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Vorwort Im Jahre 2008 habe ich eine Leidenschaft entdeckt, die weit über das hinausgeht, was ich selbst noch als Hobby bezeichnen würde. Eine Leidenschaft, die sich hoffentlich auf Sie als Leser überträgt. Meine ersten Backversuche im eigenen Ofen waren Symbiosen aus völliger Unwissenheit und guten Rezepten aus dem Internet. Besonders gedankt sei an dieser Stelle Petra Holzapfel und Gerhard Kellner, die mit ihren Foodblogs den Grundstein für mein Backinteresse legten. Schon nach kurzer Zeit hielt ich meine Backversuche selbst im Internet fest (www.ploetzblog.de). Das Wissen habe ich mir autodidaktisch aus unzähligen Quellen im Internet, aber auch aus Fachbüchern zusammengetragen. Ich durfte in professionellen Backstuben helfen und im Austausch mit anderen Hobbybrotbäckern Wissen teilen. Dieser Austausch hat mir gezeigt, dass Hobbybäcker bislang keine Möglichkeit hatten, Grundlagen zum Brotbacken gebündelt nachzulesen. Deshalb habe ich mir vorgenommen, ein umfassendes Buch für Menschen zu schreiben, die gerne backen möchten und dabei Wert auf Tradition und Qualität legen. Aus der eigenen Erfahrung heraus empfehle ich Anfängern, mit dem Rezepteteil des Buches zu beginnen, also einfach loszubacken, aus den Fehlern zu lernen und erst dann gezielt nach möglichen Ursachen im Buch zu forschen. Verstehen Sie das Buch als Nachschlagewerk, das Sie bei Problemen und mit wachsendem Wissensdurst immer wieder zur Hand nehmen können. Dieses Buch, das nun innerhalb weniger Monate bereits in zweiter Auflage erscheint, hätte ich ohne die Unterstützung vieler Menschen nicht schreiben können. An erster Stelle sei meinem Bäckerfreund Felix Remmele gedankt, der seine vielen Erfahrungen in das Buch einfließen lassen hat. Anita Voigt hat fantastische Illustrationen geschaffen. Für die detailreiche Korrektur des Manuskriptes danke ich Bäckermeister Wolfgang Süpke, Anne Losinski, Tobias Höfig, meinen Eltern und meiner wunderbaren Frau Maria. Sie hat mir gemeinsam mit unserer Tochter Lotte Wochenende für Wochen ende und Abend für Abend den Rücken freigehalten, um dieses Buch schreiben zu können. Ihnen, meinen Lesern, wünsche ich stets ein gutes Brot zur Seite. Ihr Lutz Geißler



Links: Roggenbrötchen
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Tipps für den Start Sie können die Rezepte allesamt backen, ohne den Grundlagenteil meines Buches gelesen zu haben. Die wichtigsten Grundbegriffe finden Sie auf Seite 13. Das unbedingt notwendige Zubehör habe ich für Sie ab Seite 162 aufgelistet. Einige Hinweise zum Umgang mit den Rezepten und auf hilfreiche, praxisbezogene Buchkapitel gebe ich Ihnen auf den folgenden Seiten mit auf den Weg. Sollten Sie Fragen zu den Rezepten haben, können Sie sich direkt an mich wenden. Auf der Internetseite www.brotbackbuch.de gebe ich Ihnen ein Forum für Ihre Fragen. Außerdem finden Sie dort weitere Fotos und ergänzende Informationen zu den Rezepten.



Verstehen Sie die nachfolgenden Rezepte als Hilfe, als Richtlinie oder Leitfaden, ein gutes Brot zu backen. Befolgen Sie die Rezepte nicht wie ein Gesetz, sondern achten Sie auf Ihre Backumgebung und sammeln Sie Erfahrungen. Es ist noch kein Meister vom Himmel gefallen. Auch wenn die Brote und Brötchen am Anfang nicht nach Ihren Vorstellungen aussehen, schmecken werden sie in aller Regel sehr gut.



