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Modernist Bread at Home
Nathan Myhrvold und Francisco Migoya

Modernist Bread at Home ist ein 
unverzichtbares Buch für alle, die 
leidenschaftlich gern eigenes 
Brot backen.

Modernist Bread at Home ist ein unverzichtbares Buch 
für alle, die leidenschaftlich gern eigenes Brot backen. 
Es wurde vom selben Team entwickelt, das auch das 
preisgekrönte Werk Modernist Bread herausgebracht 
hat, und ist das Ergebnis von mehr als vier Jahren 
unabhängiger Forschung über die Grundlagen, 
Methoden und Wissenschaft des Brotbackens. 
Jetzt wurde all dieses Wissen in einem 420-seitigen 
Einzelband zusammengefasst, der für Hobbybäcker 
gedacht ist. Man findet darin neue Verfahren, die das 
Brotbacken vereinfachen, sowie köstliche Rezepte, 
zeitsparende Tipps und innovative Techniken, die 
nicht nur großartige Ergebnisse liefern, sondern 
Hobbybäckern auch ein neues Maß an Selbstvertrauen 
beim Backen vermitteln.

Nathan Myhrvold ist der Gründer von Modernist 
Cuisine und Hauptautor der Modernist-Cuisine- 
Bücher. Die Reihe umfasst fünf Bücher zu den 
Themen Brot, Pizza und modernistische 
Kochtechniken sowie zwei Bildbände, die 
Myhrvolds beeindruckenden Fotografien gewidmet 
sind. Als Koch,Fotograf, Wissenschaftler und 
Autor überschreitet er immer wieder die Grenzen 
der Kochkunst.

Francisco Migoya ist Co-Autor von Modernist 
Bread (2017), Modernist Pizza (2021) und 
Modernist Bread at Home (Frühjahr 2024). Als 
Chefkoch leitet er das Kochteam von Modernist 
Cuisine und ist neben dem Gründer Nathan 
Myhrvold für Forschung und Entwicklung zuständig. 
Migoya ist ein innovativer Konditor und Autor von 
drei eigenen Büchern.
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Modernist Bread at Home ermöglicht es 
auch Einsteigern, vorzügliches Brot zu 
backen – mit praktischen Techniken, 
Geräten und Rezepten, die zu Hause 
bestens funktionieren. Dank des 
überarbeiteten, benutzerfreundlichen 
Rezeptformats, mehr als 60 Schritt-für-
Schritt-Anleitungen und über 1100 Fotos 
wird die Kunst des Brotbackens für 
jedermann erlernbar.

Modernist Bread at Home enthält über 
160 gründlich getestete Rezepte aus 
der gesamten Welt des Brots, mit denen 
man rustikale Sauerteigbrote, 
traditionelles französisches Weißbrot, 
luftig-leichte Sandwichbrote, opulente 
Brioche, kernige Roggenbrote sowie 
Challa, Focaccia, Bagels, Bao und vieles 
mehr zubereiten kann. 

Zu den Highlights zählen unsere 
innovativen Rezepte für Zweite-
Chance-Sauerteigbrot, No-Knead 
Brioche, 100 Ă-Roggenbrot und 
glutenfreie Bagels.
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AUFARBEITEN
Ihr Teig ist nun bereit, gewirkt zu werden – so nennt man in der Bäckersprache das For-
men einen Brotlaibs. Je nach Rezept und Teigmenge kann es auch erforderlich sein, den 
Teig in kleinere Stücke zu teilen. Beide Schritte fassen Bäcker als ”Aufarbeiten“ zusam-
men, und so haben wir auch dieses Kapitel genannt. Das Aufarbeiten erfordert Sorgfalt 
und Aufmerksamkeit, kann aber recht schnell erlernt werden. Befolgen Sie unsere Tipps 
und Techniken, dann werden Sie im Handumdrehen formschöne Brote backen. 

Ein wichtiges Ziel beim Teilen des Teigs ist es, gleich schwere Portionen zu erhal-
ten, die gleichmäßig reifen und backen. Erfahrenen Bäckern gelingt dies nach Augen-
maß; Ihnen empfehlen wir die Verwendung einer Waage. Wir zeigen Ihnen beide 
Möglichkeiten. 

