pamperedfchef

SELBSTSTANDIGE BERATERIN

und Infos

Schon dass du an meinem virtuellen Bratd Brétchenbackkurs teilgenommen hast!
Ich wiinsche dir viel Spal3 und gutes Gelingen beim Nachbacken!

Fur weitere Fragen zu den Rezepten oder Techniken steherinhtdrlich gerne zur
Verfligung.

Rezepte

SabineReinhardt
Selbstandige BerateriDirektorin fir Pampered Chef

Rezeptibersicht:

Beraterin

Rezept Stoneware Produkt

Kleine Mehlkunde

Team Reinhardt

Nicole Wugonigg

Weizenmischbrot

Ofenmeister #1437

Stephanie Dischler

Kartoffelbrot

Kleiner Zaubermeister Lily #1444

Nicole Christl Dinkelvollkornbrot Zauberkasten #1417
Sabine Reinhardt American Sandwich Toast | Zauberkasten #1417
Bianca Selig Eiweil3brot Mini-Kastenform #1418
Vanessa Rohrer RosmarirFocaccia RundeOfenhexe #1390

M. + K. Huster

Krauterfaltenbrot

Rechteckige Ofenhexe #1423

Mirjam Schuster

Baguette Magique

Zauberstein #1350

Sonja Weber SchweizeDinkelBurli Flacher Béker #1416
Beate Sing Kdrnersemmeln Grundset #1554
Heidi Gottschalk DinkelBagels DonutBackform #100019

Sabine Reinhardt

Laugenkastanien

GroRer Ofenzauberer #1446

Simone Rabas

Burger Buns

Zauberstein #1350

Manuela Keller

Ketogene Brétchen

12erSnack #1465

Heidi Eberhardt

Brotchen als Partysonne

Grol3er runder Stein White Lady #13]

Sabine Reinhardt

Hefezopfe

Mini-Kastenform #1418
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Kleine Mehlkunde

Weizen ist das wichtigste Brotgetreide in Deutschland. Jedes Jahr stellen die Mibkltastsieben Millionen
Tonnen der rund 140 verschiedenen Sorten vielféltige Welahlerzeugnisse her, von Haushaltsnd
Béckermehlen Gber Vollkornprodukte bis zu Griel3 und Speisekleie.

Auch Roggen ist in Deutschland sehr beliebt: Unsere herzhaftetsdBten, traditionell aus Weizenund
Roggenmehlen gemischt, sind weltberihmt. Eine Million Tonnen Roggen aus mehr als 30 Sorten werden jahrlich
zu Mehlen und Schroten fur Backbetriebe und Haushalte verarbeitet.

Mit 24 verschiedenen Standafdahlerzeugissen und einer gro3en Vielzahl weiterer Getreideprodukte schaffen
unsere Miihlen die Grundlage fiir eine gesunde Erndhrung. Denn die Produktvielfalt sichert Nahrstoffvielfalt:
Getreideprodukte sind fur eine bedarfsgerechte Versorgung der Bevolkerung natdinnd Ballaststoffen

sowie vielen Vitaminen unverzichtbar.

Mehltypenbezeichnung:

Die Typenzahl gibt den Mineralstoffanteil des Mehls wieder. Je héher die Typenzahl, umso mehr Anteile der
mineralstoffhaltigen Schalenschichten, also umso mehr Inhalteal und Ballaststoffe sind im Mehl enthalten.
Je hoher die Typenzabhl, desto dunkler ist das Mehl.

Die richtige Mehltype fiir das jeweilige Backvorhaben:

Weizenprodukte:

Mehltype Beschreibung / Verwendungsweise |

Type 405  Das klassischdaushaltsbzw. Kuchenmehl mit guten Backeigenschaften und hohem
Bindevermogen fir Kuchen, Kekse, Rilsy R a NNB SGSA3IZT CSAy 3!

