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Gliilenfrer Gacker

Oliver Welling hat vor Jahren angefangen glutenfreie Rezepte fiir eine Freundin zu
erstellen und hat diese Rezepte spater in einer Facebookgruppe veroffentlicht.

Die Gruppe hat sich sehr schnell vergropert und zahlt -Stand September 2022- fast
30 000 Mitglieder. Olivers Rezepte werden mittlerweile in viele Sprachen (bersetzt
und erfreuen sich grofer Beliebtheit. Es gibt allerdings nicht nur Rezepte, sondern
auch Austausch und Hilfe von/mit Oliver und zwischen den Mitgliedern.

Das Schone an Olivers Rezepten ist, dass sie funktionieren und so lecker schmecken
wie glutenhaltiges Geback - wenn die Kéchin sich genau an das Rezept hilt.

Oliver hat friiher bei Dr Schar gearbeitet und an der Verbesserung der Mehle
dieser Firma teilgehabt; deshalb kennt er diese Mehle sehr gut und gibt keine
Erfolgsgarantie fiir andere Mehle.

Glutenfreie Mehle unterscheiden sich stark, was den Flissigkeitsbedarf anbelangt.
Wird die angegebene Mehlmischung in einem Rezept durch eine andere Mischung
ersetzt, so kann es sein, dass der Teig zu weich oder zu trocken wird und das Geback
nicht gelingt.

Olivers Tipps beschranken sich nicht nur auf das Rezept, er hat eine vollstandige
Warenkunde erstellt, in der er die Fachworter erklart und dem Laien das erfolgreiche
Backen nahe bringt. Er gibt auch Tipps wie die verschiedenen Kiichenmaschinen fiir
seine Rezepte zu benutzen sind um ein gutes Resultat zu erzielen.

Im Regionala Verlag sind bereits drei Blicher mit Olivers Rezepten erschienen und
das Dritte, ein Weihnachtsbackbuch, kommt im Oktober heraus.

Oliver Welling hat jahrelang seine Rezepte gratis zur Verfligung gestellt, er erlaubt
jedem, seine Rezepte durch Verlinken weiter zu geben, mdchte aber nicht, dass seine
Rezepte kopiert werden, ohne dass diese verlinkt werden. Das Copyright fiir die
abgedruckten Rezepte von Oliver Welling liegt ausschlieflich bei ihm selbst.

In diesem Rezeptheft findet ihr 16 von Olivers Rezepten plus ein angewandtes
Rezept fiir eine luxemburger Spezialitat von einem ALIG-Mitglied.

Viel Spaf3 beim Nachbacken!



WARENKUNPE
( W/@ fiur dlie Rezeple)

RICHTIGES KNETEN BEI TEIGEN MIT UNTERSCHIEDLICHEN MASCHINEN
ACHTUNG: GILT NICHT fiir Massen und Miirbeteig
Weiter muss man trotzdem sehr aufpassen, da es viele Varianten gibt,
gerade da es viele Varianten gibt, gerade bei der Bosch MUM

7. Kenwood
- Knethaken einsetzen
- Kneten wie im Rezept angegeben
« Mittlere Geschwindigkeit heil3t Einstellung des Stellrads genau in der Mitte
zwischen niedrigster und hochster Einstellung
- Dabei stehenbleiben und immer wieder den Rand runterkratzen. Sollte nach ca.
der Halfte der Knetzeit nicht mehr notwendig sein.

Z. Bosch MUM
- Knethaken einsetzen
« Kurz auf niedrigster Stufe mischen
- Dann maximal auf Stufe 2 so lange kneten, bis der Teig homogen ist und leicht klebt.
Das dauert meist 2 bis 2,5 Minuten

2. Kitchen Aid
- Knethaken einsetzen
« Kurz auf niedrigster Stufe mischen
- Dann maximal auf Stufe 2 so lange kneten, bis der Teig homogen ist und leicht klebt.
Das dauert meist 2 bis 3 Minuten

” Handmixer
- Knethaken einsetzen
« Kurz auf Stufe 1 mischen
- Dann maximal auf Stufe 2 so lange kneten, bis der Teig homogen ist und leicht klebt.

5. Thermomix (bitte extra Datei fiir Thermomix beachten)
- Hefe, Wasser (Milch), Salz (Zucker), Ol (Butter) in den Thermomix geben
+ 2 Minuten (bei gefrorener Hefe bitte 3 Minuten einstellen) /37°/Stufe 1 einstellen
« Mehl und ggf. Gewiirze hinzufiigen
« Bei 500g Mehl im Rezept den Teig ca. 2,5 - 3 Min/Teigknetstufe kneten lassen.
Bei der Halfte des Mehles die Halfte der Zeit kneten lassen.



Dies ist vollig ausreichend, da der Thermomix viel Power in den Teig bringt. Den
Thermomix im Blick behalten, er hiipft gerne ein bisschen wenn er schwere Teige
bearbeitet.

KNET-GEOMETRIEN UND IHRE VERWENDUNG

In dieser Warenkunde geht es um die Knet Geometrien oder auch Kneteinsatze von
Kiichenmaschinen und wie ich sie verwende und empfehle zu verwenden.

Hinweis:

alle Bilder stammen von Kenwood und dienen nur dem besseren Verstandnis.

All diese Einsatze gibt es flir jede Maschine, wenn auch in leicht anderer Form oder
Aussehen.

7. Knethaken
Diesen setzte ich fur jede Art von Teigen ein:
fur Brotchen-Brot-Teige, Hefeteig, Mirbeteige.

Z. Schneebesen

Diesen setze ich firr alles ein, was aufgeschlagen werden

muss. Bedeutet: fiir alle Arten von Massen (Biskuit, Wiener,
‘\_/—\ Sandkuchen, Marmorkuchen usw.), zum Butter aufschlagen
oder zum aufschlagen von Eier fiir Eischnee. Also alles was
weich ist und schaumig werden kann. ABER nicht fiir
Cookies z.B., da ihr Teig nicht zu schaumig werden darf. Bei
Sandmassen kann man nach dem Aufschlagen der Butter
das Mehl und die Eier auch hiermit unterlaufen lassen.

2. Flachriihrer

Diesen nutze ich zum Untermischen bei schweren Massen
oder Teigen und zum,Aufschlagen” von Butter bei Cookies,
wo die Butter nicht zu schaumig werden darf, es aber doch
Zeit braucht um den Zucker unter zu rihren. Ich benutze
ihn auch bei Brandmasse um die Eier unter die abgerihrte
Teigmasse zu heben, da mit einem Schneebesen die B
Brandmasse schaumig werden kann, was nicht erwiinscht ist.




4. Mischer
Diese Geometrie nutze ich zum Mischen von trockenen
0 Stoffen, z.B. von verschiedenen Mehlen, Gewiirzmischungen
usw. Da die Geometrie des Mischers perfekt bis zum Rand

\_/\ kommt wird alles vollstandig gemischt.

