
Schokoladentrüffel  Dattel-
Nuss-Trüffel mit Rosenwasser
Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten für 20-25 Trüffel:
150 g getrocknete Datteln ohne Stein
100 g Walnusskerne
50 g dunkle Schokolade, 70 % Kakaogehalt
3-4 EL Rosenblütenwasser
½ TL Vanillepulver
1 Prise Kardamompulver
fein geriebene Schokolade
Pralinenförmchen

Zubehör: Multizerkleinerer mit Flügelmesser

Zubereitung:
Datteln,  Nüsse  und  Schokolade  im  Multizerkleinerer  fein
hacken.
Mit  Rosenblütenwasser,  Vanille  und  Kardamom  aromatisieren.
Sollte  die  Masse  nicht  gut  binden,  etwas  mehr
Rosenblütenwasser  hinzufügen.

Aus  der  Masse  mit  einem  kleinen  Eisportionierer  Kugeln
abstechen, in der geriebenen Schokolade drehen und in die
Pralinenförmchen  setzen.  Statt  der  Datteln  schmecken  auch
getrocknete Feigen oder Aprikosen. Das Rosenblütenwasser lässt
sich durch Orangenblütenwasser ersetzen.

Tipp von Stefan: Anstatt die Trüffel in Schokoladenpulver zu
wälzen funktioniert auch Kakaopulver, Kakaopulver mit einem
Zimtanteil oder komplett in temperierter Schokolade wälzen und
über einem Gitter abrollen. Einfach mal was ausprobieren und
Sie werden begeistert sein.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1505
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1505


Mandelstangerl

Rezept und Foto von Angelika Haindl

Zutaten:
300 gr. Mehl (405)
3 TL Backpulver
150 gr. Zucker
1 Ei
1 Eigelb (das Eiweiß gleich in ein Gewürzmühlenglas geben)
150 gr. Fett (Butter)
Etwas Vanillemark, wenn vorhanden, ansonsten 1 Vanillezucker

Deko:
säuerliche Marmelade
Schokokonvertüre
ca. 150 gr. Mandelblättchen

Zubereitung:
Man mischt alles (bis auf das übrige Eiweiß!) in der Schüssel
er CC, ich hab den K-Haken genommen, nach ca. 2 Minuten ist
alles optimal verrührt.
Den Teig kalt stellen, ca. 1/2 Stunde.

Die Hälfte des Teigs (danach die zweite Hälfte) ausrollen und
kleine Stangen schneiden. ca. 1 cm x 8 cm bzw. ganz nach

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1460
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/mandelstange.jpg


Belieben.

Die  Streifen  auf  Backpapier  legen,  das  Eiweiß  in  der
Gewürzmühle aufschlagen (ca 40 Sekunden, es soll nicht steif
werden!) und dann mit Pinsel die Teigstreifen bestreichen. Die
Mandelblättchen darauf geben.

Ca. 10 Minuten auf 190° backen, ich verwende 4D-Umluft bei
meinem Herd. Die Stangerl sollen goldgelb sein.

Sofort  danach  mit  saurer  Marmelade  (bei  mir  war  es
selbstgemachte Holunderblütenmarmelade) bestreichen und immer
zwei Stangerl zusammenkleben.

Wenn die Stangl erkaltet sind, dann ein oder beide Ende/n in
Schokolade tauchen.

Elisenlebkuchen

Rezept und Foto von Alexandra Müller-Ihrig (sinnreichleben –
Ernährungsberatung)

Zutaten:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1382
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/Elisen.jpg
http://www.sinnreichleben.de


3 Eier
50 g Zucker
150 g gemahlene Haselnüsse
100 g gemahlene Mandeln
50 g gehackte Mandeln
50 g Zartbitterschokolade
10 g Lebkuchengewürz
3 EL Honig
200 g gemischte kandierte Früchte oder je 100 g Orangenat und
Zitronat
5 Tropfen Bittermandelöl
5 Tropfen Rumaroma oder 1 TL Rum
Mark einer Vanilleschote

Zubereitung:
Kandierte Früchte in der Gewürzmühle etwas zerkleinern. Die
Schokolade mit dem Mulit oder besser mit der Raffel raspeln.
Da  ich  keine  Schokolade  da  hatte,  habe  ich  Schokotropfen
verwendet.

Die Eier und Zucker mit dem Ballonschneebesen schaumig rühren
(ca. 5-8 Min).
Alle weiteren Zutaten in der Zwischenzeit in einer Schüssel
geben und diese kurz vermischen.

Ballonschneebesen  durch  den  K-Haken  ersetzen  und  die
Zutatenmischung nach und nach zur Eimischung geben und alles
zu einem klebrigen Teig verrühren.

Den Teig 3 Stunden bei Raumtemperatur ziehen lassen.
Tipp  von  Manu  Beecken:  über  Nacht  im  Kühlschrank  und  am
nächsten Tag weiterverarbeiten.

Backofen auf 160° vorheizen.

Die Lebkuchenmasse mit einer Lebkuchenglocke oder mit einem
Esslöffel auf die Oblaten setzen und im Backofen ca 25 Minuten
backen.



Anschließend  mit  Kuvertüre  oder  Puderzuckerguss  bestreichen
und garnieren.

