Mandelmus VEGAN

Foto Gisela Martin
Autor: Gisela Martin (mit Angaben von Melanie Glaser)

Zutaten:
1 — 2 Packungen Mandeln (300 gr. scheint mir fur den
Multizerkleinerer perfekt geeignet)

Zubereitung:
Optional: Mandeln schalen
Optional: Mandeln in Pfanne ohne Fett anrosten

Alle Mandeln (ggf. geschalt, ggf. angerdostet) 1in
Multizerkleinerer mit Messer geben.

Solange (ca. Stufe 4, ggf. auch schneller) ruhren, bis sich
nichts mehr tut

Einmal umruhren

Ggf. 3-4 Minuten stehen lassen (habe gehdrt, dass Mandelodl
dann schneller austritt, ob das stimmt: keine Ahnung. Es
funktioniert m.E. auch ohne stehen lassen aber zumindest
kihlt durch das stehen lassen alles ab und schadet nicht)

Wieder ruhren bis sich nichts mehr tut
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Vorgang ein paar Mal wiederholen, bis gewlnschter Grad
erreicht ist (im Laufe der Zeit tritt immer mehr Ol aus den
Mandeln)

Zum Schluss kommt man meiner Erfahrung zufolge weiter, wenn
man die Geschwindigkeit etwas drosselt und mit Gefuhl den
Multi rdhren lasst.

Ich gebe mir jeden Tag einen Loffel davon in mein
Friucksstucksmisli und mag es auch gerne in Pfannkuchen,
Friuhtsuckssmoothies etc. etc.

Mehrkornbrot

Foto, Rezept und Video von Sandra Bell

Bruhstuck:
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50g Sonnenblumenkerne
50g Kirbiskerne

50g kernige Haferflocken
50g Leinsamen

200ml kochendes Wasser
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300ml warmes Wasser
100g Lievito Madre
10g Hefe

350g Weizenmehl 550
2509 Roggenmehl 1150
25g Salz

85g ASG
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Zum Walzen:
.

Sesamsamen
Kernige Haferflocken

Am Abend vor dem Backen:

Saaten in eine hitzebestandige Schussel geben.

Wasser fur das Bruhstuck aufkochen und Uber die Saaten gielSen.
Gut umrdhren, die Schissel mit Frischhaltefolie abdecken und
bei Raumtemperatur reifen lassen.

Am nachsten Tag:
Ofen auf 250° vorheizen.

Lauwarmes Wasser in die Kochschussel der CC geben. LM und Hefe
dazu geben, auf 27° stellen und alles gut auflosen (ich hab



hier den Knethaken benutzt). Evtl. Spater noch mit dem Spatel
ruhren.

Das Bruhstuck hinzufugen und gut vermengen.

In der Zwischenzeit Mehl abwiegen und mit dem ASG in die
Schissel geben.

5 Minuten auf Stufe “min” kneten.
Salz hinzufugen und weitere 5 Minuten auf Stufe 1 kneten.

Den fertigen Teig auf die bemehlte Arbeitsplatte geben und
abgedeckt 30 Minuten reifen lassen. Wahrenddessen 2x rund
wirken.

AnschlieBend den Teig in zwei Teile teilen und mit
befeuchteten Handen zwei ovale Brote formen.

Gut anfeuchten und in der Sesam-Haferflocken-Mischung walzen.
Nochmal abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen. Nach 10 Minuten
einschneiden.

Brot in den 250° heifen Ofen schieben, schwaden und 10 Minuten
backen.

Jetzt die Temperatur auf ca. 200° runter drehen und weitere 40
Minuten backen.

Ich stecke nach 30 Minuten Backzeit ein Bratenthermometer ins
Brot um die Kerntemperatur zu messen.

Bei etwa 97° Kerntemperatur ist das Brot fertig.

Wenn die Backzeit erreicht ist, die Kerntemperatur aber noch
nicht, dann das Brot entsprechend langer im Ofen lassen []

Hier noch der Link zum youtube-Video



Mehrkornbrotchen

b M~

Rezept und Foto von Evi Borchers

Zutaten:

ca. 160 g Dinkel-Vollkornmehl

50 g Weizen-Vollkornmehl

100 g Roggenmehl 997

1/2 Wirfel Hefe in etwas lauwarmen Zuckerwasser gelost
ca. 3 g Sauerteigextrakt in etwas Wasser geldst

ca. 200 g Korner (Sonnenblumen, Leinsamen geschrotet, Gerste,
Weizenkleie) in ca. 200 ml warmen Wasser quellen lassen.
1 TL Salz

2 EL Olivenol

1 EL Ol zum Verkneten.

Zubereitung:

Alles miteinander verkneten und dann auf einer bemehlten
Flache mit dem El Ol zu einer Rolle formen, Brdtchen abstechen
und rund formen.

