
Pizza-Schnecken – Variationen

Fotos Gisela M./Rezept Nr. 1

1. Rezept zusammengestellt von Gisela M.

Zutaten:
Pizzateig (nach Brotbacken in Perfektion von Lutz Geißler):
575 gr. Mehl 550 (ich hatte ca. 50 % Mehl Type 00 und 50 %
550er Mehl)
390 gr. Wasser
12 gr. Salz
0,4 gr. Frischhefe
25 gr. Olivenöl

Tomatensosse  von  diesem  Rezept  abgewandelt:
http://brotdoc.com/2014/06/24/pizzateig/
1 Dose Pizzatomaten
2 geschälte Knoblauchzehen
1 geschälte Schalotte
3 EL Balsamico bianco
2 EL Wasser
2 EL Tomatenmark
1 EL Honig
1 Messerspitze Chili-Pulver
1 TL Curcuma
Salz, Pfeffer nach Belieben

Belag:
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Gouda/Mozzarella mit Multizerkleinerer gerieben
Prosciutto cotto (klein geschnitten)

Zubereitung:
Zutaten für Pizzateig in Kessel geben, Knethaken einsetzen,
Zeit auf 8 Minuten stellen, Intensität “min”. Ca. 2 Minuten
vor Ende auf Stufe 1 erhöhen.

Kessel  mit  Geschirrtuch  abdecken  und  24  Stunden  bei
Zimmertemperatur reifen lassen. In den ersten 16 Stunden, wenn
man in der Nähe ist, den Teig im Kessel falten.

Den  Teig  vorsichtig  aus  dem  Kesse  auf  eine  bemehlte
Arbeitsfläche gleiten lassen, abdecken und nochmals ca. eine
halbe Stunde ruhen lassen.

Die Zutaten für die Tomatensosse in den Multizerkeinerer mit
Messer geben und mixen lassen, bis alles gut püriert ist.

Teig  zu  einem  Rechteck  auf  gut  bemehlter  Arbeitsfläche
vorsichtig auswalzen. Die kurze Seite sollte ca. 20 cm lang



sein.
Teig mit Tomatensosse, dann (optional) mit Schinken belegen
und dann mit Käse bestreuen.

 

Teig  vorsichtig  zu  einer  Rolle  von  den  langen  Seite  aus
aufrollen und mit einem scharfem Messer Stücke abschneiden
(ich hatte sie ca. 1,5-2 cm dick).

Die Stücke auf einem bemehlten Blech legen und nochmals ca. 20
Minuten gehen lassen.
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Ofen auf 180 Grad/Pizzastufe (alternativ Heißluft) vorheizen.
Ich hatte auch einen Pizzastein im Ofen, aber es geht genauso
auch ohne. Pizzaschnecken auf Pizzastein gleiten lassen.

18 Minuten/180 Grad.

Schmecken warm und kalt!

2. Rezept von Tagesmutter Lüdinghausen

Rezept und Foto von Tagesmutter Lüdinghausen/Rezept Nr. 2

Zutaten:
Hefeteig:
1 Tl Zucker
1 Würfel Hefe
ca. 250 ml Wasser
500 gr. Mehl
1 TL Salz
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2 EL Öl
1 TL Pizzagewürz

Zutaten Belag:
Passierte Tomaten
Pizzagewürz
Belag nach Wunsch z.B.
Paprika, Champignons, Zwiebel, Salami

Zubereitung:
Aus den Zutaten für den Teig einen Hefeteig herstellen.

Gehen lassen und rechteckig ausrollen. Mit Pizzasauce oder
passierten  Tomaten  (in  diesem  Fall  gebe  ich  noch  etwas
Pizzagewürz hinzu) bestreichen und nach Belieben belegen. Von
der langen Seite her aufrollen und in etwa 3 cm dicke Scheiben
schneiden.  Diese  mit  der  Schnittfläche  in  eine  Springform
geben.

Die Pizzaschnecken in den kalten Backofen geben und auf 180
Grad Heißluft ca 30 Minuten lang garen.

