Teigvarianten fiir Betty Bossi
Roller, Wunderbox & Co

1.) Wunderbox mit Teig Topfenblatterteig/Quarkblatterteig:

Foto/Rezept Ali HalloZutaten:

1/4kg kalte Butter, in Wurfel geschnitten

1/4kg Topfen

1/4kg Mehl

Zubereitung:

Im Multizerkleinerer mit dem Messer schreddern bis eine
Teigkugel entsteht (geht ganz schnell!).

(Evtl. im Kuhlschrank rasten lassen — dafur hatte ich aber
keine Zeit [])Auf einer bemehlten Flache auswalken und mit der
Wunderbox ausstechen. (Natlrlich klappt es auch ohne die, aber
der Spall ist mit naturlich groBer [J).Mit gewunschter Fille
fallen, formen und bei 180°C Umluft ca. 15min backen

.2.) Crackerroller mit Teig von “Schwiegermutterzungen”
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Rezept zur Verflugung gestellt von Ines Gluck:
Zutaten:

300 gr LM Lievito madre (wer keinen LM hat, gibt 3 gr. frische
Hefe oder alternativ 3 gr. frische Hefe/200 gr. Mehl/100 gr.
Wasser zu, Ruhezeit und restliche Zubereitung bleiben
identisch)

120 gr warmes Wasser

50 gr Olivenol

250 gr Weizenmehl 550

10 gr Salz

40 gr geriebenen Parmesan

Zubereitung:

Alles mit dem Knethaken auf Stufe Min fir 2 min vermischen und
dann noch mal 5 min auf Stufe 1 auskneten lassen.

30-60 min ruhen lassen.

Dann entweder 20 gr Teig Teile durch die Nudelwalze lassen
oder ganze Teigbander machen und in Streifen schneiden.

Ich lass bis auf Stufe 2 oder 3 walzen.

Aufs Blech legen, mit Olivendl bepinseln und nach belieben mit
Meersalz, Thymian, Rosmarin etc bestreuen.

In den vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Umluft fdr 12-13 min
backen.

Die Menge ergibt 3 Bleche die man dann gleichzeitig backen
kann.

Theoretisch sind die Teile lang haltbar, bei uns leider immer
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zu schnell aufgegessen.

Alternativ sind fur die Teigroller wie Nachoroller,
Crackerroller, Grissiniroller auch wunsere gesammelten
Grissiniteige moglich.

3. Sofficini mit Teigtaschen-Chef (oder Packliform vom
Wunderboxli):

Das Rezept gibts hier:
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Zucker und Gewiirz Variationen
als Geschenkidee
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Rezept Nummer 1 von Claudia Kraft
Fruchtaromen Zucker

Orangenzucker
Himbeerzucker
Erdbeerzucker

Orangenzucker: ca 100 g Zucker je Orange.

Bio Orange grundlich mit heiBem Wasser waschen, dann
abgetrocknet fein abreiben (nur die orangefarbene Schicht (die
weile ist zu bitter) und gut mit dem Zucker vermischen.
AnschlieBBend auf mit Backpapier ausgelegtem Backblech
verteilen (wenn es nicht nur 1 Orange ist) und offen 1 -2 Tage
trocknen lassen. Man darf gerne hin und wieder ruatteln, das
muss aber nicht unbedingt sein. Ich habe es dann in den Multi
mit Messer gegeben und auf mittlerer Stufe den “verklebten”
Zucker gemixt. Mit P Taste oder GM wurde es Puderzucker
werden, was ich nicht wollte. Jetzt umfudllen in ein grolies
Schraubglas oder so wie ich in kleine Glaser.
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Ideal zum Backen, fur Joghurt, Cremes oder andere Dessert
sowie zum SuBen von Tee. Man konnte die Orangenschalen auch
kurz vor Gebrauch wieder aussieben. Wer 1ihn fuir
Frischkasefrostings oder Buttercremes einsetzen will, sollte
ihn vorher mit der GM zu Puderzucker vermahlen.

Himbeer oder Erdbeerzucker:

20 g gefriergetrocknete Erdbeeren, oder Himbeeren

270 g Zucker

Ich habe zuerst die Beeren zerkleinert. Entweder im Multi mit
Messer oder in der GM. Nach dem Vermischen mit dem Zucker habe
ich mind die Halfte in der GM gemixt somit nicht einen ganz
feinen Puderzucker aber auch keinen groben Kristallzucker zu
haben.

