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38 Hefe- und Plunderteilchen

Saftiger
Nuss-Strudel

NICHT GEFLOCHTEN, SONDERN GEROLLT

Fiir die Fiillung:
150ml Milch
4009 frische Haselnusskerne

Zutaten
flir 8 Personen
benétigte Zeit: 30 Min. Zubereitung,

1. Std. 35 Min. Gehen, 35 Min. Backen 509 Semmelbrésel

Y2 TL Zimtpulver
Fiir den Hefeteig:

200ml Milch

1 Prise gemahlene Nelken

1 Spritzer Rum (nach Belieben)

5009 Weizenmehl (Type 405)
25 g frische Hefe
1309 zimmerwarme Butter

AuBerdem:

2 zimmerwarme Eier (M)

60g Feinkristall-Zucker 1Ei
3 EL Milch

Mehl zum Arbeiten

1209 Feinkristall-Zucker

Puderzucker zum Bestreuen

1. Die Milch in einem kleinen Topf bei geringer Hitze
handwarm erwarmen. FUr den Vorteig das Mehl in eine
RUhrschussel sieben und mittig eine Mulde formen. Die
Hefe in 100 ml von der erwarmten Milch auflésen und in
die Mulde geben. Etwas Mehl vom Rand darUberstau-
ben. Den Vorteig mit einem feuchten Tuch bedecken
und an einem warmen Ort ca. 15 Min. gehen lassen.

2. Die zimmerwarme Butter in eine Schissel geben
und mit den Ruhrbesen des Handrlhrgerats schaumig
aufschlagen. Die Eier trennen, die Eiweil3e beiseitestellen.
Eigelbe, Zucker und 1 Prise Salz unter die Butter rGhren.

3. Buttercreme mit restlicher Milch zum Vorteig geben
und alles in der Kichenmaschine in 10-12 Min. zu
einem seidigen Hefeteig verkneten. Den Teig mit einem
feuchten Tuch bedecken und etwa 1 Std. gehen lassen.

4. FuUr die Fullung die Milch in einem kleinen Topf erhit-
zen. Die NUsse in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, bis
sie anfangen zu duften, dann fein zermahlen und in eine
Schussel geben. Semmelbrdsel, GewUrze und die heie
Milch hinzuflgen und alles gut vermischen.

5. Die beiseitegestellten EiweiBe in einen hohen Ruhr-
becher geben und mit den Ruhrbesen des Handruhr-
gerats schaumig aufschlagen. Dabei den Zucker nach
und nach einrieseln lassen. Den Eischnee mit einem
Teigschaber unter die Nussmasse heben.

6. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem Recht-
eck mit 40 x 30 cm Kantenlange ausrollen und dieses
gleichmaBig dick mit der Nussflllung bestreichen.

7. Den Teig von der langen Seite her mdglichst eng
einrollen und mit der Schnittstelle nach unten auf das vor-
bereitete Backblech legen. Den Nuss-Strudel mit einem
trockenen Tuch bedecken und 20 Min. gehen lassen.

8. Backofen auf 180 °C vorheizen. Das Ei trennen, das
Eiwei3 anderweitig verwenden. Das Eigelb mit der Milch
in einer kleinen Schale verquirlen.

9. Den Strudel mit Eiermilch bepinseln und im vor-
geheizten Ofen (Mitte) 30-35 Min. backen. Nach dem
AbkUhlen mit Puderzucker bestreuen und servieren.






50 Blechkuchen

Sommerlicher
Beerendatschi

MIT QUARK-OL-TEIG

Zutaten
far 1 Backblech mit 30 x35 cm

Backen

Fiir die Streusel:

150g Weizenmehl (Type 405)

809 eiskalte Butter

809 Feinkristall-Zucker

1 TL Bourbon-Vanillezucker

1 TL abgeriebene Bio-Orangenschale

benétigte Zeit: 25 Min. Zubereitung, 25 Min.

