Barlauchsalz

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Waltraud Kogler

Zutaten:
200 gr. Barlauch
1000 gr. Salz

Zubereitung:
Den Barlauch im Multi mit dem Messer auf 2 x, hackseln.

Dann 1000 g Salz dazugeben. Das Ganze auf zwei Bleche
streichen und alles auf dem Balkon trocknen lassen (mit
Markise, um vor der prallen Sonne zu schitzen). Ofters
durchrihren.

Insgesamt mahle ich das Ganze noch 2 x — abfillen, fertig!


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4868
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/bärlauchsalzendewaltraud.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/bärlauchsalzwaltraudzwischenstatium.jpg

Low carb Kichererbsenspatzle

Foto von Gisela Martin

Rezept stammt aus Buch “Low carb-Abendessen — Uber 60 Low carb
Rezepte” und wurde auf CC umgeschrieben

Anmerkung:

Kichererbsen haben weniger Kohlehydrate als Weizenmehl. Das
Gericht in Summe hat pro Portion 290 kcal, ca. 19 gr.
Eiweils/46 gr. KH — ob das wirklich noch als LC bezeichnet
werden kann, mochte 1ich nicht beurteilen. Aber eine
schmackhafte, gesunde, kohlehydratreduzierte Variante ist es
auf jeden Fall.

Zutaten 4 Personen:

280 gr. Kichererbsen (ich hatte geschalte Kichererbsen, die
ich mit der Stahlgetreidemihle gemahlen habe)

3 Eier

ca. 10 EL Mineralwasser (bis Teigkonsistenz passt)

2 TL SalzPrise Muskatnuss

Zubereitung:
Geschalte Kichererbsen direkt in den Kessel mit der
Stahlgetreidemuhle mahlen (alternativ Kichererbsenmehl
verwenden) .


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4081
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/P1080573.jpg

Andere Zugaben zugeben. K-Haken einsetzen und alles ein paar
Minuten ruhren lassen.

Salzwasser zum Kochen bringen und ins Wasser schaben (oder
mit Spatzlehobel/Spatzlepresse..) und 1-2 Minuten Kkochen
lassen, bis sie an die Oberflache kommen.

Rustikales Wurzelbrot oder
Knauzen

L b L

Foto von Waltraud Senorer

Anregung zu diesem Rezept: Knauzen und Seelen mit Amelie
SWR2011 (nicht mehr im Netz)
http://www.paules.lu/2012/01/rustikales-wurzelbrot/ und von
Waltraud Senorer auf CC abgewandelt.

Fazit: tolle knackige Kruste und super Innenleben!!!
Zutaten:
Quellstuck: (In Klammer Typenbezeichnungen fiir Osterreich)
125 g Weizenmehl Type 550 (A 700), oder Type 1050
125 g Wasser
1/4 Teeloffel (2,5 g) feines Salz
Fur den Teig:
gesamtes Quellstlck
200 g Weizenmehl Type 550 (A 700)
150 g Weizenmehl Type 1050 (A 1600)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2094
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2094
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/knauzenwaltraud.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/wurzelbrot.jpg
http://www.paules.lu/2012/01/rustikales-wurzelbrot/

100 g Roggenmehl Type 1150 (A  960)
200g Wasser

100g Malzbier

3 g frische Hefe oder 1,5g Pulverhefe
12 g Salz

Zubereitung:

Tag 1: Am Abend alleZutaten fur das Quellstiuck verruhren und
zugedeckt bei Raumtemperatur Uuber Nacht (ca. 12 Stunden)
stehen lassen.

Tag 2: Am nachsten Tag Hefe im Wasser aufldsen und mitden
restlichen Zutaten, auller Salz in die Rihrschissel der
Kichenmaschine geben (Knethaken). 5 Minuten auf Stufe 1,5 (von
4) kneten, Salz hinzuflgen und weitere 8 Minuten auf Stufe 2
kneten. Den Teig in eine mit Ol eingeriebene Schiissel geben
und mit Folie zugedeckt fur 24 Stunden in den Kuhlschrank
stellen.

Tag 3: Am Backtag den Teig vorsichtig aus der Schussel auf
eine nasse (mit Wasser besprihte) Arbeitsflache befdordern. Mit
einer Teigspachtel einzelne Teile abstechen (50g fur Muffins,
60 — 70g fur grole Knauzen, mit nassen Handen eine Kugel
formen, wie einen Luftballon und die Spitze abdrehen, dann mit
derSpitze nach unten auf ein mit Roggenmehl bestaubtes
Backpapier legen. Oder 2 Wurzelbrote wie Baguettes falten und
driucken, dann in Roggenmehl walzen und verdrehen. Teigteile
nun 30 -45 Min.zugedeckt gehen lassen.

Laut Amelie muss das Brot gespannt werden, dass es dann schon
aufgeht!

Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Hydrobacken oder Ober-
/Unterhitze vorheizen. Die Knauzen nun umgekehrt, also mit den
verdrehtenSpitzen nach oben in die mit Roggenmehl bestaubten
Muffinsformen oder auf das Backblech (mit Backpapier) geben,



Brote nochmaldrehen und im Mehl walzen, auf Backpapier und
dann aufs Backblech legen und aufder zweituntersten Schiene in
den Backofen geben.

2-3 Mal schwaden und 10 Minuten bei 250°C backen. Dann die
Temperatur auf 210°C absenken, die Backofentur kurz offnen
damit der Dampf entweicht, dabei das Papier entfernen und
weitere 10 Minuten backen. Die letzten 5-10 Minutenbei 200°C
backen. Gesamtbackzeit nicht mehr als 25 — 30 Minuten.

Bei 2 Wurzelbroten: Wer mehr Kruste mag —noch 5Min HeiRluft.

Schmeckt mit sufem und herzhaftem Belag. Schénknusprig mit
kompakter und saftiger Krume.

1. Sehr gut (Kruste) auch auf dem Pizzastein, dann bitte die
Backzeit verringern!

2. Kleines Backblech und Muffinsform nebeneinander auf den
Rost.



