Aioli — Variationen

Foto von Melanie Glaser — Rezept 1

1. Rezept von Melanie Glaser

Zutaten:

1 Ei

1 Knoblauchzehe

1 gestr. TL Salz
Pfeffer nach Belieben

1 Spritzer Zitrone
Rapsol (kein Olivenol!)

Zubereitung:
Das Ei, mit der Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer und Zitrone in
den Multizerkleinerer geben.

Diesen auf Stufe 4 an machen und wenn die Zutaten gut
vermischt sind Uber den Schieber (Einfullstopfen) langsam das
Ol reinlaufen lassen.

Die Menge des 0l1°s hangt davon ab, wie flissig oder dick man
das Aioli haben mochte

2. Rezept von Fee Koch- und Backwelt

Zutaten:
3-4 Eigelb
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300-400ml Pflanzendol (kein Olivenol, dies ist f eine reine
Aioli zu bitter)

2 Knoblauchzehen

Saft einer halben Zitrone

eine Prise Salz

eine Prise Zucker

Das wichtige bei einer Aioli ist, dass alle verwendeten
Produkte Zimmertemperatur haben. Ich ruhre auch nicht im
Zerkleinerer, sondern verwende den Ballonbesen.

Das 0l muss sehr langsam zulaufen (am Anfang wirklich
Tropfchenweise). Nach

den ersten paar Milliliter muss die Masse schon anfangen zu
binden. Tut

sie das nicht sind die Zutaten zu kalt. Einfach die Schussel
in ein

Wasserbad halten (kein heifles Wasser! Lauwarm! Stetig ruhren..
so klappts dann auch mit der Aioli. I

Wichter Tipp fur die Zubereitung:
— Es sollte alles Zimmertemperatur haben. Wenn die Zutaten
direkt aus dem Kuhlschrank kommen, bleibt alles flissig.

Zutaten:

3 Knoblauchzehen
1 Ei, 25 g Senf
250 ml Oel

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Alles, auBer Oel, in Multi geben. Das Oel zum Schluss langsam
einflieen lassen. Nicht auf hochste Stufe. Habe nach Gefuhl
die Geschwindigkeit angepasst.

Achtung: Kein Olivendl verwenden. Neutrales O0Oel schmeckt
besser.
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Sind die Zutaten direkt aus dem Kihlschrank klappt es nicht
und alles bleibt flussig. Es sollte alles Zimmertemperatur
haben. Bei Heike Kierstein waren die Eier direkt aus dem
Kihlschrank, der Rest Zimmertemperatur und es funktionierte.

Rezept und Fotos Nr. 4 von Ina Richter

Zutaten:

1,5 Knoblauchzehen gestiickelt
3/4 Tl Salz

150g Milch

Zubereitung:
In den Multi geben, auf Stufe 3 schaumig ruhren, ca 2 Min.

Dann auf Stufe 3,5 weiterlaufen lassen und oben ganz langsam,
mit kurzen Pausen ca 450ml neutrales 0l reinlaufen lassen. Das
dauert ca 10 Min. Immer mal gucken, bis es cremig wird, sonst
weiterlaufen lassen oder noch etwas 0l zugeben.

Halt sich lange im Kuhlschrank, da ja kein Ei drin ist und
wird auch noch etwas fester im Kuhlschrank.
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Aktives und Inaktives

Backmalz

Information von Karin AM

Es gibt aktives und inaktives. Inaktives ist nur fur Farbe und
Geschmack. Aktives verbessert zudem Kruste (wird schon rosch)
und auch die Krume (schon weich und locker). Backmalz kann man
durch Honig ersetzen. Allerdings ist das logischerweise auch
nur mit inaktivem zu vergleichen. Selbst hergestelltes
Backmalz ist meist nur inaktiv. Fur aktives darf das gekeimt
Korn nie uber 60 Grad erhitzt (und schon gar nicht gerostet)
werden (uber dieser Temperatur gibt es keine Enzymaktivitat
mehr. Kaufen kann man Pulver und Sirup (flussiges). Der Sirup
ist meist bedingt durch die Herstellungsweise aber inaktiv.
Hab mir aber auch sagen 1lassen dass es auch aktives
Flissigmalz gibt (ich habs noch nie gesehen).

