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Feini Brötli
petits pains gourmands

Semmeli
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min. 
Aufgehen lassen: ca. 45 Min. 
Backen: ca. 20 Min. 
Ergibt 12 Stück

	 500	g	 Weissmehl
	 1¿	TL	 Salz
	 ¿	TL	 Zucker
	¿	Würfel	 Hefe (ca. 20 g), zerbröckelt
	 3¡	dl	 lauwarmes	Wasser
	 	 Wasser	zum Bestreichen

1. Mehl, Salz, Zucker und Hefe in einer 
Schüssel mischen. Wasser beigeben, mischen, 
zu einem weichen, glatten Teig kneten.

2. Teig in 12 Stücke teilen, zu Kugeln for-
men, in die Backformen legen, leicht flach 
drücken, zugedeckt bei Raumtemperatur  
ca. 45 Min. aufs Doppelte aufgehen lassen. 
Teig mit wenig Wasser bestreichen, mit  
einem Messer einmal einschneiden.

3.	Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf 
200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausneh-
men, etwas abkühlen, Brötli aus den Formen 
nehmen, auf einem Gitter auskühlen.

Stück: 144 kcal, F 0 g, Kh 29 g, E 5 g

Bürli
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min. 
Aufgehen lassen: ca. 45 Min. 
Backen: ca. 20 Min. 
Ergibt 12 Stück

	 500	g	 Ruchmehl
	 1¿	TL	 Salz
	 ¿	TL	 Zucker
	¿	Würfel	 Hefe	(ca. 20 g), zerbröckelt
	 3	dl	 lauwarmes	Wasser
	 2	EL	 Olivenöl
	 	 Ruchmehl	zum Bestäuben

1.	Mehl, Salz, Zucker und Hefe in einer 
Schüssel mischen. Wasser und Öl beigeben, 
mischen, zu einem weichen, glatten Teig 
kneten.

2. Teig in 12 Stücke teilen, zu Kugeln for- 
men, in die Backformen legen, leicht flach 
drücken, zugedeckt bei Raumtemperatur  
ca. 45 Min. aufs Doppelte aufgehen lassen. 
Teig mit wenig Mehl bestäuben, mithilfe  
einer Schere kreuzweise ca. 2 cm tief ein-
schneiden.

3.	Backen:	ca. 20 Min. in der Mitte des auf 
200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausneh-
men, etwas abkühlen, Brötli aus den Formen 
nehmen, auf einem Gitter auskühlen.

Stück: 159 kcal, F 3 g, Kh 27 g, E 5 g

Glutenfreies 
Brötli
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min. 
Aufgehen lassen: ca. 45 Min. 
Backen: ca. 20 Min. 
Ergibt 12 Stück

	 500	g	 glutenfreies	Mehl		
(Schär Brot-Mix)

	 1¿	TL	 Salz
	 1	TL	 Zuckerrübenfasern		

(siehe Hinweis)
	 ¿	TL	 gemahlene	Flohsamenschalen
	 1	Päckli	 Trockenhefe (ca. 7 g)
	 4	dl	 lauwarmes	Wasser
	 2	TL	 Olivenöl
	 	 Milch	zum Bestreichen
	 2	EL	 Kernenmix

1. Mehl und alle Zutaten bis und mit Öl in  
einer Schüssel mischen. Mit den Knet- 
haken des Handrührgeräts ca. 5 Min. zu  
einem glatten Teig kneten.

2. Teig in 12 Stücke teilen, zu Kugeln for-
men, in die Backformen legen, leicht flach 
drücken. Zugedeckt bei Raumtemperatur  
ca. 45 Min. aufs Doppelte aufgehen lassen. 
Teig mit wenig Milch bestreichen, Kernen- 
mix darüberstreuen.

3. Backen:	ca. 20 Min. in der Mitte des auf 
200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausneh-
men, etwas abkühlen, Brötli aus den Formen 
nehmen, auf einem Gitter auskühlen.

Hinweis:	Zuckerrübenfasern sind in Reform-
häusern oder online erhältlich.

Stück: 169 kcal, F 3 g, Kh 32 g, E 2 g

Anwendung
Teig	in	Stücke	teilen	und	formen
Backformen auf ein Backblech stellen. Teig in 
12 Stücke teilen, zu Kugeln formen, in  
die Backformen legen, leicht flach drücken 
(Bild 1).

