Tomaten-Pesto

L oy, '
Rezept und Foto von Karsten Schultze

Zutaten:

1-2 Knoblauchzehen

~30-40gr. Peccorino oder Parmigiano
~50gr. geschalte Mandeln

100gr. getrocknete Tomaten

0l nach Belieben

Zubereitung:

Alles bis auf Ol im Multizerkleinerer (alternativ Gewiirzmiihle)
zerkleinern zu Mus

Unfillen in Glaser und mit 01 auffillen.

Hackfleisch Lauch Suppe mit

Reis



https://www.cookingchef-freun.de/?p=974
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/tomatenpesto.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=971
https://www.cookingchef-freun.de/?p=971

Foto und Rezept von Elvira Preild
Zutaten:

1 Zwiebel

500 g Hackfleisch

1 Paprika in Streifen

3 Stangen Lauch im Multi in ringe schneiden
1 Tasse Reis

1 ltr. Bruche

Saure sahne

Schmelzkase

Gewlrze

Zubereitung:
1 Zwiebel wiirfeln und in 1 esl. 0l in der CC auf 140 Grad
andunsten (Kochrihrelement).

Hackfleisch zugeben und anbraten.
Lauch und Paprika zufligen und noch kurz mitdinsten.

Dann mit der Bruhe abldschen und Gewlrze zugeben, Salz Pfeffer
evtl. Chinagewlirz wer mag.

Den Reis zugeben und das ganze 30 Minuten auf 90 bis 100 Grad
kocheln .

Schmelzkase und saure Sahne zufugen verrihren und noch mal


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

kurz kochen.

Kerbelschaumsuppe mit
gerauchertem Lachs

Rezept von Stefan Dardas

Zutaten fir 4 Personen:

2 Schalotten, fein gehackt

3 EL Butter

200 g Kartoffeln, geschalt und grob gewilrfelt
50 ml WeiBwein

1,2 Ltr. Geflugelbruhe

100 g frischer Kerbel, gehackt
300 g Creme fraiche

Salz, Pfeffer, Muskat

1-2 EL Zitronensaft

4 — 6 Scheiben Raucherlachs

Zubereitung:
Schalottenwlirfel im heiBen Fett bei Intervallruhrstufe
3/Kochruhrelement und 120 Grad glasig dinsten.

Kartoffelwiarfel zugeben. Mit Weiswein abldoschen und Bruhe
angiellen und ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Kerbel und Creme fraiche hinzuflugen. Suppe in den Blender
umfullen wund purieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=969
https://www.cookingchef-freun.de/?p=969

Raucherlachs in die Mitte des Suppentellers geben, mit
Kerbelblattchen garnieren.

Milchreistortchen auf
Hefeteig mit Creme Chantilly
aus der Gewurzmuhle

Foto von Manfred Cuntz

Rezept von Ulli Haller/Ausprobiert von Manfred Cuntz

Zutaten:
Hefeteig:

500 g Mehl

20 g frische Hefe
250 ml Milch

50 g Butter

70 g Zucker

1 Ei

1 Prise Salz

Milchreis:
1 1 Milch
150 g Milchreis


https://www.cookingchef-freun.de/?p=966
https://www.cookingchef-freun.de/?p=966
https://www.cookingchef-freun.de/?p=966
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/milchreistoertch.jpg

1 TL Butter
1 ausgekratzte Vanilleschote

Creme Chantilly:
Sahne

Vanillezucker

Zubereitung:

Hefeteig:

Milch, Butter, Salz erwarmen, bis alles geschmolzen ist. Hefe
klein broseln, die warme Milchmischung daruber gieflien.
Verruhren, bis die Hefe sich aufgelost hat.

Mehl zugeben, zu einem festen Teig kneten (Knethaken). Ca.
eine Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. Wenn der Teig
sich fast verdoppelt hat, noch einmal kneten, notfalls etwas
Mehl zugeben.

Vor dem Backen noch einmal gehen lassen.

Milchreis:

Milch, MIlchreis, Butter, ausgekratzte Vanilleschote zum
Kochen bringen, bei schwacher Hitze ca. 30 Min. unter Ruhren
(Flexi) ziehen lassen, bis eine feste Konsistenz erreicht ist

Hefeteig dunn ausrollen; Tartelette-Formen mit Butter
bepinseln, Teig hineingeben.

Bei 160 Grad ca. 10 Min. backen.

