BROT ZU EINER

TORTA DI PANE:
SPEZIALITAT WIRD.

W/E ALTBACKENES
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Brot... 0FENFRISCH

So kriegst dudein
Brot gebacken

Wer einmal selbst Teig geknetet und sich im verfihrerischen Duft danach gesehnt
hat, den heissen Laib aus dem Ofen zu holen, der wird bestatigen:
Es gibt nichts Sinnlicheres als Brotbacken. Back mit uns wie eine Backermesisterin,

Rezepte, Text: Katrin Klaus Fotos: Lukas Lienhard Illustrationen: Pla Bublies

DEHNEN UND
( FALTEN VERLEINT
DEM TEIG
STRUKTUR. AUCH
UNTERSTUTZT
Homogenitit Teigmit einerHand  Lufteinschluss Teig auf der Struktur Teig wahrend des Auf- ES DIE AKTIVI TAT
von sich wegdrucken, uberschlagen  Arbeitsflache drehen, dabei mit gehenlassens mit leicht feuchten
und um 90 Grad drehen. Teigkne-  den Fingem in den Teig greifen. Handen ohne viel Kraft 2-3-mal DER HEFE
ten, bis erhomogenund elastisch  Teigund die entstandenen Locher  dehnen und Gbereinanderfalten. :
ist - mindestens 5 Minuten. durch Umschlagen verschliessen Teig jeweils um 45 Grad drehen,
So wird moglichst viel Luftinden  den Dehnvorgang wiederholen, bis
Teig eingearbeitet. man wieder am Ausgangspunkt ist

Teig zu einer Kugel ziehen und zu-
gedeckt wieder ruhen lassen.
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JE STRAFFER DIE
TEIGOBERFLACHE,
DESTO SCHONER
Kugelformen Toigvonder Mitte  Formen| Teig zu einem ovalen Formen Il Beldseits des Falzes BLEIBT DAS BROT
her auf allen Seiten etwas nach oder langen Brot formen. Dazudie  den Teigim Abstand von 2-3cm IN FORM.
unten zur Mitte ziehen, um eine Kugel mit den Fingerkuppen etwas  greifen, nach oben ziehen und aber
straffe Teigoberflache und Kugel flach drucken. Den Teig von beiden  dem Falz durch zusammendrucken
zu erhalten. Auf der Arbeitsfliche  Seiten her gegen die Mitte falten,  zu einer Naht verschliessen. Far
rollen, dabei den Teig von oben otwas festdrucken. Arbeitsflache  lange Brote Teig anschliessend mit
her immer wieder unter die Kugel  dazu etwas bemehlen. Jedochda-  den Handen von der Mitte her aus-
ziehen. Dies erfordert nicht viel rauf achten, dasskeinMehlinden  rollen. Fur ovale Brote die Naht et-
Kraft, die Technik muss aber etwas  Teig gelangt, sonst wird das Ver- was in den Teig drucken. Laib auf
geubt werden. schliessen der Naht schwierig. der Naht aufs Backpapier legen.
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Ahrenbaguette

REZEPT SEITE 41

KATRIN KLAUS

REZEPTAUTORIN

FASZINATION BACKEN
Das Klima
backt mit

‘y"},’, Schon als Kind habe ich gern
,/

gebacken, meistens Susses

Irgendwann wagte ich mich

ans Brot. Resultat: schwer

und trocken. Ich war ent

(oY ) tauscht. Seit einem Jahr

4 setze ich mich intensiver mit

dem Thema Brot auseinan-

g der. Ich habe viel gelesen,
Brotbackbucher und Brot-
blogs durchstobert. Ich habe
festgestellt, dass es weit
mehr gibt als den Standard:
Teig zubereiten, aufgehen

: \ lassen, formen, nochmals

v Sy R aufgehen lassen, backen.

Es ist auch moglich, Teig
uber Tage im Kuhlschrank
gehen zu lassen. Und: Es
PR spielt eine Rolle, ob Brot im
A Sommer oder im Winter ge-
. backen wird; das Klima hat
A einen Einfluss auf den Teig.
5 Ry R Die chemischen und phy-
' sikalischen Vorgange bei
; der Teigfuhrung sind super
B spannend, mir hats den
Armel reingenommen.