Ideal fur SuBspeisen, Smoothies, Joghurt, Obsalat oder anderen
Desserts.

Rezepte 2

Rezepte 2 und Bild von Tanja Ahrendt
Bratapfelgewiirz:

509 braunen Zucker
10g Zimt
1/2 Tonkabohnen oder 1/2 Vanillestange
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3 Nelken

5 Kardamomkapseln (oder 1/4 TL gem. Kardamom)

15 Anissamen (oder 3 Msp. gem. Anis)

2 stecknadelkopfgroBe Stucke Muskatnuss (oder 2 Msp. gem.
Muskatnuss)

Alles zusammen in der Gewlrzmuhle fur etwa 20 Sekunden mahlen,
mit weiteren 100g braunem Zucker mischen und in ein
Schraubglas fullen.

Das Bratapfelgewlrz passt auBer zu Bratapfel zu allem Geback,
Desserts, Kuchen oder Marmelade mit Apfel.

Gliihweinzucker:

Abgeriebene Schale einer Bioorange entweder auf einem
Kichentuch auf der Heizung, auf dem Kamin oder Kachelofen ein
bis zwei Tage trocknen (schneller, dafiur energieaufwendiger
geht es bei ca. 50 Grad flur ein bis zwei Stunden im Backofen)

getrocknete Orangenschale

509 braunen Zucker

1 gehauften TL Zimt

1/2 Vanillestange

1 Nelke

5 Anissamen (oder 1 Msp. gem. Anis)

Alles zusammen in der Gewurzmuhle fur etwa 20 Sekunden mahlen,
mit weiteren 100g braunem Zucker mischen und in ein
Schraubglas fullen.

Den Glihweinzucker kann man in WeiRwein bzw. Rotwein, 1in
Fruchtsaften wie zum Beispiel Apfel-, Orangen- oder Kirschsaft
oder in Tees verwenden.

Tonkabohnenzucker:

100 g braunen Zucker
1 Tonkabohne



Beides zusammen. In der Gewurzmuhle fur etwa 20 Sekunden
mahlen und mit weiteren 100g braunem Zucker in ein Schraubglas
fullen.

Den Tonkabohnenzucker kann man ahnlich wie Vanillezucker zu
allen Gebacken, Kuchen, Torten oder Desserts und SuBspeisen
verwenden.

Lebkuchengewiirz

2 TL Zimt

2 TL Nelken (oder gem. Nelken)

2 TL Korianderkapseln (oder gem. Koriander)
2 TL gem. Koriander

1 Muskatnuss (oder 2 TL gem. Muskatnuss)

1 TL Pimentkdrner (oder gem. Piment)

1 TL Anissamen (oder gem. Anis)

1 TL Fenchelsamen (oder gem. Fenchel)

1 TL Ingwerpulver

Alles zusammen in der Gewlrzmuhle fir etwa 20 Sekunden mahlen
und in ein Schraubglas fullen.

Das Lebkuchengewlrz passt auBer zu Lebkuchen zu allem
weihnachtlichem Geback, Desserts, Kuchen oder Marmelade, man
kann es auch fiur weihnachtliche Pralinen oder fur Braten
verwenden, die einen winterlichen Geschmack bekommen sollen.

Tropea-Zwiebelkuchen mit

Weisse-Bohnen-Boden —
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lowcarb, glutenfrei,

eiwelissreich

Foto Dagmar Moller/Topfle und Deckele
Dieses Rezept und mehr gibt es auch bei: Topfle und Deckele

Zutaten:

Boden:

1 Dose weisse Bohnen (250 g Abtropfgewicht)
3 Eier

Salz

Pfeffer

Muskat

wer mag Krauter

Belag:

5 Tropeazwiebeln

Olivenol

Gewlrze (Salz, Pfeffer...)

60 gr. Bacon

3 Eier

100 gr. geriebenen Kase z.B. Mozzarella

Zutaten fur den Boden im Multizerkleinerer vermixen.

Dann Backpapier in eine Tarte-Form legen und die Masse
gleichmafig darauf verteilen.
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Im Backofen bei 180 Grad HeiRluft 15 min vorbacken.

5 Zwiebeln in Ringe schneiden und mit Olivendl in einer Pfanne
andunsten, nach Wunsch wurzen.

60 g Bacon dazugeben, vermengen und auf den vorgebackenen
Boden geben.

