Frankische Lebkuchen

Foto und Rezept von Gisela Martin

Zutaten

450 gr. Zucker

500 gr. Haselnusse

500 gr. Rosinen

200 gr. Zitronat

200 gr. Orangeat

12 cl. Weinbrand

250 gr. Butter

10 Eier

2 TL Zimt

0,5 TL Nelken

200 gr. Semmelbrosel

8 EL Mehl

1 Pck. Oblaten, 7 cm Durchmesser bzw. groRer
ggf. Schokolade, Puderzuckerglasur, Mandeln zum Verzieren

Zubereitung:

Rosinen, Zitronat, Orangeat durch den Fleischwolf drehen -
ggf. schon etwas Haselnuss zugeben, damit der Fleischwolf sich
leichter tut. Alternativ versuchte ich es dieses Jahr mit dem
Multizerkleinerer (Messer), klappte prima.
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Weinbrand dazugeben und mit der Gabel kurz mischen. Haselnusse
dariibergeben. Uber Nacht ziehen lassen.

Butter in der Schissel zerlassen. Mischung vom Vortag sowie
alle Ubrigen Zutaten (bis auf Schokolade, Mandeln,
Puderzuckergemisch) in die flussige (aber nicht zu warme)
Butter geben. Mit Profiknethaken vermischen.

Je ein Essloffel Teig auf die Oblaten geben. Ich stelle immer
eine Schale mit Wasser auf, mit dem in Wasser getauchten
Zeigefinger kann man die Lebkuchen gut glatt streichen.

Im Backofen ca. 20 Minuten bei 180 Grad/Umluft.

Wer immer noch nicht genug Kalorien abbekommen hat, kann sie
noch mit Puderzucker, Schokolade, Mandeln etc. verzieren.

Welchen Ruhrer fur Was?

Sammelsurium von Anwendungsbeispielen quer aus dem Netz und
eig. Erfahrungen

Buttercreme:

Flexi-Ruhrer oder Schneebesen (besser). Mit dem Schneebesen
bekommt man viel schneller eine homogene und lockere Masse.
Der Inhalt des Schneebesens ist mit ein paar Mal ausschlagen
am Schusselrand zum Schluss in der Schissel und somit fast
sauber.

Mehl unterheben:

Optional nachzukaufendes Unterheb-Ruhrlement oder Koch-
Riuhrelment, welches der CC beiliegt — kleinste Ruhrstufe oder
Taste zum Unterheben

Ganache:
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mit dem Schneebesen im CC — unter standigem Rihren die Sahne
erst aufkochen und wieder etwas abkuhlen lassen und dann die
Schokolade portionsweise rein bis alles drin ist und
aufgelost. Nochmal gut aufruhren, CC abstellen, fertig.

Gisela Martins Tipp zur Ganache:

Den Schneebesen kann man weglassen, ich mache das wie folgt:
In Cooking-Chef-Schussel ohne Ruhrelement Sahne aufkochen,
Schokolade in Stlicken zugeben, mit Flexi ruhren, (optional:
eingeweichte Gelatine wunterriuhren), Timer 5 Minuten.
Temperatur abstellen, kalte Butter in Stucken unterrudhren,
Masse weiterruhren bis zahflissig ist. Ganache uber Torte
laufen lassen.

Rithrkuchenteig:

keinen Schneebesen verwenden! fur Ruhrkuchenteig, ggf. nach
dem Eier schaumig ruhren wechseln auf:

K-Ruhrer oder besser Flexi-Ruhrer — weiche! Butter schaumig
ruhren immer mit K-Ruhrer (laut Bedienungsanleitung) od.
besser Flexi-Ruhrer (bei dem bleibt am Rand der Schissel
nichts hangen)

aber: Eier mit Zucker schaumig schlagen z.B. fur Biskuit immer
mit Schneebesen und hochste Stufe, dann wechseln

Achtung:

das Mehl nur vorsichtig unterheben und niemals lange ruhren
oder schlagen dann noch, sonst wird das Klebereiweis im Mehl
aktiviert und der Kuchen wird speckig und schliff -
keinesfalls Schneebesen verwenden

Mehl sieben per Hand braucht man nicht, wenn man
a) das Mehl kurz mit dem K-Ruhrer trocken rihrt oder
b) den Passieraufsatz zum Sieben verwendet

