Fondant — Variationen

1. ! _i=

Foto von Melody Minya/Rezept Nr. 1

Zutaten:

1 kg Puderzucker

450 gr. Marshmallows
3 EL Wasser

etwas Palmin

Zubereitung:
Knethaken und Schiussel mit etwas Palmin einreiben.

Marshmallows und Wasser in Schussel geben und 3-4 x fur je 30
Sekunden in Microwelle geben.

Knethaken einsetzen und 500 gr. Puderzucker unterarbeiten.

Restlichen Puderzucker (ggf. braucht man auch weniger, 1t.
letztem Versuch Melody Minya waren es 800 gr) unterkneten.

In Klarsichtfolie packen und kuhl stellen.

Tipp Bet Ty: Anstelle Wasser Zitronensaft nehmen, das nimmt
etwas die Susse.
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Foto Melody Minya/Rezept Nr. 1

Zutaten:

5TL gemahlene Gelatine
125ml Glukosesirup

1EL Glyzerin

1kg Puderzucker

Zubereitung:
Schissel vorher schon mit Kokosfett einreiben sowie den
Knethaken.

Gelatine quellen, Uber Wasserbad aufldosen und Glukosesirup
dazu geben. sowie Glyzerin.

Puderzucker in die Schussel sieben, mit Knethaken bestucken.
Glukosesirupmischung dazu und dann auf niedrige Stufe kneten.
Puderzucker lass ich immer etwa 1/4tel auf der Seite und
brauche es nicht.

Joghurt-Dinkel-Brot
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Foto von Anna Weidner

Rezept aus Genussmagazin Oktober 2015 und in Teilen von Anna
Weidner abgewandelt

Zutaten:

500 g Dinkel 1050 (oder 630)
500 g Weizen 1150 (oder 550)
1 EL Honig

3 TL Salz

1/2 Wirfel Hefe

500 g Naturjoghurt

300ml Milch

Zubereitung:

Honig, Milch, Joghurt und Hefe vermengen und auf ca 35°
erwarmen. Restliche Zutaten zugeben und mind. 10min. kneten
lassen (Knethaken).

Teig aus der Schissel nehmen, in zwei Halften teilen, jedes
rund wirken und im Garkodrbchen ca 1 Std gehen lassen.

Ofen auf 200° vorheizen. Teiglinge auf ein Backblech oder
Pizzastein geben und nach Belieben einschneiden.

In den Ofen geben und in den ersten 10 min mit Schwaden
backen. Dann Schwaden ablassen und bei 180° weiterbacken. Ca
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50 min.

Einfach unten auf das Brot klopfen. HOort es sich hohl an, ist
es fertig

Kraftiger Frankenlaib

Foto von Andreas Paasch

Ursprungsrezept von Plotzblog und von Andreas Paasch
abgewandelt:

Zutaten:

Sauerteig:

350g Roggenmehl Typ 1150
2909 Wasser

35g Roggenanstellgut

Hauptteig:

fertiger Sauerteig

530g Roggenmehl Typ 1150
100g Weizenmehl Typ 1050
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4509 Wasser

14g Frischhefe

22g Salz

59 Gewurze gemahlen/geschrotet (Kummel, Koriander, Anis,
Fenchel) Wer Kummel gern hat, kann auch noch etwas mehr ganzen
Kimmel mit in den Teig geben.

Zubereitung:
Sauerteigzutaten miteinander vermischen und 18-20 Stunden bei
Zimmertemperatur (etwa 21°C) reifen lassen.

Den fertig gereiften Sauerteig mit den restlichen Zutaten mit
dem Profiknethaken 5 Minuten bei minimaler Geschwindigkeit
(min) vermischen, dann weitere 2 Minuten mit der nachsthdheren
Geschwindigkeit (1) auskneten. Rechtzeitig mit dem Spatel
Mehl- und Teigreste vom Schusselrand in die Mitte bringen,
damit alles gut miteinander vermischt wird.

Den ausgekneteten Teig 15 Minuten in der RuUhrschussel
abgedeckt ruhen lassen.

