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SCHNELLES BROT MIT
TROCKENHEFE BACKEN

ZUBEREITUNG: 20 MIN. - BACKZEIT: 30 MIN.

Bonjour! Heute nehme ich wieder mein Lieblings-Brotrezept (Basisrezept) und versuche, fur
manche von euch ein bisschen zu erklaren, was Trockenhefe ist.

Ich hatte viele E-Mails von Lesern mit unendlich vielen Fragen zum Thema Trockenhefe! Ich weil3,
dass man nicht immer frische Hefe im Kihlschrank hat. So lange lasst sie sich schlieRBlich auch nicht
aufbewahren.

Das Thema frische Hefe

Ich backe so oft, dass ich eigentlich immer frische Hefe im Kihlschrank habe. Aber der eine oder
andere Wurfel bleibt doch oft in einer kleinen Ecke vergessen. Und ich weil3 nicht, ob ihr es wisst,
aber man kann frische Hefe oft noch langer als bis zum angegebenen MHD benutzen. Ich habe es
schon ein paar Mal ausprobiert ( mehr als nur ein Paar mal!)

Ich mag die Angabe, die man auf verschiedenen Lebensmittelverpackungen sieht: , Schaut
einfach!” Und hier ist es genauso: Wenn die frische Hefe ihr angegebenes MHD uberschritten hat,
o6ffnet einfach die Verpackung und schaut, wie sie aussieht. Wenn sie noch schdn glatt aussieht und
normal riecht, kann sie noch gut sein: ja, ja, auch wenn das MHD schon einige Zeit vorbei ist.
Frische Hefe, die nicht mehr gut ist, kann unangenehm riechen, dunkel oder schimmelig werden
oder ganz trocken sein.

Frische Hefe verliert auch nicht von einem Tag auf den anderen ihre ganze Kraft. Hefe ist ein Pilz
und kann nach dem MHD noch aktiv sein. Wenn ihr unsicher seid, konnt ihr sie aber auch einfach
kurz vor Ablauf des MHD einfrieren.

Das ist superpraktisch, und ich bewahre sie bis zu 6 Monate im Gefrierschrank auf. Am besten
empfehle ich euch, den Wurfel vorher zu vierteln, sodass ihr kleine Portionen von ungefahr 10 g
habt. So Iasst sie sich besser fur kleine Bréotchen, Waffeln, Brot oder Brioche portionieren.

Wenn ich sie benutzen moéchte, gebe ich den kleinen Wiurfel direkt in Wasser oder Milch, je nach
Rezept und lasse ihn darin auftauen. Wenn man die Hefe erst bei Raumtemperatur auftauen lasst,
wird sie namlich sehr weich und fast fllssig, ein bisschen wie Marmelade.

Das sind meine wichter Punkt fur frischer Hefe. Falls ihr noch Fragen habt, meldet euch gern in den
Kommentaren.

Sauerteig-Stress vermeiden

Frisches Brot mit Sauerteig ist fir mich eine Delikatesse. In Frankreich sind daflir meistens die
Backer zustandig und nur selten bereitet jemand sein Sauerteigbrot selbst zu Hause zu.

Einen Sauerteig selber ,,groRzuziehen” [J[J verlangt Geduld, Feingefiuhl und Zeit. Ich habe hier far
euch auch ein paar Rezepte mit Sauerteig auf dem Blog, falls ihr Interesse habt. Ich habe auch eine
kleine Levain (Sauerteig mit Weizenmehl) eingesetzt, mit 2 g trocken Hefe! Es hat super
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funktioniert und wird bestimmt euch auch mal interessieren. Hier zum Rezept von Brot mit Levain
aus trockenen Hefe!

Ich mag es sehr, aber fir mich bleibt es eher eine Art ,,Projekt”, das man macht, wenn man weiR,
dass man langer zu Hause ist und nicht allzu viel vor hat.

Deswegen habe ich richtig Respekt vor allen, die jeden Tag ihren eigenen Sauerteig pflegen. Aber
ich habe auch komplettes Verstandnis daflr, dass es im Alltag nicht unbedingt Prioritat haben kann,
mit Arbeit, Familie, Hund und dem ganz normalen Leben.

Zum Gluck gibt es daflir ein ganz praktische und einfache Lésung....

Trockenhefe: Die Alltagslosung und Brot-Retter

Das muss man sagen: Trockenhefe ist praktisch, das kann man einfach nicht bestreiten. Man kann
sie einfach in einer Schublade in der Kiche lagern, das MHD ist meistens sehr lang und auch hier
kann man sie oft noch lange danach benutzen.

Aber so richtig ein Fan bin ich ehrlich gesagt nicht. Ich mag frische Hefe lieber, weil sie fir mich
einfach ,schneller” und , effektiver” ist.

Diesen Punkt beiseite bleibt Trockenhefe aber eine richtig gute Lésung, wenn keine frische Hefe
mehr da ist. Und als Rettungslésung ist sie wirklich unschlagbar.

Ich bin bei Trockenhefe allerdings immer ein bisschen vorsichtig und vertraue ihr nicht einfach aufs
Wort. Das bedeutet: Ich mische meine Trockenhefe NIE direkt ins Mehl und lege dann mit meinem
Rezept los. Oh nein, ich brauche erst einen Beweis, bevor ich ein Rezept mit ihr anfange.

Das heilt, die Hefe muss vor dem Backen startklar sein!

Ich mache deshalb so: Trockenhefe vorher immer in etwas lauwarmem Wasser aufzulésen, maximal
ungefahr 30 bis 35 °C, also etwa Kérpertemperatur, und sie kurz zur Seite zu stellen. Sobald sich an
der Oberflache kleine Blaschen bilden, weild ich, dass die Hefe noch aktiv ist. Das erspart euch viel
Stress, ich verspreche euch.