609 Feinkristall-Zucker

Salz

3009 Weizenmehl (Type 405)
1 Pck. Backpulver

Fiir den Belag:

1 kg gemischte Beeren (z. B. Himbeeren,
Heidelbeeren, Brombeeren, Stachelbee-
ren, Johannisbeeren)

2 TL flissiger Honig

40g Haferflocken (ersatzweise Getreide-

KOO OO OO O OO O OO OO OO OO0 OO OO OO OO OO OO O OO O OO O

Fiir den Teig: AuBerdem:

2009 Magerquark
70 ml geschmacksneutrales Sonnenblumenél 409 Butter
1 Ei (M)

AL OO OO OO OO

1. FUr die Streusel das Mehl auf die Arbeitsflache sie-
ben. Butter in Wirfeln, Zucker, Vanillezucker, Orangen-
schale und 1 Prise Salz darUber verteilen. Die Zutaten
mit einer Teigkarte verhacken und dann mit den Fingern
rasch zu Krimeln zerreiben. Die Streusel kiihl stellen.

2. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Ein Backblech
mit einem Bogen Backpapier auslegen. Die Butter in
einem kleinen Topf bei geringer Hitze schmelzen. Die
Beeren verlesen, kurz abbrausen und abtropfen lassen.

3. Fir den Teig Quark, Ol und Ei in eine Rihrschissel
geben und glatt rlhren. In einer weiteren Schiissel den
Zucker mit 1 Prise Salz, Mehl und Backpulver mischen.

4. Den Mehl-Mix mit einem Kochl6ffel unter die Quark-
masse rihren, dann alles auf die Arbeitsflache stlrzen
und rasch zu einem glatten Teig verkneten.

Salz flocken nach Belieben)

Mehl zum Arbeiten

Puderzucker zum Bestduben
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5. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache auf
die GrbBe des Backblechs ausrollen, auf das Backpa-
pier geben und mit der zerlassenen Butter einstreichen.

6. Die abgetropften Beeren gleichmaBig auf dem Teig
verteilen und mit Honig betréufeln. AnschlieBend die
Streusel und Haferflocken locker darliberstreuen.

7. Den Kuchen im heiBen Ofen (2. Schiene von unten)
ca. 25 Min. backen. Danach herausnehmen, etwas
abkUhlen lassen und noch warm mit Puderzucker be-
streuen. Der Beerendatschi schmeckt am besten frisch.






Walnuss-Zopfkuchen

MIT ZIMT UND ROSINEN

flir 1 Kastenform mit 30cm Lénge
bendtigte Zeit: 1 Std. Zubereitung,
2 Std. Gehen, 40 Min. Backen

Fiir den Teig:

125ml Milch

40 g Butter

1 Bio-Zitrone

15 g frische Hefe

300g Weizenmehl (Type 405)

2 zimmerwarme Eier (M)
1 TL Vanillezucker

509 Feinkristall-Zucker
Salz

Fiir die Fiillung:

409 Rosinen

1 EL Rum (nach Belieben)
150g Walnusskerne

809 Feinkristall-Zucker

2 EL Honig

1 TL Zimtpulver

40g Semmelbrésel
1 Ei (M)
125ml Milch

Fiir die Glasur:

60g Aprikosenkonfitiire
709 Puderzucker

1 EL Zitronensaft

AuBerdem:
Mehl zum Arbeiten
Butter und Mehl fiir die Form




1. Die Milch in einem Topf bei geringer Hitze handwarm
erwarmen, die Butter in einem weiteren Topf bei geringer
Hitze schmelzen und handwarm abkuhlen lassen. Zitro-
ne heif3 waschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

2. FUr den Vorteig die Hefe in eine Schissel brockeln
und mit 60 ml von der erwarmten Milch und 20g vom
Mehl zu einem Brei verrUhren. Mit Frischhaltefolie be-
deckt an einem warmen Ort ca. 15 Min. gehen lassen.

3. Eier trennen, die EiweiBe beiseitestellen. Eigelbe mit
Zitronenschale, Vanillezucker, Zucker und 1 Prise Salz
in einer Schussel verrUhren. Zerlassene Butter, Vorteig
und restliche Milch zugeben, Ubriges Mehl dartbersie-
ben und s&mtliche Zutaten in 7-8 Min. zu einem glatten
Hefeteig verkneten. Teig mit einem feuchten Tuch bede-
cken und an einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

4. Inzwischen die Rosinen im Rum (ersatzweise Wasser)
einweichen. Die Walnusskerne mahlen und mit Zucker,
Honig, Zimt und Semmelbroseln mischen. Mit Ei und
Milch zu einer streichfahigen Masse verrthren, bei Bedarf
essloffelweise Milch zugeben, bis die gewlnschte Konsis-
tenz erreicht ist. Zuletzt die Rumrosinen zuflgen.