Quarkkuchen, Quarkspeisen, Cremespeisen:
K-RUhrer oder besser Flexi-Ruhrer

Eischnee, Schlagsahne:
Schneebesen



Kuchenstreusel:
K-Rihrer — alle Zutaten in die Schussel geben und verruhren
bis ein homogener Teig entsteht, dann entnehmen und auf den
Kuchen broseln

Mirbeteig:

K-Ruhrer, wie Streuselteig oder

Multizerkleinerer (nur bei kleinen Mengen wie z.B. eine
Quiche):

Zuerst das Messer einsetzen, dann alle Zutaten in den Behalter
und mit dem Messer mixen lassen

Hackfleisch vermischen fiir Klopse/Frikadellen:
K-Ruhrer

Hefeteig und Brotteig:
Knethaken — Achtung, nur max. bis Stufe 2 verwenden

Kochen (nur CC):

Flexi-Ruhrer oder Koch-Rihrelement — je nach Konsistenz des
Kochgutes

Schneebesen — wenn schaumig aufgeschlagen werden soll
gleichzeitig (z.B. italienische Merinque)

Butter schaumig Riihren:
K-Haken

Tipp von Oliver Bottcher:

Wenn die Butter trotz richtig eingestellter Haken am Rand
klebt , Kessel abnehmen , kurz heifes Wasser am Rand laufen
lassen, Butter 10st sich und wird super schaumig

Tipp Manfred Cuntz:
er nimmt den Schneebesen — In der CC kann man das auch mit
30°C warm ruhren. Dann klebt nix.



Zupfpizza alla Claudia

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

Teig:

250 g Mehl

125 ml warmes Wasser

1pkg Trockenhefe od 1/2 Wirfel frische Hefe
1 EL Olivenol

1/2T1 Salz

1 Prise Zucker

Zubereitung:
Belag je nach Wunsch:

Ich habe Schinken, Mozzarella, Salami, Gewlrze, Parmesan und
gestuckelte Tomaten verwendet.

Nach dem Rasten Teig in Sticke schneiden. Ich habe eine Rolle
gemacht und abgeschnitten.

Habe Schinken, Mozzarella, Salami in Stucke geschnitten und
alles mit etwas Ol in der Schiissel vermischt. Dann noch
Parmesan grob dazu gerieben, ital Krautersalz und frischen
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Thymian und Oregano aus dem Garten dazu gemischt.

Alles 1in eine Springform oder Gugelhupf Form geben.
Gestlickelte Tomaten 16ffelweise verteilen.

Bei ca 200 C° Heissluft, ca 25-30 min, je nach Ofen backen.

Reicht gqgut fiur 2 Personen, aber falls mehr einfach doppelte
Menge fur Teig nehmen.

Pizzateig — Variationen

Pizzateig alla Manni

von Manfred Cuntz

Zutaten:
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1 kg Mehl
20 g Salz
10 g Hefe
600 ml Wasser

Zubereitung:

10 Minuten kneten lassen dann eine halbe Stunde bei
Raumtemperatur anspringen lassen und danach uber Nacht in den
Kihlschrank. GroBBe Schussel nehmen, der Teig geht auch im
Kuhlschrank auf. Wenn du den Teig brauchst so viel abnehmen
wie gerade gebraucht wird und akklimatisieren Tlassen.
Portionieren und eine Stunde oder langer gehen lassen.Brauchst
du den Teig schneller, dann einen halben bis einen ganzen
Wirfel Hefe auf das Kilo Mehl nehmen und einen EL Backmalz
oder Zucker zugeben. Dann bei Raumtemperatur oder in der CC
bei 30°C gehen lassen.

Tipp, was tun, wenn Teigreste ubrig bleiben sollten:

Eine Woche im 0°C Fach ist uberhaupt kein Problem. Bei Pizza
sowieso nicht. Wenn man davon noch Bréotchen backen méchte muss
man 1ihn gut akklimatisieren und nochmal gehen lassen. Die
Bréotchen werden dann sehr schon feinporig aber nicht mehr so
fluffig.

von Alexandra Miiller-Ihrig (www.sinnreichleben.de
Ernahrungsberatung)

Foto von Alexandra Muller-Ihrig
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Zutaten:

500 g Mehl

25 g frische Hefe

Prise Salz

2-3 EL getrocknete ital. Krauter
150-200 ml Wasser

Zubereitung:
Wasser erwarmen und die Hefe darin auflosen.

