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Die Geschichte von KRUSTENZAUBER

Schon als kleiner Junge hat mich der einmalige Duft von
ofenfrischem Brot und leckerem Kuchen in die Backstube
meiner GroBeltern gelockt. Oma, Opa und ihre kleine
Dorfbackerei waren berihmt und berlichtigt fur ihre
leckeren Krustenbrote. Als Kind war es fir mich das GroBte,
in der Backstube zu helfen und als Dankeschén als Erster
das ofenfrische Brot probieren zu diirfen.

Obwohl ich beruflich nicht in die FuBstapfen meiner GrofB3-
eltern getreten bin, ist die Liebe zum Backen in meiner
Familie auch Generationen spater ungebrochen.

Das kostliche Krustenbrot gibt es heute immer noch,
sowohl in der originalen Backerei als auch in unserer

eigenen Kiche. Da wir natirlich keinen groBen Backofen
in der Kiche haben, nutzen wir unsere Backbegleiter aus
Gusseisen flr unser Lieblingsbrot. Am liebsten genieB3en
wir es bei einem ausgiebigen Frihstiick oder einem herz-
haften Vesper im Kreis unserer Liebsten.

Diese Backtradition mdchten wir gerne mit Dir teilen.
Auf den folgenden Seiten findest Du unser originales
KRUSTENZAUBER-Rezept und weitere leckere Rezeptideen.

Jetzt bist Du an der Reihe. Schnapp Dir Deinen neuen
KRUSTENZAUBER-Backbegleiter und verzaubere Deine
Liebsten mit einem Brot, das auBBen knusprig, innen saftig
und mit Liebe gebacken ist.

VIEL SPAB BEIM BACKEN WUNSCHEN

Voo § Eoflarinn

und das KRUSTENZAUBER-Team
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SO STARTEST DU MIT
DEINEM EMAILLETOPF

Bitte lies Dir die Anwendungshinweise und
Tipps zur Reinigung und Pflege sorgfiltig
durch. Dein Emailletopf wird es Dir danken.
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BESONDERS SCHUTZEND
EINSETZBAR

Dein Emailletopf von KRUSTENZAUBER besteht
aus Gusseisen und ist innen wie aullen
mit Emaille beschichtet. Die Beschichtung

Der Griffschutz hilft Dir, die heiBen Griffe Deines Emaille- schitzt den Topf, macht ihn besonders
& topfs sicherer anzufassen. Nur bei Bedarf aufsetzen und pflegeleicht und sorgt dafiir, dass er sich
pishuidavsthattliniBackofenlverwendsn: vielseitig in Deiner Kiiche einsetzen lasst.



Bevor Du den Topf das erste Mal verwendest, spiile ihn mit
warmem Wasser und etwas Spllmittel aus. Trockne Topf
und Deckel anschlieBend griindlich mit einem Tuch ab.

Gut zu wissen: Am oberen Rand des Topf-Unterteils so-
wie innen am Rand des Deckels siehst Du dunkle, mat-
te Bereiche. Diese Stellen bestehen aus Gusseisen, sind
aber mit einer matten Schutzschicht versehen. Sie sind
dadurch geschiitzt und bei Deinem Emailletopf ganz
normal — also kein Defekt.

Du musst diese Bereiche nicht zusatzlich eindlen oder
besonders behandeln. Trockne Topf und Deckel nach
jeder Reinigung griindlich ab und verstaue beides erst,
wenn es vollstandig trocken ist.

Dein Emailletopf erhitzt sich gleichm&Big und speichert
Waérme besonders gut. Dadurch werden auch Topf, De-

ckel und Griffe sehr heil3.

Fasse den heiBBen Topf deshalb immer mit Topflappen
oder Kiichenhandschuhen an. Verwende beim Abstellen

Immer einen
Untersetzer nutzen

Verwende den mitgelieferten
Griffschutz

immer einen hitzebestdndigen Untersetzer, um Tisch,
Arbeitsflache oder andere Oberflachen vor Hitze zu
schiitzen. Bitte halte Topf und Deckel von Kindern fern,
solange sie heil} sind.

Der Emailletopf ist fiir den Backofen und alle gangigen
Herdtypen geeignet, auch fiir Induktion.

