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Foto und Anleitung zur Verfugung gestellt von Katharina Karner

Zutaten:

1 Banane

1 Ei

Schluck Milch

Ca. 200 ml Milch

3 EL Haferflocken

1 EL Rosinen

Butter fur die Form
Etwas Apfelmus

Zubereitung:
1/2 Banane, 1 Ei und ein Schluck Milch in der Gewurzmuhle
pulsen.

In der Schissel auf ca 200ml Milch auffullen. 3 EL
Haferflocken und 1 EL Rosinen dazugeben.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7499
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/bakedoatmealkatharinakarner3.jpg

Die Backform (hier von Airfryer, Auflaufform geht auch)
buttern, etwas Apfelmus unten reingeben. Dann die Masse

hineingiellen und oben drauf die restliche halbe Banane
drauflegen.

180 Grad im Airfryer (alternativ Backofen), 20 Minuten. Sehr
lecker!

Bananenmilch in der Cooking
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Foto: Doris Seelbach

Zutaten:

1/2 Banane, in grobe Stucke gebrochen
Milch

ggf. 1/4 TL Vanillezucker

ggf. ein paar LOoffel Joghurt

ggf. etwas Sahne

ggf. etwas Zimt

Zubereitung:

Alle Zutaten in die Gewurzmuhle geben, Milch bis max zur Max-
Markierung in der Gewurzmuhle auffullen. Ca. 1 Min mixen.
Fertig.

Bei grolleren Mengen die Zutaten erhdhen und den Blender
verwenden.



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1374
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Borkenberger Kloben

Foto von Sandra Bell
Rezept von http://brotdoc.com/?s=borkenberger

Halbierte Menge — passend fur eine Zenker Brotbackform von
30cm Lange

Zutaten:

Roggensauerteiq:

1599 Roggenmehl 1150

127g Wasser (lauwarm)

16g Roggen-Anstellgut

Die Zutaten gut mischen und fur 12 Stunden reifen lassen (ich
hab den Teig bei angelehnter Tur — mit Licht — 1in die
Mikrowelle gestellt)

Hauptteig:

Sauerteig

4229 Weizenmehl 1050
4229 Weizenmehl 550
295g Roggenmehl 1150
691g Wasser

26g Salz

20g Zucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3914
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20g Hefe

Zum Bestreichen der Kloben:
1 EL Pflanzenol

Zubereitung:

Die Zutaten mit dem Knethaken 4 Minuten auf Stufe min und 6
Minuten auf Stufe 1 gut verkneten.

Den Teig abgedeckt in der Knetschissel fur 45 Minuten ruhen
lassen.

AnschlieBend den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben und
in zweli gleich grolle Teile teilen — ich hab den Teig abgewogen
— und ordentlich rund wirken.

Die Rander immer wieder nach innen schlagen und andricken.

Zum SchlufS die Teiglinge schon rund rollen.

Dann die Teigballen ringsrum mit Pflanzendl einstreichen, so
dass sie spater im Holzbackrahmen oder in der Backform nicht
miteinander verkleben.

Backrahmen oder Backform auch eindlen und dann die Teiglinge
hinein legen.

Jetzt die Form abdecken und die Brote bei Raumtemperatur 60-75
Minuten gehen lassen.

Nach dem Gehen grofRzigig mit Roggenmehl bestauben und
rautenformig einschneiden.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 250° (Ober/Unterhitze)
vorheizen (evtl. wenn vorhanden mit Backstein).

Die Brote in den Ofen einschieBen und sofort schwaden. Nach 10
Minuten die Ofentur weit 6ffnen und den Schwaden ablassen.
Dann den Ofen auf 210° (Ober/Unterhitze) herunterdrehen und
die Brote ca. 90 Minuten backen.

Kurz vor Backende ofter mal in den Ofen schauen, damit die
Brote nicht verbrennen.

Da ich nur einen HeifBluftofen habe, sind meine Backzeiten wie
folgt:



10 min 300° Schwaden ablassen

30 min 200°

20 min 195° Kerntemperatur 95°

30 min 195° Kerntemperatur 96° — 97°

Originalrezept von brotdoc.de

Im Original ist das Rezept doppelt flur 4 Brote

Brioche — die Weltbesten!

