Fruh-Stuckchen

Foto Sandra Bell

Rezept
von http://brotdoc.com/?s=Fr%sC3%BCh-St%C3%BCckchen+&submit=Suc
he

Zutaten:

400 g Weizenmehl 550

300 g Hartweizenmehl

300 g Dinkelmehl 630

600 g Wasser (lauwarm)

15 g Frischhefe

20 g Backmalz (inaktiv)

22 g Salz

1 EL Kurbiskerndl (Rapsol geht auch)

Zubereitung:

Mehle und Wasser gut verkneten, darauf achten, das keine
Mehlnester mehr da sind. 20 Minuten ruhen lassen. Die
restlichen Zutaten zugeben und mit dem Knetehaken 4 Minuten
langsam, dann 3-4 Minuten auf nachsthdherer Geschwindigkeit
kneten, bis der Teig glatt ist und eine gute Glutenentwicklung


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4165
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Früh-Stückchen.jpg

zeigt.
Den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

Anschliefend den Teig einmal strecken und falten. In eine 30 Xx
30 cm Teigschussel geben und abgedeckt im Kuhlschrank fuar 12
Stunden reifen lassen.

Nun den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache kippen und etwas
flach dricken, damit nicht zu viel Gargase entweichen. Mit
einem scharfen Teigabstecher ca. 6 x 6 cm grolle Teigstucke
abstechen, diese noch mal leicht flach dricken und mit Mehl
bestauben. Die Teiglinge durfe ruhig etwas dicker sein, das
macht nachher die Form aus. Auf ein Back(Loch)blech legen und
noch ca. 10-15 Minuten gehen lassen.

Dann in den gut vorgeheizten Ofen bei 240° einschieBen und
kraftig schwaden. Den Schwaden 10 Minuten drin lassen und die
Brotchen vollbraun ausbacken (Gesamt etwa 20-22 Minuten beil
240°). Wahrend dem Backen kippen die Brotchen leicht zur
Seite, das macht ihr Aussehen aus []

Weltmeister-Brot



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4145

Foto von Sandra Bell

Rezept
von http://www.hefe-und-mehr.de/2013/04/weltmeister-brot/

Zutaten:
Sauerteig

200g Wasser
200g Mehl Type 550
5g Sauerteig (ASG)

Pate fermentée

150g Mehl Type 550
1059 Wassser

2g Salz

1g Hefe

Brihstick

100g Haferflocken

50g Leinsamen

50g Sesam

50g Sonnenblumenkerne
1759 kochendes Wasser
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Teig

Pate fermentée

Sauerteig

200g Roggenmehl Type 1150
550g Mehl Type 550

3759 Wasser

20g inaktives Gerstenmalz
20g Butter

20g Salz

10g Hefe

Zum Bestreuen

Mohn
Sesam
Sonnenblumenkerne

Zubereitung:

Sauerteig: ASG, Wasser und Mehl miteinander verrihren und bei
25°C (Mikrowelle mit eingeschalter Beleuchtung) etwa 12 -16
Stunden gehen lassen.

Pate fermentée: 3 min verkneten, 1 Stunde bei Raumtemperatur
gehen lassen, dann fur mindestens 12 Stunden in den
Kihlschrank (bis zu 48 Stunden) stellen.

Brihstiuck: Sonneblumenkerne, Leinsamen wund Sesam 1in
einer Pfanne goldbraun rodsten und zusammen mit den
Haferflocken in eine Schussel geben. Mit kochendem Wasser
ubergieflen und 1 Stunde quellen lassen (wenn es mehr wie eine
Stunde ist, macht es auch nichts).

Hauptteig: alle Zutaten erst 5 min auf kleiner Stufe kneten,
dann bei hoher Geschwindigkeit bis zur mittleren
Glutenentwicklung kneten (ca. 8 min). Zuletzt das Bruhstlck
unterkneten.

1,5 Stunde ruhen lassen.



