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Kneten,
schnuppern,

genießen

Der Duft von süßem Hefebrot lässt an Familie und Gemütlichkeit denken. Wer greift da nicht gern zweimal zu? Ob traditionelle Klassiker oder moderne Interpretationen: Es ist kein Zufall, dass Hefegebäck in den Bäckereien vieler Länder ein Dauerbrenner ist.

Meine Leidenschaft für Hefegebäck wurde in meiner Kindheit geweckt, als ich meiner Großmutter beim ausdauernden Kneten des Teigs zusah. Begierig wartete ich, bis sie ein warmes, weiches Hefebrot aus dem Ofen holte und mir eine Scheibe mit Erdbeerkonfitüre – selbstverständlich selbst gemacht mit Früchten aus dem Garten – bestrich. Das hingebungsvolle Kneten, das Warten während der Teigruhe, der Duft von Mehl und die goldene Kruste haben mich fasziniert. Als ich älter wurde, habe ich selbst immer weiter gebacken und schließlich das Bäckerhandwerk zu meinem Beruf gemacht.

Auf meinen Reisen habe ich passionierte Bäcker getroffen und Rezepte aus aller Welt kennengelernt. Das hat mich zu zahlreichen Gebäckkreationen inspiriert, von denen ich hier eine kleine Auswahl vorstellen möchte.

Sie finden auf diesen Seiten traditionelle, moderne und süße Rezepte, Rezepte für kleine und große Runden, und natürlich viele Tipps und Tricks, damit Ihnen das Gebäck in der eigenen Küche gut gelingt.

Zwei Empfehlungen möchte ich Ihnen gleich zu Beginn ans Herz legen: Gehen Sie die Bäckerei mit Leidenschaft an, und gönnen Sie dem Teig die Ruhe, die er braucht.


Sarah Crosetti



So gelingt

der Hefeteig


Kneten, kneten und noch mal kneten

Ein guter Hefeteig steht und fällt mit dem Kneten. Viele von uns versuchen, hier Zeit zu sparen, dabei kann man gar nicht zu lange kneten. Wenn Sie eine Küchenmaschine verwenden, muss in den meisten Rezepten bei mittlerer Geschwindigkeit 10 bis 15 Minuten geknetet werden. Wenn Sie Ihren Teig mit der Hand bearbeiten, planen Sie am besten 20 bis 30 Minuten Muskelarbeit ein. Das scheint viel, ist aber sinnvoll. Stellen Sie sich gern einen Timer, um die erforderliche Zeit einzuhalten.


Dem Teig Ruhe gönnen

Auch die Teigruhe ist für das Gelingen unerlässlich. Bitte keine Eile, keine Abkürzungen! Darunter würden Konsistenz und Geschmack leiden, denn je länger der Teig ruht, desto besser entwickeln sich seine Aromen.


Kalte Teigruhe

Beachten Sie die Temperaturempfehlungen in den Rezepten. Der Teig darf nicht zu warm ruhen. Bei Kälte arbeitet die Hefe langsamer, die Aromen entwickeln sich gut und vor allem ist der Teig viel leichter zu handhaben. Für Babka, Zimtschnecken oder chinesische Brötchen lassen Sie den Teig in der Kälte ruhen, dann wird das Formen und Falten viel einfacher. Denken Sie daran, dass die meisten Teige mit Butter zubereitet werden und darum dazu neigen, während der Bearbeitung schnell weich zu werden.


Den Teig im Auge behalten

Die Formgebung bestimmt, wie Ihr Hefegebäck aussehen wird. Nehmen Sie sich Zeit und bestreuen Sie Arbeitsfläche und Nudelholz regelmäßig mit Mehl. Heben Sie den Teig an, um zu prüfen, ob er klebt. Wenn Sie das Gefühl haben, dass er schnell weich wird, stellen Sie ihn für ein paar Minuten zurück in den Kühlschrank. Die Textur des Teigs kann je nach Jahreszeit, aber auch je nach Umgebung, Luftfeuchtigkeit und Raumtemperatur variieren. Achten Sie immer auf den Zustand Ihres Teigs.


