
Colomba pasquale – Ostertaube
–  original  italienisches
Rezept

Rezept  von  hier
http://www.ilcrudoeilcotto.it/2015/03/23/colomba-a-lievitazion
e-naturale-di-raffaele-pignataro/  und  von  Marion  Müller  und
Gisela Martin aus dem Italienischen übersetzt.

Achtung: Vorbereitungsdauer ca. 24 Stunden, danach sollte der
Kuchen noch ein paar Tage reifen bis zum Anschnitt

Anmerkung:
Statt K-Haken geht auch alles mit dem Knethaken. Dann braucht
man nicht tauschen.
Macht man mehrere kleine Tauben ist die Ofentemperatur zu
niedrig.  Dann besser 180°C nehmen und deutlich kürzer backen.
Die  Colomba  pascale  sind  sehr,  sehr  süß.  Beser  Zucker
reduzieren  oder  teilweise  gegen  weniger  Süßes  wie  z.B.
Erythrit tauschen.

Zutaten:

Zutaten für die Glasur:

55 g geschälte Mandeln
25 g geschälte Haselnüsse
200 Gramm Puderzucker
20 Gramm Maismehl oder Polentamehl
20 Gramm 00 Mehl Type 00 (alternativ 405er Mehl)
20 Gramm Kartoffelstärke
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80 Gramm Eiweiß

Zutaten für den aromatischen Mix:

15 gr Honig (empfohlen Millefiori)
25 g kandierte Orange
Vanillemark von einer Schote
1 geriebene Orangenschale

Zutaten für den ersten Teig:

190 gr Lievito madre (gut reif und verdoppelt)
• 200 gr Wasser
140 gr. Kristallzucker
170 gr Eigelb
470 Gramm 380W Mehl (alternativ würde ich 550er Mehl
oder Manitobamehl nehmen)
2 gr Salz
130 gr Butter

Zutaten für den zweiten Teig:

150 gr. 380W Mehl (alternativ 550er Mehl oder Manitoba)
40 gr Wasser
6 gr Malz
120 gr. Kristallzucker
140 gr Eigelb
10 g Kakaobutter
15 gr. Milchpulver
40 g aromatischer Mix (siehe oben)
120 Gramm Butter
50 g geschmolzene Butter
4 Gramm Salz

 

Anmerkungen:

– Das Malz ist nicht ersetzbar: Malz enthält ENZYME, Honig
nicht.  Man  kann  Malz  in  Pulverform  oder  auch  den  Sirup



verwenden. Empfehlenswert ist der von von Weizen oder Gerste,
ich rate von Reismalz ab. Wenn ihr das Malz nicht findet,
macht euch nicht verrückt Dann lasst diese Zutat einfach weg
und fertig.

–  Kakaobutter  kann  mit  weißer  Schokolade  (gerieben  oder
geschmolzen) ersetzt werden, aber es ist nicht das Gleiche.
Auch hier ist es ok, wenn man die Zutat nicht zugibt. Sie ist
eiin Verbesserer, aber man kann weitermachen, wenn man es
nicht hat.

– Milchpulver kann nicht durch anderes ersetzt werden. Auch
hier handelt es sich um einen natürlichen Verbesserer, lasst
es  weg,  wenn  ihr  es  nicht  zuhause  habt  und  findet.  Und
Achtung.  Milchpulver  ist  nicht  das,  was  man  für  Babies
verwendet.

– Kandierte Früchte: Das Vorhandensein von kandierten Früchten
hat  den  praktischen  Grund,  dass  es  in  den  folgenden
Tagen/Wochen Feuchtigkeit zum fertigen Produkt freisetzt. Wenn
du Orange nicht magst, kann man etwas anderes benutzen, was du
willst (mit dem gleichen Gewicht wie im Rezept), aber versucht
etwas “Nasses”  zu verwenden, z.B. getrocknete Preiselbeeren,
dann in heißem Wasser und dann gut ausgedrückt, kandierter
Ingwer, Aprikosen oder kandierte Pfirsiche etc.
Wenn ihr nur Schokoladendrops verwendet, wird die Taube später
etwas trocken. Wenn ihr Schokoladentropfen verwendet, denkt
daran  sie  für  mindestens  24  Stunden  bis  zum  Moment  des
Gebrauchs im im TK-Fach zu lagern, sonst schmelzen sie, sobald
dem Teig zugefügt werden.