Teig	aufgehen	lassen
Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 45 Min. 
aufs Doppelte aufgehen lassen (Bild 2). Je 
nach Rezept bestreichen, einschneiden oder 
bestreuen.

Backen
Wie im Rezept beschrieben backen.

Tipp:	Die Brötli-Backformen eignen sich  
für alle Brotrezepte, die mit 500 g Mehl  
zubereitet werden.
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Brötli-Backform, rund (2er-Set / Art.-Nr. 
25439). Nicht spülmaschinengeeignet. Vor 
dem ersten Gebrauch mit warmem Wasser 
und Spülmittel reinigen. Keine Scheuermittel, 
starken Reinigungsmittel oder Stahlwatte 
verwenden.

Mode d’emploi
Diviser	et	façonner	la	pâte
Poser les moules à petits pains sur une 
plaque. Diviser la pâte en 12 portions,  
façonner des boules, déposer dans les 
moules, aplatir un peu (photo 1).

Laisser	lever	la	pâte
Laisser doubler de volume env. 45 min à cou-
vert à température ambiante (photo 2).  
Selon la recette, badigeonner, entailler ou 
saupoudrer la pâte.

Cuisson
Cuire au four selon les indications de la  
recette.

Suggestion:	les moules à petits pains  
conviennent à toutes les recettes de pain 
avec 500 g de farine.

Moule à petits pains, rond (en duo /  
n° d’art. 25439). Lave-vaisselle interdit. 
Avant la première utilisation, laver  
à l’eau chaude additionnée de liquide  
vaisselle. N’utiliser ni détergent puis - 
sant, ni poudre à récurer, ni ouate d’acier.

Petits pains  
sans gluten
Mise en place et préparation: env. 25 min 
Levage: env. 45 min 
Cuisson au four: env. 20 min 
Pour 12 pièces

	 500	g	 de	farine	sans	gluten 
(mélange pour pain Schär)

	 1¿	c.	c.	 de	sel
	 1	c.	c.	 de	fibres	de	betterave	à	sucre 

(voir Remarque)
	 ½¿	c.	c.	 de	téguments	de	graines		

de	psyllium	moulus
	1	sachet	 de	levure	sèche (d’env. 7 g)
	 4	dl	 d’eau	tiède
	 2	c.	c.	 d’huile	d’olive
	 	 lait	pour badigeonner
	 2	c.	s.	 de	mélange	de	graines

1. Mélanger dans un grand bol la farine et 
tous les ingrédients, huile comprise. Pétrir 
env. 5 min en une pâte lisse avec les crochets 
du batteur-mixeur.

2. Diviser la pâte en 12 portions, façonner 
des boules, déposer dans les moules,  
aplatir un peu. Laisser doubler de volume 
env. 45 min à couvert à température am-
biante. Badigeonner la pâte avec un peu de 
lait, parsemer du mélange de graines.

3.	Cuisson:	env. 20 min au milieu du four 
préchauffé à 200° C. Retirer, laisser tiédir  
un peu, démouler les petits pains, laisser  
refroidir sur une grille.

Remarque:	les fibres de betterave à sucre 
sont vendues dans les magasins diététiques 
ou les boutiques en ligne.

Pièce: 169 kcal, lip 3 g, glu 32 g, pro 2 g

Ballons paysans
Mise en place et préparation: env. 25 min 
Levage: env. 45 min 
Cuisson au four: env. 20 min 
Pour 12 pièces

	 500	g	 de	farine	bise
	 1¿	c.	c.	 de	sel
	 ¿	c.	c.	 de	sucre
	 ¿	cube	 de	levure	(env. 20 g), émiettée
	 3	dl	 d’eau	tiède
	 2	c.	s.	 d’huile	d’olive
	 	 farine	bise	pour saupoudrer

1.	Mélanger dans un grand bol farine, sel, 
sucre et levure. Ajouter l’eau et l’huile,  
mélanger, pétrir en une pâte molle et lisse.

2. Diviser la pâte en 12 portions, façonner 
des boules, déposer dans les moules,  
aplatir un peu. Laisser doubler de volume 
env. 45 min à couvert à température am-
biante. Saupoudrer la pâte d’un peu de fa-
rine, entailler en croix à l’aide de ciseaux  
sur env. 2 cm de profondeur.