Zwel Garkorbe mit Leinen (oder Geschirrtichern) auslegen und
mehlen.

Den Teig in zwei Teile teilen und zu Brotlaibern formen. Die
Oberflache mit einem Wasserspruher einspriuhen und mit der
Sesam-Mohn-Mischung bestreuen — etwas andrucken. Jetzt die
Brote, mit der Kornerseite nach unten in die Garkorbe legen.
Nun die Unterseite einspruhen und mit Sonnenblumenkernen
bestreuen — etwas andrucken.

Die Brote zudecken und 1 Stunde gehen lassen. Den Backstein
(oder das Backblech) wahrendessen auf 250°C aufheizen.

Die Brote auf einen Brotschieber stiurzen und 1langs
einschneiden. In den Ofen einschiellen, kraftig schwaden und
nach 10 min die Temperatur auf 200°C zuruckdrehen. Beil
fallender Temperatur weitere 45 min backen.

Wer mit HeiBBluft backt, sollte die Temperaturen etwas
anpassen, da die Brote sonst verbrennen. Anheizen auf 250°,
nach 10 Minuten auf 190° und nach weiteren 10 Minuten auf ca
170° — 180° — kommt aber immer auf den Ofen an.

Spickzettel Cooking Chef -
Welches Zubehor fur was und
mit welcher Geschwindigkeit
und Schisselgewichte.

Private Aufstellung von Sabine Dorn. Flur die angegebenen
Geschwindigkeitsstufen und sonstigen Angaben wird keinerleil
Haftung Ubernommen.
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Kommentare/Erganzungen sind erlaubt [J
Teig
K-Ruhrer

=Verruhren von Fett und Zucker Mit minimaler
Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf
Max erhohen.

» Eier in cremige Mischungen Einrudhren 4-‘Max’.

= Mehl, Obst etc. unterheben Min-1.

» Fir Kuchenteig (alle Zutaten gleichzeitig): Mit min.
starten und stufenweise auf ,max“ erhohen

= Verkneten von Fett und Mehl Min-2.

Ballonschneebesen

- Geschwindigkeitsstufe allmahlich bis Max
steigern.Schneebesen

Knethaken

= Geschwindigkeitsstufe mit ‘Min’ beginnend stufenweise
auf ‘1’ erhdhen.

Koch-/Rithr Element

= Nur mit Ruhreinstellungen 1-3 (Symbole mit Pfeile!)

Hochtemperatur-Flexiriihrer

= Zum Schaumig schlagen von Fett und Zucker: Mit ,Min“
starten und stufenweise auf 3 erhohen

= Zum Abschaben heiBBer und kalter Mischungen von den
Schusselwanden: Mit ,Min“ starten und stufenweise auf 3
erhohen

= Zum Anbraten von Gemise, Rihren von Risotto und Polenta
usw.: Einstellung rl

Maximale Menge:



= Knetteig: 910g Mehl

 Fester Hefeteig: 1,5kg Mehl, 2,4kg Gesamtgewicht
 Weicher Hefeteig: 2,6kg Mehl, 5 kg Gesamtgewicht
 Ruhrteig: Gesamtgewicht 4,55kg

 Eiweils: 16

= Kochmodus: 3 Liter

Mixer / Blender:

= Geschwindigkeit immer hochste Stufe oder Puls
= Riihrstab nur fiir kalte Fliissigkeiten!

- Kalte Flussigkeit: Max 1,6 Liter; ,max“, 30-60Sek.

= Smoothies: 11, ,max“, 60 Sek., mit Ruhrstab

i

= Suppen mit Bruhe: 1,21, stufenweise bis ,max“, 30Sek

= Suppen mit Milch: 11, stufenweise bis ,max", 30Sek
» Eis zerkleinern: 10 Eiswurfel (200g), Puls, 30Sek.

