Rezept fiir ein Brot 3 800 g

Ziipd

Am Vortag

Zutaten Dinkelpoolish:

e 50 g Dinkelmehl Typ 630
« 5 g Anstellgut (aktiver Sauerteig) oder 5 g Frisch-Hefe
» 50 g kaltes Wasser

Zubereitung:

Mehl, Anstellgut oder Hefe und Wasser mit einem Schneebesen in einem hohen Gefal3 verrihren.
Mit Frischhaltefolie abdecken und ca. drei Stunden stehen lassen, bis der Poolish etwa doppelt so
hoch ist. Anschlief3end iber Nacht in den Kihlschrank stellen.

Am Backtag

Zutaten Quellstiick:

e 30 g Weckmehl/Semmelbrosel
* 60 g kaltes Wasser

Zubereitung:

Die Semmelbrdsel mit dem Wasser tibergieBen und vermischen. Eine Stunde quellen lassen.

Zutaten Hauptteig:

* 50 g Buttermilch

« 200 g kaltes Hattenhofer Sauerwasser

e 5 g Frisch-Hefe

* 100 g weichgekochte Kartoffeln (festkochend) mit einer Gabel
zerdricken

e 350 g Dinkelmehl Typ 630

* 100 g Roggenmehl Typ 1150

 12gSalz

Alle Zutaten genau abwiegen und bereitstellen.




Zubereitung:

* Die Buttermilch zum Quellstiick geben und geschmeidig riihren.

« Sauerwasser und Hefe in die Kiichenmaschine geben und kurz verrihren. Kartoffeln unterrih-
ren. Das Quellstick und den Poolish dazugeben.

» Beide Mehlsorten dariiber sieben und sechs Minuten auf langsamer Stufe mit dem Knethaken
mischen und zwei Minuten im Schnellgang kneten.

« Dann das Salz zugeben und den Teig zwei Minuten langsam und eine Minute schnell fertig
kneten. Der Teig sollte sich gut fenstern lassen, wenn das nicht der Fall ist, noch etwas weiter
kneten, aber Vorsicht: der Teig sollte nicht gldnzen. Die ideale Teigtemperatur wére 24 Grad.

« Den Teig mindestens drei bis vier Stunden in einer leicht geélten Teigwanne (Garbox) mit De-
ckel oder einer Schissel mit Deckel/Folie gehen lassen. Wahrend dieser Zeit den Teig zwei bis
drei Mal schonend dehnen und falten. Hierzu den Teig an einer Stelle leicht hochziehen und
an den gegeniiberliegenden Beckenrand legen. Diesen Vorgang bei allen Seiten wiederholen.
Das ist extrem wichtig, das Falten gibt dem weichen Teig Struktur.

* Nach der Teigruhe den Teig auf eine mit Roggenmehl leicht bemehlte Unterlage kippen und
locker rundwirken und langstoféen. Mit dem Schluss nach oben in ein langliches mit Roggen-
mehl bemehltes Garkorbchen setzen.

« Abgedeckt bei Raumtemperatur nochmals ca. 30 bis 45 Minuten gehen lassen.

« Den Backofen inklusive Backstein (z. B. Stoneware plus) oder Backblech auf der untersten
Schiene auf 240 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

« Dann den Teigling auf Backpapier stiirzen. Mit einem Pinsel das Uberschiissige Mehl entfernen. Mit
einer Sprihflasche die Oberflache leicht mit Wasser bespriithen und das Brot mit einem scharfen
Messer einritzen.

« Das Brot mithilfe des Backpapiers in den Backofen geben und kraftig dampfen. Nach ca. zehn
Minuten den Ofen auf 220 Grad zurickdrehen und nach weiteren zwanzig Minuten auf 200
Grad. Noch weitere 20 bis 30 Minuten backen.

« Backzeit: 50 bis 60 Minuten

WILD
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Hattenhofer Sauerwasser ist ein ,Calcium-Hydrogencarbonat-Sauerling”. Noch vor 50 Jahren war
es das tagliche Getrdank der Einwohner. Auch heute wird unser Heilwasser noch sehr geschatzt.
Chemische Analysen beweisen die Qualitat dieses Trinkwassers. Es ist sehr eisenhaltig und gibt
dem Brot den gewissen Geschmack. Sollten Sie fiir das Hattenhofer Brot ,,normales” Wasser ver-
wenden, kdnnen Sie gerne Brotgewiirz oder Brotklee ganz nach eigenem Geschmack dazugeben.

Tipps:

Lassen Sie einen Schluck Wasser (ibrig und geben diesen bei Bedarf wahrend des Knetens hinzu.
Mehl ist nicht gleich Mehl und Kartoffeln nicht gleich Kartoffeln.

