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Neuss/Grevenbroich, 01.09.2020

An die
Mitglieder des Partnerschaftskomitees Europdische Nachbarn

An den

Vorsitzenden

des Kreisverbandes Neuss e. V. des Bundes der Vertriebenen
und den

Kreisvertreter und den stellvertretenden Kreisvertreter

der Kreisgemeinschaft RoBel e. V.

nachrichtlich:

An die

stv. Mitglieder des Partnerschaftskomitees Europdische Nachbarn

und die Kreistagsabgeordneten,
die nicht dem Partnerschaftskomitee Europdische Nachbarn angehéren

An den Landrat und die Dezernenten

Einladung
zur 14. Sitzung
des Partnerschaftskomitees Europaische
Nachbarn
(XVI. Wahlperiode)
am Mittwoch, dem 09.09.2020, um 17:00 Uhr

GV, Zentrum, Kreishaus Grevenbroich
Sitzungsraum V/VI (1. Etage)
Auf der Schanze 4, 41515 Grevenbroich
(Tel. 02181/601-2150 und -2160)

TAGESORDNUNG:

Offentlicher Teil:

1. Feststellung der ordnungsgemaB erfolgten Einladung und der
Beschlussfahigkeit

2. Programm der Jubildaumsfeierlichkeiten im Rhein-Kreis Neuss
in der Zeit vom 18. Marz bis 22. Marz 2021
Vorlage: ZS5/4049/XV1/2020
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3. Bericht aus der Kreisgemeinschaft RéBel e.V.
Vorlage: Z55/4088/XV1/2020

4, Kurzbericht zu den Projekten der Kultur- und Heimatfreunde
Zons
Vorlage: Z55/4050/XV1/2020

5. Antrag der Kultur- und Heimatfreunde Stadt Zons e.V. auf
Erstellen eines gemeinsamen Partnerschaftskalenders mit
Fotos aus dem Kreis Mikolow und dem Rhein-Kreis Neuss
Vorlage: ZS5/4073/XV1/2020

6. Verschiedenes / Mitteilungen

pe I N

Franz-Josef Radmacher
Vorsitzender
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Rhein-Kreis Neuss Neuss/Grevenbroich, 18.08.2020
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ZS 5 - Wirtschaftsférderung / Europa

Sitzungsvorlage-Nr. ZS5/4049/XV1/ 2020

Gremium Sitzungstermin Behandlung
Partnerschaftskomitee Europaische 09.09.2020 offentlich
Nachbarn

Tagesordnungspunkt:

Programm der Jubilaumsfeierlichkeiten im Rhein-Kreis Neuss in der Zeit
vom 18. Marz bis 22. Marz 2021

Sachverhalt:

Nach der Absage der Jubildaumsfeierfeierlichkeiten im Rhein-Kreis Neuss vom 23. bis 27. April
2020 wegen der Corona-Pandemie ist diese Begegnung nun in Abstimmung mit dem Kreis
Mikotdw in der Zeit vom 18. bis 22. Marz 2021 vorgesehen.

Leider ist es wegen einer Messe in KoIn nicht méglich, die ganze Gruppe im Schloss
Friedestrom unterzubringen. Etwa die Halfte der Gruppe wird im Plaza Hotel in Grevenbroich
Ubernachten.

Besuchsprogramm anlasslich der Jubilaumsfeierlichkeiten ,,25 Jahre Partnerschaft
Rhein-Kreis Neuss — Kreis Mikotow im Rhein-Kreis Neuss 18. bis 22.03.2021"

Donnerstag, 18.03.2021
15.40 Uhr: Abholung Flughafen Disseldorf, Fahrt ins Hotel Schloss Friedestrom, Dormagen,
bzw. in Plaza Hotel, Grevenbroich
17.00 Uhr: Ankunft Hotel Schloss Friedestrom und Einchecken
17.30 Uhr: Fahrt zum Landwirtschaftsmuseum Sinsteden
18.00 Uhr: Er6ffnung Kunstausstellung (Kunsthaus Mikotdéw) ,Impressionen — Partnerkunst
aus Mikotow"
e BegriiBung und Eréffnung Landrat Hans-Jirgen Petrauschke

e BegriiBung Vertreter/in des Kreises Mikotow
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e FErlduterungen zu der Ausstellung: Frau Dr. Kathrin Wappenschmidt, Leiterin
Kulturzentrum Sinsteden, und Frau Izabela Pazdziorek-Jakubowska
mit musikalischer Begleitung (Musikschule Rhein-Kreis Neuss) und Finger Food
20.00 — 22.00 Uhr: Gemeinsames Abendessen im benachbarten italienischen Restaurant
Gegen 22.00 Uhr: Riickfahrt in die Hotels

Freitag, 19.03.2021

09.00 Uhr: Abholung der Gaste aus dem Plaza Hotel Grevenbroich

10.00 — 12.00 Uhr: Sitzung der beiden Partnerschaftskomitees im Hotel Schloss Friedestrom,
Raum Holunder-Kastanie, Erdgeschoss

12.00 — 13.00 Uhr: Mittagsbuffet im Hotel Schloss Friedestrom, Restaurant, Erdgeschoss
13.30 Uhr: Fahrt zu 3 M in Neuss

14.30 — 17.00 Uhr: Veranstaltung zum grenziiberschreitenden Erfahrungsaustausch
Digitalisierung Rhein-Kreis Neuss — Kreis Mikotow (mit Simultanibersetzung) im
Veranstaltungsraum 1. Etage

17.30 Uhr: Fahrt zur Brauerei Bolten in Korschenbroich

18.00 und 19.00 Uhr: Fihrung durch die dlteste Altbierbrauerei der Welt

20.00 Uhr: Gemeinsames Abendessen in der Altbierstube

22.00 Uhr: Riickfahrt in die Hotels

Samstag, 20.03.2021

08.30 Uhr: Abholung der Gaste aus dem Plaza Hotel Grevenbroich

09.30 Uhr: Gemeinsamer FuBweg vom Hotel Schloss Friedestrom zum Kreisarchiv Zons
(Abholung am Hotel durch die Kultur- und Heimatfreunde Zons)

10.00 Uhr: Enthillung der Kdnigin-Richeza-Gedenktafel hinter dem Kreisarchiv Zons:

e BegriiBung durch Herrn Karl Kress, Vorsitzender der Kultur- und Heimatfreunde Zons
und Ubergabe des SAKRAMENTAR aus Tyniec (Prachthandschrift des 11. Jahrhunderts
an Herrn Landrat Mirostaw Duzy)

e BegriBung durch Landrat Hans-Jlirgen Petrauschke, Rhein-Kreis Neuss

e BegriiBung durch Landrat Mirostaw Duzy, Kreis Mikotdw

11.00 Uhr: Begehung des Deutsch-Polnischen Literaturpfades in Zons

12.00 — 13.00 Uhr: Rheinisches Mittagsbuffet im Hotel Schloss Friedestrom, Raum
Rheinaue/Linde (1. Etage)

13.30 — 15.00 Uhr: Programm der Kultur- und Heimatfreunde Zons e.V. im Raum
Rheinaue/Linde (1. Etage)
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 Vorstellung und feierliche Ubergabe des Bildkalenders 2020 Dormagen — Orzesze durch
Herrn Karl Kress, Vorsitzender der Kultur- und Heimatfreunde Zons e.V.
e Prasentation von Fotos aus fiinf Jahren freundschaftlicher Begegnungen der Kultur-

und Heimatfreunde mit dem Kreis Mikotow

15.30 Uhr: Abfahrt von Zons zum Nikolaus Kloster
16.30 — 17.30 Uhr: Besuch eines deutsch-polnischen Gottesdienstes im Nikolauskloster mit

Orgelmusik (Musikschule Rhein-Kreis Neuss)

