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Die per

Topfbrot

fekte Methode, um saftiges

B

rot zu backen.

BACKFORM AUS GLAS MIT DECKEL - OVAL2,2 L

ZUTATEN

750 g Weizenmehl Type 550
300 ml heiBen Kaffee

200 ml kaltes Wasser

20 g Honig

1 %2 Péckchen Trockenhefe
1-2TL Salz

etwas Olivendl fiir die Glasform
Mehl zum Formen

Zubereitungs- inkl. Gehzeit:
ca. 1,5 Stunden
Backzeit: ca. 55 Minuten

ZUBEREITUNG

1 Alle trockenen Zutaten mit dem Honig in eine Schiissel geben.
Den Kaffee mit dem Wasser mischen und ebenso dazugeben.

2 Alle Zutaten nur kurz mit der Hand oder mit Knethaken der
Kiichenmaschine zu einem klebrigen Teig mischen. Durch das
wenige Kneten entsteht in diesem Fall die offenporige Struktur
eines Krustenbrotes. Dann mit einem Kiichentuch abgedeckt
an einem warmen Ort 45 Minuten gehen lassen.

3 Nach 30 Minuten der ,Gehzeit“ die Glasform ohne Deckel bei
50 °C Ober-/Unterhitze im Ofen erwdrmen.

4 Nun wird die Arbeitsplatte groBziigig bemehlt. Dann den Teig mit
einem bemehlten Teigspachtel oder den Handen aus der Schissel
losen und auf die Arbeitsflache geben.

5 Zunachst wird der Teig etwas gestreckt und in die Ldnge
gezogen, dann von jeder Seite zur Mitte hin gefaltet. So entsteht ein
Laib mit 3 Schichten. Der Brotteig sollte dabei nicht an der Arbeits-
platte hangen bleiben, also groBziigig Mehl verwenden. Danach
den Teig noch einmal von oben nach unten falten.

6 Die vorgewarmte Glasform aus dem Ofen nehmen, mit Olivendl,
inklusive des Deckels, auspinseln und nur die untere Form mit Mehl
ausstreuen. Den Brotlaib mit der gefalteten Seite nach unten in

die Form legen und mit dem Glasdeckel verschlieBen. In dem noch
warmen Backofen weitere 30 Minuten gehen lassen. Das Brot wird
auch beim Backen noch Volumen zulegen.

7 Nun den Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze (Umluft: 225 °C)
einstellen und das Krustenbrot bei geschlossenem Deckel

ca. 45 Minuten backen. Danach den Deckel vorsichtig mit Ofen-
handschuhen abnehmen, die Hitze auf 200 °C (Umluft: 160 °C)
reduzieren und das Brot ca. weitere 15 Minuten backen.

So entsteht eine feste, knusprige Kruste.

8 Das Brot aus der Glasform nehmen und auf einem Kuchengitter
abkiihlen lassen, so kann die Feuchtigkeit ausdampfen, ohne dass
feuchte Stellen entstehen. Auch wenn es kadstlich nach frischem
Brot duftet, etwas Geduld ist noch gefragt. Das Krustenbrot sollte
friihestens nach 1-1,5 Stunden angeschnitten werden.



Kleines Walnussbrot

BACKFORM AUS GLAS MIT DECKEL - RUND 1,4 L

ZUTATEN

300 g Weizenmehl Type 550
150 g Dinkelmehl Type 630
100 g Walnusskerne

350 ml lauwarmes Wasser
1 TL Honig oder Ahornsirup
1 Packchen Trockenhefe

1 knapper TL Salz

2 TL Brotgewiirz-Mischung
2 EL Olivendl

etwas Olivendl fiir die Glasform
etwas Mehl zum Formen

Zubereitungs- inkl. Gehzeit:
ca. 1 Stunde
Backzeit: ca. 50 Minuten

ZUBEREITUNG

1 Walnusskerne sehr grob hacken. Ein paar zur Seite stellen,
um sie vor dem Backen auf den Brotlaib zu streuen.

2 Alle trockenen Zutaten inklusive der gehackten Niisse und des
Honigs in eine Riihrschiissel geben. Alle Zutaten mit dem lauwar-
men Wasser zusammen nur kurz mit der Hand oder den Knethaken
der Kiichenmaschine mischen, bis ein klebriger Teig entsteht. Dann
mit einem Kiichentuch abgedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten
gehen lassen.

3 Nach 15 Minuten der ,Gehzeit” die Glasform ohne Deckel bei
50 °C Ober-/Unterhitze im Ofen erwdrmen. Nun wird die Arbeits-
platte groBziigig bemehlt. Dann den Teig mit einem bemehlten
Teigspachtel oder den Handen aus der Schiissel ldsen und auf die
Arbeitsflache geben.

4 zunichst wird der Teig etwas gestreckt und in die Lange
gezogen, dann von jeder Seite zur Mitte hin gefaltet. So entsteht
ein Laib mit 3 Schichten. Der Brotteig sollte dabei nicht an der
Arbeitsplatte hangen bleiben, also groBziigig Mehl verwenden.
Danach den Teig noch einmal von oben nach unten falten.

5 Die vorgewarmte Glasform aus dem Ofen nehmen, mit Olivendl,
inklusive des Deckels, auspinseln und nur die untere Form mit Mehl
ausstreuen. Den Brotlaib mit der gefalteten Seite nach unten in die
Form legen, mit den restlichen Walniissen bestreuen und mit dem
Glasdeckel verschlieBen. In dem noch warmen Backofen weitere
20 Minuten gehen lassen. Das Brot wird auch beim Backen noch
Volumen zulegen.

6 Nun den Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze (Umluft: 225 °C)
einstellen und das Walnussbrot bei geschlossenem Deckel

ca. 40 Minuten backen. Danach den Deckel vorsichtig mit Ofen-
handschuhen abnehmen, die Hitze auf 200 °C (Umluft: 160 °C)
reduzieren und das Brot ca. weitere 15 Minuten backen.

So entsteht eine feste, knusprige Kruste.

7 Das Brot aus der Glasform nehmen und auf einem Kuchengitter
abkiihlen lassen, dadurch kann die Feuchtigkeit ausdampfen.

Das Walnussbrot sollte friihestens nach 2 Stunden angeschnitten
werden.



Dinkelmischbrot mit Sauerteig

BACKFORM AUS GLAS MIT DECKEL
RUND 2,5 L-0VAL 2,2 L

ZUBEREITUNG

1 Aus den Sonnenblumenkernen wird ein Quellstiick zubereitet,
das firr eine langere Frische des Brotes sorgt. Dazu die Kérner am
Vorabend in eine Schiissel geben, mit 100 ml lauwarmen Wasser
vermengen und mit Frischhaltefolie abgedeckt (iber Nacht
(mindestens 8 Stunden) quellen lassen.

2 Am nichsten Tag die trockenen Zutaten mit der Hefe und dem
Sauerteigextrakt mischen. Das Quellstiick aus den Sonnenblumen-
kernen, den Honig und die 450 ml lauwarmes Wasser dazugeben.
Das Ganze mit den Knethaken eines Handriihrers oder einer
Kiichenmaschine mindestens 5-7 Minuten durchkneten bis ein
elastischer und kompakter Teig entstanden ist.

3 Die Glasform einfetten. Den Teig zu einem Brotlaib formen und in

die gefettete Form legen. Die Oberseite des Brotteigs leicht mit Wasser
bepinseln und mit einem scharfen Messer mehrmals einschneiden.

Den Glasdeckel ebenfalls einfetten und auf die Form legen.

