Mit vielen Tipps
und Rezepten




Backen macht Spaf8 - rund ums Jahr! Egal, ob
ein fruchtig leichter Obstkuchen im Sommer,
kostliche Lebkuchen in der Vorweihnachtszeit
oder frisches Brot. In dieser handlichen
Backbroschiire ist fiir jeden Geschmack etwas
dabei. Viele Tipps geben lhnen zusdtzlich
hilfreiche Anregungen zum besseren Gelingen
und anschlief3enden GeniefSen.

Inhaltsverzeichnis:

e Fliissigkeit immer lauwarm zufiigen, damit sich unter
Wirmeeinwirkung das Mehl schneller mit den Librigen Zutaten
verbindet.

e Zu lange maschinelle Knetzeiten vermeiden, damit der Teig
schon locker und flaumig bleibt.

e Bio-Vollkornmehl bendtigt mehr Wasser zum Aufquellen.

e Umein optimales Backergebnis zu erzielen, schieben Sie die
Backwaren immer nur in das bereits vorgeheizte Rohr.
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Beispiel: Empfohlene Backtemperatur bei
Elektroherd: 230°C

Umluft-Backrohr: 200°C Abkiirzungsverzeichnis:
Gasherd: Stufe 4-6 oder Einstellung 240°C-250°C

In den nachfolgenden Rezepten ist immer die Temperatur
flir Elektroherde angegeben.




Welches Mehl fiir welche Speisen?

Damit Sie unbeschwert die kostlichen Bdckereien genie' Speise Weizenmehl ~ Weizenmehl Weizen- Dinkel- Roggenmehl
fen kdnnen, hat Ja! Natiirlich fiir Sie die feinsten Zutaten glatt UGl Lty S
aus biologischer Landwirtschaft: Bldtterteig °
Gezogener Strudel o (] ()
. . Palatschinken [ )
Weizenmehl glatt Type 700 und universal Type 480:
Lo . . . . Nockerln () () ()
Im Ja! Natiirlich Weizenmehl ist der wertvolle Weizenkeim enthalten.
Im Weizenkeim ist Leben, hier speichert das Korn seine Kraft! Knddel ® ) ®
Germteig () (] (] ()
Topfenteig o (] ()
Weizenvollkornmehl: DI e e = b
Im Ja! Natiirlich Weizen Vollkornmehl sind alle Teile des Korns enthalten. Kekse ® ° ® ®
Riihrteig () (] ()
Brot/ Gebdck [ ® ()
Lebkuchen

Dinkelvollkornmehl:

Dinkel gilt als Ur-Getreide, der Vorgdnger aller unserer heutigen Weizenarten.

Roggenmehl Type 960:

Ja! Natiirlich Roggenmehl aus dem Waldviertel eignet sich ausgezeichnet fiir
Brot und Gebdck, Teigwaren, pikante und warme Cerichte sowie fiir Lebkuchen.

Roggenmehl lGft sich besonders gut mit Sauerteig zu kernig krdftigem Brot ver-
backen. Sauerteig erfordert allerdings Zeit und Geschick bei der Herstellung.
Einfacher ist der Kauf eines fertigen, tagesfrischen Teiges bei lhrem Bdcker.
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Freilandeier

Ja! Natiirlich Eier kommen aus Freilandhaltung und ausschlief3-
lich von dsterreichischen Bio-Betrieben.

Bewegungsfreiheit (tdglich Auslauf) und biologische Fiitterung
garantieren eine artgerechte Tierhaltung der Bio-Hiihner.

Almbutter, gehaltvoller Topfen, kostliches Schlagobers

alles aus tagesfrischer Bio-Vollmilch von ausgesuchten
Bio-Bauern der Region des Nationalparks Hohe Tauern.

Saftiges Obst und knackiges Gemiise

sonnengereift und von Hand geerntet. Ja! Natiirlich Obst und
Gemlise wird weder gespritzt noch chemisch behandelt oder
gediingt, daher ist auch die Schale zum Verzehr geeignet.

Krduter der Saison (frisch oder tiefgekiihlt)

Kréauter von Ja! Natiirlich wachsen in handlichen mit Erde gefiill-
ten Topfen heran und lassen sich somit erst zu Hause bei Bedarf
frisch ernten. Ist gerade keine Saison fiir frische Krduter aus dem
Topf, findet sich eine gute Alternative in den Ja! Natiirlich
Tiefkiihlkrdutern.
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Neu: Sonnenblumenol

Dieses wird ausschliefSlich aus biologisch angebauten
Sonnenblumenkernen hergestellt.