Lieblingscookies

Rezept und Foto von Anna Weidner

Zutaten:
280g Mehl
1 TL Backpulver (ich hab amerikanisches, bilde mir ein das ist
bei Cookies besser, gibt’s bei uns im Edeka im internationalen
Regal)
1 1/2 TL Speisestärke
1/2 TL Salz
170g geschmolzene Butter (abgekühlt)
135g brauner Zucker
100g weißer Zucker
1 großes Ei
1 Eigelb
1 TL Vanilleextrakt
2 pckch. Schokotrops

Zubereitung:
Butter, Zucker und Vanilleextrakt gut verrühren mit Flexi oder
K-Haken ca. 2 min.

Eier hinzufügen und unterrühren bis alles gut vermengt ist.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1317
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/lieblingscooki.jpg


Mehl mit Speisestärke, Backpulver und Salz mischen. Den Mix
nach und nach unterrühren und zum Schluss die Schokochips
zugeben.  So  kurz  wie  möglich  rühren  damit  der  Teig  nicht
überrührt wird.

Den Teig über Nacht in den Kühlschrank stellen.

Ofen  auf  160°/Ober-/Unterhitze  vorheizen,  Teig  aus  dem
Kühlschrank nehmen und 10 min stehen lassen.

Dann  jeweils  ca.  40g  entnehmen,  ich  nehme  einen  kleinen
Eiskugelschaber.

Die Teigstücke länglich Formen, keine Kugeln. Das verhindert,
dass zu sehr auslaufen.

Wie lange die Cookies gebacken werden sollten ist wirklich
schwer zu sagen. Ist bei mir bei jedem Blech unterschiedlich.

Ich  mag  sie  eher  “chewy”  deshalb  max  10min.  Wer  es  eher
knusprig mag länger backen.

Die fertigen Cookies 2-3 min auf dem Backpapier auskühlen
lassen und dann auf einen Küchenrost legen.

Tipp Gisela M: Bitte wirklich nur 9 Kekse pro Blech backen,

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/liebling1.jpg
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sonst backen sie zusammen. Man kann problemfrei doppelte Menge
in der CC machen, ergibt dann 43 Kekse.
Bei 160 Grad brauchten sie bei mir 12-13 Minuten (bei 10
Minuten war der Boden noch weich). Sehr lecker, unbedingt
nachmachen!

Christstollen

Foto von Yvo Nne

Zutaten:
350 gr. Rosinen/Sultaninen
100 gr. Mandeln gestiftet oder geschälte Mandeln am Stück
80 gr. Zitronat gewürfelt
80 gr. Orangeat gewürfelt
90 ml Rum

Hefeteig:
160 ml Milch
50 gr. Hefe
600 gr. Mehl
200 gr. Butter
75 gr. Zucker
10 gr. Salz
Zitronenabrieb von einer Biozitrone

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1210
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1 Vanillenschotenmark
1 Ei

Zum Bestreichen:
100 gr. Butter
Puderzucker nach Belieben

Zubereitung:
Rosinen,  Mandeln,  Zitronat/Orangeat  in  Schüssel  mit  Rum
übergießen. Verschlossen über Nacht ziehen lassen.

Vorteig:
Milch  mit  K-Haken  in  Kessel,  38  Grad,  einstellen.  Hefe
reinbröseln und rühren bis Hefe sich aufgelöst hat. Einen
kleinen Teil vom Mehl zugeben bis es einen dicken Brei gibt.
Temperatur 38 Grad, Spritzschutz drauf, Rührelement raus und
ca. 0,5 Stunde gehen lassen.

Butter, Zucker, Salz, Zitronenabrieb, Vanilleschotenmark und
Ei schaumig rühren (Flexielement).

Restliches Mehl und Vorteig zugeben und mit Knethaken gut
verkneten. Wenn der Teig glatt und geschmeidig ist, nochmals
ca. 1 Stunde bei 38 Grad/ohne Rührelement in der CC gehen
lassen

Dann Früchte reindrücken und 45 Min gehen lassen.

Stollen formen und in eine Stollenform drücken oder mit dem
Nudelholz ausrollen und zusammenklappen.

Nun Ofen vorheizen und nach ca. 10 Minuten (Stollen sollte
nicht mehr zulange gehen) in den Ofen: Umluft/170 Grad/ca. 45
Minuten

Stollen  aus  Ofen  holen  und  noch  heiß  mit  geschmolzener
(warmer) Butter bestreichen und mit Puderzucker bestreuen.

Dieser Stollen schmeckt sofort, muss nicht erst Wochen ruhen.



Warnhinweis: Während des Backvorgangs ist es vereinzelt schon
vorgekommen,  dass  eine  Vielzahl  an  Rosinen  kugelrund  dick
aufgeploppt sind, sich aus dem Teig heraus gedrückt haben und
dann auf dem Backblech herumkullerten.
Sachdienliche  Hinweise  zur  Vermeidung  der  herumkugelnden
Rosinen werden wohlwollend in der Kommentarleiste zur Kenntnis
genommen.