4 pen Brotteig an einem warmen Ort 2-3 Stunden gehen lassen.
Besonders gut gelingt dies im Backofen in der Auftaustufe oder
bei 30 Grad.

5 Nach der Ruhezeit den Backofen auf 240 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft: 220 °C) einstellen. Das Brot bei geschlossenem Deckel
ca. 40 Minuten backen. Danach den Deckel vorsichtig mit Ofen-
handschuhen abnehmen, die Hitze auf 200 °C (Umluft: 180 °C)
reduzieren und das Brot ca. weitere 15 Minuten backen.

So entsteht eine feste, knusprige Kruste.

6 Das Dinkelmischbrot aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen
und dann auf ein Kuchengitter 0.4. zum Abkiihlen stiirzen. Das Brot
nicht in der Form komplett auskihlen lassen, damit die Kondens-
feuchtigkeit die schone Kruste nicht aufweicht.

+ Gern kann die Auflaufform mit Sonnenblumenkernen ausgestreut
werden, so erhdlt man eine wunderbare kérnige Kruste.
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BACKFORM AUS GLAS MIT DECKEL - OVAL 2,8 L

ZUTATEN

500 g Weizenmehl Type 550

1 TL Honig oder Ahornsirup

4 g Trockenhefe

% TL Meersalz

350 ml lauwarmes Wasser
etwas Olivendl fiir die Glasform
etwas PolentagrieB zum
Ausstreuen der Form

Zubereitungs- inkl. Gehzeit:
ca. 16 Stunden

(am besten iiber Nacht)
Backzeit: ca. 45 Minuten

ZUBEREITUNG

1 Das Mehl mit dem Salz zusammen in eine groBe Schiissel
geben. Im lauwarmen Wasser die Hefe und den Honig oder Ahorn-
sirup leicht auflésen und zum Mehl dazugeben.

2 Das Ganze mit den Knethaken eines Handriihrers oder einer
Kiichenmaschine 3-5 Minuten durchkneten.

3 Den Teig ca. 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen und
dann (iber Nacht mit einem Kiichentuch oder Frischhaltefolie
abgedeckt im Kiihlschrank (mindestens 12 Stunden) ruhen lassen.
Das ausgiebige Kneten und die lange Ruhezeit sorgen fiir die
besondere Struktur des Brotes.

4 Am nichsten Tag den Brotteig aus dem Kiihlschrank nehmen.
Die Glasform inklusive des Deckels mit dem Olivendl auspinseln
und den unteren Teil der Form mit GrieB ausstreuen. Den Teig in
die Form geben und mit dem Deckel abdecken.

5 Die Auflaufform an einem warmen Ort 3 Stunden gehen lassen.
Besonders gut gelingt dies im Backofen in der Auftaustufe oder
bei 30 Grad.

6 Nach den 3 Stunden den Backofen auf 240 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft: 220 °C) einstellen. Das Brot bei geschlossenem Deckel
ca. 30 Minuten backen. Danach den Deckel vorsichtig mit Ofen-
handschuhen abnehmen, die Hitze auf 200 °C (Umluft: 180 °C)
reduzieren und das Brot ca. weitere 15-20 Minuten backen.

7 Danach das Ciabatta aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen
und dann auf ein Kuchengitter 0.4. zum Abkiihlen stiirzen. Das Brot
nicht in der Form komplett auskiihlen lassen, damit die Kondens-
feuchtigkeit die wunderbare Kruste nicht aufweicht.

+ Das Brot kann auch mit getrockneten Kréutern (z.B. Rosmarin,
Thymian, Basilikum oder Oregano) verfeinert werden.
+ Statt PolentagrieB kann auch HartweizengrieB verwendet werden.
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Saftiges Zucchini-Karotten-Brot

BACKFORM AUS GLAS MIT DECKEL
RUND 1,4 L- OVAL2,8 L

ZUTATEN

100 g verschiedene Saaten
(Sonnenblumenkerne, Kiirbiskerne,
Leinsamen, Sesam)

100 ml lauwarmes Wasser
fiir das Quellstiick

150 g geriebene Karotte

100 g geriebene Zucchini

1 TL Meersalz

1 Péckchen Trockenhefe
(oder 2 Wiirfel frische Hefe)
250 g Weizenmehl Type 1050
100 ml lauwarmes Wasser
etwas neutrales Pflanzendl
fiir die Glasform

+ Fiir die ovale Form 2,8 |
lasst sich die Menge des Rezepts
einfach verdoppeln.

Quellstiick: 8 Stunden

(am besten iiber Nacht)
Zubereitungs- inkl. Gehzeit:
3-4 Stunden

Backzeit: ca. 1 Stunde
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ZUBEREITUNG

1 Aus der individuellen Saatmischung wird ein Quellstiick
zubereitet, das mit dem Gemiise fiir eine lange Frische des Brotes
sorgt. Dazu die Kérner am Vorabend in eine Schiissel geben und
mit 100 ml lauwarmem Wasser vermengen und mit Frischhaltefolie
abgedeckt iiber Nacht (ca. 8 Stunden) quellen lassen.

2 Die Zucchini waschen, putzen, vierteln und vom Kerngehduse
befreien. Die Karotten schélen und putzen. Beides grob raspeln,
damit es die Menge von 100 g geriebenen Zucchini und 150 g
Karottenraspeln ergibt. Das geriebene Gemiise auf ein Kiichen-
tuch geben und damit die Raspeln ausdriicken. Dieser Schritt ist
wichtig, da das Brot sonst zu klebrig wird.

3 Dpas fertige Quellstiick mit dem ausgedriickten Gemiise in
einer groBen Schiissel vermischen, das Mehl und Salz dazugeben.
In 100 ml lauwarmem Wasser die Hefe auflésen und in die
Schiissel hineingeben. Alles mit den Knethaken eines Handriihrers
oder einer Kiichenmaschine mindestens 5 Minuten kneten. Durch
das lange Kneten bilden sich die KlebeeiweiBe besser im Mehl,
die fiir die gute Konsistenz des Brotes sorgen.

4 Die Glasform inklusive Deckel mit einem neutralen Pflanzendl
auspinseln und den unteren Teil der Form mit etwas Mehl aus-
stduben. Den Teig in die Form geben, mehrmals mit einem scharfen
Messer einritzen und mit dem Deckel abdecken.

5 Den Teig in der geschlossenen Glasform an einem warmen Ort
mindestens 2 Stunden gehen lassen. Besonders gut geht das auch
im Backofen in der Auftaustufe oder bei 30 Grad. Der Teig sollte gut
an Volumen zulegen.

6 Nach der Ruhezeit den Backofen auf 240 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft: 220 °C) einstellen. Das Brot bei geschlossenem Deckel
ca. 40 Minuten backen. Danach den Deckel vorsichtig mit Ofen-
handschuhen abnehmen, die Hitze auf 200 °C (Umluft: 180 °C)
reduzieren und das Brot ca. weitere 15 Minuten backen.

7 Danach das Zucchini-Karotten-Brot aus dem Ofen nehmen,
kurz abkiihlen lassen und dann auf ein Kuchengitter 0.4. zum
Abkiihlen stiirzen. Das Brot nicht in der Form komplett auskiihlen
lassen, da sonst die Kondensfeuchtigkeit die wunderbare Kruste
aufweicht.

+ Wer einen kraftigeren Kérnergeschmack bevorzugt, kann die
Kerne und Samen auch vorab in der Pfanne ohne Fett anrosten.
Diese sollten vor dem Quellen allerdings abkiihlen.

+ Statt der geriebenen Zucchini kann auch
ein Hokkaidokirbis verwendet werden.
Dieser kann mit der Schale gerieben
werden.

