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Brotzeit ist die
schonste Zeit ...

... und diese Zeit wollen wir mit Ilhnen teilen.
Natiirlich kommen wir nicht mit leeren

Das Bro t der Handen: In dieser Broschiire finden Sie 12
Bo e rn | feine Aufstrich-Rezepte, jeweils eines fiir
v ] jeden Monat, die exklusiv und mit Liebe
von unserem Wir in Bayern-Kulinarik-Team
kreiert wurden. 1

Das passende, frisch gebackene Brot dazu |
erhalten Sie hier in Ihrer Backerei.

»Das Brot der Bayern“ ist ein Herzsttick
bayerischer Kultur: ein ehrliches Qualitats-
produkt und bestes, bayerisches Handwerk.

Das Wir in Bayern-Team und der Landes-
Innungsverband fiir das bayerische
Backerhandwerk wiinschen

Gutfen Appe'{'i'H

wirinbayern.de baecker-bayern.de

Broschire_148,5¢148,5.indd 2 100221 11:47



WIR in
Bayern
Michaoel Sporer
Egal aus welchem Winkel der Welt ich wieder heimge-
kehrt bin —die erste ,,Amtshandlung“ wieder dahoam
war, ist und bleibt eine richtig schone Brotzeit. Denn in
Sachen Brot sind wir Bayern einsame Spitze.

Andrea Lauterbach

Der schonste Moment, um Brot zu genieRen, ist fiir mich auf dem
Gipfel eines Berges. Wenn ich oben angekommen bin, die Aussicht
auf mich wirken lasse und eine frische Bauernkruste mit Butter
und Kése genieRe —das ist Freiheit, Genuss und Gliick in einem.

Sandra Bouscarrut

Ich liebe die siidldandische Kiiche, besonders die franzosische. Aber
auf Dauer wiirden mich nur Baguettes ungliicklich machen. Ein
Leben ohne bunt bestiicktes Brotregal beim Backer und ein Sttick
resches Bauernbrot zum Friihstlick kann ich mir nicht vorstellen.

Dominik Pall

Eine meiner schonsten Kindheitserinnerungen ist das gemein-
same Friihstiick mit der Familie —wenn das Brot noch frisch
und warm war. Diesen Geruch werde ich nie vergessen. Noch
heute fiihle ich mich bei dem Duft zuriickversetzt in diese Zeit.

Broschire_148,5x148,5.indd 3 100221 1148



JANUAR

Erdapfelkas '

ZUTATEN

250 g Pellkartoffeln

100 g Frischkase (mind. 20%)
100 g Quark (mind. 20%)
50 g saure Sahne

30 ml Walnussol

50 g Stangensellerie,
geschalt, klein geschnitten
50 g Apfel, ungeschalt,
klein gewiirfelt

50 g Karotten, geschalt,
grob geraspelt

20 g getrocknete Tomaten,
sehr klein gehackt
Zitronensaft

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Cayennepfeffer
gemahlener Kiimmel

FUR DIE GARNITUR
30 g Feldsalat
40 g Radieschen
20 g Walniisse

Andreas Geitl

Broschire_148,5x148,5.indd 4

ZUBEREITUNG

Gekochte Kartoffeln noch heil schalen, mit
dem Kartoffelstampfer zerdriicken und sal-
zen. Frischkéase, Quark, saure Sahne und Wal-
nussol glattriihren. Kraftig mit Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer und gemahlenem Kiimmel
wiirzen. Sellerie, Apfel, Karotten und getrock-
nete Tomaten mit reichlich Zitronensaft mari-
nieren, leicht salzen und pfeffern. Kartoffeln,
Kdasemasse und Gemtise vermengen und
nochmals abschmecken. Erdapfelkas aufs
Brot streichen und
mit Feldsalat,
Radieschen und
Walniissen
garnieren.

