Blitz-Salzstangerl

Rezept und Foto von Monika Pintarelli

Zutaten:

500 g glattes Mehl

1 Packung Trockenhefe

1 EL Salz

1 TL Zucker

150 ml Milch lauwarm

150 ml Wasser lauwarm

80 g Schweineschmalz

1 Ei zum Bestreichen

grobes Meersalz und Kummel zum Bestreuen

Zubereitung:

Alle Zutaten in der Kuchenmaschine zu einem weichen glatten
Teig kneten

NICHT GEHEN LASSEN !!!

In 3 Kugeln teilen, Teig rund ausrollen, in 8 Dreieck teilen.
Von der breiten Seite einrollen, mit Ei bestreichen, mit
groben Meersalz und Kimmel bestreuen und 20 Minuten gehen
lassen.

Mit Wasser bespruhen und bei 200 Grad Ober/Unterhitze, ca.
18-20 Minuten, backen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1124
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Zwischendurch nochmals mit Wasser bespruhen!

Schlangenbrot-Stockbrot-
Stengerlbrot

Foto und Rezept von Sandra Seiler

Zutaten:

400 Gramm Mehl (200g 405er und 200g 1150ger)

1 Pack Trockenhefe (geht auch frische)

ca 1TL Salz

1 EL Zucker

ca. 2 EL 01

200 ml Wasser

dann nach Belieben Krauter (hab ita-Krauter genommen)

Zubereitung:
Alle Zutaten in die Schissel fullen und mit dem Knethaken
verruhren.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1039
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Den fertigen Teig ca. 30 min gehen lassen.

Aus dem Teig 5 “Schlangen / Wuarste” formen um das Holz
wickeln

Meine Stocke waren 33cm langund ca 8mm dick.

Backzeit ca. 20 min (hab auf dem Gasgrill und Backofen
gemacht, ging beides).

Original halt man es uUber das Lagerfeuer

Roggenvollkornbrotchen uber
Nacht



https://www.cookingchef-freun.de/?p=986
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Rezept und Foto von Manu Beecken
Zutaten:

500 gr. Roggenvollkornmehl
350 ml kaltes Wasser

5 gr. frische Hefe

10 gr. Salz

1 EL Olivenol

Zubereitung:

Alle Zutaten vermengen und ca. 10 Min. mit dem Knethaken der
CC erst ca 1. Min. auf min und dann auf Stufe 1 kneten
(Knethaken).

Dann in eine groBe Schissel mit Deckel tun und Uber Nacht im
Kihlschrank gehen lassen.

Morgens dann den Teig in 9 bis 10 Brotchen teilen und formen,
auf ein Backblech geben und ca. 20 Min gehen lassen.

Dann bei 250 Grad 20 Minuten backen!
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Katmer Poaca

L. ]

Rezept und Foto von Hilya Braun

Zutaten:

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 Gefuhl)

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

Restlichen Zutaten dazu geben und Teig kneten.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=934
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18 gleich groBe Ballchen machen und mit Nudelholz ausrollen
ca. Kuchenteller GroRe.

Den ausgerollten Teig mit weicher Butter besteichen un je 6
Stuck stapeln. Die letzte ohne Butter.

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

1. Stapel mit Nudelholz gleichmafig rund ausrollen und mit
Pizza Schneider oder Messer 8-12 Teile schneiden gleichmafig
die Fullung verteilen und locker zum HO6rnchen rollen.
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Mit Eigelb und Sahne besteichen und Sesam oder Schwarzkiummel
drauf streuen.

210 Grad mittlere Schiene braun backen
(nicht erschrecken ich habe die doppelte Menge gemacht. 2.
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.

Kaisersemmel vom Backprofi

Christian Ofner
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Foto: Gisela Martin

Rezept von Christian Ofner — Der Backprofi

Das Rezept ergibt 11 Stk a~ 75 g

Zutaten:

500 g Bio Weizenmehl Type 700 oder Type 480 Universal
10 g Salz

10 g Backprofis Bio Gerstenmalzmehl

5 g Bio Zucker

18 g Bio Butter (handwarm)

21 g frische Hefe (halber Wurfel)

60 g Bio Milch

240 g Wasser 23-25°C (Wassermenge abhangig vom Mehl)

Zubereitung:
Die Zutaten genau einwiegen und den Teig 3 Minuten langsam, 5
Minuten intensiver, (Gesamt 8 Minuten) kneten.