MEINE BITTE



Dieses Buch gibt Ihnen Ratschläge und Tipps, wie Sie daheim das Beste aus Ihrem Teig herausholen. Guten Bäckerprodukten können Sie so sehr nahe kommen, sie aber in ihrer Qualität nie erreichen (z. B. wegen anderer Ofentechnik). Deshalb und weil mir die alteingesessenen, traditionellen Bäcker sehr am Herzen liegen, bitte ich Sie: Unterstützen Sie Ihren heimischen Bäcker im harten Wettbewerb mit SB-Backshops, Backautomaten, Discountern und Großbäckereien. Erst wenn Sie mit seinem Angebot und der Backwarenqualität nicht zufrieden sind, lohnt es sich aus meiner Sicht, selbst zu backen.



Vor- und Zubereitungszeiten Für jedes Rezept habe ich effektive und absolute Vor- und Zubereitungszeiten angegeben. Zur Vorbereitung zählen alle Tätigkeiten, die vor dem Backtag stattfinden müssen, beispielsweise das Ansetzen von Sauerteigen oder Vorteigen, aber auch die Teigbereitung und das Formen von Teig, der über Nacht gehen muss. Die Zubereitung umfasst sämtliche Aufgaben während des Backtages. Die effektiven Zeiten geben Ihnen an, wie lange Sie tatsächlich in der Küche tätig sein müssen. Die absoluten Zeiten umfassen zusätzlich jene Zeiträume, in denen die Teige oder Teiglinge ruhen oder backen. Sie werden feststellen: Brotbacken ist nicht so zeitaufwändig, wie die meisten Menschen glauben. Die meiste Zeit arbeitet der Teig allein.



Teiggewicht und Teigeinlage Das Teiggewicht in den Rezepten gibt Ihnen auf einen Blick die auf wenige Gramm gerundete Gesamtmasse des Teiges wieder. Die Teigeinlage dagegen ist das Gewicht eines Teigstückes, das vom Gesamtteig abgenommen und zu einem Teigling verarbeitet wird. Bei Brotrezepten sind beide Angaben identisch, da das Brot aus dem gesamten Teig gebacken wird. Bei Kleingebäck oder Brötchen entspricht die Teigeinlage dem Gewicht eines Teiglings. Haben Sie also 800 g Teig und eine Teigeinlage von 100 g, so können Sie daraus acht Brötchen backen. Wenn Sie von der Teigeinlage 10–25 % abrechnen, erhalten Sie das Gebäckgewicht nach dem Backen. Dieser sogenannte Backverlust entsteht vor allem, weil beim Backen Wasser aus dem Teig verdampft.



Tipps für den Start



Teigausbeute (TA) In jedem Rezept ist eine sogenannte Teigausbeute (TA) angegeben. Sie ist ein Maß für die Teigkonsistenz. Eine hohe Teigausbeute (> 165) ist ein Indiz für einen weicheren Teig, eine niedrigere Teigausbeute (< 160) für einen festeren Teig. Sie berechnet sich aus dem Anteil der verwendeten Flüssigkeiten im Verhältnis zur Gesamtmehlmenge (siehe Seite 214). Mit dem Ausdruck „(theoret.)“ verdeutliche ich in manchen Rezepten, dass es sich um eine theoretische, rein rechnerische Größe handelt. Grund hierfür sind Zutaten, die sehr viel Wasser binden können. Trotz der rechnerisch hohen Teigausbeute besitzt der Teig deshalb eine Konsistenz, mit der Sie gut arbeiten können. In die Teigausbeute habe ich auch die Mehl- und Flüssigkeitsmengen vom Anstellgut des Sauerteiges eingerechnet, da es nicht wieder vom fertigen Sauerteig abgenommen, sondern mit verbacken wird (siehe Seiten 193 und 194).



