
Herzhafte Schmandfladen

 
Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Aldona Led

Zutaten:
Teig:
560 g Mehl ( Roggen ), ich habe normales Mehl genommen
Ca. 350 ml warme Wasser
1 Tl Salz
2 El Öl
2 Pck. Hefe

Füllung:
4 Becher Schmand
Etwas Sahne (ca. 50 ml )
Salz
Pfeffer
1/2 Tl Senf

Zum Belegen:
Bauchfleischwürfel
Lauchzwiebel

Zubereitung:
Teig:
Teig herstellen, Knethaken (soll nicht kleben, nur geschmeidig
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sein), in Backofen bei 35 Grad (oder CC) ruhen lassen (15
min).

Ca. 10 Fladen ausrollen (ca. Handgröße, ausrollen von Hand
oder  mit  Pastawalze)  und  gehen  lassen,  danach  mit  Glas
eindrücken (mit Mehl bestreuen) und mit Schmandcreme (zuvor
zusammengerührt,  z.B.  Flexi)  füllen  und  Bauchfleischwürfel
bestreuen.

Backen  20  Min  bei  200  Grad,  ich  habe  Pizzaprogramm
eingestellt.
Danach mit Lauchzwiebel belegen .

Pizzabrötchen Partybrötchen

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Ari Dahms

Zutaten:
200 Gramm Wasser,
200 Gramm Milch
1/2 Würfel Hefe
600 Gramm Mehl

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5135
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200 Gramm Hartweizengries
4 EL Zucker
2 gestrichene TL Salz
4EL Olivenöl dazu

Zubereitung:
Wasser, Milch und Hefe in der CC bei 37 Grad so fünf Minuten
ruhen lassen.

Dann  Mehl,  Hartweizengrieß,  Zucker,  Salz,  Olivenöl  ca.  10
Minuten mit Knethaken auf Stufe 1 kneten lassen.

Ich lasse den Teig gerne den Tag über bei Zimmertemperatur
gehen, in einer recht großen Schüssel mit Deckel.
Dann rolle ich ihn aus, ca. 1 cm dick und schneide alles
kleine Dreiecke.

Nochmal so 30 Minuten gehen lassen.

Brötchen  dann in den heißen Ofen bei 270 Grad Umluft ( Brot
oder Pizzastufe) kurz auf Sicht anbacken.

Ich backe sie nur leicht vor und friere sie dann ein.

Tipp: Besonders gut schmecken sie, wenn man sie aufschneidet,
unterm Grill schön bräunt und dann gutes Olivenöl und Rosmarin
drauf gibt.

Mehrkornbrot
 

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5033


Foto, Rezept und Video von Sandra Bell

Brühstück:

50g Sonnenblumenkerne
50g Kürbiskerne
50g kernige Haferflocken
50g Leinsamen
200ml kochendes Wasser

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~

Teig:

300ml warmes Wasser
100g Lievito Madre
10g Hefe
350g Weizenmehl 550
250g Roggenmehl 1150
25g Salz
85g ASG

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~

Zum Wälzen:

Sesamsamen
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Kernige Haferflocken
_________________________________

Am Abend vor dem Backen:

Saaten in eine hitzebeständige Schüssel geben.
Wasser für das Brühstück aufkochen und über die Saaten gießen.
Gut umrühren, die Schüssel mit Frischhaltefolie abdecken und
bei Raumtemperatur reifen lassen.

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~

Am nächsten Tag:

Ofen auf 250° vorheizen.

Lauwarmes Wasser in die Kochschüssel der CC geben. LM und Hefe
dazu geben, auf 27° stellen und alles gut auflösen (ich hab
hier den Knethaken benutzt). Evtl. Später noch mit dem Spatel
rühren.

Das Brühstück hinzufügen und gut vermengen.

In der Zwischenzeit Mehl abwiegen und mit dem ASG in die
Schüssel geben.

5 Minuten auf Stufe “min” kneten.

Salz hinzufügen und weitere 5 Minuten auf Stufe 1 kneten.

Den fertigen Teig auf die bemehlte Arbeitsplatte geben und
abgedeckt  30  Minuten  reifen  lassen.  Währenddessen  2x  rund
wirken.

