Brioche-Hornchen iiber Nacht

Rezept von Verena de la Cruz aus dem Internet und
abgewandelt/Foto Verena de la Cruz

Zutaten:

Teig:

500g Mehl 550

12g frische Hefe

60g Zucker

170ml lauwarme Milch

1 TL Salz

80g zimmerwarme Butter
1 Ei (L)

Sonstiges:

1 Eigelb mit einem Schuss Milch zum Bepinseln
Hagelzucker

Zubereitung:
Die Hefe in der Milch aufldsen und Zucker hinzufugen.

Mehl & Salz miteinander vermischen und alle Zutaten dazugeben.
Mit dem Knethaken auf Stufe 1 bei 30C ca. 8 Min. lang kneten.
Danach min. eine halbe Stunde ruhen lassen (ich habe ihn
langer ruhen lassen).
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Danach aus dem Teig zwei Kugeln bilden und diese zu einer
Pizza ausrollen. Diese dann jeweils in Dreiecke (Pizzastucke)
schneiden. Die Dreiecke von auBen nach innen zusammenrollen —
und fertig.

Einige habe ich noch mit Nutella gefullt.

Die HOornchen auf einem Backblech mit Frischhaltefolie gut
abdecken und uber die Nacht in den Kuhlschrank stellen (ich
habe es im Treppenhaus gelagert).

Am Morgen die Hornchen mit Eigelb bepinseln und ggf. mit
Hagelzucker bestreuen.

Die HOornchen bei 180 C/Ober-Unterhitze ca. 20 Min backen.

Tipp Michael Joosten:

Optimierung: Zucker und Butter erst zum Schluss rein kneten.
Also 7 min kneten und dann den Zucker reinrieseln lassen und
dann die Butter zugeben. Zucker und Butter erschweren den
Aufbau des Klebergeriustes vom Weizen. Somit kann es sich gut
aufbauen und dann die beiden Zutaten dazu.

Zimtfalte



https://www.cookingchef-freun.de/?p=2205

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Daniela Flick

Zutaten:

Teig:

500g Mehl

270ml warmes Wasser

3/4 Hefewurfel (oder 1 Pck. Trockenhefe)
1 1/2 TL Zucker

1 1/2 TL Salz

4 EL 01

Fullung:

120 gr. Butter

120 gr. brauner Zucker
3 EL Zimt

Zubereitung:

Die Zutaten zu einem Teig kneten (38 Grad/Knethaken) und 45
Minuten ohne Rihrelement gehen lassen, bis er sich verdoppelt
hat.

Zutaten fur Fillung in Kessel geben, mit Flexi/50 Gr — bis
Butter geschmolzen ist.

Teig auf BackblechgrofBe ausrollen und mit der geschmolzenen
Butter-Zimt-Mischung bestreichen.
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Mit dem Pizzarad in 4-5cm breite Streifen schneiden.

Die Teigstreifen nacheinander in Falten legen und in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform reinstellen, mit der
gebutterten Seite nach oben.

Es ist in Ordnung falls noch Platz in der Form bleibt, da die
Zimtfalte beim Backen noch aufgeht.

Noch mal 30 Minuten gehen lassen. im vorgeheizten Ofen bei 180
Grad ca 40 min backen..

Morgenmuffelchen

Foto von Sandra Bell

Rezept von Olles *Himmelsglitzerdings* Kiche
http://himmelsglitzerdings.blogspot.de/2013/04/morgenmuffel-br
otchen.html, teilweise abgewandelt und auf CC umgeschrieben.

Der Name des Rezeptes kommt daher, da es ein Rezept fur
Morgenmuffel ist.
Der Teig wird abends vorbereitet, darf eine Nacht im
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Kidhlschrank wohnen und morgens sind die frischen Brotchen
schon fast fertig.

