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: Meine Familie &

Dias wollten wir von Hans-Gonther Mack wissen, dem Chal dar Handwerkshiicknes
Mack in Baden-Wilrtlembeng. Esaner Brol ist eina seiner Spaziaftiten, mit denon er die

Starne-Gastrondmie in gane: Deutschland belisferl. Er gaby uns nicht nur dis

Arvtwort Ul unsere Frage, sondern auch das Resspt 2um Nachbacken 1lr unsens Laser

EHHW,MEWEM

ol das Baste, was man K sch
fun kdnne: Man Kbt sich danach
kel und gesund - und das bes
voligm Arorma una nussigem Gio-
sehmack.” Keen Wiindey, verral er
uns; dene; Es hat 3-nal g0 el
Vitamane wia herkOmmiiches Brol ~
Chss et cdawan, dass dias Getreide
= Wetren, Dk und Boggen - vor-
P Wiml und i den Kamiingen
Miroratsiols frel wearden, o das
Bt bekidmmiichar machsan,

Der Marme Esener Brol® stammi
won B idischen Gamsinoe aus
dem afton Paifstng, denen Mitghe-
der immer seir @t geworten sind
Man kionte es duch das deale

tung hat fr chen . Bickermastster
s Wizosar beim Brothacken; Wi
schickon e vorher duch sne Ba-
epungsaniage mil Hibedelsionon,
D= akindar s Pohstofle zusiiz-
lich.” Wesere Enlpigsgehmninisss
dar Backsiube Mack: 50 vied Hand-
arbatt wia migich, baste regon
Zulaten und an gubes Plund loes.
s Wi sind in diitter Ganeration
famrshengatidin und bleben auch in
Zubumit der Tradifion verpfkchisl.®

-Airesse; Hanchearkstaokens Mack,

Baersholener St 8
i 73463 Westhaeen;
Intarmet: wissn hachsube-mack.ds

esener brot

Ihis i e Gerrenides bemoehin Ao,

abwer es dishn sich, enn dis fernge Bro isi
=clir arvmitiseh nnd gt e die Gesunsdher,
JUIATEN FUR | BROT

foe 150 Renfinliger Woetaen, Rogeen nml
Prinkel (o bissten ae denn Bioladen)
15N ¢ Stz vom Bicker

200 & i liclies Swein- oder Mevrsale

1 Phickelion Trosckenl fe

10 2 Dk ol kel

das rezept

Diie Getrexdekirmer Zusammen n handwames
Wasser legen, 24 Stunden einweichen lassen,

Komer herausnehmen, im Skeb abbrausen,
abtropfen und auf einem Blech ca. 48 Stunden bes
Zimmertamperatur zugirel keimen lassen, bis sich
Wurzaln und Keimblatter biden. Zwischandurch
alle 6-8 Stunden mit handwamem Wasser ab-
spiden. Das Gewichl des Getreides erhiht sich
durch die Wasserauinahme auf ca. 800 g,

Das gekeimte Gatrelde mit dem Wellholz oder
Mit Sauerteig, Salz, Hele, Dinkelvallkornmehl
und ca. 200 ml Wasser in giner Schiissel 15 Mi-

Gare-oben: Chal Hans-Ginfhes Mack in
sanem Backembetngty Oban: kemiges,
saiticyes Viollorrbeol mit nussigem Arims -
Mockd Esener, Bral, Pur it Butter, ater
auch herehalt oder 508 belegt ein Gemuss

nulen schonend verkneten, Der Tesg solite eine
Brotteig in eine gefetiete Kasteniom (Linge:
26 cm) fillen und zugedeckt bai immertempe-
ratur ca. 1 Slunde gehan tassen. Das Volumen des
Teiges sollte sich dabai um ca. 30 % arhihen.
Backofen auf 190 Grad HaBlufi vorhaizen.
Brot in den Ofen schisben. Eing kleina Schilssal
mit Wasser dazustalien, damit sich Dampl im
Backraum bilden kann, Dadurch trocknet das
Brot an der Oberflache nicht aus, Termperatur aut
160 Grad zurlckschalten und das Brot etwa
60 Minuten backen. Auskilhlen lassen.
TIPP: Wer kesnen Uimiuftherd hat, heizt den Ofen
bel Ober- und Unterhitze aul 200 Grad vor und
béckt das Brot bei 175 Grad.