Mit Milchreis fuallen, nochmals 10 Min. backen.
Mit Zucker und Zimt bestreuen.

Wer mag, kann auch Obst unter den Reis mischen.

In den Milchreis habe ich noch Rumrosinen rein und das fertige
Tortchen mit Zucker bestreut und abgebunst.

Fir Creme Chantilly etwa Sahne + Vanillezucker in Gewurzmihle
leicht aufschlagen.



Und ich rate mehr Milchreis zu machen. War viel zu wenig. Die
Halfte musste ich verkosten und von der restlichen Halfte hat
der Kater die Halfte gefressen. Da war flr die ToOrtchen
naturlich nicht mehr so viel da [J [J []

Reis mit tiirkischen Nudeln

Rezept und Foto von Hilya Braun

Zutaten:
3 Essloffel 01
Handvoll turkische Nudeln/Reisnudeln (z.B.: Sehriye,

Kritharaki oder Risoni)
2 Teile Reis

3 Teile Wasser (200 ml Glas)
1 Teeloffel Salz

Zubereitung:

Reis mit dem Salz im Sieb in heiBes Wasser tauchen und 10 min.
stehen lassen, danach so lange kalt spllen, bis das Wasser
klar ist und bei Seite stellen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=963
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/reismittuerkischennudeln.jpg

Das Ol mit den Nudeln bei 140 Grad mit Flexi auf Stufe 1 ca
2-3 Minuten goldbraun rdsten, wenn gewlnscht, ein Stuck Butter
dazu geben. Den abgetropften Reis hinzufiugen und weitere 2
Minuten anbraten.

Das Wasser dazu schiutten und knapp 1 Teeloffel Salz oder
Huhnerbrihe dazugeben und auf Stufe 3 bei 120 Grad lassen, bis
es anfangt zu kochen. Spritzschutz nicht vergessen!

So bald es anfangt zu kochen, Ruhrelement raus und auf 105
Grad kochen lassen, bis kein Wasser mehr zu sehen ist und sich
Krater bilden. CC abschalten.

1 mal kurz mit dem Schaber ruhren. 1 Blatt Kichenkrepp mit
Spritzschutz befestigen und 10-15 min ziehen lassen bis die
Temperatur 55-60 Grad erreicht hat.

Friedhof-Kuchen

Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung)

Zutaten:

500 g Mehl

1 Backpulver

2 Vanillezucker

Zitronenabrieb und Saft einer Zitrone


https://www.cookingchef-freun.de/?p=956
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/friedhofkuchen.jpg
http://www.sinnreichleben.de

1/4 1 Milch
250 g Zucker
4-5 Eier

220 g Butter

Deko:

1 Pack Mini-Schoko-Zwieback
Fruchtgummi-Wiarmer oder -Fledermause etc
Marzipan oder Fondant

Kuverture

Zuckerschrift

Zubereitung:
Schlage den Zucker, Eier und Butter mit dem Ballonschneebesen
schaumig.

In der Zwischenzeit kannst du das Mehl, Backpulver,
Vanillezucker, Zitronenabrieb vermischen. 1Ist die
Eiermischung schaumig tausche den Ballonschneebesen gegen den
K-Haken aus. Fuge langsam die Mehlmischung und die Milch dazu.
Zuletzt den Zitronensaft dazu geben. Alles gut verrihren
lassen.

AnschlieBend streichst du den Teig auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.
Diesen Boden bei 175° ca. 30-40 Minuten backen — bitte
Stabchenprobe machen.

Du weillt ja, jeder Backofen backt etwas anders.

Bis der Kuchen ausgekuhlt ist, kannst du deine Motive aus
Marzipan oder Fondant formen. Dies ist nicht all zu schwer.
Forme Kurbisse, Totenkopfe und Knochen.

Nun geht es an die Grabsteine. Nehme einen Mini-Schoko-
Zwieback und verziere/beschrifte diesen mit Zuckerschrift.
Solange die Schrift noch feucht ist, sei vorsichtig damit
nichts verwischt. Je nachdem wieviele Grabsteine du fir deinen
Friedhof mochtest, verzierst du weitere Mini-Schoko-Zwiebacke.



Jetzt schmilzt du die Kuverture und bestreichst den Kuchen.

