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Sauerteigstarter

Tag1
9:00 Uhr
50 g Mehl
50 ml Wasser
umriithren, Deckel lose aufschrauben
und 24 Stunden stehen lassen.

Y

( Tag 2 h
9:00 Uhr
50 g Starter vom Vortag
+ 50 g Mehl
+ 50 ml Wasser
umriihren, Deckel lose aufschrauben
und 24 Stunden stehen lassen. )

Y

4 Tag 3 )
9:00 Uhr
50 g Starter vom Vortag
+ 50 g Mehl
+ 50 ml Wasser
umriihren, Deckel lose aufschrauben
und 24 Stunden stehen lassen. )

Y

Tag 4
9:00 Uhr: 50 g Starter vom Vortag
+ 50 g Mehl
+ 50 ml Wasser

A

umrithren, Gummiband umspannen, Deckel lose aufschrauben
und 24 Stunden stehen lassen
21:00 Uhr: 50 g Starter vom Vortag
+ 50 g Mehl
+ 50 ml Wasser
umrithren, Gummiband umspannen, Deckel lose aufschrauben
und 24 Stunden stehen lassen

Y

am nachsten Morgen
Blubbert der Starter vor sich hin?
Hat sich sein Volumen verdoppelt?

s ™
Jal Nein!

Gliickwunsch! Ihr Starter ist Huseh, husch, zuriick zu Tag 4.

Den Starter weiter fiittern
und pflegen. Manche Starter
brauchen bis zu zehn Tage,
um in die G&nge zu kommen!

so weit. Jetzt ran ans Rezept
und schon bald liegt lhr selbst
gebackenes Brot vor [hnen.

.
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Uber die Autorin

Wendy Jo Peterson ist eine mit Preisen ausgezeichnete,
staatlich geprufte Ernahrungsberaterin und international
anerkannte Rednerin. Sie hat einen Abschluss in
Ernahrungswissenschaften und ist stolze
Militarangehorige und Mutter. Wendy Jo ist ein absoluter
Genussmensch. Von ihr sind noch weitere Bucher
erschienen, unter anderem Mediterrane Kuche fiir
Dummaies. Wenn sie nicht gerade in ihrer Kuche
anzutreffen ist, findet man Wendy Jo bestimmt mit ihren
Labradoren und ihrer Tochter an einem der
wunderbaren Strande Sudkaliforniens oder sie erkundet
mit Olaf, dem Campingbus, die Gegend. Naturlich ist sie
auch auf den sozialen Medien unterwegs und unter
@justwendyjo oder uber ihre Webseite www. justwendyjo.com
Zu erreichen.

Widmung
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nicht eine Zeitlang in Deutschland gelebt und dort
einzigartige Brotsorten kennengelernt hatte. Und
naturlich hat gutes Essen auch dazu gefuhrt, dass ich
uberaus nette Menschen - Franzi, Marina, Antje, Dunja,
Rachel, Christian, Hannes, Rainer und Helga - getroffen
habe, mit denen mich bis heute eine herzliche
Freundschaft verbindet. Mein Dank geht an die Stutzen
meines Lebens - meinen Mann Brandon und meine
geliebte Tochter Anya - fur ihre Liebe, Hilfe und
Bereitschaft, jedes neue Gericht zu testen. Ich hoffe sehr,
werte Leserinnen und Leser, dass Sie beim Lesen
mindestens genauso viel SpalS haben wie ich beim
Kreieren der Rezepte!
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Einfuhrung

Haben Sie sich nicht erst neulich gefragt, ob es moglich
ware, Brot selbst zu backen? Mit dieser Frage sind Sie
nicht allein. In letzter Zeit findet die jahrhundertealte
Tradition, Mehl, Wasser und Hefe in einen kostlichen
Laib Brot zu verwandeln, immer mehr Anhanger.

Dieser Trend durfte niemanden uberraschen. Frisches
Brot fullt nicht nur den Magen, sondern erwarmt auch
unser Herz. Manche Wissenschaftler schatzen, dass die
Kunst des Brotbackens schon rund 30.000 Jahre auf dem
Buckel hat. Es durfte wohl an seiner Vielfalt liegen, dass
Brot - Fladenbrot oder herzhaftes Bauernbrot, um nur
zwei Beispiele zu nennen - zu den weltweit am meisten
verzehrten Lebensmitteln zahlt. In jeder Kultur gehort
Brot, in welcher Form auch immer, zu den
Grundnahrungsmitteln.