Anschließend  den  Teig  in  zwei  Teile  teilen  und  mit
befeuchteten  Händen  zwei  ovale  Brote  formen.

Gut anfeuchten und in der Sesam-Haferflocken-Mischung wälzen.
Nochmal abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen. Nach 10 Minuten
einschneiden.



Brot in den 250° heißen Ofen schieben, schwaden und 10 Minuten
backen.

Jetzt die Temperatur auf ca. 200° runter drehen und weitere 40
Minuten backen.

Ich stecke nach 30 Minuten Backzeit ein Bratenthermometer ins
Brot um die Kerntemperatur zu messen.

Bei etwa 97° Kerntemperatur ist das Brot fertig.

Wenn die Backzeit erreicht ist, die Kerntemperatur aber noch
nicht, dann das Brot entsprechend länger im Ofen lassen �

Hier noch der Link zum youtube-Video

Heidelbeer-Ricotta-Lime-
Striezel

 

Rezept und Fotos von Dagmar Möller/Töpfle und Deckele zur
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Verfügung gestellt.
Dieses Rezept und mehr gibt es hier Töpfle und Deckele

Zutaten:
ZUERST DER TEIG:
200 ml Milch
80 g Butter
19 g Hefe
80 g Zucker
1 Ei
1 TL Salz
5 cm von echter Vanille (ausgekratzt)
500 g Mehl
45 g Lievito Madre

FÜLLUNG:
4 EL Lime-Curd
250 g Ricotta
300 g Heidelbeer-Kompott natürlich gehen auch frische – aber
um die Jahreszeit

GLASUR:
50 g Puderzucker
2 EL Milch

Zubereitung:
◦Milch erwärmen – Butter darin auflösen (33 °C)
◦restliche Zutaten zufügen und im Kessel 10 Min. zu einem
glatten Teig kneten. (Knethaken)
◦Teig zu einer Kugel formen
◦mit Mehl bestäuben und in der Schüssel abgedeckt 2 Stunden
(28°C Intervall 3) ruhen lassen
◦auf einer bemehlten Fläche mit dem Wellholz ca. 40 x 50 cm
ausrollen
◦Ricotta mit Lime-Curd verrühren
◦zuerst  mit  der  Ricotta-Creme,  dann  mit  Heidelbeer-Kompott
bestreichen

https://toepfle-und-deckele.blogspot.com


◦aufrollen – und weitere 30 min. abgedeckt ruhen lassen
◦Blech  mit  Backpapier  belegen  –  Backofen  auf  190  °C  O/U
vorheizen
◦Teigrolle  der  Länge  nach  mittig  durchschneiden  und  durch
mehrfaches überkreuzen einen Striezel formen
◦auf das Backpapier legen

◦35 min mit Dampf backen
◦heraus nehmen und auf ein Abkühlgitter stellen
◦Milch und Puderzucker verquirlen und über den noch heißen
Striezel gießen

Abkühlen  lassen  und  zu  Vanillesauce  oder  mit  etwas  Sahne
genießen.

 
Fotos von Dagmar Möller

Dim  Sum  mit  Möhren-Lamm-
Füllung  (Chinesische
Nudeltaschen)
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Rezept und Fotos mit freundlicher Erlaubnis von kochliebe.de

Dieses Rezept und mehr findet ihr unter kochlie.be

Zutaten (für 2 Täschchen-Liebhaber):
150g Mehl
1/4 TL Salz
1 TL Öl
65ml Wasser (plus ein paar weitere EL Wasser)
150g Lamm-Steak
1 Knoblauchzehe
1 Stück Ingwer (1,5 cm)
2 Möhren
1 Frühlingszwiebel
etwas Salz, schwarzer Pfeffer
3 EL Öl
1 EL Fischsauce
gemahlener Zimt
1 Bund Basilikum
4 Chinakohlblätter
50 ml Sojasauce
2 EL Reisessig
1 EL Sesam
1 Stück Ingwer (1 cm)

Zubereitung:
Für den Teig das Mehl mit dem Wasser verkneten (Knethaken) bis
es eine krümelige Konsistenz hat. Salz, und Öl dazu geben und
so lange esslöffelweise Wasser dazugeben und kneten bis der
Teig glatt und elastisch ist. In Folie 30 Minuten in den

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/dimsumjulia2.jpg
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Kühlschrank stellen.

