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SBB 850 E1

Einleitung

Sehr geehrter Kunde,

In diesem Rezeptheft finden Sie viele wichtige Informationen rund um die Benutzung des SilverCrest
Brotbackautomaten SBB 850 E1.

Lesen Sie auf den folgenden Seiten Wissenswertes iber Backzutaten und Backmischungen und
erhalten Sie wichtige Tipps zum guten Gelingen Ihrer Produkte.

Eine Reihe von Rezepten unterteilt nach den verschiedenen Geréteprogrammen gibt lhnen die
Méglichkeit, leckere Brote, Kuchen, Teige und Marmeladen mit geringem Arbeitsaufwand selbst
herzustellen. Die meisten Rezepte kénnen durch Andern der aufgelisteten Zutaten lhren
Bedirfnissen individuell angepasst werden.

Ob Sie Fertigbackmischungen verwenden, oder kreativ eigene Rezepte ausprobieren wollen,
dieses Rezeptheft unterstiitzt Sie bei der Benutzung lhres neuen SilverCrest Brotbackautomaten.

Wir wiinschen lhnen gutes Gelingen und einen guten Appetit!

Wissenswertes Uber Backzutaten

Mehl

Auf der Verpackung von Mehl ist angegeben, um welche Type es sich dabei handelt. Die
Typenzahl gibt den Mineralstoffanteil in mg pro 100 g Mehl an. Dabei ist nicht jede Typenzahl
gleich gut zum Backen geeignet. Die Mehl-Type héngt davon ab, wie stark das gesamte Korn
gemahlen wurde. Bei Getreide befinden sich die meisten Vitamine, Mineralstoffe und Ballaststoffe
in der GuBBeren Schale des Korns. Je hoher die Typenzahl, umso mehr Schalenbestandteile und
umso mehr Vitamine, Mineral- und Ballaststoffe existieren im Mehl. Mehlsorten mit hoher
Typenzahl, wie Weizenmehle (DE-Type 1700) oder Roggenmehl (DE- Type 1800), sind also

besonders gesund, lassen sich allerdings schwerer verbacken.

Zum Backen sind am besten die im Handel erhdltlichen Mehlsorten Weizen- oder Roggenmehl (DE-

Type 405 bis DE-Type 1150) geeignet.

= Bitte beachten Sie, dass die Type-Bezeichnung je nach Land unterschiedlich sein kann.

I Zu lhrer Referenz ist in diesem Rezeptheft und in den nachfolgenden Rezepten immer

die deutsche Type-Bezeichnung, z. B. (DE-Type 550) in Klammern dargestellt.

Bitte vergewissern Sie sich vor dem Backen, dass Sie die richtige Mehlsorte verwenden.

Das Programm ,Glutenfrei” gibt lhnen die Méglichkeit, auch glutenfreie Mehlsorten zu verwenden.
Die Programme 1 und 2 eignen sich fir die Zugabe von 10-20% Kérnern oder Getreideschrot.

Bei groBen Anteilen Vollkornmehl (70-90%) verwenden Sie Programm 3.
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Der folgenden Tabelle kénnen Sie die Eigenschaften verschiedener Mehlarten und ihre Eignung fiir
bestimmte Brotsorten entnehmen. Einige dieser Mehle finden auch Verwendung in den Rezepten

auf den folgenden Seiten.

Deutschland

Weizenmehl T
ype

Sehr fein ausgemahlenes Weizenmehl fir Kuchen. 405
Nur eingeschrénkt zum Brotbacken geeignet.
Backstarkes, fein ausgemahlenes Weizenmehl, 550
ideal fir Brot oder Brétchen.
Mittelfein ausgemahlenes Mehl, gut geeignet fiir 1050
Mischbrote und herzhafte Backwaren.
Vollk hl, grob hlen, gut geeignet fi

ollkornmehl, grob ausgemahlen, gut geeignet fiir 1600

dunkle Mischbrote.

Deutschland

Roggenmehl Type

Sehr fein ausgemahlenes Roggenmehl. 815
Fein ausgemahlenes einfaches Roggenmehl, gut 907
geeignet fiir Mischbrote.
Mittelfein ausgemahlenes, kréftiges Roggenmehl, 1150
gut geeignet fir Mischbrote.
Grob hl Vollk hl, gut geeignet

rob ausgemahlenes Vollkornmehl, gut geeigne 1740

fur dunkle Mischbrote.

Bei der Wahl des richtigen Mehls kommt es auf die Art des zu backenden Brotes an und auf das
Rezept, welches zu Grunde liegt. Fiir helle Brote und Brétchen nimmt man zum Beispiel ein helles
Weizenmehl (DE-Type 550), fir die Zubereitung von Sauerteig nehmen Sie Roggenmehl (DE-Type
1150) und fisr reine Dinkelbrote sowie Graubrote Dinkelmehl (DE-Type 1050).

Hefe

Hefe spaltet beim Gérprozess im Teig enthaltene Zucker- und Kohlenhydratanteile auf. Bei diesem
Prozess, der auch als ,Gehen” bezeichnet wird, entsteht Kohlendioxid, das im Teig als Gas in Form
von mikroskopisch kleinen Bléschen anféllt. Mit fortschreitender Gérung nimmt  die
Kohlendioxidmenge im Teig stetig zu. Dadurch bilden sich die Blaschen und Blasen im Teig, die

man kennt. Der Teig erféhrt eine VolumenvergréBBerung.
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Hefe ist als Trockenhefe, Frischhefe oder schnellgérende Hefe erhaltlich.

Die Verwendung von Trockenhefe ist verh&lnisméBig problemlos. Aus diesem Grund ist in den

folgenden Rezepten die Verwendung von Trockenhefe zu Grunde gelegt.

Wenn Sie anstatt der Trockenhefe lieber frische Hefe verwenden méchten, beachten sie in jedem

Fall die Angaben auf der Verpackung.