13



KASTEN-BACKFORM AUS GLAS - 1,4 L

ZUTATEN

700 g Mehl Type 550

2 Péackchen Trockenhefe

1 knapper TL Salz

1 TL Zucker, Honig

oder Ahornsirup

400 ml lauwarmes Wasser
etwas Fett fiir die Glasform
etwas Milch zum Bestreichen

Zubereitungs- inkl. Gehzeit:
ca. 1,5 Stunden
Backzeit: 50-60 Minuten

ZUBEREITUNG

1 Das Mehl, Salz, Zucker und die Hefe in eine Schiissel geben.
Das lauwarme Wasser hinzufiigen. Alles mit den Knethaken eines
Handriihrgerats oder einer Kiichenmaschine mindestens

5 Minuten kneten.

2 Die Schiissel mit einem Kiichentuch abdecken und 2 Stunden
gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

3 Den Teig langlich formen und in die gefettete Kastenform geben.
Nochmal abgedeckt 1 Stunde gehen lassen. Den Backofen auf
180 °C Umluft oder 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4 pen Teig mehrmals mit einem scharfen Messer schrég ein-
schneiden und mit etwas Milch bestreichen. So erhélt das Brot
spéater einen schonen Glanz.

5 Das KastenweiBbrot auf der mittleren Schiene 50-60 Minuten
backen. Danach das Brot zeitnah aus der Kastenform nehmen
und auf einem Kuchengitter abkiihlen, damit die Kruste schén
knusprig bleibt.

+ Fiir einen besonders knusprigen Geschmack konnen die
Brotscheiben auch noch getoasted werden.
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KASTEN-BACKFORM AUS GLAS - 1,4 L

ZUTATEN

500 g Weizenmehl Type 550
oder Dinkelmehl Type 630

1 Péckchen Backpulver
2-3 Prisen Salz

500 ml Malzbier

Fett fiir die Glasform

1 EL Haferflocken

zum Ausstreuen der Form

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Backzeit: 50-60 Minuten
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ZUBEREITUNG

1 Den Backofen auf 160 °C Umluft oder 200 °C Ober- /Unterhitze
vorheizen.

2 Fiir das schnelle Malzbierbrot das Mehl in eine Schiissel
sieben und mit Backpulver vermischen. Nun Malzbier und Salz
untermischen, bzw. unterheben, bis der Teig eine zahfllissige
Konsistenz hat.

3 Die Glasform griindlich ausfetten und mit Haferflocken
ausstreuen. Dann den Brotteig einfiillen. Auf mittlerer Schiene
ca. 50-60 Minuten backen.

+ Das Brot kann auch mit 50 g Sonnenblumenkernen
verfeinert werden.

+ Mit 50-100 g Rostzwiebeln im Teig entsteht ein schnelles,
wiirziges Brot fiir den Grillabend.

BACKFORM AUS GLAS MIT DECKEL - RUND 1,4 L

ZUTATEN

500g Weizenmehl Type 550
oder Dinkelmehl Type 630
¥ Péckchen Trockenhefe

% TL Salz

500 ml Buttermilch

200 g Walniisse

Fett fiir die Glasform

evtl. einige gehackte Niisse
oder 1 EL Haferflocken zum
Ausstreuen der Form

Zubereitungs- inkl. Gehzeit:
3-4 Stunden
Backzeit: ca. 1 Stunde

ZUBEREITUNG

1 Das Mehl mit der Trockenhefe und dem Salz in eine Riihrschiissel
geben. Die Buttermilch in einem Topf leicht erwdrmen und in die
Schiissel dazu gieBen.

2 Das Ganze mit den Knethaken eines Handriihrers oder einer
Kiichenmaschine 3-5 Minuten durchkneten. Der Teig hat eine
weiche Konsistenz. Die Schiissel mit einem Kiichentuch abdecken.

3 Den Brotteig ca. 2 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen,
besonders gut geht dies im Backofen in der Auftaustufe oder bei
30 Grad.

4 panach die runde Glasform inklusive des Deckels einfetten.

Die Form mit gehackten Niissen oder den Haferflocken ausstreuen.
Den Teig mit einem Teigschaber in die Form geben und mit dem
Deckel abdecken.

5 Den Teig in der geschlossenen Glasform an einem warmen Ort
noch einmal ca. 1 Stunde gehen lassen, bis sich das Volumen
ordentlich vergréBert hat.

6 In dieser Zeit den Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft: 180 °C) vorheizen. Das Brot bei geschlossenem Deckel
ca. 20 Minuten backen. Danach den Deckel vorsichtig mit Ofen-
handschuhen abnehmen, die Hitze auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft: 160 °C) reduzieren und das Buttermilch-Brot ca. weitere
40-45 Minuten fertig backen.

7 Danach das Nuss-Buttermilch-Brot aus dem Ofen nehmen, kurz
abkiihlen lassen und dann auf ein Kuchengitter 0.4. zum Abkiihlen
stiirzen. Das Brot nicht in der Form komplett auskiihlen lassen, da-
mit die Kondensfeuchtigkeit die wunderbare Kruste nicht aufweicht.

+ Wer keine Nisse mag oder nicht vertrégt, ersetzt diese einfach
mit Sonnenblumen- oder Kiirbiskernen.
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StifSes Himbeer-Zupfhrot

KASTEN-BACKFORM AUS GLAS - 1,4 L

ZUTATEN

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver
150 g Magerquark

6 EL neutrales Speisedl

6 EL Milch

75 g Zucker

1 Péckchen Vanille-Zucker
4 EL Himbeermarmelade

2 TL Butter

30 g gemahlene,
abgezogenen Mandeln

1 Eigelb

etwas Fett fiir die Glasform
Puderzucker zum Bestéuben

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Backzeit: ca. 50 Minuten
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ZUBEREITUNG

1 Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze oder 180 °C
Umluft vorheizen. Die Kastenform einfetten.

2 Das Mehl mit dem Backpulver mischen und mit dem Quark,
Speisedl, Zucker und Milch in eine Rihrschiissel geben. Alles mit
den Knethaken eines Handriihrers oder einer Kiichenmaschine
zunéchst auf kleinster Stufe vermengen. Danach auf hochster
Stufe kurz zu einem glatten Teig verarbeiten.

3 Den Teig aus der Schiissel nehmen und mit etwas Mehl knapp
0,5 cm dick ausrollen. Mit einem runden Ausstecher oder einem
Glas mit ca. 8 cm Durchmesser 16 Kreise ausstechen.

4 Die Himbeermarmelade in einem Topf erhitzen, bis sie sich
verfliissigt. Die Butter darin schmelzen. Dann vom Herd nehmen
und die gemahlenen Mandeln unterriihren.

5 Die Kreise mit der Himbeerfiillung bestreichen und zu Hornchen
formen. Dafiir zuerst den Teigkreis mittig zusammenklappen, so
dass ein Halbmond entsteht. Dann die beiden Enden zueinander
ziehen und zusammendriicken. Die Hornchen nebeneinander in die
gefettete Kastenform setzen.

6 Wenn alle Hérnchen in der Form sind, das Eigelb verquirlen und
damit die Hornchen bestreichen.

7 Das Zupfbrot ca. 50 Minuten im Backofen backen. Es schmeckt
am besten, wenn es lauwarm serviert wird. Dafiir das siBe, fluffige
Zupfbrot mit Puderzucker bestreuen.

+ Statt mit der Himbeermarmelade kann das Zupfbrot auch mit
einer Zimtfiillung gefiillt werden. Dazu 50 g gemahlene Mandeln,
50 g geschmolzene Butter, 60 g braunen Zucker und etwas Zimt
mischen und die Teigkreise damit bestreichen.

