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Viele Hobbybäcker lieben Kastenbrote. Sie sind meist un-
kompliziert, verzeihen bei der Gare viel und eignen sich mit 
ihrer Form toll als Sandwich- und Pausenbrot. Außerdem 
sind sie sehr gut geeignet für Anfänger, die noch nicht so viel 
Ahnung vom Brotbacken haben und sich mit dem Formen 
noch schwertun. 

Brotteige in Kastenformen zu backen, hat ganz viele Vorteile:
 • Sie müssen den Teig nicht großartig formen und wirken, 
es reicht notfalls, ihn einfach in die Form zu geben und 
glatt zu streichen.

 • Der Teig kann mit mehr Flüssigkeit gemacht werden, da 
ihn die Kastenwände in Form halten. Das bewirkt eine luf-
tigere Krume.

 • Es können gleich mehrere Brote in einem Durchgang ge-
backen werden. In meinen Ofen passen 3 große Kastenfor-
men.

 • Alle Brotscheiben sind gleich groß.
 • Die Brotscheiben passen gut in einen Toaster und in jede 
Brotdose.

 • Weniger Gefahr einer Übergare - der Teig bleibt in der 
Kastenform länger stabil und verzeiht mehr.

Kastenbrote sind damit also optimal für Einsteiger. Es gibt 
eigentlich fast keine einfachere Möglichkeit, schmackhaftes 
Brot zu backen.
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VORBEREITUNGEN Flocken, Sesam und Leinsamen in einer Pfanne 
trocken rösten. Abkühlen lassen.

KNETEN Alle Zutaten, außer 30 g Wasser und Salz, in die Schüssel der 
Knetmaschine geben. Auf der kleinsten Stufe 2 Minuten mischen und 
30 Minuten quellen lassen. Salz dazugeben und auf mittlerer Stufe 
10 Minuten kneten. Eventuell nach und nach die restlichen 30 g Wasser 
zugeben, sofern der Teig noch Flüssigkeit aufnimmt. Auskneten, bis der 
Fenstertest möglich ist. 

FORMEN Den Teig auf eine leicht bemehlte Unterlage geben und rund-
wirken. Anschließend langwirken und noch etwas länger als die Form 
rollen. Den Teigling wie bei Wurzeln in sich verdrehen und in eine ge-
fettete Kastenform geben. Mit Mehl bestäuben.

STÜCKGARE Die Kastenform abdecken und den Teig bei Raum-
temperatur 8 Stunden gehen lassen.

BACKEN Den Backofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. 
Die Kastenform in den Backofen geben und gleich schwaden. Nach 
10 Minuten den Dampf ablassen und den Backofen auf 200 Grad run-
terschalten. Weitere 40-45 Minuten backen. Eventuell die Kastenform 
5 Minuten vor Ende der Backzeit rausnehmen, das Brot rausholen und 
nochmal ohne Form in den Backofen stellen.
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KOCHSTÜCK Mehl und Wasser mit einem Schneebesen gründlich ver-
rühren und unter ständigem Rühren aufkochen, bis die Masse andickt. 
Abkühlen lassen.

SAATEN RÖSTEN Alle Saaten in einer Pfanne rösten, bis sie Farbe an-
nehmen und zu duften beginnen. Abkühlen lassen.

KNETEN Alle Zutaten, außer Salz, Butter und 30 g Wasser, in die 
Schüssel der Knetmaschine geben. Auf der kleinsten Stufe 2 Minuten 
mischen und 30 Minuten quellen lassen. Salz dazugeben und auf mitt-
lerer Stufe 12 Minuten kneten. Eventuell nach und nach die restlichen 
30 g Buttermilch schluckweise dazugeben, sofern der Teig noch Flüs-
sigkeit aufnimmt. Nach 6 Minuten die Butter in Stückchen dazugeben 
und unterkneten. Auskneten, bis der Fenstertest möglich ist.

FORMEN Den Teig auf eine leicht bemehlte Unterlage geben und rund-
wirken. In 3 gleich große Teiglinge teilen und diese langwirken und et-
was länger ausrollen. Die 3 Stränge zu einem Zopf flechten, von der 
schmalen Seite her etwas zusammendrücken und in die gefettete Form 
geben. Der Teig kann auf einfach langgewirkt werden. Mit Mehl be-
stäuben.

STÜCKGARE Die Kastenform abdecken und den Teig bei Raumtempe-
ratur 6 Stunden gehen lassen.

BACKEN Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. 
Die Form in den Backofen geben und gleich schwaden. Nach 10 Minu-
ten den Dampf ablassen und den Backofen auf 180 Grad runterschalten. 
Weitere 40-45 Minuten backen. Eventuell die Kastenform 5 Minuten vor 
Ende der Backzeit rausnehmen, das Brot rausholen und nochmal ohne 
Form in den Backofen stellen.
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VORBEREITUNGEN Die Flocken in einer Pfanne trocken rösten, bis sie 
duften und etwas Farbe annehmen. Abkühlen lassen.

KNETEN Alle Zutaten, außer Salz, Öl und 25 g Wasser, in die Schüssel 
der Knetmaschine geben. Auf der kleinsten Stufe 2 Minuten mischen 
und 30 Minuten quellen lassen. Salz dazugeben und auf mittlerer Stufe 
12 Minuten kneten. Eventuell nach und nach die restlichen 25 g Wasser 
zugeben, sofern der Teig noch Flüssigkeit aufnimmt. Nach 8 Minuten 
das Öl zugeben. Auskneten bis der Fenstertest möglich ist.

GARE Den Teig auf eine leicht bemehlte Unterlage geben und rund-
wirken. Anschließend langwirken, etwas länger rollen und in sich ver-
drehen. In eine gefettete Kastenform geben. Die Oberfläche bemehlen.  
Die Kastenform abdecken und den Teig bei Raumtemperatur 6 Stunden 
gehen lassen. 

BACKEN Den Backofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. 
Die Kastenform in den Backofen geben und gleich schwaden. Nach 
10 Minuten den Backofen öffnen, Dampf ablassen und auf 200 Grad 
runterschalten. Weitere 40-45 Minuten backen. Eventuell die Kasten-
form 5 Minuten vor Ende der Backzeit rausnehmen, das Brot rausholen 
und nochmal ohne Form in den Backofen stellen.
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