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Alle Rezepte in diesem Heft
wurden fir die drei Modellgréf3en
KLEIN, MITTEL & GROSS
entwickelt und optimiert.

KLEIN

Platzsparende Stellflache,

ideal fur die Zubereitung kleiner
Portionen. Fir kleine Kiichen
geeignet und fur alle, die es eine
Nummer kleiner winschen.

MITTEL
Klassische GroBe, perfekt fir

die Zubereitung von Speisen fir
jeden Tag. Die wegweisende Ku-
chenmaschine, seit Generationen
bewundert.

GROSS

GroBe Kapazitat, die auch fur
Feste geeignet ist. Von Profi-
kiichen inspiriert. Fur alle, die
zu Hause haufig groBe Mengen
zubereiten wollen.
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Es ist mir eine grof3e Ehre und vor allem ein genussvolles Vergniigen,
dieses Bichlein fir Sie zu schreiben. Das Allerbeste, das ich |hnen hier
vermitteln kann, ist eine einfache und sinnvolle Zusammenfassung von
praktischen Grundrezepten, die sich aus der intensiven Arbeit mit und
fur die KitchenAid ergeben hat. In diesem Grundlagenbackbuch dreht
sich alles um Backwaren, die wir alltdglich zubereiten und genieBen
kénnen.

Was ich an dieser Maschine am allermeisten liebe, sind die Teige, die
wir damit zubereiten. Urspriinglich genau dafir konzipiert, begeistert
mich das gute Ergebnis, nicht nur durch den Geschmack oder die
Textur, es ist darlber hinaus die zuverldssige Qualitat, die fir ein
hohes Niveau der alltdglichen Kdstlichkeiten verantwortlich ist.

Haufig beobachte ich bei Freunden, dass diese formschéne Kichen-
lkone ziemlich unterfordert ist und nicht selten nur rudimentar zur
Speisenherstellung eingesetzt wird, was mich verwundert. Aber
immer, wenn ich nachfrage, dann scheint es wohl offensichtlich an
inspirierenden und vor allem verlasslichen Rezepten zu mangeln.

Seit 2012 bin ich fur die Teleshopping-Prasentationen im deutschen
Fernsehen verantwortlich, und in dieser Zeit sind Uber 15 Koch- und
Backbiicher von mir geschrieben worden, die sich einzig und allein
mit den vielfaltigen Mdglichkeiten der KitchenAid-Kiichenmaschine
befassen. Ich kann mit grof3er Uberzeugung behaupten, dass ich bis
zum heutigen Tag nach immerhin 2500 Rezeptkreationen noch keine
kreative Erschépfung erlebt habe. Im Gegenteil: Die Qualitét der
Ergebnisse regt meine Phantasie und meine Kreativitat immer wieder
aufs Neue an.

Vor 40 Jahren habe ich Kéchin von der Pike auf gelernt, bin in der
Sternegastronomie kochend um die halbe Welt gereist und habe
zahlreiche Fortbildungen in der Feinbackerei gemacht — und in den
allermeisten Kichen, in den meisten Ateliers, ist die KitchenAid im
Einsatz. Ich halte das fir die gréBtmdégliche Anerkennung, die ein
Gebrauchsgegenstand aus einem professionellen Blickwinkel haben
kann.

Sehr viel Freude mit dieser Maschine/ind diesem Buch
wunscht lhnen [
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Meine Backtipps fir Sie

Backofen

Jeder Backofen ist anders und alle schwanken in den
Temperaturen. Deswegen kénnen die angegebenen
Temperaturen nur Richtwerte sein. Wichtig fur Kuchenteige
und Platzchen, sowie fur Pasteten und Pies: Den Ofen
mindestens 20 Minuten vor dem Backen aufheizen. Bei
Brot empfehle ich sogar 30-40 Minuten. Bei Benutzung
eines Brotbacksteins oder eines Gusstopfs, immer sofort
im Ofen mit aufheizen.

Formen mit Antihaftbeschichtung

Sollte man nur mit warmem Wasser und einem
Kunststoffschwamm oder einem weichen Schwamm
waschen und mit einem Kichentuch aus Baumwolle oder
Leinen trocknen. Mikrofasergewebe, wie auch kratzige
Birsten, Schwémme und Spilmittel, kdnnen die Oberflache
1kcneschia'digen. Und dann haftet das Backgut an der Form
est.

Sahne schlagen

Um eine gute Sahne luftig aufzuschlagen, sollten die
Ruhrschussel und die Sahne immer gut gekihlt sein, dann
wird sie besonders zuverlassig gelingen, sie wird schneller
cremig-fest. Bitte immer auf der kleinsten Stufe anfangen
und langsam in den Geschwindigkeiten nach oben schalten.
Zwischendurch die Maschine ausschalten und nachschauen,
ob die gewiinschte Konsistenz schon erreicht ist.

Eischnee
Das Eiwei3 darf keine Spuren von Eigelb enthalten, sonst
wird es beim Aufschlagen nicht fest. Eine Prise Salz oder
ein Spritzer Zitronensaft beschleunigen das Festwerden.
Wichtig ist auch, dass die Rihrschissel wie auch der
Schneebesen absolut sauber und fettfrei sind.

Hefe

Hefe liebt eine warme Umgebung. Flussigkeiten wie Wasser
oder Milch sollten immer handwarm sein. Trockenhefe
kann man direkt mit den restlichen Zutaten ansetzen und
gleich verarbeiten. Frische Hefe liebt den Ansatz. Dafir die
Hefe in ein Schraubglas brockeln, handwarme Milch oder
Wasser zugeben, und eine Prise Zucker lasst sie schneller
anspringen. Das Glas verschlieBen und gut durchschiitteln,
10 Minuten gehen lassen, dann mit den restlichen Zutaten
verarbeiten.

Miirbeteig

Wenn der Mirbeteig, ob sl oder herzhaft, zu krimelig
bleibt, dann 1-3 EL kaltes Mineralwasser dazugeben,
denn es hat dem Teig einfach etwas Flissigkeit gefehlt.
Sehr gut fur die Entwicklung des Teiges ist, wenn er
nach der Fertigstellung, in Klarsichtfolie gewickelt,
im Kihlschrank flr ein paar Stunden oder auch gerne
1-2 Tage ruhen und durchziehen kann. AnschlieBend
den Teig in walnussgroBBe Sticke schneiden, in die Rihr-
schissel der KitchenAid geben, ungeféhr 15 Minuten
warten und erneut mit dem Flachrihrer durcharbeiten. Er
lasst sich dann perfekt ausrollen und reiBt beim
Weiterarbeiten an den Randern nicht aus.

Riihrkuchen

Die Zutaten sollten immer Zimmertemperatur haben und
nur so lange in der Rihrschissel gerlihrt werden, bis
sich alle Bestandteile gut miteinander verbunden haben.
Hat man nach dem Backen Luftlocher im Kuchen,
liegt es daran, dass der Teig zu lange gerihrt wurde.
Interessanterweise geht er auch besser auf, wenn man
ihn nach dem Abfullen noch fir 20-30 Minuten stehen lasst
und dann erst backt.



Trockener Kuchen
Wenn der Kuchen zu lange im Ofen war und deshalb zu
trocken geraten ist, einfach mit einem Holzspie3 Lécher
hineinstechen und den Kuchen mit Saft oder selbst
gemachtem Sirup tranken. So wird er wieder schon saftig.

Teige ausrollen
Mirbeteige, Platzchenteige und Pastetenteige lassen sich
am besten zwischen Klarsichtfolie ausrollen. Klebrige Teige,
wie eine Craquelinmasse, am besten zwischen Backpapier.

Alternativen zu Eiern
1/2 Banane gemixt
1 TL Leinsamen in 1 EL Wasser gequellt
30 g Apfelmus
1
1

EL Erdnussbutter
TL Chiasamen in 20-30 g Wasser gequellt

—_—d e e
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Allerdings, unter uns: Ich liebe den Geschmack von Eiern in
meinen Backwaren und verzichte selber nur selten darauf.

Milch
Kuhmilch kann in der Regel durch eine Getreide- oder
Nussmilch ersetzt werden, das hat allerdings einen nicht
ganz unerheblichen Einfluss auf den Geschmack. Das
sollten Sie nach eigenem Ermessen selber ausprobieren.

Zucker
Normaler Zucker kann durch Rohr- oder Kokosblitenzucker
1:1 ersetzt werden, aber auch durch Birkenzucker (Xylit).
Damit habe ich in der Regel sehr gute Backergebnisse
erhalten. Bei Xylit nehme ich sogar 1/4 weniger von der
angegebenen Zuckermenge, das sollten Sie aber selber fir
sich herausfinden.

HeiBes Fett/Fettgeback
Um zu prifen, ob das Fett die optimale Temperatur hat,
den Stiel eines Holzloffels hineinhalten. Steigen kleine
Blaschen auf, ist das Fett heil3 genug.

Mehle
Fir feine und leichte Backwaren empfehle ich Ihnen,
Weizenmehl Type 405 zu verwenden.

Fir kraftige Backwaren, Weizenmehl Type 550 und
Dinkelmehl Type 630, dieses kann 1:1 in allen Rezepten
getauscht werden.

Interessant und immer fir eine Abwechslung gut sind auch
folgende Mehle:

Kamutmehl kann 1:1 mit Weizen- oder Dinkelmehl
getauscht werden.

Emmermehl kann 1:1 mit Weizen- oder Dinkelmehl
getauscht werden.

Einkornmehl kann man gut zur Halfte fir andere Mehle
einsetzen, es bindet allerdings weniger Wasser und die
Teige kénnen dadurch etwas fester werden.

Darlber hinaus gibt es noch viele interessante Mehl-
alternativen, die ich sehr gerne einsetze:

Hanfmehl, Leinsamenmehl, Mandelmehl, Sonnenblumen-
mehl, Chiasamenmehl, Buchweizenmehl, u.v.m.