Ich  wollte  sie  mit  Salami,  Paprika  und  Käse  belegen.
Dummerweise  habe  ich  die  Paprika  leider  vergessen.  Die
Schnecken haben den Kindern, aber auch mir, trotzdem sehr gut
geschmeckt.

Gyrosmuffins

https://www.cookingchef-freun.de/?p=635


Rezept und Foto von Rosemarie Schmidgen

Zutaten:
250 g Gyros
1 kleingehackte Zwiebel
250 g Mehl
2 Tl Backpulver
1/2 Tl. Natron
1 Tl. Salz
Pfeffer
1 Ei
60 ml Öl
200 g Tsatsiki
120 ml Buttermilch

Zubereitung:
Gyros mit Zwiebel anbraten. Anschl. Im Multizerkleinerer fein
zerkleinern.

250g Mehl, 2 Tl Backpulver, 1/2 Tl. Natron , 1 Tl. Salz,
Pfeffer mischen.

1 Ei, 60 ml Öl, 200 g Tsatsiki, 120 ml Buttermilch zugeben und
unterrühren.

Teig  in  gut  gefettete  Muffinform  (am  Besten  ohne
Papierfoermchen)  fuellen.

Backofen auf 190Grad (vorgeheizt). 20-25 Minuten
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Kartoffelbrot

Foto und Test von Claudia Kraft
Ursprungsrezept von Phillipp Wirthensohn.

Zutaten:
500 gr Mehl
500 gr Kartoffelflocken
1 l lauwarmes Wasser
1/2 Würfel Hefe
50 gr Salz
Olivenöl u Meersalz zum bestreichen
(Hatte1/2 Menge davon genommen) .

Zubereitung:
Hefe  in  lauwarmen  auflösen.  Alle  Zutaten  in  Schüssel
vermischen bzw kneten. Wer keine Kartoffelflocken bekommt kann
Kartoffelpüreeflocken  genauso  nehmen.  Gekneteten  Teig  auf
bemehlter Flache mit feuchten warmen Tuch zugedeckt 1h gehen
lassen.  Mit  Mehl  bestäuben  und  zum  Rechteck  ausrollen.
Seitenteile links u rechts nach oben einschlagen und aufs
Backpapier belegte Blech lecken, aufklappen und ganzen Teigen
mit  Fingerspitzen  niederdrücken  (wie  beim  Foccaccia)
Oberfläche mit Olivenöl bestreichen und nochmals zugedeckt 1/2
h rasten lassen. Mit groben Meersalz bestreuen und bei 200Cca
20min ins Rohr.
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Tipp von Claudia Kraft: Für obiges Rezept sind 50 g angegeben.
Man  kann  es  ruhig  reduzieren  da  vor  dem  Backen  Meersalz
draufgestreut werden soll und wenn man die Gesamtmenge für
Teig und Oberfläche nimmt ist es schon recht salzig.

Zupfbrot mit Knoblauchbutter

 
Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:
600 g Mehl
300 g lauwarmes Wasser
1 Würfel Hefe
½ TL Zucker
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2 TL Salz
50 g Öl
Knoblauchbutter aus dem Multi

Zubereitung:
Alle Zutaten für den Teig verkneten (ca. 8 Minuten, Knethaken)
und ausrollen in Form von einem Rechteck. 5cm breite Streifen
schneiden. Ich habe sie schmäler geschnitten.

Noch 15 min in Tortenform rasten lassen, bevor es ins Rohr
geht.

Brot bei vorgeheizten Backrohr mit 200C ca 30-35min backen.

