Le Chef - Brot

Titel

Rubrik

Stichworte



TitelUbersicht

3- Kor n- Sauert ei g- Br ot
Agypti sches Fl adenbr ot
Anchovi s Brot uberbacken
Apf el br ot
Apf el brot |
Apfel brot 11
Apfel brot 111
Appenzel | er-Schnitten
Astrids Knobl auchbrot 1
Auber gi nen-Brot aufstrich
Bar | auchbutter
Baguette |
Baguette 11
Baguette mt Scanpis und Knobl auch
Baguettes und Bat ards
Bal | aststof f-Stuten a | a Hobbyt hek
Bal | ymal 6 Brown Bread (irisches Brot nach Ballynmal 6 Art)
Bal ti sche Speckbr 6t chen
Bananenbrot |

Bauer nbr ot



Bauer nbrot -rund-
Bauer nzopf (Buurezupfe)
Bayeri sches Hiitt enbr ot
Bayri sches Hitt enbr ot

Beef - Sandwi ch
Ber gbauer nbr ot
Berner Brotrosti
Bi er br 6t chen
Bi er br ot

Bi ert ei gbr 6t chen
Bi rnenbrot mt Nissen

Bi r nent oast
Bl attri ges Brot
Bohm sches Ost er br ot
Br at wur st br ot
Brezel rezept
Br ezngugel hupf
Bri ochebr ot
Br 6t chen
Br 6t chen - Muist aci

Br 6t chen |



Brotchen nmit Kré&uterbutter
Br 6t chenr ad
Br 6t chenr ezept
Brot mit pikantem Frischkase
Brot mit Schinken
Brot mit Zw ebeln
Brot-Pralinen
Brot-Variationen mt Schlagsahne
Brote mit Cbatztem
Brotfladen mt Hackfl eisch
Brotfladen mt Oivend
Br ot f ondue
Brot kuchen mt Honig (Bint al-Sahn)
Br ot pi zza
Brotrezept
Brotsalat mit M nze
Brotsalat Mt Tomaten
Brottorte 1
Brottorte 2
Br Ghbr ot ( Br ot backnaschi ne)
Bruscetta

Bruschetta (ger0stetes Bauernbrot)



Bruschetta al ponobdoro
Bruschetta mit Kasecrene
Bruschetta nmit Sardi nen und Tomaten
Bindner Birnbrot (Huxel brot)
Bunte Brotchenplatte
Butterm |l ch-Brot (G undrezept)
Butterm | ch- Servi ettenknddel
Butterm | chbrot
Butterm | chzwi ebel br ot
Chal | ah
Chapati | Fl adenbr ot
Chapatis - Indische Fladen
Chokol adebrod - Schokol adenbr ot
Ci abatta
Cockt ai |l - Brotchen (48 M ni - Br 6t chen)
Croi ssant - Rezept
Crostini
Crostini di Mzzarella
Crostini alla romana

Crostini di fegato

Crostini di funghi Ger. Brotscheiben mt Steinpilzen



Crostini di Mzzarella
Dani sche Kori nt henbr 6t chen
Das Sonnt agsbr ot
Das Stutenrezept neiner Urgrossnutter
Defti ger Subenhar a- Auf | auf
Di nkel br 6t chen
Di nkel br ot
Di nkel brot |
Di nkel brot i
Di nkel schrotbrot mt Backfernment
Di ppe- Toast
Ei nf aches Wi ssbr ot
Engl i sche Kori nt henbr 6t chen
Enzi anwecker |
Fei ne Hef ebr 6t chen
Fei nes M| chwei ssbr ot
Fei nschneckert oast
Fel afel mt Fl adenbr ot
Fi nni sches Quar kbr ot
FI adenbr ot
FI adenbrot |

Fl adenbrot mt Kartoffeln Al u parathas



FI adenbrot mit Maisnehl
Fl adenbrot mit Vol | kor nnehl
FI &m scher Brot auf | auf
Focaccia alle noci Partybrotchen mit Schi nken/ Nussen
Focaccia picante Pizzabrote mt Aiven und Tomaten
Forelle als Brotaufstrich
Frei burger Aufl&aufle mt Wi nschaum
Fruchtige Schl etmerschnitte
Fr Ghst ticks- Bri oches
Fr ihst tcksbr 6t chen
Fr ihst Gcksbr ot
Fr ihst tckshaschen
Funf kor nbr ot
Ganzkor nbr ot
Gebackene Kabanos-Brote
Gefillde Wegg
Cefll lte Baguettes
Gefullte Brotchen
GeflUllte Brote (Gillti Broti usum Vallis)
Gef Ul I te Késebr 6t chen

Gef Ul I te Laugenbr 6t chen



Geful I te Papri kaschei ben
Gef Ul I t e Roggenbr 6t chen
Gef Ul | tes Baguette
Cefllltes Baguette mt Schinken und Tomat en
Geflilltes Brot - Alo Parata
Gefulltes italienisches Brot
Gef Ul I tes Wei ssbr ot
Ger st er br ot
Gesundhei t sbr ot
Gewlr zbrot mt kandierten Frichten
Gol dt oast
Goudagitter-Toast nmit Pfeffersalami und diven
G aham Landbr ot
G ahanbr ot
Grossnmutters echte Laugenbrezeln
G Unker n- Mdhr en- Br 6t chen
Gr Unker npast e
Grundansat z Zuberei tung
G undansat z, Basi si nformati onen
Grundrezept: Weizenbrot-, Baguette- & Brotchenteig
Gugel hupf |

Gur kenbr ot



Haf er f | ockenbr ot
Hannover - Bur ger
Hef ef | aden mit Saucen (Al -Susi)
Hei sswecken
Hel | e Wi zenbr 6t chen
Her zhaf t es Nussbr ot
Hol st ei ner Schi nkenbr ot
Hol under bl uet enbr ot
Hurmmus al Tahin
Hut zel br ot
Hut zI brot (Frichtebrot - Schwébi sch)
I nschera (Hi rsefladenbrot, Eritrea)
Jager br 6t chen
Ka#k bi-s-Sinmsim (Brotringe nit Sesan)
Kasebr 6t chen
Kasebr 6t chen mit Fil | ung
Kasehor nchen
Kai ser st iihl er Spar gel vesper
Kal bshaxe mt Schw ps-Egerlingen und Senmel auf | auf
Kal i f orni sches Nussbr ot

Kal ori enar nes Radi eschenbr ot



Kart of f el baguette
Kar t of f el br ot
Kart of fel brot |
Kast ani enbrot mt Pini enkernen
Kat al ani sches Johanni sbr ot
Khubz (Fl adenbrot)

Khubz bi -s-Si nsi m ( Sesanbrot)
Khubz ma#Zai tun (divenbrot)
Khubz Manqusch bi-z-Za#tar (Brot mit Krautern)
Khubz Qamh (Vol | kor n- Fl adenbr ot)
Khubz Schat#ir (Gerstenfl aden)
Knack&Back Spezi al
Knackebr ot
Knackebrot mit Kurbi skernen
Knobi br ot
Knobl auch- Zucci ni - Schnal z
Knobl auchbaguette
Knobl auchbr ot
Knobl auchbrot nmit 2 Kasen
Knobl auchschral z al s Brotaufstrich
Knobl auchschmal z auf Baguette

Kor ner br 6t chen / -brot



Kori nt henbr 6t chen (Krentenbol | en)
Kr abben- Creme auf Toast
Kréauter-Aufstrich
Kré&uteraufstrich
Kr &ut er br 6t chen
Kr &ut er br ot
Kianmel br ot
Kianmel f | aden
Kirbis mt Kése-Brot-Fullung
Kir bi sbr ot
Kir bi sbrot |
Kdr bi sker n- Sonnenbl unmenker n- Br ot
Kur bi sker nbr ot
Lachsr 6l | chen auf Punperni ckel
Ladi ner Brot
Laugenbrezel |
Laugenbrezel n
Laugenbr ezl n, - br 6t chen oder -hornchen
Laugenbr 6t chen
Laugenst angen

Lef ser (norwegi sches Fl adenbrot)



Lei nsaat br ot
Lei nsanenbr ot
Lei nsanenbrot mt kernigen Haferfl ocken
Litaui sches Brot mit Hittenkdse und Speck
Magenbr ot
Mai sbr ot
Mai sbrot |
Mai sbrot mit Pfefferschoten und Erdnissen
Mal zbr 6t chen
Mandar i nenbr ot
Mandel br ot
Martin's Sechskor nbr ot
Mat r osenschnaus
Mazza
MEERRETTI CH AUFSTRI CH
Mett - Toast
Mexi can Sandwi ch
M | chwei ssbr ot
M schbrot u. a.
Mohn- und Kimmel st angen
Mohnki pferl

Naan (Hefebrot)



Naan |
Nor wegi sche M | chbr 6t chen
NufR3br ot
Nussmi schbr ot
Qdenwél der Brotlaib
Orangen-Butterm | ch-Brot
Orangenbutter
Csterbrot mt Krautern
Ost preussi sches Kur bi sbr ot
Pai n d' epices (franzosi sches Gewlrzbrot)
Pane (Italienisches Wi ssbrot)
Panzanel | a
Panzanel la mit Schaf skéase
Papri ka- Br ot
Papri ka- Sandw ch
Pari serbrote
Part ybr 6t chen |
Pausenbrot 1
Pausenbrot 2
Pausenbrot 3

Pf ef f er br 6t chen



Pi de Ei nfache Brotfl aden
Pi kante Brottorte
Pi | zbr ot
Pi ni enbr 6t chen
Pi t ahbr ot
Pittafl aden / Khubuz
Pi zza- und Brotchenteig
Pizza-Brote mt Krautern und Aiven
Pi zzabr 6t chen |
Pi zzabr ot (Brotbackmaschi ne)
Pi zzabrot mit Myzzarella
Pi zzabrot nit Schinken
Pul | a Hef ezopf
Punper ni ckel
Punper ni ckel |
Punper ni ckel sel bst gemacht
Pur i
Quar k- Br 6t chen |
QUARK- BUTTER- AUFSTRI CH
Quar kbr 6t chen
Quar kbr ot

Quarkbrot mit Mhrenschei ben



Quar kbr ot - Rezept fur ABM
Quar kbrot auf strich
Quar kr 6ggel
Quar kst ut en
Quar kwei ssbr ot
Radi eschen- Br ot
Rhabar ber - Apri kosen- Konfitlre
Rhoner Wecken
Ri ewekooche (Rei bekuchen - Brot mt rohen Kartoffeln)
Ronmer t opf br ot
Rostbrot mit geei stem Zucchi ni plree
Roggen- Wi zen Landbr ot
Roggen- Wi zenschr ot br ot
Roggen- Kart of f el br ot
Roggen- Schr ot br ot
Roggen- VWl nussbr ot
Roggenbr 6t chen
Roggenbr 6t chen ( Roggel chen)
Roggenbr 6t chen, Vol | korn
Roggenbr ot

Roggenbrot mit Ansetzen des Sauerteigs



Roggenmni schbr ot
Roggenmi schbr ot |
Roggenmi schbrot i m Romert opf
Roggent oast br ot
Roset t en- Br 6t chen ( Sandwi ch)
Rosi nenbr 6t chen
Saftiges divenbrot
Sal bei br ot
Sal sa Verde
Sal zst angen
Sar di nent oast
Sauer kr aut - Roggenbr ot
Sauer m | chbr ot
Sauerteig
Sauertei g auf Vorrat
Sauerteig |
Sauertei g- M schbr ot
Sauert ei g- Vol | kor nbr ot
SAUERTEI GANSATZ NACH HOBBYTHEK
Sauertei gbrot mt Sonnenbl unenker nen
SAUERTEI GVERVEHRUNG NACH HOBBYTHEK

Saur e- Sahne- Br 6t chen



Scharfer Krauteraufstrich
Schi nken- Quar k- Sandwi ch
Schneckent oast
Schnel | e Fr dhst Gicksbr 6t chen
Schnel I es Wi zenbr ot
Scot ch- Roggen- M schbr ot
Sechskor n- Br 6t chen
Sechskor nbr ot
Sermmrel knodel
Sesam Ri nge
Sesanbr ot
Sesanf | aden
Short br ead
Si eger| &nder Béackel (sal zig)
Si zi li ani sches Brot
Snr r ebr 6d
Soj abr ot
Sonnt agsbr 6t chen
Sonnt agsbr ot
Sonnt agswecken

Spani sches Tonat enbr ot



Spi nat br ot
Spi nat t oast
Spi r al br 6t chen
Spi t zwecken
Steinbrot-Fladen mt Giebenschnal z
Stuten
Stisser Butternil chzopf
Slsser Rosi nenstuten
Susser Stuten
Stisses Apf el brot
Taco- Tei g
Tat ar br ot
Teebr ot
Thym anbrot e
Ti bet ani sches GCer st enbr ot
Tirol er Fl adenbr ot
Toast Mexi ko
Toast mt Geflliige
Toast br ot
Toast brot, sel bstgenacht
Tof u- Kr &ut er - Auf strich

Tomat en- und Leber-Crostini



Tomat en- Kase- Toast
Tomat en- Mdhr en- But t er
Tonmat entoast nmit Kréautern
Topi nki
Toskani sches Wi ssbr ot
Tsat zi ki - Br ot
Tschapatti (Indi sches Fl adenbrot)
Tschechi sche Kndde
Tur ki sches Br ot
Tar ki sches Fl adenbr ot
Tur ki sches Fl adenbrot |
Uber backenes Part ybr ot
Ubergrillte Krautertomatenbaguettes
Uber r aschungsbr ot e
Uber r aschungst oast
Vani | | ebutter
Vol | kor n- Fl adenbr ot
Vol | kor n- Wei zenbr ot
Vol | kor nbr 6t chen mt Kréautern
Vol | kor nbr 6t chen mit Sonnenbl unenker nen

Vol | kor nbr ot



Vol | kornbrot |
Vol | kornbrot mit Peng-Schissel von Tupperware
Vol | kornbrot nach Fr. Hansler
Vol | kor nmi schbr ot
Wal nuss - Brot
WAl nuss- Br ot
Wl nuss- Pf ef f er - Br 6t chen
WAl nussbr 6t chen
Wal nussbrot nmit K&se und Rosinen
Wasserwecken
Wi ssbr ot
Wei ssbrot mit Apfelfaser
Wi ssbrot nmit Erbsenfaser
Wei sser Laib
Wei zen-, Roggenhef em schbr ot
Wei zen- Roggen- M schbrot nit Backf er ment
Wei zen- Vol | kor nbr 6t chen
Wi zenschrotbrot mit Backfernent
Wei zenschrotbrot mit Trinknol ke
Wei zenvol | kor nbr 6t chen
Wi zenvol | kor nt oast

Wel sh Rarebits - Kasebr 6t chen



W I dkr &ut er - Schrmal zbr ot e
Wir zi ges Br ot
Wir zi ges Kartof fel brot
Wir zi ges Osterbrot
Yasoyabrot (Sandwi ch)
Zelten - Hutzenbrot - Birnenbrot
Zitronenbutter
Zopf br ot
Zucchi ni - Br ot
Zucchi ni brot |
Zucchi ni brot I1
Zwerg - Hawaiis
ZW EBEL- AUFSTRI CH
Zwi ebel - Rostbrot mit Anchovis
Zwi ebel br ot
Zwi ebel schmal z (aus Butter)

Zypri sches Brot



Brot

3-Korn-Sauerteig-Brot

Fur 4 Portionen

FUR SAUERTEIG

. 375 g Vollkornroggenmehl
. 220 ml Wasser
. 1 Sauerteigansatz

WEITERE ZUTATEN

. 300 g Vollkornweizenmehl
« 150 ml Milch

. 2TLSalz

« 1EL Zucker

.+ 20 g Frischhefe

3-KORN-MISCHUNG

. 2EL Sesam

. 2 EL Haferflocken
« 2 EL Mohn

. 2EL Dinkel

Falls noch Sauerteig vom letzten Mal tbrig ist, diesen benutzen. Die Zutaten fiir den Sauerteig in einer Schiissel vermengen und 12 - 24 Stunden
abgedeckt an einen warmen Ort stellen. Danach 2 El Sauerteigansatz wegnehmen und diesen fiir den nachsten Sauerteig aufheben. Diesen
Sauerteig in die Brotbackmaschine fullen. Die weiteren Zutaten bis auf die 3-Korn-Mischung in die Backmaschine fiillen. Dann Mentipunkt
Kérnerbrot einstellen und starten. Nach 20 Minuten beim Piepston die 3-Korn-Mischung dazugeben und eine halbe Stunde weiterkneten lassen.
Dann die Maschine mittels Stoptaste stoppen und neu starten. Da Roggenbrot langer geknetet werden sollte, wurde hier eine Geh- und Knetstufe
drangehéangt. :Stichworte : Brot, Brotbackmaschine, Sauerteig :Notizen (**) : : : Gepostet von: Thomas Bopp Stichworte: Brot, Sauerteig,
Brotbackmaschine

Stichworte Brot
Titel - Rubrik - Stichworte



Brot

3- Kor n- Sauert ei g- Br ot
Agypti sches Fl adenbr ot
Anchovi s Brot uberbacken
Apf el br ot
Apf el brot |
Apfel brot 11
Apfel brot 111
Appenzel | er-Schnitten
Astrids Knobl auchbrot 1
Auber gi nen-Brot aufstrich
Bar | auchbut t er
Baguette |
Baguette 11
Baguette mt Scanpis und Knobl auch
Baguettes und Bat ards
Bal | aststof f-Stuten a | a Hobbyt hek
Bal | ymal 6 Brown Bread (irisches Brot nach Ballynmal 6 Art)
Bal ti sche Speckbr 6t chen
Bananenbrot |

Bauer nbr ot



Bauer nbrot -rund-
Bauer nzopf (Buurezupfe)
Bayeri sches Hiitt enbr ot
Bayri sches Hitt enbr ot

Beef - Sandwi ch
Ber gbauer nbr ot
Berner Brotrosti
Bi er br 6t chen
Bi er br ot

Bi ert ei gbr 6t chen
Bi rnenbrot mt Nissen

Bi r nent oast
Bl attri ges Brot
Bohm sches Ost er br ot
Br at wur st br ot
Brezel rezept
Br ezngugel hupf
Bri ochebr ot
Br 6t chen
Br 6t chen - Muist aci

Br 6t chen |



Brotchen nmit Kré&uterbutter
Br 6t chenr ad
Br 6t chenr ezept
Brot mit pikantem Frischkase
Brot mit Schinken
Brot mit Zw ebeln
Brot-Pralinen
Brot-Variationen mt Schlagsahne
Brote mit Cbatztem
Brotfladen mt Hackfl eisch
Brotfladen mt Oivend
Br ot f ondue
Brot kuchen mt Honig (Bint al-Sahn)
Br ot pi zza
Brotrezept
Brotsalat mit M nze
Brotsalat Mt Tomaten
Brottorte 1
Brottorte 2
Br Ghbr ot ( Br ot backnaschi ne)
Bruscetta

Bruschetta (ger0stetes Bauernbrot)



Bruschetta al ponobdoro
Bruschetta mit Kasecrene
Bruschetta nmit Sardi nen und Tomaten
Bindner Birnbrot (Huxel brot)
Bunte Brotchenplatte
Butterm |l ch-Brot (G undrezept)
Butterm | ch- Servi ettenknddel
Butterm | chbrot
Butterm | chzwi ebel br ot
Chal | ah
Chapati | Fl adenbr ot
Chapatis - Indische Fladen
Chokol adebrod - Schokol adenbr ot
Ci abatta
Cockt ai |l - Brotchen (48 M ni - Br 6t chen)
Croi ssant - Rezept
Crostini
Crostini di Mzzarella
Crostini alla romana

Crostini di fegato

Crostini di funghi Ger. Brotscheiben mt Steinpilzen



Crostini di Mzzarella
Dani sche Kori nt henbr 6t chen
Das Sonnt agsbr ot
Das Stutenrezept neiner Urgrossnutter
Defti ger Subenhar a- Auf | auf
Di nkel br 6t chen
Di nkel br ot
Di nkel brot |
Di nkel brot i
Di nkel schrotbrot mt Backfernment
Di ppe- Toast
Ei nf aches Wi ssbr ot
Engl i sche Kori nt henbr 6t chen
Enzi anwecker |
Fei ne Hef ebr 6t chen
Fei nes M| chwei ssbr ot
Fei nschneckert oast
Fel afel mt Fl adenbr ot
Fi nni sches Quar kbr ot
FI adenbr ot
FI adenbrot |

Fl adenbrot mt Kartoffeln Al u parathas



FI adenbrot mit Maisnehl
Fl adenbrot mit Vol | kor nnehl
FI &m scher Brot auf | auf
Focaccia alle noci Partybrotchen mit Schi nken/ Nussen
Focaccia picante Pizzabrote mt Aiven und Tomaten
Forelle als Brotaufstrich
Frei burger Aufl&aufle mt Wi nschaum
Fruchtige Schl etmerschnitte
Fr Ghst ticks- Bri oches
Fr ihst tcksbr 6t chen
Fr ihst Gcksbr ot
Fr ihst tckshaschen
Funf kor nbr ot
Ganzkor nbr ot
Gebackene Kabanos-Brote
Gefillde Wegg
Cefll lte Baguettes
Gefullte Brotchen
GeflUllte Brote (Gillti Broti usum Vallis)
Gef Ul I te Késebr 6t chen

Gef Ul I te Laugenbr 6t chen



Geful I te Papri kaschei ben
Gef Ul I t e Roggenbr 6t chen
Gef Ul | tes Baguette
Cefllltes Baguette mt Schinken und Tomat en
Geflilltes Brot - Alo Parata
Gefulltes italienisches Brot
Gef Ul I tes Wei ssbr ot
Ger st er br ot
Gesundhei t sbr ot
Gewlr zbrot mt kandierten Frichten
Gol dt oast
Goudagitter-Toast nmit Pfeffersalami und diven
G aham Landbr ot
G ahanbr ot
Grossnmutters echte Laugenbrezeln
G Unker n- Mdhr en- Br 6t chen
Gr Unker npast e
Grundansat z Zuberei tung
G undansat z, Basi si nformati onen
Grundrezept: Weizenbrot-, Baguette- & Brotchenteig
Gugel hupf |

Gur kenbr ot



Haf er f | ockenbr ot
Hannover - Bur ger
Hef ef | aden mit Saucen (Al -Susi)
Hei sswecken
Hel | e Wi zenbr 6t chen
Her zhaf t es Nussbr ot
Hol st ei ner Schi nkenbr ot
Hol under bl uet enbr ot
Hurmmus al Tahin
Hut zel br ot
Hut zI brot (Frichtebrot - Schwébi sch)
I nschera (Hi rsefladenbrot, Eritrea)
Jager br 6t chen
Ka#k bi-s-Sinmsim (Brotringe nit Sesan)
Kasebr 6t chen
Kasebr 6t chen mit Fil | ung
Kasehor nchen
Kai ser st iihl er Spar gel vesper
Kal bshaxe mt Schw ps-Egerlingen und Senmel auf | auf
Kal i f orni sches Nussbr ot

Kal ori enar nes Radi eschenbr ot



Kart of f el baguette
Kar t of f el br ot
Kart of fel brot |
Kast ani enbrot mt Pini enkernen
Kat al ani sches Johanni sbr ot
Khubz (Fl adenbrot)

Khubz bi -s-Si nsi m ( Sesanbrot)
Khubz ma#Zai tun (divenbrot)
Khubz Manqusch bi-z-Za#tar (Brot mit Krautern)
Khubz Qamh (Vol | kor n- Fl adenbr ot)
Khubz Schat#ir (Gerstenfl aden)
Knack&Back Spezi al
Knackebr ot
Knackebrot mit Kurbi skernen
Knobi br ot
Knobl auch- Zucci ni - Schnal z
Knobl auchbaguette
Knobl auchbr ot
Knobl auchbrot nmit 2 Kasen
Knobl auchschral z al s Brotaufstrich
Knobl auchschmal z auf Baguette

Kor ner br 6t chen / -brot



Kori nt henbr 6t chen (Krentenbol | en)
Kr abben- Creme auf Toast
Kréauter-Aufstrich
Kré&uteraufstrich
Kr &ut er br 6t chen
Kr &ut er br ot
Kianmel br ot
Kianmel f | aden
Kirbis mt Kése-Brot-Fullung
Kir bi sbr ot
Kir bi sbrot |
Kdr bi sker n- Sonnenbl unmenker n- Br ot
Kur bi sker nbr ot
Lachsr 6l | chen auf Punperni ckel
Ladi ner Brot
Laugenbrezel |
Laugenbrezel n
Laugenbr ezl n, - br 6t chen oder -hornchen
Laugenbr 6t chen
Laugenst angen

Lef ser (norwegi sches Fl adenbrot)



Lei nsaat br ot
Lei nsanenbr ot
Lei nsanenbrot mt kernigen Haferfl ocken
Litaui sches Brot mit Hittenkdse und Speck
Magenbr ot
Mai sbr ot
Mai sbrot |
Mai sbrot mit Pfefferschoten und Erdnissen
Mal zbr 6t chen
Mandar i nenbr ot
Mandel br ot
Martin's Sechskor nbr ot
Mat r osenschnaus
Mazza
MEERRETTI CH AUFSTRI CH
Mett - Toast
Mexi can Sandwi ch
M | chwei ssbr ot
M schbrot u. a.
Mohn- und Kimmel st angen
Mohnki pferl

Naan (Hefebrot)



Naan |
Nor wegi sche M | chbr 6t chen
NufR3br ot
Nussmi schbr ot
Qdenwél der Brotlaib
Orangen-Butterm | ch-Brot
Orangenbutter
Csterbrot mt Krautern
Ost preussi sches Kur bi sbr ot
Pai n d' epices (franzosi sches Gewlrzbrot)
Pane (Italienisches Wi ssbrot)
Panzanel | a
Panzanel la mit Schaf skéase
Papri ka- Br ot
Papri ka- Sandw ch
Pari serbrote
Part ybr 6t chen |
Pausenbrot 1
Pausenbrot 2
Pausenbrot 3

Pf ef f er br 6t chen



Pi de Ei nfache Brotfl aden
Pi kante Brottorte
Pi | zbr ot
Pi ni enbr 6t chen
Pi t ahbr ot
Pittafl aden / Khubuz
Pi zza- und Brotchenteig
Pizza-Brote mt Krautern und Aiven
Pi zzabr 6t chen |
Pi zzabr ot (Brotbackmaschi ne)
Pi zzabrot mit Myzzarella
Pi zzabrot nit Schinken
Pul | a Hef ezopf
Punper ni ckel
Punper ni ckel |
Punper ni ckel sel bst gemacht
Pur i
Quar k- Br 6t chen |
QUARK- BUTTER- AUFSTRI CH
Quar kbr 6t chen
Quar kbr ot

