Pull apart bread

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Anna Weidner

Zutaten:

500g Mehl

509 Butter

2 Eier

150ml Milch

2 EL Zucker

1 Prise Salz
1/2 Wirfel Hefe

FiUr die Fullung kann man alles nehmen was “Ofenfest” ist. Ich
habe Pesto oder Nutella verwendet.

Zubereitung:

Alles bis auf die Butter in die CC geben und mit dem Knethaken
kurz verkneten. Dann die Butter zugeben und alles zu einem
glatten Teig kneten. Ca. 10min. Dann bei 30° ca. 45 Min gehen
lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat.

Den Teig aus der CC nehmen und zu einem groflen Quadrat
ausrollen. (So dinn wie moglich, sollte aber noch gut von der
Arbeitsflache abzuheben sein).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5364
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/pullapart.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/pullapart2.jpg

Das Quadrat mit der gewunschten Fullung bestreichen. Dann in
Streifen schneiden, diese sollten etwas schmaler als die
Kastenform sein. Dann jeweils drei Streifen aufeinander legen,
dabei den obersten Streifen mit der Pesto/Nutella Seite nach
unten auf den mittleren Streifen legen. Eine Kastenform fetten
und senkrecht aufstellen. Diese “3er” Streifen dann 1in
Quadrate schneiden und in der Kastenform aufeinander stapeln.
Wenn der Teig aufgebraucht ist, die Kastenform wieder
waagrecht hinstellen und nochmal 30min gehen lassen.

Das ganze dann im vorgeheizten Ofen bei 175° Ober- und
Unterhitze 35min backen. Sollte es oben drauf zu dunkel werden
mit Alufolie abdecken.

10 min in der Form abkihlen lassen. Fertig

Fotos Anna Weidner

Mehrkornbrot



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/pullapart1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5033

Sandra Bell

Foto, Rezept und Video von

Brihstick:

50g Sonnenblumenkerne
50g Kurbiskerne

50g kernige Haferflocken

50g Leinsamen

200ml kochendes Wasser

Teig:

300ml warmes Wasser
100g Lievito Madre
10g Hefe

350g Weizenmehl 550
250g Roggenmehl 1150
25g Salz

85g ASG

Zum Walzen:

Sesamsamen


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/Mehrkornbrot.jpg

Kernige Haferflocken

Am Abend vor dem Backen:

Saaten in eine hitzebestandige Schussel geben.

Wasser fur das Bruhstuck aufkochen und Uber die Saaten gielSen.
Gut umrdhren, die Schissel mit Frischhaltefolie abdecken und
bei Raumtemperatur reifen lassen.
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Am nachsten Tag:
Ofen auf 250° vorheizen.

Lauwarmes Wasser in die Kochschussel der CC geben. LM und Hefe
dazu geben, auf 27° stellen und alles gut auflosen (ich hab
hier den Knethaken benutzt). Evtl. Spater noch mit dem Spatel
ruhren.

Das Bruhstuck hinzufugen und gut vermengen.

In der Zwischenzeit Mehl abwiegen und mit dem ASG in die
Schissel geben.

2 ”n

5 Minuten auf Stufe “min” kneten.
Salz hinzufugen und weitere 5 Minuten auf Stufe 1 kneten.

Den fertigen Teig auf die bemehlte Arbeitsplatte geben und
abgedeckt 30 Minuten reifen lassen. Wahrenddessen 2x rund
wirken.

AnschlieBend den Teig in zwei Teile teilen und mit
befeuchteten Handen zwei ovale Brote formen.

Gut anfeuchten und in der Sesam-Haferflocken-Mischung walzen.
Nochmal abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen. Nach 10 Minuten
einschneiden.



Brot in den 250° heilRen Ofen schieben, schwaden und 10 Minuten
backen.

Jetzt die Temperatur auf ca. 200° runter drehen und weitere 40
Minuten backen.

Ich stecke nach 30 Minuten Backzeit ein Bratenthermometer ins
Brot um die Kerntemperatur zu messen.

Bei etwa 97° Kerntemperatur ist das Brot fertig.

