Pizza-Schnecken — Variationen

Fotos Gisela M./Rezept Nr. 1
1. Rezept zusammengestellt von Gisela M.

Zutaten:

Pizzateig (nach Brotbacken in Perfektion von Lutz GeilSler):

575 gr. Mehl 550 (ich hatte ca. 50 % Mehl Type 00 und 50 %
550er Mehl)

390 gr. Wasser

12 gr. Salz

0,4 gr. Frischhefe

25 gr. Olivenol

Tomatensosse von diesem Rezept abgewandelt:
http://brotdoc.com/2014/06/24/pizzateiqg/
1 Dose Pizzatomaten

geschalte Knoblauchzehen

geschalte Schalotte

EL Balsamico bianco

EL Wasser

EL Tomatenmark

EL Honig

Messerspitze Chili-Pulver

TL Curcuma

Salz, Pfeffer nach Belieben
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Belag:
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Gouda/Mozzarella mit Multizerkleinerer gerieben
Prosciutto cotto (klein geschnitten)

Zubereitung:

Zutaten fur Pizzateig in Kessel geben, Knethaken einsetzen,
Zeit auf 8 Minuten stellen, Intensitat “min”. Ca. 2 Minuten
vor Ende auf Stufe 1 erhohen.

Kessel mit Geschirrtuch abdecken und 24 Stunden bel
Zimmertemperatur reifen lassen. In den ersten 16 Stunden, wenn
man in der Nahe ist, den Teig im Kessel falten.

Den Teig vorsichtig aus dem Kesse auf eine bemehlte
Arbeitsflache gleiten lassen, abdecken und nochmals ca. eine
halbe Stunde ruhen lassen.

Die Zutaten fur die Tomatensosse in den Multizerkeinerer mit
Messer geben und mixen lassen, bis alles gut puriert ist.

Teig zu einem Rechteck auf gut bemehlter Arbeitsflache
vorsichtig auswalzen. Die kurze Seite sollte ca. 20 cm lang



sein.
Teig mit Tomatensosse, dann (optional) mit Schinken belegen
und dann mit Kase bestreuen.

Teig vorsichtig zu einer Rolle von den langen Seite aus
aufrollen und mit einem scharfem Messer Sticke abschneiden
(ich hatte sie ca. 1,5-2 cm dick).

Die Stlcke auf einem bemehlten Blech legen und nochmals ca. 20
Minuten gehen lassen.
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Ofen auf 180 Grad/Pizzastufe (alternativ HeiBluft) vorheizen.
Ich hatte auch einen Pizzastein im Ofen, aber es geht genauso
auch ohne. Pizzaschnecken auf Pizzastein gleiten lassen.

18 Minuten/180 Grad.

Schmecken warm und kalt!

Rezept und Foto von Tagesmutter Ludinghausen/Rezept Nr. 2

Zutaten:
Hefeteig:

1 TU Zucker

1 Warfel Hefe

ca. 250 ml Wasser
500 gr. Mehl

1 TL Salz
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2 EL 01
1 TL Pizzagewlrz

Zutaten Belag:

Passierte Tomaten

Pizzagewlrz

Belag nach Wunsch z.B.

Paprika, Champignons, Zwiebel, Salami

Zubereitung:
Aus den Zutaten fur den Teig einen Hefeteig herstellen.

Gehen lassen und rechteckig ausrollen. Mit Pizzasauce oder
passierten Tomaten (in diesem Fall gebe ich noch etwas
Pizzagewlrz hinzu) bestreichen und nach Belieben belegen. Von
der langen Seite her aufrollen und in etwa 3 cm dicke Scheiben
schneiden. Diese mit der Schnittflache in eine Springform
geben.

Die Pizzaschnecken in den kalten Backofen geben und auf 180
Grad Heiluft ca 30 Minuten lang garen.

Ich wollte sie mit Salami, Paprika und Kase belegen.
Dummerweise habe ich die Paprika leider vergessen. Die
Schnecken haben den Kindern, aber auch mir, trotzdem sehr gut
geschmeckt.

Hornchen — Variationen

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

Schnelle Hornchen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=600

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.

