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Erkunde unsere Kreativ-Welt auf www.craftery.de

éiebe Leserin, lieber Leser!

Brot ist ein Grundnahrungsmittel und kann doch auf solch unter-
schiedliche Weise zubereitet werden. Knusprige Brote mit duftender
Kruste und zarter Krume oder feine Brotchen konnen Sie leicht selbst
backen. Der Grund-Teig besteht aus Mehl, Wasser und meistens Hefe
oder einem anderen Triebmittel. Zusdtzlich konnen Sie dem Teig hin-
zufligen, was Ihnen beliebt. Sie konnen zum Beispiel verschiedene
Korner, Nusse, Zwiebeln, Schinken, Oliven oder getrocknefe Friichte
beimengen. Auch gibt es die verschiedensten Mehisorten, von hell bis
dunkel, die Sie verwenden konnen.

Viel SpaB beim Backen winscht

' kunde unsere Kreativ-Welt
e CRaditon - auf www.craftery.de
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Fruhstucks-Brotchen

Sie brauchen fir ca. 10 Stiick:
250 g Magerquark

7 EL Vollmilch

7 EL Biskin® GOLD Reines Pflanzendl
125 g Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker

200 g Kolin Cranberry Hafer-Masli
200 g Weizenmehl (Type 405)

1 Pdckchen Backpulver

1 Ei (Gr6Be M)

1 TL Puderzucker

Enthdlt pro Stiick 8 g EiweiB,
9 g Fett, 43 g Kohlenhydrate =
285 keal = 1200 kJ

So wird’s gemacht:
Alle Zutaten bis auf Ei und Puder-
zucker miteinander verkneten und
zu Broichen formen.

Ei trennen, Eigelb mit Puderzucker
verriihren und die Brétchen damit

bestreichen. Kurz anirocknen lassen, mit
EiweiB bepinseln und backen.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
200° C, Umluft 170° C, Gas Stufe 3
Backzeit: cd. 20 Minuten




Foto: Dr. Oetker

Sie brauchen dafiir:

Fiir die Brotbackform

oder die Kastenform (30 x 11 cm):
etwas Fett

Fiir den Hefeteig:

efwa 300 g Kiirbis

200 g Kirbiskerne, geschdlt

700 g Weizenmehl

2 Pdckchen Dr. Oetker Trockenbackhefe

2 gestrichene TL Zucker

3 TL Salz

500 ml heiBes Wasser

Enthdlt pro Stiick 6 g EiweiB,
5 g Fett, 28 g Kohlenhydrate =
183 kcal = 767 kJ

So wird’s gemacht:
Kiirbis in Spalten schneiden, Kerne
enifernen, schdlen und Frucht-
fleisch auf einer Kiichenreibe grob ras-
peln. Kiirbiskerne grob hacken.

Mehl mit Hefe in einer Rihrschiis-

sel sorgféltig vermischen. Ubrige
Zutaten, aber nur 175 ¢ Kirbiskerne,
hinzufiigen und mit einem Handrihr-
gerdt (Knethaken) kurz auf niedrigster
Stufe verrGhren, dann auf hd6chster
Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
glatten Teig verarbeiten. An einem
warmen Ort  zugedeckt etwa 15
Minuten gehen lassen, bis sich
der Teig sichtbar vergroBert hat.
Backform fetten und mit den (Gbrigen
Kirbiskernen ausstreuen.

Teig noch einmal kurz mit dem
Handrihrgerdt durchkneten. lhn
dann mit Hilfe einer Teigkarte in die Form
fillen und mit einem angefeuchteten
Teigschaber glatt sireichen. Zugedeckt
noch einmal 10 Minufen gehen lassen.

Die Form auf dem Rost im unteren

Drittel in den Backofen schieben.
Das Brot nach 10 Minuten Backzeit der
Ldnge nach mit einem spitzen Messer
etwa 1 cm fief einschneiden.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
200° C, Umluft 180° C, Gas Stufe 3
Backzeit: ca. 45 Minuten

Das Brot auf einen Kuchenrost stiirzen
und erkalten lassen.



Fruchtig-scharfe
Kurbiskonfiture

Sie brauchen fiir ca. 8 Gldser,
je 200 ml:

Sie brauchen fiir ca. 20 Scheiben:

Fiir die Kastenform (30 x 11 cm):
etwas Fett

Fiir den Hefeteig:

1 Apfel (etwa 150 @)

2 EL Rosmarin

75 ml Milch

350 g Weizenmehl

1 Pdckchen Dr. Oetker Trockenbackhefe
1 TL Zucker

500 g Kirbis

1 1/2 TL Salz

300 g Ananas

1 Becher Dr. Oetker 200 g Zaziki

etwa 10 g gehackte rote und griine
Chilischoten (je 1 TL)

200 ml Cidre (franzésischer
Apfelwein) oder Apfelsaft

1 Beutel Dr. Oetker Gelfix Extra 2:1
500 g Zucker

1 Pdckchen Dr. Oetker Zitronensdure
1 Pdckchen Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

Enthdlt pro Portion 1 g EiweiB,
1 g Fett, 6 g Kohlenhydrate =
28 keal = 118 kJ

So wird’s gemacht:

Kirbis in Spalten schneiden,

Kerne entfernen, schdlen, Frucht-
fleisch in feine Stiicke schneiden und
500 g abwiegen. Ananas schdlen,
Strunk entfernen, fein schneiden und
300 g abwiegen. Chilischoten puizen
und sehr fein wirfeln. Hinweis: Da die
Chilischoten sehr scharf sind, ziehen
Sie bei der Verarbeitung der Schoten
am besten Gummihandschuhe an.

Friichte, Cidre oder Saft, Chili-

schotenstiicke und Zitronenséure
in einen Kochtopf geben. Zucker mit
Gelfix Extra 2:1 mischen, dann mit
der Fruchtmasse verriihren. Finesse
unterriihren. Alles unter Rihren bei
starker Hitze zum Kochen bringen und
unter stdndigem RUhren mindestens 3
Minuten sprudelnd kochen. Kochgut
purieren und sofort randvoll in vorberei-
fete Gldser fiillen. Mit Schraubdeckeln
(Twist-off®) verschlieBen, umdrehen
und etwa 5 Minuten auf dem Deckel
stehen lassen.

ipp: Anstelle der frischen Ananas

kann in diesem Rezept auch abge-
fropfte Ananas aus der Dose verwen-
det werden.

Enthdlt pro Stiick 2 g EiweiB,
2 g Fett, 14 g Kohlenhydrate =
82 keal = 343 kJ

So wird’s gemacht:

Apfel schdlen und raspeln.

Rosmarin fein hacken. Milch in
einem Kkleinen Topf erwérmen. Mehl mit
Hefe in einer Rihrschissel sorgfdltig
vermischen. Ubrige Zutaten, geraspelten
Apfel und Rosmarin hinzufligen und alles
mit einem Handrihrgerdt (Knethaken)
kurz auf niedrigster, dann auf héchster
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Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so
lange an einem warmen Ort gehen las-
sen, bis er sich sichtbar vergréBert hat.
Kastenform fetten.

Den Teig mit Mehl bestGuben,

aus der Schiissel nehmen, auf gut
bemehlier Arbeitsfldiche nochmals kurz
durchkneten und in die Form geben.
Teig nochmals an einem warmen Ort
gehen lassen, bis er sich sichtbar ver-
gréBert hat.

Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Backhiize: Elekiroherd vorgeheizt auf
200° C, Umluft 180° C, Gas Stufe 3
Backzeit: ca. 40 Minuten

Das Brot aus der Form lésen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

ipp: Das Brot eignet sich prima als
Beilage zum Grillen.

Zuziki-Rosmurin-E’rbf




450 g Mehl (Type 550)

15 g frische Hefe

50 ml lauwarme Magermilch

50 g brauner Zucker

2 Eier

130 g Ldfta Original

1 Prise Salz

efwas weiche Ldtta Original fiir die Formen
1 Eigelb zum Bestreichen

Mehl in eine Schissel sieben und

eine Mulde hinein driicken. Hefe
hinein bréckeln und mit lauwarmer
Milch, Zucker und etwas von dem Mehl
verrihren. An einem warmen Ort zuge-
deckt ca. 15 Minuten gehen lassen.