Type 550  Backstarkes Mehl fiir Weind Toastbrote sowie Brotchen und andere Kleingebacke
goldbrauner Kruste.
Ebensdir Spatzle, Nudeln, Knddel, Waffeln, R{iMUrbe- & Biskuitteig,
| SFSGESAIT tATTIX

Type 812  Mittlere Mehltype fur helle Brote, Kuchen und fiir herzhaftes Gebéack.

Type 1050 Die hoheren Schalenanteile dieser dunkleren Typen sind ideal fiir mild bisafterz
schmeckende Backwaren mit dunklerer Krume.

Type 1700 Mabhlerzeugnis mit gréberer Kérnung fur dunkle Misotler Schrotbrote mit festerem
Biss.

Vollkorn Vollkornmehle bzw-schrote enthalten sdmtliche Bestandteile des ganzen Korns und
unterscheiden sich nicht im Nahrwert, sondern nur durch ihren Feinheitsgrad.
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Roggenprod
Mehltype Beschreibung / Verwendungsweise
Type 815 Die niedrigste Roggenmehltype fiir regionale Backspezialitaten mit heller Krume.
Type997 Ahnlich in ihren Backeigenschaften, aber regional unterschiedlich stark verbreitet.
und 1150  Zusammen mit Weizenmehlen Grundlage fur herzhafte Mischbrote.
Type1370 a SKf S RAS&ASNI ¢@8LISYy &AAYR (8LMA&OGKS o. NO| SNI¥SK
und 1740  Roggenmischbrote.
Backschrot Backschrot wird meist zu Profizwecken eingesetzt, regionaltypisch fir dunkle -Schrot
Type 1800 bzw. Schwarziote.
Vollkorn Roggenvollkornprodukte gibt es mehlfein gemahlen sowie grob, mittel oder fein

geschrotet. Sie sind die Grundlage der deutschen VollkorAtradition.

Dinkelmehlprodukte:

Dinkel ist eine Weizenart. Die Dinkglpen 630, 812 und 10%@nnen analog wialie entsprechenden

Weizenmehle

verwendet werden.

Beschreibung / Verwendungsweise |

Mehltype
Type 630  Klassisches Haushaltsmehl.
Fir Kuchen, Rihdzy R aNNb SGiSA3IZ YS1aSz tFlyy]dz
Type 812 Dunklere Mehltype(ldeal fiir eine ballaststoffreiche Ernéhrung)
CNNJ DS6ONO1 = KSttS . NRGSX
Type 1050 Dunklere Mehltype. (Ideal fur eine ballaststoffreiche Erndhrung)
CNNJ Rdzy1fS . NRGSET KSNIKIFIFTGS YdzOKSy X
Besondere Mehltypen:
Mehltype Beschreibung Merwendungsweise
Einkornmehl  Urgetreide mit mildem, nuf3igen Aroma
Dieses Getreide gehort zu den altesten Getreidearten der Welt.
LRSFE FNN 2FFFStys tFlLyyldzOKSy I YdzOK
Emmermehl  Urgetreide mit kraftigwiirzigen Aroma
Dieses Getreide gehort nebetem Einkorn,
zu den altesten Getreidearten der Welt.
LRSHE FNNJ ANGSA | §FS380NO1s {201 SNBY
Maismehl Das Maismehl ist glutenfrei und kann vermischt mit Starke
auch zum Backen verwendet werden.
Ruchmehl Dunkles Mehl (mit feinem Kleieant§8chale])

Fir dunkle Brote.
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Dunst, Griel3, Kleie, Schrot:

Mehltype | Beschreibung / Verwendungsweise

Dunst Dunst entsteht wie Griel3 als Mahlprodukt bei der Vermahlung von Getreide.
Der Ausmahlungsgrad liegt zwischen Griel3 und Mehl.
Ereignet sich zum Backen fir Strudel, Hefeteig, Biskuit, Spatzle.
Die Backwaren werden dadurch schon locker.

