Bunte Tomaten-Quiche mit

Basilikum

Fotos Ines Gluck
Rezept aus Genussmagazin Juni 2018

Zutaten :

250 gr. Mehl

100 gr. Butter

200 gr. Ricotta (insgesamt)
1 Eigelb

500 gr. Tomaten

1 Bund Basilikum

3 Eier

75 gr. Parmesan

100 ml MIlch
Salz/Pfeffer/Muskat
Basilikum/Meersalz/Pfeffer zum Bestreuen

Zubereitung:

250 gr Mehl mit 100 gr Butter und 100 gr Ricotta sowie 1
Eigelb und etwas Salz in der Schissel mit dem KHaken auf Stufe
3 zu einem Teig kneten, der dann in Frischhaltefolie fiur 1 h
im Kihlschrank ruhen darf.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10488
https://www.cookingchef-freun.de/?p=10488
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In der Zeit 500 gr Tomaten halbieren, 75 gr Parmesan reiben.
(Multi oder Trommelraffel)

in den Blender 100 ml Milch, 100gr Ricotta, Parmesan, 3 Eier
sowie etwa 8 Stangel Basilikum geben und mit Pfeffer, Salz
sowie Muskat wurzen und anschliessend mixen.

Den Backofen auf 200 Grad 0/U vorheizen, den Teig ausrollen
und eine gefettete Quicheform geben, die Tomaten drauf und mit
der Masse aus dem Blender Ubergiessen.

das Ganze fur 45 min (Anmerkung Gisela: Bei mir nur 35
Minuten) Ober/Unterhitze backen.

Tipp Gisela:

Ich habe den Teig im Multi mit Messer gemacht. Den Parmesan im
Multi mit Scheibe gerieben und die Fiullung auch im Multi
gemixt. So kam ich mit einem Zubehorteil durch und musste
nicht viel saubermachen []

Hefe-Guglhupf

Fotos Stine Helm. Rezept urspringlich von den Backschwestern


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10446
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/06/hefegugl_stine1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/06/hefegugl_stine4.jpg

und von Stine Helm abgewandelt

Zutaten:

500 g Mehl 405er

5 gr Hefe

100 ml Milch

120 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eier GroRe M

200 g Butter

300 g Johannisbeeren (alternativ konnten auch Heidelbeeren,
Kirschen o.a. gehen)

Zubereitung:

Fur den Vorteig:

Von den angegebenen Mengen 50 ml Milch , 1 EL Zucker und 2 EL
Mehl abnehmen, zusammen mit Hefe mischen und mindestens 2
Stunden an einem warmen Ort gehen lassen. Geht direkt in der
Kenwood Schussel, ohne Temperatur.

Wenn der Vorteig reif ist (viele Blaschen) das restliche Mehl,
die Milch, den Zucker und die Prise Salz zugeben und mit dem
K-Haken verriuhren auf min. Danach werden die Eier einzeln
zugegeben. Danach auf Flexi umsteigen und die weiche Butter
nach und nach unterruhren. Es ergibt einen weichen glanzenden
Teig. Ganz am Schluss wieder mit dem K-Haken die
Johannisbeeren unterheben.

Die Masse in eine gebutterte Gugelhupfform (z.B. NordicWare)
geben und in der Form nochmals mindestens eine Stunde an einem
warmen Ort gehen lassen (Garapparat bei 28 Grad) gehen lassen.
Das Volumen wird nur etwas mehr, weil der Teig schwer 1ist.



Den Gugelhupf bei 175Grad 0/U 50 Minuten backen lassen.
Nach dem Backen in der Form erkalten lassen.

Der Kuchen 1ist wenig suss, dank der sauren Beeren. Wer das
nicht mag, mehr Zucker in n den Teig oder Puderzucker oben
drauf.
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Sedanini al forno mit Lachs
und Brokkoli

3 Personen

Zutaten:

Nudelteig:

250 gr. Semola

100 gr. Flussigkeit (davon 1 Ei, Rest Wasser)
5 gr. 0livenol


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/06/hefegugl_stine5.jpg
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1/2 EL Kurkuma

300 gr. Brokkoli

1-2 Lachsteaks

2-3 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

TomatensoBe mit Ricotta (ggf. Rest vom Vortag, oder eine
Portion, die eingefroren wurde, geht auch ohne Ricotta)

1 Packung Mozzarella

50 gr Parmesan

Zubereitung:

Im Kessel Nudelteigzutaten einfullen, K-Haken einsetzen und
bei mittlerer Geschwindigkeit ein paar Minuten ruhren lassen.
Teig soll broselig sein

Geschirrtuch uUber die Schussel legen und Teig ca. eine halbe
Stunde ruhen lassen.