Eier verrGhren. Mit weicher Ldtfa

Original und Salz zum Vorteig geben.
Zu einem glatten, festen Hefeteig verkneten.
Zugedeckt ca. 25 Minuten gehen lassen.

Danach kleine Briocheformen mit

Ldfta Original ausstreichen. Den
Teig portionieren, kleine Kugeln for-
men und in die Briocheformen geben,
so dass diese etwas mehr als halb voll
gefiillt sind. AnschlieBend in die Mitte
eine kleine Vertiefung drlicken. Aus dem
restlichen Teig Mini-Bdllchen formen
und je eins in die Vertiefung setzen. Den
Teig dann in den Formen nochmals 15
Minuten gehen lassen. Das Eigelb ver-
quirlen und den Teig damit bestreichen.
Die Formen auf der untersten Schiene im
Backofen backen.

Elekiroherd vorgeheizt auf
180° C, Umluft 155° C, Gas Stufe 2-3
cd. 20 Minuten

Nach der Hdlfte der Backzeit den Back-
ofen auf 160° C (Umluft: 135° C) re-
duzieren (nach Wunsch die Brioche
wdhrend des Backens ein weiteres Mal
mit Eigelb bestreichen).

Die Brioche lassen sich auch
sehr gut in den Vertiefungen von
Muffinformen backen.

Foto: Ldtta

40 g frischen Ingwer
4-5 groBe Orangen

80 g feiner Zucker
260 g Gelierzucker 2:1

Fir die Marmelade Ingwer

schdlen und feine Streifen
schneiden. Orangen hei waschen
und trocknen. Mit Hilfe eines
Sparschdlers von 3 Orangen die
Schale hauchdlinn abschdlen, die-
se ebenfalls in nadelfeine Streifen
schneiden. Orangensireifen mit ca.
250 ml Wasser aufkochen, dann in
ein Sieb schtten.

Zucker und 80 ml Wasser

aufkochen, blanchierte Oran-
genstreifen und Ingwer dazugeben
und ca. 10 Minuten sanft kdcheln
lassen, bis kaum noch Flussigkeit
im Topf ist.

Saft aus allen Orangen her-

auspressen, durch ein sehr
feines Sieb passieren und 400 ml
abmessen. Saft mit Gelierzucker
aufkochen und 4 Minuten spru-
delnd kochen. Die kandierten
Streifen samt Sud dazugeben, ver-
riihren und kurz nochmals durch-
kochen.

Die Marmelade kochend hei3

abflillen und verschlieBen (2
Gldser a 300 ml, kiihl gelagert hélt
sich die Marmelade 6 Monate).

Statt Marmelade zu kochen,
mischen Sie einfach Orangen-
und Ingwermarmelade.
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Sie brauchen fiir 12 Stiick:
2/3 TL schwarzer Pfeffer

1 Orange, unbehandelt
100 g Orangeat

250 g Mehl
2 TL Backpulver

1 TL Natron

80 g Ldtta Joghurt

50 g Zucker
1 Prise Salz

1 Ei
etwas Mehl fiir die Arbeitsfldche
2 EL Milch zum Bestreichen

ni-Gew

-

Enthdlt pro Stiick 3 g EiweiB,
3 g Fett, 29 g Kohlenhydrate =
161 kecal = 672 kJ

So wird’s gemacht:
'I Pfeffer in einem Morser fein zer-
stoBen. Orange heiB waschen,
abtrocknen und die Schale fein reiben.
Orangeat grob hacken. Mehl, Backpulver
und Nairon mischen und sieben.
Orangenschale, Ldtta Joghurt, Zucker,
Salz und Orangeat dazugeben und alles
mit den Knethaken des Handrlhrers ver-
kneten, dann das Ei unterarbeiten.

urz-Scones

Teig auf einer bemehlten Fliiche

cd. 2 cm dick ausrollen und Kreise
im Durchmesser von ca. 6 cm aus-
stechen. Diese auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen, mit Milch
bepinseln und im Backofen goldgelb
backen.

Backhiize: Elekiroherd vorgeheizt auf
200° C, Umluft 175° C, Gas Stufe 3
Backzelt: ca. 12 Minuten

Tipp: Am besten schmecken Scones
noch warm mit Clofted Cream und
guter englischer Marmelade zum Tee.




Kraftiges Landbrot / Toskanisches WeiBbrot

Kraftiges Landbrot

Sie brauchen fiir 1 Brot

(ca. 750 g, etwa 16 Scheiben):
300 g Roggenmehl (Type 1150)
120 g Weizenmehl (Type 1050)

120 g Weizenmehl (Type 550)
1 TL Salz

1 1/2 EL Essig

1 Wirfel frische Hefe (=42 g)
AuBerdem:

Mehl

Enthdlt pro Stiick 4 g EiweiB,
1 g Fett, 24 g Kohlenhydrate =
116 kcal = 483 kJ

So wird’s gemacht:

Die drei Mehlsorten in eine

Schiissel geben, das Salz auf dem
Rand verteilen, den Essig dartber tréu-
feln. Hefe in 350 ml lauwarmem Wasser
auflésen und zum Mehl gieBen. Alles
mit den Knethaken des Handriihrers
zu einem geschmeidigen, festen Teig
verkneten.

: "’;l?"i

Die Teigoberfliche mit etwas Mehl

bestreuen und den Teig zugedeckt
an einem warmen Ort 2 Stunden gehen
lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt
hat.

AnschlieBend den Teig nochmals

gut durchkneten und zu einem
runden Laib von ca. 15 cm Durchmesser
formen. Auf ein mit Mehl bestdubtes
Backblech geben, kreuzweise einschnei-
den und zugedeckt noch 1 Stunde ruhen
lassen.

Foto: FoodC?ntfaI




Das Brot im Backofen (Mitte)
backen.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt auf
200° C, Umluft 180° C, Gas Stufe 3-4
Backzeit: 35 Minufen

Brot auf einem Gitter auskiihlen lassen.

Toskanisches
WeiBbrot

Sie brauchen fiir 1 Brot

(ca. 600 g, ca. 14 Scheiben):
400 g Weizenmehl (Type 550)
1/2 Wirfel Hefe (21 g)

1/2 TL Zucker

AuBerdem:

Mehl

Enthdlt pro Stiick 3 g EiweiB,
1 g Fett, 20 g Kohlenhydrate =
98 kcal = 410 kJ

So wird’s gemacht:

Mehl in eine Schiissel geben.

Die Hefe mit dem Zucker in 250
ml lauwarmem Wasser auflésen. Das
Hefewasser zum Mehl gieBen und alles
zu einem festen, glatten Teig verkneten.
Den Teig mit etwas Mehl bestduben und
zugedeckt an einem warmen Ort 30
Minuten ruhen lassen.

Teig mit etwas Mehl kréftig durch-

kneten und zu einer Kugel formen.
Die Kugel auf ein bemehlies Backblech
geben und mit der flachen Hand von
innen nach auBen zu einem Kreis von ca.
20 cm Durchmesser formen. Zugedeckt
weitere 30 Minuten ruhen lassen.

Das Brot im Backofen (Mitte)
goldbraun backen. Falls es zu
dunkel wird, mit Alufolie abdecken.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt auf
250° C, Umluft 220° C, Gas Siufe 6
Backzeit: 20-30 Minuten

Das fertige Brot aus dem Ofen nehmen
und mit Wasser bestreichen.