[x]
Rezept und Fotos von Fee’s Koch und Backwelt

Zutaten:
250g keimfahige Gerste
Wasser

Zubereitung:

Ich habe die Gerste erst gut durchgespult. Diese habe ich dann
in eine Schussel mit Sieb gegeben, mit Wasser bedeckt und dann
12 Std. einweichen lassen (mit Deckel).
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Fee'sKoch- tnd Back u.'?l

Nach dem Einweichen habe ich das Wasser abgekippt und die
Gerste gut durchgespult zuruck in das Sieb gegeben. Nun habe
ich sie weitere 12 Std. im halb geschlossenem Deckel ohne
Wasser stehen lassen.

Danach noch einmal durchspilen und weitere 12 Std. keimen
lassen.

Nun missten sich deutlich Keime zeigen.
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Wenn nicht weitere 12 Std. warten.

Wenn Keine da sind, die Gerste auf einem Backblech verteilen.
Nun wird die Gerste erst bei 75°C Umluft im Backofen 60 Min.
getrocknet. Danach die Temperatur auf 130°C erhdhen und die
Gerste rosten. Dies hat etwa 40 Min. gedauert.
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Nach dem Résten habe ich die Gerste gut auskihlen lassen und
dann im Blender der Cooking Chef gemahlen.

Alm-Mischbrot (mit oder ohne
Nisse) nach Ploetzblog

g v
Das Original-Rezept ist zu finden unter:
https://www.ploetzblog.de/2015/08/15/alm-rezepte-mischbrot-505

0-nussbrot/
Nachgebacken von Manuela Neumann

Mitmachaktion von der Fan-Seite Kenwood Cooking Chef bei
Facebook https://www.facebook.com/kenwoodcc

Im Internet stoBt man schnell auf die verschiedenen
Brotbackseiten und unser Gruppenmitglied Manuela Neumann hat
sich beim Stobern aus dem Plotzblog,
https://www.ploetzblog.de/, ein Rezept von Lutz GeifBler
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ausgesucht und sich daran versucht.Es ware toll, wenn Ihr es
nachbacken wurdet und Eure Ergebnisse hier in dem Post mit uns
teilt.

Ich wollte einfach mal ein etwas ,aufwendigeres” Brot
ausprobieren und backen.

Da ich mich noch nicht so lange mit dem Brotbacken
beschaftige, habe ich erst mal klein angefangen und einfache
Rezepte nachgebacken. Mit der Zeit wird man ja mutiger und so
kam dann die Herstellung von Sauerteigen dazu und der Ehrgeiz
auch mal ein etwas ,komplizierteres bzw. aufwendigeres” Brot
zu backen.

Da ich eine Hobbybackerin in Kinderschuhen bin, sind
handwerkliche Fehler nicht auszuschlieBen und ich bitte um
Nachsicht bei den ,Profis“ unter unsDas Brot habe ich jetzt
zwel Mal gemacht, einmal mit und einmal ohne Nusse und ich
muss sagen, wir finden es richtig gut!

Bevor ihr anfangt, am Besten einen kleinen Zeitplan machen.
Meine Variante des Rezepts sah so aus:

Zutaten:

Flir den Sauerteig

Abends um 21 Uhr angesetzt

150 g Roggenmehl 1150

150 g Wasser (50°(C)

30 g Anstellgut

3 g Salz

Fur den Vorteig

Abends um 24 Uhr angesetzt
75 g Weizenvollkornmehl

75 g Wasser (18-20°C)

0,07 g Frischhefe

Fur den Autolyseteig

Dieser war dann um 11 Uhr des nachsten Tages an der Reihe

150 g Weizenvollkornmehl (1t. Ursprungsrezept Weizenmehl 1150,
was ich aber nicht da hatte)

100 g Wasser (50°C)

Flur den Hauptteig
Sauerteig



Vorteig

Autolyseteig

100 g Roggenmehl 1150

25 g Weizenvollkornmehl (im Original-Rezept wieder Weizenmehl
1050)

45 g Wasser (50°C)

5 g Frischhefe

7 g Salz

Optional: 100 g frisch gerodstete, grob gehackte, Walnusse

Zubereitung:

Flir den Sauerteig

Die Sauerteigzutaten vermischen und Raumtemperatur ca. 12 bis
16 Stunden reifen lassen.

Bei mir waren es ca. 22 Grad im Wohnzimmer und der Teig reifte
ca. 15 Stunden.

Fur den Vorteig

Diese Zutaten auch mischen und ca. 10 bis 12 Stunden stehe
lassen. Lt. Lutz Geifler bei ca. 18 bis 20 Grad, also etwas
kihler.

