Faltenbrot

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Elvira Preil

Zutaten:

Hefeteig

750 g Mehl

400 ml lauwarmes Wasser
1 Warfel Hefe

2 TL Salz

1 TL Zucker

5 EBL. Olivenol
Fullung

130 gr. Butter

1 TL Barlauchpaste
getrocknete Tomaten
Rostzwiebel

Zubereitung:
Knethaken einsetzen und Hefeteigzutaten einsetzen, 8 Minuten
bei 30 Grad kneten, 1 Stunde gehen lassen.

FUr die FuUllung hab ich ca 130 Gramm Butter mit 1 Teeloffel
barlauchpaste verrihrt (z.B. mit Flexielement).

Den Teig nach dem Gehen lassen ausrollen und mit dem
Barlauchbutter bestreichen . Dann getrocknete Tomaten und
Rostzwiebel darauf verteilen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8594
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/faltenbrot_elvirapreiß.jpg

In Streifen schneiden und wie nen Facher falten und aufrecht
in eine Form stellen. Dann bei 180 Grad ca 40 min/Ober-
/Unterhitze backen

Feines Joghurtbrot

Foto und Rezept von Franziska Fischer

Fur 2 Brote oder 3 groBe Baguette

Zutaten:

1000 g Mehl

80 g Weizenvollkornmehl
60 g Roggenmehl

6 EL Joghurt

4 E1 01

2 tl Salz

2 El Essig

2 Tl Zucker

409 Hefe

ca.600 ml lauwarmes Wasser


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1093
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/joghurtbr1.jpg

Zubereitung:
Hefe in etwas Wasser mit dem Zucker auflosen.

Alle trockenen Zutaten in die Schissel geben.

Nun die flussigen Zutaten beigeben.

Alles auf Stufe 1 gute 10 Minuten kneten (Knethaken).
Teig solange stehen lassen bis er sich verdoppelt hat.

Brote formen und mit Wasser bestreichen. Wer mag gibt nun
Kerne auf die Brote.

Backen bei 240 Grad Ober/Unterhitze ca. 30-40 Minuten

Tipp GM:

Ich habe das Brot ausprobiert und mir ist der Teig nach einer
knappen Stunde (ber die Schissel gelaufen. Ich werde beim
nachsten Mal probieren, die Hefe stark zu reduzieren, ggf.
etwas Lievito Madre oder Sauerteig zugeben und die Gehzeiten
verlangern.

Focaccia alla Breban

Die Idee fiur diese Focaccia stammt von meiner lieben Freundin


https://www.cookingchef-freun.de/?p=11422
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/05/foccaccia1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/05/foccacia2.jpg

Breban, ich hab es nur kopiert. Breban hat das Rezept von
Fables de Sucre, ich hab das Rezept aus dem Italienischen
ubersetzt und auf CC umgewandelt

FUir eine runde Form mit ca. 30 cm

Zutaten

350 gr Semola rimacinata (gemahlener Hartweizengriess)
130 gr gekochte Kartoffeln

220 gr Wasser

4 gr Hefe (oder 130 gr. Lievito madre)

7 gr Zucker

11 gr Salz

Zum Dekorieren:
Kirschtomaten
Oregano

Rosmarin

Oliven

Spargel

Schnittlauch

grobes Salz etc. etc.

Zum Olen:
Olivenol

Zubereitung
Gekochte Kartoffeln in den Kessel geben, Flexi einsetzen,
rihren, bis die Kartoffeln piuriert sind.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/05/focacia7.jpg

Dann restliche Zutaten fir den Teig zugeben (zu Beginn etwas
von dem Wasser zuruckhalten) und mit dem Knethaken zu einem
homogenen Teig verruhren.

Abdecken und gehen lassen, bis der Teig sich verdoppelt hat
(ca halbe — eine Stunde).

Eine runde Form eindlen und den Teig in die Form geben.
Abdecken und ca. 1,5 Stunden im Warmen gehen lassen bis er
sich verdoppelt hat.

Den Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Die Oberflache vom Teig nun mit Olivendl eindlen. Die Focaccia
dekorieren (den Spargel hatte ich 20 Minuten gekocht vorher).

Ca. 20 Minuten im Ofen backen, bis die Farbe goldgelb ist.

Dekovariante umgesetzt von Michaela Buchholz:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/05/foccacia6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/05/foccacia5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/05/foccacia4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/05/foccacia3.jpg



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/05/michaelabuchholz.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/05/foccacciaconny.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/05/foccacciaconny1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/05/foccacciaconny2.jpg

Focaccia nach Tim Malzer
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Rezept und Bilder von Ines Glick angelehnt an Tim Malzer

Zutaten

200 gr Wasser,

50 gr Olivenol,

125 gr Ricotta,

5 gr Hefe, ( wenn man den Teig uber nacht im Kuhlschrank
aufbewahren mochte dann nur 2,5 bis 3 g)

10 gr Salz

und 400 gr Tipo 00 oder Weizenmehl 550

Zubereitung

alle Zutaten 5 min Stufe min und 10 min Stufe 1 kneten lassen
mit dem Knethaken.

( ich wollte das Kneten mit dem Flexi im den letzten Minuten
testen, hat mich aber noch nicht so Uberzeugt)

1h gehen lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10771
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/09/Foccacia-5.jpg

Nach 30 min dehnen und falten. Teig zu einem Rechteck ziehen.
30 min ruhen lassen. Mit den Fingern kraftige Dellen drucken.
Noch mal 30 min ruhen lassen.

Ich hab nach 20 min die Dellen noch mal nachgedrickt, mit
Olivenol eingepinselt und mit Meersalz und Thymian bestreut.
Bei 250 Grad fallend auf 230 Grad mit viel Dampf fdr 20 min
gebacken.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/09/Foccacia-2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/09/Foccacia-1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/09/Foccacia-3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/09/Foccacia-4.jpg



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/09/Foccacia-6.jpg

