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STARTER-BOOKLET

Mit hilfreichen Tipps zur Anwendung & Pflege,
sowie leckeren Rezeptideen fiir den perfekten Start
mit Deinem neuen Backbegleiter.
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GENUSS TRIFFT AUF
¢ TRADITION *

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 beriichtigt fir ihre
leckeren Krustenbrote. Als Kind war es fiir mich das GrofBte,
in der Backstube zu helfen und als Dankeschon als Erster
das ofenfrische Brot probieren zu diirfen.

Obwohl ich beruflich nicht in die FuBstapfen meiner GroB3-
eltern getreten bin, ist die Liebe zum Backen in meiner
Familie auch Generationen spater ungebrochen.

Das késtliche Krustenbrot gibt es heute immer noch,
sowohl| in der originalen Béackerei als auch in unserer

eigenen Kiche. Da wir natlrlich keinen groBen Backofen
in der Kiiche haben, nutzen wir Gusseisentépfe fiir unser
perfektes Brot. Am liebsten genieBen wir es bei einem
ausgiebigen Friihstiick oder einem herzhaften Vesper im
Kreis unserer Liebsten.

Diese Backtradition mochten 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 dem wahrscheinlich leckersten Krustenbrot,
das Du da drauBBen bekommen wirst ;)

Viel Spa3 beim Backen wiinschen

N Vhao § Eolarinn

und das KRUSTENZAUBER-Team
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DEINE ~
GUSSEISEN
KASTEN-
FORM

Bitte lese Dir die Anwendungshinweise und
Tipps zur Reinigung und Pflege sorgfiltig
durch. Deine Kastenform wird es Dir danken.

PFLEGELEICHT LANGLEBIG VIELSEITIG

« GEBRAUCHSANLEITUNG

Bevor Du die Kastenform das erste Mal verwendest,
solltest Du ihn mit warmem Wasser aussptilen und mit
einem Tuch abtrocknen. Wenn Du die Kastenform nur
an der Luft trocknest oder feucht aufraumst, besteht
das Risiko, dass sich Rost bilden kann.

Generell kann Deine Kastenform nicht nur im Backofen
sondern auch auf allen Herdtypen verwendet werden.
Fasse die heiBe Kastenform bitte immer mit einem
Topflappen oder Kiichenhandschuh an und verwende
vor dem Abstellen einen Untersetzer, um die Flache
darunter zu schitzen. !

Obwohl Deine Gusseisen Kastenform schon voreingebrannt
bei Dir ankommt empfehlen wir, diesen vor dem
ersten Gebrauch nochmals einzubrennen. Dann bildet
sich eine Antihaftschutzschicht (sog. Patina), die ihn

auch vor Rost schitzt.

~ Wie gehst Du hierbei vor?

Du kannst die Gusseisen Kastenform entweder auf dem
Herd oder im Backofen einbrennen. Wir empfehlen Dir
das Einbrennen im Backofen.

Y

Heize den Ofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vor.

Sptle die Gusseisen Kastenform mit Wasser aus und
trockne sie mit einem Tuch.

Fette ihn mit Sonnenblumendl, Rapsdl oder Leindl
ein und nimm Uberschiissiges Ol mit Kiichenpapier auf,
damit sich nur ein leichter Olfilm bildet. Olivendl eignet
sich nicht, da es sich nicht so hoch erhitzen |asst.

Stelle die Kastenform anschlieBend mit der Offnung
nach unten fir etwas eine Stunde bei 250 Grad in
den Backofen. Ein Stiick Alufolie kann als Tropfschutz
dienen. Der Deckel kann seitlich an die Kastenform
gelehnt oder separat eingebrannt werden.

Schalte den Ofen anschlieBend aus und lasse
Deine Gusseisen Kastenform abkuthlen.
Wenn Du feststellst, dass die Patina weniger wird,

kannst Du Deine Gusseisen Kastenform einfach wieder
neu einbrennen.

N , Falls Du auf dem Herd kochen mochtest, solltest
= = Du anfangs etwas mehr Ol verwenden, damit
: Dein Gargut nicht kleben bleibt. Durch eine starker
werdende Patina wird dies dann verhindert.



« REINIGUNG & PFLEGE

Deine Gusseisen Kastenform gehért nicht in die Spiilmaschine und muss daher
von Hand gereinigt werden. Ansonsten wiirde er seine Patina verlieren und rosten.

Lass Deine Kastenform nach dem

Gebrauch auskuhlen. Das heif3e
Gusseisen sollte nicht. mit kaltem
Wasser in Berlihrung kommen,
da es sonst zu Rissen im Material
kommen kann.