3 weitere Eier (in der Gewurzmuhle) verquirlen und auf die
Zwiebelmasse gielien.

100 g geriebenen Kase darauf verteilen (ich hatte Mozzarella)
und weitere 10 min backen (bis der Kase goldgelb ist).

Aus der Form sturzen und das Backpapier vorsichtig abziehen.
Wieder wenden...

Ratatouille / Confit Byaldi

Foto Karsten Remeisch
2 Portionen:

Fur die Piperade (Paprikasauce):
e 2 rote Paprika
e 1 Tomate
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1 rote Zwiebel

 1-2 Knoblauchzehen

e 2 EL Olivenol

e 2 TL Ahornsirup oder Honig
» 2 Zweige Thymian

e 1 Lorbeerblatt

* 1 Bund Petersilie

* Salz

e Schwarzer Pfeffer

FUr die Vinaigrette:

e 4 EL Olivenol

« 1 EL Balsamicoessig

1 EL Zitronensaft

e 1 EL Petersilie (gehackt)
2 TL Ahornsirup oder Honig

Fur das Ratatouille:
1 kleine Aubergine
1 Zucchino (gelb, wenn verfugbar)
e 2 rote Zwiebeln
2 Flaschentomaten
2 Thymianzweige
* Salz
 Backpapier (auf Grole der Auflaufform zugeschnitten)

Zubereitung:

Fur die Piperade (Paprikasauce):

Den Backofen auf hochster Stufe (Grillfunktion) aufheizen. Die
Paprika vierteln und das Kerngehause entfernen. Mit der
Hautseite nach oben auf ein Blech legen und auf der obersten
Schiene in den Backofen schieben. Wenn die Haut blasen wirft
und etwas schwarz geworden ist, die Schoten in eine Schussel
legen und mit Folie abdecken. (Den Backofen jetzt auf 150°
Ober- / Unterhitze herunterregeln)

Die Tomate mit kochendem Wasser Uuberbruhen, hauten und
entkernen.



Die Zwiebel zusammen mit dem Knoblauch in Ahornsirup und
Olivenol ganz langsam fur ca. 10 Minuten glasieren. Dafur die
Temperatur auf 105°C einstellen. Mit dem Rihrelement in 20
Sekundeninterwallen umruhren. Es sollte nur leicht blubbern,
nicht braten.

Paprika enthauten und mit der Tomate in Wiarfel schneiden. Zu
den Zwiebeln geben und die Temperatur auf 100°C reduzieren.
Thymian und Lorbeer zugeben und mindestens 20 Minuten
abgedeckt kocheln lassen bis Paprika und Tomate weich sind.
Thymian und Lorbeer entfernen.

Die Masse in den Blender umfillen und so fein wie moglich
mixen. 3/4 der Petersilie zugeben und kurz mixen, bis sie fein
genug ist. (Die restliche Petersilie kommt in die Vinaigrette)
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gemise im Multi, mit der feinen Schneidscheibe, in dinne
Scheiben hobeln.

(Die Tomaten habe ich von Hand geschnitten, da sie sehr weich
waren)

Die Vinaigrette anriuhren und die gehackte Petersilie
untermischen.

Das Backpapier auf GroBe der Auflaufform zuschneiden.

Die Paprikasauce auf dem Boden der Form verteilen. Darauf die
Gemusescheiben abwechselnd schichten. (spiralfdormig, oder 1in
Streifen nebeneinander)

Mit Salz und schwarzem Pfeffer wlrzen, die Vinaigrette daruber
verteilen (2EL fur die Deko zuruckbehalten) und das Backpapier
auf das Gemuse legen.

Fir 45-60 Minuten auf der mittleren Schiene backen. 15 Minuten
vor dem Ende, das Backpapier entfernen, damit das Gemise etwas
Farbe bekommt.

Das Ratatouille auf Teller verteilen und mit der restlichen
Paprikasauce und Vinaigrette garnieren. (wer mag, stapelt die
Scheiben wie im Film Ratatouille)



Dazu passt ein schlichtes Baguette oder auch kurzgebratenes
Fleisch (Lammchops, Hahnchenbrust)

Das urspringliche Rezept stammte von Michel Guérard und wurde
von Thomas Keller fur den Film Ratatouille von Disney / Pixar
neu interpretiert.

