Das No-Knead-

Im Vater unser bitten wir um das tag-
liche Brot und der fromme Backermei-
ster sieht darin einen gottlichen Ar-
beitsauftrag, weshalb er bereits in den
Nachtstunden in die Backstube geht,
um kostliche Brote aus dem Ofen zu
zaubern, damit wir schon zum Frih-
stiick knuspriges Geback auf den Tisch
bekommen. Frisches Brot ist wahrhaft
eine kostliche Speise, wenn da auch
noch Butter drauf kommt und Himbeer-
marmelade, ein Schalerl Kaffee und gute
Laune. Herz, was willst Du noch mehr!

Bei uns sind frische Semmeln eine Aus-
nahme, zumeist wird namlich ein Laib
Brot gekauft und der reicht dann fir
mehrere Tage. Manchmal bekomme
ich jedoch das ,Backfieber”, da heize
ich den Holzbackofen im Gartenhaus
auf und backe mein eigenes Brot. Das
mache ich sehr gerne, wenn gerade
nichts Wichtigeres zu tun ist. Und weil
das nur hin und wieder vorkommt, des-
halb bin ich nicht so gelibt darin, dass
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Bread

ich im Voraus sagen konnte, es wird ein
Superbrot. Einmal ist es mir ordentlich
misslungen, weil es einfach zu kalt war
in der Hutte. Die Teigschussel war kalt,
daher auch der Teig selber, der nicht
willens war, schon aufzugehen und so
buk ich schweres Hihnerbrot. Ich kam
mir vor wie Sauerteig und war verar-
gert. Hatte ich doch einen Tag zuvor in
der Hitte eingeheizt, dann ware nicht
alles so kalt gewesen!”

Das Brot war hart und fest und mit dem
Brotmesser kaum zu,bearbeiten”, daher
habe ich es handisch grob zerstiickelt,
in Wasser eingeweicht und den Huh-
nern verflittert. Wenigstens sie hatten
Freude daran und haben laut gackernd
Happen flr Happen in den Kropf ge-
steckt.

In meiner Enttauschung saf§ ich schlecht
gelaunt beim Computer und suchte ein
Rezept fir ,lockeres Brot” Dabei stiefl
ich erstmals auf das so genannte ,No-

Topfbrot

Knead-Bread", also ein Brot, das nicht
geknetet wird. Bekannt geworden ist
dieses Brot durch einen New York Times
Artikel aus dem Jahr 2006, in dem ein
gewisser Jim Lahey seine eigenwillige
Backart bekannt gab. Seit dieser Zeit ist
dieses Rezept schon unzdhlige Male um
den Globus gegangen und hat das Brot-
backen im eigenen Ofen revolutioniert.
Aufgrund meiner Ungeschicklichkeit
ist diese Kunde nach Uber zehn Jah-
ren auch bei mir angekommen. Dieses
Rezept schien so ,deppensicher’, dass
ich es noch am selben Tag ausprobiert
habe.

Die Methode ist denkbar einfach. Es
wird am Vorabend lediglich Wasser,
Mehl, Germ und Salz in einer Schissel
zu einem eher weichen Teig verrihrt,
so dass keine Mehlklumpen und Nester
mehr vorhanden sind, alles weitere
macht dann die Hefe. Die abgedeckte
Schissel bleibt tiber Nacht sich selbst
Uberlassen und so hat der Teig am
Morgen etwa das doppelte Volumen
angenommen, ist mit Blasen lbersat
und sehr zahflussig. Dann gibt man ihn
mit Hilfe einer Spachtel auf eine gut be-
mehlte Arbeitsfliche. Manche geben
ihn auf Backpapier, um ihn leichter ein-
schlagen zu kénnen.

Den Teig auf der Arbeitsplatte soll man
nun von auflen nach innen klappen, so,
wie einen Briefkuvert gefaltet ist, d.h.
von vier Seiten nach innen schlagen,
damit der Teig Spannung erhélt. Aber
nicht kneten, damit moglichst viele
Blaschen und die lockere Struktur er-

halten bleiben, die das Brot so locker
machen.

Hat man eine einigermalen fluffige
Teigkugel geformt, dann ldsst man sie
behutsam in einen vorgeheizten Topf
gleiten. Deckel drauf und sofort rein in
den auf 250 °C vorgeheizten Backofen.

Jim Lahey lasst den Teig mit der Naht
nach unten in einer (geolten) Schiissel
noch eine Stunde rasten, bevor er in
den heiBen Topf kommt, das muss aber
nicht sein, wie viele User im Internet
schreiben. Die Hefe hat ihre Arbeit ge-
tan und ein zweites Mal ,gehen lassen”
ist eigentlich nur nétig, wenn der Teig
geknetet bzw. verdichtet wird. Dabei
werden unweigerlich die Blaschen zer-
driickt und der Teig verfestigt. Dann
muf3 man ihn nochmals aufgehen las-
sen.

