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In diesem Buch dreht sich alles um ,,siiRes Brot®. ,Siif%e Brote” sind fiir mich nicht nur Backwaren, die
wie ein Laib oder Wecken Brot aussehen und einfach siif} schmecken. Siif8e Brote sind viel mehr. Sie
konnen mit Hefe zubereitet werden oder ohne Hefe (Quickbreads). Sie konnen wie Brote aussehen
oder ganz andere Formen annehmen. Sie konnen mit traditionellen Brotzutaten gebacken werden
oder kreativ mit Gemiise, Friichten oder Schokolade. Kurz: In diesem Buch findest du eine grofRe Viel-
falt an siif3en Brotrezepten.

Doch bevor du mit dem Backen loslegst, mdchte ich dir gern meine Geschichte ,,mit der Hefe" erzahlen.
Ich betreibe nun schon zwei Jahre meinen Food-Blog lawofbaking.com. Schon davor habe ich den
einen oder anderen Versuch unternommen, etwas fiir meine Familie zu backen. Meist mit mafigem
Erfolg, obwohlimmer alles ohne Murren verspeist wurde. Bis ich einmal fiir die bei uns in Osterreich
traditionelle Osterjause eine Osterpinze backen wollte. Ich dachte, dass ich nun, da ich schon so ein
wversierter” Backersmann war, bestimmt ganz problemlos dieses siifie Osterbrot mit Hefeteig backen
kénne. Aber es wurde ein Problem. Ein schweres, teigiges und nicht kooperierendes Problem.

Wie sich herausstellte, hatte ich beim Hefeteig so ziemlich alles falsch gemacht. Meine Mutter fragte
mich, als der Teig definitiv nicht aufgehen wollte, ob ich die Milch warm gemacht hatte, bevor ich die
Hefe darin aufgeldst habe. Natiirlich nicht. Stand doch nicht im Rezept...

Mittlerweile habe ich jedoch eine gewisse Ubung bei der Zubereitung von Hefeteigen — und die
richtigen Rezepte. Und die mdchte ich in diesem Buch mit dir teilen. Die Rezepte sind nicht kompliziert
und erfordern keine ungewéhnlichen oder schwer zu beschaffenden Zutaten. Und mit den Tipps und
der Hilfestellung, falls doch etwas schiefgehen sollte, bist du fiir alle Falle gut geriistet. Behandle

die Rezepte gut und mach was Leckeres daraus. Ich bin natiirlich auf Ergebnisse und Erfahrungen
gespannt. Und auch immer offen fiir Fragen. Viel Spaf3!
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Mehl, Butter, Zucker, Eier, Milch, Salz und nattirlich die Hefe — das sind die Zutaten
fuir einen guten siifsen Brotteig. Was du beim Kauf, bei der Lagerung und der Verarbeitung
der Zutaten wissen musst, kannst du in diesem Kapitel lesen

Fiir die Rezepte in diesem Buch habe ich drei Mehlsorten verwendet.
Mehr brauchst du nicht, um daraus in Kombination mit der Hefe

und anderen tollen Zutaten ein leckeres siiftes Brot oder Geback zu
zaubern.

Glattes Mehl Type 405 (Osterreich: Type W480)
Dinkelmehl Type 630 (Osterreich: helles Dinkelmehl)
Weizenvollkornmehl Type 1600 (Osterreich: Weizenvollkornmehl)

Ein Tipp zur Lagerung von Mehl: Mehlim Schrank direkt in der Tiite
zu lagern, ist nicht optimal. In grofie Einmachglaser mit luftdichtem
Verschluss umgefiillt, bleibt es langer frisch. So ist das Mehl auch vor
Schadlingen wie dem Mehlwurm besser geschiitzt.

Fiir die meisten Teige in diesem Buch brauchst du Butter. Sie
macht den Teig gehaltvoll und die Konsistenz weich. Verwende
die Butter immer bei Zimmertemperatur, da sie sich so besser
mit den restlichen Zutaten verbinden kann. Wenn die Butter
kalt aus dem Kiihlschrank verwendet werden muss, ist das in
dem entsprechenden Rezept angeben. Da Fett ein Geschmacks-
trager ist, ist es wichtig, auf die Qualitédt der Butter zu achten.
Verwende einfach die Butter, die du auch sonst auf dem Brot
oder Brotchen isst.

