Rezept und Fotos von Bet Ty

Ich habe heute das erste Mal Bagels gebacken. Und habe dazu
meinen LM genutzt. Da mein LM noch sehr jung ist, habe ich
noch Hefe verwendet.

Zutaten:

Fur den Vorteig:

200g Mehl (Typ 550)

5g Hefe

100g Wasser

165 g Lievito madre (LM)

Fir den Hauptteig:
3859 Mehl (Typ 550)
1759 Wasser

10g Salz

20g Honig

Zubereitung:
Fur den Vorteig:
Alle Zutaten vermischen und 4-5 Stunden gehen lassen.

Fur den Hauptteig:
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Den Vorteig und die Zutaten vom Hauptteig mit dem Knethaken
vermischen.

Fir 1 Stunde gehen lassen.

Kringel formen: Man formt eine Semmel, dann spiel8t du ein Loch
mit dem Stiel von einem Kochloffel rein und steckst dann in
dieses Loch zwei Finger und ziehst das schon rund. Dann
nochmal 1,5 Stunden gehen lassen.

Im kochenden Wasser pro Seite 30 Sekunden kochen.

Bei 250 Grad 15 Minuten backen.

Fotos von Bet ty
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Baguette Blech Ersatz -

Variationen -—

Wer gerne ein Baguette backen mochte, jedoch kein Baguette-
Blech zur Hand hat kann sich mit diesen Tipps weiterhelfen

Variante 1
Fotos von Mareike Blunt

Variante 2
von Angelika Deuchert-Baumgardt
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Baguette magiqgue —
Variationen

Foto mit 1,5fache Menge

1. Rezept Baguette magique
Rezept gefunden hier
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http://www.rezeptwelt.de/rezepte/baguette-magique/502356 nach
franz. Originalrezept von cookingmumu.com,

ausprobiert von Gisela Martin

Zutaten:

380 gr. Mehl (am besten 550er Mehl)

10 gr. Hefe/Alternativ 5 gr. Hefe und ein grofRzigiger LoOoffel
voll Lievito Madre

300 gr. Wasser

2 gestr. TL Salz

bzw. alternativ Zutaten fiir 1,5 fache Menge, falls man die
Baguette nicht so klein haben will.

570 gr Mehl

16 gr. Hefe

450 ml Wasser

3 gestr. TL Salz

Zubereitung:
Hefe zerbrockelt und Wasser (kann auch kalt sein) in Kessel
geben, K-Haken, 3 Min, 38 Grad, Intervall 1

Mehl und Salz dazu, 38 Grad, 1,5 Min Stufe 1, K-Haken
(Achtung: Teig sehr flussig. Bitte nicht 1langer ruhren
lassen!)

1,5 Stunden bei 38 Grad gehen lassen

Auf bemehlte Flache gleiten lassen, mit Teigschaber mit Mehl
bestreuen, 3 Stucke abstechen und auf (bemehltes oder mit
Dauerbackfolie belegtes) Baguetteblech gleiten lassen.

240 Grad Ober/Unterhitze, 25 Min mit Schwaden backen

Ergibt 3 (kleine) Baguette und schmeckt so wie wenn man 1in
einer franzdsischen Backerei ganz frisches Baguettebrot kauft!
Megalecker!


http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.rezeptwelt.de%2Frezepte%2Fbaguette-magique%2F502356&h=OAQFt6ram&s=1
http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fcookingmumu.com%2F&h=XAQHBKbn9&s=1

2. Vollkornabwandlung Baguette Magique
Abwandlung von Sil Via:

Alles wie beli Rezepte Nr. 1 Baguette magique, nur die
Mehlmischung ist:

100g. Vollkorn Weizenmehl,

100g Typ 630 und folgende Korner mahlen:

100g 6Korn,

50g Roggen und

30g Dinkelkorner mahlen

und dann alle Mehle zusammen mischen mit dem Salz

3. Ubernachtvariante Christina Cieluch

Foto und Rezept Variante Nr. 3 von Christina Cieluch

Alles wie bei Rezepte Nr. 1 Baguette magique, nur

ca. 50 gr. mehr Mehl um “Suppe” zu handeln.

Ohne Temperatur geknetet und lauwarmes Wasser benutzt.

Dann Uber Nacht im Kuhlschrank gelassen, ist super aufgegangen

Tipp Son ja Ubernachtgare:

Ich habe es letzte Woche mit der Halfte der Hefe von Rezept
Nr. 1 Uber Nacht in den Kuhlschrank und als Semmeln gebacken.
Die waren sehr gut, aber ich fand die Gare doch etwas
fortgeschritten. Vielleicht wirde ich beim nachsten Mal nicht
mit Temperatur zusammenruhren...

Tipp fur alle ohne Baguetteblech: Alternativen gibt es hier:
Baguetteblechalternativen



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/bauguettemaguiquechristinacieluch.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=325

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

1279 Wasser (lauwarm)

16g Roggen-Anstellgut

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

Hauptteig:
Sauerteig
4229 Weizenmehl 1050
4229 Weizenmehl 550
2959 Roggenmehl 1150
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691g Wasser
26g Salz
209 Zucker
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.

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

Die Rander immer wieder nach innen schlagen und andrucken.

Zum SchlufS die Teiglinge schon rund rollen.

Dann die Teigballen ringsrum mit PflanzenOl 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 groflzigig 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 Ofentiur weit O6ffnen 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 HeiRluftofen 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

Brot mit Zwiebeln und Speck

Rezept und Foto von Alexandra Bohm/Rezept Nr. 1

Zutaten:
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325 ml Wasser

1/2 Wiarfel frische Hefe
250 g Weizenmehl

250 g Dinkelmehl

1 Prise Salz

125 g Speckwirfel

1 Zwiebel

Zubereitung:

Vorteig mit lauwarmem Wasser und Hefe etwas Salz ansetzten. 15
min stehenlassen.

