %) keine Fensterprobe mehr. Durch das fehlende
Klebernetzwerk, bleiben roggenhaltige Brote kleiner und
feinporiger, sind dafur aber umso saftiger.

Da sich ohnehin kein stabiles Klebernetzwerk ausbilden
kann, mussen die Zutaten bei Roggenteigen nur gut
vermischt werden. Hierfur reichen 8-10 Minuten bei
langsamer Geschwindigkeit aus. Nicht langer, da auch
Roggenteige Uberknetet werden konnen.

Anders als bei Weizen- und Dinkelteigen zieht sich der
Roggenteig nicht am Knethaken zusammen. Es empfiehlt
sich deswegen, zunachst die Flussigkeit und den Sauerteig
in den Teigkessel zu geben, erst dann die trockenen



