Rezepte von backstars.de fur:

Semmel-/Brétchenbackmalz

Zutaten Brotchen Brezeln izzateig HlefesUBteig
Weizenmehl 5009 5009 3509 5009
Wasser 20C ca. [300g 280g 1809 -

Milch, ca. - - - 2509
Salz 159 159 109 69
Backmalz 13-15¢g 13-15¢g 10g 13-15¢g
Hefe, frisch 1/2 Warfel |1/2 Wirfel 1/2 Warfel | 1/2 Wiirfel
(Oliven-) Ol - - 25ml -
Margarine/Butter | (50) 20g - 509

Eier - - - 1 Stk.
Zucker - - - 80g

Alle Temperaturen beziehen sich auf Umluft. Bei Urgr-/Oberhitze schalten Sie 10°C
hoher. Achten Sie darauf, dass die Temperaturen undeitangaben Richtlinien sind und
je nach Herdtyp schwanken kdnnen.

Fur Brotchen:

Alle Zutaten in der Knetmaschine zuerst langsamch@s und dann bei schneller

Geschwindigkeit zu einem glatten Teig kneten. Diesiert je nach Maschinentyp 5-10

Minuten.

Wenn der Teig schon glatt ist, lassen Sie ihn @&2A Minuten zugedeckt ruhen.

Nach dieser Teigruhe stechen Sie mit einem Teidprhea. 60-70g schwere Teigstiicke ab
und formen diese rund, oval...je nachdem wie drenHbrer Wahl ist!

Lassen Sie diese ca. 20 Minuten, mit der Obersaitd unten, ruhen/gehen.

Danach setzen sie die Teiglinge entweder gleicls &aickblech, oder bestreichen Sie mit
Wasser und drticken sie vorsichtig in Mohn, Sesaemdaat, Salz, K&se... je nachdem was
Ihnen schmeckt!

Decken sie die Teiglinge mit einem Tuch ab unddasse sie noch solange gehen, bis sie
doppelt so grof3 sind.

Legen Sie Die Teiglinge aufs Backblech, lassemeihmals kurz gehen. Dann wird es Zeit
zum backen!

Spruhen Sie die Brotchen mit etwas Wasser an, dahen sie schoner auf und backen sie
diese bei ca. 230-240°C fur 16-20 Minuten. Je ridetrdtyp und dem Wunsch wie braun Sie

diese winschen.



Fur Brezeln und Laugengeback:

Alle Zutaten in der Knetmaschine zuerst langsamch@s und dann bei schneller
Geschwindigkeit zu einem glatten Teig kneten. Dilesiert je nach Maschinentyp 5-10
Minuten.

Wenn der Teig schon glatt ist, lassen Sie ihn @&2A Minuten zugedeckt ruhen.

Nach dieser Teigruhe stechen Sie mit einem Teidgmehea. 60-70g schwere Teigsticke ab
und formen diese zu einem Strang mit ca. 30cm L&hge: Rollen Sie die einzelnen Stiicke
vor und lassen sie diese dann immer wieder kurispamnen®). Rollen sie diesen Strang nun
SO aus, dass sich die Enden verjingen und schliSgerine Brezel. Alternativ kbnnen sie
auch aus 3 Strangen einen Zopf flechten, aus hgamen Knoten machen... lassen sie lhrer
Kreativitat freien Lauf!

Lassen sie dann die geformten Teigstiicke auf eihgch liegend, zugedeckt ca. 25 Minuten
gehen. Nach Ablauf dieser Zeit decken sie sie adflagen die Teiglinge an einen zugigen!
Platz, am besten auf den Balkon oder Terrassen@®lhis die Teiglinge eine sog. Haut
bekommen haben.

Nun geben Sie die Teiglinge kurz in ein 4%iges btars.de Laugenbad aus Laugenperls
(Handschuhe und Augenschutz tragen!!! VORSICHT ANZE!), nehmen sie sofort wieder
heraus und legen es auf ein Backblech. Nach Belikhen man noch Mohn, Kase oder Salz
darauf streuen und dann geht’s ab in die Rohre.

Bei ca. 230-240°C fur 14-18 Minuten. Je nach Herdigd dem Wunsch wie braun Sie diese
wunschen.

Fir Pizzateig

Alle Zutaten in der Knetmaschine zuerst langsamch@s und dann bei schneller
Geschwindigkeit zu einem glatten Teig kneten. Diesiert je nach Maschinentyp 5-10
Minuten.

Wenn der Teig schon glatt ist, lassen Sie ihn @e88®Minuten zugedeckt ruhen.

Nach dieser Teigruhe geben sie den Teig entwedaimBackblech oder Sie formen 2 runde
Pizzen und geben diese in entsprechende Formen.

Der Belag richtet sich nach Ihnen. Belegen Si€eTéiglinge nach lhren Winschen.

