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HILFE, KEINE HEFE MEHR!
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Ist es die Angst davor, kein Brot mehr beim Béacker
zu bekommen, haben auf einmal viele Leute viel mehr Zeit und wollen sich beschéftigen oder haben sie einfach nur
keine Lust in der Schlange zu stehen? Fur Wurst ja, aber fur Brot?

Ob aus Spal3 oder aus der Not heraus, wenn man Brot selber backt, kann man selber bestimmen, was rein kommt. Wir sind
in Deutschland zwar in der glicklichen Lage viele Backer und vor allem viele Brotsorten zu haben (und die Backer haben
auch immer noch offen !), nicht immer aber kommt man zum Einkaufen oder will mal was Neues ausprobieren.

Am schnellsten herstellen lassen sich Brote mit Backpulver. (Sollten Sie Natron als Triebmittel benutzen beachten Sie bitte,
dass auch eine S&ure bendtigt wird, z.B. in Form von Buttermilch).

Das Einfachste:

330 ml Milch und ebenso viel Mehl

1 Packchen Backpulver

1TL Salz

vielleicht ein paar Rdstzwiebeln oder Rosmarin, geht aber auch ohne.

Alle Zutaten verkneten, ab in die Kastenform (vorher einfetten oder auslegen). Backzeit 30 bis 40 Minuten bei 200 Grad.

Ein schnelles Brot lasst sich mit Hilfe von Malzbier zaubern:

0,33 Liter Malzbier

400 g Dinkelvollkornmehl

1 Pck. Backpulver

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Alles mit der Kiichenmaschine oder den Handen verkneten, ab in die Kastenform (vorher
einfetten oder auslegen), 40 Minuten backen - fertig.

Fir alle die auf Hefe nicht verzichten mdgen (Hefezopf zu Ostern):

Man kann tatséchlich Hefe selber herstellen. Klar kann man dann nicht gleich mit dem Backen loslegen, sondern muss erst
einmal der Hefeherstellung Zeit geben.

In einem abgekochtes, keimfreien Einmachglas (nicht mit dem Kuchenhandtuch abtrocknen, besser im Ofen trocknen)

100 Gramm lauwarmes Hefeweizen abwiegen (nicht ml, sonder Gramm!).

1 TL Zucker hinzu

1 EL feines, helles Mehl (Weizen oder Dinkel) hinzufiigen

NICHT UMRUHREN!

Stattdessen das Glas schlieBen und kréaftig durchschitteln, bis sich Mehl und Zucker gelést haben. (Dauert ein paar
Minuten.) Das Gemisch tber Nacht (ca. 15 Stunden) an einem warmen Ort stehen lassen (mindestens Zimmertemperatur).
Vor dem Verwenden bitte noch einmal kraftig durchschiitteln.

Beim Backen ist zu beriicksichtigen: Das Gemisch entspricht etwa einem Hefewdrfel plus 100 Millilitern Flussigkeit, die
Rezepte muss man also entsprechend anpassen. Der Teig braucht mit dieser selbstgemachten Hefe mehr Zeit zum Gehen.
(Diese schnelle Hefe blubbert und sprudelt nicht, das Gefaf3 wird also nicht explodieren.)

Diese Variante ist bis zu zwei Monaten im Kihlschrank haltbar. Schitteln Sie das Glas regelmafBig durch, um
Schimmelbildung zu vermeiden!

Wahrend des Gér-Prozesses der Hefepilze kdnnen auch unerwiinschte Mikroorganismen entstehen. Person mit einem



schwachen Immunsystem und Schwangere sollten zuvor lhren Arzt fragen, ob sie Hefe selber machen und verwenden
kdnnen.

halber Hefewdirfel

100 gr helles, feines Mehl (Weizen oder Dinkel)

100 ml lauwarmes Wasser

1 EL Zucker

In einer ausreichend grof3en Schiissel verriihren und abgedeckt tiber Nacht ziehen lassen. Die so gewonnene Hefe kann in
waurfelgrof3e Stiicke portioniert, luftdicht verpackt und kiihl gelagert, sogar eingefroren, werden.

Der Vollstandigkeit halber sei noch erwahnt, dass es noch die Varianten gibt, Hefewasser aus Obst herzustellen. Dieses
bendtigt mehr Zeit. Brot mit Sauerteig zu backen ist nicht ganz einfach und es gibt dazu viele Ratschlage im Internet.

Aber vielleicht sind Sie ja gewillt, Ihren Bekannten oder Nachbarn mit Hefe auszuhelfen, dafur sind die schnellen Varianten
gut geeignet. Ein weiteres Problem stellt im Moment allerdings die Beschaffung von Mehl dar.