Zutaten Wiegen Sie Zutaten bitte generell mit einer Waage ab. Besonders bei kleinen Mengen sollten Sie exakt vorgehen. Eine Löffel- oder Feinwaage ist hilfreich für Mengen kleiner als fünf Gramm. Kaufen Sie Mehle möglichst direkt vom Hersteller. Achten Sie darauf, das Mehl nicht über das Verfallsdatum zu lagern, da die Backkraft mit der Zeit schwindet. Wird in den Rezepten mit Hefe gearbeitet, handelt es sich stets um Frischhefe. Sie ist unkomplizierter einsetzbar als Trockenhefe. Frischhefe muss nicht in Wasser aufgelöst werden. Sie wird wie alle anderen Zutaten behandelt. Beim Kneten verteilen sich die Hefezellen ausreichend gut im Teig.
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Möchten Sie mit Trockenhefe arbeiten, nehmen Sie nur ein Drittel der angegebenen Frischhefemenge an Trockenhefe. Sie werden jedoch spätestens bei Rezepten mit Vorteigen merken, dass derart kleine Mengen Trockenhefe kaum noch abzumessen sind. Häufig sind nur 0,1 g Frischhefe notwendig. Umgerechnet wären das 0,03 g Trockenhefe. Arbeiten Sie auch deshalb besser mit Frischhefe. Falls Sie keine Waage zur Hand haben, gilt folgende Annäherung: 0,1 g Frischhefe entsprechen ungefähr der Größe von ein bis zwei Reiskörnern. Einige Zutaten sind in den Rezepten in Klammern aufgeführt. Oft handelt es sich dabei um Malz, das die Broteigenschaften in Nuancen verbessern kann. Auf diese eingeklammerten Zutaten können Sie auch ohne Weiteres verzichten. Die Brotqualität wird sich dadurch nicht wesentlich verschlechtern.



Bäckerprozente In den Rezepten habe ich sogenannte Bäckerprozente aufgeführt. Dabei handelt es sich um den relativen Anteil der jeweiligen Zutat. Für erfahrenere Hobbybäcker sind diese Prozente ein wichtiges Hilfsmittel, um die Rezepte auf größere oder kleinere Mengen umzurechnen. Außerdem bieten die Angaben die Möglichkeit, die Rezepte mengenunabhängig untereinander zu vergleichen. Die Prozentangaben in der ersten Spalte beziehen sich auf die Gesamtmehlmenge (beziehungsweise Gesamtmenge der Getreideerzeugnisse) des Teiges. Die Angaben der zweiten Spalte beziehen sich nur auf die in der jeweiligen Vorstufe verwendete Mehlmenge (beziehungsweise Getreideerzeugnismenge).
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Sauerteige Sämtliche Sauerteige werden in den Rezepten aus praktischen Gründen einstufig geführt. Eine mehrstufige Führung ist möglich und rundet den Geschmack der Backwaren ab. Ab Seite 190 finden Sie die Grundlagen dafür. Die angegebenen Gartemperaturen für den Sauerteig sind auf die üblichen Küchenbedingungen angepasst (20–22 °C). Optimal wären Temperaturen um 26 –30 °C. Ab striche in der Triebleistung und bei der ausgewogenen Säureverteilung sind deshalb unvermeidbar. Sie werden dennoch ein gutes Brot backen.



Kneten Da die Teigkonsistenz neben dem Wasseranteil vor allem von der Mehlqualität und von den schwankenden Wassergehalten anderer Zutaten (zum Beispiel Joghurt, Quark, Kartoffeln) abhängt, behalten Sie bei Teigen mit hohem Wassergehalt (Teigausbeute größer als 160) zunächst 10 % der jeweiligen Wassermenge zurück. Fügen Sie diese erst ab der Hälfte der Knetphase in kleinen Portionen zu, bis der Teig eine Beschaffenheit hat, die Ihnen praktikabel erscheint. Mit dem zurückbehaltenen Wasser vermeiden Sie einen zu weichen Teig. Gleiches gilt für andere Schüttflüssigkeiten, wie zum Beispiel Milch. Die in den Rezepten angegebenen Knetzeiten sind für die maschinelle Knetung ausgelegt und als Richtwerte zu verstehen, die Sie auf Ihre Maschine anpassen sollten. Verwenden Sie niemals ein haushaltsübliches Handrührgerät. Es kann mit den schweren Brotteigen nur kurze Zeit umgehen, ehe es Schaden nimmt. In den Rezepten werden die Zutaten zunächst auf „niedrigster Stufe“ gemischt und anschließend auf „zweiter Stufe“ geknetet. Die niedrigste Stufe entspricht an allen Geräten der langsamsten Geschwindigkeit. Die Zutaten sollen nur homogen vermengt und noch nicht im eigentlichen Sinne geknetet werden. Die zweite Stufe steht für die nächsthöhere Geschwindigkeit. Schneller sollte