Pfirsich-Zwetschgen Chutney

Bilder und Rezept von Elvira PreilS ( Originalrezept von
Kenwood)

http://www.kenwoodworld.com/de-de/kenwood-rezeptwelt/rezepte/c
ooking-chef-rezepte/desserts/aprikosen-chutney

Zutaten

750 gr. Pfirsiche ohne Haut

750 gr. Zwetschgen

5 grolBe Knoblauchzehen

500 gr. Zwiebel ( ich habe die Halfte Tropea Zwiebel genommen)
500 gr. Zucker

4-5 rote Spitzpaprika

ca 2-3 cm Ingwer

1/2 scharfe Chilischote

200ml Weisweinessig
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Salz , Pfeffer ,

1 TL Curry

1/4 TL Zimt

2 ERBL. Gelierzucker

2 bis 3 EBL. Olivendl

Zubereitung

Zwiebel, Chili und Knoblauch im Multi kurz auf Stufe 3
zerkleinern und umfullen.

Paprika waschen , schalen grob zerkleinern und ebenfalls im
Multi auf Stufe 3 zerkleinern und umfillen.

Pfirsiche schalen entkernen und in grobe Stlcke schneiden,
Zwetschgen entkernen und halbieren. Zusammen mit dem Ingwer
im Multi auf Stufe 4 zerkleinern .
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Edelstahlschiussel Spritzschutz und Hitzeschutz anbringen.
Koch-Ruhrelement und Ruhrhilfe-Clip anbringen.

Olivenol in der Kochschussel bei 100Grad erhitzen,
Zwiebelmischung zufigen und glasig dinsten mit Intervallstufe
4.

Dann Fruchte und Paprika zufidgen und weitere 15 Minuten weich
kochen

Essig, Zucker und Gewurze zufugen , alles gut verruhren und 5
Minuten weiterkochen.

Dann Spritzschutz entfernen und Masse ca 45 Minuten einkdcheln
das die Flussigkeit reduziert. Intervallstufe 9.

Damit es nicht ganz so flissig bleibt habe ich nach den 45
Minuten ca 2 EBLl. Gelierzucker zugegeben und das ganze nochmal
richtig aufkochen lassen und dann in sterile Glaser abgefullt.
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Mango Fruchtgummi
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Foto und Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:

2 frische Mango

Saft einer halben Zitrone
1,5 TL Agar Agar

Zubereitung:

2 Reife Mango schalen und im Multi oder Blender plrieren.
Saft einer 1/2 Zitrone

1,5TL Agar Agar

Alles min. 2 min bei 100 Grad mit dem Flexi ruhren und
aufkochen. Nicht kurzer.

Die Dosierung von Agar Agar hangt von der Marke ab. Ebenso die
Gelierfahigkeit. Manche sollen fischig schmecken, dann mit
Sirup arbeiten.

Wenn die Festigkeit nicht gegeben 1ist einfach nach dem
erkalten nochmals aufkochen und etwas Agar Agar hinzufugen.

Achtung. Es geliert erst wenn es 2-3h gekuhlt wurde.
Daher nicht vorher Agar Agar erhdhen. Umso ofter aufgekocht
wird, umso eher verliert es frischen Geschmack der Mango.
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Bunte Tomaten-Quiche mit

Basilikum
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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 fir 1 h
im Kihlschrank ruhen darf.

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
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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 Fullung auch im Multi
gemixt. So kam ich mit einem Zubehorteil durch und musste
nicht viel saubermachen []

Hornchen suss gefullt

Foto Kerstin Bleidiessel/Rezept von Yotam Ottolenghi, Helen
Goh: Sweet.

Zutaten/Zubereitung:
Teig:
160 gr Mehl (ich hatte 550er)
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eine Prise Salz

1/4 TL Backpulver

abgeriebene Schale einer Zitrone
125 gr kalte Butter

125 gr. Frischkase

Fullung:

40 gr. Walnusse

100 gr. braunem Zucker

1/2 TL Zimt

150 gr. Marmelade (lt. Rezept Aprikose, ich hatte nur
Grapefruit da, schmeckt auch)

1 EL Zitronensaft

Zubereitung:

Teig:

1/4 TL Vanillepaste, 160 gr Mehl (ich hatte 550er), eine Prise
Salz, 1/4 TL Backpulver und

abgeriebene Schale einer Zitrone im Multizerkleinerer mit
Messer kurz vermischen.

