Sahne Brioche

Rezept und Bilder zur Verfugung gestellt von Irene Heberer
Zutaten und Zubereitung

* 530 g Mehl

e 100 g Zucker

e 1/2 Wurfel frische Hefe

« 250 ml warme Sahne

e 1 TL flussige Vanille

« 1 Prise Salz

Eier + 1 EiweilR

Eigelb

EL Milch

EL Mandelblattchen (Ich nehme etwas mehr)

 etwas Mehl zum ausrollen

FUr den Hefeteig, Mehl, Zucker, Hefe, warme Sahne, fllssige
Vanille, Salz, 2 Eier und 1 EiweiBR zu einem Teig verkneten.
Teig in eine Schussel geben, abdecken und an einem warmen Ort
ca. 1 Stunde gehen lassen.

Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache noch
einmal von Hand durchkneten, zu einem Rechteck ausrollen und
von der langen Seite her aufrollen. In ca. 1 — 1,5cm dicke
Scheiben schneiden, die Scheiben 1in eine mit Backpapier
ausgelegtes runde Form stellen (siehe Bilder) abgedeckt
nochmal an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
Eigelb mit der Milch verquirlen und die Brioche mit
einpinseln, mit Mandelblattchen bestreuen, im vorgeheiztem
Backofen bei 180°, 20-25 Minuten backen.

Was ich schon gemacht habe, ist die Teigplatte vor dem
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einrollen mit flissige Butter bestreichen und mit braunem
Zucker bestreuen, eventuell auch mal mit Zimtzucker bestreuen
Die Brioche unbedingt brechen und nicht schneiden, habe ich

gelernt *©

Abwandlung von Sabine Gratwohl
da wollten unbedingt Schokostlickchen mit in den Teig und ich
als Schokaholic finde das natlirlich ganz klasse
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3 Tagen mit Brotrezept

Rezept und Fotos von Alexandra Midller-Ihrig
(www.sinnreichleben.de — Ernahrungsberatung)

Zutaten fiir den Sauerteig:
Wasser
400 g Weizenvollkornmehl

Zutaten fiir das Brot “Herzilein”
220 g Mehl 405er

250 g Weizenvollkornmehl

20 g frische Hefe

70 g Joghurt

9 g Salz

Wasser

Mochtest du ein Barlauch-Herzilein backen, so bendtigst du
noch zusatzlich
100-200 g frischen Barlauch je nach Geschmack

Backutensilien die du benétigst:

Schussel mit Deckel — Fassung mind. 2 Liter

Kochloffel

Klichenmaschine mit Knethacken

Backform (hierzu eignet sich z.B. eine runde Kuchenform oder
Ultra der Firma Tupperware etc.)
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Sauerteig ansetzen:
l. Tag:

 Wiege 100 g Weizenvollkornmehl ab und gebe dies mit 100
g Wasser in deine Schussel.

 Verrihre diese Zutaten bis ein Brei entsteht. Es sollten
keine Mehlklumpchen mehr vorhanden sein.

Anschliellend verschliest du die Schissel und stellst sie an
einen “geschutzten” Ort mit Zimmertemperatur. Nicht an oder
auf die Heizung, Zimmertemperatur reicht aus.

Der Ansatz fur “Wilma” sollte fur 24 Stunden ruhen.

Merke dir die ungefahre Uhrzeit, damit du morgen weiter machen
kannst. Es kommt nicht auf 1-2 Stunden exakt an. (Foto 1)

oder
http://www.sinnreichleben.de/2015/04/01/sauerteig-der-1-schrit
t/

2. Tag:
Hole deinen Sauerteig zu dir und 6ffne die Schissel. Du siehst

kleine Blaschen auf dem Teig. Das ist richtig und gut so. Dies
ist ein Zeichen, dass “Wilma” aktiv ist.

So sollte es jetzt aussehen (evtl. weniger Blaschen ist auch
ok)

» Wiege wieder 100 g Weizenvollkornmehl ab und gebe dies
mit 100 g Wasser zu deiner “Wilma” in deine Schussel.
=Verruhre nun alles bis ein Brei entsteht. Es sollten
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keine Mehlklumpchen mehr vorhanden sein.

AnschlieBend verschliesst du die Schiussel wieder und stellst
sie an den “geschutzten” Ort mit Zimmertemperatur zuruck.
“Wilma” darf jetzt wieder fur 24 Stunden ruhen.

Merke dir die ungefahre Uhrzeit, damit du morgen weiter machen
kannst. Es kommt nicht auf 1-2 Stunden exakt an.

http://www.sinnreichleben.de/2015/04/03/sauerteig-der-2-schrit
t/

3. Tag:
Heute futtern wir Wilma das letzte Mal vor dem Backen.

Wie schnell und einfach es doch geht, einen Sauerteig
herzustellen.

