Palak Paneer

Rezept und Fotos von (Claudia Althaus-Kupper zur Verfugung
gestelltZutaten:

Paneer aus 3 Litern frischer Vollmilch
500 g frischer SpinatMasala:

1 Lorbeerblatt

% TL Cumin

1 kl. Zwiebel

1 kleine Dose stuckige Tomaten
Gewurzpaste

10 g Ingwer

3 Knoblauchzehen

1 TL Garam Masala

1 TL Koriander

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Chiliflocken (wer es nicht so scharf mag, bitte
reduzieren)

1 Prise Kurkuma

1 Prise Muskatnuss

2-3 Essloffel 011 — 2 EL 01

2 EL Joghurt

Zucker
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Salz

Zubereitung:

Den Paneer (Zubereitung Paneer siehe unten) in 1-2 cm kleine
Warfel schneiden.

Mit etwas Ol anbraten, bis er leicht goldgelb ist an 2 Seiten.

Massala:

Alle Gewurze und Ingwer und Knoblauch in einem Gefal
zusammengeben und mit einem Plrierstab oder Gewurzmuhle
Kenwood mit dem 01 zusammen zu einer Paste plrieren.
Lorbeerblatt in Ol Aroma abgeben lassen. Zwiebeln klein
wurfeln, goldgelb anbraten, etwas salzen, die Gewlrzpaste
hinzugeben, damit sich die Aromen entwickeln.

Dann die Tomaten zugeben und etwas Wasser. Alles einkochen
lassen, bis sich das Ol leicht am Rand absetzt. Mit Salz und
Zitronensaft abschmecken.

Den Spinat blanchieren, in Eiswasser abschrecken, ausdrucken
und mit einem Multizerkleinerer oder Purierstab purieren.

Hitze in der Pfanne reduzieren und die Paneerwurfel dazugeben.
Kurz warm werden lassen, den purierten Spinat dazugeben und
alles zusammen erhitzen.

Vor dem Servieren den Joghurt zugeben, fertig, Leggaaaa!

Zubereitung Paneer:

3 1 Vollmilch aufkochen unter standigem Rihren.

Wenn die Milch aufgekocht ist 3-5 EL Sduerungsmittel zugeben,
ich nehme eine Mischung aus Zitronensaft, Essig und Kefir.

Dann trennt sich unter Riuhren der Kasebruch von der Molke.
Durch ein Molton-Tuch im Sieb abgiefen, gut ausdricken.

Dann fur 3-5 Stunden unter Gewicht von ca 5 Kilo Gewicht
pressen.

Uber Nacht in Salzlake ziehen lassen und am nachsten Tag
verwenden.



Palatschinkentorte
Pfannkuchentorte

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

Fullung

1 pkg Faschiertes/Gehacktes (250g) 1/2 Zucchini
1/2 Paprika gelb u rot

1 kl Karotte

1/2 Dose geschalte Tomaten

Gewlrze
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Kase zum Uberbacken

Palatschinken/Pfannkuchen
350ml Milch

3 Eier

250g Mehl

Zubereitung:

Fullung

In der Schussel der CC Zwiebel u Knoblauch gerostet, dann
Faschiertes/Hackfleisch dazu. Dann geraspelte Karotte, 1/2
Zucchini u Stk roten u gelben Paprika klein geschnitten u dazu
gegeben.

Alles mit dem Koch-Ruhrelement auf ca 120C u Stufe 1
aufgekocht. Dazu noch Tomatenmark, 1/2 Dose geschalte
Tomatenstiucke dazu, Salz, Pfeffer, Majoran und ital.
Gewurzmischung. Danach Rihrelement rausnehmen.

Palatschinken/Pfannkuchen

Habe dann gleich im Blender Milch, Eier u. Mehl gemixt und
dann Palatschinken iin der Pfanne herausgebraten.

Springform (22cm Durchmesser) abwechselnd mit Palatschinken u
Fleisch geschichetet. Zuletzt obenauf Fleisch gegeben u mit
Kase bestreut u bei 180c ca 20min gebacken. Knoblauchsauce u
Gurkensalat dazu gemacht. Super lecker.

Tipp:

Ich wollte es eher hoch als groll u flach haben u hatte nach
Fleischmenge entschieden. Mir sind trotzdem ca 5 Palatshinken
ubriggeblieben.

ACHTUNG: Stellt die Tortenform auf ein Blech mit Packpapier
dann muss man weniger putzen. Es kam beim Fullen schon Saft
raus. Ich habe extra nicht bis ganz am Rand das Fleisch



Fotos von Claudia Kraft

Pan de Cristal — Pa de vidre

e

Fotos Monika Klein
Ubersetzung und Ubertragung auf Cooking Chef von Monika Klein

Das ,pan de cristal” zeichnet sich aus durch eine dunne und
zugleich sehr knusprige Kruste. Seine Krume ist federleicht
und locker, mit grollen Waben.