Mehl und Salz in die Schussel geben und vermischen. In der
Mitte eine Vertiefung einfugen und das Hefe-Wasser in diese
Vertiefung hinein geben. 10. Min bei 38° C ohne Ruhrelement
Stufe 3 garen lassen.

Anschliellend den Knethaken befestigen und alles gut
durchriuhren lassen. Zum Schluss die ital. Krauter hinzufugen
und nochmals gut verkneten.

Teig 30 Min bei 38° gehen lassen.

Reicht fur ca 3 runde Pizzableche oder 1 Backblech + eine 26
runde Form aus.

Pizza ai Prosciutto von Peti Ziegler

Foto von Peti Ziegler
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Ruchmehlteig — (Teig kann auch als Brotteig genutzt werden)
Ruchmehl: Schweizermischung ohne Korner, aber dunkler als
Weissmehl

Zutaten:

500 gr Mehl

ca. 3 dl (300 ml) lauwarmes Wasser
2 — 3 EL Olivenol

1 1/2 TL Salz.

20 g Hefe

Tipp:

Irene Thut-Bangerter Ich nehme 450 Gramm Mehl und 50 Gramm
Hartweizengriess sowieso der Boden knusperiger sieht super
fein aus!
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Fotos von Peti Ziegler

Rezept 4
Pizza Manitoba von Plotzblog, ausprobiert von Elke
Knoch

Pizza Manitoba

Zutaten:

500 g Manitobamehl (oder Type 550)
300 g Wasser

20 g Olivenol

10 g Salz

5 g Frischhefe

Zubereitung:
Alle Zutaten 5 Minuten auf niedrigster Stufe und 5 Minuten auf
Stufe 1 zu einem mittelfesten Teig kneten.

90 Minuten Gare bei 20°C, dabei alle 30 Minuten falten.

Den Teig 72 Stunden (auch kurzer oder langer moglich) bei 4°C
reifen lassen.
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Noch kalt zu einem duinnen Pizzaboden ausziehen, belegen und
bei 280°C (250°C) 10-15 Minuten backen.

Zubereitungszeit am Backtag: ca. 1 Stunde

Zubereitungszeit gesamt: ca. 75 Stunden

Zur Verfiigung gestellt von Mareike Bollmann, aus
unbekannten Quellen:

Mareike: Huhu, das Rezept hat mir eine Freundin geschickt,
woher sie es hat, kann ich nicht sagen. Die Pizzen werden auf
jeden Fall seehr dunn

Zutaten:

fur ca. 4 runde Pizzen

500 g Weizenmehl (Farina Tipo 00)

300 ml lauwarmes Wasser (60 ml pro 100 g Mehl)
5 g frische Hefe — 1 g pro 100 g Mehl

1 TL Meersalz

1 EL gutes Olivenol

Zubereitung:

Salz unters Mehl mischen. Mehl in Schussel, Mulde formen,
Wasser in Mulde giessen, die Hefe hineinbrdseln und durch
vorsichtiges Ruhren aufldsen. Olivenol hinzugeben. (ich wirde
beim nachsten mal die Hefe in einem kleinen Schalchen mit was
Wasser vermengen.. Das aufldosen in der grofen Schissel hat nur
so mallig geklappt)

AnschlieBend mit einem L6ffel das Wasser-Hefe-Gemisch weiter
verfuhren und immer etwas Mehl vom Rand einruhren. Solange bis
eine zahflissige Masse entstanden ist. Nun kann mit den Handen
weitergearbeitet werden. Zu Beginn noch nicht mit zu grofem
Druck, sondern eher leicht und vorsichtig das restliche Mehl
in die zahe Masse einarbeiten, bis ein elastischer, weicher
und geschmeidiger Teig entstanden ist. Der gesamte Knetvorgang
sollte bis zu 10 Minuten dauern. (ich habe mit der



Kichenmaschine mit Knethaken geknetet, sobald das Wasser
untergeruhrt war)

erste Ruhephase: Teig bei Raumtemperatur von ca. 21 Grad 30
Minuten gehen. (=Stockgare)

Nach der Stockgare: 4 gleichgroBe kugelformige Teiglinge
formen und getrennt in Schusseln oder einer groBen Schussel
zugedeckt fur die anstehende Stlickgare legen. Stuckgare: im
Kihlschrank bei einer Temperatur von 2 — 5 Grad mindestens 24
Stunden.

Vor der Verwendung sollten die Teiglinge ca. 30 Minuten lang
die Gelegenheit bekommen, Raumtemperatur anzunehmen.