Platz für die letzte Teigruhe

Nach dem Formen legen Sie die Teile mit ausreichendem Abstand zueinander. Sie dürfen nicht zusammenkleben. Brote dürfen die Form nur zu zwei Dritteln ausfüllen. Während der letzten Ruhephase kann der Teig noch einmal kräftig aufgehen. Wenn die Abstände zwischen kleinen Teigstücken zu klein sind, kleben sie zusammen, und wenn die Form zu voll ist, quillt der Teig über den Rand.


Goldbraune Kruste

Zum Bestreichen schwört jeder Bäcker auf sein eigenes Geheimnis: Ei, Milch, Eigelb, Gemüsedrink, Butter, usw. Ich für meinen Teil verwende ein ganzes Ei, verquirlt mit einem Esslöffel Wasser. Diese Mischung verleiht dem Gebäck Glanz, und die Oberfläche wird golden, aber nicht zu dunkel. Wenn Sie nur Eigelb verwenden, wird das Hefegebäck schnell dunkel, und mit Milch wird es etwas blass. Mit verdünntem Ei habe ich die besten Erfahrungen gemacht.


Letzter Schritt: Backen und aus der Form nehmen

Die Backzeit kann von Ofen zu Ofen variieren, sie hängt aber auch von der Form des Gebäcks ab. Sogar die Knetzeit spielt eine Rolle. Die in den Rezepten angegebenen Zeiten sind nur Richtwerte. Um den Backvorgang zu überprüfen, kontrollieren Sie zunächst das Aussehen des Teigs: Er sollte aufgegangen und goldbraun sein. Stechen Sie dann mit einem spitzen Messer in die Mitte des Teigs. Wenn beim Herausziehen Teigspuren daran haften, muss der Hefeteig noch einen Moment länger gebacken werden.

Nehmen Sie das Gebäck nicht sofort nach dem Backen aus der Form, sondern lassen Sie es 10–15 Minuten ruhen, damit es fester wird und sich leicht aus der Form lösen lässt. Zu lange darf es aber auch nicht in der Form bleiben, sonst kann sich Kondenswasser bilden, und der Teig wird feucht und weich.



[image: ]


...





Ende der Leseprobe



Impressum

ISBN 978-3-641-28010-9
V002



© 2021 by Bassermann Verlag, einem Unternehmen der Penguin Random House Verlagsgruppe GmbH,

Neumarkter Str. 28, 81673 München

© der französischen Ausgabe 2020 by Hachette Livre (Marabout)

Originaltitel: Babkas & autres brioches

Text und Fotos: Sarah Crosetti

Layout: 2pop

Redaktion: Natacha Kotchetkova

Jegliche Verwertung der Texte und Bilder, auch auszugsweise, ist ohne die Zustimmung des Verlags urheberrechtswidrig und strafbar.

Projektleitung dieser Ausgabe: Anja Halveland

Umschlaggestaltung: Atelier Versen, Bad Aibling

Herstellung: Elke Cramer

Die Informationen in diesem Buch sind von der Autorin und dem Verlag sorgfältig geprüft, dennoch kann eine Garantie nicht übernommen werden. Eine Haftung der Autorin bzw. des Verlags und seiner Beauftragten für Personen-, Sach- und Vermögensschäden ist ausgeschlossen.

Der Inhalt dieses E-Books ist urheberrechtlich geschützt und enthält technische Sicherungsmaßnahmen gegen unbefugte Nutzung. Die Entfernung dieser Sicherung sowie die Nutzung durch unbefugte Verarbeitung, Vervielfältigung, Verbreitung oder öffentliche Zugänglichmachung, insbesondere in elektronischer Form, ist untersagt und kann straf- und zivilrechtliche Sanktionen nach sich ziehen.

Sollte diese Publikation Links auf Webseiten Dritter enthalten, so übernehmen wir für deren Inhalte keine Haftung, da wir uns diese nicht zu eigen machen, sondern lediglich auf deren Stand zum Zeitpunkt der Erstveröffentlichung verweisen.

