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Brot backen in Perfektion

Das Plotz-Prinzip! Vollendete Ergebnisse statt Experimente.

Und genau so bekommen Sie es selbst hin!

Das Plotz-Prinzip ist ein Segen fir Neueinsteiger und als einem Gramm Hefe pro Brot, aber mindestens

fir alle, deren Brote bisher nie so schon und knusprig 20 Stunden Ruhezeit erreicht Lutz GeiRler

waren wie vom Backer. Brotpapst Lutz GeiRler hat dafir ,gutmitige” Teige, die sich jederzeit perfektin einem
spezielle Tricks und dulerst prazise Rezepte entwickelt, komfortablen Zeitfenster von zwei Tagen fertig

die fehlendes Equipment wie Bedampfung im Ofen backen lassen. Geschmack und Bekdmmlichkeit sind
und teure Garschranke, die sonst nur Backer haben, dabei der tblichen Teigfihrung deutlich Gberlegen.
komplett iberflissig machen. Ein normaler Ofen und Die Ergebnisse kénnen nicht nur optisch mihelos mit
handelsiibliches Mehl geniigen, um aus einem einzigen Backwaren aus der Backerei mithalten, sondern sind
Grundteig Gber 70 Klassiker wie Baguettes, Brotchen, auch freivon jeglichen Zusdtzen und geschmacklich
Hornchen, Kérner- und Mischbrote, Pizza und Focaccia unibertroffen. Und mit den prézisen Schritt-fir-
auch fir allerhéchste Anspriiche einfach und sicher Schritt-Anleitungen von Lutz Geilller gelingen die
selbst zu backen. Nicht mal eine Knetmaschine ist fir schonsten Krusten und grobporigen Krumen wie von
ein perfektes Backergebnis notwendig. Mit weniger selbst.
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