5. Riihrer 5
Die Geometrie des Riihrers ist z.B. notwendig, um
Suppen zu machen bei Geraten mit
Induktionsplatte, aber man kann
damit auch Mehle unter die aufgeschlagene Masse
Rihrern.
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ALLGEMEIN
Frage: Ist frische Hefe glutenfrei?

Frische Hefe ist immer glutenfrei, da sie auf Melasse gezlichtet wird! Bio-Hefe wird
mitunter auf Getreide geziichtet, miisste aber dann genauso deklariert sein wie alle
anderen glutenhaltigen Produkte! Es gilt: Steht nichts von Gluten in den Zutaten,
dann ist auch keines drin.

Frage: Wie ist es méglich, dass die Rezepte ohne Xanthan oder Flohsamenschalen so gut
funktionieren? Bei vielen Rezepten anderer Blogger, sind diese Zutaten immer mit drin.

Weil ich durch vielen Versuche die Rezepte so entwickelt habe, dass es ohne
auskommt. Warum Sachen reingeben, die teilweise schon drin sind. AuBerdem
versuche ich, die Rezepte so schlank wie moglich zu halten und ich sehe Zeit auch
als Zutat. Ohne Zusatz von Xanthan oder Flohsamenschalen benétigt der Teig mehr
Zeit. Schnell einen Teig im Ofen zu haben, ist nicht immer gut.

Frage: In den Rezepten steht ,garen”lassen und dann erst in den Ofen? Verstehe ich
nicht!

Nach dem Kneten ist der Teig sehr weich und braucht die Teigruhe zum Nachquellen.
Beim Brot zum Beispiel handelt es sich dabei um 45 Minuten. Danach formt man die
Gebécke und ldsst sie noch einmal 30 Minuten gehen, das nennt man “Gare”. Dann
erst backen, denn ohne Gare werden es feste, flache Gebacke.

MEHL

Frage: Welches Mehl nehme ich wofur?

Mix Brot oder Mix B ist ein heller Mix flir Brot, aber auch fur Brotchen. Ich nehme es
auch gerne fiir Hefeteige.



Mix Kuchen & Kekse oder Mix C ist ein Mix fiir Riihrkuchen, Mirbeteig und Kekse.
Mix IT dunkel rustico ist ein Mehl fiir dunkle Brote und Brotchen.

Mehl Farine kann als Brot klappen, aber es ist echt gut fiir Kartoffel-Gnocchi.

Mix IT Universal ist ein Universal-Mehl, das man fir Vieles nutzen kann.

Frage: Welches Mehl ist das Beste fiir Pfannkuchen?

Fir Pfannkuchen nehme ich gerne Farine, aber Mix IT Universal-Mehl geht auch.

RUSTIKALES BROT

Frage: Wenn man die doppelte Menge nimmt: Um wieviel Minuten verléingert sich die
Backzeit?

Etwa auf 1Stunde10 Minuten und die Knetzeit bitte verdoppeln.
Frage: Wie lange muss das rustikale Brot auskiihlen, bis man es anschneiden kann?
Fir die Krume ist es am besten, sie auf Raumtemperatur abkiihlen zu lassen.

Frage: Bleiben fiir die Br6tchen des rustikalen Brot-Rezepts Temperatur und Backzeit
gleich?

Die Temperatur ja, aber die Backzeit reduziert sich auf 20 bis 25 Minuten, je nachdem
welche Farbe deine Kruste haben soll.

HEFE-REZEPTE

Frage: Kann ich den Teig auch schon einen Tag vorher vorbereiten und dann erst
morgens fertigbacken?

Wenn man die Hefe um die Halfte reduziert! Kaltes Wasser fiir den Teig und Teigruhe
einhalten, dann Semmel formen und sie aufsetzen, wirklich gut mit einem feuchten
Geschirrtuch abdecken, damit sie nicht trocken werden und so in den Kiihlschrank
stellen. Am nachsten Morgen rausholen, fertig machen wie gewiinscht und nach 30
Minuten Ruhezeit in den Ofen.



Frage: Kann man auch statt Butter auch Margarine nehmen?
Ja, das geht!
Frage: Kann man den Teig mit Schdir Universal-Mehl machen?

Das Rezept ist sehr lange nur auf Mix B von mir entwickelt worden. Mix IT Universal
ist leider so anders, dass dafiir ein neues Rezept entwickelt werden muss.

Frage: Gibt es eine Méglichkeit das Eigelb zu ersetzen?

Schwierig, bzw. nur mit Ei-Ersatz, was ginge, denn ohne Ei wird es nicht so typisch
wie ein stiBer Hefeteig.







Zilelen

*500g Mix B Mehl Schar

* 89 Salz
*450g Wasser 30°C
°40g Ol

°*10g Trockenhefe oder 21g Trockenhefe
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7. Zuerst das Salz, Ol und Wasser in die Riihrschiissel geben, dann das Mehl
einwiegen und zum Schluss die Hefe auf das Mehl wiegen bzw. die Frischhefe dafiir
einfach zerbroseln, sie muss nicht in Flissigkeit aufgelost werden.

Z. Die Zutaten zunichst 30 Sekunden bei langsamer Geschwindigkeit vermischen
lassen, dann 5 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit kneten. Es ist am Anfang sehr
wichtig, den Rand der Schiissel mit einem Teigschaber sauber zu kratzen, damit
wirklich alle Zutaten in den Teig kommen.

2. Nach dem Knetvorgang die Schiissel mit einem feuchten Tuch abdecken und 45
Minuten an einem warmen Ort (ca. 24 - 28°C) stehen lassen. Der Teig ist nach dem
Kneten sehr weich, zieht aber wahrend der Ruhephase noch nach.

#. Nach der Teigruhe den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und zu
einer Kugel formen. Nun fiir Brétchen 80g Teigstiicke abwiegen und jeweils zu einer
Kugel formen. Fiir Baguette den Teig dritteln und ebenfalls Kugeln formen.

5. Die Kugeln fir Brétchen linglich rollen, dann ggf. nach Wunsch in Mehl rollen
oder diinn mit Wasser abstreichen und z.B. in Mohn oder Sesam rollen. Die Rohlinge
auf ein Backblech mit Papier setzen und nun 30 Minuten garen lassen.

5. Baguette nach Wunsch formen, alternativ bemehlen oder mit Wasser
abgestrichen in Samen rollen; auch hier ist eine Gare von 30 Minuten notwendig.

7. Den Ofen passend auf 210°C Umluft oder 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen
und ein leeres, feuerfestes (Metall-)GefaR auf den Ofenboden stellen.

£. Nach Ende der Gare unbemehlte oder unbestreute Brétchen bzw. Baguette jetzt
sehr diinn mit Wasser abstreichen und nach Wunsch einschneiden. Das Messer dabei
schrag im 45 Grad Winkel halten und nicht tiefer als 5 mm einschneiden.

9. Die Rohlinge in den Ofen schieben, ein Glas Wasser in die aufgeheizte Form am
Boden schiitten und die Ofentiir sofort schlieBen.

