Apfelstrudel Alt-Wiener -

Apfelstrudel

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Margit Fabian

(nach einem Rezept von Karl Schuhmacher)

Zutaten fur 4 Personen (als Hauptspeise) bzw. fur 10 — 12
Kuchenportionen:

Zutaten:

Fur den Teig:

250 g doppelgriffiges Mehl (Wiener Griessler)
2 g Salz

1 EL 01

125 — 150 ml Wasser

Fur die Fullung:

1 kg Apfel (geschalt und entkernt gewogen)
max. 100 g Zucker

60 g eingeweichte Rosinen

60 g Walnusskerne

1 Prise Zimt

75 g Butter

90 g Semmelbrosel

15 g Vanillezucker

10 g Zucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9243
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L 1 Sauerrahm
Zusatzlich: zerlassene Butter zum Bestreichen

Zubereitung:

Die Zutaten fur den Teig mit dem Profiknethaken zu einem
geschmeidigen Teig kneten (ca. 3 — 4 Minuten). Den Teig zu
einer glatten Kugel formen, mit Ol einreiben und in der
Schussel ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Apfel schalen, vierteln, entkernen. Im
Multi mit Scheibe Nr. 5 in Scheiben schneiden, gegen das
Anlaufen evtl. mit etwas Zitronensaft betraufeln. Mit Zucker
(nach Geschmack, bei sullen Apfelsorten eher weniger), Rosinen,
den grob gehackten Niussen und Zimt vermengen.

Die Semmelbrosel mit dem Vanille-Zucker und dem Zucker in der
zerlassenen Butter anrosten, abkuhlen lassen.
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Ein Tuch dinn mit Mehl bestauben. Den Teig von der Mitte aus
uber den Handricken so dunn und groB wie moéglich
ausziehen/dehnen. Den verbleibenden dicken Rand abschneiden.
Den Strudelteig vorsichtig mit zerlassener Butter einpinseln
und mithilfe des Tuches auf eine GroBe von etwa 65 x 65 cm
einschlagen. Nochmals mit Butter einpinseln. An einer Seite
die gerosteten Semmelbrdsel bis etwa zur Halfte des Teiges
verteilen, darauf die Apfel haufeln. Den Sauerrahm darauf
verstreichen. Durch Anheben des Tuches den Strudel aufrollen,
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dabei etwa ab der Halfte die Seiten einschlagen, dann den
Strudel ganz aufwickeln. Vorsichtig auf das Backblech heben.

i T

Bei 200 Grad 0/U, 2. Schiene von unten, 1 Stunde backen, dabei
den Strudel mehrmals mit zerlassener Butter bepinseln.

P.S.
Strudelteig muss so dunn sein, dass man eine Zeitung, die man
darunter legt, lesen kann []
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Empanadas misioneras
(Argentina)

Rezept, Fotos und Anleitung zur Verflugung gestellt von
Tatiana Franco

Das Rezept ist von meiner Mutter, welche lange in Argentinien
gelebt hat und dort von unserer damaligen Nachbarin gelernt
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hat, wie man Empanadas macht. Wir lebten dort in Eldorado, in
der Provinz Misiones. Die fertigen Teigblatter kann man dort
uberall kaufen. Hier in der Schweiz hat sich meine Mutter
zuerst eine Kenny zugelegt, welche nun nach 30 Jahren mit
meinen Eltern nach Spanien ausgewandert ist und dort noch
immer ihren Dienst tut.