Griel3 Griel3 ist ein Erzeugnis, das bei der Getreidevermahlung entsteht.
Weichweizengriel wird fur die Zubereitung von Suppen, Auflaufen,
Teigwaren, herzhafte Desserts & Breie verwendet.
Hartweizengrield wird hauptséachlich fur die Zubereitung von Teigwaren, Knddel, Nut
usw. verwendet.

Kleie Die Kleie ist ein wichtiger Bestandteil flir eine gesunde Erndhrung,
sie besteht aus deRandschichten des Korns.
Kleie wird bei der Zubereitung von Muslis und Suppen und zum Backen
von Knéackebrot verwendet.

Schrot Das Schrot ist grob zerkleinertes Getreide.

Es verleiht eine lockere und saftige Krume beim Backen von Brot oder
kann alsBeilage zum Musli verwendet werden.

Lagerung von Mehl:

Muhlenprodukte sollten kiihl und trocken gelagert werden. Fir die Verarbeitung sollten sie
Raumtemperatur haben.

Haushaltsmehl lasst sich prinzipiell gut aufbewahren, ist aber trotzdem ein sensibles Lebensmittel.
Muhlenexperten geben fur den Mehlvorrat drei Tipps:

1 Mehl vor schwankender Luftfeuchtigkeit bewahren: Also in der Kliche Vorsicht mit Kochdampfen.
Lagern Sie Ihr Mehl beispielsweise nicht in einem Oberschrank nahe dem Herd.

1 Mehl vor direkter Sonneneinstrahlung schiitzen: Tageslicht schadet den Vitamineksstdlas
Mehl schneller altern. In gut schlie@enden GefdRen aus Edelstahl oder Keramik ist es besser
aufgehoben als in Glasern, im Kichenschrank besser als auf der Arbeitsplatte unter dem Fenster.

1 Mehl nimmt leicht Fremdgeriiche an: Deshalb nie in deéné\&on geruchsintensiven Lebensmitteln
aufbewahren, wie z. B. Kaffee oder Gewirzess sei denn, diese sind aromasicher verschlossen.
Vorsicht auch mit Mehl in der Nahe von Waschmitteln oder dem Pubmv. Tabs/orrat fir den
Geschirrspuler!
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Nicole Wugonigg

WWelizenmischbrot

Gebacken im Ofenmeister #1437

209 frische Hefe
525ml lauwarmes Wasser

in eine Schissel geben und verrthren.
TM:2 Min. / 37 Grad / Stufe rwarmen

4509 Weizenmehl Typ 1056der Typ 550
alternativ Dinkelmehl Typ 630

300g Roggenmehl Typ 997 oder Typ 1150

3TL Salz

11/2TL Zucker

3 geh. TL Sauerteigpulver

15EL Brotgewdirz (je nach Geschmack)

1TL Honig

hinzufligen und mit der Kiichenmaschine oder Handrihrgerét (Knethakemkneten.
TM: Restliche Zutaten in den Mixtopf geben ul@0 Min. Knetteigstufeverkneten.

Teig in der grof3en Edelstafthissel ca. 1,5 Stunden gehen lassen.
Teig auf bemehlter Arbeitsflachel®x falten und zu einem Laib formen.

Laib in den Ofenmeister geben, Teig mit einem scharfen Messer leicht einschneiden,
etwas bemehlen, Deckel auflegen und in den Backofen auf den Rost, unterste Schiene stellen.

Backofen au50°C ObefUnterhitze einschalten und c&0-60 Minuten backen

Brot aus dem Ofenmeister nehmen und auf dem Kuchengitter abkihlen lassen.
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Stephanie Dischler

Kartoffelbrot

DSolF O1SY AY (fSAYSYy %I dzoSNX¥YSAAGSNI O[Af@WY I mnnn

Zutaten:

2509 gekocht Kartoffeln, kalfmit einer Gabel zerdrucke
1209 Milch

110g Wasser

15¢g frische Hefe

1 Prise Zucker

—f'

#

TM: 2 Minuten/37°C/Stufe2

200g Mehl Typ 1150

300g Mehl Typ 550

2TL Salz

1EL weil3en Balsamicq Essig

I "
.ﬂ

.
ot 2§
¥
o ™

,.