Als Faustregel gilt: Ein Péckchen Trockenhefe (7g) oder ein halber Wiirfel Frischhefe (ca. 21g)
kommen auf 500 Gramm Mehl.

Hefe ist verderblich und sollte immer im Kihlschrank aufbewahrt werden. Beachten Sie auch das

Mindesthaltbarkeitsdatum auf der Verpackung.

Salz

Salz hat einerseits die Eigenschaft, den Gérprozess der Hefe zu hemmen. Andererseits ist Salz
wichtig fir Geschmack und Brdunung des Brotes. Die in den Zutatenlisten der Rezepte angegebene

Menge Salz sollte daher mdglichst genau eingehalten werden.

Wenn Sie aus didgtetischen Grinden das Salz im Brot reduzieren oder weglassen méchten,

beachten Sie bitte, dass dadurch das Brot stérker als gewohnt aufgehen kann.

Zucker

Die Verwendung von Zucker beeinflusst Geschmack und Brdunung des Brotes. In der Regel wird
zum Backen Kristallzucker verwendet. Auch die Rezepte auf den folgenden Seiten basieren auf der
Verwendung von Kristallzucker. Verwenden Sie keinen Puderzucker, wenn dieses im Rezept nicht

ausdriicklich gefordert ist.

SiBstoffe sind kein geeigneter Ersatz fiir in den Rezepten verwendeten Zucker.

Eier
Die meisten Brotrezepte verzichten auf Eier. Doch kénnen Eier den Brotgeschmack bereichern und

dem Brot eine weichere Struktur verleihen. Verwenden Sie bei den Rezepten auf den folgenden

Seiten mittlere bis groBe Eier.

Fette

Durch die Verwendung von Backfetten, Butter oder Ol wird hefehaltiges Brot miirbe. Brote, bei
deren Herstellung Fette verwendet werden, bleiben lénger frisch. Allerdings gibt es auch Rezepte,
die vollsténdig auf Fette verzichten. Diese Brote haben in der Regel eine besondere Struktur und

Kruste.

Wenn Sie Fette fir lhren Brotteig verwenden, sollten diese nicht direkt aus dem Kihlschrank
kommen, sondern idealerweise Zimmertemperatur haben. So wird wéhrend der Knetphase eine

optimale Vermengung mit dem Teig sichergestellt.
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Flissigkeiten

Bei der Brotherstellung kénnen Wasser, Milch, Buttermilch oder auch Fruchtséfte zum Einsatz
kommen. Wahrend Milch und Buttermilch den Geschmack steigern und die Kruste des Brotes
weicher machen, bewirkt die Verwendung von Wasser eine hértere Kruste. Um dem Brot eine
fruchtige Geschmacksnote zu verleihen, sind in einigen Brotrezepten geringe Mengen

verschiedener Fruchtséfte angegeben.

Glutenfreies Backen

Zsliakie ist eine Glutenunvertrdglichkeit. Diese GuBert sich durch eine chronische Erkrankung der
Dinndarmschleimhaut aufgrund einer Uberempfindlichkeit gegen Bestandteile von Gluten, dem in
vielen Getreidesorten vorkommenden Klebereiweif. Die Unvertréglichkeit bleibt lebenslang
bestehen, sie ist zum Teil erblich und kann nicht urséchlich behandelt werden. Die einzige

Behandlungsméglichkeit der Zsliakie ist die lebenslange glutenfreie Ernéhrung.

Verzehrt werden diirfen glutenfreie Brote oder Kuchen aus dem Reformhaus oder aus der eigenen

Kiiche, die mit glutenfreien Zutaten hergestellt wurden.

Das Backen von Brot oder Kuchen mit glutenfreien Mehlen bedarf einiger Ubung, da sich diese
Mehle anders verhalten als normales Weizen- oder Roggenmehl. Sie bendtigen lénger fir die
Aufnahme von Flissigkeiten und haben andere Triebeigenschaften. Damit das Endprodukt
glutenfrei ist, miissen auch alle anderen Zutaten, wie z. B. verwendete Lockerungs- oder Bindemittel
glutenfrei sein. Der Geschmack und die Konsistenz glutenfreier Brote unterscheiden sich erheblich

von Weizen- oder Roggenmehlbroten.

Zutaten abmessen

Im Lieferumfang des Brotbackautomaten befinden sich Messbehdlter fir trockene und flissige
Zutaten, die lhnen das genaue Dosieren der verwendeten Zutaten erleichtern sollen:

o 1 Messbecher fir Flissigkeiten mit Messskala

o 1 groBBer Messlsffel, der Inhalt entspricht einem Essléffel (EL)

. 1 kleiner Messloffel, der Inhalt entspricht einem Teeloffel (TL)

Achten Sie beim Abmessen der Zutaten darauf, dass Sie sich méglichst exakt an die

Mengenangaben in den Rezepten halten. Nur so erhalten Sie das gewiinschte Ergebnis.

Backmischungen

Der SilverCrest Brotbackautomat ist selbstversténdlich auch bestens fir die Verwendung von Fertig-
Backmischungen geeignet. Um perfekte Backergebnisse zu erhalten, richten Sie sich méglichst
exakt nach den Anweisungen des Herstellers auf der Verpackung. Die meisten Brotbackmischungen
sind als 1000g-Gebinde erhéltlich.
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Als Faustregel gilt:
Fir ein 1500 g schweres Brot werden ca. 1000 g Fertigbackmischung und ca. 700 ml Flissigkeit

bendtigt. Fir leichtere Brote verringern Sie die Zutaten im gleichen Verhélnis.

Beachten Sie jedoch immer die Angaben auf der Verpackung.

| i Brotbackmischungen in vielen, leckeren Variationen und Zutaten fir lhre eigenen

Rezepte kdnnen Sie preiswert in lhrem LIDL vor Ort kaufen. Beachten Sie die

Zubereitungshinweise auf der Verpackung.

