Ciabatta

Rezept von Karin Grill
Foto von Melanie Glaser

Zutaten:
Vorteig

50 g Dinkelmehl
30 g Weizenmehl
50 g Wasser

1 g Hefe

1 g Salz

Hauptteig

300 g Dinkelmehl
130 g Weizenmehl
220 g Wasser

140 g Milch

20 g Zucker

10 g Salz

10 g Hefe

Zubereitung:
Zutaten vom Vorteig langsam verkneten und 1 Stunde warm gehen
lassen. Dann 24 Stunden in den Kuhlschrank.
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Am nachten Tag den Vorteig mit den Zutaten vom Hauptteig rund
6 Minuten kneten. Dann einmal strecken und falten. 3/4 Stunde
gehen lassen. Anschliellend auf eine stark bemehlten Flache von
2 Seiten zu einem Rechteck falten. (Teig ist sehr klebrig!)
Wieder 3/4 Stunde gehen lassen.

Strecken: Man nimmt den (meist relativ klebrigen Teig mit
bemehlten Fingern und zieht je die Gegenuberliegenden Seiten
in die Lange und klappt sie wie ein Kuvert Uber die Mitte.
Erst oben und unten, dann links und rechts. Dadurch wird das
Klebergerust starker.

Mit der Teigkarte 3 Teileabstechen und vorsichtig auf
Backpapier legen und dabei eindrehen.

Eindrehen: ist gemeint dass man das Teigstuck in sich so
verdreht dass es die typische Ciabattaform hat.

Ofen auf 2509C vorheizen. Teiglinge 20 Minuten gehen lassen.
Mit Wasser besprihen, mit Mehl bestauben und mit Schwaden rund
20-25 Minuten kross ausbacken. Schwaden nach 10 Minuten
ablassen.

Anmerkung Gisela Martin 27.07.2014: wirklich sehr lecker, ich
bin begeistert! Ergibt ca. 3 Brote a 250 Gr.

Wenn man die 24 Stunden nicht einhalten kann, kann man den
Vorteil auch ein paar Stunden vorher aus dem Kuhlschrank
nehmen, so dass er im Warmen (mit feuchten Kuchentuch
abgedeckt) weiter gehen kann. Klappte gut.

Panna-Cotta — Variationen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=654

Rezept und Foto von Simone Bachmann
Kokos-Zitronengras-Panna-Cotta

Zutaten:

400 ml Kokosmilch

50 g Zucker

3 Stangen Zitronengras

3 Blatt Gelatine — ich habe das Gelatinefix genommen (2 Btl)
ist einfacher

2-3 EL Kokoslikor (hab Batida de Coco genommen)

50 g gerostete Kokoschips (hab keine bekommen, deswegen hab
ich Kokoswlrfel gekauft)

Frichte:
1 reife Mango
2 Passionsfruchte

Zubereitung:

Kokosmilch, Zucker und Zitronengras (vorher mit einem
Fleischerhammer oder so anplatten und in grobe Sticke
schneiden) in die RiUhrschissel geben und mit dem Ruhrelement
auf Intervall 3 — 10 min — 100C erhitzen

Gelatine (wenn man die Blatter nimmt) in Wasser einweichen

Intervall 1 schalten und Gelatine hinzufligen (hab da dann
meine 2 Btl zugegeben)

Milch durch ein Sieb geben und Likor unterrudhren (ich hab
alles zusammen getan und dann erst gesiebt)
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Mischung in Férmchen (a 100ml fillen) und mind 3h kalt stellen
Mango schalen .... wurfeln
1/2 davon in den Glasmixer bei Stufe 1 plrieren

Passionsfrucht auskratzen und mit dem Puree mischen,
Mangowurfel dazuservieren:

Panna-Cotta sturzen

Fruchtsauce drumrum und Chips druber streuen

Rezept von Nadine Detzel
Panna cotta

Zutaten:

1 Vanilleschote
500 g Sahne

50 g Zucker

3 Blatt Gelatine

Zubereitung:
Vanilleschote der Lange nach aufschneiden wund Mark
herauskratzen.

