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INHALT

BRONE

°’NO-KNEAD OLIVEN-ZITRONEN-BROT * KNUSPRI-
GES SAUERTEIGBROT "'BUTTERTOAST "“HAFER-
MILCH-BROT "* CROISSANT-BROT " DINKELVOLL-
KORN-KORNER-BROT "°KLEINES FUNFETTI-BROT
*EASY BROTSTANGEN *JALAPENO-CHEDDAR-
CIABATTA

>SONNTAGSBROTCHEN > JAPANISCHES
MILCHBROTCHEN **KARDAMOM-ORANGEN-
BRIOCHES *° ZITRONEN-CHILIOL-FOCACCIA
**2IMTSCHNECKEN MIT ORANGE BRIOCHE
**MINI-PAINS AU CHOCOLAT *° DINKEL-CHIA-
BROTCHEN ** BUNTE BAGEL “° NAAN MIT KNOB-
LAUCHBUTTER UND KORIANDER **SESAM-
BURGER-BUNS “°HOT DOG-BROTCHEN “° KNUS-
PRICE BROTCHEN **KLEINE BAGUETTES




FERMENTIERT
AF

04 REZEPT SAUERTEIGANSATZ

60 REGISTER
62 |[MPRESSUM
64 VITA

* THYMIAN CRACKER °* PEKAN-MUFFINS
**GOOKIES °*ERDNUSSBUTTER-HIMBEER
BLONDIES °°WALNUSS-ORANGEN-BROW-
NIES °°VEGANE WAFFELN ° PANCAKES
**DONUTS MIT ZIMTGLASUR




ZITRONEN-CHILIOL-
FOCACCIA

FUR 1 FOCACCIA,
CA. 8 STUCK
40 MIN. ZUBEREITUNG
9 STD. 30 MIN. GEHZEIT;
40 MIN. BACKZEIT

60 g Olivenol
abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone
etwas Chiliol
(nach Belieben)

500 g Weizenmehl (Type 550)
100 g aktiver Sauerteig-
ansatz
109 Salz
1TL Zucker
neutrales Ol zum Einfetten
1 EL mittelgrobes Meersalz

AUSSERDEM

1 Auflaufform
(ca. 20 x 25cm)

30 SWEET & SALTY

1 Olivendl mit Zitronenschale und etwas Chilidl in einer
Schale mischen. Abgedeckt ziehen lassen.

2 Fir den Autolyseteig (Vorquellteig) Mehl, Sauerteigansatz
und 350 ml Wasser in einer Schissel verrihren. Fiir 30 Min.
abgedeckt stehen lassen. Danach Teig mit Knethaken eines
Handrihrgerats 5 Min. auf mittlerer Stufe kneten. Salz und
Zucker hinzufligen und weitere 2 Min. kneten.

3 Eine Schiissel leicht eindlen. Teig hineinfiillen und Schiis-
sel mit Folie abdecken. Teig an einem warmen Ort 4-6 Std.
gehen lassen, bis er sich fast verdoppelt hat.

4 Auflaufform mit 1 EL der Olivenélmischung einfetten. Teig
einflllen und mit gedlten Fingern gleichméaBig flach driicken.
Erneut mit Folie abdecken und 2-3 Std. gehen lassen, bis
der Teig fluffig ist und die Form ausfillt.

5 Ofen auf 200° vorheizen. Mit gedlten Fingern kleine Dellen
in den Teig driicken. Das restliche Ol gleichmaBig auf der
Focaccia verteilen und Teig mit Meersalz bestreuen. Auflauf-
form auf einen Rost stellen (zweite Schiene von unten) und
in ca. 40 Min. goldbraun backen. Auf einem Rost auskuihlen
lassen oder noch warm genieBen.
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ZIMTSCHNEGKEN MIT

ORANGEN-FRO

1 Fir den Teig 60 g Butter schmelzen und abkihlen lassen.
Mehl, Milch, Ei, Sauerteigansatz, Zucker und Salz mit der
abgekihlten Butter in eine Schiissel fillen. Mit Knethaken
eines Handrihrgerats ca. 7 Min. zu einem glatten Teig kneten.

