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Hause 
 

 

 

Lars�Oliver Seidel 

 

Auch in der heimischen Küche kann man leckeres Brot und Kleingebäck backen. Der 

Dozent, ein Bäckermeister, zeigt die Herstellung von Mischbrot, Körnerbrot, Ciabatta, 

Zopf und Zimtschnecken sowie von Partysnacks wie Mexikaner und Cabanossi�

Schnecken. Dazu gibt es viele Tipps und Tricks rund ums Backen. 
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V orw ort. 

 

 

 

 D er K urs „D ie B ackstube zu H ause“ ist aus der N achfrage heraus entstanden. 

A ls gelernter B äckerm eister gab es im m er w ieder d ieselben F ragen an  m ich: 

W ie geht das, w ie m acht m an dies, bekom m e ich  von d ir R ezepte, sind d ie 

B rotbackautom aten  gut,...?  

D ie m eisten F ragen  kann m an aber nicht m it zw ei W orten erk lären, sondern 

sollten anschaulich  dem onstriert w erden. 

 

W arum  also nicht einen B ackkursgeben m achen in  dem  ich  einiges zeigen und 

erklären kann . 

Ich  w erde versuchen Ihnen anhand von B eispielen, B ackversuchen und 

G esprächen die G rundlagen in  der B rotbäckerei zu verm itteln . 

 

S ie w erden  sehen, es ist eigentlich  kein  P roblem  frisches G ebäck herzustellen  .Ich  

freue m ich  auf das G espräch m it Ihnen und  auf v iele A nregungen und F ragen  

ihrerseits. 

 

 

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

L ars-O liver Seidel 

B äckerm eister 
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W eißbrot 

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

 

    400g    M ehl 550 

    260g      W asser 

      40g    H efe 

      10g       Salz 

      10g       F ett  

  

K neten:     K neten:     K neten:     K neten:     Teig in der K üchenm aschine ca. 12 M in. kneten .(E s sollte einen  glatten  Teig geben) 

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

V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:    
D en Teig m it der H and flachdrücken, zusam m enrollen  und ein  B rot form en. 

In  die gefettete B ackform  legen und m it einem  Tuch abdecken. 

N ochm als 30 M in. gehen lassen . 

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

E inm al längs einschneiden m it W asser besprühen.. 

M it der Sprühpistole in  den  heißen B ackofen  Schw aden erzeugen. 

D en B ackofen  sofort von 230 °C  auf 190 °C  schalten . 

A usbacken:   A usbacken:   A usbacken:   A usbacken:               N ach 35- 40 M in. B ackzeit ausbacken. 

    M it W asser besprühen, auskühlen lassen . 
 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:    E in W eißbrot zu backen ist sehr einfach und m an kann fast nichts falsch  m achen.  

D as gleiche R ezept kann m an für Snacks, B rötchen, P izza, oder ähnliches verw enden . 
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G enetztes B auernbrot 

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

400g M ehl 550 

100g M ehl 1150 

350g W asser 

75g Sauerteig 

30g H efe 

10g Salz 

 

K neteK neteK neteK neten:n:n:n:        Z utaten  in  der K üchenm aschine ca. 10 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 der H and nochm als durchkneten und in  einer Schüssel w eitere 

45 M inuten gehen lassen. 

 

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

M it nassen  H änden den Teig aus der Schüssel nehm en, durch zusam m enfalten  eine B rotform  bilden  und 

auf das B ackpapier setzen. 

B ackpapier auf das B ackblech legen  und in die m ittlere Schiene des B ackofens schieben .  

D en B ackofen  sofort auf 180 °C  zurückschalten. 

A usbacken:A usbacken:A usbacken:A usbacken:            N ach 40- 45 M in. B ackzeit ausbacken. 

M it Salzw asser abstreichen und auskühlen  lassen . 
 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:                D en Teig nach der Teigruhe in  den K ühlschrank legen  und ca. 16  Stunden gären 

lassen.(dann aber d ie H efe auf 10g reduzieren. : L ange G ärzeiten bedeuten große P oren und 

großen  G eschm ack A m  B esten  denn  A bend  vorher den Teig  m achen und am  nächsten Tag 

backen. 
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K örnerbrot 

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

  

225g M ehl 405 

150g M ehl 1150 

75g Sauerteig  

50g K örner 

20g H efe 

10g Salz 

275g W asser 

  

 

K neK neK neK neten:ten:ten:ten:    Teig in  der K üchenm aschine ca. 9 M in. langsam  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 der H and flachdrücken, zusam m enrollen  und ein  B rot form en. 

