Kartoffelbrotchen (und
parallel Kartoffelpiiree) -
d.h. das zwei-Fliegen-mit-
einer-Klappe-Rezept

Rezept von Gisela Martin

Diese Brotchen machen fast keine Arbeit, wenn man sowieso
schon Kartoffeln kocht fur Gnocchi, KloBe oder Kartoffelplrree

Zutaten Kartoffelpiiree:
750 g Kartoffeln

60 g Butter

50 ml Milch
Salz/Muskatnuss

Zutaten Kartoffelbrotchen:

750 g Kartoffeln

3 TL Salz

1 Packung Trockenhefe

2 EL 01

250 g Dinkelvollkornmehl (anderes Vollkornmehl geht ebenso)
400 g WeilBmehl

Zubereitung:

1,5 kg Kartoffeln schalen, vierteln und in CC-Schussel knapp
mit Wasserbedecken. Etwas Salz zugeben. Deckel drauf, kein
Rihrelement, ca. 20 min kochenlassen (d.h. in Summe ca. 30
min, da es ja dauert, bis das Wasser kocht).

Kochwasser abgiessen (davon etwas in einem Glas aufbewahren,
braucht man furBrotchen) und Flexi einsetzen, Ruhrintervall 1,
5 min ohne Deckel ausdampfen lassen.

Dann Halfte der Kartoffeln (die fur Brotchen benotigt werden,
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in separates Gefall umfuallen).

In andere Halfte Butter, Milch und Gewlrze zugeben und mit
Ballonschneebesen ruhren, bis alles schon aufgeschlagen 1ist.
Fertig.

Weitere Zubereitung Kartoffelbrotchen:

125 ml Kartoffelkochwasser mit Hefe in Schiussel vermischen,
Temperatur auf 38°C, Ruhrintervall 3 ohne Ruhrelement, ca. 5
min warten.

Dann restliche gekochte Kartoffeln, 01, Salz, Mehl, ggf.
Klirbiskerne zugeben und ca. 15 min langsam rihren lassen.

Je nach Konsistenz des Teiges noch etwas Mehl zugeben. Der
Teig soll nochleicht kleben.

Halbe Stunde gehen lassen (37 °C)

Dann Brotchen formen und schleifen und mit Schnittkante nach
unten auf bemehltes Blech legen, nochmals halbe Stunde gehen
lassen.

In der Zwischenzeit schon Ofenvorheizen (Ober-/Unterhitze,
180-185°C)

Brotchen umdrehen (so dass Naht oben ist) und in Ofen
schieben.

In den ersten 20 Minuten kraftig schwaden

Backzeit ca. 40 min.

Kasekuchen — Variationen
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Foto von Nadine Detzel/Rezept Nr. 1

Zutaten:

Boden:

70 g Butter

70 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Ei

1/2 Pck. Backpulver
200 g Mehl

Fullung:

500 g Quark

1 Pck. Vanillepudding
1 Ei

150 g Zucker

2 Becher Sahne

Zubereitung:

Weiche Butter mit Zucker verruhren, Ei unterrudhren. Mit Mehl
und Backpulver verkneten. (ich habe einfach alles in den Multi
gegeben und kurz auf Stufe 3 zu Teigbroseln verarbeitet und
dann noch einmal kurz mit der Hand verknetet)

Eine Springform mit Semmelbrodsel ausstreuen. Den Boden und
Rand der Springform mit Teig auskleiden. (der Rand war bei mir
ca. 3-4 cm hoch)
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Fur die Fullung 2 Becher Sahne steif schlagen und beiseite
stellen (Ballonschneebesen). Den Quark, Puddingpulver, Ei und
Zucker mischen. (z.B. mit Flexi oder K-Haken). Die geschlagene
Sahne unter die Quarkmischung heben und die Fullung in die
Springform fullen.

Bei 190° ca. 45 min auf der mittleren Schiene backen. Nach den
45 min den Ofen ausschalten und Achtung wichtig!! nicht den
Ofen o0ffnen. Den Kasekuchen im Ofen auskihlen lassen.

Dazu passt: eine KirschsoBe. Dazu ein Glas Sauerkirschen (oder
ein halbes, je nach Bedarf) mit etwas Puddingpulver (das war
leider nach Gefuhl. Schatze so ca. 2-3 EL die ich vorab mit
etwas kaltem Kirschsaft verquirlt habe) aufkochen. Ich habe
noch etwas selbst gemachten Vanillezucker bzw. ein kleines
Stuck Vanille mitgekocht. Kurz aufkochen und abkuhlen lassen.
Dabei immer mal wieder rihren.