Das kleine Wunderbacktriebmittel ist
eigentlich der Hauptakteurin diesem
Buch. Fiir manche ist sie ein rotes Tuch,
aber mit den Hefe-Tipps, die ich dir an
die Hand gebe (Seite 8-9 und Seite 120-
125), kann nichts mehr schiefgehen.

Wenn es sich hier schon um ein Buch
iiber siifte Brote handelt, dann muss
ich euch auch noch ein klein wenig
tiber Zucker erzahlen. Fiir die meisten
meiner Rezepte hier verwende ich
Feinkristallzucker. Dieser verbindet sich
schnell mit den anderen Zutaten. Wenn
du lieber braunen Zucker verwenden
mochtest, tausche etwa die Halfte des
Kristallzuckers gegen braunen Zucker
aus. So bekommt das Geback noch eine
feine Karamellnote.

Als Alternative zu Zucker kannst du

in den meisten Rezepten auch Honig
verwenden. Achte dann jedoch darauf,
dass die Fliissigkeitsmenge angepasst
werden muss. Fliissigkeiten dann nur
portionsweise dem Teig hinzufiigen, bis
die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.



Die Eier bewirken beim Brotteig etwa dasselbe wie die

Butter. Sie geben dem Teig eine schone Farbe und dienen als
Geschmackstrager. Verwende am besten Eier aus Freiland-
haltung oder Bio-Eier. Nicht nur aus Tierschutzgriinden, son-
dern auch weil sie einfach besser schmecken. Gelagert werden
Eier am besten im Kiihlschrank. Fiir die Zubereitung der Teige
miissen sie jedoch Zimmertemperatur haben. Tipp: Lege die
Eierin eine Schiissel mit lauwarmem Wasser, so werden sie
schneller warm. Fiir alle Rezepte habe ich Eier der Gréfie L
verwendet.

Milch ist eine wichtige Zutat beim Backen. In
den Rezepten verwende ich immer die lak-
tosefreie Variante von Vollmilch. Alle Rezepte
funktionieren aber mit Vollmilch genauso gut.
Milch wird meist verwendet, um die Hefe zum
Leben zu erwecken. Dafiir sollte sie lauwarm
sein. Ich verwende ein Zuckerthermometer, um
die Temperatur der Milch zu priifen. Wenn sie
45-47 °C hat, ist sie optimal, um der Hefe einen
kleinen Kickstart zu geben.

Salz ist auch beim Backen von siilem Gebéck ein wichtiger Bestandteil. Es dient hier als Geschmacksverstarker, der
z.B. ein Brioche zu einem Super-Brioche machen kann. Meist genligt eine kleine Prise, um ein optimales Ergebnis
zu erzielen. Achtung: Das Salz darf nicht in Kontakt mit der Hefe kommen. Arbeite das Salz deshalb wahrend des

Knetens ein, dann kann nichts mehr passieren.

Deutschland Osterreich
Hefe ..oovvenniiii, Germ
Eigelb......coooeeeiiininl. Eidotter
) N Eiklar
(Schlag-)Sahne...... (Schlag-)Obers
Puderzucker............ Staubzucker
Blaubeeren............ Heidelbeeren
Aprikosen .................. Marillen

Konfitiire ................ Marmelade




Hefe ist wie eine Diva — im Hinblick auf ihre Lagerung und
Verarbeitung hat sie ganz besondere Anspriiche. Welche Arten von Hefe es gibt
und wie du sie am besten verwendest, erfdahrst du hier.

Ich verwende in meinen Rezepten am liebsten die frische Hefe aus
dem Kiihlregal. Sie istin kleinen Wiirfeln a 42 g erhaltlich. Durch
die Kiihlung wird der Gérprozess der Hefepilze verlangsamt und

die Hefe dadurch haltbar. Frische Hefe solltest du daher immerim
Kiihlschrank lagern. Einen angebrochenen Hefewiirfel solltest du
schnellstmdglich verbrauchen. Ich bevorzuge die frische Hefe wegen
des Geschmacks. Die frische Hefe entwickelt wéhrend der Gare und
waéhrend des Backens ein ganz eigenes, kraftiges Aroma, das bei der
Trockenhefe nicht so ausgepragt ist.