Dann nochmals kraftig durchrihren mit dem K-Haken und Nudeln
uber die Pastafresca ausgeben. Hier wurde die Sedaninimatrize
von Pastidea verwendet



https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-sedanino-rigato/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/06/Sedaninirigati-2.jpg

Brokkoli putzen, waschen, in Rdschen teilen und im Salzwasser
5 Minuten kochen.

L.

Nudeln ganz kurz (ggf. 30 Sekunden, maximal 1 Minute) im
Wasser kochen. Es sind ja frische Nudeln und sie werden spater
im Backofen noch gebacken, also sehr bissfest!

Zur Seite stellen.

Lachs-Steak waschen, trocken tupfen, entgraten in kleine
Stucke schneiden. Mit ewas Zitronensaft betraufeln, salzen und
pfeffern

Mozzarella wiurfeln.
Backofen auf 200 Grad 0/U vorheizen.

Nudeln, Brokoli und Tomatensauce in Auflaufform geben und
umruhren.



Lachsstucke darauf verteilen.
Danach die Mozzarellastiucke und etwas Parmesan daruber reiben.

Fur 20 Minuten im Backofen, 200 Grad 0/U uberbacken.

Guten Appetit!
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Riccioli mit Tomatensauce und
Auberginen — Pasta alla Norma

Auf Sizilien begegnen einem Spaghetti oder Maccheroni “alla
Norma” immer wieder. Es handelt sich dabei um eine Kombination
mit Pasta, Tomatensauce und gebratenen Auberginen. Anstelle
der klassischen Spaghetti habe ich hier Riccioli (zu Deutsch:
Locken) verwendet.

2 Personen

Zutaten:

Pasta

250 gr. Semola gemahlen

100 gr. Flussigkeit (1 Ei und Rest Wasser)
5 gr. 0l

TomatenolSe

300 gr. Tomaten (wenn es keine guten frischen nehmen, dann
gerne aus der Dose)

01

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

frisches Basilikum

1 Lorbeerblatt

Prise Zimt

Salz/Pfeffer, ggf. eine Chili getrocknet


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10346
https://www.cookingchef-freun.de/?p=10346
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/riccioliallanormafertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/riccioli_herausgelassen.jpg

Weiter:

01

2 Auberginen
Salz

2 EL Ricotta
Pfeffer

Zubereitung:

Tomatensauce:

Die Tomatensauce mache ich gerne schon einen Tag vorher. Am
besten in doppelter oder dreifacher Menge.

Zuerst Ol in CC geben, Temperatur 140 Grad, Flexielement
Ruhrstufe 2. Zwieben und zerdruckten Knoblaluch zugeben und
anschwitzen. Dann Tomaten (frisch oder aus Dose), Basilikum, 1
Lorbeerblatt zugeben. Sobald alles aufgekocht ist, auf 95 Grad
reduzieren, Ruhrintervall verlangern (bei CC auf 3, bei
Gourmet auf ca. alle 3-5 Minuten ruhren). Timer auf 2-3
Stunden einstellen.

Zur Not geht es auch kiurzer, aber je langer die Sauce
kochellt, desto besser der Geschmack.

Wenn die SolBe fertig ist, die Gewiurze zugeben und falls es
frische Tomaten waren durch den Passieraufsatz oder Slow-
Juicer jagen, damit die Tomatenhaut entfernt wird. Bei
Tomaten aus der Dose kann man sich diesen Arbeitsgang sparen.

Pasta:
Zutaten in Kessel geben, mit K-Haken ruhren (gerne ein paar
Minuten).



Wenn Zeit ist, den Teig ein paar Stunden abgedeckt stehen
lassen. Das Gluten kann sich dann besser entwickeln und die
Flissigkeit besser absorbiert werden.

Matrize (hier Riccioli von Pastidea, zu Deutsch “Locken”)
einlegen und zu Nudeln verarbeiten.

Finish:
Nudeln kochen und zur Seite stellen

Auberginen in ca. 1 cm grolle Wiurfel schneiden.
Wenn Zeit ist: Mit Salz bestreuen und ca. eine Stunde ziehen
lassen. Wenn keine Zeit ist, geht es auch so.


https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-riccioli-loeckchen/
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In einer Grillpfanne reichlich Ol erhitzen, dann Auberginen

zugeben und anbraten.