Auch das Timing ist von einiger Bedeutung, vor allem wenn Sie mehrere Teile, 
z. B. Brötchen, teilen und wirken. Um eine Übergare zu vermeiden, müssen Sie rasch 
zu Werke gehen, damit alle Teile vor dem Wirken gleich lange ruhen. Mit der FIFO-
Methode (first in, first out) gelingt dies recht leicht. 

Brote, die in Kastenformen gebacken werden, wie Sandwichbrot (siehe S. 87), 
sind leichter zu wirken und gelingen auch Backeinsteigern sofort. Sie haben den zusätz-
lichen Vorteil, dass sie in derselben Form reifen, in der sie gebacken werden, wodurch
ein Arbeitsschritt entfällt. Unter den frei geschobenen Broten sind Boules (siehe S. 88)
und Bâtards (siehe S. 90) am häufigsten in unseren Rezepten anzutreffen und einfach
zu erlernen. Baguettes erfordern mehr Übung – auf S. 173 finden Sie eine Anleitung, wie 
man ein kurzes Baguette wirkt, das in den heimischen Ofen passt. Anleitungen für Spe-
zialformen wie geflochtene Challa (siehe S. 277) und Bagels (siehe S. 327) finden Sie
ebenfalls im Rezeptkapitel.

Auch wenn Ihr Brot am Ende etwas unförmig aussieht, wird es trotzdem köstlich 
schmecken. Bleiben Sie dran, dann wird jeder Laib besser aussehen als sein Vorgänger.

ZUR VERTIEFUNG IN 
MODERNIST BREAD
Hochfeuchte Teige aufarbeiten: 
siehe S. 3·144–145

Teigreste verarbeiten: siehe 
S. 3·172–173

Regionale französische Brot-
sorten wirken: siehe S. 3·194–199

Oberfläche versus Volumen: 
siehe S. 3·348–349
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WIRKEN
Beim Wirken geht es nicht nur darum, ob ein Brot 
rund, rechteckig oder geflochten ist. Durch kor-
rektes und gleichmäßiges Wirken richten sich die 
Glutenstränge neu aus und unterstützen die Deh-
nung, wenn der Teig während der abschließenden 
Endgare und in den ersten Phasen des Backens 
aufgeht (siehe S. 94 und 124). Tatsächlich gehen 
gewirkte Teige im Ofen stärker auf als ungewirkte. 
Ungewirkte Teiglinge reifen und backen ungleich-
mäßig, Krume und Geschmack des Brots leiden, 
ebenso sein Aussehen.

Durch das Wirken soll der Teig leicht entga-
sen und Spannung aufbauen, damit er einen guten 
Stand bekommt. Etwas Ähnliches geschieht in der 
Teigruhe beim Falten; die Bläschen im Teig wer-
den neu verteilt, die Glutenstränge gestrafft und 
reorganisiert. Die gleichmäßige Verteilung der 
Bläschen im Teig führt zu einer gleichmäßigeren 
Krume im fertigen Brot. 

Das Teigwirken kann man sich in etwa so 
vorstellen wie das Beziehen von Betten. Der 
Zipfel des Bettlakens muss nicht nur an die rich-
tige Stelle, auch die genaue Oberflächenspannung 
spielt eine Rolle. Denn sie sorgt dafür, dass Teig-
linge auf der Endgare und beim Backen nicht aus 
der Form geraten und ein gleichmäßiger Brotlaib 
entsteht. Genauso wie beim Bettlaken entsteht 
auch die Spannung im Teig durch Straffziehen und 
Einstecken der Ecken.

GRUNDLAGEN DES WIRKENS
Legen Sie erst noch diese Utensilien bereit: Streu-
mehl (siehe S. 135), Wasser oder eine Wassersprüh-
flasche, Mehlsieb, Tischbesen oder Küchenpinsel, 
Teigabstecher, Plastikbeutel oder -folie, Timer und 
einen leicht bemehlten Gärbehälter oder eine ent-
sprechende Gärfläche (siehe unten). Einige Brote 
kann man gleich in der Kastenform (siehe S. 128) 
oder einem gusseisernen Kombitopf (siehe S. 135) 
reifen lassen. Wenn das Ihr Plan ist, sollten Sie das 
entsprechende Backgeschirr bereithalten.