Quarkbrot mit Mhrenschei ben



Quar kbr ot - Rezept fur ABM
Quar kbrot auf strich
Quar kr 6ggel
Quar kst ut en
Quar kwei ssbr ot
Radi eschen- Br ot
Rhabar ber - Apri kosen- Konfitlre
Rhoner Wecken
Ri ewekooche (Rei bekuchen - Brot mt rohen Kartoffeln)
Ronmer t opf br ot
Rostbrot mit geei stem Zucchi ni plree
Roggen- Wi zen Landbr ot
Roggen- Wi zenschr ot br ot
Roggen- Kart of f el br ot
Roggen- Schr ot br ot
Roggen- VWl nussbr ot
Roggenbr 6t chen
Roggenbr 6t chen ( Roggel chen)
Roggenbr 6t chen, Vol | korn
Roggenbr ot

Roggenbrot mit Ansetzen des Sauerteigs



Roggenmni schbr ot
Roggenmi schbr ot |
Roggenmi schbrot i m Romert opf
Roggent oast br ot
Roset t en- Br 6t chen ( Sandwi ch)
Rosi nenbr 6t chen
Saftiges divenbrot
Sal bei br ot
Sal sa Verde
Sal zst angen
Sar di nent oast
Sauer kr aut - Roggenbr ot
Sauer m | chbr ot
Sauerteig
Sauertei g auf Vorrat
Sauerteig |
Sauertei g- M schbr ot
Sauert ei g- Vol | kor nbr ot
SAUERTEI GANSATZ NACH HOBBYTHEK
Sauertei gbrot mt Sonnenbl unenker nen
SAUERTEI GVERVEHRUNG NACH HOBBYTHEK

Saur e- Sahne- Br 6t chen



Scharfer Krauteraufstrich
Schi nken- Quar k- Sandwi ch
Schneckent oast
Schnel | e Fr dhst Gicksbr 6t chen
Schnel I es Wi zenbr ot
Scot ch- Roggen- M schbr ot
Sechskor n- Br 6t chen
Sechskor nbr ot
Sermmrel knodel
Sesam Ri nge
Sesanbr ot
Sesanf | aden
Short br ead
Si eger| &nder Béackel (sal zig)
Si zi li ani sches Brot
Snr r ebr 6d
Soj abr ot
Sonnt agsbr 6t chen
Sonnt agsbr ot
Sonnt agswecken

Spani sches Tonat enbr ot



Spi nat br ot
Spi nat t oast
Spi r al br 6t chen
Spi t zwecken
Steinbrot-Fladen mt Giebenschnal z
Stuten
Stisser Butternil chzopf
Slsser Rosi nenstuten
Susser Stuten
Stisses Apf el brot
Taco- Tei g
Tat ar br ot
Teebr ot
Thym anbrot e
Ti bet ani sches GCer st enbr ot
Tirol er Fl adenbr ot
Toast Mexi ko
Toast mt Geflliige
Toast br ot
Toast brot, sel bstgenacht
Tof u- Kr &ut er - Auf strich

Tomat en- und Leber-Crostini



Tomat en- Kase- Toast
Tomat en- Mdhr en- But t er
Tonmat entoast nmit Kréautern
Topi nki
Toskani sches Wi ssbr ot
Tsat zi ki - Br ot
Tschapatti (Indi sches Fl adenbrot)
Tschechi sche Kndde
Tur ki sches Br ot
Tar ki sches Fl adenbr ot
Tur ki sches Fl adenbrot |
Uber backenes Part ybr ot
Ubergrillte Krautertomatenbaguettes
Uber r aschungsbr ot e
Uber r aschungst oast
Vani | | ebutter
Vol | kor n- Fl adenbr ot
Vol | kor n- Wei zenbr ot
Vol | kor nbr 6t chen mt Kréautern
Vol | kor nbr 6t chen mit Sonnenbl unenker nen

Vol | kor nbr ot



Vol | kornbrot |
Vol | kornbrot mit Peng-Schissel von Tupperware
Vol | kornbrot nach Fr. Hansler
Vol | kor nmi schbr ot
Wal nuss - Brot
WAl nuss- Br ot
Wl nuss- Pf ef f er - Br 6t chen
WAl nussbr 6t chen
Wal nussbrot nmit K&se und Rosinen
Wasserwecken
Wi ssbr ot
Wei ssbrot mit Apfelfaser
Wi ssbrot nmit Erbsenfaser
Wei sser Laib
Wei zen-, Roggenhef em schbr ot
Wei zen- Roggen- M schbrot nit Backf er ment
Wei zen- Vol | kor nbr 6t chen
Wi zenschrotbrot mit Backfernent
Wei zenschrotbrot mit Trinknol ke
Wei zenvol | kor nbr 6t chen
Wi zenvol | kor nt oast

Wel sh Rarebits - Kasebr 6t chen



W I dkr &ut er - Schrmal zbr ot e
Wir zi ges Br ot
Wir zi ges Kartof fel brot
Wir zi ges Osterbrot
Yasoyabrot (Sandwi ch)
Zelten - Hutzenbrot - Birnenbrot
Zitronenbutter
Zopf br ot
Zucchi ni - Br ot
Zucchi ni brot |
Zucchi ni brot I1
Zwerg - Hawaiis
ZW EBEL- AUFSTRI CH
Zwi ebel - Rostbrot mit Anchovis
Zwi ebel br ot
Zwi ebel schmal z (aus Butter)

Zypri sches Brot



Brot

Agyptisches Fladenbrot

Fiir 4 Portionen MMMMM GERATE

Backofen
Rollholz
Schisseln
Backbleche

Backpapier MMMMM ZUTATEN

750 g Weizenmehl 405
250 g Roggenmehl (1050)
2 Packchen Trockenhefe

2 Msp. Salz

500 ml Wasser (ungefahr) MMMMM HACKFLEISCHFULLUNG---------==mmmmmmeeem
Tartar

Salz

Pfeffer

Zwiebeln

glatter Petersilie oder

- Minze MMMMM KASEFULLUNG----==mmmmmmmmmmmmmmmmm

Gouda
Schafskase
(ggf. Schinken)

Mehl mit Hefe und Salz gut vermischen, und dann mit dem Wasser zu einem glatten, klimpchenfreien Teig verarbeiten. Der Teig darf zum Schluss
nicht klebrig sein, sondern soll sich trocken aber geschmeidig anfthlen.

Die Wassermenge kann dabei je nach Mehlqualitat variieren, d.h. je nach dem muss entweder noch Mehl oder Wasser zugesetzt werden.

Dann ca. 1 Stunde an einem warmen (nicht heissen) Ort abgedeckt gehen lassen. Teig nochmals gut durchkneten, und nach Augenmass
portionieren. 10 Minuten ruhen lassen, dann auf die gewiinschte Grésse nicht zu diinn (ca. 0.5 cm) ausrollen.

Nochmals 1 Stunde abgedeckt gehen lassen. In der Zwischenzeit heizen wir den Herd 200-220GradC vor. Die Brote auf die zuvor mit Backpapier
belegten Bleche geben und ca. 5-7 Minuten backen, bis sie goldgelb sind.

Tip: Am besten schmeckt laut Adel eine Mischung aus 1050 er Weizenmehl mit Roggenmehl im Verhaltnis 1:1
Das Brot kann auch mit einer Milch/Wasser Mischung, statt reinem Wasser zubereitet werden.
Ganz besonders empfiehlt der Agyptische Gourmet eine Fiillung der Brote, wie Hackfleischfiillung oder Kasefiillung aus den obigen Zutaten.

Je nach Fillung sollte die Teigdicke variieren, da z.B. bei der Hackfleischfiillung beim Backen austretender Fleischsaft das Brot aufweicht, wenn der
Teig zu dunn ist.

Das muss man halt ausprobieren. * Rezept von Adel Hassanein ** From: joachim_doérr%wi2@zermaus.zer.sub.org Date: Sun, 05 Dec 1993 08:54:00
+0100 Newsgroups: zer.t-netz.essen Erfasser: Joggi Datum: 24.02.1994 Stichworte: Zer, Brot, Fladenbrot, Agyptisch

Stichworte: Agypten, Brot, Fladenbrot, ZER

Stichworte Brot
Titel - Rubrik - Stichworte



Brot

Stichwortlubersicht

3-Korn-Sauerteig-Brot
Agyptisches Fladenbrot

Anchovis Brot Uberbacken
Apfelbrot

Apfelbrot |

Apfelbrot Il

Apfelbrot 11l
Appenzeller-Schnitten

Astrids Knoblauchbrot 1
Auberginen-Brotaufstrich
Baguette |

Baguette Il

Baguette mit Scampis und Knoblauch
Baguettes und Batards
Ballaststoff-Stuten a la Hobbythek
Ballymal®d Brown Bread (irisches Brot nach
Ballymal® Art)

Baltische Speckbrotchen
Bananenbrot |

Barlauchbutter

Bauernbrot

Bauernbrot -rund-

Bauernzopf (Buurezupfe)
Bayerisches Hittenbrot
Bayrisches Huttenbrot
Beef-Sandwich

Bergbauernbrot



Berner Brotrosti

Bierbrot

Bierbrotchen
Bierteigbrotchen
Birnenbrot mit NUssen
Birnentoast

Blattriges Brot
Bohmisches Osterbrot
Bratwurstbrot
Brezelrezept
Brezngugelhupf
Briochebrot

Brot mit pikantem Frischkéase
Brot mit Schinken

Brot mit Zwiebeln
Brot-Pralinen
Brot-Variationen mit Schlagsahne
Brotchen

Brotchen - Mustacii
Brotchen |

Brotchen mit Krauterbutter
Brotchenrad
Brotchenrezept

Brote mit Obatztem
Brotfladen mit Hackfleisch
Brotfladen mit Olivendl
Brotfondue

Brotkuchen mit Honig (Bint al-Sahn)
Brotpizza

Brotrezept

Brotsalat mit Minze



Brotsalat Mit Tomaten

Brottorte 1

Brottorte 2

Bruhbrot (Brotbackmaschine)
Bruscetta

Bruschetta (gerostetes Bauernbrot)
Bruschetta al pomodoro

Bruschetta mit Kasecreme
Bruschetta mit Sardinen und Tomaten
Blndner Birnbrot (Huxelbrot)

Bunte Brotchenplatte
Buttermilch-Brot (Grundrezept)
Buttermilch-Serviettenknédel
Buttermilchbrot
Buttermilchzwiebelbrot

Challah

Chapati | Fladenbrot

Chapatis - Indische Fladen
Chokoladebrod - Schokoladenbrot
Ciabatta

Cocktail-Brotchen (48 Mini-Brotchen)
Croissant-Rezept

Crostini

Crostini di Mozzarella

Crostini alla romana

Crostini di fegato

Crostini di funghi Ger. Brotscheiben mit Steinpilzen
Crostini di Mozzarella

Danische Korinthenbrétchen

Das Sonntagsbrot

Das Stutenrezept meiner Urgrossmutter



Deftiger Subenhara-Auflauf
Dinkelbrot

Dinkelbrot |

Dinkelbrot li

Dinkelbrotchen

Dinkelschrotbrot mit Backferment
Dippe-Toast

Einfaches Weissbrot

Englische Korinthenbrétchen
Enzianweckerl

Feine Hefebrdtchen

Feines Milchweissbrot
Feinschmeckertoast

Felafel mit Fladenbrot

Finnisches Quarkbrot

Fladenbrot

Fladenbrot |

Fladenbrot mit Kartoffeln Alu parathas
Fladenbrot mit Maismehl

Fladenbrot mit Vollkornmehl
Flamischer Brotauflauf

Focaccia alle noci Partybrétchen mit
Schinken/Nissen

Focaccia picante Pizzabrote mit Oliven und
Tomaten

Forelle als Brotaufstrich

Freiburger Auflaufle mit Weinschaum
Fruchtige Schlemmerschnitte
Fruhstlcks-Brioches

Fruhsticksbrot

Fruhstucksbroétchen



Fruhstickshaschen

Funfkornbrot

Ganzkornbrot

Gebackene Kabanos-Brote

Gefillde Wegg

Gefillte Baguettes

Gefillte Broétchen

Geflllte Brote (Gfillti Broti usum Wallis)
Geflllte Kasebrotchen

Gefullte Laugenbroétchen

Geflllte Paprikascheiben

Gefillte Roggenbrotchen

Gefllltes Baguette

Gefllltes Baguette mit Schinken und Tomaten
Gefllltes Brot - Alo Parata

Gefilltes italienisches Brot

Gefllltes Weissbrot

Gersterbrot

Gesundheitsbrot

Gewidrzbrot mit kandierten Friichten
Goldtoast

Goudagitter-Toast mit Pfeffersalami und Oliven
Graham Landbrot

Grahambrot

Grossmutters echte Laugenbrezeln
Grundansatz Zubereitung
Grundansatz, Basisinformationen
Grundrezept: Weizenbrot-, Baguette- & Brotchenteig
Griunkern-Moéhren-Brétchen
Grunkernpaste

Gugelhupf |



Gurkenbrot

Haferflockenbrot
Hannover-Burger

Hefefladen mit Saucen (Al-Susi)
Heisswecken

Helle Weizenbrotchen

Herzhaftes Nussbrot

Holsteiner Schinkenbrot
Holunderbluetenbrot

Humus al Tahin

Hutzelbrot

Hutzlbrot (Frichtebrot - Schwabisch)
Inschera (Hirsefladenbrot, Eritrea)
Jagerbrotchen

Ka#k bi-s-Simsim (Brotringe mit Sesam)
Kaiserstihler Spargelvesper
Kalbshaxe mit Schwips-Egerlingen und
Semmelauflauf

Kalifornisches Nussbrot
Kalorienarmes Radieschenbrot
Kartoffelbaguette

Kartoffelbrot

Kartoffelbrot |

Kéasebrotchen

Kasebrotchen mit Fullung
Kasehornchen

Kastanienbrot mit Pinienkernen
Katalanisches Johannisbrot
Khubz (Fladenbrot)

Khubz bi-s-Simsim (Sesambrot)
Khubz ma#Zaitun (Olivenbrot)



Khubz Manqusch bi-z-Za#tar (Brot mit Krautern)
Khubz Qamh (Vollkorn-Fladenbrot)
Khubz Scha#ir (Gerstenfladen)
Knack&Back Spezial

Knéckebrot

Knackebrot mit Kirbiskernen
Knobibrot
Knoblauch-Zuccini-Schmalz
Knoblauchbaguette

Knoblauchbrot

Knoblauchbrot mit 2 Kasen
Knoblauchschmalz als Brotaufstrich
Knoblauchschmalz auf Baguette
Korinthenbroétchen (Krentenbollen)
Kornerbrotchen / -brot
Krabben-Creme auf Toast
Krauter-Aufstrich

Krauteraufstrich

Krauterbrot

Krauterbrotchen

Kiummelbrot

Kimmelfladen

Kirbis mit Kése-Brot-Fullung
Kurbisbrot

Kurbisbrot |
Kurbiskern-Sonnenblumenkern-Brot
Kurbiskernbrot

Lachsrdlichen auf Pumpernickel
Ladiner Brot

Laugenbrezel |

Laugenbrezeln



Laugenbrezin,-brétchen oder -hérnchen
Laugenbrétchen

Laugenstangen

Lefser (norwegisches Fladenbrot)
Leinsaatbrot

Leinsamenbrot

Leinsamenbrot mit kernigen Haferflocken
Litauisches Brot mit Hittenkése und Speck
Magenbrot

Maisbrot

Maisbrot |

Maisbrot mit Pfefferschoten und Erdnissen
Malzbrotchen

Mandarinenbrot

Mandelbrot

Martin's Sechskornbrot
Matrosenschmaus

Mazza

MEERRETTICH-AUFSTRICH
Mett-Toast

Mexican Sandwich

Milchweissbrot

Mischbrot u.a.

Mohn- und Kimmelstangen
Mohnkipferl

Naan (Hefebrot)

Naan |

Norwegische Milchbrdtchen

Nufbrot

Nussmischbrot

Odenwaélder Brotlaib



Orangen-Buttermilch-Brot
Orangenbultter

Osterbrot mit Krautern
Ostpreussisches Kurbisbrot
Pain d'epices (franzdsisches Gewiirzbrot)
Pane (Italienisches Weissbrot)
Panzanella

Panzanella mit Schafskase
Paprika-Brot
Paprika-Sandwich
Pariserbrote

Partybrétchen |

Pausenbrot 1

Pausenbrot 2

Pausenbrot 3

Pfefferbrétchen

Pide Einfache Brotfladen
Pikante Brottorte

Pilzbrot

Pinienbrotchen

Pitahbrot

Pittafladen / Khubuz

Pizza- und Brotchenteig
Pizza-Brote mit Krautern und Oliven
Pizzabrot (Brotbackmaschine)
Pizzabrot mit Mozzarella
Pizzabrot mit Schinken
Pizzabrétchen |

Pulla Hefezopf

Pumpernickel

Pumpernickel |



Pumpernickel selbstgemacht
Puri

Quark-Brotchen |
QUARK-BUTTER-AUFSTRICH
Quarkbrot

Quarkbrot mit M6hrenscheiben
Quarkbrot-Rezept fir ABM
Quarkbrotaufstrich
Quarkbrotchen

Quarkroggeli

Quarkstuten

Quarkweissbrot
Radieschen-Brot
Rhabarber-Aprikosen-Konfitire
Rhoner Wecken

Riewekooche (Reibekuchen - Brot mit rohen
Kartoffeln)

Roggen- Weizen Landbrot
Roggen- Weizenschrotbrot
Roggen-Kartoffelbrot
Roggen-Schrotbrot
Roggen-Walnussbrot
Roggenbrot

Roggenbrot mit Ansetzen des Sauerteigs
Roggenbroétchen
Roggenbrétchen (Réggelchen)
Roggenbrétchen, Vollkorn
Roggenmischbrot
Roggenmischbrot |
Roggenmischbrot im Romertopf
Roggentoastbrot



Romertopfbrot

Rosetten-Brotchen (Sandwich)
Rosinenbrétchen

Rostbrot mit geeistem Zucchinipiree
Saftiges Olivenbrot

Salbeibrot

Salsa Verde

Salzstangen

Sardinentoast
Sauerkraut-Roggenbrot
Sauermilchbrot

Sauerteig

Sauerteig auf Vorrat

Sauerteig |

Sauerteig-Mischbrot
Sauerteig-Vollkornbrot
SAUERTEIGANSATZ NACH HOBBYTHEK
Sauerteigbrot mit Sonnenblumenkernen
SAUERTEIGVERMEHRUNG NACH HOBBYTHEK
Saure-Sahne-Brotchen

Scharfer Krauteraufstrich
Schinken-Quark-Sandwich
Schneckentoast

Schnelle Fruhstlucksbrotchen
Schnelles Weizenbrot
Scotch-Roggen-Mischbrot
Sechskorn-Brotchen

Sechskornbrot

Semmelknéodel

Sesam-Ringe

Sesambrot



Sesamfladen

Shortbread

Siegerlander Béackel (salzig)
Sizilianisches Brot
Smorrebrod

Sojabrot

Sonntagsbrot
Sonntagsbrétchen
Sonntagswecken
Spanisches Tomatenbrot
Spinatbrot

Spinattoast
Spiralbrétchen
Spitzwecken
Steinbrot-Fladen mit Griebenschmalz
Stuten

Susser Buttermilchzopf
Susser Rosinenstuten
Susser Stuten

Susses Apfelbrot
Taco-Teig

Tatarbrot

Teebrot

Thymianbrote
Tibetanisches Gerstenbrot
Tiroler Fladenbrot

Toast Mexiko

Toast mit Gefllgel
Toastbrot

Toastbrot, selbstgemacht
Tofu-Krauter-Aufstrich



Tomaten- und Leber-Crostini
Tomaten-Kase-Toast
Tomaten-Mo6hren-Butter
Tomatentoast mit Krautern

Topinki

Toskanisches Weissbrot
Tsatziki-Brot

Tschapatti (Indisches Fladenbrot)
Tschechische Knoédel

Turkisches Brot

Turkisches Fladenbrot

Turkisches Fladenbrot |
Uberbackenes Partybrot
Ubergrillte Krautertomatenbaguettes
Uberraschungsbrote
Uberraschungstoast

Vanillebutter

Vollkorn-Fladenbrot
Vollkorn-Weizenbrot

Vollkornbrot

Vollkornbrot |

Vollkornbrot mit Peng-Schissel von Tupperware
Vollkornbrot nach Fr. Hansler
Vollkornbrétchen mit Krautern
Vollkornbrétchen mit Sonnenblumenkernen
Vollkornmischbrot

Walnuss - Brot

Walnuss-Brot
Walnuss-Pfeffer-Brétchen
Walnussbrot mit Kdse und Rosinen
Walnussbrotchen



Wasserwecken

Weissbrot

Weissbrot mit Apfelfaser
Weissbrot mit Erbsenfaser
Weisser Laib

Weizen-, Roggenhefemischbrot
Weizen-Roggen-Mischbrot mit Backferment
Weizen-Vollkornbrétchen
Weizenschrotbrot mit Backferment
Weizenschrotbrot mit Trinkmolke
Weizenvollkornbrétchen
Weizenvollkorntoast

Welsh Rarebits - Kéasebrotchen
Wildkrauter-Schmalzbrote
Wirziges Brot

Wirziges Kartoffelbrot

Wirziges Osterbrot

Yasoyabrot (Sandwich)

Zelten - Hutzenbrot - Birnenbrot
Zitronenbutter

Zopfbrot

Zucchini-Brot

Zucchinibrot |

Zucchinibrot 1l

Zwerg - Hawaiis
ZWIEBEL-AUFSTRICH
Zwiebel-Rdstbrot mit Anchovis
Zwiebelbrot

Zwiebelschmalz (aus Butter)
Zyprisches Brot



Titelubersicht, Rubrikibersicht und Stichwortiibersicht des Le
Chef - Brot



Brot

Anchovis Brot Uberbacken

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 2 Dos. Anchovisfilets, kleine

2 Knoblauchzehen

1 TL Tomatenmark

5 1/2 EL Olivendl

2 TL Zitronensaft

Pfeffer, schwarz

8 Scheib. Stangenbrot, 2 cm dick
1 TL Petersilie, gehackt

Anchovisfilets 15 Minuten wassern. Abtropfen lassen. Mit Haushaltskrepp abtrocknen. Ganz fein zerreiben. Auch die geschélten Knoblauchzehen.
Beides mit Tomatenmark mischen und nach und nach das Ol einriihren. Zum SchluR mit Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Brot in einer Pfanne
einseitig braunen. Rausnehmen. Auf die nicht gebréunte Seite die Anchovismasse verteilen. Aufs Backblech legen, Backzeit: 10 Minuten
Elektroherd: 200 Grad Gasherd: Stufe 4 : Mit gehackter Petersilie bestreut servieren. Vorbereitung: 30 Minuten Zubereitung: 20 Minuten Wann
reichen: : Vor dem Essen. Menii 1/35

Stichworte: Toast

Stichworte Brot
Titel - Rubrik - Stichworte



Rubrikibersicht

Br ot



Brot

Apfelbrot

Fir 4 Portionen MMMMM TEIG

1/2 c Butter

1 ¢ Zucker (ich nehme gerne

- braunen)

2 Eier

1 ts Vanillezucker

1/2 ts Salz

2 Tassen Apfelstiickchen (so

- ca. 1,5x1,5 cm klein)

2 Tassen Mehl (vielleicht

- Typ 1050)

1 geh. TI. Backpulver

Etwas Milch

etwas Zitronensaft MMMMM-------------------—-| FUR DIE STREUSEL OBENDRAUF:---------==------

2 geh. TI. Butter

2 th Mehl

1ts Zimt

2 th Zucker

Je nachdem, wie siiss die Apfel sind, die Zuckermenge etwas reduzieren. Backpulver mit etwas Milch und Zitronensaft vermischen.
Alle Zutaten mischen, in 'ne Kastenform. Die Zutaten fr die Streusel mit den Fingern vermengen und zerkriimeln (Pfoten waschen - vorher !)
dartiberstreuen und bei ca. 165GradC etwa 1h in den Ofen. Beim Gasherd Stufe 1-2. ** From: Gerald_keller%s3@zermaus.zer.sub.org Date: Mon,
01 Jun 1993 05:13:00 CET Newsgroups: zer.t- netz.essen Erfasser: Gerald Datum: 21.08.1993 Stichworte: ZER, Brot, Obst
Stichworte: Friichte, Brot, ZER

Stichworte Brot
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Brot

Apfelbrot |

Fir 4 Portionen MMMMM FULLUNG

750 g geschnitzelte Apfel
250 g Rosinen

250 g Zucker

125 g Haselniisse

1 tb Kakao

1/2 Msp. Lebkuchengewiirz

1ts Zimt

3 tb Schnaps MMMMM TEIG
500 g Mehl 1 1/2 Pck. Backpulver

Alle Zutaten fur die Fullung mischen und eine Nacht stehen lassen. Anschliessend diese Masse mit Mehl und Backpulver mischen, 2 Laibe formen
und bei 180 Grad 1,5 h backen. Nach einer Stunde mit Alufolie abdecken.

Ihr kénnt die Teile auch einfrieren und dann langer aufheben.
Variation:

Vermischt mit den tiblichen Zutaten l&sst sich auch sehr gut Schnitzbrot (Friichtebrot fiir Nordlichter) daraus machen. ** Aus der Sammlung vor
Adreas Kohout Maus Netz: Andreas Kohout @ M4 InterNET: Shanee@rabbit.abg.sub.org Erfasser: Andy Datum: 14.12.1993 Stichworte: Brot, Apfel,
News

Stichworte: Brot, News

Stichworte Brot
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Brot

Apfelbrot II

Fur 4 Portionen

Zutaten

750 g Apfel

100 g Zucker

2 EL Schnaps

. 250 g Ganze Mandeln
250 Rosinen

1 Loffel Kakao

1 Msp. Nelken

1TL Zimt

1 1/2 Pck. Backpulver
500 g Mehl

Apfel fein raspeln, mit Zucker mischen und ca. eine halbe Stunde stehen lassen.

