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AUF EIN WORT

Ich koénnte an dieser Stelle iiber die Maillard-Reaktion
philosophieren, die Prozesse auseinandernehmen, die
zum typischen Geruch und Geschmack von Laugen-
gebick fithren oder mich in historischen Details ver-
lieren. Nichts davon wiirde dieser Gebackart gerecht.
Denn Laugengebéck ist eine ganz eigene Kategorie von
Backwaren. Eine, die keine Konkurrenz hat. Eine, die
unvergleichlich riecht und schmeckt.

»,Laugengebick ist die einzige Droge,
von der man guten Gewissens abhingig
sein kann.”

Kastanienbraun, glatt und gldnzend, hier und da
kleine Salzkristalle. Mal fein knusprig, mal ein wenig
ledrig, mal extrem fluffig, mal mit etwas Biss. Immer
aber verstromt Laugengebéck einen unnachahmlichen
Duft, der so einmalig ist, dass jede und jeder ein Lau-
gengebidck mit verbundenen Augen in einem Berg von
anderen Backwaren finden konnte.

Ich habe in meinem Leben noch niemanden getroffen,
der bei einer guten Laugenbrezel oder einem Laugen-
brotchen nicht schwach geworden wire. Bei Laugen-
croissants gehen die Meinungen allerdings schon
auseinander. Ich bin ein grof3er Fan dieser Kostlichkeit
und miisste nicht lang iiberlegen, ob ich mich lieber
fiir das Laugencroissant oder die Laugenbrezel ent-
scheiden wiirde.

Laugengebicke, im Speziellen Laugenbrezeln, sind je
nach Legende im 15. Jahrhundert in Schwaben oder
im 19. Jahrhundert in Bayern durch ungewollten Kon-
takt von Reinigungslauge mit Teiglingen zuféllig ent-
standen. Sie blieben lange Zeit regionale Spezialitdten

und haben sich erst in den vergangenen Jahrzehnten
aus ihrer stiddeutschen Heimat iiber das gesamte Bun-
desgebiet verbreitet und weiterentwickelt. Kaum ein
Backshop, kaum eine Backerei ohne Laugenbackwaren.
Vieles ist reine Industrieware mit einer entsprechend
langen und kryptisch zu lesenden Zutatenliste.

In diesem Buch finden Sie ,,saubere“ Rezepte, die nur
mit den Grundrohstoffen Mehl, Wasser, Salz, Hefe
und Fett arbeiten. Dazu kommt eine gehorige Portion
Zeit fiir die Teigreife, damit sich auf ganz natiirlichem
Weg viel Geschmack und eine gute Bekommlichkeit
entwickelt. Eine Zutat aus dem ,,Chemiebaukasten®
darf allerdings nicht fehlen: die Natronlauge. Ohne sie
entsteht kein Laugengeback.

Ich moéchte Thnen mit diesem Buch das Handwerks-
zeug mitgeben, selbst sehr gutes Laugengebéck zu
backen. Sehen Sie das Buch als Werkzeugkasten und
Bauanleitung. Es ermoglicht Thnen, mit eigenen For-
men zu spielen, neue Geschmacksrichtungen zu er-
kunden oder den Teig zu ,lesen®.

Wie Sie es vielleicht schon von meinen anderen Bii-
chern und meiner Onlineplattform brotbacken.de ge-
wohnt sind, bekommen Sie immer auch eine kréftige
Portion Hintergrundwissen dazu. Denn das braucht
es, um Fehler beheben und selbst kreativ werden zu
konnen.

Mége lhnen mein Buch einen guten Start
in die Laugenbéackerei erméglichen!
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DAS HANDWERKSZEUG

Backen ist ein Handwerk. ,Mal eben schnell” geht meistens schief
oder schmeckt nicht so gut, wie es schmecken kénnte. Deshalb lege
ich lhnen die folgenden Kapitel ans Herz. Lesen Sie die Grundlagen
aufmerksam durch. Nicht alles miissen Sie gleich verinnerlichen
und umsetzen, aber es hilft zu wissen, wo welcher Tipp und welcher
Kniff zu inden ist. Und die ersten kleinen Stolperfallen kénnen Sie
so auch umgehen.

Ein Kapitel ist Pflicht: Ab Seite 45 finden Sie die Hinweise zum
Umgang mit Lauge. Nach diesem Pflichttext und der ersten Lektiire
des kleinen Grundlagenteils sollten Sie schnurstracks losbacken
und Erfahrungen sammeln. Die dann auftauchenden Fragen kénnen
Sie im Nachgang mit Hilfe meines Buches klaren. So werden Sie mit
jedem Backtag zufriedener und erfolgreicher.

Klein, aber oho!

Wer Brot backen kann, kann auch Brotchen und andere ,,Kleingebédcke“ backen?
Leider nicht. Obwohl sich scheinbar nur die GréRe dndert, sind andere und mehr
Handgriffe notwendig als bei Brot. Nur dann gelingen die Gebicke besonders
locker und knusprig.

