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Backprofi Marcel Paa: ,Beim Brot

Vi Eaitiel Bemadicn

Wie gelimgt der Sauerieig
Starter? Wann st das An-
sellgut reif ™ Une; wie funk-
thombert  der  Gumanibam-
Trick? Backprofi Marcel Faa
verrdt seine Back-Hacks [Gr
wirklich guties Rrod.

BEELIN — Spitestend mat der
Fandemie war er wieder da:
derf  Sauerteig-Slarer  im
Edihtschrank. In dién langen
Stunden daheim enideckien
die Hobby-Bicker wieder die
alte Freude am Brot. Dabei st
der Umgang mif Jdem Saper-
teig gar micht so beichi. Wir
haben den Bicker und Brod-
Sommelier Marcel Paz nach
seinen besten Tricks gefragt.
Hier verrat or, wie wenig es
braucht, damit das selbst ge
maachie Brot mindestens so
gut wird wie 80 Frozent dos:
ser, was aufl dem Markt zu
kanfen ks,

54 Herr Faa, wer gern backt,
lcanm aus clnem riesigen Sor-
thmsemt o Hilsmbtteln ams
whhlen, Was davon brsuche
oi wirklich [ikr cin gutes
BratT

Mzroel Pas: Grundsicelich
braucht & micht mehr als
¢inen Backaden, «in Elech
e vier Ziataten: Mehl, Was-
st Heffe, Salz, Die [infte sieal
wichtigite Zatat it Zeit. Der
Tesg muss ruhen, um 2 fer
mentieren,  alio um  die
Milchsharebakberien und He-
fen ibre Arbesl machen zu
lasien. Somst brawche man
michis, micht mal sine Knet-
maschinge. Man kann dem
Tetg auch mit der Hamd hel-
fen: im A0-Minuten-Takt drei-
mal debinen und Ralten, 24

s cibt o5 Lecheres abs ger Dl vom Irisch gebackenem Brod ?

Siunden bm Kibhlschrank ste-
hen lassen, formen, wie o
cinem passt, und ab in den
en. Ein Brot, daz Sie o ha:
cken, b besser als S0 Prozent

wan allem, was aul dem
Markn ist
Enctmaschine stare Hand-

réihirer; 151 das sinmvall?

leh mistee eine Knetmase fhine,
Es geht anch ofine. as Walis-
fiven des Broted wind dann of-
wad Bleiner Und patiiclich
bodieuatet die Maschine eine
ZeiRerEpanis,

Was halten Sie vom Escken
mit dem Thermomix oder
Backaiaboaneaben?

[er Thermsomix st sicher ein
guler Mixer. aber man kann
von einem  einsigen Gerdt

micht alles verlangen. Warnm
sallte cine Maschine, dic fur
alles Mogliche gemacht is1,
bessere Teige kneten als eine
Kischenmuasc lvime, dbe nur da-
BGar da &7 Brot e kaoma-
ten  fupkisomenn, sber m
Crunde wirlt man am Ende
aur en Telg resn umd din
Eest macht der Autcanar. Mi
mehr Fesmsentalion kiapie
man  mehr  heraasholen
Wenn aber jemand Spal dran
hat wnd durch den Auroma-
Eel ernaulipt wird, eim Brol
sedber 2u backen, dann bdin
ich dafir.

Wenn man sein erstes Brod
backl, dlaunt man iiber die
Futatenlizte: Miehl, Salz, Hele
und der Sauterteigansal:
werden bis aufs Gramm ge-

Vo el | i
L aAbpemessen. Warim Bt
ilie Cheemde bedmn Brot so wiel
komplizierter als beim Ko
chen?

Betm Kochen kann koh fmimer
eimgreifen, kh kann  ab
S e . Wi Blpeb, Bel
eimem Teig gehr dxs niche
e schmeckn ungebackesn
andlers als das leevige Brog, Ba-
cher arbaiten enir cimer Waa-
e, Bibche mich. Moch wichii-
ot als die akkursten Zahben
189 8 Aber, ein Gaspir (G0 den
Tetg Ty ettwickeln. Beim
Brot 5t dhir Tl der Clief,

Eann man das Amstellgot fiir
den Saverteig mit jedem be-
liebigen Mehl fEemern oder
must e dieselbe Sorte oein,
ams der der Ansate selbst g
rlbchiel wurde?