3.	Cuisson:	env. 20 min au milieu du four 
préchauffé à 200° C. Retirer, laisser tiédir  
un peu, démouler les ballons, laisser refroi-
dir sur une grille.

Pièce: 159 kcal, lip 3 g, glu 27 g, pro 5 g

Ballons
Mise en place et préparation: env. 25 min 
Levage: env. 45 min 
Cuisson au four: env. 20 min 
Pour 12 pièces 

	 500	g	 de	farine	blanche
	 1¿	c.	c.	 de	sel
	 ¿	c.	c.	 de	sucre
	 ¿	cube	 de	levure	(env. 20 g), émiettée
	 3¡	dl	 d’eau	tiède
	 	 eau	pour humecter

1. Mélanger dans un grand bol farine, sel, 
sucre et levure. Ajouter l’eau, mélanger, pé-
trir en une pâte molle et lisse.

2. Diviser la pâte en 12 portions, façonner 
des boules, déposer dans les moules,  
aplatir un peu. Laisser doubler de volume 
env. 45 min à couvert à température am-
biante. Humecter un peu la pâte, pratiquer 
une entaille avec un couteau.

3.	Cuisson:	env. 20 min au milieu du four 
préchauffé à 200° C. Retirer, laisser tiédir  
un peu, démouler les ballons, laisser refroi-
dir sur une grille.

Pièce: 144 kcal, lip 0 g, glu 29 g, pro 5 g



Mediterranes 
Brötli
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min. 
Aufgehen lassen: ca. 45 Min. 
Backen: ca. 20 Min. 
Ergibt 12 Stück

	 500	g	 Halbweissmehl
	 1¡	TL	 Salz
	 ¿	TL	 Zucker
	 2	EL	 Rosmarin, fein geschnitten
	 50	g	 getrocknete	Tomaten,		

grob gehackt
	 50	g	 entsteinte	schwarze	Oliven,	

grob gehackt
	¿	Würfel	 Hefe (ca. 20 g), zerbröckelt
	 3	dl	 Wasser
	 2	EL	 Olivenöl
	 	 Wasser	zum Bestreichen

1. Mehl und alle Zutaten bis und mit Hefe in 
einer Schüssel mischen. Wasser und Öl bei-
geben, mischen, zu einem weichen, glatten 
Teig kneten.

2. Teig in 12 Stücke teilen, zu Kugeln for-
men, in die Backformen legen, leicht flach 
drücken. Zugedeckt bei Raumtemperatur  
ca. 45 Min. aufs Doppelte aufgehen lassen. 
Teig mit wenig Wasser bestreichen.

3.	Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf 
200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausneh-
men, etwas abkühlen, Brötli aus den Formen 
nehmen, auf einem Gitter auskühlen.

Stück: 173 kcal, F 3 g, Kh 29 g, E 6 g

Nuss-Brötli
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min. 
Aufgehen lassen: ca. 45 Min. 
Backen: ca. 20 Min. 
Ergibt 12 Stück

	 400	g	 Bauernmehl
	 100	g	 Studentenfutter, grob gehackt
	 1¿	TL	 Salz
	¿	Würfel	 Hefe	(ca. 20 g),	zerbröckelt
	 2¿	dl	 Milchwasser  

(¿ Milch / ¿ Wasser)
	 2	EL	 Honig
	 	 Wasser	zum Bestreichen

1.	Mehl, Studentenfutter, Salz und Hefe in 
einer Schüssel mischen. Milchwasser und 
Honig beigeben, mischen, zu einem weichen, 
glatten Teig kneten.

2. Teig in 12 Stücke teilen, zu Kugeln for-
men, in die Backformen legen, leicht flach 
drücken. Zugedeckt bei Raumtemperatur  
ca. 45 Min. aufs Doppelte aufgehen lassen. 
Teig mit wenig Wasser bestreichen, mit  
einem Messer kreuzweise einschneiden.

3.	Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf 
200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausneh-
men, etwas abkühlen, Brötli aus den Formen 
nehmen, auf einem Gitter auskühlen.

