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Fiir 1 Brot (ca. 18 Scheiben) « 5Min. Zubereitung + 50 Min. Backen « Pro Scheibe ca. 90 keal, 4g E, 1 E 15 KH

VOLLKORNBROT MIT
HAFERFLOCKEN

250 Vollkorn-Weizenmeh (er-
satzweise Vollkorn-Dinkelmehl)

100g Vollkorn-Roggenmehl

50 Haferflocken (zarte oder
kernige)

2TL Backpulver

Salz

1 TL Brotgewiirzmischung (ersatz-
weise gemahlener Koriander)

300 g Buttermilch

1Ei (M)

AUSSERDEM

Mehl zum Arbeiten
2EL Haferflocken zum Bestreuen

GUT ZU WISSEN

08 BLITZBROTE

N MIT BUTTE

1 Ein Backblech in den Backofen (2. Schiene von unten) schie-
ben und eine ofenfeste Schale mit Wasser auf den Ofenboden
stellen. Den Ofen auf 190° vorheizen. Einen Bogen Backpapier
bereitlegen.

2 Beide Mehlsorten, Haferflocken, Backpulver, 1% TL Salz
und die Brotgewiirzmischung in einer Schiissel verriihren. Die
Buttermilch mit dem Ei verquirlen. Die Buttermilch- zur Mehl-
mischung geben und alles zunéchst mit den Knethaken des
Handriihrgeréts und dann mit bemehlten Handen zu einem
ziemlich klebrigen Teig verkneten.

3 Den Teig auf etwas Mehl zu einem runden Brot formen, die-
ses auf das Backpapier setzen und mit Wasser bestreichen. Das
Brot an der Oberfléche mit einem scharfen Messer tiber Kreuz
einschneiden und mit Haferflocken bestreuen.

4 Das Brot mit dem Backpapier auf das heiBe Blech zichen
und im Ofen (2. Schiene von unten) 30 Min. backen. Die Schale
mit dem Wasser entfernen und das Brot in 10-15 Min. knusprig
braun fertig backen. Die Klopfprobe machen (dafiir mit der
Faust auf die Unterseite des Brotes klopfen. Klingt es hohl, ist
das Brot fertig. Achtung, Ofenhandschuhe benutzen!) Das Brot
bei Bedarf noch 5-10 Min. weiterbacken. Vom Blech nehmen
und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.




Fiir 1 Brot (ca. 24 Scheiben) + 10 Min. Zubereitung + 50 Min. Backen « Pro Scheibe ca. 95 keal, 6g E, 1g E 16 g KH

500 Mehl

2 Pck. Backpulver
Salz

2TL Zucker
500g Magerquark
2 Eier (M)

AUSSERDEM

Kastenform (30 cm lang)

Butter fiir die Form

Mehl fiir die Form und zum
Arbeiten

QUARKBROT

1 Eine ofenfeste Schale mit Wasser auf den Backofenboden
stellen und den Ofen auf 180° vorheizen.

2 Mehl, Backpulver, 1% TL Salz und den Zucker in einer Schiis-
sel mischen. Den Quark mit den Eiern verriihren. Die Quark-
zur Mehlmischung geben und alles mit den Knethaken des
Handriihrgeréts oder in der Kiichenmaschine glatt verkneten.

3 Die Kastenform gut mit Butter fetten und mit Mehl aus-
streuen. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfléche zu einem
ca. 30 cm langen Brotlaib formen und in die Form setzen. Mit
Wiasser bestreichen, mit einem scharfen Messer 3-mal quer
ca. Y2cm tief einschneiden und mit etwas Mehl bestreuen.

4 Das Brot im Ofen (2. Schiene von unten) 40 Min. backen.
Die Schale mit dem Wasser entfernen und das Brot in 10 Min
goldbraun fertig backen. Die Stibchenprobe machen (ein Holz-
stdbchen in das Brot stecken und rausziehen, hangt kein Teig
daran, ist das Brot fertig). Bei Bedarf 5-10 Min. weiterbacken.
Das Brot in der Form auf einem Kuchengitter 10 Min. abkiihlen
lassen, dann vorsichtig herauslésen und ganz auskiihlen lassen.