Fertig

Rezept und Fotos von Paula Paulchen/Rezept Nr. 2
Zutaten:

Fur den Mirbeteig:
300g Mehl

60g Zucker

200g weiche Butter



1 Ei

1 Tl. Backpulver

1 TL. Vanille-Extrakt oder
1 P. Vanillezucker

1 x Limettenabrieb

Fur die Fullung:

80 g Zucker

5 Eiern

1 Tl. Vanille-Extrakt oder
1 P. Vanillezucker
500 g Quark

200 g Sauerrahm

200 g susse Sahne

1 Limetten Schale
Saft von 2 Limetten
40 g Starke

Zubereitung:
Backofen 180° Umluft vorheizen.

Fur den Mirbeteig:

Alle Zutaten mit dem Knethaken vermengen, gibt eine ziemlich
weiche Masse. Den Boden und den Rand mit den Handen in die
Form drucken.

Fur die Fullung:

Den Zucker mit den Eiern und dem Ballonschneebesen auf
hochster Stufe schaumig schlagen.

Dann die anderen Zutaten hinzugeben und auf Stufe 4
unterriuhren.

Auf Wunsch Rosinen oder Rumrosinen oder Cranberrys unterheben

Ca. 35 Min. auf der 2. Schiene von unten backen, dann die
Oberflache ungefahr 3 cm vom Rand einmal im Kreis einschneiden
und nochmals ca. 30 bis 45 Min. backen. Eventuell mit Folie
abdecken.

Die Oberflache ist noch etwas schwabbelig , wird dann nach dem



abkihlen fest. Den Kuchenrand l6sen, Kuchen aber noch in der
Form lassen. Nach ca. 1 Std. kann die Form abgenommen werden.

Meinem Mann schmeckt er zu sehr nach Limette, ihm zulieb mache
ich ihn manchmal
nur mit Zesten

Rezept Nummer 3 von Margit Fabian

Rezept und Bilder von Margit Fabian
Zutaten

150 g Butter
75 g Zucker
1 Prise Salz
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300 g Mehl

50 ml Wasser

5 Eier

300 g Zucker

500 g Schichtkédse ( 10% Fett) ( in Osterreich ist das
Broseltopfen)

500 g Mascarpone

250 g Ricotta

Saft 1 Zitrone

2EL Amaretto oder Vanillesirup
100 g Speisestarke

Zubereitung

Butter, Salz und Zucker zu einer geschmeidigen Masse schlagen
(K-Haken, ggf. mit etwas Temperatur), Mehl und Wasser
unterriuhren.

Den Boden einer 26er Springform mit Backpapier auslegen. 2/3
des Teiges auf dem Boden ausrollen, mit dem Rest den Rand
formen (bis fast an die Kante der Form).

Den Schneebesen einsetzen. Eigelb und Zucker zu einer
weiBlichen Creme aufschlagen. Nacheinander Schichtkase,
Mascarpone und Ricotta unterriuhren. Solange auf hochster Stufe
ruhren, bis eine glatte Masse entstanden ist.

Zitronensaft und ggf. den Amaretto (alternativ etwas
Vanillesirup) unterruhren, die Speisestarke zugeben und
ebenfalls unterrihren.

Eiweil zu steifem Schnee schlagen und auf niedriger Stufe
unterheben. In die Form gielRen, glatt streichen.

Die Backform auf die unterste Schiene in den kalten Ofen
stellen. Bei 180°C Ober/Unterhitze etwa 40 Minuten backen.
Jetzt musste der Kuchen deutlich in die HOhe gegangen sein.
Den Kuchen vorsichtig aus dem Ofen herausholen. Rundherum mit
einem Messer ca. 2 cm waagrecht einschneiden (ich lege das
Messer dabei auf den Rand der Backform auf). 10 Minuten stehen
lassen, dann wieder in den Backofen schieben und weitere 25 —
30 Minuten backen.



