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LIEBE BROTBACKERINNEN

UND BROTBACKER, LIEBE
~ FREUNDE HAUSGEMACH-
| TEN BROTES!

Wir sind mittendrin in der Fastenzeit.

40 Tage, die nicht nur der Reinigung des
Korpers dienen sollen, sondern auch Anlass
ein bisschen zu reflektieren. Nachzudenken,
was wirklich wichtig ist im Leben.

Zum Beispiel der Grundsatz ,,Qualitét vor
Quantitat, Dies trifft natiirlich vor allem
auf unsere Nahrung zu.

Die folgenden Seiten bringen Thnen vielleicht
einiges Neues oder zumindest manches
schon Gehorte wieder in Erinnerung.
Hintergriinde zur Fastenzeit oder neue
Rezepte.

Vielleicht probieren Sie auch einmal Fasten-
brezeln aus. Damit Sie leichter durch diese
40 Tage kommen. Und dann kommt ja schon
Ostern. Auch dazu einige kostliche Rezepte
zum Ausprobieren und Genieflen.

Viel Spafl dabei und gutes Gelingen beim
Ausprobieren unserer Ideen,

Ihr Brotbacken live
Redaktionsteam

%S

Immer wieder werden wir gefragt, wann es den
ndchsten Brotwitz gibt. Liebe Leset, so einfach
ist das nicht. Wir brauchen Ihre Mithilfe. Wenn
Sie einen guten Brotwitz wissen, ein altes oder
neues Rezept haben oder sonst eine interessante
Geschichte. Bitte schicken Sie uns das und

am liebsten auch mit Fotos. Wir und viele
Leser wiren Ihnen dankbar.

Und vielleicht wird eine gute Einsendung
auch mit einer kleinen Uberraschung belohnt :)

Ihre Meinung oder Beitrdge bitte an:
redaktion@ime.at
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FRUHLINGSZEIT IST JOUSENZEIT

J 100 g Topfen J 2 EL Milch

\/ 1 Prise Salz / Pfeffer \/ 2 EL Zitronensaft
\/ 1/2 Bund Schnittlauch \/ 1 EL Olivenol
J 2 Stk Frithlingszwiebel J 1 Karotte

Topfen mit Milch und Ol zu einer Creme anriihren.
Friihlingszwiebeln und Schnittlauch klein hacken.
Karotte schilen und grob reiben.

Alles miteinander vermengen und mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken.

PROBIEREN SIE DOCH MAL DIE
FOLGENDEN FRUHLINGSAUFSTRICHE

J 1/2 Becher Kresse J 2 EL Milch
J 1 Prise Salz / Pfeffer J 100 g Topfen
\/ 1/2 Bund Schnittlauch \/ 1 Stk Paprika rot

Paprika halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden.

Den fein geschnittenen Schnittlauch mit der Kresse
und den Paprikastiicken vermengen.

Topfen mit Milch verrithren und beigeben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

\/ 100 g Sauerrahm (alternative Topfen)
« Bérlauch
J 1 Prise Salz / Pfeffer

Sauerrahm in eine Schiissel geben und mit dem
gehackten Barlauch vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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Charakteristisch fiir die Fasten-
zeit ist es, dass kein Halleluja und
das Gloria nur an Hochfesten ge-

sungen werden. Ferner bleiben auch

die Kirchenglocken leise, und zwar

in der Zeit zwischen dem Gloria des
letzten Abendmahls an Griindon-
nerstag bis zum Gloria in der Os-
ternacht. In diesem Zeitraum wer-
den ersatzweise Ratschen verwen-
det. Auflerdem ist in den Kirchen
aufler am Litare, dem vierten Fas-
tensonntag, kein Blumenschmuck
vorhanden. Die sogenannten Altar-
retabeln, also die Tafeln, die sich
hinter den Altiren befinden, sind
in der Fastenzeit hiufig zugeklappt,
sodass nur die einfache Riickseite
zu sehen ist. Ab dem fiinften Fas-
tensonntag werden auch die Kreuze
und Standbilder durch ein violettes
Tuch verhiillt.