8-10 Brotchen:

Zutaten:

500 g Weizenmehl Typ 550 (Alternative S. Burgert: 1/3
Vollkorn, Rest 1000er Mehl; Weizen und/oder Dinkel, 1/2 Wurfel
Hefe, 1,5 TL Salz, 300 ml Wasser, sonst wie vor)

1/2 Warfel Hefe, bzw. 5 gr. Hefe, siehe Tipp Sandra Bell

1 TL Salz

1 TL Zucker

350 ml Wasser

Zubereitung:

Die Hefe mit dem Zucker in Wasser auflosen ( 36 Grad), Salz
und Mehl dazugeben und mit den Knethaken zu einem Teig
verarbeiten (ca. 5 Minuten).

Schissel mit Deckel bedeckt in den Kihlschrank stellen.

Am nachsten Morgen die Schiussel aus dem Kiuhlschrank nehmen,
der Teig ist blubberig hoch gegangen und sehr fest und zah.

Nun einfach mit einem Essloffel 8-10 Teigstucke abstechen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

20 Minuten bei 220 Grad/Ober-/Unterhitze goldbraun backen
(ggf. anfangs schwaden).

Die Brotchen sind total schon feinporig und super knusprig.

Alternative:

Teig am Abend fornen/schleifen und auf Blech in Kihlschrank
geben und mit Tuch abdecken. Am nachsten Morgen lediglich in
Backofen geben.

Tipp Sandra Bell:
Ich hab bei den Brotchen mittlerweile die Hefemenge auf 5g
reduziert. Sie schmecken meiner Meinung nach sehr viel besser



und durch die Ubernacht-Gare reichen 5g vollkommen aus.
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Foto von Diane Weil8/220 grad Umluft gebacken und vorher mit
Mehl besiebt

Variante in Brotchenkranzform
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Joghurt-Dinkel-Brot

Foto von Anna Weidner

Rezept aus Genussmagazin Oktober 2015 und in Teilen von Anna
Weidner abgewandelt

Zutaten:

500 g Dinkel 1050 (oder 630)
500 g Weizen 1150 (oder 550)
1 EL Honig

3 TL Salz

1/2 Wirfel Hefe

500 g Naturjoghurt

300ml Milch

Zubereitung:

Honig, Milch, Joghurt und Hefe vermengen und auf ca 35°
erwarmen. Restliche Zutaten zugeben und mind. 10min. kneten
lassen (Knethaken).

Teig aus der Schussel nehmen, in zwei Halften teilen, jedes
rund wirken und im Garkorbchen ca 1 Std gehen lassen.

Ofen auf 200° vorheizen. Teiglinge auf ein Backblech oder
Pizzastein geben und nach Belieben einschneiden.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2052
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In den Ofen geben und in den ersten 10 min mit Schwaden
backen. Dann Schwaden ablassen und bei 180° weiterbacken. Ca
50 min.

Einfach unten auf das Brot klopfen. HOrt es sich hohl an, ist
es fertig

Kraftiger Frankenlaib

Foto von Andreas Paasch

Ursprungsrezept von Plotzblog und von Andreas Paasch
abgewandelt:

Zutaten:

Sauerteig:

350g Roggenmehl Typ 1150
290g Wasser

359 Roggenanstellgut

Hauptteig:
fertiger Sauerteig


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2041
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530g Roggenmehl Typ 1150

100g Weizenmehl Typ 1050

4509 Wasser

14g Frischhefe

22g Salz

59 Gewlrze gemahlen/geschrotet (Kummel, Koriander, Anis,
Fenchel) Wer Kummel gern hat, kann auch noch etwas mehr ganzen
Kimmel mit in den Teig geben.

Zubereitung:
Sauerteigzutaten miteinander vermischen und 18-20 Stunden bei
Zimmertemperatur (etwa 21°C) reifen lassen.

Den fertig gereiften Sauerteig mit den restlichen Zutaten mit
dem Profiknethaken 5 Minuten bei minimaler Geschwindigkeit
(min) vermischen, dann weitere 2 Minuten mit der nachsthoheren
Geschwindigkeit (1) auskneten. Rechtzeitig mit dem Spatel
Mehl- und Teigreste vom Schiusselrand in die Mitte bringen,
damit alles gut miteinander vermischt wird.

Den ausgekneteten Teig 15 Minuten in der Ruhrschussel
abgedeckt ruhen lassen.