In Mehl walzen und vor dem Backen kurz mit Wasser bespruhen.
Ca. 15 Min gehen lassen und in den vorgeheizten Ofen (200
Grad) geben, runter schalteten auf 160 Grad und ca. 25 Minuten
backen.
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Milchbrotchen mit CookingChef
— Variationen

Rezept Nr. 1 und Foto zur Verfugung gestellt von Carmen Lo
Giudice Priolo

1. Rezept Milchbrotchen megasoft

Zutaten:
ergibt 8-10 Stlck

Milchgemisch

95 g Milch

50 g Zucker

1 EL selbstgemachter Vanillezucker, oder 1 Packchen
35 g Butter

Teig

350 g Mehl Typ 550
1 EL 01

1 Ei
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65 g Wasser
1/2 Wurfel frische Hefe
1 EL Zucker

Zum Bestreichen
1 Ei

2 EL Milch

1 EL Zucker

Zubereitung:

Milchgemisch

Alle Zutaten in den Kessel, 4 Minuten, 60 Grad, Stufe 2 mit K-
Haken.

Umfillen und den Topf nicht ausspiulen.

Teig
Wasser, Hefe und Zucker in den Topf, 3 Minuten, 38 Grad Stufe
2

Mehl, O0l, Ei und das Milchgemisch in den Topf , 8 Minuten
(Knethaken)
Bei Bedarf etwas Mehl hinzugeben

Den Teig leicht mit Ol betrdufeln. Fir 30 Minuten gehen
lassen.

8 oder 10 Brotchen formen (ca. 80 g), auf ein Backblech legen
und abgedeckt nochmals 20 Minuten gehen lassen. In der
Zwischenzeit den Ofen auf 160 Grad 0/U vorheizen.

1 Ei mit 2 EL Milch und 1 EL Zucker verruhren und nach der
Gehzeit die Brotchen 2 mal damit einpinseln und die Brotchen
mit einem scharfem Messer einschneiden.

Die Brotchen fur 20 — 25 Minuten backen.

Nach der Backzeit, Ofen ausschalten, offnen und das Blech
rausziehen, bei gedffnetem Ofen auskuhlen lassen.



Variante mit Dinkel von Petz Drachenmami:

Ich hab 1050 Dinkelmehl und statt Zucker Zuckerriubensirup und
Honig verwendet fur die frische Germ

Und ich hab sie dbernacht kihl gelagern und erst in der frih

gemacht =

Rezept Nr. 2/Foto von Gisela M.

Zutaten:

500 gr. Mehl, ggf. etwas mehr

1 Packung Trockenhefe

Stevia umgerechnet fur 50 gr. Zucker (mit 50 gr. Zucker
funktioniert es ebenso)

250 ml Milch lauwarm

125 gr. Butter zerlassen

2 Eier

1/2 TL Salz

1/2 TL Kardamon bzw. 4 oder 5 Kardamonkapseln, in Gewdrzmihle
pulverisiert

125 gr Cranberries

je ein TL Orangeat und Zitronat

Eigelb und etwas Milch, verquirlt zum Bestreichen

Zubereitung:
K-Haken einsetzen, Mehl und Hefe 1in Schussel, Kkurz
durchruhren.
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Knethaken einsetzen: Stevia, Milch, Butter, Eier, Salz,
Kardamon zugeben und zu Teig verarbeiten. Wenn Konsistenz des
Teiges zu weich ist, noch etwas Mehl zugeben. Es soll aber ein
ganz weicher Teig sein.

Zum SchluBR Cranberries (am besten mind. 10 Min. in warmen
Wasser eingeweicht) und Orangeat/Zitronat zugeben.

Temperatur auf 25 Grad stellen, Koch-Rihrintervallstufe 3 und
Teig ca. eine halbe Stunde mit feuchtem Tuch abgedeckt gehen
lassen.

16 Brotchen formen und auf Backblech legen, nochmals abgedeckt
ca. 20 Min.gehen lassen.

Backofen auf 180 Grad/Umluft vorheizen.

Mit Eigelb-Milch-Gemisch die Brotchen bestreichen. Backzeit
ca. 15 Minuten.

Tipp: Die Cranberries konnen auch durch Rosinen ausgetauscht
werden. Die Rosinen sollten dann vorher 10-15 Minuten 1in
warmen Wasser eingeweicht werden.

Rezept von hier: https://ketex.de/blog/osterwecken-mit-safran/
und auf CC umgeschrieben.

Ergeben 5 groBe Wecken, am besten gleich doppelte Menge
machen.
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Zutaten:

Vorteig:

200 g Weizenmehl T 65 ,La Banette”, ich habe 550er Mehl
genommen

170 g Milch

20 g Frischhefe, hier hatte ich 7 gr. Trockenhefe

Hauptteig:

300 gr. Weizenmehl T65 “La Banette”
50 g Zucker

100 g Quark (20%)

8 g Salz

2 Eigelb

1 Packchen Safran

59 (=1TL) fliussiges Backmalz
Step 2: 100 g weiche Butter

Hagelzucker zum Bestreuen

Eistreiche:

50 g Milch

1 Eigelb

1 Prise Zucker
1 Prise Salz

Zubereitung:

Zutaten Vorteig verkneten (Knethaken) und 45 Minuten gehen
lassen. Ich habe die CC auf 30 Grad eingestellt und den Kessel
abgedeckt.
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Dann die Zutaten vom Hauptteig mit Ausnahme der Butter zum
Vorteig geben und mit Knethaken 7 Minuten auf Stufe “MIN”
kneten. Ich hatte weiter 30 Grad eingestellt, auch da die
Butter, die spater zugegeben wurde, bei mir noch kalt und fest
war.