M it W asser besprühen und in  Sesam  rollen . 

A uf das B ackpapier legen  und m it einem  Tuch zudecken. 

45. M inuten gehen lassen  

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

D en B ackofen  sofort auf 180 °C  zurückschalten. 

A usbacken:   A usbacken:   A usbacken:   A usbacken:                       N ach 35-40 M in. B ackzeit ausbacken. 

 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:        D ie K ruste sollte kräftig ausgebacken w erden . (In der K ruste ist der G eschm ack) 

Sie können  die K örner nach ihrem  eigenen G eschm ack variieren . 
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N 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 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 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: A m  besten  schm ecken die W ecken  oder Seelen w enn der T eig nach der Teigruhe 

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

10g herabsetzen). L ange G ärzeiten bedeuten große P oren und großen G eschm ack  

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

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

400g M ehl 550   

210g W asser  

10g Salz   

40g H efe   

50g Ö l  

   

300g H ackfleisch  Salz/P feffer  

400g G em üse M ais E rbsen   

300g  geriebener G ouda   

 

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

In  der Z w ischenzeit H ackfleisch m it Salz, Pfeffer, M ais, E rbsen anbraten  und abkühlen  lassen. 

 

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. 

 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:                    D ie ungebackenen  Teiglinge lassen sich  einfrieren und können  nach B edarf  

gebacken  w erden. E infach einzeln  einfrieren und bei B edarf gefroren auf ein  B ackpapier 

legen , auftauen lassen, backen...  F ertig.  
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N usszopf 

R ezept:R ezept:R ezept:R ezept: 
250g M ehl 550  

120g M ilch  

20g H efe 

30g Z ucker 

60g B utter 

50g E i 

5 g Salz  

 Z itrone/V anille  

N ussfüllung   

125g H aselnüsse  

60g Z ucker 

50g B rösel 

50g M ehl 550  

200g W asser 

           1  M esserspitze Z im t 

K netenK netenK netenK neten :  :  :  :                          D ie Z utaten  für den  Teig ca.12 M in kneten . 

Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:                    T eigruhe ca.: 20 M in.:        

D ie gem ahlenen H aselnüsse rösten  und m it den  restlichen  Z utaten  verm ischen und quellen lassen . 

V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:    
D en gesam ten Teig rechteckig ausrollen (ca.20 X  40 cm ). N ussfüllung gleichm äßig verteilen. 

D en Teigstrang der L änge nach durchschneiden und zusam m enw ickeln . 

In  eine gefettete K astenform  legen  und ca.30 M in gehen lassen . 
 

B acken:B acken:B acken:B acken:                    B ackofen  auf 160°c vorheizen . 

K astenform  auf das G itter legen  und in  die unterste Schiene schieben  

A usbacken:A usbacken:A usbacken:A usbacken:    
N ach 40- 45 M in. B ackzeit ausbacken. N ach dem  B acken sofort aus dem  K asten  stürzen. 

 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:        N ach dem  B acken  m it P uderzucker bestreuen oder m it G lasur bestreichen. 
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R oggenm ischbrot 60/40 

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

 

300g M ehl 1150 

200g  M ehl 550 

75g  Sauerteig   

380g  W asser 

20g  H efe 

10g    Salz  

K neten:K neten:K neten:K neten:        Teig in  der K üchenm aschine ca. 6-7 M in. langsam  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 der H and durchkneten  und zu einer K ugel form en. 

In  einen  gem ehlten  runden B rotkorb legen  und m it einem  Tuch zudecken.  

N ochm als ca. 45 M in. gehen lassen . 
 

 

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

D as B rot auf ein  B ackpapier stürzen, B ackpapier auf das B ackblech m it W asser besprühen,  

dann 6 M al schräg einschneiden und sofort in den  O fen tun. 

D en B ackofen  sofort von 250 °C  auf 190 °C  schalten . 

