Laugengeback — Variationen

1. Rezept

Laugenkonfekt vom Brotdoc
Das Rezept: Laugenkonfekt

Foto von Manuela Neumann

2. Rezept

Laugengeback von Christian Ofner — Der Backprofi
Da Rezept mit Video: Laugengeback

Hinweis von Manfred Cuntz

Brezellauge ist 4%ige Natronlauge. Kann man fertig kaufen oder
selbst ansetzen was wesentlich billiger ist.

Voraussetzungen: Schutzbrille und Handschuhe. Man muss keine
Panik haben aber Respekt und sorgfaltig arbeiten.

40g Atznatronplatzchen (Natriumhydroxid ) in 960g KALTEM


https://www.cookingchef-freun.de/?p=906
http://brotdoc.com/
http://brotdoc.com/tag/laugenkonfekt/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/lauenkonfekt.jpg
http://www.derbackprofi.at/
http://www.derbackprofi.at/rezept/rezeptsammlung/detail/backprofis-bio-apfelstrudel.html

Wasser auflosen. Das Wasser muss deshalb kalt sein weil die
Reaktion stark exotherm ist. In dicht schlieBender Plastikdose
(L&L, Emsa o.a.) aufbewahren. Kann man immer wieder verwenden.
Wenn sie dann mal entsorgt wird entweder mit ein wenig
Essig(essenz) neutralisieren oder mit viel Wasser nachspulen.
Die 4%ige Lauge ist nicht gefahrlich darf aber auf keinen Fall
in die Augen kommen. Wenn es doch passiert (z.B. wenn man die
nassen Finger in den Augen reibt) sofort mit viel kaltem
Wasser spulen und zum Augenarzt.

Dinkelsemmerln

@

Rezept und Foto von Karin AM:

Zutaten:

110 gr. Dinkelmehl

80 gr. kochendes Wasser
480 gr. Dinkelmehl

280 gr. Wasser

13 gr. Salz

10 gr. Hefe/Germ

10 gr. Backmalz

10 gr. Honig

Zubereitung:
110g Dinkelmehl mit 80g kochendem Wasser ubergielRen, verkneten
und Uber Nacht in den Kuhlschrank stellen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=876
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/dinkelsemkarin.jpg

480g Dinkelmehl, Vorteig, 280g Wasser, 13 g Salz, 10g Germ, 10
g Backmalz, 10g Honig, 5 Minuten ganz langsam kneten, dann 2
Minuten schneller mit Knethaken kneten.

20 Minuten warm gehen lassen, einmal strecken und falten,
nochmal 20 Minuten gehen lassen,

Rund 10 Kugeln schleifen,
10 Minuten entspannen lassen,
Semmeln formen und gleich am Blech gehen lassen.

Ofen auf 250°C vorheizen und dann fallend auf 230°C etwa 15
Minuten backen.

Mafalde Siciliane -
Sizilianische
Hartweizenbrotchen

Rezept und Fotos von Carmen Lo Giudice Priolo

Zutaten fiir ca. 5 Brotchen :
300 gr Wasser Zimmertemperatur


https://www.cookingchef-freun.de/?p=870
https://www.cookingchef-freun.de/?p=870
https://www.cookingchef-freun.de/?p=870
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/mafa1.jpg

10 gr Gerstenmalz

20 gr Hefe

400 gr Hartweizenmehl

100 gr Weizenmehl

10 gr Salz

10 gr Olivenol

etwas Olivenol zum Einreiben des Teiges
Sesam zum driberstreuen

Zubereitung:
Wasser,Hefe,Malz und Olivenol gut verruhren lassen.

Mehlsorten und zum Schluss Salz hinzugeben und alles gut far
mindestens 5 min kneten (Knethaken).

Teig zu einer Kugel formen und mit etwas Olivenol gut
einreiben.

Teig mindestens eine Stunde gehen lassen.