Arbeitsflache gut mit Roggenmehl bestreuen und den Teig darauf
stirzen, bzw. aus der Schussel kratzen und ebenfalls gut
bemehlen und zu einem Runden Laib schleifen. Dabei die Hande
immer gut bemehlen, weil der Teig ziemlich klebrig ist. Der
Teig muss nicht mehr geknetet werden, das hat ja die Maschine
erledigt, sondern nur noch falten und rund formen.

Eine runde Garform sehr gut mit Roggenmehl, oder einer
Mischung aus Roggen- und Reismehl ausstreuen. Den Teigling mit
dem Schluss nach unten in die Garform legen, leicht andrucken,
so dass er schon rund wird. Dann mit Roggenmehl bestreuen und
mit der flachen Hand auf der Teigoberflache verreiben.

Den Teigling etwa 30-45 Minuten bei 24°C gehen lassen, bis er
sein Volumen deutlich vergroéssert hat und auf der Oberflache
schone kleine Risse bekommen hat.



Den Backofen rechtzeitig vorher (etwa eine Stunde) auf 275°C
vorheizen, am Besten mit einem Backstein, ansonsten mit Blech.

Den Teigling nach der Gare auf ein Pizzablech mit Backpapier,
oder Brotschiesser lupfen, so dass die fein gerissene
Oberflache oben bleibt (Schluss nach unten). Oder mit Hilfe
eines zweiten Bleches, den Teigling zweimal vorsichtig wenden.

Den Teigling auf den Backstein oder vorgeheizten Blech
schiessen und mit Schwaden (60g Wasser auf eine mit
aufgeheizte Blechschissel mit Schrauben, Muttern oder anderen
Edelmetallteilen spritzen, so dass sehr schnell viel
Wasserdampf entsteht). Ofentir schnell schliessen und nach 15
Minuten wieder kurz offnen, damit der Wasserdampf wieder
entweichen kann. Vorsicht, sehr heiss!

Ebenfall jetzt die Temperatur auf 190°C senken und weitere 55
Minuten das Brot ausbacken. Die Kerntemperatur sollte 98°C
betragen, dann ist das Brot fertig.

Wer gern eine dickere Kruste mag, lasst das Brot 30 Minuten
abkuhlen und schiebt es fur weiteres Mal fur 10 Minuten bei
Maximaler Temperatur in den Ofen, bis es schdn dunkelbraun
ist. Das sorgt auch fiur eine bessere Frischhaltung.

Am besten schmeckt das Brot am nachsten Tag!
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Partybrotchen — Variationen

Rezept Nr. 1 mit Foto von Angelika Kotte

1. Rezept
Von Angelika Kotte

Zutaten:

500g Mehl

250ml Wasser

5Essl. 01

1 Tutchen Trockenhefe ( am besten ist die von Seitenbacher )
1/2 Tel Salz

1/2 Tel Zucker

Zubereitung:

Das Wasser mit dem Ol kurz in Mikrowelle erwdrmen (handwarm).
Darin Zucker u. Hefegranulat einrudhren und kurz stehenlassen
bis die Hefe aktiv wird.

Das Mehl abwiegen und das zusammen mit dem Salz in die
Schussel geben. Mit Knethaken die fliussigen Zutaten bei Stufe
3 ca. 5 Min. darin verkneten.

Hier stell ich die Temperatur dann schon auf 30* .

Wenn alles gut vermengt ist den Knethaken entfernen,
Riuhrintervall 3 Temperatur 37* und das Ganze fur eine Std
vergessen.

Den fertigen Teig kann man dann nach Belieben
weiterverarbeiten. Ich forme gerne kleine Brotchen (ca. 55g
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schwer) lege sie als Blume in eine Springform.

Die Brotchen dann mit einer Eigelb/ Milch Mischung bestreichen
und beliebig belegen. Z.B. Sonnenblumenkerne, Leinsamen,
Geriebener Kase. Man kann auch sehr gut noch ROstzwiebeln mit
in den Teig einarbeiten.