Wer Rostaromen mag, gerne auch scharf anbraten.
M. - e ] 4 X

TomatensoRe erhitzen.

Auberginen 1in etwas Tomatensauce geben, gekochte Nudeln
zugeben und vorsichtig umrihren und mit Pfeffer abschmecken.

Servieren und etwas Ricotta daruber geben.
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Beugerln — Marzipan-
Mandelbeugerln Mohnbeugerln

Rezept von Christian Ofner/Buch Feingeback und auf CC
umgeschrieben

fur 10 Beugerl

Zutaten:

Beugerl (10 Stick):

280 gr. Mehl 405er

50 gr. Butter

5 gr. Salz

100 gr. Milch kalt

30 gr. Zucker

2 Eigelb (GroRe M)

21 gr. frische Hefe

2 Eigelb zum Bestreichen (Anmerkung Gisela: mir langte eines)

Fullung fur 10 Mohnbeugerl:

170 gr. Milch

150 gr. Mohn, gemahlen mit Stahl-Getreidemuhle (Achtung, nicht
mit Steinmuhle!)

60 gr. susse Brodsel (z.B. von Biskotten, ich habe Zwieback


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10272
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verwendet)

60 gr. Zucker (ich hatte Xucker)

8 gr. Vanillezucker (ich hatte etwas Vanilleessenz)
6 gr. Zimt gemahlen

20 gr. Rum, 38 %

28 gr. Aprikosenmarmelade

10 gr. Honig

Alternativ:

Fullung fur 10 Marzipan-Mandelbeugerl:

170 gr. Milch

160 gr. geriebene Mandeln (ich hatte 200 gr.)
40 gr. susse Brosel (z.B. von Biskotten)

60 gr. Zucker (ich hatte Xucker)

8 gr. Vanillezucker (hatte ich etwas Vanilleessenz)
6 gr. Zimt gemahlen

20 gr. Rum, 38 %

28 gr. Aprikosenmarmelade

10 gr. Honig

250 gr. Marzipan-Rohmasse

Alternativ:

Fiullung fir 10 Nussbeugerl:

170 gr. Milch

160 gr. geriebene Haselnusse (ich hatte 200 gr.)
40 gr. susse Brosel (z.B. von Biskotten)

60 gr. Zucker (ich hatte Xucker)

8 gr. Vanillezucker (ich hatte etwas Vanilleessenz)
6 gr. Zimt gemahlen

20 gr. Rum, 38 %

28 gr. Aprikosenmarmelade

10 gr. Honig

Zubereitung:
Brosel herstellen im Multizerkleinerer + Messer. Lt. Rezept
Biskotten, ich habe Zwieback verwendet.



Mohnfillung:

Milch in Kessel 1leicht erwarmen (50 Grad), Flexielement
einsetzen.

Alle Zutaten fur die Fullung zugeben und gut verriuhren. Masse
im Kuhlschrank 20 Minuten ziehen lassen.

FiGllung mit leicht feuchten Handen in 10 Stlicke teilen und zu

Rollen formen und auf einem Backpapier im Kuhlschrank
kihlstellen.

Marzipan-Mandel-Fillung (alternativ):

Milch in Kessel 1leicht erwarmen (50 Grad), Flexielement
einsetzen.

Alle Zutaten fur die Fullung (mit Ausnahme von der Marzipan-
Rohmasse) zugeben und gut verruhren.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/beugerl_zwiebackklein.jpg
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Masse im Kihlschrank 20 Minuten ziehen lassen.

FGllung mit leicht feuchten Handen in 10 Sticke teilen und zu
Rollen formen und auf einem Backpapier im Kuhlschrank
kihlstellen.

Beugerl:
Mehl, Butter und Salz in Kessel geben. K-Haken einsetzen und
rihren lassen.

Milch, Zucker, Eidotter und Hefe abmessen und mit Schneebesen
verruhren.

Milchmischung in Mehl-Buttermischung einfullen und 3,5 Minuten
auf Min. ruhren lassen.

10 Teigstucke a ca. 50 gr. abstechen und dann rund formen
(schleifen).


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/beugerl_fuellungnuss1.jpg
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Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze (190 gr. HeiBluft)
vorheizen.

Teigkugeln mit Rundholz zu ovalen Teigstucken ausrollen
(optimal 13x9 cm)

Bei Alternative Marzipan-Mandelbeugerl die Marzipanrohmasse in
10 Stucke teilen und jedes Stuck in GroBe ca. wie Teig
ausrollen und auf die Teigstlcke legen.