DIE FOSTENZEIT

Von Mittwoch bis Samstag

Im christlichen Glauben findet vom 14. Februar bis 31. Marz
2018 die 40-tdgige Fastenzeit zwischen Aschermittwoch und
Karsamstag statt. Dabei werden die Sonntage als sogenannte
Feiertage der Auferstehung nicht mitgerechnet. Dieser Brauch
lasst sich in der Geschichte des Christentums bis in das 4.
Jahrhundert zuriickverfolgen und wird auch heute noch von
glaubigen Christen praktiziert. Die Fastenzeit geht dem Os-
terfest voraus und erinnert an die 40 Tage, die Jesus in der
Wiiste verbrachte. Die Fastenzeit beginnt direkt nach Fast-

nacht, also im Anschluss an die funfte Jahreszeit.

Verzichten und besinnen

Wihrend der Fastenzeit sollen Glaubige vor allem beten, fas-
ten und geben. Somit setzen sie sich auch gegen Not und Un-
gerechtigkeit in der Welt ein. Wahrend das Beten und das
Fasten oftmals personliche Aspekte der Fastenzeit darstellen,
wird das Geben oftmals durch die Unterstiitzung von Hilfs-
organisationen oder Hilfswerken der Kirche ausgelebt. Beim
Fasten geht es jedoch nicht ausschliefSlich um den Verzicht
auf Nahrungsmittel. Vielmehr ist es eine Zeit der Besinnung,
die glaubige Christen nutzen, um sich ihrem Leben bewusst
zu werden und sich auf die bevorstehende Feier des Todes und

der Auferstehung Jesu Christi vorzubereiten.

Warum 40 Tage?

Der biblische Hintergrund der Fastenzeit sind die 40 Tage
und 40 Nichte, die Jesus in der Wiiste verbrachte, in die er
vom Heiligen Geist gefithrt wurde. Hier musste Jesus seinen
Glauben unter Beweis stellen, indem er den Versuchungen des
Teufels widerstand. Die Zahl 40 hat in der Bibel einen symbo-
lischen Charakter und steht fiir eine Zeit des Wandels, bezie-
hungsweise des Ubergangs und der Vorbereitung. So dauer-
te zum Beispiel auch die Sintflut 40 Tage und 40 Néchte, nach
der Taufe zog sich Jesus fiir 40 Tage zuriick und ganze 40 Jah-
re lang zog das Volk Israels durch die Wiiste. Der Text "Fas-

tenzeit" wurde von www.kleiner-kalender.de entnommen.
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Fastenbrezel werden hergestellt aus einem leicht gesiifiten aromatisierten Hefeteig und halfen

frither den Monchen, die Fastenzeit bis Ostern leichter zu tiberstehen.Das Besondere an ihnen

ist das Ausbacken auf Stroh, welches je nach Backer auch fiir den Verkauf nicht entfernt wird.

Frither war die Fastenbrezel auch iiberregional bekannt, wurde von Mitte Januar bis Griitndonnerstag

angeboten und galt als Geback fiir die Vorfasten- und Fastenzeit. Ihr Ursprung sollte die christliche

Darstellung eines Kreuzes mit umgebendem Ring gewesen sein, wobei der Ring fiir den Heiligenschein steht.

Mehl in eine Schiissel geben,
Germ und Zucker mit etwas lau-
warmen Wasser verrithren und
zum Mehl geben.

Salz dariiber streuen und mit Ol
und Milch-Wasser-Gemisch ver-
rithren. Der Teig soll geschmeidig

sein und nicht kleben.

Anschlieflend den Teig gehen las-

sen, bis sich das Volumen verdop-
pelt hat. Brezen in ca.

80g Teiglinge portionieren und
nochmals gehen lassen. Den Ofen
auf ca. 220°C vorheizen. (Im VA-
RIO oder INO Oberhitze 240°C
Unterhitze 220°C)

Danach die Teiglinge zu Strdn-
gen formen, wobei der Mittel-
teil etwas dicker belassen wird.
Dann die Brezen formen, mit
Wasser besprithen und in den
aufgeheizten Ofen geben.

Ca. 20 Minuten backen, heraus-

nehmen und auskiihlen lassen.
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OSTERWOASSER

TRADITION & BRAUCH

Ein Brauch, den

man heutzutage nur

noch in wenigen Regionen
kennt und lebt, ist der des
Osterwasser-Holens.

DER WOHRE BROTWITZ

reql oder digital?