Teigling von beiden Seiten in Mehl wenden und durch leichtes
und gleichmaBig driucken mit dem Fingerspitzen zu einem runden
Fladen formen (zur Not mit dem Nudelholz etwas nachhelfen),
wobei d er Rand etwas dicker sein sollte. Anschlieflend mit
beiden flachen Handen unter Drehbewegungen auseinanderziehen.
Den fertigen Teigfladen zwischen den Handen mit leichten
Drehwegungen hin- und herwerfen um das uberschussige Mehl
abzuschutteln.

Zur Verfiigung gestellt von Rosa Galietta

Zutaten:

500g Manitoba Mehl

500ml Wasser

1.5 g frische Hefe (im Winter 3gr)

270g Mehl

80g Semola rimacinata di grano duro (feiner Hartweizengriel)
25g Salz

30g Olivenol

1/2 Zwiebeln klein geschnitten,



1 Knoblauch durchgepresst

2 EL Olivenol

1 Dose plrierte Pelati (850q)
Salz und Oregano

Zubereitung:

Vorteig;

Spiral-Knethaken

Mit 500 gr Manitoba Mehl, 500 ml Wasser, und 1.5 gr frische
Hefe (im Winter 3gr) am Abend vorher ein Vorteig machen.

Dann einfach abgedeckt mit Spritzschutz im CC lassen.

Teig:

Spiral-Knethaken

Am nachsten Tag loffelweise 270 gr normales Mehl und 80 gr
Semola rimacinata di grano duro dazugeben am Schluss 25 gr
Salz und 30 gr Olivenol und gut durchkneten. In der Regel ist
der Teig gut wenn er sich von den Wanden der Schussel 10st.

Ein halbe Stunde abgedeckt ruhen lassen und dann Kugeln zu ca.
250 gr formen und in eine leicht mit einem Pinsel eingedlte
Schussel geben und uUber Nacht in den Kihlschrank.

Am nachsten Tag 2h vor dem Pizza backen aus dem Kuhlschrank
nehmen.

Ganz wichtig den Teig mit den Fingern und Handen flach drucken
und einen schonen dicken Rand lassen.

Pizzaiola:

1/2 Zwiebeln klein geschnitten, 1 Knoblauch durchgepresst in 2
EL Olivenol andunsten und eine grosse Blchse piurierte Pelati
dazugeben und einkochen lassen ca.1l5 — 20 min. Mit Salz und
Origano wlrzen.

Sauce dunn auf den Boden streichen und Belegen nach Belieben
mit: Mozzarella, Salami, Paprikawurst, Salsicce, Thunfisch,
Zwiebeln, Pilzen oder was auch immer im Haus 1ist.

Ofen, vorzugsweise Pizzaofen oder mit Pizzastein, gut

vorheizen und Pizza so heill wie moéglich backen.



Zur Verfigung gestellt von Ines Glick

Rezept Nr. 7/Foto Ines Gluck

Zutaten:

500 gr. Mehl Type 00
310 gr Wasser

20 g Olivenol

13 gr Salz

4 gr Hefe frisch

Zubereitung:

5 min auf min und 10 min auf Stufe 1 kneten und dann bei 4-6
Grad in den Kihlschrank stellen und portionsweise entnehmen
und direkt aus dem Kuhlschrank verarbeiten. Halt bis zu 5
Tage, kann nach ca. 24 Stunden schon verwendet werden. Ich
rolle den Teig nicht aus, sondern ziehe ihn in Form.

Belegen nach Belieben. Dann fiur 10 Minuten auf den heilden
Backstahl im Ofen bei 250 Grad.

Tipp fir alle Pizzen, die auf Pizzastein gebacken werden:
Auf die Pizzaschaufel sowie auf den Pizzastein etwas GrielS
streuen. Dann lésst die PIzza sich leichter einschieben.
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Zwiebelkuchen — Variationen —

Foto von Alexandra Bohm — Rezept Nr. 1

Rezept ist von Johannes Guggenberger von Stuttgart cooking und
ausprobiert von Alexandra Bohm

Zutaten Hefeteig:

250 g Mehl

1 verquirltes Ei

509 Butter

1/8 1 Milch (lauwarm)
Prise Salz

15 g frische Hefe
Prise Zucker

Zutaten Auflage:

1 kg Zwiebeln geschalt und in Wurfel geschnitten (ich habe im
Multi mit Reibe Nr. 3 gemacht)

125 g kleine Wuarfel vom gerauchten Bauchspeck

70 g Butterschmalz

4 Eier

2EL gehauftes Mehl

200 g Sahne, richtig kalt
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200 g saure Sahne
Salz

Pfeffer aus der Mihle
Kimmel ganz

Zubereitung:
Hefeteig mit Knethaken herstellen und ca. 30 Minuten gehen
lassen. In der Zwischenzeit die Fullung herstellen.