 

Zutaten für: 2200 Gramm Teig
Schwierigkeitskeitsgrad: Schwierig
Vorbereitung: 30 + 30 Minuten zzgl. Ruhepausen
Verlauf: 12 + 6 Stunden
Backzeit: 50-60 Minuten



Gesamtdauer: ca. 24 Stunden.

Zubereitung:

Glasur (wird mindestens 12 Stunden vorher zubereitet)

◦ Im Multizerkleinerer mit dem Messer alle Zutaten außer dem
Eiweiß zugeben und mixen.

◦ Alles fein mischen, aber nicht zu lange, um zu verhindern,
dass  Mandeln  und  Haselnüsse  Öle  freisetzen.  Die  erhaltene
Masse sollte nicht zu dünn sein, sondern etwas rau bleiben.

◦ Jetzt alles in eine Schüssel geben und das Eiweiß zugeben
und mit einem Spatel gut vermischen. Es kann sein, dass man
mehr  Eiweiß   zufügen  muss,  um  die  richtige  Konsistenz  zu
erreichen (gewünscht ist die Konsistenz wie von einer dicken
Soße bzw. Vanillepudding).

◦  Bedeckt  die  Schüssel  mit  Folie  und  gebt  sie  in  den
Kühlschrank. Bitte erst wieder aus dem Kühlschrank nehmen,
bevor der Teig der Taube in der Form zum Aufgehen ist (ca. 4-6
Stunden vor Gebrauch).

Vorteig

◦Den Zucker im Wasser gründlich auflösen.

◦ Diesen Sirup aus Wasser und Zucker in die Schüssel mit K-
Haken geben. Den Lievito madre in Stücken zugeben und bei
mittlere  bis  hoher  Geschwindigkeit  rühren,  bis  sich  ein
leichter Schaum bildet und der Sauerteig sich  leicht auflöst.

◦Fügt  das  Mehl  auf  einmal  zu  und  knetet  bei  niedriger
Geschwindigkeit, um einen ziemlich festen Teig zu erhalten
(anfangs ist der Teig klumpig). Für ein paar Minuten weiter
kneten lassen, bis der Teig elastisch ist. Wenn die Maschine
sich  zu  sehr  anstrengen  muss,  vom  K-Haken  zum  Knethaken
wechseln.



◦ Jetzt werden die Eigelbe hinzugefügt, idealerweise in drei
Chargen. Immer erst die nächste Portion zugeben, wenn die
vorherige vollständig absorbiert wurde.

◦  Wenn  das  Eigelb  verarbeitet  wurde,  wieder  zum  K-Haken
wechseln und weiterkneten, der Teig soll sich von der Schüssel
lösen.

◦ Fügt jetzt die sehr weiche Butter zu, auch hier in drei
Portionen.

◦ Salz hinzufügen, erneut 30 Sekunden kneten und dann stoppen.

◦ Den Teig in einen Behälter mit geraden Kanten geben, der
groß  genug  ist,  um  das  dreifache  Volumen  aufzunehmen.
Zerdrückt den Teig gut und markiert die Teighöhe mit einem
Aufkleber. Behälter mit Folie oder Deckel verschließen.

Der Teig soll sich  nun bei ca. 26 Grad verdreifachen.

ACHTUNG: Wenn man den Teig in eine Schüssel gibt, wird man
nicht herausfinden können, ab wann er sich verdreifacht hat,
da die Schüssel unten schmaler ist als in der Mitte. Für
diesen Fall entfernt man eine kleine Teigkugel und legt sie in
ein Glas an gleicher Stelle bei 26 Grad (Sobald die Kugel im
Glas  verdreifacht  ist,  ist  auch  der  Teig  in  der  Schüssel
bereit – Das nennt man die “Spionmethode”).

Hauptteig

◦Nachdem der Teig sich verdreifacht hat, stellt man den ganzen
Behälter mit Teig für mind. eine halbe Stunde, besser noch
eine ganze Stunde, in den Kühlschrank.

◦ In der Zwischenzeit das Eigelb (am besten kalt aus dem
Kühlschrank)  sehr  gut  mit  dem  Zucker  vermischen
(Flexielement), bis der Zucker sich aufgelöst hat. Das Eigelb
muss nicht aufgeschlagen werden.