Teig nach Ruhezeit in 5 Portionen gleichmassig aufteilen.
Diese jeweils zu langen Schlagen etwa 5cm dick ausrollen. Eine
Schlange formen und das letztere lange Stuck wie auf dem Foto
unter das Brotchen stecken. Damit es beim Backen nicht
aufspringt.

Brotchen auf ein mit Backpapler ausgelegtes Backblech legen
und nochmals abgedeckt eine Stunde gehen lassen.

Brotchen mit Wasser nach Ruhezeit mit Wasser einpinseln und
Sesam druberstreuen

In den Backofen bei 200 Grad Umluft erst fur 10 Min und dann
auf 180/170 Grad weitere 15 Min. Oder bei 200 Grad
Ober/Unterhitze ca. 30 Min backen!



Fotos: Carmen Lo Giudice Priolo

Milchbrotchen mit CookingChef

— Variationen



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/mafalde4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/mafalde3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/mafalde2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/mafalde5.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=867
https://www.cookingchef-freun.de/?p=867

Rezept Nr. 1 und Foto zur Verfugung gestellt von Carmen Lo
Giudice Priolo

1. Rezept Milchbrotchen megasoft

Zutaten:
ergibt 8-10 Stlck

Milchgemisch

95 g Milch

50 g Zucker

1 EL selbstgemachter Vanillezucker, oder 1 Packchen
35 g Butter

Teig

350 g Mehl Typ 550

1 EL 01

1 Ei

65 g Wasser

1/2 Wirfel frische Hefe
1 EL Zucker

Zum Bestreichen
1 Ei

2 EL Milch

1 EL Zucker

Zubereitung:
Milchgemisch


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/mil1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/mil2.jpg

Alle Zutaten in den Kessel, 4 Minuten, 60 Grad, Stufe 2 mit K-
Haken.

Umfullen und den Topf nicht ausspulen.

Teig
Wasser, Hefe und Zucker in den Topf, 3 Minuten, 38 Grad Stufe
2

Mehl, 01, Ei und das Milchgemisch in den Topf , 8 Minuten
(Knethaken)
Bei Bedarf etwas Mehl hinzugeben

Den Teig leicht mit Ol betrdufeln. Fir 30 Minuten gehen
lassen.

8 oder 10 Brotchen formen (ca. 80 g), auf ein Backblech legen
und abgedeckt nochmals 20 Minuten gehen lassen. In der
Zwischenzeit den Ofen auf 160 Grad 0/U vorheizen.

1 Ei mit 2 EL Milch und 1 EL Zucker verruhren und nach der
Gehzeit die Brotchen 2 mal damit einpinseln und die Brotchen
mit einem scharfem Messer einschneiden.

Die Brotchen fur 20 — 25 Minuten backen.

Nach der Backzeit, Ofen ausschalten, offnen und das Blech
rausziehen, bei gedffnetem Ofen auskuhlen lassen.

Variante mit Dinkel von Petz Drachenmami:

Ich hab 1050 Dinkelmehl und statt Zucker Zuckerriubensirup und
Honig verwendet flur die frische Germ

Und ich hab sie ldbernacht kihl gelagern und erst in der frih

gemacht ~



Rezept Nr. 2/Foto von Gisela M.

Zutaten:

500 gr. Mehl, ggf. etwas mehr

1 Packung Trockenhefe

Stevia umgerechnet fur 50 gr. Zucker (mit 50 gr. Zucker
funktioniert es ebenso)

250 ml Milch lauwarm

125 gr. Butter zerlassen

2 Eier

1/2 TL Salz

1/2 TL Kardamon bzw. 4 oder 5 Kardamonkapseln, in Gewurzmihle
pulverisiert

125 gr Cranberries

je ein TL Orangeat und Zitronat

Eigelb und etwas Milch, verquirlt zum Bestreichen

Zubereitung:
K-Haken einsetzen, Mehl und Hefe 1in Schussel, Kkurz
durchruhren.

Knethaken einsetzen: Stevia, Milch, Butter, Eier, Salz,
Kardamon zugeben und zu Teig verarbeiten. Wenn Konsistenz des
Teiges zu weich ist, noch etwas Mehl zugeben. Es soll aber ein
ganz weicher Teig sein.