Dann 125 gr kalte Butter in Wurfel schneiden und in den Multi
geben. Stufe 3 bis der Teig krumelig ist.

125 gr. Frischkase und 1/4 TL Vanillepaste zufugen und solange
auf Stufe 1 oder 2 mischen, bis es eine Teigkugel gibt.

Den Teig auf einer bemehlten Oberflache noch einmal Kkurz
durchkneten und dann eingewickelt mindestens eine Stunde in
den Kuhlschrank legen.

Fullung:
Fur die Fullung 40 gr. Walnusse anrosten, abkuhlen und fein
hacken.

Mit 100 gr. braunem Zucker und 1/2 TL Zimt mischen. In einer
weiteren Schissel 150 gr. Marmelade (lt. Rezept Aprikose, ich
hatte nur Grapefruit da, schmeckt auch) mit 1 EL Zitronensaft
mischen.



Den Teig in zwel Teile teilen und jeweils auf einer bemehlten
Flache zu einem runden Fladen von 2 mm Dicke ausrollen.

Den Fladen erst mit der Halfte der Marmelade bestreichen und
dann mit der Halfte der Zucker-Nuss-Mischung bestreuen. Dabei
auBen einen kleinen Rand lassen.

Jetzt den Fladen in 12 (Pizza-) Stlucke teilen. Diese Stlcke
dann von AuBen nach Innen aufrollen. Mit dem 2 Teigstulck
ebenso verfahren. Die rohen Hornchen noch einmal fiur 30
Minuten in den Kihlschrank legen.

Den Ofen auf 180°C Umluft heizen und die HOrnchen erst mit
einem verquirlten Ei bestreichen und dann fur 20-25 Minuten
backen. Ich habe die Bleche nach 10 Minuten einmal gedreht,
damit das Braunen gleichmaBiger wird.

Am Anfang sind sie sehr suBR, komplett ausgekihlt schmecken sie
besser.

Pudding-Streuselkuchen aus
Hefeteig
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Rezept und Bild von Sigrid Gasser

Zutaten

Boden

e 100 Gramm weiche Butter

e 75 Gramm Zucker (anteilig daran Vanillezucker)
« 1/2 Teeloffel Salz

e 1 Tute (oder 1/2 Wuarfel) Hefe

e 100 ml warme Milch

* 340 Gramm Mehl

Fullung

800 ml Milch

2 Tuten Vanillepuddingpulver

* 4 bis 6 Essloffel Zucker (je nachdem, wie sufs ihr mogt)

Streusel

e 300 Gramm Mehl

e 250 Gramm weiche Butter

150 Gramm Zucker (anteilig Vanillezucker)

Zubereitung

. Hefeteig zubereiten ( mit Knethaken)

. Dafur Milch mit Zucker und Hefe verruhren

. Mehl, Butter und Salz hinzugeben

. grundlich durchkneten

. abgedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen

. Anschliellend auf dem gefetteten Blech verteilen und erneut

O U1 &~ W IN =
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30 Minuten gehen lassen

7. Pudding nach Anleitung kochen

8. im Kiuhlschrank auf ca. Zimmertemperatur abkihlen lassen

9. Streusel aus Zucker, Butter und Mehl kneten (evtl. im
Multi )

10. ebenfalls in den Kihlschrank stellen zum rasten lassen

11. Ofen auf 200 Grad vorheizen

12. Abgekihlten Pudding durchruhren und gleichmalig auf dem
Boden verteilen

13. Streusel auf dem Pudding verteilen

14. Kuchen bei 200 Grad rund 30 Minuten backen bis die
Streusel goldbraun sind

15. Kuchen abkuhlen lassen

16. mit Puderzucker bestreuen

Als Abwandlung kann man noch Obst nach Wahl auf den Pudding
geben.

Bic Mac Rolle Lowcarb

Fotos Linda Peters

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

Zubereitung:
Kase mit Multizerkleinerer, feine Scheibe, reiben.

mit K-Haken zu einer Masse
verruhren und auf einem Backblech verteilen.
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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-Gewurz genommen und Zwiebel vorher angebraten.

Gurken in Scheiben schneiden und zum Hackfleisch hinzuflgen
und auf dem Boden verteilen.

PO Y L E bty > ot

Kase drauf geben, schmelzen lassen 5 Minuten im Backofen bei
170 Grad.
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Tomaten wer mag und Salat drauf verteilen und die restlichen
len.
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