Herzhaftes Tomaten-Pesto-Zupfbrot

KASTEN-BACKFORM AUS GLAS - 1,4 L

ZUTATEN

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver
150 g Magerquark

2 EL neutrales Speisedl
4 EL Pesto Genovese

6 EL Milch

100 g Tomatenfrischkase
100 g geriebener Kése,
z2.B. Parmesan, Gouda
oder Cheddar

1 Eigelb

etwas Fett fiir die Glasform

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Backzeit: ca. 50 Minuten

ZUBEREITUNG

1 Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze oder 180 °C
Umluft vorheizen. Die Kastenform einfetten.

2 Das Mehl mit dem Backpulver mischen und mit dem Quark,
Speisedl, Pesto und Milch in eine Riihrschiissel geben. Alles mit
den Knethaken eines Handriihrers oder einer Kiichenmaschine
zunéchst auf kleinster Stufe vermengen. Danach auf hochster
Stufe kurz zu einem glatten Teig verarbeiten.

3 Den Teig aus der Schiissel nehmen und mit etwas Mehl knapp
0,5 cm dick ausrollen. Mit einem runden Ausstecher oder einem
Glas mit ca. 8 cm Durchmesser 16 Kreise ausstechen.

4 Die Kreise diinn mit dem Tomatenfrischkése bestreichen und mit
etwas geriebenem Kése bestreuen und dann zu Hornchen formen.
Dafiir zuerst den Teigkreis mittig zusammenklappen, sodass ein
Halbmond entsteht. Dann die beiden Enden zueinander ziehen und
zusammendriicken. Die Hornchen nebeneinander in die gefettete
Kastenform setzen.

5 Wenn alle Harnchen in der Form sind, das Eigelb verquirlen
und damit die Hornchen bestreichen. Den restlichen Kése
dariiberstreuen.

6 Das Zupfbrot ca. 50 Minuten im Backofen backen. Es schmeckt
am besten, wenn es lauwarm serviert wird und es ist eine leckere
Beilage z.B. zu einem bunten Salatteller, fiir das nédchste Grillfest
oder den Familienbrunch.

+ Gebéack aus Ouarkoélteig trocknet schnell aus, deshalb schmeckt
das Tomaten-Pesto-Zupfbrot frisch gebacken am besten.
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Selbstgebackene Pizza, knusprige Semmeln, pikante Blatterteig-
schnecken mit Kése oder ein orientalisches Fladenbrot lassen
sich mit dem Backteller aus Glas einfach und schnell zubereiten.
Der praktische Teller ist auch ideal zum Servieren der
gebackenen Kostlichkeiten.

Wie alle Artikel der Backform-Serie aus SIMAX Borosilikatglas
zeichnet sich der Backteller durch beste Backeigenschaften
bei hohen Temperaturen und leichte Reinigung aus.

hitzebesténdig
heat-resistant

+300°C
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Naanbrot-Orientalisches Fladenbrot

BACK- UND SERVIERTELLER AUS GLAS - @ 320 mm

ZUTATEN

fiir 4 - 6 Naanbrote

250 g Weizenmehl Type 550
1 TL Zucker oder Honig

% TL Salz

Y Péckchen Trockenhefe
100 g Naturjoghurt

100 ml Milch

etwas Mehl zum Ausrollen

Zubereitungs- inkl. Gehzeit:
ca. 3 Stunden

Backzeit: pro Fladen

ca. 5 Minuten

+ Wer mag kann das Naan-Brot auch
mit etwas Kurkuma oder Schwarz-
kiimmel wiirzen.

+ Der Teig eignet sich auch wunder-
bar fiir den Pizzastein im Grill.
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ZUBEREITUNG

1 Die Milch in einem Topf vorsichtig erwarmen. Sie sollte nicht
zu heiB sein, sonst werden die Hefekulturen zerstort und der Teig
geht nicht auf.

2 Das Mehl, Salz, Zucker, den Joghurt und die Trockenhefe in
eine Riihrschiissel geben. Die lauwarme Milch dazu gieBen und
alles mit den Knethaken eines Handriihrers oder einer Kiichen-
maschine ca. 3 Minuten durchkneten.

3 Die Schiissel mit einem Kiichentuch abdecken. Den Teig ca.
2 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen, besonders gut geht
dies im Backofen in der Auftaustufe, wenn vorhanden, oder den

Ofen auf 30 °C einstellen. Das Volumen sollte sich verdoppelt haben.

4 Am Ende der 2 Stunden Gehzeit kommt der Backteller auf einen
Backrost auf der untersten Stufe in den Backofen und wird auf
hdochste Temperatur bei Ober-/Unterhitze (mindestens 275 °C)

30 Minuten vorgeheizt.

5 Den Teig aus der Schiissel nehmen und mit etwas Mehl zu einer
Rolle kneten. Diese dann in 4 bis 6 gleich groBe Portionen aufteilen.
Die Teiglinge werden jetzt mit bemehlten Handen zu Kugeln geformt.
Diese Kugeln werden mit Hilfe eines Nudelholzes zu kleinen Fladen
ausgerollt, sie sollten ca. zwischen 0,5 und 1 cm dick sein.

6 Jetzt kommt der knifflige Moment. Den Backofen 6ffnen

(bitte vorsichtig sein, bei dieser Gradzahl kommt sehr heiBe Luft aus
dem Ofen). Einen Fladen vorsichtig auf den vorgeheizten, sehr hei-
Ben Backteller gleiten lassen. Das funktioniert z.B. mit einem Teller
gut, wenn die Unterseite des Fladens mit Mehl bestaubt ist. Je nach
Dicke des Naan-Brotes dauert die Backzeit pro Brot ca. 5 Minuten.
Der Fladen ist fertig, wenn der Teig schone Blasen geworfen hat und
oben eine leichte Farbung aufweist. Vorsichtig den heiBen Backofen
6ffnen. Das Brot mit einem Pfannenwender herausholen. Mit den
anderen Teigrohlingen ebenso verfahren.

7 Das Brot sollte noch warm serviert werden und eignet sich
wunderbar auch zum Dippen oder zum Befiillen mit frischen
Zutaten, wie Salat, Humus, gebratenem Gemiise oder gebratenem
Hackfleisch.

Schnelle Pesto-Fladen aus Quarkolteig

BACK- UND SERVIERTELLER AUS GLAS - @ 320 mm

ZUTATEN

fiir ca. 6 Fladen

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver
150 g Magerquark

2 EL neutrales Speisedl
4 EL Pesto Genovese

6 EL Milch

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: pro Fladen
ca. 5 Minuten

ZUBEREITUNG

1 Den Backteller auf den Backrost auf der untersten Stufe in den
Backofen stellen und auf hichster Temperatur bei Ober-/ Unterhitze
(mindestens 275 °C) 30 Minuten vorheizen.

2 Das Mehl mit dem Backpulver mischen und mit den {brigen
Zutaten in eine Riihrschiissel geben. Alles mit den Knethaken eines
Handriihrers oder einer Kiichenmaschine zundchst auf kleinster
Stufe vermengen. Danach auf hochster Stufe kurz zu einem glatten
Teig verarbeiten.

3 Den Teig aus der Schiissel nehmen und mit etwas Mehl zu einer
Rolle kneten. Diese dann in 6 gleich groBe Portionen aufteilen.

Die Teiglinge werden jetzt mit bemehlten Handen zu Kugeln geformt.
Diese Kugeln werden mit Hilfe eines Nudelholzes zu kleinen Fladen
ausgerollt, diese sollten zwischen ca. 0,5 und 1 cm dick sein.