Croissants

Rezept zur Verflgung gestellt von S. Hollender

Quelle: eigene Anpassung auf CC nach versch. Quellen, darunter
Christophe Felder, frz. CC-Seite und das Buch “Encyclopédie
des Desserts”, erschienen bei Flammarion

Zutaten:

500 g Mehl (Mischung aus 450er und 550er oder nur 450er)
60 g Zucker

10 g Milchpulver

2 Tl Salz


https://www.cookingchef-freun.de/?p=593

70 g Butter, weich

1 Warfel Hefe

230 ml Wasser

fur das Tourieren: 220-250 g Butter

Zubereitung:

Alle Zutaten auller der Tourierbutter in die Schissel geben und
bei min. Geschwindigkeit ca. 6 min. kneten lassen. Der Teig
soll sich schon vom Schisselrand losen. Aus der Schissel
nehmen und auf einer Frischhaltefolie zu einem Rechteck
ausrollen, Frischhaltefolie daruber legen und 2 Std. kuhlen.

Aus dem Kiuhlschrank nehmen und zu einem langen Rechteck
auswellen, Teigplatte sollte etwa 7 mm dick sein. Schnell
arbeiten, der Teig und die Butter durfen nicht zu warm werden.

Danach Tourierbutter vorbereiten: So mache ich das: Die kalte
Butter schneide ich in ca. 5 mm breite Scheiben und lege sie
neben- und untereinander auf eine Frischhaltefolie eng
zusammen (so dass ein grolBes Rechteck entsteht). Dann kommt
die zweite Lage Frischhaltefolie daruber. Dann mit dem
Wellholz schon glatten.

Die Tourierbutter wird nun in die Teigplatte eingeschlagen, so
dass sie ganz vom Teig umschlossen ist: Man legt sie auf die
untere Halfte des Rechtecks und legt die obere Halfte daruber.
Es liegt erneut ein Rechteck vor dir. Nun wird touriert. Das
Rechteck wird um ein Viertel gedreht. Ausrollen (immer in eine
Richtung von oben nach unten). Dann die unteren 2/3 nach oben
schlagen, das obere 1/3 nach unten schlagen, so dass die
Teigkanten sich genau beruhren, aber eben eher oben liegen und
nicht in der Mitte. Das so gewonnene Rechteck wird nun in der
Mitte gefaltet, wieder von oben nach unten). 1 Stunde kuhl
stellen. Alternativ: 10-15 min. in den Gefrierschrank.

Wieder ausrollen. Dann wie einen Geschaftsbrief falten 1/3 von
unten nach oben und das obere 1/3 daruberfalten. Wieder 1 Std.
kiuhlstellen. Alternativ: 10-15 min. in den Gefrierschrank.



Dann ausrollen und in Dreiecke schneiden. Die Dreiecke von der
breiten Seite her aufrollen und auf ein Backblech mit
Backpapier geben. 2 — 2 1/2 Std. (oder uUber Nacht kuhl) gehen
lassen.

Mit Eigelb bestreichen und 15 min. im vorgeheizten Backofen
bei 180-190 °C backen.

Ich backe einen Teil nicht ganz aus und friere sie ein. Dann,
vor dem Fruhstiuck, 6-8 min im Backofen auf 200 °C (nicht
vorgeheizt) aufbacken.

Varianten:

Derselbe Teig wird auch fur Pains au Chocolat oder fur mit
Creme Patissiere (Konditorcreme) und Rosinen gefillte
Schnecken verwendet (Pains aux raisins). Ein Tipp fur die
Schnecken: Teig fullen, aufrollen und kurz anfrieren, bevor
man die Rolle in Scheiben schneidet.

Brotchen mit Apfelschneider

Rezept von Yvonne Franke

Zutaten:

500 g Weizenmehl Typ 550

300 ml Wasser, lauwarm

21 g frische Hefe

1 1/2 TL Salz

1 gute Messerspitze Ascorbinsaure/Vit. C/Zitronensaure
1 Eiklar + 4 EL Wasser (Zum Bestreichen)

evtl. Mohn oder Sesam

besonderes Werkzeug: Apfelschneider

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=566

Die Hefe in das Wasser broseln und das Salz hinzugeben. Das
ganze verquirlen.

In die Ruhrschissel das Mehl und die Ascorbinsaure geben und
dann das Hefe-Wasser druber geben.