Naturkost wie z.B. Niisse, Rosinen, Kérner und Samen

Alle Trockenfriichte von Ja! Natiirlich sind schwefelfrei und
werden von ausgewdhlten Partnerbetrieben besonders schonend
geerntet und getrocknet.

Ahornsirup

Der naturbelassene Ja! Natiirlich Ahornsirup wird aus dem Saft
wildwachsender kanadischer Ahornbdume gewonnen. Dabei
kommen keinerlei chemische Hilfsmittel zum Einsatz.
Aufgrund seines feinen Karamell-Aromas ist er ein ideales
Siiungsmittel fiir div. Gerichte, wie Palatschinken, Puddings,
Aufldufe, etc.

Diese feinen Zutaten aus biologischer Landwirtschaft
machen das Backen zum reinen Fest.
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Die Bezeichnung ,,Feinmehlspeise” ist ein altwiener Ausdruck fiir Mehlspeisen, die aus fein gemahle=
nem Weizenmehl gebacken werden, was seinerzeit etwas Besonderes war. Der Zerkleinerungsgrad des
Mehles ist abhdngig von der Walzenausfiihrung. Glattes Mehl hat z.B. eine Teilchengréfie von unter
o,1mm und wird als glatt bezeichnet, weil zwischen den Fingern keine Teilchen mehr spiirbar sind.
Die Typenbezeichnung gibt den Ausmahlungsgrad des Mehles bekannt. Je hoher der Ausmahlungsgrad,
umso mehr Kornbestandteile sind in dem Mehl enthalten. Somit sind in einem Mehl mit hoher Typen-
bezeichnung wesentlich mehr Schalenbestandteile enthalten als in @ilnem Mehl mit einer niedrigen
Typenbezeichnung. Vollkornmehl hat iibrigens deswegen keine Tv#zeichnung, daes alle
Bestandoteile, also auch die Schalen und den Keimling enthalt.

Topfenstreuselkuchen
w
w
w
w
w
w
w
Zubereitung

Fiir den Streusel alle Zutaten vermengen, bis Streusel entsteht.
Eine Springform fetten bzw. mit Backpapier auslegen und ca.
2/3 der Menge einfiillen und als Boden fest andriicken. Das
Obst waschen und abtropfen lassen und auf den Streuselboden
verteilen.

Fiir die Fiillung Fett schaumig riihren, Zucker, Vanillezucker,
Zitronenschale und -saft zugeben und verriihren. Eier zugeben,
Topfen etwas abtropfen lassen und ebenfalls zugeben. Dann
riihren Sie das Puddingpulver unter. Verteilen Sie nun die
Topfenmasse auf den Friichten, streichen Sie die Masse glatt und
braseln Sie den restlichen Streusel dariiber.

Im vorgeheizten Backrohr bei 200°C ca. 40-45 Minuten
goldgelb backen.
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Friichtebrot

Rezept fiir 2 Stollen d 5009

500 g ¥ Weizenmehl glatt

309 frischen Germ (=Hefe)

60g ©& Rohrzucker

4 cl Rum

6g Salz (2 Prisen)

1 Stk. Y@ Bio-Freilandei

8og Y¥ Rosinen

8og Zitronat und Orangeat

1004 Mandeln (geschdlt und gehackt)

1/2 Stk.  Gerissene Zitronenschale
einer G& Zitrone

1 Pkg Bio Vanillezucker

160¢g ¥ Milch

1609 U Alm-Butter

Zubereitung

Rosinen, Mandeln, Zitronat und Orangeat einen hal-
ben Tag in Rum marinieren. Den Germ in die Hdlfte
der Milch einbrdckeln und mit Mehl zu einem dickli-
chen Brei verriihren (Dampferl), mit etwas Mehl bedek-
ken und an einem warmen Ort gehen lassen (geht auf
und die bemehlte Oberfldche zeigt grobe Risse). Die
restlichen Zutaten zu einem glatten Teig verkneten und
das Dampferl einarbeiten. Den Teig in 2 Rollen teilen,
zu Stollen formen und zugedeckt bei Zimmertemperatur
ca. 20 Minuten gehen lassen. AnschliefSend im vorge-
heizten Rohr bei 200 Grad fiir ca. 45 - 50 Minuten
backen.