Die Spanier essen es
e einfach so, als Begleitung zur Vorspeise, betraufelt mit
Olivenol,
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e betraufelt mit Olivenol, einer dunnen Schicht aus rohem
Tomatenmus, und belegt mit spanischem Schinken oder mit
Anchovis,

e als ,pan con tomate“. Wenn man da nicht in der richtigen
Reihenfolge vorgeht, bekommt man vom Kellner schon mal
Nachhilfeunterricht. Also auf das getoastete ,pan de cristal”
eine geschalte Knoblauchzehe verreiben, dann die halbierte
Tomate (reif, hoher Fruchtfleischanteil), und darauf Olivenol
traufeln. Wer mag, darf etwas salzen.

Generell wird es (leicht) getoastet serviert, um die
Knusprigkeit zu erhohen.

Zutaten:

500g Mehl (“harina de gran fuerza” — z.B. Manitoba)
4259 kaltes Wasser

10g frische Hefe

10g Salz

25g Olivenol

Das ,harina de fuerza“, das ich mangels Verflugbarkeit von
sharina de gran fuerza”“ verwendet habe, ist aus Hartweizen,
mit hohem Anteil an Gluten (Klebereiweifl), und nimmt bis zu
750g Wasser auf auf 1lkg Mehl. Das ,harina de gran fuerza“
nimmt wesentlich mehr Wasser auf, ohne dall der Teig
auseinanderlauft.

In diesem Rezept betragt der Wassergehalt 85%. Mein weniger
glutenhaltiges Mehl ist der Grund, warum ich meinen Teig nicht
zu zwel Fladen formen konnte, sondern aus der Teigwanne auf
das bemehlte Backpapier kippen muBte.

Zubereitung:

Das Mehl in die mit K-Haken bestlckte Maschine geben und auf
kleinster Stufe anfangen zu ruhren.

Das Wasser in kleinen Mengen nach und nach bis auf einen
kleinen Rest hinzufligen (den brauchen wir zum Auflosen der
Hefe) .

Wenn es aufgenommen ist, das Salz unterruhren lassen, und



danach die aufgeldste Hefe.

Zum Schlull fugen wir das Olivendl hinzu und ruhren auf der
nachsthoheren Stufe.

Im Originalrezept stehen keine Zeitangaben — ich habe die
Maschine insgesamt ca . 10 Minuten laufen lassen.

Den Teig in eine mit etwas 01 bestrichene Teigwanne
(rechteckiges PlastikgefaB) geben, abdecken, und 1h ruhen
lassen. Danach 1. Dehnen und Falten mit angefeuchteten Handen
(ich verwende immer angefeuchtete Einmalgummihandschuhe).

30-40 min. ruhen lassen. Danach 2. Dehnen und Falten.

30-40 min. ruhen lassen. Danach 3. Dehnen und Falten. Es
zeigen sich bereits Blasen.

Nun den Teig in der abgedeckten Teigwanne fur 10-12h bzw. uUber
Nacht in den Kudhlschrank stellen.

Nach dieser Zeit aus dem Kihlschrank holen und ca. 1h
Raumtemperatur annehmen lassen.

Die Arbeitsflache grollzugig bemehlen, den Teig daraufgleiten
lassen und dessen Oberflache bemehlen.

Den Teig in zwei Teile teilen und diese auf das mit bemehltem
Backpapier belegte Blech bringen. Am Besten den Teig mit den
Handen an beiden Seiten anfassen und mit einem beherzten
Schwung auf’s Blech geben. Er soll die Form von zweil
langlichen Fladen bekommen. Den Teig so wenig wie méglich
beruhren, damit die Gasblasen darin bleiben.

Das Blech in den auf 250°C vorgeheizten Ofen bringen und in
den ersten 5-8 min. mehrmals schwaden (ich habe eine


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/pandecristalmonikaklein.jpg

Spruhflasche verwendet). Die Ofentir so schnell wie méglich
auf- und zumachen, damit nicht zuviel Hitze entweicht.

Nach 15 min. bei 250°C die Temperatur auf 200°C erniedrigen
und in 15-30 min. fertigbacken.
Das Brot ist fertig, wenn die Kruste hart ist und der Boden
beim darauf klopfen hohl klingt.

