rezepte

Wo geht’s denn

SesamstraBe immer geradeaus,

Kimmelgasse und weiter

da treffen sich die Krimelmonster

Man nehme

20 Kilo Mehl
und schiitte
sie in die groBe
Maschine. ..
Hier werden
jeden Tag
Hunderte von
Broten
gebacken
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Partybrot?

dann links in die

durch den Mohnweg -

Party-Sonne
Vorteig: 6 g frische Backhefe (im Wiirfel),

~ . 400g Weizenvollkornmehl;

Hauptteig: 600 g Weizenvollkornmehi,

20 g Jodsalz,

2EBI. Ol

14 g frische Backhefe,

20 g Honig; ;

zum Bestreuen: Mohn, Kimmel, Sonnen-
Sesam, gehackte Kirbiskerne

Fir den Vorteig die Hefe zerbréseln und in 280 ml
Wasser aufidsen. Das Weizenmehl in eine Schiis-
sel schiitten, nach und nach das Hefewasser
dazugieBen und das Ganze mit dem Mixer (Knet-

haken) etwa zwei Minuten durchwalken. Dann
den Teig auf die Arbeitsfliche legen und noch

g einmal drei Minuten mit den Handen kneten.

AnschlieBend zur Kugel formen und in die Schis-
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sel zurticklegen. Frischhaltefolie dartiber-
spannen und bei Zimmertemperatur zwolf
Stunden gehen lassen.

Fir den Hauptteig Weizenmehl und Jodsalz
in einer Schiissel mischen. Dann das Ol und
den Vorteig dazugeben. Hefe in einen Topf
braseln, mit lauwarmem Wasser und Honig
verrihren und anschlieBend (iber den Teig
gieBen. Mit dem Mixer kneten, bis die Zuta-
ten zusammenkleben. Dann den Teig mit
den Handen auf der sparsam (!) bemehlten
Arbeitsflache 10 bis 15 Minuten weiterkne-
ten. Den KloB mit einem Geschirrtuch be-
decken und etwa 30 Minuten gehen lassen.
Noch einmal kurz durchkneten und zu einer
Kugel formen. Auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech legen und wiederum zehn
Minuten ruhen lassen.

Die Kugel mit den Handen flach driicken, so
daB eine runde Platte von ca. 30 cm Durch-
messer entsteht. Mit einer kleinen und einer
groBen Schissel von innen nach auBen
Kreise abstechen, aber nicht ganz abtren-

r” . -

Kneten, rollen, driicken - es braucht echte Handarbeit, bevor auf dem Backblech die Party-Sonne aufgeht

nen, und mit einem Messer einzelne Brot-
chen schneiden. Mit Wasser bestreichen
und mit Kernen, Samen oder Salz bestreu-
en. Ein letztes Mal unter einem Geschirrtuch
30 Minuten gehen lassen. Backofen auf 200
Grad, Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3 vorhei-
zen und etwa 30 Minuten backen.

Diese Party-Sonne ist ein Original-,Effen-
berger*: Thomas Effenberger erbffnete
1985 seine erste Vollkornbackerei in Ham-
burg, heute bieten mehrere Filialen seine
.Bio-Backwaren" an. Alle Zutaten stammen
aus dkologischem (Bio-)Anbau.

Vegetarisches
Apfel-Zwiebel-
Schmalz

(fir ca. 20 Brotscheiben)
1 kleine Gemiisezwiebel,

200 g Kokosfett,

2 kleine Apfel,

1 Teel. getrocknete italienische Krauter,
1-2 Teel. Gemiisebriihe (Instant-Pulver),
2 Bund Thymian oder Oregano,

80 ml Olivendl

Die Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Die
Halfte des Kokosfetts in einer Pfanne zer-
lassen und die Zwiebel darin bei mittlerer
Hitze etwa zehn Minuten glasig dinsten (die
Zwiebelwiirfel sollen nicht braun werden!).
Die Apfel schalen und fein wurfeln.

Das restliche Fett in einem Topf erhitzen.
Apfel, Fett, italienische Krauter und Instant-
Bruhe verriihren. Zum SchiuB die Zwiebeln
untermischen und die Masse abkuhlen las-
sen. Thymianblattchen von den Stielen
zupfen und mit dem Olivendl unter das ab-
gekihlte Schmalz heben. Das Schmalz halt
sich im Kihlschrank mindestens 14 Tage.

Profis wiilzen jedes Brotchen einzeln in Kornern. Geht auch. aber im Ganzen bestreyen ist einfacher
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Produktion: Anna Ort-Gottwald