Wenn die Backzeit erreicht ist, die Kerntemperatur aber noch
nicht, dann das Brot entsprechend langer im Ofen lassen []

Hier noch der Link zum youtube-Video

Englisches Toastbrot

Rezept und Fotos wurden von Katharina Karner zur Verfugung
gestellt

Zutaten:

800g Weizenmehl oder Dinkelmehl

2 Sackerl Trockenhefe

1 Tl Rubenkraut oder 8g Backmalz, alternativ 1 TL Zucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4808
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/toastbrotkatharinakarner.jpg

3 TL Salz

250 ml Wasser handwarm

250 ml Milch handwarm

100g Butter

Optional 2EL Chiasamen und 4 EL Wasser

Zubereitung:

Ich l16se Hefe und Rlubenkraut in der Flussigkeit auf, schmelze
die Butter in der Mikro und gebe sie etwas uberkihlt zusammen
mit Mehl und Salz in die Ruhrschiussel und knete 8 Minuten
zwischen min und Stufe 1.

Danach lasse ich den Teig 30 Minuten gehen.

Die Masse teile ich in 2 und falte auf einer bemehlten
Silikonmatte, bevor ich ihn in Kastenformen gebe (gefettet
oder mit Backpapier ausgelegt).


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/toastbrotkatharina3.jpg

Backen bei hoher Anfangstemperatur (220) nach 10 Minuten
drossel ich auf 180 und backe etwa noch 35 Minuten.

Danach sturze ich das Brot aus der Form und lasse es am Gitter
noch nachbraunen, ca 10 Minuten.

Das Brot ist also in Summe ca 50-60 Minuten im Backrohr.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/toastbrotkatharina2.jpg
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Dinkelvollkornbrot mit
Buttermilch nach ploétzblog

Foto Gisela Martin

Rezept von hier
https://www.ploetzblog.de/2013/05/29/1eserwunsch-dinkelvollkor
nbrot-mit-buttermilch/ und auf CC umgeschrieben.

Zutaten:

Quellstiick 1

300 g Dinkelkorner Dinkelvollkornmehl
300 g Buttermilch

12 g Salz

Quellstiick 2

40 g Leinsamen

20 g Sesam

40 g Sonnenblumenkerne

30 g Roggenflocken (alternativ: Haferflocken) — ich hatte
Haferkorner, die ich mit dem Flocker geflockt habe

150 g Buttermilch

Hauptteig

Quellsticke

300 g Dinkelkdrner bzw. Dinkelvollkornmehl
6 g Frischhefe

115 g Buttermilch (zimmerwarm)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4452
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4452
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/P1080696.jpg

10 g Rohrzucker
Sonnenblumenkerne zum Walzen

Zubereitung:

Die jeweiligen Quellstuckzutaten (falls Dinkelkorner verwendet
werden, vorher mit Getreidemihle mahlen) mit einem Loffel
mischen und 10-14 Stunden abgedeckt im Kuhlschrank bei 6-8°C
lagern.

DinkelkOorner mit Getreidemuhle mahlen wund samtliche
Teigzutaten in der CC mit Knethaken vermengen.

CC auf 24 Grad stellen, kein Ruhrelement, Timer auf eine
Stunde, Spritzschutz als Deckel aufsetzen. Nach 20 und 40 Min.
mit Nassen Handen den Teig falten.

Den Teig zu einem langlichen Laib formen, anfeuchten und in
Sonnenblumenkernen walzen.

Eine Kastenform (22 x 10 x 9 cm) mit Backfolie auslegen und
den Teig reinlegen. Mit Klarsichtfolie abdecken. 12 Std. bei
ca. 10 Grad im Kuhlschrank gehen lassen. Volumen verdoppelt
sich in der Zeit.

Klarsichtfolie entfernen, Brot bespriuhen und in Backofen
stellen. Backofen 180°C 0/U einstellen. Keinen Backstein
verwenden, Form nur auf Gitterrost stellen.

Ich habe in der ersten Halfte DampfstOsse zugegeben.

90 Minuten bei Raumtemperatur steigend auf 180°C backen. Zum
Schluss hin, falls Kurste zu dunkel wird, mit Alufolie
bedecken. Nach 90 Min die Form entfernen und 10 Minuten
weiterbacken.