Realisierung der deutschen Ausgabe: trans texas publishing services, Köln

Übersetzung: Wiebke Krabbe, Damlos

OEBPS/Images/F3F9D42119594AAAB6132B3D0ECB9410.jpg





OEBPS/Images/8553E2F527654679A7603070D4010748.jpg





OEBPS/Images/F2B0944071FD4A82AAF83700FE8319C8.jpg





OEBPS/Images/2766B5EE2E4B4D079E7BCE58A7800BD4.jpg





OEBPS/Images/A4D2462BD5754E24A75F3A537EE29B66.jpg





OEBPS/Images/22FC0272F53B4E4C837B690E35335FDD.jpg





OEBPS/Images/E293645477C24563B121B4CDBA550111.jpg





OEBPS/Images/6C8090F2EDD9418188822A9379AB4C33.jpg





OEBPS/Images/2552AFFCB56B4CBA8D9F62499DCB5C56.jpg





OEBPS/Images/02E706F4145C48E0BB7B81B5A8E24E32.jpg





OEBPS/Images/87AFF84C2A9E49A78FE606FC89929BA7.jpg





OEBPS/Images/8D5D618AE08A474CA8421C98FE455B8A.jpg





OEBPS/Images/E52DC991C1CD4ED79B06E1B7E3CD60F4.jpg





OEBPS/Images/BB7CB4BB97FC4474B407E6D440CC48CC.jpg





OEBPS/Images/61CC441BDD6B41F3AC3AFF4D53E098C5.jpg





OEBPS/Images/A16C53CD20A04393BD051A89731C002C.jpg





OEBPS/Text/BA5F432B386947D585860F5A809B950F.xhtml




Inhalt





		Titelseite





		Inhalt





		Kneten, schnuppern, genießen





		So gelingt der Hefeteig

































































































































































		Impressum









  

    Orientierungsmarken



    

		Inhalt



      

		Kneten, schnuppern, genießen



      

		Titelseite



      



      

		Copyright-Seite



      



    



  



OEBPS/Images/20D78CAC3B32403D80407691480B4DBF.jpg





OEBPS/Images/734DEF2C8FAB4217B4BFDF402809F695.jpg





OEBPS/Images/918A5232A7FD427CB811632EEFCE1F7A.jpg





OEBPS/Images/E0F6E7EF014E44BC979A90392048E9C2.jpg





OEBPS/Images/362B54501C3047C3A3BA4F5C720B5E04.jpg





OEBPS/Images/81CC4207296E42C4986E232A02809B7C.jpg





OEBPS/Images/D79CE68393B948A9BE55EFA4A4182732.jpg





OEBPS/Images/0C97ADF5A97940C3A3B1EC270342BDD1.jpg





OEBPS/Images/0D37DFC9997B4E8FA4C9BC360B07AB75.jpg





OEBPS/cover.jpg





OEBPS/Images/5500D72BDCB445C49C6E5B34E15B567E.jpg





OEBPS/Images/6E0BE32E86864696AE38D4BA3C0C9C05.jpg





OEBPS/Images/12560493ECAF47B3B43360A812424CC0.jpg





OEBPS/Images/68D8D033CF90429E9644A5C481E8E0D9.jpg





OEBPS/Images/7A1AF19D94CC4B6DA2EB080C8E7E8D48.jpg





OEBPS/Images/7B5EFC765B8E446D8CA041F9F74F86D8.jpg
Sarah Crosetti

«t

¢s

Hefegebick

Die besten Rezepte flr
Hérnchen, Brioche & Co.

13assermann





OEBPS/Images/CFBD61D8D61E401696C6EA3F4B876A70.jpg





OEBPS/Images/848BA4E031734646B30FD50812A24C5E.jpg





OEBPS/Images/1DDE03D00E724A1DB6307C3F9CE8303E.jpg





OEBPS/Images/363686B7D4A64D41AD2B72C568D6D770.jpg





OEBPS/Images/D4EEF141A5A44C508168CE823BBACB20.jpg





OEBPS/Images/4793B442C34D48F098DA4A2C2F37EAE3.jpg





OEBPS/Images/33F83BD211824EB8A62962CC5C3B93C2.jpg
B
]

¥
-






OEBPS/Images/D657BFCED3AF49ACBAF623FD67E50FDC.jpg





OEBPS/Images/7CCBBE3CA82E42E789E3E157589A4F77.jpg





OEBPS/Images/A8B24C6E1056458EB584F510CBA54EFA.jpg





OEBPS/Images/E245C9E71942429A82BB2DBDC93DF6B8.jpg





OEBPS/Images/941A1BA514D84359AB29DD12D7F74970.jpg





OEBPS/Images/C4938350EE504ACCA153C2BF45604253.jpg





