
Dankebitte-Brot backen ist ganz einfach.

Hallo  Brotgenießer*in, 
vielen Dank, dass Du Dich für Eine
Dankebitte Brotbackmischung 
entschieden hast. 

Hier noch ein paar Tipps extra ohne 
Bäckerlatein ;-): 

Grundsätzlich ist es eine gute Idee,
einfach unserer Backanleitung auf 
den Backmischungen zu folgen. 

Sie ist so ausgerichtet, dass jeder 
sein Brot selbst backen kann und es 
gelingt. 
Lass nichts weg, tu nix hinzu. Egal, 
wie erfahren Du im Brotbacken bist. 

Jede unserer Rezepturen wird 
ausgiebig getestet, bevor sie in den 
Dankebitte Shop darf und auch dann 
unterliegen sie permanenten 
Kontrollen und Probebackorgien... 

Was brauchst Du zum Backen einer 

Dankebitte Brotbackmischung? 

lauwarmes Wasser - maximal 38 Grad 

Frische Hefe - Diese empfehlen wir 
ausdru ̈cklich, da das Backergebnis
einfach besser ist. Wenn es mal gar 
nicht anders geht, verwende ca. 10 g 
Trockenhefe. 

Ku ̈chenwaage - Ich wiege das Wasser ab.
Probier das auch mal. Du wirst 
überrascht sein, wie ungenau Dein 
Messbecher wahrscheinlich ist. 

Teigschaber/ Ru ̈hrlo ̈ffel. Ru ̈hrschu ̈ssel.

Backform - ca. 23 cm lang. Auch 
antihaftbeschichtete Formen fette ich 
etwas ein. Das macht es einfach 
leichter. 

Das war ́s. Wirklich.
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Was sind die Hauptursachen, falls 

mal etwas nicht klappt? 

Temperatur: 

Am besten ist es, wenn alle Zutaten 
Raumtemperatur haben, aber auch 
wenn die Hefe direkt aus dem 
Kühlschrank kommt, klappt alles 
gut. 

Bei sehr heißem Wetter kann die 
Raumtemperatur allerdings recht 
hoch sein und im Winter eher zu 
niedrig, dann setzt die Gärung der 
Hefe eventuell nicht schnell 
genug ein. Ist es zu warm, kann der 
Teig zu stark und über den Rand 
gehen. Auch nicht schön. 
Hab einfach ein Auge drauf. 

Flüssigkeit: 

Zu viel oder zu wenig. Beides ist 
nicht gut und fu ̈hrt am ha ̈ufigsten 
zum Misslingen des Brotbackens. 

Daher an dieser Stelle noch einmal 
die Empfehlung, das Wasser 
abzuwiegen. 

Pru ̈fe den Teig. Er soll glatt, weich 
und klebrig sein. 
Ist er zu fest, gib noch einen 
Esslo ̈ffel Wasser hinzu. 

Finde den Fehler. Ferndiagnosen 

sind zwar immer schwierig. Aber 

wir versuchen es mal. 

Was ist passiert? 

Dein Brot geht nicht hoch. 

- Vielleicht war die Hefe zu alt. Ich 
habe die Erfahrung gemacht, dass 
auch Hefe, die noch nicht Ihre 
Haltbarkeit u ̈berschritten hat, 
ihre Triebkraft schnell verliert. 
Also am besten nicht zuuu lange im 
Ku ̈hlschrank aufbewahren. Wenn 
Du nicht sicher bist, kannst Du am 
besten testen, ob das mit Deiner 
Hefe noch was wird, indem Du sie 
mit ca. 50 ml lauwarmen Wasser 
verru ̈hrst. Innerhalb der na ̈chsten 
10 Minuten sollte sich Schaum 
entwickeln. 

Um die Schaumbildung zu 
unterstu ̈tzen, kannst Du sie auch 
mit etwas Zucker "fu ̈ttern". 

TIPPS & TRICKS ZUM BACKEN
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- Dein lauwarmes Wasser war zu 
heiß. Ab 40 Grad tötet es die 
Hefezellen. Ende aus. 