Laugengebécke gehoren iiberwiegend in die Kategorie ,Kleingebéck®, also Back-
waren mit einer Masse von bis zu 250 g. Laugenbrote gibt es nicht. Und das hat
einen einfachen Grund: Die gelaugte Kruste fallt angesichts der Dominanz der
Krume (des Brotinneren) geschmacklich kaum ins Gewicht. Wer wirklich das
,Laugen-Feeling“ haben mochte, der muss kleinteilig backen. Nur dann steht der
besonders geschmacksintensive Krustenanteil in einem ausgewogenen Verhéltnis
zur Krume.

Ein Laugenbrétchen im Vergleich
zu einem Laugenbrot. Der Krusten-
anteil im Brot ist deutlich geringer.
Deshalb ,verpufft” der geschmack-
liche Effekt der Lauge.






mit 10 % mehr
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Das Handwerkszeug

Was unterscheidet Laugenteige
von ,normalen” Teigen?

Kurzfassung

v/ Der Teig ist fester.

Laugengebécke durchlaufen grundsétzlich die gleiche Prozedur wie jeder andere
Brot- oder Brétchenteig:

1. Zutaten einwiegen
Teig kneten
Teig gehenlassen (Stockgare)

Teiglinge portionieren

Teiglinge entspannen lassen (Zwischengare)
Teiglinge formen

2

3

4

5. Teiglinge vorformen
6

7

8. Teiglinge gehenlassen (Stiickgare)
9

Teiglinge vorbereiten (hier: belaugen, ggf. schneiden)
10. Backen

Im Gegensatz zu anderen Backwaren haben Laugengebicke allerdings eine relativ
kurze ,Halbwertszeit®. Sie sollten am besten frisch gegessen werden. Nur dann
sind sie besonders knusprig und saftig. Der Grund ist einfach: Der typische Laugen-
teig ist sehr fest, enthélt also wenig Wasser. Nur so kann der Teigling mehlarm bis
mehlfrei geformt und problemlos belaugt werden. Nur so entsteht die charakteristi-
sche glatte Oberflache. Nur so entwickelt sich die besonders feinporige und fluffige
Krume.

Natiirlich kann theoretisch jeder Brot- oder Brotchenteig mit Lauge iiberzogen
werden. Das einzigartige Mundgefiihl und die charakteristische Asthetik entstehen
jedoch nur, wenn der Teig sehr fest ist.

Es gibt ein paar Tricks, wie der Teig viel Feuchtigkeit speichern kann, aber trotz-
dem eine sehr feste Beschaffenheit behélt. So bleibt das Geback langer frisch, ohne
dass die typischen Merkmale verloren gehen (durch Quell- oder Briihstiicke, siehe
Dinkelteig Seite 86 und Lutz’ Lieblingsteig Seite 102).

Das linke Laugenbrétchen wurde aus dem
bayerischen Grundteig (Seite 74) gebacken,
das rechte Brotchen mit 10 % mehr Wasser.
Der weichere Teig hat negative Folgen fur
das Volumen, das Aufreilen und die Kruste.

17
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Wichtige Kleinigkeiten

Es gibt eine kleine Auswahl an Zubehor, das ich Thnen als Grundausstattung
zum Backen von Laugengebéck ans Herz legen mochte. Dazu gehoren:

@ Waage

Garantiert die immer gleiche Teigbeschaffenheit und Teiglingsgrofe.

@ Teigkarte

Hilft beim Portionieren des Teiges.

@ Stichthermometer

Zum Temperieren des Wassers und zum Priifen der Teigtemperatur.

@ Stofftlicher

Zum Reifenlassen und Anhauten der Teiglinge in der Stiickgare.
Wahlweise aus Leinen oder Baumwolle.

@ Giérfolie/-behalter

Schiitzt die Teiglinge vor dem Anhauten in der Zwischengare.

@ Dauerbackfolie

Bis zu 3000 Mal wiederverwendbar. Auf Silikon- oder PTFE-Basis.
Gebécke 16sen sich deutlich besser als von herkdommlichem Backpapier.

@ randloses diinnes Brett oder Blech

Hilfreich, um die Teiglinge auf der Backfolie sorgenfrei auf das heif3e
Blech bzw. den Backstein im Ofen transportieren zu kénnen.

scharfes Messer (Wellenschliff) oder spitze Schere

Fiir den perfekten Schnitt in Brezel und Brotchen.

@ Wasserspriihflasche

Als Trick beim Formen und zum Abspriihen der Gebacke nach dem Backen
(Glanz!).

Knetmaschine

Um Handarbeit und Zeit zu sparen.

@ Backblech, Backstahl oder Backstein (Bilder siehe Seite 60)

Verbessert den Ofentrieb und das Gebackvolumen.

Die fiir das Belaugen notige Ausstattung wird auf Seite 45 vorgestellt.

TIPPS fiir empfehlenswertes
Backzubehor inklusive meiner
Bezugsquellen finden Sie unter
www.brotbackzubehoer.de!
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Den Teig richtig kneten

Kurzfassung

Der Teig muss glatt und geschmeidig sein.

Am besten mit einer guten Knetmaschine kneten.