Masrce Pa endoechl in seinem neues Backbud b des Besben Brole der
]

Ien Anstelbpur leben Mikno:
organismen und dic sperialis
sieren sich auf den jeweiligen
Mehityp, Aafl die  Searke
kommit &5 nicht 20 sehe an,
Solange S bl derssiben
Kosnaoite Dloibin, RonHen
8o st eines hellen Roggens
meehils auch mal ekn Vallkorn-
mehl verwenden. Das aksep-
teeren die MikeoofEan s mien.
Wienn Sie aber hewbe it Wi
2ef arbsEiten. dann mit Fog-
e b danach it Buachwses-
dem, dann Baben die Mikoo-
orgamisneen  micht i pe
walnie Futber umd mibdsen
sich new anpasten. Wenn ich
in diese Anpassang  <dann
noch ein andene: Mehl schibl-
fe, simdd sie Gberdditigl und
der Teizg gehlt nicht nwehr
schidn auf.

M FLE

Was kst der beste Momeend fir
die Verwendung vom  Ane
steligui: Wenn e sl der Fi-
hie sebner ARtivisdt dot, wenn
e drikber it oder wenn ersi
noh Bomamir?

Fattern S ihien Sagertelg
tm Verhalinis ekns 20 eins an,
mischen Sle abo Mehl opd
Smigertelg an derselben Men-
e, Wenn der Telg sich ver
deppell it oid veelleieht so-
gar #than leicht absacki. 1
of eandatEbereil.  Markseren
Sie mach dem Anflntern ein-
fach die Héhe bmy Glas mit
eimem Gumimibamd, Der ddéea-
le Teig wverdappelt sich in
rwei bis drei $tunden; dann
wieils amans Die Sduare paiid
uns die Hefeaktivitie it da.
Brim cigentlichen BErodteig
kénnen Ske spiter dibrigens

ist der Teig der Chef*

denselben Trick natzen. Ein:
fach #men kbemsen Tell des
Tetlgs mein Glas abdillen wned
el Hihe st dem Guignmd
hans] mearkieremn,

Halsem S8 &ine AT Sammsms
lang guter Sagerieigansitee,
die Sie Narlaafend pllagen?
Odler eimen cinzigen. der gich
bewikn hat?

WiIE Bl edne eigeme Bicke-
rii umad 4o arbeiten wir it
werschisslenen  Saverteigen.
Aber in meiner Backsendung
-Einfxch backen® arbite ich
nur mif einem cinzigen W
seranerteig. mit meibem
Brumo. und mit dem backe
ich Eogmenbrote, DEnkelbro-
te. alles. Fir Hobbybicker
reichi der Lichlingsstarier.
Licher pin Sawerteig. der in
der Chamipions League spielt,
als drei oder wier aus der
Kreisliga.

Weell man Sancnielg regelms.
Eig anfomtern mess, (@10t in
der Begel anch mehr Anstell
gut an, als man benatigt. Wie
verwerten Sie das?
Uberschissiges  Anstellguat
gebe bl eTh I ST einla:
chen Heleleg. «vwa fonf
Prazent zul die Gesamrmen-
e, Es schmsecks auch it
dag Andtellgut @inem O
lerr  Befmumsisehen oder
Eifem Flannkuchenteig,
Dz ikt der SOBe zushezli-
chew Aroma. Bine sehr gute
Verwendung OF Andtellgpat
sind auch Savertekg-Cracker.
Geben Sie Wasser aml Diia-
kelmehl unfer daz Anstell-
gut, Salz und Clivend] dazu,
Setam und  Leinsamen
uniermigchen wnd dann anf
dem Blech knusprig ausha-
cken.



