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Geschichte

Emmer ist eine der éltesten Getreidearten (iberhaupt und wurde bereits vor
12.000 Jahren angebaut. Er gehdrt wie Einkorn und Dinkel zur Familie des
Weizens und ist somit ein Verwandter unseres Brotweizens. Emmer stammt
urspriinglich aus dem Zweistromland zwischen Euphrat und Tigris in
Vorderasien. Zur Zeit der Pharaonen war Emmer das Brotgetreide der Agypter. ===
Aufgrund dieser Herkunft steht in Italien das Wort . Farro™ noch heute fiir Spelz- -

getreide. Romische Legionare brachten den Emmer nach Rom, wo er schnell zur it
wichtigsten Getreideart fiir die Herstellung von Brot wurde. Erst im Mittelalter ——t
wurde Emmer von den ertragsstérkeren Arten Dinkel und Brotweizen verdréngt. —i

Aufbau des Korns

Emmer ist wie Dinkel ein Spelzgetreide. Das bedeutet, dass das Korn in
der Spelze (Hille) fest eingeschlossen ist und bei der Ernte auch nach dem
Dreschen darin verbleibt. Erst in der Mihle werden die Kdrner im sogenannten -
Gerbgang von den Spelzen getrennt.

Anwendung _ o
Emmermehl hat gute Backeigenschaften und eignet sich besonders zur o
Herstellung von Brétchen, Broten oder Pizzateig. Rezeptvorschlége finden Sie
auf den Beutelriickseiten unserer Mehle oder auf unserer Homepage.

Die SchapfenMiihle und Emmer

Als traditionelles und innovatives Unternehmen auf dem Gebiet der
Getreideverarbeitung lassen wir backfahige Emmersorten im Vertragsanbau bei
Landwirten in der Region anbauen. Damit bieten wir Verbrauchern das, was
sie sich wiinschen: Natiirlichkeit, Regionalitat und Produkte, die sich durch
abwechslungsreichen Geschmack und hohe Qualitdt auszeichnen.

Fragen Sie bei lhrem Backer nach Emmer- und Urgetreidebrot oder holen Sie
sich auf den folgenden Seiten Ideen und Inspirationen zum Selberbacken.

Hinweis: Jeder Backofen ist anders. Bitte passen Sie bei jedem Rezept die in- e
dividuell bengtigte Backzeit und Temperatur gegebenenfalls entsprechend an. e



Emmermehl|

Type 1300

Emmer-Sonnenblumenkernbrot

Zutaten Vorteig

150g  SchapfenMihle Emmermehl Type 1300
29 Hefe, frisch

150 g  Wasser, handwarm

Zutaten Teig
360g  SchapfenMihle Emmermehl Type 1300
300g  Wasser, handwarm
759 SchapfenMiihle Sonnenblumenkerne
10g O
109  Salz

Zubereitung

Emmermehl, frische Hefe und handwarmes Wasser in eine Rihrschiissel
geben und zu einem glatten Vorteig kneten. Diesen zugedeckt an einem
warmen Ort fiir 12 Stunden gehen lassen.

Emmermehl, Wasser, Sonnenblumenkerne, Ol und Salz nach und nach zum
Vorteig geben und zu einem glatten Teig kneten. Diesen zugedeckt 60 Minuten
an einem warmen Ort gehen lassen. Danach den etwas flissigen Teig entweder
in eine Kastenform oder auf ein mit Backpapier* belegtes Blech geben und
weitere 60 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

Den Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen und den Teig auf mittlerer Schiene
50 Minuten backen.

*TIPP: Damit der Teig nicht zerflieBt, das Backpapier oben zusammenbinden.
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Type 1300

Schnelles Emmer-Quark-Brot

Zutaten
50g  SchapfenMihle Sonnenblumenkerne
50g  SchapfenMiihle Leinsamen ganz

50g  Sesam :

450g  Wasser, handwarm s

500g  SchapfenMihle Emmermehl Type 1300 et

100g  Quark et
0g Salz ———e
15g  Obstessig - — _
6g  Trockenhefe (1 Pck.) ——

Zubereitung =
Sonnenblumenkerne, Leinsamen und Sesam in eine Riihrschiissel geben und S —

mit handwarmem Wasser iibergieBen. Die restlichen Zutaten zugeben und mit E
dem Handriihrgerat (Knethaken) 6 - 7 Minuten auf langsamer Stufe zu einem = e
glatten Teig kneten.

