
 

Brezel, Brötchen  

und Co 

 

 

Lars�Oliver Seidel 

Die Brezel ist das bekannteste Traditionsgebäck überhaupt.  

Wie kann man sie Zuhause frisch zubereiten? Was muss man beachten? 

Aber auch deftige Snacks und leckeres Fingerfood kommen bei diesem Kurs nicht zu kurz. 

Hier lernen sie, wie mit wenig Aufwand leckere Brötchen backen können. 
 

 

 

  
 

 

 



 

 

V orw ort. 

 

 

 

 D er K urs „B rezeln . B rötchen und Co“ ist speziell für d ie gedacht d ie Spaß am  

B acken haben  und sich  auch gerne an  Spezialitäten versuchen w ollen. 

 

L augengebäck ist etw as „aufw endiger“ als norm ales G ebäck. 

W er aber einm al frischgebackene B rezeln , L augenstangen  oder L augenw ecken  

gegessen  hat, der w eiß dass sich  der A ufw and lohnt. 

 

A ber auch B rötchen  und Snacks sind eigentlich  schnell gem acht.  

W ie das geht und w as sie beachten m üssen , lernen sie in  m einem  K urs 

  

 

V ielen  D ank ,dass sie sich  für d iesen K urs angem eldet haben . 
 

 

 

 

 

L ars-O liver Seidel 

B äckerm eister 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

W oher:W oher:W oher:W oher:                    N atrium hydroxid gibt es in  der A potheke in  Tablettenform . 

(F ragen sie den A potheker nach einer 3-4 % igen L ösung.) 

O der als flüssiges K onzentrat.  

(B itte nach A nleitung m ischen) 

A nsetzen der N atronlauge:A nsetzen der N atronlauge:A nsetzen der N atronlauge:A nsetzen der N atronlauge:    

 

W ichtig !!!  W ichtig !!!  W ichtig !!!  W ichtig !!!          H andschuhe und A ugenschutz benutzen! 

D ie A rbeitsflächen sollte säurebeständig sein! 

M öglichst ein festes, kippsicheres, säurebeständiges und verschließbares G efäß verw enden! 

Im m er m it kalten W asser ansetzten . 

N iem als G eräte aus A lum inium  verw enden! (A lu löst sich auf)  

A ls gefährlich beschriften . 

W ie:W ie:W ie:W ie:     Z uerst kaltes W asser, dann dass L augenkonzentrat (M enge nach  

A nleitung). M it einem  E delstahlschneebesen vorsichtig um rühren. 

Ü ber N acht stehen lassen. 

F ertig  
 

L agerung:L agerung:L agerung:L agerung:                 

N ach G ebrauch im m er sofort verschließen . 

K ühl und D unkel. 

K indersicher beschriften!!K indersicher beschriften!!K indersicher beschriften!!K indersicher beschriften!! 

H altbarkeit:H altbarkeit:H altbarkeit:H altbarkeit:         

B ei sorgfältiger B enützung ist die L auge fast unbegrenzt haltbar. 

D ie L auge sollte entsorgt w erden w enn sie: 

• Schäum t. 

• Sich D unkelbraun verfärbt (eine leichte V erfärbung ist norm al).  

• Stark riecht. 

• F rem dkörper schw im m en um her. 
 

 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:        
B enutzen sie ein  großes G efäß m it dem  sie auch Teiglinge laugen  können.  

V erm eiden sie unnötiges U m schütten von  L auge. 

 



 

Besondere Gefahrenhinweise für Mensch und die Umwelt:  
Verursacht schwere Verätzungen. 

Sicherheitssätze: 

Unter Verschluss und für Kinder unzugänglich aufbewahren. 

Bei der Arbeit geeignete Schutzhandschuhe und Schutzbrille/Gesichtsschutz Tragen. 

Bei Unfall oder Unwohlsein sofort Arzt hinzuziehen. 

 

Erste-Hilfe-Maßnahmen: 

Allgemeine Hinweise:  
Mit Produkt verunreinigte Kleidungsstücke unverzüglich entfernen.  

