leicht gemacht mit den Backmischungen
von Lebensmittel Griiner

Backmischung Backmischung Backmischung
Wachauerbrot. | Wanderbrot

leichte Backmischung speziell fiir kleine Backwaren
und zahlreiche mediterrane Brotvarianten



Y brot

Backanfeitung

Wanderbrot Zwiebefbrot Friichte-/Nussbrot

1 kg Backmischung 1 kg Backmischung 1 kg Backmischung
Rye King Wanderbrot Rye King Wanderbrot Rye King Wanderbrot
750 mi Wasser 750 mi Wasser 750 m! Wasser
10- 12 g Trockenhefe 10- 12 g Trockenhefe 10- 12 g Trockenhefe
200 g trockene Rostzwiebel 200 g Waliniisse oder Pistazien (nach Geschmack)

versch. Trockenfriichte (Rosinen, Pflaumen, ...)

Knetzeit: ca. 8 Min. 1.) Alle Zutaten von Hand oder mit Maschine ca. 8 Minuten zu einem elastischen
Teig verkneten. Zugedeckt in einer Schiissel ca. 30 Minuten ruhen lassen.
Teigtemperatur: ca. 26 - 27°C Tipp: Zusditzliche Zutaten erst beigeben wenn der Grundeteig fertig ist, auf
(Wasser ca. 18°C - 20°C) niedrigster Stufe ca. 1 Minute unterheben.
Teigruhe: ca. 30 Minuten 2.) Den Teig in mehreren Stiicke teilen (z.B. 600 g), lang oder rund formen.
In ein stark mit Roggenmeh! bestaubtes Brotkérbchen oder eine gedlte Back-
Gehzeit: 30 - 40 Minuten Form legen. Mit etwas Meh! bestauben oder mit gewtinschtem Dekor bestreuen.
Nochmals zugedeckt ca. 30 bis 40 Minuten gehen lassen.
Backtemperatur: 230°C fallend Inzwischen ein hitzebestédndiges Gefdl8 mit ca. 100 m! Wasser in den Ofen
auf 215°C mit Dampf stellen und auf 230°C vorheizen.

Bei Broten in Wannenformen die Oberfldiche mit einem Messer leicht
Backzeit: gesamt 45 - 50 Minuten einschneiden. Bei Broten in Kérben die gegarten Teiglinge auf ein mit
Backpapier belegtes Blech stiirzen und mit einem Messer 3 x leicht einschneiden.

3.) AnschlieSend in den vorgeheizten Ofen schieben und nach etwa 15 Minuten
auf215°C, im Umluftofen auf 200°C reduzieren. Die letzten 15 Minuten mit
gedftfneter Ofenklappe backen um eine goldbraune, knusprige

Kruste zu erhalten.

mildes halbweilBes Mischbrot, ausgezeichnet mit
Gewlirzen und anderen Zutaten kombinierbar! WwWw .gT uener.cc
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Backanfeitung

brot
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Wachanerwecker{ Ofivenweckerl Tomatenweckerf
1 kg Backmischung 1 kg Backmischung 1 kg Backmischung
Rye King Wachauerbrot Rye King Wachauerbrot Rye King Wachauerbrot

660 mi Wasser

660 mi Wasser 600 m! Wasser

10- 12 g Trockenhefe

10- 12 g Trockenhefe 10- 12 g Trockenhefe

12 g Kimmel, ganz
(nach Originalrezept)

Knetzeit: ca. 8 Min.
Teigtemperatur: ca. 26 - 27°C
(Wasser kiihl ca. 16°C - 18°C)

Teigruhe nach Kneten: keine

Teigruhe auf Arbeitsplatte: 30 Min.

Teigruhe am Blech: ca. 20 Min.