A usbacken:A usbacken:A usbacken:A usbacken:                     N ach 45- 50 M in. B ackzeit ausbacken. 

 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:        
D as B rot sollte aufreißen und eine kräftige K ruste haben.(In der K ruste ist der G eschm ack) 
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W eizenm ischbrot 60/40 

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

 
  

300g M ehl 550 

200g M ehl 1150 

350g W asser 

75g Sauerteig      

40g H efe 

10g Salz  
 

K neten:K neten:K neten:K neten:            Teig in  der K üchenm aschine ca. 6-7 M in. langsam  kneten . 

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

V erarbeitungV erarbeitungV erarbeitungV erarbeitung::::    D en Teig m it der H and flachdrücken, zusam m enrollen  und ein  B rot form en. 

A uf das B ackpapier legen  und m it einem  Tuch zudecken. 

N ochm als 45 M in. gehen lassen . 
 

B acken:B acken:B acken:B acken:          B ackofen  auf 250 °c vorheizen . B ackpapier auf das B ackblech m it W asser  

besprühen, dann 6 M al schräg einschneiden und sofort in  den  O fen tun. 

D en B ackofen  sofort von 250 °C  auf 190 °C  schalten . 

A usbacken:A usbacken:A usbacken:A usbacken:            N ach 45- 50 M in. B ackzeit ausbacken und m it W asser besprühen. 

 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:        
D as B rot sollte aufreißen und eine kräftige K ruste haben.(In der K ruste ist der G eschm ack)  
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V ollkornbrot 

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

 
500g V ollkornm ehl 

380g W asser 

40g H efe 

10g Salz  
 

K neten:K neten:K neten:K neten:                 Z utaten  in der K üchenm aschine ca. 7-9 M in. langsam  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 der H and nochm als durchkneten und zusam m enfalten , 

eine B rotform  bilden  und auf ein  B ackpapier legen .  

W eitere 30 M inuten gehen lassen . 
 

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

B ackpapier auf das B ackblech schieben und in  den  B ackofen  schieben .  

D ie Tem peratur sofort von 250 °C  auf 190 °C  schalten . 

A usbacken:A usbacken:A usbacken:A usbacken:     

N ach 40- 45 M in. B ackzeit ausbacken.   
 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:        
    

D ieses R ezept sollte ein  G rundrezept sein , w obei sie gerne w eitere Z utaten h inzufügen 

dürfen. V ersuchen sie m it verschiedenen K örnern  ihr V ollkornbrot zu variieren. 
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V ollkornw ecken  

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

500g V ollkornm ehl 

400g W asser 

20g H efe 

15g Salz  
 

K neten:K neten:K neten:K neten:            Z utaten  in  der K üchenm aschine ca. 10 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 der H and nochm als durchkneten und einzelne W ecken form en. 

D ie W ecken m it W asser besprühen und in  Saaten tauchen. 

A ufs B ackpapier legen und ca.20 M inuten gehen lassen . 
 

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

B ackpapier auf das B ackblech legen  und in die m ittlere Schiene des B ackofens schieben . 

B ackofen  auf 220°C zurückschalten  

 

A usbacken:A usbacken:A usbacken:A usbacken:         N ach 12- 15 M in. B ackzeit ausbacken. (Je nach gew ünschten  B räunungsgrad) 

 

 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:        
    

D ieses R ezept sollte ein  G rundrezept sein , w obei sie gerne w eitere Z utaten h inzufügen 

dürfen. V ersuchen sie m it verschiedenen Z utaten ihre W ecken  zu variieren. 
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Cabanossi-Snack 

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

400g M ehl 550  

210g W asser 

10g Salz  

40g H efe  

50g Ö l 

  

300g Cabanossi 

400g G eriebener  G ouda  

100g P esto 

  

E rgibt ca. 25-30 Stück 

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 .    

 In  der Z w ischenzeit die Cabanossi zu kleinen  W ürfeln  schneiden. 

V erarbeitung: V erarbeitung: V erarbeitung: V erarbeitung:     
D en Teig so flach ausrollen , dass er ca, 15 X  60 cm  hat. M it Pesto einstreichen.400g K äse drüberstreuen.. 

D ie Cabanossiw ürfel gleichm äßig verteilen. Z u einer Schnecke zusam m enrollen . 