Zwiebeln in dem heiBen Butterschmalz glasig anschwitzen,
Temperatur zurucknehmen und Ca. 20 Minuten weich dunsten. In
den letzten 5 Minuten die Speckwiurfel dazugeben. Masse
erkalten lassen.

Hefeteig ausrollen und in eine 30er Form geben.

Mehl und kalte Sahne mit einem Schneebesen ganz glatt rihren.
Saure Sahne, die Sahne-Mehl-Mischung, Eier, Salz, Pfeffer und
Kummel gut vermischen, die Zwiebelmasse untermengen und alles
zusammen in der Backform verteilen.

Alles bei 170 Grad ca. 1 Stunde backen, bis es oben auch eine
schone Farbe hat.

Gutes Gelingen []

>
Foto von Mareike Blunt — Rezept Nr. 2

Rezept aus dem Quiche Buch von gu und von Mareike Blunt
modifiziert

Zutaten fiir Durchmesser 28:
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260g Mehl

175g kalte Butter

4 Eier

Salz

Pfeffer

1 TL ganze Kummel

800g geschalte Zwiebeln
150g Raucherspeck

200g saure Sahne

Zubereitung:

260g Mehl mit 1/2 TL Salz, 1259 Butter (die restliche Butter
ist zum Anschwitzen der Zwiebeln), 2-4 EL Wasser und 1 Ei im
Multi mischen. Teig kalt stellen .

Zwiebeln mit der Juliennescheibe im Multi klein schneiden.

Zwiebeln und 100g Speck in eine Pfanne geben und anschwitzen.
Pfanne vom Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken
und den Kimmel sowie 1 EL Mehl untermischen. In einer Schissel
3 Eier mit der Sauren Sahne verquirlen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Mirbeteig auf Mehl ausrollen und in eine ausgemehlte
Quicheform geben. Die uberstehenden Reste nehme ich dann ab
und flicke die Locher Zwiebeln und Eiermasse mischen und in
die Quicheform geben. Mit dem restlichen Speck bestreuen.

Bei 200°C Ober -/ Unterhitze fur 35 bis 40 Minuten 1in den
vorgeheizten Ofen geben



. Hefate: B fi

Osterhasen etc.

Foto von Gisela Martin

Wunderbar fluffig!
Zutaten:

Vorteig:

200 gr. Weizenmehl Type 550
25 gr. Hefe

160 gr. Milch

Hauptteig:

380 gr. Weizenmehl Type 550
15 gr. Hefe

85 gr. Zucker

80 gr. Butter

3 g Salz
50 gr. Vollei (ca. 1 Ei)
35 gr. Milch

Abgeriebene Schale einer Zitrone

1/2 Vanilleschote (Mark)

Zum Bestreichen: 1 Eigelb, 1 EL Milch, Prise Salz/Zucker
Zum Dekorieren: Rosinen, Hagelzucker
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Zubereitung:
Zutaten Vorteig mit Knethaken bei 38 Grad kneten und halbe
Stunde ohne Ruhrelement gehen lassen.

Restliche Zutaten hinzu geben und ca. 8 Min kneten lassen
Weitere halbe Stunde gehen lassen.

Osterhasen etc. formen (immer abdecken, damit Teig nicht
auskuhlt bzw. austrocknet)

Nochmals ca. 3/4 Stunde gehen lassen.

Eigelb, Milch,Salz, Zucker verruhren und Osterhasen
bestreichen.

Eine Rosine als Auge, ggf. noch Hagelzucker aufstreuen.

Bei 160 Grad Umluft, ca. 10-15 Min bis sie schon braun sind.