100221 11:48



=  Hdackerle”

>

FEBRUAR

ZUTATEN

300 g geraucherte Karpfenfilets
100 g Fenchel, fein gewdirfelt
30 g Butter, zimmerwarm

3 EL Sauerrahm

1 Knoblauchzehe, geschalt

1 EL Meerrettich, frisch
gerieben oder aus dem Glas
frische Krauter sehr fein
geschnitten (z.B. Dill,
Petersilie, Schnittlauch)

1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

FUR DIE GARNITUR

1 kleine rote Zwiebel,
geschalt, in feinste
Ringe geschnitten

Diana Burkel

Broschire_148,5x148,5.indd 5

ZUBEREITUNG

Raucherfisch nach Graten absuchen, diese
entfernen, Fisch enthduten und die Halfte
in Stlicke schneiden. Sauerrahm, Butter,
Fischstiicke, Fenchel, Meerrettich und die
Knoblauchzehe in einen schmalen Mix-
becher geben und mit Stabmixer purieren.
Den restlichen Fisch sehr fein wiirfeln und
zusammen mit den Krdutern unterheben.
Den Fischaufstrich mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Das Brot mit dem Hackerle bestreichen und
mit den Zwiebeln garnieren.

10,0221 1148



MARZ

ZUTATEN
250 g Kuverttire, weifl}
(gehackt oder in Tropfen)
120 g Kokosflocken, gerostet
60 g Macadamia-Niisse,
leicht gerostet

25-30 ml neutrales Speisedl
oder Butterfett (99,8 %)

1 Vanilleschote

1-2 Prisen Fleur de Sel

1 EL Pistazien, gehackt

Sepp Schwalber

Broschire_148,5x148,5.indd 6

Kokos-
Creme

ZUBEREITUNG

Nisse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech geben und bei 160 °C Umluft vorsich-
tig rosten, dann auskiihlen lassen. Kokos-
flocken in einer Pfanne leicht résten. Weile
Kuverttire in einer Schtissel iiber Wasserbad
schmelzen. Niisse hacken und in der Kiichen-
maschine sehr fein mixen, evtl. etwas Speise-
0l oder Butterfett zugeben, so dass die Niisse
eine cremige Konsistenz bekommen. Kokos-
flocken zugeben und wieder cremig mixen.
Vanilleschote auskratzen, das Mark und Fleur
de Sel zur Paste geben und gut verriihren.
Dann die gehackten Pistazien untermischen
und das Brot damit bestreichen.

10,0221 1148



Ricotta-
Eier-

: —
Aufstrich «
o
a
ZUTATEN ZUBEREITUNG
4 Ostereier, hartgekocht  Eier schalen und Eiweif3e von Eigelben tren-
250 g Ricotta  nen. Krauter (ohne Schnittlauch), Senf, Ei-
50 g Krauter (Barlauch, Spinat,  gelbe und Olivendl zu einer feinen Paste
Pimpinelle, Petersilie)  mixen. Die EiweiRe fein hacken. Krauter-
2 EL fein geschn. Schnittlauch  paste, EiweifRe und Schnittlauch unter den
3 ELOlivendl  Ricotta heben und mit Zitronensaft und den
% TLSenf  Gewiirzen fein abschmecken. Den Aufstrich
Saft von }4 Zitrone  mindestens eine Stunde kiihl stellen.
Salz, Pfeffer, Dann auf den Brotscheiben verteilen |
Piment d'Espelette  und mit Osterschinken, Spargel- .
spitzen, Krdutern und restlichen f i

FUR DIE GARNITUR
8 Scheiben Osterschinken
8 gekochte Spargelspitzen

;r.g' ' Schnittlauchspitzen
,'/ . Kerbel, Olivenol
i gestoRener Pfeffer

Alexander Huber

Broschire_148,5¢148,5.indd 7

Zutaten garnieren.