17.30 Uhr: Fahrt nach Schloss Dyck
18.00 — 19.00 Uhr: Offizielle Feier des 25-jahrigen Bestehens der Partnerschaft Rhein-Kreis
Neuss — Kreis Mikotéw auf Schloss Dyck (Festsaal Remise)

e Ansprache Landrat Hans-Jlirgen Petrauschke, Rhein-Kreis Neuss

e Ansprache Landrat Mirostaw Duzy, Kreis Mikotdw

e Ansprache Vertreter/in Staatskanzlei Nordrhein-Westfalen
19.00 Uhr: Auszeichnung zu ehrender Mitglieder des Partnerschaftskomitees des Kreises
Mikotdw und des Partnerschaftskomitees Europdische Nachbarn des Rhein-Kreises Neuss
(musikalische Begleitung Musikschule Rhein-Kreis Neuss)
20.00 — 22.00 Uhr: Festliches Abendessen im Festsaal Remise mit musikalischer Begleitung
(Musikschule Rhein-Kreis Neuss)
Gegen 22.00 Uhr: Riickfahrt in die Hotels

Sonntag, 21.03.2021
09.30 Uhr: Abfahrt vom Hotel Schloss Friedestrom nach Liedberg
09.45 Uhr: Abfahrt vom Plaza Hotel Grevenbroich nach Liedberg

10.30 — 12.00 Uhr: In Liedberg Besichtigung des alten Ortskerns und des Gartens von
Schloss Liedberg

12.00 — 13.00 Uhr: Mittagsimbiss im Liedberger Landgasthaus

13.15 Uhr: Fahrt nach Korschenbroich — Empfang durch den Biirgermeister und anschlieBend
gefiihrter Rundgang durch Korschenbroich

15.00 Uhr: Fahrt ins Hotel Schloss Friedestrom und Kaffeetrinken im Raum Rheinaue/Linde,
1. Etage

18.00 — 20.00 Uhr: Gemeinsames Abendessen im Hotel Schloss Friedestrom, Raum
Rheinaue/Linde, 1. Etage (Abschied)

Abfahrt der Gaste, die im Hotel in Grevenbroich untergebracht sind
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Montag, 22.03.2021

06.45 Uhr: Abfahrt der Gaste aus dem Plaza Hotel Grevenbroich nach Zons

07.30 Uhr: Verabschiedung aller Gaste durch Landrat Hans-Jlrgen Petrauschke in Zons
08.00 Uhr: Abfahrt vom Hotel Schloss Friedestrom zum Flughafen Disseldorf (Abflug: 11.25
Uhr)



Rhein-Kreis Neuss Neuss/Grevenbroich, 26.08.2020
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ZS 5 - Wirtschaftsférderung / Europa

Sitzungsvorlage-Nr. ZS5/4088/XVI1/ 2020

Gremium Sitzungstermin Behandlung
Partnerschaftskomitee Europaische 09.09.2020 offentlich
Nachbarn

Tagesordnungspunkt:

Bericht aus der Kreisgemeinschaft RoBel e.V.

Sachverhalt:

Kreisvertreter Egbert Neubauer berichtet in der Sitzung aus der Kreisgemeinschaft RéBel e.V.
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ZS 5 - Wirtschaftsférderung / Europa

Sitzungsvorlage-Nr. ZS5/4050/XVI1/ 2020

Gremium Sitzungstermin Behandlung
Partnerschaftskomitee Europaische 09.09.2020 offentlich
Nachbarn

Tagesordnungspunkt:

Kurzbericht zu den Projekten der Kultur- und Heimatfreunde Zons

Sachverhalt:

SB Karl Kress, Vorsitzender der Kultur & Heimatfreunde Stadt Zons e.V., oder SB Gregor
Jarosch werden Uber den Stand von Projekten des Vereins informieren.

Das bezieht sich vor allem auf das laufende Projekt ,,Deutsch-polnisches Backbuch®.

Anlagen:
20-08-17 KK Entwurf Backbuch Format 17x24 Stand 15-06






. KULTURE

HEIMATFREUNDE STADT ZONS e.V.

Leckere Brotrezepte auvs
Deutschland und Po\en
Pyszne przepisy na ch\en

Niemcy i1 Polska




Brot ist Immaterielles Kulturerbe Deutschlands: Die Deutsche Brotkultur wurde2014 in
das Bundesweite Verzeichnis des immateriellen Kulturerbes aufgenommen. Damit
gehort Brot zur "Vielfalt der lebendigen kulturellen Ausdrucksformen, die unmittelbar
von menschlichem Kénnen getragen werden" und gilt als besonders schiitzenswert. Und
vor allem: es schmeckt!

Aber nicht nur in Deutschland gehort Brot zu den wichtigsten Lebensmitteln, auch in
Polen gilt: Unser tagliches Brot gib uns heute!

Daher haben wir einige typische Brotrezepte aus den beiden Landern
zusammengetragen und wiinschen viel SpaR beim Nachbacken und GUTEN APPETIT!

GruRwort???
Dank Unterstltzer??

Impressum
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IE Rezepte aus Deutschland B

Buchweizen-Mischbrot

Zutaten: ( 750 g Brot9

Fur den Hefeansatz:

25 g  frische Hefe

1 TL Zucker

4 EL lauwarmes Wasser

o
f
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Fur den Brotteig:
375 ¢ dunkles Weizenmehl Type 1050
125 g Buchweizenmehl
2 TL Salz(12g9)
300 ml lauwarmes Wasser
etwas zuséatzliches Mehl zum Kneten

Zubereitung:

Fur die Zubereitung von diesem Buchweizen-Mischbrot mit nussartigem
Beigeschmack zuerst den Hefeansatz vorbereiten. Frische Hefe mit Zucker
und 4 EL lauwarmem Wasser in einer kleinen Schissel zu einer Hefemilch
verrihren, eine Prise Mehl dartber streuen und mit einem Tuch abgedeckt
ca. 15 Minuten in der Kiche zum Garen der Hefe stehen lassen.

Weizenmehl, Buchweizenmehl und 12 g Salz in eine gréf3ere Backschussel
geben und gut vermischen. Mit der Hand in der Mitte des Mehles eine tiefe
Mulde eindriicken und die gegarte Hefemilch in diese Vertiefung einfullen.

Zusammen mit 300 ml lauwarmen Wasser mit dem Knethaken eines

Handmixers einen geschmeidigen Hefe-Brotteig kneten.

Den Teig aus der Schissel nehmen und auf einer mit
etwas Mehl bestreuten Arbeitsflache nochmals ein
paar Minuten kraftig durchkneten.

/ Den Teigballen wieder in die Backschissel zuriick
/j legen und mit einem Tuch an einem anderen warmen
W/ Ort solange stehen lassen, bis sich das Teigvolumen deutlich verdoppelt
hat. Den Teig nun ein letztes Mal griindlich durchkneten, dabei die im Teig

enthaltene Luft fest heraus driicken. AnschlieRend den Teig zu einem runden

/4
), /

A



B Rezepte aus Deutschland B

oder langlichen Brotlaib formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen.

Den Backofen auf 225° C (Ober/Unterhitze) aufheizen. Nachdem sich der
Teig auf das Doppelte vergrof3ert hat das Brot mit lauwarmen Wasser
einpinseln, mit etwas Mehl bestreuen, mit einem Holzspiel3 ein paar Mal tief
einstechen und in die Mitte der vorgeheizten Backrdhre schieben. Gleich
darauf zuigig etwa 100 ml kaltes Wasser auf den Boden der Backréhre giel3en
und sofort die Backofenture schlie3en. Dadurch entwickelt sich sehr schnell
viel Dampf, welcher dem Brot wahrend dem Backvorgang zu einer schénen
Kruste verhilft.

Das Brot zunachst mit Ober/Unterhitze bei 225° C 15 Minuten backen. Dann
die Backofentemperatur auf 190° C zuriickschalten und ca. 30 weitere
Minuten backen.

Das Brot vom Blech heben und auf einem Drahtgitter auskihlen lassen.



B Rezepte aus Deutschland B

Dinkel Hefezopf rustikal

Zutaten: fiir 1000 g Dinkelzopf

1 Wiirfel (429g) frische Hefe
1 TL Zucker
5 EL lauwarme Milch

Fiir den Brotteig:

500 g helles Dinkelmehl Type 630
100 g Dinkel Vollkornmehl

2 TL  Salz (12 g)

3 zimmerwarme Eier Gr. M

3 EL Rapsoél oder Sonnenblumendl
150 ml lauwarme Milch

Zum Bestreichen und Bestreuen:

1 Eidotter mit etwas Milch verquirlt

2-3 EL Sonnenblumenkerne

Zubereitung:

Fir die Zubereitung von diesem Dinkel Hefezopf rustikal wird zuerst die
frische Hefe leicht zerbrockelt zusammen mit 1 TL Zucker und 5 EL
lauwarmer Milch zu einer einheitlichen Hefemilch verriihrt.

