Prasidentenbagquette

Fotos Ines Gluck, Rezept nach Lutz Geifler, von Ines Gluck
auf Kenwood umgeschrieben,
Originalrezept findet man hier:__ Prasidentenbaguette

(Fur Anfanger geeignet, wenig Arbeitsaufwand, bedarf nur guter
Planung)

Zutaten:

290 gr Weizenmehl 550

70 gr Weizenmehl 1050

(Alternativ 360 gr Weizen T65, wer zu Hause hat)
240 gr Wasser

2 gr Frischhefe

7 gr Salz

2 gr Backmalz inaktiv (nicht zwingend erforderlich)

Zubereitung:

Alles entweder von Hand homogen vermengen oder mit der Kenwood
mit dem Knethakenelement 3 Minuten auf Stufe min und 5 Minuten
auf Stufe 1 kneten.

60 Minuten Teigruhe bei Zimmertemperatur. In dieser Zeit den
Teig 3x Dehnen und Falten.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10143
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/04/präsidentenbaguette_inesglueck3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/04/präsidentenbaguette_inesglueck.jpg
https://www.ploetzblog.de/2013/02/16/leserwunsch-frankreichs-bestes-baguette-1995-und-2006/

Dann wandert der Teig fur 48 Stunden in den Kihlschrank bei
4-6 Grad.

Aus dem Kihlschrank nehmen und auf eine bemehlte (ich nehm
immer Hartweizengriell) Flache stirzen. Vorsichtig zu einem
Rechteck ziehen.

Den Teig in 3 Streifen abstechen und vorsichtig zu Zylindern
aufrollen. (Die Anleitungen selbst zum Thema Zylinder
aufrollen und Baguette formen gibt es in super Filmen auf
youtube, z.B. hier
https://www.youtube.com/watch?v=KVzrU5glwU8&app=desktop)

Abgedeckt 15 min ruhen lassen mit Schluss nach oben

i

Dann die Baguettes formen, dabei so wenig wie moglich Luft
ausdricken. der Teig ist eher mittelfest und lasst sich gut
handeln.

Nochmals 30 Minuten in Backerleinen ruhen lassen.
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In der Zeit den Backofen incl Blech oder Stahl auf 250 Grad
vorheizen. Die Teiglinge aufs Blech und mit einem scharfen
Messer drei mal spitzwinklig einschneiden.

Mit viel Dampf auf 230 Grad fallend fur 20-25 Minuten backen.
Auf einem Gitterrost abkiuhlen lassen.

PS. Ich mach immer gleich die doppelte Menge.

Englisches Toastbrot

Rezept und Fotos wurden von Katharina Karner zur Verfugung
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gestellt

Zutaten:

800g Weizenmehl oder Dinkelmehl

2 Sackerl Trockenhefe

1 Tl Rubenkraut oder 8g Backmalz, alternativ 1 TL Zucker
3 TL Salz

250 ml Wasser handwarm

250 ml Milch handwarm

100g Butter

Optional 2EL Chiasamen und 4 EL Wasser

Zubereitung:

Ich ldose Hefe und Riubenkraut in der Flussigkeit auf, schmelze
die Butter in der Mikro und gebe sie etwas uberkihlt zusammen
mit Mehl und Salz in die Ruhrschiussel und knete 8 Minuten
zwischen min und Stufe 1.

Danach lasse ich den Teig 30 Minuten gehen.

. W
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Die Masse teile ich in 2 und falte auf einer bemehlten
Silikonmatte, bevor ich ihn in Kastenformen gebe (gefettet
oder mit Backpapier ausgelegt).
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Backen bei hoher Anfangstemperatur (220) nach 10 Minuten
drossel ich auf 180 und backe etwa noch 35 Minuten.

Danach sturze ich das Brot aus der Form und lasse es am Gitter
noch nachbraunen, ca 10 Minuten.

Das Brot ist also in Summe ca 50-60 Minuten im Backrohr.
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riscini — Variati .
Tagliatelleschneider,
Spritzgebackaufsatz bzw.
Wurstaufsatz

Rezept 1 — Foto Gisela Martin

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 Gewlirze, z.B. Kummel 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.
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Teig durch Pastawalze auf gewilnschte 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 zerdruckte Knoblauchzehe hinzufiugen; 2-3
getrocknete Tomaten in der Gewurzmihle zerkleinern und
hinzufugen, Thymian, Mehrsalz, Schwarzkimmel, 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§
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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 dunnen Grissinis verarbeiten und auf ein
leicht bemehltes Backblechlegen. Die Grissinis jewelils mit
einem Kuchentuch abdecken, damit der Teig nicht austrocknet.

