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Es ist ganz einfach, Brot und Brtchen selbst zu backen, vor allem dann, wenn die Teigmenge nicht zu gro ist. Fr Abwechslung sorgen verschiedene Mehle, Gewrze, Nsse oder Saaten und auch die unterschiedlichen Teigarten. Es wird nicht nur mit Hefe, sondern auch mit Backpulver gebacken.
 
Brot schmeckt frisch am besten. Deswegen finden Sie im Buch kleine Brote mit 400 g Gewicht wie zum Beispiel das Grnkernbrot und das Vollkornbrot.
 
An Minibroten oder Brtchen gibt es eine groe Vielfalt. Freuen Sie sich auf Mini-Maisbrote, Dinkel-Sprossen-Brote, Krbiskern-Brotstangen, Brtchen-Muffins mit Dinkel, Reis und Hirse, auf Bagels mit Sesam und Sonnenblumenkernen, Ksebrtchen, Brtchen mit Chiasamen und mehr! Interessant sind auch die Brote im Glas, darunter das Kartoffelbrot, das man auch sehr gut verschenken kann. Sollten Sie Superfoods mgen, dann probieren Sie die Matcha Bananenbrote. Wenn es einmal schnell gehen soll, sind die Mug Cakes eine gute Wahl. Diese sind in zehn Minuten zubereitet und auch fr ein Sonntagsfrhstck gut geeignet. Sie finden viele weitere leckere Brotsorten im Buch. Jedes Rezept ist mit einem Foto der fertigen Brote und Brtchen versehen.
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Rezept fr 6 Bagels:
 

 
 
250 g Weizenmehl Type 550
 
1 TL Salz
 
1 gehufter TL Trockenhefe
 
140 ml lauwarmes Wasser
 
2 EL Sonnenblumenkerne
 
2 EL Sesam
 

 
 
Zubereitung:
 

 
 
Mehl, Salz und Trockenhefe in eine Schssel geben und vermengen. Wasser zugeben und alles krftig zusammenkneten.
 

 
 
Die Schssel abdecken und den Teig an einem warmen Ort fr 30 Minuten gehen lassen.
 

 
 
In der Zwischenzeit ein Backblech mit Backpapier auslegen. 
 

 
 
Den Teig mit Mehl bestuben, dann noch einmal durchkneten, in vier Stcke teilen, und jeweils mit bemehlten Hnden zu Teigstrngen formen und rollen. Diese Strnge dann zu Bagels formen und auf das Backpapier setzen. 
 

 
 
Die Oberflche der Bagels mit etwas Wasser anfeuchten. Sonnenblumenkerne und Sesam drber streuen und leicht andrcken.
 

 
 
Bei 200 Grad 20 Minuten backen, bis die Oberflche leicht gebrunt ist. Die Bagels dann auf einem Kuchengitter abkhlen lassen.
 


 
 


 

    
        2. Kleine Salz-Kümmel-Brote

     [image: Grafik 2]
 
 Zutaten fr 6 kleine Brote:
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