Ich hab drei Rezepte immer
und immer wieder auspro-
biert: eine Baguette aus
Weiss-, ein Bauernbrot aus
Ruch- und ein Zopf mit
Weissmehl, Eiern und Butter.
Im Moment faszinieren mich
Brote, die nicht geknetet
werden mussen, No-knead-
Bread. Das Resultat ist ver-
gleichbar, einfach mit weni-
' k ger Aufwand. Backen in
einem Topf ergibt eine rich-

SCHONES BROT tig knusprige Kruste, innen

Sch ktgut
und:::“&:“" bleibt das Brot aber schon

migusto.ch/brot-verzieren feucht. Herrlich!

e

§

1.Mit einer Schere
2.die Baguetterolle
vonobeneinschnei-
den, abwechselnd
nachlinks undrechts
wegziehen,sodass
3.eine Ahre entsteht.

Migusto 35



Kornli-Kastenbrot

mit Mango
ERGIBT 1 BROT A750 GRAMM
FUR 1 CAKEFORM A 256 CM

80 g getrocknete Mangoschnitze
1Pack Brotfertigmischung Kérnlibrot
4800g

3,1dlWasser

Mehlzum Bestiuben

1. Teig herstellen Mango fein hacken,
Mit der Brotmischung in einer Schussel
mischen. Wasser dazugiessen und alles
ca. 5 Minuten zu einem elastischen,
eher klebrigen Teig verkneten. Teig in
der Schassel mit Klarsichtfolie be-
decken. Ca. 60 Minuten ruhen lassen.
Form mit Backpapier auskleiden.

2.Brotformen Teig zu einer ca. 25 cm
langen Rolle formen. In die Form legen.
Form mit Klarsichtfolie bedecken, den
Teig weitere ca. 60 Minuten ruhen las-
sen. Aus Papier eine Schablone schnei-
den, dazu das Blatt langs halbieren und
ein eher grobes Muster schneiden

3.Brotverzierenundbacken Backofen
auf 220°C vorheizen. Schablone direkt
auf den Teig legen, Mehl mit einem
Sieb daruberstreuen. Schablone sorg-
faltig entfernen. Brot in der unteren
Ofenhalfte ca. 50 Minuten backen.
Herausnehmen, aus der Form nehmen
und auf einem Gitter auskihlen lassen.

ZUBEREITUNG

@ ca.25Minuten m Einsteiger
+ca.2Stundenruhenlassen

+ca. 50 Minutenbacken
+auskilhlenlassen

Pro Stuck ca. 52 g Eiweiss, 4 g Fett,
293 g Kohlenhydrate, 6000 kJ/1440 kcal

Backerlatein

Autolyse Es wird nur Meh

und Wasser, manchmal mit ei Salz. Bei einer kalten Auto

nem Vorteig, kurz geknetet
und 30-60 Minuten bedeckt
ruhen gelassen. In dieser Zeit
verquellen Starke und E

We mit dem Wasser. Das

Klebereiweiss verkettet sich

36 Migusto

zu Glutenstrangen, die fur die
Elastizitat des Teigs sorgen.
Autolyseteige enthalten kein

wird nur ein Viertel des Teigs
gemacht und fur 8-12 Stunden
bei 15-18°C gelagert.

Backen Fur gutes Brot ist die
Hitze von unten elementar:

Das Backblech oder den Back

stein vor dem Auflegen des

Brots erhitzen. Ein Lochblech,

vie es Backer benutzen, er
moglicht dank guter Luftzir-
kulation und Hitzeverteilung
bessere Backresultate. Back-
probe: Klopft man auf die Bro
tunterseite, und es tont hohl,
ist das Brot fertig gebacken

1. Teig mitKlar-
sichtfolie be-
decktinderForm
gehenlassen.
2.Paplerfalten,
eine Schablone
schneiden.
3.Schablone di-
rektaufden Teig
geben. Miteinem
Siebbemehlen.

Kornlibrot Brot-
fertigmischung
500g, Fr.1.95

Backofen Wichtig ist das
Vorheizen auf 250°C fur min
destens 30 Minuten, sowie
das Backen bei Unter- und
Oberhitze. Umluft trocknet
die Teighaut aus.