 

Nach Einatmen:  
Den Betroffenen aus der Gefahrenzone an die frische Luft bringen, umgehend ärztliche Hilfe 

sicherstellen.  

 

Nach Hautkontakt:  
Sofort mit Wasser abwaschen und gut nachspülen. Einen Arzt aufsuchen, auch  

wenn keine unmittelbaren Symptome auftreten.  

 

Nach Augenkontakt:  
Augen bei geöffnetem Lidspalt mehrere Minuten unter fließendem Wasser abspülen und 

Augenarzt konsultieren.  

 

Nach Verschlucken:  

V iel W asser trinken. K ein  E rbrechen ein leiten .  

Sofort A rzt hinzuziehen. 
 

Schutzmaßnahmen: 
Atemschutz: Bei ungenügender Absaugung oder längerer Einwirkung.  

Handschutz: Handschuhe aus Naturlatex,  

Augenschutz: dicht schließende Schutzbrille, Gesichtsschutz.  

Körperschutz: Chemikalienbeständige Schutzkleidung.  

 

Lagerung: 
Anforderung an Lagerräume und Behälter: 

Behälter dicht verschlossen halten. Keine Aluminium-, Zinn- oder Zinkbehälter verwenden.  

Zusammenlagerungshinweise: Nicht zusammen mit Säuren lagern.  

Bei höheren Temperaturen werden reizende bzw. gesundheitsschädliche Dämpfe freigesetzt. 

  

Zu vermeidend:  
Aluminium, Zink, Zinn: Bildung von Wasserstoff -> Explosionsgefahr.   

Reaktionen mit unedlen Metallen unter Wasserstoffentwicklung.  

Starke Erhitzung und Wärmeentwicklung bei Verdünnung oder Auflösung in Wasser und bei 

Neutralisation mit Säuren.  

Gefahrenblatt Brezellauge 



  

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     
 

L augengebäck 

R ezept:R ezept:R ezept:R ezept:    
 

500g M ehl 550 

270g W asser 

40g H efe 

10g Salz 

20g B utter 

 

K neten:K neten:K neten:K neten:            Z utaten  in  der K üchenm aschine ca.12 M in. kräftig kneten.  

E s ist ein sehr fester Teig, also notfalls m it der H and fertigkneten. 

Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:                 A bgedeckt 15 M in. stehen lassen .    

V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:     

In ca. 15 gleich große Stücke aufteilen   

N ach W unsch flechten oder zu einer K ugel form en und flach drücken. 

D ie Teiglinge w eitere 15 m in  gehen lassen . 

 

B acken:B acken:B acken:B acken:                B ackofen  auf 230 °c vorheizen . 

D ie Teiglinge in L auge tauchen , dann einschneiden, salzen oder m it Saaten  bestreuen. 

9- 10 Stück auf  das B ackblech legen 

und in  die m ittlere Schiene des B ackofens schieben . 

A usbacken:A usbacken:A usbacken:A usbacken:    
N ach 14-19 M in. B ackzeit ausbacken. (Je nach gew ünschten  B räunungsgrad) 

 

V erhV erhV erhV erhauten:auten:auten:auten:                 D am it das L augengebäck eine schöne gleichm äßige B räunung bekom m t.  

m üssen  die Teiglinge vor dem  L augen kalt und eine dicke H aut haben.  

D iese H aut bekom m en w ir durch kühlen  der Teiglinge im  K ühlschrank. 

N otfalls am  offenen F enster verhauten lassen . 

 



                
A m  besten im  W aschbecken laugen den Teigling m it der U nterseite         

                                                                 nach  oben in  die L auge legen 

 

   
vorsichtig w ieder herausholen     den Teigling w ieder drehen dam it  

        er w ieder richtig auf den B lech liegt 

  
gleichm äßig aufs B lech verteilen   einschneiden und salzen F ertig  

          
 

D as L augen 



 

 

  
 

A m  A nfang ist der Strang gleichm äßig konisch ausrollen. 
 

 

          
 

den B auch einm al drehen  die Ä rm chen an die Seiten  

drücken. 