Multi
Messer

= Geschwindigkeit 2-5

= Messer zum Hacken von rohem und gek. Fleisch, gek.
Eiern, Gemluse, Nussen, Pates und Dips sowie zum Reiben
von Brot und Keksen.

= MUrbteig und Streussel

» Fassungsvermogen Teig (Mehl) 400g, Fleisch 500g, nie
hoher als Max-Markierung

Scheiben

= Geschwindigkeit 1-2 (fur mehr Leistung auch bis
3)

- Erst starten, dann Zutaten einlegen!

» Scheibe 1: extrafeine Reibe, Parmesan und Kartoffeln fur
Kartoffelknodel

= Scheibe 2: feine Reibe: Fur Kase, feines Obst und
Gemuse, (Schokolade & Nusse)

= Scheibe 3: grobe Reibe: Fur Kase, festes Obst und Gemlse



= Scheibe 4: dunne Scheiben: Fur Kase und festes Obst und
Gemuse

= Scheibe 5: dicke Scheiben: Fur Kase und festes Obst und
Gemuse

» Scheibe 6: Schnitzelscheibe (Julienne): Kartoffeln fur
Pommes, Zutaten fir Eintdopfe, Salate und Dips (wie
Karotten, Apfel und Birnen)

Multi vom Antrieb 1l1dsen: Auf der Maschine ein Strickchen
weiter nach links (gegen den Uhrzeigersinn) drehen bis sich
der Topf vom Antrieb lo6st. Aufpassen, der Antrieb sitzt dann
ganz lose auf der Maschine und fallt leicht runter.

Trommelraffel

» Geschwindigkeit 3-4

= Trommel 1: fur feines Raspeln: Schokolade, Nusse,
Karotten, Kase

= Trommel 2: flr grobes Raspeln: Schokolade, Nusse,
Karotten, Kase

= Trommel 3: fur dunnes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,
Gurken, Karotten, Apfel, Kartoffeln und Schokolade

= Trommel 4: fur dickes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,
Gurken, Karotten, Apfel, Kartoffeln, Schokolade und rote
Beete

 Trommel 5 (eigentl. Reibetrommel): fur das Reiben von
Parmesankase sowie Kartoffeln fur Kartoffelknddel

Gewiirz-/Multimiihle

= Geschwindigkeit Max (maximal 2Min.)
- Messerwerk — Unterseite muss beim Reinigen trocken
bleiben!
= Sahne schlagen: Max 100ml (ohne Zucker) Stufe 3-4 max.
12-30Sek.
Warfler

» Geschwindigkeit 4



 Erst starten, dann Zutaten einlegen!

Geschirrspiiler:
Standardzubehor:

= Schussel
= RUhrelemente und Flexiruhrer
= Spritzschutz

Mixer / Blender:

= Mixbecher

 Einfullkappe, Deckel und Sockel

= (Messerwerk nicht! Dessen Unterseite darf beim
Handreinigen nicht nass werden!)

Multi + Wiifler

= Alle Teile (bis auf das Verbindungsstlick) — oberstes
Fach!

Trommelraffel:

= NICHT in den Geschirrspuler!

Gewiirz-/Multimiihle:

» Glaser, Deckel, Sockel (Messerwerk nicht! Dessen
Unterseite darf beim Handreinigen nicht nass werden!)

Schiisselgewichte:

1.585g Kochschussel CC 6,7L Griffe
1.559g Kochschissel Gourmet 6,7L Griffe
972g Schussel 6,7L Major, Griffe

9229 6,7L Schussel ohne Griffe

561g Kenlyte 6,7L fur CC

Chef Titanium 4.61:
Edelstahlschiissel 4.6L mit Henkel (mit Skalierung) 802g, (ohne



Skalierung) 818g
Kunststoffschussel 4.6L Kenlyte 412g

Chef XL Sense
10579 Edelstahl 6,71 Schussel

Multizerkleinerer Antrieb 545g Kunststoffschissel 508g
Gewurzmuhle Glasbehalter 285¢g