5. Die Form fetten und mit Mehl ausstreuen. Den Teig
auf der bemehlten Arbeitsflache 5 mm dinn und recht-
eckig (ca. 30cm x 40.cm) ausrollen, mit der Walnuss-
masse bestreichen (1) und von der langen Seite her
einrollen. Die Rolle der Lange nach mit einem scharfen
Messer halbieren (2). Beide Strange so zu einem Zopf
wickeln, dass die Schnittflaiche nach auBen zeigt (3).

6. Den Zopf in die Form setzen, mit dem feuchten Tuch
bedecken und 40-45 Min. gehen lassen. Den Ofen auf
175 °C Umluft vorheizen und den Zopf auf der 2. Schie-
ne von unten ca. 40 Min. backen. AnschlieBend etwa

15 Min. abkihlen lassen und auf ein Gitter sturzen.

7. Fur die Aprikotur die Konfittre mit 1-2 EL Wasser
aufkochen und rasch durch ein kleines Sieb streichen.
Die Oberflache des Kuchens mit der heiBen Konfitlre
einstreichen (4) und trocknen lassen.

8. FuUr die Glasur Puderzucker in eine Schissel sieben
und mit Zitronensaft und 2 TL von dem beiseitege-
stellten EiweiB verrthren. Den Kuchen dinn mit Glasur
bestreichen und vor dem Servieren antrocknen lassen.

Walnuss-Zopfkuchen
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Auszogne
oder Bauernkrapfen

TRADITIONELLES KIRCHWEIHGEBACK

Zutaten 1-2 TL Rum (nach Belieben),
fiir 16 Stiick; benétigte Zeit: ersatzweise Obstler
45 Min. Zubereitung, 1 Std. 15 Min. 5009 Weizenmehl (Type 405)

Gehen, je 3 Min. Frittieren 1 Prise Salz

AuBerdem:
Fiir den Teig:

609 Butter
270ml Milch
219 frische Hefe

Mehl zum Arbeiten
Frittierfett (nach Belieben
Butterschmalz)

Puderzucker zum Bestduben
3 zimmerwarme Eier (M)

509 Feinkristall-Zucker
1 TL Bourbon-Vanillezucker

Konfitdre fiir die Flllung

(z. B. Aprikosenkonfittire)

1. Butter in einem kleinen Topf bei
geringer Hitze zerlassen, die Milch
handwarm erwarmen. Hefe in eine
RUhrschussel brockeln und in 50 ml
von der erwarmten Milch auflésen.

2. 2 Eier trennen, die EiweiBe
anderweitig verwenden. Eigelbe,
ganzes Ei, Zucker und Vanillezucker
mit der Hefemilch verrthren.

3. Nach und nach restliche Milch,
zerlassene Butter und nach Belieben
den Rum untermengen.



4. Mehl und Salz in einer Schuissel mischen, Uber die
Hefemischung sieben und samtliche Zutaten mit den
Knethaken des HandrUhrgeréats in 10-12 Min. zu einem
glatten, glanzenden Teig verkneten. Mit einem feuchten
Tuch abdecken und etwa 30 Min. gehen lassen.

5. AnschlieBend den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache kurz zusammenkneten und in 16 groBe
Portionen teilen. Die Teigstlicke jeweils rund schleifen

(d. h., in der hohlen Hand und mit etwas Druck auf der
Arbeitsflache kreisen lassen, bis die Oberflache glatt und
gewdlbt ist; 1), auf ein bemehltes Holzbrett setzen, mit
einem trockenen Tuch bedecken und in 35-45 Min. auf
die doppelte GréBe aufgehen lassen.

6. Frittierfett in einen breiten Topf geben (mindestens
8cm hoch) und auf ca. 170 °C erhitzen. Teigkugeln mit
der Hand flach drticken (2) und mit den Fingern rund
ausziehen, sodass der Teig in der Mitte ganz dunn ist
und am Rand einen gleichm&Big dicken Wulst bildet (3).