Arbeitsflache gut mit Roggenmehl bestreuen und den Teig darauf
stirzen, bzw. aus der Schussel kratzen und ebenfalls gut
bemehlen und zu einem Runden Laib schleifen. Dabei die Hande
immer gut bemehlen, weil der Teig ziemlich klebrig ist. Der
Teig muss nicht mehr geknetet werden, das hat ja die Maschine
erledigt, sondern nur noch falten und rund formen.

Eine runde Garform sehr gut mit Roggenmehl, oder einer
Mischung aus Roggen- und Reismehl ausstreuen. Den Teigling mit
dem Schluss nach unten in die Garform legen, leicht andrucken,
so dass er schon rund wird. Dann mit Roggenmehl bestreuen und
mit der flachen Hand auf der Teigoberflache verreiben.

Den Teigling etwa 30-45 Minuten bei 24°C gehen lassen, bis er
sein Volumen deutlich vergrossert hat und auf der Oberflache
schone kleine Risse bekommen hat.

Den Backofen rechtzeitig vorher (etwa eine Stunde) auf 275°C
vorheizen, am Besten mit einem Backstein, ansonsten mit Blech.



Den Teigling nach der Gare auf ein Pizzablech mit Backpapier,
oder Brotschiesser lupfen, so dass die fein gerissene
Oberflache oben bleibt (Schluss nach unten). Oder mit Hilfe
eines zweiten Bleches, den Teigling zweimal vorsichtig wenden.

Den Teigling auf den Backstein oder vorgeheizten Blech
schiessen und mit Schwaden (60g Wasser auf eine mit
aufgeheizte Blechschissel mit Schrauben, Muttern oder anderen
Edelmetallteilen spritzen, so dass sehr schnell viel
Wasserdampf entsteht). Ofentur schnell schliessen und nach 15
Minuten wieder kurz offnen, damit der Wasserdampf wieder
entweichen kann. Vorsicht, sehr heiss!

Ebenfall jetzt die Temperatur auf 190°C senken und weitere 55
Minuten das Brot ausbacken. Die Kerntemperatur sollte 98°C
betragen, dann ist das Brot fertig.

Wer gern eine dickere Kruste mag, lasst das Brot 30 Minuten
abkuhlen und schiebt es fur weiteres Mal fur 10 Minuten bei
Maximaler Temperatur in den Ofen, bis es schdn dunkelbraun
ist. Das sorgt auch fiur eine bessere Frischhaltung.

Am besten schmeckt das Brot am nachsten Tag!
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Rezept Nr. 1 mit Foto von Angelika Kotte

1. Rezept
Von Angelika Kotte

Zutaten:

500g Mehl

250ml Wasser

5Essl. 01

1 Tutchen Trockenhefe ( am besten ist die von Seitenbacher )
1/2 Tel Salz

1/2 Tel Zucker

Zubereitung:

Das Wasser mit dem Ol kurz in Mikrowelle erwdrmen (handwarm).
Darin Zucker u. Hefegranulat einrudhren und kurz stehenlassen
bis die Hefe aktiv wird.

Das Mehl abwiegen und das zusammen mit dem Salz in die
Schussel geben. Mit Knethaken die fliussigen Zutaten bei Stufe
3 ca. 5 Min. darin verkneten.

Hier stell ich die Temperatur dann schon auf 30* .

Wenn alles gut vermengt ist den Knethaken entfernen,
Riuhrintervall 3 Temperatur 37* und das Ganze fur eine Std
vergessen.

Den fertigen Teig kann man dann nach Belieben
weiterverarbeiten. Ich forme gerne kleine Brotchen (ca. 55g
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schwer) lege sie als Blume in eine Springform.

Die Brotchen dann mit einer Eigelb/ Milch Mischung bestreichen
und beliebig belegen. Z.B. Sonnenblumenkerne, Leinsamen,
Geriebener Kase. Man kann auch sehr gut noch ROstzwiebeln mit
in den Teig einarbeiten.