Zuerst werden die Grabsteine etwas fester inm den Kuchen
gedruckt, so dass diese auch stehen bleiben. AnschlieBend
kommen die Motive aus Marzipan/Fondant auf den noch feuchten
Schokoguss. Wer mag kann auch gerne noch die Gummiwlrmer etc
als Deko darauf geben.

Der Kuchenguss sollte nun noch etwas trocknen, so dass alles
gut halt.

Grissinli - Variationen mit

Tagliatelleschneider,
Spritzgebackaufsatz bzw.

Wurstaufsatz

Rezept 1 — Foto Gisela Martin


https://www.cookingchef-freun.de/?p=954
https://www.cookingchef-freun.de/?p=954
https://www.cookingchef-freun.de/?p=954
https://www.cookingchef-freun.de/?p=954
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/grissini2.jpg

Zutaten:

200 g gut entwickelter Weizen-Sauerteig

500 g Weizenmehl Type 550

200 ml Wasser

30 g Butter

50 g geriebener Kase, z.B. Gruyere oder Parmesan
1-2 EL Gewurze, z.B. Kiummel oder Kreuzkummel

80 g Olivenoel

10 g Salz

Zubereitung:
Mit dem Knethaken 4-5 min auf Stufe min kneten, bis der Teig
sich vom Rand 10st.

1 Stunde gehen lassen.
Teig durch Pastawalze auf gewlnschte Starke laufen lassen.

Danach vorsichtig mehlen und durch Tagliatelleschneider laufen
lassen.

Auf Backpapier legen und bei 200 C Ober/Unterhitze 15-20 Min
goldbraun backen.

In der Nahe bleiben, damit sie nicht zu dunkel werden. Genaue
Backzeit liegt an Teigstarke.

Abkuhlen lassen, erst dann werden sie knusprig.

Varianten: 1 zerdrickte Knoblauchzehe hinzufligen; 2-3
getrocknete Tomaten in der Gewlrzmuhle zerkleinern und
hinzufugen, Thymian, Mehrsalz, Schwarzkummel, Sesam, Parmesan,
Paprika oder andere Gewlrze, Schwarzkummel, Sesam etc.



Foto Gisela Martin, Rezept Nr. 2 mit Spritzgebackvorsatz/Pasta
Fresca

Zutaten:

400 gr. Mehl Typ 405

150 gr. Hartweizengriel

1 TL Backmalz (Anmerkung: ohne geht es ebenso)
1 Packung Trockenhefe oder 21 gr. frische Hefe
280 ml Wasser

2 gestrichene TL Salz

3 EL Olivenol

Wasser bzw. Eiweiss zum Bestreichen und dann Schwarzkummel,
Parmesan, Sesam, Krauter, Paprikapulver...

Zubereitung:
Alle Zutaten fur den Teig zusammen in Schussel mit Knethaken
geben und ca.1l0 Minuten verkneten/Temperatur 38 Grad.

Ca. 20 Minuten bei 38 Grad gehen lassen, nochmals mitKnethaken
kurz kneten, dann nochmals 20 Min gehen lassen.

Pasta Fresca mit Spritzgebackvorsatz montieren und Teig
nachund nach zu dudnnen Grissinis verarbeiten und auf ein
leicht bemehltes Backblechlegen. Die Grissinis jeweils mit
einem Kichentuch abdecken, damit der Teig nicht austrocknet.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/grissinispritz1.jpg
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Falls gewlnscht mit Wasser (oder EiweiB) bestreichen und mit
Parmesan, Sesam, Schwarzkummel , Krautern etc. bestreuen.

Backofen Ober-/Unterhitze, 200 Grad, vorheizen und ca. 15
Minuten pro Blech backen.

Auskihlen lassen und hemmungslos geniessen

Foto Hulya Braun, Rezept Nr. 3 mit Wurstaufsatz

Zutaten:

500 gr Mehl

275 ml Wasser

3 Essloffel Ol
Zucker

Salz

2 Essloffel Sesam

Zubereitung:
Alles miteinander verkneten (Knethaken).

Die mit Sesam aullen sind mit verdinntem Traubensirup ( 2 TL
Traubensirup 150 ml Wasser) bestrichen oder kurz reingetaucht


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/wurstgris2.jpg
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und Sesam drauf
Verwendet wurde der dunne Aufsatz beim Fleischwolf.

4. Rezept Gisela M mit Lievito madre/Pasta
Fresca/Mafaldematrize

Fotos Rezept Nr. 4 Gisela M.