7. Auszogne im heiBen Fett schwimmend auf beiden
Seiten in 1-1,5 Min. goldgelb backen (4). Mit einem
Schaumloéffel herausnehmen und auf Klichenpapier
abtropfen lassen. Krapfen noch warm mit Puderzu-
cker bestduben und frisch servieren, dabei in die Mitte
wunschweise etwas Konfitlire geben.

F8 _G-UT zU3WisSEN;.'_'f'

2 Es glbt eine Vielzahl von Bezelchnungen und LR

AN :Mundartausdrucken fiir dlese Bauernkrapfen 3
*und die dazugehdrenden festlichen Anlisse:
: '-.Q_Kmekuchle Fensterk1ach1 auszogene Nudeln
) Ziehkiachl, Ausziigler, K1rtagskrapfen und Glock
i 'lerkrapfen werden zur Klrchwelh zu Drelkomg,
.-Zur Fq__s_tenzen gnd v._or We}hnac.thI}_ gebacken.

Auszogne oder Bauernkrapfen
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124 Festliche Kuchen und Torten

Steirische Maronitorte

RAFFINIERT
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Zutaten

fur 1 Springform mit ca. 24cm @
benétigte Zeit: 1 Std. 40 Min. Zuberei-
tung, 50 Min. Backen, 7 Std. Kihlen

Fiir den Teig:

Fiir die Maronicreme:

1809 geschélte und vorgegarte Maroni
(vakuumiert)

1 TL Zitronensaft

809 Puderzucker

1 TL Bourbon-Vanillezucker

1 gestrichener EL Kakaopulver
2 EL Rum (nach Belieben)

QOO L OO OO OO OO0

1. Den Boden der Springform mit Backpapier ausle-
gen, dann den Rahmen aufsetzen und festspannen.
Das Uberstehende Papier rundum abschneiden.

2. Die Zitrone heif3 waschen, abtrocknen und die
Schale fein abreiben. Die Butter in einem kleinen Topf
bei geringer Hitze zerlassen. Die Walnusskerne fein
mahlen. Den Backofen auf 170 °C vorheizen.

3. Fur den Biskuit Eier, 90g Zucker und Zitronenschale
in eine hitzefeste Schissel geben und Uber dem Was-
serbad mit dem HandrUhrgerat schaumig aufschlagen,
bis sich die Creme erwéarmt hat (ca. 50 °C). Schissel
vom Wasserbad nehmen und die Creme unter Rihren
mit dem Handrthrgerat lauwarm abkUhlen lassen.

4. Mehl, Zimt und Kakao in ein mittelfeines Sieb geben
und im Wechsel mit den gemahlenen Walntssen nach
und nach Uber die Eiermasse sieben und unterheben.
Zuletzt die zerlassene Butter mit einem Gummispatel
kreisformig unter die abgekuihlte Creme ziehen.

1 Bio-Zitrone
100g Butter 2509 zimmerwarme Butter
40g Walnusskerne Fiir die Glasur:
5 Eier (M) 1509 Aprikosenkonfitiire
1909 Feinkristall-Zucker 1509 Sahne
100g Weizenmehl (Type 405) 200g Blockschokolade
1 Prise Zimtpulver
AuBerdem:

10 in Karamell getauchte Maronen
zum Verzieren (siehe Tipp)

OO OO OO OO O OO0
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5. Den Teig in die vorbereitete Form streichen und im
heiBen Ofen (2. Schiene von unten) 45-50 Min. backen.
AnschlieBend herausnehmen, etwas abkuhlen lassen
und dann erst aus der Form 16sen und sttrzen. Das
Backpapier abziehen und den Biskuit auskihlen lassen.

6. Inzwischen den restlichen Zucker mit 100 ml Wasser
aufkochen und in ca. 5 Min. bei geringer Hitze zu einem
leichten Sirup einkochen. Den Zuckersirup (L&uterzu-

cker) erkalten lassen. Nach Wunsch den Rum einrthren.

7. Fur die Creme Maroni mit 125 ml Wasser und
Zitronensaft zu einer glatten Paste pUrieren, dann den
Puder- und Vanillezucker untermischen. Die Butter mit
den Rihrbesen des HandrUhrgerats weiB-schaumig auf-
schlagen. Das Maronipuree portionsweise unterheben.