Linzer Kipferl

Rezept von Gerhard Sam und ausprobiert und für sehr lecker
befunden von Monika Pintarelli/Foto von Monika Pintarelli

Zutaten:
500g Margarine
300g Staubzucker
650g Mehl
4 Eier
Vanillezucker/Zitronenabrieb
Für die Glasur:
250 g Manner Kochschokolade

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1117
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125 g Butter

Zubereitung:
Margarine und Staubzucker und Aromen sehr lange rühren (K-
Haken), ca 15 Minuten oder länger dann nach und nach die Eier
einrühren und nochmal ca 10 Minuten rühren am Schluss das Mehl
unterheben.

Mit  einem  großen  Einwegspritzsack  mit  großer  Tülle
aufspritzen.

Bei 180 Grad hell backen

Mit Marmelade füllen (z.B. Marillenmarmelade/Ribiselgelee) und
in Schoko tauchen.

Foto: Monika Pintarelli

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/linzerkipf1.jpg


Lebkuchenherzen – weich

Rezept und Foto von Manu Beecken

Zutaten:
250 g Honig
250 g Rohrzucker, braun
100 g Butter oder Margarine
1 Pck. Lebkuchengewürz
Abrieb von 1 Zitrone
500 g Mehl
2 EL Kakaopulver
2 Eier
12 g Pottasche, ( etwa 1 geh. TL )
2 cl Kirschwasser

Zubereitung:
Honig und Zucker erwärmen. Unter Rühren das Fett, die Gewürze
und den Zitronenabrieb dazugeben. Temperatur aus und leicht
abkühlen lassen.
Nach und nach die Honig-Zucker-Masse mit dem Mehl und dem
Kakao verrühren und gut verkneten (Knethaken). Eier leicht
verquirlen und unter den Teig mischen. Pottasche behutsam im
Kirschwasser  verrühren,  gut  auflösen  und  unter  den  Teig

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1052
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mischen.

Den Teig während der Zubereitung nicht lange stehen lassen,
denn er wird sonst fest und lässt sich kaum noch bearbeiten.
Solange kneten und mischen, bis er nicht mehr klebt und glatt
und glänzend ist. (es kann sein, dass man noch etwas Mehl
hinzugeben muss)
Am besten, man setzt die Knethaken für die Küchenmaschine ein.

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

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

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

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

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

Backzeit etwa 20 Minuten bei 180 – 200°. Heißluft ca 160°

Die Menge reicht für 2 normale Bleche. Lebkuchen sofort auf
einem Rost auskühlen lassen. Wenn die Oberfläche glänzen soll,
dann  kurz  vor  Backzeitende  mit  Zuckerwasser  bestreichen.
Ansonsten  die  abgekühlten  Lebkuchen  mit  Zuckerglasur
verzieren.

Wer mit Mandeln verzieren möchte, sollte diese schon vor dem



Backen leicht in den Teig drücken.

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

Spritzgebäck – Variationen

Rezept und Foto von Angelika Haindl/Rezept Nr. 1

1. Rezept Spritzgebäck von Angelika Haindl

Zutaten:
250 gr. Butter
220 gr. Zucker (ich hab teilweise Rohrzucker verwendet, da es
knuspriger wird dann)
1 halbe Stange Vanillemark
2 Eier
375 gr. Mehl = 1/3 davon Speisestärke, 1/3 Dinkelmehl, 1/3
Weizenmehl

Zubereitung:
Butter ca. 10 Min. mit Flexi schlagen.
Zucker, Vanillemark und Eier der Butter zufügen und solange

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1049
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rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat.
375 gr. Mehl = 1/3 davon Speisestärke, 1/3 Dinkelmehl, 1/3
Weizenmehl ebenfalls zufügen.
Den Teig im Kühlschrank ruhen lassen, er soll kalt werden.

Daraus  mittels  Spritzgebäckvorsatz  dann  auf  Stufe  1  immer
wieder Teig nachdrücken, ich lege immer schon kleine Kugeln
oben in die Ablage.
Ca. 7 cm lange Stränge mit dem Messer abschneiden und auf
Backpapier zu kleinen Ringen formen.

Gebacken wird es bei 175° Umluft ca. 14 Minuten

2. Rezept Spritzgebäck von Anna Weidner

Rezept und Foto von Anna Weidner/Rezept Nr. 2

Zutaten:
250g Butter
325g Zucker
2 Eier
75ml Milch
200g gemahlene Mandeln
500 g Mehl
Vanillezucker
1 Prise Salz
1 TL Backpulver

https://www.gaumen-freun.de/shop/haushaltsnudelmaschinen/kenwood/kenwood-pasta-fresca/matrize-aus-bronze-biscotti-spritzgebaeck-mit-zwei-schiebestangen/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/spritzgebaeeckanna.jpg


Saft und Schale 1/2 Zitrone

Wer keine Zitrone mag, einfach etwas mehr Milch

Zubereitung:
Alles in eine Schüssel geben kurz mit dem K Haken verrühren.

Den Teig mindestens eine halbe Stunde kühlen. Ich hatte ihn
zwei Tage im Kühlschrank. Dann durch den Fleischwolf oder die
Pasta fresca jagen.

