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Rezept online aufrufen

SCHNELLES BROT MIT
TROCKENHEFE BACKEN

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

Ich hatte viele Emails von Lesern mit unendlich vielen Fragen tiber das Themal! Ich weif3, dass man nicht immer
frische Hefe in seinem Kiihlschrank hat. Solange Iasst sie sich auch nicht halten.

Also ich habe einen Tipp fiir euch: Ich friere sie ein, wenn sich das MHD nahert. Dann, wenn ich sie brauche,
lasse ich sie kurz auftauen... und dann ja... sie wird so ganz ,flissig und lauft ein bisschen wie Marmelade ab... Ich
tue sie direkt in das Wasser und |6se sie rein. Also es funktioniert!

Man kann aber auch auf die Alternative ,, Trockenhefe* zugreifen.

Fir mich ist sie nicht so gut wie frische Hefe, aber eine Rettungslésung, wenn man im Not ist. Es gibt aber dafir
ein Paar wichtige Punkte, die lhr bei der Anwendung 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.

¢ Die Trockenhefe erstmal mit etwas lauwarmem Wasser (30°-35°C max) verriihren. 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!)

¢ 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.

¢ 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*.

Da habt Ihr erstmal ein paar Infos fir eure Backexperimente! Es kann mit dem Backen losgehen!
Ich habe jetzt auch mal eine kleine Levain (Sauerteig mit Weizenmehl) eingesetzt, mit 2 g trocken Hefe! Es hat

super funktioniert und wird bestimmt euch auch mal interessieren. Hier zum Rezept von Brot mit Levain aus
trockenen Hefe!

Zutaten fur ein knuspriges Brot mit 500 g Mehl:

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

Warum das Mehl T65 Tradition francaise zum Brotbacken?
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Weil es ein unglaublich gutes Brotmehl ist, mit Weizengluten, Weizenmalzmehl und Alpha-Amylase. Es
ermdglicht ein goldbraunes Brot, eine schnelle Reaktion mit der Hefe und groBe Poren in der Krume.

Tipp: Das Mehl T65 Tradition francaise kénnt ihr hier im Shop bei uns bestellen.

Utensilien:_Halbrund Schaber, Bickermesser, 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 umrihren, mit einer Haube bedecken und so stehen lassen.

Wenn ihr Zeit habt, kénnt 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!

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 Béackermesser:

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

Schnelles Brot mit Trockenhefe backen:
240°C Umluft fir 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.

Hooooo0000 lecker! Wer mag ein Stiick?

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

Ich wiinsche euch Bon Appétit und eine schone Woche

Folge mir auf Instagram fiir tagliche Rezeptideen, lustige franzésische Spriiche und Blicke hinter die
Kulissen
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