Danach dir restlichen Zutaten dazugeben und alles griindlich mischen. Nun gibt man alles in eine Kastenform und diese dann in den Backofen, wo
das Brot bei 180 GradC 50-60 min. gebacken wird. ** Gepostet von: Daniela Kraus Erfasser: Daniela Datum: 07.12.1995 Stichworte: Brot, Apfel, P1

Stichworte: P1, Brot

Stichworte Brot
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Brot

Apfelbrot IlI

Fur 4 Portionen

Zutaten

300 g geriebene Apfel
50 g Rosinen

2 Eier

120 g Puderzucker

1 Pk. Vanillezucker
50 g Butter

120 g Mehl

1/2 Pk. Backpulver
50 g gehackte Nusse

Zucker. Butter und Eigelb schaumig rithren. Mehl mit Backpulver dazugeben, danach die tibrigen Zutaten mit dem geschlagenen Eiweiss
unterheben. In einer gefetteten Kastenkuchenform bei 250 Grad ca. 35 Minuten backen. ** Gepostet von Erfasser: Datum: 18.12.1996 Stichworte:
Brot, P1

Stichworte: P1, Brot

Stichworte Brot

Titel - Rubrik - Stichworte



Brot

Appenzeller-Schnitten

Fur 4 Portionen

Zutaten

30 g Butter oder Margarine

1 TL Senf (mittelscharf)

6 Sch. Toastbrot

8 Sch. Appenzeller Kase (etwa 300 g)

3 Birnen (am besten Williams Christ)

6 Streifen Bacon (dénischer Friihstiicksspeck)

Butter oder Margarine mit Senf verriihren und die Toastscheiben damit bestreichen. Jede Toastscheibe mit einer Scheibe Kase belegen, die
restlichen beiden Scheiben in Streifen schneiden. Die Birnen schalen und halbieren. Die Kerngehéuse entfernen, die Halften in Spalten schneiden,
auf die Toasts legen. Die Kasestreifen auf den Birnenspalten verteilen. Bacon halbieren und quer auf die Toasts legen und die Toastscheiben
uberbacken. Schaltung: 200 - 220, 2. Schiebeleiste v.u. 170 - 190 , Umluftbackofen ca. 18 Minuten

:Stichworte : Dezember, Einfach, P4, Schweiz, Toast :Notizen (*) : : : Quelle: Winke & Rezepte 12 / 97 Stichworte: Schweiz, Dezember, P4, Einfach,
Toast

Stichworte Brot
Titel - Rubrik - Stichworte



Brot

Astrids Knoblauchbrot 1

Fur 4 Portionen

Zutaten

1000 g Mehl

1 Wiirfel Hefe

(oder 2 Tutchen Trockenhefe)

. 1EL Salz

1/2 | kalte (!) Milch 150 g Margarine (oder Butter)

. 1Ei

3 EL Salatkrauter 15 Knoblauchzehen, feingehack

Alle Zutaten zusammenkneten und 45 Minuten abgedeckt gehen lassen, dann noch einmal kréftig durchkneten und in eine gefettete Form geben.
Zudecken und noch einmal 20 Minuten gehen lassen. In der Zwischenzeit den Ofen auf 180Grad C vorheizen und dann das Brot auf der unteren
Schiene 35-45 Minuten backen.

Bon Appetit! ** From: ralf_lenz%hg@zermaus.zer.sub.org Date: Sun, 07 Mar 1993 10:41:00 CET Newsgroups: zer.t-netz.essen Erfasser: Astrid
Datum: 28.06.1993 Stichworte: ZER, Knoblauch, Brot

Stichworte: Brot, Knoblauch, ZER

Stichworte Brot
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Brot

Auberginen-Brotaufstrich

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 2 grof. oder 3 mittlere Auberginen
. 1 mittelgroBe Zwiebel

. Sonnenblumendl

. Salz

Die gewaschenen und abgetrockneten Auberginen bei starker Hitze auf einer Herdplatte von allen Seiten ankohlen lassen (Entweder Alufolie direkt
auf die Herdplatte oder eine Gusseisenpfanne - kein Ol rein!). Danach die verkohlte Pelle abziehen.
Die Zwiebel sehr fein wirfeln.

Die Auberginen fein hacken und mit der Zwiebel vermengen. Danach etwa ei dl Ol schluckweise unterriihren (Mayonnaise-Prinzip), bis die
Konsistenz cremig und die Farbe heller wird. Mit Salz abschmecken und kuhl stellen.

Mehr Wirze ist nicht nétig, solcherart zubereitet entwickeln selbst Auberginen eine leichte Schérfe.

Schmeckt am besten auf dick gebuttertem Weissbrot. ** Gepostet von Uwe Bielz Date: Wed, 14 Sep 1994 Erfasser: Uwe Datum: 18.10.1994
Stichworte: Auberginen, Aufstrich, Brot

Stichworte: Auberginen, Brot, Aufstrich

Stichworte Brot
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Brot

Barlauchbutter

Fur 4 Portionen
Zutaten

25 g Barlauch

250 g Butter; weiche

1 TL Limettensaft

Krautersalz; nach Geschmack
1 1/2 TL Walnisse; gemahlene

Die gewaschenen Blatter des Bérlauchs durch den Fleischwolf drehen. Barlauchpiiree mit der weichen Butter verriihren. Limettensaft Krautersalz
und gemahlene Walnisse unterriihren.

Die Barlauchbutter schmeckt als Brotaufstrich oder auf gegrilltem Fleisch. Restliches Barlauchptree in kleinen Portionen einfrieren. * Quelle:
Gepostet von K.-H. Boller Erfasser: K.-H. Datum: 04.06.1996 Stichworte: Butter, Gew(irz, P1

Stichworte: Gewdurze, P1, Butter

Stichworte Brot
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Brot

Baguette |

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 750 g Weizenmehl, Type550
3 TL Salz

1 Pk. Trockenhefe

1/2 | Wasser

Mehl zum Bestauben

1 Ei, verquirlt

Fett zum Einfetten

Das Mehl in eine grosse Schiissel sieben, das Salz und die Hefe mit dem Mehl vermischen. Das Wasser handwarm unter das Mehlgemisch riihren,
bis sich der Teig von der Schissel I6st. Den Teig zu einem Ball formen und auf einer bemehlten Arbeitsplatte 10-15 Minuten kréftig mit der Hand
kneten, bis er Blasen wirft. Den Teigball wieder auf den mit Mehl bestaubten Boden der Schissel legen. Mit einem feuchten Kiichentuch bedeckt an
einem warmen Ort etwa eine 3/4 Stunde aufgehen lassen, bis sich sein Umfang verdoppelt hat. Den Teig in 4 Teile zu je 300g aufteilen. Jedes Teil
fur sich tichtig durchkneten und dann 40cm lange Rollen daraus drehen, auf ein eingefettetes Blech legen. Mit einem Kiichentuch bedeckt eine
weitere 1/2 Stunde gehen lassen. Mit dem Ei bestreichen und die Oberflache schrag einschneiden.

Den Backofen auf 220GradC vorheizen. Eine feuerfeste Schale mit kochendem Wasser in den Backofen stellen, die Baguette auf der 2.
Schiebeleiste von oben 35 Minuten backen. ** Gepostet von Michael Gritz Date: Mon, 15 Aug 1994 Erfasser: Michael Datum: 16.09.1994 Stichworte:
Brote, P4

Stichworte: P4, Brote

Stichworte Brot
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Brot

Baguette Il

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 500 g Weizenmehl Typ 550
1 Péckchen Dauerbackhefe
1/8 | lauwarmes Wasser
1/8 | lauwarme Milch

2 gestrichene Tl. Salz
2ELOI

ZUM BESTREICHEN

. 1Eiweiss
. 1EL Wasser

Das Mehl im auf 50 GradC Celsius vorgeheizten Backofen 30 Minuten erwéarmen. Danach mit der Hefe gut vermischen. Wasser, Milch, Salz und Ol
dazugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig verknoten. Den Teig reichlich mit Mehl bestauben und an warmem Ort zugedeckt 4 - 5 Stunden
gehen lassen. Danach den Teig nochmals kurz durchkneten, halbieren, jedes Teigstiick zu einer rechteckige Platte (30 x 25 cm) ausrollen Die
Rechtecke jeweils von den Langsseite zusammenrollen, die Enden wahrend des Rollens fest zusammendriicken. Die Stangen mit der Nahtseite
nach unten auf ein gedltes Backblech legen und nochmals 20 Minuten gehen lassen. Danach die Brote im Abstand von 5 cm schrég einschneiden
und goldbraun backen. 10 Minuten vor dem Ende der Backzeit mit mit Wasser verquirltem Eiweiss bestreichen. Die fertig gebackenen Brote auf
einem Rost auskiihlen lassen. Backzeit: 10 Minuten bei 220 GradC Celsius, dann etwa 30 Minuten bei 180 GradC Celsius ** Gepostet von Jiirgen
Linnhoff Date: Sat, 03 Jun 1995 Erfasser: Jirgen Datum: 15.08.1995 Stichworte: Brot, P1, Weissbrot

Stichworte: P1, Brot, Weissbrot

Stichworte Brot
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Brot

Baguette mit Scampis und Knoblauch

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Baguette

800 g Scampis (die mit der Schale)

2 Bd. Petersilie, lieber mehr als - weniger
gutes Olivendl

Viel Knoblauch

Weisswein (z.B. den leicht - moussierenden
Prosecco)

Scampis gut waschen, Petersilie ebenso. Olivendl in Pfanne (reichlich), Scampis und feingehackte Petersilie hinein, 5 Minuten auf Stufe 2 bis 2 1/2
auf dem E-Herd anbraten, dann Knoblauch feingehackt dazugeben. Noch mal 5 bis 10 Minuten brutzeln lassen, bis die Biester richtig lecker
aussehen. Dann spritzt man etwas von dem guten Weisswein tber alles (1/2 bis 1 dl), den Rest trinkt man dazu.

08.01.1994

Erfasser: Datum: 23.02.1995 Stichworte: Schmankerln, Brot, Fisch, P4

Stichworte: Fisch, P4, Brot, Schmankerin

Stichworte Brot
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Brot

Baguettes und Batards

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 300 g Weizenmehl Typ 1050; gesiebt
60 ml Wasser, lauwarm

15 g Hefe, frisch

2 TL Salz*

600 g Weizenmehl Typ 550

MMMMM. QUELLE

-Tom Jaine 50 Recettes de
- Pain Librairie Griind

- Ubersetzt und erfasst von
- Petra Holzapfel

In einer grossen Schiissel das Weizenmehl Typ 1050 mit 2/3 des lauwarmen Wassers, der zerbrockelten Hefe und dem Salz mischen. Diese
Mischung kréftig mit einem Holzloffel schlagen. Zudecken und bei massiger Temperatur etwa 4 Stunden gehen lassen, die Mischung soll ihr
Volumen verdreifachen. Dann den Rest des Wassers einarbeiten, darauf nach und nach das Mehl Type 550 bis ein glatter Teig entsteht. Diesen auf
eine bemehlte Arbeitsflache geben und 10 Minuten kneten**. Den Teig in einem mit gedlter Klarsichtfolie bedecktem Gefass etwa 2 Stunden bei ca.
26 °C gehen lassen. Das Volumen sollte sich mindestens verdoppelt haben. Wieder auf die bemehlte Arbeitsflache geben, in 4 Teile teilen und diese
jeweils zu Kugeln formen, Nahtstelle nach unten. 5 Minuten ruhenlassen. Eine Teigkugel nehmen, umdrehen und mit dem Handballen platt driicken.
Die Enden nach innen schlagen und fest andriicken. Der Teig soll die Form eines langlichen Kissen haben. Dies mit den anderen Kugeln
wiederholen. Alle Teigstiicke ruhen lassen. Wahrend des Bearbeitens wird der Teig elastisch, nach einer Ruhezeit hélt er die gewlinschte Form viel
besser. Ein Teigkissen vor sich legen, die Schmalseiten weisen nach links und rechts, die glatte Seite nach unten. Jetzt das Teigstiick zu sich hin
rollen, die Nahtstellen mit den Daumen und Zeigefingerspitze tber die ganze Lange zusammenpressen, um einen geschlossenen Zylinder zu
erhalten. Die Ubrigen Teigstiicke genauso behandeln, wieder 5 Minuten ruhen lassen, die Nahtstellen zeigen nach oben. Jetzt die Teigzylinder mit
den ausgestreckten Fingern hin und her rollen . Dabei durch sanften Druck auseinanderziehen, ohne sie zu zerquetschen. Wenn sich ein Teigstlick
widerspenstig zeigt, dieses kurz ruhen lassen und in dieser Zeit ein anderes bearbeiten. Es sollen Brote von 30 cm Lénge mit glatter, homogener
Oberflache entstehen. Formen oder Kérbe bemehlen und die Brote mit der glatten Seite nach unten hineingeben. Mit geélter Klarsichtfolie bedecken
und ein letztes Mal 1 1/2 Stunden bei 26°C gehen lassen. Wenn man mit bemehlten Fingern auf die Teigoberflache driickt, darf sie nicht wieder
zuriickweichen. Den Ofen auf maximale Temperatur, mindestens 230°C aufheizen. Nach diesem letzten Aufgehen die Brote auf ein gefettetes
Backblech stiirzen. Mit einem scharfen Messer 4-5 diagonale Einschnitte anbringen. Wenn das Brot gut aufgegangen ist, sollen die Einschnitte nicht
zu tief sein, bei kiirzerer Gehzeit sollten die Einschnitte tiefer und langer sein. Das Blech in den oberen Teil des Ofens schieben und die Brote sofort
mit etwas Wasser besprenkeln. Nach 2 Minuten und nochmals nach 5 Minuten wiederholen. Die Brote ca. 20 Minuten backen, die Unterseite der
Brote soll hohl klingen, wenn man darauf klopft. Vor dem Backen sollen die Brote jeweils ein Gewicht von 400 g haben, nach dem Backen haben sie
12% Feuchtigkeit verloren und wiegen noch 350 g. Diese Differenz erlaubt auch eine Aussage tber den Backgrad. Auf Gittern auskihlen lassen.
Wenn man keine Teigkorbe hat, kann man die Teigstiicke entweder direkt auf dem Backblech gehen lassen (Nahtstelle nach unten), dabei die letzte
Gehzeit etwas abkirzen. Oder man legt ein Kiichentuch so in Falten, dass man zwischen den Falten jeweils ein Baguette gehen lassen kann
(Systeme de la couche). Diese Methode der verlangerten Gehzeit nennt man auch Fermentation sur poolisch (auch pouliche), im Hinblick auf den
Einfluss Wiens auf die Pariser Backerei wéahrend der ersten Halfte des 19. Jahrhunderts. Anmerkung Petra: * evt. mehr Salz zugeben. ** der Teig ist
sehr weich, evt. mit der Maschine kneten lassen. Ergebnis: grobporiger Teig, gut.

Stichworte: Frankreich

Stichworte Brot
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Brot

Ballaststoff-Stuten a la Hobbythek

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 350 g Weizenmehl, Typ 405
50 g Vollkornfriichtemusli
10 g Weizenkleber

10 g Reinlecithin P

50 g Erbsenfaser

. 1Ei

10 g Salz

10 g Trockenhefe (1 P.)
450 ml Milch (1,5% Fett)

Alle trockenen Zutaten miteinander mischen und mit der Milch zu einem glatten Teig verkneten. Danach in eine Kastenform geben und abgedeckt
bei 20-25Grad eine halbe Stunde gehenlassen. Im vorgeheizten Backofen 60 Minuten bei 175-210Grad (Stufe 4) ausbacken. Um eine braune Kruste
zu erhalten, kann man eine Bratfolie verwenden oder das Brot vor dem Backen mit etwas Eigelb einstreichen.

Ballaststoffgehalt: 6,8%

Ballaststoffgehalt pro 100 kcal: 3,37 g * aus dem Hobby Tip der Hobbythek vom WDR Nr. 201 a ** Erbsenfaser, Weizenkleber, Reinlecithin P aus
dem Reformhaus (z.B. Spinnrad) Erfasser: Lothar Datum: 13.01.1993 Stichworte: Brot, Weissbrot, Stuten

Stichworte: Brot, Stuten, Weissbrot

Stichworte Brot
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Brot

Ballymald Brown Bread (irisches Brot nach Ballymalo Art)

Fur 4 Portionen

FUR EINE GROSSE KASTENFORM

450 g Vollkorn-Weizenmehl
350 ml lauwarmes Wasser
1 TL Melasse (black treacle)
2 TL Salz

1 Wiirfel Hefe

Fett fur die Form

Hallo Feinschmecker,

hier ist ein Rezept, das wir aus Irland mitgebracht haben. Das Brot wird dort zu allem mdglichen gegessen z.B. zum Frihstiick, zum gerauchertem
Lachs oder als Vorspeise mit Butter. Am besten schmeckt es, wenn es frisch ist.

Zubereitung:

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen und leicht anwérmen (am besten im vorheizenden Backrohr). In einem kleinem Geféss etwas lauwarmes
Wasser mit der Melasse mischen und die Hefe in kleinen Stiicken zugeben. An einen warmen Ort stellen. Nach ca. 5 Minuten fangt die Flissigkeit
an zu schaumen. Wahrend dessen die Kastenform und ein sauberes Geschirrtuch leicht vorwérmen.

Die Flissigkeit mit dem verbleibendem Wasser zum Mehl-Salz Gemisch geben und zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Den Teig in die
angewarmte und gefettete Kastenform geben, mit dem Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort ca. 20 Minuten gehen lassen, bis sich der
Teig in etwa verdoppelt hat. Anschliessend bei 230 Grad ca. 45 Minuten backen.

Das Brot ist durchgebacken, wenn es sich beim Daraufklopfen hohl anhért. ** Gepostet von Stefan Mudrack Date: Sat, 20 May 1995 Erfasser:
Stefan Datum: 22.08.1995 Stichworte: Brot, Irland, Kastenform

Stichworte: Irland, Brot, Kastenform

Stichworte Brot
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Brot

Baltische Speckbrdtchen

Fur 4 Portionen

FUR DEN TEIG

300 g Mehl

1 TL Zucker

1 Pk. Trockenhefe
125 ml Milch; lauwarm
. 1lEi

60 g Butter

1 Spur Salz

FUR DIE FULLUNG

. 1groB. Zwiebel
. 50 g Raucherspeck; durchwachsen
. 1EL Margarine

ZUM BESTREICHEN

. 1Eigelb
« 1EL Milch

Die Zutaten fiir den Hefeteig sollten zimmerwarm sein! Mehl in eine Schussel sieben und mit Zucker, Hefe und Salz mischen. Ei, lauwarme Milch
und Butter mit dem Teig verkneten, bis der Teig sich vom Schiisselrand l6st und eine glanzende, glatte Oberflache bekommt. Den Teig leicht mit
Mehl bestauben und mit einem sauberen Trockentuch abdecken. An einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehenlassen. Zwiebeln und Speck fein
wirfeln. Margarine in einer Pfanne auslassen und Speck und Zwiebeln kurz andiinsten. Die Zwiebeln sollen nur glasig werden. Tip: Wem
angebratener Speck generell zu salzig ist, sollte den Speck kurz in kochendem Wasser blanchieren. Zwiebel - Speckmischung etwas abkihlen
lassen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache nochmals durchkneten, in acht Stiicke teilen. Jedes Teigstiick zu einer runden,
untertassengrossen Teigplatte ausrollen. In die Mitte der Teigplatten die Zwiebel-Speck-Mischung geben (etwa 1 Teeléffel pro Brotchen). Den Teig
uber die Mischung ziehen und mit der *Nahtstelle* auf ein gefettetes Backblech legen. Brétchen mit dem Trockentuch abdecken und nochmals 15
Minuten gehenlassen. Ei mit der Milch verquirlen, die Brétchen damit bestreichen. Auf der mittleren Schiene des vorgeheizten Backofens bei 200
GradC 20-25 Minuten backen. Die fertigen Brétchen noch warm servieren. Dazu ein kilhles Bier! Tip: Gleich die doppelte Menge verarbeiten! -
Getestet und ins Mm-Format gebracht: - Herbert Schmitt (2:2426/2070.16) ** Gepostet von Herbert Schmitt Date: Mon, 06 Feb 1995 Erfasser:
Herbert Datum: 05.04.1995 Stichworte: Backen, Pikant, Fleisch, Schwein, P4

Stichworte: Fleisch, Backen, P4, Schwein, Pikant

Stichworte Brot
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Brot

Bananenbrot |

Fur 4 Portionen

FUER EINE 500 G CAKEFORM

75 g Butter

125 g Zucker

1 Ei; geschlagen

250 g Mehl

2 Vanilleschoten

1 Spur Salz

2 Bananen; zerdriickt
75 g Rosinen

Butter und Zucker in einer Schiissel schaumig schlagen, dann Ei zugeben.

Mehl und Backpulver zusammensieben. Samen aus den Vanilleschoten kratzen und mit dem Salz ins Mehl geben.

MehIimischung abwechselnd mit den Bananen zur Zucker-Butter-Ei-Mischung geben. Rosinen hineinmischen.

Cakeform einfetten und die Masse einfiillen.

In vorgeheiztem Ofen bei 190 Grad etwa 30 Minuten backen, bis das Bananenbrot goldbraun ist und am hineingesteckten Spiesschen kein Teig
mehr klebt. * Quelle: Jill Norman, Das grosse Buch der Gewiirze, AT Verlag, 1991, ISBN 3-85502-395-6 erfasst von Rene Gagnaux 27.05.1994
Erfasser: Rene Datum: 10.06.1994 Stichworte: Backen, Brot, Banane, P1

Stichworte: Backen, Banane, P1, Brot

Stichworte Brot
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Brot

Bauernbrot

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 11/4 kg Roggenmehl (Type 1150)

. 250 g Weizenmehl (Type 405)

. 800 g Sauerteig 3/4 | lauwarmes Wasser
. 509 Salz

« 1EL Zucker

Die beiden Mehlsorten miteinander vermischen, eine grosse Mulde hineindriicken und den Sauerteig eingiessen. Durchmischen. Je nach Konsistenz
des Sauerteigs, das lauwarme Wasser zugeben, salzen und zuckern. Zum Teigballen abschlagen, dann auf dem Backbrett kraftig kneten und einige
Stunden zugedeckt gehen lassen. Nochmals durchkneten und zu einem langlichen, hohen Laib formen. Zugedeckt eine weitere Stunde gehen
lassen. Auf ein eingefettetes Backblech legen, mehrmals mit einer Stricknadel einstechen. In den auf 225 Grad (Gas: Stufe 4) vorgeheizten
Backofen schieben. Einen kleinen flachen Topf mit heissem Wasser auf den Backofenboden stellen und die Tir schliessen. 1 1/2 Stunden backen
lassen. ** Gepostet von: ??? Erfasser: Datum: 07.04.1996 Stichworte: Brot

Stichworte: Brot

Stichworte Brot
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Brot

Bauernbrot -rund-

Fur 4 Portionen

1 STUCK A 750 G

450 g Roggenmehl (997 oder 1150)
50 g Vollkornschrot (geht auch ohne)
200 ml Wasser warm

100 ml Buttermilch

1TL Salz

1/2 Wurfel Hefe

50 g reifer Sauerteig

(gibt's bei den meisten Backereien)

Aus 200 g des Roggenmehls, das Schrot, Wasser und Sauerteig einen Teig rihren, mit etwas Mehl einstauben und in der Schissel 24 Stunden
stehenlassen.

Die Hefe in der Buttermilch auflésen und zusammen mit dem Sauerteig und allen anderen Zutaten kréaftig zu einem Teig kneten.
2 runde Brotlaibe formen und die Oberseite mit Roggenmehl bestreuen und auf ein gefettetes Bachblech legen.

Etwas aufgehen lassen ca. 20 min.

Backen bei 250Grad 15 min., herunterstellen, weiterbacken 40 min. bei 180Grad (Backen mit einer Tasse Wasser in dem Ofen).
Wenn gewiinscht 50 g vom reifen Sauerteig abnehmen und fiir spateren Ansatz aufheben.

Quelle: sehr bewahrter Selbstentwurf ** Gepostet von Frank Schwager Date: Sat, 08 Apr 1995 Erfasser: Frank Datum: 11.09.1995 Stichworte: Brot,
Backen

Stichworte: Backen, Brot

Stichworte Brot
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Brot

Bauernzopf (Buurezipfe)

Fur 4 Portionen
Zutaten

15 g Frische Hefe

1/2 TL Zucker

62 g Butter

187 ml Milch

1/2 gestr. TL Salz

1/2 Ei

375 g Mehl (Type 405)

. 1Eigelb mit 1 EL Ol verriihrt

1. Hefe mit einem Teel6ffel Zucker verriihren, flissig werden lassen. Butter schmelzen, die Milch, in der das Salz aufgelost wurde, handwarm
dazugeben, Ei darin verriihren. Mehl in eine Schissel sieben, eine Mulde hineindriicken, die Hefe in die Mitte geben, mit Mehl vermengen, dann die
Flissigkeit nach und nach dazugeben und alles etwa zehn Minuten kneten, bis sich der Teig von der Schiissel 16st.

2. Teig etwa eine Stunde an warmer, zugfreier Stelle zugedeckt gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. Nochmals zehn Minuten kneten,
in drei Strange teilen, die sich an den Enden verjingen, zum Zopf flechten.

3. Den Zopf nochmals eine Viertelstunde auf dem Blech gehen lassen, mit Eigelb bestreichen und bei 200 Grad 40 bis 50 Minuten backen. * Quelle:
Christian Wenger, Copyright STERN 1995 Erfasser: Lothar Datum: 15.01.1996 Stichworte: Schweiz, P8, Brot, Weissbrot

Stichworte: Schweiz, P8, Brot, Weissbrot

Stichworte Brot
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Brot

Bayerisches Huttenbrot

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 4 Scheiben Roggenmischbrot
2 TL scharfer Senf

300 g Rinderhack

60 g gehackte Zwiebeln

60 g gehackte Essiggurken
60 g gehackte Champignons
2 Eigelb

frische gehackte Krauter wie
Petersilie und Schnittlauch
Jodsalz

Pfeffer aus der Mihle
Emmentaler

Rinderhack mit Zwiebeln, Essiggurken, Champignons und Eigelb gut vermengen, mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen, mit gehackten Krautern verfeinern.
Brot mit scharfem Senf bestreichen, Hackmasse darauf verteilen, gleichméassig verstreichen.

Eine Pfanne erhitzen, ganz wenig Butterschmalz zugeben. Das Brot mit der Hackmasse nach unten einlegen, kurz und knackig anbraten,
herausnehmen. Die Fleischseite mit Tomatenscheiben und Emmentaler belegen, im heissen Rohr rasch tiberbacken. ** From:
torsten_crull%pe@zermaus.zer.sub.org Date: Thu, 20 Jan 1994 04:40:00 +0100 Newsgroups: zer.t- netz.essen SAT1TEXT meinte in der Gruppe
IVTX/Rezepte Erfasser: Torsten Datum: 08.03.1994 Stichworte: Brotzeit

Stichworte: Brotzeit

Stichworte Brot
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Brot

Bayrisches Huttenbrot

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 2 Scheibe Roggenmischbrot
1 TL scharfer Senf

250 g Rinderhack

30 g Zwiebeln, gehackt

30 g Essiggurken, gehackt
30 g Champignons, gehackt
1 Eigelb

Frische Krauter, gehackt, - (wie Petersilie, -
Schnittlauch usw.)

Jodsalz

Pfeffer aus der Mihle
Butterschmalz

1 Tomate, in Scheiben
Emmentaler, in Scheiben

Rinderhack mit Zwiebeln, Essiggurke, Champignons und Eigelb gut vermengen, mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen, mit gehackten Kréutern verfeinern.
Brot mit scharfem Senf bestreichen, Hackmasse darauf verteilen und gleichmassig verstreichen. Eine Pfanne erhitzen, ganz wenig Butterschmalz
zugeben. Das Brot mit der Hackmasse Nach UNten einlegen, kurz und knackig anbraten, herausnehmen. Die Fleischseite mit Tomatenscheiben und
Emmentaler belegen, im heissen Rohr rasch tiberbacken.
Quelle: Sat 1-Text
20.01.1994
Erfasser: Datum: 23.02.1995 Stichworte: Schmankerin, P2
Stichworte: Schmankerln, P2
Stichworte Brot
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Brot

Beef-Sandwich

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 1 grune Paprikaschote

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

. 2 EL Speisedl Salz und Pfeffer
2 groB. Scheiben Vollkornbrot
Butter

150 g Roastbeef; als Aufschnitt
Kresseblattchen

Paprikaschote halbieren, entstielen, entkernen, die weissen Scheidewénde entfernen, die Schote waschen, in Streifen schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln. Ol erhitzen und Paprikaschote, Zwiebel und Knoblauch etwa 2 Minuten darin diinsten lassen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, abkihlen lassen.