Beide Dinkelmehlsorten in einer Backschussel oder gleich in der groBen
Rihrschissel von der Kiichenmaschine vermengen. In die Mitte vom
Mehlgemisch mit der Hand eine Mulde eindriicken, die Hefemilch einfiillen.
Ringsum das Ol, Salz und drei aufgeschlagene Eier geben.

Nun entweder mit den Knethaken vom elektrischen Handmixer oder mit
einem Rihrl6ffel oder mit der Kliichenmaschine mit den Knethaken zusammen
mit ca. 150 ml lauwarmer Milch einen geschmeidigen glatten Brotteig kneten.
Dabei den Teig in der Klichenmaschine zuerst etwa 1 Minute auf hdchster
Einstellung, danach auf Stufe 2 langsam noch hdchstens 5 Minuten kneten.
Bei Verwendung der Knethaken vom elektrischen Handmixer ebenfalls
hoéchstens 5 Minuten kneten.



IE Rezepte aus Deutschland B

Den Teigballen kurz aus der Schiissel nehmen und auf einer bemehlten

Arbeitsflache mit den Handen nochmals durchkneten. Danach den Teig in die
Backschuissel zurlick legen und mit einem Tuch abgedeckt, an einem warmen
Ort solange stehen lassen, bis sich das Teigvolumen deutlich verdoppelt hat.

Den Brotteig nun nochmals auf der
Tischplatte durchkneten.
AnschlieBend den Teig in etwa drei
gleich schwere Teigsticke teilen.
Aus jedem Teigsttlick eine etwa 40
50 cm lange Teigschnur rollen und
mit den drei Teigschnliren einen
Zopf flechten. Diesen Hefezopf auf
das mit Backpapier ausgelegte
groBe Backblech vom Backofen legen und nochmals etwas hochkommen
lassen.

Wahrend dieser Zeit den Backofen auf 220° C aufheizen.

1 Eidotter mit wenig Milch verquirlen, den inzwischen erneut etwas in die
Hbéhe aufgegangenen Dinkelzopf mit dem Eigemisch satt einstreichen und mit
den Sonnenblumenkernen bestreuen.

Das Dinkelbrot in die Mitte des auf 220° C vor geheizten Backofen
einschieben und zunachst 15 Minuten bei dieser Einstellung backen. Danach
die Temperatureinstellung auf 200° C zurlick schalten und den Hefezopf in
noch weiteren ca. 20 Minuten fertig backen oder solange, bis der Zopf eine
schéne Farbe angenommen hat.

Den Dinkel Hefezopf auf einem Kuchengitter liegend auskiihlen, danach in
Alufolie (keine Frischhaltefolie) gewickelt Gber Nacht ruhen lassen.

Am nachsten Morgen hat man auf diese Weise ein wie frisch gebackenes
Dinkelbrot mit knuspriger Kruste mit feinem Nussgeschmack.



IE Rezepte aus Deutschland B

Schwabenlaib

Zutaten: fir ca. 1200 g Brot

Fir den Brotteig:

250 ¢ Sauerteig (nach Rezept Sauerteig ansetzen)
350 ¢ Weizenmehl Type 1050

150 ¢ Dinkelvollkornmehl

3 gekochte, mittelgro3e Kartoffeln (250 g)
1 EL Salz (15-18g)

2 EL Ol

175 ml lauwarmes Wasser

2 gestrichene EL. Kimmelsamen

Fir den Hefeansatz:

30 g frische Hefe

1 TL  Zucker

3—4 EL lauwarmes Wasser

Aullerdem:
etwa 50 - 100 g Weizenmehl extra zum Kneten

Zubereitung:

Sauerteig in die Backschiissel, beide Mehlsorten dariiber geben und mit
der Hand eine kleine Vertiefung in das Mehl eindriicken.

In diese Mulde die Hefe, etwas zerbrockelt, Zucker und lauwarmes
Wasser geben, mit einem TL leicht vermischen, eine Prise Mehl dartiber
stduben und zugedeckt etwa 15 Minuten stehen lassen.

Nun ringsum auf das Mehl das Salz, Ol und die gekochten, durch eine
Presse gedriickten Kartoffeln, verteilen. Mit dem Knethaken eines
elektrischen Handmixers zusammen mit 175 ml lauwarmem Wasser
einen festen Brotteig kneten. Die Zugabe der Flussigkeit ist von der
Feuchtigkeit der Kartoffeln und wie fliissig der Sauerteig in der Schiissel
war, abhingig.



IE Rezepte aus Deutschland B

Diesen Teig nun mit den Handen, zusammen mit immer wieder etwas
zusatzlichem Mehl, in etwa 5 — 7 Minuten, zu einem glatten, nicht mehr
klebenden festen Brotteig verkneten.

Bei Verwendung von Kiimmel, diesen zuvor auf einem Kiichenbrett mit
einem Messer etwas zerkleinern, oder in einem Morser leicht zerstoflen,
anschlieBend ebenfalls mit unterkneten. In die Backschiissel etwas Mehl
auf den Schiisselboden streuen, den Brotteig in die Schiissel legen.

ar. - Den Teig mit einem Tuch abgedeckt, an

. einem warmen Ort, bis zur doppelten
Teigmenge aufgehen lassen. Anschlie3end
den Brotteig erneut auf der Tischplatte
kraftig durchkneten.

Ein etwa 30 cm langes Brot, ein rundes
Brot, oder 2 kleinere Brote aus dem Teig
formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ohne
Abdeckung nochmals fir etwa 35 - 45 Minuten, oder bis zum Erreichen
des doppelten Teigvolumens, in der warmen Kiiche stehen lassen.

Backofen auf 250° C Ober/Unterhitze vorheizen, dabei auf den Boden der
Backrohre eine Schiissel mit Wasser stellen.

Das hochgegangene Brot kurz vor dem Einschieben in den Backofen mit
etwas lauwarmem Wasser einpinseln, mit einem Messer ein paar Mal
schrag einschneiden und etwas Mehl oder Kiimmel dariiber streuen.

In den aufgeheizten Backofen in der Mitte der Backrohre einschieben und
zunédchst 10 - 12 Minuten backen. Anschlielend die Backofentemperatur
auf 180° C zurick schalten und das Bauernbrot in noch weiteren 40 - 45
Minuten

langsam fertig backen.

Wurde ein grofles rundes Bauernbrot aus dem Brotteig geformt, die
Backzeit um 10 - 15 Minuten verlangern.

Das Bort auf einem Kuchenrost auskiihlen lassen.



IB Rezepte aus Deutschland B

Ulmer Zuckerbrot

Zutaten: fiir ca. 900 g Zuckerbrot

30 g frische Hefe

1 TL Zucker
EL lauwarme Milch
1 Prise Mehl

250 g Weizenmehl Type 550
250 g Dinkelmehl Type 605

1 gestrichener TL Salz
100 g Zucker
1 TL Anis ganz

2 TL Fenchel ganz (5 -6 g)
100 ml heller Malaga Siiffwein
6-7 TL Rosenwasser

60 ml lauwarme Milch
30 g geschmolzene Butter
2 Eier Gr. M

etwas zusatzliches Mehl zum Bearbeiten
Zubereitung:

Fiir die Zubereitung wird zunéchst ein klassischer Hefebrotteig vorbereitet.

Dazu frische Hefe in eine kleinere Schiissel broseln, mit Zucker vermischen, 4 EL
lauwarmes Wasser hinzu geben und glatt rithren. 1 TL Mehl dariiber stauben und
mit einem Tuch abgedeckt ca. 15 Minuten in der warmen Kiiche stehen lassen.
Wihrend dieser Zeit beide Mehlsorten (oder auch nur eine Mehlsorte) mit Salz und
Zucker vermischen.

Gewtirze hinzu geben, dabei den ganzen Fenchel zuvor mit dem Morser klein
stofSen, oder man streut die Fenchelsamen auf einen Unterteller und zerdriickt den
Samen etwas mit dem Boden einer Kaffeetasse.