Hole deinen Sauerteig wieder zu dir und O0ffne die Schussel. Du
solltest nun mehr kleine Blaschen auf dem Teig sehen, wie
gestern. “Wilma” wird nun richtig aktiv.

Ebenso soll der Sauerteig angenehm leicht sauerlich riechen.

Wiege 200 g Weizenvollkornmehl ab und gebe dies mit
150-200 g Wasser zu deiner “Wilma” in deine Schissel.

Verruhre nun alles bis ein Brei entsteht. Es sollten
keine Mehlklumpchen mehr vorhanden sein.

AnschlieBend verschliesst du die Schissel wieder und stellst
sie an den “geschutzten” Ort mit Zimmertemperatur zuruck.
“Wilma” darf jetzt wieder fur 24 Stunden ruhen.
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Merke dir die ungefahre Uhrzeit, damit du morgen weiter machen
kannst. Es kommt nicht auf 1-2 Stunden exakt an.

4. Tag
Heute backen wir nun endlich unser leckeres Brot.

Der Sauerteig ist nun fertig und kann zum Backen verwendet
werden.

Hole deinen Sauerteig wieder zu dir und O0ffne die Schussel.
“Wilma” hat jetzt viele Blaschen und riecht angenehm
sauerlich. (Foto 3)

Nun geht es ans Brot backen:
Fir ein groes Brot nimmst du einfach die doppelte Menge der
Zutaten.

Wie in der Zutatenliste schon erwahnt benotigst du flr das
Brot “Herzilein”:

= 140 g Wilma-Sauerteig

= 220 g Mehl 405er

= 250 g Weizenvollkornmehl
=20 g frische Hefe

=70 g Joghurt

=9 g Salz

= 100 ml Wasser

Zubereitung:

Warme das Wasser leicht an und brosle die Hefe hinein. Gut
durchrihren, bis sich die Hefe aufgelost hat. Stelle diesen
Behalter zur Seite.

= Fille nun die Mehle in eine Schissel (evtl. die deiner
Kichenmaschine) fuge 140 g deines Sauerteiges, Joghurt
und Salz hinzu.

= AnschlielBend gibts du das Wasser-Hefe-Gemisch ebenfalls
dazu und lasst alle Zutaten, mit dem Knethacken, zuerst
schnell fur ca. 1-2 Minute verkneten.



= Auf niedriger Stufe wird dann der Teig fur ca 10 Minuten
weiter geknetet.

Sollte der Teiq krummelig sein, einfach mehr Wasser und/oder
Sauerteig zuflgen.

Fiir das Barlauchbrot:

Den frischen Barlauch waschen und in dinne Streifen schneiden
und zu den Zutaten in die Schussel geben und mitverkneten
lassen.

» Der Teig ist sehr feucht und klebrig nach dem Verkneten.
» Streue etwas Mehl Uber den Teig und lasse ihn fur 60
Minuten zugedeckt an einem warmen Ort ruhen.

*In der Zwischenzeit kannst du deine Brotbackform mit
Butter oder 01 oder Margarine gut ausfetten.

»Der Teig sollte sich nach der Ruhephase vergrofert
haben.

» Fille den immernoch recht klebrigen Teig mit Hife eines
Spachtels oder Teigschabers in deine Backform. Forme ihn
etwas zurecht und lasse ihn weitere 30 Minuten zugedeckt
an einem warmen Ort gehen.

= Nun kannst du den Backofen auf 250° aufheizen.

= Wenn dein Brotteig schon in der Form aufgegangen 1ist,
kommt er in den aufgeheizten Backofen.

 Sprihe (evtl. mit einem Pflanzenspriher oder sonstigem)
viel warmes Wasser in den Backofen und auf den Brotteig.
Dies soll moglichst schnell gehen, damit nicht soviel
Hitze entweicht.

» Du kannst auch eine feuerfeste Schale mit Wasser auf den
Boden des Backofens stellen. Diese stellst du am Besten,
schon beim Aufheizen des Ofens hinein.

Nach 10-15 Minuten wird die Temperatur auf 200°



heruntergestellt.
»In weiteren 30-40 Minuten Backzeit (je nach Backofen)
ist dein Brot fertig.

Du erkennst, dass dein Brot fertig ist, wenn du auf den Boden
des Brotes klopfst und es einen hohlen Ton gibt.

