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ZUM BUCH

1 uf der Kalchkendlalm sind iiber die Jahre so viele gute Rezepte ent-
standen, dass sie nicht alle in ein gedrucktes Buch passen. Zum Gliick
gibt es E-Books. In ihnen ist der Platz unbegrenzt. Platz fiir mehr als
40 zusatzliche Rezepte aus der Welt der Brote, Brétchen und siilen Backwaren.

Aullerdem durften dank der Veroffentlichung des begleitenden E-Books auch
noch zahlreiche Fotografien der atemberaubenden Almlandschaft und der
Almbhiitte das Licht der Welt erblicken, die sonst nur auf irgendeiner Festplatte
digital verstaubt wiren.

Ich hoffe, dass dieses kleine Beiheft zum dicken Almbackbuch noch mehr
Vielfalt auf Thren Tisch zaubert und Ihnen genauso viel Freude bereitet wie mir!

Thr Lutz Geiller

AL M
BACK

BUCH

Die besten Brotrezepte
und -geschichten
von oer Kalchkendlalm
MEHR BROTE,
BROTCHEN
UND SOSSES.

08ER 40 WEITERE
Ezept

X
Aus LIEBE zum BROT -“ "" i il l”‘

Sie méchten noch iiber 120 weitere Rezepte
entdecken und in spannenden Lebensgeschichten
von der Kalchkendlalm schmokern? Dann werfen Sie
einen Blick in Lutz Gei3lers Almbackbuch!



5 ROGGEN- & ROGGENMISCHBROTE

BAUERNBROT 80/20

Ein Roggenmischbrot, das einmal nicht mit Weizen,

sondern mit Dinkel "gemischt” ist. Die Buttermilch verhilft

dem Brot neben dem Sauerteig zu herrlichen Aromen.

PLANUNGSBEISPIEL

Sauerteig ansetzen

Briihstiick mischen

Teig mischen

Teigling formen

Backen

20.00 Uhr
9.00 Uhr
10.00 Uhr
11.00 Uhr
12.45 Uhr

ZUTATENUBERSICHT

200 g
180 g
100 g
415 g
40 g
30g
25¢g
10g

40 %
36 %
20 %
83 %
8 %
6 %
5%
2 %

Roggenvollkornmehl
Roggenmehl 1150

Dinkelmehl 1 050

Wasser

Roggenanstellgut

Buttermilch

Restbrot (geréstet, gemahlen)
Salz

SAUERTEIG
225g  Wasser (50 °C) 45 %  Die Sauerteigzutaten vermischen
4g Salz 0,8 % und 12-16 Stunden bei Raumtem-
200 g Roggenvollkornmehl 40 %  peratur reifen lassen.
40 g Roggenanstellgut 8%
BRUHSTUCK
25g Restbrot (geréstet, 5% Restbrot und Salz mit kochendem
gemakhlen) Wasser iibergief3en und ziigig
6g Salz 12 %  verriihren, bis die Masse abbin-
75g  Wasser (100 °C) 15%  det. Direkt auf der Oberfldche mit
Klarsichtfolie abdecken und ca.
1 Stunde auf ca. 50 °C abkiihlen
lassen.
HAUPTTEIG
15g  Wasser (50 °C) 23 %  Die Hauptteigzutaten homogen
30 g Buttermilch (5 °C) 6 % von Hand oder maschinell ver-
gesamtes Briihstiick mischen.
(50 °C)
180 g Roggenmehl 1150 36 %
100 g Dinkelmehl 1050 20 %

gesamter Sauerteig

Den Teig 45 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.
Den Teig anschlieRend rundwirken.
Mit Schluss nach unten in den bemehlten Garkorb setzen.

1 ¥2 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen. Das Volumen
sollte sich um gut die Hélfte vergrofern.

Bei 280 °C (alternativ 250 °C) fallend auf 200 °C (alternativ
220 °C) ca. 55 Minuten mit Schluss nach oben (grobe Mase-
rung) oder Schluss nach unten (feine Maserung) backen. Fiir die
letztere Variante den Teigling aus dem Korb auf Backpapier oder
direkt auf den Backstein werfen (“lupfen”).

Nach 2 Minuten méRig schwaden. Den Schwaden nach 8-10 Mi-
nuten wieder ablassen.



INFO

Zubereitungszeit
vor dem Backtag:
ca. 12-16 Std.

Zubereitungszeit
am Backtag:
ca. 4 Y2 Std.