Wichtig: Hier aber nur 20-30 Prozent von den angegebenen
Mehlmengen einsetzen bzw. ersetzen.
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Eine sinnvolle W
Grundausstattung
von Backutensilien

KitchenAid Kichenmaschine mit Zubehor
eine zuverldssige Waage

diverse Siebe

verschiedene Kuchengitter

Backformen in verschiedenen GrofBen
Backbleche in verschiedenen Grof3en

Ausstecherringe

Holzloffel mit Loch, ohne Loch, mit Zinken s>
Schneebesen

Kichenspatel

ein Sortiment von Teigkarten

einige Pinsel mit Borsten oder aus Silikon

Spritztiillen $
Spritzbeutel

eine zuverlassige Uhr

Schraubglaser mit Deckel

Messbecher
Backpapier @
Klarsichtfolie

diverse Messer

Kichenschere

Messer mit Wellenschliff

Arbeitsbrett $

Teigrollen

Fille (Schapfkelle) @
Holzstabe

Messloffel
diverse Schusseln
Kuchenpalette

Kuchenplatte ,>
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Grundteige Brote 1

DIESELBEN MENGEN FUR KLEIN, MITTEL & GROSS

HELLER, EINFACHER BROTTEIG
@ 500 g Weizenmehl Type 550 oder Dinkelmehl Type 630
1 Pck. Trockenhefe (7 g)
320 g handwarmes Wasser
12 g Meersalz, Fleur de Sel

@ TEIG FUR WEISSBROT / TOAST
500 g Weizenmehl Type 550 oder Dinkelmehl Type 630
1 Pck. Trockenhefe (7 g)
250 g handwarmes Wasser
70 g warme Milch
12 g Meersalz, Fleur de Sel

MEDITERRANER BROTTEIG
@ 500 g Weizenmehl Type 550 oder Dinkelmehl Type 630
1 Pck. Trockenhefe (7 g)
280 g handwarmes Wasser
40 g Olivenol
12 g Meersalz, Fleur de Sel

<

Alle Zutaten in die Ruhrschissel geben und mit dem Knethaken auf der
Stufe 2-4 gute 4-5 Minuten zu einem Teig verarbeiten.

Den Teig fur 20 Minuten in der Schissel mit einer Abdeckhaube ruhen
lassen. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, mit den
Hénden zu einem Quadrat dricken. Den Teig von oben zur Mitte falten,
dann von unten zur Mitte und die Seiten zur Mitte falten. Dann kann man
den Teig wie in den Rezepten weiterverarbeiten.

15



Grundteige Brote 2

@ VOLLKORNTEIG

ZUTATEN SIEHE SEITE: 49
Alle Zutaten in die Rihrschissel geben und mit dem Knethaken auf der
Stufe 2-4 zu einem Teig verarbeiten. Dann abdecken und 20 Minuten

ruhen lassen. Daraus kann man auch Bagels oder andere Brétchen formen,
oder man kann den Teig in der Kastenform oder einer runden Backform

backen.

SUSSER BROTTEIG
ZUTATEN SIEHE SEITEN: 43, 69

Die Hefe in ein Schraubglas brockeln, die warme Milch angieBen, das Glas
verschlieBen, gut durchschitteln und fir 10 Minuten ruhen lassen. Die
restlichen Zutaten mit dem Hefeansatz in die Rihrschiussel geben und mit
dem Knethaken auf der Stufe 2-4 gute 4-5 Minuten zu einem cremigen
Hefeteig verarbeiten. Den Teig abdecken und nochmal 30 Minuten
ruhen lassen. Mit diesem Teig kann man einen Hefezopf, einen siif3en
Stuten oder Milchbrétchen herstellen, oder mit Marmelade geflllte Dampf-

nudeln zubereiten.

TEIG FUR DINKEL-ROGGEN-VOLLKORNBROT
ZUTATEN SIEHE SEITE: 63

Die Hefe in ein Schraubglas brockeln, das handwarme Wasser angief3en,
das Glas verschlieBen, gut durchschitteln und fir 10 Minuten ruhen lassen.
Die restlichen Zutaten mit dem Hefeansatz in die Rihrschissel geben und
mit dem Knethaken auf der Stufe 2-4 gute 4-5 Minuten zu einem Hefeteig
verarbeiten. Der Teig kann in einer runden Form, einer Gugelhupfform,
Auflaufform oder flach auf einem Backblech gebacken werden.

<
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Grundteige Gebdck 1

@ MURBETEIG
ZUTATEN SIEHE SEITE: 41

Die Zutaten fur den Teig in die Rihrschissel geben und mit dem Flachrihrer
auf der Stufe 2-4 zu einem Mirbeteig verarbeiten. Den Teig zu einer
Kugel oder einem Quader formen, dann in Klarsichtfolie einschlagen und
mindestens fur 2 Stunden kalt stellen, langer ist besser. Der Teig ist fir
jegliche Art von Kuchen geeignet, wo ein stiBer Mirbeteig benétigt wird.
Tarte, Blechkuchen, Platzchen etc. ...

b

@ RUHRTEIG
ZUTATEN SIEHE SEITEN: 31, 39

Die Zutaten fir den Teig sollten Zimmertemperatur haben. Alles gleichzeitig
in die Ruhrschissel geben und mit dem Schneebesen auf der Stufe
2-4 nur so lange vermengen, bis sich alle Zutaten miteinander vermischt
haben. Den Teig kann man fir jeden Obst- oder Beerenkuchen, sowie auch
als Basis fur fruchtige Muffins, verwenden.

®

STREUSELTEIG
ZUTATEN SIEHE SEITEN: 31, 79
Fir den Streuselteig die Zutaten in die Rihrschiissel geben und mit dem
Flachrihrer auf der Stufe 2 zu einem feinen krimeligen Teig rihren.
Streuselteig kann auch als Kuchenbodenteig verwendet werden, dann sollte

der Teigboden aber gut festgedriickt werden. Oder auf einem Backblech
backen und zum Garnieren von Desserts verwenden.

b
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Grundteige Gebdck 2

CRAQUELINTEIG

@ 300 g Kandisfarine
300 g zimmerwarme Butter
300 g Weizenmehl Type 405

Alle Zutaten in die Ruhrschissel geben und mit dem FlachrUhrer auf der
Stufe 2-4 zu einem cremigen Teig rihren. Den Teig zwischen Backpapier
diinn ausrollen und fur 30 Minuten in den Gefrierschrank stellen, danach
kurz Temperatur nehmen lassen und in Form schneiden. Reste kann man
wieder zusammendriicken und erneut ausrollen. Die Masse nimmt man fir
kleine Windbeutel, fir Eclairs, aber auch als Knusperdeckel fir gebackenen
Obstkuchen oder siiBes Brot. Im Gefrierschrank halt sich die Masse ein paar

Wochen.

@ BRANDTEIG
ZUTATEN SIEHE SEITEN: 45, 51

Wasser, Butter, Zucker und Salz in einem Topf aufkochen, das Mehl mit
einem festen Schneebesen ziigig einriihren, mit einem Holzl6ffel die Masse
im Topf 2-3 Minuten abbrennen, bis sich am Topfboden eine wei3e Schicht
gebildet hat. Den Teig in die Rihrschiissel geben und mit dem Flach- oder
Flexirihrer auf der Stufe 2 gute 2 Minuten durchrihren. Dann jeweils 1 Ei
in die Masse geben und warten, bis die Masse abgebunden hat, dann erst
das néchste Ei hineingeben. Diesen Brandteig benutzt man fir jede Art von

sufBen Windbeuteln und Eclairs.

@ PIROGGENTEIG

ZUTATEN SIEHE SEITE: 59
Die Zutaten fiir den Teig in die Rihrschissel geben und mit dem Flachriihrer
auf der Stufe 2-4 zu einem Teig verarbeiten. Den Teig kann man mit Fleisch,

Geflugel, Fisch, Kése und Gemise fillen. Man kann den Teig auch gut fir

einen herzhaften Pie verwenden.

21



Basisrezepte fiir Cremes

CREME PATISSIERE
@ 500 g H-Milch
125 g Zucker
4 Eier GroRe M
50 g Speisestarke
1/2 TL Vanillepaste

300 g Milch und den Zucker zum Kochen bringen. Dann die restliche
Milch mit den Eiern in einem hohen Mixbecher mixen. Die Speisestarke
einmixen. Wenn die erste Milch kocht, die restliche gemixte Milch
mit einem Schneebesen von Hand kraftig einrihren und unter Rihren
3-4 Minuten weiterkochen. In eine Schissel abfillen und gleich Klarsichtfolie
direkt auf die Creme legen. Sie hélt sich im Kihlschrank in einer gut
verschlieBbaren Dose fiir 2 Wochen. Die Créme ist eine Basiscreme fir die
Patisserie.

@ CREME LEGERE
300 g Creme Patissiere
200 g geschlagene Sahne

Die Créme Patissiére in die Rihrschissel geben und mit dem Schneebesen
auf der Stufe 2 anfangend bis Stufe 6 erhdhend cremig und glatt rithren.
Geschlagene Sahne zugeben und alles auf der Stufe 2-4 verrihren. Man
benutzt die Créme zum Fillen und zum Ausdekorieren.

®

CREME D’AMANDE
@ 150 g zimmerwarme Butter
150 g Zucker
2 Eier GrolRe M
150 g ungeschélte Mandeln, gemahlen
75 g Weizenmehl Type 405

Alle Zutaten in die Rihrschussel geben und mit dem Schneebesen auf
der Stufe 2-4 gute 2-4 Minuten zu einer cremigen Masse verriihren. Man
benutzt die Creme zum Fillen von Tarteletten, Dreikénigskuchen, vielen
stBen Backwaren, die dann gebacken werden. Im Kuhlschrank halt sich die
Créme in einer gut verschlieBbaren Dose fiir 2-3 Wochen. Wichtig: Vor dem
Gebrauch eine halbe Stunde Temperatur nehmen lassen.