◦Nachdem der Teig gut abgekühlt ist, kommt er in die Schüssel



der Knetmaschine in der Reihenfolge wie hier beschrieben:
Das  Mehl  vermischt  mit  dem  Milchpulver  und  dem  Malz,  das
Wasser und der Vorteig und mit dem Knethaken für 10 Minuten
bei minimaler Geschwindigkeit kneten. Dann die Geschwindigkeit
leicht erhöhen.

◦Es kann passieren, dass sich der Teig nicht vollständig von
der Schüssel löst und es immer etwas am Boden hängen bleibt.
In diesem Fall kann es helfen nach 4-5 Minuten zum K-Haken zu
wechseln.  Wenn  der  Teig  glatt  wird,  kann  man  wieder  zum
Knethaken wechseln.

Nun  wird  die  Mischung  aus  Eiern  und  Zucker  zugegeben,
idealerweise  auf  drei  Portionen  aufgeteilt.  Sobald  eine
Portion aufgenommen wurde und der Teig wieder glatt ist, kommt
die nächste Portion.

◦Nun wird die Kakaobutter hinzugefügt, bis sie aufgenommen
wurde, dann der Aromamix.

Jetzt wird die cremige Butter zugefügt, wie zuvor in drei
Portionen  (und  erst  wenn  eine  aufgenommen  ist,  kommt  die
nächste….)

Nun kommt die flüssige Butter (lauwarm!) zum Teig, man giesst
sie in einem Stahl sehr langsam ein. Passt auf, dass sie gut
vom Teig aufgenommen wird.

◦Nun  kommt  das  Salz  dazu  und  man  knetet  weiter  für  eine
Minute.

◦Die  kandierten  Früchte  sollten  nun   besser  von  Hand
hinzugefügt werden, um ein Reißen des Teigs zu vermeiden.

◦ Kippt den Teig nun auf einen Tisch und lasst ihn ohne
Abdeckung für 45 Minuten an der Luft ruhen.

◦ Der Teig wird nun in die Stückanzahl geteilt, in der man
Tauben backen möchte. Dann jedes Stück in zwei gleiche Teile
teilen (z. B. für eine 1-kg-Taube macht man zwei Stück a 500



gr.). man rollt den Teig auf und lässt ihn unbedeckt für 30
Minuten ausruhen.

◦Nach dem Ausruhen, rollte man jedes Stück zu einer Knackwurst
 auf  und  legt  es  in  die  Taubenkuchenform.  Zuerst  in  die
Flügel, dann in die Körper , dann drückt man den Teig ganz
leicht an.

◦Bedeckt die Kuchenform nun mit Folie und lasst sei bei 26 °
-28 ° bis zu 2 cm unter dem Rand aufgehen.

◦Bedeckt sie nun mit der Glasur, indem ihr einen Spritzbeutel
benutzt. Dekoriert den Taubenschwanz mit Zucker und Mandeln,
und bestreut alles reichlich mit Puderzucker. Gebt die Tauben
für 50-60 Minuten in den auf 165 Grad vorgeheizten Backofen
(für 1-kg-Tauben. Sind die Tauben kleiner, dann niedrigere
Backdauer).

◦Nach ca. 2/3 der Backzeit, d. h. nach ca. 40 Minuten, führt
ein Thermometer in die Mitte der Taube (parallel zur Form),
punktiert sozusagen das Herz und messt die Temperatur. Sobald
diese bei 94 Grad ankommt, ist die Taube gekocht. Jetzt für
mindestens  6  Stunden  abkühlen  lassen  (aufgespiesst  mit
Stricknadeln oder speziellen Eisen am Boden der Form und dann
umgedreht).

◦Nach sechs Stunden abkühlen lassen für weitere sechs Stunden
in normaler Position abkühlen lassen. Danach kann man sie in
Tüten für Lebensmittel abpacken (vorher ggf. noch mit ein paar
Tropfen Likör besprüht).

Schließt die Tüten sehr gut und wartet mindestens 3-4 Tage
bevor sie gegessen wird (falls möglich :-), damit die Aromen
sich entwickeln können.

Guten  Appetit!  Diese  Taube  habt  ihr  euch  nach  der  vielen
Arbeit echt verdient!



