Roggenmischbrötchen (20 Stück)
350 g kaltes Wasser (etwa 15 ° C), 30 g Hefe, 2 TL Meersalz (15 g), 200 g Roggen, 400 g Weizen, 1 TL Koriander, 1 TL Kümmel, Butter und Vollkornmehl für das Blech

Für den Belag: 1 Eigelb, 2 EL Wasser, Kümmel, Mohn, grob gehackte Nüsse, gerösteter Sesam, geröstete Sonnenblumenkerne

Das Wasser abwiegen. Die Hefe hineinbröckeln und mit dem Meersalz im Wasser auflöschen. Den Weizen mit dem Gewürzen mehlfein mahlen. Das Vollkornmehl mit dem Hefewasser zu einem Teig verarbeiten, den Teig 10 – 15 Min. gründlich kneten, damit das Brot später nicht krümelt. 20 Min. zugedeckt gehen lassen (der Teig wird während des Gehens noch fester, deshalb sollte nicht mehr Mehl verwendet werden, als im Rezept angegeben ist). Danach nochmals 5 Min. kneten und wiederum gehen lassen. Inzwischen das Backblech fetten und mit Mehl bestreuen. Den gut gegangenen Teig kurz durchkneten, abwiegen und das Gewicht notieren. Damit die Brötchen beim Backen hoch aufgehen und die Kruste knusprig, aber nicht hart wird, muss im Herd reichlich Wasserdampf vorhanden sein. Deshalb die Abzugsöffnung (Sie ist an der rückwand des Backofens oder im Griff oder Ofentür) mit Alufolie verschliessen und ein flaches Metallgefäss mit kaltem Wasser auf den Backofenboden stellen. Das Eigelb mit dem Wasser verquirlen.

Tipp: So wird der Teig schnell geteilt: Das Backbrett mit Mehl bestreuen. Den gut gegangenen Teig kurz zusammenkneten. Eine Walze daraus rollen und 5 gleichgrosse Stücke von 200 g abschneiden. Jedes Stück zu einer Kugel rollen und diese in Viertel teilen

So werden runde Brötchen geformt: 2 Teigstücke auf das bemehlte Brett legen und mit den Handflächen darauf kreisen, so dass sich jeweils eine glatte, runde Teigkugel bildet. Sie darf keine Risse haben, sonst ist der Teig zu fest geraten. Die runden Brötchen mit etwas Abstand auf Blech legen. Den Backofen auf 220 ° C vorheize, wenn die ersten 10 Brötchen ausgeformt sind. Alle Brötchen zum Schluss mit dem verquirlten Eigelb bestreichen. Nach Wunsch mit Gewürzkörnern oder Nüssen bestreuen und diese vorsichtig andrücken. Wenn der Teig vorher gut gegangen wer, kann das Blech jetzt in den Backofen geschoben werden. Der richtige Zeitpunkt ist etwa dann gekommen, wenn die Brötchen schön rund aufgegangen sind. Ist der Teig zu kurz gegangen, reissen die Brötchen beim Backen auf. War die Gärzeit zu lange, werden sie flach. Mit etwas Übung kann man nach kurzer Zeit beurteilen, wann die Brötchen in den Backofen müssen. Das Blech auf der mittleren Leist in den Backofen schieben. Gleichzeitig den Temperaturregler auf 250 ° C schalten. Nach 20 Min. auf 200 ° C zurückschalten und die Brötchen in etwa 15 Min. fertig backen. Richtig gebackene runde Brötchen haben eine hohe Form und eine goldbraune, glatte Kruste. Die Krume soll locker und luftig sein. Am besten kann man sie mit einem feinen Sägemesser aufschneiden.

Weizenvollkornbrötchen ( 20 Stück)
350 g kaltes Wasser (etwa 25 ° C), 30 g Hefe, 2 TL Meersalz (15 g), ½ TL Anis, ½ TL Fenchel, Butter und Vollkornmehl für das Blech, 600 g Weizen 

Für den Belag: 1 Eigelb, 2 EL Wasser, Kümmel, Mohn, grobgehackte Nüsse, gerösteter Sesam, geröstete Sonnenblumenkerne

Vollkornbrot

350 g Weiss- oder Halbweissmehl, 100 g Vollkornmehl, 50 g Kleie, 20 g Hefe, 1 gestr. EL Salz, 3 dl Milch-Wasser (oder 1 dl Yoghurt und 2 dl Milch-Wasser), 1 El Schweinsfett.

