Schnelle Weissbrotstangen
(Sommerraketen nach

Homebakerjuli)

Der Sommer ist da und was liegt da naher als Grillen? Wer dazu
Baguette als Beilage mOchte, der muss sich meist schon 24 oder
gar 48 Stunden vorher darum kudmmern, den Teig anzusetzen. Fur
alle diejenigen, welche etwas spontaner sind und diese Zeit
nicht mehr aufwenden konnen oder wollen, gibt es nun die
schnellen Weissbrotstangen von Homebakerjuli, welche sie auch
liebevoll “Sommerraketen” nennt. Videoanleitungen zu den
einzelnen Arbeitsschritten findet ihr auf ihrer Facebookseite
https://www. facebook.com/Julibackt/photos/pch.683446768749732/
683445268749882/?type=3&theater

Zutaten:

5g Hefe

300g Tipo 00

5009 Weizen 550

150g Lievito Madre, aufgefrischt
189 Salz

630g Milch, kalt

30g Olivenol

Zubereitung:

Zunachst 550g Milch, Hefe; Mehle, Lievito Madre und Salz in
eine Ruhrschissel geben.

Auf kleiner Stufe (K-Haken, Stufe 1) 3 Minuten kneten lassen.
30g Olivenol dazu geben

Auf kleiner Stufe (K-Haken, Stufe 1), 3 Minuten kneten lassen.
Auf der gleichen Stufe (Knethaken, Stufe 1) 1,5 Minuten kneten
lassen.

50g kalte Milch dazu geben

Auf der gleichen Stufe (Knethaken, Stufe 1) 4 Minuten

kneten lassen.
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30g kalte Milch dazu geben.

Auf der gleichen Stufe (Knethaken, Stufe 1) 4 Minuten

kneten lassen.

Den fertig gekneteten Teig nun in eine gedlte Schussel mit
Deckel legen.

Sofort einmal dehnen und falten.

Erneut dehnen und falten nach 60 und 120 Minuten.

Nach 3 Stunden, 15 Minuten den Teig auf die Arbeitsplatte
sturzen.

In vier gleich groBe Stiicke teilen (a 405g).

Nun zu Stangen formen (s. Video).

In Backleinen, mit dem Schluss nach oben, 45 Minuten gehen
lassen.

Den Ofen auf 230°C Ober- und Unterhitze aufheizen.

Nach der Stickgare die Stangen von dem Backleinen
herunternehmen und auf Dauerbackfolie legen (klappt am Besten
mit einer Kippdiele, wie bspw von Bongu).

Nun ist der Schluss unten.

Die Baguettes mit Wasser bespruhen.

Bemehlen und tief einschneiden (s. Video).

Erneut mit Wasser bespruhen.

Backen:

3 Minuten bei 230°C Ober- und Unterhitze, mit Schwaden.

10 Minuten bei 210°C Ober- und Unterhitze.

Dampf raus lassen.

Mit Wasser bespruhen.

15 Minuten bei 210°C Ober- und Unterhitze fertig backen.

Frankfurter Kranzchen (fiur
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Foto Sabina Werder

Rezept von Sabina’s

GroBRmutter ,Frankfurter Kranz”

umgeschrieben fur die Kenny und in Kleinformat-
,Frankfurter Kranzchen” — leichte Buttercreme

ganz viel Liebe []

Zutaten

Teig

100g weiche Butter

1509 Zucker

1 Pck. Vanille-Zucker

1 TL Monin Limettensaft
1 TL Rum

1 Pr. Salz

3 Eier (GroBe M)

150 g Weizenmehl 405

50 g Starke

2 TL Weinstein Backpulver

Creme Patissiere
250g Milch

359 Speisestarke
4 Eier (GroBe M)

(naja [J)
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1 TL Vanillezucker
70g Puderzucker
200g weiche Butter

Krokant

50g Butter

759 Zucker

200g gehackte Mandeln

aulerdem
Konfitire ohne Stucke nach Wahl ( ich habe Schlehe mit
Johannisbeere gemischt und plriert)

Zubereitung

Vorbereitung

Die Creme Patissiere herstellen. Schneebesen benutzen. Alle
Zutaten auller der Butter fur die Creme Patissiere 7 Minuten,
90°C, aufschlagen. Die Creme sollte wie Pudding sein. Die
Creme noch einmal 15 Sekunden, hdchste Stufe aufschlagen.
Creme Patissiere vollstandig auskuhlen lassen — am besten uber
Nacht im Kuhlschrank.