3. Rezept Spritzgebäck von Su Vössing, ausprobiert von Carmen
Müller

3. Rezept/Foto von Carmen Müller

Zutaten:
500 g Mehl Typ 550
250 g Zucker
2 Päckchen Vanille-Zucker oder ½ TL Vanillepaste
½ Päckchen Backpulver
1 Ei Größe L
1 Eigelb Größe L
125 g Butter (gewürfelt)*
125 g Magarine (gewürfelt)*

(* ich habe insgesamt 250 g Butter genommen)

Zubereitung:
Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit dem K-Haken Stufe

https://www.gaumen-freun.de/shop/haushaltsnudelmaschinen/kenwood/kenwood-pasta-fresca/matrize-aus-bronze-biscotti-spritzgebaeck-mit-zwei-schiebestangen/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/spritzgebaeckcarmenmueller.jpg


1 am Anfang und danach Stufe 2-4 verarbeiten.

Auf  der  bemehlten  Arbeitsfläche  den  Teig  zu  einem  Klotz
(großen  Quader)  schlagen  und  formen.  Dabei  nicht  zuviel
kneten, da die Butter sonst zu weich wird. Den Teigquader in
Frischhaltefolie verpacken und für mind. 1-2 Stunden in den
Kühlschrank legen. Der Teig kann auch noch besser 1-3 Tage vor
der weiteren Verarbeitung im Kühlschrank ruhen.

Danach den Teig dritteln bis vierteln und immer nur ein Teil
durch den Fleischwolf oder die Pasta Fresca geben. Den Rest im
Kühlschrank  lagern  und  erst  zur  Verarbeitung  herausholen.
Dadurch schmiert der Teig nicht so.

Dann im Backofen ca. 8-10 Minuten bei 180 Grad Umluft backen.

Tipp:
Wenn  noch  Reste  im  Fleischwolf  verbleiben,  ein  kleines
zerknülltes  Stück  Zewa  oder  Backpapier  durchlaufen  lassen,
damit der Rest rauskommt.

4. Eierlikör-Spritzgebäck (ohne Wartezeit) 

4. Rezept und Fotos von Doris Seelbach
Zutaten:
Für den Teig:
500 g Mehl

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/IMG_1021.jpeg
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300 g Butter
230 g Eierlikör
120 g Speisestärke
120 g Puderzucker
1 Pk Vanillezucker
Für den Guss:
100 g Puderzucker
40 g Eierlikör
etwas Zitronensaft

Zubereitung:‎
Die sehr weiche Butter (morgens schon aus dem Kühlschrank
nehmen),  Zucker  und  Vanillezucker  mit  dem  Schneebesen  bei
voller Geschwindigkeit 15 Minuten schaumig schlagen.
Eierlikör kurz mit dem Schneebesen untermischen (Masse ist
sehr  lecker).  Dann  mit  dem  Unterhebelement  das  Mehl-
Speisestärke-Gemisch  zügig  unterheben.
Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen zehn bis 15 Minuten
backen.
Anschließend  den  vorbereiteten  Gußsuf  die  abgekühlten
Plätzchen  träufeln.
Hinweise:
Eierlikörrezept im Kenwood Genussmagazin.
Spritzgebäck-Rezept  angelehnt  an  das  Rezept  aus  dem  Blog
elegant-backen.de.

5.  Kaffee Bäumchen Spritzgebäck von Carmen Fischer 

Zutaten für 3 Bleche:

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


250g weiche Butter
180g Puderzucker gesiebt
3 PK Vanillezucker Bourbon
1 TL abgeriebene Orangenschale
2 Eiweiß Gr. L, zimmerwarm
140g Kartoffelstärke
185g Weizenmehl 405
1/4 – 1/2 TL Zimt
1 Prise Salz
30g Kaffeebohnen
100g italienische Haselnüsse
*Topping
Vollmilch- und Haselnussglasur gemischt
Pistazien Krümel
Puderzucker
Zubereitung:
Kaffeebohnen puderfein mahlen.
Haselnüsse fein mahlen, in der Küchenmaschine mit dem Messer
Einsatz,  zusammen  mit  Zimt,  Speisestärke  und  dem  bereits
gemahlenen Kaffeepulver nochmal sehr fein mixen.
Umso besser lässt sich der Teig mit der Gebäckspritze später
verarbeiten.
Zimmerwarme Butter leicht schaumig aufschlagen, danach mit dem
Puderzucker weiß schaumig aufschlagen.
Eiweiß mit Vanillezucker nicht ganz steif schlagen.
Die Nuss Kaffee Stärke Mischung mit dem Mehl, dem Salz und der
Orangenschale trocken mischen.
Eiweiß auf die Buttermasse geben, die Mehlmischung ebenfalls,
und kurz aber homogen mit dem Unterhebelement vermischen.
Den Teig verschlossen für eine Stunde in einen kühleren Raum,
ca 14-16° stellen!
Die Gebäckspritze ebenfalls ins Kühle legen, zusammen mit dem
Scheiben Einsatz für Tannenbäumchen darin.
(Notiz für mich, RUNDUNGEN DER MUSTER IMMER NACH AUSSEN!)
Zwei Bleche mit Dauerbackfolie vorbereiten, 1-2 weitere Folien
bereit legen.
Teig mit Hilfe von einem langen Löffel in die Gebäckspritze
füllen und sehr zügig auf die ersten beiden Bleche spritzen.
Sofort in den auf 155° Umluft vorgeheizten Backofen schieben.
Backzeit ca 16 bis 18 Minuten.
Während  die  ersten  Bleche  backen,  wie  immer  bei  mir,