Brot mit Butter bestreichen, Roastbeef darauf verteilen, das Gemiise darauf geben und mit Kresse-Blattchen bestreuen. * Quelle: Absender: Karin
Schmidt 2:2456/440.25 6.06.94 Erfasser: Datum: 05.04.1995 Stichworte: Snack, P2

Stichworte: Snack, P2

Stichworte Brot
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Brot

Bergbauernbrot

Fir 4 Portionen MMMMM TEIG

1 kg Weizenmehl

1/2 | Milch

2 pk Trockenhefe

2 ts Zucker

150 g Schweineschmalz
1ts Salz

1 Eigelb

Ol zum Bestreichen MMMMM FULLUNG

300 g Schinkenspeck, gewdrfelt

300 g Kase, gerieben

Salz

Pfeffer

Oregano

Speck knusprig braten, dann den Kase und die G_ew[]rze dazugeben. Den Teig zu einer Platte ausrollen. Die Fullung darauf verteilen und die
Teigplatte zusammenrollen. Brot mit Eigelb und Ol bestreichen und bei 200Grad 60 Minuten backen. * Vom Hontroper Erntedanktag 1992 Erfasser:
Barbara Datum: 13.01.1993 Stichworte: Brot

Stichworte: Brot

Stichworte Brot
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Brot

Berner Brotrosti

Fir 4 Portionen MMMMM ZUTATEN

300 g Halbweif3brot vom Vortag

4 Eier

200 ml Milch

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

3 tb Butter

Brot in feine Scheibchen schneiden und in der heil3en Butter beidseitig goldig braten. Eier, Milch und Gewiirze verquirlen und tiber das Brot gieBen.

Langsam zugedeckt stocken lassen. Beilage: Apfelschnitzchen oder Kompott. :Stichworte : Backen, Bern, Brot, Ei, P4, Schweiz :Notizen (*) : : :
Quelle: Gerichte mit Brot Jowa : : Erfasst von M. Herrsche Stichworte: Schweiz, Backen, P4, Brot, Bern, Eier

Stichworte Brot
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Brot

Bierbrétchen

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 180 g Weizenmehl

. 20 g Roggenmehl

. 0.11Weizenbier dunkel
. 0.4 TL Salz

. 89 Hefe (1Wiurfel)

. 0.2 EL Butter

« Haferflocken

Das lauw. Bier in eine Schiissel geben und die Hefe darin auflésen. Roggenmehl drunter rithren und tiber Nacht im Kiihlschrank stehen lassen. Die
restlichen Zutaten mit dem Hefeansatz zu einem glatten Teig kneten und den Teig in 20 Stiicke teilen und rundformen. Die Teiglinge mit Wasser
einpinseln und in Haferflocken wélzen. Auf gefettete Bleche verteilen und etwa bis zur doppelten Grosse aufgehen lassen. Backen:Bei 275Grad in
den Ofen schieben und auf 200Grad herunterstellen. ca. 20 min. ** Gepostet von Frank Schwager Date: Sat, 22 Apr 1995 Erfasser: Frank Datum:
01.06.1995 Stichworte: Rustikal, P20

Stichworte: Rustikal, P20

Stichworte Brot
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Brot

Bierbrot

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 Gramm Weizenmehl

2 Teeloffel Backpulver

1 Teelbffel Salz

2 Essloffel Honig

1/4 Liter Bier (am besten Pils)
100 Gramm Butter

Zutaten (ausser Butter) in einer Schissel vermischen und in die Kastenform geben. Die geschmolzene Butter uber dem Brot verteilen. Etwa 1
Stunde bei 180 Grad backen, am besten warm essen.

Abwandlungen: zusatzlich 1 Teeloffel Kimmel
oder

200 Gramm Mehl durch Haselniisse ersetzen. ** Gepostet von Sabine Schumann Date: 13 Sep 94 Erfasser: Sabine Datum: 18.10.1994 Stichworte:
Kastenform, Brot

Stichworte: Brot, Kastenform

Stichworte Brot
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Brot

Bierteigbrotchen

Fur 4 Portionen

CA. 15 STUCK

750 g Vollkornweizenmehl

1 1/2 Becher Backpulver

225 g geriebener Emmentaler
1 1/2 TL getrockneten Majoran
1 1/2 TL Koriander

3/4 TL Kimmel 3 Tl. Salz

3/4 | Hefeweizenbier

Alles zu einem Knetteig verarbeiten. Den Kase kann man auch weglassen. Das Bier nach und nach zugeben, denn es wird schnell zu viel und dann
wird das Kneten so muhselig.

Brétchen formen, mit Milch bepinseln, ggf. mit Mohn, Sesam o.a. bestreuen. 40 Min. bei 175 C backen. ** From: briining@gmd.de (Inke Briining)
Date: Mon, 7 Feb 1994 13:06:34 GMT Erfasser: Inke Datum: 07.03.1994 Stichworte: News, Brot, Brétchen

Stichworte: Brot, Brotchen, News

Stichworte Brot
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Brot

Birnenbrot mit Nliissen

Fur 4 Portionen

FUR DEN ERSTEN ANSATZ

. 200 g Wasser

1 EL Grundansatz

1 1/2 TL Backferment

200 g Roggen; fein gemahlen

FUR DEN ZWEITEN ANSATZ

. 220 g Wasser

1 TL Meersalz

2 EL Zuckerriibensirup

200 g Weizen; fein gemahlen

FUR DEN HAUPTTEIG

150 g Hafer

120 g Birnen; getrocknet

. 100 g Haselnuisse

50 g Butter

1 1/2 TL Delifrut (Reformhaus) oder Zimt und Anis

ZUM BESTREUEN

. 2 EL Gehobelte Haselniisse

Den ersten Ansatz abends ansetzen. Das Wasser gut handwarm erwarmen. Den Grundansatz und das Backferment in der Backschuissel verriihren.
Das Wasser dazu geben und das Roggenmehl unterrithren. Den weichen Teig mit einer Plastiktiite und einem Brett bedecken und 12-14 Stunden
bei Zimmertemperatur garen lassen.

Am nachsten Morgen das Wasser fir den zweiten Ansatz auf 40 Grad erwarmen und das salz darin auflésen. Das Wasser, den Zuckerriibensirup
und anschliessend das Weizenmehl unter den Vorteig rithren. Den Teig mit einer Plastiktiite und einem Brett bedeckt 2 Stunden gehen lassen. Eine
langere Garzeit schadet nichts.

Einen Rémertopf wéssern.

Fir den Hauptteig den Hafer in einer trockenen Pfanne unter umwenden leicht rosten bis er wiirzig duftet. Kalt werden lassen und mittelfein
schroten.

Die Birnen klein schneiden. Die Nisse sehr grob hacken. Die Butter bei milder Hitze schmelzen und unter den Teig rithren. Die Birnen, die Niisse
und das Delifrut oder Zimt und Anis zufiigen. Das Haferschrot zuletzt unterarbeiten und den Teig mit der Kiichenmaschine kraftig durchkneten. Das
Unterteil des Romertopfs mit reichlich zerlassener Butter einfetten und mit Mehl ausstreuen. Den Teig einfiillen und mit einem nassen Loffel glatt
streichen. Die gehobelten Nusse Uber das Brot streuen und leicht fest driicken. Den Deckel auflegen und das Brot 3-5 Stunden gehen lassen.

Die Gérzeit ist beendet, wenn der Teig gut aufgegangen ist und sich die Oberflache weich und pflaumig anfuhlt.

Das Brot auf der untersten Leiste in den kalten Backofen schieben und bei 150 Grad 1 stunde backen. Dann den Deckel abnehmen und das
Birnenbrot bei ca. 200 Grad weitere 55 Minuten backen. Danach noch 10 Minuten im ausgeschalteten Herd stehen lassen.

Das Brot auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Dann mit einem Messer an den Réandern vorsichtig l16sen und aus der form stiirzen.

Das Birnenbrot erst am nachsten Tag anschneiden. Im Rémertopf aufbewahrt bleibt es 10-12 Tage frisch. Zubereitungszeit 45 Minuten Garzeit 18
Stunden; anpassen 115 Minuten * Quelle: Ingrid Friichtel: Das Vollkornbackbuch getestet von Diana Drossel ** Gepostet von Diana Drossel Date:
Mon, 09 Jan 1995 Erfasser: Diana Datum: 09.03.1995 Stichworte: Backen, Brot, Birnen, Dorr, Sauerteig, P1

Stichworte: Birnen, Backen, P1, Brot, Dorr, Sauerteig

Stichworte Brot
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Brot

Birnentoast

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 St Birnenhalften; aus dem Glas

4 St Toastbrot-Scheiben

20 g Butter

4 Scheiben gekochter Schinken

4 TL Preiselbeeren-Gelee; oder heisst es Marmelade?
100 g Gouda-Kése; mittelalten, oder lecker Sbrinz

Die Birnen in einem Sieb abtropfen lassen. Das Brot toasten und mit Butter bestreichen. Mit dem Schinken belegen.
Die Birnen facherférmig einschneiden und auf die Brote legen. Preiselbeeren darauf verteilen. Mit dem frisch geriebenen Kase bestreuen. Im Ofen
bei 200 Grad 10 Minuten backen. * Quelle: So kocht Frau Antje heute Modified by: Bollerix ** From: bollerix@wilam.north.de (K.-H. Boller ) Date: 30
Aug 1994 1 Erfasser: Bollerix Datum: 15.09.1994 Stichworte: Toasts, P4, Uberbacken
Stichworte: P4, Uberbacken, Toasts
Stichworte Brot
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Brot

Blattriges Brot

Fur 4 Portionen

FUR 8 STUCK

500 g Mehl

. Salz

125 g Butter oder Ghee
2 TL Zucker

etwa 500 ml Milch

1 Prise Safranfaden

Mehl und Salz in eine Rihrschiissel sieben. Butter oder Ghee, bis auf 15 g, einriihren, bis die Mischung kriimelig wird. Den Zucker hinzuftigen und
mit etwa 300 ml Milch zu einem weichen Teig verkneten.

Den Teig grindlich durchkneten, dann in eine leicht gedlte Schiissel geben. Zudecken und 2 Stunden an einem kuhlen Platz ruhen lassen. Die
restliche Milch fast kochen lassen und die Safranfaden 1 1/2 bis 2 Std. einweichen.

Den Backofen auf 230 Grad (Gas Stufe 8) vorheizen und ein Backblech miterhitzen. Den Teig auf einer bemehlten Flache durchkneten und in 8
Portionen teilen. 4 Portionen auf einmal zu Kugeln rollen, den Rest mit einem trockenen Tuch bedecken.

Die ersten 4 Kugeln ausrollen (15 cm Durchmesser) und mit einer Gabel einstechen und auf das heisse Blech im Herd pressen. Etwa 8 Min. backen
bis die Fladen braun werden. Beim Backen zweimal mit etwas Safranmilch besprengen. Restliche Butter oder Ghee schmelzen und die Fladen
bestreichen. Mit den gebutterten Seiten aufeinander legen und in ein trockenes Tuch wickeln.

Die restlichen Brote backen, warm servieren. ** From: mesenhol@kri.Uni-KoIn.DE Date: 19 Jul 1994 Erfasser: Anja Datum: 23.08.1994 Stichworte:
Brot, Geback, P8

Stichworte: Gebéack, P8, Brot

Stichworte Brot
Titel - Rubrik - Stichworte



Brot

Bohmisches Osterbrot

Fur 4 Portionen

Zutaten

60 g Hefe

140 g Zucker

knapp 1/4 | lauwarme Milch
« 1kg Weizenmehl

210 g Butter

2 Eigelb

1 Prise Salz

etwas abgeriebene Schale von 1 Zitrone
. 200 g Rosinen

10 g Zitronat

100 g gehackte Mandeln

1 Eigelb zum Bestreichen
Butter zum Einfetten

Die Hefe zerbrdéckeln, mit etwas Zucker und etwas lauwarmer Milch verriihren. Das Mehl in eine Schiissel sieben. In der Mitte eine Vertiefung
machen, die Hefe hineingiessen und mit etwas Mehl verriihren. Den Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen. Dann Bultter,
Eigelbe und den verbliebenen Zucker schaumig rithren und unter das gegangene Hefestiick mischen. Die restliche Milch, Salz sowie die
abgeriebene Zitronenschale dazugeben und den Teig so lange gut durchschlagen, bis er sich von der Schussel [6st. Darauf die in Mehl gewalzten
Rosinen, das feingeschnittene Zitronat und die gehackten Mandeln in den Teig verarbeiten. Hieraus einen runden Laib formen und zugedeckt an
einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen lassen. Das Eigelb in einer Tasse verquirlen, das Brot damit bestreichen und mit einem Messer
kreuzformig oben einschneiden. Den Laib auf ein gefettetes Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen backen.

Backzeit: etwa 50 Minuten
Temperatur: 200 GradC Celsius ** Gepostet von Jiirgen Linnhoff Date: Sat, 03 Jun 1995 Erfasser: Jirgen Datum: 15.08.1995 Stichworte: Brot, P1
Stichworte: P1, Brot

Stichworte Brot
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Brot

Bratwurstbrot

Fir 4 Portionen MMMMM Brotteig
100 ml Milch 13.33 g Zucker 13.33 g Hefe

83 g Mehl (Type 405)

83 g Roggenmehl

2/3 Eigelb (L)

53 g Haselnuisse; gemahlen oder

- -Walniisse; gehackt

2/3 ts Salz

20 g Butter; zimmerwarm

Mehl zum Bearbeiten MMMMM FUELLUNG

2th OI

10 Nurnberger Rostbratwiirste
- -(450 g)

2/3 ts Paprikapulver rosenscharf
66 g Durchwachsener Speck;
- -gewdirfelt

200 g Sauerkraut

Salz

2/3 ts Kimmel; zerstossen

1 Chilischoten, frisch;

-evt. 3

2 tb Creme fraiche MMMMM AUSSERDEM

166 g Zwiebelringe
2/3 tb Mehl
100 ml O1

Butter fiir die Form

Mehl fir die Form MMMMM QUELLE
-essen & trinken 11/95
- erfasst von Petra Holzapfel

Die Milch mit dem Zucker in einem Topf erwérmen. Die zerbroselte Hefe darin auflésen. Die Hefemilch in eine Schiissel geben. Die anderen
Teigzutaten (bis auf die Butter) zugben. Alles gut miteinander verkneten. Zuletzt die Butter unterarbeiten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort
etwa 1 Stunde gehen lassen. Inzwischen in einer Pfanne das Ol erhitzen. Die Bratwiirste mit Paprikapulver bestauben, im Ol rundherum anbraten,
herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Speckwdirfel im Bratfett auslassen. Das Sauerkraut griindllich ausdriicken, etwas
zerpfliicken und kurz mitdunsten. Mit Salz, zerstossenem Kimmel und Chili wiirzen und die Creme fraiche unterziehen. Die Zwiebelringe mit Mehl
bestauben. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebelringe darin goldbraun résten, aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache noch einmal gut durchkneten und auf die Grosse einer Kastenform (30 cm) ausrollen. Die
Kastenform ausbuttern und mit Mehl ausstreuen. Die Form mit Teig auslegen, er muss an den langen Seitenrandern uberlappen. Zuerst eine Schicht
Sauerkraut auf den Teig geben, die Halfte der Bratwiirste darauflegen, die Halfte der Zwiebeln darauflegen. Dann wieder Sauerkraut, Wiirste,
Zwiebeln und zum Schluss noch einmal Sauerkraut daraufgeben. Von beiden Seiten her den Teig Uber die Fullung klappen, festdriicken und mit
Wasser bepinseln. Mit wenig Mehl bestauben. Ein Muster (XXXXXX) in den Teig einritzen, damit der Dampf entweichen kann. Noch einmal 15
Minuten zugedeckt gehen lassen. Eine Tasse mit Wasser auf den Boden des vorgeheizten Backofens setzen. Das Brot auf der 2. Schiene von unten
bei 2000C 50 Minuten backen. Das Brot aus dem Ofen nehmen und zum Auskiihlen sofort aus der Form stiirzen. Das Brot nach 30 Minuten in 2 cm
dicke Scheiben schneiden und lauwarm servieren. Dazu passt Feldsalat mit Kartoffel-Koriander-Sauce.

Stichworte: Sauerkraut, Wurst

Stichworte Brot
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Brot

Brezelrezept

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 500 g Weizenmehl (Typ 405)

1 Pck. Trockenhefe

1 TL Zucker

1/4 | Milch

1TL Salz

korniges Salz (zum Bestreuen)
250 g Kristallsoda fiir die Lauge

Das Mehl in eine Schussel - Hefe, Zucker und etwas lauwarme Milch in einer Mulde zum Vorteig rihren. Abgedeckt ca. 20 min. gehen lassen. Dann
restliche Milch, Salz dazu und alles zu einem glatten festen Teig verriihren. Aus dem Teig ca. bleistiftdicke Strange von ca. 30 cm Lange rollen und
zu Brezeln formen. Auf einem Backblech 15 min. gehen lassen (mit einem Tuch abgedeckt, an einem warmen Ort).

Kristallsoda mit 2 Litern Wasser aufkochen. Die Brezeln mit einem Schaumléffel in die kochende Lauge geben. Sobald sie wieder an die Oberflache
kommen, herausnehmen und auf ein bemehltes Backblech legen. Mit kérnigem Salz bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad 15 bis
20 Minuten backen. ** Aus der Rezeptsammlung von Andreas Kohout vom 04.12.1993 Erfasser: Andreas Datum: 29.03.1994 Stichworte: Andreas,
Brot, Brezel, Laugenbrezel

Stichworte: Brot, Brezel, Laugenbrezel, Andreas

Stichworte Brot
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Brot

Brezngugelhupf

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 6 Laugenbrezeln; altbacken
. 2 Semmeln; altbacken

1/2 | Milch; heiss

50 g Zwiebelwurfel

1 EL Butter

2 EL Petersilie; feingehackt
4 Eier; getrennt

Butter; fur die Form

Mehl; fur die Form

. Salz

Pfeffer

Muskat

MMMMM. QUELLE
-Weihnachtsmenii 1998

- VHS-Kochkurs Deggendorf

- Helmut Moser erfasst von

- Petra Holzapfel

Brezeln und Semmeln in Wiirfel schneiden, mit der heissen Milch Gberbrithen und zugedeckt ruhen lassen. Die Zwiebelwdirfel in Butter glasig
dunsten. Den Backofen auf 160°C vorheizen. Die Gugelhupfform ausbuttern und mit Mehl ausklopfen. Die eingeweichten Brezeln und Semmeln mit
den Zwiebeln, der Petersilie und den Eigelben vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Masse soll nicht zu fest sein, evt. noch etwas
Milch angiessen. Das Eiweiss zu Schnee schlagen und unter die Breznmasse heben. Die Masse dann in die vorbereitete Gugelhupfform fiillen

(Fullmenge 3/4 des Fassungsvermogens der Form) und in den vorgheizten Backofen schieben. Die Backzeit betragt ca. 40 Minuten. Den fertigen
Gugelhupf aus der Form stiirzen und servieren.

Stichworte:

Stichworte Brot
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Brot

Briochebrot

Fur 4 Portionen

Zutaten

10 g Hefe

10 g Zucker

250 g Weissmehl

. 5gSalz

100 g Weiche Butter
2 Eier (a 70 g)

Hefe und Zucker zusammen in eine Tasse geben und so lange stehen lassen, bis sich die Hefe verflissigt hat.

Mehl und Salz in die Schiissel der Rihrwerks geben, mit dem Knetarm kurz durchmischen, aufgeloste Hefe zufiigen, nochmals kurz vermischen.
Butter l6ffelweise bei langsamen Touren zuftigen, die Eier Stiickweise zu der Mehl- Buttermischung geben und alle Zutaten auf schnellen Touren zu
einem geschmeidigen Teig schlagen. Teig zu einer Kugel formen, in eine handwarme Schiissel legen, mit einem Kiichentuch bedecken und auf der
offenen Ofentir (Ofen auf ca. 50Grad vorgeheizt) wahrend 1 Stunde gehen lassen. In dieser Zeit muss sich das Teigvolumen verdoppeln.
Anschliessend den Teig auf einem bemehlten Tisch mit den Handen kurz durcharbeiten.

Ziehen Sie den Teig zu einem Rechteck von 20X26 cm aus, rollen Sie die Teigplatte eng auf. Diese mit der Abschlusskante nach unten in die
gebutterte und bemehlte Cakeform (10,5X25 cm) legen und erneut auf der warmen Ofentiir wahrend 30 Minuten gehen lassen.

Briocheoberflache mit Eigelb bestreichen, die Form auf die mittlere Schiene des auf 250Grad vorgeheizten Backofens schieben - Backofen véllig
ausschalten! Brioche wéhren 35 Minuten backen. Anschliessend aus der Form ldsen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Das Rezept reicht fir 8 Personen. Brioche, noch warm serviert, schmeckt besonders herrlich zu einer Entenleberterrine oder am Sonntagmorgen
zum Frihstiick. Wenn Sie Lust haben, kénnen Sie die Menge verdoppeln, ein Brot frisch verwenden und das andere einfrieren. Als Toastbrot eignet
sich das Eingefrorene immer noch gut. * Aus Elfie Casty: Geliebte Kiiche, Heyne Verlag Erfasser: Lothar Datum: 13.01.1993 Stichworte: Brot,
Weissbrot, Brioche

Stichworte: Brot, Weissbrot, Brioche

Stichworte Brot
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Brot

Brotchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

80 ml Milch

1.6 EL Margarine
200 g Mehl

0.4 Wirfel Hefe
0.2 TL Salz

0.8 Eigelb

0.8 TL Zucker
Kondensmilch
Sesamsamen
gemahlener Mohn
Haferflocken

Milch. 3 El. Wasser und Margarine erwarmen. Mehl, zerbrockelte Hefe, Salz, Eigelb und Zucker in eine Schiissel geben. Die Milch- Margarine-
Mischung zufigen und mit den Knethaken des Handriihrers zu einem glatten Teig kneten. Zugedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen
lassen.

Aus dem Teig 10 runde Brétchen formen und nochmals 15 Minuten gehen lassen.

Mit der Kondensmilch bestreichen und abwechselnd mit Sesam, Mohn und Haferflocken bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 GradC 15
Minuten backen.

Abwandlung: Geben Sie zusétzlich fein gehackte Kréauter oder sehr fein gewdirfelte, gediinstete Zwiebeln in den Brotchenteig.

Tip: Fur Partybrétchen teilt man den Teig in 20 Portionen und formt entsprechend kleinere Brotchen. Die Backzeit verringert sich dann um ca. 5
Minuten.

12.01.1994
Erfasser: Datum: 09.11.1994 Stichworte: Brot, P10
Stichworte: Brot, P10

Stichworte Brot
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Brot

Brotchen - Mustacii

Fur 4 Portionen

Zutaten

1/2 kg Mehl

. Hefe

50 g Feta (Schafskase)

. ca. 0,3 | dunklen Traubensaft
ca. 15 Lorbeerblatter

Anis

Kiammel

Driicke ein Loch in das Mehl, die Hefe hinein und decke sie mit Mehl zu. Lass sie 1/2 Stunde gehen. Mache einen Teig mit dem Traubensaft und
dem Kase. Lass ihn 3/4 Stunde gehen. Gib ein wenig Anis und Kiimmel hinzu und forme kleine Brétchen daraus. Auf die Unterseite lege ein
Lorbeerblatt. Lass die Brotchen goldbraun im Ofen backen.

Ideal zu Minutal ex pracoquis ** Gepostet von Andreas 'Legu’ Geist Date: Thu, 19 Jan 1995 Erfasser: Patri Datum: 08.03.1995 Stichworte: Brotchen,
Antik, Lateinisch

Stichworte: Lateinisch, Brotchen, Antik

Stichworte Brot
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Brot

Brotchen |

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1l Wasser

1 Wiirfel Hefe

1 Essloffel Salz

genuigend Vollkornmehl
(moglichst frisch gemahlenes)

das reicht ungefahr fiir 20 kleine Brotchen (oder Brezeln)!

- Man macht den Teig mit so viel Mehl bis er fest ist.

- einfach gehen lassen (30Minuten, 1h,...., 2h)

- nocheinmal durchkneten

- gegebenenfalls noch mal ziehen lassen (nicht unbedingt notwendig)

- in kleine Portionen aufteilen, und Brotchen formen. Nattirlich so, dass die Teighaut gespannt ist.

- 20 Minuten bei 200 Grad. Oder halt so lang bis sie hohl klingen, wenn man dranklopft.

P.S.: das Mehl bekommt man am einfachsten aus der hauseigenen Miihle. Dann ist es so richtig frisch. Man kann die Brétchen auch warm essen!
Die Laugenbrezeln mit Butter direkt aus dem Backofen - kommt einfach wahnsinnig gut! ** From: Wolfram_Muiller@p23.f17.n2476.z2.fido.sub.org
Date: Thu, 14 Jul 1994 Erfasser: Wolf Datum: 23.08.1994 Stichworte: Brot, Brétchen, P1

Stichworte: P1, Brot, Brétchen

Stichworte Brot
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Brot

Brotchen mit Krauterbutter

Fur 4 Portionen

DIE HEFE-BROTCHEN

500 g Mehl

1 Wiirfel Frisch-Hefe

3 ERléffel OI

etwa 1/4 | warmes Wasser
1 Teeléffel Salz

DIE KRAUTERBUTTER

250 g Butter

3 Knoblauchzehen

(bei Bedarf auch weniger)

2 Eigelb

1 klein. Zwiebel

1/2 Péckchen tiefgefrorene Kréauter
(Schnittlauch, Petersilie, u.a.)

oder frische Krauter

. Salz

Pfeffer

Die Hefe-Brotchen:

Das Mehl mit dem Salz verriihren, in eine Rihrschiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken. Darin die zerbroselte Hefe geben, etwas von
dem warmen Wasser dariiber giessen und das Ganze mit dem Mehl abgedeckt ca. 20 Min. an einem warmen Ort stehen lassen. Dann das Ol
dazugeben und die Mischen mit dem Mixer (Knethaken) oder per Hand zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Der Teig sollte nicht zu trocken
sein. Diesen dann weitere 20 Min. bis zur Weiterverarbeitung gehen lassen. Anschliessend den Teig rollen und scheibchenweise die
Brotchenportionen abschneiden und kleine Brotchen formen. Im vorgeheizten Backofen (200 Grad) benétigen die Brotchen keine 15 Minuten. Heiss
essen!