Fur etwa 50 Empanadas (je nach Teigdicke)

Zutaten:

Teig

600 gr Weissmehl

4 Eier

150 gr. Wasser (eher weniger)

1 EL Salz

Fillung

1 kg Rinds-Hackfleisch

1 kl. Tasse Reis kochen

1.5 grosse Zwiebeln gehackt

2 grosse Knoblauch-Stiucke gehackt

1 gruner Peperoni (nicht zu gross) gewurfelt
1 roter Peperoni(nicht zu gross) gewlrfelt
5 hartgekochte Eier gehackt

Salz

Pfeffer

Grill-Gewlrz mild
Grill-Gewlrz scharf
Paprika scharf

Zubereitung:

Teig:

Der Teig sollte eher ein trockener, harter Teig sein. Wenn der
Teig zu feucht ist, kleben die Teigblatter gerne aneinander
und die Empanada geht beim Frittieren eher kaputt. Ich gebe
zuerst alle Zutaten bis auf das Wasser in die Schussel und
lass Kenny dann arbeiten (max. Stufe 1, Knethaken). Dann gebe



ich langsam, nach Bedarf das Wasser dazu. Wenn der Teig gut
zusammenhalt und nicht mehr brockelt (er ldst sich dann vom
Schusselrand) nehm ich in aus der Kenny und bearbeite ihn noch
kurz von Hand. Dies mache ich aber eher, um zu spuren, ob der
Teig die richtige Konsistenz hat.

Der Teig geht danach fiur ca. 30 Minuten in den Kuhlschrank.

Nach ca. 30 Minuten nehme ich ca. % des Teiges aus dem
Kihlschrank und mehle diesen Teil gut ein. (ich nehme nicht
das ganze Stuck Teig, damit die Teigplatte nicht zu lang wird

)
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Danach lasse ich ihn das erste Mal auf Stufe 1 durch die
Teigwalze, mehle das Teigstiuck wieder beidseitig gut ein,
falte es und lass es wieder auf Stufe 1 durch die Teigwalze.
Diesen Schritt wiederhole ich einige Male, bis ich auch von
der Breite her ein schones Teigstuck habe. Sollte der Teig
wahrend den ersten Durchgangen ,zerrupfen’, ist dies nicht
tragisch. Einfach wieder mehlen, falten und nochmals durch die
Walze.

Der Teig sollte schon glatt sein. Ich lasse ihn bis Stufe 8
durch. Dann ist der Teig nicht mehr zu dick und doch stabil
genug, um spater weiter bearbeitet und v.a. frittiert zu
werden.
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Der Teig wird nun noch einmal ein wenig gemehlt. Um die
Teigblatter nun in die runden Formen zu schneiden, verwenden
wir kleine Teller.

Die runden Empanada-Formen legen wir nun in ein Backblech,
getrennt durch Backtrennpapier. Das Backtrennpapier schneiden
wir vor. Diese lassen sich immer wieder verwenden. Das Trennen
durch Backtrennpapier ist empfehlenswert. Nichts nervt mehr,
als wenn die einzelnen Teigformen aneinanderkleben..
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Bis zu diesem Schritt lassen sich die Empanadas am Vortag
vorbereiten. Wir stellen das Backblech mit den vorbereiteten
Empanada-Formen an einen kuhlen Ort.

Fiillung:

Das Hackfleisch mit ein wenig 0l scharf anbraten. Peperoni,
Zwiebeln und Knoblauch dazugeben, gut mischen und wlrzen. Am
Schluss den gekochten Reis und die Eier daruntermischen.

Was man alles in die Fullung gibt, ist jedem selber
uberlassen. Dies ist ziemlich die Original-Mischung, welche
unsere Verwandten in Eldorado verwenden. Das Grill-Gewurz ist
aus der Schweiz (Migros).

In Spanien haben wir schon Empanadas probiert mit einer Thon-
Fallung, das war auch sehr lecker.

Fur meine Vegi-Schwester machen wir jeweils eine vegetarische
Mischung mit Wirz, Zucchetti, Karotten, Peperoni, Eiern und
Reis. Diese wirzen wir zusatzlich mit ein wenig Curry.

Auch dieser Arbeitsschritt lasst sich gut einen Tag vorher
vorbereiten. Die Fullung packen wir dazu einfach in
Tupperboxen und bewahren diese im Kuhlschrank auf.

Die Fullung muss unbedingt abgekuhlt sein, bevor die Empanadas
damit gefullt werden und sie darf nicht mehr viel Flussigkeit
haben (diese sonst abgiessen)
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Empanadas fiillen

Nun konnen die runden Empanada-Formen gefullt werden.