Kaffeepause  
Zwischen den Schlückchen zwei weitere Dauerbackfolien schon
mit Bäumchen aufspritzen und kühl stellen.
In Glasur tauchen kann man auch erst am nächsten Tag machen!
Glasur im Wasserbad erwärmen, mit einem kleinen Silikonpinsel
die Bäumchen längs zur Hälfte mit Schokolade bestreichen bzw.
eintauchen.
Sofort ein paar grüne Pistazien Krümel darüber streuen.
Nach  dem  Abkühlen  die  andere  Hälfte  der  Bäumchen  mit
Puderzucker  bestäuben.
Wenn gewünscht, kann man nach dem Abkühlen sogar 2 Bäumchen
mit Marmelade zusammen kleben.

Panettone  –  orginal
italienisch – Variationen

Foto A. Müller-Ihrig/Rezept Nr. 1

Zur Herkunft des Panettone:

Pane bedeutet im Italienischen “Brot” und “Tone” könnte von
Toni kommen, der Kurzform von Antonio. D.h. ein Panettone ist
das Brot von Toni �
Von welchem Toni ist nicht geklärt.  Bekannt ist lediglich,
dass Toni aus der Mailänder Gegend kam. Es ranken sich ganz

https://www.cookingchef-freun.de/?p=885
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viele Legenden über Toni. Mal war Toni ein Adeliger, der den
Panettone für eine hübsche Bäckersfrau erfunden hat, um ihr zu
imponieren und ihre Geschäfte etwas aufzupeppen.
Ein  anderes  mal  erzählt  man  sich  die  Geschichte  von  dem
eifrigen  Küchenjungen  Toni,  der  zu  Hof  arbeitete.  Dem
Küchenchef passierte ein Mißgeschick, der Weihnachtskuchen war
nicht mehr zu retten. Toni hatte aber noch einen schon etwas
länger gehenden Hefeteig in der Hinterhand, den die beiden mit
kandierten Früchten und viel Butter aufgepeppt haben und den
es von fortan jedes Jahr zu Weihnachten gab.

Vermutlich war es aber gar nicht so romantisch. Und vielleicht
gabs auch keinen Toni, denn ein -one am Ende eines Wortes
macht im Italienischen eine Sache besonders groß. Also Pane =
Brot, Panettone = besonders großes Brot.
Weizenmehl war im Mittelalter ein kostbares Gut. Es wurde nur
dunkles Brot verbacken, weißes Brot galt als Luxus. Nur zur
Weihnachtszeit durften die Bäckereien ihr Brot mit Weizenmehl
backen. Und da Weihnachten schon immer ein besonderes Fest
war,  kam  nur  das  Beste  in  den  Teig.  Viel  Butter,  Eier,
kandierte Früchte: Entstanden ist der Panettone….Ein besonders
großes Brot, dass sich durch die vielen leckeren Zutaten in
einen Kuchen verwandelte �

1.  Rezept  aus  dem  Italienischen  übersetzt  und  auf  CC
umgeschrieben

Einen guten Panettone sollte man 3 Tage Zeit zum Gehen geben,
die meisten Arbeitsschritte finden am 3. Tag statt. Es bietet
sich daher an, den 3. Tag auf einen Tag zu legen, an dem man
zu Hause ist. Ist Sonntag z.B. als Tag zuhause eingeplant,
dann bietet es sich an am Freitag (ob vormittags oder abends
ist egal) mit dem Ansetzen vom Teig zu beginnen. Am dritten
Tage  sollte  man  vormittags  oder  spätestens  am  frühen
Nachmittag  bereits  mit  der  Fertigstellung  beginnen.

Zutaten Vorteig – Tag 1
100 gr. Mehl Manitoba/Alternativ Mehl Type 550



2 gr. Hefe
1 EL Backmalz (flüssig oder in Pulverform) – Alternativ 1 EL
Honig oder Zucker
60 g Milch

Zutaten Hauptteig (für 1,3 KG) – Tag 2 und 3
Tag 2:
50 gr. Mehl Manitoba/Alternativ Mehl Type 550 (Tag 2, davon
wird die Hälfte aber erst an Tag 3 benötigt)
350 gr. Mehl Type 00/Alternativ Mehl Type 405 (Tag 2, davon
wird die Hälfte erst an Tag 3 benötigt)
2 gr. Hefe
2 Eier Gr. M-L
60 gr. Zucker
60 gr. weiche Butter
Tag 3:
2 Eier Gr. M-L
3 Eigelb Gr. M-L
100 gr. Zucker
100 gr. weiche Butter (zzgl. 10 g zum Form ausstreichen und
etwas Backen)
Abgeriebene Schale von einer Bio-Zitrone
40 gr. Orangeat
40 gr. Zitronat
120 gr. getrocknete Rosinen
1 Vanilleschote
5 gr. Salz
Der Panettone wird in 4 Schritten gemacht:

Tag 1:
Zubereitung 1. Schritt/Vorteig herstellen:

K-Haken einsetzen. In Schüssel 100 gr. Mehl Manitoba/Type 550,
2 gr. Hefe,  60 gr. Milch zugeben und zusammen mit 1 EL Malz
oder Zucker/Honig  kneten. Wer mag, gibt 30 Grad Temperatur
zu.