7C . Die Backzeit betragt ca. 25 Minuten, je nach gewiinschter Farbe und Grof3e des
Gebackes. Fur Brot ist eine Backzeit von 50 Minuten anzusetzen.



Zileilent

°*10g Salz
*50g Ol

®700g Wasser (30°C)

*500g Mix IT Dunkel Rustikal Schar
*50g Buchweizenmehl mit GF-Logo
©70g Leinsaatmehl

°*10g Trockenhefe oder 21g Frischhefe
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7. Zuerst Salz, Ol und Wasser in die Riihrschiissel geben, dann die Mehle
einwiegen und zum Schluss die Hefe auf das Mehl wiegen; Frischhefe dabei
kleinbroseln.

Z. Bei langsamer Geschwindigkeit 30 Sekunden vermischen lassen und dann 5
Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit kneten. Am Anfang ist es sehr wichtig, den
Rand der Schissel sauber zu kratzen, damit alle Zutaten auch in den Teig kommen.

2. Nach dem Knetvorgang die Riihrschissel mit einem feuchten Tuch abdecken
und 45 Minuten an einem warmen Ort (ca. 24 - 28°C) stehen lassen. Der Teig ist
nach dem Kneten sehr weich, zieht aber wahrend der Ruhephase noch nach.

4. Nach der Teigruhe den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und zu
einer Kugel formen. Fiir ein freigeschobenes Brot den Teig bitte lang ruhen lassen.
Falls gewiinscht, kann das Brot mit Mix Brot gemehlt werden.

5. Nun 30 Minuten auf einem Backblech mit Backpapier garen.
5. Den Ofen auf 210°C Umluft bzw. 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen und eine

leere feuerfeste, kleine (Metall-)Schussel auf den Ofenboden stellen. Ist das Brot
ungemehlt, wird es vor dem Backen mit etwas Wasser abgestrichen.

7. Nach Ende der Gare die Oberfliche einschneiden. Das Messer wird dabei schrag
im 45 Grad Winkel gehalten, bitte nicht tiefer als 5 mm einschneiden.

59. Das Backblech nun in den vorgeheizten Ofen geben, ein Glas Wasser in die
Schissel auf dem Boden des Ofens schiitten, damit sich viel Wasserdampf bildet,
und den Ofen sofort schlieBen. AnschlieBend 60 Minuten backen.

Biileqon odor Baguélle

7. Werden Brétchen gebacken, bitte von der nach der Teigruhe geformten Kugel
1009 Teigstiicke abwiegen, fiir Baguette dagegen die Kugel vierteln. Diese kleineren
Teigstiicke ebenfalls zu Kugeln formen.

Z. Fiir Brétchen die Kugeln langlich rollen und die Oberfliche, wenn gewiinscht, in
etwas Mix Brot tunken. Auf ein Backblech mit Papier setzen und 35 bis 45 Minuten
garen lassen.

2. Werden Baguette gebacken, den Teig lang rollen, wenn gewiinscht, in Mehl
rollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen. Bitte 30 Minuten garen lassen.

4. Bevor die Gebacke in den Ofen kommen, ungemehlte Brotchen oder Baguette
mit Wasser sehr diinn abstreichen, dann alle Gebacke nach Wunsch einschneiden.

5. Backzeit 30 - 40 Minuten, je nach gewtinschter Farbe.



Zilelen

e4g Salz
*15g Zucker
*2EL Milch
*40g Ol

*210g Wasser (28°C)
®250g Mix Brot Schar
*10g Trockenhefe oder 21g Frischhefe
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Hordollinn

7. Zuerst Salz, Zucker, Milch, Ol und Wasser in die Riihrschiissel geben, dann das
Mehl einwiegen und zum Schluss die Hefe auf das Mehl wiegen. Frischhefe einfach
zerbroseln.

Z. Alles 30 Sekunden bei langsamer Geschwindigkeit vermischen lassen und dann
5 Minuten bei héchster Geschwindigkeit kneten. Es ist am Anfang sehr wichtig, den
Rand der Schiissel mit einem Teigschaber sauber zu kratzen, damit auch alle Zutaten in
den Teig kommen.

2. Die Backform diinn mit Ol fetten oder einen Backspray verwenden. Beschichtete
Formen brauchen nicht gefettet werden. (Um die typische viereckige Toastform zu
erhalten, empfehle ich eine sog. Toastbrotform mit Deckel, der Toast kann aber
auch ohne Deckel in einer normalen Kastenform oder in einem Tontopf gebacken
werden.)

#. Nach dem Knetvorgang den Teig aus der Schiissel nehmen und mit etwas Mehl
auf dem Tisch zu einer Kugel formen. Den Teig in dieser Phase nicht zu zaghaft
bearbeiten, sonst bilden sich im Brot beim Backen groBere Locher.

5. Die Kugel flach driicken, die Seiten in die Mitte einschlagen und zu einer Stange
aufrollen.

4. AnschlieBend die Stange in 4 Stiicke teilen und die einzelnen Teile um 90°
gedreht in die Form legen, sodass die Schnittfliche nach auBen zeigt (4-Pieces-
Methode).

| | | so gedreht
einlegen

7. Das Brot 40 Minuten garen lassen.

57. Den Ofen passend auf 210°C Umluft oder 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen
und, wenn in einer Form ohne Deckel gebacken wird, eine leere feuerfeste, kleine
(Metall-)Form auf dem Ofenboden mit erhitzen.

9. Nach der Gare ggf. den Deckel auf die Form legen und das Brot in den Ofen
geben. Bei Formen ohne Deckel ca. 100 ml Wasser in die heie Form auf dem Boden
schitten und den Ofen sofort schlie3en.

1. Nun, je nach gewtinschter Farbe, 40 bis 45 Minuten bei auf 200°C Umluft
bzw. 210°C Ober-/Unterhitze reduzierter Temperatur backen.

77. Aufein Kuchengitter stiirzen und auskiihlen lassen.

72. sollte sich das Brot nicht sofort gut aus der Form I6sen, dann bitte ein paar
Minuten stehen lassen. So schwitzt es in der Form und gleitet danach besser raus.
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¢ Bei die Zutaten NUR 10 - 20g Zucker
und 1,5g - 3g Salz MEHR verwenden

Ziledent

®240g lauwarme Milch (ca. 32°C)

*50g Rohrzucker (alternativ normaler
Zucker)

*10g Vanille-Zucker

*300g Mix Brot Schar Herstellung und Verarbeitung bis zur

*49 Sa'Iz Gare bleiben gleich. GARE muss jedoch

*21g  Frischhefe oder1 Packung durch die héhere Salzmenge und den
Trockenhefe geringeren Zuckermenge aber auf 35 bis

°3 E|gg|b 45 Minuten verlagert werden.