eine Knetmaschine nicht eingestellt werden. Nur bei weichen Weizenteigen kann es sich lohnen, die Geschwindigkeit auf die dritte Stufe zu erhöhen. Sollten Sie keine Knetmaschine haben, kneten Sie von Hand (siehe Seite 225). So lernen Sie am besten die Entwicklung des Teiges beim Kneten kennen. Als Faustregel gilt, dass sich die Knetzeiten beim Kneten von Hand um das Doppelte bis Dreifache der Maschinenknetzeiten verlängern. Neben dem Maschinentyp hängt die Knetzeit auch von der Mehlqualität und der Temperatur der Zutaten ab. Deshalb sollten Sie sich in erster Linie an der im jeweiligen Rezept beschriebenen Teigkonsistenz und nicht haargenau an den Knetzeiten orientieren. Setzen Sie möglichst viele Ihrer Sinne ein, um den Teig zu riechen, zu schmecken, zu sehen und zu fühlen.



Techniken zur Teigverarbeitung In den Rezepten werden Sie häufig aufgefordert, den Teig zu falten. Damit ist gemeint, den Teig während der ersten Gehphase (Stockgare oder Teigruhe genannt) zu dehnen und anschließend wieder zusammenzufalten, um den Teig zu straffen, ihn später besser verarbeiten zu können und letztlich die Brotqualität zu verbessern. Der Teig kann auf verschiedene Art und Weise gefaltet werden. Ab Seite 228 finden Sie die genauen Anleitungen. Auch das Rundwirken, Langwirken und Rundschleifen von Teig ist im Grundlagenteil ausreichend beschrieben (siehe Seite 231). Die Herstellung spezieller Brotformen ist im jeweiligen Rezept Schritt für Schritt dokumentiert. Bei sehr weichen Teigen ist es hilfreich, mit nassen Händen und ohne Mehl zu arbeiten. So können Sie den Teig ohne zu kleben in Form bringen.



Temperatur und Garzeit Die in den Rezepten angegebene Teigtemperatur ist ein Richtwert, den Sie über die Wassertemperatur beeinflussen können. Ist der Teig deutlich wärmer oder kälter, verändern sich die Garzeiten erheblich. Die Gartemperatur ist die Temperatur, bei der ein



Tipps für den Start



Teig oder ein Teigling (der geformte Teig) aufgehen soll. Ist die Raumtemperatur in Ihrer Küche niedriger als im Rezept für die Teiggare angegeben, verlängern Sie die Garzeit. Ist sie höher, verkürzen Sie die Garphase. Die empfohlenen Garzeiten sollten Sie genauso flexibel handhaben. Je nach Luftfeuchte, Temperatur, Sauerteig-, Enzym- und Hefeaktivität, Mehlqualität und Teigverarbeitung können diese Zeiten schwanken. Nutzen Sie den Fingertest (siehe Seite 243), um den richtigen Garzustand Ihres Brot- oder Brötchenteiges festzustellen.



Einschneiden von Teiglingen Zum Einschneiden des Teiges vor dem Backen wird ein sehr scharfes Messer oder eine Rasierklinge benötigt. Ist in den Rezepten vom Einschneiden „mit flacher Klinge“ die Rede, müssen Sie das Messer oder die Rasierklinge schräg (ca. 20–40°) zur Teigoberfläche halten. Beim Einschneiden „mit gerader Klinge“ führen Sie das Schneidwerkzeug mit der Klinge senkrecht zur Teigoberfläche.



Das Schwaden Das Schwaden oder Bedampfen des Ofens ist eine der wichtigsten Aufgaben, nachdem Sie den ge formten Teig in den Ofen geschoben haben. Der Dampf verhilft dem Brot zu einer schönen Kruste und verbessert das Brotvolumen. Wie Dampf im Ofen am besten erzeugt werden kann, erfahren Sie ab Seite 249.



Kurzfassung der Rezepte Jedes Rezept wird von mir so ausführlich wie möglich beschrieben. Für erfahrenere Bäcker oder für Bäcker, die ein Rezept immer wieder backen, gibt es eine Kurzfassung. Dort werden die wichtigsten Schritte und Backangaben auf einen Blick zusammengefasst.