Kugel  formen  und  Teig  in  abgedeckter  Schüssel  bei
Raumtemperatur  eine  Stunde  gehen  lassen.

Teig in Kühlschrank stellen und eine Nacht abgedeckt kalt



gehen lassen.

Tag 2:
Zubereitung Schritt 2/1. Kneten:
Teig aus Kühlschrank nehmen, zwei Stunden bei Zimmertemparatur
temperieren lassen.

Knethaken einsetzen.
In einer Schüssel 50 gr. Mehl Manitoba/Type 550 und 350 gr.
Mehl Type 00/ vermischen.

Von diesem Gemisch 200 gr. zu dem Panettonevorteig geben  (das
restliche Mehl zur Seite stellen, man benötigt es erst am
nächsten Tag).

Ebenso 2 gr Hefe und 60 gr Zucker einfüllen und vermischen.
Alles gut verkneten.

Anschließend zwei ganze Eier hinzugeben und kneten.

Stückchenweise  60  gr  weiche  Butter  zugeben  und  ebenfalls
verkneten (immer etwas warten, bis Butter aufgenommen ist,
dann das nächste Stück zugeben). Bis alles gut eingeknetet
ist,  kann  es  20  Minuten  und  länger  dauern.  Am  Ende  das
Flexielement einsetzen und weitere zwei Minuten kneten. Nehmt
ein kleines Stück Teig in die Hand, zieht es auseinander  und
macht einen Fenstertest. Wenn ihr durchschauen könnt, ohne
dass der Teig sofort reisst, ist alles gut. Wenn nicht, sollte
der Teig noch etwas weiter geknetet werden.

Teig auf die minimalst bemehlte Arbeitsfläche legen, wie ein
Brot (im Wort Panetone steckt das Wort “Pane”, das ist das
italienische Wort für Brot), ein paar Mal von aussen zur Mitte
falten, bis der Teig glatt und zu einer Kugel geformt ist.

In einer weiteren Schüssel Boden mit Mehl bestäuben, Teig mit
Schluss nach unten hineingeben  und Teig für zwei Stunden bei
ca. 30-36 Grad/Rührintervall 3 gehen lassen.
Wer keine Küchenmaschine mit Wärmefunktion hat, hat folgende



Möglichkeit: Ihr stellt die Schüssel in den Backofen und lasst
die Türe etwas offen, so dass das Licht an bleibt und Wärme
abgibt. Bei moderneren Backöfen geht das nicht, Die neueren
Backöfen haben aber häufiger eine Auftaustufe oder Gärstufe,
oder ihr stellt den Ofen einfach auf 30 Grad ein. Man könnte
die Schüssel auch in einen Topf mit warmen Wasser stellen.

Anschließend Teig in Kühlschrank stellen für eine Nacht bzw.
mindestens 12 Stunden.

Tag 3:
Zubereitung Schritt 3/2. kneten:

Panettoneteig zwei Stunden ausserhalb Kühlschrank temperieren
lassen.

Rosinen  unter  Wasser  abspülen  und  in  lauwarmen  Wasser
einweichen.

Schale  einer  Zitrone  reiben,  Mark  einer  Vanilleschote
auskratzen.

Panettoneteig  kneten,  Vanilleschotenmark  zufügen,  ebenso
restliches Mehl (vom Vortag) unterrühren.

Mit  dem  Knethaken  zwei  ganze  Eier  und  3  Eigelb  langsam
unterkneten.

Abgeriebene  Schale  der  Zitrone,   den  restlichen  Zucker,
Zitronat und Orangeat und die abgetropften Rosinen und Salz
und die restliche Butter sorgfältig unterheben. Solange kneten
bis alle Zutaten sich mit dem Teig verbunden haben.

Den Teig nun zu einer Kugel formen, diese in eine Schüssel
geben  und  wieder  zugedeckt  für  2  Stunden/Temperatur  36
Grad/Rührintervall 3 gehen lassen. Das Volumen sollte sich
verdoppelt haben

Tag 3:
Zubereitung Schritt 4:



Sobald der Teig sein Volumen verdoppelt hat, den Teig auf die
Arbeitsfläche legen und leicht mit der Hand ausbreiten

Den Teig falten, damit er eine bessere Kugelform erhält.

Eine Form von 1,3 kg, ca. 18 cm Durchmesser buttern und mit
Backpapier auskleiden. Wer keine Panettoneform hat, kann z.B.
auch  eine  Souffleeform  o.  ä.  verwenden.  Das  Backpapier
herausstehen lassen, da der Teig sehr hochkommen wird.

Die Form zusammen mit dem z.B. mit Klarsichtfolie abgedeckten
Panettone 2 Stunden in den Backofen stellen und das Licht vom
Backofen  anmachen.  (Anmerkung  Alex:   Da  ich  keine
Panettoneform habe, habe ich ihn nur mit einem Tuch bedeckt…
mein Teig war auch weiterhin sehr klebrig, so dass er sich
nicht gut zur Kugel hat formen lassen. Ich habe ihn dann
einfach in meine bearbeitete Form so eingegeben und glatt
gestrichen)

Wer  keine  so  hohe  Form  hat,  kann  sie  “verlängern”  mit
Backpapier

Dann Folie entfernen und den Teig 15 Min. ausruhen lassen, so
dass die Oberfläche leicht trocken ist. So ereicht man, dass
der Panetone die klassische krosse Oberfläche erhält.