®
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KLEIN = 16 STUCK

TEIG
250 g Milch

80 g Rosinen

500 g Weizenmehl Type 405
1 Pck. Trockenhefe (7 g)

50 g zimmerwarme Butter

2 Eier GroRRe L

10 g Fleur de Sel

Guglhupf

MITTEL = 16 STUCK

TEIG
250 g Milch
80 g Rosinen
500 g Weizenmehl
1 Pck. Trockenhefe
50 g Butter
2 Eier Grof3e L
10 g Fleur de Sel

GROSS = 16 STUCK

TEIG
250 g Milch
80 g Rosinen
500 g Weizenmehl
1 Pck. Trockenhefe
50 g Butter
2 Eier GrofRe L
10 g Fleur de Sel

Den Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.
Eine Gugelhupfform mit warmer Butter ausstreichen.
Ruhezeit Teig: 60-90 Minuten, Backzeit: 20-22 Minuten

<

Die Milch mit den Rosinen leicht auf dem Herd erwarmen und 5 Minuten ziehen
lassen.

Dann alle Zutaten in die Rihrschissel geben und mit dem Knethaken auf der
Stufe 2-4 gute 4-5 Minuten zu einem Teig verarbeiten.

Den Teig auf eine nur leicht bemehlte Arbeitsflache geben und 1 Minute mit
den Handen durchkneten, dann zu einer Rolle formen und gleichméaBig in die
Gugelhupfform geben, etwas andriicken, auf ein Holzbrettchen setzen, mit
einem Tuch abdecken und 60-90 Minuten gehen lassen.

Den Gugelhupf im vorgeheizten Backofen fir 20-22 Minuten backen. An-
schlieBend auf einem Kuchengitter 5 Minuten abkihlen lassen und dann erst
aus der Form nehmen und auskihlen lassen.




Rosmarin-Sesambrotchen

KLEIN = 8 STUCK

TEIG
250 g Dinkelmehl Type 630
250 g Creme fraiche

MITTEL =8 STUCK

TEIG
250 g Dinkelmehl
250 g Creme fraiche

GROSS =16 STUCK

TEIG
500 g Dinkelmehl
500 g Creme fraiche

2 Eier GrolRe M
12 g Fleur de Sel
2 TL Backpulver

1 Ei GroRe M
6 g Fleur de Sel
1 TL Backpulver

1 Ei GroRe M
6 g Fleur de Sel
1 TL Backpulver

ZUM WALZEN ZUM WALZEN ZUM WALZEN
15 g Rosmarinblattchen 15 g Rosmarin- 30 g Rosmarinblattchen
abzupfen blattchen abzupfen abzupfen
70 g ungeschalter Sesam 70 g Sesam 140 g Sesam

Den Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen, Backen auf 200 °C Umluft.
1-2 Backbleche mit Backpapier auslegen.
Backzeit: 30-35 Minuten

b

Die Rosmarinblattchen hacken, mit dem Sesam in einen tiefen Teller geben
und gut vermischen.

Die Zutaten fur den Teig in die Riihrschiissel geben und mit dem Flachrihrer auf
der Stufe 2-4 zu einem cremigen Teig rihren. Nur so lange riihren, bis sich alle
Zutaten gut miteinander vermengt haben.

Aus dem Teig mit einem feuchten Loffel 8 bzw.16 Portionen abstechen und in
leicht feuchten Handen zu einer kleinen Kugel rollen, anschlieBend im Rosmarin-
Sesam waélzen und auf das vorbereitete Backblech setzen. Im vorgeheizten
Backofen 30-35 Minuten knusprig backen.
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Rhabarberkiichlein

KLEIN = 4 STUCK

TEIG

200 g Dinkelmehl Type 630
100 g zimmerwarme Butter

75 g Rohrzucker

2 Eier GrolRe M

5 g Backpulver

40 g Joghurt
1 Prise Fleur de Sel

STREUSEL
100 g Dinkelmehl Type 630
50 g kalte Butter, gewdrfelt
50 g Rohrzucker

FULLUNG
100 g Rohrzucker
500 g kleine Stiicke Rhabarber
1 EL kaltes Wasser
1/2 TL Speisestarke

MITTEL = 4 STUCK

TEIG
200 g Dinkelmehl
100 g Butter
75 g Rohrzucker
2 Eier GroRe M
5 g Backpulver
40 g Joghurt
1 Prise Fleur de Sel

STREUSEL
100 g Dinkelmehl
50 g kalte Butter
50 g Rohrzucker

FULLUNG
100 g Rohrzucker
500 g Rhabarber
1 EL kaltes Wasser
1/2 TL Speisestarke

GROSS =8 STUCK

TEIG
400 g Dinkelmehl
200 g Butter
150 g Rohrzucker
4 Eier GroRe M
10 g Backpulver
80 g Joghurt
2 Prisen Fleur de Sel

STREUSEL
200 g Dinkelmehl
100 g kalte Butter
100 g Rohrzucker

FULLUNG
200 g Rohrzucker
1 kg Rhabarber
2 EL kaltes Wasser
1 TL Speisestarke

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

4 (K/M) bzw. 8 (G) Tarteletteférmchen (@ 13 cm, mit Hebeboden) ausbuttern und kalt stellen.
Backzeit: 22—-25 Minuten

® &b

Ruhrkuchen herstellen, Streusel herstellen, siehe Seite 19.

Den Rihrkuchenteig auf die Férmchen verteilen, mit einem feuchten Loffel
mittig glatt streichen und den Rand entlang hochziehen, so dass der Teig
gleichmaBig verteilt ist. Die Férmchen auf ein Backblech setzen und fur
15 Minuten in den Tiefklhler stellen.

Fir die Fillung den Zucker in einen Topf geben und ohne zu rihren
schmelzen. Den Rhabarber dazugeben und auf mittlerer Temperatur
2-3 Minuten kochen lassen. Mit angerihrter Speisestérke abbinden und zur
Seite stellen.

Den Rhabarber gleichmé&Big in die eiskalten Férmchen verteilen. Die Streusel
mit den Handen etwas zusammendriicken und auf den Rhabarber geben. Die
Formchen im vorgeheizten Backofen 22-25 Minuten backen und anschlieBend
20 Minuten auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.
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TEIG
200 g Dinkelmehl Type 630
40 g grob gemahlene Haselnlisse
40 g geriebener Hartkase
30 g blutenzarte Haferflocken
70 g Olivenol
1EiGroRe L
1/2 TL Fleur de Sel

BELAG
500 g Fleischtomaten
200 g Oliventapenade

TEIG

200 g Dinkelmehl
40 g Haselnlsse

40 g Hartkase
30 g Haferflocken

70 g Olivenol

1 Ei GroRe L
1/2 TL Fleur de Sel

BELAG
500 g Fleischtomaten
200 g Oliventapenade

TEIG
400 g Dinkelmehl
80 g Haselniisse
80 g Hartkase
60 g Haferflocken
140 g Olivendl
2 Eier GroRRe L
1 TL Fleur de Sel

BELAG
1 kg Fleischtomaten
400 g Oliventapenade

DEKOR DEKOR DEKOR
Basilikumblatter Basilikumblatter Basilikumblatter
1 EL schwarze, entsteinte Oliven 1 EL Oliven 2 EL Oliven
Fleur de Sel Fleur de Sel Fleur de Sel
Olivendl Olivendl Olivenol

Den Backofen auf 190 °C Umluft vorheizen.
Den Boden einer Springform (K/M=@ 23 cm, G=@ 28 cm) mit Backpapier auslegen.
Ruhezeit Teig: 25 Minuten, Backzeit: 22—-25 Minuten (K/M), 25-28 Minuten (L)

Die Zutaten fir den Teig in die Rihrschissel geben und mit dem Flachrihrer
auf der Stufe 2-4 zu einem groben, krimeligen Teig verrihren. Den Teig
gleichméBig in die Form geben und erst mit der Hand, dann mit einem
Loffelriicken andricken und verdichten. Die Form fir 10 Minuten in den
Kihlschrank stellen, danach im vorgeheizten Backofen backen. AnschlieBend
auf einem Kuchengitter 15 Minuten abkihlen lassen.

Die Tomaten waschen, putzen und in gleichmaBige, nicht zu diinne Scheiben
schneiden.

Den Teigboden auf ein Holzbrettchen setzen, die Oliventapenade gleichmaBig
darauf verteilen und mit den Tomatenscheiben belegen, mit Basilikumblattern
und schwarzen Oliven ausdekorieren, mit etwas Fleur de Sel und Olivendl
parfimieren.
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Frischkdsekuchen

KLEIN = 6-8 STUCK MITTEL = 8-12 STUCK GROSS =8-12 STUCK
BODEN BODEN BODEN
100 g zerkleinerte Keksbrésel 200 g Keksbrosel 200 g Keksbrosel
50 g fliissige Butter 100 g flissige Butter 100 g flissige Butter
FULLUNG FULLUNG FULLUNG
3 Blatt Gelatine 6 Blatt Gelatine 6 Blatt Gelatine
300 g Doppelrahmfrischkase 600 g Frischkase 600 g Frischkase
40 g Zucker 80 g Zucker 80 g Zucker
200 g purierte Erdbeeren 400 g Erdbeeren 400 g Erdbeeren
100 g geschlagene Sahne 200 g Sahne 200 g Sahne
DEKOR DEKOR DEKOR
gemischte Beeren gemischte Beeren gemischte Beeren
essbare Bliten essbare Bliten essbare Bliten

Den Boden und den Rand einer Springform
(K=@ 18-20 cm, M/G=@ 23 cm) mit Backpapier auskleiden.

®

Die Keksbrésel mit der Butter vermischen, in die Form geben und andricken.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Frischkdse mit Zucker in die Rihrschissel geben und mit dem Schneebesen
auf der Stufe 2-6 gute 2 Minuten cremig riihren. Auf Stufe 2 das Erdbeerpliree
einrihren.

Die Gelatine ausdrlicken und in 2 EL heiBem, aber nicht kochendem Wasser
auflésen und in die Masse rihren. Die Sahne dazugeben und so lange
vermengen, bis alles gut miteinander verbunden ist.

