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Seit mehr als 130 Jahren backen wir Brot & Geback - und
sind davon so begeistert wie am ersten Tag. Denn frisches,
herrlich  duftendes Brot & Geback st einfach
unwiderstehlich. Es begleitet und schmeckt uns den ganzen
Tag, gehort zu einem guten Frahstuck dazu, ist eine ideale
Erganzung unseres Mittagessens, bietet eine perfekte
Grundlage fur das Abendessen, und zum zwischendurch
GenielSen gibt es naturlich auch immer einen guten Anlass.

Manchmal sind aber auch neue Ideen gefragt. Ob drunter,
drauf oder drin - wir haben viele neue Rezepte rund um die



knusprigen Kostlichkeiten kreiert. Fur Brot- & Geback-Fans
und jene, die es noch werden wollen, fur jede Tageszeit und
jede Gelegenheit.

Auch wertvolle Tipps aus der Backstube sind in diesem
Kochbuch zu finden: Wie bewahrt man Brot & Geback richtig
auf? Wie bleibt es langer frisch? Was kann aus Brotresten
noch Feines gezaubert werden?

All das und noch mehr findet sich in diesem Buch. Wir
wunschen viel Spals beim Ausprobieren der Rezepte,
frohliche Momente beim Schneiden, Ruhren und Streichen
und gluckliche Gesichter beim GenielRen!

Dein ANKER
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Die Wiederbelebung
DES BUTTERBROTES

n ein knuspriges, frisches Brof zu beifien, das mit
einer wirklich quten Bultler bestrichen isl, gehort in
jedem flter zu den Freuden, auf die man im {eben
einfach nichl verzichien méchle.

Das Butterbrot ist der Inbegriff einer einfachen, guten
Mahlzeit. Es passt in jede Lunchbox, ist rasch zubereitet und
lasst sich vielfaltig ergdnzen. Wer erinnert sich beim Offnen
der Fruhstucksdose in Kindergarten und Schule nicht an die
Vorfreude, was die Eltern da wohl gezaubert haben?

Aber zum Gluck endet die Freude am Butterbrot nicht mit
der Kindheit. In ein knuspriges, frisches Brot zu beilSen, das
mit einer wirklich guten Butter bestrichen ist, gehort in
jedem Alter zu den Freuden, auf die man im Leben einfach
nicht verzichten mochte.

Die Variationsmoglichkeiten dabei sind fast unendlich, und
das nicht nur auf Seiten des Brotes: Auch die Butter lasst
sich sUl8 oder pikant, mit Krautern, Bluten, Gemuse oder
Frichten genielsen - buchstablich alles, was schmeckt, kann
man in Butter einrthren.



Portionsweise im Eiswulrfelbehalter eingefroren, ist Butter
auch immer zur Hand, wenn wir sie brauchen: Zum Beispiel
dann, wenn sich bei den Kindern der kleine Hunger meldet
und es an der Zeit ist, der nachsten Generation ein

einfaches, gutes Butterbrot zuzubereiten.



TIPPS fiir alle Butterrezepte

e Die Butter am besten 15-30 Minuten (je nach
AuBentemperatur) vor der Verarbeitung aus dem
Kuhlschrank nehmen, damit sie weicher wird.

e Am besten lasst sich Butter mit einem
Handruhrgerat cremig ruhren.

e Die fertigen Butterkreationen in einem gut
verschlieBbaren GefaRR im Kuhlschrank lagern.

RoamarindlBUTTER



e 100 g weiche Butter
e 4 TL. Rosmarinol

e Meersalz
e 1 unbehandelte Zitrone, frisch abgeriebene Schale
e 1 TL gerebelter Rosmarin

Rosmarinol
e 1 frischer Rosmarinzweig (ca. 15 cm lang)



* 50 ml Olivenol

Die Butter cremig ruhren. 4 Teel6ffel Rosmarindl, Meersalz,
Zitronenschale und gerebelten Rosmarin zufugen, alles gut
verruhren und abseihen.

Rosmarinol selbst herstellen
Die Nadeln des frischen Rosmarinzweiges abzupfen, grob
hacken und mit dem Olivendl mischen. In ein
verschlieBbares Glas fullen und an einem dunklen Ort
mindestens eine Woche (je nach gewlnschter Intensitat)
ziehen lassen, danach absieben.

TIPP
Das Rosmarindl ist ein paar Wochen haltbar, man kann damit also

mehrmals Rosmarinbutter herstellen. Das abgesiebte Ol kann natiirlich
auch anderweitig zum Kochen und Braten verwendet werden.



MARONIbuiter

100 g Maroni*, geschélt und gegart
100 g weiche Butter

2 TL Sojasauce

2 Zweige (Zitronen-)Thymian

*Maronen

Die Maroni klein schneiden. Die Butter mit der Sojasauce
cremig ruhren, dann die Maroni zufugen und alles je nach
gewunschter Konsistenz gut verruhren oder purieren. Die
Thymianblattchen von den Zweigen zupfen und die Butter
damit abrunden.

INFO

Sojasauce ist fur sich schon salzig, daher ist keine weitere Zugabe von
Salz notig.



tiirbiskernolBUTTER

e 170 g weiche Butter
e 30 ml Kiirbiskernol
e Salz

Die Butter cremig ruhren. Das Kurbiskernol und Salz zufugen
und gut durchmixen.
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Gemeinsamkeit im Aroma zeichnet Kurbiskernél und Roggenbrot aus.
Beide duften dezent , grun-grasig”, und beide enthalten Réstaromen -
die Kurbiskerne werden vor dem Pressen gerostet, das Brot erhalt die
Rostaromen beim Backen.



ChililBUTTER

100 g weiche Butter

1 TL Tomatenmark

ca. 2 EL Chiliol (je nach gewtunschter Scharfe)
Salz

Chiliol
e 1 Chilischote
e 70 ml Olivenol

Die Butter cremig ruhren. Dann Tomatenmark, Chiliél und
Salz zur Butter geben. Alles gut vermengen und
abschmecken.

Chiliol selbst herstellen

Chilischote waschen und gut abtrocknen, in kleine Stucke
schneiden und mit Olivendl in ein geschlossenes Gefald
geben. Ist der gewlunschte Scharfegrad erreicht (nach
Stunden oder Tagen), siebt man die Chilistucke ab.



KAROTTENOobuiter

e 200 ml Karottensaft
e 100 g weiche Butter

Den Karottensaft in einen Kochtopf geben, aufkochen und
unter gelegentlichem RUhren auf 2 Essloffel einreduzieren
lassen. Den konzentrierten Saft abkuhlen lassen und mit der
Butter schaumig ruhren.

TIPP
Diese Butter eignet sich wunderbar als Unterlage fur SuRes (z. B.

Marmelade, Honig) wie auch Pikantes (z. B. Kase). Die
Karottenreduktion bringt eine leichte SuRe mit.