In die Mitte ein Kreuz mit einem scharfen Messer ritzen und 
10  Gr.  Butter  darauf  legen  und  Panettone  in  vorgeheizten
Backofen bei 190 Grad für 10-15 Min. backen.
Zum Backen: Wer einen Backofen hat, der nur mit Unterhitze
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arbeitet,  das  wäre  perfekt.  Ansonsten  wählt  man
Ober/Unterhitze, sollte aber den Kuchen nach den ersten 15
Minuten  abdecken,  damit  er  nicht  zu  viel  Hitze  von  oben
abbekommt, wie bei mir auf dem  Bild.
Sollte der Backofen eine Schwadenfunktion haben, dann diese
einschalten. Alternativ kann man auch eine kleine Schüssel
Wasser mit in den Backofen stellen.

Nach 15 Min. Temperatur auf 180 Grad und weitere 10-15 Min.
backen. Wenn die Oberläche langsam dunkel wird, auf 175 Gr.
runter schalten – insgesamt 50 Min (bei gut belüfteten Ofen
5-8 Min. weniger) .

10 Min vor Ende das Schwaden abstellen bzw. die Schüssel mit
dem Wasser herausnehmen.

Sobald  der  Panettone  fertig  ist,  lasst  ihn  abkühlen  und
serviert   ihn  mit  Mascarpone  und/oder  einem  Gläschen  Vin
Santo.

Achtung: Der selbstgemachte Panettone hält sich nicht so lange
wie ein industriell gefertigter. Aber der Geschmack von einem
frischen  Panettone  ist  so  unglaublich  viel  frischer  und
luftiger. Ihr werdet keinen anderen mehr wollen.
Man  kann  den  Panettone  auch  nach  dem  letzten  Gehen
eingefrieren.  Dann  bitte  den  Teig  im  Kühlschrank  auftauen
lassen, dann zwei Stunden bei Zimmertemperatur temperieren und
dann gehts weiter mit der Butter auf dem Kreuz etc.

Tipp: Mit einem schönen Geschenkband umwickelt, ist das ein
tolles Mitbringsel zur Weihnachtszeit!



Foto Gisela/Rezept Nr. 1

Tipp 2: Wenn ihr keine Panettonebackform habt und keine Lust
auf  den  Aufwand  mit  dem  Auskleiden  und  Verlängern  mit
Backpapier  habt:  Versucht  den  Kuchen  mal  in  einer
Gugelhupfform zu backen. Schmeckt genauso gut, sieht nur nicht
mehr nach Panettone aus �

2.  Rezept,  Original  italienisches  Rezept  von
vivalafocaccia.com,  von  Fiametta  Miani  übersetzt

(Panettone 1 kg)

Zutaten:
Biga Vorteig
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60 g Mehl Manitoba (W350)
12g frische Hefe
(Oder 4 g Trockenhefe)
30 g Wasser

1. Teig
90 g Biga
260 g Mehl 00 (60% Manitoba 40% normal)
70 g Butter
70 g Zucker
2 Eigelb
170 g Wasser

2. Teig
Erste Teig und dazu
60 g Mehl 00 (60% Manitoba 40% normal)
20 g Butter Zimmertemperatur
20 g Zucker
10 g Honig
2 Eigelb
3 g Salz
170 g Rosinen
85 g Zitronat
85 g Orangeat
Vanille-Aroma
Aroma orange

Zubereitung:
Vorbereitung Biga-Vorteig
Hefe in lauwarmem Wasser auflösen
und nach und nach Mehl hinzufügen
Zudecken gut gehen lassen (im Ofen, aber mit dem Licht an)

Gehen  lassen,  bis  sich  das  Volumen  verdoppelt  hat  (4-8
Stunden, je nach Temperatur)

Erster Teig
Biga-Vorteig im Wasser (Raumtemperatur) aufösen . Im KW geht



ganz schnell unter Zugabe von leichter Temperatur
Knethaken  einsetzen,  nach  und  nach  das  Mehl  zugeben.
Durchkneten,  dann  Zucker  hinzufügen  und  weiter  kneten  bis
Zucker nicht mehr ersichtlich ist, dann Eigelb nach und nach
hinzufügen und weiter kneten.

Jetzt  die  Butter  in  kleine  Stück  schneiden  und  bei
Raumtemperatur hinzufügen. jedes Stücken Butter muss durch den
Teig aufgenommen werden.

Nach 35-40 Minuten kneten, in einem Behälter, zugedeckt gehen
lassen (im Ofen, mit Licht).
(4-8 Stunden, je nach Temperatur)

Wenn genug aufgegangen ist, wird die erste Mischung weiter
verarbeitet:

2. Teig:
Aufgegangene Teig mit Mehl und Honig kneten (Knethaken)
Salz hinzufügen
Wieder Zucker und das Eigelb unterkneten. Jetzt kommen noch
dazu Rosinen, Zitronat, Orangeat, Vanille- und Orangen-Aroma
und immer weiter kneten. Un nun wieder die Butter in kleine
Stücke bei Raumtempratur dazu.