Wische sie mit etwas Kiichen- <
papier oder einem Tuch aus. Bei Bend mit etwas Ol ein. Dadurch
Bedarf mit lauwarmem Wasser wird die Bildung der Patina unter-
nachspilen. Spulmittel und andere  stitzt.
aggressive Reiniger wiirden die
Patina beschadigen.

Reibe das Gusseisen anschlie-

Wenn sich bereits eine dickere
rotliche Schicht angesetzt hat,
dann empfehlen wir, die Ober-
flache mit feiner Stahlwolle oder
einem Stahlschwamm zu schrub-
ben. Das Eisen halt diese Be-
handlung aus.

Bei nur leichtem Rost
empfehlen wir Dir folgendes

Befiille Deine Kastenform ca.

2.cm tief mit Speisedl, damit der -

Boden gut bedeckt ist.

Stelle die Kastenform an-
schlieBend auf den Herd und er-
hitze das Ol fiir einige Minuten.

Fige in das Ol l6ffelweise
Salz und verrihre die Mischung,
bis sich eine cremige Substanz
bildet. Achte dabei darauf, dass
nichts anbrennt und schalte den
Herd dann wieder aus und lasse
alles abkihlen.

Wische Deine Kastenform
nach dem Abkuhlen griindlich
mit Klichenpapier aus, bis er
wieder sauber ist.

Jetzt sollte der Rost ver-
schwunden sein. Falls das nicht
so sein sollte, melde Dich gerne
bei uns. Wir finden mit Sicher-
heit eine Losung.

1 Lagere Deine Gusseisen Kastenform an einem trockenen Ort. Damit

empfehlen wir z.B. ein Stiick Pappe, festes Papier oder Holz zwischen
N Kastenform und Deckel zu legen, um dadurch fiir eine gute Beliiftung

\; P’ das Ol in der Kastenform nicht ranzig wird nachdem Du sie verstaut hast,

zu sorgen und um Rostbildung vorzubeugen.

N
“SERVICE &
‘SUPPORT

Bei Fragen oder Problemen
unterstitzen wir Dich jederzeit!

Wir antworten Dir innerhalb
von 24 Stunden.



DEIN - ‘GENUSS TRIFFT AUF

i *  HANDWERKSKUNST
| G A R KO R B Ein Auszug aus der ProduktWeIt von

KRUSTENZAUBER

Das Gérkorbchen hilft Dir dabei, dass der
Brotteig wihrend des Gehens in Form bleibt
und seine notwendige Ruhe bekommt.

s So kann der Teig wunderbar aufgehen und
das spétere Brot erhalt durch die Struktur
des Kérbchens ein wunderschénes Muster.
: Vor dem Hineinlegen des Brotteigs solltest Ly 5 : i
& Dac CRAB kot aichtio Ofon vitataden Du das Garkérbchen unbedingt mit Mehl ®  Gusseisen BACKERMESSER Emaille Gusseisen
bestéuben, damit der Teig nicht kleben bleibt. TOPF Set TOPF BRATER
. : : : inklusive inklusive inklusive inklusive
e - e D?ml.t[ b e Tl a0 D?mem Garkorbchen Ersatzklingen Garkorbchen Garkorbchen
7 g ; v 4 10/\01 Ggrkorbchen hast, solltest Du es nicht
g’} s @? T @ L A, ) mit Wasser auswaschen. Lass Teigreste L e e L e s e
o/ % einfach trocknen und klopfe diese danach : :
eI Tt e e ab oder wische das Kérbchen mit einem ‘
ATMUNGSAKTIV ~ AUS RATTAN  PFLEGELEICHT  LEINENTUCH - trockenen Tuch aus. & Aus hochwertigen Materialien Lange Freude bei richtiger Pflege Sorgféltig von Hand gefertigt

........................ 1
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VORBEREITUNG
30 MINUTEN

z
RUHEZEIT
150 MINUTEN

6’

- BACKZEIT
50 MINUTEN

O
GESAMTZEIT
240 MINUTEN

Y

SCHWIERIGKEIT
MITTEL

N  ORIGINAL

KRUSTENBROT

Weizenmehl (Typ 1050)
Roggenmehl (Typ 1150)
frische Hefe
Sauerteigpulver
Zucker oder Honig
Ol, z.B. Sonnenblumendl

Malzextrakt
(alternativ Honig oder Agavendicksaft)

Salz

Zarte Haferflocken

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

lauwarmes Wasser

S e

zum Bestauben

ZUBEREITUNG

Vermische das Mehl, den Sauerteig, die Hafer-
flocken und das Salz. In der Mitte der Masse eine
Kuhle eindrticken und dort die frische Hefe hinein
broseln. Flige anschlieBend den Zucker oder
Honig hinzu und bedecke die Kuhle mit etwas
lauwarmem Wasser. : -

Warte nun ca. 10 Minuten, bis das Hefegemisch
zu schdumen beginnt. Gib wéhrenddessen den
Malzextrakt und das Ol vorsichtig auf den Rand
der Masse.