AnschlieBend 15 Minuten zugedeckt rasten lassen.

Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und
Teigstucke zu 75 g auswiegen.

Teigstiucke rund formen (schleifen) und mit Staubmehl
(*Staubmehl zum Stauben von Semmeln besteht aus 50%
Kartoffelstarke und 50% Roggenmehl) gut bemehlen.

Teigkugeln mit einem Geschirrtuch abdecken und weitere 15
Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Kaisersemmel.jpg
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Teigkugeln mit der Hand etwas flach driucken.Den Teig funf mal
einschlagen und zu Kaisersemmel formen (siehe Video)

Mit der Sternform nach unten auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und zugedeckt 25-35min bei
Raumtemperatur gehen 1lassen, davor leicht mit Wasser
befeuchten.

Den Backofen auf 220°C HeiBluft vorheizen.

Semmeln vor dem Backen vorsichtig umdrehen, gut mit Wasser
bespruhen und in den Backofen schieben.

Mit viel Dampf (wahrend des Backens ein hitzebestandiges Gefald
mit Wasser oder Eiswlrfeln in den Ofen stellen!) goldbraun
backen!, ca. 16-18 Minuten bei 220°C HeiBluft oder 230°C Ober-
und Unterhitze

Angaben fur Miele-Gerate:

Miele Combidampfgarer: ca. 16-18min 100% Feuchte 220°C

Miele Klimagaren: 3 Dampfstofe manuell auslosen, 220°C, ca.
16-18min

Und hier das Video zur Zubereitung der Kaisersemmeln

Joghurtbrotchen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=910
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Rezept und Foto von Karin AM, in der Mitte sind die
Joghurtbrotchen

Zutaten:

400g Weizenmehl

100g frisch gemahlenes Weizenmehl

100gr Joghurt

1/2 Wirfel Germ (Hefe)

10gr Salz

5g Butter

59 Zucker

230 g WasserZubereitung:

Alle Zutaten einwiegen und 10 Minuten kneten (Knethaken), dann
15 min ruhen lassen.Dann 9 Weckerl rundwirken, den Schluss mit
ol einpinseln, noch mal leicht rundwirken, dass der Schluss
offen ist,nochmal Ol drauf und in frischen Weizenschrot
tunken. mit dem Schluss nachunten 10 Minuten gehen lassen.
Umdrehen und mit Schwaden (Wasserdampf ) im vorgeheizten Ofen

bei 230°C ca. 20 Minuten backen.

Laugengeback — Variationen

1. Rezept

Laugenkonfekt vom Brotdoc
Das Rezept: Laugenkonfekt



https://www.cookingchef-freun.de/?p=906
http://brotdoc.com/
http://brotdoc.com/tag/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
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.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/lauenkonfekt.jpg
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Panettone — orginal
italienisch — Variationen

Foto A. Muller-Ihrig/Rezept Nr. 1
Zur Herkunft des Panettone:

Pane bedeutet im Italienischen “Brot” und “Tone” kénnte von
Toni kommen, der Kurzform von Antonio. D.h. ein Panettone ist
das Brot von Toni []

Von welchem Toni ist nicht geklart. Bekannt ist lediglich,
dass Toni aus der Mailander Gegend kam. Es ranken sich ganz
viele Legenden uUber Toni. Mal war Toni ein Adeliger, der den
Panettone fir eine hibsche Backersfrau erfunden hat, um ihr zu
imponieren und ihre Geschafte etwas aufzupeppen.

Ein anderes mal erzahlt man sich die Geschichte von dem
eifrigen Kichenjungen Toni, der zu Hof arbeitete. Dem
Kichenchef passierte ein MiBgeschick, der Weihnachtskuchen war
nicht mehr zu retten. Toni hatte aber noch einen schon etwas
langer gehenden Hefeteig in der Hinterhand, den die beiden mit
kandierten Fruchten und viel Butter aufgepeppt haben und den
es von fortan jedes Jahr zu Weihnachten gab.

