
 

           Team Reinhardt 

Rezepte und Infos 
Schön dass du an meinem virtuellen Brot- und Brötchenbackkurs teilgenommen hast!  
Ich wünsche dir viel Spaß und gutes Gelingen beim Nachbacken! 
Für weitere Fragen zu den Rezepten oder Techniken stehe ich dir natürlich gerne zur 
Verfügung.  
 
Sabine Reinhardt 
Selbständige Beraterin/Direktorin für Pampered Chef 

 

Rezeptübersicht: 
 

Beraterin Rezept Stoneware Produkt 

Kleine Mehlkunde Team Reinhardt  

Nicole Wugonigg Weizenmischbrot Ofenmeister #1437 

Stephanie Dischler Kartoffelbrot Kleiner Zaubermeister Lily #1444 

Nicole Christl Dinkelvollkornbrot Zauberkasten #1417 

Sabine Reinhardt American Sandwich Toast Zauberkasten #1417 

Bianca Selig Eiweißbrot Mini-Kastenform #1418 

Vanessa Rohrer Rosmarin-Focaccia Runde Ofenhexe #1390 

M. + K. Huster Kräuterfaltenbrot Rechteckige Ofenhexe #1423 

Mirjam Schuster Baguette Magique Zauberstein #1350 

Sonja Weber Schweizer-Dinkel-Bürli Flacher Bäker #1416 

Beate Sing Körnersemmeln Grundset #1554 

Heidi Gottschalk Dinkel-Bagels Donut-Backform #100019 

Sabine Reinhardt Laugenkastanien Großer Ofenzauberer #1446 

Simone Rabas Burger Buns Zauberstein #1350 

Manuela Keller Ketogene Brötchen 12er-Snack #1465 

Heidi Eberhardt Brötchen als Partysonne Großer runder Stein White Lady #1379 

Sabine Reinhardt Hefezöpfe Mini-Kastenform #1418 



 

               Team Reinhardt 

    

Kleine Mehlkunde 
Weizen ist das wichtigste Brotgetreide in Deutschland. Jedes Jahr stellen die Mühlen aus fast sieben Millionen 
Tonnen der rund 140 verschiedenen Sorten vielfältige Weizen-Mahlerzeugnisse her, von Haushalts- und 
Bäckermehlen über Vollkornprodukte bis zu Grieß und Speisekleie.  
 
Auch Roggen ist in Deutschland sehr beliebt: Unsere herzhaften Brotsorten, traditionell aus Weizen- und 
Roggenmehlen gemischt, sind weltberühmt. Eine Million Tonnen Roggen aus mehr als 30 Sorten werden jährlich 
zu Mehlen und Schroten für Backbetriebe und Haushalte verarbeitet.  
 
Mit 24 verschiedenen Standard-Mahlerzeugnissen und einer großen Vielzahl weiterer Getreideprodukte schaffen 
unsere Mühlen die Grundlage für eine gesunde Ernährung. Denn die Produktvielfalt sichert Nährstoffvielfalt: 
Getreideprodukte sind für eine bedarfsgerechte Versorgung der Bevölkerung mit Mineral- und Ballaststoffen 
sowie vielen Vitaminen unverzichtbar. 
 

Mehltypenbezeichnung: 
Die Typenzahl gibt den Mineralstoffanteil des Mehls wieder. Je höher die Typenzahl, umso mehr Anteile der 
mineralstoffhaltigen Schalenschichten, also umso mehr Inhalts-, Vital- und Ballaststoffe sind im Mehl enthalten. 
Je höher die Typenzahl, desto dunkler ist das Mehl. 

 
Die richtige Mehltype für das jeweilige Backvorhaben: 
   

  Weizenprodukte: 
  

Mehltype Beschreibung / Verwendungsweise 

  
Type 405 

  
Das klassische Haushalts- bzw. Kuchenmehl mit guten Backeigenschaften und hohem 
Bindevermögen für Kuchen, Kekse, Rühr- ǳƴŘ aǸǊōŜǘŜƛƎΣ CŜƛƴƎŜōŅŎƪΧ 
  

Type 550 Backstarkes Mehl für Weiß- und Toastbrote sowie Brötchen und andere Kleingebäcke mit 
goldbrauner Kruste.  
Ebenso für Spätzle, Nudeln, Knödel, Waffeln, Rühr-, Mürbe- & Biskuitteig, 
IŜŦŜǘŜƛƎΣ tƛȊȊŀΧ 
  

Type 812 Mittlere Mehltype für helle Brote, Kuchen und für herzhaftes Gebäck. 
  