- Zu wenig Flüssigkeit. Flüssigkeit um 
1 EL erhöhen. Das kann auch sein, 
wenn Deine Räume sehr trocken sind 
(z.B. im Winter), da Mehl 
Feuchtigkeit aus der Luft aufnimmt, 
aber auch abgibt. 

- Dein Wasser ist zu hart. Meint zu 
viel Kalk. Also alkalisch. Füge einen 
Teelöffel Fruchtessig hinzu. 

- Nicht während der Gehphase das 
Brot "stören". Ich stelle es meist 
schon in meinen kalten Ofen. Würde 
ich jetzt während der Gehphase die 
Ofentür öffnen, könnte die warme 
Luft entweichen. Das mag Dein 
Brotteig überhaupt nicht! 

Dein Brot ist nicht durchgebacken. 

Um festzustellen, ob das Brot 
"durch" ist oder nicht, klopfe von 
unten dagegen. Es muss hohl klingen 
wie eine Rigipswand. 

Ist dies nicht der Fall, hab ich dazu 
folgende Ideen: 

- zu viel Flüssigkeit. Reduziere sie das 
nächste Mal um 1 bis 2 Esslöffel. Und 
nochmal: Bitte die Flüssigkeit 
abwiegen! 

- Verlängere die Backzeit um 5-10 
Minuten. Du kennst Deinen Backofen 
und seine individuellen Eigenheitten 
am besten. Ich backe mein Brot auf 
der mittleren Schiene bei Ober- und 
Unterhitze. Da ich eine knusprige 
Krume liebe, nehme ich das Brot 10 
Minuten vor Ende der Backzeit aus 
seiner Form und backe es ohne fertig. 
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Dein Brot fällt zusammen. 

- Sehr wahrscheinlich hast Du zu 
viel Flüssigkeit verwendet. 
Reduziere sie beim nächsten Mal 
oder wiege das Wasser genau ab. Der 
Teig soll klebrig und leicht fest sein. 

Krümel oder Röllchen beim 

Anschneiden 

Da warst Du leider wohl einfach zu 
ungeduldig. So ein frisch gebackenes 
Brot verleitet dazu, es sofort zu 
probieren. 

Tu das nicht. Lass es wenigstens eine 
Stunde auskühlen, bevor Du es 
vorsichtig anschneidest. 

Dann garantiert krümelfrei. 

Wie bewahre ich mein Brot am 

besten auf? 

Also, der Handel bietet ja zahlreiche 
Möglichkeiten. 

Ich muss gestehen, zu 100% hat mich 
noch keine überzeugt. Da wir unser 
Brot in der Regel innerhalb von 2 
Tagen verzehren, stelle ich es am 
liebsten einfach mit der 
Anschnittfläche auf meine 
Küchenplatte. Die Kruste bleibt 
kross und das Brot ist auch am 
nächsten Tag noch wie frisch 
gebacken. 

In Plastiktüten schimmelt es 
schnell. 

In Brotbeuteln meiner Erfahrung 
nach auch, wenn auch nicht ganz so 
schnell. 

Brote, die Früchte oder Gemüse 
enthalten, sollten, wenn Du sie 
nicht innerhalb von 2-3 Tagen 
verzehrst, im Kühlschrank 
aufbewahrt werden. Bedenke: 
Unsere Mischungen enthalten 
keinerlei Konservierungsmittel und 
insbesondere Früchte enthalten 
immer Feuchtigkeit. 

Am besten ist: Wenn Dir ein ganzes 
Brot zu viel ist. Back einfach nur die 
Hälfte in einer kleineren Backform. 
Halbiere auch die Backanleitung. 
Die Backzeit verkürzt sich etwas um 
25%. Die andere, nicht gebackenen 
Hälfte wieder luftdicht in der Tüte 
verschließen und möglichst auch 
innerhalb von 2-4 Wochen backen. 

Was ist Dir noch passiert und wird 
hier nicht "behandelt"? Schreib mir 
eine Mail an andrea@danke-bitte.de 
oder ruf mich an 0221-96026646. 

Ich finde den "Fehler". 

Und jetzt viel Spaß beim Zubereiten 
und vor allem: Beim Genießen! 

Andrea