Herausnehmen und in der Form auskiuhlen lassen. Der Kuchen
sinkt dabei wieder etwas zusammen. Wenn er die Kante der Form
erreicht, darauf achten, dass die Decke des Kuchens nicht auf
dem Rand der Backform hangen bleibt; eventuell ganz vorsichtig
die AuBBenkante zuriuck in die Form driucken. Erst wenn der
Kuchen ganz erkaltet ist, aus der Form ldsen.
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Kasekuchen — Variationen

Foto von Nadine Detzel/Rezept Nr. 1

Zutaten:

Boden:

70 g Butter

70 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Ei

1/2 Pck. Backpulver
200 g Mehl

Fillung:

500 g Quark

1 Pck. Vanillepudding
1 Ei

150 g Zucker

2 Becher Sahne

Zubereitung:

Weiche Butter mit Zucker verruhren, Ei unterridhren. Mit Mehl
und Backpulver verkneten. (ich habe einfach alles in den Multi
gegeben und kurz auf Stufe 3 zu Teigbroseln verarbeitet und
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dann noch einmal kurz mit der Hand verknetet)

Eine Springform mit Semmelbrdsel ausstreuen. Den Boden und
Rand der Springform mit Teig auskleiden. (der Rand war bei mir
ca. 3-4 cm hoch)

Fur die Fullung 2 Becher Sahne steif schlagen und beiseite
stellen (Ballonschneebesen). Den Quark, Puddingpulver, Ei und
Zucker mischen. (z.B. mit Flexi oder K-Haken). Die geschlagene
Sahne unter die Quarkmischung heben und die Fullung in die
Springform fullen.

Bei 190° ca. 45 min auf der mittleren Schiene backen. Nach den
45 min den Ofen ausschalten und Achtung wichtig!! nicht den
Ofen o0ffnen. Den Kasekuchen im Ofen auskihlen lassen.

Dazu passt: eine KirschsoBe. Dazu ein Glas Sauerkirschen (oder
ein halbes, je nach Bedarf) mit etwas Puddingpulver (das war
leider nach Gefuhl. Schatze so ca. 2-3 EL die ich vorab mit
etwas kaltem Kirschsaft verquirlt habe) aufkochen. Ich habe
noch etwas selbst gemachten Vanillezucker bzw. ein kleines
Stuck Vanille mitgekocht. Kurz aufkochen und abkuhlen lassen.
Dabei immer mal wieder rihren.

Fertig

Rezept und Fotos von Paula Paulchen/Rezept Nr. 2



Zutaten:

Fur den Mirbeteig:

300g Mehl

60g Zucker

200g weiche Butter

1 Ei

1 Tl. Backpulver

1 Tl. Vanille-Extrakt oder
1 P. Vanillezucker

1 x Limettenabrieb

Fur die Fullung:

80 g Zucker

5 Eiern

1 Tl. Vanille-Extrakt oder
1 P. Vanillezucker
500 g Quark

200 g Sauerrahm

200 g slusse Sahne

1 Limetten Schale
Saft von 2 Limetten
40 g Starke

Zubereitung:
Backofen 180° Umluft vorheizen.

Fur den Mirbeteig:

Alle Zutaten mit dem Knethaken vermengen, gibt eine ziemlich
weiche Masse. Den Boden und den Rand mit den Handen in die
Form drucken.

Fur die Fullung:

Den Zucker mit den Eiern und dem Ballonschneebesen auf
hochster Stufe schaumig schlagen.

Dann die anderen Zutaten hinzugeben und auf Stufe 4
unterrihren.

Auf Wunsch Rosinen oder Rumrosinen oder Cranberrys unterheben



Ca. 35 Min. auf der 2. Schiene von unten backen, dann die
Oberflache ungefahr 3 cm vom Rand einmal im Kreis einschneiden
und nochmals ca. 30 bis 45 Min. backen. Eventuell mit Folie
abdecken.

Die Oberflache ist noch etwas schwabbelig , wird dann nach dem
abkihlen fest. Den Kuchenrand l6sen, Kuchen aber noch in der
Form lassen. Nach ca. 1 Std. kann die Form abgenommen werden.

Meinem Mann schmeckt er zu sehr nach Limette, ihm zulieb mache
ich ihn manchmal
nur mit Zesten

Rezept Nummer 3 von Margit Fabian

Rezept und Bilder von Margit Fabian
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Zutaten

150 g Butter

75 g Zucker

1 Prise Salz

300 g Mehl

50 ml Wasser

5 Eier

300 g Zucker

500 g Schichtkése ( 10% Fett) ( in Osterreich ist das
Broseltopfen)

500 g Mascarpone

250 g Ricotta

Saft 1 Zitrone

2EL Amaretto oder Vanillesirup
100 g Speisestarke

Zubereitung

Butter, Salz und Zucker zu einer geschmeidigen Masse schlagen
(K-Haken, ggf. mit etwas Temperatur), Mehl und Wasser
unterrihren.