Zutaten: (fur 4-6 Personen)

Die Kréuterbutter:

Die Butter in eine schmale hohe Ruhrschiissel geben. Die Zwiebel reiben und die Knoblauchzehen pressen. Die Krauter dazugeben und die zwei
Eigelb von hartgekochten Eiern. Das Ganze mit dem Mixer einige Zeit durchriihren und abschmecken. Anschliessend die Krauterbutter in ein Gefass
fullen und im Kilhischrank fest werden lassen. ** Aus der Rezeptsammlung von Andreas Kohout vom 04.12.1993 Erfasser: Andreas Datum:
29.03.1994 Stichworte: Andreas, Brot, Brotchen, Krauterbutter, Butter
Stichworte: Brot, Brotchen, Butter, Krauterbutter, Andreas

Stichworte Brot
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Brot

Brotchenrad

Fur 4 Portionen

FUR 20 BROTCHEN:

. 40 g Hefe

1TL Salz

320 g Sauermilch

50 g Weiche Butter

1 TL gemahlener Kiimmel od. Koriander
350 g Weizen, fein gemahlen

150 g Roggen, fein gemahlen

200 g Allgauer Emmentaler Kase

ZUM BESTREICHEN:

. 1Eigelb
. 2 EL Wasser

ZUM BESTREUEN:

. Kummel, Mohn oder gerosteter Sesam

Die Hefe und das Salz in der Milch verriihren. Die Butter schaumig rithren. Die Gewiirze zugeben, die Hefemilch und die Halfte des Mehls
abwechselnd unterriihren. Den Kase reiben und untermengen. Das restliche Milch unterarbeiten. Den Teig griindlich kneten bis er glatt und
geschmeidig ist. Zugedeckt auf das Doppelte aufgehen lassen (30 - 40 Min.). Danach den Teig kurz durchkneten, eine Kugel formen und in 4 gleiche
Teile schneiden. Aus jedem Teil eine Walze rollen und 5 gleichgrosse Stiicke davon abschneiden. Runde oder langliche Brotchen formen. Das
Eigelb mit dem Wasser verquirlen und die Broétchen damit bestreichen; nach Wunsch mit Kimmel, Mohn oder Sesam bestreuen und Festdriicken.
Die Brétchen noch 10 Minuten gehen lassen. Inzwischen den Backofen auf 220Grad vorheizen und eine flache Schale mit Wasser auf den
Backofenboden stellen.

Das Blech auf der mittleren Leiste in den Herd schieben. Gleichzeitig den Temperaturregler auf 250Grad C schalten. Nach 10 Min. auf 200Grad C
zurtickschalten und die Brétchen in etwa 20 Min. fertigbacken.

Runde Brétchen oder Spiralbrétchen mit knapp 1 cm Abstand aneinandersetzen und ein Wagenrad oder mehrere kleinere Rader formen.
Zubereit.: 80 Min.

Backzeit: 30 - 35 Min.

Erfasser: Steffi Datum: 13.01.1993 Stichworte: Brétchen, Brot, Kasebrotchen

Stichworte: Brot, Brotchen, Kase

Stichworte Brot
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Brot

Brotchenrezept

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 500 g Weizen frisch gemahlen
500 g Magerquark

2 TL Weinstein (Treibmittel)

« 1TL Meersalz 4 Tl Zucker

2 Eier

Alle Zutaten in eine Schissel geben und durchkneten. Aus dem Teig eine Rolle Formen und in Stiicke, fiir jeweils ein Brotchen, schneiden.
Abgeschnittene Stiicke zu runden Ballchen formen. Danach etwas flach driicken und auf der Oberseite ein Kreuz hineinschneiden.

Mit Umluft bei 180Grad 20 Minuten backen. Danach die Backtemperatur auf 250Grad Oberhitze stellen und 5 Minuten weiterbacken.

Wenn es geht, noch warm, mit Krauter- oder Fischbutter servieren. * Vom Hontroper Erntedanktag 1992 Erfasser: Barbara Datum: 13.01.1993
Stichworte: Brot, Brotchen, Umluft

Stichworte: Brot, Brétchen, Umluft

Stichworte Brot
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Brot

Brot mit pikantem Frischkase

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Scheibe Vollkornbrot

1 TL Butter

2 Salatblatter

1 Méhre

8 Haselnuisse

50 g Doppelrahmfrischkase

Das Brot mit der Butter bestreichen und mit den Salatblattern belegen. Die Méhre und in diinne Scheiben hobeln. Die Haselniisse in feine Blattchen
hobeln und mit den Mohren mischen.

Beides unter den Frischkése rithren und das Ganze dann auf die Salatblatte geben. * Quelle: -Trennkost (Falken-Verlag) -ISBN 3 8068 4498 4 -
Erfasst: Arthur Heinzmann Erfasser: Arthur Datum: 31.03.1996 Stichworte: Brot, Kase, Pikant, Frihstiick, Trennkost, P1

Stichworte: Friihstiick, P1, Brot, Pikant, Kase, Trennkost

Stichworte Brot
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Brot

Brot mit Schinken

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Mehl

40 g Hefe

1 Prise Zucker

1/8 I lauwarme Milch (40GradC)
150 g roher Schinken

1 Bd. frisches Basilikum
oder 2 Tl getr. Basilikum
1/2 TL Salz

40 g Butter

. 1Ei

1 Eigelb

Mehl zum Formen
Margarine zum Einfetten
Milch zum Bestreichen

Mehl und Salz in eine Backschissel geben. Die Hefe zerbrockeln und mit dem Wasser verrithren. Den Zucker zufligen und weiterrithren, bis er
aufgeldst ist. Die Hefemischung warm stellen und zugedeckt 15 Minuten gehen lassen. Eine Vertiefung in das Mehl driicken und die Hefemischung
hineinschutten. Mit dem Knethaken des Handriihrgerates Mehl und Hefemischung zu einem geschmeidigen Teig rithren. Den Schinken und das
Basilikum fein hacken, mit den restlichen Zutaten vermischen und unter den Teig geben.

Den Teig griindlich durcharbeiten und gehen lassen, dann mit bemehlten Handen einen etwa 30 cm langen ovalen Leib formen, auf ein mit
gefetteter Alufolie belegtes Blech setzen, 20 Minuten gehen lassen, mit Milch bestreichen.

Das Blech in den auf 220Grad vorgeheizten Ofen in die mittlere Schiene schieben und das Brot in 25 Minuten gar und braun backen, zwischendurch
noch 2 mal mit Milch bestreichen.

Das Brot auf dem Blech abkiihlen lassen und méglichst frisch servieren. * Aus Roland Gédcks, Neue grosse Kochschule, Mosaik Verlag Erfasser:
Barbara Datum: 13.01.1993 Stichworte: Brot, Weissbrot, Schinken, Schinkenbrot

Stichworte: Brot, Weissbrot, Schinken, Schinkenbrot

Stichworte Brot
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Brot

Brot mit Zwiebeln

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 250 g Weizenmehl

250 g Roggenvollkornmehl
125 g Weizenkeime

40 g Hefe

1/4 | lauwarmes Wasser (reichlich)
3 Zwiebeln

50 g Butter oder

. 5 EL Weizenkeimol

Salz nach Geschmack
Mehl zum Formen
Margarine zum Einfetten
Milch zum Bestreichen

Mehl und Weizenkeime in einer Schiissel mischen. In der Mitte eine Vertiefung eindriicken, die Hefe hineinbréckeln und mit dem Wasser verriihren,
15 Minuten gehen lassen.

Zwiebeln schélen, fein schneiden, in einer Pfanne in heisser Butter oder Ol goldbraun résten, abkiihlen lassen, mit dem Salz in den Teig kneten.
Den Teig 60 Minuten gehen lassen, dann nochmals durchkneten. Mit bemehlten Handen einen kastenbrotéhnlichen Laib formen. Ein Backblech mit
gefetteter Alufolie bedecken und den Laib darauf setzen, 30 Minuten gehen lassen, mit Milch bestreichen. Den Ofen auf 180Grad vorheizen. Das

Blech auf der untersten Schiene einschieben, das Brot 80 Minuten gar und braun backen. * Aus: Roland G66cks, Neue grosse Kochschule, Mosaik
Verlag Erfasser: Barbara Datum: 13.01.1993 Stichworte: Brot, Zwiebeln, Zwiebelbrot, Mischbrot

Stichworte: Brot, Zwiebeln, Zwiebelbrot, Mischbrot

Stichworte Brot
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Brot

Brot-Pralinen

Fir 4 Portionen MMMMM ZUTATEN

60 g Pumpernickel

100 g Graubrot; nicht zu frisch

40 g Camembert, reif

40 g Butter; weich

40 g Schinken, roh

40 g Doppelrahm Frischkéase

1 tb Milch

Weissen Pfeffer - frisch

- gemahlen

10 g Haselniisse; gerieben

3 Walnusshélften

1.6 Oliven

Petersilie; zum Garnieren

1. Graubrot entrinden und mit 5/6 des Pumpernickels in ca. 3 x 3 cm grosse Stiicke schneiden. 2. Den Camembert mit der Gabel zerdriicken und mit
der Halfte der zimmerwarmen Butter verriihren. 3. Den Schinken in feinste Wiirfelchen schneiden und mit der restlichen Butter verriihren. 4. Die
Brotstiickchen abwechselnd mit den verschiedenen Cremes bestreichen und je 5 Scheiben zusammensetzen. 5. Den Frischkase mit der Milch und
dem Pfeffer verriihren und die Brotwiirfel ringsum damit bestreichen. 6. Den restlichen Pumpernickel zerbroseln und die Halfte der Brotwiirfel darin
waélzen. Mit Oliven und Petersilie garnieren. 7. Die andere Hélfte der Wiirfel in den geriebenen Haselniissen wélzen und mit Walnusshalften

garnieren.

Besonders gut sehen die Brot-Pralinen aus, wenn sie in Pralinenférmchen serviert werden. ** Gepostet von Astrid Bendig Date: Sun, 06 Nov 1994
Erfasser: Astrid Datum: 01.12.1994 Stichworte: Brot, Beilage, P20

Stichworte: Brot, P20

Stichworte Brot
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Brot

Brot-Variationen mit Schlagsahne

Fur 4 Portionen

Zutaten

1/41 Sahne

geriebener Meerrettich
Curry

. Senf

geraspelte Ingwerpflaume
etwas Ingwersirup
gekochter feingewdirfelter Schinken
hartgekochtes Ei
Tomatenscheiben
feingeschnittenes gekochtes
oder gebratenes Huhnfleisch

Die Sahne sehr fest schlagen. In 3-4 Portionen teilen. Die erste Portion mit Meerrettich und die zweite mit Curry, die dritte mit Senf und die vierte mit
Ingwer abschmecken. Jede Mischung auf eine lange entrindete Weissbrotscheibe geben. Dann Schinken auf Meerrettichsahne, Eischeiben auf
Currysahne, Tomatenscheiben auf Senfsahne und Huhnfleisch auf Ingwersahne verteilen. Jede Scheibe in etwa 3 cm breite Streifen teilen und auf
einer Platte zierlich anordnen. ** From: Krd@hot.zer.de Date: Wed, 03 Feb 1993 21:49:00 CET Newsgroups: zer.t-netz.essen Erfasser: krd Datum:
15.07.1993 Stichworte: ZER, Brot, Herzhaft

Stichworte: Herzhaft, Brot, ZER

Stichworte Brot
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Brot

Brote mit Obatztem

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 3 EL Weiche Butter
150 g Camembert reif
1 Zwiebel

« 1TL Kimmel
Paprikapulver edelsiiss
. 4 Scheibe Vollkornbrot

Die Butter mit dem Schneebesen cremig riihren. Den Camembert mit einer Gabel gut zerdriicken und mit der Butter mischen. Die Zwiebel schélen
und halbieren. Die eine Halfte in sehr feine Wiirfel, die andere in diinne Scheiben schneiden.

Die Zwiebelwiirfel und den Kiimmel unter die Camembertcreme mischen. Den Obatztem auf einem Teller anrichten, mit den Zwiebelscheiben
dekorieren und mit Paprikapulver bestduben. Das Vollkornbrot dazu essen.

Tip: Mit Obatztem bestriechene Brote kdnnen zusammen mit einem neutralen Salat auch als kaltes Hauptgericht serviert werden. So reicht die
angegebene Menge allerdings nur noch fiir zwei Personen. * Quelle: -Trennkost (Falken-Verlag) -ISBN 3 8068 4498 4 -Erfasst: Arthur Heinzmann
Erfasser: arthur Datum: 31.03.1996 Stichworte: Brot, Aufbau, Aufstrich, Trennkost, P4
Stichworte: P4, Aufbau, Brot, Aufstrich, Trennkost
Stichworte Brot
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Brot

Brotfladen mit Hackfleisch

Fir 4 Portionen MMMMM

TEIG

400 g Halbweissmehl
1ts Salz

1 Beutel Trockenhefe
1 tb Olivenél

ca. 2,5 dl Wasser, lauwarm MMMMM

FULLUNG

300 g Schweinefleisch, gehackt
1Ei

2 tb Milch

1 md Zwiebel, (ca. 80 g)

100 g Gelbe Peperoni

100 g Rote Peperoni

1 Tomate, (ca. 100 g)

Pfeffer

Paprika

Salz

SONSTIGES:

wenig Cayennepfeffer MMMMM
*Tsatsiki*

1 Salatgurke (ca. 400 g)

Salz

2 Vollmilch-Joghurts, (180

- g) 4 Knoblauchzehen

*Salat*

1 Kopfsalat (ca. 300 g)

20 g Radiesli

*Sauce*

wenig Senf

Pfeffer

Paprika

Salz

Knoblauchpulver

1 tb Sojasauce

1 tb Aceto balsamico 2 El Essig

3th 6l (ca. 50 g)

Fur den Teig das Mehl mit dem Salz und der Trockenhefe mischen. 6l und Wasser zufiigen und zu einem weichen Teig verarbeiten. Diesen einige
Minuten kraftig kneten, zugedeckt ca. 1 Stunde aufgehen lassen. Fur die Fillung das gehackte Schweinefleisch in eine Schiissel geben. Das Ei mit
der Milch verriihren, 1 Essloffel davon zum Bestreichen auf die Seite stellen, den Rest zum Hackfleisch geben.

Die Zwiebel schalen, fein hacken. Die Peperoni halbieren, entkernen und mit der Tomate in kleine Wiirfel schneiden, zum Fleisch geben. Alles gut
verkneten und die Masse kraftig wiirzen.

Fir das Tsatsiki die Gurke schalen, an der Réstiraffel reiben, wenig Salz dariiberstreuen. Die Gurke etwas ziehen lassen, dann die Flussigkeit
abschiitten, die Gurke leicht auspressen. Die Joghurts beimischen, den Knoblauch dazupressen und mit Salz abschmecken, bis zum Servieren kiihl

stellen.



Backofen auf 220 C vorheizen.

Den Teig in acht gleich grosse Stiicke schneiden, jedes Stiick auf ein wenig Mehl zu einer Kugel rollen, und diese, ca. 1 cm dick, zu Rondellen
auswallen. Aus den Rondellen kleine Korbchen formen, die Rander mit den Fingern so zusammendriicken, dass ein gezackter Rand entsteht. Die
Kérbchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Die Hacklleischmasse ebenfalls achteln und in die Mitte der Kérbchen fiillen. Die Teigrander
mit Ei-Milch-Mischung bestreichen. Das Blech in die Ofenmitte schieben und das Gericht wahrend 25 bis 30 Minuten backen.

Den Kopfsalat waschen, riisten, die Blatter in mundgerechte Stiicke zerteilen. Die Radiesil waschen, in Scheiben schneiden.
Fur die Sauce alle Zutaten verriihren, den Salat kurz vor dem Servieren damit anmachen, mit Radiesil garnieren.

Die warmen Brotfladen zusammen mit dem Tsatsiki und dem Salat servieren. Die Hackfleischmasse in die Mitte der Kérbchen geben und die
Teigréander mit der Ei-Milch-Mischung bestreichen.

Pro Person ca. 2760kJ / 660 kcal

Vorbereitungszeit: ca. 1 =Bc Stunden (+1 Stunde Teig gehen lassen) ** Gepostet von: OPH SCHNECKENBURGER Erfasser: OPH Datum:
10.07.1996 Stichworte: Brot, Fleisch, Hack, Schwein, P4

Stichworte: Fleisch, P4, Brot, Schwein, Hack

Stichworte Brot
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Brot

Brotfladen mit Olivenol

Fur 4 Portionen
Zutaten

500 g Mehl

20 g Frische Hefe (1/2 Wiirfel)
1/4 TL Zucker

1/4 | lauwarmes Wasser

5 EL Olivendl

1TL Salz

5 EL Weisswein

2 TL grobes Salz

Das Mehl in eine Schissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe hineinbréckeln, den Zucker dariiberstreuen und etwa 1/8 | warmes
Wasser angiessen. Die Schussel mit einem Tuch abdecken; Teig zum Aufgehen etwa 15 Minuten an einem warmen Platz stellen. 3 El. Olivendl,
Salz, restliches warmes Wasser und den Wein dazugeben. Alles mit dem Knethaken zu einem geschmeidigen Teig verriihren. Mit Mehl bestauben,
mit einem Tuch abgedeckt etwa 30 Minuten warm stellen.

Den aufgegangenen Teig auf bemehlter Arbeitsflache gut durchkneten. Etwa 2 cm. dick ausrollen und auf ein mit Ol und etwas Salz bestrichenes
Backblech legen. Nochmals abgedeckt gehen lassen. Mit den Fingern mehrere Vertiefungen in den Teig driicken; mit dem restlichen Ol betraufeln
und mit etwas groben Salz bestreuen.

Den Fladen in den auf 250 GradC vorgeheizten Backofen schieben. In 20 bis 30 Min. goldgelb backen.

ABwandlung Den aufgegangenen Teig statt mit Salz mit einer dick eingekochten Tomatensosse (evtl. Fertigprodukt) bestreichen, mit Kapern
bestreuen und mit Oregano wiirzen. Mit Olivendl betraufeln und backen.

Schmeckt warm oder kalt - Jedoch nur frisch.
29.01.1994

Erfasser: Datum: 23.02.1995 Stichworte: Brot, P1
Stichworte: P1, Brot

Stichworte Brot
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Brot

Brotfondue

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Kraftiges Kastenweissbrot
. 125 g Butter

FUR DEN EIERDIP

. 1 Becher Creme Fraiche
. 2 hartgekochte Eier

. 1 groR3. Gewirzgurke

. 1EL Senf

FUR DEN GEMUSEDIP

. 1/2 klein. Flasche Ketchup
. 1Kklein. Glas Mixed Pickles

FUR DEN KRAUTERQUARK

. 125 g Quark
. 3 EL Sahne
. 1Bd. Schnittlauch

Fir den Eierdip die Creme fraiche mit den gehackten Eiern und der feingewirfelten Gewiirzgurke mischen, mit Senf und Gewdirzen pikant
abschmecken. Fiur den Gemiisedip den Ketchup mit den kleingeschnittenen Mixed pickles mischen. Fur den Krauterquark die Sahne mit dem Quark
und den Schnittlauchrélichen mischen und mit etwas Salz und Pfeffer kréftig abschmecken. Das Brot in Wiirfel schneiden. Die Wiirfel portionsweise
in der erhitzten Butter rosten. Die Brotwirfel mit Holzspiesschen in die verschiedenen Dips tauchen.

Insgesamt ca. 4262 kcal bzw. 17900 kJ. * Quelle: Das Neue ** Gepostet von Stephanie Miede Erfasser: Stephanie Datum: 06.02.1996 Stichworte:
Brot, P4

Stichworte: P4, Brot

Stichworte Brot
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Brot

Brotkuchen mit Honig (Bint al-Sahn)

Fur 4 Portionen

Zutaten

1/3 Wiirfel Hefe

133 g Butterschmalz (evtl. mehr)
(ersatzweise geklarte Butter oder Ghee)
. 1Eier

1 EL Ei, verquirlt

266 g Mehl

Mehl fur die Arbeitsflache

. Salz

2/3 TL Kimmel, schwarzer, gehauft (turkischer
Lebensmittel

100 g Honig, aromatischer

Zu Beginn eines Essens wird der stiBe Brotkuchen Tochter des Tellers serviert. 1. Hefe in 125 ml lauwarmem Wasser auflésen, glattriihren. 100 g
Butterschmalz erwéarmen. In einer Schussel die 2 Eier verquirlen, die Halfte des Mehls dariibersieben, mit dem Hefewasser und 1 TL Salz
vermischen. Schmalz nach und nach einriihren. 2. Restliches Mehl unterarbeiten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 5 Minuten
durchkneten, bis er glatt und elastisch ist. Zugedeckt an einem warmen Platz 30 Minuten gehen lassen. 3. Den Teig durchkneten, in 10 gleich groBe
Stiicke teilen und zu Ballchen rollen. Restliches Butterschmalz erwarmen. Die Form leicht einfetten. 4. Das erste Béllchen auf bemehiter Fléche in
der GréR3e der Form hauchdiinn ausrollen und hineinlegen. Grof3zuigig mit Butterschmalz bepinseln. Nachstes Ballchen genauso ausrollen, auf die
erste Schicht legen und mit Butterschmalz bepinseln. Fortfahren, bis alle Teigblatter tibereinander in der Form liegen. 5. Die Oberflache mit Ei
bestreichen und mit schwarzem Kiimmel bestreuen. An einem vor Zugluft geschitztem, warmem Platz 30 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf
250 Grad vorheizen. 6. Form in die Ofenmitte schieben, Hitze auf 220 Grad herunterschalten und den Teig in 15-20 Minuten goldgelb backen. Sofort
mit einem EL Butterschmalz einpinseln, etwas Honig vorsichtig tiber die Oberflache laufen lassen. Restlichen Honig dazu servieren. Man zupft mit
der Hand ein Stiick Brotkuchen aus der Form und gibt Honig darauf. (fir 1 runde Form von 30 cm und 3-4 cm hohem Rand)

:Stichworte : Brot, Jemen, Kuchen, P6, SuR :Notizen (*) : : : Quelle: Stern 43 / 98 :Notizen (**) : : : Aufbereitet von Lothar Schéafer
Stichworte: P6, Brot, Suiss, Kuchen, Jemen

Stichworte Brot
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Brot

Brotpizza

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Becher gefiillte Oliven
(Abtropfgewicht etwa 35 g)
100 g Butter

10 Scheiben Toastbrot
200 g Zwiebeln

1 Bd. Suppengriin

125 g Salami

20 g Butter

. Salz

Pfeffer

Oregano

8 Tomaten

. Salz

Pfeffer

300 g Mozzarellakase

Oliven fein hacken und mit Butter vermengen. Brotscheiben damit bestreichen und auf ein Backblech legen.

Zwiebeln, Suppengriin und Salami in Wiirfel schneiden. Butter erhitzen, Gemuse darin 10 bis 15 Minuten diinsten, Salami dazugeben und mit Salz,
Pfeffer und Oregano abschmecken. Masse abkilhlen lassen und auf die Brotscheiben verteilen.

Tomaten in Scheiben schneiden, auf die Brotscheiben legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mozzarella in Wiirfel schneiden und dartiberstreuen.
Backblech in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 200GradC / 20 bis 25 Minuten. * Quelle: Elektro- und Rezeptkalender 1996 der
Stadtwerke Bochum Erfasser: Lothar Datum: 14.04.1996 Stichworte: P4, Brot, Uberbacken

Stichworte: P4, Brot, Uberbacken

Stichworte Brot
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Brot

Brotrezept

Fir 4 Portionen MMMMM VORTEIG

400 g Roggen frisch gemahlen
1/2 | Wasser (30Grad)
Grundansatz

1 ts Backferment MMMMM TEIG

400 g Roggen frisch gemahlen
800 g Weizen frisch gemahlen
3/4 | Wasser (30Grad)

1 ts Meersalz

2 ts Kiimmel

Die Zutaten fur den Vorteig durchkneten und tiber Nacht an einem warmen Ort zugedeckt stehen lassen. Von diesem Teig etwa 3 El als
Grundansatz abnehmen und in den Kiihlschrank stellen.

Die Zutaten fir den Teig mit dem Vorteig vermengen, durchkneten und zwei Stunden zugedeckt an einem warmen Ort gehenlassen.

Zwei kleinere und eine grosse Form mit Ol einfetten und dick mit Haferflocken bestreuen.

Einen Holzl6ffel nass machen und den Teig damit in die Formen geben. Hande anfeuchten und geschélte Sonnenblumenkerne andriicken.
Nochmals 1/2 Stunde gehenlassen. Dann in den kalten Ofen stellen und bei 220Grad 1/2 Stunde und anschl. bei 150Grad 1 Stunde backen.

Stellen Sie auch ein kleines Topfchen mit Wasser in den Ofen, das ergibt eine schéne Kruste. * Vom Hontroper Erntedanktag 1992 Erfasser:
Barbara Datum: 13.01.1993 Stichworte: Brot

Stichworte: Brot

Stichworte Brot
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Brot

Brotsalat mit Minze

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 Diinne Fladenbrote
(ersatzweise 1/2 schmales
Baguette)

4 EL Olivenol

3 Bd. glatte Petersilie

1/2 Kopf Romanasalat

4 Zweige Minze

350 g kleine Tomaten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

« 1TL Schwarze Pfefferkorner
1 TL Korianderkérner

1 TL Kreuzkimmel

Salz

1 Schuss Muskatnuss (frisch gerieben)
1 Schuss Nelkenpulver

1 Schuss Kardamon

1 Schuss Cayennepfeffer

2 Zitronen

Fladenbrote in markstiickgroBe Stiicke reiRen (Baguette in diinne Scheiben schneiden). 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das Brot darin unter
Wenden braun braten, zur Seite stellen. Petersilie, Romanasalat und die Petersilie in feine Streifen schneiden. Minze fein hacken. Die Tomaten mit
kochendem Wasser tberbrithen, hauten und wirfeln, dabei die Stielanséatze entfernen. Zwiebel pellen und in Streifen schneiden, Knoblauch pellen
und fein wirfeln. Alles vermischen. Die ganzen Gewiirze im Morser mit 1 TL Salz zersto3en. Die gemahlenen Gewlirze untermischen. Zitronen
auspressen, den Saft mit den Gewirzen und dem Olivenél verriihren, Gber den Salat giel3en, eventuell noch nachsalzen und 10 - 15 Minuten ziehen
lassen. :Quelle

: Videotext: ARD/ZDF, 17.01.1999 :Erfasser : Frank Dingler :Notizen (*) : Aus: : : Unser vegetarisches Kochbuch Nr. 1 : : Gréfe & Unzer Verlag
Stichworte: Salat, Minze

Stichworte Brot
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Brot

Brotsalat Mit Tomaten

Fur 4 Portionen
Zutaten

1/2 Salatgurke

1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb

. 500 g Tomaten

1 Bd. Lauchzwiebeln
2 Rote Zwiebeln

6 Knoblauchzehen
150 g Fladenbrot

6 EL Olivendl

2 EL Zitronensaft

. Salz

1 Bd. Petersilie, glatt

MMMMM. QUELLE
-Brigitte Extra 14/96

- erfasst von Petra Holzapfel

Gurke schélen, langs halbieren und das Kerngehause mit einem Léffel herauskratzen. Gurke in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Paprika in
Stiicke, Tomaten in Viertel, Lauchzwiebeln in Rélichen schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen. Zwiebeln halbieren und in Streifen schneiden.
Brot in Wiirfel schneiden. Brot und die ganzen Knoblauchzehen in 4 EL heissem Ol knusprig braten. Brotwiirfel und Gemise in einer Schiissel

mischen. Zitronensaft (oder Essig), Salz und restliches Ol verriihren und dartibergiessen. Servieren. Den Salat kann man gut vorbereiten. Dann aber
die Brotwurfel und die Sauce erst kurz vor dem Servieren mischen, damit das Brot knusprig bleibt.