Wenn Du den Topf auf dem Herd verwendest, erhitze
ihn langsam und nicht leer auf hoher Stufe. Starte lieber
mit niedriger bis mittlerer Hitze und gib bei Bedarf etwas
Ol, Butter oder Flissigkeit in den Topf. So schiitzt Du die
Emaille und vermeidest unnétige Belastung durch starke
Hitze.

Achte bei der Herdnutzung darauf, dass die Herdplatte
nicht gréBer ist als der Topfboden. Bei Gasherden soll-
ten die Flammen nicht Uber die Seitenwande hinaus-
brennen.

Gusseisen ist robust, aber zugleich hart und spréde. Ver-
meide deshalb harte StéBe oder Schlage, damit Emaille
und Topf lange schén bleiben.

& R

Fir alle
Herdtypen geeignet

Kochhelfer aus Holz, Kunst-
stoff oder Silikon verwenden



SO BLEIBT DEIN
«  TOPF LANGE SCHON

Mit der richtigen Pflege bleibt der Emailletopf lange Die Reinigung in der Spllmaschine empfehlen wir
schon und zuverldssig einsatzbereit. nicht, da aggressive Reiniger, hohe Temperaturen
und lange Feuchtigkeit die Oberflache unnétig

Dein Emailletopf sollte immer von Hand gereinigt werden.  belasten kénnen.

Nach jeder Nutzung:

Trockne Topf und Deckel nach der Reinigung griind-
lich ab und verstaue beides erst, wenn es vollstandig
trocken ist.

Lass den Topf zuerst abkiihlen. Fiille niemals kaltes
Wasser in den noch heiBen Topf und schrecke ihn
nicht kalt ab. Durch starke Temperaturunterschiede

kann die Emaille beschadigt werden. . ]
Gut zu wissen: Die dunklen, matten Bereiche am obe-

Reinige Toof und Deckel mit warmem Wasser etwas ren Rand des Topfes sowie innen am Rand des Deckels
S Ulgittel End einern weichen Schwamm odelr Tuch sind normal und kein Defekt. Sie sind mit einer matten
BFi?cte verwende keine Stahlwolle. keine Scheuermit-' Schutzschicht versehen und missen nicht zusatzlich

tel und keine harten Metallgegenstdnde, damit die eingedit werden.

Emaille nicht beschadigt wird.



Sollte einmal etwas anhaften
oder eingebrannte Rickstédnde
hinterlassen, ist das kein Grund
zur Sorge. Fiille den Topf mit
warmem Wasser und etwas
Spulmittel und lass die Riickstan-
de einweichen. AnschlieRend
kannst Du sie mit einem weichen
Schwamm oder Tuch |6sen.

Bei starkeren Rickstanden

gib 1-2 Essléffel Natron oder
Backpulver in warmes Wasser
und lass die Mischung einige
Stunden oder Uber Nacht ein-

wirken. Danach reinigst Du den
Topf erneut mit einem weichen
Schwamm.

Bei besonders hartnackigen
Rickstanden kannst Du die
Wasser-Natron-Mischung kurz
im Topf aufkochen lassen. Lass
den Topf danach abkihlen und

reinige ihn wie gewohnt.

Verfarbungen oder eingebrannte

Olspuren kénnen bei haufiger
Nutzung entstehen. Sie beein-
trachtigen die Funktion Deines

Emailletopfes nicht und sind kein

Defekt.

Der Griff oder Knauf am Deckel besteht aus
Edelstahl. Bei hdufiger Nutzung kann es zu
leichten Verfarbungen kommen. Das hat kei-
nen Einfluss auf Qualitdt oder Funktion.

Wenn Dich die Verfarbung stért, kannst Du
den Griff mit einem geeigneten Edelstahl-
reiniger wieder auf Hochglanz bringen.

~ ¢ DUHAST
FRAGEN?

Wenn etwas unklar ist oder
Du Hilfe brauchst, melde
Dich gerne bei uns.

Wir helfen Dir personlich weiter.

Wir antworten Dir innerhalb
von 24 Stunden.



GENUSS TRIFFT AUF
HANDWERKSKUNST

Ein Auszug aus der Produktwelt von
KRUSTENZAUBER y

&
Gusseisen BACKERMESSER GARKORBCHEN Sauerteig
KASTENFORM Set Sets SETS
inklusive inklusive in verschiedenen inklusive
Garkorbchen Ersatzklingen GréBen Anleitung
Aus hochwertigen Materialien Lange Freude bei richtiger Pflege Sorgfaltig von Hand gefertigt



KOSTLICHE REZEPTE

FUR DEINEN
EMAILLETOPF

...............................................................................................................................................................................