8. Den Schokobiskuit mit einem langen, scharfen
Messer oder mittels Bindfaden dreimal waagrecht
durchschneiden, sodass vier gleichmaBig dicke Bdden
entstehen. Drei der Boden mit dem Zuckersirup trénken.



9. Die drei getrankten Tortenbdden jeweils mit einem
Drittel der Maronicreme bestreichen und aufeinander-
setzen. Den vierten, ungetrankten Tortenboden obenauf
legen. Uberstehende Creme am Rand glatt streichen
und die Torte zugedeckt 5-6 Std. kuhl stellen.

10. Fur die Glasur die Konfitlre in einem Topf kurz auf-
kochen, durch ein Sieb passieren und abklhlen lassen.
Die Torte mit Konfitdre rundum einstreichen.

11. In einem weiteren Topf die Sahne vorsichtig erhit-
zen, dann den Topf vom Herd nehmen. Blockschokola-
de grob hacken, in der heiBen Sahne schmelzen, alles
gut verrdhren und auf ca. 30 °C abkuhlen lassen. Die
Glasur Uber den Kuchen gieBen und flott verstreichen.

12. Maronitorte eine weitere Stunde kuihl stellen und
mit Karamellmaroni (siehe Tipp) dekoriert servieren.

KARAMELLISIERTE MARONI

' Zehn formschone vorgegarte Maroni vorsichtig

auf diinne HolzspieRe stecken. 80og Feinkristall-

. Zucker gleichmaRig verteilt in eine schwere Pfan-
' ne mit ca. 25cm @ streuen und bei geringer Hitze
. ohne Umriihren zu klarem Karamell schmelzen.

_ Wenn der Zucker vollstandig geschmolzen ist, die -

‘Pfanne vom Herd ziehen, die Maroni kurz in das

heifle Karamell tunken und senkrecht nach oben
abziehen, sodass sich eine etwa 5cm lange, diinne -
Spitze bildet. Die HolzspieRe mit den Maroni
nach oben in Glaser stellen und trocknen lassen.




154  Weihnachtsbéackerei

Vorarlberger Birabrot

MIT ALKOHOL

Zutaten

flir 2 Brote a 15 Stilick

bendtigte Zeit: 1 Std. 50 Min. Zuberei-
tung, 16 Std. Reifen, 30 Min. Gehen,

1 Std. 10 Min. Backen

Fiir die Fiillung:

4009 getrocknete Birnen (Kletzen)
1809 getrocknete Feigen

1009 getrocknete Aprikosen

509 Sultaninen

1 Bio-Orange

50ml Rum

30ml Birnenschnaps

¥ TL gemahlener Koriander
1 Prise gemahlene Nelken
1 Prise weiBer Pfeffer

Fiir den Brotteig:

5g frische Hefe

300g Weizenmehl (Type 550),
ersatzweise Dinkelmehl (Type 630)
180g Roggenmehl (Type 997)

10g Salz

AuBerdem:

609 Walnusskerne
60g Haselnusskerne
1 Ei (M)

3 EL starker Kaffee

709 Feinkristall-Zucker
Y2 TL Zimtpulver
Y2 TL gemahlener Anis

1. Kletzen in einem Topf mit Wasser bedecken, dieses
aufkochen und die Birnen in ca. 1 Std. im kochenden
Sud weich garen. AnschlieBend aus dem Sud nehmen
und ausdampfen lassen. Den Sud aufbewahren.

2. Weich gekochte Birnen mit den getrockneten Feigen
und Aprikosen in ca. 1cm groBe Sticke schneiden und
in eine Schissel geben. Die Sultaninen hinzuflgen.

3. Orange hei3 waschen, abtrocknen und die Schale
fein abreiben. Schale mit 100 ml Kletzensud, Rum und
Schnaps zum Trockenobst geben. Zucker und Gewdrze
hinzufigen und samtliche Zutaten griindlich mitei-
nander vermengen. Die Kletzenflllung zugedeckt
15-16 Std. an einem kihlen Ort ziehen lassen.

4. FUr den Brotteig die Hefe in 3 EL Kletzenwasser
auflésen. In einer Schussel beide Mehle und das Salz
vermischen, dann das Hefewasser zugeben und alles
ca. 10 Min. grundlich verkneten. Den Teig mit einem
feuchten Tuch bedecken und 15-16 Std. reifen lassen.