Dann mit der Kichenmaschine das ganze 10 Minuten verkneten.

Den Teig eine Stunde lang abgedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen.

Den Teig erneut kneten und dann kleine Kugeln a ca. 80g formen
und auf dem Backblech platt drucken.

Mit dem Apfelschneider die Form einschneiden.

Die Teiglinge mit einem fusselfreien Handtuch abdecken und bei
Raumtemperatur noch ca. 30-45 Minuten gehen lassen.

— Nun die Teiglinge mit Eiklar bestreichen und evtl Mohn bzw.
Sesam druber streuen.

In den Backofen eine Edelstahlschissel geben und selbigen auf
220°C vorheizen.

Wenn der Backofen heiR ist, dann kochendes Wasser aus dem
Wasserkocher in die Schussel im Backofen geben, die tur
schliefen und eine Minute waren.

Die Brotchen in den Ofen auf mittlerer Stufe schieben.
Nach 4 Minuten den Ofen auf 180°C herunter regeln.

Nun 6-7 weitere Minuten backen lassen und dann Brotchen aus
dem Ofen nehmen.

In Handtuchern abkuhlen lassen.



Kartoffelbrot

Foto und Test von Claudia Kraft
Ursprungsrezept von Phillipp Wirthensohn.

Zutaten:

500 gr Mehl

500 gr Kartoffelflocken

1 1 lauwarmes Wasser

1/2 Wirfel Hefe

50 gr Salz

Oliven6l u Meersalz zum bestreichen
(Hattel/2 Menge davon genommen)

Zubereitung:

Hefe in lauwarmen auflosen. Alle Zutaten 1in Schussel
vermischen bzw kneten. Wer keine Kartoffelflocken bekommt kann
Kartoffelpureeflocken genauso nehmen. Gekneteten Teig auf
bemehlter Flache mit feuchten warmen Tuch zugedeckt 1h gehen
lassen. Mit Mehl bestauben und zum Rechteck ausrollen.
Seitenteile links u rechts nach oben einschlagen und aufs
Backpapier belegte Blech lecken, aufklappen und ganzen Teigen
mit Fingerspitzen niederdricken (wie beim Foccaccia)
Oberflache mit Olivenol bestreichen und nochmals zugedeckt 1/2
h rasten lassen. Mit groben Meersalz bestreuen und bei 200Cca
20min ins Rohr.
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Tipp von Claudia Kraft: Fur obiges Rezept sind 50 g angegeben.
Man kann es ruhig reduzieren da vor dem Backen Meersalz
draufgestreut werden soll und wenn man die Gesamtmenge fur
Teig und Oberflache nimmt ist es schon recht salzig.

Zupfbrot mit Knoblauchbutter

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

600 g Mehl

300 g lauwarmes Wasser
1 Warfel Hefe

L TL Zucker
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2 TL Salz
50 g 01
Knoblauchbutter aus dem Multi

Zubereitung:

Alle Zutaten fur den Teig verkneten (ca. 8 Minuten, Knethaken)
und ausrollen in Form von einem Rechteck. 5cm breite Streifen
schneiden. Ich habe sie schmaler geschnitten.

Noch 15 min in Tortenform rasten lassen, bevor es ins Rohr
geht.

Brot bei vorgeheizten Backrohr mit 200C ca 30-35min backen.

Zupfpizza alla Claudia

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:
Teig:
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250 g Mehl

125 ml warmes Wasser

1pkg Trockenhefe od 1/2 Wurfel frische Hefe
1 El Olivenol

1/2T1 Salz

1 Prise Zucker

Zubereitung:
Belag je nach Wunsch:

Ich habe Schinken, Mozzarella, Salami, Gewurze, Parmesan und
gestuckelte Tomaten verwendet.

Nach dem Rasten Teig in Stucke schneiden. Ich habe eine Rolle
gemacht und abgeschnitten.

Habe Schinken, Mozzarella, Salami in Sticke geschnitten und
alles mit etwas Ol in der Schiissel vermischt. Dann noch
Parmesan grob dazu gerieben, ital Krautersalz und frischen
Thymian und Oregano aus dem Garten dazu gemischt.