4 Jetzt kommt der knifflige Moment. Den Backofen offnen,

(bitte vorsichtig sein, bei dieser Gradzahl kommt sehr heiBe Luft
aus dem Ofen). Einen Fladen vorsichtig auf den vorgeheizten, sehr
heiBen Backteller gleiten lassen. Das funktioniert z.B. mit einem
Teller gut, wenn die Unterseite des Fladens mit Mehl bestaubt ist.
Je nach Dicke dauert die Backzeit pro Brot ca. 5 Minuten. Der
Fladen ist fertig, wenn der Teig schone Blasen geworfen hat und
oben eine leichte Farbung aufweist. Vorsichtig den heiBen Backofen
6ffnen. Das Brot mit einem Pfannenwender herausholen. Mit den
anderen Teigrohlingen ebenso verfahren.

5 Das Brot sollte noch warm serviert werden und eignet sich
wunderbar auch zum Dippen oder zum Befiillen mit frischen
Zutaten, wie Rucola, Tomaten und Parmesan.

+ Die Fladen kénnen vor dem Backen mit etwas
geriebenen Parmesan bestreut werden.

+ Zum Dippen schmeckt dazu besonders gut
ein Tomatenfrischkése.
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BACK- UND SERVIERTELLER AUS GLAS - @ 320 mm

ZUTATEN

1 Packung Frischer Blatterteig
(275 g) aus dem Kiihlregal

1 Zwiebelmettwurst (100 g)
etwas Thymian, getrocknet

1 Ei

Salz und Pfeffer

1 Eigelb

etwas Fett fiir den Backteller
etwas Sesam oder
Semmelbrosel zum Bestreuen
des Backtellers

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Backzeit: ca. 30 Minuten
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ZUBEREITUNG

1 Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze oder 180 °C Umluft
vorheizen. Den Backteller einfetten und mit Sesam oder
Semmelbrosel bestreuen.

2 Das Mett mit dem Ei vermischen und kréftig mit Thymian,
Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Die Arbeitsplatte mit einem groBen Stiick Frischhaltefolie
auslegen. Den Blatterteig darauf ausrollen. Die Mettmasse auf dem
Teig verteilen. Den Blatterteig mit Hilfe der Folie von der langen
Seite eng aufrollen.

4 it einem scharfen Messer ca. 1 cm dicke Scheiben von der
Rolle herunter schneiden. Die Mini-Schnecken auf den Back-
teller mit etwas Abstand setzen. Die Partyschnecken mit Eigelb
bepinseln.

5 Den Backteller in den Backofen stellen und die Mettschnecken
mindestens 30 Minuten backen.

6 Den Backteller vorsichtig mit Ofenhandschuhen aus dem
Backofen nehmen, etwas abkiihlen lassen. Wenn nétig die Mini-
schnecken mit einem Pfannenwender etwas vom Glas losen.

7 Die Partyschnecken auf dem Backteller am besten lauwarm
servieren.

BACK- UND SERVIERTELLER AUS GLAS - @ 320 mm

ZUTATEN

1 Packung Frischer Blatterteig
(275 g) aus dem Kiihlregal
100 g Krauterschmelzkise
100 g geriebener Kése

z.B. Gouda, Cheddar oder Edamer
Salz und Pfeffer

1 Eigelb

etwas Fett fiir den Backteller
etwas Sesam oder
Semmelbrosel zum Bestreuen
des Backtellers

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Backzeit: ca. 30 Minuten

ZUBEREITUNG

1 Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze oder 180 °C Umluft
vorheizen. Den Backteller einfetten und mit Sesam oder
Semmelbrdsel bestreuen.

2 Die Arbeitsplatte mit einem groBen Stiick Frischhaltefolie
auslegen. Den Blatterteig darauf ausrollen. Den Schmelzkase auf
dem Teig verstreichen und mit dem Kése bestreuen. Den Blatterteig
mit Hilfe der Folie von der langen Seite eng aufrollen.

3 Mit einem scharfen Messer ca. 1 cm dicke Scheiben von der
Rolle herunter schneiden. Die Mini-Schnecken auf den Backteller
mit etwas Abstand setzen. Die Blatterteigschnecken mit Eigelb
bepinseln.

4 Den Backteller in den Backofen stellen und die Blatterteigschne-
cken mindestens 30 Minuten backen.

5 Den Backteller vorsichtig mit Ofenhandschuhen aus dem
Backofen nehmen, etwas abkiihlen lassen. Wenn nétig die Mini-
schnecken mit einem Pfannenwender etwas vom Glas losen.

6 pie Kése-Blatterteigchnecken auf dem Backteller am besten
lauwarm servieren.

27



28

BACK- UND SERVIERTELLER AUS GLAS - @ 320 mm

ZUTATEN

500 g Weizenmehl Type 550

1 EL Honig oder Ahornsirup

Y% TL Salz

300 ml lauwarmes Wasser

1 Pédckchen Trockenhefe

zum Bestreuen Mohn, Sesam,
Sonnenblumen- oder Kiirbiskerne
etwas neutrales Pflanzendl

fiir den Backteller

Zubereitungs- inkl. Gehzeit:
ca. 14 Stunden (am besten
iiber Nacht ruhen lassen)
Backzeit: ca. 40 Minuten

ZUBEREITUNG

1 Mehl, Hefe, Honig und Salz in eine Schiissel geben und mit
dem lauwarmen Wasser mit Knethaken des Handriihrers oder der
Kiichenmaschine zu einer Teigkugel verkneten. Den Teig 1 Stunde
bei Zimmertemperatur gehen lassen. Dann mit einem Kiichentuch
oder Frischhaltefolie abdecken und (iber Nacht mindestens

12 Stunden gehen lassen.

2 Am néchsten Morgen den Teig aus dem Kiihlschrank holen,
aus der Schiissel nenmen und auf der bemehlten Arbeitsflache
ca. 30 Minuten ruhen lassen. Danach eine Rolle formen und in
19 gleich groBe Portionen teilen. In der Hand zu runden Brétchen
formen. Die Oberseite mit Wasser bepinseln und jeweils in unter-
schiedliche Korner oder Samen driicken, damit diese an der
Teigkugel haften.

3 Den Backteller mit einem neutralen Pflanzendl auspinseln.

Die 19 Brotchen kreisformig auf den Glasteller setzen. Es darf ruhig
etwas Luft zwischen den Teigrohlingen sein, da die Brotchen noch
einmal aufgehen.

4 Den Backteller mit den Teigrohlingen an einem warmen Ort
mindestens 1 Stunde gehen lassen. Besonders gut geht dies im
Backofen in der Auftaustufe oder bei 30 Grad. Der Teig sollte
gut an Volumen zulegen.

5 Nach der Ruhezeit den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft: 200 °C) einstellen. Die Bréotchen ca. 30-35 Minuten
backen.

6 Danach die Partysonne aus dem Ofen nehmen und abkiihlen
lassen. Die Brotchen schmecken besonderes lecker, wenn sie
knusprig und lauwarm serviert werden.

+ Die Partysonne kann auch mit 10 groBeren Teiglingen gebacken
werden. Die Brotchenrohlinge sollten dann mit einem scharfen Messer
kreuzweise eingeschnitten werden.
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Ob Dinkel, Weizen oder Roggen, mit Kérner oder ohne, beim Brothacken
werden der Kreativitat keine Grenzen gesetzt. Aus der eigenen Backstube
schmecken aber auch Kuchen, das siiBe Lieblingsgeback, Auflaufe u.v.m.

