	Sachbezeichnung: Germteig


	Hinweis:
Teiglockerungsmittel ist die Germ oder Hefe. Sie kann entweder als frische Germ (1 Würfel = 40 g) oder als Trockenhefe (1 Packerl entspricht einem Würfel) verwendet werden.



	Zutaten:

250 g Mehl – griffig

Salz

20 g Germ

30 g Butter

0,1 l Milch

30 g Zucker

1 Stk. Ei


	Zubereitung:

· Mehl in Schüssel geben, salzen, Germ dazubröseln;

· Butter in Kasserolle zerlassen, von der Kochplatte nehmen, mit Milch aufgießen, Zucker und Ei zugeben, versprudeln;

· dieses Flüssigkeitsgemenge (soll lauwarm sein) zum Mehl geben, verrühren;

· Teig mit Kochlöffel (Knethaken des Rührgerätes) ca. 10 min. abschlagen bis er sich von der Schüssel löst;

· Teig mit Mehl bestreuen, an einem warmen Ort (Wärmeschrank – 35 °C, im Wasserbad, am Kachelofen) gehen lassen bis er ca. doppeltes Volumen erreicht;

· aufgegangenen Teig beliebig formen und garen.



	Gartechniken:

· im Backrohr bei 180 – 200 °C backen

· in heißem Fett backen und gut abtropfen lassen




	Sachbezeichnung: Brotteig


	Zutaten – Weißbrot:

250 g Mehl – griffig

½ KL Salz

20 g Germ

0,2 l Wasser – 36 °C

Zutaten – Vollkornbrot:

250 g Weizen- vollkornmehl

je ½ KL Salz, Anis, Fenchel, Kümmel, Koriander 

20 g Germ

0,2 l Wasser - 36 °C


	Brotbacken:

· Mehl in eine Schüssel geben, Salz bzw. sonstige Brotgewürze zugeben;

· Germ dazubröseln, Wasser zugeben;

· Teig verrühren und 10 min. mit Kochlöffel (Knethaken des Rührgerätes) abschlagen;

· Teig mit Mehl bestreuen und an einem warmen Ort gehen lassen bis er das doppelte Volumen erreicht hat;

· gegangenen Teig formen, nochmals ca. 15 – 20 min. gehen lassen (=Stückgare);

· mit Wasser bestreichen;

· bei 200 – 220 °C backen.



	Tipp: 

Germteig eignet sich auch zum Tiefkühlen. Das Gebäck hierfür nur hellbraun backen. Nach dem Auftauen nochmals kurz backen. Dies ergibt ein knuspriges, ofenfrisches Gebäck.

Backprobe = Klopfprobe:

Das Brot wird aus dem Rohr genommen und mit den Fingern wird auf die Unterseite des Brotes geklopft. Klingt das Brot „hohl“, ist es gar.