Die Arbeitsfläche bestäuben Sie gleichmäßig 
mithilfe des Mehlsiebs, überschüssiges Mehl wird 
mit dem Tischbesen oder Pinsel entfernt. Den –
mäßigen – Einsatz von Wasser empfehlen wir für 
den Fall, dass der Teig auf der zu stark bemehl-
ten Arbeitsfläche rutscht. Der Teigabstecher hilft 
Ihnen beim Anheben und Umsetzen von Teig-
stücken und auch beim Säubern der Arbeitsfläche. 
Mit dem Plastikbeutel können Sie die Teigstücke 
abdecken, damit sie nicht austrocknen. 

Das Wirken besteht im Grunde aus zwei Schrit-
ten: dem Vorwirken und Wirken. Beim Vorwirken 
bekommt der Teig seine vorläufige Form. Begin-
nen Sie, indem Sie eine Portion Teig nehmen und 
umdrehen, sodass die glattere Seite oben liegt. 
Dann stecken Sie die Seiten des Teigs unter den 
Teigling; durch die Spannung, die Sie dabei erzeu-
gen, glättet sich die Oberfläche. 

Vor dem Wirken sollte das Grund-
zubehör (unten) bereitliegen, um die 
Abläufe so effizient und einfach wie 
möglich zu halten.

Beim Wirken sollte der Teig behutsam behan-
delt werden, damit er nicht zu stark entgast.

Genauso wie für Bettlaken ist das richtige 
Falten auch für Teig wichtig. Es schafft die 
nötige Spannung für eine gleichmäßige 
Ausdehnung und hält ihn während der Gare 
und beim Backen in Form.

Teig-
abstecher

Mehlsieb
Küchenpinsel

Plastikbeutel Timer
Wassersprühflasche

Tischbesen

Streumehl

Gärkorb

Geschirrtuch

Umgedrehtes Ausstellblech
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Grundrezept

100 Ă-ROGGENBROT 
Brote, die einen hohen Anteil an Roggenmehl aufweisen wie unser 
100 Ă -Roggenbrot, haben eine Teigkonsistenz, die sich von Teigen 
mit Weizenmehl unterscheidet. Es bildet sich nur ein schwaches 
Glutengerüst, weshalb der Teig lehmartig ist. Glücklicherweise wird 
der Teigling durch die Gare und das Backen luftiger, auch wenn 
Roggenbrote grundsätzlich eine festere Krume haben. Ein helleres 
Brot lässt sich mit einem entsprechend hellen Mehl herstellen. 

GESAMTZEIT SCHWIERIGKEIT ERGIBT / FORM HALTBARKEIT

aktiv 10–15 min 
inaktiv 4¼ h

leicht: Kneten, 
Wirken, Backen
mittel: Vorstufe

1 gr. Laib 3 Tage
TK 2 Monate

ZUTATEN GEWICHT VOLUMEN Ă
Wasser 265 g 1 Tasse + 2 EL 70,67

Instant-Trockenhefe 3,5 g 1¼ TL 0,93

helles Roggenmehl* 375 g 3ą Tassen 100

flüssiger Roggensauerteig, 
reif** siehe S. 51

345 g 1½ Tassen 92

feines Salz 11 g 2 TL 2,93

Ergibt ~1,00 kg

Salz, Mehlsorten, Ersatzprodukte etc., siehe S. xviii–xx.

*Als amerikanisches Roggenmehl empfehlen wir Pure White Rye von Bay State Milling.

**Zur Umwandlung in einen direkt geführten Teig, siehe S. 51. Zur Umstellung des 
Rezepts mit inaktivem Sauerteig, siehe Zweite-Chance-Sauerteigbrot, S. 52.

ZUBEREITUNG

KNETEN

1 Wasser und Hefe in der Schüssel der Küchen-

maschine verrühren, bis die Hefe vollständig 

gelöst ist. Mehl, Sauerteig und Salz zufügen. 

2 Auf mittlerer Stufe ca. 10 min mit dem Flach-

rührer zu einer homogenen Masse mischen. 
Ein Fenstertest muss nicht durchgeführt 
werden, da sich kaum

Gluten entwickelt (siehe S. 60).

3 Den Teig in eine eingeölte Wanne oder 
Schüssel geben und mit einem Deckel 

oder mit Frischhaltefolie abdecken.

TEIGRUHE

4 Den Teig abgedeckt 1 h bei 21° C / 70° F ruhen 

lassen; Faltungen sind nicht erforderlich.
5 Eine Kastenform (20 × 11 × 7½ cm / 7¾ × 

4½ × 3 in) leicht mit Backtrennspray 

einfetten.