Durch die Kombination aus Poolish und Quellstiick erhalten wir einen wiirzigen Geschmack, eine
weiche Krume sowie eine extra knusprige Kruste. Es ist einfach der Kracher und halt sich mehrere
Tage frisch.

Das Hattenhofer Brot ist keine grofRe Hexerei. Der Aufwand ist iberschaubar, das Timing und die
Ruhezeiten lassen sich perfekt planen. Und das Beste: Wir werden mit einem schmackhaften Brot
belohnt, ob zum Frihstiick, als Pausenbrot oder zum Vesper. Es passen sowohl sif3e als auch pi-
kante Aufstriche und Beldge hervorragend dazu.

Wir verwenden regionale Produkte aus Hattenhofen und der Umgebung. Vorwiegend verwenden
wir Produkte unserer ortlichen Direktvermarkter. Schauen Sie dort einfach mal vorbei. Die Direkt-
vermarkter finden Sie auch auf unserer Homepage www.hattenhofen.de. Das Mehl ist von der
Mihle Sting in Jesingen. Dieses gibt es auch im REWE in Zell u. A. zu kaufen.

Viel Freude beim Nachbacken und GenieRen
lhr

Jochen Reutter
Bldrgermeister



JUBILAUMS-KRAUTERSALZ

mit Wildkrautern aus Hattenhofen

Zutaten:

* 100 g unbehandeltes Steinsalz » 15 g Schafgarbe

« 30g Giersch * 15 g Knoblauchsrauke
* 15 gBrennnessel * 5gGundermann

» 15 g Spitzwegerich e 5gLoéwenzahn
Zubereitung:

Die Wildkrauter waschen, in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Zusatzlich mit einem sauberen
Tuch trockentupfen. Zum Waschen der Brennnesseln empfiehlt es sich Haushaltshandschuhe zu tra-
gen. Nun die Krauter mit einem Messer grob zerkleinern. AnschlieRend das Steinsalz mit den Wild-
krautern zusammen in einen Hochleistungsmixer geben und zerkleinern. Alternativ konnen die Krau-
ter mit dem Salz auch von Hand gemorsert werden. Nun die Masse entweder in einen Dorrautomat
oder auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und bei 40 Grad Gber mehrere Stunden trock-
nen. Nach dem Trocknen das Salz nochmal im Mixer oder Morser zerkleinern und anschliel3end abfiil-
len. Trocken und vor Sonneneinstrahlung geschiitzt ist es gut ein Jahr haltbar und schmeckt sehr gut
als Gewdirz fir frisches Gemuise wie Gurken, Tomaten und auf Butterbrot, sowie zu Eiern oder im Salat.

Ein Rezept von Monika Schiller, Krduterpddagogin aus Hattenhofen

ILDKRAUTER-FRUHLINGSPESTO

mit Produkten aus Hattenhofen

Zutaten:
* 50 g Mandelblattchen Hattenhofer Hommelbergkdse vom Bauernhof Ilg)
« 100 g Wildkrauter (Giersch, Léwenzahn, + 50 g Olivenol

Spitzwegerich, Brennnessel, Barlauch, Sauer- « 50 bis 100 g Sonnenblumendl

ampfer, Taubnessel, wilder Schnittlauch)  Eine gute Prise Meersalz

« 50 greifer Bergkdse (36 Monate gereifter

1 bis 2 TL Zitronensaft

Zubereitung:

Die Krauter waschen und trockenschleudern. Die Blatter von den Stielen l6sen und grob hacken und
in den Mixer geben. Mit 3 EL Ol vermixen. Die Mandelblittchen in einer Pfanne ohne Fett sanft an-
rosten, bis sie duften. Aufpassen, dass sie nicht verbrennen. Etwas abkihlen lassen. Den Kase reiben.
Die weiteren Zutaten dazugeben und fein piirieren, dabei nach und nach so viel Ol zugeben, dass die
gewinschte Konsistenz erreicht wird. Je nach Geschmack mit Salz und Zitronensaft abschmecken.
In die sauberen Glaser abfillen, mit Olivendl luftdicht verschlieRen, im Kihlschrank lagern.

Die griine Eigenkomposition passt zu Pasta, Suppen, Kartoffeln, Quinoa, als Topping auf dem
Salat und zu Gemise wie beispielsweise Spargel. Es lassen sich auch leckere Blatterteig-Pesto-
Schnecken herstellen und das Pesto ist auf gerdstetem Brot ein Genuss.

Ein Rezept von Margit Kederer