       F ertig. 

 

V iel Spaß beim  üben. 

 

 

 

 

Brezeln schwingen 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

B rötchenB rötchenB rötchenB rötchen     

R ezept:R ezept:R ezept:R ezept:    
 

500g M ehl 550 

200g W asser 

20g H efe 

10g Salz 

150g M ilch 

 M ohn 

 Sesam  

 Sonnenblum en 

 K ürbis 

 

K neten:K neten:K neten:K neten:            Z utaten  in  der K üchenm aschine ca.12 M in. kräftig kneten. 

Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:                 A bgedeckt 15 M in. stehen lassen .    

V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:     

In ca. 18 gleich große Stücke aufteilen(das Stück zu 50g).  

N ach W unsch flechten oder zu einer K ugel form en feucht m achen und F lach drücken. 

D ie Teiglinge w eitere 30 M in gehen lassen. 
 

 

B acken:B acken:B acken:B acken:                B ackofen  auf 250 °c vorheizen . 

D ie runden Teiglinge einschneiden, m it W asser gut nass spritzen . 

9- 10 Stück auf  das B ackblech legen 

und in  die m ittlere Schiene des B ackofens schieben . 

A usbacken:A usbacken:A usbacken:A usbacken:    
N ach 17-19 M in. B ackzeit ausbacken. (Je nach gew ünschten  B räunungsgrad) 

 

Tipp: T ipp: T ipp: T ipp:     
D er häusliche B ackofen hat keinen  eigenen  W asserdam pfapparat. 

  A us d iesem  G rund w ird  d ie O berfläche des B rötchens im m er etw as grau  w erden. 

D arum  sollten sie d ie B rötchen in  K örner tauchen, dann sehen sie schöner aus. 
 



 

 

  
 

    
 

   

   
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PaulanerPaulanerPaulanerPaulaner    

R ezept:R ezept:R ezept:R ezept:    
 

500g M ehl 660 

370g W eißbier 

40g H efe 

10g Salz 

50 g Speck 

 

K neten:K neten:K neten:K neten:            Z utaten  in  der K üchenm aschine ca.12 M in. kräftig kneten. 

TTTT eigruhe:eigruhe:eigruhe:eigruhe:                 A bgedeckt 30 M in. stehen lassen .    

V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:     

D en Teig m it nassen H änden einschlagen und nochm als 30 M in. gehen lassen . 
 

 

B acken:B acken:B acken:B acken:                B ackofen  auf 250 °c vorheizen . 

Teig flach auf den  T isch legen und einzelne W ecken/ Seelen  abstechen.. 

B ackpapier auf das B ackblech legen 

und in  die m ittlere Schiene des B ackofen  schieben  . 

A usbacken:A usbacken:A usbacken:A usbacken:    
N ach 14-16 M in. B ackzeit ausbacken. (Je nach gew ünschten  B räunungsgrad) 

 

Tipp: T ipp: T ipp: T ipp:     
D unkles B ier schm eckt w egen dem  M alzgehalt am  besten. 

Je nach G eschm ack kann aber auch jedes anderes B ier verw endet w erden . 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tom atenciabatta 

R ezept:R ezept:R ezept:R ezept:    
 

500 g               M ehl 405 (oder 550) 

350 m l            passiere Tom aten 

10 g                Salz 

10 g                 H efe  ( ¼  W ürfel)  

50 m l               Ö l 

 

O regano/B asilikum  

K netenK netenK netenK neten : : : :             Z utaten  in der K üchenm aschine m indestens 12 M in intensiv kneten . 

D ann eventuell O liven und/oder Schafskäse zugeben und w eitere 2 M inuten kneten. 

  

Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:         D en Teig ca.1 Stunde zugedeckt in  der K üchenm aschine ruhen lassen .    

V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:     E ine größere Schüssel m it O livenöl ausstreichen (n icht m it dem  Ö l sparen ). 

D anach den gesam ten Teig m it nassen  H änden aus der K üchenm aschine nehm en und durch falten  

versuchen eine K ugel zu  form en und diese dann in  die geölte Schüssel zu legen. N un sollte der Teig 

zur G eschm acksbildung m indestens 5 und höchstens 20 Stunden im  K ühlschrank gären .  
 

