N

Eiserkuchen
Neujahrshérnchen /
Neujahrswaffeln

Foto Manfred Cuntz/Rezept Nr. 2

Zutaten:

500ml (Mineral)Wasser
2509 Butter

2509 Zucker

300g Mehl

4-5 Eier, je nach GroBe
Zimt

Prise Salz

—nach Geschmack:
Vanille

Anis

oder ein Schuss Rum

Zubereitung:
Das Wasser auf ca 38 Grad erwarmen und die Butter, sowie die
Halfte des Zuckers darin schmelzen / auflosen.

Mit dem Flexi auf kleinster Stufe ruhren und wenn die Butter
weich genug ist, die Temperatur abschalten und die restlichen
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Zutaten zugeben.

Die Ruhrstufe langsam bis 4 erhdhen.

Wenn ein glatter, flussiger Teig entstanden ist, Maschine
abschalten, Ruhrelement entfernen und den Teig ca 30 Minuten
guellen lassen.

Eisen heizen, etwas fetten und Teig ausbacken.

Noch warm aufrollen und auf einem Gitter auskihlen lassen.
Falls in der Kiche viel Dampf entsteht, die H6rnchen in einem
anderen Raum mit weniger Luftfeuchtigkeit abstellen.

Waffelrezept fur Waffelkorbchen:

Zutaten:
1509 Zucker
300g Mehl
14g Anis

5g Salz

1g Vanille
49 Zimt
100g Sahne
80g Eier
400g Milch
100g Butter flissig

Zubereitung:

Trockene Zutaten mischen (K-Haken), Flissigkeit dazugeben
(wichtig: nicht aufschlagen, heille Butter unterlaufen lassen).
Kann man auch schon ein paar Stunden vorher vorbereiten.



Engadiner Nusstorte

Foto und Rezept von Dagmar Moller zu finden bei Topfle und

Deckele

Zutaten:
1 Springform a 28 cm Durchmesser

Flir den Teig:

80 g Zucker

200 g Mehl

100 g kalte Butter
1 kleineres E1

Fur die Fullung:

300 g Walnusse

200 g brauner Zucker
50 g Honig

2 EL Wasser

125 ml Sahne

Sonstige Zutaten:

etwas Butter

etwas Mehl

20 g gemahlene Walnusse (Gewurzmuhle)
etwas Puderzucker

Zubereitung:
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Flur den Teig:
Alle Zutaten im Multi schnell zu einem Teig verarbeiten. In
Folie einwickeln und 30 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 180°C 0/U vorheizen.

Fiur die Fullung:
Walnusse, Zucker, Honig und Wasser in einer beschichteten
Pfanne langsam karamellisieren. Hitze reduzieren, Sahne
zufugen und 4-6 Minuten kocheln lassen. Nuss-Karamell etwas
abkihlen lassen.

Springform mit Butter bestreichen und Mehl bestauben. Teig
kurz kneten und auf bemehlter Flache ca. 4 mm dick rund
ausrollen (Durchmesser ca. 33 cm). Mit einem Wasserglas am
Rand gleichmaBig mehrfach Halbmonde ausstechen. Abgestochenen
Teig zusammendrucken, neu ausrollen und mit Ausstecher-Form
Verzierungen herstellen.

Teig mit Hilfe des Wellholzes in die Form heben, mit einer
Gabel mehrmals einstechen und gemahlene Nisse darauf
verteilen. Dann die Fullung auf den Teig geben. Uberstehenden
Rand uUber die Nussmasse klappen. Verzierungen auf die Mitte
setzen und andrucken.

60 Minuten in der mittleren Schiene backen. Auskuhlen lassen
und den Rand mit Puderzucker bestauben.

Englisches Toastbrot
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Rezept und Fotos wurden von Katharina Karner zur Verfugung
gestellt

Zutaten:

800g Weizenmehl oder Dinkelmehl

2 Sackerl Trockenhefe

1 Tl Rubenkraut oder 8g Backmalz, alternativ 1 TL Zucker
3 TL Salz

250 ml Wasser handwarm

250 ml Milch handwarm

100g Butter

Optional 2EL Chiasamen und 4 EL Wasser

Zubereitung:

Ich 10se Hefe und Ribenkraut in der Flussigkeit auf, schmelze
die Butter in der Mikro und gebe sie etwas uberkihlt zusammen
mit Mehl und Salz in die Ruhrschissel und knete 8 Minuten
zwischen min und Stufe 1.

Danach lasse ich den Teig 30 Minuten gehen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/toastbrotkatharinakarner.jpg

Die Masse teile ich in 2 und falte auf einer bemehlten
Silikonmatte, bevor ich ihn in Kastenformen gebe (gefettet
oder mit Backpapier ausgelegt).

Die Stuckgare kann bis zu 1,5 Stunden sein.
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Backen bei hoher Anfangstemperatur (220) nach 10 Minuten
drossel ich auf 180 und backe etwa noch 35 Minuten.

Danach sturze ich das Brot aus der Form und lasse es am Gitter
noch nachbraunen, ca 10 Minuten.

Das Brot ist also in Summe ca 50-60 Minuten im Backrohr.
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