Sie brauchen fiir ca. 16 Scheiben:

250 g Mehl

1 Péckchen Trockenhefe

150 ml trockener WeiBwein

150 ml Natives Olivendl exira

100 g Parmesan

3 Knoblauchzehen

100 g grline Oliven, ohne Stein

100 g getrocknefe Tomaten

3 Eier

1/2 TL Salz

1/2 TL gerebelter Oregano

1 Packung TK-ltalienische Krduter
(=209)

100 g Haselnusskerne

50 g Sonnenblumenkerne

1 Brat-Schlauch (Toppits®)

Enthdlt pro Stiick 6 g EiweiB,
18 g Fett, 13 g Kohlenhydrate =
237 keal = 992 kJ

So wird’s gemacht:
Mehl und Hefe in einer Schiissel
mischen, nach und nach zim-
merwarmen Wein und Ol unferriihren.

Dickfllissigen Teig zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 30 Minuten gehen
lassen.

Kése fein reiben. Knoblauchzehen

abziehen und zerdriicken. Oliven
grob hacken. Tomaten wiirfeln. Nach
und nach Eier und Salz unter den Teig
rihren, danach Kdseraspel, Krduter,
Nisse und Sonnenblumenkerne unter-
ziehen. Zuletzt Knoblauch, Oliven und
Tomatenwiirfel zugeben. Teig in einen
vorbereiteten Brat-Schlauch fiillen. Brat-
Schlauch verschlieBen und mit einer
Schere senkrecht zur SchweiBnaht ca.
einen Zentimeter einschneiden. Brot ca.
45 Minuten gehen lassen.

Das Brot im Backofen goldbraun
backen.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
200° C, Umluft 180° C, Gas Stufe 3
Backzeit: ca. 60 Minuten

Auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.
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Sie brauchen fiir ca. 20 Stiick:
1/8 1 (125 ml) Milch

1 Wirfel frische Hefe (= 42 g)
(oder 2 Pdckchen Trockenhefe)
125 g Zucker

500 g Mehl

1 Prise Salz

1 TL abgeriebene Zitronenschale
125 g Sanella

100 g Quark

2 Eier

100 g rote Konfitlire

Eigelb

Enthdlt pro Stiick 5 g EiweiB,
7 g Fett, 25 g Kohlenhydrate =
177 kecal = 742 kJ

So wird’s gemacht:

Die Milch erwdrmen, frische Hefe

zerbrockeln. Hefe und 1 TL Zucker
in der Milch auflésen, ca. 10 Minufen
gehen lassen. Mehl, Salz, Zitronenschale
und restlichen Zucker mischen. Weiche
Sanella, Quark und Eier zufiigen.
Hefemilch zugieBen und alles mit den
Knethaken des Handriihres zu einem
glatten Teig verarbeiten. Zugedeckt an
einem warmen Ort ca. 30 Minuten
gehen lassen.

Den Teig nochmals durchkne-

fen und etwa 2 cm dick aus-
rollen. Mit einem runden Ausstecher
(6 cm Durchmesser) oder einem Glas
Kreise ausstechen und auf ein gefetietes
Backblech legen. Mit einer Schere die
Teigkreise rundherum in gleichmdBigen
Abstdnden einschneiden. In der Mitte
eine Vertiefung driicken und jeweils
einen Klecks rote Konfitlire hineingeben.
Teigblimchen mit Eigelb bestreichen
und im Backofen backen.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
200° C, Umluft 175° C, Gas Stufe 3
Backzeit: ca. 15 Minuten

Gebackene Blumen



Hefe-Hasen mit Marzipan-Aprikosen-Fullung

Sie brauchen fiir 6 Hasen:
500 g Mehl

1 Warfel frische Hefe (=42 g)
1/4 1 Milch

40 g Zucker

75 g Butter oder Margarine

2 Eier (Gr6Be M)

1 Pdckchen Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

25-30 g getrocknete Aprikosen
75 g Marzipan-Rohmasse

50 g Aprikosen-Konfitlire
Antihaft-Backpapier (z.B. Toppits®)
cd. 18 Mandelstifte

1-2 TL Schlagsahne

Mehl fiir die Arbeitsfliche

Enthdlt pro Stiick 15 g EiweiB,
20 g Fett, 82 g Kohlenhydrate =
570 kcal = 2390 kJ

So wird's gemacht:
'I Mehl in eine Schiissel geben, in
die Mitte eine Mulde driicken und
die Hefe hinein brockeln. 100 ml Milch
erwdrmen und mit der Hdlfte des Zuckers
zur Hefe geben. Mit etwas Mehl vom
Rand zu einem Vorteig verriihren und
zugedeckt an einem warmen Ort 15-20
Minuten gehen lassen.

Fett schmelzen, vom Herd neh-

men und restliche Milch zufligen.
Die Fett-Milch-Mischung, 1 Ei, Vanillin-
Zucker, Salz und Ubrigen Zucker zum
Vorteig geben und alles gut verknefen.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30
Minuten gehen lassen.

3 Inzwischen Aprikosen fein wiirfeln.

Marzipan und Aprikosenkonfitiire
mit den Knethaken des Handrihrgerdtes
verarbeiten. Aprikosenwdirfel, bis auf eini-
ge flr die Augen und Nasen der Hasen,
untermischen. Hefeteig auf bemehlter
Arbeitsfldche nochmals durchkneten
und zu einer Rolle formen. In 6 gleich
groBe Stiicke schneiden. Knapp 3/4 von
jedem Stiick zu einer ca. 34 cm lan-
gen Rolle formen. Jeweils etwas (1/6)
Fillung auf ein Rollende geben und zu
einer Schnecke darum legen. Dabei das
duBere Rollenende fiir die Vorderbeine
nicht andrticken.

Foto: Toppits

2-3 Hasen auf ein mit Back-

Papier (z. B. von Toppits®) aus-
gelegtes Backblech setzen. Aus den
restlichen Teigstiicken jeweils ein kleines
Schwdnzchen und einen Idnglichen,
kegelférmigen Kopf formen. Die schlan-
kere Seite der Kopfe flr die Ohren gut zur
Hdlfte einschneiden.

Ubriges Ei frennen. Den Kopf und
das Schwdnzchen mit EiweiB
bestreichen und an den Korper driicken.
Die restlichen Aprikosenwdirfel fiir Augen
und Nase ebenfalls mit EiweiB bestrei-

chen und andriicken. Die Mandelstifte
als Barthaare in den Teig stecken.
AnsclieBend die Hasen blechweise im
Backofen backen.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
200° C, Umluft 180° C, Gas Stufe 3
Backzeit: ca. 20 Minuten

Dann das Eigelb und die Sahne verrih-
ren und die Hasen jeweils nach 10-12
Minuten der Backzeit damit bestreichen,
fertig backen und auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen.



Sie brauchen fiir ca. 2 Baguettes:
700 ml Wasser

30 g Alnatura frische Hefe
1 EL Alnatura Akazienhonig

2 EL Alnatura Meersalz
1200 g Alnatura Weizenmehl

(Type 1050) _

200 g schwarze, in Ol eingelegte

Oliven (entsteint)

Alnatura Olivendl fir das Backblech

Olivenbaguette

Enthdlt pro Baguette 61 g EiweiB,
44 g Fett, 435 g Kohlenhydrate =
2415 kcal = 10106 kJ

So wird’s gemacht:
Wasser lauwarm erhitzen. Hefe
hineinbréckeln und mit Honig
und Salz darin auflésen, dann ca. 10
Minuten ruhen lassen.

Mehl unterrihren und etwa 10

Minuten zu einem Teig verkneten.
Schiissel mit einem Geschirrtuch abde-
cken und den Teig noch ca. 50 Minufen
gehen lassen.
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Oliven klein schneiden und

unterheben, den Teig noch-
mals kurz kneten, halbieren und zu 2
Stangenbrofen formen.