Brot schneiden

Lassen Sie das frisch gebackene Brot vor dem Anschneiden mindestens 30 Minuten abkihlen.
Benutzen Sie zum Schneiden eine Brotschneidemaschine oder ein scharfes Ségemesser.
Geschnittenes Brot wird schneller trocken. Schneiden Sie deshalb nicht mehr Scheiben als Sie

gerade bendtigen, es sei denn, Sie mégen das Brot lieber etwas trockener.

Brot aufbewahren

Nicht verzehrtes Brot hdlt sich bei Raumtemperatur in Frischhaltebeuteln oder Kunststoffdosen ca.
drei Tage. Mdchten Sie Ihr Brot lénger aufbewahren, sollfen Sie es einfrieren. Aber auch im
Gefrierschrank altert Ihr Brot und wird mit der Zeit zunehmend trockener. Sie sollten es daher nicht

l&inger als 4 bis 6 Wochen eingefroren lassen.

Bedenken Sie, dass selbstgebackenes Brot keine Konservierungsstoffe enthélt. Daher kann es

schneller verderben als gewerblich hergestelltes Brot.

c Falls Sie Schimmel an lhrem Brot feststellen sollten, versuchen Sie nicht, diesen zu

entfernen, sondern entsorgen Sie das ganze Brot.
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Rezepte fir ein Brot von 1000 g, 1250 gund 1500 g

Die nachfolgenden Brot-Rezepte ergeben Brote von ca. 1000 g, 1250 g bzw. 1500 g Gewicht.

Waéhlen Sie das gewiinschte Brotgewicht und entnehmen Sie die benétigte Zutatenmenge der
entsprechenden Zutatentabelle.

Bei den Mengenangaben in den Rezepten handelt es sich um Richtwerte. Méglicherweise ist es
sinnvoll, einzelne Zutatenmengen leicht anzupassen, um das Backergebnis auf lhre Vorlieben zu
optimieren.

Bitte beachten Sie, dass eine Mengenanpassung sich unter Umsténden auch negativ auf das
Backergebnis auswirken kann.

Die Abkiirzungen in den Rezepten bedeuten:

EL Esslsffel gestrichen (oder Messlsffel grof3)
TL Teelsffel gestrichen (oder Messloffel klein)
g Gramm
ml Milliliter

Packchen, z. B. Trockenhefe von 7 g Inhalt fiir 500 g Mehl - entspricht 21 g
Pckg. .

Frischhefe.

Programm 1: Normal
Kartoffelbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g

Milch oder Wasser 300 ml 350 ml 400 ml
Butter/Margarine 2 EL 2,5EL 3 EL
Zucker 2 EL 2 EL 2 EL
gekochte, klein zerdriickte 90g 95¢g 100 g
Kartoffeln
Speisesalz 1TL 1,5TL 1,5TL
Weizenmehl (DE-Type 550) 540¢g 645 g 750 g
Trockenhefe 1 Pckg. (7 g) 1 Pckg. (7 g) 1 Pckg. (7 g)

Bitte zerdriicken Sie die Kartoffeln mit einer Gabel klein.

8 - Deutsch



SBB 850 E1

Sonnenblumenkernbrot

Zutaten 1000g 1250g 15009
lauwarme Milch 300 ml 375 ml 450 ml
Weizenmehl (DE-Type 550) 540¢g 675g 810¢g
Butter/Margarine 1EL 1,5EL 1,5EL
Sonnenblumenkerne 5EL 6 EL 7 EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Zucker 17271 17271 1L
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
Kréauterbrot
Zutaten 1000g 1250g 15009
Buttermilch 350 ml 440 ml 530 ml
Weizenmehl (DE-Type 550) 540g 675g 810¢g
Butter/Margarine 1,5EL 2EL 2,5EL
feingehackte Kréuter (Petersilie) 4 EL 5 EL 6 EL
Speisesalz 1TL 7L 1,5TL
Zucker 1 EL 1 EL 1,5 EL
Trockenhefe 5¢g bg 1 Pckg. (7g)
Sauerteigbrot
Zutaten 1000g 1250g 15009
Saverteig 50¢g 63 g 759
Wasser 350 ml 415 ml 480 ml
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Butter/Margarine 1,5 EL 2 EL 2,5EL
Zucker 1TL 1TL 1,5TL
Roggenmehl (DE-Type 997) 180 g 215g 250¢g
Weizenmehl (DE-Type 1050) 360 g 430g 500¢g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 9g
Bierbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 150 ml 185 ml 225 ml
helles Bier 150 ml 185 ml 225 ml
Malzextrakt (Sirup) 1,5 EL 1,5 EL 2 EL
Saverteigansatz 100 ml 130 ml 150 ml
Weizenmehl (DE-Type 550) 540g 675g 810¢g
Buchweizenmehl 3 EL 4 EL 5 EL
Kleie 1,5 EL 2 EL 2 EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Sesamsamen 3 EL 4 EL 5 EL
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
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Maisbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 350 ml 440 ml 530 ml
Weizenmehl (DE-Type 550) 540¢g 675¢g 810¢g
Maisgrie 3 EL 4 EL 5EL
Butter 1EL 1,5EL 1,5EL
klein gehackter Apfel mit Schale 1/2 Stisck 1/2 Stisck 1 Stiick
Trockenhefe 5g 6g 1 Pckg. (7g)
Landbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Milch 300 ml 350 ml 410 ml
Eier 2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick
Butter/Margarine 1,5EL 2EL 2,5 EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Zucker 1 EL 1 EL 1,5 EL
Weizenmehl (DE-Type 1050) 540¢g 640 g 740 g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 949
Pizzabrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Speise-Ol 1EL 1,5 EL 1,5 EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Weizenmehl (DE-Type 550) 540 g 675g 810¢g
Zucker 1TL 1TL 1,5TL
getrockneter Oregano 1TL 1,5TL 1,5TL
geriebener Parmesan 2 EL 2,5EL 3EL
kleingeschnittene Salami 50¢g 65¢g 75g
Trockenhefe 5¢g 6g 1 Pckg. (79)
Programm 2: Locker
Helles WeiBlbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 320 ml 370 ml 420 ml
Butter/Margarine 20g 20g 25¢g
Speisesalz 1,571 1,571 2TL
Eier 1 Stiick 1 Stiick 2 Stiick
Zucker 15710 1570 271
Weizenmehl (DE-Type 405) 600 g 690 g 780 g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 1 Pckg. (7g) 1 Pckg. (7g)
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Paprikabrot

