Feines Joghurtbrot

Foto und Rezept von Franziska Fischer

Fur 2 Brote oder 3 grolle Baguette

Zutaten:

1000 g Mehl

80 g Weizenvollkornmehl
60 g Roggenmehl

6 EL Joghurt

4 E1 01

2 tl Salz

2 El Essig

2 TU Zucker

409 Hefe

ca.600 ml lauwarmes Wasser

Zubereitung:
Hefe in etwas Wasser mit dem Zucker auflosen.

Alle trockenen Zutaten in die Schissel geben.
Nun die flussigen Zutaten beigeben.

Alles auf Stufe 1 gute 10 Minuten kneten (Knethaken).
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Teig solange stehen lassen bis er sich verdoppelt hat.

Brote formen und mit Wasser bestreichen. Wer mag gibt nun
Kerne auf die Brote.

Backen bei 240 Grad Ober/Unterhitze ca. 30-40 Minuten

Tipp GM:

Ich habe das Brot ausprobiert und mir ist der Teig nach einer
knappen Stunde lber die Schussel gelaufen. Ich werde beim
nachsten Mal probieren, die Hefe stark zu reduzieren, ggf.
etwas Lievito Madre oder Sauerteig zugeben und die Gehzeiten
verlangern.

Buchteln Rohrnudeln mit der
Kenwood CookingChef
Variationen
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Rezept und Foto von Evi Borchers/Rezept Nr. 1

1. Rezept von Evi Borchers

Zutaten:
30 g Hefe
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500 g Mehl Type 550/Dinkelmehl 630 gemischt
ca. 80 g Zucker

1/4 L lauwarme Milch

Etwas Milch

25 g Zucker und

ca. 1 TL Margarine zum Bestreichen vermengen.

Zubereitung:
Hefe in etwas lauwarmen Wasser auflodosen, Ubrige Zutaten
vermengen und die geloste Hefe zugeben (Knethaken).

Abgedeckt an einem warmen Ort (hab es in einer Decke gepackt)
gehen lassen.

Dann kurz erneut durchkneten und KLloBe Formen.

Nach Belieben Trockenpflaumen oder Aprikosen in die Mitte
geben.

Form fetten, Kl0Be erneut gehen 1lassen, mit der
Milch/Fettmischung bestreichen und im Ofen ca. 30 Minuten
backen bei 175 Grad Umluft.

Hab die KloBe anfangs abgedeckt und die letzten 10 Minuten
frei gebacken.

2. Rezept von Barbie Steber
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Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Barbie
Steber/Rezept Nr. 2

Zutaten:

Teig:

250 ml Milch

1 Warfel Hefe ( oder 20 g Hefe und 2 EL LM)
500 g Mehl,

50 g Puderzucker,

1 EL Vanillinzucker,

2TL Salz

1TL Zitronenzucker ( oder abger. Schale einer Zitrone,
2 Eigelb,

60 g Butter.

Zutaten zum Belag:

Ca. 20 Zwetschgen,

120 g flussige Butter,

Butter fur die Form,

Puderzucker

Zubereitung:

Teig:

Alles in der CC mit dem Knethaken bei 30 Grad kneten. Ca. 8
Min. auf “Min” und dann fur 2 Min auf Stufe 1.

Dann 30 Minuten ohne Knethaken bei 32 Grad gehen lassen.

Belag:

Die Butter fiur den Belag schmelzen und abkihlen lassen, die
Zwetschgen entkernen, eine Form einfetten.

Den Teig in 30 -40 g Stucke teilen. Jedes Teil flachdrucken,
eine Zwetschge hineingeben verschliefen und in die flussige
Butter tauchen. Dann mit dem Schluss nach unten in die Form
legen. Nochmal 39 Min. gehen lassen, dann im vorgeheizten
Backofen bei 170 Grad Ober-Unterhitze ca. 30 Minuten backen.
Noch mit Puderzucker bestreuen und in Sicherheit bringen,
sonst sind sie weg...



Lebkuchenherzen — weich

Rezept und Foto von Manu Beecken

Zutaten:

250 g Honig

250 g Rohrzucker, braun

100 g Butter oder Margarine
1 Pck. Lebkuchengewlrz
Abrieb von 1 Zitrone

500 g Mehl

2 EL Kakaopulver

2 Eier

12 g Pottasche, ( etwa 1 geh. TL )
2 cl Kirschwasser

Zubereitung:

Honig und Zucker erwarmen. Unter Ruhren das Fett, die Gewlrze
und den Zitronenabrieb dazugeben. Temperatur aus und leicht
abkuhlen lassen.