Low-carb Dinkelvollkornbrot

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Christine
Gollbrecht

Zutaten:

200 gr gemahlene Mandeln
170 gr Dinkelvollkornmehl
130 gr Gluten

50 gr Sesam

100 gr Quark (ich hatte 40%)
1 Ei

10 gr Salz

30 gr Butter

230 gr Wasser

1 TL Zucker

1/2 Warfel frische Hefe

Zubereitung:
Zunachst die trockenen Zutaten bis einschliefSlich Sesam
grundlich mischen. (K-Haken im Kessel)

Wasser, Hefe, Butter und Zucker 4 Minuten bei 38 Grad ruhren.
Dann Quark, Ei, Mehlmischung dazugeben und 10 MinutenkKneten
lassen (Knethaken Stufe 1. Wie lange das braucht, weifs ich
nicht. Aber der Teig verandert sich sichtbar, man sieht dass
das Gluten wirkt und die Struktur etwas ziehig wird)

Danach den Teig 30 Minuten zugedeckt( in der CC )gehen lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4448
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AnschlieBend noch einmal fur 2 Minuten durchkneten. Backofen
auf 220° Ober/unterhitze vorheizen, ein feuerfestes Gefall mit
etwas Wasser unten reinstellen.

Dann den Teig in eine mit Backpapier aus gekleidete Backform
(35 cm) geben und zugedeckt gehen lassen, bis der Backofen
heilf ist, also ca.l1l0 Minuten.

Die ersten 10 Minuten auf 220° backen, dann den BackOfen auf
180° reduzieren und weitere 30 Minuten backen. Zwischendurch
mal in den Backofen schauen und das Brot, wenn es oben drauf
dunkel genug geworden ist, mit etwas Alufolie abdecken.

Nach dem Backen aus der Form nehmen und auskihlen lassen.

Knusper-Stangen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4148
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Knusperstangen.jpg

Fotos von Sandra Bell

Grundrezept von http://www.hefe-und-mehr.de/2013/03
/mehrkorn-stangen/

Abwandlung: Sandra Bell
Zutaten:
Sauerteig

100g Mehl Type 550
100g Wasser
10g Sauerteig

Brihstick

25g Leinsamen

50g Amaranth

259 Haferflocken

25g Sonnenblumenkerne
259 Sesam

25g Mohn

150g kochendes Wasser

Teig


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Stangen-4.jpg

Sauerteig

Bruhstuck

200g Mehl Type 550

200g Dinkel, frisch gemahlen
259 Butter

5g Hefe

200g Wasser

10g Malz, inaktiv

10g Salz

Zum Belegen und Bestreuen

15g Sesam

15g Leinsamen

15g Mohn

15g Sonnenblumenkerne
Bacon

geriebener kase

Zubereitung:

Sauerteig: Die Zutaten vermischen und bei ca. 25°C (Mikrowelle
mit eingeschaltetem Licht) fiur 12 Std. gehen lassen.

Bruhstlick: alles (bis auf das Amaranth) goldbraun anrdsten und
dann zusammen mit dem Amaranth mit Kkochenden Wasser
uberbriuhen. Ca. 1 Stunde (kann auch 1langer sein) auf
Raumtemperatur abkuhlen lassen.

Teig: Sauerteig, Mehl, Butter, Hefe, Wasser und Malz flur ca 2
min verkneten, bis sich ein homogener Teig gebildet hat. Den
Teig 20 min ruhen lassen (Autolyse).

Salz zum Teig hinzufugen und fur 3 min auf kleiner Stufe und 5
min auf hochster Stufe kneten, bis zu einer mittleren
Glutenentwicklung. Zuletzt das Bruhstick bei langsamer
Geschwindigkeit unterkneten.

Den Teig 1,5 Stunden gehen lassen.



Nach dem Gehen Teigstlicke von ca. 100g abwiegen, leicht rollen
(ca. 10 cm lang) und auf eine bemehlte Flache legen und
abgedeckt 20 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Kase reiben, Bacon-Scheiben und eine
langliche Schale mit Saaten bereit stellen.

Ungefullte Stangen: Mit nassen Handen etwa zu doppelten Lange
rollen und die Stangen in der Saatmischung rollen, bis sie
rundherum mit Kornern bedeckt sind. Jetzt in sich drehen und
auf ein Backblech legen.

Gefullte Stangen: Ebenfalls mit nassen Handen etwas langer
rollen, dann flach dridcken und mit einer Bacon-Scheibe
belegen. Kase druber streuen, zusammenklappen und auch in sich
drehen. Auf ein Backblech legen, mit dem restlichen Kase und
der restlichen Kérnermischung bestreuen.

