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Ein echter Brotbackofen fir zu Hause!

Wissen Sie, wie hausgebackenes Brot
besonders gut gelingt und knusprig wird?

Das Geheimnis ist eine erhdhte und exakt regulierte Feuchtigkeit beim Backen. Die
Brotbackform von Emile Henry schafft dieselben Feuchtigkeitsbedingungen wie in
einem traditionellen Brotbackofen. Sie erhalten ein leckeres hausgebackenes Brot
mit einer knusprigen Kruste und einer zart-weichen Krume.
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Wel fbrok: Mein schinelles Rezept 1

DZubereitung: 10 min
)Ruhezeit:zo miA + 485 mia
QBackzeit:Bs i

@ (ch erwarme das Wasser bis es lauwarm ist (35°C
Maximum).

@ In einer Riihrschiissel vermische ich das Mehl mit
dem Salz, dem Zucker und der Trockenhefe.lch
gieBe lauwarmes Wasser dariiber und knete den
Teig 2 bis 3 Minuten mit den Handen durch.

0 Ich forme den Teig zu einer Kugel, bedecke diese
mit einem Kiichentuch und lasse sie fiir die erste
Garung 20 Minuten ruhen. Ich lasse sie an einem
wohltemperierten Ort ruhen: die Temperatur sollte
etwa 20° C betragen und der Raum solite vor
Zugluft geschiitzt sein, damit der Teig ein erstes
Mal aufgehen kann.

o Ich knete den Teig erneut mit den Handen durch,
damit das Gas entweichen kann und der Teig
absinkt.Ich forme den Teig zu einer schdnen Kugel,
die ich in die eingemehite Brotbackform lege.

e Ich lasse den Teig 45 Minuten unter dem
glockenférmigen Deckel gehen. Wahrend dieser
zweiten Garung erhalt das Brot sein endgliltiges
Volumen.

@ (ch bestreiche die Oberflche des Teigs mit Hiffe
eines Pinsels mit Milch und bestéube ihn mit ein
wenig Mehl. Mit dem Backermesser aus Keramik
mache ich einen schnellen Einschnitt. Dann
schiebe ich die Brotbackform mit Deckel firr 35
Minuten in den auf 240°C vorgeheizten Backofen.

e Damit die Kruste schén knusprig bleibt, entferne
ich direkt nach dem Backen den Deckel der
Brotbackform und lasse das Brot an der Luft
abkhlen.

Fur ein Brot von ca. 800g

* 500g Weizenmehl Type 550
® 300g lauwarmes Wasser

* 10g feines Salz

® 10g Zucker

* 15¢g Backhefe, trocken

* 3cl Milch



Mein Schlemamer-

Roggehbro& mit Oliven

DZubereitung:Bo nmn
D Ruhezeit: 45 mn + 1 h
QBackzeit: 48 i

a Ich 16se die frische Hefe in ein wenig Wasser und
Zucker auf. In einer Rihrschiissel vermische ich alle
Zutaten mit Ausnahme der Oliven. Ich knete den
Teig gut durch, bis ich eine elastische Masse erhalte.

9 Ich forme eine Teigkugel, bedecke diese mit einem
Kiichentuch und lasse sie 45 Minuten an einem
wohltemperierten Ort ruhen: die Temperatur sollte
etwa 20° C betragen und der Raum solite vor
Zugluft geschiitzt sein, damit der Teig ein erstes Mal
aufgehen kann.

@ (ch knete den Teig emeut mit den Handen durch,
damit das Gas entweicht. AnschlieBend breite
ich ihn ziigig aus und verteile in der Mitte die in
Stiicke geschnittenen Oliven. Ich falte den Teig
Ubereinander, so dass die Olivenstiicke umhilit
werden, knete ihn gut durch und forme eine
Teigkugel, die ich auf den mit Mehl bestéubten
Boden der Backform lege.

@ (ch schiieBe den Deckel der Brotbackform und lasse
den Teig erneut 1 Stunde gehen.

e Ich bestéube den Teig mit ein wenig Mehl und mache

mit dem Béckermesser von Emile Henry mehrere
zligige Einschnitte. Ich schiebe die Backform in den
kalten Backofen, schalte diesen auf 210°C und lasse
das Brot 45 Minuten aufbacken.

e Damit die Kruste schon knusprig bleibt, entferne
ich direkt nach dem Backen den Deckel der
Brotbackform und lasse das Brot an der Luft
abkhlen.

Fir ein Brot von ca. 800g

* 350g Weizenmehl

¢ 150g Roggenmehl

* 100g griine Oliven, entkernt und
abgetropft

* 300ml lauwarmes Wasser

o 15¢ frische Backhefe

¢ 1 EL Zucker

¢ 1 EL Salz

Unsere Rezepte finden Sie auf www.emilehenry.com/de