Ols korzlich ein funde bel unserer Wiener Niederlassu
Brotbackofen fragte bekam er vom IME Mitarbeiter 2u oren
£ der tunde "Mehl brauch ich keines, davon habe ich eine ganz
namlich Herrn Robert Schweitzer unserem Mitarbeiter der Wiener
Qnsicht. Eine digitale Post ist manchmal schon praktisch und vor

darau

Onmerkung der Redaktion Das ist wirklich passiert,

Niederlassung. Und bestatigt uns auch in unserer
allem schnell. Qber reale Werte sind halt doch was Greifbares un

Die Germanen haben Wasser, das Ursymbol des Lebens und der
Fruchtbarkeit, im Gedenken an die Frithlings- und Fruchtbarkeits-
gottin Ostera verehrt. In der Nacht von Samstag auf Ostersonntag
wurde das Wasser von Madchen aus einer Quelle, die von Osten aus
der Erde kommt, gegen den Strom geschopft. Es musste schweigend
in einem Tonkrug bis Sonnenaufgang nach Hause getragen werden
und dabei durfte kein Tropfen verloren gehen. Nur so, glaubte man,
behilt das Wasser seine Segens- und Heilkraft. Es verspricht ewige
Schonheit und Jugend, sorgt fiir Fruchtbarkeit sowie fiir Intelligenz,
hilft bei Augenleiden und beschiitzt ein Jahr lang vor Krankheiten
und Ungliick. Dies galt nicht nur fiir Menschen, sondern auch fiir

Tiere, die mit diesem Wasser besprengt wurden.

ng anrief und nach Unterlagen fur seinen

horen. 'lch schicke lhnen sofort ein mail” :
e Palette. lch brauche die Unterlagen

4 manchmal kann man damit auch Brotbacken .

cl, &l t

WAS WARE OSTERN OHNE?

J

Und hier ein paar Tipps aus
Omas Erfahrungsschatz dazu:

Frische Eier erkennt man daran, dass sie in einem Wasser-
glas waagrecht auf dem Boden liegen bleiben. Je dlter das Ei

ist, desto hoher steigt es senkrecht auf.

o0 00O0OGOONOSDS

Beim Eierkochen kann man das Aufplatzen nicht nur damit
verhindern, dass man das Ei ansticht, sondern auch durch

ein paar Spritzer Essig im Wasser oder das Mitkochen von

[ X NN N NN NN NN

gebrauchten Streichhélzern.

Manchmal kleben Eier an der Verpackung fest. Es 10st
sich leicht, wenn man die Kartonschachtel mit Wasser

anfeuchtet.

o0 00O0OGOONOSDS

Beim Backen benétigt man oft nur den Dotter oder das Ei-
klar. Den Rest muss man nicht entsorgen: Der Dotter bleibt
einige Tage im Kiihlschrank frisch, wenn man ihn in eine
Tasse gibt und mit kaltem Wasser bedeckt. Eiklar kann

man in einem sauberen Schraubverschluss-Glas bis zu zwei

00000 00OCGCOGOOIEOGOIEOONONOIDO

Wochen aufbewahren.

Eiweifd lasst sich in Eiswiirfelformen gefiillt gut einfrieren

o0 0000

und portionsweise entnehmen.

Eischnee ldsst sich besser schlagen, wenn eine Prise Salz, ein

00000

Tropfen Essig oder etwas Zitronensaft zugegeben wird.

Zermahlene Eierschalen eignen sich gut als Bio-Diinger fiir

00000

Blumen und Pflanzen im Haus.

Hartgekochte Eier, die nicht abgeschreckt wurden, bleiben
vier Wochen haltbar.

o0 0000

Wissenswertes




NEU IM TEOM

STETS FUR SIE
BEMUHT UND
IMMER BEREIT

Herr Nino Okic
(rechts im Bild)

In Ausbildung zum Biirokaufmann

spezialisiert sich vor allem auf die
Kundenberatung am Telefon so-

wie den Ersatzteilversand. Kiinf-

tig mochte er sich auch auf das The-

ma Qualitédtssicherung spezialisie-

ren und sammelt alle Informationen

die fir dieses Thema relevant sein

konnten.

Norbert Stumvoll
(links im Bild)

Als gelernter Koch setzt er sich vor
allem mit der Anwendung der Pro-

dukte auseinander und sammelt ge-

rade Rezepte, welche besonders im

VARIO hervorragend gelingen. Da-

riber hinaus steht er den Kunden

am Telefon fiir Produktberatung je-

derzeit gerne zur Verfiigung.