Zur Weiterverarbeitung sollte die Creme fruh genug aus der
Kuhlung genommen werden, damit Creme und Butter spater die
gleiche Temperatur haben.

Fur das Krokant Butter, Zucker und Mandeln unter Ruhren so
lange erhitzen, bis der Krokant gebraunt ist. Krokant auf ein
Stlick Alu-Folie geben und erkalten lassen. Den erkalteten
Krokant in einen Gefrierbeutel geben, gut verschliefRen und
zerkleinern. In eine Schale umfullen und zur Seite stellen.

Donut-Backform fetten und mit Weichweizen-Gries ausstreuen.
Backofen vorheizen: HeifSluft, ca. 160°C

Butter schaumig ruhren (Flexielement). Nach und nach Zucker,
Vanille-Zucker, Aromen und Salz unter Ruhren hinzufugen, bis
eine gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa 1/2 Min. auf
hochster Stufe unterruhren. Mehl mit Starke und Backpulver



mischen und in 3 Portionen kurz auf mittlerer Stufe
unterruhren.

Den Teig in die Donut-Mulden fullen. Die Mulden sollten zu 2/3
gefullt sein.

Donut-Backform auf dem Rost in den Backofen schieben.

Backzeit, ca. 25 Minuten.

Die Gebacke auf ein Kuchengitter stidrzen und gut ausklihlen
lassen.

Fir die Creme die weiche Butter schaumig weill riUhren
(Flexielement) wund die erkaltete Creme Patissiere
essloffelweise unterruhren. Dabei darauf achten, dass Butter
und Creme Patissiere Zimmertemperatur haben, da die
Buttercreme sonst gerinnt. Kalt stellen.

Nach dem Auskihlen die Donuts halbieren. Konfitlire glatt
ruhren und die untere Donut-Halfte mit Konfiture bestreichen.

Buttercreme mit Spritzbeutel auf die Konfitlre spritzen. Den
Donut-Deckel auflegen. Wenn notig die gefullten Donuts und die
restliche Buttercreme kalt stellen.

AnschlieRBend die Donuts mit Buttercreme einstreichen und mit
Krokant bestreuen.
Ich stelle die Kranzchen dann bis zum Verzehr kalt.

Vor dem Verzehr einen Creme-Tuff aufspritzen und diesen mit
einem kleinen Klecks Konfiture garnieren (Tipp fur den
Marmeladen Klecks auf dem winzigen Creme tuff- ich habe die
Marmelade leicht erwarmt und in eine 20ml Spritze []
aufgezogen- damit kriegt man super Mini Tupfelchen hin [J)

Ich bereite die Kranzchen einen oder auch zwel Tage vor dem
Verzehr zu. So haben sie Zeit schon durch zu ziehen.



Icecream-Nachos

In Kalifornien gibt es eine Fastfoodkette namens Taco Bell mit
mexikanischem Essen, die uberall auf der Welt Ihre Filialen
hat. Wir waren vor ein paar Wochen in Barcelona bei Taco Bell
und dieses unglaublich leckere Dessert probiert. So gut uns
das moglich war haben wir bei der Zubereitung zugeschaut und
es heute nachgebaut (allerdings mit selbstgemachten Tortillas
und nicht mit denen aus der Packung)..