Bedecken Damit der Teig
elastisch bleibt, die Teighaut
feucht halten. Die Schussel
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nit einem feuchten Kuchen
uch oder Klarsichtfolie de-
ken. Fur lange Garzeiten
schissel oder Garkorb in einen
auberen Plastiksack stellen,
liesen gut verschliessen.

D ampf Er halt beim Anba-
-ken die Teighaut weich und
astisch, das Brot kann bes

L ’
.
N ’ A
» Y
1 %
» R
, y A "o
> . )
) "
:
& YR .
.
L »
o . ’

ser aufgehen. Fur den Dampf
auf der untersten Schiene ein
zweites Backblech miterhit
zen, Kaum ist das Brot im
Ofen, etwas kaltes Wasser
auf das Blech giessen, Ofen-
tur sofort schliessen. Nach
10-15 Minuten ist das Brot
ausgebildet und wird ohne
Dampf fertig gebacken. Teige,

- No-knead-Topfbrot

REZEPT SEITE 40

.
#1. Teigineinemgedeckten
« Gefissmind. 2 Stunden

stehenlassen. 2.Teiginder
LuftzueinemrundenLaib
formen, aufeinBlechge-
ben. 3.Brotfiirdenersten
Telldes Backens decken.

deren Oberflache vor dem
Backen mit Ei oder anders
benetzt wurden, werden
nicht beschwadet.

Elmchnelden Am besten mit
einem Backermesser mit aus-
wechselbarer Klinge, einer
Rasierklinge oder einem sehr
scharfen Kuchenmesser. Ein-

Bio Urdinkel
Vollkornmehl
500g, Fr.3.40

schneiden ist wichtig fur die
Brotqualitat. Durch den
Schnitt konnen Gargase ent-
weichen, das Brot gewinnt an
Volumen und Luftigkeit.

Garen/Haben Die Gare ist
die Zeit zwischen der Teig-

bereitung und dem Backen.
Hier ruht und geht der Teig.

" usto 37
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1. Telghilften zu 88 cm langen
Stringenrollen. 2.8tringe
vesetztaneinanderlegenund
verdrehen. Endender
Stringe ebenfallsineinander-
verdrehen. 3.8oabschlies.
sen, dass die Endenunter dem
Ring zulliegen kommen.

| A

TerraSuisse
Zopfmehl
1kg, Fr.1.95

NmmmneS S . rn——

Garzustand Mit der Finger-
kuppe in den Teig drucken:
Kommt der Abdruck langsam
zuruck, ist das Brot perfekt
far den Ofen. Springt er so-
fort zuruck, braucht das Brot
noch Zeit. Bleibt der Abdruck
im Teig, ist es ubergart und
muss sofort ohne Einschnei-
den gebacken werden.

38 Migusto

Gluten ist ein Gemisch aus Ei-
weissen, das besonders in

Weizen und Dinkel vorkommt.
Esist von grosser Bedeutung

fur die Backfahigkeit von Mehl.

Hefe Je frischer, je besser!
Wahrend der Garung wandelt
sie Zucker in Kohlendioxid um
und sorgt so fur Volumen im

Teig. Ausserdem unterstutzt
sie die Aromenbildung.

Kneten Eine Maschine er-
leichtert diese Arbeit beson-

ders bei schweren und butter-

lastigen Teigen. Teig lieber
etwas langer, dafir schonend
auf kleiner bis mittlerer Stufe
kneten, bis er elastisch ist.

I

Zopfring
REZEPT SEITE 40

Krume Das lockere und elas-
tische Innere eines Brots.
Aromen und Geruch der
Krume werden durch die Zu-
taten beeinflusst und durch
die Aromastoffe der Kruste.

Kruste Sieist die Hulle der
Krume und ist entscheidend
fur die Aromabildung.
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Bauernbrot
REZEPT $EITE 41

Maeni besteht aus Starke und
wenig Eiweiss. Starke ver-
kleistert wahrend des Back-
prozesses und macht das Brot
knusprig. Zudem ist es Nah-
rungsgrundlage der Hefe.

Salz ist Geschmackstrager
und -verstarker. Grobkorniges
Salz in Wasser auflosen.