Schote und Mark zusammen mit der Sahne und dem Zucker
aufkochen und ca. 10 min (ich mach meistens sogar etwas
langer) kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Gelatine in kaltem Wasser einweichen
lassen und Glaser/Formchen bereit stellen.

Die Vanilleschote aus dem Topf fischen.

Die Gelatine ausdriucken und mit etwas Vanille/Sahne/Zucker-
Mischung auflosen.



Zum Rest geben und etwas vermischen. Mind. 6 Stunden in den
Kihlschrank stellen und gelieren lassen.

Dazu z.B. eine Himbeersole.

Hippen (Beilage zu Dessert)

Rezept von Kochevent in Wasserburg Inn bei Simon Stuber (von
Nadine Detzel)

Zutaten:

100 g Eiweild
100 g Zucker
100 g Mehl
100 g Butter

Zubereitung:
Mit dem Flexi cremig ruhren.

Einen kleinen Teil vom Teig entnehmen und etwas Kakao
einruhren.

Den Teig mit Schablonen auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und mit dem dunklen Teig verzieren.

[x]
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Zweimal bei 200 Grad backen (erst leicht anbacken, aus dem
Herd nehmen 10 min warten und dann erneut in den Ofen und
beobachten bis die Farbe passt.

Solange noch warm, kann man man die Hippen formen (d.h. wenn
sie nicht mehr formbar sind, einfach nochmal kurz in den
Backofen legen)

Fetacreme mit gegrillter

Paprika

T i E

Rezept und Foto von Nadine Detzel

Zutaten:

1 rote Paprika

200 g Feta (aus Kuhmilch)

200 g Frischkase

1 TL Krauter der Provance

1/2 TL Oregano

nach Wunsch minimal frischen Rosmarin

1 EL Olivendl

3 Zehen Knoblauch (da sind aber kleine gemeint. Also bissl
vorsichtig dosieren sonst wirds heftig)
Salz und Pfeffer

Zubereitung:
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Paprika halbieren und unter dem Backofengrill grillen (bis die
Haut Blasen wirft und sich schwarz farbt). Aus dem Ofen holen
und zum Abkuhlen in einen Gefrierbeutel geben. Wenn abgekuhlt
die Haut abziehen. Etwas zerkleinern, Feta, Frischkase,
Olivenol, Krauter und Knoblauch in den Multi und klein
hackseln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ich mach die Creme immer einen Tag vorher dann kann das gut
durchziehen.

Bresso

Rezept und Foto von Nadine Detzel

Zutaten:

250 g Magerquark

100 g Schmand

200 g Sahne

1/2 TL Salz

Pfeffer

Krauter nach Belieben (bei mir war das diesmal Basilikum,
etwas Rosmarin, Maggikraut und Petersilie)

1 kleine Zehe Knoblauch

Zubereitung:

Sahne schlagen, Quark mit Schmand, Salz, Knoblauch und Krauter
im Multi kleinhackseln/mischen. Sahne dazugeben und Kkurz
mixen. Alles in einen Siebservierer (ich hab das aber auch
schon in ein Tuch gegeben.. Sauerei ist eben grofer) und 2 Tage
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bei Raumtemperatur stehen lassen. Danach ab auf den Tisch oder
in den Kuhlschrank []

Anmerkungen Nadine:
ich lass das 3 Tage im Sieb.. allerdings einen davon im
Kihlschrank

2 Tage reichen aber laut Rezept.. je langer im Sieb desto
fester. Im Sommer wirde ich nur einen Tag bei Raumtemperatur
stehen 1lassen und dann zwei Tage 1im Kuhlschrank.
Raumtemperatur ist ja nicht gleich Raumtemperatur.