Alm-Mischbrot (mit oder ohne
Nusse) nach Ploetzblog
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Das Original-Rezept ist zu finden unter:
https://www.ploetzblog.de/2015/08/15/alm-rezepte-mischbrot-505
O-nussbrot/

Nachgebacken von Manuela Neumann

Mitmachaktion von der Fan-Seite Kenwood Cooking Chef bei
Facebook https://www.facebook.com/kenwoodcc

Im Internet stoBt man schnell auf die verschiedenen
Brotbackseiten und unser Gruppenmitglied Manuela Neumann hat
sich beim Stobern aus dem Plotzblog,
https://www.ploetzblog.de/, ein Rezept von Lutz GeiBler
ausgesucht und sich daran versucht.Es ware toll, wenn Ihr es
nachbacken wiurdet und Eure Ergebnisse hier in dem Post mit uns
teilt.

Ich wollte einfach mal ein etwas ,aufwendigeres” Brot
ausprobieren und backen.

Da ich mich noch nicht so lange mit dem Brotbacken
beschaftige, habe ich erst mal klein angefangen und einfache
Rezepte nachgebacken. Mit der Zeit wird man ja mutiger und so
kam dann die Herstellung von Sauerteigen dazu und der Ehrgeiz
auch mal ein etwas ,komplizierteres bzw. aufwendigeres” Brot
zu backen.

Da ich eine Hobbybackerin in Kinderschuhen bin, sind
handwerkliche Fehler nicht auszuschliefen und ich bitte um
Nachsicht bei den ,Profis® unter unsDas Brot habe ich jetzt
zwel Mal gemacht, einmal mit und einmal ohne Nusse und ich
muss sagen, wir finden es richtig gut!

Bevor ihr anfangt, am Besten einen kleinen Zeitplan machen.
Meine Variante des Rezepts sah so aus:

Zutaten:

Fur den Sauerteig

Abends um 21 Uhr angesetzt

150 g Roggenmehl 1150

150 g Wasser (50°(C)

30 g Anstellgut

3 g Salz

Fir den Vorteig
Abends um 24 Uhr angesetzt
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75 g Weizenvollkornmehl
75 g Wasser (18-20°C)
0,07 g Frischhefe

Fur den Autolyseteig

Dieser war dann um 11 Uhr des nachsten Tages an der Reihe

150 g Weizenvollkornmehl (1t. Ursprungsrezept Weizenmehl 1150,
was ich aber nicht da hatte)

100 g Wasser (50°(C)

Fur den Hauptteig

Sauerteig

Vorteig

Autolyseteig

100 g Roggenmehl 1150

25 g Weizenvollkornmehl (im Original-Rezept wieder Weizenmehl
1050)

45 g Wasser (50°C)

5 g Frischhefe

7 g Salz

Optional: 100 g frisch geroOstete, grob gehackte, Walnusse

Zubereitung:

Fur den Sauerteig

Die Sauerteigzutaten vermischen und Raumtemperatur ca. 12 bis
16 Stunden reifen lassen.

Bei mir waren es ca. 22 Grad im Wohnzimmer und der Teig reifte
ca. 15 Stunden.
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Fir den Vorteig

Diese Zutaten auch mischen und ca. 10 bis 12 Stunden stehe
lassen. Lt. Lutz Geifler bei ca. 18 bis 20 Grad, also etwas
kihler.

Dieser durfte dann bis 12 Uhr mittags vor sich hin gehen.

Die Schwierigkeit, die ich dabei hatte, waren die 0,07gr Hefe
abzumessen.

Da es das Internet gibt und verschiedene Foren, hab ich den
Tipp bekommen, dass die Menge etwas grofler als ein Reiskorn
ist.

Eine Feinwaage besitze ich zwar, aber die war mit dieser Mini-
Menge dann doch etwas Uberfordert. Ich habe dann einfach einen
Loffel auf die Feinwaage gelegt und versucht, mich an diesen
Wert heranzutasten.

Ein anderer Tipp war die immer wiederkehrende Teilung eines
Hefewlrfels. Ausgehend von den 42gr Gesamtgewicht, dann kommt
man auch zum Ergebnis.

Fur den Autolyseteig
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Auch dabei wieder Wasser und Mehl vermischen und eine Stunde
stehen lassen.
Nachdem meine 3 Teige fertig waren, ging es an den Hauptteig.

Fur den Hauptteig

Da ich nicht auf einer Alm wohne, hab ich zum Mischen des
Teiges meine Cooking-Chef von Kenwood benutzt. Diese hat mir
auch bei der Temperierung des Wassers geholfen.

Einfach alle Zutaten in die Schiussel und auf Stufe min bis 1
langsam verkneten lassen.

Wenn ihr Nusse einarbeiten wollt, die zum Schluss mit
reingeben und vermengen.

