Briegelschmiere — natirlich

mit selbst gebackene Briegel

N

Rezept und Fotos von Dagmar Moller

Dieses Rezept und mehr findet ihr auch hier: To6épfle und

Deckele

Fird’ Schwoba onder ons — Briegelschmiere — natiurlich mit
selbst gebackene Briegel

Briegel sind breitere Seelen aus reinem Dinkel. Die Schmiere
ist Kase, Sahne, Joghurt, Katenschinken, Kochschinken,
Schnittlauch, Gewlrze.

Zutaten Briegel:

Vorteig:

2 g Hefe

100 ml Wasser 35 Grad

100 g Dinkelmehl 630

20 g Lievito Madre (optional aber vorteilhaft)

Hauptteig:

Vorteig

400 g Dinkelmehl 630
8 g Hefe

275 ml Wasser 35 Grad
12 g Salz
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0l fir die Wanne

Topping:
grobes Meersalz
Kimmel

Zubereitung:

Vorteig: Hefe und LM in Wasser aufldsen, Mehl zufugen und
vermischen. Abgedeckt 2 Stunden warm anspringen lassen, dann
14 Stunden bei 6 °C reifen lassen.

Hauptteig: Alle Zutaten vermischen und einige Minuten auf
Stufe 1 kneten. Ich hab das mit dem K- Haken der CC gemacht -
so wird es perfekt. (Nicht zu lange — Dinkel ist sensibel). In
die leicht geolte Teigwanne geben und einmal falten. Abgedeckt
8 Stunden im Kuhlschrank bei 6 Grad reifen lassen. Dann
herausnehmen und etwas Temperatur nehmen lassen. (1 Stunde)

Backofen mit Backstein auf 270°C vorheizen.

Nun den Teig auf eine nasse Arbeitsflache gleiten lassen und
flach ziehen. Mit nassen Handen und der Handkante dicklich-
ovale Teiglinge abziehen. (8 Stuck je etwa 100 g) und auf
Backpapier setzen.

Mit Wasser bespruhen und mit Salz und Kummel bestreuen.

Auf den heilBen Backstein einschieBen, schwaden und Ofen auf
250 Grad runter schalten. 15-20 Minuten backen. je nach GroRe
(Dampf nach 3 Minuten kurz ablassen, nach 10 Minuten
Backpapier entfernen.)

Fertig gebackene Briegl herausnehmen und sofort nochmals mit
Wasser einnebeln (fur optimalen Glanz)

Und das ultimative Ostalbler Partybrot sind Briegl mit
BRIEGLSCHMIERE ! Naturlich gibts auch dafur ein Rezept.

Beide Rezepte sind fur 8-10 Briegl:



Zutaten:

300 g Kochschinken
100 g Rauchfleisch
200 g Gouda gerieben
100 g Bergkase

100 g Butter (weich)
1 Becher Joghurt

1 Becher sulle Sahne
1 Bund Schnittlauch
Salz

schwarzer Pfeffer
Paprika edelsufs

Zubereitung:

Kase raspeln, Rauchfleisch und Schinken fein wirfeln, und mit
Gewurzen, Joghurt, Butter und Sahne zu einer homogenen Masse
vermischen (CC mit K-Haken)

Backofen auf 200 °C 0/U vorheizen. Briegl quer halbieren, die
Brieglschmiere darauf streichen und im Backofen ca. 10-12
Minuten uberbacken.

Sofort servieren — aber vorsichtig beim reinbeissen — heif3!!!
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Dinkel Hirse Brot

Foto von Christina Gagel

Rezept gefunden auf Chefkoch.de und ausprobiert von Christina
Gagel

Zutaten:

150g Hirse

450 ml Wasser

120 ml Wasser

21g Hefe

5g Caro Cafe

12g Salz und

1 Hand Leinsamen

1 Hand Sesam

500g Dinkelmehl 630

Zubereitung:

Hirse mit 450 ml Wasser 1in Kessel geben, 100
Grad/Ruhrintervall 3, 12 Minuten.

1 Stunde abkuhlen lassen.Dann restliche Zutaten zugeben und
Teig kneten lassen (Knethaken).

Mit dem Spritzschutz abdecken und 1 Stunde gehen lassen.Danach
ein Brot formen, mit Wasser einspruhen und eine weitere halbe
Stunde ruhen lassen und dann im vorgeheizten Ofen bei 190
Grad/Ober/Unterhitze/45 Minuten backen.Anmerkung Christina:
Erst war ich ja enttauscht, der Teig war so klebrig und das
Brot i1st nicht so schdon grol geworden wie meine anderen
sonst...

Aber geschmacklich finde ich es wirklich super! Auch die
Kinder (6 und 2 Jahre und 9 Monate) haben rein gehauen! Ein
tolles Brot!
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Buchteln Rohrnudeln mit der

Kenwood CookingChef

Variationen

Rezept und Foto von Evi Borchers/Rezept Nr. 1

1. Rezept von Evi Borchers

Zutaten:

30 g Hefe

500 g Mehl Type 550/Dinkelmehl 630 gemischt
ca. 80 g Zucker

1/4 L lauwarme Milch

Etwas Milch

25 g Zucker und

ca. 1 TL Margarine zum Bestreichen vermengen.

Zubereitung:
Hefe in etwas lauwarmen Wasser auflosen, uUbrige Zutaten
vermengen und die geloste Hefe zugeben (Knethaken).

Abgedeckt an einem warmen Ort (hab es in einer Decke gepackt)
gehen lassen.

Dann kurz erneut durchkneten und KLoBe Formen.
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Nach Belieben Trockenpflaumen oder Aprikosen in die Mitte
geben.

Form fetten, Kl0Be erneut gehen 1lassen, mit der
Milch/Fettmischung bestreichen und im Ofen ca. 30 Minuten
backen bei 175 Grad Umluft.

Hab die Kl0Be anfangs abgedeckt und die letzten 10 Minuten
frei gebacken.

2. Rezept von Barbie Steber

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Barbie
Steber/Rezept Nr. 2

Zutaten:

Teig:

250 ml Milch

1 Warfel Hefe ( oder 20 g Hefe und 2 EL LM)
500 g Mehl,

50 g Puderzucker,

1 EL Vanillinzucker,

2TL Salz

1TL Zitronenzucker ( oder abger. Schale einer Zitrone,
2 Eigelb,

60 g Butter.

Zutaten zum Belag:
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Ca. 20 Zwetschgen,

120 g flussige Butter,
Butter fur die Form,
Puderzucker

Zubereitung:

Teig:

Alles in der CC mit dem Knethaken bei 30 Grad kneten. Ca. 8
Min. auf “Min” und dann fur 2 Min auf Stufe 1.

Dann 30 Minuten ohne Knethaken bei 32 Grad gehen lassen.

Belag:

Die Butter fur den Belag schmelzen und abkuhlen lassen, die
Zwetschgen entkernen, eine Form einfetten.

Den Teig in 30 -40 g Stucke teilen. Jedes Teil flachdrucken,
eine Zwetschge hineingeben verschliefSen und in die flussige
Butter tauchen. Dann mit dem Schluss nach unten in die Form
legen. Nochmal 39 Min. gehen lassen, dann im vorgeheizten
Backofen bei 170 Grad Ober-Unterhitze ca. 30 Minuten backen.
Noch mit Puderzucker bestreuen und in Sicherheit bringen,
sonst sind sie weq...