Teigmenge:
1000 g (200 %)

Teigausbeute:
193

Teigtemperatur:
30°C

Teigeinwaage:
1000 g

Stockgare:
ca. 45 Min.
(20-22 °C)

Formgebung:
rundwirken

Stiickgare:

ca. 1% Std.

(20-22 °C),
Schluss unten

Backtemperatur:

280 °C auf 200 °C

(alternativ 250 °C
auf 220 °C)

Backzeit:
ca. 55 Min,,
Schluss oben/

unten

Schwaden:
maflig
nach 2 Min.,
nach 8-10 Min.
ablassen




INFO

Zubereitungszeit
vor dem Backtag:
ca. 12-16 Std.

Zubereitungszeit
am Backtag:
ca. 8 Y2 Std.

Teigmenge:
ca. 1150 g
(230,02 %)

Teigausbeute:
192,5

Teigtemperatur:
27 °C

Teigeinwaage:
ca.1150 g

Stockgare:
ca. 6 Std.
(20-22 °C),
nach 3 Std. deh-

nen und falten

Formgebung:
schonend rund-
wirken

Stiickgare:
ca. 45 Min.
(20-22 °C),
Schluss oben

Schnitt:
mit flacher Klinge
viermal im rechten

Winkel (Quadrat)

Backtemperatur:
250 °C auf 220 °C

Backzeit:
ca. 55-60 Min.,
Schluss unten

Schwaden:
sofort kraftig,
nach 10 Min. ab-
lassen




ROGGEN- & ROGGENMISCHBROTE

BIERBROT MIT
FRISCHEM TREBER

Eine Teilnehmerin brachte zum Almkurs frischen Biertreber mit,
ein Riickstand aus der Vermélzung von Braugerste. Ein anderer Teilnehmer
wiederum schleppte direkt aus Belgien hochprozentige Biere mit auf den Berg.
Was passt dann besser als ein Bierbrot?

Gedacht, getan. Mit Sauerteig, Kochstiick, Vorteig und Quellstiick,
auf3erdem mit langer Teigfiihrung haben wir die Klaviatur der Rezeptentwicklung
gut ausgereizt, aber das Ergebnis kann sich schmecken und sehen lassen.

Die Frischhaltung ist auf3erordentlich gut und das Aroma irgendwo
zwischen herb-wiirzig und schwach siif3lich-nussig einzuordnen. Die Krume hat Biss
und ist trotzdem wunderbar elastisch und locker.

PLANUNGSBEISPIEL ZUTATENUBERSICHT

Sauerteig ansetzen 20.00 Uhr 292,5g 58,5% Weizenmehl 550
Vorteig ansetzen 20.00 Uhr 125 g 25 %  Dinkelvollkornmehl
Mehlkochstiick kochen 20.00 Uhr 759 15 % Roggenvollkornmehl
Quellstiick mischen 20.00 Uhr 365¢g 73 %  Bier

Teig kneten 8.00 Uhr 90 g 18 % Wasser

Teig dehnen und 11.15 Uhr 75 g 15 %  frischer Biertreber
falten 50¢g 10 %  Sonnenblumenkerne

Teigling formen 14.15 Uhr 50¢g 10 % Leinsaat (geschrotet)
Backen 1515 Uhr 159 3% Roggenanstellgut
1n5g 2,3% Salz
I1g 0,22 %  Frischhefe

—> Fortsetzung siehe néchste Seite



9 ROGGEN- & ROGGENMISCHBROTE

SAUERTEIG
90 g Bier (50 °C) 18 %
1,5g Salz 0,3%
75g Roggenvollkornmehl 15 %
15g Roggenanstellgut 3%
VORTEIG
75 g Bier (kalt) 15 %
100 g Dinkelvollkornmehl 20 %
0,1g Frischhefe 0,02 %
QUELLSTUCK
75 g frischer Biertreber 15 %
50g Sonnenblumenkerne 10 %
50 g Leinsaat (geschrotet) 10 %
125 g  Bier (kalt) 25 %
MEHLKOCHSTUCK
75 g Bier 15 %
10g Salz 2%
25 g Dinkelvollkornmehl 5%
HAUPTTEIG
90 g Wasser (50 °C) 18 %

gesamtes Quellstiick

gesamtes Mehlkochstiick

292,5g Weizenmehl 550 58,5 %
gesamter Sauerteig
gesamter Vorteig
1g Frischhefe 0,2 %

Die Sauerteigzutaten mischen
und 12-16 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Die Vorteigzutaten mischen und
12-16 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Die Quellstiickzutaten mischen
und 12-16 Stunden bei Raumtem-
peratur quellen lassen.