Den Boden einer 26er Springform mit Backpapier auslegen. 2/3
des Teiges auf dem Boden ausrollen, mit dem Rest den Rand
formen (bis fast an die Kante der Form).

Den Schneebesen einsetzen. Eigelb und Zucker zu einer
weilllichen Creme aufschlagen. Nacheinander Schichtkase,
Mascarpone und Ricotta unterruhren. Solange auf hochster Stufe
rihren, bis eine glatte Masse entstanden ist.

Zitronensaft und ggf. den Amaretto (alternativ etwas
Vanillesirup) unterruhren, die Speisestarke zugeben und
ebenfalls unterrihren.

Eiweill zu steifem Schnee schlagen und auf niedriger Stufe
unterheben. In die Form gieBen, glatt streichen.

Die Backform auf die unterste Schiene in den kalten Ofen
stellen. Bei 180°C Ober/Unterhitze etwa 40 Minuten backen.
Jetzt musste der Kuchen deutlich in die HOhe gegangen sein.
Den Kuchen vorsichtig aus dem Ofen herausholen. Rundherum mit



einem Messer ca. 2 cm waagrecht einschneiden (ich lege das
Messer dabei auf den Rand der Backform auf). 10 Minuten stehen
lassen, dann wieder in den Backofen schieben und weitere 25 —
30 Minuten backen.

Herausnehmen und in der Form auskiuhlen lassen. Der Kuchen
sinkt dabei wieder etwas zusammen. Wenn er die Kante der Form
erreicht, darauf achten, dass die Decke des Kuchens nicht auf
dem Rand der Backform hangen bleibt; eventuell ganz vorsichtig
die AulBenkante zuruck in die Form drucken. Erst wenn der
Kuchen ganz erkaltet ist, aus der Form 1l0sen.
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Kashockerl hach

oberosterreichischer Art

Ry 4
Fotos Linda Peter

Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
400 gr Mehl
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2 Eier

Salz, Muskat

% 1 Wasser

1 EL 01

5 Zwiebel in Ringe geschnitten
200 g Kase gerieben

100 g Schinkenspeck gewurfelt
Schnittlauch frisch

Salz Pfeffer

Zubereitung:

Aus dem Mehl, Eiern, Salz, Wasser, Ol und einen Teil des
Schnittlauchs einen Teig mit dem K-Haken anruhren und ca. 15
Minuten rasten lassen
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Mit dem Loffel Nockerl abstechen und ins kochende Wasser geben
Wenn die Nockerl oben schwimmen, Nockerl abseihen.

Viele Zwiebel (mit Multizerkleinerer in Ringe geschnitten) in
0l goldgelb anrésten, Speck dazu geben.

!’lﬁ" -.. *,i_

Die Nockerl als erste Lage in eine Auflaufform geben. Zwiebeln
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und Speckgemisch darauf verteilen und den geriebenen Kase uber
die Nockerl streuen. Dann nochmal eine Lage driuber und ganz
oben nochmal Kase (d.h. 1insgesamt 2 Lagen Nockerl gemacht und
2 Lagen Zwiebelspeck also eine Lagen Nockerl, dann Zwiebel
Kase druber und dann wieder Nockerl, Zwiebeln, Speck und dann
wieder Kase).

Im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad Uberbacken bis der Kase eine
leichte Braune hat.

Dazu passt ein Salat (hier Chinakohl mit Himbeerdressing):
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Fotos von Sandra Bell

Grundrezept von http://www.hefe-und-mehr.de/2013/03
/mehrkorn-stangen/

Abwandlung: Sandra Bell
Zutaten:
Sauerteig

100g Mehl Type 550
100g Wasser
10g Sauerteig

Brihstick

25g Leinsamen

50g Amaranth

259 Haferflocken

25g Sonnenblumenkerne
259 Sesam

25g Mohn

150g kochendes Wasser

Teig
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Sauerteig

Bruhstuck

200g Mehl Type 550

200g Dinkel, frisch gemahlen
259 Butter

5g Hefe

200g Wasser

10g Malz, inaktiv

10g Salz

Zum Belegen und Bestreuen

15g Sesam

15g Leinsamen

15g Mohn

15g Sonnenblumenkerne
Bacon

geriebener kase

Zubereitung:

Sauerteig: Die Zutaten vermischen und bei ca. 25°C (Mikrowelle
mit eingeschaltetem Licht) fiur 12 Std. gehen lassen.