Pitafladen

Rezeptanregung aus kochbar.de, nachgebacken von Claudia Kraft

Zutaten (ergab 7 Stück):
0,5 kg Mehl
1 PäckchenTrockenhefe
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0,5 TL  Salz
0,5 TL Zucker
2 EL neutrales Öl, z.B. Rapsöl
0,25 Liter lauwarmes Wasser

Zubereitung:
Mehl in eine Schüssel sieben und mit Hefe, Salz und Zucker
mischen. Öl und 1/2 Liter lauwarmes Wasser dazugeben und zu
einem  weichen  geschmeidigen  Teig  kneten.  Nach  Bedarf  noch
etwas Wasser dazugeben und so lange kneten, bis der Teig nicht
mehr an den Händen klebt. Mit einem Küchentuch abdecken und 2
St. an einem warmen Platz gehen lassen.

Den Ofen auf 250 Grad vorheizen und 2 Backbleche mit Mehl
bestäuben  oder  Backpapier  auslegen.Den  Teig  auf  einer
bemehlten  Arbeitsfläche  nochmals  durchkneten  und  zu  einer
Rolle formen. Die Rolle in 10 Stücke teilen und zu etwa 12 cm
große  Fladen  formen.  Auf  ein  Backblech  legen  und  die
Temperatur auf 220 Grad Umluft einstellen. Im unteren Ofenteil
10  min.  backen,  bis  sie  sich  aufplustern.  Dann  auf  der
mittleren Schiene weitere 10 min. backen, bis sie goldbraun
sind.

Nun  die  Verwendung  meiner  gestern  selbstgebackenen  Pita
Fladen…..Homemade
Hühnerkebab…..sooo  yummy.  Nur  Hummus  war  gekauft.
Knoblauchsauce ausgriechischen Joghurt, Knoblauch u Kräuter,
Karotten mit der feinen Trommelraffel etwas zu fein geworden;-
)

Entweder zum selbst befüllen (Zwiebel sind nicht am Bild da
ich  keine  mag)  oder  meine  Version:  Pita  kurz  angebacken,
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Hummus etwas dicker auf Fladestreichen, Salat, dann gebratenes
gewürztes Hühnerfleisch darauf, etwas rohesRotkraut, Karotten
u  dann  Knoblauchsauce.  Da  ich  nix  scharfes  mag  u
nichtmitgebacken  habe  noch  Sesam  u  Schwarzkümmel  darüber
gestreut…und danngenießen.

Optimierungsvorschlag Soraya Nett: das nächste mal evtl mit
Milch bestreichen dann wird die Kruste schöner

Buttermilch-Spinat-Käse-
Speck-Muffins

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:
250 ml Buttermilch
200 ml Pflanzenöl
250 g Mehl
1 Ei
70 g Spinat (2 Zwutschgerl)
75 g Käse
75 g Speck (wer möchte)
1 kl Zwiebel
Salz, Pfeffer, Muskat
2 TL Backpulver

Zubereitung:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=533
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Spinat und Zwiebel anrösten, Buttermilch, Ei und Öl verrühren.
Danach Mehl dazu rühren. Spinat-Zwiebel-Mischung hineingeben,
würzen und würfelig geschnittener Käse einrühren. Ich habe
Cheddar Käse genommen. Wer möchte gibt auch noch Speckwürfel
dazu. Das ganze in ein befettetes Muffin Blech füllen. Bei
180C ca 15-20 min backen.

Mürbeteigtörtchen Bolognese –
Original italienisch
Rezept von Fiametta Miani

Zutaten:
Mürbteig:
500 g Mehl
200 g Butter kalt in kleine Stücke
2 Eier
50 g Parmesan
1 TL Salz
Mürbteig  mit dem K-Haken herstellen und im Kühlschrank eine
Stunde ruhen lassen.

Füllung:
40 g Butter
2  Löffel  Zwiebel,  Karotten  (Rüben)  und  Sellerie
kleingeschnitten,
250 g Rindfleisch kleingeschnitten
250 g Schweinefleisch kleingeschnitten
1 Glas Weisswein
1 kleine Dose Tomaten zerkleinert
Salz nach Geschmack
4 Esslöffle Bechamelle-Sause

https://www.cookingchef-freun.de/?p=466
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10 Scheiben Käse (Mozzarella, Gouda oder andere Käsesorte 
nach Geschmack)

Zubereitung:
Gemüse  zerkleinern  und  in  Butter  dünsten,  dazu  das
Kochrührelement  einsetzen.  Fleisch  dazugeben  und  kurz  mit
anbraten. Mit Wein ablöschen. Weiter köcheln lassen bis die
Flüssigkeit eingekocht  ist. Tomaten dazu geben. Halbe Stunde
weiter köcheln lassen.  Mit Salz und Pfeffer abschmecken.  Die
Bechamell-Sauce unterrühren und erkalten lassen.