In der Zeit das Steak salzen und pfeffern und in etwas Öl in
der Pfanne von beiden Seiten bei starker Hitze kurz anbraten.
Herausnehmen,  kurz  abkühlen  lassen  und  in  kleine  Würfel
schneiden.

Im  Bratsatz  sehr  klein  geschnittenen  Knoblauch  und  Ingwer
anbraten.  Möhren  schälen  und  Frühlingszwiebel  putzen  und
beides  in  kleine  Stücke  schneiden.  Ebenfalls  anbraten.
Fischsauce und Zimt nach Geschmack (glaubt mir, das passt!)
dazugeben und 1 Minuten dünsten. Abkühlen lassen und mit dem
Fleisch vermischen. Basilikum hacken und untermischen.

Teig auf bemehlter Fläche in Rolle zu gleich großen Stücken
schneiden  und  diese  zu  dünnen  Kreisen  ausrollen.  Je  1  EL
Füllung in die Mitte geben. Den Teig darum leicht nach oben
ziehen und rundherum in Falten legen, so dass kleine Säckchen
(siehe Foto) entstehen. Oben leicht eindrehen, damit alles
verschlossen ist.

In der Cooking Chef mit Dampfgar-Einsatz zu einem Viertel mit
Wasser füllen und Wasser aufkochen (Rührintervall 3, ca. 110
Grad  einstellen).  In  den  Dampfgaraufsatz  Chinakohlblättern
auslegen  und  die  Dim  Sum  hinein  setzen.  Spritzschutz
aufsetzen,  etwa  15  Minuten  dämpfen.

Für den Dip Sojasauce mit Essig, Sesam und geriebenem Ingwer
verrühren und zu den Dim Sum servieren.

Englisches Toastbrot

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4808


Rezept und Fotos wurden von Katharina Karner zur Verfügung
gestellt

Zutaten:
800g Weizenmehl oder Dinkelmehl
2 Sackerl Trockenhefe
1 Tl Rübenkraut oder 8g Backmalz, alternativ 1 TL Zucker
3 TL Salz
250 ml Wasser handwarm
250 ml Milch handwarm
100g Butter
Optional 2EL Chiasamen und 4 EL Wasser

Zubereitung:
Ich löse Hefe und Rübenkraut in der Flüssigkeit auf, schmelze
die Butter in der Mikro und gebe sie etwas überkühlt zusammen
mit Mehl und Salz in die Rührschüssel und knete 8 Minuten
zwischen min und Stufe 1.

Danach lasse ich den Teig 30 Minuten gehen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/toastbrotkatharinakarner.jpg


Die  Masse  teile  ich  in  2  und  falte  auf  einer  bemehlten
Silikonmatte, bevor ich ihn in Kastenformen gebe (gefettet
oder mit Backpapier ausgelegt).

Die Stückgare kann bis zu 1,5 Stunden sein.
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Backen  bei  hoher  Anfangstemperatur  (220)  nach  10  Minuten
drossel ich auf 180 und backe etwa noch 35 Minuten.

Danach stürze ich das Brot aus der Form und lasse es am Gitter
noch nachbräunen, ca 10 Minuten.

Das Brot ist also in Summe ca 50-60 Minuten im Backrohr.

Pestoschaf

 
Rezept und Foto  zur Verfügung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:
450 g Mehl
300ml Milch
1 El Olivenöl,
Salz
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1 Packung Trockenhefe od 1/2 Würfel frische Hefe
Pesto (im Multi mit Messer gemixt)
Rosinen für die Augen
Verquirltes Ei zum Bestreichen

Zubereitung:
Mehl, Milch, Olivenöl und Salz mit Knethaken kneten bei 38
Grad. Rührelement entfernen und auf Rührintervall 3 bei 38
Grad gehen lassen.

Dann die Teile formen wie Kopf, Beine und Schwanz . Den Rest
dünn ausrollen und mit Pesto bestreichen und eng einrollen.
Dann kleine Stücke abschneiden u mit offener Seite nach oben
legen und dabei so platzieren, dass es ein Schaf ergibt.

Augen eindrücken und mit verquirltem Ei bestreichen.

Bei 180 Grad Heissluft ca. 30min backen.