2 Eine Schiissel leicht eindlen, Teig darin einfiillen. Schissel
mit Folie abdecken und an einem warmen Ort so lange gehen
lassen (ca. 8-12 Std.), bis der Teig sein Volumen verdoppelt
hat.

3 Am Backtag restliche Butter (170 g) direkt aus dem Kiihl-
schrank nehmen und bei Raumtemperatur weich werden
lassen. Fur die Fillung 110 g weiche Butter mit braunem
Zucker und Zimt in einer kleinen Schissel verriihren.

4 Arbeitsflache bemehlen. Gegangenen Teig darauf zu einem
Rechteck (ca. 40 x 30 cm) ausrollen. GleichméaBig mit der
Zimtmischung bestreichen. Teig hochkant in 12 gleich breite
Streifen schneiden und aufrollen. Auflaufform einfetten.
Zimtrollen in die Form setzen, mit leicht gedlter Folie abde-
cken und 1-2 Std. aufgehen lassen.

5 Ofen auf 180° vorheizen. Zimtrollen in ca. 25 Min. gold-
braun backen.

6 Fir die Glasur 60 g Butter, Frischkdse, Orangenschale
und Puderzucker cremig rithren. Mit 1 Prise Salz wiirzen.
Rollen 5 Min. abkihlen lassen, dann Glasur daraufstreichen.
Warm genieBen oder auskuhlen lassen.

STING

FUR 12 STUCK
40 MIN. ZUBEREITUNG
14 STD. GEHZEIT;
25 MIN. BACKZEIT

FUR DEN TEIG
230 g Butter
650 g Mehl
300 g Milch
1 Ei (Gr6Be M)
200 g Sauerteigansatz
100g Zucker
1TL Salz
neutrales Ol zum Einfetten

FUR DIE FULLUNG

160 g feiner brauner Zucker
2TL Zimt

FUR DIE GLASUR
60 g Butter
110 g Frischkase
1 TL Bio-Orangenschale
220 g Puderzucker
Salz

AUSSERDEM
Mehl zum Arbeiten
1 Auflaufform
(ca. 20 x 30cm)
Butter fur die Form
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MINI-PAINS AU
GHOGOLAT

FUR 10 STUCK
60 MIN. ZUBEREITUNG
11 STD. GEHZEIT;
30 MIN. BACKZEIT

500 g Weizenmehl (Type 550)
120 g aktiver Sauerteig-
ansatz
10g Salz
neutrales Ol zum Einfetten
130 g kalte Butter
150 g Schokoladen-Chunks
(ersatzweise Schokoladen-
tropfen)

AUSSERDEM
Mehl zum Arbeiten
etwas Milch zum
Bestreichen
4 Eiswurfel
1 Kiichentuch
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1 Fir den Autolyseteig (Vorquellteig) Mehl, Sauerteigansatz
und 300 ml Wasser in einer groBen Schiissel verriihren.

30 Min. stehen lassen. Teig mit Knethaken eines Handrihr-
gerats 5 Min. kneten. Salz hinzufliigen und weitere 2 Min.
kneten.

2 Schiissel mit etwas Ol einreiben. Teig hineinfiillen, Schiis-
sel mit Folie abdecken und den Teig insgesamt 90 Min.
gehen lassen. Butter sehr grob reiben und einfrieren. Nach
30 Min. die AuBenkanten des Teiges in der Schiissel nach
innen falten. Nach 60 Min. erneut falten und die Halfte der
Butter einarbeiten. Nach 90 Min. wieder falten und die andere
Halfte Butter einkneten. Teig bei ca. 22° fiir 4-6 Std. gehen
lassen, bis er sich verdoppelt hat.

