Hefeteig 

Habt ihr euch schon einmal überlegt, wie die Löcher ins Brot kommen?

Fast alle Brote und zum Beispiel auch der Hefezopf werden aus Hefeteig hergestellt. Wie ihr schon am Namen ablesen könnt, benutzt man dazu Hefepilze. Aber keine Angst sie schaden euch nicht. Im Gegenteil.

Wenn Hefezellen genügend Nährstoffe haben, zum Beispiel Zucker, dann vermehren sie sich. Dabei bilden sie ein Gas. Dieses Gas nennt man CO2. Auch dieses Gas ist für uns nicht gefährlich, es ist zum Beispiel in der Luft vorhanden und die kleinen Bläschen im Mineralwasser bestehen auch daraus. Dieses Gas sorgt dafür dass sich viele kleine Löcher im Teig bilden und damit der Teig lockerer wird. Denn sonst wäre unser Brot total fest und nicht halb so gut. 

Überlegt euch mal, wo sonst noch Hefe verwendet wird.

In den meisten Kuchen wird Backpulver verwendet, dann sorgen verschiedene Chemikalien dafür, dass Gas entsteht.

Damit ihr euch das alles  besser vorstellen könnt, machen wir jetzt dazu ein Experiment mit Hefezellen.
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 Trockenhefe

Experiment 1:

Gas–Bildung  durch Hefen

Ihr braucht dazu:

· Trockenhefe 0,5 g

· Zucker 1g

· Reagenzglas

· Reagenzglasständer

· Wasser 3 ml 

· Parafilm

Vorgehen:

1.) Mischt Hefe, Zucker und Wasser in einem Reagenzglas 

2.) Verschließt das Reagenzglas mit Parafilm

3.) Stellt die Suspension auf die Laborbank und wartet was passiert.
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Experiment 2:

Hefeteig im Reagenzglas

Ihr braucht dazu:
· 0,5 g Trockenhefe

· 1 g Zucker

· 2 ml Wasser

· ca 10 g Mehl

· Reagenzglas

· Reagenzglasständer

· Edding

· Parafilm

· Waage und Spatel

· Becherglas

So geht’s:

1.) Mischt Trockenhefe, Zucker und Wasser in dem Becherglas

2.) Gebt ca 5 g Mehl dazu, mischt weiter, die Masse wird sehr zäh und schmierig. Achtet darauf dass  keine Mehlklumpen im Teig bleiben

3.) Gebt nun nach und nach soviel Mehl zu, bis der Teig nicht mehr an den Fingern oder der Wand de Becherglases kleben bleibt. Knetet den Teig etwas mit den Fingern.

4.) Formt eine Rolle aus dem Teig und gebt diese in ein Reagenzglas

5.) Achtet Sie darauf, dass der Teig ganz unten liegt. (Notfalls kann man mit einem kleinen Spatel nachschieben)

6.) Verschließt das Reagenzglas mit Parafilm und markiert die Höhe des Teiges mit einem Eddingstrich.

7.) Lasst Sie den Teig bei Raumtemperatur gehen.

8.) Nach 10 min ist bereits eine erste Ausdehnung des Teiges zu sehen. Außerdem bilden sich mit der Zeit Gasblasen im Teig.
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Echter Hefeteig für Hefegebäck

Zutaten:

500 g Mehl

20 g Frischhefe (zerbröckelt) oder ein Päckchen Trockenhefe

ca 200 ml Milch

80 g Margarine oder Butter

50-80 g Zucker

1 Ei

1 Prise Salz

Zitronenschale, gerieben

Zubereitung:

Mischt Mehl, Zucker, Hefe, Salz und Zitronenschale.

Schmelzt das Fett in einem Topf auf dem Herd und gebt anschließend die Milch dazu. Die Flüssigkeit sollte handwarm sein, damit die Hefe richtig arbeiten kann.

Gebt das Ei und die Milch unter Kneten zu den anderen Zutaten und knetet den Teig gut durch.

Der Teig sollte sich gut von Händen und Schüsselrand lösen. Nach Bedarf noch Mehl oder Milch zugeben.

Teig eine Stunde gehen lassen.

Formen. 

Noch weitere 20 min gehen lassen.

Mit Eigelb oder Milch bestreichen und bei 180 °C 30 min backen. 

Der Hefezopf schmeckt super zum Frühstück!
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