Die Masse in die Form fullen und Gber Nacht im Kuhlschrank durchkihlen
lassen. Dann aus der Form nehmen und mit Beeren und Bliten dekorieren.
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Ké&se-Schinkenbrot

KLEIN =1 KLEINES BROT MITTEL =1 BROT GROSS =1 BROT
250 g Weizenmehl Type 550 500 g Weizenmehl 500 g Weizenmehl
40 g geriebener 80 g geriebener 80 g geriebener
Emmentalerkase Emmentalerkdse Emmentalerkdse
30 g gewdirfelter Schinken 60 g Schinken 60 g Schinken
5 g feines Meersalz 10 g feines Meersalz 10 g feines Meersalz
1/2 Pck. Trockenhefe (4 g) 1 Pck. Hefe (7 g) 1 Pck. Hefe (7 g)
1 Msp. Fenchelsaat 1/2 TL Fenchelsaat 1/2 TL Fenchelsaat
175 g handwarmes Wasser 350 g Wasser 350 g Wasser

Den Backofen auf 230 °C Umluft vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Ruhezeit Teig: 65 Minuten,
Backzeit: 20-23 Minuten (K), 25-30 Minuten (M/G)

<

Alle Zutaten in die Rihrschissel geben und mit dem Knethaken auf der Stufe
2-4 gute 4-5 Minuten durcharbeiten. Den Teig mit einer Abdeckhaube
abdecken und 20 Minuten gehen lassen.

Dann den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und von oben und unten
zur Mitte falten, und von rechts und links zur Mitte. Das gibt Spannkraft.

Aus dem Teig eine ca. 30 cm lange Rolle formen, mit der Nahtseite nach
unten auf das Backblech setzen und mit einer Teigkarte oder einem Messer
von oben nach unten den Teig mittig teilen, dabei oben und unten jeweils
4-5 cm unversehrt lassen. So hélt alles zusammen. Dann die Teigstrange
leicht mit Mehl bestduben und jeweils in sich winden, so dass eine gedrehte
Form entsteht. Den Teig mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort
45 Minuten gehen lassen.

Das Brot im vorgeheizten Backofen knusprig backen. Danach auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen. Kann man auch super auftoasten.
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Apfel-Birnen-Tarte

KLEIN = 8 STUCK

TEIG
200 g Dinkelmehl Type 630
100 g weiche Butter
75 g Rohrzucker
40 g Joghurt
2 Eier GroRRe L
5 g Backpulver
1 Prise Fleur de Sel

BELAG
4-5 Apfel
1 Birne
Puderzucker zum Bestauben

MITTEL =8 STUCK

TEIG
200 g Dinkelmehl
100 g weiche Butter
75 g Rohrzucker
40 g Joghurt
2 Eier GroRRe L
5 g Backpulver
1 Prise Fleur de Sel

BELAG
4-5 Apfel
1 Birne
Puderzucker

GROSS =16 STUCK

TEIG
400 g Dinkelmehl
200 g weiche Butter
150 g Rohrzucker
80 g Joghurt
4 Eier GroRe L
10 g Backpulver
2 Prisen Fleur de Sel

BELAG
9-10 Apfel
1 oder 2 Birnen
Puderzucker

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.
Eine Springform (K/M=@ 30 cm) oder ein Backblech (G) mit Backpapier auslegen.
Backzeit: 32—-35 Minuten (K/M), 45-50 Minuten (G)

®

Den Grundteig Rihrkuchen herstellen, siehe Seite 19.

Den Teig mit einem in kaltes Wasser getauchten Kiichenspatel oder Loffelriicken
auf das Backpapier streichen und gleichméfig verteilen.

Die Apfel schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen und in schéne, diinne
Spalten schneiden. Die Apfelspalten kreisférmig von auBBen nach innen, leicht
Uberlappend auf dem Teig verteilen. Mittig etwas Platz lassen fir die Birne.

Ca. 1/3 vom unteren Ende der Birne abschneiden, dieses wird nicht benétigt.
Das obere Stiick zur Halfte schalen, so dass man Streifen bekommt. Mit einem
Kugelausstecher das Kerngehduse aus der Birne entfernen. Die Birne auf den
Teig setzen.

Den restlichen Platz mit Apfelspalten belegen. Den Kuchen in den vorge-
heizten Backofen stellen und durchbacken. Aus dem Ofen nehmen, den Ofen
auf mittlere Grillfunktion stellen. Den Kuchen mit Puderzucker bestauben
und zurtick in den Ofen schieben. Jetzt dabeibleiben und den Kuchen fur
3-5 Minuten leicht karamellisieren lassen.
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Erdbeertartelettes

KLEIN =6 STUCK

MURBETEIG
300 g Weizenmehl Type 405
1 Msp. Natron
1 TL Backpulver
1 Prise Meersalz
125 g kalte Butter, gewdirfelt
110 g Zucker
1 Ei GroRe L
1-2 EL kaltes Mineralwasser

FULLUNG
250 g kalte Mascarpone
250 g kalte
Schlagsahne (32-35 % Fett)
30 g Zucker
1 Msp. Vanillepaste
30-40 Erdbeeren

MITTEL = 6 STUCK

MURBETEIG
300 g Weizenmehl
1 Msp. Natron
1 TL Backpulver
1 Prise Meersalz
125 g kalte Butter
110 g Zucker
1 EiGroRe L
1-2 EL Mineralwasser

FULLUNG
250 g Mascarpone
250 g Schlagsahne
(32-35 % Fett)
30 g Zucker
1 Msp. Vanillepaste
30-40 Erdbeeren

GROSS =12 STUCK

MURBETEIG
600 g Weizenmehl
2 Msp. Natron
2 TL Backpulver
2 Prisen Meersalz
250 g kalte Butter
220 g Zucker
2 Eier GroRe L
2-4 EL Mineralwasser

FULLUNG
500 g Mascarpone
500 g Schlagsahne
(32-35 % Fett)
60 g Zucker
2 Msp. Vanillepaste
60-80 Erdbeeren

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
6 (K/M) bzw. 12 (G) Tarteletteférmchen (20 x 8 cm, mit Hebeboden) ausbuttern.
Ruhezeit Teig: 160-165 Minuten, Backzeit: 20-22 Minuten

b O

Mirbeteig herstellen, siehe Seite 19.

Den Mirbeteig in Stlicke schneiden, in die Riihrschissel geben, 10-15 Minuten
warten und mit dem Flachrihrer erneut durcharbeiten. Den Teig dann zu einer
Rolle formen, in 6 bzw. 12 Stlicke schneiden, zwischen Klarsichtfolie diinn
ausrollen und die Férmchen auskleiden, mit einer Gabel den Teig anpiksen.
Die Férmchen 30 Minuten in den Kihlschrank stellen und dann im vorgeheizten
Backofen backen. AnschlieBend auf einem Kiichengitter auskihlen lassen.

Fir die Fillung die Zutaten bis auf die Friichte in die Rihrschissel geben und
mit dem Schneebesen auf der Stufe 2 beginnend anschlagen, dann in den
Geschwindigkeiten langsam nach oben schalten bis Stufe 6-8. Die Créme sollte
cremig-fest sein.

Die Créeme in einen Einmalspritzbeutel fillen, unten die Spitze abschneiden und
Tupfen in die Tarteletten spritzen, mit Erdbeeren dekorieren.
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Mandelbrotchen

KLEIN =6 STUCK

TEIG
300 g Dinkelmehl Type 630
75 g Zucker
1/2 Pck. Trockenhefe (4 g)
50 g weiche Butter
140 g handwarme Milch
1 Ei GroRe M
4 g feines Meersalz

FULLUNG
Creme d'amande

MITTEL = 12 STUCK

TEIG
600 g Dinkelmehl
150 g Zucker
1 Pck. Trockenhefe
100 g weiche Butter
280 g Milch
2 Eier GrolRe M
8 g feines Meersalz

FULLUNG
Creme d'amande

GROSS =12 STUCK

TEIG
600 g Dinkelmehl
150 g Zucker
1 Pck. Trockenhefe
100 g weiche Butter
280 g Milch
2 Eier GrolRe M
8 g feines Meersalz

FULLUNG
Creme d'amande

(halbe Rezeptmenge)

Den Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen, Backen auf 200 °C Umluft.
1-2 Backbleche mit Backpapier auslegen.
1 Eigelb mit etwas Sahne verquirlen.
Ruhezeit Teig: 130-160 Minuten, Backzeit: 20-22 Minuten

<

SuBer Brotteig siehe Seite 17, Creme d'amande siehe Seite 23.

Den siiBen Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, mit den Handen
zu einem Quadrat driicken. Den Teig von oben zur Mitte falten, dann von unten
zur Mitte und die Seiten zur Mitte falten. Mit einem Nudelholz auf eine GréB3e
von ca. 70 x 45 cm ausrollen.

Die Creme d'amande gleichmaBig auf dem Teig verteilen und den Teig von der
langen Seite aufrollen. Den Teig in 6 bzw. 12 gleich groBe Stlicke schneiden
und jedes Teigstiick mittig mit einem Holzl6ffel eindriicken, so dass die Créeme
etwas aus dem Teig gedruckt wird.

Die Teigstlcke auf die Backbleche setzen, abdecken und 1,5-2 Stunden gehen
lassen. Dann die Teigstiicke mit dem Eigelb einstreichen. Die Backbleche
am besten nacheinander im vorgeheizten Backofen backen, so sind sie viel
gleichmaBiger gebacken. Die fertigen Mandelbrétchen auf einem Kuchengitter
abkihlen lassen.
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Chouquettes

KLEIN =40 STUCK

BRANDTEIG
250 g Wasser
60 g Butter
50 g Zucker
1 Prise Meersalz
125 g Weizenmehl Type 405,
gesiebt
3 Eier GroRe M

DEKOR
Hagelzucker

MITTEL = 40 STUCK

BRANDTEIG
250 g Wasser
60 g Butter
50 g Zucker
1 Prise Meersalz
125 g Weizenmehl,
gesiebt
3 Eier GroRe M

DEKOR
Hagelzucker

GROSS =80 STUCK

BRANDTEIG
500 g Wasser
120 g Butter
100 g Zucker
2 Prisen Meersalz
250 g Weizenmehl,
gesiebt
6 Eier GroRe M

DEKOR
Hagelzucker

Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

1-2 Backbleche nur leicht und gleichmiRig mit Ol einstreichen oder Backpapier verwenden.
Backzeit: 25-28 Minuten

b

Brandteig herstellen, siehe Seite 21.

