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Brot und Brotchen

Schnelles Dinkel-Weizen-Brot*
400 g Dinkel

100 g Weizen

2 TL Salz

2 — 3 El Obstessig

25 g Hefe

Y% | warmes Wasser

je eine ¥ Tasse Leinsamen, Sesam, Sonnenblumenkerne

Dinkel und Weizen fein mahlen. Hefe in etwas Wasser aufldsen. Alle
Zutaten in einer Schiissdl verrihren und die Masse in eine gefettete Kas-
tenform geben. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad ca. 1 Std. ba-
cken.

Kinderleichtes Vollkornbrot?
Zubereitung fir einen Brotlaib:

1 Tutchen Trockenhefe

% TL Honig

500 ml lauwarmes Wasser

350 g Dinkel

2 EL Apfelessig

75 g gemischte Saaten (Sonnenblumenkerne, Sesam, Leinsamen,

Mohn, Kurbiskerne)

je ¥ TL gemahlener Koriander, Kimmel und Fenchel

Trockenhefe und Honig in der Hélfte des lauwarmen Wassers aufl ésen.
Circa 10 Minuten quellen lassen. Dinkel und Roggen in der Getreide-
muhle fein mahlen, mit Salz, Apfelessig, den Saaten und Gewurzenin
einer Schiissel mischen. Hefegemisch sowie restliches Wasser zugeben
und das Ganze zu einem z&hflGissigen Teig verrihren. Den Teig nicht
ruhen lassen, sondern sofort in eine eingefettete und mit Sesam ausge-
streute Kastenform fillen. Das Brot in den kalten Ofen schieben und bei
200°C (HeifJuft 180°C) etwa 75 Minuten backen. Den Rand des Brotes
mit einem Messer aus der Form |6sen und das Brot auf einem Kuchen-
gitter auskuhlen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten + ca. 75 Minuten Backzeit.

Tipp: Dadas Brot nicht gehen muss, ist die eigentliche Zubereitungszeit
sehr kurz. Ein geeignetes Rezept also fir alle Kinder, die nicht sehr viel
Geduld haben. Das Ergebnis ist ein wohlduftendes Kodrnerbrot, das allein
mit Butter bestrichen hervorragend schmeckt.
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Hafer-Knéckebrot®

Fir 20 Stick aca. 359

5 EL Rapsol

350 g mittelfein gemahlener Roggen
150 g Hafer-Vollkornmehl (mittelfein)
1TL Salz

Backpapier fir die Bleche

Mehl zum Arbeiten

Ofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Zwei Bleche mit Backpapier
auslegen. 300 ml Wasser und Ol verriihren. Roggen- und Hafermehl mit
Salz mischen. Wasser einriihren, 10 Min. quellen lassen, dann zu einem
Teig verkneten.

Teig auf bemehlter Flache zur Rolle formen, in 20 Stiicke teilen. Jedes
Teil zu einem Fladen (12 cm) ausrollen. Auf die Bleche verteilen, mit
Gabel mehrmals einstechen. Im Ofen (Mitte) 10 Min. backen.

Grundrezept Sauerteigansatz*
150 g feines Roggenvollkornmehl

1 EL zimmerwarmer Joghurt

Tag 1: 75 g Mehl mit 75 ml lauwarmem Wasser und Joghurt verruhren.
In ein sauberes Schraubglas fullen, verschlief3en. 24 Std. an eéinem war-
men Ort (Heizungsnahe!) stehen lassen.

Tag 2: Den Ansatz im geschlossenen Gefald einmal kurz durchschiitteln
— das Glas nicht 6ffnen! Einen weiteren Tag bei Zimmertemperaturen
bis 28° gleichmélkig warm halten.

Tag 3: UbrigesMehl und 75 ml lauwarmes Wasser unter den Brei mi-
schen. Verschlossen 24 Std. an eéinem warmen Ort ruhen lassen. Danach
ist der Sauerteigansatz verwendbar.

Grundrezept Roggen-Sauerteigbrot °
Fir 1 Brot von ca. 1,4 kg

800 g Roggen-Vollkornmehl

300 g flussiger Natursauerteig

2 TL Salz

Mehl zum Bestauben

Backpapier fur das Blech

Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken. Sauerteig
zuftigen, mit dem Mehl vermengen. 1/2 | lauwarmes Wasser und Salz
einarbeiten. Teig auf der bemehlten Arbeitsflache 10 Min. kréftig kne-
ten. Mit Mehl bestduben und zugedeckt an einem warmen Ort 3 Std.
gehen lassen.

Teig kréftig durchkneten, zu einem langlichen Laib formen. Abgedeckt
weitere 45 Min. ruhen lassen.

Ofen auf 250° vorheizen. Brot auf ein mit Backpapier ausgel egtes Blech
setzen, rundum mit Wasser bepinseln und mit einer Gabel mehrmals
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einstechen. Im Ofen (untere Schiene, Umluft 220°) 15 Min. backen -
eine Tasse mit heilRem Wasser dazustellen. Bei 200° (Umluft 180°) 30
Min. weiterbacken und noch 10 Min. im abgeschalteten Ofen ruhen
lassen.

VARIANTE

Fur ein Gewirzbrot je 1 TL Kimmel, Koriander und Fenchelsamen mit dem
Roggen mehlfein mahlen (oder die Gewiirze im Morser zerstol3en) und unter
das Mehl mischen.

