& Tehibe

Vollkorn- und
Toastbrotbackform

Produktinformation und Rezepte

Liebe Kundin, lieber Kunde!

In Ihrer neuen Backform lassen sich
leckere Brote backen.

Die Perforierungen verbessern die Luft-
zirkulation und sorgen fiir einen optimalen
Feuchtigkeitsausgleich. So erzielen Sie ein
besonders knuspriges Backergebnis.

Die Backform ist nur fiir feste Teige geeig-
net, die nicht durch die Perforierungen
auslaufen kénnen. Sie ist sauerteig- und
hitzebestandig bis zu max. 230 °C.

Damit Sie gleich loslegen kénnen, finden
Sie in dieser Anleitung zwei Rezepte.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit
diesem Artikel und gutes Gelingen!

lhr Tchibo Team

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 135275FVO1X00XIV - 2023-08



Die Antihaftbeschichtung

Die Backform ist mit einer Antihaftbe-
schichtung versehen, damit sich das ferti-
ge Backgut leicht herauslost. Ein weiterer
Vorteil ist das leichtere Reinigen.

> Zum Schutz der Beschichtung verwen-
den Sie keine scharfen oder spitzen
Gegenstande beim Backen oder Reini-
gen. Schneiden Sie das Backgut nicht
in der Backform.

> Wenn das Backgut einmal etwas haften
bleibt, nehmen Sie einen Teigschaber
mit Gummilippe 0.A. zur Hilfe.

Vor dem ersten Gebrauch

> Reinigen Sie die Backform mit heiem
Wasser und etwas Spulmittel. Trocknen
Sie sie danach gleich ab, damit keine
Flecken entstehen. Die Backform ist
nicht spililmaschinengeeignet.

Gebrauch

Die Backform ist nur fir feste Teige
geeignet. Weicher oder zu flissiger Teig
kann durch die Perforierungen auslaufen.
D> Fetten Sie die Backform vor dem Ge-
brauch mit etwas Butter oder Marga-

rine ein. Bestreuen Sie sie zusatzlich
mit Mehl.

Achten Sie dabei auf einen unempfind-
lichen, leicht zu reinigenden Unter-
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grund, da durch die Perforierungen
Flecken auf der Arbeitsflache ent-
stehen kdnnen. Legen Sie ggf. eine
Unterlage unter.

D> Legen Sie wahrend des Backens ggf.
Backpapier oder eine Dauerbackmatte
unter die Backform, falls doch Teig
durch die Perforierungen austreten
sollte.

D> Fassen Sie die heife Backform nur
mit Backhandschuhen o.A. an.
Stellen Sie die heife Backform immer
auf eine geeignete, hitzebestandige
Unterlage.

> Bevor Sie das fertige Backgut aus der
Backform herausnehmen, lassen
Sie Backgut und Form etwas abkiihlen.
In dieser Zeit stabilisiert sich der ge-
backene Teig und zwischen Backgut
und Backform entsteht eine Luft-
schicht.

D> Reinigen Sie die Backform moglichst
direkt nach dem Gebrauch, da sich
dann die Teigreste am besten [6sen.
Hartndckige Teigreste lassen sich mit
einer Spulbirste mit weichen Borsten
aus den Ritzen und Léchern der Per-
foration entfernen. Trocknen Sie die
Backform gleich nach dem Spiilen ab,
damit keine Flecken entstehen.

D> Lagern Sie die Backform trocken.



Vollkornbrot

Backzeit: 45 Minuten plus

70 Minuten Ruhezeiten
1 frischer Hefewirfel (429)
500 g Vollkornmehl (z.B. Dinkel)
350 ml lauwarmes Wasser
1TL  Salz

« 1TL  Zucker

159 Leinsamen
50g Walnusskerne

+ 3EL Chia-Samen

20 g Sonnenblumenkerne, plus ein
paar zum Bestreuen

Sonnenblumendl zum Einfetten

So geht’s

1.

Die Hefe in das lauwarme Wasser
brockeln, mit Zucker verriihren und
etwa 10 Minuten gehen lassen.

. Die Walnusshalften grob hacken.

Zusammen mit Mehl, Salz, Sonnen-
blumenkernen, Leinsamen und Chia-
Samen in einer Schissel vermischen.

In der Mehlmitte eine Mulde formen,
das Hefewasser zugiepen, mit Mehl vom
Rand bestduben und etwa 20 Minuten
gehen lassen.



3. Den Vorteig mit den Handen gut ver-
kneten, mit einem Tuch abdecken und
weitere 20 Minuten gehen lassen.

Die Backform mit Sonnenblumendl
einfetten, auch den Deckel.

4. Den Teig auf einer Arbeitsflache kneten,
in die Backform einpassen und noch-
mals 20 Minuten gehen lassen.
Anschliefend die Form mit dem Deckel
verschliefen und in den auf 200°C
Ober-/Unterhitze (180°C Umluft) vorge-
heizten Ofen auf die mittlere Schiene
auf ein Backgitter stellen.

5. Die Backzeit betragt etwa 45 Minuten.
Die Backform mit Ofenhandschuhe aus
dem Backofen nehmen, den Deckel ab-
nehmen und das Brot auf eine Arbeits-
flache stlirzen. Am besten auf einem
Backgitter vor dem Anschneiden min-
destens 1 Stunde vollstdndig auskihlen
lassen.

Tipp: Bei einem Hefeteig sind die Ruhe-
zeiten immens wichtig, damit die
Hefe im Teig gut arbeiten kann.
Den Teig daflr in einer hitzebestan-
digen Schissel mit einem Tuch ab-
decken und in den auf etwa 40°C
aufgeheizten Backofen stellen.



Vollkorn-Butter-Dinkeltoast

Backzeit: 45 Minuten plus

70 Minuten Ruhezeiten
1/2 frischer Hefewdrfel (21g)
550 g Dinkelmehl (Type 630)
300 mllauwarmes Wasser
1TL  Salz

« 1TL  Vollrohrzucker

509 zimmerwarme Butter
Sonnenblumendl zum Einfetten

So geht’s

1.

Die Hefe in das lauwarme Wasser
brockeln, mit Vollrohrzucker verriihren
und etwa 10 Minuten gehen lassen.

. Das Mehl in einer Schiissel mit Salz

versieben und die Butter in Fléckchen
dazugeben. In der Mehlmitte eine
Mulde formen, das Hefewasser zu-
gieffen, mit Mehl vom Rand bestduben
und etwa 20 Minuten gehen lassen.

. Den Vorteig mit den Handen zu einem

Teig kneten. Die Schissel mit einem
Tuch abdecken und den Hefeteig etwa
20 Minuten ruhen lassen.

. Die Backform mit Sonnenblumendl ein-

fetten, auch den Deckel. Den Hefeteig
auf einer bemehlten Arbeitsflache
durchkneten und zu einer Teigplatte
dehnen. Diese dreimal langs zusam-
menfalten und anschliefend nach oben
falten.
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5. Den Teig in die Backform einpassen
und nochmals 20 Minuten gehen las-
sen. Dann die Form mit dem Deckel
verschliefen und auf ein Backgitter in
den auf 200°C Ober-/Unterhitze
(180°C Umluft) vorgeheizten Backofen
stellen. Die Backzeit betragt etwa 45
Minuten.

6. Die Backform mit Ofenhandschuhen
aus dem Backofen nehmen und das
Brot auf ein Backgitter stiirzen. Das
Toastbrot erst nach dem vollstandigen
Auskihlen anschneiden.

Tipp: Das ausgekihlte Toastbrot in
Scheiben schneiden und nach
Bedarf portionsweise einfrieren.

Rezepte:
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