Dann durfte der Teig eine Stunde in der abgedeckten Schussel
ruhen.

Nach der Teigruhe habe ich den Teig auf eine leicht, mit
Roggenmehl bestaubte, Arbeitsplatte gegeben und rund gewirkt.
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Sehr hilfreich fand ich dabei auch das Video von Lutz Geifler
auf Youtube:
https://www.youtube.com/watch?v=gCUgRsag-PM&feature=youtu.be
Danach wird das Brot dann noch langgewirkt, dazu dann dieses
Video:
https://www.youtube.com/watch?v=jgoRhNOBPy4&feature=youtu.be
Den Teigling habe ich dann in dem mit Roggenmehl bestaubten
langlichen Garkob mit dem Schluss nach unten gegeben.
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Jetzt braucht das Brot nur noch gebacken zu werden.

Daflir habe ich meinen Backofen auf Klimagaren mit 250 Grad und
2 Dampfstolle eingestellt und gut vorgeheizt.

Das Brot wird nun auf das heiBe Blech/Backstein gesturzt,
damit der Schluss nach oben kommt und die Kruste an dieser
Stelle aufreillen kann.

Gesamtbackzeit sind ca. 50 Minuten.
Nach zwei Minuten den ersten Dampfstoll ausgelost und den
zweiten im Anschluss.
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Nach 10 Minuten Schwaden ablassen (falls der Ofen es nicht
automatisch macht) und die Temperatur auf 220 Grad senken.

Danke auch an Lutz GeiBler vom Plotzblog, der uns die
Genehmigung zur Veroffentlichung erteilt hat.

Mein fertiges Endergebnis.

Bilder zur Entstehung des Brotes mit den einzelnen Schritten
findet ihr auch hier:
https://www.facebook.com/kenwoodcc/posts/716152761861853

Spinat-Ricotta-Maultaschen
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auf Kiirbiscreme

Rezept aus Kochbuch”Meine Cooking Chef von Johann Lafer” mit
geringfugigen Abwandlungen von Gisela Martin

Zutaten fir 3-4 Personen:

125 gr. Hartweizengriel3

125 gr. Pastamehl

2 Eier

Salz

200 gr. Spinat (TK-Blattspinat geht zur Not auch)
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl

250 gr. Ricotta

4 EL Semmelbrosel

Pfeffer

1 Eigelb zum Bestreichen von dem Nudelteig

1 EL 01

300 gr. Hokkaido-Kirbis mitSchale (Gewicht geputzt gewogen)
150 ml Gemusefond (bzw. Wasser mit Gemusepaste)
50 gr. Butter

Zubereitung:

Mit Knethaken oder K-Haken Nudelteig aus Eiern, Mehl, 2 EL
Wasser und einer Prise Salzin Kessel herstellen. 1In
Klarsichtfolie wickeln und mind. 30 Min kuhl stellen..
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Spinat waschen, abtrocknen lassen, grob hacken. (Anmerkung:
ich habe das Gericht 1 x mit frischem Spinat, 1 x mit TK-
Blattspinat gemacht. Geschmacklich konnte ich keinen
Unterschied feststellen).

Zwiebeln/Knoblauch fein hacken.

Flexi-Element einsetzen, Olivendl in Kessel, 140Grad/Intervall
3: Zwiebeln/Knoblauch zugeben, da. 1-2 Min. anschwitzen.
Spinatzugeben, weitere Minute zusammenfallen lassen..

Ohne Temperaturzugabe Ricotta und Semmelbréseldaruntermischen.
Mit Salz/Pfeffer wirzig abschmecken.

Nudelteig mit Pastawalze ausrollen. Mit Nudelholz immernoch
etwas breiter auswalzen, so dass Teigblatter ca. 15 cm breit
sind. Spinatmasse ca. halben cm dick in Mitte drauf streichen.
Rander mit Eigelbbestreichen. Von beiden Langsseiten
zusammenklappen, so dass eine 2-3 cm dickeWurst ergibt.
Kochloffel im Abstand von3-4 cm bis unten kraftig eindricken
(Anmerkung: ich habe Ravioliausstecher verwendet und die Sache
mit Kochloffel weggelassen) und Teigrand durchtrennen.