Topfenknodel mit

Zwetschkenroster
Zutaten fiir 4 Personen
Teig
2504 ¥ Topfen 10%
30¢ ¥ Alm-Butter
Schale einer 1/2 ¥ Zitrone
1 Stk. ©¥ Bio-Freilandei
1 Stk. Dotter eines

Y® Bio-Freilandeies
1 Prise Salz
60g Weizengrief
Butterbrasel
1204 92 Alm- Butter
150 ¢ Brosel
1MsS Zimt
2 EL ©¥ brauner Rohrzucker
1TL Vanillezucker

2 Gldser Zwetschkenroster d 270 g

Zubereitung

Butter schmelzen. Zitronen waschen, Schale fein abreiben, Ei,
Dotter und eine Prise Salz glattriihren. Weizengrief3 und Topfen
einriihren und die Masse mindestens 2 Stunden kaltstellen.
Salzwasser aufkochen. Mit einem Eisportionierer gleichmdfige
Knaddel aus der Masse ausstechen und in das Wasser geben.
Topfenknodel bei zugedecktem Topf ca. 10 Minuten garziehen
lassen (Wasser darf nicht mehr kochen).

Die Brasel in der aufgeschdumten Butter mit Zimt, Roh- und
Vanillezucker hellbraun rosten. Die gegarten Knddel vorsichtig
mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und in den Broseln
wilzen. Mit Staubzucker bestreuen und mit Zwetschkenroster
servieren.
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Nussauflauf mit Mostschaum Vorbereitung
Die Formen mit Butter ausstreichen und mit Brosel ausstreuen.

Zutaten fiir 6 Personen

Zubereitung
Nussauflauf Auflaufmasse: Butter, Staubzucker und Dotter mit dem Mixer
70¢ % Alm- Butter schaumig riihren. Die eingeweichte Semmel einriihren und wiirzen.
45¢ Staubzucker Eiweif3 unter Beigabe von Kristallzucker aufschlagen und unter die
3 Stk. Dotter von ¥& Bio-Freilandeiern Buttermasse heben. Haselniisse und Brasel vorsichtig unter die
1 Stk. entrindete €2 Semmel - in ¥& Milch Auflaufmasse mengen und in die Formen 2/3 hoch einfiillen.

Die Formen ins Wasserbad setzen und im vorgeheizten Rohr bei

eingeweicht und ausgedriickt
170°C ca. 20 Minuten backen. Mostschaum: Apfelmost,

1 Prise Salz

3 Stk. Eiweif$ von & Bio-Freilandeiern Kristallzucker und Dotter vermengen und liber Dampf aufschlagen.
254 Kristallzucker

700 @ Haselniisse gerieben tingelegte Niisse:Einige schwarze Niisse in Scheiben schneiden
209 geriebene Weifbrotbrasel und im Nusssaft erwdrmen. Statt der schwarzen Niisse konnen auch

Zimtzucker zum Bestreuen gerostete, grob gehackte Haselntisse verwendet werden.

6 Stk. Auflaufformen
Butter und Brasel zum Auskleiden der Formen

Mostschaum : » :
Bio-Getrdnketipp:
1259 Apfelmost So schmeckt s gleich doppelt gut!
6o0g Kristallzucker
Den Mostschaum auf vor- 2 Dotter von ¥ Bio-Freilandeiern

gewdrmten Tellern gefiillig
anrichten, mit Nussscheiben
garnieren und mit etwas
Nusssaft betrdufeln.

Den Nussauflauf aus dem
Rohr nehmen, stiirzen und
auf die Teller setzen. Mit
Zimtzucker bestreuen.
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Karottenkuchen

5 Stk. Y& Bio-Freilandeier

250 ¢ Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

1204 ¥¥ Weizenvollkornmehl

1/2 Pkg. Backpulver

250 ¢ geriebene Mandeln

250 ¢ €@ Karotten, geputzt und fein geraspelt
Saft und Schale einer ¥& Zitrone

1TL Zimt

1EL Rum

Zubereitung

Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig riihren. Vollkornmehl
mit dem Backpulver vermischen und unterriihren. Mandeln,
Karotten, Zitronensaft und -schale mit den Gewiirzen und dem
Rum einriihren. Teig in eine gefettete bzw. mit Backpapier aus-
gelegte Kuchenform fiillen und bei 180°C etwa 45 Minuten
backen. Nach dem Backen auskiihlen lassen. Dann mit
Ribiselmarmelade bestreichen und mit Zucker (Staub- oder
Hagelzucker) bestreuen.
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Dinkel::488 '.:f_ . . Dinkel-Apfelkuchen

giltal

von Bmgen (1089 1179) eine Ordensschwester,schdtzte schon damals den Dmkel als wichtiges
Nahrungsmittel. = w

5w

5w

w
w
w

Zubereitung

Fiir den Teig Butter mit Honig schaumig riihren. Mehl, Salz und
Wein unterriihren, den Teig gut durchkneten und 60 Minuten
kiihlstellen.