*45g weiche Butter

] Flissiges Zitronenaroma oder

geriebene Zitrone
Zum Abstreichen
¢ 1 Eigelb mit 30g Milch gut vermischen
Zum Bestreuen
e Hagelzucker
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7. Zuerst aus der ganzen Milch, 15g Zucker und 100g des Mehls und der Hefe
einen Vorteig anriihren und zugedeckt zur doppelten Hohe aufgehen lassen. Das
dauert ca. 45 Minuten.

Z. Restliche Zutaten in die Schiissel geben, den Vorteig dazu geben und zu einem
Teig 5 Minuten bei mittlerern Geschwindigkeit verkneten (fiir Kennwood; bei
anderer Kiichenmachine gelten die Tipps der Marke). Diesen dann fiir 30 Minuten
Teigruhe abgedeckt stehen lassen.

2. Den Teig anschliefend von Hand nochmals durchkneten und in
Teigstiicke zu 60 - 90g abwiegen.

1,‘. Diese dann zu Zopfen, Knoten, Mini-Brioche oder Hornchen
formen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

Dann mit der Ei-Milch-Lésung abstreichen. Dies nach der Halfte
der Gare wiederholen.

5. Wihrend der Gare den Ofen auf 180° C Umluft oder 190°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

4. Nach der Gare von 20 - 25 Minuten die Teiglinge mit der
Ei-Milch-L6sung abstreichen und wenn gewiinscht mit Hagelzucker bestreuen.

7. Die Teiglinge ca. 20 - 25 Minuten goldbraun backen, je nach GréBe der
Gebécke. Bei Zopfen oder dhnlichem, die aus der gesamten Menge des Teiges
bestehen, muss die Backzeit angepasst werden.



Zililent

°*20g Haferflocken
°20g Kirbiskerne
°*20g Sesam

*80g heilles Wasser

Fir das Quellstiick die Saaten mit dem
heiBen Wasser tibergief3en und
mindestens 1 Stunde quellen lassen.

Ziltiles Telyy

*440g Wasser

* 40g Sesamol

*15g Salz

* 5g-10g Brotgewdirz

*5g Kerbel, falls gewiinscht

*140g Mix It Dunkel Rustikal

* 60g Buchweizenmehl

*300g Mix Brot Schar

°*20g Quinoa, gepufft

¢ 1 Pdckchen Trockenhefe oder
219 Frischhefe

* Sesamsamen zum Bestreuen




Hordlelltny

7. Fiirden Brotteig die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge, bis auf die
gepuffte Quinoa, in die Rihrschiissel geben.

Z. Mit der Kiichenmaschine 30 Sekunden auf niedrigster Stufe verriihren,
anschlieBend 5 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit kneten lassen. Eine
Minute vor Ende der Knetzeit das Quellstiick sowie die Quinoa zugeben und kurz
gleichméBig verteilen lassen.

2. Den Teig zusammenkratzen und feucht abgedeckt 45 Minuten ruhen lassen.

4. Nach der Ruhe den Teig nicht zu zaghaft durchkneten und einen Laib formen.
Nur wenig Reismehl oder Mix Brot zum Formen verwenden.

5. Auf einem Teller Sesam verteilen, den Brotlaib diinn mit Wasser abstreichen und
in dem Sesam walzen.

4. Das Brot nun auf ein Backblech mit Backpapier legen und zugedeckt 30 bis 40
Minuten garen lassen.

7. Den Ofen passend auf 200°C Umluft (210°C Ober-/Unterhitze) vorheizen. Dabei
ein leeres (Metall-)Gefal3 auf dem Boden mit erhitzen.

9. Nach der Gare das Brot in den Ofen schieben und 100 bis 200 ml Wasser in die
aufgeheizte Form auf dem Boden schiitten. Den Ofen sofort schlieBen.

9. Backzeit ca. 50 bis 60 Minuten, je nach gewiinschter Braunung.

Tivpe

Der Teig eignet sich auch fiir Brotchen oder Baguettes. Fiir die Backzeit kann man
sich am Rezept der hellen Brétchen orientieren.

Die gepuffte Quinoa bitte nicht weglassen, sie ist wichtig fiir die Wasserbindung,
gegebenfalls kann sie durch gepufften Amaranth oder dhnliches ersetzt werden.

Der Kerbel eignet sich hervorragend fiir die Kombination mit Sesam und hebt den
Geschmack hervor.

Wird selbst hergestelltes, frisches Brotgewdirz eingesetzt (die klassischen
Brotgewdirze sind eine Mischung aus Kiimmel, Fenchel und Koriander), bitte eine
geringere Menge verwenden, es liberlagert sonst den Sesam.






/Wm/eﬁ@/g el it 2. - 2 Borliones)

Zilelen

*250g Mehlfarine Schar
*30g Wasser

*20g Olivendl

3 Eier
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7. Aus den Zutaten, entweder von Hand oder mit einer Kiichenmaschine,

einen homogenen Teig von gleichmaBiger, gelber Farbe kneten. Wenn mit der
Kiichenmaschine gearbeitet wird, den Teig ggf. mit der Hand fertigstellen, denn er
sollte bitte nicht zu lange maschinell geknetet werden, da er sonst bréselig wird!

Z. Dakein Salzim Rezept ist, bitte das Kochwasser intensiver salzen.

2. Fur Bandnudeln: einen Topf mit reichlich gesalzenem Wasser aufsetzen. Den Teig
so diinn wie mdglich ausrollen (1 bis 2 mm), dann mit wenig Reismehl einstauben
und ca. 5 cm breit zusammenrollen. -

4. Mit einem scharfen Messer oder Pizzaroller in die
gewtinschte Breite schneiden; die Nudeln dann vorsichtig
auflockern, sodass sie auseinanderfallen. In das sprudelnd
kochende Salzwasser geben.

5. Die Nudeln im Wasser mit einem Loffel kurz durchmischen
und 4 bis 5 Minuten sprudelnd kochen lassen. Bitte nach
4 Minuten eine Probe machen, ob die Nudeln bereits al dente sind.

Tivpe

Dieser Teig eignet sich auch fiir Tortellini, Maultaschen, Pelmeni und vieles mehr.

Fir chinesische Dumplings je 5g mehr Wasser und Ol verwenden und ziigig
verarbeiten, damit der Teig nicht trocknet. Sollte er bei der Verarbeitung rei3en,
etwas mehr Wasser und

Ol zugeben.

Das Trocknen der Nudeln empfehle ich aufgrund der Verwendung frischer Eier nicht.
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Zilelen

*187g Eier (3 Eier GroBe L)
*20g Olivendl
©270g Mehl farine Schar
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7. Die Eier und das Ol in ein Gefa mit Schnabel geben und wirklich gut verquirlen.
Das Mehl in den Pastamaker geben und das Programm zum Anmischen starten.
Jetzt das Eier-Ol-Gemisch langsam schluckweise zugeben. Das Gerét fertig kneten
lassen. Der Pasta Maker startet nach 3 Minuten Kneten mit der Ausgabe der Nudeln.
Nudeln auf gewlinschter Lange mit dem dazugehorigen Schaber oder einem Messer
abschneiden.