Zutaten 1000g 1250g 15009
Wasser 310 ml -/- -/-
Dinkelmehl (DE-Type 630) 530g -/- -/-
Speisesalz 1,5TL -/- -/-
Speise-Ol 1,57L -/- -/-
Paprikapulver 1,5TL -/- -/
fein gewiirfelte rote 130¢g -/- -/-
Paprikaschoten
Trockenhefe 1 Pckg. (79) -/- -/-
WeiBbrot ,altbewéhrtes”
Zutaten 1000g 1250g 15009
Milch oder Wasser 320 ml 360 ml 400 ml
Butter/Margarine 2 EL 2,5 EL 3 EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Weizenmehl (DE-Type 550) 600 g 675g 750 g
Zucker 2 EL 2 EL 2,5EL
Trockenhefe 6g bg 6g
Honigbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 320 ml 400 ml 480 ml
Honig 1,5EL 2 EL 2.5 EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Olivensl 2,5TL 3TL 3,5TL
Weizenmehl (DE-Type 550) 600 g 750 ¢ 900 g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
Mohnbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Butter/Margarine 1 EL 1,5 EL 1,5 EL
Weizenmehl (DE-Type 550) 540¢g 675g 810¢g
Zucker 1TL 1TL 1,5TL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
gemahlener Mohn 75¢g 95¢g 110g
Muskatnus 1 Prise 1 Prise 1 Prise
geriebener Parmesan 1EL 1,5 EL 1,5 EL
Trockenhefe 5¢g b6g 1 Pckg. (7g)
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Programm 3: Vollkorn

Vollkornbrot

Zutaten 1000g 12509 1500g
Wasser 350 ml 440 ml 530 ml
Butter/Margarine 25¢g 35¢g 40 g
Speisesalz 1TL 171 1,5TL
Zucker 1TL 1TL 1,5TL
Weizenmehl (DE-Type 1050) 270 g 340 g 405 g
Weizenvollkornmehl 2709 340¢g 405 g
Trockenhefe 5g 6g 1 Pckg. (7g)

Weizenschrotbrot

Zutaten 1000g 12509 1500g
Wasser 350 ml 410 ml 475 ml
Butter/Margarine 2 EL 2,5EL 3 EL
Honig 1,5 EL 1,5 EL 2 EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Weizenmehl (DE-Type 1050) 360 g 425¢g 490 g
Weizenvollkornmehl 180 g 210g 240 g
Weizenschrot 50¢g 55¢g 65¢g
Trockenhefe 5¢g 5¢g 6g

Roggenvollkornbrot

Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser (warm) 325 ml 410 ml 490 ml
Sauerteig 759 95¢g 115¢g
Tannenhonig 2 EL 2,5EL 3 EL
Eier 1 Stisck 1 Stisck 2 Stisck
Roggenvollkornmehl 350¢g 450 g 540g
Weizenvollkornmehl 150 g 225 g 270 g
Johannisbrotkernmehl 1EL 1EL 1,5 EL
Speisesalz 1/2 EL 1/2 EL 1/2 EL
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g

Dinkelbrot

Zutaten 1000g 1250g 1500g
Buttermilch 350 ml 440 ml 530 ml
Saverteigansatz 75 ml 95 ml 115 ml
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Zucker 1/21L 1/21L 170
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Dinkelvollkornmehl 360 g 450 g 540 g
Dinkelschrot 90 g 115¢g 135¢g
Roggenvollkornmehl 90g 115¢g 135¢g
Sonnenblumenkerne 50¢g 60 g 759
Trockenhefe 5g 6g 1 Pckg. (7g)
Schwarzbrot
Zutaten 1000g 1250g 15009
Wasser (warm) 400 ml 500 ml 600 ml
dunkler Risbensirup 100 ml 125 ml 150 ml
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Weizenmehl (DE-Type 550) 160 g 200 g 240 g
grobes Roggenvollkornschrot 200 g 250 g 300 g
Trockensauerteig 1 Packung 1 Packung 1,5 Packungen
Sonnenblumenkerne 100 g 125 g 150 g
feines Roggenschrot 180 g 225 ¢ 270g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
Mehrkornflockenbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Butter/Margarine 1,5 EL 2 EL 2,5EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Zucker 2,5 EL 3 EL 3,5EL
Weizenmehl (DE-Type 1050) 240g 300g 360 g
Weizenvollkornmehl 240 g 300 g 360 g
7-Korn-Flocken 60g 759 90g
Trockenhefe 5¢g b6g 1 Pckg. (7g)
Roggenbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Butter/Margarine 1,5 EL 2 EL 2,5EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Essig 1,5EL 1,5EL 2 £l
Zucker 1,5 EL 2 EL 2,5 EL
Roggenmehl (DE-Type 1150) 180 g 225g 270g
Weizenmehl (DE-Type 1050) 360 g 450 g 540¢g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
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Programm 4: SGB

Schokoladenbrot

Zutaten 1000g 12509 1500g

Milch 400 ml 450 ml 500 ml
Magerquark 100 g 115¢g 130 g
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL

Zucker 1,5TL 2 TL 2,5TL
Weizenvollkornmehl 600 g 700 g 800 g
Kakao 10 EL 10 EL 13 EL
gehackte Vollmilch-Schokolade 100 g 115¢g 130 g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 1 Pckg. (7g) 8g

Verwenden Sie je nach Gechmack Vollmilch- oder Zartbitterschokolade.
Wenn Sie den Teig nach dem Kneten mit 1 bis 2 EL Milch bestreichen, wird die Kruste dunkler.