Nach 10 Minuten Teigruhe das

Brot einschneiden und auf einem
gut gefetteten Backblech im Backofen
backen.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
220° C, Umluft 200° C, Gas Stufe 4
Backzeit: 20-30 Minuten




Sie brauchen fiir 6 Stiick:

Fiir den Teig:

500 g Mehl

1 Wirfel frische Hefe (= 42 g)
1/2 TL Zucker

150 ml lauwarme Milch

2 Eigelb

75 g weiche Butter

1/2 TL Salz

3 Lauchzwiebeln

1 kleine Mohre

1 kleine Zucchini

200 g Rohschinken Wiirfel von Familie
Wein - die Genussmanufaktur
Pfeffer

2-3 EL Vollkornhaferflocken

Fiir die Krduterbutter:

1 Knoblauchzehe

125 g weiche Butter

1 EL gehackte gemischte Krduter,
TK (z. B. Petersilie, Schnittlauch, Dill)
Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Currypulver

Enthdlt pro Stiick 19 g EiweiB,
38 g Fett, 66 g Kohlenhydrate =
687 kcal = 2854 kJ

So wird’s gemacht:

400 g Mehl in eine Schissel

sieben, in die Mitte eine Vertiefung
schieben, Hefe hinein brockeln, Zucker
Uberstreuen und mit der lauwarmen
Milch verriihren. Dann Eigelb, Butter
und Salz zufiigen und zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Den
Teig anschlieBend mit einem feuchten
Tuch abdecken und an einem warmen
Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

2 In der Zwischenzeit die Lauch-
zwiebeln putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden, Mohre schdlen,
waschen und in feine Stifte schneiden,
Zucchini waschen, halbieren, mit einem
Teel6ffel das Kerngehduse entfernen und
in feine Streifen schneiden. Gemuse,
Schinkenwdrfel, restliches Mehl und
Pfeffer unter den Hefefeig kneten und
weitere ca. 30 Minufen gehen lassen.

Den Teig in sechs gleiche Teile
aufteilen, zu Stangen rollen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech

geben. Haferflocken auf die Stangen
streuen und im Backofen backen.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf

200° C, Umluft 180° C, Gas Stufe 4
Backzeit: ca. 40 Minuten

o’

Foto: Wein's
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Picknickbrot

Zu den fertig gebackenen Picknickbroten
passt perfekt selbst gemachte Krduter-
butter: Dafiir den Knoblauch abziehen
und fein wdrfeln, alle Zutaten vermi-
schen und mit Salz, Pfeffer und Curry
wiirzen.




Sie brauchen fiir 15 Brotchen:

1 Pdckchen Alnatura Trockenbackhefe
1 EL Alnatura Honig

500 g Alnatura Dinkelmehl! (Type 630)
1 EL Alnatura Meersalz

150 g Alnatura Walnusskerne

1 Karofte

100 g Feta, zerbrockelt

frischer Thymian

Enthdlt pro Stiick 6 g EiweiB, 8 g Fett,
26 g Kohlenhydrate = 199 kcal = 834 kJ

So wird's gemacht:

'I 150 ml lauwarmes Wasser mit
Backhefe und Honig verriihren

und abgedeckt stehen lassen, bis sich

Bldschen bilden.

AnschlieBend das Mehl mit dem
Salz vermischen, die Walniisse

grob hacken, die Karofte fein raspeln
und alles nach und nach zu einem elas-
tischen Teig verkneten. Diesen Teig dann
mit Mehl bestduben und abgedeckt an
einem warmen Ort 30-45 Minuten gehen
lassen.

Danach den Teig durchkneten, den

Feta und die Thymianbldttchen
unterknefen. Alles erneut 30 Minufen
gehen lassen.

Teig zu 15 Brétchen formen und

in einem engen Kreis auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben,
so dass sie sich leicht berthren. Im
Backofen backen.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
180° C, Umluft 160° C, Gas Stufe 3
Backzeit: ca. 40-50 Minuten

Foto: Alnatura
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Curry-Chili-Butter

Sie brauchen fiir 6 Portionen:

250 g weiche Butter

1 EL Alnatura Curry

1 EL Alnatura Mango-Fruchtsauce
1 walnussgroBes Stiick Ingwer, fein
gerieben

1/2 Chilischote, fein gehackt
Alnatura Meersalz

Enthdlt pro Portion 1 g EiweiB, 35 g Fett,
1 g Kohlenhydrate = 313 keal = 1311 kJ

So wird’s gemacht:
Alle Zutaten miteinander verkneten und
mit Gewdrzen abschmecken.

Krduterbutter italiano

Sie brauchen fiir ca. 6 Portionen:

250 g weiche Butter

2 gepresste Knoblauchzehen

40 g schwarze Oliven

25 g getrocknete Tomaten, fein gewdirfelt
6 Stiele frisches Basilikum, fein gehackt
Alnatura Meersalz, Pfeffer

Enthdlt pro Portion 1 g EiweiB, 37 g Fett,
1 g Kohlenhydrate = 338 kcal = 1416 kJ

So wird’s gemacht:
Alle Zutaten miteinander verkneten und
mit Gewdrzen abschmecken.

Senf-Dill-Butter

Sie brauchen fiir 6 Portionen:
250 g weiche Butter

50 g Alnatura Gewdrzgurken
2-3 EL Dill, fein gehackt

2 EL Alnatura Mittelscharfer Senf
1 EL Alnatura Vielblltenhonig
Alnatura Meersalz, Pfeffer

Enthdlt pro Portion 1 g EiweiB, 35 g Fett,
1 g Kohlenhydrate = 315 kecal = 1318 kJ

So wird's gemacht:
Alle Zutaten miteinander verkneten und
mit Gewlrzen abschmecken.

Walnuss-Brotchenkranz



Sie brauchen fiir 34 Brotchen:
1/2 1 Vollmilch

375 g Weizenmehl (Type 550)
2 Pdckchen Trockenhefe

1 TL Zucker

500 g Kolln Haferkleie Flocken
1 TL Jodsalz

Milch zum Bepinseln

Zum Bestreuen:

Kiimmel

Mohn

Sesam

Echte KolIn Kernige

e

Brotchenkranz

Enthdlt pro Stiick 5 g EiweiB,
2 g Fett, 15 g Kohlenhydrate =
98 kcal = 414 kJ

So wird's gemacht:
Milch lauwarm erwdrmen. Mehl
in eine Schiissel geben, Hefe und
Zucker unfermischen. Zusammen mit
der Milch zu einem geschmeidigen Teig
verrihren und abgedeckt 30 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen.

Haferkleie-Flocken und Salz hin-

zufiigen, durchkneten und weitere
20-30 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen.

Foto: KolInf

AnschlieBend aus dem Teig kleine

Kugeln rollen bzw. formen, auf
einem gefetteten Backblech zu einem
Kranz zusammenseizen und danach
zugedeckt weitere 20-30 Minuten ruhen
lassen.

Die Brétchen mit Milch bestreichen

und mit Kiimmel, Mohn, Sesam
und Echte Kolin Kernige besireuen.
AnschlieBend im Backofen auf mittlerer
Einschubleiste backen.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
225° C, Umluft 200° C, Gas Stufe 4
Backzeit: 25-30 Minuten
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Hefezopf mit Mandeln

Sie brauchen dafiir:

Fiir den Hefeteig:

600 g Mehl

20 g Frische Hefe

80 g Zucker

300 ml lauwarme Milch
50 g Butter

100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

2 Eigelb

1 Prise Salz

1Ei

2 EL Hagelzucker
AuBerdem:

Back-Papier und Back-Alufolie
(von Toppits)

Enthdlt pro Stiick 6 g EiweiB,
8 g Fett, 36 g Kohlenhydrate =
243 keal = 1017 kJ

So wird’s gemacht:
‘I Fir den Hefeteig 500 g Mehl in
eine Schissel sieben. In die
Mitte eine Mulde driicken. In die Mulde
die Hefe hinein brockeln. Mit etwas
Zucker und Mehl bestreuen. Etwas
warme Milch zugeben und verriihren.
Zugedeckt etwa 15 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen.

Die Bufter schmelzen und mit

den Mandeln, Eigelben, Salz und
dem restlichen Zucker in die Schussel
geben. Mit dem Handrlhrgerdt mit
Knethaken in 5 Minuten zu einem Teig
verkneten. Zugedeckt nochmals solange
ruhen lassen, bis der Teig sichtbar gro-
Ber geworden ist.