 

B acken:                         B acken:                         B acken:                         B acken:                         B ackofen auf 250°C  vorheizen. 

D ie Schüssel m it dem  Teig auf den gem ehlten   A rbeitstisch um drehen und den Teig herausleeren . 

D urch das E inölen  der Schüssel m üsste sich der Teig  problem los von der Schüssel lösen .  

O berfläche m it M ehl bestäuben. 

N un m it einem  Teigschaber oder einem  R ollm esser kleine V ierecke ausschneiden und  

auf zw ei B ackbleche verteilen . 
 

A usbacken:   A usbacken:   A usbacken:   A usbacken:   Bei 250° ca. 15-18 M inuten backen. (Je nach gew ünschten  B räunungsgrad) 

 



 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:    Schm ecken w arm  am  besten, halten aber auch lange frisch . 
 

 

N asse W ecken / SeelenN asse W ecken / SeelenN asse W ecken / SeelenN asse W ecken / Seelen     

R ezept:R ezept:R ezept:R ezept:    
 

500g M ehl 630 

370g W asser 

40g H efe 

10g Salz 

  

 M ohn 

 Sesam  

 Sonnenblum en 

 K ürbis 

 

K neten:K neten:K neten:K neten:            Z utaten  in  der K üchenm aschine ca.12 M in. kräftig kneten. 

Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:                 A bgedeckt 30 M in. stehen lassen .    

V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:     

D en Teig m it nassen H änden den Teig einschlagen und nochm als 30 M in. gehen lassen . 
 

 

B acken:B acken:B acken:B acken:                B ackofen  auf 250 °c vorheizen . 

Teig flach auf den  T isch legen und einzelne W ecken/ Seelen  abstechen.. 

D ie W ecken in Saaten tauchen und aufs B ackpapier legen . B ackpapier auf das B ackblech legen 

und in  die m ittlere Schiene des B ackofens schieben . 

A usbacken:A usbacken:A usbacken:A usbacken:    
N ach 14-16 M in. B ackzeit ausbacken. (Je nach gew ünschten  B räunungsgrad) 

 

Tipp: T ipp: T ipp: T ipp: A m  besten  schm ecken die W ecken oder Seelen  w enn der Teig nach der Teigruhe 

abgedeckt in den  K ühlschrank für ca.10-15 Stunden gären  kann. (dann bitte die H efe auf 10g 

herabsetzen). L ange G ärzeiten  bedeuten  große Poren  und großen G eschm ack 

A m  besten  am  A bend vorher den  Teig m achen und am  nächsten  Tag backen. 

  



 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

F rischkäseschnecken  

Z utaten Teig:Z utaten Teig:Z utaten Teig:Z utaten Teig:  

400g M ehl 550  

210g W asser  

10g Salz  

40g H efe  

50g Ö l  

Z utaten F üllung:Z utaten F üllung:Z utaten F üllung:Z utaten F üllung:     

300g H ackfleisch Salz/Pfeffer  

1  D ose M ais und E rbsen  

200g  geriebener G ouda  

200g F rischkäse m it  K räuter 

 

E rgibt ca. 30- 35 Stück 

K neten:K neten:K neten:K neten:    Z utaten  in  der K üchenm aschine ca. 12 M in. kneten . 
    

Teigruhe:  A bgedeckt 30 M in. stehen lassen.  

In der Z w ischenzeit H ackfleisch  m it Salz , P feffer, M ais, E rbsen anbraten   

und abkühlen lassen, dann m it F rischkäse verm ischen. 

V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung: D en gesam ten Teig rechteckig ausrollen (ca.30 X  50 cm ). H ackm asse und  

200 g K äse gleichm äßig verteilen . D en Teig vorsichtig zu einer Schnecke w ickeln. 

M it einem  langen geriffelten  M esser in  ca. 1 cm  dicke Scheiben abschneiden. 

A ufs B ackpapier legen und ca.30 M inuten gehen lassen . 