Originalbilder und —videos siehe
http://www.bocadoscaseros.com/2015/09/como-hacer-tu-primer-pan
-de-cristal.html
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P | T i lch 3
der Tefal Snack Collection

Foto Petra Bottcher
Die fluffigsten Pancakes, die ich kenne
(als Hauptgericht fur 2-3 Personen)

Rezept:

400 ml Buttermilch

und

2 Eier

gut verriuhren (Anmerkung Gisela: 1ich habe den K-Haken
genommen) .

250 g Mehl

1 Packchen Backpulver

50 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

mischen und in die Buttermilch-Ei-Masse ruhren (ebenfalls mit
K-Haken) .

Zum Schluss noch 3 Teeldffel neutrales Ol einrihren.
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Ab in den vorgeheizten Pancakemaker mit Pancakeplatte und
warten, bis das grune Licht angeht .. fertig!

Mit Zimt und Zucker, Apfelmus oder bei den Temperaturen mit
Eis genieBen [J

Pancakes-Variationen auch
Vegan
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Rezept und Foto von Hilya Braun

1. Rezept Mini-Pan-Cakes von Hiilya Braun

Zutaten fiir zwei bis drei Personen:
3 Eier

3-4 Essloffel Zucker

100 ml Milch

200 Gramm Naturjogurt

150 Gramm Mehl

1 gehauften Teeloffel Backpulver

Zubereitung:

Eier mit Zucker in die RiUhrschussel geben und bei Stufe 4
rihren (Ballonschneebesen). Milch und Jogurt dazugeben,weiter
riahren zum Schluss Mehl mit Backpulver vermischen und dazu
geben 3-4 Minuten, Stufe 5.

Ich fulle die Masse (flussig) in meine Sahne Pistole und
portioniere so kleine Fladen.

Halte immer kurz mit dem Finger zu damit nicht zuviel
rauslauft

Dazu gibts Puderzucker oder Erdbeermarmelade oder Honig
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Fotos von Hilya Braun, Rezept Nr. 1

2. Rezept Vegane Pan-Cakes von Manuela Huber

Foto von Manuela Huber/Rezept Nr. 2

Zutaten flur vier Stuck:

200gr Buchweizen

100gr Dinkelmehl

Zwei sehr reife Bananen

bei Bedarf etwas Pflanzenmilch
Agavendicksaft

Zubereitung:
Buchweizen mahlen (Getreidemuhle).
Alles im Kessel mit dem K Haken vermischen.

In der Pfanne backen, gewlnschte Friuchte dazu

fur den ganzen Vormittag

«~..Bringt Power
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Zutaten:

1 1/2 cups Mehl

3 1/2 tsps Backpulver

1/2 tsp Salz

1/4 cup Zucker

1 1/4 cups Milch

1 Ei

3 tbsp geschmolzene Butter

Zubereitung:

Zuerst die trockenen Zutaten in der Kenwood mit dem
Ballonschneebesen kurz vermengen und die flissigen Zutaten
separat in einem RuUhrbecher/ einer Schiussel vermischen. Nun
die Milch-Mischung nach und nach unter die Mehl Mischung
ruhren und ordentlich aufschlagen.

Dann immer 1/4 cup des Teiges in einer Pfanne rausbraten. Ich
nehme hierzu Kokosfett. Gibt dem ganzen noch so das gewisse
Etwas:)

Zum Servieren:
Die Pancakes stapeln und dazwischen immer ein bisschen Butter.

Obendriiber dann etwas (oder auch viel — ja nach Geschmack < )
Ahornsirup.
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Lasst es euch schmecken

Pandoro

Fotos Elisabetta Tallarico

Rezept aus dem Italienischen ubersetzt und auf CC angepasst
von Elisabetta Tallarico

Zutaten:

Vorteig:

70g Mehl Typ 00

10g frische Hefe

50g lauwarmes Wasser

1. Teig:

2Eier

130g Manitoba Mehl
409 Zucker

409 weiche Butter
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2. Teig:

270g Manitoba Mehl
100g Zucker

3Eier

3 Eigelb

3g Salz

5 Tropfen Rum

1TL Vanillepulver
250g weiche Butter

Zubereitung:

Vorteig:

Hefe in dem Wasser auflosen, Mehl dazu geben und gut
verruhren.

1 1/2 bis 2 Std gehen lassen, bis der Teig sich verdoppelt
hat.

1. Teig:

Alle Zutaten fir den 1. Teig miteinander verruhren. Vorteig
dazu geben und gut miteinander verkneten (Knethaken).

Teig 1 1/2 bis 2 Std ruhen lassen.

2. Teig:

Zutaten fur den 2. Teig vermengen und Teig Nr. 1 dazu geben
und gut verkneten (Knethaken).

Der Teig ist sehr klebrig.

Teig in eine GUT GEFETTETE Pandoro Form fullen und die Form
mit Frischhaltefolie und einem Geschirrtuch abdecken und 8Std
ruhen lassen.