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 220 °c vorheizen. 

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 9 M inuten hell ausbacken. 

W arm  schm ecken sie am  besten  

 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:         D ie ungebackenen Teiglinge lassen sich  einfrieren  und können  nach B edarf gebacken 

w erden . E infach einzeln  einfrieren und bei B edarf gefroren auf ein  B ackpapier legen, 

auftauen lassen, backen...  F ertig.  
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Ciabatta 

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

500 g   Mehl 405 (oder 550) 
350 ml Wasser (Handwarm) 
10 g      Salz 
10 g      Hefe  ( ¼ Würfel)  
50 ml    Öl 
 

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 . 
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Süße Schnecken 

R ezept:R ezept:R ezept:R ezept: 
500g M ehl 550 

250g M ilch 

40g H efe 

60g Z ucker 

125g B utter 

50g E i 

10g Salz 

 Z itrone/V anille 

 Puderzucker 

  

30g R osinen 

20g Z im tzucker 

50g B utter 

250g M ohnfüllung 

  

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

 

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

V erarbeitung:                                 V erarbeitung:                                 V erarbeitung:                                 V erarbeitung:                                 B utter schm elzen. 

D en Teig in einm al 1 D rittel und einm al zw ei D rittel aufteilen .  

D as eindrittel Stück rechteckig ausrollen  (ca.20 cm  B reit und 40 cm  hoch). 

D ie flüssige B utter dünn auf den  dritten Teig streichen um  m it Z im tzucker und R osinen bestreuen. 

D en Z w eidrittelteig auch ausrollen (ca. 30 cm  B reit  und 50 cm  hoch)  

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

A ufs B ackpapier legen und ca.45 M inuten gehen lassen .  

 

B acken:B acken:B acken:B acken:                                                                                                                                                                                                                         B ackofen  auf 175 °c vorheizen . 

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  15 M in. B ackzeit ausbacken. Sofort m it A prikosenm arm elade bestreichen dann 

abkühlen  lassen .  N ach dem  A bkühlen m it Puderzucker bestreuen oder m it G lasur  

(150g Puderzucker m it einem  Spritzer Z itrone) bestreichen. 

M it Puderzucker bestäuben oder m it G lasur bestreichen,( 500g Puderzucker und 10 m l Z itronensaft ) 
 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:                             D ie ungebackenen  Teiglinge lassen sich  einfrieren und können  nach B edarf  

gebacken  w erden. G efroren auf ein  B ackpapier legen , auftauen lassen, backen ...  F ertig. 
 

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

V erarbeitung:                                 V erarbeitung:                                 V erarbeitung:                                 V erarbeitung:                                 B utter schm elzen. 

D en Teig in einm al 1 D rittel und einm al zw ei D rittel aufteilen .  

D as eindrittel Stück rechteckig ausrollen  (ca.20 cm  B reit und 40 cm  hoch). 

D ie flüssige B utter dünn auf den  dritten Teig streichen um  m it Z im tzucker und R osinen bestreuen. 

D en Z w eidrittelteig auch ausrollen (ca. 30 cm  B reit  und 50 cm  hoch) und m it der M ohnfüllung 

bestreichen .Z u einer Schnecke w ickeln  und  

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

A ufs B ackpapier legen und ca.45 M inuten gehen lassen .  

 

B acken:B acken:B acken:B acken:                                                                                                                                                                                                                         B ackofen  auf 175 °c vorheizen . 

B ackpapier auf das B ackblech legen  und in die m ittlere Schiene des B ackofens schieben . 
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TricksTricksTricksTricks    undundundund    K niffeK niffeK niffeK niffe     
 

V orbereiten:V orbereiten:V orbereiten:V orbereiten:    

K eine H ektik  beim  B acken. E ine gute V orbereitung hilft Z eit sparen. 

 

T ipps zum  Z eitsparen: 

 

Z eit gut einteilen . 

 B ei der Teigruhe, G are und B acken w ill der Teig alleine sein . 

E igene M ehlm ischungen m achen. 

 T rockenen  Z utaten können vorbereitet und gelagert w erden . (M ehl, Salz , 

T rockenhefe) 

D oppelter M enge m achen, Teiglinge einfrieren und später backen. 