Stines  wunderbare
Kartoffelringel

Fotos und Rezept von Stine Helm

Der  Ursprung  stammt  aus  einem  Kochbuch  eines  renomierten
Plastikschüsselherstellers. Von dem Rezept ist aber außer der
Idee nichts mehr übrig.

 

Zutaten:
200 gr Pellkartoffeln (kalt, geschält und durch die Presse
gedrückt)
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5 gr Hefe
75 gr LM (Lievito madre) aus dem Kühlschrank
175 gr lauwarmes Wasser
300 gr Mehl Typ 550
11 gr Salz
2 Eßl Olivenöl

Zubereitung:
Alles mit dem Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten (5
Minuten auf Stufe “min”, 3 Minuten auf Stufe 1)

Teig gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

In  12  Teile  teilen,  zu  Rollen  formen,  in  eine  Donut-Form
legen.

Gehen lassen bis die Mulde vom Eindrücken nicht mehr ganz raus
kommt.

Backofen vorheizen auf 250 Grad O/U.

Einschießen, schwaden, auf 230 Grad reduzieren. Nach 5 min den
Dampf ablassen
Weitere ca 18 min backen.
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Briegelschmiere  –  natürlich
mit selbst gebackene Briegel

 
Rezept und Fotos von Dagmar Möller

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

Fürd’ Schwoba onder ons – Briegelschmiere – natürlich mit
selbst gebackene Briegel

Briegel sind breitere Seelen aus reinem Dinkel. Die Schmiere
ist  Käse,  Sahne,  Joghurt,  Katenschinken,  Kochschinken,
Schnittlauch, Gewürze.
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Zutaten Briegel:
Vorteig:
2 g Hefe
100 ml Wasser 35 Grad
100 g Dinkelmehl 630
20 g Lievito Madre (optional aber vorteilhaft)

Hauptteig:
Vorteig
400 g Dinkelmehl 630
8 g Hefe
275 ml Wasser 35 Grad
12 g Salz
Öl für die Wanne

Topping:
grobes Meersalz
Kümmel

Zubereitung:
Vorteig: Hefe und LM in Wasser auflösen, Mehl zufügen und
vermischen. Abgedeckt 2 Stunden warm anspringen lassen, dann
14 Stunden bei 6 °C reifen lassen.

Hauptteig:  Alle  Zutaten  vermischen  und  einige  Minuten  auf
Stufe 1 kneten. Ich hab das mit dem K- Haken der CC gemacht –
so wird es perfekt. (Nicht zu lange – Dinkel ist sensibel). In
die leicht geölte Teigwanne geben und einmal falten. Abgedeckt
8  Stunden  im  Kühlschrank  bei  6  Grad  reifen  lassen.  Dann
herausnehmen und etwas Temperatur nehmen lassen. (1 Stunde)

Backofen mit Backstein auf 270°C vorheizen.

Nun den Teig auf eine nasse Arbeitsfläche gleiten lassen und
flach ziehen. Mit nassen Händen und der Handkante dicklich-
ovale Teiglinge abziehen. (8 Stück je etwa 100 g) und auf
Backpapier setzen.

Mit Wasser besprühen und mit Salz und Kümmel bestreuen.



Auf den heißen Backstein einschießen, schwaden und Ofen auf
250 Grad runter schalten. 15-20 Minuten backen. je nach Größe
(Dampf  nach  3  Minuten  kurz  ablassen,  nach  10  Minuten
Backpapier  entfernen.)

Fertig gebackene Briegl herausnehmen und sofort nochmals mit
Wasser einnebeln (für optimalen Glanz)

Und  das  ultimative  Ostälbler  Partybrot  sind  Briegl  mit
BRIEGLSCHMIERE ! Natürlich gibts auch dafür ein Rezept.

Beide Rezepte sind für 8-10 Briegl:

Zutaten:
300 g Kochschinken
100 g Rauchfleisch
200 g Gouda gerieben
100 g Bergkäse
100 g Butter (weich)
1 Becher Joghurt
1 Becher süße Sahne
1 Bund Schnittlauch
Salz
schwarzer Pfeffer
Paprika edelsüß

Zubereitung:
Käse raspeln, Rauchfleisch und Schinken fein würfeln, und mit
Gewürzen, Joghurt, Butter und Sahne zu einer homogenen Masse
vermischen (CC mit K-Haken)

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/briegelschmieredagmarmoeller1.jpg


Backofen auf 200 °C O/U vorheizen. Briegl quer halbieren, die
Brieglschmiere  darauf  streichen  und  im  Backofen  ca.  10-12
Minuten überbacken.