Den Teig kurz durchkneten und in
drei Teile schneiden. Jedes Stiick
zu einer 30 cm langen Rolle formen
und auf Back-Papier legen. Die Rollen

Zugedeckt fiinf Minuten gehen lassen.

Inzwischen Back-Alufolie fur eine

Kastenform zurechtschneiden und
die Kastenform damit auskleiden. Die
Teigrollen lose zu einem Zopf flechten,
die Enden unterschlagen. Den Zopf in die
Form legen und weitere 10 Minuten gehen
lassen.

Das Ei trennen, das Eigelb und

die Hdlfte vom EiweiB verquirlen.
Den Zopf damit bestreichen und dann
mit Hagelzucker bestreuen. Auf der zwei-
fen Einschubleiste von unten backen.
Eventuell den Hefezopf nach 25 Minutfen
mit Back-Papier abdecken.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
180° C, Umluft 160° C, Gas Stufe 2-3
Backzeit: 30-40 Minuten

Den Zopf in der Form abkihlen lassen.



Sie brauchen fiir ca. 20 Scheiben:
Fiir das Backblech:

Backpapier

Fiir den Hefeteig:

80 g Butter oder Margarine

200 ml Milch

500 g Weizenmehl

1 Wirfel Dr. Oetker Frische Hefe
(=429)

100 g Zucker

1 Pdckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Pdckchen Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

1 Prise Salz

1 Ei (Gro6Be M)

AuBerdem:

4 EL Milch

25 g gehackle Pistazienkerne

Enthdlt pro Stiick 4 g EiweiB,
5 g Fett, 25 g Kohlenhydrate =
163 kcal = 681 kJ

So wird’s gemacht:

'I Butter oder Margarine in einem
kleinen Topf zerlassen und abkiih-

len lassen. Milch erwdrmen.

Mehl in eine Rihrschiissel geben

und in die Mitte eine Vertiefung
driicken. Hefe hinein brockeln, Zucker
und etwas von der warmen Milch hinzu-
flgen. Mit einer Gabel vorsichtig verriih-
ren und den Vorteig etwa 15 Minuten bei
Zimmertemperatur gehen lassen. Blech
mit Backpapier belegen.

Ubrige Zutaten hinzufiigen und

alles mit einem Handriihrgerdt
(Knethaken) kurz auf niedrigster Stufe
verrihren, dann auf hochster Stufe in
etwa 5 Minuten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig zugedeckt an einem
warmen Ort so lange gehen lassen, bis
er sich sichtbar vergréBert hat.

AnschlieBend den Teig auf leicht

bemehlter Arbeitsfldche noch ein-
mal kurz durchkneten. Den Teig in 3
gleich groBe Stlicke feilen und diese zu
etwa 40 cm langen Rollen formen. Die
Rollen auf dem Backblech zu einem
Zopf flechten und diesen zugedeckt so
lange gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergr6Bert hat.

Dann mit Milch bestreichen und

mit Pistazienkernen bestreuen.
Das Blech im unteren Drittel in den
Backofen schieben.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
180° C, Umluft 160° C, Gas Stufe 3
Backzeit: ca. 35 Minuten

Den Zopf mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

Foto: Dr. Oetker

Tipps: Sie kdnnen ganz nach Wunsch
auch bis zu 150 g Rosinen, Klein
geschnittene, getrocknete Aprikosen
oder z. B. auch Cranberries unfer den
Hefeteig kneten.

Sie kbnnen den Teig auch in 8 gleich
groBe Stlicke teilen und kleine Hasen
oder einfach Brotchen formen. Die
Herdeinstellung bleibt gleich, nur die
Backzeit verklrzt sich auf etwa 20
Minuten.

Feiner Hefezopf



Sie brauchen fiir ca. 25 Scheiben:

1 Wirfel frische Hefe (= 42 g)

350 ml lauwarme Vollmilch

50 g Zucker

375 g Weizenvollkornmehl

250 g Kolln Schoko Hafer-Musli

1 Prise Jodsalz

4 EL Biskin® GOLD Reines Pflanzendl

1 Eigelb (GréBe M)

2 EL Vollmilch zum Bestreichen

3 EL Echte Kalin Kernige

Enthdlt pro Stiick 4 g EiweiB,
4 g Fett, 19 g Kohlenhydrate =
128 keal = 539 kJ

): Kolinflockenwerke
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So wird’s gemacht:

'I Hefe in etwas lauwarme Milch
bréckeln, mit etwas Zucker und

1 EL Mehl verrlihren und abgedeckt

5-10 Minuten gehen lassen.

Restlichen Zucker, Mehl, Schoko-

Musli und Salz vermischen. Ubrige
Milch, Biskin® und Hefevorteig zuge-
ben. Alles zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Abgedeckt ca. 30 Minuten
gehen lassen.

Nochmals gut durchkneten und
aus dem Teig drei gleich lange
Rollen formen. Die Teigrollen auf einem
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M;slibrot

mit Backpapier belegten Backblech zu
einem Zopf flechten. Abgedeckt ca. 15
Minuten ruhen lassen.

Eigelb und Milch verquirlen und

den Zopf damit bepinseln. Mit
Echte Koélin Kernige besireuen. Im
Backofen backen. Dabei eine Schale
Wasser in den Backofen stellen.

Backhiize: Elekiroherd vorgeheizt auf
200° C, Umluft 170° C, Gas Stufe 3
Backzeit: ca. 25 Minuten

Tipp: Ganz frisch mit Butter schmeckt
es am besten.




Sie brauchen fiir ca. 16 Stiick:
1 Wirfel Hefe

1/4 1 Vollmilch (3,5 % Fetf)

1 Prise Zucker

350 g Weizenmehl (Type 405)
150 g Echte KGlin Kernige

50 g Bliitenzarte Kélinflocken
60 g Butter

2 TL Jodsalz

2 Eier (GroBe M)

Vollmilch zum Bepinseln

Zum Verzieren:

Sesam

Mohn

Kimmel

Echte Kolin Kernige
geriebenen Emmentaler

Enthdlt pro Stiick 7 g EiweiB,
6 g Feit, 24 g Kohlenhydrate =
178 kecal = 749 kJ

So wird’s gemacht:

'I Zerbrickelte Hefe in lauwarmer
Milch zusammen mit Zucker auf-

I6sen und 10 Minuten gehen lassen.

Mehl, Echte KGlin Kernige, Kolin-

flocken, Butter, Salz und Eier in
eine Rihrschissel geben, die Hefemilch
hinzufligen und alles mit dem Knethaken
zu einem geschmeidigen Teig verarbei-
ten. Den Teig anschlieBend zugedeckt
an einem warmen Ort ca. 30 Minuten
gehen lassen.

Erntedank-Brotchen
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Teig durchkneten und in 16 Portionen

teilen. Aus jeder Teigportion drei
cd. 10 cm lange Stréinge rollen und mit-
einander verflechten. Brotchen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen,
mit Milch bestreichen und mit Sesam,
Mohn, Kimmel, Echte Kbélln Kernige
oder geriebenem Emmentaler bestreuen.
AnschlieBend backen.

Backhiize: Elekiroherd vorgeheizt auf
200° C, Umluft 170° C, Gas Stufe 3
Backzeit: ca. 30 Minuten

ipp: Legen Sie die geflochtenen
Brétchen so zusammen, dass ein
Brétchenkranz entsteht.
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Sie brauchen fiir ca. 8 Portionen:

Fiir das Backblech:

Backpapier

Fiir den Hefeteig:

375 g Weizenmehl

1 Pdckchen Dr. Oetker Trockenbackhefe

1 TL Zucker

250 ml warmes Wasser

1 TL Salz

50 g gewtirfelter, roher Schinken

50 g Sonnenblumenkerne

Fiir die Lauge:

1 1/2 | Wasser

50 g Dr. Oetker Natron

AuBerdem:

etwas grobes Meersalz

Enthdlt pro Stiick 8 g EiweiB,
4 g Fett, 35 g Kohlenhydrate =
207 kcal = 866 kJ

Laugenrad

So wird’s gemacht:

Mehl und Hefe sorgféltig in einer

Riihrschiissel vermischen. Ubrige
Zutaten, bis auf die Schinkenwirfel
und die Sonnenblumenkerne, hinzufi-
gen und alles mit einem Handrihrgerdt
(Knethaken) kurz auf niedrigster, dann
auf hdchster Stufe in etwa 5 Minuten
zu einem glatten Teig verkneten. Teig
zugedeckt an einem warmen Ort so
lange gehen lassen, bis er sich sichtbar

vergr6Bert hat.