Alles in eine Springform oder Gugelhupf Form geben.
Gestlickelte Tomaten 16ffelweise verteilen.
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Bei ca 200 C° Heissluft, ca 25-30 min, je nach Ofen backen.

Reicht gut fur 2 Personen, aber falls mehr einfach doppelte
Menge fur Teig nehmen.

Alm-Mischbrot (mit oder ohne
Niusse) nach Ploetzblog

Das Original-Rezept ist zu finden unter:
https://www.ploetzblog.de/2015/08/15/alm-rezepte-mischbrot-505
O-nussbrot/

Nachgebacken von Manuela Neumann

Mitmachaktion von der Fan-Seite Kenwood Cooking Chef bei
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Facebook https://www.facebook.com/kenwoodcc

Im Internet stoBt man schnell auf die verschiedenen
Brotbackseiten und unser Gruppenmitglied Manuela Neumann hat
sich beim Stobern aus dem Plotzblog,
https://www.ploetzblog.de/, ein Rezept von Lutz GeiBler
ausgesucht und sich daran versucht.Es ware toll, wenn Ihr es
nachbacken wiurdet und Eure Ergebnisse hier in dem Post mit uns
teilt.

Ich wollte einfach mal ein etwas ,aufwendigeres” Brot
ausprobieren und backen.

Da ich mich noch nicht so lange mit dem Brotbacken
beschaftige, habe ich erst mal klein angefangen und einfache
Rezepte nachgebacken. Mit der Zeit wird man ja mutiger und so
kam dann die Herstellung von Sauerteigen dazu und der Ehrgeiz
auch mal ein etwas ,komplizierteres bzw. aufwendigeres” Brot
zu backen.

Da ich eine Hobbybackerin in Kinderschuhen bin, sind
handwerkliche Fehler nicht auszuschliefSen und ich bitte um
Nachsicht bei den ,Profis“ unter unsDas Brot habe ich jetzt
zwel Mal gemacht, einmal mit und einmal ohne Nusse und ich
muss sagen, wir finden es richtig gut!

Bevor ihr anfangt, am Besten einen kleinen Zeitplan machen.
Meine Variante des Rezepts sah so aus:

Zutaten:

Fur den Sauerteig

Abends um 21 Uhr angesetzt

150 g Roggenmehl 1150

150 g Wasser (50°(C)

30 g Anstellgut

3 g Salz

Flir den Vorteig

Abends um 24 Uhr angesetzt
75 g Weizenvollkornmehl

75 g Wasser (18-20°C)

0,07 g Frischhefe

Fur den Autolyseteig
Dieser war dann um 11 Uhr des nachsten Tages an der Reihe


https://www.ploetzblog.de/

150 g Weizenvollkornmehl (lt. Ursprungsrezept Weizenmehl 1150,
was ich aber nicht da hatte)
100 g Wasser (50°C)

Fur den Hauptteig

Sauerteig

Vorteig

Autolyseteig

100 g Roggenmehl 1150

25 g Weizenvollkornmehl (im Original-Rezept wieder Weizenmehl
1050)

45 g Wasser (50°C)

5 g Frischhefe

7 g Salz

Optional: 100 g frisch gerdstete, grob gehackte, Walnusse

Zubereitung:

Fur den Sauerteig

Die Sauerteigzutaten vermischen und Raumtemperatur ca. 12 bis
16 Stunden reifen lassen.

Bei mir waren es ca. 22 Grad im Wohnzimmer und der Teig reifte
ca. 15 Stunden.

Flir den Vorteig

Diese Zutaten auch mischen und ca. 10 bis 12 Stunden stehe
lassen. Lt. Lutz GeiBler bei ca. 18 bis 20 Grad, also etwas
kihler.

Dieser durfte dann bis 12 Uhr mittags vor sich hin gehen.

Die Schwierigkeit, die ich dabei hatte, waren die 0,07gr Hefe
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abzumessen.

Da es das Internet gibt und verschiedene Foren, hab ich den
Tipp bekommen, dass die Menge etwas grolBer als ein Reiskorn
ist.

Eine Feinwaage besitze ich zwar, aber die war mit dieser Mini-
Menge dann doch etwas Uberfordert. Ich habe dann einfach einen
Loffel auf die Feinwaage gelegt und versucht, mich an diesen
Wert heranzutasten.