Knete anschlieBend den Teig mit der Kiichen-
maschine oder dem Handriihrgerét gut durch
und gebe wahrenddessen langsam ca. 350 ml
lauwarmes Wasser hinzu. Der Teig sollte so lange
geknetet werden, bis eine homogene Masse
entsteht, die nicht am Rand der Rihrschussel
festklebt. Gib wahrend des Rihrens die Son-

nenblumenkerne hinzu.

Lass den Teig anschlieBend fiir 1 Stunde
in einer abgedeckten und bemehlten
Schiissel bei Zimmertemperatur ruhen.

Knete den Teig danach nochmals gut auf
einer bemehlten Arbeitsflache von Hand
fir einige Minuten durch.

Bestaube nun das Garkérbchen mit
etwas Mehl und gib den Teig hinein. De-
cke den Teig mit dem Leinentuch ab und
lasse ihn so nochmals fiir 90 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen.

Heize anschlieBend den Backofen mit
geschlossener Kastenform auf 250 Grad
Ober- und Unterhitze vor.

Gib den Brotlaib vorsichtig in die Kasten-
form. Du kannst Backpapier hineinlegen
oder den Boden mit etwas Ol bestreichen,
sodass der Teig nicht am Boden festbrennt.

Bei geschlossener Form fiir mindestens

_ 50 Minuten (Stabchenprobe) backen. Nach

den ersten 10 Minuten Backzeit die Tem-
peratur von 250 auf 200 Grad reduzieren.
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‘ : :
- EINFACHES R ’

TOPFBROT Z

@/ LUTATEN ZUBEREITUNG
VORBEREITUNG
PO MINITEN N Weizenmehl (Typ 550) Lose die Hefe in 220ml lauwarmem Wasser auf. : Nimm jjtZt ‘2)'? vorgzheiz;ce stten-
orm aus dem Ofen und stiilpe den
rsz . Koggenmsh! fyp 1150 Gib alle Zutaten (auch die aufgel&ste Hefe Teig aus dem Garkorb hinein. Bitte
St 4 frische Hefe ' é und das Wasser) in eine grof3e Rihrschissel. vorsichtig vorgehen, da die Kastenform
90 MINUTEN ; : bereits heif ist. -
v Joghurt (natun) Mixe den Teig ca. 5 Minuten in der Kiichen- ;
2% Vv ! Wasser lauwarm maschine oder mit dem Handmixer (jeweils -
o den Teigaufsatz nutzen), bis eine glatte Teig- Das Brot backt nun ca. 45-50 Minu-
__ BACKZEIT Salz ol ertarait ten. Optional kannst du in den letzten
oL Miureld Vv | : : 10 Minuten den Deckel abnahmen fir
Balsamico ,
g \/ , Bestdube nun das Gérkorbehen groBzigig eine noch knusprigere Kruste.
Honig mit Mehl und gib den Teig hinein. Bedecke
15%E5MA|W6%_|TEN v Backmalz den Teig mit dem Leinentuch und lasse ihr NGt b ok

Y

SCHWIERIGKEIT
LEICHT

Bf e AN SRR e e S e e e G e A R R e e R o e e s S e e S e e R A e T e e I e R S LR N AR sEAR Rl LR e B e R T e

rund 90 Minuten ruhen.

Stelle die leere Gusseisen Kastenform in
den Backofen und heize diesen auf 240 Grad

Ober- und Unterhitze vor.

form und lass es abkihlen. Die leere

_ Kastenform kannst Du wieder in den

Ofen stellen, sodass sie hier langsam
auskuhlt.