Dieser durfte dann bis 12 Uhr mittags vor sich hin gehen.

Die Schwierigkeit, die ich dabei hatte, waren die 0,07gr Hefe
abzumessen.

Da es das Internet gibt und verschiedene Foren, hab ich den
Tipp bekommen, dass die Menge etwas grolBer als ein Reiskorn
ist.

Eine Feinwaage besitze ich zwar, aber die war mit dieser Mini-
Menge dann doch etwas uUberfordert. Ich habe dann einfach einen
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Loffel auf die Feinwaage gelegt und versucht, mich an diesen
Wert heranzutasten.

Ein anderer Tipp war die immer wiederkehrende Teilung eines
Hefewlrfels. Ausgehend von den 42gr Gesamtgewicht, dann kommt
man auch zum Ergebnis.

Fur den Autolyseteig
Auch dabei wieder Wasser und Mehl vermischen und eine Stunde
stehen lassen.

Nachdem meine 3 Teige fertig waren, ging es an den Hauptteig.

Flir den Hauptteig

Da ich nicht auf einer Alm wohne, hab ich zum Mischen des
Teiges meine Cooking-Chef von Kenwood benutzt. Diese hat mir
auch bei der Temperierung des Wassers geholfen.

Einfach alle Zutaten in die Schussel und auf Stufe min bis 1
langsam verkneten lassen.

Wenn ihr Nisse einarbeiten wollt, die zum Schluss mit
reingeben und vermengen.
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Dann durfte der Teig eine Stunde in der abgedeckten Schissel
ruhen.

Nach der Teigruhe habe ich den Teig auf eine leicht, mit
Roggenmehl bestaubte, Arbeitsplatte gegeben und rund gewirkt.
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Sehr hilfreich fand ich dabei auch das Video von Lutz GeiBler
auf Youtube:
https://www.youtube.com/watch?v=gCUgRsag-PM&feature=youtu.be
Danach wird das Brot dann noch langgewirkt, dazu dann dieses
Video:
https://www.youtube.com/watch?v=jgoRhNOBPy4&feature=youtu.be
Den Teigling habe ich dann in dem mit Roggenmehl bestaubten
langlichen Garkob mit dem Schluss nach unten gegeben.

8"/
Darin befand er sich wieder fur 60 Minuten.
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Jetzt braucht das Brot nur noch gebacken zu werden.

Daflir habe ich meinen Backofen auf Klimagaren mit 250 Grad und
2 Dampfstolle eingestellt und gut vorgeheizt.

Das Brot wird nun auf das heiBe Blech/Backstein gesturzt,
damit der Schluss nach oben kommt und die Kruste an dieser
Stelle aufreiBen kann.

Gesamtbackzeit sind ca. 50 Minuten.

Nach zwei Minuten den ersten Dampfstoll ausgelost und den
zweiten im Anschluss.

Nach 10 Minuten Schwaden ablassen (falls der Ofen es nicht
automatisch macht) und die Temperatur auf 220 Grad senken.

Danke auch an Lutz GeiBRler vom Plotzblog, der uns die
Genehmigung zur Veroffentlichung erteilt hat.

Mein fertiges Endergebnis.
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Bilder zur Entstehung des Brotes mit den einzelnen Schritten
findet ihr auch hier:
https://www.facebook.com/kenwoodcc/posts/716152761861853

Amarenaeis
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Rezept und Foto von Regina Hof-Wiendl

Zutaten:

200 ml Amarenakirschen mit Saft
200 ml Sahne

200 ml / g Joghurt

2 ERL6ffel Vanillezucker
Bourbon-Vanille aus der Muhle

Zubereitung:
Alles zusammen verruhren und ca. 30 Minuten 1in die
Eismaschine.

Amarettinikringel
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Rezept und Foto von Alexandra Maller-Ihrig
(Ernahrungsberatung)

Zutaten:

Mirbteig: (mit K-Haken oder Multizerkleinerer Messer)
300 g Mehl

200 g Butter

100 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Ei

Amarettinimasse:

3 Eiweiss mit

150 g Zucker schaumigschlagen

300 g ger. Mandeln mit

150 g Puderzucker mischen und unter die Schneemasse mit
1/2 Flaschchen Bittermandeldl unterrihren.

Zubereitung:
Aus dem Murbteig Kekse ausstechen, die Amarettinimasse
kreisformig daraufspritzen , bei 180° ca 11 min. backen.