Zum SchluBR Cranberries (am besten mind. 10 Min. in warmen
Wasser eingeweicht) und Orangeat/Zitronat zugeben.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/mil3.jpg

Temperatur auf 25 Grad stellen, Koch-Ruhrintervallstufe 3 und
Teig ca. eine halbe Stunde mit feuchtem Tuch abgedeckt gehen
lassen.

16 Brotchen formen und auf Backblech legen, nochmals abgedeckt
ca. 20 Min.gehen lassen.

Backofen auf 180 Grad/Umluft vorheizen.

Mit Eigelb-Milch-Gemisch die Brotchen bestreichen. Backzeit
ca. 15 Minuten.

Tipp: Die Cranberries konnen auch durch Rosinen ausgetauscht
werden. Die Rosinen sollten dann vorher 10-15 Minuten in
warmen Wasser eingeweicht werden.

Rezept von hier: https://ketex.de/blog/osterwecken-mit-safran/
und auf CC umgeschrieben.

Ergeben 5 groBe Wecken, am besten gleich doppelte Menge
machen.

Zutaten:

Vorteig:

200 g Weizenmehl T 65 ,La Banette“, ich habe 550er Mehl
genommen

170 g Milch

20 g Frischhefe, hier hatte ich 7 gr. Trockenhefe


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/osterwecken1.jpg

Hauptteig:

300 gr. Weizenmehl T65 “La Banette”
50 g Zucker

100 g Quark (20%)

8 g Salz

2 Eigelb

1 Packchen Safran

59 (=1TL) fliussiges Backmalz
Step 2: 100 g weiche Butter

Hagelzucker zum Bestreuen

Eistreiche:

50 g Milch

1 Eigelb

1 Prise Zucker
1 Prise Salz

Zubereitung:

Zutaten Vorteig verkneten (Knethaken) und 45 Minuten gehen
lassen. Ich habe die CC auf 30 Grad eingestellt und den Kessel
abgedeckt.

Dann die Zutaten vom Hauptteig mit Ausnahme der Butter zum
Vorteig geben und mit Knethaken 7 Minuten auf Stufe “MIN”
kneten. Ich hatte weiter 30 Grad eingestellt, auch da die
Butter, die spater zugegeben wurde, bei mir noch kalt und fest
war.

Butter zugeben in Stucken, weitere 3 Minuten kneten, dabei auf


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Osterwecken5.jpg

Stufe 1 erhohen.

Wenn die Butter nach 3 Minuten noch nicht eingearbeitet ist,
einfach noch etwas verlangern.

Teig aus Kessel nehmen, rundwirken und in eine gedlte Schussel

geben. Abdecken (z.B. mit Duschhaube) und ca. 45 Minuten gehen
lassen.

Teig in 5 groBe Stucke schneiden, rundschleifen. Mit
Teigabstecher mittig einen Schlitz drucken, schon tief, ca. 2
cm tief. Mit Tuch abdecken und nochmals 30 Minuten gehen
lassen (nicht langer, sonst bleibt der Schlitz nicht so gut
erhalten).

In der Zwischenzeit Ofen vorheizen/185 gr./0/U


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Osterwecken4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Osterwecken3.jpg

Rechts und links vom Schlitz mit Eistreiche behandeln. Ca.
15-20 Minuten (nach Sicht) backen.
- NPT

Auf Gitter auskuhlen 1lassen und dann ungehemmt driber
herfallen.