Backtemperatur: 230°C fallend
auf215°C mit Dampf

Backzeit:
Weckerl: ca. 18 Minuten
Brote: ca. 35 Minuten

150 g Oliven, geschnitten
(Empfehlung: Hdlfte griine / schwarze)

150 g Tomaten, geschnitten
(Empfehlung: sonnengetrocknete, in Ol eingelegt)

35 g mediterranes Gewtirz 35 g mediterranes Gewtlirz

1.) Alle Zutaten von Hand oder mit Maschine ca. 8 Minuten zu einem elastischen
Teig verkneten. Tipp: Zusditzliche Zutaten erst beigeben wenn der Grundteig
fertig ist, auf niedrigster Stufe ca. 1 Minute unterheben

2.) Den Teig in mehrere Stiicke teilen (600g bei Broten oder 50 bis 90g bei
Weckerln), lang oder rund formen. Danach die geformten Teiglinge mit dem
»Schluss” (Unterseite) nach unten in Roggenmehl oder gewiinschtem Dekor

ca. 30 Minuten zugedeckt ruhen lassen. Mit der bemehlten Seite nach oben

auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und nochmals ca. 20 Min. gehen
lassen (Teig bricht auf).

Inzwischen ein hitzebestdndiges Gefdls mit ca. 150 m! Wasser i n den Ofen stellen
und auf 230°C vorheizen. Die Oberfldche der WeckerIn (auBer Wachauerweckerin)
mit einem Messer leicht einschneiden. Bei Broten in Kérben die gegarten Teiglinge
auf ein mit Backpapier belegtes Blech stlirzen und mit einem Messer 3-5 mal
leicht einschneiden.

3.) AnschliefSend in den vorgeheizten Oben schieben und nach etwa 10 Minuten
auf 215°C, im Umluftofen auf 200°C reduzieren. Bei Broten die letzten 5 Minuten
mit ge6ffneter Ofenklappe backen um eine goldbraune, knusprige Kruste zu
erhalten.

leichte Backmischung speziell fiir kleine Backwaren

und zahlreiche mediterrane Brotvarianten

WWW_gruener.ce



enkornbrot

Backanfeitung

Afpenkornbrot Sonnenbfumenbrot Kiirbiskernbrot

1 kg Backmischung 1 kg Backmischung 1 kg Backmischung
Rye King Alpenkornbrot Rye King Alpenkornbrot Rye King Alpenkornbrot
890 mi Wasser 11t Wasser 960 m! Wasser
10- 12 g Trockenhefe 10- 12 g Trockenhefe 10- 12 g Trockenhefe
200 g Sonnenblumenkerne 4 g gerdsteter Roggen
100 g Kiirbiskerne
Knetzeit: ca. 8 Min. 1.) Alle Zutaten von Hand oder mit Maschine ca. 8 Minuten zu einem gesch-
meidigen Teig verkneten. Zugedeckt in einer Schiissel ca. 30 Minuten ruhen
Teigtemperatur: ca. 28°C lassen. Tipp: Zusdtzliche Zutaten erst beigeben wenn der Grundteig fertig
(Wasser zimmerwarm) ist, auf niedrigster Stufe ca. 1 Minute unterheben.
Teigruhe: ca. 30 Min. 2.) Den Teig in mehrere Stlicke teilen (z.B. 1,20 kg um einen 1 kg Laib zu erhalten),
lang oder rund formen. In ein stark mit Roggenmeh! bestaubtes Brotkérbchen
Gehzeit: 30 - 40 Min. oder eine gedlte Backform legen. Mit etwas Mehl bestauben oder mit
gewtinschtem Dekor bestreuen. Nochmals zugedeckt ca. 30 bis 40 Minuten
Backtemperatur: 230°C fallend gehen lassen.
auf 215°C mit Dampf Inzwischen ein hitzebestdndiges Gefdls mit ca. 100 ml Wasser in den Ofen stellen
und auf 230°C vorheizen.
Backzeit: gesamt 55 - 60 Min. Bei Broten in Wannenform die Oberfldche mit einem Messer leicht einschneiden.

Bei Broten in Kbrben die gegarten Teiglinge auf ein mit Backpapier belegtes
Blech stiirzen und mit einem Messer 3 x leicht einschneiden.

3.) AnschliefSend in den vorgeheizten Ofen schieben und nach etwa 15 Minuten
auf 215°C, im Umluftofen auf 200°C reduzieren. Die letzten 15 Minuten mit
gedffneter Ofenklappe backen um eine goldbraune, knusprige Kruste zu erhalten.

original Osterreichische Spezialitdt: ein aromatisches
Roggenbrot, hier in 3 geschmackvollen Varianten www .gT uener.cc