Anschlieflend eine gefettete oder mit Backpapier ausgelegte
Springform mit dem Teig auslegen und dabei einen ca. 3 cm
hohen Rand formen. Gut eignet sich auch eine Quicheform. Fiir
den Belag die Apfel waschen, nicht schdlen, vierteln und das
Kerngehduse entfernen. Die Apfelviertel an den Rundungen ein-
ritzen und mit der Rundung nach oben auf den Kuchenboden
setzen. Den Kuchen etwa 30 Minuten im vorgeheizten Ofen bei
200 °C backen.

Inzwischen die Eier trennen, Dotter mit Obers, Zitronenschale
und dem Mark der Vanilleschote mischen und schaumig riihren.
Eiweifs steif schlagen und zusammen mit dem Honig unter die
Dottermasse ziehen. Masse iiber den Apfeln verteilen und noch-
mals etwa 10 Minuten bei 180°C backen.

17
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Dinkel-Gugelhupf Muffins mit

) verschiedenen Friichten
Zutaten fiir 1 Kuchen
250 g 4@ Dinkelvollkornmehl Zutaten fiir 12 Stiick Muffins
1/2TL Zucker . 260 g %# Dinkelvollkornmehl
1-2EL 9@ Volimilch 2TL Natron, gestrichen
1/2 Wiirfel Germ (ca. 20 g) 1TL Zimt
1/16 | Y Schlagobers 2509 €@ Apfel oder €% Birnen
2 Stk Y@ Bio-Freilandeier 1 @ Bio-Freilandei
1009 Y Alm-Butter 150 g feiner brauner Zucker oder Staubzucker
459 Staubzucker 100 ml %@ Sonnenblumendol
1/2TL Salz 185 g ¥ Buttermilch natur
259 Y& Rosinen (in 2 kleine 1EL  Wasser

Schnapsgldser
Rum eingelegt)
geschdlte Mandeln
(Menge je nach
Gugelhupfform)

Zubereitung

Dinkel Vollkornmehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine
Mulde driicken. Germ mit 1/2 TL Zucker und 1 - 2 EL Milch
mischen, in die Mulde geben und mit etwas Mehl vom Rand zu
einem diinnfliissigen Vorteig verriihren. Zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 10 Minuten aufgehen lassen.

Butter, Staubzucker und Eier schaumig schlagen und zum gegan-
genen Vorteig geben. Danach die restlichen Zutaten mitsamt
dem Rum in den Teig einarbeiten und gut durchkneten.

Gugelhupfform ausbuttern und in jede Rille eine geschdlte
Mandel legen. Teig in die Form fiillen und ca. 20-30 Minuten
bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Den gegangenen Gugelhupf bei 200°C 35 Minuten backen.
Danach Backofen ausschalten und den Gugelhupf noch 5 - 10
Minuten im Backrohr stehen lassen.

1EL  Rum oder Whiskey

Zubereitung

Apfel bzw. Birnen reinigen und mit der Schale in kleine Stiicke
(ungefdhr 1/2 x 1/2 x 1/2 cm) schneiden. Backrohr auf 180°C
vorheizen. Mehl in eine Schiissel sieben, Natron und Zimt bei-
fligen und gut vermischen. In einer grofien Schiissel das Ei auf-
schlagen und verquirlen. Dann nacheinander Zucker, OI,
Buttermilch, Wasser, Rum oder Whiskey zugeben und gut ver-
riihren. Die Mehlmischung nach und nach dazugeben und kurz
einrtihren. Zuletzt die Apfel- oder Birnenstiicke unterheben. Den
Teig in die mit Papierbackmanschetten ausgelegte Muffin- oder
mit Backpapier ausgelegte Kuchenform einfiillen und im vor-
geheizten Backrohr bei 180°C backen.

Backzeit bei 180°C:

Kuchen: 40 - 50 Minuten
Muffins: 20 - 25 Minuten

19
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Dinkel-Zimtherzen

Zutaten

1504 ¥ Alm-Butter
100 ¢ “® Vollrohrzucker

1TL Zimt
1 Prise Nelkenpulver
1MS Salz

3 EL ¥¥ Sauerrahm
250 ¢ ¥® Dinkelvollkornmehl

Zubereitung

Butter und Zucker schaumig riihren, dann alle weiteren Zutaten
(bis auf das Dinkelmehl) dazugeben und gut verriihren.