 E inm al A rbeit, doppelt backen. 

Teige am  V orabend oder am  M orgen m achen  

 L ange G ärung im  K ühlschrank schm eckt besser  

Schüsseln , K nethacken sofort nach dem  G ebrauch m it k larem  W asser spülen. 

 E ingetrockneter Teig geht schw erer zu  rein igen. 

 

 

A tm osphäre:A tm osphäre:A tm osphäre:A tm osphäre:    

    D er R aum  in  dem  der Teig verarbeitet w ird  sollte keine Z ugluft haben und nicht 

zu kalt sein .  

T ipp: 

F enster und Tür schließen und den Teig an  einer w arm en  Stelle gehen lassen.(Ca . 

20-30°C )  

    

A bdecken: A bdecken: A bdecken: A bdecken:     

E in Teig der offen  liegt trocknet aus und b ildet eine H aut. D iese H aut löst sich  

im  G ebäck nicht m ehr auf und bleibt fest. 

T ipp:  

E ntw eder ein  G efrierbeutel oder m it einem  sauberes Spültuch den Teig im m er 

abdecken  
 

 

 

 

 

 



Vhs Kurs    Die Backstube zu Hause 

Lars-Oliver Seidel 

 

R ezeptR ezeptR ezeptR ezept     
 

Z utaten:Z utaten:Z utaten:Z utaten:    

    

M ehl im m er sieben. 

 E s ist m ehr L uft im  M ehl und das W asser w ird  besser aufgenom m en 

 A lle Z utaten sollten d ieselbe Tem peratur haben. 

 Im m er gleichm äßige V erarbeitung bringt g leichm äßige E rgebnisse.  

B utter/F ett im m er Z im m ertem peratur. 

 K altes F ett w ird  vom  M ehl schlecht aufgenom m en 

Salz  im m er genau  abw iegen. 

 Z uviel Salz  zerstört d ie H efe .A m  besten einen M esslöffel kaufen. 

B ei großen Z utaten (O liven, K äse,...) H efem enge erhöhen. 

 D ie H efe braucht K raft um  Teige m it große Z utaten zu lockern. 

W asser:W asser:W asser:W asser:    

D ie Tem peratur des W assers ist sehr entscheidend über d ie E ntw icklung der 

H efe. 

B ei kaltem  W asser (10° C )  arbeitet d ie H efe zu langsam  bei w arm en  

(45°C ) zu schnell. 

T ipp: 

P robieren  sie d ie einzelnen  R ezepte aus und notieren sie sich  w ie sie zu H ause 

d ie besten E rgebnisse erz ielen  
 

K netenK netenK netenK neten  

 
E gal w as für ein  Teig  es gilt im m er: d ie ersten 2  M inuten ist d ie M ischphase und 

sollte im m er langsam  geknetet w erden . 

D anach hängt d ie L änge und G eschw indigkeit des K neten vom  benutzen M ehl 

und der A rt der M aschine ab. 

D er Teig  sollte sich  vom  Schüsselrand lösen. (A ußer bei Teigen m it 

R oggenm ehlanteil)  

T ipp: 

• W eißm ehle (405-1050) m üssen  lang (bis 12  M in) und intensiv  geknetet 

w erden . E s ergibt einen kom pakten glatten  Teig. 

• Je m ehr R oggenm ehl (1150) verw endet w ird  ergibt es einen k lebrigen Teig, 

d ieser sollte langsam  geknetet w erden    

• A uch hier gilt: A usprobieren  und notieren . 
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TeigruheTeigruheTeigruheTeigruhe  
 

N ach dem  K neten ist es w ichtig den  Teig abgedeckt ruhen zu  lassen. ( 15-30 

M in.) In  d ieser Z eit fängt d ie H efe an  zu arbeiten und es bilden sich  d ie ersten 

G ärbläschen. N ach der Teigruhe sollte der Teig zusam m engeschlagen w erden. 

D as m acht den  Teig stabiler und sorgt für einen  guten Stand des Teiges und für 

ein  großes V olum en beim  fertigen G ebäck. 

T ipp: 

In einer Schüssel m it einem  Spültuch abgedeckt ruhen lassen. 
 