Vermutlich war es aber gar nicht so romantisch. Und vielleicht
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gabs auch keinen Toni, denn ein -one am Ende eines Wortes
macht im Italienischen eine Sache besonders grofS. Also Pane =
Brot, Panettone = besonders grofles Brot.

Weizenmehl war im Mittelalter ein kostbares Gut. Es wurde nur
dunkles Brot verbacken, weilles Brot galt als Luxus. Nur zur
Weihnachtszeit durften die Backereien ihr Brot mit Weizenmehl
backen. Und da Weihnachten schon immer ein besonderes Fest
war, kam nur das Beste in den Teig. Viel Butter, Eier,
kandierte Frichte: Entstanden ist der Panettone...Ein besonders
groSes Brot, dass sich durch die vielen leckeren Zutaten in
einen Kuchen verwandelte []

Einen guten Panettone sollte man 3 Tage Zeit zum Gehen geben,
die meisten Arbeitsschritte finden am 3. Tag statt. Es bietet
sich daher an, den 3. Tag auf einen Tag zu legen, an dem man
zu Hause ist. Ist Sonntag z.B. als Tag zuhause eingeplant,
dann bietet es sich an am Freitag (ob vormittags oder abends
ist egal) mit dem Ansetzen vom Teig zu beginnen. Am dritten
Tage sollte man vormittags oder spatestens am friihen
Nachmittag bereits mit der Fertigstellung beginnen.

Zutaten Vorteig — Tag 1

100 gr. Mehl Manitoba/Alternativ Mehl Type 550

2 gr. Hefe

1 EL Backmalz (flussig oder in Pulverform) — Alternativ 1 EL
Honig oder Zucker

60 g Milch

Zutaten Hauptteig (fiir 1,3 KG) — Tag 2 und 3

Tag 2:

50 gr. Mehl Manitoba/Alternativ Mehl Type 550 (Tag 2, davon
wird die Halfte aber erst an Tag 3 bendtigt)

350 gr. Mehl Type 00/Alternativ Mehl Type 405 (Tag 2, davon
wird die Halfte erst an Tag 3 benotigt)

2 gr. Hefe

2 Eier Gr. M-L



60 gr. Zucker

60 gr. weiche Butter

Tag 3:

2 Eier Gr. M-L

3 Eigelb Gr. M-L

100 gr. Zucker

100 gr. weiche Butter (zzgl. 10 g zum Form ausstreichen und
etwas Backen)

Abgeriebene Schale von einer Bio-Zitrone
40 gr. Orangeat

40 gr. Zitronat

120 gr. getrocknete Rosinen

1 Vanilleschote

5 ¢gr. Salz

Der Panettone wird in 4 Schritten gemacht:

Tag 1:
Zubereitung 1. Schritt/Vorteig herstellen:

K-Haken einsetzen. In Schissel 100 gr. Mehl Manitoba/Type 550,
2 gr. Hefe, 60 gr. Milch zugeben und zusammen mit 1 EL Malz
oder Zucker/Honig kneten. Wer mag, gibt 30 Grad Temperatur
Zu.

Kugel formen und Teig in abgedeckter Schussel bei
Raumtemperatur eine Stunde gehen lassen.

Teig in Kuhlschrank stellen und eine Nacht abgedeckt kalt
gehen lassen.

Tag 2:

Zubereitung Schritt 2/1. Kneten:

Teig aus Kuhlschrank nehmen, zwei Stunden bei Zimmertemparatur
temperieren lassen.

Knethaken einsetzen.
In einer Schussel 50 gr. Mehl Manitoba/Type 550 und 350 gr.
Mehl Type 00/ vermischen.

Von diesem Gemisch 200 gr. zu dem Panettonevorteig geben (das
restliche Mehl zur Seite stellen, man bendétigt es erst am



nachsten Tag).

Ebenso 2 gr Hefe und 60 gr Zucker einfullen und vermischen.
Alles gut verkneten.

Anschliellend zwei ganze Eier hinzugeben und kneten.