Stichworte: Knoblauch

Stichworte Brot
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Brot

Brottorte 1

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 flaches rundes Weissbrot
(am besten 1 Fladenbrot)

400 g Quark

1/4 | dicke suisse Sahne

4 EL feingehackte rote Paprikaschote
4 EL geschalter Apfel

2 EL feingehackte Cornichons
2 EL feingehackte Radieschen
« 1 Msp. geraspelter Meerrettich
1 Msp. Senf

einige Spritzer Angostura
Pfeffer

Gehackte Kréauter

Das Weissbrot quer in zwei runde Platten teilen. Alle Zutaten zu herzhaft abgeschmeckter Creme vereinen und jede Brotplatte ippig damit
bestreichen. Bis zum Gebrauch kihl stellen. Vorm Anrichten mit Krautern bestreuen und die Platten wie Torten aufteilen. ** From: Krd@hot.zer.de
Date: Wed, 03 Feb 1993 21:49:00 CET Newsgroups: zer.t-netz.essen Erfasser: krd Datum: 29.09.1993 Stichworte: ZER, Brot, Herzhaft, Torten

Stichworte: Herzhaft, Brot, Torten, ZER

Stichworte Brot
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Brot

Brottorte 2

Fir 4 Portionen MMMMM

ZUTATEN

1 Ig Scheibe Bauernbrot
(oder die Unterseite

- eines Fladenbrotes)
Senf- oder

- Petersilienbutter

375 g Tatar

1 Eidotter

2 tb Kapern (feingehackt)
2 tb Sardellenfilets

- (feingehackt)

2 th Zwiebeln

Paprika

Pfeffer

Selleriesalz

1 th Kognak

1 tb Worcestersosse

Zwiebelringe

NACH BELIEBEN:-----rwereereereemeemees

ungeschalte Gurkenscheiben MMMMM
Cornichons

Tomatenachtel

Deutscher Kaviar

Petersilie

Die Brotscheibe mit Butter bestreichen. Tatar mit Eidotter, Kapern, Sardellenfilets, Zwiebeln und Gewiirzen zu wohlabgeschmecktem Teig vereinen.
Auf das Brot geben, mit breitem Messer sorgfaltig glattstreichen und nach Gefallen die Tortenoberflache mit einer Gabel mustern.

Das Brot wie eine Torte aufteilen und jedes Tortenstiick mit einem Zwiebelring und/oder einer Gurkenscheibe belegen. Etwas Kaviar oder gehackte
Petersilie dartiber. Im Augenblick des Auftragens kénnen noch Cornichonscheibchen (auch Tomatenachtel) zusatzlich verteilt werden.

Viele Esser lieben die S&aure nicht in Verbindung mit Tatar, andere geben sogar feingehackte Cornichons oder Gurke in den Teig. ** From:
Krd@hot.zer.de Date: Wed, 03 Feb 1993 21:49:00 CET Newsgroups: zer.t-netz.essen Erfasser: krd Datum: 29.09.1993 Stichworte: ZER, Brot,

Herzhaft, Torten

Stichworte: Herzhaft, Brot, Torten, ZER

Stichworte Brot
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Brot

Brihbrot (Brotbackmaschine)

Fur 4 Portionen

Zutaten

300 g Roggenmehl 1150 oder 1370

200 ml 50% verdunnter

Orangensaft

300 ml kochendes Wasser 1 El Zucker

2 TL Salz 1 Wiirfel Frischhefe

1 TL geriebener Kimmel 400 g Weizenmehl 1050

- Benotigt Brotbackmaschine fir 1000-1500g Brote - Fiir kleinere Maschinen Mengen halbieren +++ Was ist denn Briihbrot? Mehl zu brihen, d. h.
kochende Flussigkeit tber das Mehl zu gieBen, ist eine alte Methode. Das Brot wird saftiger, hat mehr Aroma und soll langer haltbar sein. - Man
kann die Methode ruhig mal an einem anderen Rezept probieren. Man sollte jedoch nur das Roggenmehl brithen. (Grahammehl geht auch.) - Beim
Briihen werden die Starkekdrner im Mehl verklebt. Sie nehmen Flussigkeit auf, quellen und bilden eine zéhe Masse. Wéhrend dieser Verklebung
werden Geschmacks- und Aromastoffe gebildet. +++ Wie briiht man? - Das kochende Wasser uber das Roggenmehl gieBen und mindestens stehen
lassen bis die Masse kalt ist. Besser 12-24 Stunden ziehen lassen. - Damit die Masse nicht austrocknet eine diinne Schicht Weizenmehl dariiber
rieseln und mit einem Tuch abdecken. +++ Weitere Zubereitung: - Bei Verwendung von frisch gepressten Orangensaft 50% verdinnen und 1 El
Zucker zugeben. Bei Verwendung von suem Fertigsaft den Zucker weglassen. - Orangensaft, Salz, Kimmel (wer ihn nicht mag reduziert auf eine
Prise) in die Backform geben. - Die Roggenmehlmasse und das Weizenmehl zugeben. - Die Hefe zerbréseln und driiber streuen. - Mit einem
Standardprogramm (z. B. Basis) fiir Brot backen. :Stichworte : Brot, P1 Stichworte: P1, Brot

Stichworte Brot
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Brot

Bruscetta

Fur 4 Portionen

Zutaten

2 Knoblauchzehen

1 Fleischtomate

einige Basilikumblatter

. Salz

Pfeffer

. 8 Scheiben Baguette, quer geschnitten
« 4 EL Olivensl

1. Backofen auf 250GradC vorheizen.

2. Tomate waschen (evtl. enthauten) und in kleine Wiirfel schneiden. Basilikum waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden. Knoblauch
schélen und durch eine Presse driicken. Alles mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Masse auf die Brotscheiben geben, mit Ol betréufeln und ca. 15 Minuten résten. Sofort servieren.

Alternativ kann man auch noch Mozzarella-Scheiben tber die Tomaten legen. Zubereitungszeit 15 Minuten * Quelle: Kiichen der Welt: Italien / GU **
Gepostet von: Klaus-Martin Meyer Erfasser: Klaus-Martin Datum: 01.06.1996 Stichworte: Brot, Tomate, Italien, P4, Brot

Stichworte: Italien, P4, Tomate, Brot

Stichworte Brot
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Brot

Bruschetta (gerdstetes Bauernbrot)

Fur 4 Portionen

Zutaten

2 Fleischtomaten; 300 g

1 Bd. Basilikum

. Salz

Pfeffer

1 Avocado

2 Knoblauchzehen

Saft und Schale 1 Zitrone

20 g schwarze Oliven; ohne Kern 6 kl Scheiben
kréftiges Bauernbrot

Olivendl

Tomaten tberbriihen, hauten, entkernen und wiirfeln. Basilikum in Streifen schneiden und etwa die Halfte untermischen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, mit 2 El. Olivendl betraufeln.

Avocado halbieren, schalen, entkernen, mit 1 abgezogenen Knoblauchzehe, Zitronensaft und abgeriebener Schale zgrdrUcken oder purieren. Oliven
in kleine Wiirfel schneiden, die Halfte unterheben. Brotscheiben im Toaster gut rosten, mit Knoblauch einreiben, mit Ol betraufeln. Tomatenmischung
und Avocadocreme auf die Brote verteilen, Tomatenbrote mit Basilikumstreifen und Avokadobrote mit Olivenwiirfel garnieren.
Getrank: Campari Soda
p.P.: 290 kcal / 1200 kJ
Erfasser: Ruth Datum: 29.09.1996 Stichworte: Brot, Italien, P4
Stichworte: Italien, P4, Brot
Stichworte Brot
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Brot

Bruschetta al pomodoro

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 4Kkl Fleischtomaten 500 g

. 2 Knoblauchzehen (evtl. mehr)
.+ 4 Scheiben Graubrot

. 5ELOI

Salz

Pfeffer

50 g Parmesan am Stiick

16 schwarze Oliven

Tomaten waschen, Stielansétze keilférmig herausschneiden. Knoblauch pellen, Brot im Toaster goldbraun résten und mit einer Knoblauchzehe
abreiben. Restlichen Knoblauch hacken. Jede Brotscheibe mit 1 El Ol betraufeln. Tomaten in dicke Scheiben schneiden und facherférmig auf den
Brotscheiben anordnen. Tomaten salzen und pfeffern und mit Knoblauch bestreuen. Parmesan dariiber hobeln. Brote mit restlichem Olivené!
betraufeln. Vor dem Servieren mit gehacktem Basilikum bestreuen und mit Oliven umlegen.

1 Port.: 10 g E, 15 g F, 33 g Kh, 315 kcal Zubereitungszeit 20 min ** Gepostet von: Jacqueline Bottcher Erfasser: Jacqueline Datum: 01.06.1996
Stichworte: Brot, Tomate, Italien, P4, Brot

Stichworte: Italien, P4, Tomate, Brot

Stichworte Brot
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Brot

Bruschetta mit Kasecreme

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 6 Sch. helles Mischbrot
. 1 Knoblauchzehen

MMMMM BELAG:

2/3 bn Basilikum

20 g Mandeln, gem.

66 g Parmesankase, geriebener

83 g Frischkase

Salz

Pfeffer

2/3 tb Wein- oder Obstessig

Basilikum waschen, fein hacken. Mandeln mit der Hélfte des Basilikums, Parmesan- und Frischkase verriihren. Die Kasecreme mit Salz, Pfeffer und
Essig abschmecken. Die Brotscheiben leicht toasten. Knoblauchzehen durch die Knoblauchpresse driicken, die Brotscheiben damit bestreichen. Die

Kasecreme auf die Brotscheiben verteilen, mit dem restlichen Basilikum bestreuen, servieren.

69 g Eiweiss, 82 g Fett, 74 g Kohlenhydrate, 5657 kJ, 1350 kcal. Zubereitungszeit 25 Minuten * Quelle: Winke & Rezepte 10 / 96 der Hamburgischen
Electricitatswerke AG Erfasser: Lothar Datum: 29.10.1996 Stichworte: P4, Einfach, Oktober, Brot, Aufstrich

Stichworte: Oktober, P4, Brot, Einfach, Aufstrich

Stichworte Brot
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Brot

Bruschetta mit Sardinen und Tomaten

Fur 4 Portionen

Zutaten

1. Die Brotscheiben mit dem Ol betraufeln. Die Tomaten abtropfen lassen, etwas zerquetschen und auf den Broten verteilen, herzhaft mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Brote auf einen Rost legen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3 ) auf der 2. Einschubleiste von oben 15 Minuten
résten.

2. Inzwischen Knoblauch und Zwiebeln pellen. Knoblauch in sehr diinne Scheiben, Zwiebeln in feine Ringe schneiden. Die Sardinen abtropfen
lassen. 1 Limette heiss abwaschen, gut abtrocknen und fein abraspeln. Den Saft auspressen, die Sardinen damit betraufeln.

3. Die zweite Limette in diinne Scheiben schneiden. Die Brotscheiben auf Portionsteller legen, den Knoblauch auf die Tomaten streuen. Sardinen
auf den Broten verteilen, mit Zwiebelringen und Limettenschalen garnieren. Mit Limettenscheiben und schwarzen Oliven servieren.

Man kann die Sardinen auch mit 2 Gabeln zerzupfen und mit Limettensaft und gepresstem Knoblauch wiirzen. * Quelle : essen & trinken ** Gepostet
von: Ulrike Wihrl Erfasser: Ulrike Datum: 01.06.1996 Stichworte: Brot, Tomate, Italien, P4

4 dicke Scheiben frisches Krustenbrot (ca. 400 g)
5 EL Olivendl

1/2 Dos. geschalte Tomaten (Einwaage 400 g)
Salz

Pfeffer

1 Knoblauchzehe

2 Zwiebeln

2 Dos. Olsardinen (mit Haut, ohne Gréten,
al25g)

2 Limetten

schwarze Oliven

Stichworte: Italien, P4, Tomate, Brot

Stichworte Brot
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Brot

Bundner Birnbrot (Huxelbrot)

Fur 4 Portionen

(CA. 17 -18 STCK. A CA. 800 G)

. 31/2 kg Birnen gedorrt

. 2 kg Feigen fein schneiden
. 2 kg Sultaninen

. 1.2 kg Nusskerne

. 2 Péckli Citronat

. 2 Packli Orangeat

. 11Schnaps

. 4 EL Zucker

MMMMM Brotteig 2 1/2 kg Mehl
50 g Salz
50 g Hefe 1.79 | lauwarmes Wasser MMMMM BIRNBROTMANTEL--------nnnnnmeemamnan 2 1/2 kg Mehl 1 1/2 Tassen Schweinefett

flissig 1 1/2 tb Salz
30 g Hefe
ca. 1,2 | lauwarmes Wasser

Gedorrte Birnen und Feigen fein schneiden, Sultaninen, Nusskerne, Citronat und Orangeat den Birnen und Feigen beigeben und gut mischen.
Schnaps und in Wasser aufgelosten Zucker dartibergiessen und tiber Nacht ruhen lassen (mit Plastiksack abdecken). Am nachsten Tag alles mit
Brotteig mischen und einige Stunden aufgehen lassen.

Brotteig: Mehl, Salz, Hefe und lauwarmes Wasser gut mischen und ruhen lassen.

Birnbrotmantel: Mehl, Schweinefett flissig, Salz, Hefe und lauwarmes Wasserkneten und ruhen lassen, bis der Teig um das Doppelte aufgegangen
ist
Teigportionen a ca. 200 g nicht zu diinn auswallen. 1 Portion Birnbrotmasse (750 -800 g) daraufgeben. Rand des Mantels mit Wasser bestreichen
und einpacken. Mit Eigelb bestreichen und mit der Gabel einstechen. Ofen vorheizen 250 Grad, backen etwa 1 Stunde bei ca. 200 Grad. * Quelle:
Cuschigna surmirana (Kochbuch aus der Schweiz) ** Gepostet von: Jutta Bachle Erfasser: Jutta Datum: 08.01.1996 Stichworte: Brot, Birnen
Stichworte: Birnen, Brot

Stichworte Brot
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Brot

Bunte Brotchenplatte

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 500 g Mehl

. 1 Prise Salz

. 40 g frische Hefe (1 Wiirfel)
« 1TL Zucker

. 0.31Milch

. 40 g Margarine

. 1Ei

ZUM BESTREUEN

« Kimmel

« Leinsamen

. Sesam

. Mohn

. grobes Salz

. gerostete Zwiebeln

Hefe und Zucker in einer Tasse verriihren. Mehl und Salz mischen. Die lauwarme Milch und Margarine dazugeben und unterriihren. Die Hefe
dazugeben und alles gut durchkneten. Es muss ein geschmeidiger Teig entstehen. Warm stellen und 20 Minuten gehen lassen. In der Zwischenzeit
ein Backblech einfetten und das Ei gut verquirlen. Den Teig erneut durchkneten und zu nicht zu grossen Brétchen rollen. Diese in Reihen auf das
Backblech legen. Die Brétchen mit Ei bepinseln und je eine Reihe mit Kimmel, Leinsamen, Sesam, Mohn, grobem Salz oder gerésteten Zwiebeln
bestreuen. Erneut 10 Minuten gehen lassen, danach backen.

Backzeit: 30 Minuten

Temperatur: 200 GradC Celsius ** Gepostet von Jiirgen Linnhoff Date: Sat, 03 Jun 1995 Erfasser: Jirgen Datum: 15.08.1995 Stichworte: Brot, P1,
Brotchen

Stichworte: P1, Brot, Brétchen

Stichworte Brot
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Brot

Buttermilch-Brot (Grundrezept)

Fur 4 Portionen
Zutaten

160 g Roggenmehl: Type 1150

80 g Weizenmehl: Type 1050, (auch Type 405 oder
Vollkornmehl)

. 0.4 Pk. Hefe

0.4 EL (gestr.) Salz

200 g Buttermilch; handwarm

0.4 EL Essig

. 0.4 EL Zitronensaft

Die Zutaten zuerst gut mit einem Kochldffel verriihren, dann ordentlich durchkneten (gibt Muckis: mindestens 10 Minuten). Eventuell noch etwas von
dem Weizenmehl hinzugeben, wenn der Teig zu sehr klebt. Der Teig muss zwar weich und elastisch, darf aber nicht klebrig sein. Auf keinen Fall
sollte er zu fest sein!

Nun lasst man den Teig ca 20 min. gehen. Brot formen, auf das Blech geben und nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen. Ofen auf 250 GradC
vorheizen und das Brot auf mittlerer Schiene 10 min. backen. Den Ofen auf 200 GradC herunterschalten und weitere 50 min. backen. Das Brot ist
fertig, wenn man es mit den Handkndcheln anklopft und es sich nicht mehr dumpf, sondern etwas hohl anhért.

Wichtig sind das Kneten (nur kurz durchkneten reicht nicht, sonst wird es nicht locker) und dass die Zutaten alle Zimmertemperatur haben (bis auf
die Buttermilch).

Gunstig ist es, wenn auf dem Backofenboden eine Schiissel mit kochendem Wasser steht, das Brot wird dann lockerer und die Kruste wird schéner.

Unter den Teig lassen sich alle méglichen Kérner und Flocken mischen, man kann es mit Kréautern und Gewdiirzen wiirzen, Réstzwiebeln oder
Schinkenwiirfel untermengen und und und...der Phantasie sind keine Grenzen gesetzt.

28.03.1994 (Km)
Erfasser: Datum: 23.02.1995 Stichworte: Brot, P1000
Stichworte: Brot, P1000

Stichworte Brot
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Brot

Buttermilch-Serviettenknodel

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Kastenweissbrot, frisch -oder Toastbrot 0. Rinde
100 g Schalotten

25 g Butter

1/4 | Buttermilch

2 1/2 Eigelb (L)

. Salz

Pfeffer

Muskatnuss

. 1Eiweiss (L)

. 4ELOI

MMMMM QUELLE
-essen & trinken 10/95
- erfasst von Petra Holzapfel

Die obere goldbraune Kruste vom Weissbrot diinn abschneiden, das Brot in 1 cm grosse Wiirfel schneiden. Die Schalotten pellen, fein wiirfeln und in
der Butter andiinsten. Die Pfanne vom Herd nehmen, die Buttermilch in die Pfanne giessen und die Masse sofort tiber die Brotwiirfel geben. Die Eier
trennen und das Eigelb zur Buttermilch- Brot-Mischung geben. Alles gut mit einem Holzléffel vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Die Brotmasse mindestens 2 Stunden ausquellen lassen. Eiweiss steif schlagen und behutsam untermischen. Die Knddelmasse uber eine Lange
von 30 cm am Rand der Langsseite eines Kiichentuchs verteilen. Die Masse fest einrollen und die Enden fest mit einer Schnur zubinden. Das
Kiichentuch ringsherum mit Ol einpinseln. Den Serviettenknédel in einen langen Topf oder Bréter in leicht sprudelndes Salzwasser legen, so dass er
bedeckt ist und 55 Minuten darin ziehen lassen. Das Wasser darf nicht sprudelnd kochen! Den Knodel aus dem Tuch rollen und in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Tip: Wer keinen so langen Topf oder Bréater hat, kann auch 2 jeweils 15 cm lange Serviettenknddel formen. Die Garzeit bleibt
dieselbe.

Stichworte: Knodel

Stichworte Brot
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Brot

Buttermilchbrot

Fur 4 Portionen

FUR 25 SCHEIBEN

20 g Frischhefe
1/2 | Buttermilch
600 g Weizenmehl
125 g Magerquark
Salz

Kummel

Fenchel
Koriander

Frischhefe in Buttermilch auflésen. Mit Weizenmehl, Magerquark, Salz, Kimmel, Fenchel, Koriander zu einem festen Teig verkneten, ein Brot
formen und ca. 1 Std. an einem warmen Ort gehen lassen.

45 Min. bei 170GradC backen.

Pro Scheibe ca. 107 kcal/449 kJ ** From: adrian_schwegler%hh2@zermaus.zer.sub.org Date: Sun, 07 Jun 1993 20:12:00 CET Newsgroups: zer.t-
netz.essen Erfasser: Adrian Datum: 27.08.1993 Stichworte: ZER, Brot, Buttermilch, Weissbrot

Stichworte: Brot, Weissbrot, Buttermilch, ZER

Stichworte Brot
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Brot

Buttermilchzwiebelbrot

Fur 4 Portionen

Zutaten

600 g Roggenmehl 997 0. 1150
400 g Weizenmehl egal

550 g Buttermilch

150 g Zwiebeln ca. 3-4

1 TL Bratfett

1TL Salz

1 Waurfel Hefe (42g)

Die Zwiebeln wiirfeln und im Fett kraftig braunen (nicht schwarzen!). Die Hefe in der warmen Buttermilch auflésen und mit den restlichen Zutaten zu
einem Teig verkneten. Zum Schluss die Zwiebeln einarbeiten. Den Teig in 2 Teile teilen und zu runden glatten Kugeln formen. 10 min. liegen lassen.
Danach langlich formen,in Roggenmehl walzen und in gefettete Kastenformen legen. 3 mal schrég einschneiden. Garen lassen bis sich der Teig
oberhalb des Formenrandes wolbt. In den Ofen schieben bei 250Grad und herunterstellen auf 180Grad ca. 50 min. ** Gepostet von Frank Schwager
Date: Wed, 07 Jun 1995 Erfasser: Frank Datum: 08.08.1995 Stichworte: Kastenbrot, Roggen, Weizen, P2

Stichworte: Roggen, Weizen, Kastenbrot, P2

Stichworte Brot
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Brot

Challah

Fur 4 Portionen

Stichworte Brot
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Brot

Chapati | Fladenbrot

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 400 g Chapati-Mehl; aus dem Asien -Shop oder

. 400 g Weizenmehl; Typ 1050

. 2 EL Ghee; geklarte Butter, ersatzweise Butterschmalz
. 225 ml Wasser; lauwarm

. 1TLSalz

Das Mehl, das Ghee (oder Ol, Butterschmalz) und das Salz in eine Schiissel geben.

Alles mit den Handen zu einem weichen, glatten Teig verarbeiten und mindestens 15 Minuten kneten. Den Teig zu einer Kugel formen, mit einem
feuchten Tuch bedecken und etwa 20 Minuten ruhen lassen.

Den Teig in 16 Stiicke teilen, diese zu kleinen Kugeln formen. Auf einem bemehlten Brett rund und diinn ausrollen. Die Chapatis dirfen aber nicht
grosser als die Pfanne sein!

Eine Pfanne 5 Minuten bei mittlerer Hitze erwarmen. Einen Fladen hineinlegen und etwa 1 Minute backen. Den Fladen wenden und auf der anderen
Seite ebenfalls 1 Minute backen, bis er braunlich ist. Die restlichen Chapatis auf die gleiche Weise zubereiten.

Die fertigen Chapatis in einen geschlossenen Topf aufbewahren, damit sie nicht zu schnell auskiihlen und nicht austrocknen. Am besten kurz vor
dem Servieren zubereiten. * Quelle: Indisch kochen, GU-Verlag ** From: BOLLERIX@WILAM.north.de (K.-H. Boller ) Date: Thu, 11 Aug 94 15
Erfasser: Bollerix Datum: 12.09.1994 Stichworte: Fladenbrot, Indisch

Stichworte: Indien, Fladenbrot

Stichworte Brot
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Brot

Chapatis - Indische Fladen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 300 g Weizen
Meersalz

2 EL Sonnenblumend|
1/2 Tasse Wasser
Kardamom, gemahlen

ZUM BEPINSELN
. Butter

Den Weizen méglichst frisch fein mahlen und mit 1 Prise Salz und Kardamom gut vermischen. Das Ol dazugeben und alle Zutaten einige Minuten
kneten, bis das Ol gleichméssig verteilt ist. Das Wasser hinzufiigen und so lange kneten, bis ein zusammenh&ngender Teig entsteht. Zuletzt den
Teig auf einer bemehlten Flache kneten, bis er schon geschmeidig ist.

Den Teig in 8 gleich grosse Stiicke teilen, die Stiicke zu Kugeln formen und etwa tellergross ausrollen.

Die ausgeroliten Fladen tbereinanderlegen und immer etwas Mehl dazwischen geben. Die Fladen abdecken, damit sie nicht austrocknen.

Die Pfanne ohne Fett erhitzen und die Chapatis nacheinander leicht braun backen. Eigentlich ist es mehr ein Trocknen, das ein wenig
Fingerspitzengefiihl erfordert: Die Pfanne darf nicht zu heiss sein, der Teig sollte weder kleben noch Risse bilden. Optimal sind die Chapatis, wenn
sich beim Backen eine grosse Blase bildet, die zwar wieder zusammenféllt, die Fladen aber schon locker macht.