WARENKUNDE

DAS ,MHD" IST KEIN
VERFALLSDATUM

Erschreckend, aber laut Statistik landen in Osterreich jahr-
lich 206.000 Tonnen Lebensmittel im Miill. Vieles davon
ist wahrscheinlich noch genieflbar, weil: das Mindest-
haltbarkeitsdatum sagt nur aus, bis wann das Lebensmit-
tel mindestens haltbar ist. Greenpeace hat z.B. seit Januar
2017 acht Lebensmittel mit iberschrittenem MHD regel-
méflig priifen lassen. Das Ergebnis: ein getestetes Joghurt

war noch nach 26 Wochen unbedenklich verzehrbar.

Ein abgelaufenes MHD fiihrt auch nicht automatisch dazu,
dass ein Anbieter (Lebensmittelmarkt) das Produkt aus
dem Verkauf nehmen muss. Er muss sich nur davon tiber-
zeugen, dass das betreffende Lebensmittel einwandfrei ist.
Auch der Preis muss nicht reduziert werden, was jedoch

haufig der Fall ist, damit schneller abverkauft wird.

Bevor Sie also etwas wegwerfen, weil das MHD erreicht
wurde: priifen Sie mit Augen, Nase und Zunge. Bei unty-
pischem Aussehen, Geruch, Geschmack oder Konsistenz
konnen Sie das Produkt noch immer entsorgen. So tragen

Sie dazu bei, dass Rohstoffe nicht unnotig verschwendet

werden.

MATERIALKUNDE

BLECHE MIT LOCHER
ODER OHNE?

Immer wieder werden wir gefragt,
welche Bleche die besseren sind.

Die gelochten Edelstahl- oder Aluble-
che oder ungelochte Bleche?

Dazu unsere Antwort:

Es gibt kein besseres Backblech als ein emailliertes.
Durch mehrfaches Glithen des Grundbleches mini-
miert sich das Verzugsverhalten und die nachfolgen-
de schwarze Granitemaillierung bringt eine Warme-
verteilung, die ein anderes Material niemals bieten
kann. Ebenso ist die Reinigung eines emaillierten
Bleches wesentlich einfacher als eines unbehandel-
ten Bleches.

Dieses ist also fiir alle Einsatzbereiche, wo man mit
nur einem Blech gleichzeitig im Ofen arbeitet, ideal.
Wenn man nun aber, wie es in der Baureihe ,,VA-
RIO“ moglich ist, mehrere Bleche gleichzeitig in den
Ofen schiebt, ist es sinnvoll, gelochte Bleche zu neh-
men. Durch die Locher funktioniert die Wéarme-
iibertragung vom oberen Blech auf das untere (und
umgekehrt), noch schneller und gleichmifliger. In
Béckereien wird fast ausschliellich mit gelochten
Blechen gearbeitet. Dies erkennt man an den typi-
schen schwarzen Punkten am Boden des Backgutes,
die durch die Hitzeilibertragung durch die Locher

entstehen.

Qe FROGEN

UND WK
ONTWORTEN

Wenn Sie ein Problem beim Backen haben, wenden
Sie sich vertrauensvoll an uns. Wir sind sicher, dass
wir Thnen weiterhelfen konnen. Oft sind es ein-
fach nur kleine Tipps. Und wenn wir nicht weiter-
wissen? - dann fragen wir einfach Fachleute. Wie
zum Beispiel Dipl.Pdg. Ing. Eva Maria Lipp. Vielfa-
che Buchautorin und Kochschulleiterin.

In diesem Fall schrieb uns Frau Waltraud Fischer

aus Leibnitz folgende Zeilen:

Liebes IME-Team!

Ich liebe meinen IME-Brotbackofen. Was muss
ich beachten, damit die Brotrinde nicht fest, son-
dern knusprig wird? Super wdiren auch Brotrezep-
te! DANKE!!!!