Den Teig in einen Einmalspritzbeutel flllen, die Spitze unten abschneiden und
Tupfen in KirschgroBe auf die Backbleche spritzen, dabei genligend Abstand
halten, da die Masse gut aufgeht.

Die Teigtupfen mit Hagelzucker bestreuen und im vorgeheizten Backofen
25-28 Minuten backen. In der Zeit die Ofentur nicht 6ffnen, sonst fallen sie
zusammen. Nach dem Backen auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Zur Aufbewahrung die Chouquettes einfach offen stehen lassen, nicht in eine
Dose fullen, sonst werden sie weich.




KLEIN =12 STUCK

TEIG
280 g Dinkelmehl Type 630
4 g Trockenhefe
50 g Zucker
1 Ei GroRe M
180 g handwarme Milch
1 Prise Fleur de Sel
20 g Pflanzendl

ZUM WALZEN
80 g Zucker
1 EL Zimt

Zimtkrapfen

MITTEL = 12 STUCK

TEIG
280 g Dinkelmehl
4 g Trockenhefe
50 g Zucker
1 Ei GroBe M
180 g Milch
1 Prise Fleur de Sel
20 g Pflanzendl

ZUM WALZEN
80 g Zucker
1EL Zimt

GROSS =24 STUCK

TEIG
560 g Dinkelmehl
7 g Trockenhefe
100 g Zucker
2 Eier GroRe M
360 g Milch
2 Prisen Fleur de Sel
40 g Pflanzendl

ZUM WALZEN
160 g Zucker
2 EL Zimt

2-3 Liter Ol in einem hohen Topf auf 180 °C erhitzen.
Ruhezeit Teig: 85-100 Minuten

<

Alle Zutaten in die Rihrschissel geben und mit dem Knethaken auf der Stufe
2-4 gute 3-5 Minuten durchkneten. Den Teig abdecken und 40 Minuten gehen
lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, mit den Handen zu einem
Quadrat driicken. Den Teig von oben zur Mitte falten, dann von unten zur Mitte
und die Seiten zur Mitte falten, so bekommt der Teig mehr Spannkraft. Der Teig
bleibt etwas klebrig.

Den Teig zu einer Rolle formen und in 12 bzw. 24 Sticke teilen, mit bemehlten
Fingern zu Ballchen formen und auf die Arbeitsflache legen. Mit einem Tuch
abdecken und 45-60 Minuten gehen lassen.

AnschlieBend die Teigballchen in kleinen Mengen im erhitzten Frittierdl knusprig
backen. Zucker und Zimt mischen und nach dem Backen darin walzen.
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Mohn-Vollkornsterne

KLEIN =6 STUCK

TEIG
135 g Dinkelvollkornmehl
125 g Dinkelmehl Type 630
3-4 g Trockenhefe
50 g guten, cremigen Honig
165 g handwarmes Wasser
6 g Meersalz

DEKOR
1-2 EL Mohn

MITTEL =12 STUCK

TEIG
270 g Vollkornmehl
250 g Dinkelmehl
1 Pck. Hefe (7 g)
100 g Honig
330 g Wasser
12 g Meersalz

DEKOR
2-3 EL Mohn

GROSS =12 STUCK

TEIG
270 g Vollkornmehl
250 g Dinkelmehl
1 Pck. Hefe (7 g)
100 g Honig
330 g Wasser
12 g Meersalz

DEKOR
2-3 EL Mohn

Den Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.
Die Backbleche mit Backpapier auslegen.
Ruhezeit Teig: 65-80 Minuten, Backzeit: 12-14 Minuten

<

Grundteig Vollkornteig herstellen, siehe Seite 17.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, mit den Handen zu
einem Quadrat driicken. Den Teig von oben zur Mitte falten, dann von unten
zur Mitte und die Seiten zur Mitte falten. Dann zu einer Rolle formen und in
6 oder 12 gleich groBe Sticke schneiden. Die Teigsticke zu Kugeln formen
und 10 Minuten ruhen lassen, dann auf ca. @ 7 cm flach driicken.

Die Teigstlicke erst zur Hélfte in etwas Wasser tauchen, danach in den Mohn.
Mit einer Plastikkarte drei sternférmige Schnitte in den Teig schneiden, ohne
den &uBeren Rand zu durchschneiden. Mit den Fingern die so entstandenen
inneren Dreiecke von unten nach oben und in der selben Bewegung weiter
vollstandig nach auBen umstilpen. Was vorher auB3en war (Kreis) ist jetzt innen
(Loch). Die Sterne auf die Backbleche legen und abgedeckt 45-60 Minuten
gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen nacheinander 12-14 Minuten knusprig backen.
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Eclairs au Craquelin

KLEIN =12 STUCK

BRANDTEIG
250 g Wasser
60 g Butter
50 g Zucker
1 Prise Meersalz
125 g Weizenmehl Type 405,
gesiebt
3 Eier GrolRe M

Craquelinmasse
Créme légére

Ein aufwendiges Rezept!

MITTEL=12 STUCK

BRANDTEIG
250 g Wasser
60 g Butter
50 g Zucker
1 Prise Meersalz
125 g Weizenmehl,
gesiebt
3 Eier GroRe M

Craquelinmasse
Créme légére

GROSS =24 STUCK

BRANDTEIG
500 g Wasser
120 g Butter
100 g Zucker
2 Prisen Meersalz
250 g Weizenmehl,
gesiebt
6 Eier GroRe M

doppelte Rezeptmenge:
Craquelinmasse
Creme légéere

DEKOR
Himbeeren

DEKOR
Himbeeren

DEKOR
Himbeeren

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
1-2 Backbleche nur leicht und gleichméaRig mit Ol einstreichen oder Backpapier verwenden.
Ruhezeit Teig: 30 Minuten, Backzeit: 28-30 Minuten

b

Brandteig und Craquelinteig herstellen, siehe Seite 21. Creme légeére herstellen,
siehe Seite 23.

Den Brandteig in einen Einmalspritzbeutel fullen, die Spitze unten abschneiden
und 10-11 cm lange Teigstrange auf die Backbleche spritzen, dabei gentigend
Abstand halten, da die Masse gut aufgeht. Die Craquelinmasse auf die
entsprechende GréBe zurechtschneiden und auf die Teigstrange legen. Die
restliche Craquelinmasse zur Aufbewahrung in den Gefrierschrank legen.

Die Backbleche nacheinander fir 28-30 Minuten backen. In der Zeit die
Ofentir nicht 6ffnen, sonst fallen die Eclairs zusammen. Nach dem Backen auf
einem Kuchengitter auskihlen lassen. Die Eclairs der Lange nach halbieren.
Zum Fillen die Creme légére in einen Einmalspritzbeutel geben, unten die
Spitze abschneiden, eine Spritztiille einsetzen, die Creme mittig auf die Eclairs
spritzen und mit Himbeeren ausdekorieren.
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/Zwiebelkuchen

KLEIN =12 STUCK

TEIG
500 g Weizenmehl Type 550
oder Dinkelmehl Type 630
1 Pck. Trockenhefe (7 g)
320 g handwarmes Wasser
12 g Meersalz, Fleur de Sel

BELAG
1,1 kg Zwiebeln
100 g Butter
230 g Sahne
2 Eier GroRRe L
Meersalz, Pfeffer,
Muskatnuss

MITTEL = 12 STUCK

TEIG
500 g Weizenmehl
oder Dinkelmehl
1 Pck. Trockenhefe
320 g Wasser
12 g Fleur de Sel

BELAG
1,1 kg Zwiebeln
100 g Butter
230 g Sahne
2 Eier GroRRe L
Meersalz, Pfeffer,
Muskatnuss

GROSS =12 STUCK

TEIG
500 g Weizenmehl
oder Dinkelmehl
1 Pck. Trockenhefe
320 g Wasser
12 g Fleur de Sel

BELAG
1,1 kg Zwiebeln
100 g Butter
230 g Sahne
2 Eier GroRe L
Meersalz, Pfeffer,
Muskatnuss

Den Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Ruhezeit Teig: 20 Minuten, Backzeit: 20-22 Minuten

Einfachen, hellen Brotteig herstellen, siehe Seite15.

<

Wahrend der Teig geht, die Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden. Die
Butter in einer Pfanne schmelzen, die Zwiebeln dazugeben und bei mittlerer
Temperatur 10-12 Minuten anschwitzen, mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.
Die Sahne mit den Eiern mixen, mit Meersalz, Pfeffer und Muskatnuss

abschmecken, erneut mixen.

Den Brotteig am besten auf dem Backpapier mit einem Nudelholz ausrollen,
so dass er die GroBe des Backblechs hat. Dann auf das Backblech ziehen.
Den Rand rundherum etwas hoch ziehen. Die Zwiebeln gleichmé&Big darauf
verteilen, die Sahne gut verteilt daribergeben und den Zwiebelkuchen im
vorgeheizten Backofen 20-22 Minuten backen.

Den Zwiebelkuchen am besten warm genieBen.
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TEIG
100 g Weizenmehl Type 405
25 g Backkakao
60 g Puderzucker
55 g zimmerwarme Butter
20 g Olivenol
50 g Bitterschokolade, 70 %
Kakaoanteil, in kleinen Stlcken
1/2 TL Natron
1/2 TL Backpulver
75 g Milch
1 Ei GroRe M

FULLUNG
1 nicht zu reife Birne

TEIG
200 g Weizenmehl
50 g Backkakao
120 g Puderzucker
110 g Butter
40 g Olivenol
100 g Schokolade 70 %,
kleine Stlcke
1 TL Natron
1 TL Backpulver
150 g Milch
2 Eier GroRe M

FULLUNG
2 Birnen

TEIG
200 g Weizenmehl
50 g Backkakao
120 g Puderzucker
110 g Butter
40 g Olivenal
100 g Schokolade 70 %,
kleine Stlicke
1 TL Natron
1 TL Backpulver
150 g Milch
2 Eier GrolRe M

FULLUNG
2 nicht zu reife Birnen

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
1 KitchenAid-Muffinblech (nicht gefettet).