SAFTIGE

JOGHURTKRUSTE

VORBEREITUNG
10 MINUTEN

z
RUHEZEIT
90 MINUTEN

- BACKZEIT
50 MINUTEN

GESAMTZEIT
150 MINUTEN

Y

SCHWIERIGKEIT
LEICHT

Weizenmehl (Typ 550 oder 630)
Roggenmehl (Typ 1150)
Naturjoghurt (3,8% Fett)

weiBer Balsamico

Salz

Honig

Backmalz

warmes Wasser (max. 40 Grad) ‘

frische Hefe

oder Kimmel nach Wunsch

Zubereitung

Gib alle Zutaten (auBer Wasser und Hefe)
in eine groBe Schissel.

Lose die Hefe im warmen Wasser auf
und gib die die Mischung ebenfalls in die
Schissel. .

Knete im Anschluss die Masse mit einem
Knethaken fiir ca. 3 Minuten, bis ein glatter
Teig entsteht.

Jetzt kannst Du das Leinentuch vom Gar-
kob abnehmen und die Form gut mit Mehl
bestauben. Lege nun den Teig hinein und
decke ihn mit dem Leinentuch ab. So kann
der Teig fur ca. 90 Minuten gehen.

Heize gegen Ende der Gehzeit den Ofen mit

der Kastenform auf 240 Grad Ober/-Unterhitze vor.

Gib nach Ende der Gehzeit den Teig
auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache
und falte den Teig mehrmals. Nun kann
die Kugel in die vorgeheizte Kasten-
form. Schneide die Kugel mehrfach ein
(z.B. mit dem KRUSTENZAUBER Béacker-
messer). So bildet sich eine knusprige
und schone Kruste.

Deckel drauf und auf die unterste
Schiene fur 50 Minuten ab in den Ofen.

Wenn das Brot nach 50 Minuten eine
schoéne Farbe hat, ist es fertig, sonst
einfach noch 5 Minuten ohne Deckel
weiterbacken.

Jetzt kannst du das Brot aus der Kas-
tenform nehmen und abkihlen lassen.
Die heiBe, leere Kastenform kannst du

_ zurlUck in den Ofen stellen, sodass er

langsam abkihlt und wéhrenddessen
Dein frisches Brot genieBen.
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VORBEREITUNG
20 MINUTEN

—£76

KOCHZEIT
140 MINUTEN

. GESAMTZEIT
160 MINUTEN

1o

PORTIONEN
s

Y

SCHWIERIGKEIT
LEICHT

v
v
4
vV
v
v/ 2 EL Ol zum Einreiben
Y4
v
v
v
v

® - TRADITIONELLER L ’

KRUSTENBRATEN

LUTATEN ZUBEREITUNG

Schweinebraten (mit Schwarte) Heize den Backofen auf 180 Grad Ober-

: Unterhitze vor.
Sellerieknolle

. Splle den Schweinebraten mit kaltem
Prise Salz

A ® Wasser ab und tupfe ihn mit Kiichenpapier

Brise Blafior trocken. Schneide anschlieBend die Schwarte
; mit einem Messer rautenférmig ein und reibe
fein gepresste Knoblauchzehe das Fleisch mit ein wenig Ol, Salz, Pfeffer und

gepresstem Knoblauch gut ein bzw. wiirze es.

Schale die Zwiebeln und Knoblauchzehen

mittelgroBe Zwiebeln e et e S
und schneide sie in Viertelstiicke. Putze Mohren

Knoblauchzehen ’ und Sellerie und schneide sie in grobe Stlcke.

mittelgrofe Méhren Gib nun Ol in die Kastenform und er-
: : hitze ihn auf einer Kochplatte. Lege den

: Schweinebraten mit der Schwarte nach

Gemlsebrihe : unten hinein und brate ihn kurz an.

Ol fur die Kastenform

Drehe das Fleisch um, sodass die Schwarte
oben ist, und verteile das Gemuse und die
Gemiusebrihe in der Kastenform.

Stelle nun die Kastenform mit geschlos-
senem Deckel fir rund 140 Minuten in den
Backofen. UbergieBe den Braten ab und zu
mit Bratensaft, dies sorgt fiir eine knusprige
Kruste. Um die Schwarte noch knuspriger und
krosser zu machen, schalte ca. 15 Minuten
vor dem Ende der Bratzeit die Grillfunktion
an und erhdhe die Temperatur auf 220 Grad.
Nimm hierzu den Deckel ab.

Richte den Schweinekrustenbraten auf
einer Platte an. Passiere den Bratensaft
und das weiche Gemuse durch ein Sieb
und schmecke ihn mit Salz und Pfeffer ab.
Reiche die SoBe dann zum Fleisch.

|
do A Beilage eignen sich Kartoffel-
=f~ oder Semmelknodel, Sauerkraut

mit Apfel oder Rotkohl.