Rosinen-Walnuss-Brot

Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Butter 1,5 EL 2 EL 2,5 EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Zucker 1 EL 1 EL 1,5 EL
Weizenmehl (DE-Type 405) 540g 675 g 810¢g
getrocknete Weinbeeren 100 g 125¢g 150 ¢
(Rosinen)
gehackte Walniisse 3EL 4 EL 5EL
Trockenhefe 5¢g 6g 1 Pckg. (79)

SuBes Brot

Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser oder Milch 300 ml 350 ml 400 ml
Eier 2 Stisck 2 Stisck 2 Stiick
Honig 1,5 EL 1,5 EL 2 EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 1,5TL
Butter/Margarine 2 EL 2 EL 2 EL
Weizenmehl (DE-Type 550) 600 g 675¢g 750 g
Trockenhefe 6g 6g 6g

Rosinenbrot

Zutaten 1000g 12509 1500g
Wasser 300 ml 350 ml 410 ml
Butter 2,5 EL 2,5 EL 3 EL
Speisesalz 171 17L 1,5TL
Honig 1.5 EL 2 EL 2,5 EL
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Weizenmehl (DE-Type 405) 540 g 640 g 740 g
getrocknete Weinbeeren 100 g 115¢g 130 ¢
(Rosinen)

Trockenhefe 5¢g 5¢g 6g

Programm 5: Low Carb

Allgemeine Hinweise:

Bitte verwenden Sie nur frische Zutaten und achten Sie darauf, dass Eier vor der Verarbeitung
verquirlt werden miissen.

Einige Mehlsorten entziehen dem Brot viel Feuchtigkeit. Achten Sie daher bei den Knetvorgéngen
darauf, dass genug Flissigkeit vorhanden ist, um eine ausreichende Feuchtigkeit im Teig
sicherzustellen. Fiigen Sie gegebenenfalls etwas Mineralwasser oder Milch hinzu.

Sollte Ihr Brot zu feucht und oder zu klebrig werden, kénnen Sie es in Scheiben schneiden und in
einem Toaster nachtoasten.

Die verwendeten Zutaten sind zum Teil leicht verderblich. Lagern Sie hr Low Carb-Brot aus diesem

Grunde im Kishlschrank oder an einem kithlen Ort und verzehren Sie es zeitnah.

Eiweilbrot

Zutaten 1000g 1250g 1500g
Eier (Grofe L = 63g-73g) 6 Stk. 7 Stk. 8 Stk.
Vollmilch 100 ml 100 ml 100 ml
Speisequark / Magerquark 300 g 400 g 500 g
Salz 1TL 1TL 1TL
Weizenkleie 50¢g 75¢g 100 g
Leinsaat 50¢g 75¢g 100 g
Mandelmehl 50¢g 75g 100 g
EiweiBpulver (neutral) 30g 40¢g 50¢g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 1 Pckg. (7g) 1 Pckg. (7 g)

Erdnussbrot

Zutaten 1000g 1250g 1500g
Eier (Grofe L = 63g-73g) 5 Stk. 5 Stk. 6 Stk.
Quark 300¢g 400 g 500 g
Erdnussbutter 150 g 175 g 200 g
Sojamehl 85g 115¢g 135¢g
Mineralwasser 75 ml 120 ml 150 ml
gerdstete Erdnisse 759 90g 125¢g
Salz 1L 1L 17L
Butter-Vanille Aroma 2 ml 2 ml 2ml
Backpulver 1 Pckg. (16g) 1 Pckg. (16g) 2 Pckg. (32 g)
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Kokosbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Eier (GréBe L = 63g-73g) 5 Stk. 6 Stk. 7 Stk.
Butter (verflissigt) 225 g 275 g 315¢g
Kokosmehl 150 g 1759 200 g
flissiger SiBstoff 30 ml 40 ml 50 ml
Kokosnuss-Mus 50g 50g 50¢g
Kokosnuss-Ol 75 ml 100 ml 120 ml
Salz 1TL 1TL 1TL
Vollmilch 100 ml 125 ml 150 ml
Backpulver 1 Pckg. (16 g) 1 Pckg. (16 g) 1 Pckg. (16 g)
Mandelbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Eier (GréBe L = 63g-73g) 5 Stk. 5 Stk. 6 Stk
Butter (verflissigt) 759 100 g 100 g
Quark 150¢g 200 g 250 g
Vollmilch 200 ml 250 ml 300 ml
Mandelmehl 150¢g 200 g 250 ¢
Salz 1TL 1TL 1TL
Zitronenaroma 2 ml 2 ml 2 ml
Mandeln 100 g 150g 200 g
Backpulver 1 Pckg. (16 g) 2 Pckg. (32 g) 2 Pckg. (32 g)

Programm 6: Glutenfrei

Selbst geringe Riickstdnde an Mehlstaub kénnen bei glutenempfindlichen Menschen
allergische Reaktionen hervorrufen. Bevor Sie glutenfreie Brote backen, reinigen Sie den

Brotbackautomaten, die Backform und die Knethaken besonders griindlich.

