Mediterrane Brote erfreuen sich, nicht nur zur
Grillzeit, einer immer grofReren Beliebtheit bei
den Kunden. In vielfaltigen Variationen ermogli-
chen Sie daher gerade dem handwerklich arbei-
tenden Backer sich in diesem Markt zu positio-
nieren.

Der folgende Text zeigt auf, wie es mit nur einem
(sehr deklarationsfreundlichen) Backgrund-stoff
ganz einfach ist, bei den damit hergestelltem
Broten und Kleingebacken, neben einer gro-
ben bis sehr groben Porung auch einen auB3er-
gewohnlichen Geschmack und eine sagenhafte
Frischhaltung zu erzielen.

Auf unserer Internetseite www.clean-ingredients.
com zeigen wir lhnen anhand vieler Rezepturen,
wie flexibel und gleichzeitig einfach-genial viele
tolle Produkte entstehen kénnen.

Bitte studieren Sie, bevor Sie mit den ersten
Backversuchen los legen, die folgenden Seiten,
denn mit diesem 6ffnet sich Ilhnen das Tor zu ei-
ner Vielfalt von eigenen Kreationen.

Damit Sie die Funktionsweise von Grillbrot ken-
nenlernen, haben wir einiges an Fachwissen zu-
sammen getragen. Lesen Sie sich dieses bitte
aufmerksam durch, denn es bildet die Basis sehr
vieler, qualitativ hochwertiger Brote/Brotchen in
Ihrem zukiinftigen Sortiment.

Was ist denn Grillbrot?

Entstanden ist die deklarationsfreundliche Vor-
mischung aus dem Wunsch heraus, ansprechen-
de Wurzelbrote mit einer ,sauberen“ Zutatenliste
sowie einem geringen Wareneinsatz zu backen.

GROBPORIG UND ROSCH

Wissenswertes zur Herstellung von Backwaren mit Grillbrot

Natiirlich, so werden viele nun sagen, braucht es
doch Uberhaupt kein Convenience-Produkt fiir
solche Brote. Wir mussten jedoch immer wieder
feststellen, dass man nicht ganz so einfach die
bendtigte Teigstabilitat fiir die gewlinschte gro-
be Porung hinbekommt.

Grillbrot ist eine Vormischung mit einer 10%igen
Zugabe zu Mehl, welche ausschliefBlich Weizeng-
luten, thermisch aufgeschlossenes Weizenmehl,
Weizenkeime, sowie Enzyme und Ascorbinsaure
enthalt. Die 10% sind auch, trotz vieler Versuche
mit geringeren Mengen, die minimalste Dosie-
rung die fir das ideale Ergebnis notwendig ist.

Die Backmischung sorgt neben einer groben bis
sehr groben Porung im Geback auch fiir eine sa-
genhafte Frischhaltung (durch viel gebundenes
Wasser), eine enorme Stabilitat fir gleichmaRige
Herstellung und einen genialen Geschmack.

Da es sich um ein universelles Vorprodukt han-
delt, kann es auf vielfaltige Weisen abgewandelt
werden und ist fir alle Arten von mediterranen
Gebacken in allen Teigfiihrungen geeignet.

Tipps zum Backen mit Grillbrot

Auf den folgenden Seiten finden Sie alles Wich-
tige was Sie brauchen, um aufBergewodhnliche
Backwaren mit Grillorot herzustellen. Bitte le-
sen Sie sich insbesondere die Hinweise zur Her-
stellung und Aufarbeitung durch, bevor Sie sich
an die ersten Tests machen. Denn damit haben
Sie die Funktionsweise des Backgrundstoffs
verstanden und es kann eigentlich nichts mehr
schief gehen.

Sehen Sie auch alle Rezepturen bitte als erste
Ideen, die Sie auf lhre eigenen Anforderungen



und Wiinsche anpassen. So entstehen genau dir
Produkte, die Sie sich schon immer in lhrem Sor-
timent gewlinscht haben. Passen Sie auch alle
Mengen der einzelnen Rohstoffe so an, wie Sie
es fiir sich als passend erachten. Dies gilt insbe-
sondere fir die Menge an Schittflissigkeit.