Zum Gluck mussen wir unser Mehl nicht muhsam selbst
herstellen, indem wir Getreidekorner mithilfe von
Steinen zermahlen. Aber, unter uns gesagt, ist
Brotbacken ein kleines bisschen anstrengender, als beim
Backer oder im Supermarkt einen Laib zu kaufen.
Brotbacken ist eine Herzensangelegenheit, und der
unvergleichbare Duft eines frisch gebackenen Laib Brots
ist nur eine Belohnung fur den Aufwand. Mit diesem
Buch als praktischen Ratgeber kommen auch Sie schon
bald in diesen unwiderstehlichen Genuss!

Uber dieses Buch

Betrachten Sie dieses Buch am besten als Ihren
personlichen BBC (Brotback-Coach) an. Als Erstes
erfahren Sie etwas uber die Wissenschaft hinter dem



Brotbacken. Keine Angst, Sie mussen keine Prufung
ablegen und brauchen die Fachbegriffe oder Rezepte
nicht auswendig zu lernen, aber Sie sollten wissen, wie
aus wenigen Zutaten ein kostliches Brot entsteht. Ich
erklare Thnen, wie aus unterschiedlichen Mehl- und
Hefesorten unterschiedliche Brotsorten entstehen und
bringe Ihnen ein paar nutzliche Techniken bei, mit denen
Brotbacken zum Kinderspiel wird.

Es spricht nichts dagegen, dieses Buch als
Nachschlagewerk zu nutzen, weshalb Sie es auch nicht
von vorne bis hinten lesen oder gar auswendig lernen
mussen. Schlagen Sie doch einfach die Informationen
nach, die Sie interessieren. Das Inhaltsverzeichnis und
das Glossar weisen Ihnen die richtige Richtung.

Konventionen in diesem
Buch

Grau hinterlegte Texte oder Text neben dem Symbol fur
Fachbegriffe (dazu spater mehr) konnen Sie im Grunde
ignorieren, ohne dass Sie Gefahr laufen, den Inhalt
dieses Buchs nicht zu verstehen.

Und jetzt noch zu den Konventionen in diesem Buch -
schlielSlich wollen Sie ja das Beste herausholen:

v Lesen Sie sich ein Rezept erst vollstandig durch und
erstellen Sie dann lhre Einkaufsliste. Nichts ist
argerlicher, als mitten beim Teigruhren festzustellen,
dass nicht genug Butter im Haus ist.

v Ist bei den Zutaten von Milch die Rede, meine ich
Vollmilch mit einem Fettgehalt von mindestens 3,5 %.
Mit Butter ist grundsatzlich ungesalzene gemeint, mit
Mehl Weizenmehl der Type 405 und warmes Wasser



bedeutet Wasser, das auf 38 bis 44 Grad erhitzt wurde
(das heilst, keiner verbrennt sich daran die Finger).

v Unter einer »bemehlten Oberflache« verstehe ich,
dass etwa 50 g Mehl auf die Arbeitsflache gestreut
wurden. Klebt der Teig sehr, konnen Sie gerne noch
mehr Mehl verwenden. (Und wenn er zu trocken ist,
geben Sie weniger Mehl auf die Arbeitsflache.)

v Sie leben in einem kuhlen Haus, in dem es standig
zieht? Dann stellen Sie den Teig zum Gehen am besten
in den Backofen und schalten nur das Licht darin an.
(Vielleicht kleben Sie noch einen Zettel an den
Backofen, nicht dass ihn jemand versehentlich
einschaltet!)

v Sie konnen frische oder getrocknete Krauter
verwenden. Als Faustregel gilt: 1 Teeloffel getrocknete
Krauter entspricht 1 Essloffel frischen Krautern.

v Achten Sie vor allem auf Hinweise zur erforderlichen
Technik. Es macht tatsachlich einen Unterschied, ob
ein Teig von Hand oder mit der Kichenmaschine
geknetet wird. In diesem Fall dirfen Sie nicht vom
Rezept abweichen!