Nach und nach die Honig-Zucker-Masse mit dem Mehl und dem
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Kakao verruhren und gut verkneten (Knethaken). Eier leicht
verquirlen und unter den Teig mischen. Pottasche behutsam im
Kirschwasser verruhren, gut aufldosen und unter den Teig
mischen.

Den Teig wahrend der Zubereitung nicht lange stehen lassen,
denn er wird sonst fest und lasst sich kaum noch bearbeiten.
Solange kneten und mischen, bis er nicht mehr klebt und glatt
und glanzend ist. (es kann sein, dass man noch etwas Mehl
hinzugeben muss)

Am besten, man setzt die Knethaken fur die Kichenmaschine ein.

Eine Kugel formen und den Teig mindestens 1 Nacht lang ruhen
lassen. Aber wie oben empfohlen, die Lebkuchen schmecken erst
richtig gut, wenn man den Teig 2 Monate im Kuhlschrank vor dem
backen in Ruhe 1l&asst . Meiner hatt 3 Wochen Ruhe und das
reicht fast schon aus, aber ich konnte nicht langer warten.

Vor dem Ausrollen nochmals richtig fest durchkneten und dann
auf bemehlter Flache fingerdick ausrollen.

Mit einem Herzausstecher den Teig ausschneiden. Die Herzen
nochmals 1 — 2 Stunden ruhen lassen.

Auf Backpapier in den vorgeheizten Ofen, mittlere Schiene,
backen.

Hin- und wieder die Farbe prufen, denn der Lebkuchen darf
nicht zu dunkel werden, sonst schmeckt er bitter. Die Hitze
evtl. reduzieren.

Backzeit etwa 20 Minuten bei 180 — 200°. HeiSluft ca 160°

Die Menge reicht fur 2 normale Bleche. Lebkuchen sofort auf
einem Rost auskihlen lassen. Wenn die Oberflache glanzen soll,
dann kurz vor Backzeitende mit Zuckerwasser bestreichen.
Ansonsten die abgekihlten Lebkuchen mit Zuckerglasur



verzieren.

Wer mit Mandeln verzieren mochte, sollte diese schon vor dem
Backen leicht in den Teig dricken.

Tipp Manu Beecken: Die Lebkuchen sind weich und wenn Lebkuchen
mal hart werden, einfach Apfelscheiben in die Dose tun, sie
nehmen dann die Feuchtigkeit von den Apfeln an und werden
wieder weich.

Schlangenbrot-Stockbrot-
Stengerlbrot

Foto und Rezept von Sandra Seiler

Zutaten:

400 Gramm Mehl (200g 405er und 200g 1150ger)
1 Pack Trockenhefe (geht auch frische)

ca 1TL Salz
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1 EL Zucker

ca. 2 EL 01

200 ml Wasser

dann nach Belieben Krauter (hab ita-Krauter genommen)

Zubereitung:

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

Den fertigen Teig ca. 30 min gehen lassen.

Aus dem Teig 5 “Schlangen / Wuarste” 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

Brotchen nach Stephan

Rathmann Jaehnichens Methode
(auch zum Fertigbacken)
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Rezept und Fotos von Stephan Rathmann Jaehnichen
Menge: ca. 70 Stuck

Zutaten:

Fir den Vorteig:

600 g Weizenmehl, Typ 1050

1050 ml Wasser, warm aber nicht heil
1 Warfel Frischhefe und

1 Tute Trockenhefe

Fur den Hauptteig

1400 g Weizenmehl, Typ 550

40 g Salz

200g Schweineschmalz oder Ganseschmalz (es geht auch
Krauterschmalz, wenns zum Grillen sein soll, darf es auch
Bratenschmalz sein)

2 TL Zucker

Zubereitung:
Aus genannten Zutaten einen Vorteig herstellen und ca. 30 Min.
stehen lassen.

Restliche Zutaten zum Vorteig geben und alles gut zu einem
homogenen Teig verkneten, Knetzeit ca. 10 Min.

Teig ca. 20 Minuten ruhen lassen (Stockgare), anschlielBend
noch mal kurz kneten und in 9 -10 Portionen teilen (ca. 90
g/Stuck), rund schleifen. Danach abgedeckt 10 Minuten
entspannen lassen (Zwischengare), anschliellend Teiglinge nach
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Wunsch formen oder mittels eines Stempels eindricken oder mit
messer tief einschneiden kurz mit blumenspritze
anfeuchten/besprihen und ca. 30-40 Min. gehen lassen
(Stuckgare)

Backen:

Ofen auf 250°C vorheizen, Brotchen mit Schwaden anbacken. Dazu
mit einer Blumenspritze mehrmals Wasser in den Ofen spruhen.
Anbackzeit ca. 10 Min. bis zur gewunschten Krustung, dann
Ofenture kurz o6ffnen und Dampf ablassen.