Fotos Claudia Kraft
Rezept ist von Thomas Keller, ausprobiert von Claudia Kraft

Zutaten:

271 g Mehl

6 g Trockenhefe

32 g Zucker

7 g Salz

136 g Ei, ca 3

46 g Vollmilch

122 g Butter auf Zimmertemperatur

Zubereitung:
1. Eier und Butter auf Zimmertemperatur kommen lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8432
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2. 3 Eier in einer Schussel aufschlagen und davon 136g mit der
Waage abmessen. (Bei mir hatten die Eier ca 150g und ich habe
den Rest fiur spater zum Bestreichen verwendet. Milch auch
abmessen und konnt ihr gleich zu den Eiern geben. Mischung
beiseite stellen.

3. Mischt Mehl und Hefe in der KW-Schussel gut durch (K-Haken)
und gebt die restlichen Zutaten bis auf die Butter hinzu. Mixt
auf niedriger Stufe ca. 4 Minuten, bis alles vermischt ist.
Geht evtl. kurz mit der Spachtel an den Randern der Schussel
entlang.

4. Jetzt erweist sich die CC als perfekter Partner. Stellt den
Timer auf 30 Minuten und lasst die Maschine den Teig fur euch
auf ca Minimium oder etwas hoher kneten (Knethaken). Wenn ihr
zuruckkommt, solltet ihr einen klebrigen Teig haben. Auch
nicht Uberrascht sein, es sieht nicht nach viel Teig aus.

5. Jetzt kommt nach und nach die Butter hinzu. Wartet immer
bis die vorherige inkorporiert ist. Das dauert ein bisschen.
Zum Ende hin sollte euer Teig glanzen. Kratzt mit der Spachtel
eure Rander ab und unten am Boden und mixt nochmal fir 10
Minuten.

6. Jetzt gehts los mit dem Fermentieren. Gebt euren Teig auf
eine leicht bemehlte Arbeitsflache und klopft/druckt ihn zu
einem Rechteck. Es muss nicht sehr gross sein. Jetzt geht es
lost mit dem Falten wund den Teig nun nach dem
Briefumschlagkonzept bearbeiten.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/brioche_13.jpg

7. Faltet die rechte Seite uber 2/3 des Rechtecks und dehnt
dabei den Teig etwas ohne ihn zu zerreissen. Faltet die linke
Seite genauso. Klopft den Teig ganz leicht in die Breite und
faltet das obere und untere Drittel auf die selbe Art

8. Klopft den entstandenen Ballen in eine rundliche Form und
gebt ihn mit dem Saum nach unten in eine geOlte Schussel und
lasst den Teig eine Stunde bei Raumtemperatur ruhen. Dann
wiederholt ihr den Briefumschlag — Faltvorgang. Gebt den Teig
wieder in die Schussel, Folie drauf, Loch in die Folie stechen
und ab in den Kuhlschrank uUber Nacht geben. Bitte bedenken
dass der Teig uber Nacht noch aufgeht.

Am nachsten Morgen sollte der Teig gut das doppelte des
vorherigen Volumens erreicht haben und recht steif und kalt
geworden sein. Das passt so.

10. Gebt den Teig auf eure leicht bemehlte Arbeitsflache und
trinkt inzwischen eine Tasse Kaffee oder Tee.

11. Wer Nanterre bzw- Laibe formen will bereitet schon mal 2
Kastenformen vor. Ich habe mich fir 2 Formen entschieden. Eine
Kastenform und eine 18cm Springform.
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12. Klopft euren Teig etwas flach und teilt entsprechend eure
Teiglinge ab. Im Original wird so gerechnet: “Fur 2 Laibe
teilt ihr 12 Teiglinge von jeweils 50 g ab ( in eine
Kastenfrom kommen 6 Teiglinge in 2 Reihen zu je 3)

13. FUr einen runden Laib teilt ihr 8 Teiglinge zu jeweils ca
75 g ab.

Ich habe mit der Kastenform begonnen und zuerst den ganzen
Teigling halbiert und davon nach Gefuhl 5 Teile abgeschnitten
und Kugeln geschliffen. Den restlichen Teig habe ich mit ca
559 fur die Springform geteilt, wovon ein kleines Kugerl fir
die Mitte blieb.

14. Nehmt nun die Teiglinge und rollt sie auf der sauberen
Arbeitsflache bei moglichst wenig Mehlzugabe zu geschmeidigen
formschonen Kugeln aus. Am besten schleifen. Die Teiglinge
kommen nun in die von euch vorbereitete Form. Ich habe die
Formen mit Trennspray ausgespruht.