Teigstucke quer hinlegen und den oberen Bereich der Teigstucke
mit einer Rolle der Fullung belegen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/P1130881.jpg
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Teigstucke von oben nach unten einschlagen und vorsichtig zu
langlichen Stangerln formen.

Diese zu Beugerln formen und auf ein Backblech legen.

Mit Eigelb bestreichen. Etwas antrocknen lassen, dann nochmal
mit Eigelb bestreichen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/P1130885.jpg
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Auf der mittleren Schiene bei ganz 1leicht gedffneter
Backofentur (Anmerkung hatte ich nicht) fdr 12-14 Minuten
backen.

Tipp: Lt. Backprofi Ofner kann man die fertigen Beugerl
wunderbar einfrieren. So hat man 1immer Vorrat beil
Uberraschungsgdsten. D.h. am besten gleich 2-3fache Menge
machen.

Tartelettes

Rezept von “Das groBe Lafer Backen”, in Teilen abgewandelt und


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/P1130887.jpg
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auf CC umgeschrieben
Fur ca. 13 Stuck

Zutaten:

Mirbeteig:

150 gr. Butter kalt, in Stucke geschnitten

1 Vanilleschote, davon das ausgekratzte Mark

300 gr. Mehl Typ 405

75 gr. Puderzucker

2-3 EL kaltes Wasser (macht Teig lt. Lafer geschmeidiger, er
wlrde spater nicht einreifen)

1 Prise Salz

1 Eigelb (GroRe M)

Creme:

250 gr. Milch

20 gr. Vanillepuddingpulver zum Kochen

100 gr. Puderzucker (Anmerkung Gisela: uns haben 75 gr.
gereicht)

150 gr. griechischer Sahnejoghurt

Obst zum Belegen, wir hatten Erdbeeren, Kiwis, eine Mango,
Himbeeren, Blaubeeren, Weintrauben. Brombeeren Nektarinen,
Johannisbeeren etc. etc. — Alles ist moglich.

Guss: 1 Packchen Tortenguss bzw. Puderzucker fir die Himbeeren

Zubereitung:

Mirbeteig:

Alle Zutaten in Schussel der Kenwood geben (Mehl und
Puderzucker gesiebt), K-Haken einsetzen und bei mittlerer
Geschwindigkeit laufen lassen, bis Teig zueinander findet. Zum
Schluss kurz mit den Handen nachhelfen und eine schone Kugel
formen. In Klarsichtfolie wickeln und mind. eine Stunde kuhl
stellen (langer kuhlstellen geht auch).

Backofen auf 200 gr. 0/U vorheizen.
Tarteletteformchen einfetten mit Butter.



Marbteig ausrollen und mit der umgedrehten Tarteletteform (das
gibt den schodnen Rand) ausstechen (am besten ausstehen und
direkt mit dem Teig im Formchen umdrehen).

Mit Gabel ein paar Mal einstechen. Etwas Backpapier
daraufgeben und Hulsenfriuchte zum blind backen einfillen.

10 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Backpapier und
Hilsenfrichte herausnehmen und weitere 6-8 Minuten backen.
Abkuhlen lassen und dann aus der Form losen.

Fir die Creme die Milch, Puddingpulver und Puderzucker in CC
geben. Flexi ruhren lassen (ich hatte Ruhrintervall 2).
Temperatur knapp uber 100 Grad. Wenn es kocht auf
Ruhrintervall 0 (kontinuierliches Rihren) umschalten und eine
Minute kochen lassen. Temperatur abstellen und noch eine
Minute weiter kontinuierlich ruhren, damit Temperatur etwas
sinkt . Joghurt zugeben und mit Flexi vermischen.

Creme in die abgekuhlten Tartelettes flllen, glattstreichen
und fur mindestens eine halbe Stunde kihlstellen.

Ca. eine Stunde vor Verzehr:

Obst vorbereiten und nach Wahl belegen.

Erdbeeren z.B. halbiert wie eine Tulpe. Mango in dunne
Streifen vom Kern schneiden und dann in 2-3 cm grolle Bander
schneiden und in die Creme wie Blutenblatter stecken.

Trauben halbiert.

Guss nach Packungsanleitung zubereiten. Von innen nach aussen
mit einem LOoffel aufbringen (teilweise mit Pinsel nachhelfen).
Nur bei Himbeeren habe ich auf Guss verzichtet und nur etwas
Puderzucker daruber gestaubt.