:

TM: 5 Minuten/Teigknetstufe

Zubereitung:

Teigling auslem Mixtopf in die Grof3e Nixe (#2431) umflllen und 1 Stunde ruhen lassen.

Nach der Ruhezeit den Teigling auf der bemehlten Teigunterlage (#1718) falten. Den Teigling in die
gewlnschte Form bringen und leicht bemehlen (dazu nimmst Du am besten den S#¥&00023).

Die Lily etwas einmehlerein Muster einschneideq Deckel auflegen und in den kalten Backofen
einschieben.

Bei 230 Grad Obeund Unterhitze Rost unterste Schiene ca. 1 Stunde backen.

Gegen Ende ab und zu schauen, da jeder Backofen abéleks
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Nicole Chistl

Dinkelvollkornbrot

Gebacken im Zauberkasten # 1417

Zutaten:

500g Wasser

% Wirfel Hefe

25TL Salz

25EL Apfelessig

2509 Kdrnermix (z.B. Sesam, Sonnenblumenkerne,
Leinsamen, Kirbiskerne)

1509 Nussmix (z.B. Walnisse, Haselnlisse, Mandeln,
Cashews)

500g Dinkelvollkornmehl

Zubereitung:

Hefe im lauwarmen Wasser auflosen.
(im TM:2 min./37 Grad/Stufe 2)

Restliche Zutaten hinzufiigen und kneten.
(im TM:5 min./Teigstufe)

Teigling in den gefetteten Zauberkasten geben (wer mag kann auf den Boden des Zauberkastens noch
z.B. Leinsamen und Sesam streuen)

In den kalten Backofen b2B0 Grad ObefUnterhitze ca.60 min.backen.

Tipp: Da Vollkornteige eher fllissig sind am Besten enge Backgefal3e verwenden wie z.B. der Zauberkasten,
die Kleine Zaubermeister (Lily) oder Kastenform.
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Sabine Reinhardt

American-Sandwich -Foast

Gebacke im Zauberkasten # 1417

Zutaten:

3409 Wasser

% Wirfel Hefe

20g Zucker

500g Mehl Typ550
2TL Salz

50¢g Margarine
1EL Rapsol
Zubereitung:

Hefe und Zucker im lauwarmen Wasser auflésen.
(im TM:3 min./37 Grad/Stufe 1)

Restliche Zutatehinzufiigen und kneten.
(im TM:3 min./Teigstufe)

Den weichen Teig in eine gemehlte Schissel geben und abgedeckt ca. 1 Stunde, oder bis sich der Teig
verdoppelt hat, gehen lassen.

Teig auf einer gemehlten Arbeitsflache vorsichtig ®al falten und anddie3end in den gefetteten und
gemehlten Zauberkasten legen, mit Mehl bestreuen und leicht einschneiden. Mit einem Tuch abdecken
und 30 Minuten gehen lassen.

In den kalten Backofen auf die unterste Schiene stellen un@@iGrad ObefUnterhitze ca.35-40 min.
backen.

Toast aus dem Zauberkasten nehmen, auf das Kuchengitter stellen und 10 Minuten unter einem Tuch
abkihlen lassen, danach das Tuch abnehmen und ganz auskihlen lassen.
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Bianca:Selig

Eiwell3brot

Gebacken in der MifKastenform # 1418

Zutaten:

1509 gemahlene Mandeln
100g ChiaSamen

50g Leinsamen

1509 Sonnenblumenkerne
1509 geriebener Kase
409 Walnusse

1 Pck. Backpulver

5 Eier

1TL Salz

Zubereitung:

Backofen auf 180 Grad ObRinterhitze vorheizen.
Walniisse grob zerkleinern, danach alle Zutaten zu einem Teig verrihren.