15. Wenn ihr nicht noch ein Ei vom Beginn uber habt , mixt
eine in einer Schussel und bestreicht die Kugeln damit. Nun
mussen die Brioches wieder mal ruhen. (haltet durch !'!! fast
geschafft ) 2, 5 Stunden. Ich weis, das ist echt lange! Beil
mir war es auch langer. Dazu Folie drauf, Loch reinstechen und
an einen warmen Ort stellen. (Ich habe sie in den Ofen
gestellt.

16. Nach Ablauf der Zeit sollten die Teiglinge gut aufgegangen
sein und einander beruhren. Unterschied sieht man auf den
Bildern.
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17. Ofen auf 176 Grad aufheizen und jetzt nochmal den Rest der
Ei-Mischung auf die Brioches streichen und dann ab in den Ofen
fir entweder 25 Minuten wenn ihr nur 8 Teiglinge habt oder 20
fir 2 Laibe. Sie dunkeln rasch daher einfach mal nachsehen und
nicht nur nach der Farbe gehen, da jeder Ofen anders backt.
Ich hatte ca 20min und habe Stabchenprobe gemacht.

18. Nehmt eure Brioches sofort aus der Form und lasst sie auf
einem Gitter abkihlen bevor ihr sie verschlingt. Thomas Keller
rat dazu sie 20 Minuten abkuhlen zu lassen.

19. Ich habe sie nicht aus der Form genommen und habe nach
8-10min die ersten gekostet. Bei dem Duft musste ich kosten,
sonst ware es reine Folter gewesen.

Perfekter Zeitplan nach Billa Wepunkt:
Beginn 20 Uhr, dann 22 Uhr Ubernachtgare.
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Dann kann man ihn morgens um 7 Uhr aus dem Kuhlschrank holen
und weitermachen...

Brotchen mit Apfelschneider

Rezept von Yvonne Franke

Zutaten:

500 g Weizenmehl Typ 550

300 ml Wasser, lauwarm

21 g frische Hefe

1 1/2 TL Salz

1 gute Messerspitze Ascorbinsaure/Vit. C/Zitronensaure
1 Eiklar + 4 EL Wasser (Zum Bestreichen)

evtl. Mohn oder Sesam

besonderes Werkzeug: Apfelschneider

Zubereitung:
Die Hefe in das Wasser broseln und das Salz hinzugeben. Das
ganze verquirlen.

In die Ruhrschissel das Mehl und die Ascorbinsaure geben und
dann das Hefe-Wasser druber geben.

Dann mit der Kuchenmaschine das ganze 10 Minuten verkneten.

Den Teig eine Stunde lang abgedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen.

Den Teig erneut kneten und dann kleine Kugeln a ca. 80g formen
und auf dem Backblech platt dricken.

Mit dem Apfelschneider die Form einschneiden.

Die Teiglinge mit einem fusselfreien Handtuch abdecken und bei


https://www.cookingchef-freun.de/?p=566

Raumtemperatur noch ca. 30-45 Minuten gehen lassen.
— Nun die Teiglinge mit Eiklar bestreichen und evtl Mohn bzw.
Sesam druber streuen.

In den Backofen eine Edelstahlschissel geben und selbigen auf
220°C vorheizen.

Wenn der Backofen heiRl ist, dann kochendes Wasser aus dem
Wasserkocher in die Schussel im Backofen geben, die tar
schliefen und eine Minute waren.

Die Brotchen in den Ofen auf mittlerer Stufe schieben.
Nach 4 Minuten den Ofen auf 180°C herunter regeln.

Nun 6-7 weitere Minuten backen lassen und dann Brotchen aus
dem Ofen nehmen.

In Handtiuchern abkihlen lassen.

Brotchen suss

Foto und Rezept von Karin Grill

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1738
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50 gr. Rosinen

100 gr. gedorrte Zwetschgen

50 gr. gemischte Flocken (Hafer, Dinkel...) — am besten frisch
mit de Flockeraufsatz geflockt...

300 gr. Dinkelmehl

200 gr. Dinkelvollkornmehl

30 gr. Honig

10 gr. Butter

100 gr. gehackte Haselnusse

15 gr. frische Hefe

Zubereitung:

50g Rosinen und 100g gedorrte Zwetschken klein klein schneiden
und mit 50g gemischten Flocken (Hafer, Dinkel,..) und 1509
warmem Wasser ca. 2 Stunden quellen lassen.