Rezept Nr. 2 und Foto von Claudia Kraft

2. Rezept
von Claudia Kraft
Rezept von Herzekleid/Blogspot aus dem Internet.

Brotblume u selbstgemachte Butter

(Habe 2 pkg Trockenhefe genommen u nur 1 Milchmischung
gemacht, ausserdem bei Heissluft nur mit 180C gebacken)

Zutaten:

1 Warfel Hefe

100ml lauwarme Milch
60g Butter

150ml lauwarme Milch
2 EL Zucker

2 Eier

2509 Vollkornmehl
310g Mehl

2 TL Salz

Korner zum Bestreuen nach Bedarf
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Zubereitung:
Die Hefe in der lauwarmen Milch (100ml) auflosen.

Butter schmelzen und mit lauwarmer Milch (150ml), Zucker und
(fast) zwei Eiern (von einem Ei ein bisschen aufheben, das
wird spater flr die Glasur verwendet) mischen.

Vollkornmehl, Mehl wund Salz mischen, die beiden
Milchmischungen dazugeben (evtl. noch etwas mehr Milch
nachgielBen) und alles zu einem weichen Teig verkneten. Diesen
gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

Aus dem Teig kleine Kugeln formen und diese (in Form einer
Blume) eng aneinander auf ein Backblech geben. Alles

nocheinmal ca. 20 min gehen lassen.

Das ubrig gelassene Ei mit etwas Milch versprudeln und die
Brotchen damit einpinseln. Mit Koérnern nach Wahl verzieren und
bei 200° im vorgeheizten Backrohr ca. 20 min. backen.
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Butter: 1/41 Sahne so lange schlagen bis sie zweimal flockt.
Dann entstehendes Wasser durch Kichenpapier abseihen. Bzw
geflockte Butter auf Kuchenpapier 1legen, nach oben
zusammenfalten u ausdrucken. Fertige Butter bleibt uUbrig u in
ein Gefal geben. Wer will kann Salz od Krauter dazu mischen.
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Tessinerbrot

Rezept und Foto von Barbara Gerber

Zutaten:

300 ml Wasser handwarm

21 gr Hefe

1 TL

Salz

500 gr Weissmehl (Typ 405)
25 ml 01

Zubereitung:
In 100 ml Wasser die Hefe auflosen (oder Trockenhefe
verwenden).

Mehl, Hefe, Salz, Wasser und Ol mit dem Knethaken zu einem
Teig zusammen kneten (Mind. 5 Min.).

20 Minuten zugedeckt ruhen lassen. Teig nochmals zusammen
legen und weitere 10 Min. ruhen lassen.

Teig in 6 gleiche Stucke schneiden und etwas langlich rollen.
Die Stucke auf einem Backblech nebeneinander aufreihen, so
dass sie sich knapp beruhren.
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Nochmals 40 Minuten zugedeckt ruhen lassen.
Mit Ei bestreichen und dann der Lange nach einschneiden.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 ° auf mittlerer Rille etwa 30
Minuten backen.

Mohn Herzen

Rezept und Foto Aldona Led

Zutaten:

50 g gemahlene Mohn
125 g Butter

80 g Puderzucker
Vanillezucker

1 Ei

170 g Mehl

1 EL Starke

1/2 TL Backpulver
Mandelaroma
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weille Kuverture

Zubereitung:

Alle Zutaten bis auf die weife Kuverture in die Schussel der
CC geben und mit dem Knethacken zu einem Mirbeteig kneten.
Alternative geht dies auch im Multi.

Den Teig ca 30 Minuten in Frischhaltefolie abgedeckt im
Kihlschrank ruhen lassen.

AnschlieRend ausrollen und Herze ausstechen.

Backofen auf 180° vorheizen und Mohn Herzen 15 Minuten backen.
Je nach GroBe der Herzen und des Backofens kann sich die
Backzeit verkurzen oder verlangern.

Nach dem Abkuhlen in weille Kuverture tauchen.

Stollen Konfekt

| A iy ;
.« M. o M e
¥ -] - ; P
4 ' i [ 4 -
M s, - .
iy v ot
v o ¥ s L |
L N <t
L % T £ il -
[ L - §
Ay - A H
WO | 3

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Aldona Led

Zutaten:
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100 g Butter

150 g Quark

300 g Mehl

1 pack Orangenat

75 gr. Zucker

50 g gehackte Mandel

150 g Rosinen

1/2 TL Backpulver

Rum so viel der Teig annimmt (soll nicht kleben )

Zubereitung:

Alle Zutaten in die Schussel der CC und mit den Knethaken
solange kneten, bis alle Zutaten gut durchgemischt sind. Der
Teig sollte nicht kleben und geschmeidig sein.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Von dem Teig kleine
Stucke entnehmen und zu Kugeln rollen. Mit einem
Holzkochloffelstiel oder ahnlichem eine leichte Vertiefung in
die Mitte eindricken.