Nach den 8 Std die Form bei 160 Grad Ober-/Unterhitze 45
Minuten backen.

Auskuhlen lassen und mit Puderzucker bestauben.

Anmerkung: Sollte man keine Pandoro Form haben kann man den
Teig auch in einem Ton-Blumentopf backen. Den Tontopf dann mit
Backpapier auslegen.



Das ital. Mehl Type 00 kann man durch deutsche 405er Mehl
ersetzen. Das Manitobamehl kommt dem deutsche 550er Mehl am
nahsten.

Foto und Rezept zur Verfigung gestellt von Elisabetta
Tallarico

Zutaten:

900g Semola di grano duro rimacinata
600g Wasser

200g Lievito madre oder 12g frische Hefe
Olivenol
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Zubereitung:
Alle Zutaten (bis auf das Olivenol) 10min zu einem Teig
verkneten (Knethaken).

Wenn man frische Hefe nimmt, diese mit Llauwarmen Wasser
auflosen.

Teig in eine mit Olivendl ausgestrichene Schissel geben.
Den Teig 6 Std. ruhen lassen.

Dann Teig falten und 30min ruhen lassen, das ganze 2 mal
wiederholen.

Dann bei 250 Grad 15min backen
Temperatur auf 200Grad runter drehen und weitere 35min backen.

Variante als Brotchen/20-25min bei 200 Grad Ober-/Unterhitze

Fotos von Elisabetta T. zum Brot falten findet ihr hier:
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Panettone — orginal

i1talienisch — Variationen
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Foto A. Muller-Ihrig/Rezept Nr. 1
Zur Herkunft des Panettone:

Pane bedeutet im Italienischen “Brot” und “Tone” kénnte von
Toni kommen, der Kurzform von Antonio. D.h. ein Panettone 1ist
das Brot von Toni []

Von welchem Toni ist nicht geklart. Bekannt ist lediglich,
dass Toni aus der Mailander Gegend kam. Es ranken sich ganz
viele Legenden iUber Toni. Mal war Toni ein Adeliger, der den
Panettone fir eine hiubsche Backersfrau erfunden hat, um ihr zu
imponieren und ihre Geschafte etwas aufzupeppen.

Ein anderes mal erzahlt man sich die Geschichte von dem
eifrigen Kichenjungen Toni, der zu Hof arbeitete. Dem
Kichenchef passierte ein MiBgeschick, der Weihnachtskuchen war
nicht mehr zu retten. Toni hatte aber noch einen schon etwas
langer gehenden Hefeteig in der Hinterhand, den die beiden mit
kandierten Fruchten und viel Butter aufgepeppt haben und den
es von fortan jedes Jahr zu Weihnachten gab.

Vermutlich war es aber gar nicht so romantisch. Und vielleicht
gabs auch keinen Toni, denn ein -one am Ende eines Wortes
macht im Italienischen eine Sache besonders grofs. Also Pane =
Brot, Panettone = besonders grolfes Brot.

Weizenmehl war im Mittelalter ein kostbares Gut. Es wurde nur
dunkles Brot verbacken, weilles Brot galt als Luxus. Nur zur
Weihnachtszeit durften die Backereien ihr Brot mit Weizenmehl
backen. Und da Weihnachten schon immer ein besonderes Fest
war, kam nur das Beste in den Teig. Viel Butter, Eier,
kandierte Frichte: Entstanden ist der Panettone...Ein besonders
groSes Brot, dass sich durch die vielen leckeren Zutaten 1in
einen Kuchen verwandelte []

Einen guten Panettone sollte man 3 Tage Zeit zum Gehen geben,
die meisten Arbeitsschritte finden am 3. Tag statt. Es bietet



sich daher an, den 3. Tag auf einen Tag zu legen, an dem man
zu Hause ist. Ist Sonntag z.B. als Tag zuhause eingeplant,
dann bietet es sich an am Freitag (ob vormittags oder abends
ist egal) mit dem Ansetzen vom Teig zu beginnen. Am dritten
Tage sollte man vormittags oder spatestens am friihen
Nachmittag bereits mit der Fertigstellung beginnen.