Backzeit: 20 Minuten

Die Birnen halbieren, dann dritteln, das Kerngehause entfernen.

Die Zutaten fur die Muffins in die Rihrschissel geben und mit dem Schneebesen
auf der Stufe 2-4 zu einem cremigen Teig riihren. Nur so lange rihren, bis sich
alle Zutaten gut miteinander vermengt haben.

Den Teig gleichmaBig in die Form fillen und noch jeweils eine Birnenspalte
hineingeben.

Die Muffins im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. Dann 10 Minuten
auf einem Kuchengitter auskihlen lassen und erst danach aus der Form |6sen.
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TEIG
10 g frische Hefe
125 g warme Milch
300 g Weizenmehl Type 405

30 g Zucker

5 g feines Meersalz
1 Ei GroRe M

70 g zimmerwarme Butter

FULLUNG
200 g Pflaumenmus
70 g zimmerwarme Milch
zum AngieRen

TEIG
10 g frische Hefe

125 g warme Milch

300 g Weizenmehl
30 g Zucker

5 g feines Meersalz
1 Ei GroRe M
70 g Butter

FULLUNG
200 g Pflaumenmus
70 g warme Milch
zum Angiel3en

TEIG
20 g frische Hefe
250 g warme Milch
600 g Weizenmehl
60 g Zucker
10 g feines Meersalz
2 Eier GroRe M
140 g Butter

FULLUNG
400 g Pflaumenmus
140 g warme Milch
zum AngielRen

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.
Eine Auflaufform oder einen Gusstopf ausbuttern.
Ruhezeit Teig: 115 Minuten, Backzeit: 23-25 Minuten

Die Hefe in ein Schraubglas bréckeln, die warme Milch angieBen, das Glas
verschlieBen, gut durchschitteln und 10 Minuten ruhen lassen.

Die restlichen Zutaten mit dem Hefeansatz in die Rihrschissel geben und auf
der Stufe 2-4 gute 4-5 Minuten zu einem cremigen Hefeteig verarbeiten. Den
Teig abdecken und 60 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, zum Quadrat driicken und
von oben zur Mitte und von unten zur Mitte falten, dann die Seiten zur Mitte.
Aus dem Teig eine Rolle formen, in 6 bzw. 12 Stiicke teilen, mit den Fingern die
Teigstuicke zu einem 9-10 cm groBen Kreis driicken, das Pflaumenmus mittig
setzen, den Teigkreis verschlieBen und mit der Verschlussseite nach unten in
die Form setzen.

Den Teig 45 Minuten gehen lassen, mit Milch angieBBen und im vorgeheizten
Backofen fur 23-25 Minuten backen.
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Salsiccia-Piroggen

KLEIN =24 STUCK

TEIG
300 g Weizenmehl Type 550
130 g Creme fraiche
80 g kalte Butterwiirfel
1 Ei GroRe M
1/2 TL Backpulver
1/2 TL feines Meersalz

FULLUNG
ca. 500 g Salsiccia, die
Haut entfernen

ZUM BESTREICHEN
1 verquirltes Eigelb
1 Eiweil}

MITTEL = 24 STUCK

TEIG
300 g Weizenmehl
130 g Creme fraiche
80 g kalte Butterwiirfel
1 Ei GroBe M
1/2 TL Backpulver
1/2 TL feines Meersalz

FULLUNG
ca. 500 g Salsiccia, die
Haut entfernen

ZUM BESTREICHEN
1 verquirltes Eigelb
1 Eiweil

GROSS =48 STUCK

TEIG
600 g Weizenmehl
260 g Creme fraiche
160 g kalte Butterwiirfel
2 Eier GroRe M
1 TL Backpulver
1 TL feines Meersalz

FULLUNG
ca. 1 kg Salsiccia, die
Haut entfernen

ZUM BESTREICHEN
2 verquirlte Eigelbe
1 Eiweil3

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

1 Ausstecherring (@ 10 cm).

Ruhezeit Teig: 15 Minuten, Backzeit: 22—25 Minuten

b

Die Zutaten fir den Teig in die Rihrschissel geben und mit dem Flachrihrer auf
der Stufe 2-4 zu einem Teig verarbeiten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen. Mit dem Ausstecher
Kreise ausstechen, den restlichen Teig zusammendriicken und erneut ausrollen.
So verfahren, bis kein Teig mehr Gbrig ist.

Die Salsiccia in 24 bzw. 48 Portionen teilen, mittig auf die Teigkreise legen und
die Hélfte vom Teig leicht mit Eigelb einstreichen. Die Kreise zusammendricken
und mit den Zinken einer Gabel zusatzlich andricken. Die Piroggen auf
Backbleche verteilen, leicht mit Eiweil3 einstreichen und fir ca. 15 Minuten
ruhen lassen.

AnschlieBend im vorgeheizten Backofen 22-25 Minuten backen.




KLEIN =1 BROT

TEIG
500 g Weizenmehl Type 550
oder Dinkelmehl Type 630
1 Pck. Trockenhefe (7 g)
250 g handwarmes Wasser
70 g warme Milch
12 g Meersalz

DEKOR
35 g Mehl
40 g Wasser

Toastbrot

MITTEL =1 BROT

TEIG
500 g Weizen-
oder Dinkelmehl
1 Pck. Trockenhefe
250 g warmes Wasser
70 g warme Milch
12 g Meersalz

DEKOR
35 g Mehl
40 g Wasser

GROSS =1 BROT

TEIG
500 g Weizen-
oder Dinkelmehl
1 Pck. Trockenhefe
250 g warmes Wasser
70 g warme Milch
12 g Meersalz

DEKOR
35 g Mehl
40 g Wasser

Den Backofen auf 230 °C Umluft vorheizen.
Eine Kastenform (30 x 10 cm) mit Backpapier auskleiden.
Ruhezeit Teig: 80 Minuten, Backzeit: 22—25 Minuten

Den Teig wie auf Seite 15 zubereiten.

<

Den Teig zu einer Rolle formen und in die Kastenform geben, mit einem Tuch abdecken und
60 Minuten auf einem Holzbrettchen gehen lassen.

Fiir den Dekor das Mehl mit dem Wasser anriihren, in eine kleine Spritztiite aus Papier oder
Kunstoff geben und ein Muster auf das Brot spritzen.

Das Brot im vorgeheizten Backofen 22—25 Minuten backen, anschlieBend mit dem Backpapier
aus der Form nehmen und danach auf einem Kiichengitter auskiihlen lassen.
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Dinkel-Roggen-Vollkornbrot

KLEIN =1 KLEINES BROT MITTEL =1 BROT GROSS =1 BROT
TEIG TEIG TEIG
11 g frische Hefe 22 g frische Hefe 22 g frische Hefe
150 g handwarmes Wasser 300 g Wasser 300 g Wasser
165 g Dinkelmehl Type 630 330 g Dinkelmehl 330 g Dinkelmehl
50 g Roggenvollkornmehl 100 g Roggenvollkornmehl 100 g Roggenvollkornmehl
6 g feines Meersalz 12 g feines Meersalz 12 g feines Meersalz
25 g Sonnenblumenkerne 50 g Sonnenblumenkerne 50 g Sonnenblumenkerne
25 g gehackte Walnusskerne 50 g Walnusskerne 50 g Walnusskerne
25 g Leinsamen 50 g Leinsamen 50 g Leinsamen
1 EL Rubenkraut oder 2 EL Rubenkraut oder 2 EL Rubenkraut oder
Kokosblitensirup Kokosblitensirup Kokosblitensirup

Den Backofen auf 230 °C Umluft vorheizen.
Eine Kastenform (30 x 10 cm) mit Backpapier auskleiden.
Ruhezeit Teig: 55—-70 Minuten, Backzeit: 20-22 Minuten (K), 25-27 Minuten (M/G)

b

Teig-Zubereitung siehe Teigrezept auf Seite 17.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflaiche geben, mit den Handen zu
einem Quadrat driicken. Den Teig von oben zur Mitte falten, dann von unten
zur Mitte und die Seiten zur Mitte falten, so bekommt der Teig mehr Spannkraft.

Den Teig zu einer Rolle formen und in die vorbereitete Kastenform geben, mit
einem Tuch abdecken und 45-60 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Das Brot im vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen, dann die Temperatur
auf 200 °C herunterregulieren und fiir weitere 12 (K) bzw. 15-17 (M/G) Minuten
backen.




Pizza Susann'

KLEIN = 4 STUCK

TEIG
250 g Weizenmehl Type 550
oder Dinkelmehl Type 630
3-4 g Trockenhefe
140 g handwarmes Wasser
20 g Olivendl
6 g Meersalz

FULLUNG
150 g Tomatenmark
40 g Olivenol
2 Prisen Meersalz
1 Prise Chiliflocken
1/2 EL getrocknete ital.
oder frz. Krauter

BELAG
60 g geriebener Gruyéere
60 g ital. Hartkase, gerieben
125 g Mozzarellakdse, in kleine
Stlcke geschnitten
Basilikumblatter

MITTEL = 4 STUCK

TEIG
250 g Weizen- oder
Dinkelmehl
3-4 g Trockenhefe
140 g Wasser
20 g Olivenol
6 g Meersalz

FULLUNG
150 g Tomatenmark
40 g Olivenol
2 Prisen Meersalz
1 Prise Chiliflocken

1/2 EL getrocknete ital.

oder frz. Krauter

BELAG
60 g Gruyere
60 g Hartkase
125 g Mozzarellakase,
in Stlicke geschnitten
Basilikumblatter

GROSS =8 STUCK

TEIG
500 g Weizen- oder
Dinkelmehl
6-8 g Trockenhefe
280 g Wasser
40 g Olivenol
12 g Meersalz

FULLUNG
300 g Tomatenmark
80 g Olivenol
4 Prisen Meersalz
2 Prisen Chiliflocken
1 EL getrocknete ital.
oder frz. Krauter

BELAG

120 g geriebener Gruyéere

120 g Hartkase
250 g Mozzarellakase,
in Stlicke geschnitten

Basilikumblatter

Den Backofen auf 250 °C Umluft mindestens 30 Minuten vorheizen.