Type 1050 Die höheren Schalenanteile dieser dunkleren Typen sind ideal für mild bis herzhaft 
schmeckende Backwaren mit dunklerer Krume.  
  

Type 1700 
 
 
Vollkorn 

Mahlerzeugnis mit gröberer Körnung für dunkle Misch- oder Schrotbrote mit festerem  
Biss.  
  
Vollkornmehle bzw. -schrote enthalten sämtliche Bestandteile des ganzen Korns und 
unterscheiden sich nicht im Nährwert, sondern nur durch ihren Feinheitsgrad.  
 

  
  



 

 
 
 
 
 

 
  Roggenprodukte: 
  

Mehltype Beschreibung / Verwendungsweise  

  
Type 815 
 
Type 997 
und 1150 
 
Type 1370 
und 1740 
 
Backschrot 
Type 1800 
 
Vollkorn 
 

  
Die niedrigste Roggenmehltype für regionale Backspezialitäten mit heller Krume.  
 
Ähnlich in ihren Backeigenschaften, aber regional unterschiedlich stark verbreitet.  
Zusammen mit Weizenmehlen Grundlage für herzhafte Mischbrote.  
 
aŜƘƭŜ ŘƛŜǎŜǊ ¢ȅǇŜƴ ǎƛƴŘ ǘȅǇƛǎŎƘŜ α.ŅŎƪŜǊƳŜƘƭŜά ŦǸǊ ƪǊŅŦǘƛƎŜ wƻƎƎŜƴ- und  
Roggenmischbrote.  
 
Backschrot wird meist zu Profizwecken eingesetzt, regionaltypisch für dunkle Schrot-  
bzw. Schwarzbrote.  
 
Roggenvollkornprodukte gibt es mehlfein gemahlen sowie grob, mittel oder fein  
geschrotet. Sie sind die Grundlage der deutschen Vollkornbrot-Tradition.  
 
 

   Dinkelmehlprodukte: 
  

Dinkel ist eine Weizenart. Die Dinkel-Typen 630, 812 und 1050 können analog wie die entsprechenden 
Weizenmehle verwendet werden. 

 

Mehltype Beschreibung / Verwendungsweise 

  
Type 630 Klassisches Haushaltsmehl. 

Für Kuchen, Rühr- ǳƴŘ aǸǊōŜǘŜƛƎΣ YŜƪǎŜΣ tŦŀƴƴƪǳŎƘŜƴΣ ƘŜƭƭŜ aƛǎŎƘōǊƻǘŜΧ 
  

Type 812 Dunklere Mehltype. (Ideal für eine ballaststoffreiche Ernährung) 
CǸǊ DŜōŅŎƪΣ ƘŜƭƭŜ .ǊƻǘŜΧ 
  

Type 1050 Dunklere Mehltype. (Ideal für eine ballaststoffreiche Ernährung) 
CǸǊ ŘǳƴƪƭŜ .ǊƻǘŜΣ ƘŜǊȊƘŀŦǘŜ YǳŎƘŜƴΧ 
  

  

   Besondere Mehltypen: 
  

Mehltype Beschreibung / Verwendungsweise 

  
Einkornmehl 

  
Urgetreide mit mildem, nußigen Aroma 
Dieses Getreide gehört zu den ältesten Getreidearten der Welt. 
LŘŜŀƭ ŦǸǊ ²ŀŦŦŜƭƴΣ tŦŀƴƴƪǳŎƘŜƴΣ YǳŎƘŜƴΧ 
  

Emmermehl Urgetreide mit kräftig-würzigen Aroma 
Dieses Getreide gehört neben dem Einkorn, 
zu den ältesten Getreidearten der Welt. 
LŘŜŀƭ ŦǸǊ ǎǸǖŜǎ IŜŦŜƎŜōŅŎƪΣ ƭƻŎƪŜǊŜƴ YǳŎƘŜƴΧ 
  

Maismehl Das Maismehl ist glutenfrei und kann vermischt mit Stärke 
auch zum Backen verwendet werden. 
  

Ruchmehl Dunkles Mehl (mit feinem Kleieanteil [Schale]) 
Für dunkle Brote. 



 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  Dunst, Grieß, Kleie, Schrot: 

 

 Mehltype Beschreibung / Verwendungsweise 

  
Dunst 

  
Dunst entsteht wie Grieß als Mahlprodukt bei der Vermahlung von Getreide. 
Der Ausmahlungsgrad liegt zwischen Grieß und Mehl. 
Er eignet sich zum Backen für Strudel, Hefeteig, Biskuit, Spätzle. 
Die Backwaren werden dadurch schön locker. 
  