Glutenfreies Kérnerbrot

Zutaten 1000g 12509 1500g

Wasser 250 ml 310 ml 375 ml
Milch 200 ml 250 ml 300 ml
Sonnenblumen-OL 1,5EL 2EL 2,5EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL

Zucker 1,5TL 1,5TL 2TL
glutenfreie Mehlmischung 500¢g 625 g 750 g
Samen (z.B. Sonnenblumenkerne) | 100 g 125¢g 150 ¢
Trockenhefe 9g 129 159
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Glutenfreies Kartoffelbrot

Zutaten 1000g 1250g 15009
Wasser oder Milch 400 ml 500 ml 600 ml
Sonnenblumen-OL 1,5 EL 2 EL 2,5EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Zucker 1,5TL 1,5TL 27L
glutenfreie Mehlmischung 400 g 500 g 600 g
gepellte, gekochte Kartoffeln, 50¢g 55¢ 60g
durch die Presse gedriickt
Trockenhefe 2g 2g 2g
Glutenfreies Joghurtbrot
Zutaten 1000g 1250g 15009
Wasser 350 ml 440 ml 530 ml
Naturjoghurt 150 g 190 g 230g
Sonnenblumen-OL 1,5EL 2EL 2,5EL
Essig 1,5EL 1,5EL 2EL
Speisesalz 1,5TL 1,5TL 2TL
Zucker 1510 15T 271
glutenfreies Mehl (z. B. Hirse o. 100 g 125¢ 150 g
Buchweizen)
glutenfreie Mehlmischung 400 g 500 g 600 g
Guarkern- oder Johanniskernmehl | 1 TL 1,5TL 2TL
Trockenhefe 59 bg 1 Pckg. (7g)
Programm 7: Express
WeiBbrot Express
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 360 ml 450 ml 540 ml
Speise-Ol 5EL 6 EL 7 EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Zucker 4TL 5TL 6TL
Weizenmehl (DE-Type 405) 630g 790 g 900 g
Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g
Karottenbrot
Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 330 ml 410 ml 500 ml
Butter 1,5 EL 2 EL 2,5 EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Zucker 1,5TL 2TL 2,5TL
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Weizenmehl (DE-Type 550) 600 g 750 g 900 g
fein zerkleinerte Karotten 90g 115¢g 135¢g
(M&hren)

Trockenhefe 1 Pckg. (7g) 8g 10g

Mandel-Pfeffer-Brot

Zutaten 1000g 1250g 1500g
Wasser 300 ml 375 ml 450 ml
Butter/Margarine 2 EL 2,5EL 3 EL
Speisesalz 1TL 1TL 1,5TL
Zucker 171 1,5TL 27TL
Weizenmehl (DE-Type 550) 540g¢g 675 g 810¢g
gerdstete Mandelbléttchen 100 g 125¢g 150 g
eingelegte griine Pfefferkérner 1EL 1EL 1,5EL
Trockenhefe 5g 6g 1 Pckg. (7g)

Programm 8: Kuchen

Dieses Programm eignet sich hervorragend fir fertige Kuchenbackmischungen.

Beachten Sie bei Kuchenbackmischungen unbedingt die Zubereitungshinweise auf der Verpackung
der Backmischung.

Programm 9: Kneten

Nutzen Sie dieses Programm, wenn Sie einen Teig nur kneten wollen. Das Programm beinhaltet
keine Gehphase.

Programm 10: Teig

Kleie-Brétchen

200 ml Wasser 50 g Butter/Margarine

1Ei % TL Speise-Salz

3 EL Zucker 500 g Weizenmehl (DE-Type 1050)
50 g Weizenkleie 1 Pckg. Trockenhefe (7g)

Baguettes ,Franzdsische Art”

300 ml Wasser 1 EL Honig
1 TL Salz 1 TL Zucker
540 g Weizenmehl (DE-Type 550) 1 Pckg. Trockenhefe (7g)

Aus dem fertigen Teig formen Sie Brotlaibe und schneiden Sie die Oberseiten der geformten
Brotlaibe (Baguettes) schrég ein. AnschlieBend lassen Sie den Teig ca. 30 bis 40 Minuten auf dem
Backblech gehen und backen Sie ihn danach ca. 25 Minuten bei 175°C im Backofen.
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Brezeln
200 ml Wasser 1 TL Speise-Salz
1 TL Zucker 360 g Weizenmehl (DE-Type 405)

V2 Pckg. Trockenhefe (3,5g)

Bitte beachten Sie: Formen Sie den fertigen Teig zu Brezeln. Bestreichen Sie die Brezeln mit einem

verquirlten Ei und streuen Sie anschliessend grobes Salz dariiber (2 EL grobes Salz fiir 12 Brezeln).

Legen Sie die Brezeln auf ein vorbereitetes Backblech und backen Sie die Brezeln bei 230°C fir

15-20 Minuten im Backofen.

Programm 11: Nudelteig

Eier — Nudelteig

5 Eier (Zimmertemperatur) 1 TL Olivens|
250 g Weizenmehl (DE-Type 405) 1 TL Speise-Salz
250 g Hartweizengrief3 2 EL Wasser

m Um ein optimales Ergebnis zu erzielen, empfehlen wir, den Teig nachtréglich von Hand

Wasser oder Olivend| dazu.

auf die gewiinschte Konsistenz zu bringen. Sollte der Teig zu klebrig oder zu flissig
sein, figen Sie etwas Mehl hinzu. Ist der Teig zu fest, geben Sie eine geringe Menge

Nudelteig

300ml Wasser

250g Weichweizenmehl (DE-Type 405)

250g Hartweizenmehl (DE-Type 1050)

Programm 12: Pizzateig

Bitte beachten Sie: Lassen Sie den Teig nach dem Ausrollen auf dem Backblech noch ca. 15
Minuten gehen. AnschlieBend belegen Sie den Teig nach Wunsch und backen ihn bei 180°-200°

fir ca. 15-20 Minuten im Backofen.

riginal italienischer Pizzatei

100 ml lauwarmes Wasser

3 EL Olivensl

100 ml Weizenbier

2 TL Speise-Salz

50 g Hartweizengrie}

400 g Pizzamehl

159 frische Hefe

Lésen Sie die frische Hefe in dem lauwarmen Wasser auf und warten Sie anschlieBend 10 Minuten

bis Sie die L&sung in die Backform geben.