Statt nur Roggen kénnen Sie fur ein Mehrkornbrot auch eine Mehlmischung

aus je 200 g Roggen, Gerste, Weizen und Hafer nehmen.
TIPP

Eine Handvoll Teig fur das ndchste Brotbacken abnehmen und in einem

Schraubglas aufbewahren. Im Kuhlschrank hélt er sich 1 Woche.

Kerniges Haferflockenbrot®

fur ein Brot von etwa 1,5 kg

250g frisch gemahlener Hafer

5009 frisch gemahlenes Weizenmehl
125g frisch gemahlener Weizenschrot
100g grobe Haferflocken

50g Sonnenblumenkerne

259 Butter

1 EL Honig

60g Hefe

1/2 | Buttermilch
125g Sahnequark
1/2 EL Meersalz

Hafer, Weizen und Schrot mischen. 75g Haferflocken und Sonnenbl u-
menkerne in etwas Butter hellgelb rosten und mit dem Mehl mischen.
Honig und zerbréckelte Hefe in lauwarmer Buttermilch auflésen und mit
etwas Mehl verrihren, Quark und Salz zugeben und alles gut verkneten.
Bel Zimmertemperatur 45 Minuten zugedeckt gehen lassen. Danach
durchkneten und weitere

15 Minuten gehen lassen. Erneut durchkneten und zu einem Brot for-
men. Laib mit Wasser bepinseln und mit den restlichen Haferflocken
bestreuen. Oberfl&che einritzen. Bei 200°C ca. 45 Minuten backen. Auf
einem Rost abkihlen lassen.

Kasetaler’

150 g Dinkel Vollkornmehl

100 g Parmesan, frisch gerieben
125 g Magerquark

50 g Butter

Salz, Cayennepfeffer, gemahlener Kreuzkiimmel
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1 Eigelb

1 El Milch

2 Tl Kimmel zum Bestreuen
1 El gehackte Mandeln

Mehl zum Arbeiten, Backpapier fiir das Blech

Das Mehl sieben, mit dem K&se vermischen und auf die Arbeitsfléache
geben. Quark, Butter in Fléckchen, ¥4 Tl Salz, Cayennepfeffer und
Kreuzkiimmel nach Geschmack dazugeben. Alles rasch zu einem glatten
MUrbeteig verkneten. Den Teig zur Kugel formen, in Folie wickeln und
30 Minuten kihl stellen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Backblech mit Backpapier
auslegen. Den Tell auf bemehlter Arbeitsfléache ca. 5 mm dick ausrollen.
Ausdem Teig Taler von etwa 5 cm Durchmesser ausstechen und auf das
Blech setze.

Eigelb mit Milch verquirlen. Pldtzchen damit bestreichen. Die Halfte mit
wenig Kimmel bestreuen, die andere Halfte mit gehackten Mandeln. Im
Ofen 12 — 15 Min. backen.

Tipp:
Fir Kéasestangen den Teil auf bemehlter Flache ausrollen und daraus 2 x 8

cm groRRe Stangen ausradern.

Pilzpastetchen®

250 g Dinekimehl

6 El Rapsol

Salz, 1 Ei

150 g Egerlinge oder andere Pilze
2 Frihlingszwiebeln

50 g Mungobohnensprossen

1 Stick frischer Ingwer (walnussgroR)
1 rote Chilischote

1 Tl Sesamol

2 Tl Sojasauce

2 El Sojaflocken

Mehl zum Arbeiten

Backpapier fir das Blech

Dinkelmehl mit 5 El OI, ¥ Tl Salz, Ei und 4 — 6 El lauwarmem Wasser
verkneten. Teig in einem Gefrierbeutel 30 Min. ruhen lassen.

Egerlinge und Frihlingszwiebeln putzen und winzig klein schneiden.
Sprossen waschen, grob hacken. Den Ingwer schdlen und klein wirfeln.
Chilischote waschen, putzen und in feine Streifen schneiden.

Restliches Ol erhitzen, Ingwer und Egerlinge darin anbraten. Zwiebeln,
Sprossen und Chili kurz mitanbraten. Mit Sesamdl, Sojasauce und Salz
waurzen, Sojaflocken unterrtihren, abkihlen lassen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen, Blech mit Backpapier belegen. Teig auf
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bemehlter Flache ausrollen. Kreise von etwa 10 cm Durchmesser ausste-
chen. Jewells etwas Fillung darauf geben, zusammenklappen, andri-
cken. Im Ofen 20 Minuten backen.

! Aus: Das Raffinierte Kochbuch fiir unseren tierisch guten Kindergarten

2 Aus: Bio-Backen mit Kindern, Gudrun Ambros, bio-verlag Schaafheim

% Aus Glyx-Backen — Marion Grillparzer — Grafe und Unzer Verlag

* Aus Glyx-Backen — Marion Grillparzer — Grafe und Unzer Verlag

® Aus Glyx-Backen — Marion Grillparzer — Grafe und Unzer Verlag

® Aus: Christine Guist & Harry Assenmacher, Naturkost fir Kinder, verlag
gesund essen

’ Aus Glyx-Backen — Marion Grillparzer — Grafe und Unzer Verlag

8 Aus Glyx-Backen — Marion Grillparzer — Grafe und Unzer Verlag