Grieß Grieß ist ein Erzeugnis, das bei der Getreidevermahlung entsteht. 
Weichweizengrieß wird für die Zubereitung von Suppen, Aufläufen, 
Teigwaren, herzhafte Desserts & Breie verwendet. 
Hartweizengrieß wird hauptsächlich für die Zubereitung von Teigwaren, Knödel, Nudeln 
usw. verwendet. 
  

Kleie Die Kleie ist ein wichtiger Bestandteil für eine gesunde Ernährung, 
sie besteht aus den Randschichten des Korns. 
Kleie wird bei der Zubereitung von Müslis und Suppen und zum Backen 
von Knäckebrot verwendet. 
  

Schrot Das Schrot ist grob zerkleinertes Getreide. 
Es verleiht eine lockere und saftige Krume beim Backen von Brot oder 
kann als Beilage zum Müsli verwendet werden. 

  
  
 
 
  

Lagerung von Mehl: 
  
Mühlenprodukte sollten kühl und trocken gelagert werden. Für die Verarbeitung sollten sie 
Raumtemperatur haben. 

Haushaltsmehl lässt sich prinzipiell gut aufbewahren, ist aber trotzdem ein sensibles Lebensmittel. 
Mühlenexperten geben für den Mehlvorrat drei Tipps:  
 

¶ Mehl vor schwankender Luftfeuchtigkeit bewahren: Also in der Küche Vorsicht mit Kochdämpfen. 
Lagern Sie Ihr Mehl beispielsweise nicht in einem Oberschrank nahe dem Herd.  
 

¶ Mehl vor direkter Sonneneinstrahlung schützen: Tageslicht schadet den Vitaminen und lässt das 
Mehl schneller altern. In gut schließenden Gefäßen aus Edelstahl oder Keramik ist es besser 
aufgehoben als in Gläsern, im Küchenschrank besser als auf der Arbeitsplatte unter dem Fenster.  
 

¶ Mehl nimmt leicht Fremdgerüche an: Deshalb nie in der Nähe von geruchsintensiven Lebensmitteln 
aufbewahren, wie z. B. Kaffee oder Gewürzen ς es sei denn, diese sind aromasicher verschlossen. 
Vorsicht auch mit Mehl in der Nähe von Waschmitteln oder dem Pulver- bzw. Tabs-Vorrat für den 
Geschirrspüler!  



 

Nicole Wugonigg 

Weizenmischbrot 
Gebacken im Ofenmeister #1437 
 

20g  frische Hefe 
525ml lauwarmes Wasser  

 
in eine Schüssel geben und verrühren.  
TM: 2 Min. / 37 Grad / Stufe 1 erwärmen 
 
450g Weizenmehl Typ 1050 oder Typ 550 
 alternativ Dinkelmehl Typ 630 
300g Roggenmehl Typ 997 oder Typ 1150 

3 TL Salz 
1 1/2 TL Zucker 
3 geh. TL Sauerteigpulver 
1,5 EL Brotgewürz (je nach Geschmack)  
1 TL Honig 
 
 
hinzufügen und mit der Küchenmaschine oder Handrührgerät (Knethaken) verkneten. 
TM: Restliche Zutaten in den Mixtopf geben und 2:30 Min. Knetteigstufe verkneten. 
 
Teig in der großen Edelstahl-Schüssel ca. 1,5 Stunden gehen lassen. 

 
Teig auf bemehlter Arbeitsfläche 8-10x falten und zu einem Laib formen. 

 
Laib in den Ofenmeister geben, Teig mit einem scharfen Messer leicht einschneiden,  
etwas bemehlen, Deckel auflegen und in den Backofen auf den Rost, unterste Schiene stellen. 
 
Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze einschalten und ca. 50-60 Minuten backen. 
 
Brot aus dem Ofenmeister nehmen und auf dem Kuchengitter abkühlen lassen. 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Stephanie Dischler 

Kartoffelbrot 
DŜōŀŎƪŜƴ ƛƳ ƪƭŜƛƴŜƴ ½ŀǳōŜǊƳŜƛǎǘŜǊ ΰ[ƛƭȅΨ Імппп 
 

Zutaten: 

250g  gekocht Kartoffeln, kalt (mit einer Gabel zerdrücken)     
120g  Milch 
110g Wasser 
15g frische Hefe 
1 Prise Zucker 
 
TM: 2 Minuten/37°C/Stufe2 
 
200g Mehl Typ 1150 
300g Mehl Typ 550 
2 TL Salz 
1 EL weißen Balsamico ς Essig  
 

TM: 5 Minuten/Teigknetstufe 

 

 

 

Zubereitung: 

 
Teigling aus dem Mixtopf in die Große Nixe (#2431) umfüllen und 1 Stunde ruhen lassen. 
 