Butter zugeben in Stucken, weitere 3 Minuten kneten, dabei auf
Stufe 1 erhdhen.

Wenn die Butter nach 3 Minuten noch nicht eingearbeitet ist,
einfach noch etwas verlangern.

Teig aus Kessel nehmen, rundwirken und in eine gedlte Schussel
geben. Abdecken (z.B. mit Duschhaube) und ca. 45 Minuten gehen
lassen.

Teig in 5 groBe Stucke schneiden, rundschleifen. Mit
Teigabstecher mittig einen Schlitz druacken, schon tief, ca. 2
cm tief. Mit Tuch abdecken und nochmals 30 Minuten gehen
lassen (nicht langer, sonst bleibt der Schlitz nicht so gut
erhalten).
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In der Zwischenzeit Ofen vorheizen/185 gr./0/U

Rechts und links vom Schlitz mit Eistreiche behandeln. Ca.
15-20 Minuten (nach Sicht) backen.
= R oo .

Auf Gitter auskuhlen 1lassen und dann ungehemmt driber
herfallen.

Morgenstund-Misli im
Jentschura-Stil basisch
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Foto von Gisela Martin
Rezept von Sigrid Hollender

Zutaten fir 1 Person:
20g Buchweizen

20g Hirse

150ml kochendes Wasser

Zubereitung:

Buchweizen und Hirse in der Gewlrzmiuhle oder Getreidemihle
mahlen, 150 ml kochendes Wasser darubergeben, quellen lassen,
nach Belieben verfeinern mit frischen Frichten, getrockneten
Friuchten, Mandelmus, Nussen, Kokosmilch oder Sahne oder was
gefallt..

Tipp: Die Mengen konnen beliebig erhoht werden. Ich bereite
mir oft einen Vorrat fur ein oder zwei Wochen vor:

Foto Gisela Martin
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Foto Melanie Glaser, Variante: Hirse und den Buchweizen 1in
Kokosmilch quellen lassen.

Dazu kamen 4 TL selbstgemachter Apfelmus mit Zimt, 1/2 Banane,
1 Hand voll geraspelte Mohre und ein paar Mandelblattchen.

Miirbeteigtaschen
Miurbteigtascherln
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Rezept und Foto von Jutta Rosa

Hab mal schnell Mirbteigtascherln gemacht, wahlweise gefullt
mit Nussfille oder Marillenmarmelade.

Zutaten:

Mirbteig:

300 Gramm glattes Mehl

200 Gramm Butter

100 Gramm Puderzucker

2 Eidotter

feingeriebene Zitronenschale
Vanillezucker.

Alle Zutaten in den Kenny und zu einem glattenTeig verarbeiten
(Knethaken). Danach eine 3/4 Stunde ruhen lassen.

Nussfuelle:

150 Gramm Nusse

250 Gramm Zucker

Vanillezucker

1/8 Liter Sahne

1 EL Rum

30 Gramm Rosinen.

Zubereitung:

Alle Zutaten fur den Teig in den Kenny und zu einem
glattenTeig verarbeiten. Danach eine 3/4 Stunde ruhen lassen.

Den Teig auswalken mit einem Glas einen Kreis ausstechen und


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/muerbteigtascherln.jpg

mit Nussfille oder mit Marmelade fullen. Die Rander mit einer
Gabel oder mit einem Tascherlformer verschliessen ab ins Rohr.

Mislistangen

Fotos Billa Wepunkt

Rezept aus Genussheft 03/2017 und von Billa Wepunkt
ausprobiert

Zutaten:

500g Friuchtemusli

1/2 Wirfel frische Hefe

150g frischer Sauerteig

700g Weizenmehl

2 TL Salz

Anmerkung Billa: Ich habe zum Teig noch 50g Haferflocken dazu
und gefuhlt 100g Mehl einkneten missen, dass er ausrollbar
war!!!

Zubereitung:
300g Musli in 400ml Wasser einweichen und zwei Stunden
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stehenlassen.

150ml Wasser (Tipp Billa: etwas reduzieren, Teig war sehr
flissig) in CC auf 359 erwarmen und die Hefe aufldsen.

Dann alle anderen Zutaten dazu geben und gut 5 Min mit dem
Knethaken bearbeiten. Tipp Billa: Zusatzlich 2 EL Honig zu
geben. Wenn der Teig zu flussig ist, Haferflocken dazu geben.

60 Min ruhen lassen.

Dann die Arbeitsflache gut bemehlen, den Teig kurz kneten und
dann ausrollen. Restliches Musli daraufsteuen und ein Mal
falten.

Nochmal mit dem Nudelholz druiber und Stangen in der Lange von
10cm und 1lcm breite schneiden...verdrehen und ab aufs blech...


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/mueslistangen_billawepunkt2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/mueslistangen_billawepunkt1.jpg

2009 Umluft reicht und 20min auch. Wer es knackig mag,
bespriuht sie mit Wasser...
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