Dies alles gelingt hervorragend mit den hochwertigen Backformen aus
SIMAX Borosilikatglas. Und fiir die Vorbereitung gibt es praktische
Vorratsdosen mit Holzdeckel in vier Gr6Ben, einen Messbecher und zwei
Rihrschisseln.

Beste Backeigenschaften und leichte Reinigung
zeichnen alle Glasartikel aus.

EIEEIEEN R
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Nussschnecken

BACKFORM AUS GLAS MIT DECKEL

RUND 1,4 L - OVAL 2,2 L

ZUBEREITUNG

1 Mehl, Trockenhefe, Zucker und Salz in einer groBen Schiissel
mischen. Die Milch erwarmen. Die Butter in Stiicke schneiden und
in der warmen Milch schmelzen. Das lauwarme Milch-Butter-
Gemisch mit dem Ei in die Schiissel geben. Das Ganze mit Knet-
haken des Handriihrers oder der Kiichenmaschine 3 Minuten
durchkneten, bis ein elastischer Teig entsteht. Diesen mit einem
Kiichentuch abdecken und an einem warmen Ort oder im Backofen
in der Auftaustufe oder bei 30 Grad ca. 2 Stunden gehen lassen.

2 Den gegangenen Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben
und zu einem ca. 50 x 40 cm groBen Rechteck ausrollen.

3 Fir die Nuss-Fiillung wird die Butter geschmolzen und mit dem
braunen Rohrzucker, den Niissen und Zimt vermengt. Diese Masse
gleichméaBig auf dem ausgerollten Teig verstreichen und dabei
einen schmalen Rand frei lassen.

4 pen Teig von der langen Seite aufrollen. Die Rolle in 12 gleich
groBe Schnecken schneiden. Die Glasform einfetten. Die Nuss-
schnecken mit der Schnittflache nach oben in die Form setzen
und den Deckel auflegen.

5 Die Schnecken in der geschlossenen Form noch einmal 1 Stunde
gehen lassen. Besonders gut geht dies im Backofen in der Autau-
stufe oder bei 30 Grad. So wird der Teig schon fluffig.

6 Nach der Ruhezeit den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft: 180 °C) einstellen. Die Nussschnecken bei geschlosse-
nem Deckel 45 Minuten backen. Dann sollten die Nussschnecken
goldbraun sein. Ist dies nicht der Fall noch weitere 5-10 Minu-
ten backen. Die Form vorsichtig mit Ofenhandschuhen aus dem
Backofen nehmen und den Deckel abheben. Die Nussschnecken
abkiihlen lassen.

+ Die Nussschnecken schmecken lauwarm mit VanillesoBe
serviert wunderbar.

+ Wer es besonders siiB mag, kann die Nussschnecken auch
noch mit einem Zuckerguss (iberziehen.
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Saftiger Mohnkuchen mit Orangensirup

BACKFORM RUND AUS GLAS - 2,0 L, @ 260 mm

ZUTATEN

Riihrteig

4 EL Mohnsamen

150 ml Orangensaft

2 ungespritzte Orangen

1 Prise Salz

350 g Mehl

75 g Speisestérke

1 Péckchen Backpulver

250 g Butter oder Margarine
4 Eier

etwas Fett fiir die Glasform
etwas Mohn zum Ausstreuen
der Glasform

ZUTATEN

Sirup

200 g Zucker

150 ml Orangensaft
3 EL Zitronensaft

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde
Backzeit: 50-60 Minuten

+ Butter und Eier sollten fiir einen
perfekten Riihrteig die gleiche
Temperatur haben.

+ Die Speisestdrke kann auch durch
100 g abgezogene, gemahlene
Mandeln ersetzt werden.
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ZUBEREITUNG

1 Die Mohnsamen mit 150 ml Orangensaft {ibergieBen und
mindestens 30 Minuten aufquellen lassen. Den Backofen auf
180 °C Ober-/Unterhitze oder 160 °C Umluft vorheizen.

2 Die beiden Orangen waschen und trocken tupfen. Von einer
Orange die Schale fein abreiben, unbedingt dabei beachten, das
WeiB der Schale nicht mit abzureiben, da dieses bitter ist. Von
der zweiten Orange feine Zesten ziehen, diese in einer Schale mit
etwas Zucker mischen und zur Seite stellen. Fiir die Zubereitung
des Sirups die beiden Orangen auspressen und auf 150 ml mit
Orangensaft auffiillen.

3 Zucker, Orangenabrieb und Salz mischen. Die zimmerwarme
Butter mit einem Handriihrgerat oder einer Kiichenmaschine
geschmeidig riihren. Den Orangenzucker untermischen, bis es
eine homogene Masse ergibt.

4 Die Eier nach und nach hinzugeben. Dabei sollte jedes Ei
1 Minute untergeriihrt werden.

5 Das Mehl mit dem Backpulver und der Speisestirke mischen
und sieben, dann portionsweise unterriihren. Im Anschluss die
eingeweichten Mohnsamen unter den Teig mischen.

6 Die Form einfetten, mit Mohnsamen austreuen und den Teig in
die Form einfiillen. Den Kuchen auf der mittleren Schiene 50-60
Minuten backen. Nach 50 Minuten mit der Stabchenprobe priifen.

7 Den fertigen Kuchen aus dem Backofen holen und ca.
10 Minuten abkiihlen lassen. Dann auf ein Kuchengitter stiirzen.
Die Oberseite mit einem Zahnstocher mehrfach einstechen.

8 Fiir den Sirup Orangen-, Zitronensaft und Zucker in eine kleine
beschichtete Pfanne geben. Bei niedriger Temperatur vorsichtig
erhitzen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Dann bei mittlerer Hitze
aufkochen und solange kochen, bis ein Sirup entstanden ist.

9 Den Kuchen mit dem Sirup bepinseln, bis der Sirup vom Kuchen-
teig aufgesogen wurde. Den Kuchen vollstandig auskiihlen lassen
und vor dem Servieren den Mohnkuchen mit den Orangenzesten
dekorieren.

Cihoe Lichds 4

Saftiger Kokos-Schoko-Joghurtkuchen

BACKFORM RUND AUS GLAS - 2,0 L, @ 260 mm

ZUTATEN

1 Becher Joghurt

3 Becher (150 g) Mehl

2 Becher Zucker

1 knapper Becher Kokosflocken
1 knapper Becher neutrales
Speisedl (z.B. Sonnenblumendl)
1 Packchen Backpulver

4 Eier

100 g Schokotropfen

2-3 Tropfen Bittermandelél
(nach Geschmack)

etwas Fett fiir die Glasform
etwas Semmelbrisel zum
Ausstreuen der Glasform

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: ca. 60 Minuten

Dieser Kuchen kann super
mit Kindern gebacken werden.

ZUBEREITUNG

1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze oder 160 °C Umluft
vorheizen. Den Joghurt in eine Rihrschiissel geben.
Den leeren Joghurtbecher spiilen und gut abtrocken.

2 Mit dem gespillten Joghurtbecher das Mehl, Backpulver, Zucker,
Speisedl, Bittermandeldl und die Eier zum Joghurt geben und alles
mit Hilfe eines Handriihrgerétes oder einer Kiichenmaschine
verriihren.

3 Die Kokosflocken und Schokotropfen ziigig unterziehen.

4 Die Backform einfetten und mit Semmelbrésel ausstreuen.
Den Teig in die Form einfiillen und ca. 60 Minuten backen. Mit der
Stiabchenprobe priifen, ob der Kuchen durchgebacken ist.

5 Den fertigen Kuchen aus dem Backofen nehmen, 10 Minuten
abkiihlen lassen und dann auf ein Kuchengitter zum Abkiihlen
stiirzen.

