Hausgemachte Merguez

Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten:

500 g Lammfleisch (Schulter)

250 g Rindfleisch (Schulter)

5 Bund Koriandergriin, gewaschen

2 mittelgroBe Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer, Harissa nach Geschmack
1 TL Zimt, 1 TL Nelken

Ca. 2 m Lammsaitlinge,

Durchmesser ca. 15-20 mm

Zubereitung:
Lamm- und Rindfleisch in gulaschgroBe Sticke schneiden und ca.
30 Minuten im Tiefkuhlschrank anfrieren lassen.

Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen schalen und mit dem Multi-
Zerkleinerer 30 Sekunden bei Geschwindigkeitsstufe 3
zerkleinern. AnschlieBend das Koriandergrin nur grob
zerkleinern.

Die Lammsaitlinge in einer Schale mit Wasser einweichen. Das
sorgt fur mehr Elastizitat und einfacheres Beflllen.

Den Fleischwolf an den Niedrig-Drehzahl-Anschluss anschliefen
und fir den ersten Durchgang die grobe Lochscheibe (8mm)
einsetzen. Das angefrorene Fleisch zusammen mit Knoblauch,
Zwiebeln und Koriander bei Geschwindigkeitsstufe 2 wolfen.

Das Brat mit Salz, Pfeffer und Harissa wilrzen, den Zimt und
die gemahlenen Nelken hinzugeben. Fur gleichmallig verteilte


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1540

Zutaten, geben Sie sie in die Ruhrschissel der Cooking Chef
und lassen alles mit dem K-Haken vermengen.

Tipp 1: mit der Gewiirzmithle konnen Sie Nelken und Zimt frisch
mahlen. Das sorgt fur ein intensiveres Aroma.

Tipp 2: Um zu testen, ob das Brat ausreichend gewiirzt ist,
nehmen Sie einfach ein kleines Stluck und braten es in der
Pfanne kurz an — anstatt es roh zu probieren.

Entfernen Sie das Messer und die Lochscheibe aus dem
Fleischwolf und setzen Sie anschlielRend den Wurstfiullstutzen
ein. Ziehen Sie nun den Saitling auf den Stutzen auf und
machen einen Knoten an das Ende des Darms.

Stellen Sie Geschwindigkeitsstufe 2-3 ein. Geben Sie das Brat
in die obere Schale und fillen es in den Einfiillstutzen.
Dricken Sie das Brat mit dem Stopfer nach unten. Die
Wendelschnecke fullt sich nun und druckt es in den Saitling.

Tipp 3: Stopfen Sie den Darm nicht zu fest. Die Wiirste kdénnten
sonst beim Grillen oder Braten platzen.

Sobald die gesamte Masse verarbeitet ist, die Wurste
nabdrehen”. Messen Sie ca. 15 cm Wurst ab. Dann kneifen Sie
mit Fingern einmal ein und drehen das freie Ende zu Ihrem
Korper hin. Dann die nachsten 15 cm abkneifen und dieses Mal
vom Korper weg drehen. In diesem Wechsel fahren Sie fort.

Am Ende der Wurstschlange machen Sie wieder einen Knoten und
trennen das uberstehende Ende des Saitlings mit einem scharfen
Messer ab. Zerteilen Sie nun die noch zusammenhangenden
Merguez zu einzelnen Wursten.



Die fertigen Wirste halten sich bei Lagerung im Kuhlschrank
3-4 Tage.

Die Merguez wird in aller Regel gegrillt, eignet sich aber
auch gut fur die Zubereitung in der Pfanne. Typischerweise
wird die Wurst mit Baguette und Harissa serviert.

Hefezopf — Variationen

Zutaten:

1Kg Weizenmehl Typ 405 oder 550

500ml Milch

80g Zucker (im Original 100g) (ein Teil als
Vanillezucker)

1 Wirfel frische Hefe

1509 Butter in Stlcken
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15¢ Salz
2 Eier
1 Ei (verquirlt) zum Bestreichen

nach Belieben:
Abrieb von einer Zitrone
Hagelzucker oder Mandelblattchen zum Bestreuen

Knethaken, 30°C

450ml Milch, Eier, Zucker, Hefe und Salz in die Kochschussel
geben und auf “min” so lange ruhren lassen bis die Temperatur
erreicht ist und die Hefe sich aufgeldst hat. Mit Schneebesen

geht das schneller aber dann gibts ein Teil mehr zum Abspulen.