Nach 35-40 Minuten insgesamt, sollte der Teig fertig sein

Den Teig auf die Arbeitsfläche geben und ein 3-4 falten. Teig
nun  zugedeckt  45  Minuten  ruhen  lassen  Noch  ein  paar  Mal
falten.  Endlich  in  eine  Panettone-Form  oder  eine  Backform
legen, sollte nur zu einem Drittel belegen.
Wieder  im  beleuchteten  Backofen  mit  einer  Schüssel  warmen
Wasser, gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat . Je
nach Temperatur, dauert dieser Vorgang 3-8 Stunden. ACHTUNG
!!! Wenn man den Teig zu lange gehen lässt, riskiert man, dass
es beim Backen zusammenbricht.

Aus dem Backofen nehmen und eine viertel Stunde ruhen lassen,
soll  keine  Luftdurchzug  sein.  Mit  einem  scharfen  Messer



keuzweise einschneiden und mit zerlassener Butter bepinseln.

Backen: Ofen bei 180/190 Grad C vorheizen.

Bei 180 bis 190 C für 7-8 Minuten vorbacken. Nur für ein Paar
Sekunden den Ofen ein Spalt öffnen, um den Dampf heraus zu
lassen.

Temperatur auf 170 runterlassen und weiter für weitere 45-55
Minuten backen.
Alle 10 Minuten überprüfen. Wenn die Oberfläche zu dunkel in
den ersten 30-40 Minutenwird, dann mit Backpapier oder Alu
zudecken. Kurz abkühlen lassen.

Aus dem Ofen nehmen. Panettone mit zwei Stricknadeln oder zwei
Spiesse auf der Unterseite durchstecken (etwa 1 Cm. Vom Boden)

Kopf nach unten 12 Stunden, am besten in einem großen Topf
zugedeckt ruhen lassen.

Spiesse oder Nadel entfernen. Schmeckt am besten nach 1-2
Tage.

 

 

Gebrannte Mandeln in der CC –
Variationen
 

1. Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Bitte beachten je nach Wetter dauert es mal länger mal kürzer.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=827
https://www.cookingchef-freun.de/?p=827


Das gesamte Rezept mit Temperaturanzeige arbeiten, das ist
sehr wichtig.

Zutaten:
2 Beutel Mandeln
120 gr. Zucker
1 TL Zimt (oder Apfelstrudelgewürz, Spekulatiusgewürz o.ä.)

Zubereitung:
Mandeln  ungeschält  im  Backofen  vorrösten,  das  hebt  den
Geschmack ungemein.Bei 180 Grad im Backofen solange rösten,
bis es nach Mandeln duftet.

Wenn die Mandeln angeröstet sind, 1 Tasse Wasser (d.h. 125 ml)
mit 120 Gramm Zucker in die CC geben, auf höchste Temperatur
schalten und mit dem Flexielement, Intervall Stufe 1 laufen
lassen.

Sobald die Temperaturanzeige 126 Grad zeigt, 1 EL Zimt (oder
noch besser Apfelstrudel- oder Plätzchenwürzmischung) zugeben
und weiterrühren lassen.

Sobald  die  Temperatur  auf  132  Grad  angestiegen  ist,  die
mandeln  in  die  laufende  Maschine  geben  und  weiter  rühren
lassen  bis  die  temperatur  138  Grad  übersteigt.  Das  geht
ziemlich fix.

Dann ist es wichtig dabei stehen zu bleiben zuerst glänzen die
mandeln noch, sehen dann aber schlagartig immer matter aus und
sobald es ausschaut als wenn sie trocken sind (oder besser mit
feuchtem  sand  überzogen)  die  Maschine  ausschalten  und  die
Mandeln sofort mit einem Spatel auf ein Backpapier umfüllen.

Nun noch auskühlen lassen, guten Appetit!

Das Beste: Die Mandeln fangen nicht an zu kleben, wenn sie ne
Woche auf dem bunten Teller liegen. Zum Schluss nur noch den
Kessel mit heissem Wasser füllen und kurz einweichen lassen
dann muss nicht geschrubbt werden.



2.)  gebrannte  Mandeln,  Rezept  von  Chefkoch.de  (ohne  CC),
ausprobiert von Gisela Martin

Zutaten:
200 gr. Mandeln
4 EL Zucker (brauner, der weiße wird zu heiß)
2,5 EL Wasser (keinesfalls mehr, sonst wird es klebrig)
1 TL Zimt

Zubereitung:
In mikrowellengeeigneter Schüssel Zucker, Zimt Wasser 1 Min
bei 600 Watt schmelzen.

Mandeln dazugeben, umrühren, weitere 2 Minuten in Mikrowelle.

Umrühren und nochmals 2 Minuten in Mikrowelle geben.

Auf Backpapier zum Abkühlen geben. Fertig �

3. ) Rezept von  Oliver Hess in der Gourmet

Foto Oliver Hess/Rezept Nr. 3

Zutaten:
200g Mandeln
200g Zucker
Zimt nach Geschmack
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100g Wasser

Zubereitung:
Alles bei 180 Grad in der CCG mit dem Koch Rührelement laufen
lassen, nachdem das Wasser verdampft ist noch ca. 10 Minuten
laufen lassen. Fertig