Antwort von Frau Lipp:

Wenn Sie ein roggenbetontes Brot backen, brau-
chen Sie jedenfalls eine Anfangshitze von 250°C
beim EinschiefSen. Danach wird mit fallender Hit-
ze fertiggebacken, was heif$t, dass der Brotbackofen
zur Gdnze ausgeschaltet wird. Durch die hohe Tem-
peratur schliefSt sich die Brotrinde nach einem kur-
zen Nachtrieb sehr rasch. So wird die Rinde (Krus-
te) resch und knusprig, aber nicht fest. Feste Rin-
den entstehen durch zu geringe Anfangshitze und
zu langes Backen. Fiir unsere Bauernbrote schal-
te ich den Backofen folgend ein: Unterhitze 180°C,
Oberhitze 230°C. Nach dem EinschiefSen die Unter-
hitze ausschalten, die Oberhitze nach 10 Minuten.
Gutes Gelingen, viel Freude und einfach ein wenig

ausprobieren!

Anm. der Redaktion: Vielen Dank liebe Eva. Man
sieht du bist eine echte Expertin.

Und an Frau Fischer: ,Rezepte schicken wir Ihnen
gerne einige und wenn Sie erlauben, erhalten Sie
kiinftig regelmdfSig auch ,,Brotbacken-live“ mit wei-

teren Rezepten.

| S.9



Gansl braten, Brot backen,
fiekse backen, Obst dorren,
und vieles mehr

Aktionen | S. 10

DER IME VARIO

IMMER WIEDER FRAGEN UNS KUNDEN:
+WAS IST EIGENTLICH DER VARIO?"

»Ganz einfach®, antworten wir dann: ,,der VARIO ist ein vollwertigen Brotbackofen,

aber nicht nur das, er kann noch viel mehr*.

Also erstens: er ist ein vollschamottierter Brotbackofen (also ident mit der Serie INO)
und zweitens: hat er noch einige Zusatzfunktionen. Der perfekte Back- und Bratofen, gleich-
maiflige Hitze und Speicherwidrme mit langwelliger Infrarot Heizung. Der beste Schweinsbraten

das beste Gansl, wie zu Uromas Zeiten.

\/ Erist... ,Das Multitalent®

v Er ist... 100% Brotbacker mit Vollschattierung und Speicher Hitze

v Er ist... Ein Keksbiacker und kann mehrere Bleche gleichzeitig backen
v Er ist ... ein Bratofen

\/ Erist... ein Obstdorrer einfach und preiswert Obst dorren auf 5 Ebenen mit Speicherwidrme

3 GELOCHTE EDELSTAHLBLECHE
UND 1 SIMPERL GRATIS DAZU.

Jetzt gibt es Zubehér als Draufgabe: Zu jedem VARIO der im Mdérz
oder April ausgeliefert wird gibt es zu jedem Backblech oder
sonstigem Zubehér weiteres Zubehor im gleichen Wert gratis dazu.
Das heifdt, wenn Sie z.B. ein emailliertes Backblech im Wert von

€ 150 kaufen erhalten Sie noch diese Produkte gratis dazu!

EIN REZEPT MIT VARIO

Reportage | S. 11

HUNDEN ERZGHLEN

Schon, wenn Kunden Freude am Backen haben.
Und umso schoner, wenn der neue IME Ofen der

Anstofl dazu ist. Hier eine Geschichte, die uns

die kleine Anna schickte, die IThrer Mama leiden-
schaftlich beim Backen hilft.

"HIER VERRATE [CH EUCH NOCH MEIN
OBSOLUTES LIEBLINGSKEZEPT

Aus Leidenschaft backen wir jeden Samstag Vor-
mittag. Und das sehr abwechslungsreich: Oma
und Opa mogen gerne das Bauernbrot, mein Papa
liebt die Salzstangerl, meine Mama macht sich im-
mer Vollkornbrot und ich habe am Liebsten die
Kipferln.

Da ist der IME Vario genau das Richtige, der kann
alles. Zuerst kommt das Bauernbrot in den Ofen.
Bei 210° Oberhitze und 170° Unterhitze. Dann geht
es weiter mit dem Kleingeback. Am Besten gelingt
unser Gebidck auf den emaillierten Backblechen.
Wir niitzen die Speicherwiarme optimal: Es wird
zum Schluss nochmal eine Partie Bauernbrot ein-
geschossen, oder ich backe mit meiner Mama Kek-
se. Alles bei ausgeschaltetem Ofen. Sogar Apfel-
chips hatten wir vorige Woche. Da haben wir das
Gebldse dazugeschaltet. Alles funktioniert prima

mit der gespeicherten Wérme.