Mohnstrudel

 
Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Karin AM

Zutaten:
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Teig:
500 g Weizenmehl 700 (entspricht deutschem 550er Mehl)
70 g Zucker
1 gestr. Tl Salz
30g Germ (=frische Hefe)
Abrieb von 1 Bio-Orange
280g Milch
70 g Butter.

Fülle:
350g  gem.Mohn  (Mohn  mit  Stahlgetreidemühle  gemahlen,  nicht
Steinmühle!)
120 g Semmelbrösel
150 g Zucker
30g Rum
350g Milch
1 El Zimt
4 El Marmelade (bei mir wars Ribisel kernlos!)
Saft der Orange
Zubereitung:
Fülle:
Milch mit Zucker, Marmelade und Rum erwärmen (ca. 60 Grad),
Temperatur abschalten, restliche Zutaten dazu geben und mit
Flexi kurz verrühren. In einer Schüssel auskühlen lassen.
Schüssel kurz vom Mohn befreien (kurz ausspülen). Milch bei
38Grad erwärmen, Germ und restliche Zutaten (bis auf Butter)
zufügen und gut verkneten (Knethaken, 2 Minuten bei min.) dann
Butter zufügen und 8 Minuten auf Stufe 1 kneten. Bei 38 Grad
ohne Rührelement und Intervall 3 1/2 Stunde gehen lassen.Dünn
ausrollen und etwas mehr als das untere Drittel (siehe Foto)
in Streifen schneiden. Je 3 Streifen zu Zöpfchen flechten und
die obere Fläche bis auf ca. 3 cm oberhalb der Zöpfe mit der
kalten Mohnmasse bestreichen.



Mit
dem Tuch einrollen und auf einem mit Backpapier ausgelegten
Blech zum Kreis legen (mit dem letzten Zöpfchen kann man die
Nahtstelle schön kaschieren).

Mit Eimilch bestreichen.1/2 Stunde gehen lassen. Nochmals mit
Eimilch kurz abstreichen.

Mit Dampf bei 240 Grad fallend auf 180Grad etwa 1/2 bis 3/4
Stunde schön braun ausbacken.

Foto Karin AM

Bienenstich
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Fotos und Rezept von Angelika Haindl

Zutaten:
Für den Hefeteig
500 gr. Mehl (ich nehme 550er)
20 gr. Hefe und 60 gr. Lievieto Madre (wenn man keinen LM hat,
die Hefe auf 40 gr. erhöhen).
60 gr. Zucker
2 kleine Eier
70 gr. Butter (zerlassen oder weich)
1/2 TL Salz
200 ml Milch

Für den Mandelbelag
100 gr Butter
135 gr Zucker
2 TL Honig
7 EL Milch
180 gr gehobelte Mandeln

Für die Füllung
1 Eigelb
1 Pckg Vanillepuddingpulver oder 42 gramm Speisestärke
500 ml Milch
Vanillemark von einer halben Schote
45 gr. Zucker
170 gr. warme Butter
50 gr. Puderzucker

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/Biene1.jpg


Zubereitung:

Für den Teig:
Ich habe alles in der CC geknetet, habe etwas Wärme zugegeben,
jedoch nicht mehr als 30°, da ich der Meinung bin, man sollte
Hefeteig nicht zuviel Wärme geben. Das lässt ihn zu schnell
gehen.
Bei der CC merkt man, wenn der Teig fertig ist: er löst sich
immer mehr vom Boden und klettert den Haken hoch, wird ein
richtig schöner Kloss.

Den lösen und dann auf einem Backblech ausrollen.

Für den Mandelbelag:
Die Butter mit dem Zucker, Honig und der Milch erhitzen und
ca. 6 Minuten einkochen lassen.
Dann  die  gehobelte  Mandeln  zugeben  und  unterrühren.  Etwas
eindicken lassen, dabei jedoch vorsichtig rühren.

Tipp gehobelte Mandeln selber machen:
Die  Mandeln  schälen.  Diese  dann  alle  auf  einmal  in  die
Trommelraffel geben. Einsatz ist die Trommel mit den feinen
Schlitzen.
Stopfer drauf. Es muss schnell gehen, sonst zerkrümeln sie zu
sehr

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/Biene3.jpg


Die fertige Mandelmasse etwas abkühlen lassen und dann auf den
Teig streichen.
Der Kuchen wird bei HL 20 Minuten auf 200° gebacken.