v Wann immer moglich, sollten Sie eine Waage
verwenden und keinen Messbecher oder -loffel. Ja,
Brotbacken ist eine Wissenschaft fur sich, und je
genauer Sie die Zutaten abwiegen, umso besser wird
das Ergebnis.

v Jedes Rezept enthalt auch die Angabe, wie lange das
jeweilige Brot haltbar ist. Wird es nicht innerhalb
dieser Zeitspanne aufgebraucht, frieren Sie es doch
ein, am besten in einem wiederverschlieSbaren
Gefrierbeutel. Das Brot dann im Beutel bei
Raumtemperatur auftauen lassen oder ausgepackt auf
ein Backblech legen und bei 180 Grad 10 Minuten



aufbacken. Noch schneller geht es, wenn Sie
Brotscheiben einfrieren und gefroren toasten.

Gut moglich, dass Sie in diesem Buch auf die eine oder
andere Webseite stoSen. Manchmal erstreckt sich diese
Angabe uber zwei Zeilen. Wollen Sie die entsprechende
Seite im Internet besuchen, denken Sie daran, die
jeweilige Adresse ohne Zeilenumbruchzeichen
einzugeben. Bequemer ist dann naturlich die E-Book-
Version: Einfach auf den Link klicken und schon wird die
entsprechende Webseite geoffnet.

Torichte Annahmen tuber
den Leser

Bevor wir uns daran gemacht haben, dieses Buch zu
verfassen, haben wir uns einige Gedanken uber Sie,
werte Leser, gemacht. Wir gehen von folgenden
Annahmen aus:

v Sie kennen den Geschmack von Brot aus einer guten
Backerei oder von selbst gebackenem Brot und wissen
ganz genau, wie |hr Brot schmecken soll.

v Sie haben (ganz) gute Grundkenntnisse, was Kochen,
Backen und Abmessen anbelangt.

v Geduld ist Ihre groBe Starke - Brotbacken ist definitiv
nichts fur Leute, bei denen es immer schnell gehen
muss!

Symbole, die in diesem
Buch verwendel werden



Als Orientierungshilfe und zur Hervorhebung bestimmter
Informationen finden Sie am linken Seitenrand die
nachfolgenden Symbole:

Dieses Symbol verweist auf Informationen, die

Ihnen Zeit und Geld ersparen, wenn Sie bestimmte
Rezepte ausprobieren, die Zutaten besorgen und
Brot backen wollen.

Nein, Sie sollen dieses Buch nicht auswendig

lernen, aber manche Informationen sollten Thnen in
Fleisch und Blut ubergehen. Und genau diese
Informationen sind mit diesem Symbol
gekennzeichnet.

Die hier angebotenen Ratschlage sollten Sie

beherzigen, denn sie sind im Grunde nichts anderes
als ein grofSer orangefarbener Pylon mitten am
Burgersteig, der Sie vor einem grofsen Loch warnt,
in das Sie fallen konnten.

@Auch auf die Gefahr hin, mich zu wiederholen:
Brotbacken ist eine Wissenschaft, und mitunter
verwende ich ausgesprochene Fachbegriffe und gehe
ins Detail. Immer dann finden Sie dieses Symbol. Tun
Sie sich keinen Zwang an und uberspringen Sie den
nebenstehenden Text, wenn Sie nicht tiefer in die
Materie einsteigen wollen.



Wie es weilergeht

Sie haben noch nie selbst Brot gebacken? Dann machen
Sie es sich gemutlich und lesen Sie Teil I. Sie kennen
sich schon ein wenig damit aus? Dann probieren Sie
doch gleich einmal die Rezepte in Teil II. Von herzhaftem
uber sulSes bis hin zu gefulltem Brot: Bei den 85
Rezepten ist fur jeden etwas dabei. Sie haben nur wenig
Zeit? In Teil 11T erfahren Sie, was Sie aus altbackenem
Brot zaubern konnen. Hier verrate ich Ihnen das Rezept
meiner Lieblingssandwiches und noch viel, viel mehr.

Ich hoffe, dass dieses Buch nach einer gewissen Zeit
viele Flecken und Fettspritzer aufweist, weil Sie es so
gern und oft benutzen. SchliefSlich passt Brot zu jedem
Gericht!