Zutaten:

200 g Lievito madre

500 g Weizenmehl Type 550

200 ml Wasser

30 g Butter

50 g geriebener Kase, z.B. Gruyere oder Parmesan

1-2 EL Gewlurze, z.B. Kreuzkummel, Rosmarin etc. (aber nichts
zu dickes, sonst kann der Teig in den Pastafresca-Matritzen-
Schlitzen hangen bleiben)

80 g Olivenoel

10 g Salz

Zubereitung:
Mit dem Knethaken 5 min auf Stufe min kneten, der Teig soll
sich vom Rand l0sen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/grissinimafalde1.jpg
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1 Stunde gehen lassen.

In Pasta Fresca Mafaldematritze einsetzen (Reginette wirden
z.B. auch gehen, wenn zu viele Nudeln gleichzeitig rauskommen,
wird es schwierig, da Teig zu feucht ist und beim Herauskommen
zusammenkleben wirde). Kleine Teigstuckchen in PF fullen und
Grissini herauslassen.

Auf Backpapier legen und bei 200 C Ober/Unterhitze 5-6 Min
goldbraun backen.

In der Nahe bleiben, damit sie nicht zu dunkel werden. Genaue
Backzeit liegt an Teigstarke. Mit Mafaldematritze werden sie
hauchdunn!

Alternativ geht es natlirlich auch mit Pastawalze etc.
Abkuhlen lassen, erst dann werden sie knusprig.

GUTEN APPETIT!

Foto Gisela M

Schmeckten frisch sehr gut, am nachsten Tag waren sie aber
eher zah.


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

10 gr. Hefe frisch

300 gr. Mehl Type 405 (ich hatte 550er)
1 TL Salz

1 Packchen Natron (ich hatte Lauge)

2-3 EL grobe Salzkdrner

Zubereitung:

Hefe in 200 ml lauwarmen Wasser in Ruhrschiussel brockeln.
Mehl/Salz zufligen und mit Knethaken und Geschwindigkeitsstufe
3 5 Minuten kneten lassen.

Knethaken entfernen, Spritzschutz anbringen, Temperatur 40
Grad/30 Minuten gehen lassen.

Ofen auf 225 Grad vorheizen. Wasser mit Natron zum Kochen
bringen und wieder abkihlen lassen.

Teig in ca. 1 cm breite Streifen schneiden und durch Lauge
ziehen (bei echter Lauge Sicherheitsmalnahmen ergreifen) und
auf Backblech legen.

Grissini mit groben Salz bestreuen und 10-12 Minuten backen.

Rezept Nr. 1 — mit Tagliatelleschneider Foto Gisela Martin


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/grissini3.jpg

Saucen — Varianten

Rezept 1 — Fotos von Fee Koch- und Backwelt
1. Rezept Dunkle SoRe

Zutaten:

3kg Knochen (Kalbsknochen, Hahnchenflugel, usw)
lkg Fleischabschnitt (Rind, Huhn)

3 Zwiebeln (Gemusezwiebel mit Schale)
1 Knolle Knoblauch

5009 Karotten

500g Sellerie

1-2EL Tomatenmark

Lorbeer

Pfeffer

1 Flasche Rotwein

3L Wasser

Salz

Zubereitung:

Alle Zutaten werden in etwa walnussgroBBen Stucken benodtigt.
Das Gemiuse wird hierzu nicht geschalt, nur gewaschen.

Das Fleisch wird als erstes in einen groBen Topf mit etwas Ol
gegeben und kraftig angeschmort. Hier 1ist eine 1lange


https://www.cookingchef-freun.de/?p=950
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Schmordauer wichtig von 2 Stunden. Hier muss nur das Fleisch
ab und zu gewendet werden, damit es von allen Seiten gleich
geschmort wird.

Wahlweise kann dies auch im Backofen gemacht werden. Wichtig
ist nur, dass das Fleisch keinesfalls anbrennt, da der bittere
Geschmack nicht mehr weg geht.

Nach 2 Std wird das Gemuse zugegeben und ebenfalls fiur 45 Min.
mitgeschmort.

Nachdem auch das Gemuse mitgeschmort hat, wird Tomatenmark
hinzugegeben. Dies ein wenig reduzieren und mit dem Rotwein
abloschen.