Temperatur auf ca. 200° reduzieren und fertig backen, ca. 10
min. Die Brotchen sollen nur ganz leicht anfangen, Farbe zu
bekommen, also kaum sichtbar.

Dann aus dem Ofen nehmen, abkihlen lassen und einfrieren. Bei
Bedarf gefrorene Brotchen bei 200 Grad Heissluft ca 10-12
Minuten aufbacken oder bis sie die gewlnschte Braunung haben.
Halten sich gefroren in einer einfachen Einkaufstiute ca. 4
Monate.

Gesamtbackzeit: ca. 20-25 Min.
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Roggenvollkornbrotchen uber

Nacht
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Rezept und Foto von Manu Beecken
Zutaten:

500 gr. Roggenvollkornmehl
350 ml kaltes Wasser

5 gr. frische Hefe

10 gr. Salz

1 EL Olivenol

Zubereitung:

Alle Zutaten vermengen und ca. 10 Min. mit dem Knethaken der
CC erst ca 1. Min. auf min und dann auf Stufe 1 kneten
(Knethaken).

Dann in eine groBe Schissel mit Deckel tun und Uber Nacht im
Kihlschrank gehen lassen.

Morgens dann den Teig in 9 bis 10 Brotchen teilen und formen,
auf ein Backblech geben und ca. 20 Min gehen lassen.

Dann bei 250 Grad 20 Minuten backen!
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Walnussbrot

Rezept und Foto von Karin AM

Zutaten:

Anstellgut:

150g frisch gemahlenes Weizenvollkornmehl
150g Wasser

20g Sauerteig

Hauptteig:

300g Weizenmehl

400g frisch gemahlenem Weizenvollkornmehl
30g Honig

10g Germ/Hefe

10g Salz

200g Walnusse

10 g Gerstenmalz

4509 Wasser

Zubereitung:

150g frisch gemahlenes Weizenvollkornmehl mit 150g Wasser und
20g Sauerteig vermischen und Anstellgut 20 Stunden stehen
lassen.
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Anstellgut mit 300g Weizenmehl, 400g frisch gemahlenem
Weizenvollkornmehl, 30g Honig 10g Hefe, 10g Salz, 200g
Walnissen, 10 g Gerstenmalz und 450g Wasser 8 Minuten kneten.
Dann per Hand 1 mal strecken und falten im Kessel.

1 Stunde gehenlassen, je nach 20 Minuten strecken und falten.

Auf gut bemehlter Flache zwei Laibe rund wirken und im
Garkorbchen 3/4 Stunde gehen lassen.

Bei 2309C mit viel Schwaden in den Ofen geben. Nach 10
MinutenSchwaden ablassen und ca. 30 Minuten fertig backen. (
Hab leider nicht auf dieUhr geschaut darum nur ca. Angabe)
Klopfprobe machen.

Milchreistortchen auf
Hefeteig mit Creme Chantilly
aus der Gewurzmuhle

Foto von Manfred Cuntz

Rezept von Ulli Haller/Ausprobiert von Manfred Cuntz
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Zutaten:
Hefeteig:

500 g Mehl

20 g frische Hefe
250 ml Milch

50 g Butter

70 g Zucker

1 Ei

1 Prise Salz

Milchreis:

1 1 Milch

150 g Milchreis

1 TL Butter

1 ausgekratzte Vanilleschote
Creme Chantilly:

Sahne
Vanillezucker

Zubereitung:

Hefeteig:

Milch, Butter, Salz erwarmen, bis alles geschmolzen ist. Hefe
klein broseln, die warme Milchmischung daruber gielien.
Verruhren, bis die Hefe sich aufgelost hat.

Mehl zugeben, zu einem festen Teig kneten (Knethaken). Ca.
eine Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. Wenn der Teig
sich fast verdoppelt hat, noch einmal kneten, notfalls etwas
Mehl zugeben.

Vor dem Backen noch einmal gehen lassen.

Milchreis:

Milch, MIlchreis, Butter, ausgekratzte Vanilleschote zum
Kochen bringen, bei schwacher Hitze ca. 30 Min. unter Ruhren
(Flexi) ziehen lassen, bis eine feste Konsistenz erreicht ist

Hefeteig dunn ausrollen; Tartelette-Formen mit Butter
bepinseln, Teig hineingeben.



Bei 160 Grad ca. 10 Min. backen.