Rezept Nr. 2 und Foto von Claudia Kraft

2. Rezept
von Claudia Kraft
Rezept von Herzekleid/Blogspot aus dem Internet.

Brotblume u selbstgemachte Butter

(Habe 2 pkg Trockenhefe genommen u nur 1 Milchmischung
gemacht, ausserdem bei Heissluft nur mit 180C gebacken)

Zutaten:

1 Warfel Hefe

100ml lauwarme Milch
60g Butter

150ml lauwarme Milch
2 EL Zucker

2 Eier

2509 Vollkornmehl
310g Mehl

2 TL Salz

Korner zum Bestreuen nach Bedarf


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/partybroet1.jpg

Zubereitung:
Die Hefe in der lauwarmen Milch (100ml) auflosen.

Butter schmelzen und mit lauwarmer Milch (150ml), Zucker und
(fast) zwei Eiern (von einem Ei ein bisschen aufheben, das
wird spater flr die Glasur verwendet) mischen.

Vollkornmehl, Mehl wund Salz mischen, die beiden
Milchmischungen dazugeben (evtl. noch etwas mehr Milch
nachgielBen) und alles zu einem weichen Teig verkneten. Diesen
gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

Aus dem Teig kleine Kugeln formen und diese (in Form einer
Blume) eng aneinander auf ein Backblech geben. Alles

nocheinmal ca. 20 min gehen lassen.

Das ubrig gelassene Ei mit etwas Milch versprudeln und die
Brotchen damit einpinseln. Mit Koérnern nach Wahl verzieren und
bei 200° im vorgeheizten Backrohr ca. 20 min. backen.
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Butter: 1/41 Sahne so lange schlagen bis sie zweimal flockt.
Dann entstehendes Wasser durch Kichenpapier abseihen. Bzw
geflockte Butter auf Kuchenpapier 1legen, nach oben
zusammenfalten u ausdrucken. Fertige Butter bleibt uUbrig u in
ein Gefal geben. Wer will kann Salz od Krauter dazu mischen.
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Tessinerbrot

Rezept und Foto von Barbara Gerber

Zutaten:

300 ml Wasser handwarm

21 gr Hefe

1 TL

Salz

500 gr Weissmehl (Typ 405)
25 ml 01

Zubereitung:
In 100 ml Wasser die Hefe auflosen (oder Trockenhefe
verwenden).

Mehl, Hefe, Salz, Wasser und Ol mit dem Knethaken zu einem
Teig zusammen kneten (Mind. 5 Min.).

20 Minuten zugedeckt ruhen lassen. Teig nochmals zusammen
legen und weitere 10 Min. ruhen lassen.

Teig in 6 gleiche Stucke schneiden und etwas langlich rollen.
Die Stucke auf einem Backblech nebeneinander aufreihen, so
dass sie sich knapp beruhren.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1873
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/tessinerbrot.jpg

Nochmals 40 Minuten zugedeckt ruhen lassen.
Mit Ei bestreichen und dann der Lange nach einschneiden.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 ° auf mittlerer Rille etwa 30
Minuten backen.

Dinkel Hirse Brot

Foto von Christina Gagel

Rezept gefunden auf Chefkoch.de und ausprobiert von Christina
Gagel

Zutaten:

150g Hirse

450 ml Wasser

120 ml Wasser

21g Hefe

5g Caro Cafe

12g Salz und

1 Hand Leinsamen

1 Hand Sesam

500g Dinkelmehl 630

Zubereitung:

Hirse mit 450 ml Wasser 1in Kessel geben, 100
Grad/Ruhrintervall 3, 12 Minuten.

1 Stunde abkihlen lassen.Dann restliche Zutaten zugeben und
Teig kneten lassen (Knethaken).

Mit dem Spritzschutz abdecken und 1 Stunde gehen lassen.Danach
ein Brot formen, mit Wasser einsprihen und eine weitere halbe
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Stunde ruhen lassen und dann im vorgeheizten Ofen bei 190
Grad/Ober/Unterhitze/45 Minuten backen.Anmerkung Christina:
Erst war ich ja enttauscht, der Teig war so klebrig und das
Brot ist nicht so schon groS geworden wie meine anderen
sonst...

Aber geschmacklich finde ich es wirklich super! Auch die
Kinder (6 und 2 Jahre und 9 Monate) haben rein gehauen! Ein
tolles Brot!