Zudecken und nochmal 60 Minuten gehen lassen.

Den Ofen mit Backstein auf 250°/Heissluft vorheizen und beim
Einschiellen (das komplette Blech auf den Stein stellen)
kraftig schwaden. Ca. 25 — 30 min backen, bis die Kruste
goldbraun ist.

Weltmeister-Brot



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4145

Foto von Sandra Bell

Rezept
von http://www.hefe-und-mehr.de/2013/04/weltmeister-brot/

Zutaten:
Sauerteig

200g Wasser
200g Mehl Type 550
5g Sauerteig (ASG)

Pate fermentée

150g Mehl Type 550
1059 Wassser

2g Salz

1g Hefe

Brihstick

100g Haferflocken

50g Leinsamen

50g Sesam

50g Sonnenblumenkerne
1759 kochendes Wasser


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Weltmeister-Brot.jpg

Teig

Pate fermentée

Sauerteig

200g Roggenmehl Type 1150
550g Mehl Type 550

3759 Wasser

20g inaktives Gerstenmalz
20g Butter

20g Salz

10g Hefe

Zum Bestreuen

Mohn
Sesam
Sonnenblumenkerne

Zubereitung:

Sauerteig: ASG, Wasser und Mehl miteinander verrihren und bei
25°C (Mikrowelle mit eingeschalter Beleuchtung) etwa 12 -16
Stunden gehen lassen.

Pate fermentée: 3 min verkneten, 1 Stunde bei Raumtemperatur
gehen lassen, dann fur mindestens 12 Stunden in den
Kihlschrank (bis zu 48 Stunden) stellen.

Brihstiuck: Sonneblumenkerne, Leinsamen wund Sesam 1in
einer Pfanne goldbraun rodsten und zusammen mit den
Haferflocken in eine Schussel geben. Mit kochendem Wasser
ubergieflen und 1 Stunde quellen lassen (wenn es mehr wie eine
Stunde ist, macht es auch nichts).

Hauptteig: alle Zutaten erst 5 min auf kleiner Stufe kneten,
dann bei hoher Geschwindigkeit bis zur mittleren
Glutenentwicklung kneten (ca. 8 min). Zuletzt das Bruhstlck
unterkneten.

1,5 Stunde ruhen lassen.



Zwel Garkorbe mit Leinen (oder Geschirrtichern) auslegen und
mehlen.

Den Teig in zwei Teile teilen und zu Brotlaibern formen. Die
Oberflache mit einem Wasserspruher einspriuhen und mit der
Sesam-Mohn-Mischung bestreuen — etwas andrucken. Jetzt die
Brote, mit der Kornerseite nach unten in die Garkorbe legen.
Nun die Unterseite einspruhen und mit Sonnenblumenkernen
bestreuen — etwas andrucken.

Die Brote zudecken und 1 Stunde gehen lassen. Den Backstein
(oder das Backblech) wahrendessen auf 250°C aufheizen.

Die Brote auf einen Brotschieber stiurzen und 1langs
einschneiden. In den Ofen einschiellen, kraftig schwaden und
nach 10 min die Temperatur auf 200°C zuruckdrehen. Beil
fallender Temperatur weitere 45 min backen.

Wer mit HeiBBluft backt, sollte die Temperaturen etwas
anpassen, da die Brote sonst verbrennen. Anheizen auf 250°,
nach 10 Minuten auf 190° und nach weiteren 10 Minuten auf ca
170° — 180° — kommt aber immer auf den Ofen an.

Chapatis



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4128

Rezept zur Verflgung gestellt von Stefanie Ganzevoort
Chapatis oder auch (in unserem Fall) Babybrot

Zutaten:

250g. Mehl 1050

150 ml handwarmes Wasser

Salz (fur Babys wenig bis gar nicht)

Zubereitung:
Verkneten (Knethaken), halbe Stunde ruhen, zu Fladen ausrollen

(z.B. mit Pastawalze).

Ofen auf 250 Grad/Ober-Unterhitze vorwarmen, Chapatis auf
gefettetem Blech auf der untersten Schiene von jeder Seite 2-3

min. backen.