Schissel aus der Maschine nehmen und das Mehl rein sieben.

n

Ca. 3 Minuten auf “min” kneten lassen. Dann 7 Minuten auf 1
weiter kneten. Bei Bedarf die restlichen 50ml Milch zugeben.

Die Butter stiuckchenweise und den evtl. Zitronenabrieb
zugeben. Noch 2 Minuten kneten lassen.

Knethaken entfernen, Schissel abdecken und in der Maschine bei
30°C, Intervallstufe II gehen lassen bis sich der Teig
ungefahr verdoppelt hat. Das sollte so 30-40 Minuten dauern.

Teig beliebig formen. Ergibt 2 Dreistrangzopfe oder 2 Striezel
wie auf dem Foto oben.

Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
30-40 Minuten bei ca. 30°C abgedeckt gehen lassen.

Mit dem verquirlten Ei bestreichen, mit Hagelzucker oder
Mandelblattchen bestreuen und ca. 35 Minuten backen.

In der Major oder Chef wird das Rezept genau so gemacht
allerdings mit lauwarmer Milch und weicher Butter. Und die
Garzeit muss etwas verlangert werden.

Tipp Claudia Hu:



Claudia Hu's Ubernachtvariante von Fridas Hefezopf:

Claudia bereitet ihn abend zu und nimmt nur 4 gr. Hefe. Lasst
ihn bei Raumtemperatur ubernacht gehen. Morgens flechten,
solange der Backofen aufheizt ihn gehen lassen, dann ab in den
Ofen.

Foto von Ari Dahms/Rezept Nr. 2

Zutaten:

250 g Milch

1 Warfel Hefe (bzw. bei langerer Gehzeit 0,5 Wirfel Hefe)
25 g Butter

20 g Zucker

600 g Mehl

1 TL Salz

60 g Weillwein

60 g Zucker

Zubereitung:
Milch, Hefe, Butter und Zucker in Kessel geben und 2,5 Min.
38 Grad, K-Haken

AnschlielBend Mehl, Salz, WeilBwein und Zucker dazugeben und
kneten (Knethaken, 1t. Originalrezept 3 Minuten, ggf. lieber
etwas langer kneten lassen)

Teig bei 38 Grad 1 Stunde gehen lassen mit aufgesetztem
Spritzschutz.
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Danach drei ca. 50-60 cm lange Strange zu einem Zopf flechten
und diesen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.
Zopf mit verquirltem Ei bestreichen und mit Hagelzucker und
Mandelblattchen bestreuen. Weitere 20 Min. gehen lassen.

Jede andere Form ist naturlich auch moglich.

Bei 180 °C ca. 30 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.

Tipp:
Wer keinen Wein mag, kann auch 20 g Bianco Balsamico und 40 ¢
Milch nehmen. Oder den Wein durch Wasser oder Apfelsatz

ersetzen.

Rezept Nr. 3 — Gisela M./Variante mit 4 Strangen

3. Rezept von Peter Petersmann

Foto Peter Petersmann/Rezept Nr. 3

Zutaten und Zubereitung:
500 g Zopf- oder Weissmehl
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0.75 EL Salz in einer Schissel mischen

0.5 Warfe Hefe (ca. 20 g), zerbrockelt (Anmerkung Gisela: ich
hatte 10 gr. + gehaufter EL LM)

1 TL Zucker

60 g Butter, in Stlucken, weich

3 dl Milch (d.h. 300 ml), lauwarm zugeben.

Den Teig ca. 10 Min. kneten. Teig zu einer Kugel formen, in
die Schiussel geben, mit einem feuchten Tuch zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 1 1/2 Std. auf das Doppelte aufgehen
lassen.

1 Eigelb

Zopf flechten:

Teig halbieren, beide Halften zu je ca. 70 cm langen Strangen
formen, die an den Enden dunner werden. Zopf flechten. Zopf
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Eigelb
bestreichen, nochmals ca. 30 Min. aufgehen lassen, nochmals
mit Eigelb bestreichen.

Backen:

ca. 35 Min. in der unteren Halfte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens.