Stuckchenweise 60 gr weiche Butter zugeben und ebenfalls
verkneten (immer etwas warten, bis Butter aufgenommen ist,
dann das nachste Stluck zugeben). Bis alles gut eingeknetet
ist, kann es 20 Minuten und langer dauern. Am Ende das
Flexielement einsetzen und weitere zwei Minuten kneten. Nehmt
ein kleines Stlck Teig in die Hand, zieht es auseinander und
macht einen Fenstertest. Wenn ihr durchschauen konnt, ohne
dass der Teig sofort reisst, ist alles gut. Wenn nicht, sollte
der Teig noch etwas weiter geknetet werden.

Teig auf die minimalst bemehlte Arbeitsflache legen, wie ein
Brot (im Wort Panetone steckt das Wort “Pane”, das ist das
italienische Wort fur Brot), ein paar Mal von aussen zur Mitte
falten, bis der Teig glatt und zu einer Kugel geformt ist.

In einer weiteren Schussel Boden mit Mehl bestauben, Teig mit
Schluss nach unten hineingeben und Teig fur zwei Stunden bei
ca. 30-36 Grad/Ruhrintervall 3 gehen lassen.

Wer keine Kichenmaschine mit Warmefunktion hat, hat folgende
Moglichkeit: Ihr stellt die Schissel in den Backofen und lasst
die Ture etwas offen, so dass das Licht an bleibt und Warme
abgibt. Bei moderneren Backofen geht das nicht, Die neueren
Backofen haben aber haufiger eine Auftaustufe oder Garstufe,
oder ihr stellt den Ofen einfach auf 30 Grad ein. Man konnte
die Schussel auch in einen Topf mit warmen Wasser stellen.

AnschlieBend Teig in Kiuhlschrank stellen fiur eine Nacht bzw.
mindestens 12 Stunden.

Tag 3:
Zubereitung Schritt 3/2. kneten:



Panettoneteig zweli Stunden ausserhalb Kihlschrank temperieren
lassen.

Rosinen unter Wasser abspulen und in Llauwarmen Wasser
einweichen.

Schale einer Zitrone reiben, Mark einer Vanilleschote
auskratzen.

Panettoneteig kneten, Vanilleschotenmark zufugen, ebenso
restliches Mehl (vom Vortag) unterrihren.

Mit dem Knethaken zwei ganze Eier und 3 Eigelb langsam
unterkneten.

Abgeriebene Schale der Zitrone, den restlichen Zucker,
Zitronat und Orangeat und die abgetropften Rosinen und Salz
und die restliche Butter sorgfaltig unterheben. Solange kneten
bis alle Zutaten sich mit dem Teig verbunden haben.

Den Teig nun zu einer Kugel formen, diese in eine Schussel
geben und wieder zugedeckt fur 2 Stunden/Temperatur 36
Grad/Ruhrintervall 3 gehen lassen. Das Volumen sollte sich
verdoppelt haben

Tag 3:
Zubereitung Schritt 4:

Sobald der Teig sein Volumen verdoppelt hat, den Teig auf die
Arbeitsflache legen und leicht mit der Hand ausbreiten

Den Teig falten, damit er eine bessere Kugelform erhalt.

Eine Form von 1,3 kg, ca. 18 cm Durchmesser buttern und mit
Backpapier auskleiden. Wer keine Panettoneform hat, kann z.B.
auch eine Souffleeform o. &. verwenden. Das Backpapier
herausstehen lassen, da der Teig sehr hochkommen wird.

Die Form zusammen mit dem z.B. mit Klarsichtfolie abgedeckten
Panettone 2 Stunden in den Backofen stellen und das Licht vom



Backofen anmachen. (Anmerkung Alex: Da 1ich keine
Panettoneform habe, habe ich ihn nur mit einem Tuch bedeckt..
mein Teig war auch weiterhin sehr klebrig, so dass er sich
nicht gut zur Kugel hat formen lassen. Ich habe ihn dann
einfach in meine bearbeitete Form so eingegeben und glatt
gestrichen)

Wer keine so hohe Form hat, kann sie “verlangern” mit
Backpapier

Dann Folie entfernen und den Teig 15 Min. ausruhen lassen, so
dass die Oberflache leicht trocken ist. So ereicht man, dass
der Panetone die klassische krosse Oberflache erhalt.