Z. sollten die ersten Nudeln nicht so grof3artig sein, diese einfach wieder oben in
den Pastamaker geben und neu ausgeben lassen.

2. Die Ausgabe der Nudeln ist anfangs schneller und wird dann langsamer, je
weniger Teig in der Maschine ist. Dies ist vollig normal.

4. Esistauch vollig normal, dass an der Schnecke und in der Matrize ein kleiner Rest
Nudelteig Ubrig bleibt. Diesen Teig kann man in einem Gefrierbehalter einfrieren
und sammeln, bis wieder eine Portion Nudelteig zusammen ist. Dann den Nudelteig
einfach auftauen und vom Pasta Maker ausgeben lassen.

5. Einen Topf mit reichlich Wasser aufsetzen. Da kein Salz im Rezept ist, muss bitte
das Kochwasser intensiver gesalzen werden.

5. Die Nudeln im Wasser mit einem Loffel kurz durchmischen und 4 bis 5 Minuten

sprudelnd kochen lassen. Bitte nach 4 Minuten eine Probe machen, ob die Nudeln
bereits al dente sind. Hier muss jeder ein wenig selbst testen, wie er die Nudeln
gegart haben méchte, einfach mal eine Nudel probieren.

,7. Nach der Benutzung den Pasta Maker am besten mit kaltem (!) Wasser reinigen,
dann ist er in Sekundenschnelle wieder sauber.

111 Bitte beachten: Achten Sie auf die allgemeinen Hinweise und auf die
Gebrauchsanweisung Ihres Gerates! Fiir Schaden an dem Pastamaker durch
unsachgemaflen Gebrauch wird keine Haftung Gibernommen.

Lesen Sie sich sowohl Rezept als auch Gebrauchsanweisung sorgfiltig durch.






Zileilent
Teig fiir ca. 2 Backbleche oder 4 runde Pizzableche

*425¢g lauwarmes Wasser (ca. 28°C)
*50g Olivendl

* 89 Salz

*500g Mix B Schar

°21g Frischhefe oder 10g Trockenhefe

Herdlelluy

7. Den Ofen so heif es geht vorheizen.
Z. Alle Teigzutaten 5 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit gut verkneten.

2. sofort so diinn wie moglich ausrollen und auf die gewtinschte Grof3e
schneiden.

4. Einen Rohling auf ein Backblech mit Backpapier legen. Diinn mit Sauerrahm
bestreichen, Zwiebeln und Speck aufstreuen und dann mit Kase abschlief3en. In den
heiBen Ofen geben und bis zur gewtlinschten Farbe ohne Dampf backen.

5. Der Belag lasst sich sehr vielseitig variieren, z.B. Feigen, Birnen, Apfel, Rucola usw.
Es gibt keine Grenzen!

Weacon
790)




Ziledeut

mind. 5 Backbleche a 100g
*250g Mix Brot Schar
*175g Wasser (28°C)

°2g Trockenhefe
159 Ol

................. 28




Hordollinn

7. Den Ofen auf mind. 230°C Umluft oder 240°C Ober-/Unterhitze aufheizen.

Z. Die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Riihrschissel geben.
Zundchst 30 Sekunden auf langsamster Stufe mischen und dann 5 Minuten auf
mittlerer Stufe kneten lassen. Bitte am Anfang mit einem Schaber den Rand der
Schissel sauber kratzen, sodass alle Zutaten im Teig ankommen.

2. Nach dem Ende der Knetzeit die Riihrschiissel mit einem feuchten Tuch
abdecken und 45 Minuten ruhen lassen.

4. AnschlieBend den Teig auf einem Tisch kurz durchkneten, in der gew{inschten
Dicke ausrollen und auf das diinn mit Olivendl gefettete Backblech legen. Bitte kein
Backpapier verwenden! Sonst backt der Teig unter Umstanden nicht durch.

5. Jediinner der Teig ausgerollt wird, desto knuspriger wird er.

5. Bitte nicht zu viel TomatensoBe aufstreichen, sonst ertrinkt der Teig und wird
matschig. Wenn man ihn auf ca. 1 cm Dicke ausrollt und den Rand etwas frei
lasst, wird es eine tolle American Style Pizza mit schon knusprigem Rand. Wenn
gewlinscht, kann man in den Rand auch Kase einrollen.

7. Ohne Gare direkt nach Wunsch belegen und sofort in den aufgeheizten Ofen
geben. Die Backzeit ist abhdngig von der Leistung des Ofens und der gewiinschten
Braune.

Tivpe

Dieser Teig kann bis zu 12 Stunden vor der Verarbeitung im Kihlschrank ruhen.

Vor dem Ausrollen dann aber auf Zimmertemperatur bringen, sonst bricht er beim
Verarbeiten. Nicht mehr kneten! Soll der Teig am Vortag zubereitet werden, bitte nur
die Halfte der Hefemenge nehmen und mit kaltem Wasser arbeiten. Den Teig dann
Uber Nacht gut eingepackt im Kiihlschrank lagern. Bei langer Teigfiihrung muss der
Teig vor dem Belegen wenigsten 15 Minuten maximal 30 Minuten Gare bekommen.
Sollen mit dem Teig gefiillte Pizzabrétchen gemacht werden, bitte den Teig mit 20°
C kaltem Wasser herstellen und 10 Minuten langer ruhen lassen. Nach dem Fiillen
der Brétchen weitere 20 Minuten garen lassen. Das kaltere Wasser und die langere
Ruhe geben dem Teig Stabilitat, sodass er besser gefiillt werden kann. Die Zutaten
fur die Fillung missen unbedingt Raumtemperatur haben, sonst wird der Teig um
die Fillung herum zu fest. Soll der Pizzateig eingefroren werden, so muss der Teig
als Kugel gut eingepackt werden. Bitte langsam im Kiihlschrank auftauen lassen.
Alternativ kann die Pizza fertig belegt auf Backpapier eingefroren und noch gefroren
aufgebacken werden. Oder der Teigrohling kann 10 Minuten bei 210° Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) angebacken und dann eingefroren werden. Spater einfach belegen
und fertig backen. Der Teig eignet sich auBerdem fiir Stockbrot, Panzerottis oder
Empanadas (ohne Gare nach dem Befiillen sofort abbacken).



Ziloten

Ergibt ca. 10 Stiick
*8¢g Salz

*30g Zucker
°*4EL Milch
*80g Ol

*420g Wasser (28°C)
*500g Mehlfarine Schar
°*10g Trockenhefe oder 21g Frischhefe

zum Abstreichen
1 Eigelb gut mit 30g Milch und 2g Salz vermischen

............................................. 30
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7. Salz, Zucker, Milch, Ol und Wasser zuerst in die Rihrschiissel geben, dann das
Mehl einwiegen und die Hefe auf das Mehl wiegen. Frischhefe muss nicht aufgeldst
werden, es reicht vollig, wenn sie einfach auf die Zutaten gebroselt wird.