Wichtig ist, Trockenhefe zu verwenden. e
Den sehr weichen Teig in eine 25 - 30 cm lange Kastenform einfiillen. Diese e
auf die mittlere Schiene des noch nicht vorgeheizten Backofens stellen und =
30 Minuten ruhen lassen. Den Backofen auf 200 °C (Umluft) aufheizen und den p———

Teig 50 Minuten backen.
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Type 1300

Emmer-Focaccia

Zutaten
500g  SchapfenMihle Emmermehl Type 1300
209  Hefe, frisch
bg  Zucker
3759 Wasser, handwarm
269 Olivendl
0g  Salz
Olivendl zum Bestreichen
Getrocknete Krauter und/oder
Salz zum Bestreuen

Zubereitung
Emmermehl in eine Rihrschissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken.
Lerbrckelte Hefe und Zucker in die Mulde geben und mit handwarmem Wasser
ibergieRen. Zugedeckt 30 Minuten gehen lassen. :
Olivendl und Salz zum Teig hinzufiigen und mit dem Handriihrgerat (Knet- o
haken) 10 Minuten auf langsamer Stufe kneten. Zugedeckt nochmals ==

60 Minuten ruhen lassen. Ofen auf 220 °C (Umluft] vorheizen. =

Teig auf eine sehr gut bemehlte Flache geben und halbieren. Die . = = =
beiden Teiglinge jeweils mehrmals von allen Seiten zur Mitte hin einschlagen =
und festdriicken, bis die Teigoberfldche unter leichter Spannung steht. Danach
die Teiglinge um 180° drehen und mit der Oberseite nach unten auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Weitere 30 Minuten zugedeckt gehen ==
lassen. =

Oberflache mit etwas Olivendl bestreichen, mit getrockneten Krautern (bspw. = S
Pizzagewiirz oder Rosmarin) und/oder Salz bestreuen. Danach mit den Fingern
leichte Dellen in die Oberflache driicken.

Temperatur auf 200 °C (Umluft) reduzieren und Teiglinge auf mittlerer Schiene
15 - 20 Minuten backen.




Emmermeh|

Type 1300

Butter-Emmer-Dinkel-Nusszopf
Ergibt 2 Zopfe

Zutaten Hefeansatz
100g  SchapfenMiihle Emmermehl Type 1300
30g  Hefe, frisch
80g  Wasser, handwarm
Zutaten Teig
200g  SchapfenMiihle Emmermehl Type 1300
200g  SchapfenMiile Dinkelmehl Type 630
759 Butter, weich

1 i, GroBe M
60g  Zucker
7g  Salz(=1Teeloffel
b0g  Milch
b0g  Wasser, handwarm
Fiillung

b00g  Nussfiille
3b0g  Wasser, handwarm

Zubereitung
Aus Nussfiille und Wasser die Fillmasse anrihren und beiseite stellen.
Emmermehl, Hefe und handwarmes Wasser in einer Rihrschiissel verrihren
und 20 - 75 Minuten zugedeckt gehen lassen. AnschlieBend die restlichen
Teigzutaten nacheinander zugeben und mit dem Handriihrgerat (Knethaken)
6 Minuten auf langsamer Stufe und 3 Minuten auf hoher Stufe kneten. Den
Teig 20 Minuten bei Raumtemperatur zugedeckt gehen lassen.

Den Teig in 2 gleich groBe Stiicke teilen, rundwirken und 10 Minuten
zugedeckt ruhen lassen. Danach ca. 25 x 50 cm ausrollen und jeweils mit
Nussfiillung bestreichen. Vom kurzen Ende her zu einer Schnecke aufrollen und
einmal der Lange nach durchschneiden. Die beiden Strange mit der Schnitt-
flache nach oben zu einem Zopf flechten und in je eine Kastenform legen. Fiir

45 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen. Backofen auf 210 °C = ...-,.:
(Ober-/Unterhitze) vorheizen. Temperatur auf 190 °C reduzieren und den Nuss- -rwzi""-:f‘!