1 HolzspieB oder Zahnstocher

6. Am nachsten Tag vom Hefeteig etwa 280 g abneh-
men und zur Kletzenflllung geben. Die NUsse im Gan-
zen hinzufugen und alles grundlich verkneten. Aus der
Kletzenfullung zwei etwa gleich groB3e Laibe formen.

6. Den restlichen Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache zu einem Rechteck (30 x 20 cm) mit 5mm
Dicke ausrollen. Den Teig mit einem trockenen Kichen-
tuch bedecken und 30 Min. ruhen lassen. Inzwischen
den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

7. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig zu
zwei Rechtecken (15 x 20 cm) halbieren, die Kletzenlaibe
in jeweils ein Teigstlck einschlagen und mit der Naht
nach unten auf das vorbereitete Backblech setzen.

8. In einer kleinen Schale das Ei mit dem Kaffee ver-
quirlen. Mit dem HolzspieB oder Zahnstocher zahlreiche
kleine Locher in die TeighUllen stechen und diese mit
dem Ei-Kaffee-Mix bestreichen. Die Birabrote im vorge-
heizten Ofen (Mitte) 60-70 Min. backen.
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168 Brot und Kleingebéack

Kestn-Fochaz

KASTANIENBROT

Zutaten

fiir 4 kleine Brote

bendtigte Zeit: 30 Min. Zubereitung,

2 Std. 30 Min. Gehen, 55 Min. Backen

Fiir den Teig:

5509 Weizenmehl (Type 550), ersatzweise
Dinkelmehl (Type 630)

300g Roggenmehl (Type 1150)

509 Vollkorn-Roggenmehl

2509 Kastanienmehl! (aus dem Bioladen)

259 feines Steinsalz

20g frische Hefe

1 EL Waldhonig

804 flissiger Sauerteig (Fertigprodukt)

AuBerdem:
Weizenmehl zum Arbeiten
optional 1 Brotbackstein

1. Mehlsorten und Salz in eine Schissel geben und gut
vermischen. Hefe in 50 ml lauwarmem Wasser aufldsen,
dann mit 650 ml lauwarmem Wasser, Honig und Sauer-
teig zur Mehlmischung geben und alles gut vermengen.

2. Den Teig auf die Arbeitsflache stlrzen und mit den
Handen 10-15 Min. kneten, ziehen und falten. Danach
wieder in die Schussel legen, mit einem feuchten Tuch
bedecken und 1 Std. 30 Min. gehen lassen.

3. Aus dem Teig vier gleiche Portionen abstechen.
Diese jeweils kurz in den Handen verkneten und zu
runden Laiben formen. Hierzu den Teig mit bemehlten
Handen kreisférmig an der duBeren Kante aufnehmen
und zur Mitte hin falten, bis eine runde Form entsteht
(siehe Seite 163). AnschlieBend mit dem Schluss nach
unten auf die bemehlte Arbeitsflache setzen, kraftig mit
Weizenmehl bestauben und mit einem trockenen Tuch
abdecken. Den Teig erneut etwa 1 Std. gehen lassen.

4. Etwa 30 Min. vor Ende der Gehzeit den Backstein
oder ein Backblech in den Backofen (Mitte) schieben.
Eine kleine Auflaufform etwa 1 cm hoch mit Wasser
beflllen und auf den Boden des Backofens stellen. Den
Backofen auf 250 °C Umluft vorheizen.

5. Die Brote mit einem scharfen Messer nach Lust
und Laune ca. 5mm tief einschneiden. Die Laibe mittels
Brotschieber oder Kiuchenbrett auf den Backstein bzw.
das vorgeheizte Blech setzen. Die Ofentir mdglichst
rasch schlieBen. Nach 10 Min. Backzeit die Temperatur
auf 180 °C senken und die Brote in 40-45 Min. fertig
backen. Auf einem Kuchengitter mit einem trockenen
Leinentuch bedeckt einen Tag nachreifen lassen.