Beim Fullen den Rand auslassen. Wenn es auf dem Rand Fullung
hat, lassen sie sich nicht mehr gut schliessen und es kann
dann beim Frittieren Ol in die Offnungen reinlaufen.

Den Rand befeuchten wir lediglich mit ein wenig Wasser, dabei
den Pinsel zuerst am Tassenrand abstreifen.
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Die Empanada zuklappen und den Rand mit einer Gabel
verschliessen.

So sieht die geschlossene Empanada aus.
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Die geschlossene Empanada wird nun noch ein wenig verschonert.
Dazu einfach dem Finger, den Teigrand an einigen Stellen ein
wenig eindrucken.

Die Empanadas werden jeweils zuruck in das gefaltete
Backtrennpapier gegeben, damit sie nicht aneinander kleben.

Empanadas frittieren
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Die Empanadas frittieren wir in Sonnenblumenol. Die Temperatur
stimmt, wenn das Ol blubbert, wenn man eine Empanada reingibt.
Die Empanadas vorsichtig in das heisse 01 geben, damit man
sich nicht durch Ol-Spritzer verbrennt.

Da das Frittieren ziemlich schnell geht, legen wir neben der
Kochstelle alles bereit. D.h. ein Abtropfsieb mit
Haushaltspapier und eine mit Haushaltspapier belegte Schissel.
Im Abtropfsieb werden die Empanadas nach dem Frittieren kurz
zwischengelagert, damit sie austropfen kodnnen. Danach
schichten wir die Empanadas in die mit Haushaltspapier
belegte Schussel.

Nicht zuviele Empanadas auf einmal reingeben. Die Empanadas
sollten im Ol schwimmen. Dabei mit einer Holzkelle vorsichtig
das Ol Uber die Empanadas schwappen lassen, damit diese schén
knusprig werden und die typischen Blattern erhalten. Wenn sie
oben braunlich sind und sich erste Blattern gebildet haben,
die Empanadas vorsichtig wenden.
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Die frittierten Empanadas nehmen wir so raus, dass die
halbrunde Seite gegen unten schaut.

So wird sie dann auch in das Abtropfsieb gelegt, damit
allfallig reingelaufenes Ol wieder abtropfen konnte.
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Die Empanadas konnen gut 1 — 2 Tage so aufbewahrt werden.
Dafur einfach mit einem Kichentuch bedecken. Aber so richtig
knusprig sind sie naturlich, wenn sie noch lauwarm gegessen
werden.

,En Guete”

Das abgekiihlte Ol filtern wir und benutzen es noch einmal.
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Buttermilchhornchen
kearnemalkshorn

Foto Vicky Starke

Rezept aus einem skandinavischem Kochbuch ausprobiert von
Vicky Starke und von Birgit Lechner auf CC abgewandelt:

(12 Stuck)

Zutaten:

Flur die Hornchen:

1 Warfel Hefe

200 ml Buttermilch

1 Ei

300 g Mehl Type 00 oder Type 405
75 g Zucker

5 g Salz

100 g Butter

Fur die Fullung:
150 g Marzipan
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100 g weiche Butter -> Alle Zutaten mischen, z. B. mit
Flexiruhrelement
2 EL Zucker

Fir die Deko:
1 Ei (zum bepinseln)
100 g Mandeln (fein gehackt)

Zubereitung:
Fur den Hefeteig alles in die Schussel und mit dem Knethaken 6
min bei 30 Grad, Stufe 1 kneten.

1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. Oder in der CC mit
Geschirrtuch abgedeckt bei 30 Grad ohne Ruhrelement gehen
lassen.

Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache rund
ausrollen und die Fullung gleichmaRig darauf verteilen, dann
in 12 Tortenstlcke schneiden, jedes von der langen Seite aus
zu einem Hornchen aufrollen und auf ein Backpapier auslegen.

Abgedeckt 30 min an einem warmen Ort gehen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Hornchen mit Ei bepinseln, mit den gehackten Mandeln
bestreuen und 20 — 25 min backen.