Planung eines Backtages Egal ob Sie vorhaben, am kommenden Backtag nur ein Brot oder eine ganze Reihe von Backwa-
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ren herzustellen, sollten Sie sich immer Gedanken um den zeitlichen Ablauf machen. Das trifft besonders auf die indirekt geführten Teige zu. Teige also, für die am Vortag eine Vorstufe (Sauerteig, Vorteig oder anderes) angesetzt werden muss. Es hängt von Ihren eigenen Vorlieben ab, ob und wie genau Sie einen Backtag planen. Auch ohne Planung gelingt das Backen, sofern Sie auf die Vorstufen und den Teig achten. Ist der grobe zeitliche Ablauf jedoch bereits von vornherein klar, kann der Backtag deutlich entspannter verlaufen. Nehmen Sie Ihr Rezept bereits 1–4 Tage vorher zur Hand. Bewährt hat sich das Rückwärtsrechnen. Wenn Sie wissen, dass Sie beispielsweise am Sonntag 12 Uhr ein frisches Brot aus dem Ofen ziehen möchten, können Sie jeden Rezeptschritt rückwärts durchgehen und die Zeiten dazu aufschreiben. Um nicht bei einer Zeit zu enden, in der Sie schlafen oder nicht zu Hause sind, ziehen Sie zunächst die gesamte absolute Vor- und Zubereitungszeit von Ihrem Zieltermin ab. Zurück zum Beispiel: Ziel für das fertige Brot ist Sonntag 12 Uhr. Bei einer Vor- und Zubereitungszeit von 26 Stunden müssten Sie am Samstag um 10 Uhr mit den ersten Vorbereitungen beginnen. Ist dieser Beginn für Sie in Ordnung, rechnen Sie anschließend vom Zielzeitpunkt rückwärts. 12 Uhr kommt das Brot am Sonntag aus dem Ofen. 1 Stunde Backzeit ergibt 11 Uhr als Backtermin. Die Zubereitung am Backtag dauert inklusive aller Garphasen 5 Stunden. Die Zutaten müssten also 6 Uhr vermischt und zum Teig geknetet werden. Der Vorteig benötigt 20 Stunden bis zur vollen Reife. Sie müssen ihn also um 10 Uhr am Samstag anrühren. Backen Sie an einem Tag mit vielen Rezepten, lohnt sich ein übersichtlicher Backplan in Tabellenform, in dem Sie bereits erledigte Punkte streichen können. In den Tabellenkopf schreiben Sie spaltenweise die Tage bis zum Backtag, den Backtag selbst, den Backbeginn und das Backende. In die Tabellenzeilen werden dann die Zeiten und Aufgaben pro Rezept eingetragen.



MEIN TIPP



Bauen Sie sich in Ihren Plan immer Zeitpuffer ein, insbesondere am Backtag selbst. Die in den Rezepten angegebenen Garzeiten unterliegen je nach Teig- und Raumtemperatur und anderen Faktoren Schwankungen. So kann es sein, dass Sie Ihren Teig deutlich länger oder kürzer gehen lassen müssen bis er die gewünschte Reife hat. Ähnliches gilt für die Knetzeiten.
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Fachbegriffe auf einen Blick ABGLÄNZEN



AU S S T O S S E N   /   Z U SA M M E N S T O S S E N



Abstreichen oder Absprühen der Brotkruste vor und/oder nach dem Backen mit Wasser, einer Glanzstreiche oder einer anderen flüssigen Substanz unter Bildung einer glänzenden Schicht.



Sehr kurzes, aber kräftiges Durchkneten des Teiges. AU T O LY S E



Aufbringen von flüssigen Stoffen oder Stoffgemischen mit Pinsel oder Bürste auf die Brotkruste.



Verquellen von Weizenmehl und Wasser bei Zimmertemperatur über 20–60 Minuten zur Verbesserung der Teigeigenschaften und Redu zierung der Knetzeit.



ANBACKEN



EINSCHIESSEN / EINSCHIEBEN



Erste Backphase bei hoher Temperatur (ca. 10–15 Minuten).