TIPP: Verwenden Sie zum Teigmischen den Flachrührer, da dieser Teig sehr 
weich ist und mit einem Knethaken nicht korrekt verarbeitet werden könnte.

TIPP: Backformen aus Aluminium oder Weiß-
blech sollten mit Backtrennspray eingefettet 
und mit Mehl ausgestäubt (überschüssiges Mehl 
ausklopfen) oder mit Backpapier ausgekleidet wer-
den. Bei beschichteten Formen empfehlen wir, sie 
nur mit Backtrennspray einzufetten; ein Bestäuben 
mit Mehl oder ein Auskleiden mit Backpapier ist 
hier nicht nötig.
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Grundrezept

WEISSES SANDWICHBROT
Weißes Sandwichbrot, zumindest industriell hergestelltes, hat 
keinen sonderlich guten Ruf, doch sein milder Geschmack und die 
zarte Krume haben einen gewissen Reiz. Das Brot schmeckt mit 
Konfitüre genauso gut wie mit Schinken, Salat oder Tomaten. Unser 
Grundrezept liefert alles, was ein klassisches Sandwich braucht, und 
Vital Weizengluten gibt der luftigen Krume mehr Struktur. Ein Plus-
punkt: Dieses Rezept gehört zu den einfachsten in diesem Buch.

GESAMTZEIT SCHWIERIGKEIT ERGIBT / FORM HALTBARKEIT

aktiv 15–20 min 
inaktiv 3 h

leicht: Kneten, 
Wirken

2 mittl. Laibe 1–2 Tage
TK 2 Monate

ZUTATEN GEWICHT VOLUMEN Ă
Vollmilch, gekühlt 415 g 1¾ Tassen 77,57

osmotolerante 
Trockenhefe

8 g 1 EL 1,5

Brotmehl 525 g 3¾ Tassen 98,13

Vital Weizengluten 10 g 1 EL + 1 TL 1,87

Zucker 40 g 3 EL + 2 TL 7,48

feines Salz 8 g 1½ TL 1,5

Pflanzenöl bei Bedarf

Eistreiche, optional
siehe S. 267

bei Bedarf

Ergibt ~1,00 kg

Salz, Mehlsorten, Ersatzprodukte etc., siehe S. xviii–xx.

ZUBEREITUNG

KNETEN

1 Milch und Hefe in der Schüssel der Küchen-

maschine verrühren, bis die Hefe 

sich aufgelöst hat.

2 Mehl, Vital Weizengluten und Zucker zufü-

gen. Auf niedriger Stufe 2 min zu 

einem groben Teig mischen.

3 Auf mittlerer Stufe 6–8 min bis zur 

mittleren Glutenentwicklung kneten.

4 Die Glutenentwicklung mit dem Fenstertest 

prüfen; die Teighaut sollte nach einigen 

Sekunden reißen (siehe S. 60).

5 Das Salz zufügen. Auf mittlerer Stufe 2–3 min 

bis zur vollen Glutenentwicklung kneten.

6 Den Teig in eine leicht eingeölte Wanne 

oder Schüssel geben und mit einem Deckel 

oder mit Frischhaltefolie abdecken.

TEIGRUHE

7 Den Teig abgedeckt 1 h bei 21° C / 70° F; 

ruhen lassen; nach 30 min eine Einfach-

faltung durchführen (siehe S. 75) und abge-

deckt weitere 30 min ruhen lassen.

8 Zwei beschichtete Kastenformen (20 × 11½ ×
6,5 cm / 8 × 4½ × 2½ in) mit Backtrennspray 

leicht einfetten.

TEILEN

9 Den Teig in zwei 500 g schwere Portionen 

teilen (siehe S. 80).

Wir haben festgestellt, dass Hefeteige mit relativ geringer Hydration, 
die eine volle Glutenentwicklung erfordern, am besten maschinell 
geknetet werden. Das Kneten von Hand wäre nicht nur anstrengend, 
sondern müsste auch rasch geschehen, da der Teig wegen seines 
relativ hohen Hefeanteils schnell reift und eine Übergare droht.

TIPP: Wenn Sie keine osmotolerante Hefe (siehe S. xix) bekommen, 
verwenden Sie Instanthefe und verlängern Sie die Endgare um 20–30 min.
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