Graubrot — glutenfrei —

Rezept zur Verfligung gestellt von Ulrike Beckmann

Zutaten:

500g Mehl (Schar — Brotmix dunkel)
630 ml Wasser
1 Wirfel frische Hefe


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8640

1 geh Tl Zucker

1 Becher saure Sahne

1 1/2 Tl Salz

1 — 3 EBLl Essig

2 ERL OlVorab noch eben:

Man muss keine saure Sahne nehmen. Ich hab aber relativ
schnell die Erfahrung gemacht, dass das Brot so nicht so
trocken und schon locker wird. (Idee entstand, weil 1ich
untergewichtig bin und es kalorischer machen wollte — mag aber
auch nur dunn Butter aufs Brot — schon immer)

Das heiBt mit saurer Sahne =entsprechend weniger Wasser.
Auswiegen und schauen — in den Bechern ist nicht immer drin,
was angegeben ist.

Essig verleiht dem Brot eine Art Sauerteiggeschmack. Ich nehme
3 EBL. Einfach mal ausprobieren. Muss nicht dran. Und
gesondert auswiegen muss man auch nicht. Das bisschen
Flussigkeit mehr oder weniger schadet dem Teig/Brot nicht. Hab
ihn schon oft vergessen)

Zubereitung:

Quasi mit der CC einen Hefeteig erstellen. Gleiche
Vorgehensweise wie uberall..

Warmes Wasser (mit saurer Sahne) in die Schussel, Zucker und
Hefe dazu und verrihren.

Mehl dazu und Schissel in/auf die Maschine, Knethaken
einsetzen und auf Stufe 1 rdhren — knappe Minute. Temperatur

noch einstellen. Ich nehme 40°C.

Dann nacheinander Essig, Salz und 0l dazu (Reihenfolge egal)
und die Maschine auf Stufe 3 — 4 hochstellen und etwa 6 Min
ruhren.

Dann Haken raus — Intervallstufe 3 — Temperatur lassen — Topf
zunachst mit 2 Lagen feuchtem Kichenkrepp und dann noch mit
einem zur Halfte geschlagenen Geschirrtuch bedecken. Teig 45 —
60 Min gehen lassen.

Nicht mehr kneten. Nun in eine mit Fett ausgepinselte und Mehl
(glutenfrei) bestaubte Brot- oder Kastenform fur 500g Mehl
geben und nur leicht in die Ecken drucken. Nicht zu doll
bearbeiten oder runter drucken. Der Teig ist schon sehr blasig



und geht dann im Ofen noch mehr auf. Ggf mit scharfem Messer
einschneiden. Nicht mehr gehen lassen.

Backzeit:

1 Std — 200°C Ober-und Unterhitze — unterste Stufe Backofen.
Tasse mit Wasser dazu stellen.

Klopfen — hohles Gerausch — gar — raus damit. Auf ein Gitter
sturzen und auskuhlen lassen.

Ich backe meist abends. Gebe dann nach ner Stunde ein
Geschirrtuch driuber und schneide es mir am anderen Morgen auf
und friere es portionsweise ein. Ist dann immer noch wie
frisch, aber wenn man es auftaut. Beutel dazu 6ffnen und offen
liegen lassen — Scheiben leicht trennen. Ich gebe die Scheiben
immer dachziegelartig in die Tute und dann lassen sie sich gut
im gefrorenen Zustand trennen.

Faltenbrot

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Elvira PreiR

Zutaten:

Hefeteig

750 g Mehl

400 ml lauwarmes Wasser
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1 Warfel Hefe

2 TL Salz

1 TL Zucker

5 EBL. Olivenol
Fuallung

130 gr. Butter

1 TL Barlauchpaste
getrocknete Tomaten
Rostzwiebel

Zubereitung:
Knethaken einsetzen und Hefeteigzutaten einsetzen, 8 Minuten
bei 30 Grad kneten, 1 Stunde gehen lassen.

FiUr die Fullung hab ich ca 130 Gramm Butter mit 1 Teeloffel
barlauchpaste verruhrt (z.B. mit Flexielement).