Bruhstlick: alles (bis auf das Amaranth) goldbraun anrdsten und
dann zusammen mit dem Amaranth mit Kkochenden Wasser
uberbriuhen. Ca. 1 Stunde (kann auch 1langer sein) auf
Raumtemperatur abkuhlen lassen.

Teig: Sauerteig, Mehl, Butter, Hefe, Wasser und Malz flur ca 2
min verkneten, bis sich ein homogener Teig gebildet hat. Den
Teig 20 min ruhen lassen (Autolyse).

Salz zum Teig hinzufugen und fur 3 min auf kleiner Stufe und 5
min auf hochster Stufe kneten, bis zu einer mittleren
Glutenentwicklung. Zuletzt das Bruhstick bei langsamer
Geschwindigkeit unterkneten.

Den Teig 1,5 Stunden gehen lassen.



Nach dem Gehen Teigstlicke von ca. 100g abwiegen, leicht rollen
(ca. 10 cm lang) und auf eine bemehlte Flache legen und
abgedeckt 20 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Kase reiben, Bacon-Scheiben und eine
langliche Schale mit Saaten bereit stellen.

Ungefullte Stangen: Mit nassen Handen etwa zu doppelten Lange
rollen und die Stangen in der Saatmischung rollen, bis sie
rundherum mit Kornern bedeckt sind. Jetzt in sich drehen und
auf ein Backblech legen.

Gefullte Stangen: Ebenfalls mit nassen Handen etwas langer
rollen, dann flach dridcken und mit einer Bacon-Scheibe
belegen. Kase druber streuen, zusammenklappen und auch in sich
drehen. Auf ein Backblech legen, mit dem restlichen Kase und
der restlichen Kérnermischung bestreuen.

Zudecken und nochmal 60 Minuten gehen lassen.

Den Ofen mit Backstein auf 250°/Heissluft vorheizen und beim
Einschiellen (das komplette Blech auf den Stein stellen)
kraftig schwaden. Ca. 25 — 30 min backen, bis die Kruste
goldbraun ist.

Krapfen Berliner

Fastnachtskiuchle —

Variationen
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Foto und Rezept zur Verfligung gestellt von Claudia Kraft
(Rezept Nr. 1)

Zutaten:

500 g Mehl

130 g Butter

200ml Milch

EL Zucker, gehauft
Pck. Vanillezucker
Ei

Eigelb

pkg Trockenhefe

TL Salz

EL Rum

EL Essg

R WA R NRFE =N

Zubereitung:
Butter mit dem Zucker cremig ruhren (Flexi). Das Ei und die
Dotter nach und nach schon einrudhren.

Nun das Mehl dazusieben (Knethaken) u die Trockenhefe, sowie
kalte Milch, Rum u Essig. Im Langsamgang der Maschine zu einem
eher weicheren Teig gut kneten bis er sich von der Schussel
1ost.

Gut zugedeckt aufs Doppelte aufgehen lassen, das kann mitunter
bis zu 2 Stunden und langer dauern, je nach Raumtemperatur
(aber nicht zu warm stellen)- ich habe sie nicht im KW
gelassen.
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Sobald der Teig reif genug ist, auf bemehlter Arbeitsflache
aus dem Teig 18-20 Kugeln schleifen; sie sollten schon glatt
an der Oberseite sein.

Auf bemehlter Flache zum nochmaligen Gehen absetzen. Mit
Klarsichtfolie o. groBem Plastiksack vorsichtig abdecken.
Schon aufgehen lassen. Wahrend des aufheizen des Ols
Teigkugeln ohne Abdeckung stehen lassen, dass ein Hautchen
entsteht.

In der Zwischenzeit das Fett erhitzen auf max. 165°C-170°C

Nun die Krapfen mit der Oberseite nach unten vorsichtig ins
Fett gleiten lassen und zudecken. Etwa gute 1 1/2 Min. backen,
nachsehen, wenns goldbraun ist, umdrehen und weitere 1 1/2
Min. weiterbacken, dann nochmals umdrehen und 30 Sekunden
nochmals die Oberseite backen, wichtig!!

Sind alle gebacken, mit der der Marmeladentulle die
Marillenkonfitlire einspritzen und bezuckern.

Foto und Rezept zur Verfligung gestellt von (Claudia Kraft
(Rezept Nr. 2)

Super happy obwohl ich anfangs dachte das letzte Rezept (Nr.
1) war besser. Kann es aber nun nicht sagen.

Habe diesmal Spezial Krapfenmehl verwendet.