 

 

 

 

V erarbeitungV erarbeitungV erarbeitungV erarbeitung     
 

Z usam m enschlagen:Z usam m enschlagen:Z usam m enschlagen:Z usam m enschlagen:    

U m  dem  Teig Stabilität zu geben sollte er nach der Teigruhe 

zusam m engeschlagen w erden .  

D as heißt: D en durch  d ie H efe aufgelockerten Teig flachdrücken  und zu einer 

K ugel zusam m enfalten. 

T ipp: 

M it leicht eingem ehlten H änden  arbeiten. 

  

Teig zu einer Schnecke rollen:Teig zu einer Schnecke rollen:Teig zu einer Schnecke rollen:Teig zu einer Schnecke rollen:    

Je dünner der Teig und die F üllung sind desto schöner w ird  das G ebäck. 

E s sollten keine L uft eingeschlossen w erden. D en Teig im m er ein  bisschen ziehen 

und m it Spannung aufrollen . D en  letzten Z entim eter des Teiges nicht m it 

F üllung bestreichen  dam it d ie Schnecke besser zusam m enhält. 

T ipp: 

Ü ben , üben, üben  

 

 

W eiche Teige verarbeiten:W eiche Teige verarbeiten:W eiche Teige verarbeiten:W eiche Teige verarbeiten:    

W eiche Teige sollten  m it trockenen leicht eingem ehlten H änden verarbeitet 

w erden . D adurch k lebt der Teig nicht an  den H änden . 

T ipp: 

Im m er eine Schüssel M ehl bereitstellen  um  die H ände zu bem ehlen . 
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W arm e G ärung:W arm e G ärung:W arm e G ärung:W arm e G ärung:    

D er Teigling sollte an  einem  w arm en  P latz  abgedeckt ruhen dam it d ie H efe 

w eiterarbeiten  kann. 

T ipp: 

D er Teig  sollte in  der V ollgare keiner größeren E rschütterung ausgesetzt w erden. 

(Sonst fällt er zusam m en.) 

 

K ühle G ärung.K ühle G ärung.K ühle G ärung.K ühle G ärung.    

D er Teig  w ird  nach der Teigruhe (30 M in. nach dem  K neten) 

zusam m engeschlagen und für 6-12 Stunden  in  den  K ühlschrank gelagert. 

B ei einer langen G ärung entsteht arom atische M ilchsäure d ie für den G eschm ack 

w ichtig ist. Je länger d ie G ärung ist desto m ehr G eschm ack bekom m en w ir. 

D ie H efezugabe sollte aber m indestens um  die H älfte des R ezeptes angepasst 

w erden . 

Teige m it Sauerteig (Im  Sauerteig ist auch M ilchsäure) sollten nicht über einer 

kühle G ärung gem acht w erden . 

 

D er Teig  kann direkt aus dem  K ühlschank verarbeitet und sofort gebacken 

w erden . 

E r braucht keine w eitere G arzeit oder A ufw ärm zeit. 

T ipp: 

A m  A bend den  Teig m achen  und am  M orgen frisch  ausbacken. 

 

B estreuung m it Saaten 

D ie O berfläche von B rötchen oder B rot m it einer W asserspritze feucht m achen 

und dann in  einen tiefen, m it Saaten gefüllten Teller tauchen. 

T ipp: 

N icht zu feucht m achen. D as W asser sollte n icht heruntertropfen. So bleiben d ie 

Saaten trocken  und m an kann nicht benötigte Saaten  w eiterlagern ohne 

Schim m elgefahr.  

    

B rotkorb:B rotkorb:B rotkorb:B rotkorb:    

E in B rotkorb verhindert das w eiche Teige bei der G are flach  laufen. U nd geben 

dem  B rot ein  M uster. M it dem  M ehlsieb eine dünne M ehlschicht auf d ie 

Innenseite des B rotkorbes sieben, dam it der Teig nicht festklebt. 

T ipp: 

E in B rotkorb im m er trocken aufbew ahren  und nach dem  G ebrauch ausbürsten 

und austrocknen lassen. 
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B ackenB ackenB ackenB acken     

    
U nter- und O berhitze ist am  besten , bei U m luft sollte m an aber d ie angegebenen  

Tem peraturen  um  ca . 20-30°C  senken.  