Sofort servieren – aber vorsichtig beim reinbeissen – heiß!!!

Mehrkornbrot
 

Foto, Rezept und Video von Sandra Bell

Brühstück:

50g Sonnenblumenkerne
50g Kürbiskerne
50g kernige Haferflocken
50g Leinsamen
200ml kochendes Wasser

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5033
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Teig:

300ml warmes Wasser
100g Lievito Madre
10g Hefe
350g Weizenmehl 550
250g Roggenmehl 1150
25g Salz
85g ASG

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~

Zum Wälzen:

Sesamsamen
Kernige Haferflocken
_________________________________

Am Abend vor dem Backen:

Saaten in eine hitzebeständige Schüssel geben.
Wasser für das Brühstück aufkochen und über die Saaten gießen.
Gut umrühren, die Schüssel mit Frischhaltefolie abdecken und
bei Raumtemperatur reifen lassen.

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~

Am nächsten Tag:

Ofen auf 250° vorheizen.

Lauwarmes Wasser in die Kochschüssel der CC geben. LM und Hefe
dazu geben, auf 27° stellen und alles gut auflösen (ich hab
hier den Knethaken benutzt). Evtl. Später noch mit dem Spatel
rühren.

Das Brühstück hinzufügen und gut vermengen.

In der Zwischenzeit Mehl abwiegen und mit dem ASG in die
Schüssel geben.



5 Minuten auf Stufe “min” kneten.

Salz hinzufügen und weitere 5 Minuten auf Stufe 1 kneten.

Den fertigen Teig auf die bemehlte Arbeitsplatte geben und
abgedeckt  30  Minuten  reifen  lassen.  Währenddessen  2x  rund
wirken.

Anschließend  den  Teig  in  zwei  Teile  teilen  und  mit
befeuchteten  Händen  zwei  ovale  Brote  formen.

Gut anfeuchten und in der Sesam-Haferflocken-Mischung wälzen.
Nochmal abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen. Nach 10 Minuten
einschneiden.

Brot in den 250° heißen Ofen schieben, schwaden und 10 Minuten
backen.

Jetzt die Temperatur auf ca. 200° runter drehen und weitere 40
Minuten backen.

Ich stecke nach 30 Minuten Backzeit ein Bratenthermometer ins
Brot um die Kerntemperatur zu messen.

Bei etwa 97° Kerntemperatur ist das Brot fertig.

Wenn die Backzeit erreicht ist, die Kerntemperatur aber noch
nicht, dann das Brot entsprechend länger im Ofen lassen �

Hier noch der Link zum youtube-Video

Bienenstich

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4571


Fotos und Rezept von Angelika Haindl

Zutaten:
Für den Hefeteig
500 gr. Mehl (ich nehme 550er)
20 gr. Hefe und 60 gr. Lievieto Madre (wenn man keinen LM hat,
die Hefe auf 40 gr. erhöhen).
60 gr. Zucker
2 kleine Eier
70 gr. Butter (zerlassen oder weich)
1/2 TL Salz
200 ml Milch

Für den Mandelbelag
100 gr Butter
135 gr Zucker
2 TL Honig
7 EL Milch
180 gr gehobelte Mandeln

Für die Füllung
1 Eigelb
1 Pckg Vanillepuddingpulver oder 42 gramm Speisestärke
500 ml Milch
Vanillemark von einer halben Schote
45 gr. Zucker
170 gr. warme Butter
50 gr. Puderzucker

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/Biene1.jpg


Zubereitung:

Für den Teig:
Ich habe alles in der CC geknetet, habe etwas Wärme zugegeben,
jedoch nicht mehr als 30°, da ich der Meinung bin, man sollte
Hefeteig nicht zuviel Wärme geben. Das lässt ihn zu schnell
gehen.
Bei der CC merkt man, wenn der Teig fertig ist: er löst sich
immer mehr vom Boden und klettert den Haken hoch, wird ein
richtig schöner Kloss.