Den Rotwein komplett reduzieren lassen, dies kann ein wenig
dauern, dann mit dem Wasser abloschen. Lorbeer, Pfeffer und
Salz zugeben. Alles noch etwa 2-3 Std kdcheln lassen und dann
um die Halfte reduzieren.

Uber Nacht abkiihlen lassen. Am nachsten Morgen alles durch ein
sehr feines Sieb geben/dricken. SoBe noch einmal aufkochen und
noch einmal um etwa die Halfte reduzieren. Um die SoBe haltbar
zu machen entweder einwecken, dazu unbed. kochende SoRe
abfullen, oder portionsweise einfrieren.

Tipps: Wichtig 1ist, dass darauf geachtet wird, dass das
Fleisch und das Gemuse gut angeschmort sind, dadurch entstehen
Rostaromen die der SoRe den Geschmack geben. Wahlweise kann
auch zusatzlich noch etwas Cognac beim Abldschen dazu gegeben
werden. Auch ohne Alkohol ist es moglich die SoBe zu kochen,
je nach Geschmack. Je nachdem was es gibt kann auch sonstiges
Gemlse wie z.B. Pastinaken mit verwendet werden.

2. Rezept von Rinderfond und Verwandte

Rinderfond
So viele Rindsknochen wie in einen groBen Topf passen.
Sandknochen und Markknochen und Fleischknochen. Was da ist.



Fleischabschnitte und parltren. Flur je 2-3Kg Knochen eine
kleine Handvoll Rostgemuse (Sellerieknolle und
Staudensellerie, Mohren, Pastinaken, Lauch), eine Zwiebe.l
Gewlrze: Lorbeer, Nelke, Wacholder, Piment, schwarzer Pfeffer

Die Knochen im Backofen auf einem Gitter bei 180°C gut
anrosten. Den Brater darunter mit Wasser fullen damit der
austretende Saft nicht anhangt.

Das Gemiuse wurfeln (Wiurfelschneider)

Die Zwiebel waschen oder die auBerste Schalenschicht ablosen.
Nicht schalen. Quer durchschneiden und in einer trockenen
Pfanne oder Topf (ohne Beschichtung) auf der Schnittflache
sehr dunkel, fast schwarz anrodsten.

Das Rostgemuse im groflen Topf in etwas Butterschmalz oder
notfalls Olivendl leicht anrosten, rausnehmen.

Jetzt die angerodsteten Knochen und das Fleisch in den Topf
geben. Das Rostgemuse und die Zwiebel(n) zugeben und mit so
viel kaltes Wasser auffullen, dass alles bedeckt ist.

Zum kochen bringen und ein bis zwei Minuten sprudelnd kochen.
Zuruck schalten bis es nur noch ganz leise kochelt. Den Topf
um ein Drittel von der Platte schieben, damit es nur noch an
einer Seite kocht. Dadurch wird die Suppe von selbst immer
etwas umgewalzt und wird nicht trube.

Den entstehenden Schaum NICHT abschopfen.

Die Gewurze zugeben. KEIN Salz.

3-5 Stunden kocheln lassen.

Etwas abkihlen lassen und abseihen. Alles feste zuruck in den
Topf, eine Handvoll frisches Gemluse bei und wieder mit kaltem
Wasser aufsetzen und nochmal 3 Stunden kdcheln lassen. Das
gibt die Remouillage (Nachbruhe). Die wird spater reduziert
und eingekocht und dient als Basis fur EintOpfe usw. Merksatz:
Die dinnste Brihe ist besser als das beste Wasser.

Aber jetzt wieder zuruck zum Ausgang: Den abgeseihten Fond in
einem Topf um ca. 1/3 reduzieren lassen. Abkuhlen lassen und



kalt stellen.

Das oben abgesetzte Fett abschopfen und entsorgen. Es schmeckt
nicht.

Fond durch ein Tuch (ich habe einen 50muh Monofilamentfilter
daflur aber ein Kase- oder ein Kuchentuch tut es auch) giefen.

Fond (ich sag immer Suppe dazu. Also wenn ihr von mir wo
»Suppe” lest ist Fond gemeint) in WECK Glaser (TO geht auch)
45 Minuten bei 100°C einkochen. Basis fur klare Suppen und
Consommee. Und alles wo mit Suppe aufgegossen wird. Veloute
z.B.