Sollte die Masse zu flussig sein, etwas mehr Puderzucker
darunter ruhren.

In die Mulde in der Mitte Himbeer- oder Brombeermarmelade
geben.
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Apfelkompott — einfach

Rezept von Christian Schmidt

Zutaten:

ca. 800 g Apfel

1 Zitrone geschalt
evtl. Rum

Zubereitung:
Apfel (entkernt — und nach Geschmack geschalt) sowie 1 Zitrone

(geschalt) durch die feine Julienne Scheibe geben. Dann das
ganze in den Ruhrtopf mit Flexiruhrer, Kochruhrstufe 1, 100
Grad. Etwa 30 g Zucker und eine Prise Salz zugeben, etwa 10
Minuten kochen lassen. Nach den 10 Minuten habe ich noch etwas
Rum untergeruhrt — das muss aber nicht sein

Rezept und Fotos von Lydia Schiiler

Zutaten:
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1 kg Apfel (vorzugsweise sind miirbe Apfelsorten geeignet, die
leicht zerkochen, z. B. Boskop, aber auch ein Mix aus
verschiedenen Sorten 1ist denkbar, je nach verwendeter Sorte
entsteht ganz unterschiedliches Mus)

ca. 250 ml Wasser

Vorbereitung:

Apfel waschen, Stiel und Blite entfernen, ungeschalt in
Viertel schneiden und Kerngehduse herausldsen. Schalen ist
nicht erforderlich, wenn die Apfel durch ein Passiersieb
gestrichen werden (Alternativ Variante Karin AM: Karin
viertelt nur und 1ost nichts raus).

Zubereitung:

Apfelstucke mit Wasser ankochen, dann schonend fertig garen,
bis sie leicht musig sind

(in Extratopf auf dem Herd oder in CC)

Mit der CC: Passieraufsatz einbauen, das feine Sieb einsetzen
mit der rauhen Seite nach oben.

Portionsweise Apfelstlcke passieren, Geschwindigkeit so ca 3 —
4, solange passieren lassen, bis wirklich nur noch die Reste
im Sieb sind.

Zwischenzeitlich das passierte Mus umfullen.

AnschlieBend zur weiteren Verwendung abschmecken mit Zucker,
Zitronensaft, Vanillezucker, Zimt, WeiRwein oder Rum.

Dann portionsweise einfrieren oder einwecken. Oder Kkurz
aufkochen, und kochend heiss in Twist-0ff-Glaser abfidllen und
auf den Kopf stellen. Halt dann wochenlang.

Tip von Lydia: Ich bin persdnlich dazu Ubergegangen, das Mus
erst zur Verwendung abzuschmecken, da bleiben mir mehr
Moglichkeiten offen. Da ich es meistens einwecke, habe ich es
auch immer griffbereit. Ich verwende es nicht nur fuir
SuBspeisen, sondern auch fur Kuchenfillungen ( Apfelkuchen z.
B., 1/3 der Menge durch Mus ersetzen, wird lecker), sondern
auch fur Chutneys, Schmorbraten und SolBen und anderes, wie z.
B. Ketchup, TomatensoBen, Currysaucen usw.



Apfelrosen schnell

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

1 Pkg Blatterteig
1 gr. Apfel
Zimt/Zucker

Zubereitung:
Blatterteig in Streifen schneiden- manche schneiden der Lange
nach und mit Zimt/Zucker bestreuen (oder Apfelstrudelgewlirz)
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Den Apfel in Scheiben schneiden....hatte ihn doch hobeln sollen
denn da lasst es sich besser rollen....

belegen so dass 1-1,5 cm bei der Oberkante raussehen.

Zwischen 180-190 ¢ Heissluft ca 20min backen.

Wenn Apfel zu dunkel wird mit Folie abdecken.
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Aus Kastanien Waschmittel

herstellen

Fotos und Anregung von Manuela Richtmann

Zutaten:
Rosskastanien

Zubereitung:

Das sind getrocknete, grob mit dem Hammer zerlegte.
Rosskastanien. Nicht zu viele in die Gewlrzmihle, tief
durchatmen und anstellen.. Ist megalaut.

Fur was ich das brauche? Nicht zum kochen, sind Rosskastanien
. Ich mach daraus Waschpulver, funktioniert super. Die Wasche
riecht nach Wasche und ned nach aufdringlichen synthetischen
Diuften.

FiUr mehr Infos gibt es hier einen interessanten Link:

Waschmittel aus Kastanien herstellen
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