Anm. der Redaktion: '

Vielen Dank nochmals der Familie Holzgethan und der kleinen Anna
aus Ternitz fiir diese netten Zeilen, Fotos und das wunderbare Rezept.
Wenn Sie auch so etwas fiir uns haben oder sonst irgendeine nette
Geschichte rund ums Brot wiirden wir uns iiber eine Zuschrift
besonders freuen. Vielen Dank.

ZUTATEN:

v 10 g Salz

v’ 100 g Zucker

\/ 10 g Vanillezucker
\/ 2 ganze Eier

\/ 80 g Butter
v/ 300 ml Milch

\/ 100 ml kaltes Wasser
v 40 g Hefe

ZUBEREITUNG:

In dieser Reihenfolge zusammenmischen. Knetzeit
ca. 6 Min. Den Teig ca. 10 - 15 Min. rasten lassen
und dann aufteilen, formen und auf das Blech set-
zen. Mit Ei bestreichen. Ca. 12 Min im IME Vario bei
210° Oberhitze und 170° Unterhitze backen.



Wissenswertes | S. 12 Rezepte | S. 13

RAR|TATENK|STE EIN LECKERES REZEPT
DER 6 JAHRZEHNTE ALTE IME KLEINOFEN FUR NOROTTEN-HORNDLBEKROT

BROT UND LEBERKASE IST EIN ECHTES UNIKAT

Ein echtes Unikat wurde kiirzlich in der Glanzer Miihle in Spittal an der Drau ent-
deckt. Als die Redaktion die Fotos dieses Ofens bekam, musste sie sich erst einmal

bei den éltesten IME Mitarbeitern durchfragen, bis sich jemand erinnern konnte.

»Ja, den hat es einmal gegeben®. ,,Ein Hit damals, fiir nur einen grof3en Laib Brot

oder zwei bis drei Leberkdsformen®, wurde uns gesagt.

Seit mehr als einem halben Jahrhundert steht nun dieser
besondere Backofen in der Glanzermiihle in Spittal an der
Drau in Karnten.

Im Versuchslabor erfiillt er seit Jahrzehnten seine Diens-
te. Obwohl regelméflig darin Brot gebacken wird, hatte er
noch nie einen Defekt, erzahlte uns Andrea Glanzer.

Die Glanzer Miihle, deren Chronik bis in das Jahr 1905

zuriickreicht, ist weit tiber die Karntner Grenzen bekannt

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

fiir ihre gute Qualitit und verkauft Korner und Mahlpro-

dukte im eigenen Kornladen. Infos: www.glanzermehl.at v/ 1ELOI Karotten reiben und in heifem Ol kurz anrésten. Haferflocken zugeben

und alles durchrdsten. Auskiithlen lassen. Kiirbiskerne und Sonnenblu-

Aber wenn man sich schon die Mithe macht, Brotteig vor- ‘/ 2 Karotten

zubereiten, dann doch eher gleich fiir eine grofiere Menge menkerne fein hacken; Anis und Fenchel fein zerstoflen. Anschlieflend

Darum sind auch die heute noch zu hunderten im Einsatz
stehenden alten Ofen fast immer 4er und 6er, fiir die von
IME fast tdglich noch Heizelemente oder Thermostate als
Ersatzteil verschickt werden.

T PRl

LANG IST ES HER ...

bereits vor 02 Jahren informierte IME 0ber die

nevesten Produkte
Ein Zeitungsavsschnitt gefunden im Orchiv von
‘DER FORTSCHRITTLICHE LONDWIRT"

v/ 100 g Haferflocken

v/ 600 g Mehl

v 60 g Kiirbiskerne

Vv 60 g Sonnenblumenkerne
v/ 1EL Salz

v 2TL gemahlener Koriander
\/ 2 TL gemahlener Kiimmel
\/ etwas Anis und Fenchel

\/ 2 Pkg. Trockengerm

\/ 400 ml lauwarmes Wasser

alle Zutaten vermengen und zu einem glatten Teig verkneten. Brot for-
men und in ein bemehltes Brotsimperl legen. Mit einem Geschirrtuch

zudecken und bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Ihren IME Brotbackofen auf 240°C Oberhitze, 220°C Unterhitze vorhei-
zen und zur Dampfentwicklung etwas beschwaden. Brot auf den vorge-
heizten Schamottstein geben, mit Wasser bestreichen und etwa 10 Minu-
ten backen.

Temperatur auf 200°C reduzieren und etwa 40 Minuten backen.