Danach Mehl einarbeiten und den Teig 20 Minuten ruhen lassen.
Den Teig 1/2 cm dick auswalken und mit einer Keksform Herzen
ausstechen. Ev. die Kekse mit Trockenfriichten oder Niissen nach
Belieben belegen. Die Herzen auf ein Backblech legen und im
vorgeheizten Rohr bei 200 °C ca. 8-10 Minuten backen.
AnschliefSend eventuell die bereits ausgekiihiten Kekse mit einer
Mischung aus Staubzucker und Zimt bestreuen.
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Schoko-Dinkel-Kuchen

Zutaten

400 ¢ 4% Dinkelvollkornmehl

1504 Y% Rohrzucker

100 ¢ Schokolade, fein geraspelt

4 ©¥ Bio-Freilandeier

1259 47 Alm-Butter

1/2 Pkg Backpulver
ca. 3 EL ¥& Milch (je nach Aufnahmefdhigkeit
des Dinkelvollkornmehls)

Zubereitung

Dinkelmehl, Zucker, Schokolade, Eier, Butter und Backpulver
mischen und mit der Milch einen geschmeidigen Riihrteig her-
stellen. Masse in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform
geben und bei 175°C etwa 50-55 Minuten backen.
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Dinkel-Vollkornstrudel mit

Apfel/Topfenfiille
Den Strudel aufrollen und mit
Zutaten fiir den Teig der Naht nach unten auf ein
i . gefettetes Backblech legen.
250_?L ;A@ Dm'kelvollkornmehl . Mit fliissiger Butter bestrei-
1/2 eersalz , ;
v chen und im vorgeheizten
4 EL kalt gepresstes & Sonnenblumenol - SOHY B i ten bei
20 EL lauwarmes Wasser h 190.°C backen

Zutaten fiir die Fiille

1,5kg @ Apfel

100¢ G# Rosinen

1TL Zimt

Saft einer halben % Zitrone
Honig nach Geschmack

2504 %2 Topfen

Zum Bestreichen
4 EL 4 Alm- Butter

Zubereitung

Fiir den Teig Mehl auf ein Backbrett sieben und in die Mitte eine
Mulde driicken. Salz hineingeben, Ol und lauwarmes Wasser
loffelweise dazugeben und dabei alle Zutaten von innen her
vermengen. Masse zu einem geschmeidigen Teig verkneten, mit
Ol bestreichen, und 6o Minuten unter einer angewdrmten Schiissel
ruhen lassen.

Fiir den Belag die Apfel waschen, nicht schdlen, vierteln, das
Kerngehduse entfernen und in kleine Stiicke schneiden. Rosinen
waschen, mit Apfeln, Zimt, Zitronensaft und Honig vermischen.

Den Teig ausrollen, iiber dem Handrticken ganz diinn ausziehen
und auf ein Tuch legen. Mit fliissiger Butter bestreichen, den
Topfen gleichmdfig darauf verteilen und die Apfel dariiberle-
gen.

22



Obstkuchen

E€CEE

Zubereitung

Die Butter schaumig riihren, und den Zucker dazugeben. Die
Eier einzeln unterschlagen. Die Schokolade im Wasserbad schmel-
zen (ideale Temperatur ist lippenwarm) und zum Teig dazuge-
ben. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und mit dem
Riihrldffel unterheben. Zum Schluss noch den Rum einriihren.
In eine mit Backpapier ausgelegte Springform oder ein
Kuchenblech geben und mit Obst belegen (Marillen, Pfirsiche,
Birnen oder Kirschen). Bei 200°C ca. 30-40 Minuten backen.

Um ein Absinken der Friichte zu verhindern gibt es einen klei-
nen Tipp. Legen Sie zwischen den Teig und die Friichte eine
Schicht Backoblaten. Diese sind geschmacksneutral und so gut
wie unsichtbar, bewirken aber, dass die Friichte an der Oberfldche
bleiben und der Kuchen so optisch schoner aussieht.
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Dinkel-Palatschinken

w
w
w
w

w
5w

Zubereitung

Dinkelmehl mit Eiern, Eigelb, Milch und Salz zu einem mittel-
festen Palatschinkenteig anriihren. Milch nach und nach zuge-
ben, bis die gewiinschte Teigkonsistenz erreicht ist. Teig 1/2
Stunde bis 1 Stunde quellen lassen. Die Niisse mit Milch und
Honig vermischen. Nur so viel Milch zugeben, bis die Masse eine
sehr weiche Konsistenz hat. Fiillung unter stdndigem Riihren
kurz aufkochen und abkiihlen lassen. Mit Met abschmecken.

Teig nochmals kurz durchmischen, dann in einer heiflen Pfanne
die Palatschinken ausbacken. Palatschinken mit der Nussmasse
fiillen, aufrollen und mit Niissen bestreuen.