Mit Milchreis fullen, nochmals 10 Min. backen.
Mit Zucker und Zimt bestreuen.

Wer mag, kann auch Obst unter den Reils mischen.

In den Milchreis habe ich noch Rumrosinen rein und das fertige
Tortchen mit Zucker bestreut und abgebunst.

Fiur Creme Chantilly etwa Sahne + Vanillezucker in Gewurzmihle
leicht aufschlagen.

Und ich rate mehr Milchreis zu machen. War viel zu wenig. Die
Halfte musste ich verkosten und von der restlichen Halfte hat
der Kater die Halfte gefressen. Da war fur die Tortchen
naturlich nicht mehr so viel da [] [J []

Grissinli - Variationen mit

Tagliatelleschneider,
Spritzgebackaufsatz bzw.

Wurstaufsatz
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Rezept 1 — Foto Gisela Martin

Zutaten:

200 g gut entwickelter Weizen-Sauerteig

500 g Weizenmehl Type 550

200 ml Wasser

30 g Butter

50 g geriebener Kase, z.B. Gruyere oder Parmesan
1-2 EL Gewlrze, z.B. Kummel oder Kreuzkummel

80 g Olivenoel

10 g Salz

Zubereitung:
Mit dem Knethaken 4-5 min auf Stufe min kneten, bis der Teig
sich vom Rand lo6st.

1 Stunde gehen lassen.
Teig durch Pastawalze auf gewlinschte Starke laufen lassen.

Danach vorsichtig mehlen und durch Tagliatelleschneider laufen
lassen.

Auf Backpapier legen und bei 200 C Ober/Unterhitze 15-20 Min
goldbraun backen.
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In der Nahe bleiben, damit sie nicht zu dunkel werden. Genaue
Backzeit liegt an Teigstarke.

Abkihlen lassen, erst dann werden sie knusprig.

Varianten: 1 zerdruckte Knoblauchzehe hinzuflugen; 2-3
getrocknete Tomaten in der Gewlrzmihle zerkleinern und
hinzufligen, Thymian, Mehrsalz, Schwarzkummel, Sesam, Parmesan,
Paprika oder andere Gewlirze, Schwarzkummel, Sesam etc.

Foto Gisela Martin, Rezept Nr. 2 mit Spritzgebackvorsatz/Pasta
Fresca

Zutaten:

400 gr. Mehl Typ 405

150 gr. Hartweizengriel

1 TL Backmalz (Anmerkung: ohne geht es ebenso)
1 Packung Trockenhefe oder 21 gr. frische Hefe
280 ml Wasser

2 gestrichene TL Salz

3 EL Olivendl

Wasser bzw. Eiweiss zum Bestreichen und dann Schwarzkummel,
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Parmesan, Sesam, Krauter, Paprikapulver...

Zubereitung:
Alle Zutaten fur den Teig zusammen in Schissel mit Knethaken
geben und ca.1l0 Minuten verkneten/Temperatur 38 Grad.

Ca. 20 Minuten bei 38 Grad gehen lassen, nochmals mitKnethaken
kurz kneten, dann nochmals 20 Min gehen lassen.

Pasta Fresca mit Spritzgebackvorsatz montieren und Teig
nachund nach zu dunnen Grissinis verarbeiten und auf ein
leicht bemehltes Backblechlegen. Die Grissinis jeweils mit
einem Kiuchentuch abdecken, damit der Teig nicht austrocknet.

Falls gewlnscht mit Wasser (oder EiweiBl) bestreichen und mit
Parmesan, Sesam, Schwarzkummel , Krautern etc. bestreuen.

Backofen Ober-/Unterhitze, 200 Grad, vorheizen und ca. 15
Minuten pro Blech backen.

Auskuhlen lassen und hemmungslos geniessen

Foto Hulya Braun, Rezept Nr. 3 mit Wurstaufsatz

Zutaten:
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500 gr Mehl

275 ml Wasser

3 Essloffel 01
Zucker

Salz

2 Essloffel Sesam

Zubereitung:
Alles miteinander verkneten (Knethaken).

Die mit Sesam auBen sind mit verdunntem Traubensirup ( 2 TL
Traubensirup 150 ml Wasser) bestrichen oder kurz reingetaucht
und Sesam drauf

Verwendet wurde der dunne Aufsatz beim Fleischwolf.

4. Rezept Gisela M mit Lievito madre/Pasta
Fresca/Mafaldematrize

Fotos Rezept Nr. 4 Gisela M.