Hefezopf — Variationen

Zutaten:

1Kg Weizenmehl Typ 405 oder 550

500ml Milch

80g Zucker (im Original 100g) (ein Teil als
Vanillezucker)

1 Warfel frische Hefe

150¢g Butter in Stucken

15¢ Salz

2 Eier

1 Ei (verquirlt) zum Bestreichen
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nach Belieben:
Abrieb von einer Zitrone
Hagelzucker oder Mandelblattchen zum Bestreuen

Knethaken, 30°C

450ml Milch, Eier, Zucker, Hefe und Salz in die Kochschlssel
geben und auf “min” so lange ruhren lassen bis die Temperatur
erreicht ist und die Hefe sich aufgeldst hat. Mit Schneebesen

geht das schneller aber dann gibts ein Teil mehr zum Abspulen.

Schiussel aus der Maschine nehmen und das Mehl rein sieben.

n

Ca. 3 Minuten auf “min” kneten lassen. Dann 7 Minuten auf 1
weiter kneten. Bei Bedarf die restlichen 50ml Milch zugeben.

Die Butter stuckchenweise und den evtl. Zitronenabrieb
zugeben. Noch 2 Minuten kneten lassen.

Knethaken entfernen, Schissel abdecken und in der Maschine bei
30°C, Intervallstufe II gehen lassen bis sich der Teig
ungefahr verdoppelt hat. Das sollte so 30-40 Minuten dauern.

Teig beliebig formen. Ergibt 2 Dreistrangzopfe oder 2 Striezel
wie auf dem Foto oben.

Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
30-40 Minuten bei ca. 30°C abgedeckt gehen lassen.

Mit dem verquirlten Ei bestreichen, mit Hagelzucker oder
Mandelblattchen bestreuen und ca. 35 Minuten backen.

In der Major oder Chef wird das Rezept genau so gemacht
allerdings mit lauwarmer Milch und weicher Butter. Und die
Garzeit muss etwas verlangert werden.

Tipp Claudia Hu:

Claudia Hu's Ubernachtvariante von Fridas Hefezopf:
Claudia bereitet ihn abend zu und nimmt nur 4 gr. Hefe. Lasst
ihn bei Raumtemperatur ubernacht gehen. Morgens flechten,



solange der Backofen aufheizt ihn gehen lassen, dann ab in den
Ofen.

Foto von Ari Dahms/Rezept Nr. 2

Zutaten:

250 g Milch

1 Wirfel Hefe (bzw. bei langerer Gehzeit 0,5 Wirfel Hefe)
25 g Butter

20 g Zucker

600 g Mehl

1 TL Salz

60 g WeiBwein

60 g Zucker

Zubereitung:
Milch, Hefe, Butter und Zucker in Kessel geben und 2,5 Min.
38 Grad, K-Haken

AnschlielBend Mehl, Salz, Weilwein und Zucker dazugeben und
kneten (Knethaken, 1t. Originalrezept 3 Minuten, ggf. lieber
etwas langer kneten lassen)

Teig bei 38 Grad 1 Stunde gehen lassen mit aufgesetztem
Spritzschutz.

Danach drei ca. 50-60 cm lange Strange zu einem Zopf flechten
und diesen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.
Zopf mit verquirltem Ei bestreichen und mit Hagelzucker und
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Mandelblattchen bestreuen. Weitere 20 Min. gehen lassen.
Jede andere Form ist naturlich auch moglich.

Bei 180 °C ca. 30 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.

Tipp:
Wer keinen Wein mag, kann auch 20 g Bianco Balsamico und 40 g
Milch nehmen. Oder den Wein durch Wasser oder Apfelsatz

ersetzen.

Rezept Nr. 3 — Gisela M./Variante mit 4 Strangen

3. Rezept von Peter Petersmann

Foto Peter Petersmann/Rezept Nr. 3

Zutaten und Zubereitung:

500 g Zopf- oder Weissmehl

0.75 EL Salz in einer Schissel mischen

0.5 Wirfe Hefe (ca. 20 g), zerbrockelt (Anmerkung Gisela: ich
hatte 10 gr. + gehaufter EL LM)
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1 TL Zucker
60 g Butter, in Stiucken, weich
3 dl Milch (d.h. 300 ml), lauwarm zugeben.

