Stuten

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.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9262
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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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Porno-Kuchen fiir Schokoholics

Rezept, Fotos und Anleitung zur Verflugung gestellt von Claudia
Kraft

Zutaten :

250 g Butter

150 g Zartbitterschokolade (70%)
100 g Kristallzucker

1 Packung Vanillezucker

4 Eier

2 E1 Mehl

2.5 EL Kakao (echten)

1 TL Backpulver

Fur den Guss:
100g Schokolade
100ml Sahne

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


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9231
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Backpapier auslegen und den Ofen auf 160°C Ober/Unterhitze
vorheizen.

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

Wenn alles geschmolzen ist mit dem Flexi verruhren.

Mischung auskihlen lassen und parallel Eier und Zucker
schaumig schlagen.

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

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

In der Form auskuhlen lassen und dann mit Schokoguss/Ganache
ubergielien.

Dafur 100ml Sahne erhitzen (nicht kochen) und uber die
gehackte Schokolade/Schokodrops giessen. Alles gut verruhren
und Uber den Kuchen gielien.
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