BLITZBROTE

9



Fiir 1 Brot (ca. 24 Scheiben) « 20 Min. Zubereitung « 45 Min. Backen «
Pro Scheibe ca. 100 keal, 3g E, 3 F 15 g KH

SCHWEDISCHES VOLLKORNBROT

50 g Vollkorn-Weizenschrot
50 g Haferflocken

200g Vollkorn-Weizenmehl
200 g Weizenmehl (Type 550)
Salz

1 EL Dillsamen

1% Pck. Backpulver

4EL Ol

1Ei (M)

ca. 400 g Buttermilch

AUSSERDEM
1 Kastenform (30 cm lang)
Butter fiir die Form

26 BROTE OHNE GEHEN

1 Schrot, Haferflocken, Vollkornmehl, Weizenmehl, 1 TL Salz,
Dillsamen und Backpulver in einer Schiissel mischen. Das O mit
dem Ei verriihren, ebenfalls in die Schissel geben und alles grob
vermengen.

2 Die Buttermilch bis auf eine halbe Tasse (ca. 50 ml) dazugieBen
und alles mit den Knethaken des Handriihrgerats oder einem Koch-
5ffel ca. 3 Min. griindlich verriihren. Ist der Teig zu trocken, noch
etwas Buttermilch hinzufiigen.

3 Den Backofen auf 200° vorheizen (Umluft nicht geeignet). Die
Backform einfetten, den Teig einfiillen und glatt streichen. Die Ober-
flache mit einem Messer langs einmal einschneiden und das Brot im
Ofen (2. Schiene von unten) ca. 45 Min. backen. Herausnehmen, auf
ein Kuchengitter stiirzen und auskiihlen lassen.

Fiir 1 Brot (ca. 20 Scheiben) « 10 Min. Zubereitung « 35 Min. Backen «

Pro Scheibe ca. 105 keal, 4g E, 4 F, 14 g KH

QUARK-ROSINEN-BROT

75 g Rosinen

250g Weizenmehl (Type 405)

1 Pck. Backpulver

40g Zucker

1 TL abgeriebene Bio-Zitro-
nenschale

Salz

250 ¢ Magerquark

2 Eier (M)

4EL Rapssl

AUSSERDEM
1 Kastenform (25 cm lang)
Butter fiir die Form

1 Die Rosinen in einer kleinen Schale mit kochendem Wasser
iibergieBen und ca. 5 Min. quellen lassen. Dann gut abtropfen
lassen.

2 Mehl, Backpulver, Zucker, Zitronenschale und 2 g Salz mischen.
Quark, Eier und Ol dazugeben und alle Zutaten in der Kiichenma-
schine zu einem glatten, zéhen Teig verkneten. Die Rosinen zum
Schluss kurz unterrithren.

3 Den Backofen auf 180° vorheizen und die Form einfetten. Den
Teig in die Form geben und glatt streichen. Im heiBen Ofen

(2. Schiene von unten) in ca. 35 Min. goldbraun backen. Herausneh-
men, auf ein Kuchengitter stiirzen und auskiihlen lassen.

BROTE OHNE GEHEN



Fiir 8 Stiick « 10 Min. Zubereitung « 30 Min. Backen « Pro Stiick ca. 360 kcal, 13g E, 13g F, 47 g KH

DINKELBROTCHEN

500¢ Dinkelmehl (Type 630)

150g Kerne und Saaten (z. B.

Kiirbiskerne, Sonnenblu-
menkerne, Leinsamen,
Sesamsamen)

Salz

1 Wiirfel frische Hefe (21g)

1EL Honig

2ELOL

AUSSERDEM
Mehl zum Arbeiten

36 BROTE OHNE GEHEN

KERNIGER GENUSS

1 Mehl, 50 g Kerne-Saaten-Mischung und 2 TL Salz in einer Schiissel
mischen. Hefe, Honig und Ol mit 300 ml lauwarmem Wasser verriih-
ren. Die Hefe- zur Mehlmischung geben und alles mit den Knethaken
des Handriihrgeréts und dann mit den Handen glatt verkneten.

