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Einleitung

7hauben will es dir erleichtern,
dich beim Kochen und Backen
weiterzubilden. Deshalb sind
wir standig auf der Suche nach
Profis, die ihr Wissen in unseren
Online-Kursen weitergeben.

So bekommst du die besten
Tipps vom Experten und kannst
jederzeit und von Zuhause aus-
den Kurs ansehen, die Inhalte
nachmachen und dich selbst
mit deinen neu gewonnenen

Fahigkeiten begeistern.

Danke!

Dieser Kurs ist der erste von zwei Sauerteig-Teilen. Teilweise baut

er auch auf den Kurs ,Brotbacken Basics” auf. Wenn du also gerade
erst mit dem Brotbacken beginnst oder bei grundlegenden Tech-
niken noch unsicher bist, lohnt es sich, den ersten Grundlagenkurs
ebenfalls anzusehen. Zum Thema Sauerteig bekommest du in die-
sem Kurs alle wissenswerten Infos, die du brauchst, um dir deinen
eigenen Sauerteig zu zUchten, ihn richtig aufzubewahren und damit
zu arbeiten. Wenn du dann Lust auf mehr bekommst, wird es Zeit far
den zweiten Teil!

Wenn du mit dem Kurs beginnst, wirst du schnell feststellen: Sauer-
teig ist ein sehr komplexes Thema, fast schon eine eigene Wissen-
schaft. Wenn du mehr Uber den theoretischen Zugang erfahren
mochtest, lohnt sich Lutz Geil3lers ,Brotbackbuch Nr. 4", das auch
die Grundlage der beiden Sauerteigkurse ist. Auch findest du dort
noch viele weitere Rezepte. Davon gibt’s Ubrigens auch ganz viele
auf www.ploetzblog.de — ideal, um dein im Kurs gelerntes Wissen mit

praktischen Erfahrungen anzureichern.

In diesem Backheft findest du die wichtigsten Inhalte aus dem Kurs

und alle gezeigten Rezepte zum Nachbacken. Viel Spal3 dabei!

KENWOOD

CREATE MORE

DRAX-MUHLE
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Lutz Geil3ler

Eigentlich ist Lutz Geil3ler gar kein Backer —
zumindest kein ausgebildeter. Lutz studierte Geo-

logie und war auch als Geologe im Bergbau tatig.

Das Brotbacken war fur ihn der perfekte Ausgleich
zur Arbeit, was dazu fuhrte, dass er fast téglich Brot
backte und die Rezepte in seinem Plotzblog —
benannt nach einer Bergbau-Romanfigur aus dem
19. Jahrhundert — festhielt.

2012 schrieb er sein 1. Brotbackbuch, da er mit dem
vorhandenen Angebot unzufrieden war. Nach und
nach wurde sein anfanglich privates Brotbackprojekt
grofRer, wodurch er sich 2014 mit seiner grofRen Lei-
denschaft selbststandig machte. Seitdem verdient
er seine Brétchen, indem er anderen Menschen

das Brotbacken beibringt — auch hauptberuflichen
Backern, die wieder zurtck zum ,alten Handwerk”
wollen. Inzwischen hat Lutz schon 9 Brotbackbucher
veroffentlicht. Dabei legt er immer grof3en Wert
darauf, dass er nicht nur erklart, wie man gutes Brot
béackt, sondern auch, was dabei passiert und warum
etwas funktioniert. Es ist wohl dieser ganzheitliche
Ansatz, mit dem er so vielen seine Leidenschaft zum

Brotbacken weitergeben kann.

Seite 5

Ich fing an, ein Brot-
backbuch zu schrei-
ben, weil ich einfach
kein verniinftiges
gefunden habe.

Lutz GeiBller

Plotzbrot

Karlsbader Stral3e 46,
D-09465 Sehmatal-Cranzahl
www.ploetzblog.de



http://www.ploetzblog.de
http://www.ploetzblog.de
https://www.drax-muehle.de/
http://www.kenwoodworld.com
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Zubereitun

Baguettebrotchen

mit Sauerteigpulver
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Biicher von Lutz

Lutz’ Bacher kannst ganz ein-
fach und versandkostenfrei
direkt Gber ihn unter www.
brotbackbuch.de bestellen.
Dort findest du auch weitere

Infos zu den einzelnen Werken.
Mit Gber 250.000 verkauften
Exemplaren ist er der mit Ab-
stand erfolgreichste Autor zum
Thema Brotbacken.

Die besten Brotrezepte fiir jeden Tag

Das absolute Einsteigerbuch von Lutz GeiRler und Sandra Weihe.
Rund 20 Alltagsbrote und -brétchen als illustrierte und fotografierte
Rezepte.

Warenkunde Brot

Das Verbraucherbuch von Lutz Geil3ler. Alles, was du Uber Brot in
Deutschland wissen solltest. Inklusive zahlreicher Brotklassiker zum
Selbstbacken.

