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Frisch, individuell und  
einfach lecker – Selbstgemachtes 

aus dem Brotbackautomaten

Selbst gemacht schmeckt es einfach am 
besten – das gilt insbesondere für Brot 
und Gebäck. Schließlich fängt der Genuss 
schon dann an, wenn sich der Duft von 
frischem Brot oder anderen Leckereien in 
der Küche ausbreitet. 

»Herkömmliches« Brotbacken ist oft zeit- 
und arbeitsaufwendig. Gerade bei der 
Zubereitung von Hefeteig kommt es auf 
verschiedene Arbeitsschritte an, damit 
das Ergebnis stimmt. Die Zutaten müssen 
in der richtigen Reihenfolge verknetet 
werden und der Teig muss lange genug 
und bei der richtigen Temperatur ruhen. 
All das braucht seine Zeit und findet 
daher im Alltag kaum Platz.

Anders sieht das jedoch dann aus, wenn 
sich bei der Herstellung von frischem 
Brot und anderen Köstlichkeiten auf 
einen Brotbackautomaten zurückgreifen 
lässt. Schließlich kann dieser lästige 
sowie zeitintensive Arbeitsschritte einfach 
übernehmen.

Was sogar viele Besitzer eines Brotback­
automaten außerdem oft übersehen: 
Er kann meist viel mehr, als »nur« Brot 
backen. Dieses Buch möchte darum 
nicht nur zeigen, wie Brotbackautomaten 
funktionieren, wie sie bedient werden und 
welche leckeren Brot-Rezepte sich damit 
zubereiten lassen. Vielmehr erklärt es 
auch, welche versteckten Talente in vielen 
Brotbackautomaten schlummern. 
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Dabei werden verschiedene Phasen 
durchlaufen, zu denen der Anwender 
meist fast gar nichts mehr beitragen 
muss. Die Phasen setzen sich dabei aus 
dem Einfüllen der Zutaten, dem Kneten, 
dem Gehenlassen, erneutem Kneten und 
Gehenlassen sowie dem eigentlichen 
Backen zusammen. Wie viel Zeit für die 
unterschiedlichen Phasen erforderlich 
ist, hängt vom gewählten Programm 
ab. Jedem Brotbackautomat liegt eine 
Programmübersicht bei, an der Sie sich 
orientieren können. zum Beispiel das 
Backprogramm Normal oder für Sauer-
teigbrot und Vollkorn; mit den Teig­
programmen können Sie Hefeteig für 
Brötchen, Pizza und anderes Gebäck 
zubereiten.

Die Brotgröße 

Welche Brotgröße mit einem Brotback­
automaten erreichbar ist, hängt vom 
verwendeten Gerät ab. Die meisten 
Automaten sind jedoch dazu in der Lage, 
500 bis maximal 1000 Gramm Brot zu 
backen. 

Brotbackautomaten nehmen uns beim 
Zubereiten von Brot oder Kuchenteig 
viel Arbeit ab. Speziell beim Brotbacken 
können sie fast alle wichtigen und 
anstrengenden Arbeitsschritte quasi 
eigenständig ausführen. Nichtsdestotrotz 
sind aber nicht alle Brotbackautomaten 
gleich – obwohl dieses Buch die wich­
tigsten Arbeitsabläufe und Funktions­
weisen erklärt, ist es darum dennoch 
wichtig, sich mit der Gebrauchsanweisung 
des eigenen Produkts vertraut zu machen. 

Jedes Gerät ist anders aufgebaut und 
verfügt über unterschiedliche Anwen­
dungen und Programme. Aber obwohl 
sie sich in den Funktionen unterscheiden 
können, sind Brotbackautomaten in 
ihren wesentlichen Eigenschaften und 
»Talenten« fast identisch:

Der Backprozess im 
Brotbackautomaten
Eine der praktischsten Eigenschaften 
von Brotbackautomaten ist, dass sie den 
Backprozess komplett regeln können. 

Der Brotbackautomat 
und seine Funktionsweise