6 Wer méchte, kann den Joghurtkuchen vor dem Servieren mit
Puderzucker bestiuben.

+ Wer es besonders schokoladig mag, kann den Kuchen noch

mit Schokoladenglasur iiberziehen und mit Kokosflocken bestreuen.
Die Kokosflocken konnen durch alle Niisse (gemahlen oder fein-
gehackt) ersetzt werden.

+ Statt der Schokotropfen kdnnen auch ibrig gebliebene Schoko-
Osterhasen oder Weihnachtsménner in kleine Stiicke gehackt
und dann unter den Teig gehoben werden.
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Germknodel mit Mohnbutter

BACKFORM AUS GLAS MIT DECKEL
RUND 1,4 L-0OVAL 2,8 L

+ Fiir die ovale Form 2,8 |
lasst sich die Menge des Rezepts
einfach verdoppeln.

ZUBEREITUNG

1 Mehl, Trockenhefe, Zucker, Abrieb einer halben Zitrone und Salz
in einer groBen Schiissel mischen. Die Milch erwarmen. Die Butter
in Stiicke schneiden und in der warmen Milch schmelzen.

Das lauwarme Milch-Butter-Gemisch mit dem Ei in die Schiissel
geben. Das Ganze mit Knethaken eines Handriihrers oder einer
Kiichenmaschine 3 Minuten durchkneten. Den Hefeteig mit einem
Kiichentuch abdecken und an einem warmen Ort oder im Backofen
bei 30 Grad oder der Auftaustufe ca. 1-2 Stunden gehen lassen, bis
sich das Volumen verdoppelt hat.

2 Den gegangenen Teig zu Kugeln formen, bis mit kreisenden
Handbewegungen schone runde Teigkugeln mit glatter Oberflache
entstehen. Die rohen Hefeknddel unter einem Tuch noch einmal
eine halbe Stunde gehen lassen. Den Backofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze (180 °C Umluft) vorheizen.

3 In der zwischenzeit die 125 ml Milch mit der Butter erwérmen
und den Zucker darin auflésen. Die ovale Auflaufform einfetten und
die Milch-Butter-Mischung in die Form gieBen. Die gegangenen
Germknddel vorsichtig in die Fliissigkeit setzen. Den Deckel auf
die Form legen.

4 Die Knidel im Backofen fiir 45 Minuten dampfen, dabei auf
keinen Fall den Deckel 6ffnen, da die Germknddel sonst
zusammenfallen.

5 In der zZwischenzeit die Butter fiir die Mohnbutter in einer Klei-
nen Pfanne aufschaumen, Mohn und Zucker dazugeben und einige
Minuten anrdsten. Die Pfanne dann zur Seite stellen.

6 Die fertigen Germknddel aus dem Ofen nehmen und den Deckel
(vorsichtig wegen des heiBen Wasserdampfes) abnehmen.
Die Germknddel mit der Mohnbutter warm servieren.

+ Besonders lecker sind die Germknddel mit VanillesoBe oder
auch einmal mit einer warmen SchokoladensoBe.
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Gemiise-Quiche mit Nuss-Streuseln

BACKFORM RUND AUS GLAS - 2,0 L, @ 260 mm

ZUTATEN

Miirbeteig

200 g Mehl

100 g kalte Butter in Stiicken
Y% TL Salz

5 EL kaltes Wasser

Butter fiir die Form

Nuss-Streusel

50 g geschmolzene Butter

2 EL Weckmehl

75 g fein gehackte Walniisse

Fiillung

700 g TK Blumenkohl oder Broccoli

alternativ 1 Glas Schwarzwurzeln
1 EL Weckmehl

250 g Quark

4 EL trockener WeiBwein

4 Eier

100 g geriebener Gouda

Y2 Bund Lauchzwiebeln

je 2-3 EL feingehackte Petersilie
und Schnittlauch

feingehackter Dill nach Geschmack

1 EL Salz und Pfeffer

Zubereitungs- inkl. Ruhezeit:
2-3 Stunden
Backzeit: 40-50 Minuten
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ZUBEREITUNG

1 Aus dem Mehl, den Butterstiicken, Salz und Wasser einen
Miirbeteig kneten. Diesen fiir 1-2 Stunden im Kiihlschrank ruhen
lassen.

2 In der Zwischenzeit die Réschen vom Blumenkohl oder Broccoli
in kochendem Salzwasser blanchieren. Alternativ die Schwarz-
wurzeln abgieBen und gut abtropfen lassen. Die Lauchzwiebeln
waschen, in feine Ringe schneiden und zur Seite stellen.

3 Die Eier trennen. Die EiweiBe zu Eischnee schlagen und bis
zur Verarbeitung kalt stellen.

4 pie Eigelbe mit dem Quark, WeiBwein, Salz und Pfeffer zu einer
glatten Masse verriihren. Die gehackten Kréuter, den geriebenen
Kéase und die Lauchzwiebel-Ringe unterriihren. Die Masse
abschmecken.

5 Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze oder 160 °C Umluft
vorheizen. Die Glasbackform mit Butter einfetten.

6 Den Teig aus dem KihIschrank nehmen. Knapp 2/3 des Teiges
ausrollen und damit den Boden der Springform auslegen.

Das restliche Drittel des Teiges zu Wiirsten rollen und damit
einen Rand in der Form ausbilden.

7 Den Teigboden mit 1 EL Weckmehl ausstreuen und das
Gemiise darauf auslegen.

8 Den Eischnee vorsichtig unter die Quarkmasse ziehen und
alles zusammen iiber das Gemiise verteilen.

9 Die fliissige Butter mit dem Weckmehl und den fein gehackten
Walniissen zu Streuseln verkneten und auf die Quiche streuen.

10 Auf der untersten Schiene im Backofen 45-50 Minuten
backen. Die Quiche aus dem Ofen nehmen.

+ Die fertige Gemiise-Quiche kann direkt in der Glasform
geschnitten werden. Die Quiche-Stiicke mit einer Tortenschaufel
aus der Form heben und auf einem Salatbett anrichten.

Schinken-Nudel-Auflauf

BACKFORM RUND AUS GLAS - 2,0 L, @ 260 mm

KASTEN-BACKFORM - 1,4 L

ZUTATEN

4 Portionen fiir die runde Form
250 g Nudeln (z.B. Hornchen-
nudeln oder Spirelli)

500 g Magerquark

200 g Kochschinken

4 Eier

je 1 Paprika rot & griin

1EL Olivendl

1 TL Thymian, getrocknet

1 TL Majoran, getrocknet

1 TL Paprika edelsiiB

200 ml Schlagsahne

Salz & Pfeffer

Olivendl fiir die Glasform

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: 40-45 Minuten

+ Fiir 2 Portionen lasst sich
das Rezept einfach halbieren
und in der Kastenform 1,4 |
backen.

ZUBEREITUNG

1 Die Nudeln nach Packungsanleitung in Salzwasser al dente
kochen. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze oder 180 °C
Umluft vorheizen.

2 In der Zwischenzeit den Quark mit dem Olivendl, den Eiern
und Gewiirzen mit einem Schneebesen verriihren.

3 Die Paprika halbieren, entkernen, waschen und in kleine Wiirfel
schneiden. Den Schinken auch wiirfeln und mit den Paprikawiirfeln
unter die Quarkmasse heben.

4 Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und die gekochten Nudeln
unterheben, bis alle rundherum mit der Quarkmasse iiberzogen sind.