Den Teig ca. 10 Min. kneten. Teig zu einer Kugel formen, in
die Schissel geben, mit einem feuchten Tuch zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 1 1/2 Std. auf das Doppelte aufgehen
lassen.

1 Eigelb

Zopf flechten:

Teig halbieren, beide Halften zu je ca. 70 cm langen Strangen
formen, die an den Enden dunner werden. Zopf flechten. Zopf
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Eigelb
bestreichen, nochmals ca. 30 Min. aufgehen lassen, nochmals
mit Eigelb bestreichen.

Backen:

ca. 35 Min. 1in der unteren Halfte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens.

(Unluft auf einem 5 cm dicken Brotbackstein, welcher eine
Stunde vorgeheizt wurde) (Anmerkung Gisela: ohne Brotbackstein
waren 28 Minuten/180 Gr/0-U perfekt)

Backprobe: Klopft man auf die Unterseite des Zopfes und tont
es hohl, ist der Zopf geniugend gebacken. Herausnehmen, auf
einem Gitter auskuhlen.

Hefeteig nach Anleitung zubereiten.

Vanillepudding kochen und kalt werden lassen.

Mit Hefeteig nach Gehzeit Viereck formen und Pudding daruber
glatt streichen (am Rand etwas frei lassen).

Von der breiten Seite aufrollen.

Schneiden. Auf Blech legen, nochmals gehen lassen. Mit Ei
bestreichen und/oder mit Zimt/Zucker bestreuen. Backen.



Tipp Manfred Cuntz:

Striezel wird sowieso nie alt.

Am Backtag: Einfach Fetzen rauszupfen und essen.

Am nachsten Tag: In Scheiben schneiden und mit Butter und
Konfitire oder Marmelade oder Gelee essen.

Am dritten Tag: In Kaffee tunken oder arme Ritter oder
Ofenschlupfer machen.

Am vierten Tag: Scheiben in Wiurfel schneiden fur siBe Croutons
Und wenn immer noch was (Ubrig ist: Wirfelchen trocknen lassen
und zu Broseln reiben. Sule Brosel kann man immer brauchen.

Tipp Ines Glick und MarieNa:

Kann man auch eingefrieren (moglichst aber ohne Hagelzucker)
und am Abend vor dem Essen herausholen, in leicht geoffneter
Tite lassen und am nachsten Morgen zum Frihstlck essen.

Gut ist es auch, wenn man ihn ein paar Minuten friher aus dem
Backofen holt, dann einfriert und dann bei Bedarf nach dem
Auftauen fertigbacken.
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WARNHINWEIS:
Haushaltsinterner Schwund ist naturlicher Natur und stellt
keinen Qualitatsmangel dar.

Italienische Tomatenfocaccia

Foto von Gisela Martin

Zutaten:

25 gr. frische Hefe

400 ml lauwarmes Wasser

800 gr. Mehl Type 405

1 TL Salz

125 ml Olivenol

halbe Packung sonnengetrocknete Tomaten
30 rote Cocktailtomaten

etwas Oliven6l und Salz zum Bestreuen

Zubereitung:
Hefe mit lauwarmem Wasser verriuhren, Prise Zucker zugeben, ca.
10 Min. stehen lassen.

Mehl und Salz in Schussel mit K-Haken verrihren, dann
Knethaken einsetzen, Stufe 1/38 Grad und langsam Hefemischung
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zugeben und zu Teig verarbeiten.
Teig ohne Rihrelement 1 Stunde bei 38 Grad gehen lassen.

Im Multizerkleinerer mit Messer die Tomaten zerkleinern. Dem
Teig zugeben und 2 runde Brotlaibe formen. Teig sollte ca. 1,5
cm dick sein. Vertiefungen formen und Cocktailtomaten
reindrucken.

Nochmals mit feuchtem Tuch abdecken, 30 Min. gehen lassen.
Mit Olivendl besprenkeln, mit Salz bestreuen

200 Grad/20 Minuten