Tipp: Alternativ in Pfanne ohne Fett herausbacken.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/chapatis.jpg

Foto von Sandra Bell

Rezept von http://brotdoc.com/?s=borkenberger

Halbierte Menge — passend fur eine Zenker Brotbackform von
30cm Lange

Zutaten:

Roggensauerteiq:

1599 Roggenmehl 1150

127g Wasser (lauwarm)

16g Roggen-Anstellgut

Die Zutaten gut mischen und fur 12 Stunden reifen lassen (ich
hab den Teig bei angelehnter Tur — mit Licht — 1in die
Mikrowelle gestellt)

Hauptteig:

Sauerteig

4229 Weizenmehl 1050
4229 Weizenmehl 550
295g Roggenmehl 1150
691g Wasser

26g Salz

20g Zucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3914
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20g Hefe

Zum Bestreichen der Kloben:
1 EL Pflanzenol

Zubereitung:

Die Zutaten mit dem Knethaken 4 Minuten auf Stufe min und 6
Minuten auf Stufe 1 gut verkneten.

Den Teig abgedeckt in der Knetschissel fur 45 Minuten ruhen
lassen.

AnschlieBend den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben und
in zweli gleich grolle Teile teilen — ich hab den Teig abgewogen
— und ordentlich rund wirken.

Die Rander immer wieder nach innen schlagen und andricken.

Zum SchlufS die Teiglinge schon rund rollen.

Dann die Teigballen ringsrum mit Pflanzendl einstreichen, so
dass sie spater im Holzbackrahmen oder in der Backform nicht
miteinander verkleben.

Backrahmen oder Backform auch eindlen und dann die Teiglinge
hinein legen.

Jetzt die Form abdecken und die Brote bei Raumtemperatur 60-75
Minuten gehen lassen.

Nach dem Gehen grofRzigig mit Roggenmehl bestauben und
rautenformig einschneiden.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 250° (Ober/Unterhitze)
vorheizen (evtl. wenn vorhanden mit Backstein).

Die Brote in den Ofen einschieBen und sofort schwaden. Nach 10
Minuten die Ofentur weit 6ffnen und den Schwaden ablassen.
Dann den Ofen auf 210° (Ober/Unterhitze) herunterdrehen und
die Brote ca. 90 Minuten backen.

Kurz vor Backende ofter mal in den Ofen schauen, damit die
Brote nicht verbrennen.

Da ich nur einen HeifBluftofen habe, sind meine Backzeiten wie
folgt:



10 min 300° Schwaden ablassen

30 min 200°

20 min 195° Kerntemperatur 95°

30 min 195° Kerntemperatur 96° — 97°

Originalrezept von brotdoc.de

Im Original ist das Rezept doppelt flur 4 Brote

Emmerkruste Dinkelkruste mit

Lievito madre und Sauerteig

p_— A e =

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Billa Wepunkt

Zutaten:

200g Lievito madre

200g Sauerteig Wilma

400ml Wasser

700g Dinkelmehl 630 (alternativ 350 gr. Dinkelmehl, 350 gr.
Emmer)

2259 Weizenmehl

100g Haferflocken kornig
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1759 Kerne/Nusse, was man mag
30g Salz

8g Brotgewlrz

120g altes Brot

400ml warmes Wasser ca.60°

Zubereitung:
Altbrot kleinschneiden und in warmen Wasser (vorher in CC
erhitzt) 1 h quellen lassen

Alles miteinander in der CC gut verkneten (Knethaken)....
Erst langsam 1-2 Min auf Min, dann ca. 10 Min etwas
intensiver.

Teig in der CC gehen lassen bis er am Schisselrand angekommen
ist...ca 1,5h...
dann auf bemehlte Arbeitsflache geben und rund wirken.

Die zwel Laibe in die vorher bemehlten Garkorbe geben ( wer
keinen hat..es geht auch ein grolBes Sieb ausgelegt mit einem
bemehlten Kiuchenhandtuch) wieder gehen lassen, bis sie sich
deutlich vergrofBert haben (ca. 1 h).

Ofen auf 250° Ober/unterhitze (Schale mit Wasser unten rein
bzw. schwaden)
Brot mit lauwarmen Wasser bespruhen und in den Ofen geben.

10min Anbacken und dann den Ofen auf 230° zuruck drehen (45
min. fertig backen).

Wer die Kruste nicht so dunkel mag, dreht den Ofen nach ca 20
min auf 180° runter und dann nochmal 25 min fertig backen.