Dinkelbrot

4 kg Dinkel Vollkornmehl, 2 kg Dinkel Halbweissmehl, 1,5 l Milch, 2,4 l Wasser, 180 g Hefe, 130 g Salz

Lugabrot

6 kg Weizen Ruchmehl, 250 g Roggenkleie, 180 g Hefe, 1,5 l Milch, 2,6 l Wasser, 130 g Salz

Jubiläumsbrot

500 g Ruchmehl, 500 g Halbweissmehl, 4 EL Kleie, 1 EL Mohnsamen, 1 EL Sesam, 1 EL Leinsamen, ½ Hefewürfel, 3 EL Rapsöl, 6 dl Milch-Wasser, 1 ½ EL Salz (gestrichen)

feuchter Teig, geht gut auf. Teigrolle in Ruchmehl wenden und flechten.

Nussbrot

350 g Weiss- oder Halbweissmehl, 100 g Vollkornmehl, 50 g Kleie, 20 g Hefe, 1 gestr. EL Salz, 3 dl Milch-Wasser (oder 1 dl Yoghurt und 2 dl Milch-Wasser), 1 El Schweinsfett, 1 Tasse grobgehackte Baumnüsse

Nussbrot

1 grosse Tasse Nüsse, ¾ Tasse Zucker, 500 g Mehl 1 – 1 ½ Backpulver miteinander mischen, mit 5 dl Milch-Rahm und 1 Ei zu einem glatten ziemlich weichen Teig verrühren. Backzeit ¾ - 1 Stunde.

Früchtebrot

500 g geschnittene Dörrfrüchte (hart gedörrte werden zuerst gekocht) ¾ Tasse Zucker nach belieben 1 Handvoll ganze oder gemahlene Nüsse, 500 g Mehl, 1 ½ Backpulver, evt. 1 TL Zimt beigeben. Die Masse mit 4 – 5 dl Milch und etwas Rahm anrühren. Backzeit ¾ - 1 Stunde.

Früchtebrot

800 g Volkkorn oder Grahammehl und 200 g Ruchmehl in eine Schüssel geben. 1 EL Salz am Rand beifügen. 30 g Hefe in 3 EL Birnel und 6 dl lauwarmem Wasser auflösen. Mehl mit der Flüssigkeit von der Mitte aus anrühren. Teig gut kneten, bis er glatt und geschmeidig ist. 

400 g Dörrfrüchte (z.B. Äpfel, Birnen, Feigen, Aprikosen, Zwetschgen) fein schneiden, 400 g Hasel- oder Baumnüsse ganz lassen oder grob hacken. 1 TL Zimt und 1 Prise Nelkenpulver zugeben. Alle Zutaten unter den fertigen Teig mischen. Zugedeckt an der Wärme um das Doppelte aufgehen lassen. Zwei grosse Brote oder mehrere kleinere Brötchen formen. Auf vorbereitetes Blech oder in Cakesform geben. In den kalten Ofen schieben oder nochmals gehen lassen und in den vorgeheizten Ofen geben. 

Backen: unter Ofenhälfte, 220 ° C, Grosse Brote: 40 – 50 Min. Kleine Brote 20 – 30 Min. Beim Klopfen auf der Unterseite soll das Brot hohl tönen. Heisse Brote mit Wasser bestreichen.

Zopfteig

500 g Weiss- oder Halbweissmehl, 1 gestr. EL Salz, 60 g Butter, 2 Prisen Zucker, 20 g Hefe, 3 dl Milch-Wasser

Mehl in eine Schüssel sieben, in der Mitte eine Vertiefung machen. Rand mit Salz bestreuen und in die Mitte Hefe verbrösmeln. Butter, Milch-Wasser und Zucker erwärmen (lauwarm) und über die Hefe leeren. Hefe auflösen, mischen mit dem übrigen Teig. Kneten, bis der Teig Blasen hat. An warmer Stelle ums Doppelte aufgehen lassen. Mit Tuch zudecken.

Zopf formen, nochmals aufgehen lassen. kühlstellen, mit Ei bestreichen und bei 200 Grad backen ca. 40 Min. Der Zopf soll unten beim Klopfen hohl tönen.

Osterbrot

500 g Mehl, 2 dl Milch, 1 EL Zucker, 1 Tl Salz, 1 Ei, 80 g Butter, 40 g Hefe

Vollkorn-Pizza-Teig

500 g Vollkornmehl und 1 ½ TL Salz in einer Schüssel mischen. 20 – 25 g Hefe mit 3 dl Milch-Wasser (½  Milch, ½ Wasser) und ca. 2 EL Oliven- oder Sonnenblumenöl zum Mehl giessen, dann alles mischen, den Teig auf dem Tisch kneten, bis er nicht mehr klebt, weich und geschmeidig ist. In der Schüssel zugedeckt um das Doppelte aufgehen lasse. Den ausgewallten Teig vor dem Belegen zusätzlich 10 Min. aufgehen lasse. Belegen nach Lust und Laune. Backen je nach Grösse der Pizza und Dicke des Teiges, 10 – 35 Min. auf der untersten Rille des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens.