Backofen auf 180° vorheizen und Stollen Konfekt ca 15-20
Minuten darin backen.

Die Dauer der Backzeit hangt von der GrofBe des Konfektes,
sowie des Backofens ab.

Lievito madre auffrischen

Wer seinen Lievito madre (wenn er zur Neige geht, spatestens
nach drei Wochen) auffrischen mochte:

Zutaten:

1 Teil Lievito madre

1 Teil Mehl (z.B. Type 550)
0,5 Teile Wasser
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ggf. Tropfen Honig

Zubereitung:
Alles verkneten (Knethaken), Kreuz einschneiden und wieder ab
in den Kuhlschrank.

Wenn der LM zu lange nicht gepflegt wurde, zur Motivation
einen Tropfen Honig beim Kneten zugeben.

Lebkuchen sofort weich

Rezept und Foto von Monika Pintarelli

Zutaten:

1000 g Roggenmehl
700 g Zucker

1 Vanillezucker
30 g Natron

250 g Honig

150 g Butter

4 Eier
Lebkuchengewlrz
Zitronenabrieb


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1832
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/lebkuchensofortwei.jpg

Zubereitung:
Alle trockenen Zutaten in einer Schissel vermischen (K-Haken)

Eier, erwarmten Honig und zerlassene Butter dazugeben und mit
Knethaken zu einen geschmeidigen Teig kneten.

In Klarsichtsfolie wickeln
AN EINEM KUHLEM ORT 3 TAGE RASTEN LASSEN !!!

Teig 4 mm dick ausrollen, mit beliebigen Formen ausstechen,
mit Ei bestreichen, mit halben Mandeln / Kirschen verzieren
und bei 180 Grad Ober /Unterhitze ca. 8 Minuten backen,

soll noch weich sein.

Gutes Gelingen

Ravioli mit Meeresfriichten in
Sahnesauce

Rezept von Stefan Homberg (Teig Aziz Can)

Zutaten:
Teig:

125 gr Semola
125 gr. Mehl
2 Eier

1 Eigelb

10 ml Wasser
1 EL Essig

1 Prise Salz

Fullung:
50 gr. weiche Butter
3 Knoblauchzehen
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2 EL frische glatte Petersilie
100 gr. Jakobsmuschel

100 gr. Scampi, entdarmt
Salz/Pfeffer

Sauce:

75 gr. Butter

3 EL Mehl

380 ml Milch

300 ml Sahne

120 ml WeiBwein

50 gr. Parmesan

2 EL frische Petersilie
Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Zutaten fur Teig in Kessel geben, auf Stufe 3 mit K-Haken
rahren. Wenn sich ein Teigklumpen gebildet hat Knethaken
einsetzen und Teig weitere 5 Min kneten lassen. 1In
Frischhaltefolie verpackt mind. 30 Min in Kuhlschrank legen..

Multi mit Messer und samtliche Zutaten fur die Fullung
zugeben. Auf Stufe 4 fein hacken, umfidllen und ruhen lassen.

Pastawalze einsetzen und Teig portionsweise bis Stufe 8 oder 9
ausrollen. Dabei bei Stufe 1 anfangen und Stufe 1 ggf. doppelt
oder dreifach durchlaufen lassen.

Ravioli ausstechen. Je 1 TL Fullung auf Nudel setzen und
verschlieBen (ggf. mit etwas Eigelb oder Wasser Rand
bestreichen).

Sahne, Weillwein und Milch verquirlen.

Flexi einsetzen, Ruhrintervall 1 und Butter bei 120 Grad
zerlassen und langsam das Mehl einruhren. Das
Sahne/WeiBwein/Milch-Gemisch langsam eingielSen.

Kurz aufkochen und 5 Min. kocheln lassen.



Parmesan und Petersilie zugeben.

Ravioli kochen und servieren []