Laugenteig ist anstrengend. Da er besonders fest ist, braucht es viel Kraft und Zeit,
um ihn auszukneten. Und das Auskneten ist wichtig fiir den Erfolg. Der Teig muss
ganz glatt und geschmeidig sein, damit das Geback sein bestes Volumen entwickelt,
besonders locker und knusprig wird.

gemischt geknetet

Was passiert, wenn der Teig nur gemischt und nicht geknetet wird?

Die linken Brotchen zeigen es. Das Volumen bleibt kleiner, die Krume wird dichter.
Die gute Nachricht: Es ist und bleibt ein sehr gutes Laugengebéck. Ohne Vergleich
wiirden Sie den Unterschied nicht so deutlich merken. Machen Sie sich also keine
Sorgen, wenn Sie den Teig nicht kneten kénnen. Formen Sie die Teiglinge schon
straff, dann wird das Geback trotzdem gut, wenn auch nicht perfekt.



gemischt geknetet
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Der Fenstertest

Mit dem sogenannten Fenstertest konnen Sie priifen, ob Thr Teig ausgeknetet ist.
Dazu nehmen Sie sich mit nassen Fingern ein tischtennisballgro3es Stiick Teig aus
der Knetschiissel und ziehen es langsam und mit wackelnder Handbewegung mit
den Fingern von der Mitte zum Rand so diinn aus wie moglich. Ist die entstandene
Haut (das ,Fenster”) ganz glatt und straff, sind Sie am Ziel. Sieht das Fenster aber
ungleichmélig dick und runzelig aus, dann kneten Sie weiter.

So geht es:

Das Teigstiick wird langsam und mit wackeln- ... bis es moglichst diinn und glatt ist.
der Bewegung gedehnt ...

So sieht er aus:

Schlechter Fenstertest mit einem noch nicht  Sehr guter Fenstertest. Das Fenster sieht
ausgekneteten Teig. Das Fenster sieht alles glatt und straff aus. Der Teig ist fertig gekne-
andere als glatt und straff aus. Dieser Teig tet (,ausgeknetet”).

muss weitergeknetet werden.

Normales Backpapier sollte nur fir fett-
reiche Laugengebacke verwendet werden,
wie hier fiir die Kasebreze. Firr alle ande-
ren Laugengebacke ist Dauerbackfolie
die beste Wahl, unter anderem, weil sich
Laugentropfen durch das Backpapier
Jfressen” (allerdings nur neben und nicht
unter dem Geback).
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Kneten von Hand

Vor dem Einsatz von Knetmaschinen wurde Laugenteig von Hand geknetet. Das
geht, ersetzt aber das Krafttraining im Fitnessstudio! Anstelle der Hand- und
Armkraft hat man sich friiher einer sogenannten , Teigbreche” bedient. Ein stabiler
Holzkniippel (die ,,Breche“) wurde an einem Ende iiber ein Scharnier mit dem
Untergrund verbunden. Der Teig wurde von Hand grob zusammengemischt, dann
unter die Breche gelegt und durch Auf- und Abbewegungen durchgewalkt. Immer
wenn die Breche gehoben war, konnte der Teig ein Stiick gedreht oder zusammen-
faltet werden. Dann driickte die Breche ihn wieder kraftig zusammen. Dank dieses
Wechsels aus Driicken, Drehen und Falten entstand ein geschmeidiger Teig — und
das mit deutlich weniger Kraftanstrengung.

Zuhause kann heute natiirlich auch noch von Hand geknetet werden. Dafiir wird
der Teig in der Schiissel grob vermischt und dann auf den unbemehlten Tisch ge-
geben. Nun arbeitet man den Teig durch intensives Driicken und Zusammenfalten
kraftig durch, bis er ganz glatt ist. Das kann je nach Kraft und Tempo bis zu

45 Minuten dauern.

Laugenteig von Hand geknetet > Schritt-flr-Schritt-Fotos siehe nachste Seite.

Kneten mit der Maschine

Heute gibt es zum Gliick Kiichen- und Knetmaschinen, die uns diese Arbeit ab-
nehmen konnen. Allerdings sind sie selten fiir derart feste Teige ausgelegt. Eine
normale Kiichenmaschine wie die KitchenAid oder die Kenwood ist mit 500-750 g
Laugenteig schon am Limit. Hier sollten Sie auf sehr geringer Geschwindigkeit und
dafiir langer kneten. Maschinen, die speziell fiir das Teigkneten konstruiert wur-
den, etwa die Haussler Nova oder die Wilfa Probaker, schaffen auch bei hoherer
Geschwindigkeit mehr Teig (H&ussler bis zu 1,5 kg, Probaker bis zu 4 kg).

TIPP Mochten Sie mehr iiber
Knetmaschinen fiir zuhause erfah-
ren? Besuchen Sie meine Themen-
seite www.teigkneten.de!

WICHTIG Mit dem Handriihrge-
rat sollten Sie gar nicht erst ver-
suchen, den Laugenteig zu kneten.
Es wiirde frither oder spéter den
Dienst versagen.

Laugenteig von der
Maschine geknetet.