Lafer’ Homemade Burger

Fotos: Claudia Balicki, Rezept aus Genussmagazin Nr. 2 -—
07.2015


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Osterwecken2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/osterwecken1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=698
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/laferburger_claudia2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/laferhomemadeburger_claudiabalickifertig.jpg

mit geringflugigen Abwandlungen/Erganzungen

Zutaten:

Fur 8 Burgerbréotchen:

100 ml Milch

15 g Hefe

20 g Zucker

250 g Mehl

Insgesamt 4 Eigelbe

50 g weiche Butter

1 Prise Salz

ca. 3 EL Sesam

Fur den Belag:

1 Kopf Lollo Bionda

2-3 grolle dicke Gewurzgurken

grofSe Tomaten

grolBe rote Zwiebel, geschalt

El Mayonnaise

EL Ketchup

ELl Senf

Scheiben Schmelzkase

Flur die Burgerfrikadellen:

500 g Rinderhackfleisch

Salz, Pfeffer, Paprikapulver edelslss
2 EL Pflanzen6l zum Braten oder Butterschmalz
0.a.Zubereitungszeit:

Etwa 60 Minuten + ca. 1 Stunde Gehzeit + ca. 15 Minuten
Backzeit

CONP~PREN

Zubereitung:

Milch in die Ruhrschussel der CC geben und auf 30 Grad
erwarmen. Die Hefe in die Milch brockeln, 80 g Mehl und Zucker
zufugen. Alles mit dem Schneebesen kurz glatt
ruhren.Spritzschutz einsetzen und den Vorteig bei
Intervallstufe 2 fur 30 Minuten gehen lassen. Danach den K-
Haken einsetzen, das restliche Mehl, 3 Eigelbe, Butter und
eine Prise Salz dazugeben und alles zu einem glatten
geschmeidigen Teig verkneten. K-Haken herausnehmen und den
Teig weitere 30 Minuten beli eingesetztem Spritzschutz gehen
lassen.0fen auf 200 Grad vorheizen. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ca. 2 cm dick ausrollen. Mit einem runden



Ausstecher Kreise von etwa 7 cm Durchmesser ausstechen. (Die
Teigmenge hat bei Test fur 8 Kreise gereicht). Diese auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Teig zugedeckt
nochmal 20 Min. gehen lassen. Die Halfte der Kreise mit dem
restlichen verquirlten Eigelb bestreichen, mit etwas Sesam
(oder Schwarzkummel) bestreuen und im heiBen Ofen ca. 15 Min.
goldbraun backen. (Die Teiglinge gehen beim Backen stark auf).

Inzwischen Salat putzen, Gurken, Zwiebeln und Tomaten 1in
Scheiben schneiden. Mayonnaise, Ketchup und Senf miteinander
verriuhren. Hackfleisch kraftig mit Salz, Pfeffer und Paprika
wurzen, in 8 (bei Nachmachversuch waren es nur 4) gleich
groBe Mengen aufteilen und zu flachen, runden Frikadellen mit

etwa 8 cm Durchmesser formen.

Fotos Claudia Balicki

Diese in heiBem Ol in einer groRen Pfanne auf jeder Seite etwa
4 Minuten braten und mit je einer Scheibe Kase
bedecken.Brotchen halbieren, Schnittflache in der heilden
Pfanne rosten. Brotchenhalften mit jeweils etwas Mayonnaise-
Mischung sowie Salat, Gurken Tomaten und Zwiebeln zusammen mit
den Frikadellen zum selbstgemachten Burger zusammensetzen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/laferburger_frikadelleclaudia3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/laferburger_mayo4.jpg

Hornchen — Variationen

von Alexandra Muller-Ihrig (www.sinnreichleben.de)

Schnelle Hornchen

Zutaten:

125 ml lauwarme Milch

1/2 Wirfel Hefe

2 EL Zucker

50 g Vollkornmehl

200 g Mehl 405 oder 550

1/2 P. Backpulver

50 ml pflanz. Ol

1 Eigelb

Zum bestreichen etwas Milch, ein Eiweils

Zubereitung:

Hefe mit etwas Zucker in der Milch aufldsen und etwa 5-10 Min
stehen lassen. In der Zwischenzeit alle Zutaten in die
Schissel der CC geben. AnschlieBend die Hefe-Milch hinzuflgen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=600
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/hoernchenschn.jpg

und 3 Min. mit dem Knethacken auf Stufe 1,5 kneten lassen.
Backofen auf 200° vorheizen. Auf einer leicht bemehlten Flache
den Teig nochmals mit der Hand kneten, evtl etwas Mehl dazu,
so dass er nicht mehr klebt. Zu einer Scheibe ausrollen und in
8 Tortenstucke teilen. Diese Tortenstucke zu Hornchen rollen,
evtl fullen. Und ca 15 Min in den Backofen.