3 Arbeitsflache bemehlen. Teig darauf vorsichtig zu einem
Rechteck ziehen (ca. 40 x 15 cm). Daraus 10 Rechtecke (ca.
4 x 15 cm) langs, von oben nach unten, schneiden. Pro
Rechteck 7,5 g Schokoladen-Chunks an beide Enden legen.
Von der kurzen Seite straff aufrollen und die Naht verschlie-
Ben. Zwei Bleche mit je 1 Bogen Backpapier auslegen.
Schoko-Rollen mit Abstand darauf verteilen, mit einem
feuchten Tuch abdecken und ca. 2,5-3 Std. aufgehen lassen.

4 Ofen auf 200° (Umluft) vorheizen. Rollen diinn mit Milch
bestreichen und in den Ofen schieben. Eiswiirfel auf den
Ofenboden legen, Tiir sofort schlieBen. Nach 10 Min. Bleche
rotieren, Temperatur auf 140° reduzieren und in 15-20 Min.
fertig backen. Auf einem Rost unter einem Kiichentuch
auskiihlen lassen.
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DINKEL-CHIA-BROTCHEN

FUR 8 BROTCHEN
20 MIN. ZUBEREITUNG
14 STD. 45 MIN. GEHZEIT;
20 MIN. BACKZEIT

175 g Weizenmehl (Type 550)
150 g Dinkelmehl (Type 630)
70 g Vollkorn-Dinkelmehl
100 g aktiver Sauerteig-
ansatz
10g Salz
neutrales Ol zum Einfetten
2 EL Chiasamen

AUSSERDEM
1 Pizza-/Brotbackstein
(ersatzweise 1 umgedrehtes
Backblech)

Mehl zum Arbeiten
1 Spriihflasche mit Wasser
1 Klichentuch
4 Eiswdirfel

36 SWEET & SALTY

1 Fur ein Mehlkochstiick 30 g Weizenmehl und 80 ml Wasser
in einem Topf unter Rihren langsam 3-4 Min. erhitzen, bis die
Masse eingedickt ist. Abgedeckt abkihlen lassen.

2 Fur den Autolyseteig 145 g Weizenmehl, Dinkel- sowie
Vollkorn-Dinkelmehl, Ansatz und Mehlkochstiick mit 180 ml
Wasser in einer Schiissel mit einem Riihrgerat oder einer
Kiichenmaschine verkneten. Teig 30 Min. stehen lassen. Salz
zufiigen und nochmals 2 Min. auf mittlerer Stufe kneten.

3 Schissel eindlen. Teig hineinlegen und mit Folie abdecken.
90 Min. gehen lassen. Alle 30 Min. die AuBenkanten des Teigs
nach innen falten - insgesamt dreimal. Schiissel abdecken
und mind. 8-12 Std. im Kiihischrank fermentieren lassen.

4 Ofen auf 250° vorheizen, Backstein auf die unterste
Schiene stellen. Arbeitsflache bemehlen. Teig darauf in 8
gleich groBe Stiicke teilen, straff zu Kugeln rollen und mit
Wasser besprithen. Chiasamen ausstreuen, Ballchen darin
walzen. Ein Blech mit Backpapier auslegen. Brétchen mit der
Naht nach unten auf das Backpapier setzen. Blech mit einem
feuchten Tuch abdecken und 30-45 Min. gehen lassen.

5 Brotchen nochmals bespriihen. Kreuzweise 0,5-1 cm tief
einschneiden. Backpapier mit den Ballchen auf den Back-
stein ziehen. Eiswiirfel auf den Ofenboden legen, Tiir sofort
schlieBen. Temperatur auf 230° reduzieren. Brétchen in

20 Min. goldbraun backen. Nach 10 Min. Tur kurz éffnen und
schlieBen. Auf einem Rost etwas abkiihlen lassen.
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SO GUT, DASS DIE BACKERE]I
VON NEBENAN KONKURRENZ BEKOMMT

SEOWIAE

BIGREWARD

Goldbraune Kruste fiir deine Kiiche!
Sauerteig ist mehr als nur Brot! Von knusprigen Laiben
bis zu luftig-siBem Geback - hier lernst du,
wie alles ganz einfach zu Hause gelingt.

www.gu.de

€14,99 [D]
ISBN 978-3-7589-0430-1