Kurz abkiihlen lassen, anschlieflend aus der Form geben und auskiihlen
lassen. Das Karotten-Korndlbrot in Scheiben schneiden und mit Butter

servieren.

Gutes Gelingen wiinscht IME.
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OSTEKBKOTEN

ZUTATEN:

\/ 1 Selchroller
(fertig gekocht / ohne Netz)
\/ 2 Bund Birlauch
\/ Olivenol
\/ Salz & Pfeffer
\/ Muskat

00 0 0000000000000 000000000O0COCVT

FUR DEN BROTTEIG:

v/ 600 g Mehl
(500g davon fiir den Vorteig)
\/ 1 Wiirfel Germ
v/ 100 ml Milch
\/ 200 ml Wasser
v/ 1EL Salz
v 50 g Zucker

v 2 Eigelb

SELCHROLLER IM BARLAUCHBROTTEIG

Einen Vorteig aus Wasser, Germ, Mehl und Zucker zuberei-
ten. Germ und Zucker in lauwarmen Wasser auflésen und un-
ter das Mehl mischen. An einem warmen Ort fiir 2 Stunden ge-
hen lassen.

Nach 2 Stunden die Eier, Milch und das restliche Mehl sowie
Salz unterkneten. Weitere 30 Minuten an einem warmen Ort

gehen lassen und noch einmal durchkneten.

Den Birlauch in einer heiflen Pfanne kurz anbraten und mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Den Germteig auf ei-
ner bemehlten Arbeitsfliche ausrollen, den Barlauch ausdrii-
cken, darauf verteilen und den vorgekochten Selchroller darin
einrollen. Mit der Verschlussseite nach unten auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech legen. Im vorgeheizten Backofen bei
200°C 25 Min. backen.

Den Selchroller im Brotteig kurz rasten lassen und fingerdick

aufschneiden.

WUSSTEN SIE ...

WOZU DOS
SULZ M BROT?

Erfahrene Bicker wissen es: Salz im Brot ist unver-
zichtbar, denn es gibt Geschmack und ist technolo-
gisch notwendig.

Gutes Brot gelingt nur mit Salz.

Brotteig ohne Salz klebt beim Aufarbeiten, lauft aus-
einander und beim Backen bleibt die Kruste heller.
Aber auch Brotteig mit zu viel Salz gelingt nicht: Der
Teig geht nicht wie gewiinscht auf und das Brot bleibt
klein und kompakt. Die optimale Salzmenge liegt zwi-
schen 1,5 und 1,8 % der Mehl- bzw. Schrotmenge, was
einem Salzgehalt von 1,0 bis 1,2 % im fertigen Brot
entspricht.

Brot ohne Salz schmeckt fade. Das bekannte Mat-
ze, ein ungesduertes Fladenbrot (das vor allem von
glaubigen Juden wihrend des Pessachfestes gegessen
wird), ist ein Beispiel fiir Brot ohne Salz.

WUSSTEN SIE ... ?

~mit Brot nehmen wir uber die Hdlfte der
empfohlenen Salzmenge (max. 5-6 g)
zU unsl!

~wenn in einem Lebensmittel oder Fertig-
nahrung der Natriumgehall angegeben
ist, multiplizieren Sie diesen Wert mit 2,5
- dann haben Sie den Hhochsalzgehalt.
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BROTBACKEN
die Information fiir Kunden und Partner [ u/ 6

... erscheint zweimal jahrlich - gedruckt und auch
als Mail-Version. Zusatzlich erhalten Sie mehrmals
jahrlich Rezepte als Newsletter per Mail.
Bestellen Sie fur sich oder Bekannte einfach

per Mail an info@ime.at oder rufen Sie uns an
unter 0662/88 00 70. Dieser ist kostenlos, kann
jederzeit abbestellt werden und es werden

keine Daten weitergegeben.

ERLEBNISBERICHTE ERWUNSCHT!

Mehr als ein halbes Jahrhundert gibt es nun schon IME Brotbackoéfen.
Grund fiir viele zufriedene Kunden uns ihre Erlebnisse mit diesen Ofen
mitzuteilen.

Senden auch Sie uns Ihre Erfahrungen oder ein gutes Rezept.
Wir freuen uns darauf.

Thre Nachricht bitte an redaktion@ime.at

oder info@ime.at

Danke!

www.ime.at

lhr Fachhandler
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