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Frisches Brot schmeckt wirklich gut! Ein selbst gemachter Fruchtaufstrich ist eine leckere Ergnzung dazu. Wenn Sie alles selbst machen, wissen Sie, was drin ist. Auf Zusatzstoffe wird verzichtet.
 


 
 
Die Marmeladen, Konfitren und Gelees sind an Frische kaum zu bertreffen. Sie sind schnell gemacht, zum baldigen Verbrauch bestimmt und kommen ohne Konservierungsmittel aus. Das Einkochen entfllt. Was nicht lange halten muss, braucht auch nicht so viel Zucker. Alles wird frisch gemacht und aufgegessen!
 
Bei den Fruchtaufstrichen ist Abwechslung gefragt. Gest wird beispielsweise mit Honig, Reissirup, Rohrohrzucker und Apfeldicksaft. An Geliermittel wird auch mal Pektin oder Agar-Agar verwendet. An Frchten kommt alles ins Glas, was schmeckt: Himbeeren, Erdbeeren, Kirschpflaumen und mehr. Wer es lieber herzhaft mag, kann Tomatenkonfitre oder Paprikakonfitre aufs Brot streichen.
 


 
 
Fr Abwechslung beim Frhstck, dem Brot-Imbiss, der Zwischenmahlzeit oder dem Brunch sorgen nicht nur die Fruchtaufstriche, sondern auch die verschiedenen Brotsorten und Brtchen. An Mehlen werden Dinkel, Roggen, Weizen, Mais und Buchweizen verwendet, darunter auch Vollkornmehl. Nicht immer wird mit Hefe gebacken, auch Backpulver oder Backsoda werden, wenn es mal schnell gehen soll, verwendet. Einige Brote lassen sich bei Anpassung des Rezeptes auch im Brotbackautomaten herstellen.
 


 
 
Freuen Sie sich auf Kastendinkelbrot mit Pfirsich-Lavendel-Konfitre, Wurzelbrot mit Blaubeerkonfitre, Maisbrot mit Aprikosenkonfitre, Haferbrtchen mit Kirschpflaumenkonfitre, Knckebrot mit Himbeerkonfitre, Blumentopfbrot mit Johannisbeergelee, Superfood-Brot mit Paprikakonfitre, Mug Cake Milchbrtchen mit Apfelgelee, Sodabrot mit Kirschkonfitre und mehr! Viele Rezepte sind aufgrund ihrer Zutaten auf natrliche Weise vegan.
 


 
 
Die Rezepte, 14 Brotrezepte und 14 Rezepte fr fruchtige Aufstriche, sind ausgelegt fr 1 - 2 Personen, lassen sich bei Bedarf aber leicht verdoppeln. Zu den Rezepten gibt es ansprechendes Fotos, die Ihnen Appetit machen werden!
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Fr das Wurzelbrot:
 

 
 
250 g Weizenmehl Type 1050
 
1 gehufter TL Hefe
 
1 TL Salz
 
140 ml lauwarmes Wasser
 

 
 
Mehl, Salz, und Trockenhefe in eine Schssel geben und vermischen. Wasser nach und nach zugeben und alles krftig zusammenkneten.
 

 
 
Die Schssel abdecken und den Teig an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.
 

 
 
Anschlieend den Teig mit etwas Mehl bestuben und noch einmal durchkneten. Der Teig sollte gut formbar erscheinen. Sollte er noch kleben, dann einfach noch etwas mehr Mehl einkneten.
 

 
 
Den Teig in zwei Teile teilen und mit bemehlten Hnden Teigstrnge formen. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech nebeneinander legen und dann ineinander verdrehen.
 

 
 
Das Wurzelbrot bei 200 Grad 35 Minuten backen und dann auf einem Gitter abkhlen lassen.
 

 
 
Fr die Blaubeerkonfitre:
 

 
 
250 g Blaubeeren
 
 Vanilleschote
 
100 g Bio-Gelierzucker ohne Kochen
 
(Rohrohrzucker, Pektin, Zitronen)
 


 
 
Die Blaubeeren verlesen, waschen, halbieren und in einen Mixbecher geben. Die Vanilleschote aufschneiden, das Mark herauskratzen und unter die Blaubeeren rhren. Zucker zufgen und alles prieren, bis eine cremige Masse entstanden ist. Wichtig ist, dass der Zucker sich vollstndig auflst.
 


 
 
Die Konfitre in kleine Schssel oder Glser fllen, in den Khlschrank geben und innerhalb weniger Tage aufbrauchen. 
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Fr die Vollkornbrtchen:
 


 
 
150 g Weizenvollkornmehl
 
100 g Weizenmehl Type 1050
 
1 TL Salz
 
1 gehufter TL Trockenhefe
 
150 ml lauwarmes Wasser
 


 
 
Mehl, Salz und Trockenhefe in eine Schssel geben und vermischen. Wasser zugeben und alles krftig zusammenkneten.
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