Brot:und'Geback

Brot...

ist ein ganz besonderes Lebensmittel, das tdglicher Bestandteil unserer Nahrung sein sollte. Damit
auch gentigend Ballaststoffe aufgenommen werden, sollte vorzugsweise Brot aus Vollkornmehl
gegessen werden, denn nur hier wird das ganze Korn mit all seinen wertvollen Inhaltsstoffen ver-
mabhlen. Sein eigenes Brot zu backen sollte jeder einmal ausprobieren.

Mit unseren Rezeptvorschldgen gelingt [hnen das spielend leicht!

Was Sie iiber Brot noch wissen sollten:

e Roggenbrote werden nicht so schnell alt wie Misch- oder Weizenbrote. Richtig gelagert bleibt
dunkles Brot bis zu fiinf Tage lang frisch und aromatisch.

e Brot schimmelt am ehesten bei Wdrme und hoher Luftfeuchtigkeit, also Brot kiihl und trocken
aufbewahren und nicht luftdicht verpacken.

e Ideal zur Aufbewahrung ist ein Brotkasten oder ein luftdurchldssiger Behdlter, damit das Brot

»atmen" kann. Eine griindliche Reinigung dieser Behdilter z.B. mit Essigwasser beugt Schimmelbildung vor.
Verschimmeltes oder angeschimmeltes Brot nicht essen! Manche Schimmelpilze sind gesundheits-
schadlich.

Angeschnittene Brotlaibe mit der Schnittfldche auf Holzbrettchen stellen.

Brot nicht im Kiihlschrank aufbewahren, es trocknet schneller aus und verliert rasch seinen
Geschmack.

Hefeteig mufs sich beim Gehen verdoppeln, mit Sauerteig angesetzter Teig dagegen vergrafert sich
nur um ca. 1/3. Wenn man leicht mit dem Finger auf den Teig driickt, muf3 sich die Delle sofort
wieder gldtten (gilt fiir beide Teigarten).

Tipp fiir jedes Brot:

Grundrezept fiir Vollkornbrot

Dieses Rezept ergibt einen Laib Brot (7509). Sie konnen ent-
weder nur Weizen- bzw. Dinkelvollkornmehl verwenden oder
falls Sie diinkleres Brot bevorzugen mit Roggenmehl mischen-
ganz nach belieben!

Zutaten

5009 G¥ Mehl (Weizenmehl, Weizen-bzw.
Dinkelvollkornmehl, Roggenmehl oder eine
Mischung dieser Mehlsorten)

79 Trockengerm (=Hefe)

2 TL Salz

350 ml  lauwarmes Wasser

Weitere Zutaten nach Belieben

¥Z Karotten in Stiicke geschnitten, €2 Niisse,

¥Z Haferflocken, ¥ Dinkelflocken, €2 Dinkelkleie,
©Z Sonnenblumenkerne, ¥ Kiirbiskerne, ¥& Leinsaat,
Oliven, usw.Gewiirze: Fenchel, Kiimmel, Koriander, Anis,
fertige Brotgewiirzmischung

Zubereitung

Mischen Sie alle Zutaten in einem grofien Gefdfs zu einem Teig
zusammen. Fiigen Sie weitere Zutaten nach [hrem Geschmack
dazu und wiirzen Sie den Teig nach belieben. Decken Sie das
Gefdfs mit einem Tuch ab und lassen Sie den Teig ca. 30 Minuten
ruhen. Nachdem der Teig aufgegangen ist, fiillen Sie ihn in eine
mit Backpapier ausgekleidete Kastenform. Decken Sie diese ab
und lassen Sie den Teig nochmals ca. 20 Minuten gehen. Heizen
Sie das Backrohr auf 250°C vor und stellen Sie bereits jetzt eine
flache und breite Schiissel mit Wasser mit in das Rohr. Ist die
Temperatur erreicht, schieben Sie das Brot in den Ofen und las-
sen Sie es ca. 5 Minuten backen. Danach drehen Sie die
Temperatur auf 180°C zuriick und lassen es noch weitere 45
Minuten backen. Stiirzen Sie das Brot auf ein Glasiergitter und
lassen Sie es zugedeckt auskiihlen.
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Brot-und'‘Geback

Walnufbrot

Zutaten fiir ca. 600 g Brot

1004 ¥ Weizenvollkornmehl
1004 ¥ Roggenmehl

50¢ ¥ Weizenmehl glatt
125¢ ©® Dinkelvollkornmehl
1TL Salz

1TL Kiimmel

1254 grob gehackte Walniisse

(etwas aufheben
fiir die Garnitur)