Oder gefullt:

L
S,

N,

von Karin AM

Kipferl

Zutaten:

300g Weizenmehl

200g Weizenvollkornmehl frisch gemahlen
50g Butter

50 g Zucker

10g Salz

10g Malzmehl aktiv

290g Milch

20g Germ/Hefe


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/hoernchenschn1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/hoernchenschn2.jpg

Zubereitung:

Alles ca. 7 Minuten erst langsam, dann schnell kneten, 20
Minuten warm gehen lassen, Kugeln schleifen, 1/4 Stunde gehen
lassen, ausrollen und Kipferl formen. 1/2 Stunde gehen lassen,
mit Ei bestreichen und bei 230°C ca. 12-16 Minuten mit
Schwaden backen.

Claudia Kraft — Rezept aus Gute Kiche

Kipferl
Variation: natur mit Hagelzucker, mit Marillenmarmelade, mit
Marzipan und mit Nougat.

Zutaten:

1 Ei

1/2 Wirfel Hefe

0,5 kg glattes Mehl

0,31 Milch

0,1251 Mineralwasser

1 Schuf 01

1 Tl gestr. Salz

3 EL gehaufte Staubzucker

Zubereitung:
Alle Zutaten in die CC geben, kneten, Haken raus, 30C an mit
Intervall 3 , dann nochmals Haken rein und kurz kneten.

So lange, bis der Teig weich/flaumig, aber nicht mehr klebrig
ist. (Achtung: darf nicht zu fest sein: er soll sich beim
Kneten gerade sauber von den Fingern 1losen).


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/hoernchensch3.jpg

Den Teig jetzt ca. 20 Minuten rasten/aufgehen lassen, dann
wieder kneten und rasten/aufgehen lassen. Jetzt konnen die
Kipferl geformt werden.

Dafur den Teig entweder (1) gangige Variante: dunn ausrollen
und Dreiecke ausschneiden.

Diese dann von der dicken Seite her zur Spitze hin einrollen
und in die typische Kipferlform bringen oder (2) die leichte
Variante: in eine dicken Rolle formen und ein Stuck
abschneiden. Dieses Stuck noch etwas dunner ausrollen und in
eine Kipferlform bringen.

Die fertigen Kipferl auf ein Blech mit Backpapier geben und
rasten lassen (ca. 20 Minuten, bis sie wieder aufgegangen
sind). Danach mit Ei bestreichen und wenn gewunscht
Hagelzucker daruber streuen.

Jetzt konnen die Kipferl bei ca. 170 bis 180 Grad goldgelb
gebacken werden. Ca. 40 Minuten.

Nusshornchen/Nussbeugerl von Doris Ostermann (mit Nussfille
von Christian Ofner)


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/hoernchensch4.jpg

Fotos Doris Ostermann/Rezept 4

Zutaten:

Teig

600 g Mehl (hatte 700 gr)
250 g Butter

1 Packung Trockenhefe (1/2frischen Wuarfel hatte ich)
Salz

309 Zucker

250 g Milch lauwarm

Fullung

340g Haselnusse gerieben

80 g sule Brosel (Biskotten)
120 g Feinkristallzucker

16 g Zimt

40 g Rum

16 g Vanillezucker

60 g Marillenmarmelade

20g Honig

360 g Milch

Zubereitung:
Alles in die CC und mit Knethaken Stufe min. 1-2 min,dann auf
1 gestellt und noch ca. 8 min. kneten.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/nusshoernchen_doris5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/nusshoernchen_doris4.jpg

Teig mindestens 45 min.kalt stellen.

Danach Stlicke zu je 45 g rundschleiben und nochmals 20 min.
rasten lassen.