  

Wenn  der  Kuchen  ausgekühlt  ist,  wird  er  einmal
durchgeschnitten… sonst wirds zu kompliziert. Dann jede Hälfte
einmal QUER durchschneiden, die Deckel vorsichtig abnehmen.

Für die Füllung
450 ml Milch mit dem Zucker erhitzen (im Topf der CC), die
restlichen 50 ml mit dem Eigelb, dem Puddingpulver oder der
Speisestärke  sowie  dem  Vanillemark  verrühren  (in  einem
Schraubglas  und  gut  schütteln,  oder  in  einem  Becher
klümpchenfrei).
Sobald die Milch kocht, die Puddingmasse langsam unter rühren
in den Topf schütten und alles aufkochen lassen (ein paarmal
blubbern reicht, ich nehme übrigens den Flexi-Rührer).

Den Topf wegnehmen, die Masse abkühlen lassen, dabei immer
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wieder mal umrühren.

In der Zeit die Butter mit dem Puderzucker schaumig rühren.
Ich  habe  den  Puderzucker  in  der  Gewürzmühle  hergestellt.
Schaumig rühren mit Flexi… wenn die beiden Massen annähernd
gleich warm sind, zusammen mischen und verrühren.

Nund die durchgeschnittenen Teigplatten mit der Masse füllen
und die Deckel wieder drauf… fertig…
Vorsichtig  mit  Zackenmesser  die  Bienenstiche  in  Form
schneiden.

Dinkelvollkornbrot  mit
Buttermilch nach plötzblog

Foto Gisela Martin

Rezept  von  hier
https://www.ploetzblog.de/2013/05/29/leserwunsch-dinkelvollkor
nbrot-mit-buttermilch/ und auf CC umgeschrieben.

Zutaten:
Quellstück 1
300 g Dinkelkörner Dinkelvollkornmehl

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4452
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300 g Buttermilch
12 g Salz

Quellstück 2
40 g Leinsamen
20 g Sesam
40 g Sonnenblumenkerne
30  g  Roggenflocken  (alternativ:  Haferflocken)  –  ich  hatte
Haferkörner, die ich mit dem Flocker geflockt habe
150 g Buttermilch

Hauptteig
Quellstücke
300 g Dinkelkörner bzw. Dinkelvollkornmehl
6 g Frischhefe
115 g Buttermilch (zimmerwarm)
10 g Rohrzucker
Sonnenblumenkerne zum Wälzen

Zubereitung:
Die jeweiligen Quellstückzutaten (falls Dinkelkörner verwendet
werden,  vorher  mit  Getreidemühle  mahlen)  mit  einem  Löffel
mischen und 10-14 Stunden abgedeckt im Kühlschrank bei 6-8°C
lagern.

Dinkelkörner  mit  Getreidemühle  mahlen  und  sämtliche
Teigzutaten  in  der  CC  mit  Knethaken  vermengen.

CC  auf  24  Grad  stellen,  kein  Rührelement,  Timer  auf  eine
Stunde, Spritzschutz als Deckel aufsetzen. Nach 20 und 40 Min.
mit Nassen Händen den Teig falten.

Den Teig zu einem länglichen Laib formen, anfeuchten und in
Sonnenblumenkernen wälzen.

Eine Kastenform (22 x 10 x 9 cm) mit Backfolie auslegen und
den Teig reinlegen. Mit Klarsichtfolie abdecken. 12 Std. bei
ca. 10 Grad im Kühlschrank gehen lassen. Volumen verdoppelt
sich in der Zeit.



Klarsichtfolie  entfernen,  Brot  besprühen  und  in  Backofen
stellen.  Backofen 180°C O/U  einstellen. Keinen Backstein
verwenden, Form nur auf Gitterrost stellen.
Ich habe in der ersten Hälfte Dampfstösse zugegeben.

90 Minuten bei Raumtemperatur steigend auf 180°C backen. Zum
Schluss  hin,  falls  Kurste  zu  dunkel  wird,  mit  Alufolie
bedecken.  Nach  90  Min  die  Form  entfernen  und  10  Minuten
weiterbacken.

 