Zutaten Vorteig — Tag 1

100 gr. Mehl Manitoba/Alternativ Mehl Type 550

2 gr. Hefe

1 EL Backmalz (flissig oder in Pulverform) — Alternativ 1 EL
Honig oder Zucker

60 g Milch

Zutaten Hauptteig (fiir 1,3 KG) — Tag 2 und 3

Tag 2:

50 gr. Mehl Manitoba/Alternativ Mehl Type 550 (Tag 2, davon
wird die Halfte aber erst an Tag 3 bendtigt)

350 gr. Mehl Type 00/Alternativ Mehl Type 405 (Tag 2, davon
wird die Halfte erst an Tag 3 benotigt)

2 gr. Hefe

2 Eier Gr. M-L

60 gr. Zucker

60 gr. weiche Butter

Tag 3:

2 Eier Gr. M-L

3 Eigelb Gr. M-L

100 gr. Zucker

100 gr. weiche Butter (zzgl. 10 g zum Form ausstreichen und
etwas Backen)

Abgeriebene Schale von einer Bio-Zitrone

40 gr. Orangeat

40 gr. Zitronat

120 gr. getrocknete Rosinen

1 Vanilleschote

5 gr. Salz

Der Panettone wird in 4 Schritten gemacht:

Tag 1:
Zubereitung 1. Schritt/Vorteig herstellen:



K-Haken einsetzen. In Schissel 100 gr. Mehl Manitoba/Type 550,
2 gr. Hefe, 60 gr. Milch zugeben und zusammen mit 1 EL Malz
oder Zucker/Honig kneten. Wer mag, gibt 30 Grad Temperatur
Zu.

Kugel formen wund Teig in abgedeckter Schissel beil
Raumtemperatur eine Stunde gehen lassen.

Teig in Kuhlschrank stellen und eine Nacht abgedeckt kalt
gehen lassen.

Tag 2:

Zubereitung Schritt 2/1. Kneten:

Teig aus Kuhlschrank nehmen, zwei Stunden bei Zimmertemparatur
temperieren lassen.

Knethaken einsetzen.
In einer Schissel 50 gr. Mehl Manitoba/Type 550 und 350 gr.
Mehl Type 00/ vermischen.

Von diesem Gemisch 200 gr. zu dem Panettonevorteig geben (das
restliche Mehl zur Seite stellen, man bendtigt es erst am
nachsten Tagqg).

Ebenso 2 gr Hefe und 60 gr Zucker einfullen und vermischen.
Alles gut verkneten.

Anschliellend zweli ganze Eier hinzugeben und kneten.

Stuckchenweise 60 gr weiche Butter zugeben und ebenfalls
verkneten (immer etwas warten, bis Butter aufgenommen 1ist,
dann das nachste Stuck zugeben). Bis alles gut eingeknetet
ist, kann es 20 Minuten und langer dauern. Am Ende das
Flexielement einsetzen und weitere zwei Minuten kneten. Nehmt
ein kleines Stlck Teig in die Hand, zieht es auseinander und
macht einen Fenstertest. Wenn ihr durchschauen konnt, ohne
dass der Teig sofort reisst, ist alles gut. Wenn nicht, sollte
der Teig noch etwas weiter geknetet werden.

Teig auf die minimalst bemehlte Arbeitsflache legen, wie ein



Brot (im Wort Panetone steckt das Wort “Pane”, das 1ist das
italienische Wort fur Brot), ein paar Mal von aussen zur Mitte
falten, bis der Teig glatt und zu einer Kugel geformt ist.

In einer weiteren Schussel Boden mit Mehl bestauben, Teig mit
Schluss nach unten hineingeben und Teig fur zwei Stunden bei
ca. 30-36 Grad/Rihrintervall 3 gehen lassen.

Wer keine Kuchenmaschine mit Warmefunktion hat, hat folgende
Moglichkeit: Ihr stellt die Schissel in den Backofen und lasst
die Ture etwas offen, so dass das Licht an bleibt und Warme
abgibt. Bei moderneren Backdfen geht das nicht, Die neueren
Backofen haben aber haufiger eine Auftaustufe oder Garstufe,
oder ihr stellt den Ofen einfach auf 30 Grad ein. Man konnte
die Schussel auch in einen Topf mit warmen Wasser stellen.

AnschlieBend Teig in Kuhlschrank stellen fur eine Nacht bzw.
mindestens 12 Stunden.

Tag 3:
Zubereitung Schritt 3/2. kneten:

Panettoneteig zwei Stunden ausserhalb Kiuhlschrank temperieren
lassen.

Rosinen unter Wasser abspulen und in lauwarmen Wasser
einweichen.

Schale einer Zitrone reiben, Mark einer Vanilleschote
auskratzen.

Panettoneteig kneten, Vanilleschotenmark zufugen, ebenso
restliches Mehl (vom Vortag) unterruhren.

Mit dem Knethaken zwei ganze Eier und 3 Eigelb langsam
unterkneten.

Abgeriebene Schale der Zitrone, den restlichen Zucker,
Zitronat und Orangeat und die abgetropften Rosinen und Salz
und die restliche Butter sorgfaltig unterheben. Solange kneten
bis alle Zutaten sich mit dem Teig verbunden haben.



