Vor dem Start des neuen
historischen Backhauses

Ennigerlch. (HJH.) Dass
das neue historische Back-
haus der Mihlenfreunde
beinahe fertig ist, kann man
schon seit einigen Wochen
von auBen beim Vorbeifah-
ren erkennen. Doch auch im

Warmwasser ist installiert,
das Handwaschbecken folgt
noch. Mun kdnnte eigentlich
bald das Backen starten.

Eigentlich - doch so ein
neu errichteter holzbeheiz-
ter Steinofen wverlangt eini-
ges an Vorbereitung. Ganz
wichtig ist das ,Anheizen”,
bei dem der Ofen langsam
ansteigend an Temperaturen
bis knapp 500°C adaptiert
werden muss. Damit wol-
len die Mihlenfreunde nach
Karneval beginnen. Wie so
etwas geht, worauf man
achten muss, das haben vier
der kinftigen ,Mihlenba-
cker” nun in einem Backse-
minar bei der Herstellerfirma
des Ofenbausatzes gelemnt.
Und noch mehr, denn zu-
dem stand auch das Backen
im Steinofen auf dem FPro-
gramm: Aufheizphase, Glut-
phase, Verteilphase — nach
gut zwei bis zweieinhalb
Stunden konnten sie mit
dem Backen beginnen. Bis
dahin wurden unterschiedli-
che Teige vorbereitet. Immer
mehr setzt sich dabei heute
eine lange Teigfihrung mit
Sauerteig, wenig Hefe und
Stérkung der Eigenentwick-

Die Mihlenbécker wollen ab
dem Frihjahr im Backhaus
leckeres Mihlenbrot backen

Das Innere des Backhauses ldsst mit Einrichtung und Ofen
schon eine Backstube erahnen

Inneren ist bis auf Kleinig-
keiten alles komplett: Der
FuBboden aus alten Deelen-
steinen, die Beleuchtung,

etliche alte Einrichtungsge-
genstande wie Tisch, Kneter,
Brotregal etc. Die Spiile mit

lung durch. Die Mihlenbé-
chker starteten dann bei gut
330°C mit diinnen Brotfladen
mit einem Zwiebelschmand-
belag, zugleich eine leckere
Zwischenmabhlzeit. Danach
wurde ab 290°C ein lecke-
res Weizenmischbrot geba-
cken, mit krosser Kruste und
fluffiger Krume im Laib. Die
Mihlenbdcker stellten viele
Fragen, bekamen sehr qua-
lifizierte Antworten und sind
nun guten Mutes, die Her-
ausforderung Steinofen gut
vorbereitet angehen zu kon-
nen. Parallel lduft bereits die
Entwicklung eines original
Ennigerloher Muhlenbrotre-
zepts, mit Roggen- und Wei-
zenmehl, mit Sauerteig, mit
langer Teigflhrung. Dieses
wird zunéchst im Kichen-
backofen ausprobiert und
soll dann in zwei Schritten
in das Backhaus Gbertragen
wearden. Die Mihlenbacker
hoffen, gegen Ende Marz
oder im April mit dem ersten
Backtag an der Windmiihle
starten zu kénnen,

Wenn jemand, ob Béacker/
in, ob interessierte/r Back-
helfer/in, noch mithelfen
maochte, der/die wird um
Rickmeldung unter info@
muehlenfreunde-ennigerloh.
de gebeten.

Im Februar muss der Steinofen trockengeheizt und an Tem-
peraturen bis 500 °C adaptiert werden