Stück: 172 kcal, F 3 g, Kh 30 g, E 6 g

Frucht-Brötli
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min. 
Aufgehen lassen: ca. 45 Min. 
Backen: ca. 20 Min. 
Ergibt 12 Stück

	 450	g	 Ruchmehl
	 1	Päckli	 Sauerteigpulver
	 1¿	TL	 Salz
	¿	Würfel	 Hefe	(ca. 20 g), zerbröckelt
	 3	dl	 Wasser
	 3	EL	 Rapsöl
	 200	g	 Dörrfrüchte		

(z. B. Aprikosen, Chriesi),  
grob gehackt

	 	 Wasser	zum Bestreichen

1.	Mehl, Sauerteigpulver, Salz und Hefe in 
einer Schüssel mischen. Wasser und Öl bei-
geben, mischen, zu einem weichen, glatten 
Teig kneten. Dörrfrüchte darunterkneten.

2. Teig in 12 Stücke teilen, zu Kugeln for-
men, in die Backformen legen, leicht flach 
drücken. Zugedeckt bei Raumtemperatur  
ca. 45 Min. aufs Doppelte aufgehen lassen. 
Teig mit wenig Wasser bestreichen, mit  
einem Messer einschneiden.

3.	Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf 
200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausneh-
men, etwas abkühlen, Brötli aus den Formen 
nehmen, auf einem Gitter auskühlen.

Stück: 201 kcal, F 4 g, Kh 35 g, E 5 g

Mandel-Brötli
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min. 
Aufgehen lassen: ca. 45 Min. 
Backen: ca. 20 Min. 
Ergibt 12 Stück

	 450	g	 Zopfmehl
	 50	g	 Mandelblättchen,	zerdrückt
	 1¿	TL	 Salz
	 2	EL	 Zucker
	¿	Würfel	 Hefe	(ca. 20 g),	zerbröckelt
	 50	g	 Butter,	in Stücken, weich
	 2£	dl	 Milch, lauwarm
	2	Rollen	 weisses	Modelliermarzipan	

(je ca. 80 g), zu 12 Kugeln geformt
	 1	 Ei,	verklopft
	 25	g	 Mandelblättchen

1.	Mehl und alle Zutaten bis und mit Hefe in 
einer Schüssel mischen. Butter und Milch 
beigeben, mischen, zu einem weichen, glat-
ten Teig kneten.

2. Teig in 12 Stücke teilen, zu Kugeln formen, 
je 1 Marzipankugel in die Mitte stecken, in 
die Backformen legen, leicht flach drücken. 
Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 45 Min. 
aufs Doppelte aufgehen lassen. Teig mit Ei 
bestreichen, Mandeln darüberstreuen.

3.	Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf 
200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausneh-
men, etwas abkühlen, Brötli aus den Formen 
nehmen, auf einem Gitter auskühlen.

Stück: 291 kcal, F 11 g, Kh 39 g, E 8 g

Petits pains à la  
méditerranéenne
Mise en place et préparation: env. 25 min 
Levage: env. 45 min 
Cuisson au four: env. 20 min 
Pour 12 pièces

	 500	g	 de	farine	mi-blanche
	 1¡	 de	c.	c.	de	sel
	 ¿	c.	c.	 de	sucre
	 2	c.	s.	 de	romarin, ciselé
	 50	g	 de	tomates	séchées,		

hachées grossièrement
	 50	g	 d’olives	noires	dénoyautées,	

hachées grossièrement
	 ¿	cube	 de	levure	(env. 20 g), émiettée
	 3	dl	 d’eau
	 2	c.	s.	 d’huile	d’olive
	 	 eau	pour humecter

1. Mélanger dans un grand bol la farine et 
tous les ingrédients, levure comprise.  
Ajouter l’eau et l’huile, mélanger, pétrir en 
une pâte molle et lisse.

2. Diviser la pâte en 12 portions, façonner 
des boules, déposer dans les moules,  
aplatir un peu. Laisser doubler de volume 
env. 45 min à couvert à température am-
biante. Humecter un peu la pâte.

3.	Cuisson:	env. 20 min au milieu du four 
préchauffé à 200° C. Retirer, laisser tiédir  
un peu, démouler les petits pains, laisser re-
froidir sur une grille.