2 Inzwischen einen Kreis (etwa 22
cm Durchmesser) auf das Back-

papier zeichnen. Das Backblech mit

dem Backpapier belegen.

Teig auf leicht bemehlter Ar-
beitsfliche noch einmal kurz
durchkneten, zu einer Rolle formen

und in 3 gleich groBe Stiicke teilen.
Unter das erste Stiick die Schinkenwiirfel
kneten, unfer das zweite Stlick die
Sonnenblumenkerne kneten und das
dritte Stlick “neutral” lassen. Jedes
Teigstiick in 8 kleine Stlcke teilen und
diese zu kleinen Bréichen formen.

Wasser in einem hohen Topf auf-

kochen, Topf von der Kochstelle
nehmen und Nafronpulver vorsichtig
und langsam einriihren, da die Lauge
stark sprudelt. Lauge etwas abkiihlen
lassen.

Teigstiicke nacheinander, am

besten mit Hilfe einer groBen
Schaumkelle, etwa 10 Sekunden in die
heiBe Lauge tauchen und gut abiropfen
lassen. 15 Brétchen auf den aufgezeich-
neten Kreis auf das Backpapier setzen
(die Brotchen sollen einen geschlos-
senen Kreis bilden!). Die Ubrigen 9
Brofchen in der Mitte zu einem Kreuz
zusammensetzen (diese sollen ebenfalls
an den jeweiligen Enden den Kreis
berlihren!). Die Laugenbrétchen mit
einem scharfen Messer zweimal schrég
einschneiden und mit Meersalz bestreu-
en. Das Blech auf mittlerer Einschubleiste
in den Backofen schieben.

Backhiize: Elekiroherd vorgeheizt auf
200° C, Umluft 180° C, Gas Stufe 3
Backzeit: ca. 20 Minuten

Das “Laugenrad” mit dem Backpapier
aufeinen Kuchenrost ziehen und erkalten
lassen und z. B. mit einem Schichisalat
servieren,

ipps: Statt mit der Trockenbackhefe

kénnen Sie den Hefeteig auch mit
1 Pdckchen Dr. Oetker Hefeteig Garant
zubereiten. Dann erfolgt die Zubereitung
mit kaltem Wasser und der Teig muss
nicht gehen.
Lecker schmeckt das “Laugenrad” auch,
wenn Sie es vor dem Backen mit gerie-
benem Kdse bestreuen.
Das Laugenrad kann gut eingefroren
werden. Es schmecki dann besonders
gut, wenn das aufgetaute Brot bei
Backtemperatur etwa 5 Minuten aufge-
backen wird.



Foto: Du darfst

Sie brauchen fiir ca. 12 Stiick: )
250 g Magerquark

1 Orange _
1 EL Du darfst Leichte Butter

1 Ei

1/2 Pdckchen Vanillepuddingpulver

2ELHonig
2 Dosen gekdihlter Frischteig fiir

Croissanfs (a250¢)

Enthdlt pro Stiick 7 g EiweiB,
9 g Fett, 20 g Kohlenhydrate =
185 kcal = 807 kJ

So wird’s gemacht:

Magerquark in  einem Tuch

Gber Nacht abtropfen lassen
oder die Flissigkeit vorsichtig ausdri-
cken. Orange dick schdlen. Dabei die
weiBe Haut entfernen. Saft auffangen.
Orangenfilets heraustrennen und Kklein
schneiden. Halbfettbutter schmelzen und
mit Quark, Orangensaft, Fruchtfleisch,
Ei, Puddingpulver und Honig verriihren.

Frischteig auf der Arbeitsplatte
ausbreiten. Jeweils einen Loffel

der Quarkfiillung auf das breite Ende der
Croissants geben. Teig zur Spitze hin zu
einem Hornchen aufrollen. Hornchen
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und im Backofen
backen.

Backhitze: Elektroherd vorgeheizt auf
200° C, Umluft 175° C, Gas Stufe 3
Backzeit: ca. 20 Minuten

Gefullte Quarkhornchen



Sie brauchen fiir 8 Stiick:
Fiir den Teig:

20 g Hefe

1 TL Zucker

50 g Rama

cd. 300 ml Milch

500 g Mehl

1 EL Salz

40 g Natron

Kaffeesahne zum Bestreichen
Fir das Lachsrillette:

250 g frisches Lachsfilet
300 ml Delikatess-Briihe
150 g gerducherter Lachs
125 g Rama

1 Bund fein gehackfen Dill
abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Enthdlt pro Stiick 39 g EiweiB,
37 g Fett, 47 g Kohlenhydrate =
684 kcal = 2851 kJ

So wird’s gemacht:
‘I Hefe mit 1 TL Zucker fllssig rlh-
ren. Margarine schmelzen, Milch
dazu gieBen, leicht erwdrmen. Mehl und
Salz in einer Schiissel mischen. Fliissige
Hefe und Milchmischung zugeben, zu
einem geschmeidigen Teig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45
Minuten gehen lassen.

Den Teig noch einmal gut durch-
kneten und 16 diinne, ca. 30 cm
lange Teigstrdinge formen. Je 2 Strdnge
zu einer Kordel drehen, Teigenden ver-
kneten und zu einem Kranz schlieBen.
1 Liter Wasser aufkochen, Nairon zufi-

gen. Die Nester ca. 10 Sekunden in die
Lauge fauchen, abiropfen lassen.

Auf ein mit Backpapier belegtes

Blech legen, nochmals ca. 15
Minuten gehen lassen. Laugennester im
Backofen backen.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
200° C, Umluft 180° C, Gas Stufe 4
Backzeit: ca. 20 Minuten

Noch hei mit Kaffeerahm besireichen.

Fiir das Lachsrillette das Lachsfilet in der
heiBen Brithe 10 Minuten ziehen lassen,
herausheben, auskiihlen lassen, mit allen
restlichen Zutaten mit einem Pdirierstab vor-
sichtig zu einer Creme zerdrlicken. Nester
aufschneiden. Mit der Rillette flillen.

Laugennester mit Lachsrillette
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Sie brauchen fiir ca. 16 Scheiben:

600 g Goldpuder Weizen Mehl
(Type 550)

1 Warfel frische Hefe (= 42 g)

1 TL Zucker

150 g Margarine

2 1/2 TL Salz

2 Eier

4 Schalotten

4 EL Schniftlauch, TK

2 EL gehackte Petersilie, TK

200 g geriebener Gouda

Enthdlt pro Stiick 8 g EiweiB,
10 g Fett, 27 g Kohlenhydrate =
235 kcal = 980 kJ

So wird’s gemacht:
'I Mehl in eine Schiissel sieben, in
die Mitte eine Vertiefung schieben,
Hefe hinein brockeln, Zucker darliber
streuen, mit 100 ml lauwarmem Wasser
zu einem Vorteig verrtihren und ca. 20
Minuten abgedeckt an einem warmen
Ort gehen lassen.

Weitere 100 ml lauwarmes Was-

ser, Margarine, Salz und Eier
zum Vorteig geben, zu einem glatten
Teig verkneten und weitere ca. 30
Minuten abgedeckt gehen lassen. Die
Schalotten abziehen, fein wirfeln,
mit Schnittlauch, TK, Petersilie und 150
g Gouda unfer den Teig knefen.

Aus dem Teig drei ca. 60 cm lan-

ge Rollen formen, einen festen Zopf
flechten, auf einem mit Backpapier ausge-
legten Backblech zu einem Kranz formen,
die Endstlicke miteinander verkleben und
weitere ca. 15 Minuten aufgehen lassen.
Den Kranz im Backofen goldgelb backen.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
180° C, Umluft 160° C, Gas Stufe 3
Backzeit: ca. 40 Minuten

Mit dem restlichen Kdse bestreuen und
weitere ca. finf Minuten Gberbacken.