Hineinschieben von Brot in den Ofen.



ANSTELLGUT (ASG)



Dehn- und Faltvorgang innerhalb der Stockgare zum Straffen der Teigstruktur.



ABSTREICHEN



Von einem bereits zu Brot verbackenen Sauerteig abgenommener Rest zum Ansetzen eines frischen Sauerteiges. Vereinzelt auch als Starter bezeichnet. AU F A R B E I T E N



Bezeichnet die Bearbeitung des Teiges nach der Stockgare (Teigruhe) und umfasst im Wesentlichen das Abtrennen von Teiglingen sowie das Wirken. AU F F R I S C H E N



Regelmäßiges Mischen des kühl gelagerten Sauerteiges (Anstellgut) mit Mehl und Wasser unter Gewährleistung ausreichender Reifezeit. AU S M A H L U N G S G R A D



Prozentuale Größe, die den zu Mehl vermahlenen Kornanteil angibt. Je kleiner der Ausmahlungsgrad, umso kleiner die Mehltype, umso weniger Kornbestandteile im Mehl. AU S B A C K E N



Letzte Backphase bei fallender Temperatur im Anschluss an das Anbacken. AU S B U N D



Kontrolliert oder zufällig aufgerissener Teil der Brotkruste während des Ofentriebes.



F A LT E N / AU F Z I E H E N



FENSTERTEST



Schneller Test zur Überprüfung der Kleber entwicklung beziehungsweise Teigstraffung in Weizenteigen durch Dehnen und Ausdünnen einer kleinen Teigprobe zwischen den Fingern. FENSTERUNG



Während der Abkühlung des Brotes gebildetes Netzwerk aus feinen Rissen auf der Kruste. Qualitätsmerkmal. FINGERTEST



Schneller Test zur Überprüfung des Garzustandes von Teiglingen während der Stückgare durch leichtes Eindrücken der Teigoberfläche mit einem Finger. FREIGESCHOBEN



Ohne stützende Form frei im Ofen gebacken. FÜHRUNG / TEIGFÜHRUNG



Gesamter Herstellungsablauf eines Teiges vom Mischen der Zutaten bis zum Backen unter Steuerung verschiedener eigenschaftsbestimmender Faktoren.
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GARE



M E H L K O C H S T Ü C K ( TA N G Z H O N G , WAT E R R O U X )



Phase zwischen Teigmachen und Backen. Umfasst die Stockgare, Zwischengare und die Stückgare.



Erhitztes und dadurch zähflüssig verkleistertes Gemisch aus Mehl und Wasser oder Milch. Erhöht die Teigausbeute und verbessert die Krumeneigenschaften von Brot.



G Ä R S TA B I L I TÄT



Maß für das Gashaltevermögen von Teigen. Eine gute Gärstabilität ist Voraussetzung für eine gute Gärtoleranz. GÄRTOLERANZ



Fähigkeit eines Teiges, bei Erreichen oder Überschreiten der optimalen Gare dehnbar und elastisch zu bleiben. GÄRUNG



Mikrobieller Prozess unter Bildung von Kohlenstoffdioxid und Alkohol, der den Teig reifen und aufgehen lässt. GLANZSTREICHE



Mischung aus Wasser mit Stärke oder anderen Glanzmitteln zum Abglänzen der Brotkruste. GLUTEN/KLEBER



Durch Quellung mit Wasser und Kneten erzeugter geordneter Verbund aus Eiweißstoffen (Gliadin, Glutenin) zur Entwicklung eines Teig- beziehungsweise Krumengerüstes. Bestimmt die Backfähigkeit eines Mehles.



M E H LT Y P E



Auf dem Mineralstoffgehalt (Aschegehalt) basierende Sorteneinteilung innerhalb der jeweiligen Getreideart. Weizenmehl der Type 550 enthält durchschnittlich 550 mg Mineralstoffe pro 100 g Mehl. OFENTRIEB



Starke Volumenzunahme des Brotes innerhalb der ersten Backphase durch verstärkte mikrobielle Tätigkeit und physikalische Prozesse. RÖSCHE



Zart splitternde, knusprige, elastische Gebäckkruste. Qualitätsmerkmal. RUNDWIRKEN



Formen eines runden Brotteiglings. RUNDSCHLEIFEN/SCHLEIFEN



Formen von runden Brötchenteiglingen in der hohlen Hand. S C H L E I M S T O F F E ( P E N T O SA N E )



In Prozenten ausgedrückter Wasseranteil des Teiges bezogen auf die Gesamtmehlmenge.