Unter dem Sieb sammelt sich dann Molke.. kann man angeblich zu
Dressings verarbeiten.. hab ich bis jetzt aber noch nicht
gemacht.

Funktioniert auch wunderbar mit einem normalen Sieb. Tuch
rein, Sieb mit Tuch in Schissel Quarkmischung rein, abdecken.
Hab ich fruher immer so gemacht.. ist eben nur eine Sauerei mit
Tuch auswaschen.

Kasespatzle mit semola di

grano duro
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Rezept und Foto von Angelika Haindl

Zutaten:

150 gr. semola di grano duro (Hartweizengriel)
400 gr. Mehl (405er)

5 Eier

1 TL Salz

250 gr. Wasser

Zubereitung:
Alles mit dem K-Haken verruhren, evtl, falls der Teig zu
streng wird, etwas Wasser nachgielSen.

Mittels Spatzlesieb (ich verwende den groBen von Tupper) den
Teig durchstreichen und die Spatzle abseihen.

In der Zwischenzeit im Topf der CC etwas 0l erhitzen (so dass
Frittieren noch méglich ist, ca 2 cm Olstand), Zwiebelscheiben
hineingeben und goldgelb frittieren.

Die Spatzle in einer Pfanne erhitzen, mit etwas Butter leicht
braunen.

Im Teller Kase daruber reiben, die Zwiebelringe dazu und
fertig
Ich mag diese Spatzle mit dem Anteil von semola di grano duro

Tahini

Rezept aus unbekannten Quellen
laBt sich super in der Gewlrzmuhle herstellen

Zutaten:
Hand voll Sesam ( weils, geschalt)
etwa 2 ERLoffel SesamOl ( je nach beliebiger Konsistenz)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=612

Zubereitung:

Sesam in der Pfanne goldig braunen. Achtung: brennt leicht an
bzw. wird leicht dunkel und somit bitter. Der Sesam wird
dadurch etwas feucht, weil das Ol raus kommt.

Dann mit dem Sesamél in die Gewlrzmuhle geben und immer wieder
purieren und wieder aufschutteln, purieren.

Kann auch mit Salz abgeschmeckt werden.

Blitzeis

Zutaten:

600 g gefrorene Kirschen oder andere TK-Fruchte
300 g Quark oder Joghurt

Honig nach Belieben

Zubereitung:
Im Multizerkleinerer mit Messer laufen lassen und direkt
geniessen.

Ggf. noch etwas Sahne dazu geben.

Hornchen — Variationen

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

Schnelle Hornchen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=605
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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 auflosen und etwa 5-10 Min
stehen lassen. In der Zwischenzeit alle Zutaten in die
Schussel der CC geben. Anschliefend die Hefe-Milch hinzufugen
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:
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von Karin AM

Kipferl

Zutaten:

300g Weizenmehl

200g Weizenvollkornmehl frisch gemahlen
509 Butter

50 g Zucker

10g Salz

10g Malzmehl aktiv

290g Milch

20g Germ/Hefe

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.
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Claudia Kraft — Rezept aus Gute Kilche

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 SchuB 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 1o0sen).

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.
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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 Nussflille
von Christian Ofner)

Fotos Doris Ostermann/Rezept 4
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Zutaten:

Teig

600 g Mehl (hatte 700 gr)
250 g Butter

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

309 Zucker

250 g Milch lauwarm

Fullung

340g Haselnusse gerieben

80 g sulle 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.

Teig mindestens 45 min.kalt stellen.

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

Fallung:
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.

Dinkelvollkornsemmel nach
Ofner

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
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Zutaten:

500 g Dinkelvollkornmehl

10 g Salz

10 g Backmalz

15 g handwarme Butter

5 g Brotgewirz

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 Stucke abteilen und rund zu
Kugeln schleifen, nass machen und in Kerne walzen. Auf mit
Backpapier belegtes Blech legen und ca 25-35min zugedeckt bei
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.