Nach dem Belegen lassen sie diese noch einmaltarigea. 10-30 Minuten) und backen die
Pizza/Pizzen dann bei 250°C bis der gewlnschtenBrigsgrad erreicht ist.

Fur Hefesuf3teig:

Alle Zutaten in der Knetmaschine zuerst langsamch@s und dann bei schneller
Geschwindigkeit zu einem glatten Teig kneten. Dilesiert je nach Maschinentyp 5-10
Minuten.

Wenn der Teig schon glatt ist, lassen Sie ihn @&2A Minuten zugedeckt ruhen.

Variation 1:

Geben Sie nun in Rum eingeweichte Sultaninen zwkaeten diese kurz unter.

Nach einer weiteren Teigruhe von ca. 20 Minutefetesie den Teig in 3 Teile, formen
Strange daraus und flechten einen Zopf.

Oder:

Formen Sie den Teig wie einen Brotlaib und gebeset in eine Kastenform.

Oder:

Formen Sie kleine Zopfle oder Hérnchen...

Oder:

Rollen Sie den Teig aus und geben ihn auf ein Backb Streuen Sie etwas Semmelbrosel
auf und belegen ihn mit Zwetschgen und Streuseln.



Lassen Sie ihrer Kreativitat freien Lauf! Formere &leine runde Taler, spritzen sie etwas
Pudding mit dem Spritzbeutel darauf und belegen meg ein paar Kirschen,
Aprikosenhalften...

Nun aufgehen lassen, ggfls. mit Ei bestreichenewid mit Hagelzucker bestreuen. Dann bei
190-200°C backen, bis der gewiinschte Braunungsgractht ist, jedoch nicht zu hell, sonst
fallt er zusammen!

Rezept fir Schwabische Seelen

1000 g Mehl Type 405/550 oder Dinkelmehl
35 g Backmalz

50 g Schweineschmalz

20 g (Jod)salz

20 g Hefe

ca. 800g Wasser

Aufarbeitung:

Die Hefe im Wasser auflosen und dann aus allent@uteinen weichen Teig herstellen. Nach
der Teigherstellung wird der Teig auf ein mit Waidsenetztes Blech gegeben. Wahrend der
Teigruhe den Teig mehrmals mit Wasser abstreialangas Abtrocknen der Teigoberflache
zu verhindern. Den Teig lasst man nun 2 - 8 Stedinem kihlen Raum stehen. Zum
Abbacken werden schmale Teigstreifen abgestocheérmauieinem mit Backpapier belegten
Backblech gelegt.

Die Seelen werden nach dem Formen wahlweise mitrié&inand Salz oder mit geriebenem
Kase bestreut und nach kurzer Gare in den Oferhgbsa.

19 - 22 Minuten bei 230°C backen



Flr Baguette:

Zutaten Baguette
Weizenmehl 5009
Wasser 20C, ca. |[320g
Milch, ca. -

Salz 159
Backmalz 159

Hefe, frisch 1/2 Wiirfel
Weizensauerteig | (500)
Margarine/Butter (59)

Eier -

TIPP: Nehmen Sie weniger Hefe und lassen Sie den Teigeimer Folie zugedeckt, fur 1
Stunde warm stehen und stellen ihn dann 12-18 8tukdhl. Dann weiter verfahren wie im
Rezept.

Alle Zutaten in der Knetmaschine zuerst langsamch@s und dann bei schneller
Geschwindigkeit zu einem glatten Teig kneten. Diesiert je nach Maschinentyp 5-10
Minuten.

Wenn der Teig schon glatt ist, lassen Sie ihn 6a2a Minuten zugedeckt ruhen (oder Uber
Nacht s. 0.)

Nach dieser Teigruhe formen Sie 2 gleich gro3ekgtiind lAngen diese auf ca. 25cm vor.
Ca. 10 Minuten zugedeckt ruhen lassen und dandiagfewinschte Lange rollen/ziehen.
Lassen Sie diese ca. 20 Minuten, mit der Obersaitd unten, ruhen/gehen.

Danach setzen sie die Baguettes aufs BackbleclkeDesie die Baguettes mit einem Tuch ab
und lassen sie sie noch solange gehen, bis sitmppelt so grof} sind.

Lassen sie nochmals kurz gehen. Dann wird es dgitlzacken!

Spruhen Sie die Baguettes mit etwas Wasser an,giren sie schoner auf und schneiden sie
der Lange nach, mit schragen Schnitten ein.

Backen sie diese bei ca. 230-240°C fur 5 Minuteamizurtckschalten auf 200-210°C - Je
nach Herdtyp und dem Wunsch wie braun Sie diesesgbiam.

Lassen Sie lhrer Kreativitat freien Lauf und lassenSie sich beim Backen nicht
ALLES!! vorschreiben.

Ihr
Andreas Zo6llner
Backermeister und Lebensmitteltechniker von backsia