1TL Honig

1/2 Pkg frischer Germ (= Hefe)
125 ml U@ Buttermilch

125 ml @ Milch

Zubereitung

Germ in etwas lauwarmen Wasser aufldsen und mit den
restlichen Zutaten ca. 15 Minuten zu einem Teig kneten. Zudecken
und an einem warmen Ort ca. 1 Stunde rasten lassen. Teig noch-
mals kneten und in eine mit Backpapier ausgelegte Brotbackform
geben, mit ganzen Walniissen bestreuen und fest andriicken.
Anschlieflend ca. 30 Minuten rasten lassen. In der Zwischenzeit
den Backofen auf 250°C vorheizen. Eine Schiissel mit Wasser
in den Ofen stellen und das Brot bei 250°C ca. 10 Minuten
anbacken. Anschlieflend bei 200°C ca. 25 Minuten weiterbacken.
Zum Schluss schalten Sie den Ofen ab und lassen das Brot fiir
noch ca. 10 Minuten im Ofen stehen.

Das Brot auf ein Glasiergitter legen und zugedeckt auskiihlen
lassen.

Roggenkrduterweckerl

Zutaten

2509 Y& Weizenmehl glatt
2509 Y& Roggenmehl Type 960
2 Pkgen Trockengerm (=Hefe)= 2x7g
2 G Dotter von Y& Bio-Freilandeiern
4ooml  Wasser
ca. 1/81 €@ Vollmilch
mind. 2 TL Salz
1/2TL  Zucker
jede Menge €% Krduter (frisch od. tiefgekiihit)
1 Eigelb eines Y& Bio-Freilandeis zum Bestreichen

G Sonnenblumenkerne, §& Leinsamen,
YZ Kiirbiskerne zum Bestreuen

Zubereitung

Roggen- und Weizenmehl in eine Schiissel geben und in die Mitte
eine Mulde driicken. Die restlichen Zutaten in die Mulde geben
und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Diesen an einem
warmen Ort mit einem Tuch zugedeckt ca. 20 Minuten gehen
lassen. Den Teig nun nochmals kurz durchkneten und zu kleinen
WeckerlIn formen. Je nach Grofie 15-20 Stiick. Diese mit Eigelb
bestreichen und nach Belieben bestreuen. In einem vorgeheiz-
ten Backrohr bei 230 ° C ca. 20 Min. backen.
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Brot-und'‘Geback

Baguette

Zutaten fiir 5 Baguette

150 ¢ ©¥ Dinkelvollkornmehl
150 ¢ ©¥ Weizenvollkornmehl
400 ¢ Y& Weizenmehl glatt

1 Pkg frischen Germ (=Hefe)
1El fliissiger Honig

1504 47 Alm-Butter

1/2 Liter ©# Milch

1El Salz

Zubereitung

Germ in etwas lauwarmen Wasser auflosen und mit den restli-
chen Zutaten ca. 10 Minuten zu einem Teig kneten. Zudecken
und an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. Teig
nochmals kneten, in 5 gleichgrofSe Stiicke teilen und zu Rollen
formen. Auf der Oberseite mit dem Messer 3-4 mal einschnei-
den und fiir ca. 20 Minuten rasten lassen. In der Zwischenzeit
den Backofen auf 250°C vorheizen. Eine Schiissel mit Wasser
in den Ofen stellen und das Baguette bei 250°C ca. 10 Minuten
anbacken. Anschliefend bei 200°C ca. 10 Minuten goldbraun
backen. Zum Schluf8 schalten Sie den Ofen ab und lassen das
Baguette fiir noch ca. 20 Minuten im Ofen stehen.

Das Brot auf ein Glasiergitter legen und zugedeckt auskiihlen
lassen.

Tipp Pesto Baguette:

Wein-Tipp:

Kdse- Tipp:

Dinkel-Jourgebdck

Zutaten fiir ca. 25 Stiick
30oml €@ Vollmilch

1/2 Wiiirfel frischen Germ (=Hefe)

259 47 Alm-Butter

1/2 EL  Honig

1TL Salz

5009 ©¥ Dinkelvollkornmehl

1 Dotter eines €& Freilandeies zum Bestreichen

Zum Bestreuen

©Z Leinsamen, & Sesam, Y& Sonnenblumenkerne,
¥Z Kiirbiskerne, grobes Salz oder Mohn.