B acken:B acken:B acken:B acken:                    B ackofen  auf 230 °C  vorheizen . 

B ackpapier auf das B ackblech legen  und auf die angegangenen Schnecken den restlichen  K äse 

verteilen .  

U nd in die m ittlere Schiene des B ackofens schieben . 

A usbacken:A usbacken:A usbacken:A usbacken:        N ach ca. 9-10 M inuten hell und saftig ausbacken. 

 

TTTT ipp:           ipp:           ipp:           ipp:           F ischkäse gibt es in  verschiedenen G eschm acksrichtungen.  

P robieren sie verschiedene Sorten . 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

           
 

B utterfett w eich rühren           zu  100 g auf eine 

A lufolie abw iegen 
 

 

 

                     
 

 grob zu  einem  R echteck  form en      (ca.12 x 6  cm ) 

F ettplatte 

B utterfett in  der M aschine crem ig rühren. 

A uf einem  Stück A lufolie zu einer P latte form en, verpacken und kaltstellen . 



                                        
 

d ie A lufolie von rechts nach links einschlagen                                    Jetzt von links 

nach rechts 

 

 

 
 

von oben und unten  zu einem  P aket falten. 

 N ach dem  F orm en die F ettplatte im  K ühlschrank kalt stellen . 

M indestens eine Stunde vor dem  V erarbeiten d ie F ettplatte aus dem  

K ühlschrank nehm en, sonst bricht d ie P latte.     

D ie fertige Teigplatte sollte zum  V erarbeiten Z im m ertem peratur haben. 

 

 

  

 

Tipp:           500g B utterfett zu 5  x 100g F ettplatte verarbeiten 

So kann  m an auch F ettplatten auf V orrat einfrieren  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

gekühlte F ettplatte      den Teig doppelt so breit w ie die 

und gekühlten Teig herrichten    F ettplatte ausrollen  

Tourieren  

D as besondere am  P lundergebäck ist das große V olum en   

und das zarte blättern des G ebäckes. D ies erreicht m an m it dem   E inschlagen von  

B utterfett in  den Teig. 
 

W ichtig:           W ichtig:           W ichtig:           W ichtig:               D er Teig sollte im m er K ühlschrankkälte habenD er Teig sollte im m er K ühlschrankkälte habenD er Teig sollte im m er K ühlschrankkälte habenD er Teig sollte im m er K ühlschrankkälte haben     

M enge:    M enge:    M enge:    M enge:    Pro Sorte Plunder einm al das G rundrezept Süßteig nach A nleitung herstellen  und 

sofort nach dem  K neten  für eine 1/2 Stunde zugedeckt in  den K ühlschrank stellen . 
 

V orbereitungV orbereitungV orbereitungV orbereitung:  100 g B utterfett auf einem  Stück A lufolie zu  einer P latte form en,  

verpacken (siehe B latt Fettplatte).  

F üllungen:F üllungen:F üllungen:F üllungen:  M indesten  1 Stunde vor G ebrauch m achen, dam it sie quellen  oder abkühlen  

können. 

S ie sollten  w eich aber n icht zu flüssig sein  (streichfähig).



     
D as F ett zu einem  rechteckigen    Teig um  90 G rad drehen 

Paket „einpacken“      und vorsichtig der L änge nach  

         ausrollen .(n icht zu kurz, ca. 60 cm .) 

 

     
In  drei gleiche Teile aufteilen          

D as linke D rittel nach rechts,    und das rechte D rittel nach links. 

 

     
So das drei Schichten entstehen    dann w ieder um  90 °drehen 

A 



(einfache Tour)       und der L änge nach ausrollen .  

F ür 10 m in kaltstellen      (etw as länger w ie vorher.) 

      

 

     
D iesm al in  vier gleiche Teile    noch m al von links nach rechts 

aufteilen  und zur M itte falten .  

   

 

 
so das vier Schichten entstehen 

( doppelte Tour) 

 

N och m al für 10 M in kaltstellen . 

Jetzt zu der gew ünschten Sorte w eiterarbeiten . 