Butter in einer Tasse schmelzen. Milch erwarmen. Malagawein, oder einen
~anderen siifSen hellen Dessertwein (Madeira, siifler Sherry, Tokajer usw.)
P ", in eine Tasse fiillen. 4 TI Rosenwasser hinzugeben und miteinander

‘\ ) vermischen.
e
"‘*\\3_ P In die Mehlmischung eine tiefe Mulde eindriicken. In diese

' %o 4 Vertiefung die vorgegarte Hefe gieflen. Ringsum die
-
aufgeloste Butter und die aufgeschlagenen Eier geben. Nun



B Rezepte aus Deutschland B

mit den Knethaken des Handmixers einen Hefeteig kneten. Dabei nach und nach die
lauwarme Milch und die Wein- Rosenwassermischung mit einarbeiten bis ein glatter
Hefeteig entstanden ist.

Den Teig auf der Tischplatte noch ein paar Minuten kraftig mit den Handen
durchkneten, dabei immer wieder etwas Mehl hinzu geben, bis ein gut formbarer
und standfester Brotteig entstanden ist.

Den siifien Brotteig wieder in die Backschiissel legen, mit einem Kiichentuch
abgedeckt an einem warmen Ort auf das doppelte Teigvolumen hochkommen
lassen. Den Teig erneut durchkneten.

Nun kann man das Ulmer Zuckerbrot wie sonstiges Brot auf einem Backblech
backen, man sollte dem Teig, damit er nicht zu sehr in die Breite fliefSt etwas Halt
beim Formen geben. Dazu den Teig zu einem flachen Rechteck driicken, dieses zu
einer Rolle aufrollen, die beiden Enden wie bei einem Strudel nach unten klappen,
auf das vorbereitete Backblech legen und an einem warmen Ort nochmals gut in die
Hohe kommen lassen. Auf diese Weise behalt das Zuckerbrot seine Form beim
Backen.

Oder man verwendet eine zuvor mit Butter ausgestrichene, mit etwas Mehl
bestaubte Kapselform von ca. 30 cm Lange zum Backen, den Teig in die Form
eindriicken und an einem warmen Ort nochmals gut aufgehen lassen.

Den Backofen auf 200° C Ober/Unterhitze vorheizen. Das Zuckerbrot vor dem
Einschieben in den Backofen in der Mitte mit einem spitzen Messer einmal sehr tief
einschneiden, es ist gewollt, dass es wahrend des Backens in der Mitte aufreifst.

In den Backofen, im unteren Drittel der Backrohre stehend einschieben und ca. 30 -
35 Minuten backen.

Sollte das Brot auf der Oberseite zu schnell braun werden, in den letzten 10 Minuten
der Backzeit ein Stiick Backpapier oder Aluminiumfolie dartiber legen.

~

Das Ulmer Zuckerbrot noch warm an der Oberseite mit dem
restlichen Rosenwasser einpinseln, danach auf einem Kuchenrost
’ zum Auskiihlen legen.

10
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Bauernbrot mit Hefe

Zutaten: (ca. 1450 g Bauernbrot)

1 kg dunkles Weizenmehl Typ 1050

(oder halb helles Mehl Typ 405 und halb dunkles Mehl)
1 Wiirfel frische Hefe (42 g) mit 1 TL Zucker und 2 - 3 EL lauwarmen
Wasser angeriihrt
1 EL Salzca.20g
600 ml lauwarmes Wasser
2 EL  Pflanzenol

Zubereitung:

Fur das Bauernbrot Mehl mit Salz in einer gro3en Schiissel mischen.
Die Hefe zusammen mit einer Prise Zucker in einer Tasse mit lauwarmem
Wasser anrithren.Mit der Hand in der Mitte des Mehles eine tiefe Mulde
eindriicken.

Die Hefemischung in die zuvor ins Mehl eingedriickte Vertiefung
einfiillen, mit etwas Mehl bestduben und mit einem Tuch abgedeckt ca.
10-15 Minuten zum Géaren der Hefe stehen lassen.

600 ml warmes Wasser in einem Gefall abmessen. Anschlieend entweder
mit den Knethaken des elektrischen Handmixers, in der Kiichenmaschine
mit dem Knethaken oder mit den Handen den Brotteig vorbereiten.

Dabei unter fortwidhrendem Kneten nach und
nach das lauwarme Wasser und 2 EL
Pflanzendl zugeben und solange kneten, bis der
Teig sich als glatter Teigballen vom
Schiisselrand 16st.

Eventuell wihrend dem Knetvorgang zusatzlich
immer wieder etwas Mehl ringsum an der Seite
zugeben.

Den Brotteig kurz aus der Schiissel nehmen
und auf einer mit etwas Mehl bestreuten
Arbeitsflache fur etwa 2 Minuten nochmals gut
mit den Handen durchkneten.

11
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AnschlieBend wieder in die grof3e Backschiissel einlegen, mit
Frischhaltefolie und einem Kiichentuch abgedeckt an einem warmen Ort
stehend bis zum doppelt Teigvolumen aufgehen lassen.

Den Brotteig aus der Schiissel nehmen und noch einmal durchkneten.

Dabei entweder einen groB3en Brotlaib oder 2 kleinere Laibe formen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Die Bauernbrote erneut mit dem Kiichentuch abdecken und den Teig an
einem warmen Platz stehend noch mal auf das doppelte Volumen
aufgehen lassen.

Kurz vor dem Backen das Bauernbrot mit Hilfe eines Kuchenpinsels
mit lauwarmem Wasser einstreichen und zusatzlich mit einem scharfen
Messer an der Oberseite etwas einschneiden. Mit etwas Mehl bestauben.

Backofen rechtzeitig auf 230° C vorheizen, dabei noch in den kalten
Backofen zuvor eine kleine Schiissel mit Wasser auf den Boden des
Backofens stellen und miterhitzen.

Das Backblech mit dem Bauernbrot
oder 2 kleineren Broten in die Mitte
des Backofens einschieben.

Zuerst 15 Minuten bei 230° C
backen, dann auf 200° C
zuriickschalten und das Bauernbrot in
40 - 45 Minuten fertig backen.

Bei 2 kleineren Bauernbroten die Backzeit um 15 Minuten verkiirzen.

12
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Leinsamen Brot

Zutaten: (ca. 900 g Brot)
500 g Mehl Type 1050

100 g Leinsamen geschrotet

1 TL Salz (10-12 g)

375 ml lauwarmes Wasser

Fiir den Hefeteigansatz:

1 Wiirfel frische Hefe (42g)
1 TL Zucker

5-6 EL lauwarmes Wasser
AuBerdem:

Etwas zusatzliches Mehl zum Kneten
1 EL Leinsamenschrot zum Bestreuen

Zubereitung:

Flr die Zubereitung zuerst den Hefeteigansatz vorbereiten:

Frische Hefe etwas zerbrockelt in eine kleine Schiissel geben.

1 TL Zucker dariiber streuen, mit 5 — 6 EL lauwarmen Wasser verriithren.

Mit einem Tuch abgedeckt, etwa 15 Minuten in der warmen Kiiche stehend, garen
lassen.

In der Zwischenzeit abgewogenes Mehl und Leinsamen
geschrotet in eine groRe Backschiissel geben und miteinander
vermischen.

In die Mitte der Mehlmischung mit der Hand eine tiefe Mulde
eindriicken, ringsum auf den Mehlrand das Salz streuen.

Die vorgegarte Hefemischung in die vor bereitete Mehlmulde
eingiellen und zusammen mit 375 ml lauwarmen Wasser mit
den Knethaken des elektrischen Handmixers oder in der Kichenmaschine zu einem
Brotteig verkneten. Dabei das Wasser nach und nach zugeben, soviel Wasser wie
notwendig ist, um einen zwar standhaften, aber nicht zu festen Teig zu erhalten, da

der Leinsamen im Teig spater noch etwas nachquellen kann.