Mehr Fotos und weitere Rezept-Ideen findest du hier
http://www.sinnreichleben.de/2015/04/05/sauerteig-wir-backen-e
in-herzilein-brot/

Den restlichen Sauerteig futterst du alle 3-4 Tage mit 50 g
Mehl und 50 ml Wasser.

Sollte der Fltterungstag auf deinen Brotbacktag fallen, so
entnehme erst den Sauerteig fur dein neues Brot und fluttere
dann Wilma.

Schlangenbrot-Stockbrot-
Stengerlbrot

Foto und Rezept von Sandra Seiler
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Zutaten:

400 Gramm Mehl (200g 405er und 200g 1150ger)

1 Pack Trockenhefe (geht auch frische)

ca 1TL Salz

1 EL Zucker

ca. 2 EL 01

200 ml Wasser

dann nach Belieben Krauter (hab ita-Krauter genommen)

Zubereitung:

Alle Zutaten in die Schussel fullen und mit dem Knethaken
verruhren.

Den fertigen Teig ca. 30 min gehen lassen.

Aus dem Teig 5 “Schlangen / Wirste” formen um das Holz
wickeln
Meine Stocke waren 33cm langund ca 8mm dick.

Backzeit ca. 20 min (hab auf dem Gasgrill und Backofen
gemacht, ging beides).

Original halt man es uUber das Lagerfeuer

Schoko Franzbrotchenkranz
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Bilder und Rezept von Linda Peter
Zutaten

Teig:

500 g Mehl

1 Wirfel Hefe

50 g Zucker

50 g zimmerwarme Butter
1 Ei

1 Prise Salz

250 ml Milch

etwas Zitronenabrieb
150 g Butter

Fiulle:

2 EL Kakao, 1 TL Zimt, 100g Blockschokolade grob gehackt, 50 g
braunen Zucker und 70 g flissige Butter. Alles mit der
fliussigen Butter mischen ( mit dem Flexi und Temperatur )

Zubereitung

Teig in der CC wie gewohnt herstellen und diesen dann 30
Minuten gehen lassen, danach nochmals von Hand durchkneten.

o

Auf einer bemehlten Flache zu einem Rechteck ausrollen. Die
Halfte des Teiges mit 150 g in Scheiben geschnittene Butter
belegen. Die andere Teighalfte daruber legen und die Rander
fest zusammendricken. Mit Folie abdecken und fir ca. 20
Minuten in den Kuhlschrank legen.

Den Teig wieder zu einem Rechteck ausrollen und von der
schmalen Seite 1/3 uUber den Teig klappen, danach von der
anderen Seite 1/3 Uber das erste Drittel 1legen. Somit
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entstehen 3 Teigschichten. Den Teig wieder abdecken und kuhl
stellen.

Nun wieder zu einem Rechteck ausrollen und beide schmale
Seiten zur Mitte einschlagen, dass die Kanten zusammentreffen.
Und die Halfte des Teiges noch einmal daruber klappen. In
Folie wickeln und fir 15 Minuten kuhl stellen.

Diesen Vorgang nennt man tourieren.

Durch das Falten entstehen viele Schichten, die das
Franzbrotchen schon locker und luftig werden lassen. Auf diese
Weise entstehen 12 Butter- und 24 Teigschichten. Also
insgesamt 26.

Ich hab das ganze beim Auswartskochen und zeigen gemacht, drum
hatt ich keine Zeit von diesem Vorgang Bilder zu machen .. beim

ndchsten Mal daheim liefer ich diese nach = []

Genauso wird es mit Blatterteig gemacht, nur wird dieser
ofters touriert und besteht aus keinem Germteig.

Dein Plunderteig zu einem Rechteck ausrollen und mit Wasser
bestreichen.

Mit der Schokozimtfullung bestreichen und von der Langsseite
aufrollen. Die Nahtstelle sollte unten sein. Mit einem
Teigspatel ungefahr 5 cm breite Stucke abschneiden, diese
sollten Trapezformig sein wie auf dem Bild. Dann mit einem
Kochloffelstiel parallel zu den Schnittkanten mittig
eindrucken(kann man auch mit der Handkante machen) Die
Franzbrotchen in eine mit Backpapier ausgelegte Kuchenform im
Kreis setzen, ich habs in der GroBe von der Multifry gemacht
da ich sie da drin gebacken habe. Dann abgedeckt an einem
warmen Ort fur 15-20 Minuten gehen lassen. Danach mit Milch
bestreichen.

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Franzbrotchenkranz ca. 25 Minuten backen.

In der Multifry Kuchenfunktion Stufe 2 ca 25 Minuten



Spinat-Minibaguettes

Foto und Rezept von Carmen Miuller

Ich habe ein tolles Brot fur Dipps und Kaseplatten, was ein
echter Hingucker ist und damit auch noch super schmeckt. Die
Farbe ist einfach sensationell! Kommt auf dem Foto leider
nicht ganz so ruber.