Fullung:
Alle Zutaten fur Fullung in den Kessel geben, Flexielement
einsetzen und bei leicht erwarmen und ruhren lassen. Dann
auskuhlen lassen. Fur jedes Kipferl wird ca. 40 g Fiulle
benotigt.

Teig ausrollen, Fille draufgeben und Kipferl formen, mit Ei
bestreichen und nochmals 1/2 h gehen lassen.

Kurz bevor sie bei 160° Ca 20 min.gebacken werden, nochmals
mit Ei bestreichen.

Flohkugeln — Keto Brotchen -
glutenfrei



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/nusshörnchen_dorisostermann.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/nusshoernchen_doris1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=598
https://www.cookingchef-freun.de/?p=598

Rezpet von kilokegeln
Foto und Test von Melanie Glaser

Zutaten:

150 g gemahlene Mandeln
25 g Flohsamenschalen

2 TL Backpulver

1/2 TL Salz

3 Eiweild

150 ml kochendes Wasser

Zubereitung:
Alles mixen, 6 Kugeln formen und ca 45 min bei 175C Umluft

Bitte keine knusprige Kruste wie bei normalen Brotchen
erwarten

Dinkelvollkornsemmel nach

Ofner



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/flohketo.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=595
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Nach
Ofner Brot Rezept
Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Statt Kirbiskerne habe ich Sonnenblumenkerne verwendet und
Backmalz hatte ich auch keines.

Rezept ergibt 12 Stuck 1/2 Menge sind 6 Stuck

Zutaten:

500 g Dinkelvollkornmehl

10 g Salz

10 g Backmalz

15 g handwarme Butter

5 g Brotgewlrz

50 g Kurbiskerne

7 g Trockenhefe od 15gr frische Hefe
330 g Wasser (ca 23C)

Kerne zum walzen

Zubereitung:

Alle Zutaten vermengen, kneten un 15min zugedeckt rasten
lassen. Dann Teigstucke a ca 80 g Sticke abteilen und rund zu
Kugeln schleifen, nass machen und in Kerne walzen. Auf mit
Backpapier belegtes Blech legen und ca 25-35min zugedeckt beil
Raumtemperatur stehen lassen. Ofen auf 215C vorheizen.
Brotchen mit Wasser bespritzen und ins Rohr schieben. Mit viel
Dampf fertig backen. Ich habe Kombidampfgarer aber sonst
Schussel Wasser mit ins Rohr stellen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/dinkelsemm1.jpg
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Croissants

Rezept zur Verflgung gestellt von S. Hollender

Quelle: eigene Anpassung auf CC nach versch. Quellen, darunter
Christophe Felder, frz. CC-Seite und das Buch “Encyclopédie
des Desserts”, erschienen bei Flammarion

Zutaten:

500 g Mehl (Mischung aus 450er und 550er oder nur 450er)
60 g Zucker

10 g Milchpulver

2 Tl Salz

70 g Butter, weich

1 Warfel Hefe

230 ml Wasser

fur das Tourieren: 220-250 g Butter

Zubereitung:

Alle Zutaten auBer der Tourierbutter in die Schissel geben und
bei min. Geschwindigkeit ca. 6 min. kneten lassen. Der Teig
soll sich schon vom Schiusselrand losen. Aus der Schissel
nehmen und auf einer Frischhaltefolie zu einem Rechteck
ausrollen, Frischhaltefolie daruber legen und 2 Std. kuhlen.

Aus dem Kiuhlschrank nehmen und zu einem langen Rechteck
auswellen, Teigplatte sollte etwa 7 mm dick sein. Schnell
arbeiten, der Teig und die Butter durfen nicht zu warm werden.