Pizzateig (fir 2 Pizzen

300 ml Wasser

1 EL Olivensl

1 TL Speise-Salz

2 TL Zucker

450 g Weizenmehl (DE-Type 405)

1 Pckg. Trockenhefe (7g)
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Vollkornpizzateig

310 ml Wasser 2 EL Olivens|

1 EL Honig 1 TL Speise-Salz

50 g Weizenkeime 510 g Weizenvollkornmehl
1 Pckg. Trockenhefe (7g)

Programm 13: Joghurt

Mit diesem Programm k&nnen Sie auf einfache Art Joghurt selbst herstellen.

e Sie bendtigen 1,8 Liter H-Milch. Wenn Sie Vollmilch oder Rohmilch verwenden, missen Sie
diese zuvor kurz aufkochen, um Keime und Bakterien abzutdten. Lassen Sie die Milch
anschlieBend wieder abkihlen. H-Milch muss nicht zuvor aufgekocht werden. Um ein optimales
Ergebnis zu erreichen, sollte die Milch Zimmertemperatur haben.

e Geben Sie die Milch in die Backform.

e Rihren Sie Joghurt mit lebenden Joghurtkulturen (ca. 100 ml Joghurt auf 1 Liter Milch). Der
Joghurt sollte dabei etwa die gleiche Temperatur (Zimmertemperatur) haben wie die Milch.

Bitte beachten Sie, dass die eingefiillte Gesamtmenge in der Backform maximal 2 Liter
betragen darf. Sonst besteht die Gefahr des Uberkochens.

e  Starten Sie das Programm 13.

= Wir empfehlen, die voreingestellte Programmdauer von 8 Stunden in Abhéngigkeit von
I der eingefiillten Menge folgendermaBlen anzupassen:

Menge Programmdauer

bis 1000 ml 8 bis 10 Stunden

1000 ml bis 1500 ml 9 bis 11 Stunden

1500 ml bis 2000 ml 10 bis 12 Stunden

e Lassen Sie den Joghurt nach Ablauf des Programmes noch etwas abkihlen. Fillen Sie ihn ggf.
in kleine Portionsgléser und lagern Sie den Joghurt dann ca. 24 Stunden im Kihlschrank, bevor
Sie ihn verzehren. Rihren Sie den Joghurt vor dem Verzehr um.

Joghurt aus Soja-Drink

Als Alternative zu Milch kénnen Sie fir lhren Joghurt auch Soja-Drink verwenden.

Bei der Herstellung von Joghurt aus Sojadrink (Natur) sollten Sie auch Joghurt mit lebenden
Joghurtkulturen verwenden, der ebenfalls aus Soja hergestellt wurde.

Ansonsten ist die Vorgehensweise die gleiche, wie im vorherigen Abschnitt beschrieben.

Tipps zum guten Gelingen lhres Joghurts

Die folgenden Tipps kdnnen Sie optional anwenden:

e Verwenden Sie ca. zwei Essloffel Milchpulver auf 1 Liter Milch, um den Joghurt fester zu
machen.

e Achten Sie darauf, dass die verwendete Milch und der Joghurt den gleichen Fettanteil haben.
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Geben Sie ein bis zwei Essléffel Inulin auf 1 Liter Milch, um den Joghurt cremiger zu machen.
Inulin ist ein geschmacksneutraler Ballaststoff und wird iberwiegend aus der Chicorée-Wurzel
gewonnen. Inulin kdnnen Sie im Internet und im Reformhaus erwerben.

Verwenden Sie méglichst frische Zutaten, die ein langes Mindesthaltbarkeitsdatum haben.

Nach der Herstellung lhres Joghurts kénnen Sie diesen nach Belieben verfeinern.

Fruchtjoghurt

Mischen Sie Marmelade oder Friichte unter den Joghurt.

SiiBer Joghurt

Mischen Sie z. B. Schokostreusel, Nougat, Vanille, Honig, Nisse, Marzipan oder andere Zutaten

nach Geschmack unter den Joghurt.

Joghurt-Dressing

Rihren Sie etwas Sahne und Zucker unter den Joghurt. Geben Sie ein paar frische gehackte
Krguter hinzu. Schmecken Sie mit etwas Salz und Pfeffer ab. Nach Belieben noch etwas
Zitronensaft oder Limettensaft hinzugeben.

Programm 14: Marmelade

Die Herstellung von frischen Fruchtaufstrichen, Marmelade und Konfitire im Brotbackautomaten ist

ein Kinderspiel.

Gehen Sie folgendermafBen vor:

»  Frische, reife Frichte griindlich waschen.

> Apfel, Plirsiche und andere hartschalige Friichte schélen, ggf. entsteinen.

» Halten Sie sich unbedingt genau an die angegebenen Mengen, um ein verfrishtes Kochen und
damit ein mégliches Uberlaufen zu vermeiden. Das Programm ist genau auf die angegebenen
Mengen abgestimmt.

» Schneiden Sie die Friichte in kleine Stiicke von max. 1cm oder piirieren Sie diese. Geben Sie
die vorbereiteten Friichte in die Backform.

» Geben Sie den Gelierzucker in der angegebenen Menge dazu.

[ Verwenden Sie nur ,Gelierzucker 1:1”.
I Normaler Haushaltszucker oder ,Gelierzucker 2:1 sind nicht geeignet, da die
Konfitire dann nicht fest wird.

» Vermischen Sie die Friichte in der Backform gut mit dem Gelierzucker.

» Starten Sie das Programm.