Den Mixer ausschalten und den Brotteig nun mit den Handen, zusammen mit etwas
Mehl 2 — 3 Minuten kréaftig durchkneten, bis ein glatter Teigballen entstanden ist.
Den Teig in der Backschiissel liegend, mit einem Tuch abgedeckt, an einem warmen
Ort stehend, auf die doppelte Teigmenge aufgehen lassen. Den Teig aus der Schiissel

13
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nehmen und nochmals mit den Handen zusammen mit etwas Mehl gut durchkneten.
Nun den Teig entweder in ein Garkdrbchen legen, was sehr hilfreich fiir eine schéne
gleichmaRige Form des spater gebackenen Brotes verhilft, oder den Teig zu einem
runden, oder langlichen Brotlaib formen und gleich auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und das Brot wiederum an einem warmen Ort stehend,
ohne weitere Abdeckung auf das doppelte Teigvolumen aufgehen lassen.
Verwendet man ein Garkorbchen, den Teig im Kérbchen aufgehen lassen, erst
danach auf das mit Papier ausgelegte Backblech stiirzen.

Rechtzeitig den Backofen auf 230° C vor heizen, zuvor eine Schiissel mit Wasser auf
den Boden des kalten Backofen stellen.

Wenn das Brot gut die doppelte H6he erreicht hat, dieses ganz mit lauwarmen
Wasser einpinseln und mit etwas
zusatzlichem Leinsamen bestreuen.
Zuletzt mit einem HolzspieR an
verschiedenen Stellen ein paar Mal

bis auf den Boden kurz einstechen.

Das Backblech mit dem Brot in die
Mitte der Backrohre einschieben

und zundchst bei 230° C 15

Minuten backen.

Danach die Temperatur des

Backofens auf ca. 190 - 200° C

zuriick schalten und das Brot in
weiteren 40 — 45 Minuten fertig backen.
Die Backofentiir 6ffnen, das Brot kurz ausdampfen lassen, danach auf ein
Kuchengitter zum Auskihlen legen.

14
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Paderborner Landbrot

Avbettszelt: ca. 45 Min. Ruhezelt: ca. 17 Stol.

150 ¢ Roggenmehnl, 1150
150 ¢ wasser

30 9 Aunstellgut (ASq)
135 ¢ Roggenmehl

150 ¢ welzenwnaehl (Vollikorn)
160 ¢ weizenmenl, 1050
355 ¢ wasser

12 9 Salz

10 g Hefe

Zuberettung:

Aus den ersten 3 Zutaten elnen Sauertelg herstellen:
Alles verridiren und 16 Sta, bel Rawmtewperatur veifen lassen.
20 g davon wieder abnehmen und zu sebnem Anstellout zurliickgeben.

Alle Zutaten und den hergestellten Sauertely
F Minuten kneten. Danach 20 Minuten oen
lassen.

ZUsammen
Telg ruhen

Anschliebend in eine entsprechende

geben und ca, 60 Minuten an elnem warmen
lassen

15 Minuten backen bel 240 ¢ bis die gewinsehte
Briune erveloht ist, dann fallend auf 180 C 45 Minuten fertig backen.

Kastenform
Ort gehen

15



IB Rezepte aus Deutschland B

Schwarzbrot

1 1 Buttermilch, lauwarm
1 Becher Zuckerriibensirup

2 Wiirfel Hefe

2 Tl Salz

500 g Weizenmehl

500 g Roggenschrot

500 g Weizenschrot
Zubereitung:

Die ersten 5 Zutaten miteinander verrithren und 30 Minuten zugedeckt
stehen lassen. Dann Roggenschrot und Weizenschrot zugeben und
unterriihren. Eine Brotbackform mit Backpapier auslegen und den Teig
einfiillen.

= PP
Ny ”

Den Backofen auf ca. 160 C Ober-/Unterhitze aufheizen und das Brot darin ca. 3
Stunden abbacken. In der letzten Stunde das Brot mit Alufolie abdecken.

Nach dem Backen das Brot mit einem nassen Tuch umwickeln und auskiihlen
lassen. Das Brot dann bis zum Anschneiden noch 12 Stunden in dem Tuch ruhen
lassen.
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Pumpernickel

1 kg Roggenschrot, mittelfein

50 g Pumpernickel, alt oder Roggenschrot grob
50 g Roggensauerteig

900 ml Wasser

20 g Salz

Zubereitung:

Alle Zutaten in eine Schiissel geben, vermengen und mit dem Knethaken des
Handruhrgerats oder der Kiichenmaschine ca. 25 Minuten zu einem Teig kneten. Den Teig
abgedeckt 45 — 60 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 165° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Etwas Wasser in ein Blech mit hohem Rand gie3en. Den gegangenen Teig in eine bemehlte
Brotbackform geben und auf das Blech mit dem Wasser setzen. Auf der mittleren Schiene im
Ofen backen.

Nach ca. einer Stunde auf 100° C herunterregeln. Die Backzeit betragt insgesamt 24
Stunden.

Den Pumpernickel aus dem Ofen nehmen, etwas auskthlen lassen und vorsichtig aus der
Form sturzen.

17
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Kartoffelbrot

500 g Kartoffel (mehligkochend)

Y Waurfel Hefe (frisch)

250 g Weizenvollkornmehl

500 g Roggenmehl (Type 1150)

Y Pck Sauerteigextrakt (7,5 g; aus dem Reformhaus)
1 EL Meersalz

Mehl (zum Bearbeiten)
ZUBEREITUNG

Fur das Brot die Kartoffeln grindlich abspilen und ungeschalt etwa 25 Minuten kochen.
AbgielRen, noch heild die Schale abziehen und Kartoffeln durch die Kartoffelpresse drticken.
Die Hefe zerbrockeln und mit beiden Mehlsorten und dem Sauerteig mischen.

Kartoffeln, Salz und etwa 330 ml kaltes Wasser dazugeben und alles mit den Handen zu
einem festen Teig verkneten. Den Teig abgedeckt etwa 45 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache mit den Handen kraftig durchkneten, zu einer
Kugel formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Etwas Mehl dartber
stauben und eine groRe Schissel dariiberstilpen. Kartoffelteig nochmals etwa 20 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad, Umluft 200 Grad, Gas Stufe 5 vorheizen.

Die Schissel abnehmen und das Brot im vorgeheizten Backofen etwa 10 Minuten backen.
Die Temperatur auf 200 Grad, Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4 herunterschalten, das Brot
weitere 25-30 Minuten backen. Das Brot ist gar, wenn es beim Klopfen daran hohl klingt. Auf
einem Kuchengitter abkihlen lassen.
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Michaelibrot

1 Tasse Sauerteig (backfertig; oder 1 EL Sauerteigpulver in 75 ml Wasser aufgel6st)
3 EL Kérnermischung (z. B. mit Sonnenblumenkernen, Sesam)

500 g Roggenmehl (Type 1150)

500 g Weizenmehl (Type 1050)

1 Pck Trockenhefe

Y TL Zucker

3 TL Meersalz

3 TL Brotgewiirz (oder Fenchel, Anis, Kiimmel und Koriander)

Mehl (zum Formen)
Korianderkérner, Roggenschrot oder Kleie furs Backblech

ZUBEREITUNG
Den Sauerteig und die Kérnermischung verrihren und Giber Nacht stehen lassen.

Beide Mehlsorten mischen und in die Mitte eine Mulde driicken. Trockenhefe, Zucker und
etwa 125 ml lauwarmes Wasser in der Mulde zu einem Mehlbrei verrithren und mit etwas
Mehl bestauben. Zugedeckt stehen lassen, bis der Vorteig, kleine Blasen schlagt.

Salz und Brotgewdrze auf dem Mehlrand verteilen und den Sauerteig mit der
Saatenmischung und etwa %2 | Wasser zufligen. Alles miteinander mindestens 8 Minuten zu
einem schonen Hefeteig verkneten, dabei immer den Teig von auf3en nach innen falten.

Ein Garkorbchen mit Mehl ausstreuen und auf den Boden Korianderkdrner geben. Den Teig
hineinlegen und mindestens eine Stunde gehen lassen.

Roggenschrot auf ein Backblech schitten und den aufgegangenen Teiglaib daraufgeben.
Den Backofen auf 250 Grad, Umluft 230 Grad, Gas Stufe 6-7 vorheizen und das Brot auf die
mittlere Schiene setzen.