Eine runde Backform (K/M=@ 30 cm) oder ein groRes Backblech (G) mit Backpapier auslegen.

Ruhezeit Teig: 50 Minuten, Backzeit: 8—10 Minuten (K/M), 14—16 Minuten (G)

<

Den mediterranen Brotteig wie auf Seite 15 zubereiten. Fur die Fillung alle
Zutaten miteinander verrihren.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer Kugel formen, mit
einem Tuch abdecken und 30 Minuten gehen lassen. Den Teig in die gewlinschte
Form ausrollen, auf das jeweilige Blech geben und mit den Fingern gleichmaBig
leicht andriicken.

Die Fullung darauf verteilen und glatt streichen, den geriebenen Kase und die
Mozzarellasticke gleichmé&Big daraufgeben und im vorgeheizten Backofen
backen. Mit Basilikumblattern garniert servieren.
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KLEIN =1 BROT

TEIG
500 g Weizenmehl Type 550
oder Dinkelmehl Type 630
1 Pck. Trockenhefe (7 g)
320 g handwarmes Wasser
12 g Meersalz

FULLUNG
1/2 TL getrocknete ital.
oder frz. Krauter
80 g entsteinte,
trocken eingelegte
schwarze Oliven

Olivenbrot

MITTEL =1 BROT

TEIG
500 g Weizenmehl
oder Dinkelmehl
1 Pck. Trockenhefe
320 g warmes Wasser
12 g Meersalz

FULLUNG
1/2 TL getrocknete ital.
oder frz. Krauter
80 g entsteinte,
trocken eingelegte
schwarze Oliven

GROSS =1 BROT

TEIG
500 g Weizenmehl
oder Dinkelmehl
1 Pck. Trockenhefe
320 g warmes Wasser
12 g Meersalz

FULLUNG

1/2 TL getrocknete ital.

oder frz. Krauter

80 g entsteinte,
trocken eingelegte

schwarze Oliven

Den Backofen auf 240 °C Umluft vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Ruhezeit Teig: 70 Minuten, Backzeit: 20-22 Minuten

<

Den Teig wie auf Seite 15 beschrieben zubereiten. Dabei die Krauter und Oliven
untermischen.

Den Teig zu einer ca. 30 cm langen Rolle formen und mit der Nahtseite nach
unten auf das Backblech legen. Den Teig mit einem Tuch abdecken und fur
60 Minuten gehen lassen.

Das Brot im vorgeheizten Backofen 20-22 Minuten backen, anschlieBend auf
einem Kuchengitter abkihlen lassen.
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Liebliches Sonntagsbrot

KLEIN =1 BROT MITTEL =1 BROT GROSS =1 GROSSES BROT
TEIG TEIG TEIG
10 g frische Hefe 10 g frische Hefe 20 g frische Hefe
125 g warme Milch 125 g warme Milch 250 g warme Milch
300 g Weizenmehl Type 405 300 g Weizenmehl 600 g Weizenmehl
30 g Zucker 30 g Zucker 60 g Zucker
5 g feines Meersalz 5 g feines Meersalz 10 g feines Meersalz
1 Ei GroRe M 1 Ei GroRe M 2 Eier GrolRe M
70 g zimmerwarme Butter 70 g Butter 140 g Butter

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Ruhezeit: 115 Minuten, Backzeit: 22-25 Minuten

<

Die Hefe in ein Schraubglas brockeln, die warme Milch angieBen, das Glas
verschlieBen, gut durchschitteln und 10 Minuten ruhen lassen.

Die restlichen Zutaten mit dem Hefeansatz in die Rihrschissel geben und auf
der Stufe 2-4 gute 4-5 Minuten zu einem cremigen Hefeteig verarbeiten. Den
Teig abdecken und 1 Stunde gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, zum Quadrat driicken und
von oben zur Mitte und von unten zur Mitte falten, dann die Seiten zur Mitte.
Aus dem Teig eine 30-35 cm lange Rolle formen, auf ein Backblech geben,
abdecken und 45 Minuten gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen fuir 22-25 Minuten backen.




TEIG
500 g Weizenmehl Type 550
oder Dinkelmehl Type 630
1 Pck. Trockenhefe (7 g)
280 g handwarmes Wasser
40 g Olivenal
12 g Meersalz

FULLUNG
150 g Tomatenmark
40 g Olivenol
2 Prisen Meersalz
1 Prise Chiliflocken
1/2 EL getrocknete ital.
oder frz. Krauter

TEIG
500 g Weizen-
oder Dinkelmehl
1 Pck. Trockenhefe (7 g)
280 g handwarmes Wasser
40 g Olivenol
12 g Meersalz

FULLUNG
150 g Tomatenmark
40 g Olivenol
2 Prisen Meersalz
1 Prise Chiliflocken
1/2 EL getrocknete ital.
oder frz. Krauter

TEIG
500 g Weizen-
oder Dinkelmehl
1 Pck. Trockenhefe (7 g)
280 g handwarmes Wasser
40 g Olivenol
12 g Meersalz

FULLUNG
150 g Tomatenmark
40 g Olivenol
2 Prisen Meersalz
1 Prise Chiliflocken
1/2 EL getrocknete ital.
oder frz. Krauter

Den Backofen auf 240 °C Umluft vorheizen.
Eine runde Backform (@ 23 cm und Héhe 5 cm) mit Backpapier auslegen.
Ruhezeit Teig: 80 Minuten, Backzeit: 22—25 Minuten

Den mediterranen Brotteig wie auf Seite 15 beschrieben zubereiten. Fir die
Fullung alle Zutaten miteinander verrihren.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck (50 x 40 cm)
ausrollen. Die Fillung mit einem Kiichenspatel gleichmaBig auftragen.

Von der langen Seite her den Teig aufrollen, wie eine Schnecke eindrehen und
in die Form setzen. Die Form auf ein Holzbrettchen setzen und mit einem Tuch
abgedeckt 60 Minuten gehen lassen.

Das Brot im vorgeheizten Backofen 22-25 Minuten backen, anschlieBend mit
dem Backpapier aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter abkihlen
lassen.




KLEIN =1 BROT

TEIG
500 g Weizenmehl Type 550
oder Dinkelmehl Type 630
1 Pck. Trockenhefe (7 g)
320 g handwarmes Wasser
12 g Meersalz

ZUSATZLICH
40 g Olivenol
1 TL getrockneter Majoran
oder andere Krauter

BELAG
15 g Olivendl
1-2 Prisen Fleur de Sel

Tapasbrot

MITTEL =1 BROT

TEIG
500 g Weizenmehl
oder Dinkelmehl
1 Pck. Trockenhefe (7 g)
320 g warmes Wasser
12 g Meersalz

ZUSATZLICH
40 g Olivenol
1 TL getrockneter Majoran
oder andere Krauter

BELAG
15 g Olivendl
1-2 Prisen Fleur de Sel

GROSS =1 BROT

TEIG
500 g Weizenmehl
oder Dinkelmehl
1 Pck. Trockenhefe (7 g)
320 g handwarmes Wasser
12 g Meersalz

ZUSATZLICH
40 g Olivenol
1 TL getrockneter Majoran
oder andere Krauter

BELAG
15 g Olivendl
1-2 Prisen Fleur de Sel

Den Backofen auf 240 °C Umluft vorheizen.
Eine runde Backform (@ 23 cm und Héhe 5 cm) mit Backpapier auslegen.
Ruhezeit Teig: 80 Minuten, Backzeit: 18—-20 Minuten

<

Den einfachen Brotteig wie auf Seite 15 beschrieben zubereiten, dabei die
zusatzlichen Zutaten in den Teig mischen.

Den Teig zu einer Kugel formen und in die Backform geben, mit den Handen
flachdrucken, auf ein Holzbrettchen setzen und mit einem Tuch abdecken. Den
Teig 60 Minuten ruhen lassen.

Mit den Fingern Locher in den Teig driicken, das Olivendl und das Fleur de
Sel gleichméaBig darauf verteilen und im vorgeheizten Backofen 18-20 Minuten
backen. AnschlieBend das Brot mit dem Backpapier aus der Form nehmen und
auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

73



TEIG
150 g Dinkelmehl Type 630
125 g kalte Butterwiirfel
45 g geriebener

ital. Hartkase

3 g Meersalz
1 EL gehackter Rosmarin

1 Eigelb

GLASUR
1 verquirltes Eiweill
zum Bestreichen
Fleur de Sel zum Bestreuen

TEIG
300 g Dinkelmehl
250 g kalte Butterwdirfel
90 g geriebener
Hartkase
6 g Meersalz
2 EL gehackter Rosmarin
2 Eigelb

GLASUR
1 verquirltes Eiweil}
zum Bestreichen
Fleur de Sel

TEIG
600 g Dinkelmehl
500 g kalte Butterwdirfel
180 g geriebener
Hartkase
12 g Meersalz
4 EL gehackter Rosmarin
4 Eigelb

GLASUR
2 verquirlte EiweiRe
zum Bestreichen
Fleur de Sel

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
1-2 Backbleche mit Backpapier auslegen.

1 Ausstecherring (@=7 cm)
Ruhezeit Teig: 30 Minuten, Backzeit: 14—-16 Minuten

Die Zutaten fir den Teig in die Riihrschiissel geben und mit dem Flachrihrer auf
der Stufe 2-4 zu einem mirben Teig verarbeiten.

Den Teig gleich im Anschluss zwischen Klarsichtfolie ca. 7 mm dinn ausrollen
und fir 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.

Mit dem Ausstecher Kreise ausstechen und auf die Backbleche geben, restlichen
Teig erneut zusammendriicken und erneut ausrollen. So lange verfahren, bis
der Teig verbraucht ist.