Danach Tourierbutter vorbereiten: So mache ich das: Die kalte
Butter schneide ich in ca. 5 mm breite Scheiben und lege sie
neben- und untereinander auf eine Frischhaltefolie eng
zusammen (so dass ein groBes Rechteck entsteht). Dann kommt
die zweite Lage Frischhaltefolie daruber. Dann mit dem
Wellholz schon glatten.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=593

Die Tourierbutter wird nun in die Teigplatte eingeschlagen, so
dass sie ganz vom Teig umschlossen ist: Man legt sie auf die
untere Halfte des Rechtecks und legt die obere Halfte daruber.
Es liegt erneut ein Rechteck vor dir. Nun wird touriert. Das
Rechteck wird um ein Viertel gedreht. Ausrollen (immer in eine
Richtung von oben nach unten). Dann die unteren 2/3 nach oben
schlagen, das obere 1/3 nach unten schlagen, so dass die
Teigkanten sich genau beruhren, aber eben eher oben liegen und
nicht in der Mitte. Das so gewonnene Rechteck wird nun in der
Mitte gefaltet, wieder von oben nach unten). 1 Stunde kuhl
stellen. Alternativ: 10-15 min. in den Gefrierschrank.

Wieder ausrollen. Dann wie einen Geschaftsbrief falten 1/3 von
unten nach oben und das obere 1/3 daruberfalten. Wieder 1 Std.
kuhlstellen. Alternativ: 10-15 min. 1in den Gefrierschrank.

Dann ausrollen und in Dreiecke schneiden. Die Dreiecke von der
breiten Seite her aufrollen und auf ein Backblech mit
Backpapier geben. 2 — 2 1/2 Std. (oder uber Nacht kuhl) gehen
lassen.

Mit Eigelb bestreichen und 15 min. im vorgeheizten Backofen
bei 180-190 °C backen.

Ich backe einen Teil nicht ganz aus und friere sie ein. Dann,
vor dem Fruhstuck, 6-8 min im Backofen auf 200 °C (nicht
vorgeheizt) aufbacken.

Varianten:

Derselbe Teig wird auch fur Pains au Chocolat oder fur mit
Creme Patissiere (Konditorcreme) und Rosinen gefiullte
Schnecken verwendet (Pains aux raisins). Ein Tipp fur die
Schnecken: Teig fullen, aufrollen und kurz anfrieren, bevor
man die Rolle in Scheiben schneidet.




Brotchen mit Apfelschneider

Rezept von Yvonne Franke

Zutaten:

500 g Weizenmehl Typ 550

300 ml Wasser, lauwarm

21 g frische Hefe

1 1/2 TL Salz

1 gute Messerspitze Ascorbinsaure/Vit. C/Zitronensaure
1 Eiklar + 4 EL Wasser (Zum Bestreichen)

evtl. Mohn oder Sesam

besonderes Werkzeug: Apfelschneider

Zubereitung:
Die Hefe in das Wasser broseln und das Salz hinzugeben. Das
ganze verquirlen.

In die Ruhrschissel das Mehl und die Ascorbinsaure geben und
dann das Hefe-Wasser druber geben.

Dann mit der Kichenmaschine das ganze 10 Minuten verkneten.

Den Teig eine Stunde lang abgedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen.

Den Teig erneut kneten und dann kleine Kugeln a ca. 80g formen
und auf dem Backblech platt drucken.

Mit dem Apfelschneider die Form einschneiden.

Die Teiglinge mit einem fusselfreien Handtuch abdecken und bei
Raumtemperatur noch ca. 30-45 Minuten gehen lassen.

— Nun die Teiglinge mit Eiklar bestreichen und evtl Mohn bzw.
Sesam druber streuen.

In den Backofen eine Edelstahlschissel geben und selbigen auf
220°C vorheizen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=566

Wenn der Backofen heil ist, dann kochendes Wasser aus dem
Wasserkocher in die Schussel im Backofen geben, die tur
schlieffen und eine Minute waren.

Die Brotchen in den Ofen auf mittlerer Stufe schieben.
Nach 4 Minuten den Ofen auf 180°C herunter regeln.

Nun 6-7 weitere Minuten backen lassen und dann Brotchen aus
dem Ofen nehmen.

In Handtuchern abkuhlen lassen.