Den Teig nach dem Gehen 1lassen ausrollen und mit dem
Barlauchbutter bestreichen . Dann getrocknete Tomaten und
Rostzwiebel darauf verteilen.

In Streifen schneiden und wie nen Facher falten und aufrecht
in eine Form stellen. Dann bei 180 Grad ca 40 min/Ober-
/Unterhitze backen

Tipp: Riihrelemente 1lassen
sich nicht einstellen - was
tun?

Gesammelte Antworten aus FB-Gruppe “Backen und Kochen mit

Kenwood” zu nachstehender Frage:

Riihrelemente lassen sich nicht einstellen/Mutter 16st sich
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nicht

— Schraubstock verwenden: Ruhrelement mit Hilfe eines Tuchs in
einen Schraubstock spannen. Mutter mit Maulschlussel und
notfalls Rohr auf dem Schlussel nach LINKS aufdrehen.

— Hilfe holen: Einer halt es fest, der andere dreht auf.

— Mit WD 40 einspruhen (Schmiermittel). Kurz einwirken, dann
1lost sich Mutter meist leichter. Danach richtig saubern.

Walnuss-Apfelschnecke

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Heidi Kampl

Zutaten:

Teig

300 ml Milch

1 Packung Hefe
450 g Mehl

60 g Zucker

50 g Butter

1 Ei

Salz

Fullung
2 groRe Apfel
100 g Nusse
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70 g weiche Butter
100 g Zucker
3 TL Zimt

Zuckerglasur
150 g Puderzucker
2 EL Milch

Zubereitung:

Teig

Die Milch in CC lauwarm erhitzen (ca. 35 Grad) und die Butter
darin schmelzen.

Mehl, Zucker, Hefe und Salz zugeben,

ebenso das Ei zugeben und alles mit dem Knethaken zu einem
Teig verruhren.

1h gehen lassen.

Fullung

Apfel 1 cm groBe Sticke wirfeln (von Hand oder
Wurfelschneider), Walnusse grob haken (Multizerkleinerer),
vermischen.

Butter in CC geben, 35 Grad, Flexielement und rihren, damit
Butter weich wird ( nicht flussig) und mit dem Zimt und Zucker
vermengen.

Springform einfetten.

Teig nach dem gehen halbieren. Auf bemehlter Flache rechteckig
(etwa 40x20 cm) dunn ausrollen.

Beide aufgerollten Teigstiucke mit der Butter-Zuckermischung
bestreichen und danach die Apfel-Walnussmischung drauf
verteilen.

Den Teig jeweils in 5-6 gleichmallige Streifen schneiden.
Den 1. Teigstreifen schneckenformig aufrollen.

Diese Schnecke auf den 2. Stellen und diesen ebenso aufrollen.



Weiter so...

30 min. abgedeckt gehen lassen.

200 C Ober und Unterhitze vorheizen.
40-50 min. backen lassen

(170 Q)

Nach dem Backen mit Glasur betraufeln
(Puderzucker mit Milch vermengen. Wenn zu flussig sollte
breiig sein, dann noch Puderzucker dazu)

Brioche — die Weltbesten!

Fotos Claudia Kraft
Rezept ist von Thomas Keller, ausprobiert von Claudia Kraft

Zutaten:

271 g Mehl

6 g Trockenhefe

32 g Zucker

7 g Salz

136 g Ei, ca 3

46 g Vollmilch

122 g Butter auf Zimmertemperatur

Zubereitung:
1. Eier und Butter auf Zimmertemperatur kommen lassen.
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2. 3 Eier in einer Schussel aufschlagen und davon 136g mit der
Waage abmessen. (Bei mir hatten die Eier ca 150g und ich habe
den Rest fiur spater zum Bestreichen verwendet. Milch auch
abmessen und konnt ihr gleich zu den Eiern geben. Mischung
beiseite stellen.

