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Die entscheidendste Zutat ist Zeit

Wie gelihgt es, mit Sauerteig zu backen? Brotsucht-Inhaberinnen verraten es zusammen mit einem Rezept flir Friihstlicksbrotchen

VonN KATHARINA LEHLE

WAIBLINGEN. Ob der Backer um die Ecke

schon geoffnet hat oder an einem Feiertag
iiberhaupt offnet, kann einem egal sein,

“wenn man selber unter die Backer geht. Wie
der Backerfolg gelingt, wissen Susanne Ebra-
him und Tina Laubengeiger, die Inhaberin-
nen von Brotsucht in Waiblingen. Die beiden
Damen, die bekannterweise ihr Hobby zum
Beruf gemacht haben, kennen sich besonders
gut mit Sauerteig aus. Fiir uns kramten die
Brot-Spezialistinnen ein , einigermafien han-
delbares“ Rezept fiir Friihstiicksbrétchen her-
vor. Wir verraten, was man dafiir benotigt
und wie viel Vorlauf es braucht.

Die Brote von Brotsucht‘sind hei®
begehrt .

Thre Brote heifSen Hegnacher, Schwabe, Eng-
lander oder Kanadier. Susanne Ebrahim und
Tina Laubengeiger kreieren ihre Bestseller
selbst. ,,Wir iibernehmen kein Brotrezept eins
zu eins*, sagt Susanne Ebrahim. Und das hat
seinen Preis. Ein 800 Gramm Laib Osterrei-
cher, ein Buchweizenbrot mit Walniissen,
kostet beispielsweise 7,90 Euro. Ein stattli-

cher Preis. Geniigend Leute sind bereit, ihn_
zu zahlen. Es ist sogar so: Wer ein Brotsucht-

Brot mochte, muss es vorbestellen, um nicht
leer auszugehen. 5

‘Wiirden Sie uns eines Ihrer Rezepte verra-
ten, fragen wir die Damen kurz vor Jahresen-

de. Und tatsdchlich machen sie mit - die aus-
getiiftelten Brotkreationen behalten sie fiir
sich - aber eine Anleitung fiir Sauerteig-
Friihstiicksbrotchen geben sie gerne raus.
,Die Leute sollen ihre eigene Erfahrung mit
Sauerteig machen®, findet Susanne Ebrahim.
Umso hoher ist wohl auch die Wertschétzung
fiir gekaufte Backwaren.

,Das Wichtigste ist, sich Zeit zu nehmen®,
betont die Quereinsteigerin. Die Brotsucht-
Sauerteige kommen vollstandig ohne Hefe
aus und da wird es knifflig. ,,Die Kunst ist,
den richtigen Zeitpunkt zu erwischen, wo der
Teig schon gért und doch noch gentigend
Triebkraft besitzt", erklart Susanne Ebrahim,

-die weif}, dass schon so miancher an dieser

Tina Laubengeiger von Brotsucht zeigt ihren Sauerteig.
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Herausforderung gescheitert ist. Wenn die
Geschaftsfrau friihstiickt, greift sie iibrigens
eher zu Miisli und Obst als zu Brotchen oder
gar Brot. Wenn man tagaus, tagein davon
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umgeben ist, hat man offenbar irgendwann

genug davon. Zur Qualitdtskontrolle in ihrer
Backstube auf dem Hess-Areal miisse sie
schlieflich oft genug Testessen.

Rezept Friihstiicksbrotchen

Um das Rezept fiir die Friih-
stlicksbrétchen umzusetzen,
muss man zundchst einen
Sauerteig-Starter ansetzen.
Das geht so: 100 Gramm
Mehl (Weizen) und 100
Gramm Wasser in einem sau-
beren Glas verriithren und
abgedeckt bei Zimmertem-
peratur (circa 24-26 Grad)
aufbewahren (etwa 24 Stun-
den). Am zweiten Tag 25
Gramm vom oberen Teig ab-
nehmen und 100 Gramm
Mehl und 100 Gramm Wasser
dazugeben. Den Schritt an
Tag drei, vier und finf wie-
derholen. Am sechsten Tag

-ist der Ansatz bereit flr sei-

nen ersten Einsatz. Ansch-
lieRend wandert das abge-

“deckte Glas in den Kiihl-

schrank und sollte wochent-
lich gefiittert werden (wei-
terhin mit 100 Gramm Mehl
und 100 Gramm Wasser). So

bleibt der Teig aktiv.
Zutaten fiir die Friihstiicks-
brotchen:

380 Gramm Sauerteig-Star-
ter, 110 Gramm Wasser
handwarm, 150 Gramm
Milch (3,5 % Fett), 250
Gramm Weizenmehl Typ.550,
110 Gramm Roggenmehl Typ
1150, 7 Gramm Salz, 15
Gramm Zucker, 10 Gramm

‘Butter

Zubereitung: _
Alle Zutaten von Hand oder
mit der Kiichenmaschine mit
dem Knethaken auf kleinster
Stufe acht Minuten lang ver-
mischen. Dann alles fiir vier
Minuten auf mittlerer Stufe
zu einem glatten Teig ver-
kneten. Den Teig im Kiihl-
schrank liber Nacht oder an
einem warmen Ort flir zwei
Stunden ruhen lassen.
Nach der Teigruhe die Masse
auf eine bemehlte Oberfla-

che geben. Acht Stiicke ab-
stechen. Die Teiglinge je-
weils rundumeinschlagen

und mit der glatten Seite auf

Backpapier absetzen und
mit einem feuchten Tuch be-
deckt 45 Minuten gehen las-
sen.

Den Ofen (idealerweise) mit
Pizzastein und Backblech
darunter auf 250°'Grad vor-
heizen. Die Brétchen mit
Wasser bespriihen, mit Mehl
bestduben und mit dem Mes-
ser einschneiden. Die ferti-
gen Teiglinge mit dem Back-
papier auf den Pizzastein
ziehen. Auf das Backblech
darunter eine Tasse Wasser
schiitten. Die Temperatur
auf 230 Grad einstellen und
nach zehn Minuten die Back-
ofentiir kurz 6ffnen, damit
der Dampf entweicht. Nach
etwa 20 Minuten sind die
Brotchen fertig.



