WERBUNG

Netz-Werk. ,Die Sache hat doch
einen Haken," sagte der Fisch und
ging an die Angel. Und der GenieRer
samt seinem gesundheits-
bewussten Gewissen freut sich.
Manchmal zu Unrecht. Durch un-
begreifliche Methoden fischt man
bei Seefisch oftmals im Triiben
und es geht so weit, dass das
gesundheitliche Risiko hoher ist
als der positive Effekt auf den
Korper. Anders bei unseren eige-
nen Fisch-Griinden. Es gab Zeiten,
da war sein Geschmack besser

als sein Ruf, doch mittlerweile

ist der heimische StiBwasserfisch
—allen voran der Saibling - in aller
Munde. Ja! Natiirlich Saiblinge
leben dort, wo die Welt noch in
Ordnung ist —im glasklaren
Gebirgswasser der Nationalpark
Region Gesduse — werden biolo-
gisch gehalten und konsequent
kontrolliert. Frische, Herkunft,
Qualitat der Tierhaltung sind fuir
jeden nachvollziehbar. Mit der
Entscheidung fir heimischen Bio-
Fisch tun wir nicht nur uns Gutes,
sondern auch der Umwelt. Aber
der Saibling muss nicht immer in
der Pfanne landen, bei der zart
tber Buchenholz gerducherten
Alternative
erspart man
sich das
Kochen.
Geraucherter
Bio-Saibling
passt
wunderbar
Zu einem
Erdapfelsalat
mit etwas
Suppe, Creme
fraiche und
frischem Kren
mariniert.

Filets porm S
Bachsaibling

BIO-TIPP

Jal Natiirlich Saibling erhalten Sie
fur die frische Zubereitung in der
MERKUR Feinkost-Abteilung und
gerduchert bei BILLA und MERKUR.
Weitere Informationen unter
https://magazin.janatuerlich.at

Lesen Sie nichste Woche:
Bio-Chioggia Riibe
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MIT BARE

Fenstern. Ein ,Kruste & Krume“-Plakat ver-

rdt, dass wir hier wohl richtig sein mis-
sen. Heumihlgasse 3, Wien 4. Nicht zufillig
hat Barbara van Melle das ehemalige ,Miihlen-
viertel“als Standort fiir ihr idealistisches Projekt
ausgesucht. Ein paar Hauser weiter zeugt die
ehemalige Heumiihle — angeblich der dlteste
Profanbau der Stadt - von langer Brottradition.
Innen ist (fast) alles fertig, als wir zum Backen
eintreffen. Der riesige alte Backtrog ist lila ge-
strichen, die eindrucksvolle Teigtrennmaschine
Fortuna geliefert, hohenverstellbare Backerti-
sche stehen bereit: ,Die brauchen wir speziell
fur die Kinder-Workshops, die wir fir Volks-
schulen anbieten.” Vieles ist durch gliicklichen
Zufall hier gelandet — gesponsert (unter ande-
rem von Paneum, dem ersten Brotmuseum

E in altes Gassenlokal mit schonen, hohen

/AN MELLE

Osterreichs), gespendet, gerettet. Soeben wird
das letzte Stiick geliefert: eine ausgediente Ge-
treidemiihle von einer Backerei in Osttirol.

Macht sie etwas, die Barbara van Melle, dann
macht sie es voller Begeisterung. 2015 erschien
ihr Buch ,Der Duft von frischem Brot®, in dem
sie die besten Bicker des Landes vor den Vor-
hang holte, im Jahr darauf organisierte sie das
erste Wiener Brotfestival ,Kruste & Krume®, das
heuer am 10. Marz in die dritte Runde geht.
Mittels Crowdfunding-Kampagne schaffte sie
es, das notige Geld fiir die Umsetzung ihres
Brotbackateliers aufzustellen: Jetzt bin ich
Jungunternehmerin.“ Mit Backermeister Simon
Wockl hat van Melle den besten Geschéftspart-
ner gefunden, den sie sich nur wiinschen konn-
te. Sechs bis acht Workshops pro Monat werden
hier vorerst stattfinden, der Profi wird das Ate-

Gemeinsam mit
Backermeister Simon
Woaockl eroffnet die
ehemalige ORF-
Journalistin,
Moderatorin, Buch-
autorin und Slow-
Food-Wien-Chefin
dieser Tage das erste
Wiener Brotback-
atelier. Fiir die freizert
haben die beiden die

Ofen eingeweiht.

lier auch als Versuchslabor nitzen. Im
Kuihlschrank warten drei Sauerteigkulturen auf

ihren nachsten Einsatz.