Zutaten:
500 g Weizenmehl
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180 g gehackter Spinat

1 Hefewlrfel

2 ELZucker

3TLSalz

2EL milden Essig (Balsamico, Apfel,....)
150 ml Wasser

Zubereitung:

Bei frischem Spinat in den Multi mit Messer geben und wenige
Sek. kleinschreddern. Bei tiefgekuhltem Spinat, diesen
auftauen lassen und sehr gut ausdrucken (evtl. die Wassermenge
reduzieren). Ich gebe wegen der Farbe gerne noch immer ein
Handvoll Petersilie mit in den Multi.

Mehl, Hefe, Zucker, Salz, Essig, Halfte des Wasser in die
Ruhrschiussel geben, mit dem Knethaken auf Stufe 11/2 kneten
lassen, Temp. 38 Grad, nach und nach den Spinat zugeben und
auch das restliche Wasser zufligen. Teig ca. 5 Min. Kneten
lassen.

Nun ca. 30 Min. gehen lassen, nochmals Stufe 1 1/2 gut kneten
lassen. Dann den Teig in ca. 150 g Stucke abwiegen, diese zu
Rollen formen, die Enden verschliellen und mit der Schlussseite
auf ein Backblech (Backpapier) legen. 25 Min. Gehen lassen.

Bei 170 Grad Umluft 20 Min. Backen (ungefahr — jeder Ofen
backt anders)

abkihlen lassen und in Baguettescheiben aufschneiden, damit
man die tolle grune Farbe sieht. Sehr lecker und ein
Eyecatcher zu verschiedenen Dipps.[]



Rezept und Bilder zur Verfigung gestellt von Claudia Balicki
Zutaten ( Rezept fir 2 Stick Kastenform 25cm )

600 g Milch

100 g Butter

24 g Hefe ( Wenn der Teig langer gehen kann gern weniger Hefe

)

1000 g Mehl ( wer mochte : 700g WM 550 und 300g WM 1050)
16 g Salz

80 — 100 g Zucker

Zubereitung

Milch mit Butter in der CC bei 30° C erwarmen bis die
Butter geschmolzen ist.

Hefe zerbroseln und in der Milch auflosen.

Mehl, Salz und Zucker dazugeben und mit dem Knethaken
verruhren. Dann ca. 8-10 Min auf Min-1 kneten, bis der Teig
sich von der Schiissel lost.

In 2 Brote teilen und in 2 mit Backpapier ausgekleidete Formen
geben. Ca. 1,5 Stunde im Warmen gehen lassen. Ich habe im
Backofen die Lampe angemacht. Oder evtl. auf der Heizung.
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Ofen auf 180 Grad 0/U vorwarmen, 50-60 Minuten backen. Evtl.
vorher abdecken, damit nicht zu dunkel wird

Abwandlungen

Variation 1 von Claudia Balicki

Fur 1 ! Stuten:

Wer mag, weicht ca 100 Rosinen in ca. 2-3 EBLl. in Amaretto
oder Rum ein und puriert diese in der GM. Dann mit dem
Knethaken vorher unterkneten bis sich das richtig verbindet.
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aus dem

Variation 2 von Viktoria Grubmiiller

Den Teig als Brotchen verarbeiten , diese kann man dann auch
je nach Geschmack mit Nussen , Schokolade oder Rosinen fullen.

Backzeit fur die Brotchen ist 15 Minuten
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Susse Schmandfladen

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Aldona Led

Zutaten (12 Fladen):

Hefeteig:

500 g Mehl (+2-3 El, so dass der Teig gut ist)
4 El Zucker

1 Pck Hefe

250 ml Milch, warm

2 Vanilliezucker

2 Ei

1 El gehaufte Butter flussig

Schmandmasse:

4 Becher Schmand

2 Puddingpulver

2 Eigelb

Zimt/Zucker nach Geschmack

Zubereitung:
Geschmeidigen Hefeteig herstellen (Knethaken).

Den Teig ruhen lassen (bei 35 Grad, 30 min).

Zu Fladen ausrollen (von Hand oder mit Pastawalze) und im
Backofen oder der CC noch mal bei 35 Grad gehen lassen.

Danach mit Glas eindrucken (einen Rand lassen), mit Ei
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bestreichen und mit Schmandmasse (vorher mit Flexi geruhrt)
fullen und backen bei 0/U-Hitze 180 Grad um die ca. 20 Min.

Danach gleich mit Zimtzucker bestreuen.
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