B eim  B rotbacken ist es w ichtig eine hohe A nfangstem peratur (bis 250°C ) zu 

haben. G leich  nachdem  m an das B rot in  den O fen geschoben  hat sollte m an aber 

herunterschalten (ca.190°C ) sonst w ird  das B rot außen schw arz. 

 

T ipp:  

D ie besten  E rgebnisse erhält hat m an m it einem  B ackstein . W enn m an aber das 

B ackblech  leer beim  V orheizen in  d ie M itte des B ackofens schiebt bekom m t m an 

ähnliche E rgebnisse. 

    

E inschießen:E inschießen:E inschießen:E inschießen:    

N achdem  m an die G ebäcke in  den  O fen tut bildet sich  im  O fen  eine K ruste, der 

Teig im  inneren arbeitet aber w eiter und reist d ie K ruste auf. U m  das aufreißen  

auf ein  M inim um  zu  reduzieren sollte m an m it der Sprühpistole w arm es W asser  

in  den O fen sprühen .D as W asser w ird  zu D am pf und sorgt dafür das d ie 

K ruste elastisch  bleibt.  

T ipp: 

D as W asser in  der Sprühpistole sollte m in. 40°C  haben sonst kühlt der O fen zu 

schnell ab.  

A usbackenA usbackenA usbackenA usbacken  

 
N ach dem  A usbacken  sollte das G ebäck auf einem  G itter auskühlen.  

K astenbrote sofort aus der F orm  nehm en. 

T ipp: 

K lopftest:  B ei fertiggebackenem  B rot ist das M ehleiw eiß im  inneren  

vollkom m en erstarrt und w enn m an auf den B oden  klopft hört es sich  hohl an.  

 

Süße Stücke (Schnecken, N usszopf) in  noch  heißem  Z ustand m it 

A prikosenm arm elade bestreichen. D adurch bekom m t das G ebäck eine glänzende 

O berfläche und bleibt saftig.  

T ipp: 

W enn m an die M arm elade einm al aufkocht w ird  sie w ieder fest . 
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A llgem einA llgem einA llgem einA llgem ein     

    
E infrieren:E infrieren:E infrieren:E infrieren: 

Teiglinge  können eingefroren  w erden und später nach B edarf abgebacken  

w erden . D a aber keine K onservierungsstoffe zugesetzt w urden  sollten sie n icht 

länger w ie 1-2  W ochen eingefroren  sein . 

T ipp: 

R uhig d ie doppelte M enge an Teig  m achen und die H älfte als V orrat einfrieren. 

(M acht d ieselbe A rbeit und m an hat zw ei M al frisches G ebäck)  

    

M ehltypen:M ehltypen:M ehltypen:M ehltypen:    

405/550/1050 W eizenm ehl 

630 D inkel 

1150 R oggenm ehl 

 

Typenbestim m ung: 

W enn m an 10 kg M ehl vollständig verbrennt bleiben M ineralstoffe und 

Spurenelem ente als A sche übrig. D iese sind  vor allem  in  der Schale des K ornes. 

D er M üller siebt und m ischt das gem ahlene M ehl m it den  Schalenanteilen  so 

dass im m er derselbe A schegehalt herauskom m t. 

D arum  bekom m t m an bei 405 W eizenm ehl ein  größeres V olum en  als bei 1050 

W eizenm ehl. 

 

T ipp:  

F ür B rote nim m t m an hohe Typenzahlen(1050/1150,) 

Z öpfe, B rötchen, Snacks  n iedere Typen. (405/550/630) 

 

Je höher d ie Typenzahl desto m ehr Schalenanteile also m ehr M ineralstoffe und 

Spurenelem ente hat das G ebäck. 

 

F üllungenF üllungenF üllungenF üllungen ::::    

Im m er rechtzeitig m achen, dass heißt: m indestens 15 M inuten vor dem  

V erarbeiten . 

D ie Z utaten brauchen im m er Z eit um  aufzuquellen . K urz vor der V erarbeitung 

noch m al prüfen ob d ie F estigkeit stim m t. 

G egebenenfalls m it M ehl oder W asser/M ilch  anpassen. 

T ipp: 

D ie F üllungen sollten so w eich  sein  das m an sie leicht verstreichen kann und so 

fest das sie n icht verläuft. 