Zu den Ballaststoffen zählende Stoffgruppe. Bauen in Roggenteigen durch Quellung mit Wasser das Teig- und spätere Krumengerüst auf.



LANGSTOSSEN



SCHLUSS



Formen eines rund vorgewirkten länglich-ovalen Brötchenteiglings durch eine schnelle Handbe wegung.



Die Nahtstelle eines Teiglings, an welcher der Teig beim Wirken zusammengeführt wurde.



LANGWIRKEN



Formen eines länglich-ovalen Brotteiglings.



Für die Teigbereitung notwendige Flüssigkeit, meist Wasser oder Milch.



KRUME



S C H WA D E N   /   W R A S E N



Gelockertes, elastisches und von der Kruste um gebenes Inneres eines Brotes.



Dem Ofen zugeführter heißer Dampf.



KRUSTE



Erste Garphase des Teiges.



Feste, gebräunte und knusprige äußere Schicht eines Brotes.



STÜCKGARE / ENDGARE



H Y D R ATAT I O N



SCHÜTTFLÜSSIGKEIT



STOCKGARE / TEIGRUHE



Letzte Garphase des Teiges.
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Brotbackbuch Nr.1 - Libreka 

Sie hat mir gemeinsam mit unserer Tochter Lotte Wochenende fÃ¼r Wochen- ende und Abend fÃ¼r Abend den RÃ¼cken freigehalten, um dieses Buch schrei-.
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die beute neue folge nr1 subversion des 

If you want to possess a one-stop search and find the proper manuals on your products, you can visit this website that delivers many Die Beute Neue Folge Nr1.
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Brotbackbuch Nr. 1 

ckermeister Wolfgang Süpke, Anne Losinski, Tobias Höfig, meinen Eltern und .... die weichen Zutaten in die Schüssel (z.B. Wasser,. Vorteig) und danach das ...
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Retablissement - Libreka 

In Johann Heinrich Zedlers Universal-Lexiconfinden wir 1742 den Beleg, dass der. Begriff im deutschen Sprachgebrauch angekommen ist. Zedler schreibt: ...
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Untitled - Libreka 

Linda Roloff und Alan Scott immer wieder nach Afrika, vom ... troschrott nach Afrika verschiebt? ... ein Kind meiner Phantasie, und den Ort Gaienholzen wird.
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Architektur - Libreka 

Friedrich und Bernhardine Christine Sophie von Schwarzburg-Rudolstadt), 1762/64, Ã–l auf Lein- wand, Rudolstadt, Schloss ... Landgraf Wilhelm IX. (1786â€“1821). Ursula Brossette. Der FÃ¼rst im Museum. 227. Das Alte Schloss in GieÃŸen und seine Â»Wied










 


[image: alt]





Untitled - Libreka 

sind rein zufällig und nicht beabsichtigt. Besuchen Sie uns im Internet: .... wirklich bereit war zu telefonieren. Sie fand es heilsam, nicht immer und überall ...
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Untitled - Libreka 

viel erfolgversprechender, als einen Privatdetektiv zu engagieren. Wo Sie doch bereits hier wohnen.Â« Sie lÃ¤chelte gewinnend. Â»Und kompetent sind Sie ja.Â«.
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Untitled - Libreka 

rektion in der Keithstraße | 08:45 h. 24. Berlin-Westend, Heerstraße 12 – 16 | 09:10 h. 25. Berlin-Tiergarten, Abteilung K der Zentralen Kriminaldi- rektion in der ...
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Inhalt - Libreka 

und ihrer Umwelt kommunizieren, auf deren Veränderung reagie- ren, ihre .... lich steckt der Mann voller Träume und Sehnsüchte, wie ein aus- führliches ...
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Tiertransporte - Libreka 