Die Zutaten unter Rithren auf-
kochen, bis eine zdhe, pudding-
ahnliche Masse entstanden ist.
Direkt auf die Oberflache Klar-
sichtfolie driicken und bis zur
Verwendung bei Raumtemperatur
lagern (max. 24 Stunden).

Fiir den Hauptteig alle Zutaten
5 Minuten auf niedrigster Stufe
und 5 Minuten auf zweiter Stufe
zu einem glatten, straffen Teig
verarbeiten.

< Den Teig 6 Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen. Dabei
nach ca. 3 Stunden intensiv dehnen und falten.

Den Teig schonend rundwirken.

Mit Schluss nach oben 45 Minuten bei Raumtemperatur im

Gérkorb gehen lassen.

Den Laib mit Schluss nach unten auf Backpapier stiirzen und
viermal rechtwinklig zueinander mit flacher Klinge einschneiden

(,quadratisch®).

Bei 250 °C fallend auf 220 °C 55-60 Minuten mit Dampf backen.

NOTIZEN






11 ROGGEN- & ROGGENMISCHBROTE

KOSAKENBROT

Ein luftiges und lang frischhaltendes Roggenmischbrot mit straffer
Kruste oben und unten, aber ohne Kruste an den Seiten. Das Brot wird klassisch
im Holzrahmen gebacken, kann aber natiirlich auch in der Kastenform gebacken

oder einfach ,angeschoben’, also Laib an Laib, gebacken werden.

Das Rezept ist fiir zwei Laibe zu je 700 g Teigeinwaage ausgelegt.
Beide kénnen auch gemeinsam in einer Kastenform von ca. 22 x 10 x 9 cm
gebacken werden. Die Backzeit bleibt identisch.

PLANUNGSBEISPIEL SAUERTEIG
Sauerteig ansetzen 20.00 Uhr 210 g Wasser (50 °C) 30 %  Die Sauerteigzutaten mischen und
Briihstiick mischen 20.30 Uhr 42g Salz 0,6 % 12 Stunden bei Raumtemperatur
Teig kneten 8.00 Uhr 210 g Roggenmehl 1150 30 % reifen lassen.
Teiglinge formen 9.15 Uhr 42 g Roggenanstellgut 6%
Backen 12.00 Uhr
BRUHSTUCK
ZUTATENUBERSICHT 70 g Restbrot (gersstet, 10 %  Restbrot und Salz mit kochendem
399 g 57 %  Roggenmehl 1150 gemahlen) Wasser iibergief3en und ziigig
280g 40 %  Weizenmehl 1050 98g Salz 1.4 %  verriihren, bis die Masse abbindet.
574g 82%  Wasser 210 g  Wasser (100 °C) 30 %  Direkt auf der Oberfliche mit Klar-
70g 10%  Restbrot (geréstet, gemah- sichtfolie abdecken. 8-12 Stunden
len) bei Raumtemperatur nachquellen
42 g 6 % Roggenanstellgut lassen.
14 g 2%  Salz
HAUPTTEIG
154 g Wasser (55 °C) 22 %  Alle Zutaten 5 Minuten auf nied-
gesamtes Briihstiick rigster Stufe und 6-7 Minuten auf
189 g Roggenmehl 1150 27 %  zweiter Stufe zu einem glatten,
NOTIZEN 280 g Weizenmehl 1 050 40 % etwas dehnbaren Teig kneten.

gesamter Sauerteig

< Den Teig 1 Stunde bei Raumtemperatur ruhen lassen. Der Teig
geht nur wenig auf.

Den Teig halbieren.
Die Teigstiicke jeweils rundwirken und in Mehl wilzen.

Die Teiglinge mit Schluss nach unten in je einen gefetteten oder
mit Backpapier ausgelegten Holzrahmen (ca. 12 x 10 x 9 cm)
setzen. Alternativ beide Teiglinge nebeneinander in eine ebenso
préparierte Kastenform (ca. 22 x 10 X 9 cm) setzen.

Zugedeckt ca. 2 Y2 Stunden bei Raumtemperatur auf knapp das
doppelte Volumen gehen lassen.

Die Teigoberflache mit der Teigkarte rautenformig eindriicken.

Bei 250 °C fallend auf 180 °C 1 % Stunden mit Dampf backen.