Am besten den Teig also nur ein wenig
zurecht richten und rein in die Pfanne!
Etwas unformige Teige sehen nach dem
Backen meist sogar sehr originell und
knusprig aus.

Der heif3e Topf

Fur das ,No-Knead-Bread” braucht man
unbedingt einen hitzebestandigen Topf
samt hitzebestandigem Deckel. Dafir
sind verschiedene Topfe und Brater ge-
eignet. Am besten wird das Brot in guss-
eisernen Bratern oder Bratern aus Eisen,
weil sie gute Warmeleiter sind. Edelstahl
ist zwar auch moglich, aber nicht erste
Wahl, weil Edelstahl die Warme nicht so
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annimmt und das Brot blasser bleibt. Da
sind ersatzweise Kastenbleche besser,
die man mangels Deckel mit Alufolie
abdecken kann. Auch Tontépfe (Romer-
topf) kann man nehmen, emaillierte
Topfe und natirlich Brater. Sogar ein
Blumentopf aus Terracotta wird manch-
mal verwendet. ,Keine Non Stick (Te-
flon) beschichteten Topfe verwenden’,
schreibt einer im Internet. Aluminium-
Topfe auch nicht! Klassische Bréter hin-
gegen sind: ,Le Creuset”, ,La Cuisine”,
die allerdings bei einer Gro3e von 26
c¢cm (Durchmesser) schon Geld kosten,
so zwischen 120,- und 200,- Euro.

Ich habe mir bei,willhaben” im Internet
Brater besorgt. Da gibt es eine relativ
groBBe Auswahl zum kleinen Preis. Blof3
darauf achten, dass keine Plastikgriffe
drauf sind, die schmelzen im Ofen und
geben giftige Rauchgase ab.

Der Trick an dieser Backmethode ist der
vorgeheizte Topf. Er ibernimmt die Rol-
le des Backofens. Sobald der Teig hinein
kommt wirkt sofort die ganze Hitze auf
ihn und der Deckel verhindert, dass die
Feuchtigkeit entweicht. So entsteht in
diesem Minibackraum eine hohe Luft-
feuchtigkeit bzw. Wasserdampf, wes-
halb der Teig schon aufgeht. Gegen
Ende der Backzeit gibt man den Deckel
weg, damit oben noch eine schéne kna-
ckige Kruste gebildet wird. Die Backzeit
liegt - je nach GroBe der Brote - bei
45 - 90 Minuten. Die Temperatur soll
mindestens 220°C Grad sein, besser
250°C. Ein weiterer ,Trick” ist die lange
Garzeit von mindestens 6 bis maximal
24 Stunden. Wenn Sie es das erste Mal
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versuchen, vergessen Sie nicht auf die
Backerhandschuhe, der Topf ist - au, au,
au - brandheif3! Tipp: Leinsamen-Gel be-
reit halten.

Nach meinem misslungenen ,Hihner-
brot” kam also doch noch ein Erfolgs-
erlebnis. Das Topfbrot gelingt auf An-
hieb und ist eine Gaumenfreude. Fast
wie eine Ciabatta, luftig, locker, leicht
und knusprig. Diese sichere Methode
hat einen neuen Fan gefunden, und
ich wiirde lhnen empfehlen, es auch zu
probieren.

Brotrezept

Im Grunde genommen kann jedes Brot-
rezept fir das Topfbrot verwenden wer-
den. Auch die Mehlsorte spielt keine
Rolle. Wer mag, kann auch Vogelfutter”
z.B. Sonnenblumenkerne, Sesam etc.
dazu geben sowie Brotgewiirze. Wenn
Backmalz oder Zucker hinzu gefiigt
wird, dann ist das Nahrung fiir die Hefe.
Muss nicht sein, ist aber von Vorteil. Bei
Dinkelmehl etwas Zitronensaft dazu ge-
ben, damit der Teig bessere Backeigen-
schaften bekommt, das Brot wird durch
die Saure lockerer und geschmacklich
auch kraftiger. Hier ein Standard-Brot-
rezept:

800 g Mehl,1 EL Salz,1 EL Backmalz,
1 TL Zucker, 1/2 TL Trockenhefe oder
10 g Frischhefe, 650 ml Wasser
Zubereitung:

5 Minuten Teigherstellung

8-20 Std. Gehzeit

2 1/2 Std. Backzeit

H.P. sen.
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