zopf auf zweitunterster Schiene 45 Minuten backen. e
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Type 1300

Emmerbrot mit Olsaaten
Ergibt 2 Brote

Zutaten
40g  SchapfenMiihle Kiirbiskerne
25g  SchapfenMiihle Leinsamen ganz
7bg  Wasser, handwarm
480g  SchapfenMihle Emmermehl Type 1300
20g  SchapfenMiihle Roggensauerteig,
getrocknet
Mg  Salz i
10g  Butter oder Ol
10g  Hefe, frisch

3309 Wasser, handwarm i ,
Zubereitung : '
Kiirbiskerne und Leinsamen in eine Riihrschiissel geben. -

Mit 75 g Wasser iibergieBen und 45 - 60 Minuten quellen lassen. Die restlichen

Zutaten zugeben und mit dem Handriihrgerat (Knethaken) 7 - 10 Minuten auf

langsamer Stufe kneten, bis sich der Teig vom Schiisselrand Lost. Den Teig

auf eine bemehlte Arbeitsfldche geben und zugedeckt bei Zimmertemperatur : =
20 Minuten gehen lassen. Danach den Teig von allen 4 Seiten zur Mitte hin =
zusammenlegen und nochmals abgedeckt 20 Minuten ruhen lassen. :
Den Teig in 2 gleich groBe Stiicke teilen, rundwirken und etwas Lénglich rollen.
Die Oberseite in Mehl rollen und mit dieser in Brotgarkorbe* setzen. Die Brote
zugedeckt an einem warmen Ort 40 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 250 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen und eine feuerfeste

Schale mit Wasser auf den Boden des Backofens stellen. Die Brote auf ein = -
mit Backpapier belegtes Backblech stiirzen und auf zweitunterster Schiene

b Minuten backen. Dann Temperatur auf 200 °C reduzieren und weitere 35- 45

Minuten backen.

* TIPP: Statt im Garkarbchen kann man den Teig in einer Schissel mit einem =
gut bemehltem Geschirrtuch gehen lassen. S




=~  Emmermehl

Vollkorn

Emmer-Knusper-Kracker

Zutaten

260 g SchapfenMihle Emmervollkornmehl
300g  Wasser, handwarm

120g  SchapfenMihle Sonnenblumenkerne =

90g  Sesam S
60g  SchapfenMiihle Leinsamen ganz st B
60g  SchapfenMiihle Kiirbiskerne ——
60g Ol ——
0g Salz T

Zubereitung

Ofen auf 150 °C (Umluft) vorheizen. ==
Alle Zutaten zusammen in eine Schiissel geben und mit einem Loffel zu einer e——
homogenen Masse verriihren. Nicht kneten!

Die Masse auf zwei mit Backpapier belegten Blechen verteilen und mit
Hilfe einer Teigkarte oder eines Loffels gleichmdBig, mdglichst diinn,
verstreichen. Beide Bleche in den vorgeheizten Ofen schieben und 15 Minuten
backen. Die Bleche aus dem Ofen nehmen und die Masse mit Hilfe der
Teigkarte oder eines Messers in kleine Rechtecke teilen. Danach die Bleche
wieder in den Ofen schieben und weitere 55 Minuten backen.

TIPP: Die Masse kann nach Belieben z. B. mit
Paprika gewirzt oder ca. 20 Minuten vor ==
Ende der Backzeit mit Kase bestreut 2
werden.

—




—— Emmermehl

Vollkorn

Schnelles Emmer-Vollkornbrot

Zutaten

100g  Walniisse

50g  SchapfenMiihle Kiirbiskerne

50g  Schapfenmiihle Leinsamen ganz

: b00g  Wasser, handwarm

: = 500g  SchapfenMihle Emmervollkornmehl

: 15g  Obstessig S

- 0g Salz e

—— 6g  Trockenhefe (1 Pck.) s

= Zubereitung
- Walnisse, Kiirbiskerne und Leinsamen in eine Riihrschissel geben und mit e T
S handwarmem Wasser iibergieBen. Die restlichen Zutaten zugeben und mit dem e e e
Handriihrgerat (Knethaken) 6 - 7 Minuten auf langsamer Stufe zu einem glatten
Teig kneten.
Wichtig ist, Trockenhefe zu verwenden.
Den sehr weichen Teig in eine 25 - 30 cm lange Kastenform einfiillen. Diese
auf die mittlere Schiene des noch nicht vorgeheizten Backofens stellen und _
10 Minuten ruhen lassen. Den Backofen auf 200 °C (Umluft) aufheizen und den —
Teig b0 Minuten backen. ===

4!




