Ab in den Ofen 0o

Backen mit dem Backstein/Pizzastein

Durch die Verwendung eines Backsteines konnen Sie ein
perfektes Backergebnis erzielen. Den Backstein immer
gut vorheizen und das Brot dann direkt auf den Stein
legen. Dadurch entsteht beim Backen eine dicke,
schmackhafte Kruste und ein ahnlich gutes Back-
ergebnis wie in einem Holzofen!

Backen mit Heif3luft oder
Ober- und Unterhitze

Grundsatzlich ist eine ruhige Backatmosphare (Backen
mit Ober- und Unterhitze) beim Backen von Brot von Vor-
teil. Man muss auch erwdhnen, dass ein Haushaltsback-
ofen Brot nie so perfekt backen kann wie ein richtiger
Backerofen. Aber es gibt einige Tipps und Tricks, mit
deren Hilfe man auch zu Hause Brot backen kann, das
dem Backerbrot sehr nahe kommt.
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e Backofen immer gut vorheizen, bei grofitmoglicher
Hitze — je nach Backofentyp (220-270 °C).

e Nachdem Sie das Brot in den Backofen geschoben
haben, die ersten 8—10 Minuten bei voller Temperatur
mit Wassereinwirkung bei Hei3luft backen.

e Anschlief3end fiir etwa 30—-60 Sekunden die Backofen-
tiir weit 6ffnen, Dampf entweichen lassen.

e Hitze reduzieren, mit Ober-/Unterhitze weiterbacken.

¢ Die letzten 5—10 Minuten vor Backende die Backofen-
tlir mit einer eingeklemmten Gabel einen Spalt offen
halten (Vorsicht: die Gabel wird heif3!) und die Tem-
peratur auf etwa 230 °C erhdhen. Dadurch erhilt das
Brot eine dicke Kruste.

Bei Kastenbroten empfiehlt es sich, das Brot am Ende der
Backzeit aus der Kastenform zu stiirzen und ohne Form
fertig zu backen.




Backen mit Dampf

Der Einfluss von Dampf spielt eine wesentliche Rolle
beim Backen: So bekommt lhr Brot ein gutes Volumen
und eine glanzende Kruste. Auerdem kann man mit Hilfe
von Dampf die Oberflachenstruktur des Brotes steuern,
beispielsweise ob die Kruste rustikal oder glatt sein soll.
Backen mit Dampf ist ganz einfach: Sobald Sie den Back-
ofen vorheizen, stellen Sie ein hitzebestandiges Gefaf}
(oder zwei Alutassen rechts und links) in den Backofen.
Wenn Sie das Brot in den Ofen schieben, gief3en Sie

ca. 200—250 ml kaltes Wasser in das aufgeheizte Gefaf3
(Sie konnen auch Eiswiirfel verwenden). Es ist empfeh-
lenswert, nach etwa 8—10 Minuten den Dampf entwei-
chen zu lassen. Hierfiir einfach fiir 30-60 Sekunden die
Backofentiir weit 6ffnen. Wiirden Sie die ganze Backzeit
mit Dampf backen, wiirde die Kruste stark aufbrechen;
Sie hatten dann Probleme beim Schneiden lhres Brotes.

Backen mit dem Dampfgarer
oder mit einem Kombigerdt

Backdfen neuerer Generation kénnen bereits automa-
tisch Dampf beim Backen auslésen.

Tipp vom Backprofi

Klimagaren: ein Dampfstof3 bei 250 °C (dauert in der
Regel genau 8 Minuten, bis dieser komplett ausgeldst
wird). AnschlieBBend Backofentiir weit 6ffnen, Dampf ent-
weichen lassen, Klimagaren beenden und mit Ober- und
Unterhitze je nach Angabe im Rezept fertig backen.

Bei einem Kombigerdt Feuchte auf 100 % einstellen und
nach etwa 8 Minuten Backofentiir weit 6ffnen, Dampf
entweichen lassen und mit Ober- und Unterhitze je nach
Angabe im Rezept fertig backen.

Gér- und Backverlust

Brot verliert beim Backen einiges an Gewicht. Hierbei
spricht man vom Gér- und Backverlust. In der Regel sind
es etwa 12-15 % vom Teiggewicht. Das bedeutet, dass
man fiir ein Brot mit einem Ausbackgewicht von 1000 g

ca. 1120-1150 g Teig bendtigt. Auf dieses Ausbackge-
wicht sind auch die Mengenangaben bei den Rezepten
ausgelegt.

Klopfprobe

Ist Ihr Brot fertig gebacken, nehmen Sie es aus dem
Backofen und klopfen Sie auf die Unterseite. Das Ge-
rausch muss sich dumpf bzw. hohl anhéren. Dann ist das
Brot gut durchgebacken. Klebt Ihr Brot beim Schneiden
oder kriimelt die Krume etwas, verlangern Sie die Back-
zeit beim nachsten Backen um 5—10 Minuten bei etwas
schwacherer Temperatur.

Doppeltes Backen

Vor allem bei Kastenbroten, aber auch Laiben oder
Wecken ist das doppelte Backen eine gute Moglichkeit,
um eine kraftige Kruste zu bekommen. Hierbei wird das
fertig gebackene Brot ca. 30 Minuten bei Raumtempera-
tur ausgekiihlt und dann nochmals etwa 10 Minuten bei
ganz starker Hitze (220-270 °C) gebacken.

Tipp vom Backprofi

Backbleche mit Lochern eignen sich hervorragend zum
Backen von Brot. Dadurch kommt mehr Hitze von der
Unterseite, was sich wiederum positiv auf die Kruste
auswirkt.
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