300g Dinkelmehl, 200g Dinkelvollkornmehl, 30g Honig, 10g
Butter, 100g gehackte Haselnlisse, 15g frische Hefe und 210 g
Wasser mit dem Quellstuck ca. 10 Minuten kneten (Knethaken).
Dann 1/2 Stunde gehen lassen.

12-15 kleineKugerl schleifen, oval wirken, in Wasser und dann
in gemischten Flocken walzen.

Am Blech nochmals mit Wasser bespriuhen und 1/2 bis 3/4 Stunde
gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen bei 220°2C 15-20 Minuten backen.

Brotchen uber Nacht

Rezept von Conny Opp


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1126

Zutaten:

2509 Mehl

175ml lauwarmes Wasser
L TL Salz

12,5 g Hefe

Zubereitung:

Alles 8 Minuten mit dem Knethaken auf Minimalstufe kneten. In
eine Schussel mit Deckel geben und Uber Nacht in den
Kihlschrank.

Am nachsten Morgen nicht mehr kneten, sondern auf eine
bemehlte Flache geben und Sticke abstechen und formen.

Den Backofen mit Blech auf 220 Grad vorheizen und die Brotchen
auf das mit Backpapier belegte heille Blech geben und ca. 20
Minuten backen. Wenn man einen Pizzastein hat, werden sie noch
knuspriger.

Nicht vergessen: Eine feuerfeste Form mit heiRem Wasser in den
Backofen geben!

Buchweizen-Blinis mit
Raucherlachs
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Foto: Gisela Martin

Rezept flur Buchweizen-Blinis mit Raucherlachs aus Buch “Gaste
verwohnen” von Alison Price, abgewandelt auf CC von Gisela
Martin

Zutaten:

450 gr. Raucherlachsfilet
450 ml Milch

15 gr Hefe frisch oder entsprechende Menge getrocknet
1 Prise Zucker

100 gr. Mehl

200 gr. Buchweizenmehl

4 Eier getrennt

15 gr. Butter zerlassen
Salz/Pfeffer frisch gemahlen
Ol zum Backen der Blinis

150 gr. Creme Fraiche

60 gr. Kaviar (optional)
Schnittlauch zum garnieren

Zubereitung:
1 Tag vorher:
Lachs in 30 Streifen ca. 10x2,5 cm grof8, schneiden.

Tablett mit fettabweisendem Papier auslegen

Lachsstreifen vorsichtig zu einer Rose formen und auf Tablett
legen.

Mit Klarsichtfolie bedecken und im Kuhlschrank kuhl stellen

8 Stunden vorher:
Milch in Kessel auf 38 Grad erwarmen, Hefe und Zucker
einruhren

Mehl in zweitem Kessel mit K-Haken ruhren (oder alternativ
sieben)

Mehl und Eigelb zu Milch-Hefe-Gemisch geben und zu



Teigverarbeiten, mit feuchtem Geschirrtuch zugedeckt bei 38
Grad/Ruhrintervall 3 gehen max 1 Stunde, bzw. bis Volumen sich
verdoppelt hat gehen lassen. Nicht langer! Sonst schmecken
Blinis spater zu sehr nach Hefe.

Dann zerlassene Butter einridhren und wirzen.

Eiweill mit Ballonschneebesen in zweiter Schissel schlagen
unter Blinimasse ziehen.

In Bratpfanne etwas Ol erhitzen und wie Pfannkuchen denTeig
(jeweils ca. 7 mm hoch) goldbraun backen.

Auf trockenem Tuch auskuhlen lassen.

Nach dem Auskihlen in 3,5 cm grofBe Kreise, Herzen
etc.ausstechen. Kuhl lagern

4 Stunden vorher kann mit Anrichten begonnen werden:
Blinis auf Tablett legen

Creme fraiche mit Spritztulle auf Mitte jeden Blinisspritzen
(alternativ mit Loffel ein Klecks aufbringen)

Eine Lachsrose draufsetzen

Schnittlauch uber Blinis streuen

Mit Klarsichtfolie bedecken und bis zum Servieren kaltstellen.
Unmittelbar vor dem Servieren ggf. noch mit Kaviargarnieren.

Fertig, der Aufwand ist geringer, als es sich anhort und
lohnt!



