
Apfel-Hafer-Nussbrötchen

 

Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Pia Bachfischer-
Straub

Zutaten:
100g Hafer
350g Weissmehl
100g Dinkelmehl
13g Salz
1El Zucker
1El LM
5g Hefe
ca. 340g Wasser
1El Butterschmalz
50g Sultaninen
50g Haselnüsse gehackt
50g Walnüsse gehackt
2 mittelgrosse Äpfel in Würfeln
Haferflocken zum Bestreuen

Zubereitung:
100g Hafer fein mahlen mit Getreidemühle.
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350g Weissmehl
100g Dinkelmehl
13g Salz
1El Zucker
1El LM
5g Hefe
ca. 340g Wasser
1El Butterschmalz

5min Kneten mit Knethaken auf Stufe “min”
5min Kneten auf Stufe 1

50g Sultaninen
50g Haselnüsse gehackt
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50g Walnüsse gehackt
2 mittelgrosse Äpfel in Würfeln

 
Vorsichtig unterkneten

1h zugedeckt gehen lassen, halbieren, längswirken, benetzen
mit Wasser, Haferflocken draufstreuen, in Stücke schneiden,
rund aufwirken, nochmals in die Haferflocken drücken und auf
Blech absetzen.
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30 min gehen lassen.
250°C vorheizen O/U
Mit Dampf abfallend auf 220°C ca. 25min backen.

 
En Guete…

Quarkstollen-Häppchen
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Stollenkonfekt

Rezept und Foto von Dagmar Möller/Töpfle + Deckele

Dieses  Rezept  und  mehr  findet  ihr  auch  hier:  Töpfle  und
Deckele

Mini-Quarkstollen-Häppchen mit LM, Quark und Orangensirup vom
Orangeat kochen uvm…

für ca. 100 Stück braucht ihr :

40 g Lievito Madre mit
40 g Mehl und
25 g Wasser (warm)

auffrischen.  (Wenn  ihr  gar  keinen  LM  habt  und  auftreiben
könnt, technisch geht es sicher auch ohne, oder ihr nehmt 2 TL
mehr Backpulver und startet dann ab hier.)
100 g Soft-Cranberries und
100 g Sultaninen

in jeweils so viel

Rum

einlegen, dass sie eben so bedeckt sind. 4 Stunden warten.

————————

dann
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6 Safran-Fäden zermahlen und in
1 EL kochend heißem Wasser auflösen und zusammen mit
6 EL Orangensirup
200 g weiche Butter
140 g braunem Zucker

in den Kessel geben und mit dem Flexi 10 Minuten schaumig
rühren.

2 TL Orangenpulver (Ingo Holland)
Mark 1 Vanilleschote
250 g Quark 40% (durch ein Tuch abgetropft)
500 g Mehl 550
17 g Weinstein-Backpulver
3 Kardamom-Kapseln (Samen im Mörser zerreiben mit einer Prise
Salz)
45 g gehackte Pistazien
55 g gehackte Mandeln
60 g gemahlene Mandeln (ohne Schale)
15 g gehackte Walnüsse (Reste)
vorbereiteten LM
sowie etwas Rum vom Einlegen

dazugeben und mit Wärmezufuhr bei 26 Grad 10 Minuten mit dem
K-Haken erst auf Stufe 1 vermengen und dann auf Stufe 2 weiter
kneten.

1 Stunde bei 26 Grad und Intervall 3 ohne Knetelement ruhen
lassen.

Auf einer bemehlten Fläche ausrollen und kleine Stollenstücke
schneiden, auf Backpapier setzen und nochmals 15 Minuten ruhen
lassen.

Gleichzeitig den Backofen auf 180 Grad O/U vorheizen.

Dann die Stollenstückle 17 Minuten backen.

————————-



200 g Butter schmelzen

Die noch warmen Stollenstückle damit einpinseln und in einer
Mischung aus

200 g Zucker mit
150 g Kokosblütenzucker

wälzen.

Stollenkonfekt

Dick mit Puderzucker bestäuben.

In einer gut verschlossenen Dose ein paar Tage durchziehen
lassen – so entfaltet sich das Aroma.

<

TIPP: Orangeat, Zitronat, Rosinen und Cranberries können nach
Belieben ausgetauscht werden.
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Christstollen

Foto von Yvo Nne

Zutaten:
350 gr. Rosinen/Sultaninen
100 gr. Mandeln gestiftet oder geschälte Mandeln am Stück
80 gr. Zitronat gewürfelt
80 gr. Orangeat gewürfelt
90 ml Rum

Hefeteig:
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160 ml Milch
50 gr. Hefe
600 gr. Mehl
200 gr. Butter
75 gr. Zucker
10 gr. Salz
Zitronenabrieb von einer Biozitrone
1 Vanillenschotenmark
1 Ei

Zum Bestreichen:
100 gr. Butter
Puderzucker nach Belieben

Zubereitung:
Rosinen,  Mandeln,  Zitronat/Orangeat  in  Schüssel  mit  Rum
übergießen. Verschlossen über Nacht ziehen lassen.

Vorteig:
Milch  mit  K-Haken  in  Kessel,  38  Grad,  einstellen.  Hefe
reinbröseln und rühren bis Hefe sich aufgelöst hat. Einen
kleinen Teil vom Mehl zugeben bis es einen dicken Brei gibt.
Temperatur 38 Grad, Spritzschutz drauf, Rührelement raus und
ca. 0,5 Stunde gehen lassen.

Butter, Zucker, Salz, Zitronenabrieb, Vanilleschotenmark und
Ei schaumig rühren (Flexielement).

Restliches Mehl und Vorteig zugeben und mit Knethaken gut
verkneten. Wenn der Teig glatt und geschmeidig ist, nochmals
ca. 1 Stunde bei 38 Grad/ohne Rührelement in der CC gehen
lassen

Dann Früchte reindrücken und 45 Min gehen lassen.

Stollen formen und in eine Stollenform drücken oder mit dem
Nudelholz ausrollen und zusammenklappen.

Nun Ofen vorheizen und nach ca. 10 Minuten (Stollen sollte



nicht mehr zulange gehen) in den Ofen: Umluft/170 Grad/ca. 45
Minuten

Stollen  aus  Ofen  holen  und  noch  heiß  mit  geschmolzener
(warmer) Butter bestreichen und mit Puderzucker bestreuen.

Dieser Stollen schmeckt sofort, muss nicht erst Wochen ruhen.

Warnhinweis: Während des Backvorgangs ist es vereinzelt schon
vorgekommen,  dass  eine  Vielzahl  an  Rosinen  kugelrund  dick
aufgeploppt sind, sich aus dem Teig heraus gedrückt haben und
dann auf dem Backblech herumkullerten.
Sachdienliche  Hinweise  zur  Vermeidung  der  herumkugelnden
Rosinen werden wohlwollend in der Kommentarleiste zur Kenntnis
genommen.