GUT ZU WISSEN

i ‘Kastanienmehl besteht aus vollstandig getrockne-
ten und anschlieRend fein vermahlenen Maroni.
Das leicht siiff und nussig schmeckende Mehl:
stellte zu Zeiten, als Getreidemehl und Zucker rar
_und teuer waren, einen kostengiinstigen Ersatz fiir
drmere Léute dar. Heute schitzen wir seine ande-!
' ren Qualitaten: Kastanienmehl hat einen hohen
 Anteil an Kohlenhydraten und Mineralstoffen und

ist komplett glutenfrei. Da ihm das Klebereiweif
fehlt, sollte man fiir Brotrezepte nicht mehr als
20 % des Getreidemehls durch Kastanienmehl er-

 setzen. Kuchen, Mehlspeisen und sogar Nudelteig

lassen sich dagegen wunderbar auch nur mit Kas-
tanienmehl zubereiten - die perfekte und etwas. -
extravagantere Alternative fiir Menschen mit einer |

\ Weizen- oder Glutenunvertréiglichkeit.




200 Herzhaftes vom Blech

Krautstrudel mit
Grammeln

SCHNELLES REZEPT

Zutaten

flir 4-6 Personen

benétigte Zeit: 1 Std. Zubereitung, 20 Min.
Ziehen, 40 Min. Backen

1 kleiner WeiBkohl (ca. 500-600g)
Salz

Pfeffer

Y% TL Kimmel

1 Spritzer Apfelessig

1509 Zwiebeln

309 Schweineschmalz

2009 Grieben (Grammeln)

1 Lorbeerblatt

3009 Blétterteig (Fertigprodukt aus dem
Kiihlregal)

AuBerdem:
1 EL Schweineschmalz zum Bestreichen

1. Den Kohl waschen, vom Strunk befreien, 1angs in
etwa 3cm breite Spalten schneiden und diese quer in
feine Streifen schneiden. Kohlstreifen in einer groBen
Schissel mit 1 TL Salz, frisch gemahlenem Pfeffer,
Kdmmel und Essig verkneten und 20 Min. ziehen lassen.

2. Zwiebeln schélen, halbieren und in Streifen schnei-
den. Das Schmalz in einer groBen Pfanne erhitzen.
Zwiebelstreifen darin bei mittlerer Hitze in ca. 7 Min. hell-
braun anrtsten, Grammeln zugeben und mit erhitzen.

3. Dann das Kraut und das Lorbeerblatt zufGgen und
etwa 10 Min. bei mittlerer Hitze andlnsten. Kraut noch-
mals abschmecken und anschlieBend abkuUhlen lassen.

GRIEBEN UND SCHMALZ

© 1kg fetten Schweineriickenspeck ohne Schwarte
in 2 cm grofie Wiirfel schneiden. 100 ml Wasser
und % TL Salz in einem breiten Topf aufkochen,
die Speckwiirfel zufiigen und bei geringer Hitze
schmelzen lassen. Die Grieben unter standigem
Riihren briaunen, in ein Sieb abschiitten und das
Schmalz in einem Tongefafl auffangen.

4. Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen. Den Blatterteig zu
einem 30 x 20 cm groBen Rechteck ausrollen.

5. Die Krautfullung auf das vordere Drittel des Teiges
verteilen und dabei links und rechts jeweils 2-3cm
Rand lassen. Den Strudel mit beiden Handen behutsam
einrollen, sodass sich die Naht auf der Unterseite des
Strudels befindet. Teigrander unter den Strudel falten.

6. Den Strudel auf das vorbereitete Backblech setzen
und mit Schmalz einstreichen. Im vorgeheizten Ofen
(Mitte) 35-40 Min. backen und heiB servieren. Dazu
schmeckt Schmand, mit viel Schnittlauch verrihrt.
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Backen macht einfach
glucklich!

Ganz besonders, wenn es nach Buchteln, Vinschger Paarlen und anderen Spezialitaten
der Alpenktche duftet. Diese Klassiker wecken nicht nur Erinnerungen an die Berge,
den Urlaub auf dem Land oder die groBmlitterliche Kuchl, sie lassen auch so manche

fast vergessene Backstubenweisheit wieder lebendig werden.

Entdecken Sie den Zauber der »einfachen Backkunst« fiir sich: Ob Hefeteilchen,
Kuchen, festliche Torten, Schmalzgeback, Weihnachtsbackerei, siBe und herzhafte
Ofengerichte oder Brote und Wecken, Alexander Rieder zeigt Schritt fir Schritt und

mit vielen praktischen Tipps und Varianten, wie Sie traditionelle Kostlichkeiten
zeitgeman zubereiten.
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