Falls gewunscht mit Wasser (oder Eiweill) 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
3. Rezept Grissini mit Wurst Aufsatz von Hiilya Braun

Zutaten:

500 gr Mehl

275 ml Wasser

3 Essloffel 01
Zucker

Salz

2 Essloffel Sesam

Zubereitung:
Alles miteinander verkneten (Knethaken).

Die mit Sesam auBen sind mit verdunntem Traubensirup ( 2 TL
Traubensirup 150 ml Wasser) bestrichen oder kurz reingetaucht
und Sesam drauf

Verwendet wurde der dinne Aufsatz beim Fleischwolf.

4. Rezept Gisela M mit Lievito madre/Pasta
Fresca/Mafaldematrize
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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 Gewlrze, z.B. Kreuzkiummel, 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 ldsen.

1 Stunde gehen lassen.

In Pasta Fresca Mafaldematritze einsetzen (Reginette wiirden
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.
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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.
Abkihlen lassen, erst dann werden sie knusprig.
GUTEN APPETIT!

5. Rezept mit Lauge aus Genussmagazin 10/2017

Foto Gisela M

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

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 Salzkorner

Zubereitung:


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

Hefe in 200 ml lauwarmen Wasser in Ruhrschussel 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 Sicherheitsmallnahmen ergreifen) und
auf Backblech legen.

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

Rezept Nr. 1 — mit Tagliatelleschneider Foto Gisela Martin

Weizenschrotweckerl
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Foto und Rezept von Karin AM

Zutaten:

280 ml lauwarmes Wasser

20 g frische Hefe (Germ)

250 g Weizenmehl

250 g frischen Weizenvollkornschrot grob
25 g Weizenkleie

10 g Salz

5 g Rohzucker

20 g 01

10g Backmalz

Zubereitung:

Alles ca. 7 Minuten kneten, 20 Minuten gehen lassen, Weckerl
formen, 25 Minuten gehen lassen, mit Wasser bespriuhen und bei
250°C mit Schwaden ca. 15 Minuten backen

Panettone - orginal

italienisch — Variationen
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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 1ist
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 Uber Toni. Mal war Toni ein Adeliger, der den
Panettone fur eine hiubsche Backersfrau erfunden hat, um ihr zu
imponieren und ihre Geschafte etwas aufzupeppen.

Ein anderes mal erzahlt man sich die Geschichte von dem
eifrigen Kiuchenjungen 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 Friuchten 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
gabs auch keinen Toni, denn ein -one am Ende eines Wortes
macht im Italienischen eine Sache besonders grofs. Also Pane =
Brot, Panettone = besonders groles Brot.

Weizenmehl war im Mittelalter ein kostbares Gut. Es wurde nur
dunkles Brot verbacken, weiBes Brot galt als Luxus. Nur zur
Weihnachtszeit durften die Backereien ihr Brot mit Weizenmehl
backen. Und da Weihnachten schon immer ein besonderes Fest
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war, kam nur das Beste in den Teig. Viel Butter, Eier,
kandierte Frichte: Entstanden ist der Panettone...Ein besonders
groBes 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 bendtigt)

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 bendtigt 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 1ist,
dann das nachste Stuck 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 wund Teig fur zwei Stunden bei
ca. 30-36 Grad/Ruhrintervall 3 gehen lassen.

Wer keine Kiuchenmaschine mit Warmefunktion hat, hat folgende
Moglichkeit: Ihr stellt die Schussel in den Backofen und lasst
die Ture etwas offen, so dass das Licht an bleibt und Warme
abgibt. Bei moderneren Backodofen 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 Kuhlschrank stellen fir eine Nacht bzw.
mindestens 12 Stunden.

Tag 3:
Zubereitung Schritt 3/2. kneten:

Panettoneteig zwei 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 ich 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 Schussel
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 belufteten Ofen
5-8 Min. weniger)

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

Sobald der Panettone fertig ist, lasst ihn abkuhlen und
serviert ihn mit Mascarpone und/oder einem Glaschen Vin
Santo.
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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
mehr nach Panettone aus []
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(Panettone 1 kg)

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

20 g Zucker
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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) aufosen . Im KW geht
ganz schnell unter Zugabe von leichter Temperatur

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

Jetzt die Butter 1in Kkleine Stuck schneiden und beil
Raumtemperatur hinzufigen. jedes Stucken 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 1ist, 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
I''! 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 6ffnen, 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 zwei Stricknadeln oder zwei
Spiesse auf der Unterseite durchstecken (etwa 1 Cm. Vom Boden)

Kopf nach unten 12 Stunden, am besten in einem groflen Topf
zugedeckt ruhen lassen.