In die gefettete und mit etwas Haferflocken etc. ausgestreute #Mastenform (alternativ auch in den
kleinen Zaubermeister oder den Zauberkasten) fiillen und mit Sonnenblumenikeder ahnlichem
bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen (beim Zaubermeister ohne Deckel) auf der untersten Schiene auf dem Rost
ca. 60 min. backen. Anschlieend auf dem Kuchengitter abkiihlen lassen.
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Vanessa:Rohrer

RosmarirEocaccia

Gebacken in der Runden Ofenhexe #1390

Zutaten:

250¢g Wasser

20g Hefe

1/2 TL Honig

380g Weizenmehl Type 550
1TL Salz

2EL Olivenadl

2 EL Rosmarinnadeln
etwas grobes Salz
Zubereitung:

Hefe mit Honig im lauwarmen Wasser verrihren.
(im TM:3 min./37 Grad/Stufe 1)

Mehl und Salz zugeben und gut verkneten. e et
(im TM:3 min./Teigstufe) '

Den etwas klebrigen Teig in detRer Nixe abgedeckt ca. 3dn gehen lassen.

AnschlieRend direkt in die gefettete, runde Ofenhexe geben und mit den Fingern vorsichtig
auseinanderziehen, dann mit den Fingerkuppen kleine Mulden eindriicken.

Olivendl gleichmaRig tber dem Teig verstreichen.
Mit Rosmarinnadeln undem groben Salz gleichmaRig bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen b@20 Grad Ober/Unterhitze ca. 2025 min backen
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M. + K. -Huster

Krauterfaltenbrot

Gebacken in der rechteckigen Ofenhexe #1423

Zutaten:

300g Wasser

40g Hefe

% TL Zucker

600g Weizenmehl Type 405
2TL Salz

50g Olivendl

120g Krauterbutter

Zubereitung:

Hefe und Zucker im lauwarmen Wasser verrihref®
(im TM:3 min./37 Grad/Stufe 1)

Mehl, Salz und Ol zugeben und gut verkneten.
(im TM:3 min./Teigstufe)

Den Teig auf die Teigunterlage geben und auf die ganze Grél3e der Teigunterlagerausrol

Teigplatte mit Krauterbutter bestreichen und mit dem Nylonmesser in ca. 5 cm breite Streifen schneiden.
Die Streifen wie eine Ziehharmonika in Falten legen WWWS8¢Wangen und anschlieBend nebeneinander
in die Ofenhexe setzen und ca. 15 Minuten milt@ssen.

Backofen auf00 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene auf den Rost stell@au8@35 min backen.
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Mirjam Schuster

Baguette Magique

Teig fur 3 Baguettes

Zutaten:

300ml lauwarmes Wasser
10g Hefe

1 Pr. Zucker

380g Mehl Typ 550

2TL Salz

Erganzungsmaglichkeiten
z.B. Barlauch, Walnisse, getrocknete Tomaten, Speck

Zubereitung:

Hefe mit Zucker im lauwarmen Wasser verrihren.
(im TM:3 Min./37 Grad/Stufe 1)

Mehl, Salz und evtl. Erganzungen zugeled mit dem kleinen Mix N”Scrapegrriihren bis die Zutaten
vollstandig verbunden sind .

(im TM:Mehl und Salz zugeben 4 Min./Teigstufe anschlieend Extras z.B. Walnlsse, getr.Tomaten hinzufligen 2
Min./Stufe 4/ Linkslauf)

Den Teig 2 Stunden bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Nach der Gehzeit reichlich Mehl auf die Teigunterlage geben. Vorsichtig den Teig auf die Teigunterlage
schitten, ohne viel Luft herauszudriicken. Den Teig mit Mehl bestreuen und in 3 gleichgrof3e Portionen
teilen. Den portionierten Teider ist sehr weich und lasst sich nicht formé&n)Mehl rollen und etwas
eindrehen. Vorsichtig auf den Zauberstein legen.

Die Baguettes im vorgeheizten Ofen B8D GradOber/Unterhitze fir etwa20-25 Minuten backen.

Nach dem Backen auf dem Kuchengitter abkiihlen lassen und geniel3en.