Die Fladen nach Belieben mit Butter bepinseln und méglichst frisch servieren. * Gréfe und Unzer Vegetarische Spezialitaten Gepostet von Karin
Forg 2:2480/3508.2 Erfasser: Karin Datum: 07.10.1994 Stichworte: Brot, Indien, P4

Stichworte: Indien, P4, Brot

Stichworte Brot
Titel - Rubrik - Stichworte



Brot

Chokoladebrod - Schokoladenbrot

Fur 4 Portionen

Zutaten

0.06 Ei; getrennt

6.66 g Zucker

0.06 TL Vanillezucker
0.06 EL Kakao, Pulver
6.66 g Butter

10 g Mehl

0.03 TL Backpulver

0.06 EL Hagelzucker
0.06 EL Mandeln, gehackt

MFI 11/91

. notiert: M.Peschl

Aus Eigelb, Zucker, Vanillin, Kakao, Fett, Mehl und Backpulver rasch einen geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt im Kiihlschrank 30 min rasten
lassen. Durchkneten und zu fingerdicken Rollen Formen. Diese mit Eiweiss bepinseln, mit Hagelzucker und Mandeln bestreuen. Rollen auf ein Blech
mit Backpapier setzen und im vorgeheizten Rohr bei 200 C 12 min backen. Stangen schrég in 1x4 cm Stiicke schneiden. Abkuhlen lassen. **
Gepostet von Michaela Peschl Erfasser: Michaela Datum: 18.12.1996 Stichworte: Kleingeback, Weihnachten, Danemark, P60

Stichworte: Weihnachten, Kleingeback, Danemark, P60

Stichworte Brot
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Brot

Ciabatta

Fir 4 Portionen MMMMM VORTEIG

Vorteig (Starter): Die Hefe im Wasser auflésen. Das Mehl einriihren. Gehen lassen, bis sich das Volumen verdreifacht hat. (Original: 4 Stunden,
beim mir: 2 Stunden) Hefemischung: Wenn der Starter fertig ist, die Hefe im Wasser I16sen und 10 Minuten stehen lassen. Teig: In die Schiissel einer
starken (heavy duty!) Kichenmaschine mit Knethaken geben: -Hefemischung -Eiswasser -Starter -Brotmehl Auf Stufe 1 eine Minute riihren. -Salz
zugeben Auf Stufe 2 zwei Minuten rithren. 20 Minuten ruhen lassen. Der Teig muss sehr feucht sein und halt keine Form. Nach der Ruhezeit auf
voller Geschwindigkeit (Stufe 3) so lange kneten, bis sich der Teig von der Randern der Schissel l6st, ca. 12-15 Minuten. Auf Stufe 2
zuriickschalten, weitere 5 Minuten kneten. Erstes Gehen: Den Teig in eine grosse gedlte Schiissel geben, abdecken und bei einer Temperatur von
ca. 20°C gehen lassen, bis sich sein Volumen verdreifacht hat. (ca. 2-2 1/2 Stunden) Ausformen: Den Teig auf eine gut bemehlte Arbeitsflache
schitten, in 2 Teile schneiden. Die Hande gut bemehlen. An 5 Ecken den Teig mit den Handen nach aussen ziehen und dann zur Mitte hin
einschlagen, dabei die Enden festdriicken und den Teig vorsichtig umdrehen. Zu einem glatten weichen Ball abdrehen. Den Teig in eine flache,
langliche Form bringen, bemehlen und auf Backpapier setzen. Zweites Gehen: An einem kuhlen Ort gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt
hat, ca. 1-1 1/2 Stunden. Backen: 20 Minuten vor dem Ende des Gehens einen Backstein (Pizzastein) auf die unterste Schiene des Ofens geben
und den Ofen auf 225°C vorheizen. Backpapier verwenden oder den Stein mit Maisschrot (oder Griess?) bestreuen. Wenn kein Backstein
vorhanden ist, auf dem Blech backen. Dampf: Fir eine bessere Kruste eine Schiissel mit kochendem Wasser auf den Boden des Backofens stellen,
bevor man das Brot einschiebt. Das Brot vorsichtig auf den Backstein bzw. das Blech tiberfiihren. Etwa 30 Minuten backen, bis die Kruste braun ist.
Originalrezept verwendet bread flour MM-erfasst und ins Deutsche bertragen von Petra Holzapfel Quelle: Rezept aus rec.food.baking (adapted
from Fine Cooking, : Dec.95), re-geposted (englisch) in de.rec.mampf von Sigi : (s.breuer@point.xnc.com) 28.02.97

Stichworte: Italien

Stichworte Brot
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Brot

Cocktail-Brotchen (48 Mini-Brdtchen)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 30 g Hefe

1/2 EL Zucker

1/4 | Milch; lauwarm
480 g Mehl

1TL Salz

25 g Butter; weich

. 1StEi

. 1StEigelb

. 2 EL Sesam-Korner

FUR DIE FULLUNG:

. 1EL Kapern

. 10 St Cornichons; gewirfelt

. 15 St Oliven; griin, entsteint

. 400 g Leberpastete; fertig gekauft
. 5 EL Milch

. 2 EL Cognac

. Pfeffer; schwarz, f.a.d.M.

Hefe und Zucker in der lauwarmen Milch auflésen. Mehl mit Salz vermischen und die Hefelésung mit der weichen Butter und dem Ei unterkneten.
Teig 1/2 Stunde gehen lassen.

In 6 Teile schneiden, jeden zur Rolle formen und in 8 Scheiben schneiden. Aus diesen kleine Kugeln formen, auf 2 mit Backpapier ausgelegte
Bleche setzen, 1/2 Stunde gehen lassen.

Mit Eigelb bepinseln, mit Sesam bestreuen. Bei 250 Grad 10-12 Minuten backen.
Fur die Fillung die Kapern, Cornichons und die Oliven im Mixer fein hacken. Leberpastete, Milch und Cognac zufiigen, pfeffern und gut mischen.

Brétchen aufschneiden, jeweils eine Portion Fullung mit grosser Sterntuelle auf die unter Hélfte spritzen, Deckel aufsetzen. Bis zum Servieren kihl
stellen. * Quelle: freundin ** From: BOLLERIX@WILAM.north.de (K.-H. Boller) Date: Sun, 03 Jul 1994 Erfasser: Bollerix Datum: 18.08.1994
Stichworte: Brétchen, Party, P1

Stichworte: P1, Brotchen, Party

Stichworte Brot
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Brot

Croissant-Rezept

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Mehl

50 g Zucker

42 g Frische Hefe

2 ganze Eier

0.2 | Milch (etwas mehr oder weniger, je nach Mehl
50 g Butter

1 Prise Salz

250 g Butter

Mehl fir Hilfe

Am Vorabend fertige man aus den oben angegebenen Zutaten einen Hefeteig: Milch lauwarm werden lassen, Hefe mit etwas Zucker und Milch
vorrithren, dann mit allen Zutaten bis auf die 250 g Butter vermengen.

Diesen Teig zugedeckt im Kiihlschrank Gber Nacht stehen lassen. Meine Augen wurden am néchsten Tag gross und grosser: Der Teig ist gegangen
n

Den Teig aus dem KuhIschrank nehmen und auf einer Arbeitsflache quadratisch ausrollen. Die Butter zwischen zwei Frischhaltefolien auf die habe
Grosse des Quadrates formen, dann mit Mehl bestauben und auf den Hefeteig legen. Das Mehl ist wichtig, da sich die Butter nicht mit dem Teig
vermengen darf, da sonst kein Blatterteig entstehen kann. Also lieber etwas zuviel als zu wenig Mehl zwischen Butter und Hefeteig !

Den Teig uber die Butter briefumschlagartig legen, so dass von jeder Seite ein Dreieck tber der Butter liegt und sie zudeckt. Dieses wird jetzt zu
einem Rechteck ausgerollt, dieses Rechteck dreifach tiberein- andergeschlagen und wieder ausgerollt. Das sollte man noch so 2 bis 3 Mal
wiederholen. Dann werden Dreiecke geschnitten (etwa 12), und diese werden von der breiten Seite zu Hornchen geformt.

Den Backofen auf 220 bis 250 GradC vorheizen, hier scheiden sich die Geschmacker: bis 220 GradC werden die Croissants (etwa 6 Stck. pro Blech)
ca. 20 Minuten gebacken, bei 250 GradC so 12 Minuten. Das ist ein herrliches Frihstick !!!

Auf diese Art kann man sich morgens auch aus einfachem Hefeteig Brotchen backen. Teig abends fertig machen, Brétchen formen, auf
Holzbrettchen im Kiihlschrank stehen haben, morgen nur noch bei 220GradC so 15 Minuten backen... ** Gepostet von Silke Kachholz Date: 02 Jun
1995 Erfasser: Silke Datum: 27.08.1995 Stichworte: Croissant

Stichworte: Croissant

Stichworte Brot
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Brot

Crostini

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Scheiben Weissbrot

. 2 mittelgrosse Fleischtomaten
3 Zehen Knoblauch

. 3 EL Balsamessig

Pfeffer

. Salz

Oregano

Olivendl

Tomaten entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit Balsamessig, Essig, Salz, Pfeffer und Oregano wie einen Salat wiirzen. Brotscheiben in
Olivendl in der Pfanne von beiden Seiten rosten. Angemachte Tomaten drauf verteilen und servieren.

Tips: Auch etwas alteres Brot kann verwendet werden. Natirlich kann das Brot, wenn man auf Kalorien achten méchte, auch getoastet werden.
Richtig gut schmecken die Crostinis allerdings erst, wenn sie in reichlich gutem Olivendl angebraten werden. * Italienische Restaurants ** Das
Olgastrassen-Kochbuch von Barbara Burr Bitte geben Sie diese Rezepte immer nur als Gesamtheit weite Anregungen bitte an burr@rus.uni-
stuttgart.de Erfasser: Barbara Datum: 16.09.1993 Stichworte: Olgastrasse, Brot, Salate, Tomaten

Stichworte: Brot, Tomaten, Salate, Olgastrasse

Stichworte Brot
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Brot

Crostini di Mozzarella

Fur 4 Portionen

Zutaten

20 g Butter zum Einfetten

40 g Butter in Flockchen

40 g Butter zum Betraufeln

4 Scheib. Kastenweissbrot

2 EL Sardellenpaste -oder 3-4 Sardellen, mit -einer
Gabel zerdriickt

400 g Mozzarella

« 4 Scheib. Schinken, gekocht

« 4 EL Milch

MMMMM QUELLE
-Pia de Simony Kostliches

- ltalien erfasst von Petra

- Holzapfel

Eine kleine Pfanne mit hohen Seitenwanden oder einen kleinen Topf mit Butter einfetten. Die Brotscheiben folgendermassen anordnen: im Wechsel
1 Scheibe Weissbrot mit wenig Sardellenpaste bestrichen, 1 Scheibe Mozzarella und dann eine Schinkenscheibe. Das Ganze senkrecht in die
Pfanne oder in den Topf stellen, so dass es nicht umféllt. Die Milch dartibergiessen und kleine Stiickchen Butter oben auf der Flache verteilen. In
den auf 200°C vorgeheizten Ofen schieben, bis der K&se geschmolzen ist und das Brot Farbe bekommen hat; das dauert zwischen 15 und 20
Minuten. Wahrenddessen wird die restliche Menge Butter mit der Sadellenpaste bei niedriger Hitze zerlassen; alles gut miteinander vermischen.
Heiss auf die Rostbrotscheiben traufeln und heiss servieren. Originalrezept verwendet Buffel-Mozzarella.

Stichworte: Italien, Schinken

Stichworte Brot
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Brot

Crostini allaromana

Fur 4 Portionen

FUR 8 PORTIONEN

. 1 Baguette oder Stangenweissbrot (250 g)
. 2 Mozzarella-Kése

. 1Bd. Petersilie

. 4 Sardellenfilets oder

« 2 TL Sardellenpaste

. 60 g Butter

. Salz

. Pfeffer

Das Brot in fingerdicke Scheiben schneiden. Je 3 flachliegende Brotscheiben auf einen langen Holz- oder Metallspiess stecken. Jeweils die mittlere
Scheibe vorher mit 1 Scheibe Mozzarella belegen. Die Spiesse auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen backen, bis der Kase zerlauft
und die Brotscheiben knusprig braun sind.

Schaltung:

225-250GradC, 2. Schiebeleiste v. u.

190-225GradC, Umluftbackofen

ca. 5 Minuten

Inzwischen gewaschene Petersilie und Sardellen hacken. Butter und Sardellen in einem Topfchen erhitzen, gut verriihren. Die beiden leeren
Brotscheiben mit etwas Sardellenbutter betraufeln, den gebackenen Mozzarella salzen und pfeffern, mit Petersilie bestreuen. Die warmen Crostini

mit der restlichen Sardellenbutter servieren. * Quelle: Winke & Rezepte 8 / 94 der Hamburgischen Electricitats-Werke AG Erfasser: Lothar Datum:
10.04.1995 Stichworte: P8, Snack, Vorspeisen, Bifett

Stichworte: P8, Vorspeisen, Biifett, Snack

Stichworte Brot
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Brot

Crostini di fegato

Fur 4 Portionen

Zutaten

8 frische Hiihnerlebern
1 Zwiebel

1 Méhre

1 Stange Bleichsellerie
2 Bd. Petersilie

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

5 EL Olivendl

1/8 | Weisswein

. Salz

. Pfeffer

Saft von 1 Zitrone

1 EL Kapern

2 Sardellenfilets

1/8 | Fleischbriihe

12 Scheiben toskanisches Weissbrot

1. Hihnerlebern sorgféltig putzen, waschen und trockentupfen. Sardellen wiirfeln und zerdriicken.
2. Zwiebel und Knoblauch schalen, Staudensellerie und Méhre putzen und alles fein hacken.
3. 1 El Butter mit 1 EI Ol erhitzen und das Gemuse darin anschmoren.

4. Leber in der Pfanne 3 - 4 Minuten anbraten, mit Wein abléschen. Zugedeckt 15 Minuten ziehen lassen. Salzen und pfeffern. 1 Bund Petersilie
hacken. Petersilie, Knoblauch und Zitronensaft hinzuftigen.

5. Hihnerlebermischung mit 1 TL Kapern im Mixer purieren. Zusammen mit der Sardellenpaste zurtick in die Pfanne geben. 1 El Butter hinzufiigen
und zugedeckt etwa 5 Minuten leicht kdcheln lassen. Ab und zu mit Fleischbriihe und Weisswein begiessen. Die Masse darf nicht zu flussig sein.

6. Backofen auf 200GradC (Gas Stufe 3) vorheizen. Brotscheiben auf ein Backblech legen, mit 4 El Ol betraufeln und in 4 - 5 Minuten goldbraun
rosten. Leberfarce daraufstreichen, mit Kapern und gezupfter Petersilie verzieren und sofort servieren. * Quelle: Kiichen der Welt: Italien / GU **
Gepostet von: Klaus-Martin Meyer Erfasser: Klaus-Martin Datum: 01.06.1996 Stichworte: Brot, Leber, Huhn, Italien, P4, Brot
Stichworte: Italien, P4, Brot, Huhn, Leber
Stichworte Brot
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Brot

Crostini di funghi Ger. Brotscheiben mit Steinpilzen

Fur 4 Portionen

Zutaten

400 g frische Steinpilze
Weissbrotscheiben
Petersilie

3 Knoblauchzehen
sehr gutes Oliveno|

Petersilie und Knoblauch fein hacken und in etwas Olivendl anbraunen, die feingeschnittenen Steinpilze dazugeben und fir etwa 20 min. auf kleiner
Flamme garen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und auf die gerdsteten Brotscheiben geben.

Der ideale Starter fur einen italienischen Abend ! ** From: a.schutt@bamp.zer.sub.org Date: Sat, 09 Jan 1993 13:52:00 CET Newsgroups: zer.t-
netz.essen Erfasser: Andreas Datum: 17.06.1993 Stichworte: ZER, Italien, Brot, Vorspeisen, Pilze

Stichworte: Italien, Brot, Pilze, Vorspeisen, ZER

Stichworte Brot
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Brot

Crostini di Mozzarella

Fur 4 Portionen

Zutaten

20 g Butter zum Einfetten

40 g Butter in Flockchen

40 g Butter zum Betraufeln

4 Scheib. Kastenweissbrot

2 EL Sardellenpaste -oder 3-4 Sardellen, mit -einer
Gabel zerdriickt

400 g Mozzarella

« 4 Scheib. Schinken, gekocht

« 4 EL Milch

MMMMM QUELLE
-Pia de Simony Kostliches

- ltalien erfasst von Petra

- Holzapfel

Eine kleine Pfanne mit hohen Seitenwanden oder einen kleinen Topf mit Butter einfetten. Die Brotscheiben folgendermassen anordnen: im Wechsel
1 Scheibe Weissbrot mit wenig Sardellenpaste bestrichen, 1 Scheibe Mozzarella und dann eine Schinkenscheibe. Das Ganze senkrecht in die
Pfanne oder in den Topf stellen, so dass es nicht umféllt. Die Milch dartibergiessen und kleine Stiickchen Butter oben auf der Flache verteilen. In
den auf 200°C vorgeheizten Ofen schieben, bis der K&se geschmolzen ist und das Brot Farbe bekommen hat; das dauert zwischen 15 und 20
Minuten. Wahrenddessen wird die restliche Menge Butter mit der Sardellenpaste bei niedriger Hitze zerlassen; alles gut miteinander vermischen.
Heiss auf die Rostbrotscheiben traufeln und heiss servieren. Originalrezept verwendet Buffel-Mozzarella.

Stichworte: Abendessen, Schinken

Stichworte Brot
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Brot

Danische Korinthenbrotchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Butter oder Margarine
150 g Puderzucker

2 Eier

1 Spur ; Salz

1 Zitrone; Schale davon
250 g Mehl

75 g Kokosflocken

125 g Korinthen

Kardamom

Aus den Zutaten einen festen Ruhrteig herstellen, die Korinthen am Schluss untermischen.
Mit Hilfe zweier Teeloffel kleine Haufchen auf ein gefettetes oder mit Papier ausgelegtes Backblech setzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad 10 bis 12 Minuten backen. * Erfasst: Barbara Furthmiiller 25.10.94 2:2490/1788.5 Erfasser: Barbara Datum:
18.11.1994 Stichworte: Backen, Gebéack, Korinthen, Kokos, P2

Stichworte: Backen, Geback, Kokos, Korinthen, P2

Stichworte Brot
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Brot

Das Sonntagsbrot

Fur 4 Portionen
Zutaten

500 g Mehl

1/4 1 Milch, knapp

150 g Margarine oder Butter
1 Paket Hefe

1 EL Zucker

1TL Salz

. 1Ei

1 Eiweiss

1 Eigelb zum Bestreichen

Mehl in eine Rihrschiissel geben, Milch und Margarine lau erwéarmen. 1 Paket Hefe mit Salz und Zucker in einem Becher flussig riihren.
Alle Zutaten mit dem Knethaken oder mit der Hand zu einem lockeren Teig verarbeiten, 30 min. an warmen Ort gehen lassen.

1 Rundes Brot herstellen, strahlenférmig einritzen und mit Eigelb bestreichen und 30 min. backen bei 220 GradC. lasst es euch schmecken ** From:
telefax@brosel.zer.sub.org Date: Wed, 13 Jan 1993 22:39:00 CET Newsgroups: zer.t-netz.essen Erfasser: Brosel Datum: 21.06.1993 Stichworte:
ZER, Brot, Weissbhrot

Stichworte: Brot, Weissbrot, ZER

Stichworte Brot
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Brot

Das Stutenrezept meiner Urgrossmutter

Fur 4 Portionen

Stichworte Brot
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Brot

Deftiger Subenhara-Auflauf

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 4 Scheib. Roggenmischbrot

. 4 EL Weisswein

. 4 Scheib. Subenhara-Kéase Kimmel
. 4 Scheib. Schinken gekocht oder roh
Paprikapulver edelsiiss

Fett fur die Form

1 1/2 Eier; getrennt

1/16 | Milch

125 g Schlagsahne

Jodsalz

« Muskat

1/4 Bd. Schnittlauch

Brotscheiben leicht toasten und jeweils mit einem Essloffel wein betraufel Brotscheiben jeweils mit einer Kése- und einer Schinkenscheibe belegen
und mit Paprikapulver bestreuen. Schrag in eine flache, feuerfeste, gefettete Form schichten. Eigelb, Milch und Sahne verrithren und mit Jodsalz,
Muskat wirzen. Eiweiss steif schlagen und unterheben. Masse uber die Brote giessen und im vorgeheizten Backofen (E: 175 Grad) ca. Minuten
backen. Den Schnittlauch waschen, in Réllchen schneiden und tiber d Auflauf streuen. Heiss servieren. Tip: Dazu schmeckt ein pikant
abgeschmeckter Tomaten-Zwiebel-Salat. Pro Portion 1419 kJ * SPAR 553 Auflaufe und Gratins 40/97 Erfasser: T.Pfaffenbrot Datum: 23.10.1997
Stichworte: P8, Brot, Auflauf

Stichworte: P8, Brot, Auflauf

Stichworte Brot
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Brot

Dinkelbrotchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

600 g Dinkelvollkornmehl

60 g Frische Presshefe

1 EL Honig

. 350 g Wasser; lauwarm - oder besser Milch
2 EL Pflanzenol

2 TL Vollmeersalz

1 Eigelb; zum Bestreichen

Butter; Blech einfetten

Sesamkorner; zum Bestreuen

Mohn; zum Bestreuen

Etwas Wasser von der Gesamtmenge zum Auflésen der Hefe entnehmen. Hefe und Honig darin auflésen. Dann alle Zutaten zu einem glatten Teig
verkneten. Zugedeckt gehen lassen, bis der Teig ziemlich die doppelte Grésse hat. (1/2 Std.)

Nochmals durchkneten und dabei eine lange etwa fuinf Zentimeter dicke Rolle formen. Die Rolle in 50-g-Scheiben teilen (ungeféhr 2cm dick) jetzt in
der hohlen Hand auf der Tischoberflache Halbkugeln formen. Die Oberflache muss absolut glatt und ebenmaéssig sein. Mit scharfem Messer leicht
tber Kreuz einschneiden. Den Teig dabei nicht eindriicken. Den oberen Bereich mit dem Eigelb einpinseln. Jetzt vorsichtig aufnehmen und
umgekehrt in den Mohn oder den Sesam (oder Beides) driicken. Die Kérner bleiben am Eigelb haften.

Die Brétchen mit genugend Abstand auf ein eingebuttertes Backblech setzen. Wieder gehen lassen, bis die Einschnitte deutlich breiter werden.

Backofen vorheizen - Heissluft 180 Grad - Normal 200-220 Grad. Jetzt flache Schale mit 3/4 Liter kochendem Wasser unten in den Herd stellen und
das Blech oder - bei Heissluft die Bleche - einschieben. Backzeit max. 15 Minuten, eher weniger Brotchen nicht zu braun werden lassen. Am Ende
geht das sehr schnell. Aufpassen! * Gepostet von Eckard Haupt, 09.04.94 textlich angepasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 16.09.1994
Stichworte: Backen, Brot, P1

Stichworte: Backen, P1, Brot

Stichworte Brot
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Brot

Dinkelbrot

Fur 4 Portionen

Zutaten

1600 g Dinkel

400 g Haferflocken

8 Salz

3 Tasse Leinsamen

3 Tasse Sesamsamen

3 Tasse Sonnenblumenkerne

2 | lauwarmes Wasser

100 g Hefe (oder entspr. Menge Trockenhefe)
12 EL Essig

Mehl. Flocken, Salz, Leinsamen, Sesam und Sonnenblumenkerne mischen. Die Hefe in lauwarmen Wasser auflésen und mit dem Essig zu der
Getreidemischung geben. Alles mit einem Kochléffel gut verriihren. Der Teig muss ziemlich knatschig sein. Ansonsten noch etwas Wasser
dazugeben. Eine Kastenform eindlen und nach Wunsch mit Sesam, Haferflocken, Sonnenblumenkernen oder Mehl austreuen.Teig in die Form
fullen, oben langseinschneiden und mit etwas Wasser befeuchten. Nach Wunsch mit Samen oder Mehl bestreuen. Bei 220 °C ca. 1 Stunde backen.
:Stichworte : Brot, Dinkel, Einfach

Stichworte: Brot, Einfach, Dinkel

Stichworte Brot
Titel - Rubrik - Stichworte



Brot

Dinkelbrot |

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Dinkel-Vollkornmehl
250 g Roggen-Vollkornmehl
250 g Dinkelschrot

1 Wurfel frische Hefe

Oder

2 Pk. Trockenhefe

1 (al/2l) Zucker

500 ml Buttermilch

150 g Flussiger Sauerteig
1EL Salz

Das Dinkelmehl, das Roggenmehl und den Dinkelschrot in einer groben Schussel mischen. In der Mitte eine Vertiefung formen. Die Hefe hinein-
brockeln oder -streuen. Den Zucker daruber geben. Die Buttermilch in einem Topf lauwarm erhitzen. Knapp ein Viertel davon uber die Hefe gieben.
Mit einer Gabel mit etwas Mehl vom Rand zu einem dickflussigen Brei verruhren, bis sich die Hefe aufgelost hat. Den Vorteig zugedeckt etwa 15
Minuten gehen lassen.

Die restliche Buttermilch, den Sauerteig und das Salz zum Teig geben. Alles mit den Knethaken des Handruhrgerats oder mit den Handen so lange
kneten, bis der Teig sich von Schusselrand lost und schon geschmeidig ist. Dabei gegebenenfalls ebloffelweise Wasser hinzufugen.

Den Brotteig zugedeckt mindestens eine Stunde gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Dann aus dem Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache einen groben runden Laib formen.

Das Backblech grundlich fetten oder mit Backpapier auslegen. Den Brotlaib darauflegen und zugedeckt noch einmal etwa 30 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Den Brotlaib mit Wasser bestreichen und in den heiben Ofen schieben. In etwa einer Stunde gar backen. Das Brot ist gar, wenn beim Klopfen gegen
die Unterseite ein hohler Ton erklingt.

Variationen: Man kann noch 100 g gehackte Hasel- oder Walnusse kneten. * Quelle: Backvergugen wie noch nie Gepostet von Michelle He Erfasser:
Holger Datum: 06.02.1996 Stichworte: Brot, Backen, P1

Stichworte: Backen, P1, Brot

Stichworte Brot
Titel - Rubrik - Stichworte



Brot

Dinkelbrot li

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Dinkel-Vollkornmehl
250 g Roggen-Vollkornmehl
250 g Dinkelschrot

1 Wiirfel frische Hefe

Oder

2 Pk. Trockenhefe

1 (al/2l) Zucker

500 ml Buttermilch

150 g Flussiger Sauerteig
1EL Salz

Das Dinkelmehl, das Roggenmehl und den Dinkelschrot in einer grossen Schiissel mischen. In der Mitte eine Vertiefung formen. Die Hefe hinein-
brockeln oder -streuen. Den Zucker dariiber geben. Die Buttermilch in einem Topf lauwarm erhitzen. Knapp ein Viertel davon tber die Hefe giessen.
Mit einer Gabel mit etwas Mehl vom Rand zu einem dickfliissigen Brei verriihren, bis sich die Hefe aufgeldst hat. Den Vorteig zugedeckt etwa 15
Minuten gehen lassen.

Die restliche Buttermilch, den Sauerteig und das Salz zum Teig geben. Alles mit den Knethaken des Handriihrgerats oder mit den Handen so lange
kneten, bis der Teig sich von Schisselrand l6st und schén geschmeidig ist. Dabei gegebenenfalls essléffelweise Wasser hinzufiigen.

Den Brotteig zugedeckt mindestens eine Stunde gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Dann aus dem Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache einen grossen runden Laib formen.

Das Backblech gruindlich fetten oder mit Backpapier auslegen. Den Brotlaib darauflegen und zugedeckt noch einmal etwa 30 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Den Brotlaib mit Wasser bestreichen und in den heissen Ofen schieben. In etwa einer Stunde gar backen. Das Brot ist gar, wenn beim Klopfen
gegen die Unterseite ein hohler Ton erklingt.