Z. Zunichst 30 Sekunden bei langsamer Geschwindigkeit vermischen lassen, dann

5 Minuten bei hochster Geschwindigkeit kneten. Es ist am Anfang sehr wichtig, den
Rand der Schiissel mit einem Teigschaber sauber zu kratzen, damit alle Zutaten auch in
den Teig kommen.

2. Nach dem Knetvorgang die Schiissel mit einem feuchten Tuch abdecken und
30 Minuten an einem warmen Ort (ca. 24 — 28°C) stehen lassen. Der Teig ist nach
dem Kneten sehr weich, zieht aber wahrend der Ruhephase noch nach, er wird
fester.

4. Den Teig nach der Ruhe auf eine leicht mit Reismehl bemehlte Arbeitsflache
geben. Etwas platt klopfen und so zusammenlegen, dass eine Rolle entsteht.

Hamburger Buns Hot Dog Buns

80g Stiicke abwiegen und zu Kugeln 100g Stlicke abwiegen und dann
formen. Um eine glatte Oberflache zu Kugeln formen. Fiir eine glatte

zu bekommen, am besten die Kugeln Oberflache die Kugeln mit sehr wenig
mit sehr wenig Reismehl‘schleifen’ Reismehl‘schleifen) dann in eine

Die Buns auf ein oder zwei Backbleche langliche Form rollen (ca. 10-15 cm).
mit Backpapier legen und etwas flach Die Rollen auf ein oder zwei Backbleche
dricken (auf ca. 1 bis 1,5 cm Hohe), mit Papier legen und 30 Minuten bei
damit sie nach dem Backen nicht zu Raumtemperatur unabgedeckt garen
viel Volumen haben. 30 Minuten bei lassen.

Raumtemperatur unabgedeckt garen

lassen.

Beide Versionen

Gegen Ende der Garzeit den Ofen auf 200°C Umluft oder 210°C Ober-/Unterhitze
vorheizen, dabei eine leere, kleine feuerfeste (Metall-)Schissel auf den Ofenboden
stellen. Nach der Gare die Brétchen mit der Ei-Milch-Mischung diinn abstreichen
und, wenn gewi{inscht, die Hamburger Buns mit Sesam bestreuen. Die Buns in den
Ofen geben und ein Glas Wasser in die Schiissel am Ofenboden schiitten; sofort den
Ofen schlieBen. Je nach gewiinschter Krustenfarbe ca. 20 bis 25 Minuten backen.
Vor der Verwendung bitte auskiihlen lassen, denn je kalter sie werden, desto
weicher werden sie. Eingefrorene Buns auftauen und dann aufgeschnitten, mit der
Schnittflache nach unten, kurz auftoasten.







mit Ei ohneEi

*500g Kartoffeln, mehlig *500g Kartoffeln, mehlig
°1 Ei (509) *8g Salz

°79 Salz *100g Mehl farine Schar
*75g Mehlfarine Schar
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7. Die Kartoffeln mit Schale gar kochen und mindestens 1 Stunde auskiihlen lassen
und schalen. Die abgekiihlten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Sollte
keine Presse im Haushalt sein, kann auch ein Stampfer benutzt werden. Hierbei ist
aber darauf zu achten, dass in der Kartoffelmasse keine Stiickchen mehr vorhanden
sind. Gekochte Kartoffeln bitte nicht mixen, sonst werden sie schmierig.

Z. Nun 759 Mehl dazugeben und von Hand verkneten.

2. Sollte der Teig noch zu klebrig und zu weich sein, den Rest des Mehls
unterkneten und eventuell noch weiteres Mehl hinzufligen. Bitte dabei unbedingt
beriicksichtigen, dass das Farine nachzieht und sich die endgiiltige Festigkeit erst
nach 15 bis 30 Minuten Ruhe zeigt.

4. Nach der Ruhephase den Tisch diinn bemehlen und den Teig achteln.

5. Nun diinne Stangen rollen und die Gnocchi in ca. 1 bis 2 cm Stiickchen
abschneiden. Diese Stlicke dann leicht mit Mehl bestreuen und mit den Zinken
einer Gabel das typische Muster eindriicken.

4. Einen groBen Topf mit gut gesalzenem Wasser zum Kochen bringen und die
Gnocchi in nicht zu grof3en Portionen in das kochende Wasser geben. Sie sinken
zuerst zu Boden, nach ca. 2 Minuten schwimmen sie dann nach oben. Jetzt mit
einem Schaumléffel die Gnocchi aus dem Wasser nehmen und in ein Sieb geben,
damit das restliche Kochwasser ablaufen kann.

7. Entweder die Gnocchi mit Sauce servieren oder in einer Pfanne in Butter
nochmals anbraten.






Zilelen

*450g Zucchini, fein geraspelt und ausgedriickt
*200g Mandeln, gemahlen

*200g Walnusse, gemahlen

*60g Mix Kuchen & Kekse Schar

*10g Backpulver

*°6 Eier

* 39 Salz

*250g Roh- oder Kristallzucker
e1 Vanillezucker

*15g Zitronensaft
*1TL Zitronenschale
*50g Ol

Schokoglasur
1 Springform mit 26cm Durchmesser oder eine Auflaufform
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7. Die gewaschenen Zucchini fein raspeln und nach 5 Minuten richtig ausdriicken.

Z. Den Ofen auf 170°C Umluft oder 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen; die Form
ausfetten und mit ein wenig Mix Kuchen & Kekse ausstreuen. Uberschiissiges Mehl
abklopfen.

2. Zucchiniraspel, Walniisse, Mandeln, Mehl und das Backpulver in dieser
Reihenfolge in eine Schiissel geben, damit das Backpulver nicht friihzeitig aktiviert
wird.

4. Die Eier trennen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz und der Halfte vom Zucker steif
schlagen.

5. Die Eigelbe mit dem Rohzucker und Vanillezucker schaumig schlagen.
Zitronensaft, Zitronenschale und Ol langsam unter die Masse laufen lassen.

4. Das schaumige Eigelbgemisch in eine grof3e Schiissel geben und den Eischnee
vorsichtig unterheben, sodass die Masse noch luftig bleibt.

7. Die restlichen Zutaten nun vermischen und ebenfalls vorsichtig unter die Eimasse
heben.

57. Den Teig in die Springform geben und etwa 50 Minuten backen.

4. Nach dem Abkiihlen diinn mit einer Schokoglasur Gberziehen.



Zilelen Tely Zileden Fiillonig

®290g Wasser, kalt *8-10 Apfel (etwa 1Kilogramm nach dem
*40g Eigelb Schélen und Schneiden)

*10g Tafelessig °*60g Nusse, gerieben

*560g Mix Brot Schar °*60g Zucker

*30g Maisstarke *3g Zimtpulver

°2g Salz *30g Sultaninen -

*30g Butter, weich *30g Pinienkerne

*100g Zucker *20g Rum

Ergibt 2 kleine oder 1 groRen Strudel.