In die Mitte ein Kreuz mit einem scharfen Messer ritzen und
10 Gr. Butter darauf legen und Panettone in vorgeheizten
Backofen bei 190 Grad fur 10-15 Min. backen.

Zum Backen: Wer einen Backofen hat, der nur mit Unterhitze
arbeitet, das ware perfekt. Ansonsten wahlt man
Ober/Unterhitze, sollte aber den Kuchen nach den ersten 15
Minuten abdecken, damit er nicht zu viel Hitze von oben
abbekommt, wie bei mir auf dem Bild.

Sollte der Backofen eine Schwadenfunktion haben, dann diese
einschalten. Alternativ kann man auch eine kleine Schilssel
Wasser mit in den Backofen stellen.

Nach 15 Min. Temperatur auf 180 Grad und weitere 10-15 Min.
backen. Wenn die Oberlache langsam dunkel wird, auf 175 Gr.
runter schalten — insgesamt 50 Min (bei gut belifteten Ofen
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5-8 Min. weniger)

10 Min vor Ende das Schwaden abstellen bzw. die Schiussel mit
dem Wasser herausnehmen.

Sobald der Panettone fertig ist, lasst ihn abkuhlen und
serviert ihn mit Mascarpone und/oder einem Glaschen Vin
Santo.

Achtung: Der selbstgemachte Panettone halt sich nicht so lange
wie ein industriell gefertigter. Aber der Geschmack von einem
frischen Panettone ist so unglaublich viel frischer und
luftiger. Ihr werdet keinen anderen mehr wollen.

Man kann den Panettone auch nach dem letzten Gehen
eingefrieren. Dann bitte den Teig im Kuhlschrank auftauen
lassen, dann zwei Stunden bei Zimmertemperatur temperieren und
dann gehts weiter mit der Butter auf dem Kreuz etc.

Tipp: Mit einem schonen Geschenkband umwickelt, ist das ein
tolles Mitbringsel zur Weihnachtszeit!

Foto Gisela/Rezept Nr. 1

Tipp 2: Wenn ihr keine Panettonebackform habt und keine Lust
auf den Aufwand mit dem Auskleiden und Verlangern mit
Backpapier habt: Versucht den Kuchen mal 1in einer
Gugelhupfform zu backen. Schmeckt genauso gut, sieht nur nicht
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mehr nach Panettone aus []

(Panettone 1 kqg)

Zutaten:

Biga Vorteig

60 g Mehl Manitoba (W350)
12g frische Hefe

(Oder 4 g Trockenhefe)

30 g Wasser

1. Teig

90 g Biga

260 g Mehl 00 (60% Manitoba 40% normal)
70 g Butter

70 g Zucker

2 Eigelb

170 g Wasser

2. Teig

Erste Teig und dazu

60 g Mehl 00 (60% Manitoba 40% normal)
20 g Butter Zimmertemperatur
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20 g Zucker
10 g Honig

2 Eigelb

3 g Salz

170 g Rosinen
85 g Zitronat
85 g Orangeat
Vanille-Aroma
Aroma orange

Zubereitung:

Vorbereitung Biga-Vorteig

Hefe in lauwarmem Wasser auflosen

und nach und nach Mehl hinzufugen

Zudecken gut gehen lassen (im Ofen, aber mit dem Licht an)

Gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat (4-8
Stunden, je nach Temperatur)

Erster Teig

Biga-Vorteig im Wasser (Raumtemperatur) aufdsen . Im KW geht
ganz schnell unter Zugabe von leichter Temperatur

Knethaken einsetzen, nach und nach das Mehl zugeben.
Durchkneten, dann Zucker hinzufugen und weiter kneten bis
Zucker nicht mehr ersichtlich ist, dann Eigelb nach und nach
hinzufugen und weiter kneten.

Jetzt die Butter in kleine Stuck schneiden und bei
Raumtemperatur hinzufigen. jedes Stlcken Butter muss durch den
Teig aufgenommen werden.