10,0221 11:50




Barlauch-
Aufstrich

_ ZUTATEN

50 g weiche Butter

250 g Frischkase

V4 Zwiebel, geschalt, fein
geschnitten (rot oder weil3)
etwas scharfes Paprikapulver
etwas Rosenpaprikapulver,
edelstR

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Kapern, fein gehackt

(nach Geschmack)

ZUBEREITUNG

Butter schaumig schlagen. Paprikapulver,
Zwiebel und Frischkdse untermischen und
mit dem Riihrgerat verriihren. Die fein ge-
hackten Kapern unterriihren. Mit etwas Salz
. .EL KaPern und Pfeffer abschmecken — dabei beachten,
: rote Zwiebelringe ) o
dass die Kapern auch Salz mitbringen.
\ Brot damit bestreichen und mit Barlauch,
Zwiebelringen und Kapern garnieren.

FUR DIE GARNITUR
1 Bund Bérlauch,
fein geschnitten

Michaela Hager
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Erbsen-
Creme

ZUTATEN

180 g Erbsen, frisch

oder tiefgekihlt

2 Lauchzwiebeln, geputzt,
gewaschen, klein geschnitten
50 g Feta, grob zerkriimelt

2 EL Zitronensaft

1 EL Olivenal

FUR DIE GARNITUR

1 ELErbsen (wéhrend
Zubereitung beiseitegelegt)
50 g geraucherte Forelle,

in Stiicke zerbroselt

etwas Rucola

Wolfgang Link

Broschire_148,5¢148,5.indd 9

ZUBEREITUNG

Gefrorene Erbsen in einer Schiissel mit ko-
chendem Wasser bedecken und ca. 3 Min.
ziehen lassen. Dann abtropfen lassen und
einen Essloffel davon zur Seite stellen. Rest-
liche Erbsen, Lauchzwiebeln, Feta, Zitronen-
saft, und Olivendl mit Stabmixer piirieren.
Zwei bis drei Essloffel Wasser zugeben und
bis zur gewtinschten Konsistenz untermixen.
Brot damit bestreichen, mit dem Erbsen-
Forelle-Topping bestreuen und mit Rucola
dekorieren.

JUNI

10,0221 11:50



Ricotta-
Basilikum-
Creme

ZUTATEN ZUBEREITUNG
16 Blatter Basilikum  Acht schone Blatter Basilikum zur Seite legen.
80 g Ricotta  Die anderen Blatter klein schneiden, mit dem
Salz  Ricotta verriihren und mit Salz und Pfeffer
Pfeffer aus der Miihle  wiirzen. Am besten schmeckt der Aufstrich
8 Scheiben Bresaola oder  auf WeiRbrotscheiben, die mit einer unge-
Parmaschinken  schalten Knoblauchzehe in Olivendl von bei-
8 Kirschtomaten, halbiert = den Seiten angerostet werden: Brotscheiben
im Backofen bei 180 °C Umluft auf dem Blech
5 Min. goldbraun und kross werden lassen.
Dann mit Ricotta-Basilikum-Creme bestrei-
chen, mit einer Scheibe Bresaola belegen und
Basilikumblatt und Kirschtomatenhalften
garnieren.
Gehackte, schwarze Oliven, ein Tropfen
Zitronensaft und etwas Cayennepfeffer
verfeinern die Creme zusatzlich.

Christian Jiirgens

Broschire_148,5¢148,5.indd 10 100221 1150



Mediterraner
Linsen-
Flufstrich

AUGUST

ZUTATEN ZUBEREITUNG
250 g gekochte Linsen  Getrocknete Tomaten, Paprika und Basilikum
10 getrocknete Tomaten  grob schneiden. Salz, Paprikapulver, einen
1rote Paprika, Teeloffel Olivendl und gekochte, ausgekiihlte
gewaschen & entkernt  Linsen in eine Kiichenmaschine geben.
1 TL Basilikumblatter, frisch ~ Alles purieren, bis ein cremiger Aufstrich ent-
1TLPaprikapulver, standen ist. Sesam in der Pfanne anrosten
edelstif  und tiber den Aufstrich geben. Den Aufstrich
1Prise Salz  etwas ziehen lassen, damit sich die Aromen
1ELOlivendl  gut entfalten kdnnen.
\ 1ELSesam  Zum Anrichten den Aufstrich mit Linsen,
& - . Oliven und Basilikum garnieren.
\