Nach der Ruhezeit den Teigling auf der bemehlten Teigunterlage (#1718) falten. Den Teigling in die 
gewünschte Form bringen und leicht bemehlen (dazu nimmst Du am besten den Streufix (#100023).  
Die Lily etwas einmehlen - ein Muster einschneiden ς Deckel auflegen und in den kalten Backofen 
einschieben.  
 
Bei 230 Grad Ober- und Unterhitze Rost unterste Schiene ca. 1 Stunde backen. 
 
Gegen Ende ab und zu schauen, da jeder Backofen anders bäckt.  
 

 
 
 
 
 
 
 



 

Nicole Christl 

Dinkelvollkornbrot 
Gebacken im Zauberkasten # 1417 
 

Zutaten: 

500g  Wasser 
½  Würfel  Hefe 
2,5 TL  Salz 
2,5 EL Apfelessig 
250g  Körnermix (z.B. Sesam, Sonnenblumenkerne, 
 Leinsamen, Kürbiskerne) 
150g Nussmix (z.B. Walnüsse, Haselnüsse, Mandeln, 
 Cashews) 
500g  Dinkelvollkornmehl 
 
  
 

 

 

 

 

Zubereitung: 

 
Hefe im lauwarmen Wasser auflösen. 
(im TM: 2 min./37 Grad/Stufe 2) 

  
Restliche Zutaten hinzufügen und kneten. 
(im TM: 5 min./Teigstufe)  

  
Teigling in den gefetteten Zauberkasten geben (wer mag kann auf den Boden des Zauberkastens noch  
z.B. Leinsamen und Sesam streuen)  
  
In den kalten Backofen bei 230 Grad Ober-/Unterhitze ca. 60 min. backen. 
 
 
Tipp : Da Vollkornteige eher flüssig sind am Besten enge Backgefäße verwenden wie z.B. der Zauberkasten, 
die Kleine Zaubermeister (Lily)  oder Kastenform.  

 
 
 
 
 



 

Sabine Reinhardt 

American Sandwich Toast 
Gebacken im Zauberkasten # 1417 
 

Zutaten: 

340g  Wasser 
½  Würfel  Hefe 
20g Zucker 
500g  Mehl Typ550 
2 TL Salz 
50g  Margarine 
1 EL Rapsöl 
 
  
 

 

 

 

 

Zubereitung: 

 
Hefe und Zucker im lauwarmen Wasser auflösen. 
(im TM: 3 min./37 Grad/Stufe 1) 

  
Restliche Zutaten hinzufügen und kneten. 
(im TM: 3 min./Teigstufe)  

  
Den weichen Teig in eine gemehlte Schüssel geben und abgedeckt ca. 1 Stunde, oder bis sich der Teig 
verdoppelt hat, gehen lassen. 
 
Teig auf einer gemehlten Arbeitsfläche vorsichtig 6-8 mal falten und anschließend in den gefetteten und 
gemehlten Zauberkasten legen, mit Mehl bestreuen und leicht einschneiden. Mit einem Tuch abdecken 
und 30 Minuten gehen lassen. 
 
In den kalten Backofen auf die unterste Schiene stellen und bei 200 Grad Ober-/Unterhitze ca. 35-40 min. 
backen. 
 
Toast aus dem Zauberkasten nehmen, auf das Kuchengitter stellen und 10 Minuten unter einem Tuch 
abkühlen lassen, danach das Tuch abnehmen und ganz auskühlen lassen. 
 

 
 
 



 

Bianca Selig 

Eiweißbrot 
Gebacken in der Mini-Kastenform # 1418 
 

Zutaten: 

150g  gemahlene Mandeln 
100g  Chia-Samen 
50g  Leinsamen 
150g  Sonnenblumenkerne 
150g  geriebener Käse 
40g  Walnüsse 
1 Pck.            Backpulver 
5              Eier 
1 TL  Salz 
 

 

 

 

 

 

 

 

Zubereitung: 

 
Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. 
  
Walnüsse grob zerkleinern, danach alle Zutaten zu einem Teig verrühren.  
  
In die gefettete und mit etwas Haferflocken etc. ausgestreute Mini-Kastenform (alternativ auch in den 
kleinen Zaubermeister oder den Zauberkasten) füllen und mit Sonnenblumenkernen oder ähnlichem 
bestreuen.  
  