Ein anderer Tipp war die immer wiederkehrende Teilung eines
Hefewlrfels. Ausgehend von den 42gr Gesamtgewicht, dann kommt
man auch zum Ergebnis.

e
L

Fur den Autolyseteig
Auch dabei wieder Wasser und Mehl vermischen und eine Stunde
stehen lassen.

Nachdem meine 3 Teige fertig waren, ging es an den Hauptteig.

Fur den Hauptteig
Da ich nicht auf einer Alm wohne, hab ich zum Mischen des
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Teiges meine Cooking-Chef von Kenwood benutzt. Diese hat mir
auch bei der Temperierung des Wassers geholfen.

Einfach alle Zutaten in die Schussel und auf Stufe min bis 1
langsam verkneten lassen.

Wenn ihr Nusse einarbeiten wollt, die zum Schluss mit
reingeben und vermengen.

Dann durfte der Teig eine Stunde in der abgedeckten Schussel
ruhen.

Nach der Teigruhe habe ich den Teig auf eine leicht, mit
Roggenmehl bestaubte, Arbeitsplatte gegeben und rund gewirkt.
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Sehr hilfreich fand ich dabei auch das Video von Lutz GeiBler
auf Youtube:
https://www.youtube.com/watch?v=gCUgRsag-PM&feature=youtu.be
Danach wird das Brot dann noch langgewirkt, dazu dann dieses
Video:
https://www.youtube.com/watch?v=jgoRhNOBPy4&feature=youtu.be
Den Teigling habe ich dann in dem mit Roggenmehl bestaubten
langlichen Garkob mit dem Schluss nach unten gegeben.

8"/
Darin befand er sich wieder fur 60 Minuten.
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Jetzt braucht das Brot nur noch gebacken zu werden.

Daflir habe ich meinen Backofen auf Klimagaren mit 250 Grad und
2 Dampfstolle eingestellt und gut vorgeheizt.

Das Brot wird nun auf das heiBe Blech/Backstein gesturzt,
damit der Schluss nach oben kommt und die Kruste an dieser
Stelle aufreiBen kann.

Gesamtbackzeit sind ca. 50 Minuten.

Nach zwei Minuten den ersten Dampfstoll ausgelost und den
zweiten im Anschluss.

Nach 10 Minuten Schwaden ablassen (falls der Ofen es nicht
automatisch macht) und die Temperatur auf 220 Grad senken.

Danke auch an Lutz GeiBRler vom Plotzblog, der uns die
Genehmigung zur Veroffentlichung erteilt hat.

Mein fertiges Endergebnis.
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Bilder zur Entstehung des Brotes mit den einzelnen Schritten
findet ihr auch hier:
https://www.facebook.com/kenwoodcc/posts/716152761861853

Kirbiskern Knusper
Kirbiskernknusperteile
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Foto Gisela M.

Rezept von
http://ikors.blogspot.de/2014/05/kurbiskern-knusper.html?view=
flipcard (und von Gisela M. auf CC abgewandelt)

Wunderbar zum Knabbern, als Beilage zur Suppe, als Brot...

Zutaten:

60 g Kurbiskerne

130 g Wasser

10 g Hefe

250 g Mehl 405/550

1TL Salz

Zum Bestreichen: Kiurbiskernol

Zubereitung:

Kirbiskerne in Gewlrzmiuhle grob zerkleinern und zur Seite
stellen.Wasser und Hefe — 2 Minuten bei 38 Grad/Stufe 1 mit K-
Haken ruhren.Mehl und Salz zugeben und 2 Minuten kneten:

Teig in eine Schussel geben und abgedeckt 45 Min. gehen lassen
Backofen auf 230° (Ober/Unterhitze) vorheizen

In 20-25 Teile teilen und kleine Kugeln drehen

Ein paar Minuten auf der Arbeitsflache ruhen lassen

Mit Pastawalze auswalzen (so dunn als moglich) und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen

Mit Kurbiskernd6l bepinseln und mit den zerkleinerten
Kirbiskernen bestreuen und die Kirbisknusper 8-10 Minuten
knusprig backen

Moglichst am gleichen Tag verzehren!
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