Zum Abstreichen:

* 1 Ei und 50g Milch mit einer Prise Salz verriihren

* Backpapier

* Puderzucker

e Ofen auf 200°C Umluft bzw. 210°C Ober-/Unterhitze vorheizen
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7. Als Erstes die fliissigen Teigzutaten in die Rihrschissel geben, anschlieBend die
Ubrigen Zutaten dazugeben.

Z. Den Teig anfangs langsam kneten, bis alle Zutaten vermischt sind, und dann auf
Stufe 2 zu einem homogenen Teig verarbeiten. Das kann etwas ldnger dauern.

(Die Knetstarke und —dauer richtet sich, wie immer, nach der verwendeten
Kichenmaschine!)

2. Den Teig zu einer Kugel formen und gegen Austrocknen gut abdecken.

4. Firr die Filllung die Apfel schilen, entkernen, achteln und in feine Scheiben
schneiden. Mit den weiteren Flllungszutaten mischen und bereitstellen.

5. DieTeigkugel nun zu einer Stange von ca. 20 cm Linge rollen und zwischen
Backpapier auf 40 x 50 cm Gro3e und max. T mm Dicke ausrollen.

4. Die Rander mit Eistreiche abstreichen und die Fillung gleichmaflig auf dem Teig
verteilen. Dabei ca. 2 cm an allen Teigrandern freilassen.

7. Die Seiten einklappen und dann den Strudel mit Hilfe des Backpapiers aufrollen.
Darauf achten, dass der Teig nicht am Backpapier kleben bleibt.

£ Den Strudel auf ein Backblech mit Backpapier legen und mit der Eistreiche komplett
bepinseln.

4. Im auf 200°C Umluft bzw. 210°C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Ofen fiir ca. 30
Minuten backen.

7C . Nach dem Backen noch warm mit Puderzucker abstauben.

Tivpe
Werden zwei kleine Strudel gewlinscht, zwei Teigportionen a 260g abwiegen und zu
Kugeln formen. Abdecken gegen Austrocknen. Die Fiillung vorbereiten. Die Kugeln

auf eine GroBe von 40 x 25 cm ausrollen, jeweils die halbe Fillmenge verteilen und wie
oben beschrieben fortfahren. Die Backzeit um max. 5 Minuten verkiirzen.






Zilelen

*150g Butter, weich

*140g Zucker

*5¢g Zitronenschale,
frisch gerieben

* Saft einer Zitrone

°4 Eier (2009)

*10g Vanillezucker

*140g Milch

*300g Mix Kuchen &
Kekse Schar

*15g Backpulver

1 Springform mit 26cm

Durchmesser oder eine

Auflaufform.

Herdlelluny

Tilrouon-Trduske

e Zitronensaft
*60g Wasser
*100g Zucker

Alle Zutaten zusammen
aufkochen lassen und
noch heil} gleichmaRig
auf dem ausgekiihlten
Kuchen verteilen.

Zlvonen-Glagont

©200g Puderzucker,
gesiebt
*30g Zitronensaft

Den Puderzucker zunachst
mit der Halfte des Zitronen-
saftes mischen und so lange
weiter Saft unterriihren, bis
eine leicht flieBende Glasur
entsteht.

Diese, wenn die Tranke
eingezogen ist,
gleichmafBig auf dem
Kuchen verteilen.

7. Den Ofen auf 180°C Umluft oder 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

7. Die weiche Butter mit Zucker, Vanillezucker, Zitronensaft und -schale schaumig

schlagen.

2. Danach die Eier einzeln unterriihren.

4. Das Mehl und Backpulver vermischen und sieben. Abwechselnd mit der Milch in
jeweils drei Schiiben unter die Buttermasse riihren.

5. Die Kuchenform diinn mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestduben.

4. Die gesamte Masse in die Form geben und glattstreichen.

7. Den Kuchen in den heiRen Ofen geben, ca. 50 Minuten backen und anschlieBend

auskiihlen lassen.

Tippe

Bitte etwas aufpassen beim Schaumigschlagen,
denn wenn die Butter zu lange geschlagen wird,
wird der Kuchen spater trocken!

Safl eiver Zifiore






Ziloten

*120g weiche Butter

*140g Rohzucker/Rohrzucker
*50g Kristallzucker

*1  groBes Ei (GréBe L) 759 Selpeko-Clripe
L7 Teel6ffel Vanilleextrakt
®200g Mix Kuchen & Kekse Schar
*3g Backpulver

°2g Salz

*175g Schoko-Chips

Ergibt etwa 18 Cookies
Backpapier

Herdlellmig)

7. Ofen auf 175°C Umluft oder 185°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Butter, Salz, Kristallzucker, Rohzucker/Rohrzucker und Vanilleextrakt mit dem
Knethaken ca. 5 - 8 Minuten schaumig riihren.

2. Dann das Ei mit einem Léffel Mix Kuchen & Kekse zugeben und weiter schaumig
schlagen.

4. Das restliche Mix Kuchen & Kekse mit dem Backpulver vermischen und nach 5
Minuten unter die Butter-Zucker-Ei-Masse geben und gut verriihren, aber nicht zu
lange.

5. Dann die Schoko-Chips oder Ahnliches unterlaufen lassen, bis alles gleichmaBig
verteilt ist.

6. Dann die Masse 10 Minuten stehen lassen, damit sie fester wird.

7. Mit der Hand oder einem Eisportionierer Kugeln auf das Backblech mit
Backpapier geben.

g Achtung, genug Abstand lassen, da die Cookies beim Backen ja breit laufen.
1. Die Cookies je nach Ofen 10 - 15 Minuten backen.

7( . Die Cookies auskiihlen lassen und in einer Keksdose aufbewahren.






Zilelen

*150g Zucker

*120g Eigelb

*240g Eiwei 7569 Zueker
*175g Mix Kuchen & Kekse Schar

*10g Vanillezucker

°2 Prisen Salz

Backpapier )

f}@ﬂﬁﬁ/ﬁ/f@

7. Mehl Mix Kuchen & Kekse sieben und Ofen auf 220°C Umluft (230°C Ober-
/Unterhitze) vorheizen.

Z. Zuerst das Eigelb mit der Halfte des Zuckers sehr schaumig schlagen. Das kann
bis zu 15 Minuten dauern, denn es soll sehr hell sein und stabil.

2. Dann das Eiweil mit dem restlichen Zucker und dem Salz in einer sauberen
Schiissel mit sauberem Riihrbesen zu Eischnee schlagen, nicht zu steif aber schon
stabil. Wenn er zu steif ist, muss man zu lange den Eischnee unterheben und die Masse
verliert Stabilitat.

4. Jetzt den Eischnee vorsichtig unter die Eigelbomasse heben und danach das Mehl
ziigig unterheben.

5. Die Masse auf ein Backblech mit Backpapier geben und gleichmafig glattstreichen.
Gleich im vorgeheizten Ofen 8-10 Minuten backen.