Trockenhefe aus dem Backregal ist in kleinen Tiitchen zu je 7 g ver-
packt. Diese Hefe ist durch das Trocknen der Hefepilze langer halt-
bar als frische Hefe und muss daher auch nicht gekiihlt werden. Vor
der Verarbeitung solltest du die Trockenhefe jedoch ,,aufwecken®.
Dazu vermischst du sie mit einer lauwarmen Fliissigkeit und sie
beginnt dadurch wieder zu arbeiten. Dies ist auch ein guter Test, ob
die Trockenhefe noch in Ordnung ist. Wenn sich in diesem Stadium
keine Blaschen bilden, versuchst du es mit einem anderen Packchen
am besten neu. Der Vorteil der Trockenhefe ist, dass du dir immer
einen kleinen Vorrat halten kannst, falls dich einmal spontan die
Lust zum Backen tiberkommt.




Hefe muss immer richtig gelagert werden. Frische Hefe am besten im Kiihlschrank, die Trockenhefe fiihlt sich bei
den iibrigen trockenen Backzutaten wohl. In der Riihrschiissel vertragt sich Hefe mit einigen Zutaten gar nicht, zum
Beispiel mit Salz, denn Salz hindert sie bei ihrer Arbeit. Wenn du das Salz zu friih zum Teig dazugibst, kdnnte das
Probleme mit dem Hefeteig geben. Deshalb knete ich das Salz immer erst zum Schluss unter den Hefeteig.

In gewisser Weise mag die Hefe auch kein Fett.
Man kann sie zwar in Milch aufldsen, keinesfalls
aberin geschmolzener Butter. Die enthélt zu viel
Fett und schadet damit der Hefe. Auch Zugluft
ist Gift fiir die Hefe. Achte bei der Arbeit am
Hefeteig darauf, dass in der Kiiche keine direkte
Zugluft herrscht.

Hefe reagiert am besten, wenn du sie mit etwas
Zucker ,fiitterst”. Deshalb gebe ich immer schon
ein wenig Zucker in die Flissigkeit, in derich
die Hefe auflose. Aufierdem mag es Hefe warm.
Daher wird sie in einer lauwarmen Fliissigkeit
aufgelost. 47 °Cist die optimale Temperatur,
damit die Hefe in Schwung kommt und schone
Blaschen bildet. Jedes Grad dariiber tétet sie
und alles, was weit darunter liegt, weckt sie
nicht auf. Ich messe die Temperatur immer mit
einem Zuckerthermometer.

Auch wéhrend die Hefe ihre Arbeit verrichtet und
der Teig aufgeht, will sie es warm haben. Das
geht am schnellsten bei leicht erhéhter Zimmer-
temperatur. Aber auch bei kiihleren Tempera-
turen kann Hefe arbeiten. Wenn ich den Hefeteig
am Vorabend zubereite, stelle ich ihn fiir min-
destens sechs Stunden oder iiber Nachtin den
Kiihlschrank. Einmalim Teig verknetet, arbeitet
die Hefe dann auch bei kélteren Temperaturen
weiter, aber eben nur sehr langsam. Dafiir wird
der Teig feinporiger und bleibt langer weich.
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Ich bin ein leidenschaftlicher Sammler von Backformen. Immer wenn ich etwas Geld tibrig habe, kaufe ich mir eine
neue. Wer meine Kiiche sieht, konnte auf die Idee kommen, dass ich siichtig nach Backformen und Backhelfern bin.
Welche Formen und anderen Backhelfer du fiir die stifSen Brote brauchst, stelle ich dir hier vor.

Fiir den Grofteil der Rezepte in diesem Buch kommst du mit einem Backblech und einer Kastenform aus. Nur bei
sehr wenigen Rezepten brauchst du zwei Backbleche. Fiir exotischere Brote bendtigst du ggf. eine Springform, eine
Stollenhaube, eine Guglhupf- oder Auflaufform, aber mehr nicht.

