
Stuten

Rezept und Bilder zur Verfügung gestellt von Claudia Balicki

Zutaten ( Rezept für 2 Stück Kastenform 25cm ) 

600 g Milch

100 g Butter

24 g Hefe ( Wenn der Teig länger gehen kann gern weniger Hefe
)

1000 g Mehl ( wer möchte : 700g WM 550 und 300g WM 1050)

16 g Salz

80 – 100 g Zucker

Zubereitung 

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

Hefe zerbröseln und in der Milch auflösen.

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

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.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9262
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/22788914_1460947530685293_9161013780667441541_n.jpg


Ofen auf 180 Grad O/U vorwärmen, 50-60 Minuten backen. Evtl.
vorher abdecken, damit nicht zu dunkel wird

Abwandlungen 

Variation 1 von Claudia Balicki 

Für 1 ! Stuten:

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

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/22729183_1460947597351953_7116400229759974354_n.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/22729206_1460947654018614_6440412741674535530_n.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/22687759_1460947680685278_4519371640366614523_n.jpg


aus dem

 

 

 

 

Variation 2 von Viktoria Grubmüller 

Den Teig als Brötchen verarbeiten , diese kann man dann auch
je nach Geschmack mit Nüssen , Schokolade oder Rosinen füllen.

Backzeit für die Brötchen ist 15 Minuten

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/22687859_1460947554018624_3485855848277662618_n.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/22788728_1478212988882999_6920748836791370987_n.jpg


Porno-Kuchen für Schokoholics
 

Rezept, Fotos und Anleitung zur Verfügung gestellt von Claudia
Kraft

 

 

Zutaten :
250 g Butter
150 g Zartbitterschokolade (70%)
100 g Kristallzucker
1 Packung Vanillezucker
4 Eier
2 El Mehl
2.5 EL Kakao (echten)
1 TL Backpulver

Für den Guss:
100g Schokolade
100ml Sahne

 

Zubereitung:
Für  den  Pornokuchen  den  Boden  einer  26er  Springform  mit

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9231
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/22540175_1856864364343757_5054554776184761192_n.jpg


Backpapier auslegen und den Ofen auf 160°C Ober/Unterhitze
vorheizen.

Schokolade  mit  der  Butter  in  eine  Schüssel  geben  und
schmelzen. Hierzu beides in die CC gegeben und auf ca 60°C
stellen.

Wenn alles geschmolzen ist mit dem Flexi verrühren.

Mischung  auskühlen  lassen  und  parallel  Eier  und  Zucker
schaumig schlagen.

Dann Mehl, Kakao und Backpulver vermischen und in die Eier
Zucker Masse unterrühren.

Dies kann man mit dem Unterheberührelement machen oder von
Hand. Dann die Schokolade unter rühren und die Masse in die
Form gießen. Bei 160C ca 30min mit Heissluft backen.

In der Form auskühlen lassen und dann mit Schokoguss/Ganache
übergießen.
Dafür  100ml  Sahne  erhitzen  (nicht  kochen)  und  über  die
gehackte Schokolade/Schokodrops giessen. Alles gut verrühren
und über den Kuchen gießen.
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