Sauerteig dient als Aromage-

ber, Trieb- und Sauerungsmit-
tel. Er halt Brot langer frisch

und macht Roggenmehl back-

fahig. Sauerteig wird taglich
bis wochentlich mit Anstell-
gut, Mehl und Wasser aufge
frischt, um die Mikroorganis-
men aktiv zu halten. Wie das

geht, siehst du auf migusto.ch.

Woasser Hahnenwasser ist
wunderbar furs Brotbacken.
Bei sehr kalkhaltigem Wasser
oder Wasser aus salzbasierten
Entkalkungsanlagen besser
auf Wasser auf der Flasche
zuruckgreifen.

Wirken wird das Formen des
Teigs genannt. Es wird zwi-

v)/

1.DenBrotlaib
miteinem Sieb
gleichmissig
mitMehlbestiu-
ben. 2.Miteiner
Ringbackform
einBlumenmus-
terins Mehl zeich-
nen. 3.Miteinem
sehrscharfen
Messer das Mus-
terinden Teig
einritzen.

TerraSuisse
Ruchmehl
1kg, Fr.2.-

schen Rundwirken (Rund-
machen) und Langwirken

(Langmachen) unterschieden.

Das Rundwirken ist die
Grundlage fast aller Brot-
formen. Rundgewirkter Teig
kann nach einer Ruhephase
von 5-15 Minuten in seine
endgultige Form gebracht
werden,

L[ Musto 20
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Zopfring

ERGIBT 1 ZOPFRING A 8560 GRAMM

500g Zopfmehl
5gZucker

10gSalz

va Hefewilrfel

2,5 diMiich, lauwarm
75 g Butter, weich
S5gHonig

1Ei

ZUM BESTREICHEN
1Eigelb
1EL Milch

1. Téig zubereiten Mehl, Zucker und Salz
in einer grossen Schissel mischen. In der

* . Mitte eine Mulde formen. Hefe hinein-

brockeln. Milch, Butter, Honigund Eiin
die Mulde geben. Zutaten in der Mulde
mischen, dabei immer etwas Mehl

vom Rand der Mulde beimischen. Alles

+ . 5-10 Minuten zu einem homogenen, wei-

chen Teig verkneten. Teig zu einer Kugel
formen. Zugedeckt in der Schissel ca.

2 Sturtden ruhen lassen. Teig 2-3-mal mit
leicht feuchten Handen in der Luft lang-
ziehen und falten. Teig drehen und Vor-
gang wiederholen.

2, Strangerollen Teig halbieren. Mit bei-
den Teigsticken gleich verfahren. Teig

. mit der Schnittstelle nach oben liegend
mit den Fingerkuppen rechteckig flach

% drﬁcken.'TeigzurMittehinfalten. Entlang

-der Naht rechts und links mit 2-3 cm

VS: ' -Ab;.‘tand fassen und aber der'Naht 2u-

¥ -

sammenziehen, mit den Fingern durch
Zusammendr(cken verschliessen, Zu
zwel Strangen a ca, 656 cm rollen.

3. Zopfring formen Strange leicht ver-

setzt; mit der Naht nach unten, nebenein-

ander legen und verdrehen. Zu einem
Ring zusammenziehen und die beiden
Uberstehenden Enden miteinander ver-

" flechten, sodass die Enden unten liegen.

Auf ein Backpapier legen.

4.Zopfringbacken Lochblechin den
Ofen schieben. Backofen mit dem Blech
auf 220°C vorheizen. Zopfring mit einem
sehr leichten, feuchten Tuch zudecken
und ca. 30 Minuten ruhen lassen. Eigelb
und Milch verquirlen. Zopfring damit

bestreichen. Ca. 10 Minuten trocknen las-

sen, erneut mit Eigelb bestreichen. Blech
vorsichtig aus dem Ofen nehmen. Zopf-
ring mit dem Backpapier aufs heisse
Blech ziehen. Blech in der unteren Ofen-
halfte einschieben, Ofentemperatur auf
200°C reduzieren. Zopfring ca. 35 Minu-
ten goldgelb backen. Herausnehmen, auf
einem Gitter auskihlen lassen.