VORBEREITUNG
30 MINUTEN

z

RUHEZEIT
90-120 MINUTEN

T

BACKZEIT
45-50 MINUTEN

GESAMTZEIT
CA. 3 STUNDEN

€

SCHWIERIGKEIT
MITTEL

ORIGINAL

KRUSTENBROT

Weizenmehl Type 1050
Roggenmehl Type 1150
frische Hefe
Sauerteigpulver
Zucker oder Honig
Ol, z.B. Sonnenblumendl
Malzextrakt, falls vorhanden
Salz

zarte Haferflocken

Sonnenblumenkerne
(alternativ je nach Vorliebe Kirbiskerne,
Leinsamen, Sesam, Kimmel)

lauwarmes Wasser

DN U U N N NN N N N N

zum Bestauben

ZUBEREITUNG

Lose die Hefe mit Zucker oder Honig
in ca. 500 ml lauwarmem Wasser auf. Bei
Sauerteigpulver dieses direkt mit einrlhren.
Aktiven Sauerteigstarter gibst Du im néachs-
ten Schritt dazu.

Gib Weizenmehl, Roggenmehl, Salz, Ol
Malzextrakt, falls vorhanden, und Sonnen-
blumenkerne in eine grofBe Schissel. Flige
das Hefewasser hinzu. Bei aktivem Sauer-
teigstarter gibst Du ihn jetzt ebenfalls dazu.

Knete den Teig ca. 5-7 Minuten mit Han-
den, Teigbesen oder Kiichenmaschine, bis
er gleichmé&Big verbunden ist. Der Teig darf
weich und leicht klebrig sein. Ist er zu fest,
gib noch etwas lauwarmes Wasser dazu.

Decke den Teig ab und lasse ihn ca. 60—



90 Minuten bei Zimmertemperatur gehen, bis er sichtbar
an Volumen gewonnen hat.

5 Lege eine Schissel mit einem sauberen Kiichentuch aus
und bemehle das Tuch groBzigig. Gib den Teig auf eine
leicht bemehlte Flache, falte ihn mehrfach und forme ihn rund.
Lege ihn mit der glatten Seite nach unten in die vorbereitete
Schissel, decke ihn ab und lasse ihn ca. 30 Minuten ruhen.
Heize wahrenddessen den Backofen mit geschlossenem
Emailletopf auf 250 °C Ober-/Unterhitze vor.

6 Stiirze den Teigling auf Backpapier und schneide die
Oberfléche ein. Setze ihn mithilfe des Backpapiers vorsich-
tig in den heiBen Topf. Lege den Deckel auf und stelle den
geschlossenen Topf zuriick in den Backofen. Nutze den
Griffschutz nur zum Anfassen der heiBBen Griffe und nimm
ihn anschlieBend wieder ab.

7 Backe das Brot 25 Minuten bei 250 °C mit Deckel. Re-
duziere auf 220 °C und backe es weitere 20-25 Minuten
ohne Deckel, bis die Kruste kraftig gebraunt ist. Danach
auf einem Gitter vollstandig auskihlen lassen.

Statt Sauerteigpulver kannst Du ca. 90 g aktiven Sauerteigstarter verwenden. Gib dann zunéchst nur ca.
500 ml Wasser zum Teig und ergénze bei Bedarf etwas mehr. Der Teig darf weich und leicht klebrig bleiben.

_\Q/_ TIPP AUS DER BACKSTUBE




VORBEREITUNG
10 MINUTEN

z

RUHEZEIT
90 MINUTEN

)

BACKZEIT
45-50 MINUTEN

GESAMTZEIT
CA. 2,5 STUNDEN

€

SCHWIERIGKEIT
LEICHT

EINFACHES

TOPFBROT

Weizenmehl Type 550

Roggenmehl Type 1150
frische Hefe

Naturjoghurt

lauwarmes Wasser
Salz
weil3er Balsamico

Honig

Backmalz, falls vorhanden

oder Kimmel nach Wunsch

ZUBEREITUNG

Lése die Hefe zusammen mit dem Honig
im lauwarmen Wasser auf.

Gib Weizenmehl, Roggenmehl, Joghurt,
Salz, Balsamico, Backmalz, falls vorhanden,
und nach Wunsch Brotgewlrz in eine groBBe
Schissel. Flige das Hefewasser hinzu.