Und denken Sie daran: Nach dem Versuch ist vor
dem Versuch. Daher direkt die Optimierungs-
Ideen festhalten (Wassermenge, Salzmenge, etc.)
und fir die ndchste Charge umsetzen.

Grundsatzliche Informationen

Wenn man ein paar wenige grundsatzliche Din-
ge weil3, ist es ganz einfach eine Vielzahl toller
Backwaren mit den verschiedensten Teigfiih-
rungen herzustellen. Dabei sollte sich der Teig
immer an den Ablaufen in der Backerei und den
Gegebenheiten dort orientieren. Und nicht um-
gekehrt. Die folgenden Seiten werden Ihnen auf-
zeigen, was bei der Herstellung von Teigen bzw.
Gebacken mit Grillbrot zu beachten ist.

Knetprozess

Da sich, wegen des sehr hohen Anteils an Wei-
zengluten, der Knetprozess sehr von ,normalen”
mediterranen Broten unterscheiden, hier zu-
nachst eine Erlauterung Gber die Funktionsweise
bei Teigen mit Grillbrot.

Die Teige werden sehr weich gefiihrt, die Teigaus-
beute des reinen Weizenteigs liegt bei 176 bis
184, je nach verwendetem Weizenmehl. Kom-
men noch weitere Zutaten wie Malze, Saaten,
0.a. dazu, erhoht sich diese entsprechend.

Die ,Ubliche Knetzeit" des Teiges nach der Grund-
rezeptur mit 10% Grillbrot betragt im Spiralk-
neter 12 Minuten langsam und ca. 15 Minuten
schnell. Die ersten 10 Minuten des Knetprozes-
ses muss die Wassermenge so sein, dass der Teig
nur am Boden der Knetschale ,entlang schmiert”
und sich nicht (oder nur ganz wenig) an der Spira-
le nach oben arbeitet. Zu diesem Zeitpunkt Iasst
sich auch noch nicht abschéatzen, ob die Wasser-
menge passt, da einem der Teig einfach ,viel zu
weich“ vorkommt.

Dies andert sich jedoch, sobald (iber den Knet-
prozess, speziell die Intensiv-Knetung, eine be-
stimmte Menge Energie in das Klebergeriist ein-
gebracht wurde/wird und sich dieses ausbildet.
Nach ca. 10 Minuten Schnellknetung (orientie-
rend an einem Ublichen Spiralkneter ohne Steg)
zieht sich der Teig nun immer mehr an der Spi-
rale entlang und 16st sich zusehends mehr vom
Boden bzw. der Wandung der Knetschale. Nun
kann man auch hoéren, wenn der Teig fertig ge-
knetet ist, da er laut an die Wandung des Knet-
kessels ,klatscht".

Die Dehnprobe (ein Stiick Teig zwischen den Fin-
gern aufziehen) zeigt, dass sich der Kleber gut
ausgebildet hat. Man kdnnte problemlos Zeitung

dadurch lesen.

Der Teig ist nun fertig und kann in Wannen ge-
flllt werden.

AbschlieBend noch zwei Hinweise:

1.) Die Herstellung von Grillbrot mit einem Hub-
kneter 0.4. ist nicht moglich, da damit nicht ge-
nug Energie in die Kleberstruktur eingebracht
werden kann.

2.) Je niedriger die Zugabe von Grillbrot (sinn-
volle Effekte lassen sich mit 4% - 10% erzielen)
desto kiirzer ist der Knetprozess. Hier sollte man
sich daran orientieren das sich der Teig gut aus-
gebildet hat.

Schiitt-Temperatur und Teig-Temperatur

Die Temperatur des fertigen Teiges sollte zwi-
schen 22°C und 24°C betragen.

Da der Teig ziemlich weich ist, steigt die Tempe-
ratur beim Kneten nur sehr langsam an (kaum
Widerstand). Als Anhaltspunkt kénnte man im
Sommer 8°C fiir die Schiittfliissigkeit annehmen,
im Winter eher 12°C. Dies ware dann in der tag-
lichen Praxis flir den eigenen Betrieb zu definie-
ren.

Durch die Zugabe des gekiihlten Vorteigs lasst
sich, zusatzlich zum Wasser, die Temperatur noch
etwas reduzieren.