ZUBEREITUNG

@ ca.40Minuten m Geiibte
+ca.2% Stundenruhenlassen
+ca.35Minutenbacken
+auskiihlenlassen

Pro Zopf ca. 85 g Eiweiss, 91 g Fett,
378 g Kohlenhydrate, 11300 kJ/2710 kcal

Geknelel und gerivhil

:uf migusto.ch/kuechenmaschine

‘e migusto.ch/kuechenmaschine

No-knead-Topfbrot
ERGIBT 1 BROT A 1,6 KILOGRAMM
FUR1OFENFESTE FORMACA, 240,
Z.B. GUSSEISENTOPF

%2 Hefewiirfel (21g)
7dIWasser, lauwarm

600 g Halbweissmehl

300 g Urdinkel-Vollkornmehl
1gehiufter TLSalz(8g)

1. Teig herstellen Hefe im Wasser auflosen.
Mehle und Salz beigeben und alles zu
einem moglichst homogenen, eher kleb-
rigen Teig verrihren. Teig in ein grosses
Gefass geben und mindestens 2 Stunden
gut verschlossen bei Raumtemperatur
stehen lassen. Oder Teig im Gefass Gber
Nacht im Kahlschrank ruhen lassen.

2.Brotformen Backofen auf 250°C vor-
heizen. Ein Blech und die Form in den
Ofen schieben und ca. 40 Minuten vor-
heizen. Kurz vor dem Backen den Teig
grosszigig mit Mehl bestauben und aus
dem Gefass losen. In der Luft zu einem
runden Brot verdrehen und auf ein Back-
papier geben.

3.Brotbacken Mit Ofenhandschuhen
Blech und Topf aus dem Ofen nehmen.
Brot mit Backpapier vorsichtig auf das
heisse Blech ziehen. Topf umgekehrt
dariberstalpen. Blech in die untere Ofen-
halfte einschieben. Ofentemperatur auf
220°C senken. Brot ca. 35 Minuten
backen. Topf abheben und das Brot
15-20 Minuten fertigbacken. Herausneh-
men, auf einem Gitter auskahlen lassen.

ZUBEREITUNG

@ ca.20minuten 111 Geibte
+mind. 2Stundenruhenlassen
+ 50-55Minutenbacken
+auskiihlenlassen

. vegan

Pro Stick ca. 124 g Eiweiss, 20 g Fett,
606 g Kohlenhydrate, 13400 kJ/3180 kcal



Ahrenbaguette
ERGIBT 3 BROTE A 230 GRAMM

FUR 1 GELOCHTES BACKBLECH

VORTEIG
1,5dIWasser
2gHefe

150 g Weissmehl

AUTOLYSETEIG
1,8 dIWasser
350 gWelssmehl

HAUPTTEIG
8gHefe
10gSalz

1. Vorteig herstellen Am Vorabend in
einer Schussel Wasser mit Hefe verruhren.
Mehl dazugeben und zu einer homogenen
Masse verruhren. Schussel mit Klarsicht-
folie bedecken. Vorteig iber Nacht in den
Kuhlschrank stellen.

2. Autolyseteig herstellen Vorteig 30 Mi-
nuten vor der Zubereitung des Autolyse-
teigs aus dem Kihlschrank nehmen. 2 EL
des Wassers beiseitestellen. Restliches
Wasser und Vorteig in eine grosse Schis-
sel geben. Mehl beigeben, ca. 5 Minuten
zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Zugedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

3. Hauptteig herstellen Hefe mit beisei-
tegestellten Wasser verrithren. Mit dem
Salz zum Autolyseteig geben, ca. 5 Minu-
ten zu einem weichen, geschmeidigen
Teig verkneten. Zugedeckt ca. 2 Stunden
ruhen lassen. Teig 2-3 Mal mit leicht
feuchten Handen in der Luft langziehen,
falten. Teig drehen, Vorgang wiederholen,
Teig wieder zu einer Kugel ziehen.

4.Baguettes formen Teig dritteln, zu Ku-
geln formen, ca. 10 Minuten ruhen lassen.
Auf Mehl zu Rechtecken flach driicken,
beidseitig zur Mitte falten. Beidseits der
Naht im Abstand von 2-3 cm fassen, zu-
sammendrucken. Zu ca. 30 cm langen
Baguettes rollen, mit der Naht unten auf
Backpapier ca. 30 Minuten ruhen lassen.