(Unluft auf einem 5 cm dicken Brotbackstein, welcher eine
Stunde vorgeheizt wurde) (Anmerkung Gisela: ohne Brotbackstein
waren 28 Minuten/180 Gr/0-U perfekt)

Backprobe: Klopft man auf die Unterseite des Zopfes und tont
es hohl, ist der Zopf genugend gebacken. Herausnehmen, auf
einem Gitter auskuhlen.

Hefeteig nach Anleitung zubereiten.

Vanillepudding kochen und kalt werden lassen.

Mit Hefeteig nach Gehzeit Viereck formen und Pudding daruber
glatt streichen (am Rand etwas frei lassen).

Von der breiten Seite aufrollen.

Schneiden. Auf Blech legen, nochmals gehen lassen. Mit Ei



bestreichen und/oder mit Zimt/Zucker bestreuen. Backen.

Tipp Manfred Cuntz:

Striezel wird sowieso nie alt.

Am Backtag: Einfach Fetzen rauszupfen und essen.

Am nachsten Tag: In Scheiben schneiden und mit Butter und
Konfitire oder Marmelade oder Gelee essen.

Am dritten Tag: In Kaffee tunken oder arme Ritter oder
Ofenschlupfer machen.

Am vierten Tag: Scheiben in Wirfel schneiden fir sue Croutons
Und wenn immer noch was (brig ist: Wurfelchen trocknen lassen
und zu Broseln reiben. Sule Brosel kann man immer brauchen.

Tipp Ines Gluck und MarieNa:

Kann man auch eingefrieren (moglichst aber ohne Hagelzucker)
und am Abend vor dem Essen herausholen, in leicht ge6ffneter
Tite lassen und am nachsten Morgen zum Frihstuck essen.

Gut ist es auch, wenn man ihn ein paar Minuten fruher aus dem
Backofen holt, dann einfriert und dann bei Bedarf nach dem
Auftauen fertigbacken.
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WARNHINWEIS:
Haushaltsinterner Schwund ist naturlicher Natur und stellt
keinen Qualitatsmangel dar.

Himbeertortchen

Von Simon‘s Patisserie -Simon Stuber

(ergibt ca. 15 Stuck)

Zutaten:

Flur die Joghurt-Mousse:

9 Blatt Gelatine

10g Zitronensaft

5009 Joghurt

Abrieb von Zitrone und Orange
120g Puderzucker

200g Sahne

Flir den Himbeerkern:
259 Zucker

5g Pektin

5 Blatt Gelatine
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300g Himbeerpiree
100g Zucker
200g Tk Himbeeren

Fur den Himbeerspiegel:
300g Himbeeren

20g Zitronensaft

120g Puderzucker

3 Blatt Gelatine

AuBBerdem wird bendtigt:
Dessertringe 15 Stuck

Randfolie

Form fur den Kern oder ein Blech
Dekobiskuit

Biskuitboden

Zubereitung:

Fir den Himbeerkern:

Zuerst das Pektin mit 25g Zucker mischen, anschliellend die
Gelatine einweichen. Im CC Topf das Himbeerpuree mit Zucker
(Flexi) aufkochen, Pektin-Zucker-Gemisch hineingeben und alles
nochmals aufkochen. Wenn es nicht mehr kocht, die Gelatine
darin auflosen und die gefrorenen Himbeeren dazugeben. Alles
mixen mit dem Purierstab.

Dabei muss aber nicht zwingend eine glatte Masse entstehen —
im Gegenteil, kleine Kerne durfen durchaus darin sein.
Anschliellend die Masse in die Formen oder ein vorbereitetes
Blech geben und einfrieren. Bei der Verwendung eines Blechs
Kreise ausstechen, die einen etwas kleineren Durchmesser haben
als der Dessertring. Wenn eine runde Form verwendet wird,
werden die Kreise gefroren hinausgedruckt und anschlieBend
wieder ins Gefrierfach gegeben.

Flur die Joghurt-Mousse:
Erst wird die Gelatine eingeweicht. AnschlieBend die Zitrone
erwarmen und die Gelatine darin auflosen. Alle Zutaten auller



der Sahne dazugeben und verruhren. Die Gelatine in die Masse
einruhren. Zum Schluss die geschlagene Sahne unterheben.

Flur den Himbeerspiegel:

Himbeeren, Zitronensaft und 120g Puderzucker im CC Topf mit
dem Flexi aufkochen . Abpassieren und darin 3 Blatt Gelatine
auflosen, die davon in kaltem Wasser eingewicht waren.