4 Portionen/2 Backbleche

Zutaten:

Flur den Teig:

200 g Mehl Type 405

1 Messerspitze Salz

1 TL 01

100 ml lauwarmes Wasser

Fur die Fertigstellung:

2 EL Zucker

2 EL Zimt

3 EL Butter geschmolzen

Zur Deko Schokoladensauce

Eis nach Wahl, z.B. Sahne, Karamell, Stracciatella o.a.
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Zubereitung:
Zutaten fur den Teig in Schiussel der CC geben. Ca. 7 Minuten
kneten (Knethaken).

Teig in Klarsichtfolie packen und ca. eine halbe Stunde
kihlstellen.

Mit einem Loffel Zimt und Zucker verruhren.

Butter schmelzen
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Ofen auf 225 Grad 0/U vorheizen

Zwel Bleche mit Backpapier auskleiden und am besten je eine
Halfte des Teiges direkt auf dem Backpapier auswalzen (ich
habe es auf der Arbeitsplatte gemacht, musste dann spater den
Teig umheben. Das nachste Mal mache ich es direkt auf dem
Backpapier).

Den ausgewalzten Teig in nachogroBe Dreiecke schneiden. Das
geht z.B. mit einem Raviolirad oder Messer. Ich hab das Betty-
Bossi-Rad verwendet.
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Jetzt mit Butter bestreichen und dann das Zimt-Zuckergemisch
drauf.

Ingesamt 10 Minuten bei 225 Grad 0/U backen. Nach ca. 5
Minuten wenden.

Nun heiss auf einen Teller legen. Eine Kugel Eis drauf.
Schokoladensauce daruber und sofort geniessen. Es schmeckt
leider geil..
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Zitronentarte

Foto von Tracey

Rezept aus unbekannten Quellen von Tracey Berkemann und im
Rahmen eines privaten Kochevents im Mai 2019 ausprobiert

24cm Form

Zutaten:

Fur den Teig:

130g Mehl (wir haben Mandeltrester verwendet)
60g kalte Butter
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759 Puderzucker
1 Ei
abgeriebene Schale von % unbehandelten Zitrone

Fur die Fullung:

3 Eier

1509 Zucker

Saft von 2 Zitronen

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
1509 Butter

200g geschalte gemahlene Mandeln

Fur den Belag:
4 unbehandelte Zitronen
1759 Zucker

Zubereitung:

FUr den Teig das Mehl mit der Butter, dem Puderzucker, dem Ei
und der Zitronenschale mit der K-Haken rasch zu einem festen
Marbeteig verkneten.

Den Teig in Folie wickeln und etwa 1 Stunden im Kuhlschrank
ruhen lassen.

Den Backofen auf 200C vorheizen.
Den Formboden einfetten.

Gut 2/3 des Teiges auf dem Boden ausrollen. Mit einer Gabel
mehrmals einstechen.

Den Teigboden ohne Rand in den heillen Backofen (Mitte)
schieben und etwa 10 Minuten backen, bis er goldgelb ist.

Inzwischen fiur die Fullung die Eier mit dem Zucker, dem
Zitronensaft und der abgeriebenene Schale mit den Schneebesen
sehr schaumig schlagen.

Die Butter bei sehr schwacher Hitze schmelzen, etwas abkuhlen
lassen und unterridhren. Zum Schluss die Mandeln einruhren.



Die Form aus dem Ofen nehmen und etwas abkuhlen lassen. Den
Formrand ansetzten und aus dem Ubrigen Teig einen 2-3cm hohen
Rand formen und andrucken. Die Creme auf den Teig fullen.

Den Kuchen wieder in den heiBlen Ofen schieben und weitere
20-30 Min. backen.

Fur den Belag die Zitronen heill waschen, abtrocknen und in
ganz dinne Scheiben schneiden.

Den Zucker mit knapp % 1 Wasser aufkochen.

Die Zitronenscheiben hinzugeben und 12-15 Min. darin kdcheln
lassen.

Die Zitronenscheiben dann abtropfen lassen und die Torte damit
belegen. Kalt stellen.

Wir hatten eine Zabaione zusammen mit dem Kuchen serviert,
eine himmlische Kombination.
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