Guten Appetit!



Bic Mac Rolle Lowcarb

Fotos Linda Peters

Rezept stammt aus einem LC-Kochbuch und wurde von Linda
abgewandelt und auf CC umgeschrieben

Zutaten:

Boden:

250 g Topfen /Quark

100 g Kase gerieben Emmentaler
3 Eier

Sole:

4 TL Ketchup
2 TL Senf

4 El Joghurt

Belag:

250 g Hackfleisch

100 geriebener Kase
Essiggurkerl in Scheiben
Salz

Tomaten wer mag
Eisbergsalat
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Zubereitung:
Kase mit Multizerkleinerer, feine Scheibe, reiben.

Topfen/Quark, Kase und Eier mit K-Haken zu einer Masse
verruhren und auf einem Backblech verteilen.

Bei 180 Grad 20 Minuten backen und auskuhlen lassen.

SoRe zubereiten und 2/3 auf dem Boden verteilen

=

Hackfleisch anbraten, mit Pfeffer und Salz wirzen wie man mag,
ich hab BBQ-Gewlrz genommen und Zwiebel vorher angebraten.

Gurken in Scheiben schneiden und zum Hackfleisch hinzuflgen
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Kase drauf geben, schmelzen lassen 5 Minuten im Backofen bei
170 Grad.

Tomaten wer mag und Salat drauf verteilen und die restlichen
SoRe verteilen und zusammen rollen.

g— = ¥ - a =
- .
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Kroketten in Legoform
- ~

<
Fotos und Anleitung zur Verfligung gestellt von Pia
Bachfischer-Straub

Zutaten und Zubereitung:

500g mehlige Kartoffeln weich kochen

Schalen und fein passieren, etwas auskuhlen lassen
2 Eigelb

259 Butter weich

359 Kartoffelstarke

Salz, Muskat, Paprika und Pfeffer

Mit dem K-Haken gut mischen

Masse in Lego-Eiswurfelform aus Silikon drucken und
tiefkuhlen.

Paniermehl sehr fein cuttern im Multi.

Die gefrorenen Legos im Paniermehl wenden und gefroren bei
180° goldbraun frittieren.
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/04/legopia.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/04/legopia1.jpg

Tortillabites

Zutaten:

130 gr. Maismehl

120 gr. Mehl Type 405

25 gr. Butter

150 gr. Milch

Gewlrze nach Belieben: Paprikpulver, suss und/oder scharf,
Currygewlirz, Butter-Chicken-Mischung, Chili, Salz (wichtig),
Prise Zucker

Bei Variante Backofen: Keine weiteren Zutaten, ggf. ein Loffel
0l

Bei Variante Frittieren: Ol zum Frittieren

Zubereitung:
MIlch in den Kessel der CC geben und auf 50 Grad erhitzen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10151

Temperatur ausstellen.

Maismehl, Mehl, Butter und Gewlirze nach Belieben zugeben (Salz
ist wichtig, die restlichen Gewlirze nach Belieben, bitte nicht
sparen beim Wdrzen).

Mit dem K-Haken ein paar Minuten kneten.

Teig in Klarsichtfolie geben und den Teig mind. eine halbe
Stunde im Kiuhlschrank ruhen lassen, damit er etwas fester
wird.

Die weitere Verarbeitung habe ich im Pastamaker mit der
Matrize Maccheroni quadrati von Pastidea vorgenommen.
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/04/maissnack_teigkneten.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/04/maissnack_teiggeknetet.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-maccheroni-quadri-7x7-mm-quadratische-maccheroni/

Anstelle dem Pastamaker kann man naturlich auch die Kenwood
PastaFresca verwenden.

Da der Teig sehr feucht war, achtete ich darauf, dass die
Maccheroni nicht Ubereinander gelegen sind. Bei Bedarf noch
einen L6ffel Mehl/Maismehl zugeben.

Die Maccheroni ca. 15-30 Minuten antrocknen lassen, dann
behalten sie besser die Form.