2 Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig auf der bemehl-
ten Arbeitsflache in acht Stiicke teilen. Jedes Stiick mit bemehlten
Handen zu einem Brétchen formen, in den restlichen Kernen und
Saaten (100 g) rollen und auf das Blech setzen. Mit einem Messer
einmal ca. Y2cm tief einschneiden.

3 Das Blech in den kalten Ofen (2. Schiene von unten) schieben und
eine ofenfeste Schale mit Wasser auf den Boden stellen. Den Ofen
auf 220° einstellen und die Brétchen 20 Min. backen. Die Schale
herausnehmen, die Brétchen in ca. 10 Min. goldbraun backen. Auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Fiir 8 Stiick + 10 Min. Zubereitung « 30 Min. Backen « Pro Stiick ca. 240keal, 7g E, 3g F, 46 g KH

BLITZBROTCHEN

500g Weizenmehl (Type 405)
Salz

1 Wiirfel frische Hefe (21g)
1EL Honig

2ELOL

AUSSERDEM
Mehl zum Arbeiten

1 Das Mehl und 2TL Salz in einer Schiissel mischen. Hefe, Honig und
Ol mit 300 ml lauwarmem Wasser verriihren. Die Hefe- zur Mehlmi-
schung geben und alles erst mit den Knethaken des Handriihrgeréts
und anschlieBend mit den Handen glatt verkneten.

2 Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache in acht Stiicke teilen. Jedes Stiick mit leicht
bemehlten Handen zu einem runden oder ovalen Brétchen formen,
auf das Blech setzen und mit einem scharfen Messer einmal ca. Y2cm
tief einschneiden.

3 Das Blech in den kalten Backofen (2. Schiene von unten) schieben
und eine ofenfeste Schale mit Wasser auf den Ofenboden stellen.
Den Ofen auf 220° einstellen und die Brétchen 20 Min. backen. Die
Schale mit dem Wasser herausnehmen und die Brétchen in ca. 10 Min.
goldbraun backen. Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

BROTE OHNE GEHEN 37



4 Stiick « 15 Min. Zubereitung « 5Min. Ruhen « Pro Stiick ca. 240 keal, 5 E, 12 g F. 29 g KH

FLATBREADS MIT JOGHURT

150g Weizenmehl (Type 405)
1'TL Backpulver

150g griechischer Joghurt
Salz

2EL Olivendl

1 Das Mehl mit Backpulver, Joghurt und %2 TL Salz in einer
Schiissel mit den Knethaken des Handriihrgerits ca. 2 Min.
kneten.

2 1EL Olivendl auf der Arbeitsflache verstreichen. Den Teig
darauflegen und mit den Hénden ca. 1 Min. gut durchkneten

3 Den Teig vierteln und jede Portion zu einer Kugel rollen.
Die Kugeln in Frischhaltefolie einschlagen und ca. 5 Min. im
Kihlschrank ruhen lassen

4 Das ibrige Ol (1 EL) auf der Arbeitsflache verteilen. Darauf
jede Teigkugel mit einem Nudelholz zu einem dinnen Fladen
ausrollen.

5 Eine Grillpfanne ise eine t
bei groBer Hitze richtig hei werden lassen.

6 Die Flatbreads in der Pfanne nacheinander ca. 30 Sek. pro

Seite résten. Sie schmecken pur, kénnen aber auch herzhaft
oder siiB belegt werden

BROTE MIT KURZER GEHZEIT



FRISCHES BROT
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Brotbacken war noch nie so einfach und abwechslungsreich!

Knuspriges Fladenbrot, saftiges Quarkbrot, Dinkelbrétchen und
rustikales Vollkornbrot — all diese Leckereien sind mit wenigen Handgriffen
zubereitet, miissen gar nicht oder nur kurz gehen und landen
im Nullkommanichts auf dem Tisch.

Entdecken Sie internationale Brotlieblinge, schnelle Klassiker und
k i lle Pf: brote - ohne jegliche Zusatzstoffe.
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