
Reibevorsatz  für  den
Fleischwolf  –
Zubehörvorstellung
Zubehörvorstellung  Katharina  Karner:  Reibevorsatz  für  den
Fleischwolf AT950

Hier: Reiben von Mandeln/Fotos von Katharina Karner

Anschluß: vorne (Niedertourenanschluss) auf Fleischwolf AT950

 
Ich  möchte  euch  den  Reibevorsatz  für  den  Fleischwolf
vorstellen. Es ist ein kleines feines Teil und eignet sich zum
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Reiben von Nüssen, Brösel, Schokolade, Hartkäse.

Es  sind  3  Teile:  ein  Spritzschutz,  die  Reibe  und  die
Förderschnecke.

Roggen-Krusti

Foto Gisela M.

Zutaten:
Vorteig:
150 g Roggenmehl 1150
150 g Wasser
1 gehäufter TL LM und ein Minikörnchen voll Hefe (alternativ
wer keinen LM hat, nimmt einfach 5 gr. Hefe)
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Haupteig:
500 g Weizenmehl 550
12 g Backmalz
5 g Hefe
1 gehäufter TL Lievito madre (wer keinen LM hat, nimmt einfach
5 gr. Hefe mehr)
12 g Salz
260 g Wasser

Eine Hand voll Roggenschrot

Zubereitung:
Zutaten Vorteig in Schüssel mit Löffel verrühren und 5-24
Stunden stehen lassen.

Zutaten  Hauptteig  +  Vorteig  in  Kessel  geben,  Knethaken
einspannen, 3 Minuten auf min./7 Minuten auf Stufe 1 kneten.
Knethaken  entfernen,  Spritzschutz  aufsetzen  und  Teig  eine
Stunde gehen lassen.

Mit Getreidemühle eine Hand voll Roggen zu Schrot verarbeiten
und auf die Arbeitsfläche und ein Blech mit Dauerbackfolie
geben.

Teig vorsichtig auf Arbeitsfläche gleiten lassen (am besten
mit Schaber, so dass keine Luft rausgeht) und vorsichtig (am
besten von unten) in die Länge und Breite ziehen, so dass ein
Viereck  entsteht.  Mit  der  Spachtel  drei  Reihen  abstechen.
Davon Teiglinge mit ca. 100 gr. abstechen und mit Schrot nach
unten auf das Blech legen und abdecken. Eine Stunde gehen
lassen.

Dann umdrehen (Schrot jetzt oben), mit scharfem Messer oder
Rasierklinge einritzen, mit Wasser besprühen und in Ofen bei
230 Grad O/U mit viel Dampf backen. 5 Minuten vor Ende der
Backzeit Dampf ausstellen. Insgesamt 20 Minuten backen.

Nach dem Backen noch kurz mit Wasser besprühen und auskühlen
lassen.
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