Teigruhe

Die Teigruhe sollte in (nicht gedlten) Wannen er-
folgen, in welchen der Teig Platz hat sich auf das
vierfache Volumen auszubreiten.

Die Teigruhe ist hauptsachlich von der gewiinsch-
ten Teigflihrung abhangig. So kdnnen sowohl di-
rekte Flihrungen als auch Uber Langzeit geflihrte
Produkte realisiert werden.

Wird die Teigruhezeit vollstindig ausgenutzt,
entstehen Backwaren mit sehr groBer/grober
Porung. Durch Verkirzung der Teigruhe ist es
moglich Gebacke mit einer nicht ganz so wilden
Porung zu backen. Je langer der Teig ruhen kann,
desto mehr Gargase bilden sich darin. Diese
breiten sich aus, wenn das Brot/Brotchen in den
Ofen kommt (Ofentrieb).

Wie die Ruhezeit sich zusammensetzen konnte,
wird hier anhand einiger Beispiele aufgezeigt.
Sehen Sie dies aber auch nur als Vorschlage, die
Sie individuell anpassen kénnen.

Teigfiihrung in Wannen iiber Nacht mit langer
Teigruhe morgens

O nach der Herstellung des Teiges diesen in
Wannen flillen

O eine Stunde bei Raumtemperatur an-
springen lassen, dann in die Kihlung
stellen



O 8- 14 Stunden in der Kiihlung bei 4° bis
AL

O aus der Kithlung nehmen und 5-7 Stun-
den bei Raumtemperatur (25°C) stehen

lassen (bis das Volumen auf die 3 %- bis
4-fache Menge zugenommen hat)

O auf Wunsch nochmal eine Stunde gegen-
kihlen, was das Aufarbeiten erleichtert

O Teig aufarbeiten

Teigflihrung in Wannen liber Nacht mit kurzer
Teigfiihrung morgens

O nach der Herstellung des Teiges diesen in
Wannen fiillen

O 3-4 Stunden bei Raumtemperatur (25°C)
bis das Volumen auf die 3 %- bis 4-fache
Menge zugenommen hat

O in der Kihlung bei 4° bis 7°C stellen und
dort 8- 14 Stunden reifen lassen

O aus der Kiihlung nehmen und eine Stun-
de bei Raumtemperatur anspringen las-
sen, dann aufarbeiten

direkte Teigfiihrung in Wannen (fiir Herstel-
lung am gleichen Tag)

O nach der Herstellung des Teiges mit Di-
astasemalz (0,1 - 0,3% activemalt) die-
sen in Wannen fillen

O 3-4 Stunden bei Raumtemperatur (25°C)
bis das Volumen auf die ca. 3 %- bis 4-
fache Menge zugenommen hat

O eine Stunde gegenkihlen (bei 4° bis 7°C)
um den Teig zu stabilisieren

O aus der Kiihlung nehmen und direkt auf-
arbeiten

O Teigstiicke entweder sofort auf Abzieher
setzen oder zum spateren Backen in Tu-
cher einziehen.

Bei allen Fihrungen muss ausschlieBlich die He-
femenge auf die Anforderungen angepasst wer-
den. Sie kann zwischen 0,2% und 1% (auf GME)
liegen.

Es lassen sich lbrigens anhand der GroRe der
verwendeten Wannen und der eingewogenen
Teigmenge verschiedene Herstellungsweisen
nutzen. Zur Aufarbeitung in der Produktion ma-
chen grof3e Wannen Sinn, flir die Herstellung der
Backwaren im Verkauf eigen sich Wannen mit
einem Volumen von 3 - 20 Litern. Es ist sinnvoll
bei den verwendeten Wannen eine Menge an In-
halt fest zu definieren und dann eine Linie anzu-
bringen, wie hoch der Teig gegangen sein muss
(3,5-fache Hohe), bevor er aufgearbeitet wird.

Aufarbeitung

Ist der Teig entsprechend reif (normalerweise das
3 %- bis 4-fache Volumen), wird dieser mit einem
Spatel entlang des Wannenrandes gel6st und auf
die gut bemehlte Arbeitsflache gestirzt.