Variante: Im Backofen backen

Backofen mit Stein auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Maccheroni einschieben (ich verwendete einen Pizzaschieber).
Wer mdchte lasst einen Léffel Ol lber die Maccheroni traufeln.
Es dauerte ca. 6-7 Minuten, bis die Farbe sich langsam
verandert hat und ich sie herausgenommen habe.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/04/maissnack_pmherauskommen.jpg

Variante: Frittieren

Frittierol in die Gourmet einfullen, Temperatur sollte 174
Grad sein. Kontrollieren, dass die Temperatur wirklich
erreicht 1ist, lieber noch vor Einfullen auf 178-180 Grad
erhohen, da die Temperatur bei Einflllen der Maccheroni wieder
senken wird.

e-» AUFHEIZEN

9w oS @ A

-

e

&

Sobald die Temperatur erreicht ist, portionsweise die
Maccheroni einfullen und ca. 1-2 Minuten, bis die gewlnschte
Farbe erreicht ist, frittieren. Herausnehmen und auf einem
Papier abtropfen lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/04/maissnack_ccwartetaufaufheizen.jpg

Dazu gab es eine Guacamole und wir haben die Maccheroni
teilweise auch mit Kase uberbacken.

Sow
ohl die Backofenvariante als auch die frittierte Variante ist
zuhause gut angekommen! Das nachste Mal werde ich sie mit
einer kleinen Menge 0l in der Heissluftfriteuse zubereiten.

Colomba pasquale — Ostertaube
— original italienisches



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/04/maissnacknachfrittieren.jpg
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Rezept von hier
http://www.ilcrudoeilcotto.it/2015/03/23/colomba-a-lievitazion
e-naturale-di-raffaele-pignataro/ und von Marion Mualler und
Gisela Martin aus dem Italienischen Ubersetzt.

Achtung: Vorbereitungsdauer ca. 24 Stunden, danach sollte der
Kuchen noch ein paar Tage reifen bis zum Anschnitt

Anmerkung:

Statt K-Haken geht auch alles mit dem Knethaken. Dann braucht
man nicht tauschen.

Macht man mehrere kleine Tauben ist die Ofentemperatur zu
niedrig. Dann besser 180°C nehmen und deutlich kdrzer backen.

Die Colomba pascale sind sehr, sehr suB. Beser Zucker
reduzieren oder teilweise gegen weniger SluBes wie z.B.
Erythrit tauschen.

Zutaten:

Zutaten fiir die Glasur:

= 55 g geschalte Mandeln

= 25 g geschalte Haselnusse

= 200 Gramm Puderzucker

=20 Gramm Maismehl oder Polentamehl

=20 Gramm 00 Mehl Type 00 (alternativ 405er Mehl)
= 20 Gramm Kartoffelstarke

= 80 Gramm Eiweil

Zutaten fiir den aromatischen Mix:



https://www.cookingchef-freun.de/?p=10079
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/03/IMG_0370.jpg

= 15 gr Honig (empfohlen Millefiori)
= 25 g kandierte Orange

= Vanillemark von einer Schote

= 1 geriebene Orangenschale

Zutaten fiir den ersten Teig:

= 190 gr Lievito madre (gut reif und verdoppelt)
e 200 gr Wasser

= 140 gr. Kristallzucker

= 170 gr Eigelb

=470 Gramm 380W Mehl (alternativ wurde ich 550er Mehl
oder Manitobamehl nehmen)

=2 gr Salz

= 130 gr Butter

Zutaten fiir den zweiten Teig:

= 150 gr. 380W Mehl (alternativ 550er Mehl oder Manitoba)
= 40 gr Wasser

6 gr Malz

= 120 gr. Kristallzucker

140 gr Eigelb

10 g Kakaobutter

15 gr. Milchpulver

=40 g aromatischer Mix (siehe oben)
= 120 Gramm Butter

= 50 g geschmolzene Butter

=4 Gramm Salz

Anmerkungen:

— Das Malz ist nicht ersetzbar: Malz enthalt ENZYME, Honig
nicht. Man kann Malz in Pulverform oder auch den Sirup
verwenden. Empfehlenswert ist der von von Weizen oder Gerste,
ich rate von Reismalz ab. Wenn ihr das Malz nicht findet,
macht euch nicht verruckt Dann lasst diese Zutat einfach weg



und fertig.

— Kakaobutter kann mit weiBer Schokolade (gerieben oder
geschmolzen) ersetzt werden, aber es ist nicht das Gleiche.
Auch hier ist es ok, wenn man die Zutat nicht zugibt. Sie ist
eiin Verbesserer, aber man kann weitermachen, wenn man es
nicht hat.

— Milchpulver kann nicht durch anderes ersetzt werden. Auch
hier handelt es sich um einen natirlichen Verbesserer, lasst
es weg, wenn ihr es nicht zuhause habt und findet. Und
Achtung. Milchpulver ist nicht das, was man fur Babies
verwendet.