1. Einleitung 11. 1.1. Ethische Fragen, GrundsÃ¤tze des. Tierschutzes 12. 2. Tiertransporte im Blickfeld der. Ã–ffentlichkeit 15. 2.1. Die Bedeutung von ...
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Joker - Libreka 

Die blassgrauen, durchscheinend wirkenden. Schemen der Hewitts wirbelten in dichten Wol- ken um die Joker herum. Danny fÃ¼hrte das tetra- edrische Schiff gegen einen riesenhaften Schwarm der AmÃ¶boiden. Er war dichter als in jeder Simu- lation; die H
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Untitled - Libreka 

Familienbesitz befindlichen Zeugnisse wie der Briefwechsel ohne Besitzvermerk ... Die Literaturangaben erfolgen mit Verfassernamen und Titelstichwort, die.
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Untitled - Libreka 

ist er gewalttÃ¤tig gegenÃ¼ber Kindern ... Arm und Reich ... Afrika. Seit Januar 2015 geschehen fÃ¼rchterliche Attentate direkt vor unserer HaustÃ¼r, wie in Paris, der ...
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rauchverbot am arbeitsplatz aufgabe nr1 der ... AWS 

PDF Subject: Rauchverbot Am Arbeitsplatz Aufgabe Nr1 Der Arbeitsmedizin Und Der Arbeitsgesetzgebung Its strongly recommended to start read the Intro section, next on the Quick Discussion and find out all the topic coverage within this PDF file one af
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low carb backen das brotbackbuch abnehmen mit 

products, you can visit this website that delivers many Low Carb Backen Das ... can get the manual you are interested in in printed form or perhaps consider it ... clearly built to give step-by-step information about how you ought to proceed in.
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Untitled - Libreka 

nen Freiheit zu verbinden, und entwickelt dabei ein radikal verÃ¤ndertes VerstÃ¤nd- nis von Philosophie. Friedrich Schlegel hatte im 116. AthenÃ¤umsfragment eine progressive Universalpoesie gefordert, eine Poesie, die zugleich Poesie und Poesie der P
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Untitled - Libreka 

40. Eckensprinten auf Kommando. 6. 45. 41. Sprintwettkampf mit zwei Gruppen mit unterschiedlichen Aufgaben. 10. 46. 42. Mannschafts-Pendel-Staffel. 8. 47. 43. Sprintstaffel mit PÃ¤ssen. 8. 48. 44. Koordinations-Sprint-Wettkampf. 8. 49. 45. Medizinbal










 


[image: alt]





Untitled - Libreka 

4.4 MÃ¼ssen Wasserfahrzeuge hohl sein? 42. 4.5 Wir ziehen uns an. 43. 4.6 Fliegendes Wasser. 44. 4.7 Ohne Magnet angezogen. 45. 4.8 KraftÃ¼bertragung. 46. 4.9 Wo bleibt das Wasser? 47. 5. Technik. 48. 5.1 Ohne Wasser lÃ¤uft gar nichts 48. 5.2 Musik a
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Untitled - Libreka 

(heute Hurbanovo in der Slowakei, damals Tschechoslowakei). Im Vordergrund in der Mitte meine GroÃŸeltern AlfrÃ©d Weisz und. ErnesztÃna Gross. Vorne links ...
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Untitled - Libreka 

Besuchen Sie uns im Internet: www.gmeiner-verlag. ... 5, 88605 MeÃŸkirch. Telefon 0 75 75 / 20 95 - 0 ... Handy in der Manteltasche vergessen zu haben. Einem.
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Untitled - Libreka 

FÃ¼r meine kleine Familie: Alexandra & Linus ... Der groÃŸ gewachsene, kahlkÃ¶pfige Brauherr Paul in sei- ... Paul, ansonsten eher die Ruhe selbst, war auÃŸer sich.
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Untitled - Libreka 

tODessturZ Panik im alten Kieler Wasserturm. WÃ¤hrend der AuffÃ¼h- rung einer illustren Hamburger Theatertruppe wird eine junge Frau brutal angegriffen.
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Untitled - Libreka 

darin, ein Forum der Auseinandersetzung zu schaffen, das der Psycho- analyse als Grundlagenwissenschaft, als Human- und Kulturwissenschaft sowie.
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