Eine Tasse Wasser auf den Boden giel3en, damit ordentlich Dampf entsteht, und das Brot 10
Minuten backen.

Die Temperatur auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3 zurlickschalten und das Brot
etwa 50 Minuten weiterbacken.

Es ist gar und durchgebacken, wenn es beim Klopfen hohl klingt.
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St. Martinusbrotchen

150 g Quark

75 g Zucker

1 Pck Vanillezucker
1 Prise Salz

6 El ol

4 El Milch

300 g Mehl

1 Pck Backpulver

1 Eigelb

Quark mit Zucker, Vanillezucker, Salz, Ol und Milch verriihren. Mehl und Backpulver mischen
und Uber die Quarkmasse sieben, schnell zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

Kleine Brotchen formen und auf ein gefettetes oder mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Brétchen mit Eigelb bepinseln. Bei 190 15 - 20 Minuten backen.
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Kasebrot

Zutaten:

1 kg Weizenmehl

1 Wirfel Hefe

1Tl Zucker

3 gestr. Tl Salz

2 mittelgrol3e geschnittene Zwiebeln
600 g gewdrfelten Gouda

300¢g gewidrfelten Emmentaler

700 ml lauwarmes Wasser

Zubereitung:

Mehl in eine Schissel geben, Hefe in einer Vertiefung zerbréckeln, mit 1 Tl Zucker und etwas
Wasser zu einem Vorteig anrtihren. Dann 10 Minuten gehen lassen. Am Rand des Vorteigs
Salz und Zwiebelstiickchen verteilen. Nach und nach das aufgewarmte Wasser mit einem
Ruhrloffel oder Handmixer unterriihren. So lange schlagen, bis der Teig nicht mehr am
Schisselrand klebt. Die Kasewdirfel mit dem Teig verkneten. Den Teig auf ein mit Backpapier
oder Backschrot (oder Paniermehl) vorbereitetes Backblech geben und zu einem runden Laib
formen. Zugedeckt an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen. Der Teig darf dabei ruhig
etwas auseinander flieRen. Im vorgeheizten Backofen zunéchst 19 Minuten bei 250 Grad
backen, dann bei 180 Grad fur weitere 80 Minuten, damit das Brot eine schéne dicke Kruste
bekommt. Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
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Kartoffelbrot

Zutaten:

1,7 kg mehlig kochende Kartoffeln
500 g Weizenmehl Typ 550

1 Wiirfel Hefe (42 g)

1 TL Zucker

1/8 L Milch

1 EL Salz

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, waschen und die Halfte davon in Salzwasser ca. 20 Minuten garen.
Kartoffeln abgief3en und fein zerstampfen oder durch eine Kartoffelpresse drticken.
Die andere Halfte fein reiben.

Milch mit Zucker leicht erwdrmen und darin die Hefe auflosen.

Die Hefemilch etwa 10 Minuten gehen lassen, bis die Hefe Blasen bildet.

Mehl mit Hefemilch, Salz, den durchgedriickten gekochten und geriebenen rohen Kartoffeln
samt entstandener Flussigkeit zu einem festen Teig verkneten.

Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

Teig nochmals durchkneten, halbieren und zu 2 Laiben formen.

Laibe auf ein gefettetes Blech setzten und noch einmal gut 30 Minuten gehen lassen.
Bei 220 C ca. 15 Minuten und weiter bei 200 C ca. 35 Minuten backen.

Eine Schale mit Wasser zur Verdunstung mit in den Backofen stellen.
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Roggenmischbrot

Zutaten:

600 g Roggenmehl Typ 1150

400 g Weizenmehl Typ 1050

1 Wiirfel Hefe (42 g)

1 TL Zucker

Y L Wasser

1 EL Salz

150 g Sauerteig (Reformhaus oder Backer)

Zubereitung:

Mehl in eine grol3ere Schissel geben.

In der Mitte eine Vertiefung driicken.

Die Hefe mit etwa 5 EL lauwarmem Wasser und Zucker zu einem Brei verriihren und in die
Mehimulde geben.

Mit etwas Mehl verriihren und zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis die Hefe
Blasen bildet.

Dann das restliche Wasser, Salz und Sauerteig dazu geben und alles in etwa 10 Minuten
sehr gut durchkneten.

Teig zugedeckt etwa 1 Stunde gegen lassen.

Dann wieder gut durchkneten und zu einem grof3en Laib oder zwei kleinere Laibe formen.
Laibe auf ein gefettetes Backblech legen oder in Kastenformen flllen.

Noch einmal etwa 1 Stunde zugedeckt gehen lassen, bis sich der Umfang verdoppelt hat.
Oberflache mit einem scharfen Messer leicht einritzen und mit lauwarmem Wasser
bestreichen.

Bei 220 C ca. 15 Minuten und weiter bei 200 C ca. 45 Minuten backen.

Eine Schale mit Wasser zur Verdunstung mit in den Backofen stellen.
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Weil3brot (Weck)

Zutaten:

550 g Mehl
60 g Zucker
1 Prise Salz
50 g Butter
300 ml Milch
20 g Hefe

1 Ei

etwas Sahne

Zubereitung:

100 ml Milch leicht erwdrmen und darin die Hefe auflésen.

Mit wenig Mehl und 1 Teel6ffel Zucker den Hefeansatz zu einem sdmigen Teig verrihren und
an einem mafig warmen Platz stellen, damit das Gemisch auf das doppelte seiner
urspriinglichen Menge aufgeht.

Wahrend dessen das Ubrige Mehl mit Zucker, Salz und der restlichen Milch vermischen und
alles gut durchkneten.

Dann die erwarmte Butter dazugeben und einarbeiten bis sich der Teig vom Untergrund l6st.
Dann das Hefegemisch einarbeiten und wiederum gut durchkneten.

Den Teig in eine Schiissel geben und mit einem Tuch bedeckt an einem warmen Platz
stellen, wo er in Ruhe aufgehen kann. (Das kann eine Stunde und mehr dauern.)

Ist der Teig aufgegangen, wird er nochmals durchgeknetet.

Aus dem Teig einen Zopf flechten und entweder auf ein Backblech legen oder in eine
Kastenform flllen. (kann auch ohne flechten in einer Kastenform gebacken werden)

Wieder mit einem Tuch bedecken und noch einmal aufgehen lassen.

Ei mit etwas Sahne verquirlen.

Zopf mit verquirlter Eiersahne einpinseln und in vorgeheizten Backofen bei 180 C in etwa 30
Minuten backen.

In den Teig nach dem ersten Ruhen kdnnen Nusskerne und Rosinen eingearbeitet werden.
Aus dem Teig kénnen auch Brétchen geformt werden. Dann die Backzeit etwas reduzieren.
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Brot mit Sonnenblumenkern und Leinsamen (
auf Sauerteig )

Zutaten fur Getreide:

35 g Leinsamen
100 g Wasser

Zutaten fUr Sauerteig

75 g Weizenmehl
90 g Wasser
2 Essloffel aktiver Sauerteig

Zutaten flr Brotteig:

380 g Weizenbrotmehl

40 g helles Roggenmehl

60 g gerdstete Sonnenblumenkerne

30g gerosteter Leinsamen

175 g Wasser

18 g (1 Essloffel) Salz (meiner Meinung nach sind 3/4 Essléffel genug)
130 g eingeweichter Leinsamen (siehe oben)

170 g Sauerteig (siehe oben)

Am Tag vor dem Backen Leinsamen ins kaltes Wasser geben und mit Folie abdecken. Wir
lassen es von 12 bis 16 Stunden zum einweichen.

Die Sauerteigbestandteile vermischen und bei Raumtemperatur 12 bis 16 Stunden zugedeckt
lassen.

Am néchsten Tag alle Zutaten des Brotteigs vermischen. In der Maschine ca. 3 Minuten,
manuell bis zu 10 Minuten. Eventuell die Mehl- oder Wassermenge korrigieren (der Teig
sollte mittelgenau sein) und kurz wieder kneten. Den Teig 2 bis 2,5 Stunden ruhen lassen.
Wahrend des Aufstiegs nach ca. 1 Stunde den Teig nochmals kneten. Zu diesem Zweck die
Teigkugel auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsplatte flachdriicken und leicht auf ihre
Oberflache schlagen, um Gase loszuwerden.