Aus dem Mürbeteig kleine Törtchen formen, evtl in Muffinform
geben. Mit dem erkalteten Ragout füllen. Eine Scheibe Käse
darüber legen und im Backofen bei 180 Grad 20 Minuten backen. 
Kann warm oder kalt serviert werden. Dazu passt Salat oder
Tomanten.

Empanadas

Fotos von D. F.

Rezept von @Sigrid, gefunden auf chefkoch.de und von D.F. in
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Teilen abgewandelt

Diese  Empanadas  sind  mexikanisch-kräftig  mit  exotischen
Gewürzen  und  Chili  gewürzt.  Wer  das  nicht  mag,  kann  die
Füllung einfach nur mit Salz und Pfeffer würzen oder auch
Kräuter der Provence o. ä. verwenden. Der Empanadateig ist
ziemlich unkompliziert und gelingsicher und lässt sich auch
mit anderen Füllungen versehen.

Zutaten Empanadateig: 
400 g Mehl
250 g Butter, sehr kalt, in kleine Stückchen geschnitten
1 Tl Salz
1 EL Zucker
Ca. 400 ml Eiswasser, bitte vorsichtig dosieren und von der
Menge nur soviel nehmen, wie der Teig benötigt!

Füllung: 
600 g Rinderhackfleisch
300 ml Tomatensaft
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Tl gemahlener Koriander
1 Tl gemahlener Zimt
1 Tl gemahlener Kreuzkümmel
Olivenöl zum Anbraten
Salz, Pfeffer, Chiliflocken nach Geschmack
50 g Pinienkerne, ggf. in einer Pfanne trocken angeröstet
50 g Rosinen oder Sultaninen

1 Ei zum Bestreichen

Zubereitung der Füllung: 
Mind. 1 Std. vorher (Abend zuvor geht auch,  muss kalt sein):

ÖI  in  Schüssel  geben,  140  Grad/Rührgeschwindigkeit  3,
Flexielement

Zwiebel,  Knoblauch  zugeben,  5  Min.,  Rührgeschwindigkeit  1,



anschwitzen

Gewürze zugeben, weitere Minuten anschwitzen

Fleisch  zugeben,  zu  Koch-Rührelement  wechseln,  krümelig
anbraten,  Tomatensaft  zugeben,  12  Min  bei  110  Grad,
Rührgeschw.  1,  köcheln  lassen.

Rosinen und Pinienkerne zugeben und in Kühlschrank stellen.

Zubereitung des Empanadateigs: 
Multi aufsetzen; das Mehl, die Butter, den Zucker und das Salz
hineingeben,  Geschwindigkeit 1 mixen bis eine krümelige Masse
entsteht.

Langsam so viel Eiswasser hinzufügen, bis man merkt, dass der
Teig sich verbindet. Nicht zu viel Wasser! Nicht zu lange
mixen, das passiert in etwa 1 min.!

Den Teig herausnehmen, von Hand zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie packen, etwas flach formen und ca. 1 Std. im
Kühlschrank ruhen lassen.

Dann den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Teig in zwei Portionen ausrollen (z.B. mit Pastawalze), Kreise
von 8-10 cm Durchmesser ausstechen,den Rand jeweils mit etwas
Ei einpinseln (ich finde es zeitsparender, alle Kreise gleich
ganz mit Ei einzupinseln) und die Hackfleischfüllung mit einem
Löffel auf die Kreise aufsetzen. Dann die Empanadas schließen
und mit dem Finger zusammendrücken, dabei einen schönen Rand
formen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit Ei
einpinseln und in 15-20 min. goldgelb backen.