Den lösen und dann auf einem Backblech ausrollen.

Für den Mandelbelag:
Die Butter mit dem Zucker, Honig und der Milch erhitzen und
ca. 6 Minuten einkochen lassen.
Dann  die  gehobelte  Mandeln  zugeben  und  unterrühren.  Etwas
eindicken lassen, dabei jedoch vorsichtig rühren.

Tipp gehobelte Mandeln selber machen:
Die  Mandeln  schälen.  Diese  dann  alle  auf  einmal  in  die
Trommelraffel geben. Einsatz ist die Trommel mit den feinen
Schlitzen.
Stopfer drauf. Es muss schnell gehen, sonst zerkrümeln sie zu
sehr

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/Biene3.jpg


Die fertige Mandelmasse etwas abkühlen lassen und dann auf den
Teig streichen.
Der Kuchen wird bei HL 20 Minuten auf 200° gebacken.

  

Wenn  der  Kuchen  ausgekühlt  ist,  wird  er  einmal
durchgeschnitten… sonst wirds zu kompliziert. Dann jede Hälfte
einmal QUER durchschneiden, die Deckel vorsichtig abnehmen.

Für die Füllung
450 ml Milch mit dem Zucker erhitzen (im Topf der CC), die
restlichen 50 ml mit dem Eigelb, dem Puddingpulver oder der
Speisestärke  sowie  dem  Vanillemark  verrühren  (in  einem
Schraubglas  und  gut  schütteln,  oder  in  einem  Becher
klümpchenfrei).
Sobald die Milch kocht, die Puddingmasse langsam unter rühren
in den Topf schütten und alles aufkochen lassen (ein paarmal
blubbern reicht, ich nehme übrigens den Flexi-Rührer).

Den Topf wegnehmen, die Masse abkühlen lassen, dabei immer
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wieder mal umrühren.

In der Zeit die Butter mit dem Puderzucker schaumig rühren.
Ich  habe  den  Puderzucker  in  der  Gewürzmühle  hergestellt.
Schaumig rühren mit Flexi… wenn die beiden Massen annähernd
gleich warm sind, zusammen mischen und verrühren.

Nund die durchgeschnittenen Teigplatten mit der Masse füllen
und die Deckel wieder drauf… fertig…
Vorsichtig  mit  Zackenmesser  die  Bienenstiche  in  Form
schneiden.

Herstellung von LM – Lievito
madre

Foto von Sylvia Angermann

Abhandlung von Sylvia Angermann, gesammelte Erfahrungen aus
dem Gemeinschaftsprojekt LM der Gruppe “Backen und Kochen mit
Kenwood” aus 2015.
Die Namen der erwähnten Personen haben wir abgekürzt:
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Ich schreibe einen möglichen Ansatz, ein paar Varianten zum
googeln und einige Anregungen auf. Ich habe einige Personen
erwähnt, die Antworten oder Erfahrungen beigesteuert haben.
Ich hoffe, das ist ok.
Bitte  verzeiht  mir  die  epische  Darstellung,  aber  ich
versichere  euch,  dies  ist  eine  Kurzfassung!

LM  ist  ein  Weizensauerteig,  der  die  Hefe  in  Hefeteigen
unterstützt. Man kann die Hefemenge im Rezept reduzieren und
der Teig wird leichter und crosser. Ich benutze ihn für Pizza,
Baguette magique oder Brot.
Anwendung: Zugabe von LM 10-20% der Teigmenge; Reduktion der
Hefezugabe bis zur Hälfte.

Einige Varianten (bitte selbst googeln):
-boulancheriechen (unten aufgeführtes Rezept)
-brotdoc
-leckertipps
-die kluge Hausfrau
Die Varianten unterscheiden sich in den Mengenverhältnissen
von  Mehl  und  Wasser,  den  Ruhezeiten  und  der  Zugabe  der
Starterkulturen aus: Honig, Joghurt, Luft
An den unterschiedlichen Methoden erkennt man schon, dass man
eigentlich nicht viel falsch machen kann…