Melanie Michel
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Ziegenkase-
Feigen-
Aufstrich

SEPTEMBER

ZUTATEN  ZUBEREITUNG
FUR DIE GETROCKNETEN TOMATEN Fiir die getrockneten Toma-
8 Tomaten  ten zunichst die Tomaten |
3 Zweige Rosmarin  planchieren und héuten,
3 Zweige Thymian  danach vierteln, Kerne und
2 Knoblauchzehen, geschlt  stielansatze entfernen und flach mit der Wol-
5ELOlivendl  pung nach oben auf ein Backblech legen.
Salz, Pfeffer, Zucker  Rosmarin, Thymian, Knoblauch und Oliveng|
rOrDEN aurstrich | 2ufiigen und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiir-
2 EL getrocknete Tomaten = 2eN- Backofen auf 80 °C Umluft vorheizen.
10 g getrocknete Feigen =~ 1omaten eine Stunde im Backofen trocknen.
2 EL Petersilie, Dann flr den Aufstrich Tomaten und Feigen
fein geschnitten fein wiirfeln, Pinienkerne in einer Pfanne ohne
2 EL Pinienkerne = Fettanrosten und fein hacken. Ziegenfrisch-
250 g Ziegenfrischkise kdse mit Tomaten, Feigen, Pinienkernen und
radl Petersilie zu einem feinen
Aufstrich verriihren.

J.

Ali Giingormiis
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KUrbis-
Orangen-
Aufstrich

OKTOBER

ZUTATEN
FUR DEN KURBIS

1 Hokkaido-Kiirbis

3 Lorbeerblatter

1 kleine Ingwerwurzel
1 kl. Kurkumawurzel
2 Stangen Zimt
20 Pfefferkdrner
7 Kardamom

4 Nelken

2 Sternanis

FUR DEN AUFSTRICH
| 300 g Frischkdse

L e 2 Orangenschalen,
fein geschnitten
150 g getrocknete Mango,

in feine Wiirfel geschnitten
Salz, Pfeffer aus der Miihle
etwas Cayennepfeffer

Werner Koslowski

Broschire_148,5¢148,5.indd 13

ZUBEREITUNG
Hokkaido waschen, sechsteln und entkernen.
Auf ein Backblech mit Backpapier geben und
Gewlirze zugeben. Backpapier verschliel3en
und im auf 180 °C Umluft vorgeheizten Back-
ofen 30 Min. backen. Dann etwas erkalten las-
sen, Papier 6ffnen und Gewtirze entfernen.
Alles mixen, durch ein feines Sieb streichen
und gut erkalten lassen.

Danach den Frischkase mit dem Kirbis und
den anderen Zutaten mischen, abschmecken
und tiber Nacht ziehen lassen.

Passt am besten zu ge-
toastetem Sauerteig-
Schwarzbrot.