Tipp D.F.:
Fast fertig backen, einfrieren und vor der Feier nochmal im
Ofen richtig schön warm machen. Perfekt!
Alternativteig, der auch sehr gut ist, von hier:



http://latin-mag.com/argentinische-empanadas-original…/  aber
mit ~ Hälfte Dinkelmehl hell, Hälfte Halbweissmehl und mit
Butter anstelle von Margarine. Der Teig ist super und in der
Kenny auch ganz einfach und schnell gemacht. Ich meine, ich
hab ihn wie einen normalen Mürbeteig mit K-Haken auf Stufe 2
oder 3 gemacht…

Foto von D. F.

Zupfpizza alla Claudia

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:
Teig: 
250 g Mehl
125 ml warmes Wasser

http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Flatin-mag.com%2Fargentinische-empanadas-original-rezept-der-hackfleisch-taschen%2F&h=cAQEWmJ5G
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1pkg Trockenhefe od 1/2 Würfel frische Hefe
1 El Olivenöl
1/2Tl Salz
1 Prise Zucker

Zubereitung:
Belag je nach Wunsch:

Ich habe Schinken, Mozzarella, Salami, Gewürze, Parmesan und
gestückelte Tomaten verwendet.

Nach dem Rasten Teig in Stücke schneiden. Ich habe eine Rolle
gemacht und abgeschnitten.

Habe Schinken, Mozzarella, Salami in Stücke geschnitten und
alles  mit  etwas  Öl  in  der  Schüssel  vermischt.  Dann  noch
Parmesan grob dazu gerieben, ital Kräutersalz und frischen
Thymian und Oregano aus dem Garten dazu gemischt.

Alles  in  eine  Springform  oder  Gugelhupf  Form  geben.
Gestückelte  Tomaten  löffelweise  verteilen.
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Bei ca 200 C° Heissluft, ca 25-30 min, je nach Ofen backen.

Reicht gut für 2 Personen, aber falls mehr einfach doppelte
Menge für Teig nehmen.

 

 

Quiche Lorraine

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Rezept Mürbeteig hier geht es zum Mürbteig im Multi mit Messr

Zutaten:
1/2 Stange Lauch (ca.)
150 g Schinken
3 Eier
1 Eigelb
200 ml Milch
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200 g Sahne
100 g geriebener Käse
Salz
Pfeffer
Muskatnuss
Kräuter (z.B. Petersilie oder Majoran)

Zubereitung:
Wenn der Teig kurz ruht den Multi grob gespülenund gleich
Lauch/Porree mit feiner Scheibe hobeln. Lauch mit etwas Öl bei
mittlerer  Hitze  dünsten,  herausnehmen  u  auskühlen  lassen.
Währendessen Schinken in Streifen od Würfel schneiden. Weiters
gleich den ungewaschenen Multi mit Cutter wieder aufstecken
und 3 Eier, 1 Dotter sowie 200ml Milch und 200 g Sahne, Salz,
Muskatnuss  kurz  mixen.  Schinken  mit  dem  Lauch  und  dem
geriebenen Käse (ich hatte Gratinkäse zu Hause), Salz und
Pfeffer  vermischen  und  Kräuter  (wie  zb  Petersilie  oder
Majoran) dazu geben.

Jetzt Teig auf bemehlter Arbeitsfläche ausrollen. Etwas größer
als die Form um Teig auch auf dem Rand legen zu können.
Überstehenden Teig abschneiden u Schinken/Lauch/Käse Mischung
auf dem Teig verteilen u Milch Sahnemischung drüber leeren.

Quiche  auf  ca  170C  Heisslauft  und  unterster  Ebene  ca  1h
backen. Vor dem anschneiden etwas stehen lassen.

Die Herstellung vom Mürbteig im Multi könnte ihr hier sehen:
Mürbteig aus dem Multi

http://www.cookingchef-freun.de/?p=411