5. Ahren einschneiden Ofen auf 250°C
vorheizen. Ein Lochblech in die untere

Ofenhalfte schieben, ein Blech darunter-
schieben, vorheizen. Baguetterollen mit
der Schere von oben einschneiden und
abwechselnd rechts und links wegziehen,
damit eine Ahrenform entsteht.

6.Baguettes backen Lochblech aus dem
Ofen nehmen, Baguettes mit dem Back-
papier daraufziehen. In die untere Ofen-
halfte schieben. Ca. % dl kaltes Wasser
aufs untere Blech giessen. Ofen sofort
schliessen. Ahren-Baguettes 10 Minuten
backen. Ofentir 6ffnen, Dampf ablassen,
unteres Blech vorsichtig herausnehmen.
Temperatur auf 220 °C reduzieren, Brote
ca. 15 Minuten fertig backen. Herausneh-
men, auf einem Gitter auskihlen lassen.

ZUBEREITUNG

@ ca.35Minuten m Profi
+ca.15 Stundenruhenlassen
+ca. 25 Minutenbacken
+auskilhlenlassen

@ vegan

Pro Stick ca. 21 g Eiweiss, 2 g Fett,
120 g Kohlenhydrate, 2500 kJ/590 kcal

Bauernbrot
ERGIBT 1BROT A 800 GRAMM

VORTEIG

2gHefe
1diwasser

100 g Bauernmehl

HAUPTTEIG

2 diMilch, lauwarm
0,7 dIWasser

10g Hefe

360 g Ruchmehl

50 g Bauernmehl
10g Salz

Mehl

1.Vortelg Am Vorabend in einer Schissel
Hefe im Wasser auflésen. Mehl beigeben,
zu einer homogenen Masse verrihren.
Schissel mit Klarsichtfolie decken. Teig
ca»1Stunde bei Raumtemperatur und
uber Nacht im Kahlschrank ruhen lassen.

2. Hauptteig Vorteig ca. 30 Minuten im
Voraus aus dem Kihlschrank nehmen. In
einer grossen Schissel Milch, Wasser und
Hefe verriihren. Vorteig, beide Mehle und
Salz beigeben. 5-10 Minuten zu einem
homogenen, weichen, eher klebrigen Teig
verkneten. Zugedeckt ca. 2 Stunden ruhen
lassen. Teig 2-3-mal mit leicht feuchten
Handen in der Luft langziehen und falten.
Wieder zu einer Kugel ziehen.

3.Brotformen Teig zu einer Kugel formen,
ca. 10 Minuten ruhen lassen. Zu einem
Rechteck flach driicken, rechts und links
zur Mitte hin falten. Rechts und links der
Naht im Abstand von ca. 2-3 cm fassen,
zusammenziehen und durch Zusammen-
dricken mit den Fingern verschliessen.
Brot zu einem Oval formen, mit der Naht
nach unten auf Backpapier legen und zu-
gedeckt ca. 45 Minuten ruhen lassen.

4.Brotbacken Lochblech in die untere
Ofenhalfte schieben, ein Blech darunter
einschieben. Ofen mit den Blechen auf
250°C vorheizen. Laib mit Mehl bestau-
ben. Nach Belieben mit einer Backerklinge
einschneiden. Lochblech vorsichtig aus
dem Ofen nehmen, Brot auf dem Back-
papier.draufziehen. Blech wieder in die
untere Ofenhalfte schieben. Ca. Y2 dl
Wasser auf das untere Blech giessen.
Ofentdr sofort schliessen. Brot ca. 10 Mi-
nuten backen. Ofentir 6ffnen, den Dampf
ablassen. Temperatur auf 220°C reduzie-
ren, Brot ca. 35 Minuten fertig backen.
Herausnehmen und auf einem Gitter aus-
kihlen lassen.

ZUBEREITUNG

@ ca.35Minuten 111 Geabte
+ca.12Stundenruhenlassen
+ca.45Minutenbacken
+auskiihlenlassen

Pro Stuck ca. 84 g Eiweiss, 18 g Fett,
357 g Kohlenhydrate, 8250 kJ/1970 kcal

Migus



Brot... TORTA DI PANE

Neues Leben
fiir altes Brot

So simpel die Zutaten, so raffiniert das Resultat. Fiir
die traditionelle Tessiner Torta di pane braucht es nur
altes Brot, Milch und Kakao. Spitzenkoch Lorenzo
Albrici aus Bellinzona verrat uns, wie er die Brottorte

zusatzlich pimpt.