Nach 35-40 Minuten kneten, in einem Behalter, zugedeckt gehen
lassen (im Ofen, mit Licht).
(4-8 Stunden, je nach Temperatur)

Wenn genug aufgegangen ist, wird die erste Mischung weiter
verarbeitet:

2. Teig:



Aufgegangene Teig mit Mehl und Honig kneten (Knethaken)

Salz hinzufugen

Wieder Zucker und das Eigelb unterkneten. Jetzt kommen noch
dazu Rosinen, Zitronat, Orangeat, Vanille- und Orangen-Aroma
und immer weiter kneten. Un nun wieder die Butter in kleine
Stucke bei Raumtempratur dazu.

Nach 35-40 Minuten insgesamt, sollte der Teig fertig sein

Den Teig auf die Arbeitsflache geben und ein 3-4 falten. Teig
nun zugedeckt 45 Minuten ruhen lassen Noch ein paar Mal
falten. Endlich in eine Panettone-Form oder eine Backform
legen, sollte nur zu einem Drittel belegen.

Wieder im beleuchteten Backofen mit einer Schissel warmen
Wasser, gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat . Je
nach Temperatur, dauert dieser Vorgang 3-8 Stunden. ACHTUNG
'l Wenn man den Teig zu lange gehen lasst, riskiert man, dass
es beim Backen zusammenbricht.

Aus dem Backofen nehmen und eine viertel Stunde ruhen lassen,
soll keine Luftdurchzug sein. Mit einem scharfen Messer
keuzweise einschneiden und mit zerlassener Butter bepinseln.

Backen: Ofen bei 180/190 Grad C vorheizen.

Bei 180 bis 190 C fur 7-8 Minuten vorbacken. Nur fur ein Paar
Sekunden den Ofen ein Spalt offnen, um den Dampf heraus zu
lassen.

Temperatur auf 170 runterlassen und weiter flr weitere 45-55
Minuten backen.

Alle 10 Minuten uberprufen. Wenn die Oberflache zu dunkel in
den ersten 30-40 Minutenwird, dann mit Backpapier oder Alu
zudecken. Kurz abkuhlen lassen.

Aus dem Ofen nehmen. Panettone mit zweli Stricknadeln oder zwei
Spiesse auf der Unterseite durchstecken (etwa 1 Cm. Vom Boden)

Kopf nach unten 12 Stunden, am besten in einem grollen Topf



zugedeckt ruhen lassen.

Spiesse oder Nadel entfernen. Schmeckt am besten nach 1-2
Tage.

Gute Laune Dinkelbrot

Rezept von Stino Ut Rings
Fotos von Manuela Neumann

Zutaten:

350 g Dinkelmehl 630er

150 g Dinkelvolkornmehl

100 g Joghurt direkt aus dem Kuhlschrank (ich hatte
griechischen mit 2%)

240 g kaltes Wasser

10 g frische Hefe

2 TL Salz


https://www.cookingchef-freun.de/?p=660
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/gutelaunedinkel.jpg

1 TL Honig
1 TL Backmalz selbstgemacht aus Roggen
2 EL Aceto Balsamico Essig (ich habe Walnuss genommen)

Zubereitung:
15 Minuten kalt kneten auf Stufe 1 ganz wichtig, keine Warme
zuschalten.

Teig in einer fest verschlossen, gemehlten Schussel und mit
Mehl bestreut bis zum nachsten Morgen im Kuhlschrank gehen
lassen. Ich habe den Teig um 12:00 Uhr Mittags in den
Kihlschrank gegeben.

Morgens den Teig auf eine gemehlte Arbeitsflache geben und
mehrmals zur Mitte hin falten, dann zu einem Brot formen, mit
Mehl bestauben, einschneiden und in einen gefetteten, nicht
gewasserten Romertopf geben, oder eine andere Auflaufforn,
Ultra usw.

Deckel auflegen und in den kalten Ofen, unterste Schiene
stellen.

250 Grad Ober und Unterhitze

50-60 Minuten backen (bei mir war es nach 55 Min. perfekt).



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/gutelaunedink1.jpg

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.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=658
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/ciabatta.jpg

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.



