
Teigvarianten für Betty Bossi
Roller, Wunderbox & Co
1.) Wunderbox mit Teig Topfenblätterteig/Quarkblätterteig:

 
Foto/Rezept Ali HalloZutaten:
1/4kg kalte Butter, in Würfel geschnitten
1/4kg Topfen
1/4kg Mehl
Zubereitung:
Im  Multizerkleinerer  mit  dem  Messer  schreddern  bis  eine
Teigkugel entsteht (geht ganz schnell!).
(Evtl. im Kühlschrank rasten lassen – dafür hatte ich aber
keine Zeit �)Auf einer bemehlten Fläche auswalken und mit der
Wunderbox ausstechen. (Natürlich klappt es auch ohne die, aber
der Spaß ist mit natürlich größer �).Mit gewünschter Fülle
füllen, formen und bei 180°C Umluft ca. 15min backen
.2.)  Cräckerroller  mit  Teig  von  “Schwiegermutterzungen”

 

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11349
https://www.cookingchef-freun.de/?p=11349
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/04/alihallo_topfenblaetterteig1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/04/alihallo_topfenblaetterteig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/04/schwiegermutterzungenfertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/04/schwiegermutterzungen4.jpg


 

Rezept zur Verfügung gestellt von Ines Glück:

Zutaten:

300 gr LM Lievito madre (wer keinen LM hat, gibt 3 gr. frische
Hefe oder alternativ 3 gr. frische Hefe/200 gr. Mehl/100 gr.
Wasser  zu,  Ruhezeit  und  restliche  Zubereitung  bleiben
identisch)
120 gr warmes Wasser
50 gr Olivenöl
250 gr Weizenmehl 550
10 gr Salz
40 gr geriebenen Parmesan

Zubereitung:
Alles mit dem Knethaken auf Stufe Min für 2 min vermischen und
dann noch mal 5 min auf Stufe 1 auskneten lassen.
30-60 min ruhen lassen.
Dann entweder 20 gr Teig Teile durch die Nudelwalze lassen
oder ganze Teigbänder machen und in Streifen schneiden.
Ich lass bis auf Stufe 2 oder 3 walzen.
Aufs Blech legen, mit Olivenöl bepinseln und nach belieben mit
Meersalz, Thymian, Rosmarin etc bestreuen.
In den vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Umluft für 12-13 min
backen.
Die Menge ergibt 3 Bleche die man dann gleichzeitig backen
kann.
Theoretisch sind die Teile lang haltbar, bei uns leider immer
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zu schnell aufgegessen.

Alternativ  sind  für  die  Teigroller  wie  Nachoroller,
Crackerroller,  Grissiniroller  auch  unsere  gesammelten
Grissiniteige möglich.

3.  Sofficini  mit  Teigtaschen-Chef  (oder  Päckliform  vom
Wunderböxli):

Das Rezept gibts hier:
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