Text: Claudius Wirz Fotos: Claudio Bader

limédhlichbeginntesinder
KiichederLocandaOricoin
Bellinzona, herrlichnach
Schokolade zuriechen.
Lorenzo Albrici zieht das
Blech mit der Torta di pane etwas aus
dem Ofen und testet mit einem Zahn-
stocher, ob der Kuchen im Innern schon
genug gebacken ist. Noch nicht ganz,
meint er mit einem Blick auf das nasse

Lorenzo
Albricis
Auswahlan
Aromen, da-

| sorichtig
. gutwird,

mitdie Torta

Holzchen und schliesst den Ofen wieder. DerSterne-
Die Locanda Orico, das Restaurant, in ko:l:b;rolt;t

T i iagt in ei e Grund-
dessen Kuche wir stehen, liegt in einem P odeioh

kleinen Palazzo am Rand der Altstadt. In
den schlichten Raumen mit holzernen
Deckenbalken und Steinboden serviert
Kuchenchef Lorenzo Albrici mittags und
abends eine mediterrane Kiiche, die vom
Restaurantfihrer «Gault Millau» mit

16 Punkten und von «Michelin» mit einem
Stern bewertet wird. Albrici stammt aus
der Tessiner Hauptstadt, hat viele Saisons
in Engadiner Hotels, spater in Zirich im
Hotel Savoy gearbeitet und in Paris die
renommierte Ritz-Escoffier-Kochschule
absolviert. Beim legendaren Koch Frédy
Girardet in Crissier habe er seine inspirie-
rendste Zeit verbracht, wie er erzahlt, und
dann 1996 als 30-Jahriger zurtck in Bel-
linzona sein eigenes Restaurant eroffnet.

Drei Grundzutatenund
ganzviele fiir die Kiir

«Jede Familie hat ihr eigenes Rezept fur
die Torta di pane», erzahlt Albrici. «Neben
den zwingenden Basiszutaten wie trocke-
nes Weissbrot, am besten vom Vortag,
Milch und Kakao gibt es eine Vielzahl an

12 Migusto

<JEDE FAMILIE HAT
_IHR EIGENES REZEPT
FUR DIE TORTA DI PANE.»

Verfeinerungsmaglichkeiten.» In den Ku-
chen, der jetzt im Ofen steckt, hat Albrici
zusatzlich Zucker, ein Ei, Zitronen- und
Orangenzesten, Amaretti, Pinienkerne, in
Grappa eingelegte Rosinen, kandierte
Schale der Zitronatzitrone, Mandelblatt-
chen, gemahlene Haselnusse und Vanille
gemischt. «Mehl kommt keines dazu.
Davon hat es schon gentgend im verwen-
deten Brot», erklart der Koch. Jedes Mal,
wenn viel Brot vom Abendservice ubrig-
bleibt, verwertet er es fur den traditionel-
len Tessiner Kuchen, den er inkleine
Wiirfel schneidet und als Friandise zum
Espresso reicht. Reste-Essen auf Sterne-
Niveau sozusagen.

Die Torta di pane gelte im Tessin als ein
typisches Grosselterndessert, erzahlt
Albrici. Sie eigne sich hervorragend, um
zusammen mit Kindern zu backen. Diese
haben grossen Spass daran, die Zutaten
miteinander zu verkneten. Die sonst beim
Backen notigen exakten Mengen braucht
es hier nicht. Und welches Kind liebt nicht
ein Dessert, in dem viel Kakao steckt.

Tortamitpersdnlicher Note

«Es ist ein sehr personlicher Kuchens,
findet Lorenzo Albrici, da jeder neben den
Grundzutaten etwas andere Zutaten
dafar verwenden kann, Zum Beispiel
auch Zimt, Nelken oder getrocknete



FertigistdasPrachtstiick.
Diesmalwirdes
LorenzoAlbriciseinen
Mitarbeitendenofferieren.