Variationen: Man kann noch 100 g gehackte Hasel- oder Walniisse kneten. * Quelle: Backvergiigen wie noch nie Gepostet von Michelle H Erfasser:
Michelle Datum: 06.02.1996 Stichworte: Brot, Backen, P1

Stichworte: Backen, P1, Brot

Stichworte Brot
Titel - Rubrik - Stichworte



Brot

Dinkelschrotbrot mit Backferment

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 500 ml Wasser

4 TL Backferment-Grundansatz
1 TL Spezialbackferment

600 g Dinkelschrot, fein

860 ml Wasser 35°C

1400 g Dinkelschrot, fein

. 4EL Salz

MMMMM QUELLE:

-Margret Blum Backen mit

- dem Brotautomaten erfasst

- von Petra Holzapfel

Das Dinkelschrotbrot nach dem Rezept Weizen-Roggen-Mischbrot mit Backferment zubereiten.
Stichworte: Backen

Stichworte Brot
Titel - Rubrik - Stichworte



Brot

Dippe-Toast

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2Eier

. 1 EL Saure Sahne; (10%)

. 1TL Petersilie; gehackt

« 1 Schuss Paprikapulver; slss
« 1EL Gruyere; gerieben

. 4 Scheib. Vollkorntoast

MMMMM. QUELLE

- Was kleine Kinder gerne

- mogen, GU Verlag

- Gepostet: Andrea Widmann

- 2:2487/8001.20 - 3.06.94

Die Eier einpieksen, in kochendes Wasser legen und etwa 6 Minuten kochen lassen. Die Eier mit kaltem Wasser abschrecken und pellen. Die Eier
mit dem Purierstab purieren, dabei die saure Sahne hinzufiigen und mit der Petersilie, dem Paprika und dem Kase abschmecken. Jede Prortion in
einen Eierbecher fiillen. Das Toastbrot résten und in fingerdicke Streifen schneiden, die in die Eiercreme gedippt werden.

Stichworte: Kinder, Snack

Stichworte Brot
Titel - Rubrik - Stichworte



Brot

Einfaches Weissbrot

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 500 g Weizenmehl (Ich nehme Typ 550)
10 g Margarine (1 TL)

12 g Salz (1 geh. TL)

40 g (1 Wiirfel) Frischhefe

300 ml lauwarmes Wasser

Mehl. Hefe, Margarine, Salz und Wasser in einer Rilhrschiissel mit elektrischem Ruhrgerat zu einem glatten Teig verkneten, auf hochster Stufe ca. 3
min. oder von Hand 5 min. Schiissel mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort ca. 15 min. gehen lassen.

Teig kurz durchkneten und in eine Kastenform fiillen. Kastenform wieder mit dem Tuch abdecken und nochmal 30 min. an einem warmen Ort gehen
lassen. Danach sollte der Teig sich fast verdoppelt haben. Den Teig der Lange nach 1 cm tief einschneiden.

Backen: Ofen vorheizen (E- Herd: 225 Grad; Heissluft: 190 Grad; Gas: Stufe 4-5) Auf der mittleren Schiene 40 min. backen. Bei Verwendung von
Energiesparbackformen nach Anleitung entsprechend weniger.

Nach dem Backen aus der Form nehmen und erst nach dem Auskiihlen anschneiden.
Fir die Temperaturangaben fur Elektro und Heissluft kann ich mich nicht verbiirgen, da ich selbst Gas habe.

Ergibt ca. 750 g Brot (1 Kastenform 30 cm) ** From: frau_c@filelink.zer.de Date: Sun, 29 Nov 1992 18:32:00 CET Newsgroups: zer.t-netz.essen
Erfasser: Katrin Datum: 04.06.1993 Stichworte: ZER, Brot, Weissbrot

Stichworte: Brot, Weissbrot, ZER

Stichworte Brot
Titel - Rubrik - Stichworte



Brot

Englische Korinthenbrétchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Pé&ckchen Trockenhefe
1/8 | Milch

375 g Mehl Typ 405

1TL Salz

75 g Margarine

. 1Ei

50 g Korinthen

. 50 g Rosinen ohne Kerne
« 1Msp. Zimt

1 Msp. Kardamom.

Die Trockenhefe nach Anweisung auf dem Pé&ckchen ansetzen, gehen lassen und in eine grosse Schiissel geben. Milch, Mehl, Salz, Margarine und
Ei hinzufigen und mit dem Handruihrgerat verknoten, bis der Teig sich vom Schusselrand 16st. Den Teig zudecken und gehen lassen, bis er sich
verdoppelt hat. Mit bemehiten Handen die restlichen Zutaten einkneten und kleine Kugeln von etwa 6 cm Durchmesser formen. Diese nicht zu eng
auf ein eingefettetes Backblech setzen. Nochmals 20 Minuten gehen lassen. Im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene backen.

Backzeit: etwa 20 Minuten

Temperatur: 220 GradC Celsius ** Gepostet von Jiirgen Linnhoff Date: Sat, 03 Jun 1995 Erfasser: Jirgen Datum: 15.08.1995 Stichworte: Brot, P1,
Brétchen, England

Stichworte: England, P1, Brot, Brotchen

Stichworte Brot
Titel - Rubrik - Stichworte



Brot

Enzianweckerl

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Rezept Weisser Laib
1 EL Majoran

1 EL Thymian

1 EL Dillspitzen

1 EL Liebstockel

1 EL Kerbel

3 Likorglaser Enzianschnaps
2 Eigelb

1 EL Koriander

1 EL Kardamom

« 1EL Kimmel

1 EL grobes Salz

Die getrockneten Krauter mit 2 Likorglasern Enzianschnaps betraufeln und 20 Minuten ziehen lassen. Die Krauter unter den Weissbrotteig geben
und alles gut durchkneten. Den Teig zugedeckt 15 Minuten an warmem Ort gehen lassen. Danach auf bemehlter Arbeitsflache 2 cm dick auswellen
und mit einem Glas (8 cm Durchmesser) ovale Weckerl ausstechen. Diese auf ein gefettetes Backblech legen und nochmals 15 Minuten zugedeckt
gehen lassen. Die Eigelbe mit dem restlichen Enzian verquirlen. Die Weckerl damit bepinseln und nach Belieben mit Koriander, Kardamom, Kimmel
oder grobem Salz bestreuen. Die Brétchen auf der Mittelschiene im vorgeheizten Backofen backen.

Backzeit: etwa 40 Minuten

Temperatur: 200 GradC Celsius ** Gepostet von Jirgen Linnhoff Date: Sat, 03 Jun 1995 Erfasser: Jirgen Datum: 15.08.1995 Stichworte: Brot, P1,
Brotchen

Stichworte: P1, Brot, Brotchen

Stichworte Brot
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Brot

Feine Hefebrotchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 400 g Weizenmehl

80 g Zucker

30 g Hefe

1/8 | lauwarme Milch

1 gestrichener Tl Salz

80 g Butter

etwas Kondensmilch zum Bestreichen

Mehl in eine Backschussel geben, eine Vertiefung eindriicken, die Hefe hineinbrockeln, 1 Tl Zucker und etwas lauwarmer Milch dazugeben und mit
etwas Mehl zum Vorteig verriihren, der 40-50 Minuten zugedeckt gehen muss. Den Vorteig mit restlichem Mehl, Milch und Zucker, erwarmtem Fett
und Salz verriihren und kréftig mit dem Ruhrl6ffel schlagen, bis sich der Teig von der Schisselwand I6st. 30-40 Minuten gehen lassen, dann
brétchengrosse Stiicke (etwa 50 g schwer) abteilen, zu Laibchen formen und auf dem bemehlten Backblech gehen lassen. Die Laibchen auf das
gefettete Backblech setzen, langs oder kreuzweise einschneiden, mit Dosenmilch bestreichen und im vorgeheizten Ofen bei 210-225Grad 15-20
Minuten backen.

Sie kdnnen den Teig auch mit Rosinen verfeinern. * Aus: Roland Godcks, Neue grosse Kochschule, Mosaik Verlag Erfasser: Barbara Datum:
13.01.1993 Stichworte: Brot, Brétchen, Weissbrot

Stichworte: Brot, Weissbrot, Brotchen

Stichworte Brot
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Brot

Feines Milchweissbrot

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Mehl

10 g Salz

20 g Frische Hefe

20 g Zucker

2 dl lauwarme Milch (40GradC)
75 g Butter, weich geruhrt

3 EL verschlagenes Ei

Zucker. Mehl und Salz in eine Backschiissel geben. Die Hefe zerbrockeln und mit dem Wasser verriihren.

Die Hefemischung warm stellen und zugedeckt 15 Minuten gehen lassen. Eine Vertiefung in das Mehl driicken und die Hefemischung
hineinschitten. Mit dem Knethaken des Handriihrgerates Mehl und Hefemischung zu einem geschmeidigen Teig rithren. Das verschlagene Ei und
die Butter wahrend des Rihrens zufiigen.

Den Teig auf einer mit Mehl bestéaubten Arbeitsplatte kneten und walken, bis er elastisch ist und sich von den Handen I6st. Zum Ballen formen und
zugedeckt 60 Minuten gehen lassen. Eine Kastenform mit 1 1/2 -2 | Inhalt mit Butter ausstreichen. Den Teig nochmals 6-8 Minuten kneten, auf die
Breite der Kastenform ausrollen, aufwickeln und mit der Naht nach unten in die Form geben. Den Teig in der Form nochmals 40-50 Minuten gehen
lassen.

Den Ofen auf 240Grad vorheizen. Den Rost etwas unter der Mitte einschieben und die Form auf den Rost stellen. Das Brot in 25 Minuten braun und
gar backen.

Bestreichen Sie das Brot mit einem Pinsel mit Wasser und lassen Sie es noch 1 Minute in der Form im gedffneten Ofen stehen. Nehmen Sie dann
das Brot aus der Form und lassen Sie es auf einem Kuchendraht abkiihlen. * Aus: Roland Godcks, Neue grosse Kochschule, Mosaik Verlag
Erfasser: Barbara Datum: 13.01.1993 Stichworte: Brot, Weissbrot, Milchweissbrot

Stichworte: Brot, Weissbrot, Milch

Stichworte Brot
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Brot

Feinschmeckertoast

Fur 4 Portionen

Zutaten

2 Scheibe Schweinefilet; je ca. 80 g
1 TL Butterschmalz

150 g Austernpilze

1 TL Butter

2 EL Eingedickte Sahne

1 EL Gehackte Kréauter

1 EL Schinkenwirfel

1 Fruhlingszwiebel

2 Scheibe Weissbrot, jodiert
Jodsalz

Pfeffer aus der Mihle

ZUM GARNIEREN
. Kresse

Schweinefilet leicht klopfen, wiirzen und in Butterschmalz beidseitig braten. Geschnittene Frihlingszwiebel in Butter leicht andiinsten. Geputzte,
gewaschene und zerkleinerte Austernpilze dazugeben und alles zusammen bei méssiger Hitze auf den Biss garen. Wiirfel von gekochtem Schinken
und Sahne dazugeben und kurz cremig einkochen. Gehackte Krauter hinzufigen und mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Gebratenes Schweinefilet auf
die angerdsteten Weissbrotscheiben legen und die cremigen Pilze dariibergeben.

Zum Schluss alles mit gewaschener Kresse bestreuen und den Snack mit Pfeffer aus der Muhle abrunden.

Quelle: Sat.1 Text (Rezept der Woche - Sendung 13.04.)

Erfasst und gepostet von Ulli Fetzer @ 2:246/1401.62 am 11.04.1994

Erfasser: Datum: 23.02.1995 Stichworte: Snacks, P2

Stichworte: Snacks, P2

Stichworte Brot
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Brot

Felafel mit Fladenbrot

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Kichererbsen

1 altbackenes Brétchen
2 Bd. Petersilie

2 Knoblauchzehen

1 Fladenbrot

5 Salatblatter

3 Tomaten

2 Gewdlrzgurken

2 Becher Creme Fraiche
4 EL Vollmilchjoghurt

. Salz

Zitronensaft
Cayennepfeffer

2 TL Kreuzkiimmel

1. Kichererbsen tiber Nacht einweichen, kochen und prieren. Das Brotchen einweichen und dazugeben, ebenso die Petersilie. Den gepressten
Knoblauch, Salz, Pfeffer, 2 TI. Kreuzkiimmel und eine Msp. Backpulver hinzufiigen und vermischen. Kleine Frikadellen formen, in Fett ausbacken
und warmstellen.

2. Fladenbrot aufschneiden, aus hohlen. Die Salatblatter auf die untere Halfte legen, darauf Tomatenscheiben, zuletzt das Felafel. Obendrauf
Gurkenscheiben und mit der zweiten Halfte zuklappen. In Alufolie schlagen und im Backofen warmhalten.

Creme fraiche mit Joghurt, Salz, Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken.

Das Brot in Tortenstiicke schneiden mit Sosse betréufeln und .... essen.. ** Gepostet von Martin Blumentritt Date: 31 Aug 1994 Erfasser: Martin
Datum: 05.10.1994 Stichworte: Fladenbrot, Brot

Stichworte: Brot, Fladenbrot

Stichworte Brot
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Brot

Finnisches Quarkbrot

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Scheibe Schwarzbrot
etwas Butter

2 Matjesfilets

125 g Quark

1/2 Tasse Milch

1/2 Zwiebel, gehackt
1/2 Apfel

1 Matjesfilet

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Saft von 1 Zitrone

1 Spritzer Worcestersosse
Frische Kresse

1 EL Rote Bete

Das Schwarzbrot diinn mit Butter bestreichen. Die Matjesfilets in Streifen schneiden und das Brot damit belegen. Den Quark mit der Milch
glattriihren, die Zwiebeln unterrithren. Den Apfel schélen und feinreiben. Das Matjesfilet kleinwiirfeln. Alles unter die Quarkmasse rithren. Mit
Salz,Pfeffer, Zitronensaft und Worcestersosse abschmecken. Auf dem Brot verteilen. Mit der frischen Kresse und gehackter Roter Bete bestreut
servieren. * Quelle: Kalender der Backerei Grimminger, Mannheim Kalenderblatt vom September 1994 ** Gepostet von Sabine Engelhardt Date:
Sat, 31 Dec 1994 Erfasser: Sabine Datum: 22.01.1995 Stichworte: P1, Brote, Belegtes

Stichworte: P1, Brote, Belegtes

Stichworte Brot
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Brot

Fladenbrot

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 1KG Mehl

2 TL Salz

2 Wurfel Hefe a 40 g

neutrales Pflanzendl

(fur das Backblech und zum Fetten der Hande) 5
El. Hartweizen oder Maisgriess (Polentagriess)
1 klein. Ei

1 TL Zucker

2 TL Olivendl 4 El. heller Sesamsamen

1 EL schwarzer Sesam

(gibt es als Corek otu im tirk. Lebensmittellade

Mehl in eine grosse Schiissel sieben, davon 4-5 El. zum Bearbeiten abnehmen. Salz unter das Mehl mischen. Hefen in 600 ccm lauwarmes Wasser
bréckeln und mit dem Schneebesen verriihren, bis sie sich aufgeldst hat.

Hefewasser mit dem Mehl in der Schussel verriihren. Mit dem Ruhrléffel, besser mit der Hand, finf Minuten kréaftig durcharbeiten, damit méglichst
viel Luft an den Teig kommt. Der bleibt dabei sehr weich.

Teig mit einem Kiichentuch bedeckt an einem warmen Platz 20 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 250 - 275 Grad vorheizen (Gasherd Stufe
7). Ein oder 2 grosse Bleche sparsam mit Ol bestreichen.

Eine Arbeitsflache leicht mit einem Teil des tibrigen Mehls bestauben. Den Teig aus der Schissel daraufgeben und mit leicht bemehlten Handen
zusammendriicken und zu einem ca. 40 cm langen, gleichméssigen Strang formen. Dabei die Hande mit etwas Ol fetten, dann klebt er nicht fest.

Strang in Stiicke schneiden, diese zu Kugeln formen. Etwas Griess auf die Arbeitsflache streuen und jede Kugel mit den Handen flachdriicken. Die
Haélfte der Fladen auf die Bleche legen und mit der Hand in die gewiinschte Grésse driicken. Der Teig sollte 2 - 2,5 Zentimeter dick sein. Fladen
zugedeckt noch 10 Minuten gehen lassen.

Ei mit Zucker und Olivendl verquirlen. Fingerspitzen einer Hand leicht einélen, fest zu einer Reihe schliessen und die Teigoberflache im Abstand von
4 bis 5 Zentimeter parallel verlaufende Linien und dann ein Rautenmuster eindriicken.

Brote mit der Einmischung einpinseln und mit hellem und schwarzem Sesam bestreuen. Grosse und mittlere Fladen 10 bis 12 Minuten in der oberen
Ofenhalfte backen, dann gehen sie schén hoch und lassen sich leicht zu Taschen aufschneiden.

Nach der Hélfte der Backzeit kaltes Wasser in eine Schiissel fiillen. Ofentir 6ffnen und mit der Hand einen Schuss Wasser in den Backraum
sprithen. Durch den Dampf bekommen die Brote eine schone, nicht zu harte Kruste.

Die Fladen lassen sich auch gut einfrieren und spéter bei 175 Grad (Gas Stufe 2 - 3) aufbacken.

Fir 2 grosse oder 4 mittlere oder 8 kleine Fladen Zubereitungszeit ca. 50 Minuten ** From: Christa@horga.ruhr.de (Christa Keil) Newsgroups:
de.rec.mampf Date: 1 Aug 92 18:54:09 GMT Erfasser: Christa Datum: 25.10.1993 Stichworte: Brot, Fladenbrot, News

Stichworte: Brot, Fladenbrot, News

Stichworte Brot
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Brot

Fladenbrot |

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Roggenmehl (Type 1150)

300 g Weizenmehl (Type 405 od. 550)
1 Pkt Hefe

« 1TL Satz

125 g Margarine

1/4 | lauwarmes Wasser (ca.)

Milch oder Dosenmilch zum Bepinseln

Alle Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in eine Rihrschiissel geben und mit dem Handriihrgerat in ca. 5 Minuten zu einem geschmeidigen
Hefeteig verkneten.

Den Backofen 5 Minuten auf 50GradC vorheizen, ausschalten und den zugedeckten Teig im Backofen ca. 15 Minuten aufgehen lassen. Danach
kurz durchkneten, 5 - 10 Minuten ruhen lassen. Nochmals durchkneten, aus dem Teig einen Fladen (o 25 cm) formen. Den Fladen auf ein gefettetes
Backblech legen, nochmals 10 Minuten aufgehen lassen. Mit Milch oder Dosenmilch bepinseln und backen.

Schaltung:

180 - 200GradC, 2. Schiebeleiste v.u.
160 - 180GradC, Umluftbackofen

30 - 35 Minuten

57 g Eiweiss, 107 g Fett, 375 g Kohlenhydrate, 11806 kJ, 2818 kcal. Zubereitungszeit 80 Minuten * Quelle: Winke & Rezepte 1/ 96 der
Hamburgischen Elektrizitatswerke AG Erfasser: Lothar Datum: 17.01.1996 Stichworte: P1, Einfach, Brot, Fladenbrot, Kindergeburtstag

Stichworte: P1, Brot, Einfach, Fladenbrot, Kindergeburtstag

Stichworte Brot
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Brot

Fladenbrot mit Kartoffeln Alu parathas

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Mehlig kochende Kartoffeln

2 Zwiebeln

1 Bd. Dill (nach Belieben)

750 g Ata-Mehl (feines Vollkornmehl;
ersatzweise Vollkornmehl Type 1050)

. Salz

3ELOI

etwa 75 g Ghee (= Butterschmalz, dhnlich Bu

Kartoffeln mit Schale 20 Minuten kochen. Schale abziehen. Abgezogene Zwiebeln wiirfeln. Gewaschenen Dill hacken. Mehl und Salz auf die
Arbeitsflache geben. Ol und zwischen den Fingern zerdriickte Kartoffeln zugeben. Nach und nach einen Viertelliter Wasser zugeben und alles mit
den Handen verkneten. Zuletzt Zwiebeln und Dill unterkneten. Den Teig in zehn Portionen teilen. Jedes Teigstiick zu einem Kreis (Durchmesser
etwa 15 cm) ausrollen. Jeden Fladen in heissem Ghee von jeder Seite etwa fiinf Minuten backen.

Dazu: Minz-Paste, Mango Chutney, Orangen- oder Zitronenmarmelade, Apfelmus oder Kréuterquark * Pro Stiick ca. 410 Kalorien / 1716 Joule **
Article: Of zer.t-netz.essen From: c.bluehm@link-f.comlink.de Erfasser: Christian Datum: 03.05.1993 Stichworte: ZER, Fladenbrot, Kartoffeln, Brot

Stichworte: Brot, Fladenbrot, Kartoffeln, ZER

Stichworte Brot
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Brot

Fladenbrot mit Maismehl

Fir 4 Portionen MMMMM VORTEIG

1 tb Trockenhefe

1ts Zucker

100 g Mehl Type 405
2 tb Maismehl

140 ml Wasser MMMMM TEIG

500 g Mehl Type 405
4 th Maismehl
2tb OI

2ts Salz

400 ml Wasser, knapp MMMMM: QUELLE:
-Brigitte 21/91 erfasst
- von Petra Holzapfel

Fur den Vorteig Hefe, Zucker, beide Mehlsorten und Wasser verrithren. Zugedeckt an einem warmen Ort stehen lassen, bis sich der Teigumfang
etwa verdoppelt hat. Restliche Teigzutaten in eine Schiissel geben. In die Mitte eine Mulde driicken und den Vorteig hineingeben. Wasser zugeben
und alles zuerst mit den Knethaken des Handriihrers, danach mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Der Teig darf nicht mehr kleben.
Teig in 2 Portionen teilen und zu Fladen von 20-25 cm Durchmesser formen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und etwa 1
Stunde gehen lassen. Backofen auf 200°C vorheizen und die Brote darin 30-35 Minuten backen.

Stichworte: Marokko, Mais

Stichworte Brot
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Brot

Fladenbrot mit Vollkornmehl

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 425 g Weizenvollkornmehl
175 g Roggenvollkornmehl
300 g Wasser

. 309 Hefe

1 TL Meersalz

60 g Weiche Butter

Hefe und Salz im Wasser auflésen. Die Butter schaumig riihren. Das Hefewasser und das Vollkornmehl abwechselnd unterarbeiten. Den Teig mit
der Kiichenmaschine 5 Minuten griindlich kneten. Danach mit einem Tuch abdecken und 20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Den gut
gegangenen Teig in 4 gleiche Kugeln teilen und zu Fladen von etwa 15 cm Durchmesser driicken. Diese auf das gefettete und bemehlte Blech
legen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Gleichzeitig eine flache Schale mit Wasser auf den Backofenboden stellen. 1 Eigelb mit 2 Essléffeln
Wasser verquirlen und die Fladen damit bestreichen. Die Oberflache rautenférmig einschneiden und mit Kiimmel und Salz bestreuen. 15 Minuten
gehen lassen. Die Brote auf der mittleren Leiste 30 - 35 Minuten backen.

Erfasser: Datum: 08.11.1994 Stichworte: Brot, P1
Stichworte: P1, Brot

Stichworte Brot
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Brot

Flamischer Brotauflauf

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 250 g Weissbrot

1/2 | Orangensaft

100 g Zucker

100 g Butter

1 Zitrone: Schale abgerieben
2 Eier

Butter fiir die Form

Brosel fir die Form

MMMMM QUELLE

-Ulrike Hornberg Knaurs

- Grosses Kochbuch erfasst

- von Petra Holzapfel

Das Weissbrot entrinden, in kleine Stiicke zerteilen, mit dem Orangensaft begiessen und gut ziehen lassen (1/2 Stunde). Die Butter mit dem Zucker,
der Zitronenschale und den einzeln zugefiigten Eigelben schaumig rithren. Das Brot mit dem Orangensaft zugeben und glatt rihren. Zuletzt den steif

geschlagenen Eischnee einriihren. Die Masse in eine gebutterte, mit Broseln ausgestreute Auflaufform fuillen und 30-40 Minuten in einem auf 160°C
vorgeheizten Rohr Giberbacken.

Stichworte: Orangen

Stichworte Brot
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Brot

Focaccia alle noci Partybrétchen mit Schinken/Nissen

Fur 4 Portionen

Zutaten

450 g Mehl; und evtl. etwas Mehl zum Formen
1/2 EL Salz

20 g Hefe; frisch oder eine Tiite Trockenhefe
. 190 ml Wasser; lauwarm

Sonnenblumendl; oder

Maismehl; fiirs Blech

100 g Parmaschinken; am Stiick

1 EL Salbei; frisch, feingehackt

100 g Walnusskerne

Pfeffer; schwarz, a.d.M.

. 5 EL Olivendl; kaltgepresstes

Das Mehl in eine grosse Schiissel sieben und Salz darauf streuen. Eine Mulde driicken und die Hefe hineienbrockeln oder -streuen. Mit ca. 7 El.
lauwarmen Wasser verrithren. Etwas Mehl dartiber streuen, zugedeckt an einem warmen Platz 15 Minuten gehen lassen, bis sich an der Oberflache
Risse zeigen.

Mehl, Hefeansatz, das restliche Wasser verkneten. Etwa 10 Minuten kréaftig weiterkneten, bis der Teig elastisch ist und nicht mehr klebt. Zugedeckt
an einem warmen Platz erneut 20-30 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Ofen auf 250 Grad vorheizen, Blech einélen oder besser diinn mit Maismehl bestreuen.

Vom Schinken das Fett abschneiden und den Schinken fein wiirfeln. Mit dem Salbei auf den Teig geben. Walnisse grob hacken und mit etwas
Pfeffer unter den Teig kneten.

Teig in 20 Portionen aufteilen und kleine Kugeln formen. Diese wie Schusterjungen dicht nebeneinander auf das Backblech legen, so dass ein
grosser Kreis entsteht. Alles mit 3 El Olivendl einpinseln.

Brotchen zugedeckt erneut 20 Minuten gehen lassen. Dann 40-45 Minuten backen. Zwischendurch mit Olivendl einpinseln. ** From:
BOLLERIX@WILAM.north.de (K.-H. Boller ) Date: Wed, 10 Aug 1994 Erfasser: Bollerix Datum: 15.09.1994 Stichworte: Brotchen, Party

Stichworte: Brotchen, Party

Stichworte Brot
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Brot

Focaccia picante Pizzabrote mit Oliven und Tomaten

Fur 4 Portionen

Zutaten

450 g Mehl

1/2 EL Salz

20 g Hefe; frisch oder eine Tiite Trockenhefe
. 190 ml Wasser; lauwarm

Sonnenblumendl; oder

Maismehl; fiirs Blech

50 g Tomaten; getrocknete, in Ol eingelegte
. 200 g Oliven; schwarz

2 EL Rosmarin; frisch gehackt

Pfeffer; schwarz, a.d.M.

. 5 EL Olivendl; kaltgepresst

Das Mehl in eine grosse Schiissel sieben und Salz darauf streuen. Eine Mulde driicken und die Hefe hineienbrockeln oder -streuen. Mit ca. 7 El.
lauwarmen Wasser verrithren. Etwas Mehl dartiber streuen, zugedeckt an einem warmen Platz 15 Minuten gehen lassen, bis sich an der Oberflache
Risse zeigen.

Mehl, Hefeansatz, das restliche Wasser verkneten. Etwa 10 Minuten kréaftig weiterkneten, bis der Teig elastisch ist und nicht mehr klebt. Zugedeckt
an einem warmen Platz 