3. Mischt Mehl und Hefe in der KW-Schussel gut durch (K-Haken)
und gebt die restlichen Zutaten bis auf die Butter hinzu. Mixt
auf niedriger Stufe ca. 4 Minuten, bis alles vermischt ist.
Geht evtl. kurz mit der Spachtel an den Randern der Schussel
entlang.

4. Jetzt erweist sich die CC als perfekter Partner. Stellt den
Timer auf 30 Minuten und lasst die Maschine den Teig fur euch
auf ca Minimium oder etwas hoher kneten (Knethaken). Wenn ihr
zuruckkommt, solltet ihr einen klebrigen Teig haben. Auch
nicht Uberrascht sein, es sieht nicht nach viel Teig aus.

5. Jetzt kommt nach und nach die Butter hinzu. Wartet immer
bis die vorherige inkorporiert ist. Das dauert ein bisschen.
Zum Ende hin sollte euer Teig glanzen. Kratzt mit der Spachtel
eure Rander ab und unten am Boden und mixt nochmal fir 10
Minuten.

6. Jetzt gehts los mit dem Fermentieren. Gebt euren Teig auf
eine leicht bemehlte Arbeitsflache und klopft/druckt ihn zu
einem Rechteck. Es muss nicht sehr gross sein. Jetzt geht es
lost mit dem Falten wund den Teig nun nach dem
Briefumschlagkonzept bearbeiten.
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7. Faltet die rechte Seite uber 2/3 des Rechtecks und dehnt
dabei den Teig etwas ohne ihn zu zerreissen. Faltet die linke
Seite genauso. Klopft den Teig ganz leicht in die Breite und
faltet das obere und untere Drittel auf die selbe Art

8. Klopft den entstandenen Ballen in eine rundliche Form und
gebt ihn mit dem Saum nach unten in eine geOlte Schussel und
lasst den Teig eine Stunde bei Raumtemperatur ruhen. Dann
wiederholt ihr den Briefumschlag — Faltvorgang. Gebt den Teig
wieder in die Schussel, Folie drauf, Loch in die Folie stechen
und ab in den Kuhlschrank uUber Nacht geben. Bitte bedenken
dass der Teig uber Nacht noch aufgeht.

Am nachsten Morgen sollte der Teig gut das doppelte des
vorherigen Volumens erreicht haben und recht steif und kalt
geworden sein. Das passt so.

10. Gebt den Teig auf eure leicht bemehlte Arbeitsflache und
trinkt inzwischen eine Tasse Kaffee oder Tee.

11. Wer Nanterre bzw- Laibe formen will bereitet schon mal 2
Kastenformen vor. Ich habe mich fir 2 Formen entschieden. Eine
Kastenform und eine 18cm Springform.
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12. Klopft euren Teig etwas flach und teilt entsprechend eure
Teiglinge ab. Im Original wird so gerechnet: “Fur 2 Laibe
teilt ihr 12 Teiglinge von jeweils 50 g ab ( in eine
Kastenfrom kommen 6 Teiglinge in 2 Reihen zu je 3)

13. FUr einen runden Laib teilt ihr 8 Teiglinge zu jeweils ca
75 g ab.

Ich habe mit der Kastenform begonnen und zuerst den ganzen
Teigling halbiert und davon nach Gefuhl 5 Teile abgeschnitten
und Kugeln geschliffen. Den restlichen Teig habe ich mit ca
559 fur die Springform geteilt, wovon ein kleines Kugerl fir
die Mitte blieb.

14. Nehmt nun die Teiglinge und rollt sie auf der sauberen
Arbeitsflache bei moglichst wenig Mehlzugabe zu geschmeidigen
formschonen Kugeln aus. Am besten schleifen. Die Teiglinge
kommen nun in die von euch vorbereitete Form. Ich habe die
Formen mit Trennspray ausgespruht.

15. Wenn ihr nicht noch ein Ei vom Beginn uber habt , mixt
eine in einer Schussel und bestreicht die Kugeln damit. Nun
mussen die Brioches wieder mal ruhen. (haltet durch !'!! fast
geschafft ) 2, 5 Stunden. Ich weis, das ist echt lange! Beil
mir war es auch langer. Dazu Folie drauf, Loch reinstechen und
an einen warmen Ort stellen. (Ich habe sie in den Ofen
gestellt.