Ansatz: (nach boulancheriechen)
1.) Tag 1- 200g Weizenmehl type 550, 100g Wasser, 1EL Olivenöl
und 1EL Honig mit der Hand verkneten. Aus dem glatten Teig
eine Kugel formen, diese mit Olivenöl einreiben und in eine
Glasschüssel legen. Kugel kreuzförmig einschneiden, mit Folie
abdecken, 48 h bei RT (Raumtemperatur; 22-25°C) gehen lassen.
(Vorsicht, Fruchtfliegen lieben die Gäraromen!)
Kugel verdoppelt sich und riecht leicht säuerlich.
2.) Tag 3- 100g des Ansatzes mit 100g Mehl und 45g lauwarmen
Wasser verkneten. Wie unter 1.) beschrieben die Kugel formen,
einölen  und  kreuzförmig  einschneiden,  in  die  Schüssel,
abdecken, 48h/RT.
3.)  Tag  5-  wie  2.),  bis  zur  geölten  und  kreuzförmig



eingeschnittenen Kugel. Jetzt aber die Schüssel für 5 Tage in
den Kühlschrank stellen.
4.) Tag 11- wie 3.)
5.) Tag 16- wie 3.)
6.) Tag 21- der LM ist fertig.

Der LM riecht mild nach Wein und Honig und hat eine Konsistenz
wie Rohmarzipan.
Die jeweils anfallenden Reste können schon verwertet werden.
Achtung, auch zu Beginn hat der LM schon Triebkraft, die z.B.
Billa W.  den herben Verlust eines Deckels einbrachte.
Pflege: Der LM sollte ab und zu aufgefrischt werden: 1Teil
LM+1Teil Mehl+1/2 Teil Wasser. Wenn er “müde” ist, kann man
eine Messerspitze Honig zugeben.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/lm_foto1birteri.jpg


Fotos Dokumentation Tag 1-21 von Birte Ri

Fragen, die gestellt wurden:

• kann ich ein anderes Mehl verwenden?
-ja, ich habe type 405 verwendet.
Es wurde auch Dinkelmehl verwendet (Billa W., Sandra B., Yvon
N. und Alexandra B.)
T65 (Christiane H.)
Manitoba (Rosemarie Sch., Petra M.)

•  Erfahrung  mit  dem  Joghurtansatz  haben  u.a.  Petra  M.,
Fiametta M., Petra W., Ma R. oder Christiane H..

• Muss das Glas verschlossen sein oder offen? – am Anfang
Druckausgleich  ermöglichen  (stärkere  Gasbildung),  im
Kühlschrank  ruhig  fest  verschließen.  (Ab  und  zu  Druck
rauslassen)
Ich  habe  das  Gefühl,  wenn  man  den  LM  regelmäßig  füttert,
verzeiht er einem fast alles.

• Warum immer nur 100g eines Ansatzes nehmen?- weil man sonst
zum  Schluss  einige  kg  LM  im  Kühlschrank  hat.  (Mit  einem
ungünstigen Verhältnis vom Volumen zur Außenfläche.)

• kann ich den LM mit Roggensauerteig verwenden? -manche sagen
nein, ich habe ein Roggenmischbrot mit beiden gebacken und bin



mit  einem  riesigen  Brotlaib  belohnt  worden,  der  sehr  gut
geschmeckt hat.

Anregungen:

•  der  LM  scheint  Glasbehälter  gegenüber  Plastikgefäßen  zu
bevorzugen.

• Man kann den LM trocknen: (Methode nach Angelika H.) etwas
frisch  gefütterten  LM  mit  Wasser  flüssig  rühren,  auf
Backpapier  streichen  und  an  warmen  Ort  trocknen  lassen.
Flocken in Schraubdeckelglas aufbewahren, bei Bedarf mit Mehl
und Wasser wieder anziehen.

So,  dann  wünsche  ich  euch  viel  Spaß  beim  Ansetzen  oder
Kommentieren…

Lievito madre auffrischen
Wer seinen Lievito madre  (wenn er zur Neige geht, spätestens
nach drei Wochen) auffrischen möchte:

Zutaten:
1 Teil Lievito madre
1 Teil Mehl (z.B. Type 550)
0,5 Teile Wasser
ggf. Tropfen Honig

Zubereitung:
Alles verkneten (Knethaken),  Kreuz einschneiden und wieder ab
in den Kühlschrank.

Wenn der LM zu lange nicht gepflegt wurde, zur Motivation
einen Tropfen Honig beim Kneten zugeben.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1838