Brotbackbuch Nr. 1

Das Grundlagenbuch von Lutz Geif3ler. Fur alle, die verstehen méch-
ten, wie Brotbacken funktioniert. Mit 40 auf den Theorieteil abge-

stimmten Brotrezepten.

Brotbackbuch Nr. 2

Das Praxisbuch von Lutz Geif3ler und Bjérn Hollensteiner. Gutes Brot
in allen Alltagssitua-tionen backen. 100 zeitliche Varianten und tUber
800 Fotos.

Brotbackbuch Nr. 3

Das Vollkorn- und Getreidebuch von Lutz Geif3ler und Monika Drax.
70 Rezepte und geball-tes Wissen Uber alles rund ums Mehl.

Brotbackbuch Nr. 4

Das Sauerteig-Standardwerk von Lutz GeiRler. Uber 60 Rezepte und
200 Seiten Wissen zum Backen mit wilden Mikroorganismen.

Ca. 750g Gliick
Das Brotbackbuch, das keines ist. Ein Sauerteig, ein Brot und ganz
viel Gluck.
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Brot backen in Perfektion mit Hefe
Das Einsteigerbuch von Lutz Geil3ler. 70 Hefe-Klassiker, die ohne zu-
satzliches Zubehdr und ohne Vorwissen gebacken werden kénnen.

Brot backen in Perfektion mit Sauerteig
Das Einsteiger-Sauerteigbuch von Lutz Geildler. 60 Sauerteigklas-
siker, die ohne zusatzliches Zubehér und ohne Vorwissen gebacken
werden kénnen.
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Infoseiten von Lutz

SauerteigbOrse

www.sauerteigbdrse.de

Hobbybéacker und Profibacker teilen kostenlos ihre Sauerteige im
deutschsprachigen Raum. Einfach durch die Karte klicken und den
nachstgelegenen Sauerteigfreund kontaktieren. Ein Projekt, das auf
Lutz’' Idee basiert.

Der Pl6tzblog

www.ploetzblog.de

Der Brotblog von Lutz ist gespickt mit weiteren Informationen und
Uber 850 Rezepten rund ums Thema Brot.

Das Brotbacklexikon

www.backerlatein.de

Damit der Plétzblog nicht aus allen Nahten platzt, hat Lutz viel Wis-
senswertes Uber das Brotbacken in ein separates Online-Lexikon mit
hunderten Fachbegriffen und Erklarungen geschrieben.

Brotbackbiicher

www.brotbackbuch.de

Eine eigene Website fur Lutz’ Bucher. Hier erfahrst du mehr zur Ent-
stehung der Blicher, kannst zusatzliche Rezepte und Errata nachle-
sen. Lutz steht dir in einem Forum fur Fragen zur Verfagung. Auf3er-
dem kannst du seine Blicher direkt bei ihm bestellen.

Knetmaschinen

www.teigkneten.de

Eine Knetmaschine erleichtert viele Arbeitsschritte beim Backen.
Lutz hat Uber die Jahre viele Hersteller und ihre Geréate getestet. Die
Ergebnisse findest du auf teigkneten.de.

mit Lutz GeiBler
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Videos

www.brotbackakademie.de

Die Grundlagen des Brotbackens in bewegten Bildern. Lutz Geil3ler
zeigt und erklért in sei-nen Videos das Einmaleins der Brotherstel-
lung in den eigenen vier Wanden.

Brotspiel ,,Biacker ohne Grenzen®

www.brotbackspiel.de

Ein Spiel vor allem fur Einrichtungen und Menschen mit sozialem
Engagement. Das Spiel férdert soziale Interaktion, kann zu Therapie-
zwecken eingesetzt werden und bringt Men-schen zusammen, die
sich im Alltag meiden wirden. Brot verbindet. Lutz unterstitzt das
ehrgeizige Projekt zweier Princeton-Absolventen mit dem Vertrieb

des Spiels im deutschsprachigen Raum.

Backplaner-Apps

www.brotbackplaner.de

Einen Backtag zu planen, erfordert etwas Mul3e und auch Talent,
auf jeden Fall Konzentration. Mit einer Smartphone-App gelingt das
deutlich leichter, zumal sie gleichzeitig Rezepte verwalten kann. Lutz
GeilRler hat an der Entwicklung zweier Apps, fur Windows- sowie
iOS- und Androidgerate, mitgewirkt und empfiehlt sie fur daheim.

Die mit 8 gekennzeichneten Affiliate-Links fiihren zu von uns emp-
fohlenen Produkten, um dir die Suche zu erleichtern. Wir haben die-
se jedoch nicht alle selbst getestet. Uberzeuge dich deshalb selbst
davon, ob sie deinen Anspriichen und Anforderungen entsprechen.
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