Knete den Teig mit Knethaken, Teigbesen
oder Kiichenmaschine ca. 5-7 Minuten, bis
ein gleichmaBiger, geschmeidiger Teig ent-
steht. Der Teig darf leicht klebrig bleiben.

Decke den Teig in der Schissel ab und lasse
ihn ca. 60 Minuten bei Zimmertemperatur ge-
hen, bis er sichtbar an Volumen gewonnen hat.



5 Lege eine Schissel mit einem sauberen Kiichentuch aus
und bemehle das Tuch groBziigig. Gib den Teig auf eine leicht
bemehlte Arbeitsflache, falte ihn mehrfach und forme ihn rund.
Lege ihn mit der glatten Seite nach unten in die vorbereitete
Schissel, decke ihn ab und lasse ihn weitere ca. 30 Minuten
ruhen. Heize wahrenddessen den Backofen mit geschlosse-
nem Emailletopf auf 240 °C Ober-/Unterhitze vor.

6 Stirze den Teigling auf Backpapier und schneide die
Oberflache ein. Setze ihn mithilfe des Backpapiers vorsichtig
in den heiBBen Topf. Lege den Deckel auf und stelle den
geschlossenen Topf zuriick in den Backofen. Nutze den
Griffschutz nur zum Anfassen der heiBen Griffe und nimm
ihn anschlieBend wieder ab.

7 Backe das Brot 30 Minuten bei 240 °C mit Deckel. Nimm
anschlieBend den Deckel ab und backe es weitere 15-20
Minuten ohne Deckel, bis die Kruste kraftig gebraunt ist.

8 Nimm das Brot aus dem Topf und lasse es auf einem
Gitter vollstandig auskihlen, bevor Du es anschneidest.

TIPP AUS DER BACKSTUBE

N Die Gehzeit ist ein Richtwert. Entscheidend
ist, dass der Teig sichtbar aufgegangen ist
und sich leicht luftig anfihlt, bevor er in

den heiBen Topf kommt.




VORBEREITUNG
10 MINUTEN

z

RUHEZEIT
90-120 MINUTEN

)

BACKZEIT
45-50 MINUTEN

GESAMTZEIT
CA. 2,5-3 STUNDEN

€

SCHWIERIGKEIT
LEICHT

MILDES

DINKELBROT

Dinkelmehl Type 630
Dinkelmehl Type 1050
frische Hefe
lauwarmes Wasser
Salz
Honig
, z. B. Sonnenblumendl

30 g Sonnenblumen-
kerne oder Sesam

ZUBEREITUNG

Lése die Hefe zusammen mit dem Honig
in ca. 430 ml lauwarmem Wasser auf.

Gib Dinkelmehl, Salz, Ol und nach Wunsch
Sonnenblumenkerne oder Sesam in eine grol3e
Schissel. Flige das Hefewasser hinzu.

Knete den Teig mit Knethaken, Teigbe-
sen oder Kichenmaschine ca. 5-7 Minuten,
bis ein gleichméaBiger, geschmeidiger Teig
entsteht. Dinkelteig sollte nicht zu lange ge-
knetet werden. Der Teig darf weich und leicht
klebrig bleiben. Ist er zu fest, gib noch etwas
lauwarmes Wasser dazu.

Decke den Teig ab und lasse ihn ca. 60-90
Minuten bei Zimmertemperatur gehen, bis er
sichtbar an Volumen gewonnen hat.



5 Lege eine Schissel mit einem sauberen Kiichentuch
aus und bemehle das Tuch groBziigig. Gib den Teig auf
eine leicht bemehlte Arbeitsflache, falte ihn mehrfach
und forme ihn rund. Lege ihn mit der glatten Seite nach
unten in die vorbereitete Schissel, decke ihn ab und
lasse ihn weitere ca. 30 Minuten ruhen. Heize wahrend-
dessen den Backofen mit geschlossenem Emailletopf auf
240 °C Ober-/Unterhitze vor.

6 Stiirze den Teigling auf Backpapier und schneide die
Oberflache ein. Setze ihn mithilfe des Backpapiers vor-
sichtig in den heiBen Topf. Lege den Deckel auf und stelle
den geschlossenen Topf zurlick in den Backofen. Nutze den
Griffschutz nur zum Anfassen der heiBen Griffe und nimm
ihn anschlieBend wieder ab.