— Kandierte Frichte: Das Vorhandensein von kandierten Fruchten
hat den praktischen Grund, dass es in den folgenden
Tagen/Wochen Feuchtigkeit zum fertigen Produkt freisetzt. Wenn
du Orange nicht magst, kann man etwas anderes benutzen, was du
willst (mit dem gleichen Gewicht wie im Rezept), aber versucht
etwas “Nasses” zu verwenden, z.B. getrocknete Preiselbeeren,
dann in heilBem Wasser und dann gut ausgedrickt, kandierter
Ingwer, Aprikosen oder kandierte Pfirsiche etc.

Wenn ihr nur Schokoladendrops verwendet, wird die Taube spater
etwas trocken. Wenn ihr Schokoladentropfen verwendet, denkt
daran sie fur mindestens 24 Stunden bis zum Moment des
Gebrauchs im im TK-Fach zu lagern, sonst schmelzen sie, sobald
dem Teig zugeflgt werden.

Zutaten fur: 2200 Gramm Teig
Schwierigkeitskeitsgrad: Schwierig
Vorbereitung: 30 + 30 Minuten zzgl. Ruhepausen
Verlauf: 12 + 6 Stunden

Backzeit: 50-60 Minuten

Gesamtdauer: ca. 24 Stunden.

Zubereitung:



Glasur (wird mindestens 12 Stunden vorher zubereitet)

o Im Multizerkleinerer mit dem Messer alle Zutaten auller dem
Eiweill zugeben und mixen.

o Alles fein mischen, aber nicht zu lange, um zu verhindern,
dass Mandeln und Haselniisse Ole freisetzen. Die erhaltene
Masse sollte nicht zu dunn sein, sondern etwas rau bleiben.

o Jetzt alles in eine Schiussel geben und das EiweilS zugeben
und mit einem Spatel gut vermischen. Es kann sein, dass man
mehr Eiweif zufigen muss, um die richtige Konsistenz zu
erreichen (gewinscht ist die Konsistenz wie von einer dicken
SoBe bzw. Vanillepudding).

o Bedeckt die Schissel mit Folie und gebt sie in den
Kihlschrank. Bitte erst wieder aus dem Kiuhlschrank nehmen,
bevor der Teig der Taube in der Form zum Aufgehen ist (ca. 4-6
Stunden vor Gebrauch).

Vorteig

oDen Zucker im Wasser grundlich auflosen.

o Diesen Sirup aus Wasser und Zucker in die Schussel mit K-
Haken geben. Den Lievito madre in Stucken zugeben und bei
mittlere bis hoher Geschwindigkeit rihren, bis sich ein
leichter Schaum bildet und der Sauerteig sich 1leicht auflost.

cFugt das Mehl auf einmal zu und knetet bei niedriger
Geschwindigkeit, um einen ziemlich festen Teig zu erhalten
(anfangs ist der Teig klumpig). FuUr ein paar Minuten weiter
kneten lassen, bis der Teig elastisch ist. Wenn die Maschine
sich zu sehr anstrengen muss, vom K-Haken zum Knethaken
wechseln.

o Jetzt werden die Eigelbe hinzugefugt, idealerweise in drei
Chargen. Immer erst die nachste Portion zugeben, wenn die
vorherige vollstandig absorbiert wurde.



o Wenn das Eigelb verarbeitet wurde, wieder zum K-Haken
wechseln und weiterkneten, der Teig soll sich von der Schussel
losen.

o Fugt jetzt die sehr weiche Butter zu, auch hier in drei
Portionen.

o Salz hinzufugen, erneut 30 Sekunden kneten und dann stoppen.

o Den Teig 1in einen Behalter mit geraden Kanten geben, der
groB genug ist, um das dreifache Volumen aufzunehmen.
Zerdruckt den Teig gut und markiert die TeighOhe mit einem
Aufkleber. Behalter mit Folie oder Deckel verschlielien.

Der Teig soll sich nun bei ca. 26 Grad verdreifachen.

ACHTUNG: Wenn man den Teig in eine Schiussel gibt, wird man
nicht herausfinden konnen, ab wann er sich verdreifacht hat,
da die Schiussel unten schmaler ist als in der Mitte. Fur
diesen Fall entfernt man eine kleine Teigkugel und legt sie in
ein Glas an gleicher Stelle bei 26 Grad (Sobald die Kugel im
Glas verdreifacht ist, ist auch der Teig in der Schussel
bereit — Das nennt man die “Spionmethode”).