Speckwurfel und Zwiebel wirfeln, anbraten.

Mehl, Salz, Hefe, Speckwlrfel und Zwiebel in Schussel. Mit dem
Knethaken 1 min bei Stufe 1, dann 4 min auf Stufe 2 kneten.
Teig gehen lassen bei 37 Grad fur ca. 30 min. In der Backform
bei 200 Grad fur 45-55 min backen.

Rezept Nr. 2 Zwiebelbrot/Rezept von Christina Gagel

Rezept und Foto von Christina Gagel/Rezept Nr. 2

Zutaten:

500ml Wasser

1 pckg. Trockenhefe oder 1/2 frisch hefe
2 TL Salz

1 TL Zucker

759 Rostzwiebeln

760g Mehl Type 1050

Zubereitung:
Ich schmeiRf alles in die Maschine und lass es so 5 Minuten
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kneten (Knethaken). Timer auf 1 Stunde stellen und Brot gehen
lassen.

Dann falte ich es ein paar mal, mache es etwas nass und
schneide es ein.

Nun schieb ich es in den Backofen und schalte ihn dann erst
an. Bei ca. 240 Grad fur 40 Minuten! Dann schalte ich den
Backofen aus und lass es noch 10 Minuten drin.

Aber ich denke die Backzeiten sind von Ofen zu Ofen
verschieden, sollte man beim ersten mal bisschen beobachten!

Ich verfeinere es noch mit getrockneten Krauter und manchmal
auch mit Speckwirfel

Brotgewurz

Rezept von Chefkoch.de

Zutaten:

2 EL Fenchelsamen
2 EL Kimmel

2 EL Anis

1 EL Koriander

Zubereitung:
Alle Zutaten in der Gewurzmuhle mahlen
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Brotlaibchen — LowCarb -

Fotos Dagmar Moller

Dieses Rezept und mehr von Dagmar gibt es hier: Topfle und
Deckele

Fur 2 kleine Laibchen braucht Ihr folgendes:

Zutaten:

130 g Leinsamenmehl

40 g SuBlupinenmehl

40 g Flohsamenschalen (gemahlen)
17 g Weinstein-Backpulver

1,5 TL Salz

2 TL Sudtiroler Brotgewlrz

2 Eier

1/2 1 Buttermilch

Topping:
2 EL Sesamsamen

Zubereitung:
Setzt den K-Haken (mit oder ohne Gummilippe — egal -) in die
CC ein.

Eier und Buttermilch in den Kessel geben und auf Stufe 2
homogen vermischen.
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Ubrige Zutaten in einer separaten kleinen Schiissel abwiegen
und und vorab schon mal gut durchmischen.

Dann essloffelweise unter Ruhren auf Stufe 1 zu der
Eiermischung geben und anschlieBend ca. 3 Minuten weiter
ruhren, bis alles gut vermischt ist.

Wahrenddessen Backofen vorheizen: HeifSluft 200 Grad!

Nun ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig in 2
Halften teilen und zu Kugeln formen und mit jeweils einem EL
Sesamsamen bestreuen — leicht andriucken. Dann die Brote nach
Wunsch einschneiden.

Ich habe Rauten geschnitten — sieht gut aus!

Die Brote in den heilRen Backofen schieben und ca. 50 min.
backen. (Stabchenprobe)

Ofen ausschalten und die Brote in der Resthitze 30 min.
nachziehen lassen.

Bubblebrot Bubble bread -
Variationen -4
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Fotos von Sandra Ro
(Rezept wurde uns von Sandra Ro zur Verfligung gestellt, die
das Rezept von einer Freundin bekommen hat)

Zutaten:

500 g Mehl

1/2 Warfel Hefe (geht naturlich auch weniger dann aber langere
Gehzeit berechnen)

1 TL Salz

1 Prise Zucker

2 EL Ol (ich habe 0livenoel genommen, da herzhaft)

300g Wasser (ich wiege wasser auch immer ab)

Zubereitung:

Mehl,Salz und 01 in die Rihrschiissel geben.

Wasser abwiegen und Hefe, Zucker darin aufldésen und zum Mehl
geben.

Knethaken einsetzen und mindestens 10min auf Stufe “min”
kneten.

45 Min zugedeckt gehen lassen.

Ich habe jetzt ein rundes Blech mit 30cm Durchmesser genommen.
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Das je nachdem ob sulle oder herzhafte Variante mit
entsprechendem 0l einpinseln.

Jetzt den Ofen schon vorheizen auf 200grad o/u ODER 180grad
HeiBluft .

Vom Teig dann 159 abstechen, zu Kugeln formen und
nebeneinander legen.

AnschlieBend mit Wasser bepinseln und dann mit Kase bestreuen
(in der sussen Variante z.B. mit Hagelzucker oder oder oder)
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In den Ofen und 20-30 min (je nach Ofen) auf mittlerer Schiene
backen.

Guten Appetit []

Variante Ramona Kaltenbach: Krauterbutter

Selbstgemachte Krauterbutter mit Parmesan gut kneten, dann auf
die Kugeln streichen und nochmal Parmesan druber streuen. Den
Parmesan habe ich erst nach 10 Minuten darudber gestreut. Ich
konnte mir das auch gut mit Speckwirfel und Zwiebeln
vorstellen.
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Fotos Ramona Kaltenbach

Variante Sandra Ro: Barlauch, Speckwiurfel, Parmesan

Foto Sandra Ro6
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