Pièce: 173 kcal, lip 3 g, glu 29 g, pro 6 g

Petits pains  
aux mendiants
Mise en place et préparation: env. 25 min 
Levage: env. 45 min 
Cuisson au four: env. 20 min 
Pour 12 pièces

	 400	g	 de	farine	rustique
	 100	g	 de	mendiants,  

hachés grossièrement
	 1¿	c.	c.	 de	sel
	 ¿	cube	 de	levure	(env. 20 g), émiettée
	 2¿	dl	 de	lait	coupé	d’eau		

(moitié lait / moitié eau)
	 2	c.	s.	 de	miel
	 	 eau	pour humecter

1.	Mélanger dans un grand bol farine, men-
diants, sel et levure. Ajouter le lait coupé 
d’eau et le miel, mélanger, pétrir en une pâte 
molle et lisse.

2. Diviser la pâte en 12 portions, façonner 
des boules, déposer dans les moules,  
aplatir un peu. Laisser doubler de volume 
env. 45 min à couvert à température am-
biante. Humecter un peu la pâte, entailler 
en croix avec un couteau.

3.	Cuisson:	env. 20 min au milieu du four 
préchauffé à 200° C. Retirer, laisser tiédir  
un peu, démouler les petits pains, laisser  
refroidir sur une grille.

Pièce: 172 kcal, lip 3 g, glu 30 g, pro 6 g

Petits pains  
aux amandes
Mise en place et préparation: env. 25 min 
Levage: env. 45 min 
Cuisson au four: env. 20 min 
Pour 12 pièces

	 450	g	 de	farine	à	tresse
	 50	g	 d’amandes	effilées,	écrasées
	 1¿	c.	c.	 de	sel
	 2	c.	s.	 de	sucre
	 ¿	cube	 de	levure	(env. 20 g), émiettée
	 50	g	 de	beurre, en morceaux, mou
	 2£	dl	 de	lait, tiède
	 2	 rouleaux	de	massepain	pour	

modeler	blanc	(d’env. 80 g), 
façonnés en 12 boules

	 1	 œuf,	battu
	 25	g	 d’amandes	effilées

1.	Mélanger dans un grand bol la farine et 
tous les ingrédients, levure comprise. Ajou- 
ter le beurre et le lait, mélanger, pétrir en 
une pâte molle et lisse.

2. Diviser la pâte en 12 portions, façonner des 
boules, enfoncer 1 boule de massepain  
dans chacune, déposer dans les moules, apla-
tir un peu. Laisser doubler de volume env. 
45 min à couvert à température ambiante. 
Dorer la pâte à l’œuf, parsemer d’amandes.

3.	Cuisson:	env. 20 min au milieu du four 
préchauffé à 200° C. Retirer, laisser tiédir  
un peu, démouler les petits pains, laisser 
refroidir sur une grille.

Pièce: 291 kcal, lip 11 g, glu 39 g, pro 8 g

Petits pains  
aux fruits
Mise en place et préparation: env. 25 min 
Levage: env. 45 min 
Cuisson au four: env. 20 min 
Pour 12 pièces 

	 450	g	 de	farine	bise
	1	sachet	 de	levain	en	poudre
	 1¿	c.	c.	 de	sel
	 ¿	cube	 de	levure	(env. 20 g), émiettée
	 3	dl	 d’eau
	 3	c.	s.	 d’huile	de	colza
	 200	g	 de	fruits	secs		

(p. ex. abricots, cerises),  
hachés grossièrement

	 	 eau	pour humecter

1.	Mélanger dans un grand bol farine, le- 
vain en poudre, sel et levure. Ajouter l’eau 
et l’huile, mélanger, pétrir en une pâte 
molle et lisse. Incorporer les fruits secs en 
pétrissant.

2. Diviser la pâte en 12 portions, façonner 
des boules, déposer dans les moules,  
aplatir un peu. Laisser doubler de volume 
env. 45 min à couvert à température am-
biante. Humecter un peu la pâte, entailler 
avec un couteau.

3.	Cuisson:	env. 20 min au milieu du four 
préchauffé à 200° C. Retirer, laisser tiédir  
un peu, démouler les petits pains, laisser 
refroidir sur une grille.

Pièce: 201 kcal, lip 4 g, glu 35 g, pro 5 g