Auf mit Mehl ausgestreutes Blech legen und kihl stellen

Flexi einsetzen, 0l zufigen, 120 Grad erhitzen,gewiirfelten
Kirbis 2-3 Min. anschwitzen. Fond (bzw. Wasser mit
Gemusepaste)zugeben, Spritzschutz aufsetzen, Timer auf 10 Min.
stellen. Entweder mit PlUrierstab oder in Blender purieren und
die Butter in Stucken einarbeiten. Ggf.noch Fond nachgieflen
und mit Salz/Pfefer abschmecken.

Wasser mit Salz zum Kochen bringen, Maultaschen ca. 5 Min
garen. Mit Schaumloffel herausheben und auf Kirbisplree
servieren.

Zum Anrichten:

In Gewurzmuhle etwas weillen Balsamico mit Kurbiskernol mischen
und um die Maultaschen traufeln.



Weiter in Gewlrzmihle zerkleinerte Kirbiskerne als Deko

Wer mag kann die Maultaschen mit brauner Butter und gebratenen
Zwiebelringe anrichten.

P.S. Und hier das gleiche Gericht, nur anstelle der
Mautaschen habe ich (aus dem gleichen Teig) Ravioli geformt.

Sauerteigbaguette nach Ketex

Foto von Gisela Martin

Rezept von hier
http: //ketex.de/blog/baguetterezepte/mit-sauerteig/grillzeit-b
aguettezeit-teil-1/ und ausprobiert von Gisela Martin und
Susanne Sorge

Zutaten Sauerteig
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50 gr. Weizenmehl 550
50 gr. Wasser
5 gr. Sauerteig

das Ganze 16 Std — 24 Std. bei Raumtemperatur reifen lassen.

Zutaten Hauptteig

425 gr. Weizenmehl 550

25 gr. Roggenmehl 1150 (Anmerkung GM: habe ich auch schon
weggelassen und durch Weizenvollkorn ersetzt)

100 gr. Sauerteig TA 200

4 gr. Hefe

10 gr. Salz

8 gr. Backmalz

275 gr. Wasser

Zubereitung:

Alle gut mischen und mit Knethaken bei 38 Grad kneten bis ein
homogener Teig entstanden ist und er sich vom Schisselrand
10st

30 Minuten Teigruhe in der CC bei 38 Grad
danach 1 x falten (stretch and fold-Methode) und wieder
30 Minuten Teigruhe in der CC bei 38 Grad und nochmals falten.

Den Teig dann teilen ca. 285 gr. je Stuck ( Stuck) und rund
wirken (10 Minuten Teigruhe)

dann den Teig flachdrucken 20 x 15 cm und zusammenrollen

den SchluBB nochmals verschlielen und lang wirken (ca 30-40
cm) .

Je nach Backofen die Teiglinge in ein bemehltes Leinen- oder
Kichentuch 1legen und zwischen den Teiglingen das Tuch
hochziehen.

Ca. 45 Minuten mindestens gehenlassen, volle Gare (Anmerkung:
Habs einfach auf das Baguetteblech gelegt).



Vor dem EinschieBen mit einer Rasierklinge schrag
einschneiden.

Backen bei 230 Grad 10 Minuten, Dampf ablassen und dann
weitere 10 — 13 Minuten bei 200 Grad fertigbacken.

Kirbiskern Knusper
Kirbiskernknusperteile

Foto Gisela M.

Rezept von
http://ikors.blogspot.de/2014/05/kurbiskern-knusper.html?view=
flipcard (und von Gisela M. auf CC abgewandelt)

Wunderbar zum Knabbern, als Beilage zur Suppe, als Brot...

Zutaten:

60 g Kurbiskerne
130 g Wasser

10 g Hefe

250 g Mehl 405/550
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1TL Salz
Zum Bestreichen: Kiurbiskernol

Zubereitung:

Kirbiskerne in Gewlrzmuhle grob zerkleinern und zur Seite
stellen.Wasser und Hefe — 2 Minuten bei 38 Grad/Stufe 1 mit K-
Haken ruhren.Mehl und Salz zugeben und 2 Minuten kneten:

Teig in eine Schussel geben und abgedeckt 45 Min. gehen lassen
Backofen auf 230° (Ober/Unterhitze) vorheizen

In 20-25 Teile teilen und kleine Kugeln drehen

Ein paar Minuten auf der Arbeitsflache ruhen lassen

Mit Pastawalze auswalzen (so dunn als moglich) und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen

Mit Kirbiskernol bepinseln und mit den zerkleinerten
Kirbiskernen bestreuen und die Kirbisknusper 8-10 Minuten
knusprig backen

Moglichst am gleichen Tag verzehren!