» Fillen Sie die fertige Konfitire nach Ablauf des Programms in Gldser und verschlieBen Sie
diese gut.

» Fertig! Sie haben mit wenig Aufwand einen késtlichen Brotaufstrich selbst hergestellt.
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Erdbeermarmelade

500g Erdbeeren

500g Gelierzucker

3-4 EL Zitronensaft

Sauerkirschmarmelade

500g Saverkirschen

5009 Gelierzucker

1 EL Zitronensaft

Orangen-Zitronen-Marmelade

400g Orangen

100g Zitronen

5009 Gelierzucker

Beerenkonfitiire

500g gemischte getaute Beeren

500g Gelierzucker

2-3 EL Zitronensaft

Programm 15: Backen

Mit diesem Programm k&nnen Sie Brote nachbacken, die zu hell geraten oder nicht durchgebacken

sind. Das Programm beinhaltet keine Knet- und keine Gehphase. Sie haben die Méglickeit, drei

verschiedene Temperaturen zu wéhlen.

Programm 16: Programmierbar

Dieses Programm kénnen Sie nach lhren Vorlieben und Erfahrungen selbst programmieren. Sie

kénnen fiir jede einzelne Phase des Backvorganges (kneten, gehen, backen, warmhalten)

individuelle Zeiten programmieren.

Guten Appetit !

Alle Rezepte sind ohne Gewdhr. Bei den Zutaten- und Zubereitungsangaben handelt es sich

lediglich um Anhaltswerte. Ergdnzen und verdndern Sie die in diesem Heft enthaltenen

Rezeptvorschége nach lhren persénlichen Erfahrungswerten. So erzielen Sie Ergebnisse, die lhren

Vorlieben entsprechen.
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Anregungen und Tipps zu den Rezepten

Die folgenden Tipps zu kleineren oder gréBeren Problemen mit Ihren Backprodukten sollen Sie bei
der Fehlersuche unterstitzen und lhnen helfen, Rezepte zu verfeinern und Brote nach lhren

Vorlieben herzustellen.

Warum miissen Zutaten in einer bestimmten Reihenfolge zugegeben werden?
Auf diese Weise ist sichergestellt, dass der Teig optimal zubereitet wird. Insbesondere bei Nutzung
der Timer-Funktion ist es wichtig, dass die Hefe sich nicht mit Flissigkeit vermengt, bevor der Teig
gerihrt wird.

Warum hat das fertige Brot manchmal Mehl an der seitlichen Kruste?

Dieses kénnte aus einem zu trockenen Teig resultieren. Achten Sie beim ndchsten Versuch
unbedingt darauf, die Zutaten genau abzumessen. Sollte auch das keinen Erfolg bringen, kénnen
Sie bis zu 1 EL mehr Flissigkeit zugeben. Erhdhen Sie die Flissigkeitsmenge jedoch nicht zu sehr.
Auch das kénnte sich negativ auf das Backergebnis auswirken.

Der Teig wird nicht vollsténdig geknetet.

Uberprifen Sie zunéchst, ob Backform und Knethaken richtig eingesetzt sind. Eventuell ist auch der
Teig zu trocken, geben Sie ggf. etwas Flissigkeit dazu. Bei Fertigbackmischungen wurde
méglicherweise die Menge der Backmischung und der Zutaten nicht an das Fassungsvermégen der
Backform angepasst. Reduzieren Sie die Mengen.

Das gebackene Brot ist zu feucht

Achten Sie beim néchsten Versuch unbedingt darauf, die Zutaten genau abzumessen. Sollte auch
das keinen Erfolg bringen, kénnen Sie etwas Mehl zugeben. Die Zugabe von zuviel Mehl k&nnte
sich ebenfalls negativ auf das Backergebnis auswirken.

Kénnen auch andere Rezepte verwendet werden?

Selbstversténdlich kénnen Sie auch andere Rezepte verwenden. Wichtig ist dabei immer, dass Sie
die Mengenangaben prifen und gegebenenfalls anpassen. Hierbei kénnen Sie sich an den
Rezepten dieses Heftes orientieren, die jeweils auf Brote von ca. 1000 g, 1250 g und 1500 g
ausgelegt sind. Beachten Sie unbedingt, dass die Menge von ca. 900g Mehl niemals iberschritten
wird. Bevor Sie jedoch andere Rezepte ausprobieren empfehlen wir, dass Sie sich mit den

vorhandenen Rezepten eine gewisse Routine verschaffen.

Auf der Brotoberflédche sind Luftblasen sichtbar.
Dieses konnte darauf hinweisen, dass Sie zuviel Hefe verwendet haben. Achten Sie beim néchsten

Mal auf eine genaue Hefedosierung, unter Umstdnden ist eine minimale Reduzierung erfolgreich.

Zugabe von Obst oder Niissen
In den Backprogrammen ist bewusst eine Phase implementiert, in der Zutaten wie Obst oder Nisse
zugefishrt werden sollten. Diesen Zeitpunkt erkennen Sie an einem Signalton und gleichzeitiger

Anzeige ,ADD” im Display des Brotbackautomaten. Es ist sinnvoll, Obst oder Nisse erst zu

Deutsch - 23



SBB 850 E1

diesem Zeitpunkt zuzufihren. Wiirden Sie diese Zutaten direkt zu Beginn mit in die Backform

geben, kénnten diese durch den Knetvorgang zerkleinert werden.

Das Brot ist nicht aufgegangen.

Sie haben keine oder zu wenig Hefe hinzugefigt oder die verwendete Hefe war zu alt.

Das Brot geht zunéchst auf und féllt dann wieder zusammen
Hier kénnte das Verhdlinis einzelner Zutaten nicht stimmig sein. Versuchen Sie folgendes:
Reduzieren Sie die Wassermenge und/oder erhdhen Sie die Salzmenge und/oder reduzieren Sie

die Hefemenge.
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