Tipp: Nach Wunsch mit einer Rost-
zwiebelbutter servieren.



Sie brauchen dafiir:

1 Péckchen Alnatura Backhefe
1 Pdckchen Alnatura Bourbon
Vanillezucker

200 ml lauwarme Milch

500 g Alnatura Weizenmehl
(Type 550)

90 g Alnatura Rohrohrzucker
1 Prise Alnatura Meersalz
100 g weiche Alnatura Butfer
2 Eier

1 Eigelb

Enthdlt pro Stiick 62 g EiweiB,
98 g Fett, 466 g Kohlenhydrate =
3010 kecal = 12597 kJ

So wird’s gemacht:
'I Backhefe und Vanillezucker mit
lauwarmer Milch verriihren und

Foto: Alnatura

10 Minuten ruhen lassen. Mehl mit
Rohrohrzucker und Meersalz mischen
und die Hefemilch unterarbeiten. Weiche
Butter und die beiden Eier zufligen
und den Teig 5 Minuten lang mit den
Knethaken des Riihrgerdtes kneten.

Den Teig abdecken und an einem
warmen Ort gehen lassen, bis sich
das Volumen ungefdhr verdoppelt hat.

Zwischenzeitlich ein Backblech

und die AuBenseite einer kleinen
Porzellan- oder Metallschiissel einfetien.
Die Schiissel mit der Offnung nach unten
mittig auf das Blech sefzen.

Den Teig noch einmal durch-
kneten und in drei gleiche Teile
aufteilen (wiegen!). Daraus etwa 40 cm

lange Strdnge rollen und diese von der
Mitte aus zu einem Zopf flechten. Diesen
um die Schissel auf das Blech legen,
die Enden schdn verbinden und noch
einmal 30 Minuten gehen lassen.

5 Das Eigelb mit 2 EL Milch verquir-

len und den Zopf damit bepinseln.
Evil. mit Hagelzucker oder mit gehack-
fen Mandeln bestreuen. Im Backofen
backen.

Backhiize: Elekiroherd vorgeheizt auf
175° C, Umluft 155° C, Gas Stufe 2-3
Backzeit: 45 Minuten

Mohrchen-Mango-
Aufstrich

Sie brauchen fiir 4 Portionen:

1 Pdckchen Alnatura Mangostlicke
200 ml Wasser

500 g Méhren (geschdlt)

400 g Gelierzucker 2:1

50 ml Alnatura Zitronensaft

50 g Pistazien

Enthdlt pro Stiick 3 g EiweiB,
7 g Fett, 111 g Kohlenhydrate =
535 keal = 2239 kJ

So wird’s gemacht:
Die Mangostiicke 1 Stunde in
Wasser einweichen. Dle Moéhren
in Sticke schneiden und mit den
Mangostiicken und dem Einweichwasser
kochen, bis die Mdhren weich sind.
AnschlieBend alles fein plrieren.

Dann den Gelierzucker untermi-
schen und alles aufkochen. 3
Minuten sprudelnd kochen lassen, dann
den Zitronensaft und die Pistazien zufi-
gen und noch einmal 2 Minuten kochen.

Den heiBen Aufstrich randvoll in

saubere Gldser schitten und sofort
verschlieBen. Die Gldser 5 Minuten auf
den Deckel stellen. Dann wieder umdre-
hen und nicht mehr beriihren, bis der
Aufstrich vollstdndig erkaltet ist.



150 g Magerquark

1 Prise Salz

3 EL Milch

6 EL Speisedl

1 Ei

4 EL Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker

je 1/2 Fldschchen Rum-, Butter-,
Vanille- und Zifronenaroma

300 g Mehl

2 TL Backpulver

5 EL gemahlene Mandeln

1/2 Pdckchen Orangeat (= 50 @)
1/2 Pdckchen Zitronat (= 50 g)
100 g Rosinen

Mehl zum Ausrollen

1 EL Butter

250 g Butter

3 EL gemahlene Pistazien
1 Prise Ingwerpulver

2 1/2 TL Zucker

1 TL Zimt

Quark, Salz, Milch, Ol, Ei, Zucker,
Vanillezucker, Rum-, Butter-,
Vanille- und Zitronenaroma verriihren,
Mehl, Backpulver, Mandeln, Orangeat,
Zifronat und Rosinen nach und nach
unterkneten. Mit etwas Mehl eine runde

Platte in der Gr6Be einer Pfanne aus-
rollen. Butter in einer Pfanne zerlassen,
Teig hineinlegen, Deckel aufseizen und
bei niedriger Temperatur ca. 30-35
Minuten abbacken.

Nach der Hdlfte der Backzeit das
Brot einmal wenden,

Fir die Buttermischungen 125 g Butter
mit den Pistazien, dem Ingwerpulver
und einem halben Teel6ffel Zucker sowie
die restliche Butter mit dem restlichem
Zucker und dem Zimt verriihren. Das
Pfannenbrot nach Wunsch mit gehack-
ten Mandeln bestreuen und mit den
Buttermischungen servieren.




Sie brauchen fiir ca. 20 Scheiben:
Fiir die Kastenform (30 x 11 cm):
efwas Fett

50 g Sonnenblumenkerne

Fiir den Hefeteig:

450 g mehlig kochende Kartoffeln
150 ml Milch

500 g Weizenvollkornmehl

2 Pdckchen Dr. Oetker Trockenbackhefe
3 TL Salz

150 g Schmelzflocken

150 g Sonnenblumenkerne

150 ml warmes Wasser

100 g weiche Bufter oder Margarine

Enthdlt pro Stiick 7 g EiweiB,
11 g Fett, 24 g Kohlenhydrate =
222 kcal = 928 kJ

So wird’s gemacht:
Kartoffeln waschen und in einem
geschlossenen Topf bei mittlerer

S

Hitze in etwa 30 Minuten gar kochen.
Kartoffeln abgieBen, abkiihlen lassen
und pellen. Danach die Pellkartoffeln
auf einer Kiichenreibe grob reiben. Die
Milch erwdrmen.

Mehl und Hefe sorgfdltig in

einer RUhrschlssel vermischen.
Kartoffeln und Ubrige Zutaten hinzufiigen
und alles mit einem Handrihrgerdt
(Knethaken) kurz auf niedrigster, dann
auf hdchster Stufe in etwa 5 Minuten zu
einem glatten Teig verkneten. Teig zuge-
deckt an einem warmen Ort so lange
gehen lassen, bis er sich sichtbar ver-
gréBert hat. Inzwischen die Kastenform
fetten und den Rand der Form mit
Sonnenblumenkernen bestreuen.

Danach den Teig auf einer leicht
bemehlter Arbeitsfliche noch ein-
mal kurz durchkneten, ihn dann in die

-

onhnenkernbrot

Backform geben und nochmals so lange
an einem warmen Ort gehen lassen, bis
er sich sichtbar vergréBert hat.

AnschlieBend den Teig der Ldnge

nach mit einem scharfen Messer
etwa 3 cm fief einschneiden (nicht
driicken). Danach die Form auf dem
Rost im unteren Drittel in den Backofen
schieben.

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
180° C, Umluft 160° C, Gas Stufe 2-3
Backzeit: ca. 60 Minuten

Dann das Brot aus der Backform heraus-
I6sen und auf einem Kuchenrost erkalien
lassen.

Tipp: Dieses Sonnenkernbrot Idsst sich
auch sehr gut einfrieren.

