
Dattelpralinen

Foto Claudia Balicki

Zutaten:
80 gr. Datteln
50 gr. Chiasamen
1,5 TL Backkakao

Zubereitung:
80 g Datteln im warmen Wasser einweichen (ca. 1 Stunde). 50 g
Chiasamen, 30 g gem. Mandeln, 1,5 Teelöffel Backkakao.
Alles zusammen im Multizerkleinerer (OHNE das Einweichwasser
der Datteln) zu einer klebrigen Masse verarbeiten. Geht sehr
schnell.

Dann zu Kugeln formen.

Ich habe einen Teil in gem. Mandeln gewälzt um eine andere

“Farbe” zu erzielen 

https://www.cookingchef-freun.de/?p=7988


Foto  Corinna  Gerbitz,  Variante  Corinna  G.:  Zu  den  200  g
Datteln, dem Kakao und 75 g Mandeln bin ich mit den restlichen
125g sehr flexibel, alles was da ist, wird verwendet: Chia,
Sesam, Mohn, Kürbiskern, Pollen, div Nüsse. Immer sehr lecker.
Mittlerweile gebe ich erst alles außer den Datteln in den
Multi und dann die Datteln ohne einzuweichen (zzgl. falls
benötigt  etwas Wasser).

Englisches Toastbrot

Rezept und Fotos wurden von Katharina Karner zur Verfügung
gestellt

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/dattelpralinencorinnagerbitz.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4808
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/toastbrotkatharinakarner.jpg


Zutaten:
800g Weizenmehl oder Dinkelmehl
2 Sackerl Trockenhefe
1 Tl Rübenkraut oder 8g Backmalz, alternativ 1 TL Zucker
3 TL Salz
250 ml Wasser handwarm
250 ml Milch handwarm
100g Butter
Optional 2EL Chiasamen und 4 EL Wasser

Zubereitung:
Ich löse Hefe und Rübenkraut in der Flüssigkeit auf, schmelze
die Butter in der Mikro und gebe sie etwas überkühlt zusammen
mit Mehl und Salz in die Rührschüssel und knete 8 Minuten
zwischen min und Stufe 1.

Danach lasse ich den Teig 30 Minuten gehen.

Die  Masse  teile  ich  in  2  und  falte  auf  einer  bemehlten
Silikonmatte, bevor ich ihn in Kastenformen gebe (gefettet
oder mit Backpapier ausgelegt).

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/toastbrotkatharina3.jpg


Die Stückgare kann bis zu 1,5 Stunden sein.

Backen  bei  hoher  Anfangstemperatur  (220)  nach  10  Minuten
drossel ich auf 180 und backe etwa noch 35 Minuten.

Danach stürze ich das Brot aus der Form und lasse es am Gitter
noch nachbräunen, ca 10 Minuten.

Das Brot ist also in Summe ca 50-60 Minuten im Backrohr.
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