Und jetzt, wo die kleine Hefe-Fee aufgewacht ist, kann es mit dem Backen losgehen.
Ich benutze sie dann genauso wie frische Hefe und kann meinen Teig ganz normal zubereiten.

Manchmal finde ich meine kleine Hefe-Fee ein bisschen sensibel, oder sagen wir ruhig: zickig
Deshalb passe ich immer darauf auf, dass sie nicht direkt mit Salz in Kontakt kommt und dass der
Teig nicht an einem ,,zu“ warmen Ort geht.

Falls sie ein bisschen Unterstutzung braucht, kann man sie mit etwas Honig bestechen, ungefahr 1

TL. Sie arbeitet dann einfach besser und manchmal hilft das einer unmotivierten Diva dabei, ihren
Job zu machen. ][]

Zutaten fur ein knuspriges Brot mit 500 g Mehl:

500 g Mehl T65 Tradition ( Fir mich) oder T550, 10-12 g Salz, 1 TUte Trockenhefe, 330 bis 340 ml
Wasser, (etwas Wasser: 2-3 EL um die Hefe zu aktivieren).

Warum das Mehl T65 Tradition francaise zum Brotbacken?

Weil es ein unglaublich gutes Brotmehl ist, mit Weizengluten, Weizenmalzmehl und Alpha-
Amylase. Es erméglicht ein goldbraunes Brot, eine schnelle Reaktion mit der Hefe und groRe
Poren in der Krume.

Tipp: Das Mehl T65 Tradition francaise kénnt ihr hier im Shop bei uns bestellen.
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Utensilien:_Halbrund Schaber, Backermesser, Messbecher, kleine Haube, Backpapier.

1- Die Trockenhefe in etwas Wasser I6sen und 10-15 Minuten in einem warmen Ort ruhen lassen.

2- Das Mehl mit dem Salz mischen, die aufgewachte Hefe in das Wasser I6sen... und in das Mehl
geben. Die Masse umruhren, mit einer Haube bedecken und so stehen lassen.

Wenn ihr Zeit habt, kdnnt ihr den Teig wie jetzt bearbeiten und ihn noch einige Male
zusammenfalten. Das solltet ihr so lange machen, bis der Teig elastisch wird und sich zu einer
festen Kugel formt. Das gibt dem Teig Spannung!

Und hier die kleine ,,et hop!“ Methode :

Jetzt mit einer Haube bedeckt, 35-40 Minuten ziehen lassen.

Den Teig wie einen Umschlag falten, umdrehen und wieder 10 - 15 Minuten ziehen lassen (in der
Zeit heize ich den Backofen vor auf 240 °C Umluft)

oder wie hier:
3- Das Brot leicht mit Mehl bestauben, anschneiden mit einem Backermesser:

https://www.franzoesischkochen.de/videos/schnelles-brot.mp4

Schnelles Brot mit Trockenhefe backen:
240°C Umluft fur 25 bis 30 Minuten.

Achtung: Ich platziere immer ein Backblech in der unteren Schiene mit 500-800 ml| Wasser. Es gibt
dem Brot seiner Kruste.

Hoooooo000 lecker! Wer mag ein Stick?

Hier noch ein Paar wichtige Punkte, die Ihr bei der Anwendung von frische Hefe, die immer
beachten solltet:

¢ Jede Hefe schmeckt anders und, falls euch das Brot zu sehr nach Hefe schmeckt, die Menge
reduzieren oder eine andere Hefesorte ausprobieren.

* Die Hefe sollte nie trocken mit dem Mehl vermischt werden.

e Die Trockenhefe erstmal mit etwas lauwarmem Wasser (30°-35°C max) verrihren.
Dann in einem warmen Ort ziehen lassen, bis sich kleine Blaschen bilden. Die Trockenhefe
ist jetzt wach und es kann mit dem Backen losgehen.

* Wie lange sollte ich sie ziehen lassen? Zwischen 10 und 15 Minuten. Es kommt
darauf an, wie warm es zu Hause ist. (aber bitte die Hefe nicht direkt auf die Heizung
stellen!)

e Die Trockenhefe wie bei der frischen Hefe, NIE im direkten Kontakt mit Salz platzieren.

* Wenn die Trockenhefe ein bisschen ,faul” ist, kann man als Hilfe etwas Honig (1 TL) am
Anfang dazu geben.

e Wie viel Trockenhefe brauche ich fiir ein Brot mit 500 g Mehl? Es variiert mit den
Marken, aber es sollte zwischen 7 g und 9 g (also 1 Packung) sein.

* Wie lange kann man die Trockenhefe behalten: Eigentlich wird sie nicht schlecht, wenn
man sie lange richtig lagert. Sie wird aber ihre Kraft verlieren und weniger , arbeiten”.

Hinterlassen Sie mir gerne einen Kommentar. Ich freue mich immer Gber Riickmeldungen und
Unterstltzung! Das hilft dem Blog und auch anderen Lesern sehr. Danke!

Backen mit Trockenhefe geht also ganz einfach, man braucht aber ein klein bisschen
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mehr Geduld und Feingefuhl.... aber es lohnt sich wirklich.

Ich wiinsche euch Bon Appétit und eine schéne Woche

Hat es dir und deinen Gasten geschmeckt? Dann gib die Quelle gern weiter.

Dieses Gericht stammt aus einem Rezept von
Aurélie Bastian
www.franzoesischkochen.de
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