Fur ihr Brot verwenden die beiden heute aus-
nahmsweise sowohl Sauerteig als auch ein wenig
frische Hefe. Die Mehle stammen von kleinen hei-
mischen Muhlen, ein Teil davon wird durch Alt-
brotbrésel ersetzt: ,Das ist nicht nur Weiterver-
wertung, sondern gibt auch Aroma.”“ Vor dem ers-
ten Rasten wird der Teig nur gemischt. 20 Minuten
spater knetet ihn Wockl liebevoll sanft und doch
mit Druck auf der bemehlten Arbeitsfliche. Nach
weiteren 20 Minuten in der Tellerwarmhaltelade
des Miele-Ofens kippt van Melle den Teig aus dem
Simperl schwungvoll in den brennheiRen Aroma
Potvon Riess-Email: ,Der ist optimal.” Eine knappe
Stunde danach ist es fertig — knusprig die Kruste,
flaumig das Innere — ein Traum von einem Brot.

Was wiirden Sie nie essen? In Plastik eingeschweilites
Geback, das wochenlang haltbar ist.

Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?

Butterbrot.

Welche Speise vermag es, Sie zu trosten? Der Duft

von frischem Brot.

 |hr Lieblingslokal? Strock Feierabend, Wien 3.

fio
"’ Ihr groBtes kulinarisches Missgeschick? Habe fiir

¢ ein Brot nach Rezept einen Vorteig zubereitet und in
den Kihlschrank gestellt. Weil aber zu viel Hefe ange-
geben war, ist der Teig liber den Schiisselrand getreten
und hat den ganzen Kihlschrank iiberschwemmt.

250 g Roggensauerteig

(z. B. von Backer Helmut Gragger)
220 g Wasser

175 g Roggenmehl (Type 960)

200 g Weizenmehl (Type 700)

10 g Salz

10 g Roggenmalz (gibt's ab Mérz im
Onlineshop: krusteundkrume.at)

15 g frische Hefe

3 g Brotgewiirz (Fenchel, Koriander,
Anis, Kiimmel, gemahlen)

30 g Brosel von altem Brot

60 g Wasser
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| n eine Rihrschissel 220 g Wasser messen, den Sauer-
teig unterriihren. Die Mehle, Salz, Malz und Gewiirze
dazugeben, Hefe reinbroseln. Die Altbrotbroseln mit 60 g
Wasser anriihren, ebenfalls dazugeben. Alles mit dem
Knethaken einer Kiichenmaschine langsam sechs Minu-
ten vermischen, dann an einem warmen Platz (idealer-
weise 28°C] 20 Minuten aufgehen lassen. Danach den
Teig auf einer bemehlte Arbeitsflache ..rundwirken” (im-
mer wieder nach innen schlagen und mit Handballen-
druck kneten). Teig mit der Falte (dem Schluss) oben in
ein bemehltes Simperl legen, abermals 20 Minuten warm
aufgehen lassen. Das Backrohr auf Maximaltemperatur
(250°C) schalten, einen leeren Topf mit Deckel hineinstel-
len und miterhitzen. Den heiflen Topf aus dem Ofen neh-
men, sofort den aufgegangenen Teig hineinkippen, die
Oberseite mit einem Messer mit 4-5 Schnitten ein-
ritzen. Deckel drauf, ins Backrohr stellen, Tempe-
ratur auf 200°C zurlickdrehen. Nach 25 Minuten
Backzeit den Deckel abnehmen, das Brot ohne
Deckel 25 Minuten fertigbacken.

Toni Morwald
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Die aufregende Dinner-Show im Spiegelpalast

Ein Fest

fiir alle

Wien

Spiegelpalast im Prater
19.11.2017 bis 11.03.2018

Info & Tickets:
0800.01 77 66 « www.palazzo.org
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