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Erster Schritt

Ein Blick ins Rezept

Ein Brotbacktag fangt bei mir mit der Planung meines Backtages an. Ein
gutes Brot zu backen ist nicht schwierig, benétigt aber Zeit und somit auch
etwas Planung. Und so beginne ich damit, das Rezept zu lesen und mir zu
tiberlegen, was ich brauche, welchen Vorteig ich ansetzen muss und ob es
Besonderheiten gibt, die ich beachten muss. Als Anfanger lohnt es sich, einen
Zeitplan zu erstellen, in dem alle Geh-und Backzeiten eingetragen sind. Dann
kann man leicht ablesen, wann man den Vorteig ansetzen muss und wann das
Brot fertig gebacken ist. Mit jedem Brot, das man backt, stellt sich dann mehr
und mehr die Routine ein und man kann die Zeiten abschdtzen, ohne sie
detailliert aufzuschreiben.

Zweiter Schritt

Vorteige: Mehr Aroma fiir das Brot

Sauerteig und Vorteige mit Hefe machen das Brotbacken komplizierter, denn
man muss ein wenig vorausplanen. Und doch werden fast alle Brote in
diesem Buch mit einem oder sogar mehreren Vorteigen gebacken. Was aber
ist der Vorteil eines Vorteiges? Wozu dient dieser zusatzliche Arbeitsschritt?
Ein Vorteig, sei er nun mit Hefe angesetzt oder mit Sauerteig, entwickelt
wahrend der verldngerten Garung eine Vielzahl an Geschmacksnuancen.
Neben Alkohol und  Sduren werden auch viele weitere organische
Verbindungen aus dem Stoffwechsel von Hefen und Bakterien an den Teig
abgegeben, die viel zu diesem komplexen Geschmack beitragen. Die Sauren,
die sich entwickeln, stirken zudem das Glutennetzwerk und verbessern somit
die Krumenstruktur. Auch bleiben solch langsam gefiihrte Brote auch langer
frisch.
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Fiir einen langlichen Teigling wird der vorgeformte Teigling, wie zuvor
beschrieben, flachgedriickt. Nun faltet man von der oberen Halfte den Teig
erst von links und rechts und dann von oben in die Mitte. Diesen Vorgang
widerholt man auch an der unteren Seite. Nun schldgt man die obere Halfte
auf die untere und driickt den Teigschluss sehr gut fest. Der Teigling wird
umgedreht. Man legt nun die Hadnde an die beiden langen Seiten des
Teiglings und driickt sie mit sanften Druck unter den Teigling. Durch
mehrfache Wiederholung dieser Bewegung entsteht ein straffer, langlicher
Teigling (s. Bild Seite 34). Auch er wird mit der Oberseite nach unten in ein
Garkorbchen gelegt.
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"Das Bauernbrot ist durch Pite Fermentée und einen gut zu hindelnen Teig
fiir Anfinger sehr geeignet. Es weifs aber auch Fortgeschrittenene durch sein
ausgewogenens Aroma, eine knusprige Kruste und eine weiche, kleinporige
Krume zu iiberzeugen.”

Bauern-Brot fiir Anfanger

ergibt 2 Brote
Pate Fermentée Teig
* 250g Mehl Type 550 ¢ Pate Fermentée
* 175g Wasser * 200g Roggenvollkornmehl
* 5g Salz * 550g Mehl Type 550
* 5g Hefe * 480g Wasser
¢ 20g Honig
¢ 20g Butter
* 15g Salz
* 10g Hefe

Alle Zutaten fiir den Pate Fermentée fiir 3 min verkneten und 1 Stunde
bei Raumtemperatur gehen lassen, dann im Kiihlschrank fiir
mindestens 12 Stunden (bis zu 48 Stunden) fermentieren.

Fiir den Hauptteig alle Zutaten vermengen und 30 min ruhen lassen.
Von Hand 10-15 min kneten bis zu einer mittleren Glutenentwicklung.
Der Teig sollte weich sein, sich aber gut vom Schiisselboden 16sen.
Anschliefifend 30 min gehen lassen. Nun den Teig von allen Seiten in
die Mitte der Schiissel falten. Wieder 30 min gehen lassen und den Teig
erneut von allen Seiten in die Mitte der Schiissel falten. Nochmals 30
min gehen lassen.

Nun den Teig halbieren und locker zu zwei Kugeln formen. Die Kugeln
abdecken und fiir 10 min entspannen lassen. Zu runden Broten formen.

Die Teiglinge mit dem Saum nach oben in ein bemehltes Garkorbchen
(oder in eine mit einem bemehlten Tuch ausgelegte Schiissel) legen.
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