5 Die Glasform mit Olivendl auspinseln und die Nudel-Quark-
Mischung einfiillen. Dann alles mit der Sahne libergieBen.

6 Im Backofen 40-45 Min backen und dann genieBen.

+ Kinder konnen bei der Zubereitung helfen und lieben den Auflauf.

* Der Auflauf Iasst sich gut vorbereiten und im Kiihlschrank
aufbewahren. Die Glasform jedoch erst in den vorgeheizten Ofen
stellen, sobald sie Zimmertemperatur hat, um einen zu schnellen
Temperaturwechsel zu vermeiden. Planen Sie ca. 10 Minuten
mehr Garzeit ein, wenn der Auflauf aus dem Kiihlschrank kommt.

+ Dieser Auflauf ist ein gutes Basisrezept und eignet sich wunder-
bar auch zur Resteverwertung. Schinken und Paprika konnen
beliebig gegen anderes Gemiise, Speckwiirfel oder kleinge-
schnittene Fleischwurst und Wiirstchen ausgetauscht werden.

+ Reste lassen sich gut einfrieren.
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BACKFORM RUND AUS GLAS - 2,0 L, @ 260 mm

KASTEN-BACKFORM - 1,4 L

ZUTATEN

200 g Polenta (MaisgrieB)
1 kleine Zwiebel

6 EL Olivendl

500 ml Milch

400 ml Gemiisebriihe
frische Thymianbléttchen
150 g geriebener Cheddar
(alternativ Gouda)

50 g geriebener Parmesan
Salz & Pfeffer

2 Kleine Zucchini

3 Strauchtomaten
Olivendl fiir die Glasform

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Backzeit: ca. 30 Minuten
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ZUBEREITUNG

1 Die zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.
2 El Olivenél in einem groBen Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel
darin glasig diinsten.

2 Die Zwiebel mit der Gemiisebriihe und der Milch abléschen
und aufkochen lassen. Dann den MaisgrieB dazugeben und unter
stdndigem Rihren einmal aufkochen.

3 vom Herd nehmen, 4 EL Olivendl und Thymian unterriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Glasbackform mit Olivendl

auspinseln. Die Polenta auf dem Boden verteilen und glattstreichen.

4 Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze oder 180 °C Umluft
vorheizen.

5 Die zucchini und Tomaten waschen. Beides putzen und in
Scheiben schneiden. Die Gemiisescheiben dachziegelformig
abwechselnd auf die Polenta schichten. Die beiden, geriebenen
Késesorten mischen und auf dem Gemiise verteilen.

6 Den Auflauf auf der mittleren Schiene im Backofen
ca. 30 Minuten backen, bis der Kése leicht gebraunt ist.

+ Der Polentauflauf kann als vegetarisches Hauptgericht genossen
werden oder als Beilage (dann fiir min. 6 Personen) zu Steak 0.4..

+ Man kann die Polenta auch nur mit Gemiisebriihe zubereiten
und einer veganen Késealternative bestreuen.

BACKFORM AUS GLAS MIT DECKEL
RUND 2,5 L-0VAL 2,8 L

ZUTATEN

4 mittelgroBe Gemiisepaprika
500 g Hackfleisch gemischt
(wahlweise 500 g Rinderhack)
1 Knoblauchzehe fein gehackt
1 Zwiebel fein gehackt

3 EL Paprikapulver edelsiiB
Salz, Pfeffer (nach Belieben)

Y2 Bund frische Petersilie gehackt

2 Eier
80 g Semmelbrosel
1 EL neutrales Pflanzendl

1000 g passierte Tomaten

2 EL Tomatenmark

1 Tasse Wasser

1 Knoblauchzehe fein gehackt
1 Msp Gewiirznelke gemahlen
1 Lorbeerblatt

2 Msp Zimt gemahlen

1 Msp Anis gemahlen

2 EL Paprikapulver edelsiiB
Salz, Pfeffer

1 EL Rohrzucker

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Kochzeit: ca. 1,5 Stunden

ZUBEREITUNG

1 Gemiisepaprika waschen, Deckel abschneiden, beiseitelegen.
Die Kerne im Inneren der Paprika entfernen. Die Paprikaschoten
eventuell unten ein wenig flach abkappen, damit die Schoten
gerade in der Form stehen.

2 Hackfleisch in einer Schiissel mit Knoblauch, Zwiebel, Ei, allen
Gewdirzen und den Semmelbréseln zu einer geschmeidigen Masse
vermengen. Die Paprikaschoten bis zum Rand mit der Hackfleisch-
masse fiillen. Mit der Fleischseite in einer beschichteten Pfanne
mit 1 EL Speisedl goldbraun anbraten.

3 Die passierten Tomaten in die Glasform geben und mit
Tomatenmark, etwas Wasser und allen Gewiirzzutaten verriihren.

4 pie gefiillten Paprikaschoten in die Glasform mit der gewiirzten
TomatensoBe setzen und die passenden Paprikadeckel auflegen.
Die Glasform mit geschlossenem Deckel in den vorgeheizten Back-
ofen schieben. Die Paprikaschoten 1,5 Stunden bei 175 °C Ober-/
Unterhitze oder 160 °C Umluft garen.

+ Als Beilage Reis servieren und vorab einen frischen Blattsalat.
Geflillte Paprikaschoten ist ein Gericht fiir entspannten Genuss, es
lasst sich gut vorbereiten und auch einfach im Ofen warm halten.

Cin Klassiker,
oler tmmer schmeckd.




Basis-Pizzateig

Pizza, W&'mf& & mehr

BACK- UND SERVIERTELLER AUS GLAS - @ 320 mm

ZUTATEN

500 g Weizenmehl

1 TL Zucker

1 TL Salz

1 Packchen Trockenhefe
Ya | lauwarmes Wasser

1 EL Olivenél

etwas Mehl zum Ausrollen

Zubereitungs- inkl. Gehzeit:

ca. 2,5 Stunden
Backzeit: ca. 8-10 Minuten

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten in eine Riihrschiissel geben und mit den Knethaken
eines Handriihrers oder einer Kiichenmaschine ca. 3-5 Minuten
durchkneten.

2 Die Schiissel mit einem Kiichentuch abdecken. Den Teig dann
ca. 2 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen. Besonders gut
geht dies im Backofen in der Auftaustufe oder bei 30 Grad. Das
Teigvolumen sollte sich verdoppelt haben.

3 Am Ende der 2 Stunden Gehzeit kommt der Pizzateller auf ein
Backrost auf der untersten Stufe in den Backofen und wird auf
hochster Stufe bei Ober-/Unterhitze (mindestens 275 °C)
mindesten 30 Minuten vorgeheizt. 3 Stiick Backpapier etwas
groBer als der Pizzateller zuschneiden.

4 pen Teig aus der Schiissel nehmen und mit etwas Mehl zu einer
Rolle kneten. Diese dann in 3 gleich groBe Portionen aufteilen.

Die Teiglinge werden jetzt mit bemehlten Handen zu Kugeln
geformt. Diese Kugeln mit Hilfe eines Nudelholzes diinn ausrollen.
Die 3 Pizzarohlinge jeweils auf ein Backpapier legen.

5 Die Pizza nach Wunsch, aber nicht zu dick, belegen. Den Back-
ofen vorsichtig 6ffnen und die Pizza mit dem Backpapier auf den
Pizzateller setzen. Dann ca. 8-10 Minuten backen. Den Backofen
wieder vorsichtig 6ffnen (Achtung heiBer Wasserdampf!).

Die Pizza mit Hilfe eines Pfannenwenders auf einen Teller schieben
und das benutze Backpapier mit einer Zange entfernen.

Die nachste Pizza mit dem Backpapier auf dem Pizzateller backen.
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