Das Geback mit dem Eiweil3 bepinseln und leicht mit Fleur de Sel bestreuen.
Im vorgeheizten Backofen 14-16 Minuten backen.
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Quark-Pfannkuchen

KLEIN = 6 STUCK MITTEL = 6 STUCK GROSS =12 STUCK
TEIG TEIG TEIG
250 g Magerquark 250 g Magerquark 500 g Magerquark
2 Eier GroRRe L 2 Eier GroRRe L 4 Eier GroRe L
200 g Mineralwasser 200 g Mineralwasser 400 g Mineralwasser
mit Kohlensaure mit Kohlensdure mit Kohlensaure
Meersalz Meersalz Meersalz
Pfeffer Pfeffer Pfeffer
150 g Weizenmehl Type 405 150 g Weizenmehl 300 g Weizenmehl

1 Pfanne (@ 25 cm) mit Pflanzendl zum Ausbacken.
Ruhezeit Teig: 15 Minuten

®

Quark, Eier, Mineralwasser, Meersalz und Pfeffer in die Ruhrschissel geben und
mit dem Schneebesen auf der Stufe 2 gut verriihren. Das Mehl |6ffelweise in
die Masse geben und dann die Maschine auf der Stufe 4 gute 2 Minuten rihren
lassen.

Der Teig sollte fir 15 Minuten quellen, dann erneut kurz verrihren. Die
Pfannkuchen in der Pfanne mit etwas Pflanzendl von beiden Seiten backen.
Nach dem Backen auf ein Kuchengitter legen.

Die Pfannkuchen eignen sich super zum Fullen mit Sauerkraut, Kohl, Bolognese,
Hackmasse oder Kasecreme. Dann in eine gebutterte Auflaufform geben und
fur 20-25 Minuten bei 200 °C Umluft backen.




BELAG BELAG BELAG

500 g Kirschen oder anderes 500 g Kirschen 1 kg Kirschen
Obst in Stiicke geschnitten oder anderes Obst oder anderes Obst
50 g Zucker 50 g Zucker 100 g Zucker
STREUSELTEIG STREUSELTEIG STREUSELTEIG
200 g Dinkelmehl Type 630 200 g Dinkelmehl 400 g Dinkelmehl
100 g gewdirfelte kalte Butter 100 g kalte Butter 200 g kalte Butter
100 g Rohrzucker 100 g Rohrzucker 200 g Rohrzucker

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
4 bzw. 8 ofenfeste Auflaufformen (ca. 14 x 10 cm) ausbuttern.
Backzeit: 20-24 Minuten

Fir den Belag die Kirschen oder das klein geschnittene Obst mit dem Zucker
vermengen und in die Auflaufformen verteilen.

Fir den Streuselteig die Zutaten in die Rihrschussel geben und mit dem
Flachrihrer auf der Stufe 2 zu einem feinen krimeligen Teig rihren.

Die Teigkrimel mit der Hand etwas zusammendriicken und gleichmaBig auf die
Auflaufformen verteilen.

Im vorgeheizten Backofen 20-24 Minuten backen.

Dazu passt frische Vanillesauce oder auch geschlagene Sahne.




TEIG

150 g geriebene Kartoffeln
175 g Weizenmehl Type 405
65 g weiche Butter

TEIG
300 g Kartoffeln
350 g Weizenmehl
130 g weiche Butter

TEIG
300 g Kartoffeln
350 g Weizenmehl
130 g weiche Butter

50 g Milch 100 g Milch 100 g Milch
50 g Olivenal 100 g Olivendl 100 g Olivenal
50 g WeiBwein 100 g Weillwein 100 g Weillwein

10 g feines Meersalz
1/2 Msp. geriebene Muskatnuss

FULLUNG

30 g Babyspinat

20 g feines Meersalz
1 Msp. Muskatnuss

FULLUNG
60 g Babyspinat

20 g feines Meersalz
1 Msp. Muskatnuss

FULLUNG
60 g Babyspinat

Ein belgisches Waffeleisen gut vorheizen und
vor dem Backen nur leicht mit etwas Pflanzendl einstreichen.
Den Backofen auf 80 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Backzeit: 4 1/2 Minuten pro Stiick

Die Zutaten fir den Teig in die Rihrschissel geben und mit dem Flachrihrer
auf der Stufe 2-4 so lange vermengen, bis sich alle Zutaten gut miteinander
verbunden haben.

Jeweils 1 EL Teig mittig in das Waffeleisen geben, darauf einige Blatter
Babyspinat geben, leicht auseinanderdricken und mit 1 EL Teig bedecken.
Das Waffeleisen schlieBen und die Waffeln backen. Mit dem restlichen Teig
genauso verfahren.

Die gebackenen Waffeln auf das Backblech geben und bis zum Servieren im
vorgeheizten Backofen warm halten.




Pancakes mit Ahornsirup

KLEIN =20 STUCK

TEIG
4 Eier GroRe M
30 g Zucker
200 g Milch
100 g Mineralwasser
300 g Weizenmehl Type 405
10 g Backpulver
1 Prise Fleur de Sel

DEKOR
Ahornsirup

MITTEL = 20 STUCK

TEIG
4 Eier GroRe M
30 g Zucker
200 g Milch
100 g Mineralwasser
300 g Weizenmehl
10 g Backpulver
1 Prise Fleur de Sel

DEKOR
Ahornsirup

GROSS =40 STUCK

TEIG
8 Eier GroRe M
60 g Zucker
400 g Milch
200 g Mineralwasser
600 g Weizenmehl
20 g Backpulver
2 Prisen Fleur de Sel

DEKOR
Ahornsirup

Eine grolRe Pfanne mit Pflanzendl zum Ausbacken.

Die Eier in die Ruhrschissel geben und mit dem Schneebesen auf der
Stufe 2 anfangen und bis zur Stufe 6 gute 4 Minuten aufschlagen. Den Zucker
einrieseln lassen und fir 2 Minuten weiterschlagen. Die Halfte der Milch und
des Wassers auf der Stufe 2 einrlhren, das Mehl mit dem Backpulver und dem
Salz vermengen und |&ffelweise dazugeben. Dann die restliche Milch und das

Wasser einruhren.

Den Teig weitere 2 Minuten auf der Stufe 2-4 rihren, dann fir 20 Minuten

quellen lassen.

Nun kleine Pancakes in einer groBen Pfanne in Pflanzendl von beiden Seiten

Ruhezeit Teig: 20 Minuten

®

knusprig ausbacken und am besten frisch mit Ahornsirup genieBBen.
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Zucchinibrotchen

KLEIN = 6 STUCK

TEIG

250 g Dinkelmehl Type 630

1/2 Pck. Trockenhefe

100 g Magerquark
8 g feines Meersalz
1Ei GroRe M
25 g Sonnenblumenkerne
115 g grob geraspelte Zucchini

MITTEL = 12 STUCK

TEIG
500 g Dinkelmehl
1 Pck. Trockenhefe
200 g Magerquark
16 g feines Meersalz
2 Eier GrolRe M
50 g Sonnenblumenkerne
230 g Zucchini

GROSS =12 STUCK

TEIG

500 g Dinkelmehl

1 Pck. Trockenhefe

200 g Magerquark

16 g feines Meersalz
2 Eier GrolRe M

50 g Sonnenblumenkerne

230 g Zucchini

Den Backofen auf 190 °C Umluft vorheizen, Backen bei 180 °C Umluft.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Ruhezeit Teig: 105 Minuten, Backzeit: 22—25 Minuten

<

Alle Zutaten in die Rihrschissel geben und mit dem Knethaken auf der Stufe
2-4 gute 3-5 Minuten durchkneten. Den Teig abdecken und 45 Minuten gehen

lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, zum Quadrat driicken, von
oben zur Mitte und von unten zur Mitte falten, dann die Seiten ebenso zur

Mitte.

Aus dem Teig eine Rolle formen, in 6 bzw.12 Stiicke teilen, rund formen und auf
das Backblech geben. Leicht mit Mehl bestduben, mit einem Tuch abdecken
und weitere 60 Minuten gehen lassen.

AnschlieBend im vorgeheizten Backofen 22-25 Minuten backen.
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Su Vossing

Su V&ssing wurde im Jahr 1991 als damals jlingste Sternekdchin
Deutschlands mit einem Michelinstern ausgezeichnet. Der Weg
bis dahin fihrte sie als Chef de Partie von Philippe Jorand in
Munster direkt nach Paris als Sous Chef zu Jean-Michel Bouvier.
Alain Senderens erkannte ihr auBerordentliches Gespur fir
unverfalschte Aromen und ernannte sie nach nur drei Wochen
zum Chef Saucier seines beriihmten Drei-Sterne-Restaurants
Lucas Carton. In Paris, in der nicht weniger berihmten Brasserie
La Coupole mit durchschnittlich 800 Speisen pro Schicht, wurde
die Pariser Gesellschaft durch Su’s Kreationen zum Schlemmen
verfihrt.

Wieder in Deutschland angekommen, ist sie im Bonner
Restaurant Le Marron mit einem Michelinstern geadelt worden.
Im Anschluss daran wurde der bunten Kélner Welt im La Société
bodenstandig, aber fein aufgetafelt. Weiter ging es fur sie nach
Florida, um im Café Europa, als Chef de Cuisine, auf genussvolle
Weise die Neue Welt an die alte Heimat zu erinnern.

Danach und dazwischen, von Anfang bis Ende beim
Kochduell (VOX), hat Su Véssing ihre Spontaneitat spielerisch
unter Beweis gestellt. Ein kurzes Intermezzo im eigenen
Restaurant in Dusseldorf schlieBt diese kulinarische Reise
ab. Als sehr erfolgreiche, preisgekronte Kochbuchautorin,
mit Events, TV-Auftritten (Kichenschlacht ZDF, WDR, 3sat),
Live-Moderationen und Produktprasentationen in allen Medien,
stellt Su V&ssing zurzeit allen Interessierten ihr umfangreiches
Wissen zur Verfligung.

Als etablierte und bewéahrte Personlichkeit in der Koch- und
Medienwelt hat Su V&ssing ein sehr deutliches Profil zu bieten.
Su Véssing steht fir gesunde und leckere, unkomplizierte
Speisen, Su ist unbestechlich und geradeaus, vermeidet
Opulenz und braucht kein Chi-Chi.
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