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Was ist Trockenhefe?

Trockenbackhefe ist ein natirliches Teiglockerungsmittel, das aus frischer Hefe durch Wasserentzug hergestellt wird.
Sie ist dadurch langer haltbar als frische Hefe und im Handel bei den Backzutaten zu finden.

Durch die Tatigkeit der Trockenbackhefe wird — wie bei der frischen Hefe — ein Teil des im Teig vorhandenen Zuckers
(bzw. Stérke) in gasférmiges Kohlendioxid umgewandelt, das den Teig lockert. Sobald Backhefen mit Zucker, Mehl,
Milch oder Wasser und Warme in Beriihrung kommen, beginnen sie sich immer wieder zu teilen und Kohlendioxid zu
bilden, das in den Teig eingelagert wird. Das heisst, der Teig ,geht*. Durch diesen Ausdehnungsprozess wird der Teig
gelockert. Ausserdem verleiht dieser Vorgang dem Gebéck den typischen Geschmack.

Im Gegensatz zum Backen mit frischer Hefe erfordert das Backen mit Trockenbackhefe keine besonderen Vorarbeiten.
Das bedeutet, dass in der Regel kein Anriihren (Vorteig) erforderlich ist.

Dr. Oetker Trockenhefe - ein Hefeprodukt mit Gelinggarantie

Ein Beutel Trockenbackhefe enthélt 7 g und entspricht 25 g frischer Hefe. Diese Menge
ist ausreichend fiir 500 g Mehl.

Im Normalfall muss die Trockenhefe nicht gesondert angeriihrt werden, sondern kann
sofort mit dem Mehl vermischt werden. Durch die Zugabe von vielen Zutaten oder durch
die Mehlart (z. B. Vollkornmehl) kénnen Teige schwer werden; bei diesen Teigen wird
das Ansetzen eines Vorteiges oder aber eine geringere Mehlmenge empfohlen, denn sie
brauchen besonders viel Backtrieb.

Die Hefe bleibt in der geschlossenen Verpackung mindestens 18 Monate haltbar. Bei
Zugabe von Milch oder Wasser und Zucker ist sie wieder voll funktionsfahig. Durch ihre
speziellen Eigenschaften ist sie optimal zur Bevorratung und Lagerung geeignet. Stets
griffbereit ist Trockenhefe somit schnell und einfach einzusetzen.

Ein Hefeteig muss an einem warmen Ort aufgehen, bis er sich sichtbar
vergrossert hat. Geeignet sind hierfiir:

der Backofen Rihrschiissel mit einem Geschirrtuch zugedeckt bei 50 °C (Ober-/Unterhitze) in den Backofen
stellen und die Backofentiir mit einem Holzlffel gedffnet halten. Teig so lange gehen lassen, bis
er sich sichtbar vergrossert hat (10-15 Minuten).

die Mikrowelle Teig in der Rihrschiissel zudecken, am besten mit einem feuchten Geschirrtuch, denn im
feuchten Zustand kann das Tuch nicht am Teig festkleben; ausserdem wirkt sich die Feuchtigkeit
positiv auf den Teig aus, da so die Oberflache nicht austrocknen kann. Mikrowelle dann auf 80
max. 90 Watt stellen. Teig etwa 8 Minuten gehen lassen. Bei Mikrowellengeraten ohne Drehteller
Teig nach 4 Minuten drehen.

das Wasserbad Riihrschiissel mit dem zugedeckten Teig so lange in warmes (nicht kochendes) Wasser stellen,
bis er sich sichtbar vergrossert hat.

Teig im Kiihischrank gehen lassen: Den Hefeteig aus kalten Zutaten zubereiten. In der Schissel
mit einem feuchten Geschirrtuch zudecken oder mit Ol bepinseln und UGber Nacht im Kiihlschrank gehen lassen.
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Die einzelnen Arbeitsschritte bei der Verwendung von Trockenhefe

Das Mehl in eine Ruhrschiissel sieben und die Trockenhefe gleichméassig mit
einer Gabel unterrlihren.

Die restlichen im Rezept angegebenen Zutaten hinzufligen. Friichte, Nisse,
Kase oder ahnliches sollten erst nach dem eigentlichen Knetvorgang
untergeknetet werden, um grauliche Verfarbungen des Teiges zu vermeiden.
Nur in Verbindung mit Warme entfaltet Hefe ihre volle Triebkraft, deshalb
sollten die Fllssigkeiten mit etwa 37 °C handwarm sein.

Der Hefeteig muss nun gut durchgeknetet werden. Zunachst mit einem
Handriihrgerat mit Knethaken auf niedrigster, danach auf hochster Stufe etwa
5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Hefeteig nicht sofort backen, sondern mit einem Geschirrtuch zugedeckt
an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrossert hat. Um
die Gehzeiten zu verklrzen, bieten sich verschiedene Methoden an, die unter
Tipps und Tricks erlautert werden.

Den Teig nach der ersten Gehzeit wiederholt gut durchkneten und je nach
Rezept weiterverarbeiten. Anschliessend in der Form oder auf dem Blech —
falls ndtig (nach Rezept) — nochmals an einem warmen Ort zugedeckt gehen
lassen. Nun nach Rezeptangabe backen.