Zilelert

*165g Butter, weich

*140g Kristallzucker

*10g Vanillezucker

* 39 Salz

* etwas Zitronenaroma oder Zitronenabrieb

* etwas Butteraroma

*100g Nuss-Nougat (nicht der Brotaufstrich)

* oder 50g Nussmark ohne Zucker

*185g gemahlene, gerostete Nisse

*65g Mix Kuchen & Kekse

*5¢g Backpulver

3 Eier

e zusatzlich gemahlene Niisse und weiche
Butter fiir die Form

Hordtollinng

7. Die gemahlenen Niisse fiir den Teig auf einem Backblech bei 180°C Umluft
(190°C O/VU) etwas nachrosten; sie diirfen aber nicht zu dunkel werden und sollen
ein intensives Nussaroma verstromen. Danach komplett auskiihlen lassen.

Z. Eine Rehriicken- oder eine alternative Form mit der weichen Butter fetten und
mit den gemahlenen, nicht nachgerésteten Niissen auskleiden. Uberschiissige
Nisse durch leichtes Klopfen auf die umgedrehte Form abschiitteln.

2. Den Ofen auf 175°C Umluft oder 185°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4. Die weiche Butter mit dem Zucker, Vanillezucker, Butteraroma, Zitronenaroma,
Salz und Nougat schaumig schlagen, bis die Masse hell geworden ist.

5. Wihrenddessen die gemahlenen, gerdsteten und ausgekiihlten Niisse mit Mix
C und Backpulver vermischen. Nun abwechselnd Eier und Nuss-Mehl-Backpulver-
Mischung unter die Butter laufen lassen.

4. Wenn alles vermischt ist, die Masse in die vorbereitete Backform fiillen. Die
Oberflache glattstreichen und auf ein Gitter in das untere Drittel des Ofens stellen.

7. Den Nusskuchen ca. 40 bis 50 Minuten backen (Stabchenprobe). Auflerdem einmal
zur Probe auf die Mitte des Kuchens driicken. Wenn er noch sehr leicht nachgibt, bitte
noch etwas backen lassen. Bei diesem Kuchen gibt es keine feste Backzeit, sie hangt
vom Ofen ab.

57. Nach Wunsch entweder mit Schokoglasur tiberziehen oder fiir den vollen Nuss-
Genuss mit Haselnuss-Glasur iberziehen.



°80g Eigelb

°*120g Eiweil3

759 Zucker

°5¢g Vanillezucker

°*140g Schiar Mix Kuchen & Kekse
°3g Salz
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7. Den Ofen auf 170°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Z. Das Eigelb mit wenig Zucker mindestens 10 Minuten aufschlagen, sodass es
hellorange und stabil ist. Kein Wasser zugeben!

2. Das EiweiB8 mit dem restlichen Zucker und dem Salz zu einem steifen Schnee
aufschlagen.

4. Die Mehle mischen und zur Auflockerung sieben.

5. Zunichst ein wenig Eischnee unter die Eigelomasse heben, danach die Halfte der
Mehlmischung unterheben. Nun die Halfte des restlichen Eischnees und anschlieend
das restliche Mehl unterheben. Zum Schluss den letzten Eischnee unterheben.

5. Die Masse mit einer Lochtiille auf ein Backblech dressieren und wenn gewiinscht,
die Loffelbiskuite mit Kristallzucker bestreuen.

7. Im Ofen fiir ca. 16 Minuten, je nach gewtiinschtem Braunungsgrad, backen.

Q. Beim Backen den Stil eines Holzl6ffels in die Ofentiir einklemmen, damit der
Wasserdampf abziehen kann, denn zu viel Feuchtigkeit im Ofen lasst die Loffelbiskuite
nicht stabil werden. Schaltet sich der Ofen aus, wenn die Tiir ge6ffnet wird, dann bitte
die Tur wahrend des Backens immer wieder kurz 6ffnen.

4. Nach dem Backen auskiihlen lassen.

2eq Eigelt




Zileilent

Fiir die Marinade

*900g Fleisch (Schwein, Kalb, Rind)
¢ 3 Scheiben Speck (mager)

°1grofe Zwiebel

*2Zehen Knoblauch

e 1Stange Lauch

°2 Mohren

°4 Gewlrznelken

3 Lorbeerblatter

3 Wacholderbeeren

* 2 Prisen  Salz + Pfeffer (nach Geschmack)
1L Elbling

Fiir den Reibeteig nach Oliver Welling

*500g Schér Mix Brot
*235¢g Butter, kalt gewdrfelt
1759  Wasser, kalt
*50g Ei (ein Ei)

°4g Hefe

* 69 Salz

Fiir die Siilze

°aL Riesling

* 2 Packchen Siilze
Fiirs Backen

°1 Ei

°1 Eiweil}

* 1EL Milch



Hordlelluy 1ig FHeieely

Tagy 1

7. Das Fleisch und den Speck sehr klein schnetzeln,
alternativ auch mahlen.

2 Zwiebel, Knoblauch, Lauch und Mohren sehr klein schneiden
und mit den Gewlirzen zum Fleisch geben.

2. Den Wein dariiber gieBen, vermischen und 2 Tage
abgedeckt im Kiihlschrank marinieren lassen.

Trg) 2
Den Teig zubereiten:

Alle Zutaten in die Riihrschliissel der Kiichenmaschine geben und zu einem Teig
verkneten bis keine Butterstiicke mehr sichtbar sind. Den Teig eingepackt im
Kiihlschrank aufbewahren.

Tngy 3
7. Die Flllung gut abtropfen lassen, eventuell etwas ausdriicken.
Z. Den Teig in 2 teilen, einen Teil wieder kiihl stellen.

2. Teig portionsweise ausrollen, Rechtecke von 15x13 cm ausschneiden und auf
Backpapier legen. Von jedem Rechteck 3 Rander (auB3er unten) etwa 1 cm mit Eiweil3
einpinseln. Pro Rechteck eine Handvoll Fiillung auf dem unteren Rand verteilen und
mit Hilfe des Backpapiers aufrollen.

4. Die Fullung eventuell etwas hineindriicken und die Seiten mit Hilfe von Eiweil3
gut verschlieBBen. Mit einem Apfelstecher einen Schornstein in die Mitte des Teiges
stechen. Mit Teigresten und Eiweil3 kann dieser nach Belieben dekoriert werden.

5. Das Ei mit der Milch vermischen und die Pasteten einpinseln.

5. Ungefahr 45 Minuten bei 180° Grad Umluft baken bis sie hellbraun sind. Ein paar
Stunden abkihlen lassen.

7. Riesling erhitzen, Siilze zugeben und kurz aufkochen lassen.

£. 15 Minuten abkiihlen lassen und vorsichtig bis die Oberkante in die Schornsteine
gieBen. Kiihl stellen und wiederholen bis die Siilze aufgebraucht ist.

4. Vor dem Verzehr ein paar Stunden kiihl stellen. Die Pasteten konnen 4-5 Tage kiihl
aufbewahrt werden. Ergibt 10 Stiick.
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