10,0221 11:51



NOVEMBER

Grieben-
Schmalz

ZUTATEN
FURS SCHMALZ

500 g Flomen oder Riickenspeck
vom Schwein, gewdirfelt

3 Zehen Knoblauch, geschalt,
in feine Scheiben geschnitten
2 Zwiebeln, geschalt,

fein gewiirfelt

2 Apfel, geschilt,
gleichmaRig groB gewiirfelt

3 Lorbeerblatter

Salz, Pfeffer

2 EL Thymian

FUR DIE EINGELEGTEN SCHALOTTEN

5 Schalotten, geschalt

und in feine Ringe geschnitten
11 Weilweinessig
1TL Senfsaat

50 g Zucker

Franzisca Jacobs

Broschire_148,5x148,5.indd 14

ZUBEREITUNG
Flomen in Topf bei mittlerer Hitze langsam aus-
lassen, bis Wiirfel braun werden. Durch Metall-
sieb abgieRen, Fett auffangen. Wiirfel 10 Min.
im Ofen bei 200 °C Umluft kross backen. Fett
im Topf erhitzen, Zwiebeln ins heiRe Fett geben
und kocheln, bis sie braun werden. Knoblauch
im Fett braunen. Topf vom Herd nehmen, Apfel
ins Fett einrlihren. Krosse Flomenwiirfel und
Krauter zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Bei Zimmertemperatur auskiihlen lassen. Wie-
derholt umriihren, damit sich Einlage nicht ab-
setzt. In der Kiichenmaschine 5 Min. aufschla-
gen, bis weille, sehr schaumige Masse entsteht.
Schmalz in Glaser mit Schraubverschluss fiillen.
Essig, Senfsaat und Zucker zusammen kurz auf-
kochen, weitere 5 Min. leicht kdcheln. Schalot-
ten in Glaser geben. Mit kochendem, abgesieb-
tem Essigsud ubergieRen, bis Gemlise bedeckt
ist. 24 Std. in verschlossenen Glasern ziehen las-
sen. Brot mit Schmalz bestreichen, mit Schalot-
ten garnieren und grobem Meersalz bestreuen.

10.02.:21
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Weihnachts-
Schoko-
Aufstrich

ZUTATEN
FUR DEN AUFSTRICH

_ 200 ml Sahne
1 Prise Lebkuchengewtirz
100 g Zartbitterkuvertire,
klein gehackt

100 g Vollmilchkuvertiire,
klein gehackt

50 g Nussnougat

_—

FUR DIE MANDELN

100 g braune Mandeln
(mit Schale)

50 g Kristallzucker

10 g Wasser

1 Prise Zimt

Martin RoRler

@&
ZUBEREITUNG
Sahne kurz aufkochen, Lebkuchengewiirz zu-
geben und auf 50 °C abkiihlen lassen. Beide
Kuvertiiren mit dem Nougat in Schiissel geben.
Halfte der heiflen Sahne tiber Kuvertiire gieRen
und mit Spatel langsam riihren, bis keine flis-
sige Sahne mehr in der Schiissel ist. Restliche
Sahne zugielRen und vorsichtig riihren, bis sich
alles zu glatter, glanzender Masse vermengt.
In ein Glas fullen, vollstandig auskihlen lassen.
Dann Mandeln mit Zucker und Wasser im Topf
unter standigem Riihren erhitzen, bis sich zu-
erst Zucker auflost, dann Wasser verdampft,
schlieflich Zucker an den Mandeln kristallisiert
und zu Karamell verschmilzt. Topf vom Herd
nehmen, Zimt kurz unterriihren.
Mandeln auf Backpapier auslegen und vollstan-
dig auskiihlen lassen. Danach mit Rollholz
- oder Kiichenmesser Zimt-
mandeln zerkleinern
und auf dem Aufstrich
verteilen.

DEZEMBER

Broschire_148,5¢148,5.indd 15
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WlR iﬂ Was wissen Sie wirklich
Bove M Uber gutes Brot?

Machen Sie mit
bei unserem Quiz!

Das Heimatmagazin Hier geht’s zum
im BR Fernsehen Gewinnspiel —und zu :

unserem Newsletter  [E]ig
Interessante Menschen und mit tollen Rezepten!  wirinbayern.de

ungewohnliche Geschichten
aus allen bayerischen Regionen,
Tipps fur den Alltag und immer
ein kulinarisches Schmankerl —

Montag bis Freitag von 28
16:15 Uhr bis 17:30 Uhr.
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