Im vorgeheizten Backofen (beim Zaubermeister ohne Deckel) auf der untersten Schiene auf dem Rost  
ca. 60 min. backen. Anschließend auf dem Kuchengitter abkühlen lassen. 
 
 

 
 
 
 
 
 



 

Vanessa Rohrer 

Rosmarin-Focaccia 
Gebacken in der Runden Ofenhexe #1390 
 

Zutaten: 

250g  Wasser 
20g  Hefe 
1/2 TL  Honig 
380g  Weizenmehl Type 550 
1 TL Salz 
  
2 EL  Olivenöl 
2 EL  Rosmarinnadeln 
etwas             grobes Salz 

 

 

 

 

Zubereitung: 

 
Hefe mit Honig im lauwarmen Wasser verrühren.  
(im TM: 3 min./37 Grad/Stufe 1 ) 

  
Mehl und Salz zugeben und gut verkneten. 
(im TM: 3 min./Teigstufe)  

  
Den etwas klebrigen Teig in der 2-Liter Nixe abgedeckt ca. 30 min gehen lassen. 
  
Anschließend direkt in die gefettete, runde Ofenhexe geben und mit den Fingern vorsichtig 
auseinanderziehen, dann mit den Fingerkuppen kleine Mulden eindrücken. 
 
Olivenöl gleichmäßig über dem Teig verstreichen. 
 
Mit Rosmarinnadeln und dem groben Salz gleichmäßig bestreuen. 
 
Im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad Ober/Unterhitze ca. 20 ς 25 min backen. 
 
 
 
 
 

 
 



 

M. + K. Huster 

Kräuterfaltenbrot 
Gebacken in der rechteckigen Ofenhexe #1423 
 

Zutaten: 

300g  Wasser 
40g  Hefe 
½ TL  Zucker 
600g  Weizenmehl Type 405 
2 TL Salz 
50g  Olivenöl  
120g Kräuterbutter 
 

 

 

Zubereitung: 

 
Hefe und Zucker im lauwarmen Wasser verrühren.  
(im TM: 3 min./37 Grad/Stufe 1 ) 

  
Mehl, Salz und Öl zugeben und gut verkneten. 
(im TM: 3 min./Teigstufe)  

  
Den Teig auf die Teigunterlage geben und auf die ganze Größe der Teigunterlage ausrollen. 
  
Teigplatte mit Kräuterbutter bestreichen und mit dem Nylonmesser in ca. 5 cm breite Streifen schneiden. 
Die Streifen wie eine Ziehharmonika in Falten legen WWWWW-Schlangen und anschließend nebeneinander 
in die Ofenhexe setzen und ca. 15 Minuten ruhen lassen. 
 
Backofen auf 200 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. 
 
Im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene auf den Rost stellen und ca. 30-35 min backen. 
 

 
 
 

 
 
 
 



 

Mirjam Schuster 

Baguette Magique 
Gebacken auf dem Zauberstein #1350 
 
Teig für 3 Baguettes 
 
Zutaten: 

300ml  lauwarmes Wasser 
10g   Hefe 
1 Pr. Zucker 
380g  Mehl Typ 550 
2 TL Salz 
 
 
Ergänzungsmöglichkeiten 

z.B. Bärlauch, Walnüsse, getrocknete Tomaten, Speck 

 

 

 

 

Zubereitung: 

 
Hefe mit Zucker im lauwarmen Wasser verrühren. 
(im TM: 3 Min./37 Grad/Stufe 1) 

  
Mehl, Salz und evtl. Ergänzungen zugeben und mit dem kleinen Mix N´Scraper verrühren bis die Zutaten 
vollständig verbunden sind . 
(im TM: Mehl und Salz zugeben 4 Min./Teigstufe anschließend Extras z.B. Walnüsse, getr.Tomaten hinzufügen 2 
Min./Stufe 4/ Linkslauf)  

  
Den Teig 2 Stunden bei Zimmertemperatur gehen lassen. 
 
Nach der Gehzeit reichlich Mehl auf die Teigunterlage geben. Vorsichtig den Teig auf die Teigunterlage 
schütten, ohne viel Luft herauszudrücken. Den Teig mit Mehl bestreuen und in 3 gleichgroße Portionen 
teilen. Den portionierten Teig (er ist sehr weich und lässt sich nicht formen) im Mehl rollen und etwas 
eindrehen. Vorsichtig auf den Zauberstein legen.  
 
Die Baguettes im vorgeheizten Ofen bei 230 Grad Ober-/Unterhitze für etwa 20-25 Minuten backen.  

 
Nach dem Backen auf dem Kuchengitter abkühlen lassen und genießen.  

 
 
 
 