Die meisten Rezepte in diesem Buch, die Kastenformen bendtigen, sind auf die 20 cm lange Form ausgelegt. Wenn
du aber zusatzlich eine 22 cm und eine 25 cm lange Kastenform zur Verfiigung hast, ist das perfekt. Kasten- und
andere Backformen werden immer auf dem Rost gebacken. So ist eine optimale Luftzirkulation im Backofen
gewdbhrleistet.

Was das Material der Backformen betrifft, liegt
meine Empfehlung klar bei einem emaillierten
Stiick. Es ist zwar etwas teurer, aber die Form ist
robust, verteilt die Hitze des Ofens gleichmafiger
und sieht auch noch hiibsch aus. Alle anderen
hochwertigen Backformen sind aber genauso
gut. Du solltest immer mit den Formen backen,
mit denen du vertraut bist. So kannst du sicher
sein, dass das Geback immer mit dem gewiinschten
Ergebnis herauskommt.

Fiir jede Backform (abgesehen vom Backblech)
gilt: Gut fetten und wenn méglich noch zusatz-
lich mit Mehl ausstduben. So ist gewahrleistet,
dass das Geback auch wieder gut aus der Form
herauskommt.




Jeder kennt seinen eigenen Backofen ziemlich gut, jedoch verhélt sich nicht jeder Ofen gleich. Das liegt daran,

dass jeder Backofen anders kalibriert ist. Und wie kann ich herausfinden, welche die optimale Ofentemperatur

ist? Entweder bist du gut mit den Eigenheiten deines Ofens vertraut oder du unterziehst ihn einem Test. Lege ein
Braten- bzw. Ofenthermometer beim Vorheizen in den Ofen, am besten auf den Rost in der Mitte des Ofens. Wenn
der Ofen die erreichte Temperatur anzeigt, kannst du den tatsdchlichen Wert am Thermometer ablesen und in der
Folge die Temperatureinstellung dem Ofen anpassen. Wird der Backofen 5 °C heifier als eingestellt, heizt du einfach
5°C weniger vor.

Ich personlich arbeite am liebsten mit Ober- und Unterhitze, da mein Ofen mit Umluft ungleichméfiig backt. Andere
Ofen sind mit Umluft besser. Deshalb habe ich in den Rezepten immer die Temperaturen fiir Ober- und Unterhitze
und Umluft angegeben. Beides funktioniert bei den siiRen Broten. Wenn du allerdings zwei Backbleche gleichzeitig
backen willst, wie etwa beim Krampus (Seite 78-79), musst du zwingend mit der Umluftfunktion arbeiten, damit der
Hefeteig gleichmafig hochbackt.

Sie erleichtern das Arbeiten in der Kiiche. Der Teigroller (Nudelholz) ist essenziell, um den Hefeteig auf die pas-
sende GréfRe auszurollen. Achte darauf, dass du ein stabiles Modell anschaffst. Ein weiteres wichtiges ,Werkzeug*
ist der Backpinsel. Fast jedes Rezept in diesem Buch bekommt als kleines Finish noch einen schénen Anstrich aus
Ei und Milch. Dafiir ist der Pinsel sehr hilfreich.

Ist dein Teig fertig und willst du ihn ohne Reste aus der Schiissel auf die Arbeitsflache beférdern, dann nimmst du
dazu eine Teigkarte und schabst die Schiissel damit aus. Ein scharfes Messer bendtigst du, um den Teig vor dem
Backen einzuschneiden oder in Portionen zu teilen. Eine Palette ist hilfreich, wenn der Hefeteig sich nach dem
Backen nicht von der Backform trennen mdchte.

Natiirlich kann man Hefeteig von Hand verkneten. Eine Kiichenmaschine mit Knethaken erleichtert die Arbeit je-
doch immens. Wenn ich all diese Teige fiir dieses Buch ohne Maschine zubereitet hétte, wiirde mein nachstes Buch
»Muckis durch Hefeteig" heiflen.
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