Nach der oben genannten Zeit, bilden Sie einen ovalen oder langlichen Laib und legen Sie
sanft (zusammengelegt) in die Backform/Backkorb, um es wachsen zu lassen. Die
Wachstumszeit betragt etwa 2 bis 2,5 Stunden bei 25°C. Bei kaltem Wetter, bei einer
Temperatur von beispielsweise 10 C, kann diese Zeit auf 8 Stunden, in einem Kihlschrank
(6 C) auf 18 Stunden verlangert werden.

Lege das Brot aus dem Korb an eine warme Platte und schneide es vorsichtig ab, um zu
prufen ob es gut gewachsen ist. Backen Sie es fur ungefahr 40 - 45 Minuten bei 220°C.

Hinweis: Ich flugte 1/4 Teeloffel Trockenhefe von mir zum Brotteig hinzu.
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Rogen Vollkornbrot (auf Sauerteig)

Zutaten fir Sauerteig:

50g Rogensauerteig
225g Vollkorn - Roggenmehl
2259 Wasser

Zutaten fur Brotteig:

500g Roggenbrotmehl

150g Roggenkleie

5009 heiles Wasser

100g Sonnenblumenkerne

Lauwarmes Wasser ( so viel, wie das Mehl einnehmen kann)
1 Essloffel Salz

1 Essloffel Zucker

5009 Sauerteig

Sauerteig wird 1,5 Tages vor dem geplanten Backen gemacht. In einem Glass setzten wir
erst 1/3 von dem Mehl und Wasser. Den ganzen Prozess verteilen wir auf 3 gleich Etappen,
wo in dem Zweiten figen wir noch ein weiteres 1/3 und dann nochmals, nach der selben Zeit.
So nach 1,5 Tag werden wir einen guten Roggensauerteig bekommen . ca. 500g, Es soll in
der so ca. 25 C bewahrt werden.

An dem Abend bevor dem Backen weicht man die Roggenkleie im heil3en Wasser und deckt
man es mit einer Folie.

An dem Tag des Backens mischt man den Sauerteig, Mehl, Roggenkleie und
Sonnenblumenkern zusammen mit lauwarmen Wasser. Die Konsistenz sollte eher dinn
sein. In einem separaten Behdlter 16st man Salz und Wasser auf und langsam in das Teig
einmischt.

Danach fuhlt man die Backform bis die Halfte mit dem Teig und schmiert es mit lauwarmen
Wasser. Wir halten es ca. 2 Stunden an einer warmen Stelle zum Wachsen.

Wir backen den Brot 30Minuten in 200 C und danach noch ca. 25 Minuten in 180 C. Nach
dem Backen wird der Brot aus der Form ausgenommen und abgekdhlt.
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Rezepte aus Polen

Vollkornbrot mit ,, Zaparka”

Zutaten fur Sauerteig

1 Essloffel von aktiven Garstoff
150g Vollkorn — Roggenmehl
2509 Wasser

Alles wird zusammen gemischt bis es flussig ist ( auch kann man ein bisschen mehr Wasser
einmischen) und dann auf 12 bis 16 Stunden zum Reifen abgestellt.

Zutaten fur ,, Zaczyn“ und ,Zaparka®“
Zaparka:

200g Vollkorn — Roggenmehl Typ 2000
400g heilRes Wasser

Das Mehl und Wasser mischen und warten bis es kuhlt.
Zaczyn:

400g Sauerteig

600g gekihltes Zaparka

200g lauwarmes Wasser

300g Vollkorn — Roggenmehl Typ 2000

Alles zusammenmischen und eine Nacht in warmen Ort aufbewahren.

Zutaten furs Brotteig:

Das ganze Zaczyn

5009 Vollkorn — Roggenmehl Typ 2000
1,5 Essloffel Salz

1 Essloffel Kimmel

Das alles mischen und kneten. Man darf ein bisschen Wasser geben.

Den gemachten Brotteig ins Backform legen und in einem warmen Ort halten, das es
aufwachst.

Wir backen den Teig in einer fallenden Temperatur, d.h. erst 10 Minuten in 250 C , danach
10 Minuten in 220 C und danach 40 Minuten in 200 C.

Nach dem Backen wird der Brot aus der Form ausgenommen und abgekdhilt.
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Rezepte aus Polen

Zwiebelbrot

Zutaten:

0,5 kg Weizenmehl

2 kleine Lo6ffel von Trockenhefe

1 und ¥ Glass vom heilRen Wasser
1 Essloffel von Salz

2 Loffel Ol

1 flaches kleines Loffeln von Zucker
2 mittelgrof3e Zwiebeln

3 Essloffel von Milch

Die Zwiebeln werden klein gehackt und auf Ol angebraten und spater von dem Fett
entwassert.

Das Mehl wird mit Salz, Trockenhefe, Zucker durchsiebt und zu dem geben wir Ol, die
angebratenen kalten Zwiebeln und wahrend des Kneten allmahlich Wasser.

Wir geben den Teig in eine Schissel, die vorher mit Mehl bestreut wurde und halten es unter
Abdeckung ca. 40 Minuten oder bis es sich gedoppelt hat.

Danach kneten wir den Teig. Wir legen den gemachten Teig in eine mit Ol geschmierte
Backform und stellen es nochmals ab fiir 40 min. Danach schmieren wir es von Oben mit
Milch. Wir backen es 40 Minuten in 200 C. Sollte sich der Brot von oben anbrennen muss
man es mit einer Folie abdecken und weiterbacken.

28



Rezepte aus Polen

Landliches Brot

Zutaten:

400g Weizenmehl Typ 1850
200 g Weizenmehl Typ 650

1» vom Stick von Trockenhefe
300ml heiRes Wasser

2 Eier

2 Essloffel vom weichen Butter
2 kleine Loffel vom Zucker

2 kleine Lo6ffel vom Salz

Zerbrockelte Trockenhefe, Zucker, Wasser und 2 Essloffel von Weizenmehl mischen. Den
Teig abdecken und in Warmen zum Wachsen aufbewahren.

Den Rest von dem Mehl durchsieben und mit Salz, Butter und dem Teig mischen. Danach
die Eier zugeben und 15 min kneten. Alles abdecken und in Warmen zum wachen abstellen.

Den Kuchenbrot mit Mehl bestreuen und Brotleib formen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen und darauf den Brotleib. Wir backen es 45 Minuten in 200 C.
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Rezepte aus Polen

Milchbrot auf Sauerteig mit Sesam

Zutaten fir Sauerteig:

50g Rogensauerteig
225g Vollkorn - Roggenmehl
2259 Wasser

Zutaten furs Brotteig:

1,5 klein Loffel Salz

1809 aktives Sauerteig
350ml lauwarmes Milch
400g Weizenmehl Typ 650
200g Vollkorn Weizenmehl
50g Sesam

Sauerteig wird 1,5 Tages vor dem geplanten Backen gemacht. In einem Glass setzten wir
erst 1/3 von dem Mehl und Wasser. Den ganzen Prozess verteilen wir auf 3 gleich Etappen,
wo in dem Zweiten flgen wir noch ein weiteres 1/3 und dann nochmals, nach der selben Zeit.
So nach 1,5 Tag werden wir einen guten Roggensauerteig bekommen . ca. 500g, Es soll in
der so ca. 25 C bewahrt werden.

Wir mischen das Weizenmehl mit dem Vollkorn Weizenmehl und geben den Sauerteig,
Sesam und Salz hinzu. Danach gie3en wir das lauwarme Milch hinein und kneten es
solange, bis es zu einer elastischen Kugel wird.

Den fertigen Teig lassen wir abgedeckt fur 2,5Stunden wachsen.

Danach legen wir den Teig auf eine mit Mehl bestreuten Blatt und formieren ein Brot und
bestreuen es mit Sesam von oben.

Den Teig legen wir danach in einem Backkorb, der vorher mit Sesam und Mehl bestreut ist
und lassen unter Bedeckung die nachsten 2 Stunden wachsen.