Zubereitung

Milch, Germ, Honig, Salz und zerlassene Butter verriihren und
zum Mehl geben. Gut durchkneten und zugedeckt ca. 20 Minuten
gehen lassen. Den Teig fiinf Minuten kneten, nochmals ca. 20
Minuten gehen lassen, nochmals kneten und ca. 20 Minuten
gehen lassen. So wird der Teig besonders feinporig und locker.
Fiinf Rollen formen, jede in zehn gleiche Stiicke teilen und zu
Kugeln formen. Mit einem feuchten Tuch abdecken. Aus den
Kugeln Gebdckstiicke (Salzstangerl, Striezerl, Wecker!) formen,
mit Mehl bestduben und aufs Blech geben. Dabei einen Abstand
in Gebdcksgrofe halten.

Die Teiglinge mit versprudeltem Ei bestreichen und nach Wahl
mit Salz, Mohn, Leinsamen, etc. bestreuen. Das Gebdck aufge-
hen lassen und danach 15 bis 20 Minuten bei 230°C backen.
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Drei-Minuten-Dinkelbrot

TEE

Zubereitung

Alle Zutaten vermischen, zuletzt das Wasser beifiigen und die
Masse zu einem Teig verarbeiten. Den Teig in eine gefettete
Backform fiillen und nicht gehen lassen, sondern sofort auf mitt-
lerer Hohe im Backofen bei 200 °C (Heifsluft 180 °C) ca. 60
Minuten backen.

Danach das Brot aus der Form ldsen und eventuell noch
5 — 10 Minuten nachbacken.

Erleben Sie wieder einmal wie gut ein einfaches Butterbrot
schmecken kann. Wadhlen Sie zwischen der Ja! Natiirlich
Almbutter aus frischem Bio-Siiffrahm oder der Ja! Natiirlich
Joghurtbutter, welche mit cremigem Ja! Natiirlich Joghurt
verfeinert wurde. Durch den Zusatz an frischem Joghurt
schmeckt diese Butter frischer.

Ideal zum Belegen, Bestreuen oder nebenbei Knabbern eignet
sich Kresse, Radieschen oder Paradeiser. Alle diese Produkte
sind in bester Bio-Qualitdt von Ja! Natiirlich erhditlich.
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Jat Natiirlich" Qualitatsphilosophie

36

Umfassendes Qualitdtsverstandnis
Ja! Natiirlich verlangt:

e Premium in Bio-Qualitdt:

Ja! Natiirlich Bio-Produkte werden hdufiger kontrolliert als vom
Gesetz vorgeschrieben

Ja! Natiirlich definiert strengere Anforderungen an Bio-Produkte
als gesetzlich notwendig wdren

e Premium Produktqualitdt:

Ja! Natiirlich Produkte orientieren sich qualitativ am besten
Produkt am Markt.

Ja! Natiirlich Be- und Verarbeitungsbetriebe werden nicht nur hin-
sichtlich verldflicher Bio-Qualitdt sondern auch hinsichtlich
Fachkompetenz und Innovationskraft ausgesucht.

Das erfordert:

e Premium in der Qualitdtssicherung:
Orientierung an anerkannten Qualitdtssicherungssystemen + dariiber
hinausgehende Mafinahmen zur Sicherung der Qualitdt.

 Hdufigere Kontrollen:

Gesetzlich vorgeschrieben ist eine Kontrolle pro Jahr durch eine amt-
lich autorisierte Priifstelle.

Jeder fiir Ja! Natiirlich tdtige Be- und Verarbeitungsbetrieb wird
derzeit im Durchschnitt 2,6 x pro Jahr gepriift - risiko- und gréfSen-
abhdngig (z.B. Betriebe, die sowohl Bio-Produkte als auch konven-
tionelle Produkte erzeugen werden hdufiger gepriift). Eine Priifung
erfolgt angemeldet (1 Tages-Audit), weitere Priifungen unangemeldet.

« Biologische Landwirtschaft heisst immer:
Garantiert gentechnikfrei!

« Freiwillige Zusatzuntersuchungen:
Ja! Natiirlich verldft sich nicht alleine auf vorgewiesene Bio-Zertifikate.
Alle Ja! Natiirlich Produkte werden im Labor freiwillig zusdtzlich analysiert, auf

« Riickstdnde von Pflanzenschutzmittel
« Lagermittel und Konservierungsmittel
« Verbotene Zusatzstoffe

Ja! Natiirlich investiert so jahrlich einen betrdchtlichen Betrag alleine in Laboranalysen!
Haben Sie spezielle Fragen oder Anregungen zu unseren Produkten, dann rufen Sie doch einfach

beim Ja! Natiirlich Service Telefon an. Tel.: 02236/600 6950 oder schauen Sie auf unserer
Homepage vorbei unter www.janatuerlich.at. Dort finden Sie auch weitere Rezeptideen.

37



-