Nun sollte so vorsichtig wie moglich in einzel-
ne Stlicke eingeteilt werden, welche dann in die
gewlinschte Form gebracht werden. Je nach In-
tensitat des Aufarbeitens entsteht eine sehr gro-
be oder nicht so grobe Porung. Dies ist davon
abhangig in welchem Umfang die bereits ent-
standenen Gargase aus dem Teigstiick gedriickt
werden. Die grobste Porung erreicht man somit,
wenn man das abgestochene Teigstiick, dhnlich
wie bei einem Ciabatta, auf den Abzieher setzt.
Bei Wurzelbroten, die vorsichtig etwas verdreht
werden, entsteht an manchen Stellen eine nicht
ganz so extrem grobe Porung. Méchte mal runde
Laibe mit einer groben Porung so nimmt man die
Teigstlicke und faltet ohne Druck die Ecken nach
unten und setzt diese auf den Abzieher.

Soll die Porung etwas feiner sein, kann man die
Brote auch vorsichtig wirken. Hier sollte man
einfach mal beim ersten Backversuch verschie-
dene Varianten ausprobieren und dann schauen
welches Ergebnis gewiinscht ist.

Was die Form betrifft, gibt es Ubrigens keine
Grenzen. Probieren Sie und sehen Sie, wie ein-
fach tolle Gebacke entstehen kénnen.

Hinweis

Abzieher vor dem Auflegen der Teigstiicke ent-
weder kraftig mehlen, mit Weizenkleie bestreu-
en oder, was die sicherste Losung gegen Ankle-
ber des Teiglings ist, mit einer Backfolie belegen.

Dekor

Wie bei allen anderen Gebacken kann auch hier
mit verschiedensten Arten von Dekoren gearbei-
tet werden. Allerdings passt der Charakter der
Brote und Brétchen mit Grillbrot eher zu einem
Roggenmehl oder einem Griel3 auf der Oberfla-
che. Um die Rdsche noch langanhaltender zu ge-
stalten, sollte man Extrudate (Durum-Crisp grob,
etc.) verarbeiten. Auch kleinere Saaten wie Mohn
oder Sesam ergeben eine interessante Optik.

Stiickgare

Je nach Teigflihrung ist die Dauer der Stlickgare
entsprechend anzupassen. Unter Berlicksichti-
gung der Faktoren, dass sich die meisten Garga-
se eh schon bei der Teigruhe gebildet haben und
aufgrund der geringen Hefemenge da auf Stiick-
gare nichts mehr passiert, konnen die Teigstlicke
ziemlich direkt eingeschossen werden. Alternativ
moglich ist ein Kihlstellen der fertigen Teiglinge,
die dann Uber den Tag hinweg abgebacken wer-
den kénnen.



Mochte man eine etwas feinere und dennoch
sehr feuchte Krume, kann man die Brote/Brot-
chen auch etwas knapper in den Ofen bringen.

Backen

Der typische Charakter von mediterranen Broten
entfaltet sich, wenn die Produkte eine kraftige,
jedoch nicht zu dunkle Kruste haben. Ein Anba-
cken bei Brotchentemperatur, welche dann im
Laufe des Backprozesses um 20° - 30°C fallt, ist
eine gute Ausgangsposition um daraus die fiir
das gewlinschte Ergebnis geeigneten Parameter
herauszufinden.

Eingeschossen werden die Brote/Brotchen mit
kraftigem Schwaden, so dass ein schneller Tem-
peraturiibergang auf das Geback gegeben ist. Ein
Backen direkt auf der Herdplatte unterstiitzt ein
ansprechendes Volumen.

Die Backzeit ist abhangig von der GebackgroRe,
sollte jedoch bei einem Gebackstiick mit 100g
nicht weniger als 25 Minuten betragen, bei Stan-
genbroten/Wurzelbroten mit 400g Teigeinlage
dirfen es 35 - 40 Minuten sein, noch grol3ere
Brote als Laib brauchen entsprechend langer.

Zu empfehlen ist es den Zug die letzten flinf Mi-
nuten zu 6ffnen um eine verbesserte Rdsche zu
erzielen.
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