Den Backofen machen wir auf 250 C an. Den Teig von dem Backkorb geben wir an eine mit
Backpapier ausgelegte Backplatte.
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Rezepte aus Polen

Weizen - Roggenmenhl Brot

Zutaten fir Sauerteig:

20dag Vollkorn Roggenmehl
200 ml Wasser
4 Loffel fertigen Roggensauertieg

Eingeweichtes Sonnenblumenkern
2 Glaser Sonnenblumenkern

2 kleine Salzloffel

3 Glaser Wasser

Zutaten flrs Brotteig:

35 dag Weizenbrotmehl

20dag Vollkornroggenmehl

450ml lauwarmes Milch

1 Loffel Ol

1 Glass Sesam oder Leinsamen
Eingeweichtes Sonnenblumenkorn

Sauerteig wird 1,5 Tages vor dem geplanten Backen gemacht. In einem Glass mischen wir
die allen Zutaten. So nach 1,5 Tag werden wir einen guten Sauerteig bekommen. Es soll in
der so ca. 25 C bewahrt werden.

Die Sonnenblumenkerne mischen wir mit Salz und begieRen mit zwei Glaser heil3es Wasser.
Wir stellen es ab fiir 5 Minuten. Dann saugen wir es ab. Es dient der Sauberung der
Sonnenblumenkerne aus Chemikalien.

Aus den allen Zutaten kneten wir den Teig und stellen es ab fiir 2 bis 4 Stunden. Nach dieser
Zeit kneten wir den Teig nochmals und legen wir es in eine Backform, die wir vorher mit Ol
und Hafenkleie ausstreichen. Danach streichen wir es mit Wasser und tberschitten mit
Mohn. Wir decken es ab und warten bis es wachst.

Nachdem es gewachsen ist, stellen wir es in ein noch kaltes Backofen und stellen es an 220

C . Wenn das Backofen die Temperatur erreicht backen wir das Brot noch 20 Minuten darin.

Dann nehmen wir es aus der Backform und stellen es nochmals in den Backofen fur 15 — 25
Minuten in 200 C.
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Rezepte aus Polen

Vollkornbrot mit Honig.

Zutaten flrs Brotteig:

6 Glaser von Vollkornweizenmehl
Y4 Glass braunes Zucker

Y Glass Honig

1 % Glass heil3es Wasser

%4 Glass von lauwarmen Wasser

1 Loffel getrocknetes Hefe

Y, Glass vom aufgeldsten Wasser
2 Loffel Fett

1 Loffel Salz

1 Loffel Zucker

Wir mischen das Braunzucker mit Honig, Salz und Fett. Wir giel3en siedend heif3es Wasser
ein und mischen bis sich alles eingelést. Danach kiihlt man es ab bis es lauwarm ist. Wir
I6sen den weilden Zuckerin Y4 Glass Wasser ein. Wir nehmen die Hefe aus der Packung
und lassen es fur 10 Minuten weilen. Danach geben wir dieses ins lauwarmes Wasser und
beim der Mischung geben wir das Vollkornweizenmehl hinein. Wenn alles gemischt ist,
kneten wir den Teig und lassen es weilen fur 1 bis 1,5 Stunden bis es wachst. Die Backform
wird eingefettet und wir legen den Teig hinein und lassen es wieder fur 1 bis 1,5 Stunden. Wir
backen den Brot fur 25 — 30 Minuten in 190 C.
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Rezepte aus Polen

Kimmelbrot

200g Weizenmehl

250g Roggenmehl

20g frische Hefe

Y. L Wasser

409 Fett

1 Eigelb

1 kleines Loffel Kimmel
Y kleines Loffel Kimmel getrocknetes Petersiliengriin
¥ kleines Loffel Dill

% kleines Loffel Basilikum
% kleines Loffel Oregano
Pfeffer und Salz

Wir mischen die beiden Arten von Mehl und sieben es durch in eine Schiissel. In dem Mehl

machen wir eine Spalte und legen die zerkriimelte Hefe hinein. Danach geben wir noch
Zucker hinein und mischen alles mit ein paar L6ffel Wasser und kneten. Den gemachten
Teig lassen wir 15 Minuten wachsen . Wir geben den Rest von dem Wasser, Margarine,
Eigelb und Salz zu den Teig und kneten den Teig. Wir backen den Brot in 240 C. fur 15

Minuten. Sollte es noch nicht richtig gebackt sein, bringen wir die Temperatur auf 230 C und

lassen es noch 10 Minuten.
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Rhein-Kreis Neuss Neuss/Grevenbroich, 25.08.2020
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Sitzungsvorlage-Nr. ZS5/4073/XVI1/ 2020

Gremium Sitzungstermin Behandlung
Partnerschaftskomitee Europaische 09.09.2020 offentlich
Nachbarn

Tagesordnungspunkt:

Antrag der Kultur- und Heimatfreunde Stadt Zons e.V. auf Erstellen eines
gemeinsamen Partnerschaftskalenders mit Fotos aus dem Kreis Mikolow
und dem Rhein-Kreis Neuss

Sachverhalt:

Nach Fertigstellung des sehr gut gelungenen Fotokalenders der Kultur & Heimatfreunde
Stadt Zons e.V. fiur das Jahr 2021 mit Ansichten aus Dormagen und Orzesze soll nun ein
Partnerschaftskalender fiir den gesamten Kreis Mikotéw und den Rhein-Kreis Neuss fiir das
Jahr 2022 entstehen.

Die Kultur & Heimatfreunde Stadt Zons e.V. schlagen einen Fotowettbewerb in beiden
Kreisen vor mit anschlieBender Ausstellung und Auswahl von geeigneten Aufnahmen fuir den
gemeinsamen Kalender. Der kénnte dann bei den Jubildumsfeierlichkeiten im Marz 2021 im
Rhein-Kreis Neuss Uberreicht werden.

Beschlussempfehlung:

Das Partnerschaftskomitee beschlieBt, dass der Rhein-Kreis Neuss in Kooperation mit den
Kultur & Heimatfreunde Stadt Zons e.V. fir das Jahr 2022 einen Fotokalender mit Motiven
aus dem Rhein-Kreis Neuss und dem Kreis Mikotow erstellt.

Anlagen:
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Gregor Jarosch O 5
Mitglied im Komitee Europaische Nachbarn

Malvenweg 1
41539 Dormagen
0175 5028585
gregorjarosch@gmx.de

An das
Partnerschaftskomitee Europaische Nachbarn
des Rhein-Kreises Neuss

- per email - 18.08.2020

Antrag auf Erstellung eines gemeinschaftlichen Partnerschaftskalenders fur
den Kreis Mikotéw und den Rhein-Kreis Neuss fiir das Jahr 2022

Sehr geehrter Herr Kreisdirektor Brigge,
sehr geehrter Herr Vorsitzender Radmacher,
sehr geehrte Frau Harte,

wir bitten Sie den nachstehenden Antrag auf die Tagesordnung der nachsten Sitzung
Partnerschaftskomitee Europaische Nachbarn am 09.09.2020 zu nehmen.

Die positive Resonanz beziglich des Kalenders 2021 mit den Bildern der Stadte
Orzesze und Dormagen ist die Idee fur die Erstellung eines Partnerschaftskalenders
fur den Kreis Mikotéw und den Rhein-Kreis Neuss fur das Jahr 2022.

Es handelt sich um einen Wandkalender in der Grof3e DIN A 3 (420 x 297 mm) mit
ausgewabhlten Bildern beider Partnerschaftskreise.

Die Kreisverwaltung wird gebeten, die Erstellung und die Weitergabe des Kalenders
zu unterstutzen.

Dies kann in folgenden Schritten ablaufen:

1. Fotowettbewerb ,Schone Stadte und Gemeinden in den Kreisen Neuss und
Mikotéw" - (jeweilige Landratsamter online)

2. Ausstellung der eingereichten Fotos und Auslobung von Aufnahmen, die auch
in den Kalender aufgenommen werden (jeweilige Komitees)

3. Erstellung kurzer Texte zu den Aufnahmen und Erstellung des Layouts
4. Druck der Kalender
5. Ubergabe des Kalenders bei gemeinsamen Treffen im Jahr 2021

Mit freundlichen Grif3en

/,..--' ) = % :
&; |[a /UJIZ// %_
G. Ja\i’osch Karl Kréss
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