Den Teig nun zu einer Kugel formen, diese in eine Schussel
geben und wieder zugedeckt fur 2 Stunden/Temperatur 36
Grad/Ruhrintervall 3 gehen lassen. Das Volumen sollte sich
verdoppelt haben

Tag 3:
Zubereitung Schritt 4:

Sobald der Teig sein Volumen verdoppelt hat, den Teig auf die
Arbeitsflache legen und leicht mit der Hand ausbreiten

Den Teig falten, damit er eine bessere Kugelform erhalt.

Eine Form von 1,3 kg, ca. 18 cm Durchmesser buttern und mit
Backpapier auskleiden. Wer keine Panettoneform hat, kann z.B.
auch eine Souffleeform o. a. verwenden. Das Backpapier
herausstehen lassen, da der Teig sehr hochkommen wird.

Die Form zusammen mit dem z.B. mit Klarsichtfolie abgedeckten
Panettone 2 Stunden in den Backofen stellen und das Licht vom
Backofen anmachen. (Anmerkung Alex: Da 1ich keine
Panettoneform habe, habe ich ihn nur mit einem Tuch bedeckt..
mein Teig war auch weiterhin sehr klebrig, so dass er sich
nicht gut zur Kugel hat formen lassen. Ich habe ihn dann
einfach in meine bearbeitete Form so eingegeben und glatt
gestrichen)

Wer keine so hohe Form hat, kann sie “verlangern” mit
Backpapier
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Dann Folie entfernen und den Teig 15 Min. ausruhen lassen, so
dass die Oberflache leicht trocken ist. So ereicht man, dass
der Panetone die klassische krosse Oberflache erhalt.

In die Mitte ein Kreuz mit einem scharfen Messer ritzen und
10 Gr. Butter darauf legen und Panettone in vorgeheizten
Backofen bei 190 Grad fur 10-15 Min. backen.

Zum Backen: Wer einen Backofen hat, der nur mit Unterhitze
arbeitet, das ware perfekt. Ansonsten wahlt man
Ober/Unterhitze, sollte aber den Kuchen nach den ersten 15
Minuten abdecken, damit er nicht zu viel Hitze von oben
abbekommt, wie bei mir auf dem Bild.

Sollte der Backofen eine Schwadenfunktion haben, dann diese
einschalten. Alternativ kann man auch eine kleine Schissel
Wasser mit in den Backofen stellen.

Nach 15 Min. Temperatur auf 180 Grad und weitere 10-15 Min.
backen. Wenn die Oberlache langsam dunkel wird, auf 175 Gr.
runter schalten — insgesamt 50 Min (bei gut bellifteten Ofen
5-8 Min. weniger)

10 Min vor Ende das Schwaden abstellen bzw. die Schussel mit
dem Wasser herausnehmen.

Sobald der Panettone fertig ist, lasst ihn abkuhlen und
serviert ihn mit Mascarpone und/oder einem Glaschen Vin
Santo.

Achtung: Der selbstgemachte Panettone halt sich nicht so lange
wie ein industriell gefertigter. Aber der Geschmack von einem
frischen Panettone ist so unglaublich viel frischer und
luftiger. Ihr werdet keinen anderen mehr wollen.

Man kann den Panettone auch nach dem 1letzten Gehen
eingefrieren. Dann bitte den Teig im Kuhlschrank auftauen
lassen, dann zwei Stunden bei Zimmertemperatur temperieren und
dann gehts weiter mit der Butter auf dem Kreuz etc.

Tipp: Mit einem schonen Geschenkband umwickelt, ist das ein
tolles Mitbringsel zur Weihnachtszeit!



Foto Gisela/Rezept Nr. 1

Tipp 2: Wenn ihr keine Panettonebackform habt und keine Lust
auf den Aufwand mit dem Auskleiden und Verlangern mit
Backpapier habt: Versucht den Kuchen mal 1in einer
Gugelhupfform zu backen. Schmeckt genauso gut, sieht nur nicht
mehr nach Panettone aus []

(Panettone 1 kg)

Zutaten:
Biga Vorteig
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60 g Mehl Manitoba (W350)
12g frische Hefe

(Oder 4 g Trockenhefe)

30 g Wasser

1. Teig

90 g Biga

260 g Mehl 00 (60% Manitoba 40% normal)
70 g Butter

70 g Zucker

2 Eigelb

170 g Wasser

2. Teig

Erste Teig und dazu

60 g Mehl 00 (60% Manitoba 40% normal)
20 g Butter Zimmertemperatur
20 g Zucker

10 g Honig

2 Eigelb

3 g Salz

170 g Rosinen

85 g Zitronat

85 g Orangeat

Vanille-Aroma

Aroma orange

Zubereitung:

Vorbereitung Biga-Vorteig

Hefe in lauwarmem Wasser auflosen

und nach und nach Mehl hinzuflgen

Zudecken gut gehen lassen (im Ofen, aber mit dem Licht an)

Gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat (4-8
Stunden, je nach Temperatur)

Erster Teig
Biga-Vorteig im Wasser (Raumtemperatur) aufdosen . Im KW geht



ganz schnell unter Zugabe von leichter Temperatur

Knethaken einsetzen, nach und nach das Mehl zugeben.
Durchkneten, dann Zucker hinzufugen und weiter kneten bis
Zucker nicht mehr ersichtlich ist, dann Eigelb nach und nach
hinzufugen und weiter kneten.

Jetzt die Butter 1in kleine Stuck schneiden und beil
Raumtemperatur hinzufigen. jedes Stucken Butter muss durch den
Teig aufgenommen werden.

Nach 35-40 Minuten kneten, in einem Behalter, zugedeckt gehen
lassen (im Ofen, mit Licht).
(4-8 Stunden, je nach Temperatur)

Wenn genug aufgegangen 1ist, wird die erste Mischung weiter
verarbeitet:

2. Teig:

Aufgegangene Teig mit Mehl und Honig kneten (Knethaken)

Salz hinzufugen

Wieder Zucker und das Eigelb unterkneten. Jetzt kommen noch
dazu Rosinen, Zitronat, Orangeat, Vanille- und Orangen-Aroma
und immer weiter kneten. Un nun wieder die Butter in kleine
Stucke bei Raumtempratur dazu.

Nach 35-40 Minuten insgesamt, sollte der Teig fertig sein

Den Teig auf die Arbeitsflache geben und ein 3-4 falten. Teig
nun zugedeckt 45 Minuten ruhen lassen Noch ein paar Mal
falten. Endlich in eine Panettone-Form oder eine Backform
legen, sollte nur zu einem Drittel belegen.

Wieder im beleuchteten Backofen mit einer Schissel warmen
Wasser, gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat . Je
nach Temperatur, dauert dieser Vorgang 3-8 Stunden. ACHTUNG
'l Wenn man den Teig zu lange gehen lasst, riskiert man, dass
es beim Backen zusammenbricht.

Aus dem Backofen nehmen und eine viertel Stunde ruhen lassen,
soll keine Luftdurchzug sein. Mit einem scharfen Messer



keuzweise einschneiden und mit zerlassener Butter bepinseln.
Backen: Ofen bei 180/190 Grad C vorheizen.

Bei 180 bis 190 C fur 7-8 Minuten vorbacken. Nur fur ein Paar
Sekunden den Ofen ein Spalt 6ffnen, um den Dampf heraus zu
lassen.

Temperatur auf 170 runterlassen und weiter flr weitere 45-55
Minuten backen.

Alle 10 Minuten uberprufen. Wenn die Oberflache zu dunkel in
den ersten 30-40 Minutenwird, dann mit Backpapier oder Alu
zudecken. Kurz abkuhlen lassen.

Aus dem Ofen nehmen. Panettone mit zwei Stricknadeln oder zwei
Spiesse auf der Unterseite durchstecken (etwa 1 Cm. Vom Boden)

Kopf nach unten 12 Stunden, am besten in einem groflen Topf
zugedeckt ruhen lassen.

Spiesse oder Nadel entfernen. Schmeckt am besten nach 1-2
Tage.

Panzanella
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Foto Karsten Remeisch

Wenn es richtig heiB ist und die Tomaten vollreif sind, gibt
es bei Karsten oOfter mal Panzanella. Und wie das geht, verrat
er uns hier:

Panzanella fur 4 Personen

 Altbackenes WeiBbrot vom Vortag (Ciabatta o.a.)
e 4-5 vollreife Tomaten (idealerweise San Marzano)
* 1 rote Zwiebel

« 1 kleine Salatgurke

2 handvoll Kirschtomaten als Einlage

 schwarze Oliven

 Rotweinessig

 Olivenol

* Salz

» Pfeffer

* Zucker

e Basilikum

e Kapern und Sardellenfilets nach Geschmack

Die Tomaten halbieren und den Strunk entfernen. Im Multi mit
dem Messer sehr fein purieren und durch ein Sieb streichen.

Die Sauce mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig kraftig wlrzen,
etwas Olivendl einrdhren und kaltstellen.

Die Zwiebel mit der groben Schneidscheibe hobeln, die Gurke
entkernen und in Wiurfel schneiden, Tomaten je nach GroBe
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halbieren oder Vierteln. In einer Schussel leicht salzen und
vermischen. Das Gemuse sollte ein paar Minuten ziehen.