Das aufgeschlagene EikommtzumMilchbrot. Die
Amarettiwerdenvor der Beigabe zerbroselt, mit

derMasse vermischtund indie Formgestrichen.
Fertig gebackenkommteinHauch Puderzucker

Feigen. Sein eigenes Rezept hat uns
Albrici zur Verfugung gestellt (rechts).
Jetzt nimmt Lorenzo Albrici den Kuchen
aus dem Ofen, bestreut ihn mit Puder-
zucker und caramelisierten Pinienkernen.
«Genau so muss er sein, freut sich der
Spitzenkoch, dessen Rezept vor einigen
Jahren von der Genossenschaft Migros
Ticino far ihre Nostrani-Linie tbernommen
wurde. «Aussen knusprig und innen noch
schon feucht.» In den Genuss dieser
perfekten Torta di pane kommen aller-
dings fur einmal nicht die Gaste, verrat
Albrici mit einem Schmunzeln, sondern
der sei fur seine Mitarbeiter nach dem
Abendservice reserviert.

aufdie Torta(vonobenlinks).

Tortadipane

FUR 1 RUNDES KUCHENBLECHA 28 CM @

250 g trockenes Weisshrot
5dIMilch

1Vanilleschote

1-2ELRosinen

1clGrappa

1Ei

90 g Zucker

3-4grosse Amaretti

1EL KakaopulvernachBelieben
Zestenvon1Zitroneund10range
1ELkandierte Zitronatzitrone, klein
geschnitten (Delikatessgeschift)
1-2ELMandelblittchen
1-2ELgemahlene Haselniisse
Butter

Mehlzum Bestiuben

1-2EL Pinienkerne

1. Am Vorabend Milch aufwarmen.
Vanilleschote aufschneiden, Mark her-
auskratzen und zur Milch geben. Brot in
Wirfel schneiden, Vanillemilch dariiber-
giessen und iber Nacht stehen lassen.
Rosinen in Grappa einlegen.

2. Am Backtag Ofen auf 180°C vor-
heizen. Ei und Zucker mischen, mit ei-
nem Schwingbesen aufschlagen, zum
Milchbrot geben. Amaretti zerbréseln,

mit den Gbrigen Zutaten bis und mit
Haselnisse in die Milchbrotmasse
kneten. Backform mit Butter ausstrei-
chen und mit Mehl bestauben. Brot-
masse im Kuchenblech ausstreichen
und ca. 1 Stunde backen. Abkiihlen
lassen und mit Puderzucker bestreuen.

Tipp: Einige Pinienkerne mit Zucker
caramelisieren und am Schluss tber
den Kuchen verteilen.

Denkrdnenden Abschluss machen
caramelisierte Pinienkerne.
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3rot... INFOCRAFIK

Backstubenfacts o0y ¢

Brot ist Grundnahrungsmittel, aber auch Lifestylezubehér. Etwa in
Frankreich, wo das Baguette unterm Arm ein so selbstverstandlicher
Begleiter ist wie der Regenschirm in England, Einige Fakten zur
Bedeutung des Brots in der Schweiz und in der Migros.

Text: Claudius Wirz Ilustration: Martin Haake
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Rund 80000
Tonnen Getreide
werden jahrlich
von der Migros zu

1 Brot beitet.
' Zopf-Bickerei & S
\4 Die Migros verkauft jedes Jahr
N | rund 15 Millionen Zopfe. Sie sind
allesamt von Hand gezopfelt.
M o \o
..!m‘-ols SCHWEIZWEIT
g ™ e BACKT DIE MIGROS
N UBER 200
—_-. 1
bl BROTSORTEN.,
Auf zwei von drei
Migros-Kassen-
bons ist frisches
Brot aufgefihrt.
Flr1kgBrot braucht e
2
1,8m
Uber90% des mit Getreide
von der Migros bepflanzte Flache.

verarbeiteten

Getreides wird 2
et 8 nach IP-Suisse-
Standard

Rund 130 Hausbickereien stellen 25% angebaut.

des Brots her (Stand Dezember 2019). .‘

In M-Supermarkten mit einer Hausbackerei \

wird das Brot von A bis Z hergestellt - 0

frischund handgemacht! Se=e7

Die fiinf beliebtesten Brote der Migros-Haushackereien 2
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Krustenkranz ! Tessinerbrot A Alpenbrot ! Butterzopf500g ! Steinofen Twister hell
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