Jus: Suppe um 1/3 reduzieren lassen. (Basis fur Saucen und
Suppen) Demiglace: Jus um 1/3 reduzieren lassen. Demiglace ist
dann richtig wenn sie in kaltem Zustand geliert. Das gibt eine
hervorragende Basis fur dunkle Saucen. Mit einer Roux kann man
damit eine eigenstandige braune Sauce machen.

Consommee: Suppe mit Klarfleisch und -gemise klaren. Dazu das
Klarfleisch und das Gemuse durch den Wolf drehen und mit zwei
oder drei Eiweill vermischen. In die kalte Suppe geben,
verruhren und unter Ruhren aufkochen lassen. Ein paar Minuten
ohne ruhren kochen lassen. Dann den Eiweillkuchen oben
abschopfen und entsorgen. Die Consommee durch ein Kiuchentuch
geben und abschmecken.

https://www. facebook.com/photo.php?fbid=955841961107272&set=p.
955841961107272&type=1&theater

Und eine Beispielsuppe dazu:

https://www.facebook.com/photo.php?fbid=955842111107257&set=p.
955842111107257&type=1&theater
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Gemusepulver

(fur

Gemiisebriihe)

mit

dem

Fleischwolf

Fotos und Rezept von Andreas Paasch

Zutaten:

Porree

Sellerie

Paprika

Zwiebel

Knoblauch

Karotten
Petersilienwurzeln
Ingwer
Petersilienkraut
etc. nach Belieben

Weiter:

getrocknete Chilischote

schwarzen Pfeffer
Fenchelfruchte
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Koriander
Bockshornklee

Zubereitung:

Porree, Sellerie, Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Karotten,
Petersilienwurzeln, Ingwer und Petersilienkraut durch den
Fleischwolf drehen, grobe Durchlassscheibe

Im Ofen bei 60 Grad/Umlauf trocknen lassen. (Anmerkung: Bei
ca. 5 kg Gemise muss man ca. 20 Stunden fur das Trocknen
rechnen) .

Dann das Trockengut durch die Getreidestahlmuhle laufen lassen
(Achtung: nicht die Steinmuhle nehmen!).

Dann noch eine getrocknete Chilischote, schwarzen Pfeffer,
Fenchelfrichte (bekannt als Fenchelsaat), Koriander und
Bockshornklee zufugen (die ebenfalls vorher durch die
Stahlmuhle gelaufen sind)

Fir Tasse heie Bruhe nur noch etwas Salz hinzuflgen. Fertig.

Katmer Poaca

Rezept und Foto von Hilya Braun

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=934
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Teig:

150 ml Milch (lauwarm)

150 ml Wasser (lauwarm)

50 ml Pflanzenol

1 Eiweild

1 p. Hefe (Trocken) oder 1/2 frische Hefe
1-1,5 TL Salz

1 TL Zucker

500-600 g Mehl

Fullung:

1 Zwiebel gerdstet

Kartoffeln

Linsen

Salz, Pfeffer, Paprika

Wenn gewlnscht scharfe Paprika Petersilie Muskat
(Keine Mengen Angaben weil nach Gefihl)

Zubereitung:
Hefe in Milch und Wasser auflosen Zucker dazu und 5 min.
stehen lassen.

Restlichen Zutaten dazu geben und Teig kneten.

18 gleich grolBe Ballchen machen und mit Nudelholz ausrollen
ca. Kuchenteller GroRe.
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Den ausgerollten Teig mit weicher Butter besteichen un je 6
Stuck stapeln. Die letzte ohne Butter.

20-30 min. In Frischhaltefolie Kihlschrank stellen.
(wenn ich mit den letzten 6 fertig bin hole ich den 1. aus dem
Kuhlschrank.

1. Stapel mit Nudelholz gleichmaBig rund ausrollen und mit
Pizza Schneider oder Messer 8-12 Teile schneiden gleichmalig
die Fullung verteilen und locker zum HOrnchen rollen.

Mit Eigelb und Sahne besteichen und Sesam oder Schwarzkimmel
drauf streuen.

210 Grad mittlere Schiene braun backen
(nicht erschrecken ich habe die doppelte Menge gemacht. 2.
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Halfte mit Feta und Petersilie)

Tipp:

Wenn ihr keine Lust habt so aufwendig zu arbeiten, konnt ihr
den selben Teig klein ausrollen mit Butter oder Margarine
bestreichen 4 teilen und wickeln, und 20 Minuten auf dem Blech
gehen lassen, wird dann auch super aber man schmeckt den
Unterschied.