16. Nach Ablauf der Zeit sollten die Teiglinge gut aufgegangen
sein und einander beruhren. Unterschied sieht man auf den
Bildern.
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17. Ofen auf 176 Grad aufheizen und jetzt nochmal den Rest der
Ei-Mischung auf die Brioches streichen und dann ab in den Ofen
fir entweder 25 Minuten wenn ihr nur 8 Teiglinge habt oder 20
fir 2 Laibe. Sie dunkeln rasch daher einfach mal nachsehen und
nicht nur nach der Farbe gehen, da jeder Ofen anders backt.
Ich hatte ca 20min und habe Stabchenprobe gemacht.

18. Nehmt eure Brioches sofort aus der Form und lasst sie auf
einem Gitter abkihlen bevor ihr sie verschlingt. Thomas Keller
rat dazu sie 20 Minuten abkuhlen zu lassen.

19. Ich habe sie nicht aus der Form genommen und habe nach
8-10min die ersten gekostet. Bei dem Duft musste ich kosten,
sonst ware es reine Folter gewesen.

Perfekter Zeitplan nach Billa Wepunkt:
Beginn 20 Uhr, dann 22 Uhr Ubernachtgare.
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Dann kann man ihn morgens um 7 Uhr aus dem Kihlschrank holen
und weitermachen...

Mislistangen

Fotos Billa Wepunkt

Rezept aus Genussheft 03/2017 und von Billa Wepunkt
ausprobiert

Zutaten:

500g Friuchtemusli

1/2 Wirfel frische Hefe

150g frischer Sauerteig

700g Weizenmehl

2 TL Salz

Anmerkung Billa: Ich habe zum Teig noch 50g Haferflocken dazu
und gefuhlt 100g Mehl einkneten missen, dass er ausrollbar
war!!!

Zubereitung:
300g Musli in 400ml Wasser einweichen und zwei Stunden
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stehenlassen.

150ml Wasser (Tipp Billa: etwas reduzieren, Teig war sehr
flissig) in CC auf 359 erwarmen und die Hefe aufldsen.

Dann alle anderen Zutaten dazu geben und gut 5 Min mit dem
Knethaken bearbeiten. Tipp Billa: Zusatzlich 2 EL Honig zu
geben. Wenn der Teig zu flussig ist, Haferflocken dazu geben.

60 Min ruhen lassen.

Dann die Arbeitsflache gut bemehlen, den Teig kurz kneten und
dann ausrollen. Restliches Musli daraufsteuen und ein Mal
falten.

Nochmal mit dem Nudelholz druiber und Stangen in der Lange von
10cm und 1lcm breite schneiden...verdrehen und ab aufs blech...
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2009 Umluft reicht und 20min auch. Wer es knackig mag,
bespriuht sie mit Wasser...

Gefulltes Brot mit Spinat,
Speck und Kase

Rezept und Fotos von Billa Wepunkt.

Zutaten:

15g Hefe

570g Mehl

1 E1 (m)

etwas Milch ca 50-70g
50ml Olivenol
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eine gute Prise Salz
Fir die Fullung Spinat, Kase, Speck.
Zubereitung:

Knethaken

Alles in der cc mit Knethaken erst auf “min” 2 Minuten,

dann auf Stufe 1-2 nochmal ca. 5 Minuten kneten lassen bis ein
glatter Teig entsteht.

(Anmerkung: Wenn der Teig zu broselig ist, noch ca. gleiche
Menge Milch/0livendl zugeben).

3 Stunden ruhen/gehen lassen.

Teig ausrollen. Die Zutaten fur die Fullung verruhren und auf
den ausgerollten Teig aufstreichen. Dann wie in den Bildern
gezeigt bearbeiten

Fillen kann man mit allem....es sollte nur nicht zu feucht
sein.

Bei 1802 Umluft ca. 20min backen....
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