Brot in 3cm dicke Scheiben schneiden und in mundgerechte
Stucke reilBen. In einer groBen Schissel das Brot mit dem
Tomatendressing ubergielen, mit den Handen vermischen und
ebenfalls kurz ziehen lassen.

Gemise und Oliven mit dem Brot vermischen, etwas Basilikum
daruber zupfen.

Mit Basilikum garnieren und gut mit Olivenol betraufeln.

Wer mag, kann jetzt noch gehackte Kapern und kleingezupfte
Sardellenfilets daruber verteilen.

Papas Rellenas mit Krautsalat
und Salsa Criola

Fotos Silke Wenning
Zusammengeschrieben und auf CC umgesetzt von Silke Wenning

Ich habe mich hauptsachlich an diesem Ursprungsrezept mit
Beilagen orientiert:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9064
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9064

http://www.deutsche-gesundheitsauskunft.de/deutsche-gesundheit
sauskunft/mahlzeit/papas-rellenas-gefuellte-peruanische-

kartoffeln/

Hier meine Zutaten und Anleitung, die Beilagen sollten zuerst
fertiggestellt werden, damit sie gut durchziehen koénnen:

Teig:
1 kg Kartoffeln (vorwiegend festkochend)

schalen, grob wurfeln und kochen anschlieBend in den Kessel
geben

1 Ei

150 g Kartoffelstarke

etwas Muskat gerieben

Salz

Pfeffer

Mit K-Haken zu einem festen Teig verarbeiten.

Den Teig auf bemehlter ALU-Folie auskuhlen lassen, er sollte
schnittfest sein, sonst noch etwas Starke hinzugeben

Fillung:
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2 rote Zwiebeln gewilrfelt mit

2 gehackten Knoblauchzehen anbraten

300 g Rinderhack zugeben, krumelig braten

1 gestrichener Teeloffel Chiliflocken und

1 gestrichener Teeloffel Koriander driberstreuen

2 Essloffel Ajvar unterruhren

mit Pfeffer und Salz — beides aus der Muhle abschmecken
Masse etwas auskuhlen lassen.

Gummihandschuhe anziehen (das machen sie auf dem
Weihnachtsmarkt auch, dann klebt es nicht so und das Formen
geht einfacher)

Eine Hand voll Teig kneten und plattdrucken, 1 bis 2 Essloffel
Hack in die Mitte geben und den Teigling schliellen. Etwas im
Mehl walzen. Sie sollten die GroBBe einer Backkartoffel haben.

Die Teiglinge entweder in der Fritteuse oder einem Topf
frittieren, bis sie goldbraun sind.

Variante HeiRluftfritteuse, wer eine hat:

Mit Backpapier auslegen, die Teiglinge mit 01 einstreichen
oder einspruhen und bei hoher Temperatur, bei mir war es die
hochste Stufe ca.230 °, ausbacken bis sie goldgelb sind.
Zwischendurch immer wieder mal mit Ol einpinseln.



Beilagen:
Krautsalat — die Zutaten habe ich ein wenig verandert
1 kleiner oder % Kopf Weikohl und

1 Zwiebel im Multi mit Scheibe 5 raspeln — 1in eine
hitzbestandigeSchissel geben

100 ml Olivenol

100 ml Rapsol

100 ml weiBer Balsamico

1 Spritzer Zitronensaft

100 g Zucker

Salz und Pfeffer aus der Muhle

im Kessel (mit Kochruhrelement) 140° aufkochen — Dauer ca. 2
min

Das Dressing heill sofort uUber Kohl und Zwiebeln geben,
umruhren und (mindestens 2 Stunden) ziehen lassen, je langer
umso besser.
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Salsa Criola

2 rote Zwiebeln halbiert und im Multi mit Scheibe 4 1in
Halbringe geraspelt

2 Tomaten

2 Jalapeios

gewlrfelt

2 EL gehackter Koriander
2 EL gehackte Petersilie
1 Spritzer Zitronensaft

1 fein gehackte Knoblauchzehe
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1 EL weiRer Balsamico
Salz und Pfeffer aus der Mihle

alles vermengen und ziehen lassen

Tomaten/ZwiebelsoBe — Im Multi mit Messer

2 rote Zwiebel grob geschnitten

1 Dose (400g) gehackte Tomaten mit Flussigkeit
1 Essloffel Tomatenmark

2 mit dem Messer gepresste Knoblauchzehen

1 Essloffel Olivenol

1 Teeloffel Oregano

3 bis 4 x pulsen, bis es puriert ist

Mit Salz und Pfeffer aus der Muhle abschmecken, nochmal
pulsen.
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