Hauptteig

cNachdem der Teig sich verdreifacht hat, stellt man den ganzen
Behalter mit Teig fur mind. eine halbe Stunde, besser noch
eine ganze Stunde, in den Kihlschrank.

o In der Zwischenzeit das Eigelb (am besten kalt aus dem
Kihlschrank) sehr gut mit dem Zucker vermischen
(Flexielement), bis der Zucker sich aufgelost hat. Das Eigelb
muss nicht aufgeschlagen werden.

cNachdem der Teig gut abgekuhlt ist, kommt er in die Schussel
der Knetmaschine in der Reihenfolge wie hier beschrieben:

Das Mehl vermischt mit dem Milchpulver und dem Malz, das
Wasser und der Vorteig und mit dem Knethaken fudr 10 Minuten
bei minimaler Geschwindigkeit kneten. Dann die Geschwindigkeit



leicht erhohen.

oEs kann passieren, dass sich der Teig nicht vollstandig von
der Schissel 10st und es immer etwas am Boden hangen bleibt.
In diesem Fall kann es helfen nach 4-5 Minuten zum K-Haken zu
wechseln. Wenn der Teig glatt wird, kann man wieder zum
Knethaken wechseln.

Nun wird die Mischung aus Eiern und Zucker zugegeben,
idealerweise auf drei Portionen aufgeteilt. Sobald eine
Portion aufgenommen wurde und der Teig wieder glatt ist, kommt
die nachste Portion.

°Nun wird die Kakaobutter hinzugefugt, bis sie aufgenommen
wurde, dann der Aromamix.

Jetzt wird die cremige Butter zugeflugt, wie zuvor in drei
Portionen (und erst wenn eine aufgenommen ist, kommt die
nachste....)

Nun kommt die flussige Butter (lauwarm!) zum Teig, man giesst
sie in einem Stahl sehr langsam ein. Passt auf, dass sie gut
vom Teig aufgenommen wird.

oNun kommt das Salz dazu und man knetet weiter fur eine
Minute.

°Die kandierten Frichte sollten nun besser von Hand
hinzugeflugt werden, um ein Reillen des Teigs zu vermeiden.

o Kippt den Teig nun auf einen Tisch und lasst ihn ohne
Abdeckung fur 45 Minuten an der Luft ruhen.

o Der Teig wird nun in die Stuckanzahl geteilt, in der man
Tauben backen mochte. Dann jedes Stuck in zwei gleiche Teile
teilen (z. B. fur eine 1l-kg-Taube macht man zwei Stick a 500
gr.). man rollt den Teig auf und lasst ihn unbedeckt fur 30
Minuten ausruhen.

oNach dem Ausruhen, rollte man jedes Stuck zu einer Knackwurst



auf und legt es in die Taubenkuchenform. Zuerst in die
Flugel, dann in die Korper , dann drickt man den Teig ganz
leicht an.

c-Bedeckt die Kuchenform nun mit Folie und lasst sei bei 26 °
-28 ° bis zu 2 cm unter dem Rand aufgehen.

cBedeckt sie nun mit der Glasur, indem ihr einen Spritzbeutel
benutzt. Dekoriert den Taubenschwanz mit Zucker und Mandeln,
und bestreut alles reichlich mit Puderzucker. Gebt die Tauben
fur 50-60 Minuten in den auf 165 Grad vorgeheizten Backofen
(far 1-kg-Tauben. Sind die Tauben kleiner, dann niedrigere
Backdauer) .

oNach ca. 2/3 der Backzeit, d. h. nach ca. 40 Minuten, fuhrt
ein Thermometer in die Mitte der Taube (parallel zur Form),
punktiert sozusagen das Herz und messt die Temperatur. Sobald
diese bei 94 Grad ankommt, ist die Taube gekocht. Jetzt fur
mindestens 6 Stunden abkuhlen lassen (aufgespiesst mit
Stricknadeln oder speziellen Eisen am Boden der Form und dann
umgedreht).

oNach sechs Stunden abkuhlen lassen fur weitere sechs Stunden
in normaler Position abkuhlen lassen. Danach kann man sie in
Tuten fur Lebensmittel abpacken (vorher ggf. noch mit ein paar
Tropfen Likor bespruht).

Schlielft die Tuten sehr gut und wartet mindestens 3-4 Tage
bevor sie gegessen wird (falls méglich :-), damit die Aromen
sich entwickeln konnen.

Guten Appetit! Diese Taube habt ihr euch nach der vielen
Arbeit echt verdient!