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

Dinkelsemmerln
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Rezept und Foto von Karin AM:

Zutaten:

110 gr. Dinkelmehl

80 gr. kochendes Wasser
480 gr. Dinkelmehl

280 gr. Wasser

13 gr. Salz

10 gr. Hefe/Germ

10 gr. Backmalz

10 gr. Honig

Zubereitung:
110g Dinkelmehl mit 80g kochendem Wasser ubergielRen, verkneten
und Uber Nacht in den Kuhlschrank stellen.

4809 Dinkelmehl, Vorteig, 280g Wasser, 13 g Salz, 10g Germ, 10
g Backmalz, 10g Honig, 5 Minuten ganz langsam kneten, dann 2
Minuten schneller mit Knethaken kneten.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=876
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/dinkelsemkarin.jpg

20 Minuten warm gehen lassen, einmal strecken und falten,
nochmal 20 Minuten gehen lassen,

Rund 10 Kugeln schleifen,
10 Minuten entspannen lassen,
Semmeln formen und gleich am Blech gehen lassen.

Ofen auf 250°C vorheizen und dann fallend auf 230°C etwa 15
Minuten backen.

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


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

10 g frische Hefe

2 TL Salz

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 Schissel 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

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 Stick 1/2 Menge sind 6 Stuck

Zutaten:

500 g Dinkelvollkornmehl

10 g Salz

10 g Backmalz

15 g handwarme Butter

5 g Brotgewlrz

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 Sticke abteilen und rund zu
Kugeln schleifen, nass machen und in Kerne walzen. Auf mit
Backpapier belegtes Blech legen und ca 25-35min zugedeckt bei


https://www.cookingchef-freun.de/?p=595
https://www.cookingchef-freun.de/?p=595
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/dinkelsemm1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/dinkelsemmel.jpg

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.

Sauerteigbaguette nach Ketex
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Foto von Gisela Martin
Rezept von hier

http://ketex.de/blog/baguetterezepte/mit-sauerteig/grillzeit-b
aguettezeit-teil-1/ und ausprobiert von Gisela Martin und
Susanne Sorge

Zutaten Sauerteig

50 gr. Weizenmehl 550
50 gr. Wasser

5 gr. Sauerteig

das Ganze 16 Std — 24 Std. bei Raumtemperatur reifen lassen.

Zutaten Hauptteig

425 gr. Weizenmehl 550

25 gr. Roggenmehl 1150 (Anmerkung GM: habe ich auch schon
weggelassen und durch Weizenvollkorn ersetzt)

100 gr. Sauerteig TA 200


https://www.cookingchef-freun.de/?p=213
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/P1080567.jpg
http://ketex.de/blog/baguetterezepte/mit-sauerteig/grillzeit-baguettezeit-teil-1/
http://ketex.de/blog/baguetterezepte/mit-sauerteig/grillzeit-baguettezeit-teil-1/

4 gr. Hefe
10 gr. Salz
8 gr. Backmalz
275 gr. Wasser

Zubereitung:

Alle gut mischen und mit Knethaken bei 38 Grad kneten bis ein
homogener Teig entstanden ist und er sich vom Schusselrand
lost

30 Minuten Teigruhe in der CC bei 38 Grad
danach 1 x falten (stretch and fold-Methode) und wieder
30 Minuten Teigruhe in der CC bei 38 Grad und nochmals falten.

Den Teig dann teilen ca. 285 gr. je Stuck ( Stick) und rund
wirken (10 Minuten Teigruhe)

dann den Teig flachdrucken 20 x 15 cm und zusammenrollen

den SchluB nochmals verschlielen und lang wirken (ca 30-40
cm) .

Je nach Backofen die Teiglinge in ein bemehltes Leinen- oder
Kichentuch 1legen und zwischen den Teiglingen das Tuch
hochziehen.

Ca. 45 Minuten mindestens gehenlassen, volle Gare (Anmerkung:
Habs einfach auf das Baguetteblech gelegt).

Vor dem EinschieBBen mit einer Rasierklinge schrag
einschneiden.

Backen bei 230 Grad 10 Minuten, Dampf ablassen und dann
weitere 10 — 13 Minuten bei 200 Grad fertigbacken.