Foto: Dr. Oetker



Sie brauchen fiir ca. 24 Scheiben:
Getreidemihle

1000 ml Wasser

1,5 Wirfel frische Hefe (=63 g)

2 EL Bltitenhonig

1000 g Weizen

250 g Weizenmehl Type 1050

2 EL Salz

1 EL SUBrahmbutter

Fur die Kastenform (35 cm) oder zwei '

kleine Kastenformen (4 ca. 26 cm):
etwas Fett

Enthdlt pro Stiick 62 g EiweiB,
10 g Fett, 454 g Kohlenhydrate =
2180 kecal = 9123 kJ

——

So wird’s gemacht:
Wasser lauwarm erhitzen. Die
Hefe zerbréckeln mit dem Honig
in etwas lauwarmem Waser auflésen.
Dann ca. 10 Minuten gehen lassen.

Das Getreide in einer Getreidemiihle

mittelfein schroten und mit dem
Mehl in eine Schiissel geben. Salz,
restliches lauwarmes Wasser und die
angeriihrte Hefe zufiigen. Alles gut ver-
kneten. Bei Bedarf noch etwas Wasser
hinzugeben.

Kastenform mit der Butter ausfet-
ten. Den Teig hinein flllen und

Schnellbackbrot

die Form in den kalten Backofen stel-
len. Den Backofen auf 100 °C Ober-/
Unterhitze einschalten und den Brotfteig
darin ca. 40 Minufen gehen lassen.
Dann die Temperatur auf 225 °C erh6-
hen und das Brot ca. 40 Minuten
backen. Brot aus der Form I6sen und
auf die Unterseite klopfen: klingt das Brot
hohl, ist es fertig gebacken. Falls nicht,
wieder in die Form geben und noch
etwas ldnger backen.

Tipps: Der Teig kann nach Belieben
mit Sonnenblumenkernen, Walnissen,
gerdsteten Zwiebeln, frischen Krdutern oder
Schinkenstiicken verfeinert werden.



Backpapier

300 g Weizenmehl

3 gestrichene TL Dr. Oetker Original
Backin

125 g Speisequark (Magerstufe)

1 EiweiB (Gr6Be M)

50 ml Speisedl,
z. B. Sonnenblumendl (4 EL)

50 ml Milch (4 EL)

75 g Zucker

1 Péckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 Eigelb (GroBe M)

etwa 2‘EL Milch

Dekor-Konfetti

Foto: Dr. Oetker

Alle Zutaten abgewogen bereitstel-
len. Das Backblech mit Backpapier
belegen.

Mehl mit dem Backin in einer

Rihrschissel mischen. Die Ubrigen
Zutaten hinzufligen und alles mit einem
Handriihrgerdt (Knethaken) erst auf
niedrigster, dann auf hchster Stufe kurz
Zu einem glatten Teig verarbeiten (nicht
zu lange kneten, sonst klebt der Teig).

Auf leicht bemehlter Arbeitsfliche
eine Teigrolle formen und halbie-
ren. Jede Rolle in 6 gleich groBe Stlicke
teilen. Die Stiicke zu kleinen Rollen von

etwa 20 cm formen. Diese etwas flach
driicken und die Teigrollen auf dem
Backblech zu einem Kreis legen.

Das Eigelb mit der Milch verriihren,

die Kréinze damit bestreichen und
sie mit elwas Dekor-Konfetiti bestreuen.
Das Backblech im unteren Drittel in den
Backofen schieben.

ack Elektroherd vorgeheizt auf
180° C, Umluft 160° C, Gas Stufe 2-3
: cd. 20 Minuten

Die Osterkrdnze auf dem Backpapier auf
einen Kuchenrost ziehen und erkalten
lassen.

Ldsst sich gut einfrieren.
Friinstiickseier in den Osternestern
servieren,




350 ml fettarme Milch

1 Wiirfel frische Hefe (= 42 @)
750 g Mehl (Type 550)

75 g Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker

1/2 TL Jodsalz

1 TL abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone

100 g Becel Cuisine Pflanzendlcreme
2 Kleine Eier

130 g Méhren

100 g Apfel (z. B. Boskop)
60 g gehackte Pistazien

3 EL Mandelbldttchen

Milch in einem Topf erwdrmen.
Hefe in die lauwarme Milch bro-
ckeln, 6 EL Mehl und 2 TL Zucker

zufiigen und verrihren, ca. 10 Minutfen
gehen lassen.

Inzwischen (briges Mehl, Zucker,

Vanillezucker, Salz, Zitronenschale
und Didt fur die warme Kiche in
eine Schiissel geben. 1 Ei und Vorteig
zu der Mehl-Zucker-Masse zufiigen
und alle Zutaten mit den Knethaken
des Handrlhrers Kkrdftig verkneten.
Teig zugedeckt ca. 30 Minuten gehen
lassen.

Mohren putzen, waschen und auf

einer Reibe grob raspeln. Apfel
schdlen, das Kerngehduse entfernen und
ebenfalls raspeln. Die Feuchtigkeit aus
den Raspeln herausdriicken.

Hefeteig durchkneten und dritteln.
Unter ein Drittel die Apfelraspel
kneten. Unter das zweite Drittel 40 ¢
gehackte Pistazien mischen und ver-
kneten. 2/3 der Moéhrenraspel unter das
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dritte Teigstlick kneten. Jeden Teigsirang
auf einer bemehlten Arbeitsfiiche zu
einer etwa 80 cm langen und 3 cm
dicken Rolle formen. Teigrollen zu
einem Zopf flechten und als Kranz auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
geben. Den Hefekranz weitere ca. 20
Minuten gehen lassen.

Kranz mit verquirltem Ei bestrei-

chen. Pistazienstrang an der
Oberfliche mit den Ubrigen gehackten
Pistazien bestreuen. Auf dem Apfelstrang
Mandelbldtichen verteilen und den
Mohrenstrang mit den restlichen geras-
pelten M6hren bestreuen. Den Hefekranz
im Backofen backen.

Elekiroherd vorgeheizt auf
200° C, Umluft 175° C, Gas Stufe 3
cd. 35 Minuten

Gebdck mit Alufolie abdecken,
falls der Kranz zu dunkel wird.
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Sie brauchen fiir 2 Brote
mit je 12 Scheiben:

1 Péckchen Trockenhefe

250 ml Wasser, lauwarm

350 g Weizenmehl (Type 405)

150 g Echte Kollin Kernige

8 TL Biskin® GOLD Reines Pflanzendl

1 TL Jodsalz

1 EL Italienische Krduter, getrocknet

100 g grine Oliven ohne Kern

100 g Tomaten in O, gefrocknet

80 g Kdse, gerieben

Fiir das Pesto:

40 g Rucola

1-2 Knoblauchzehen

70 g Echte Kdlin Kernige

40 g Parmesan, gerieben

50 ml Livio® Klassik-Pflanzendl

Jodsalz, Pfeffer

Enthdlt pro Stiick 5 g EiweiB,
8 g Fett, 17 g Kohlenhydrate =
160 kcal = 670 kJ

So wird’s gemacht:
‘I Zuerst die Hefe mit dem Wasser
verriihren und mit Mehl, Echte
Kolln Kernige, 5 TL Biskin® Salz,
Krdutern sowie Kklein geschnittenen
Oliven und Tomaten verkneten. Den Teig
halbieren und an einem warmen Ort ca.
1 Stunde gehen lassen.

AnschlieBend die Teighdlften zu

ovalen Fladen ausrollen, mit dem
restlichen Biskin® bepinseln und dann
mit Kése bestreuen. Danach die Fladen
auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech backen.

b
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H:

Hafer-Foc

Backhitze: Elekiroherd vorgeheizt auf
200° C, Umluft 170° C, Gas Stufe 3
Backzeit: ca. 15 Minuten

Danach fiir das Pesto den Rucola
waschen, trockentupfen und die Stiele
entfernen. Die Knoblauchzehen put-
zen. AnschlieBend Echte Kélin Kernige
ohne Fett in einer beschichteten Pfanne
rosten. Dann alle Zutaten piirieren und
mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.
Das Pesto zu dem Focaccia reichen.

ipp: Sorgen Sie fiir eine groBere

Auswahl indem Sie neben dem
hier beschriebenen griinen Pesto ein
Jotes* aus getrockneten Tomaten und
Pinienkernen dazu reichen.

)
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