Emmermeh|

Vollkorn

Emmer-Walnuss-Vollkornbrot

e

Zutaten
40g  Walniisse
40g  SchapfenMilhle Kiirbiskerne

259  Schapfenmiihle Leinsamen ganz
759 Wasser, handwarm

b00g  SchapfenMiihle Emmervollkornmehl
Mg Salz
159  Hefe, frisch
359  Obstessig
10g 0O

32bg  Wasser, handwarm

Zubereitung

Walnisse, Kiirbiskerne und Leinsamen in eine Rihr-

schiissel geben, mit Wasser iibergieBen und 30 - 4b Minuten quellen lassen.
Die restlichen Zutaten zugeben und mit dem Handriihrgerét (Knethaken) 6 - 7
Minuten auf langsamer Stufe zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig 20 Minuten bei Raumtemperatur zugedeckt gehen lassen, danach
einmal zusammenlegen und weitere 40 Minuten gehen lassen.

Dann auf eine gut bemehlte Arbeitsflache geben, die Seiten zur
Mitte hin einschlagen und locker in etwas Mehl langlich rollen. Die Teig-
rolle kann nun entweder auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
gelegt oder in eine gefettete Kastenform gegeben werden. Anschliefend den e
Teig nochmals 20 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen. Danach die : =
Oberflache mit einem Messer einschneiden.

Backofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen und den Teig auf zweit-
unterster Schiene 10 Minuten backen. Dann die Temperatur auf 200 °C
reduzieren und 40 Minuten weiterbacken.




Emmermeh|
Vollkorn

Chia-Emmer-Dinkel-Vollkornbrot
Ergibt 2 Brote

Zutaten Vorteig
200g  SchapfenMihle Emmervollkornmehl
1209  SchapfenMihle Emmerflocken
100g  SchapfenMihle Sonnenblumenkerne
80g  SchapfenMiihle Chia-Samen
bg  Lucker
g  Salz
29 Hefe, frisch
500g  Wasser, handwarm
Zutaten Teig
400g  SchapfenMihle Emmervollkornmehl
240 g SchapfenMihle Dinkelvollkornmeht
40g  SchapfenMihle Roggensauerteig,

getrocknet
bg  Salz
189  Hefe, frisch

380g  Wasser, handwarm

Zubereitung

Die Zutaten fiir den Vorteig in einer Rihrschiissel nur homogen vermischen und
iber Nacht zugedeckt an einem kiihlen Ort gehen lassen.

Die Zutaten fiir den Teig nacheinander zum Vorteig zugeben und mit dem
Handriihrgerét (Knethaken) 7 - 10 Minuten auf langsamer Stufe kneten.

Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben und zugedeckt bei Zimmer-
temperatur 20 Minuten gehen lassen. Danach von allen 4 Seiten
aur Mitte hin zusammenlegen und nochmals abgedeckt 20 Minuten
ruhen lassen. Dann in 4 gleichgroBe Stiicke teilen und rundwirken.
Je 2 Stiick zusammen in eine Kastenform setzen, der Ldnge nach ein-
schneiden und zugedeckt an einem warmen Ort 60 Minuten
ruhen lassen. Den Backofen auf 250 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen, eine
feuerfeste Schale mit Wasser auf den Boden des Backofens stellen
und den Teig auf zweitunterster Schiene 5 Minuten backen. Dann die
Temperatur auf 200 °C reduzieren und 45 - 55 Minuten weiterbacken.




5 gute Griinde
fiir Emmer

Umweltschutz
Urspriinglichkeit
Biodiversitat
Nahrwerte
Geschmack

www.emmer.info

SchapfenMiihle GmbH & Co. KG
Franzenhauserweg 21 | 89081 Ulm
0731 96746 - 0 | info@schapfenmuehle.de
www.schapfenmuehle.de | www.emmer.info