Zutaten:
500gr Kropfitsch Krapfen Mehl
3 Eidotter
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40gr Zucker

25gr Butter

1 EL Rum

1 Pkg Trockengerm

1/41 Milch

Salz

etwas Zitronenschale

Zubereitung:

Alles in Schussel geben (handwarme Butter u Milch) kurz kneten
(Knethaken) wund dann auf 35-38c ohne Rluhrelement auf
Kochintervall 3 laufen lassen.Nochmals abschlagen/kneten und
2cm dick ausrollen, ausstechen und nochmals zugedeckt gehen
lassen. (Mit eigenen Ausstecher od Glas)Zuerst bemehlte Seite
nach unten in heilles Fett legen, zudecken, bei goldbrauner
Unterseite wenden und ohne Deckel fertig backen. Guten
Appetit!

Gesamt 15 Stuck 1 kl Kugel
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Foto von Lisi Wenin

Zutaten:

130 ml lauwarme Milch

1 Warfel Hefe

50 gr. Butter

1 Prise Salz

1 Ei und 1 Eigelb

30 gr. Zucker

350 gr. Manitobamehl (damit werden sie schén locker und
fluffiqg)

Ersatzweise Mehl 550

Zubereitung:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/Berliner.jpg
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Die Hefe in der Milch auflosen. Dafur kann die Milch im
Kessel kurz erwarmt werden.

Danach alle anderen Zutaten hinzugeben und mit dem Knethaken
zu einem Teig kneten.

Den fertigen Teig sofort ausrollen und Kreise austechen (hab
sie ca. 7 cm grolS ausgestochen.

Marmelade oder Nutella in die Mitte geben.

Rand mit LAUWARMEN Wasser (wichtig) befeuchten und mit zweitem
Kreis schliel3en.

2 Stunden (Zeit einhalten) auf dem Blech gehen lassen.

10 min. im vorgeheiztem Backrohr bei 180 Grad bei Unter und

Oberhitze backen.

(Erinnern geschmacklich an Buchteln..)

Krauterwaffeln mit

Friihlingsquark

Fotos und Rezept von Kathrin Freinschlag

Zutaten:
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Teig:

509 Butter

2 Eier

150g Mehl

1 TL Backpulver

Salz

80ml Gemusebruhe

60g rote Paprikawurfel
je 1 EL frisch gehackt:
Schnittlauch

Dill

Petersilie

1 EL Kresse

4 EL 01

Fett fur das Waffeleisen

Frihlingsquark:
Sauerrahm
Knoblauch

Salz

Pfeffer

Dill

Zubereitung:

Butter, Eier, Mehl, Backpulver und Salz in die Schissel der CC
geben und mit dem K-Haken zu einem geschmeidigen Teig ruhren.

Jetzt die Gemusebruhe und alle restlichen Zutaten dazu geben
und zu einem glatten Teig verrihren.

Das Waffeleisen einfetten, vorheizen und die Waffeln darin
backen.

Fur den Quark einfach den Sauerrahm mit Knoblauch, Salz,
Pfeffer und Dill verruhren und zu den Waffeln reichen.



Kiirbiskern Knusper

Kirbiskernknusperteile

Foto Gisela M.

Rezept von
http://ikors.blogspot.de/2014/05/kurbiskern-knusper.html?view=
flipcard (und von Gisela M. auf CC abgewandelt)

Wunderbar zum Knabbern, als Beilage zur Suppe, als Brot...

Zutaten:

60 g Kurbiskerne

130 g Wasser

10 g Hefe

250 g Mehl 405/550

1TL Salz

Zum Bestreichen: Kilrbiskernol

Zubereitung:

Kirbiskerne in Gewlrzmuhle grob zerkleinern und zur Seite
stellen.Wasser und Hefe — 2 Minuten bei 38 Grad/Stufe 1 mit K-
Haken ruhren.Mehl und Salz zugeben und 2 Minuten kneten:

Teig in eine Schiussel geben und abgedeckt 45 Min. gehen lassen
Backofen auf 230° (Ober/Unterhitze) vorheizen

In 20-25 Teile teilen und kleine Kugeln drehen
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Ein paar Minuten auf der Arbeitsflache ruhen lassen

Mit Pastawalze auswalzen (so dunn als moglich) und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen

Mit Kurbiskernol bepinseln und mit den zerkleinerten
Kirbiskernen bestreuen und die Kurbisknusper 8-10 Minuten
knusprig backen

Moglichst am gleichen Tag verzehren!