7 Backe das Brot 30 Minuten bei 240 °C mit Deckel. Nimm
anschlieBend den Deckel ab und backe es weitere 15-20
Minuten ohne Deckel, bis die Kruste kraftig gebraunt ist.

8 Nimm das Brot aus dem Topf und lasse es auf einem
Gitter vollstéandig auskihlen, bevor Du es anschneidest.

TIPP AUS DER BACKSTUBE

¥~  Dinkelteig mag es sanft: Knete ihn nur so
Q lange, bis er gleichméBig verbunden ist. Der
Teig darf weich bleiben und leicht kleben —
so bleibt Dein Dinkelbrot besonders saftig.




RUSTIKALES

SAUERTEIG- DAUERNBROT

VORBEREITUNG
15 MINUTEN

z

RUHEZEIT
7-9 STUNDEN
)

BACKZEIT
50 MINUTEN

1o

MENGE
1 BROTLAIB

€

SCHWIERIGKEIT
LEICHT

LUTATEN
Weizenmehl Type 405 oder 550
Roggenmehl Type 1150
aktiver Sauerteigstarter
lauwarmes Wasser
Salz

NN NN

Ohne aktiven Sauerteigstarter:

1 Packchen Sauerteigpulver nach Packungs-
angabe + 2 Packchen Trockenhefe oder

ca. 10 g frische Hefe verwenden. Bei Bedarf
30-40 ml zusatzliches Wasser zugeben.

ZUBEREITUNG

Mehle mischen. Wasser, Sauerteigstar-
ter und Salz zugeben. Der Sauerteigstarter
sollte aktiv sein und leichte Blaschen zei-
gen. Bei Sauerteigpulver gibst Du dieses

zusammen mit Hefe nach Packungsangabe
zum Mehl.

Den Teig mit Handen, Teigbesen oder Ki-
chenmaschine ca. 7-10 Minuten kneten. Bei
der Kiichenmaschine langsam starten, dann
auf mittlerer Stufe weiterkneten. Der Teig darf

leicht klebrig bleiben.

Den Teig abgedeckt ca. 5 Stunden bei Zim-
mertemperatur gehen lassen, bis er sichtbar
an Volumen gewonnen hat. Bei Sauerteigpul-
ver mit Hefe kann der Teig schneller aufgehen.
Orientiere Dich daher lieber am Teig als streng
an der Uhr: Weiterarbeiten, sobald der Teig
sichtbar aufgegangen ist.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Flache
geben, mehrfach dehnen und falten und an-
schlieBend rund formen. Eine Schissel mit
einem sauberen Kiichentuch auslegen und



das Tuch grof3zigig bemehlen. Den Teigling mit der glatten Seite
nach unten in die vorbereitete Schissel legen, abdecken und wei-
tere 2-4 Stunden ruhen lassen, bis der Teig sichtbar aufgegangen
ist. Bei langerer Ruhezeit abgedeckt in den Kihlschrank stellen.

5 Den Backofen mit geschlossenem Emailletopf auf 250 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Der Topf sollte mindestens
30 Minuten vollstandig aufheizen.

6 Stiirze den Teigling auf Backpapier und schneide die Oberflache
ein. Setze ihn mithilfe des Backpapiers vorsichtig in den heiBen
Topf. Lege den Deckel auf und stelle den geschlossenen Topf zu-
riick in den Backofen. Nutze den Griffschutz nur zum Anfassen der
heiBen Griffe und nimm ihn anschlieBend wieder ab.

7 Das Brot 20 Minuten bei 250 °C mit Deckel backen. Dann auf
220 °C reduzieren, den Deckel abnehmen und weitere 25-30 Mi-
nuten ohne Deckel backen, bis die Kruste kréftig gebraunt ist.

8 Nimm das Brot aus dem Topf und lasse es auf einem Gitter
vollsténdig auskiihlen, bevor Du es anschneidest. ’

., TIPP AUS DER BACKSTUBE

U Y. DieRuhezeiten sind Richtwerte. Mit Sauerteigpulver
~ und Hefe kann der Teig schneller aufgehen. Entschei-
dend ist, dass der Teig sichtbar an Volumen gewinnt.




KRUSTENZAUBER GmbH
Otto-Heilmann-StraBBe 18A | 82031 Griinwald | Germany

support@krustenzauber.de