Zutaten:

200 g Lievito madre

500 g Weizenmehl Type 550
200 ml Wasser


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/grissinimafalde1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/grissinimafalde2.jpg

30 g Butter

50 g geriebener Kase, z.B. Gruyere oder Parmesan

1-2 EL Gewlrze, z.B. Kreuzkimmel, Rosmarin etc. (aber nichts
zu dickes, sonst kann der Teig in den Pastafresca-Matritzen-
Schlitzen hangen bleiben)

80 g Olivenoel

10 g Salz

Zubereitung:
Mit dem Knethaken 5 min auf Stufe min kneten, der Teig soll
sich vom Rand lo0sen.

1 Stunde gehen lassen.

In Pasta Fresca Mafaldematritze einsetzen (Reginette wilrden
z.B. auch gehen, wenn zu viele Nudeln gleichzeitig rauskommen,
wird es schwierig, da Teig zu feucht ist und beim Herauskommen
zusammenkleben wirde). Kleine Teigstuckchen in PF fdllen und
Grissini herauslassen.

Auf Backpapier legen und bei 200 C Ober/Unterhitze 5-6 Min
goldbraun backen.

In der Nahe bleiben, damit sie nicht zu dunkel werden. Genaue
Backzeit liegt an Teigstarke. Mit Mafaldematritze werden sie
hauchdunn!

Alternativ geht es natlrlich auch mit Pastawalze etc.
Abkuhlen lassen, erst dann werden sie knusprig.

GUTEN APPETIT!



Foto Gisela M

Schmeckten frisch sehr gut, am nachsten Tag waren sie aber
eher zah.

Zutaten:

10 gr. Hefe frisch

300 gr. Mehl Type 405 (ich hatte 550er)
1 TL Salz

1 Packchen Natron (ich hatte Lauge)

2-3 EL grobe Salzkorner

Zubereitung:

Hefe in 200 ml lauwarmen Wasser in Ruhrschussel brockeln.
Mehl/Salz zufligen und mit Knethaken und Geschwindigkeitsstufe
3 5 Minuten kneten lassen.

Knethaken entfernen, Spritzschutz anbringen, Temperatur 40
Grad/30 Minuten gehen lassen.

Ofen auf 225 Grad vorheizen. Wasser mit Natron zum Kochen
bringen und wieder abkihlen lassen.

Teig in ca. 1 cm breite Streifen schneiden und durch Lauge
ziehen (bei echter Lauge Sicherheitsmallnahmen ergreifen) und
auf Backblech legen.
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Grissini mit groben Salz bestreuen und 10-12 Minuten backen.

Rezept Nr. 1 — mit Tagliatelleschneider Foto Gisela Martin

Katmer Poaca

Rezept und Foto von Hilya Braun

Zutaten:

Teig:

150 ml Milch (lauwarm)
150 ml Wasser (lauwarm)
50 ml Pflanzenol

1 Eiweild
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1 p. Hefe (Trocken) oder 1/2 frische Hefe
1-1,5 TL Salz

1 TL Zucker

500-600 g Mehl

Fullung:

1 Zwiebel gerostet

Kartoffeln

Linsen

Salz, Pfeffer, Paprika

Wenn gewlunscht scharfe Paprika Petersilie Muskat
(Keine Mengen Angaben weil nach Gefihl)

Zubereitung:
Hefe in Milch und Wasser auflosen Zucker dazu und 5 min.
stehen lassen.

Restlichen Zutaten dazu geben und Teig kneten.

18 gleich grolBe Ballchen machen und mit Nudelholz ausrollen
ca. Kuchenteller GroRe.

Den ausgerollten Teig mit weicher Butter besteichen un je 6
Stuck stapeln. Die letzte ohne Butter.
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20-30 min. In Frischhaltefolie Kihlschrank stellen.

(wenn ich mit den letzten 6 fertig bin hole ich den 1. aus dem
Kihlschrank.

1. Stapel mit Nudelholz gleichmaBig rund ausrollen und mit
Pizza Schneider oder Messer 8-12 Teile schneiden gleichmaliig
die Fullung verteilen und locker zum HOrnchen rollen.

Mit Eigelb und Sahne besteichen und Sesam oder Schwarzkimmel
drauf streuen.

210 Grad mittlere Schiene braun backen
(nicht erschrecken ich habe die doppelte Menge gemacht. 2.
Halfte mit Feta und Petersilie)
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Tipp:

Wenn ihr keine Lust habt so aufwendig zu arbeiten, konnt ihr
den selben Teig klein ausrollen mit Butter oder Margarine
bestreichen 4 teilen und wickeln, und 20 Minuten auf dem Blech
gehen lassen, wird dann auch super aber man schmeckt den

Unterschied.



