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Backpulver Brot I F Vegan
Eifrei u Milchfrei
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Zutaten fur 1 Portionen

100 g Hafer, gefrorenen, gemahlen
200 g Dinkel - Vollkorn, gemahlen
100 g Grunkern, gemahlen

100 g Roggen - Vollkorn, gemahlen
1 Prise Rohrzucker

1TL Salz

1 Tute/n Backpulver (Weinstein)

1 TL Gewurzmischung fur Brot ODER



Kimmel, Koriander, Anis + Fenchel ganz oder gemahlen
450 ml Mineralwasser, kohlensaurehaltiges

Zubereitung

Hafer mindestens 1 h vor dem mahlen tiefgefrieren. Alle trockenen Zuta-
ten vermischen.

Ca 450 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser dazu geben, auf kleiner Stu-
fe, reicht, gut ruhren lassen, 5- 8 min, damit entwickelt sich auch eine
schone Krume.

In eine Fettpfanne ca. 750 ml Wasser einfullen.

Teig eine mit Backpapier ausgelegte kleine Backform geben oder zu einem
kleinen Laib formen, einkerben den Teig + backen.

Da es sich fur dieses kleine Brot nicht lohnt, den Backofen zu benutzen,
backe ich drei Brote gleichzeitig ab. Nach dem abbacken das Brot mit hei-
Rem Wasser abpinsein.

In den kalten Backofen und bei 160°C Umluft ca. 60-70 min backen. Na-
delprobe. Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

30.04.06 Hans60

Veranderung

100 g Mais statt Grunkern
06.12.2008 Hans60

Backpulver Vierkornbrot F Vegan

Zutaten fur 1 Portionen

150 g Hafer, gefrorenen, gemabhlen
150 g Dinkel - Vollkorn, gemahlen
150 g Gerste (Nacktgerste), gemabhlen
50 g Amaranth, gemahlen

1 Prise Rohrzucker

1TL Salz



1 Tute/n Backpulver (Weinstein)
2 TL Gewurzmischung fur Brot ODER

Kimmel, Koriander, Anis + Fenchel ganz oder gem.
400 ml Mineralwasser, kohlensaurehaltiges

Hafer mindestens 1 h vor dem mabhlen tiefgefrieren. Alle trockenen Zuta-
ten vermischen lassen.

Ca 400 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser dazugeben, auf kleiner Stu-
fe, reicht, gut ruhren lassen, 5- 8 min, damit entwickelt sich auch eine
schone Krume.

In eine Fettpfanne, unter den Backformen, ca. 750 ml Wasser einfullen.
Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte kleine Backform geben oder
zu einem kleinen Laib formen, einkerben den Teig + backen.

Da es sich fur dieses kleine Brot nicht lohnt den Backofen zu benutzen,
backe ich drei Brote gleichzeitig ab. In den kalten Backofen bei 160°C Um-
luft ca. 60- 70 min backen.

Nadelprobe.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

01.05.06 Hans60

Brot in der Pfanne F Vegan

Zutaten fur 1 Portionen
Fur den Teig: (Vorteig)
420 g Roggen, grob geschrotet
150 g Teig (Sauerteiqg)
430 ml Mineralwasser, kohlensaurehaltiges, zimmerwarm

Fur den Teig: (Hauptteig)

1.5 TL Meersalz, bis 2 Tl

280 g Weizen / Dinkel/ Roggen grob geschrotet oder fein gemahlen
Sonnenblumenkerne, Leinsamen, Sesam, je 1 TL
Anis + Fenchel, Leinsamen, Sesam, je 0,5 TL
Koriander + Kimmel ganz oder gemabhlen, je 0,5 TL ODER

1 Tute/n Gewlrzmischung fur Brot

2 EL Ol, Sonnenblumen/Olivendl



Griel3, Vollkorngriel3 oder Schrot
Fett, fur die Pfanne + Deckel

Vorteig: 420 g Roggen grob geschrotet, 1 Tl Honig, 150 g Sauerteig +
430 ml lauwarmes Wasser zusammen ruhren. Den Vorteig abdecken und
bei Zimmertemperatur 8- 12 h garen lassen, am besten uber Nacht.

Die Pfanne gut einfetten (Olivendl) + mit Vollkorngriel3 ausstreuen.

Hauptteig: 1 %2 -2 Tl Meersalz, abschmecken, 280 g Weizen/ Dinkel/
Roggen grob geschrotet kann auch fein gemahlen werden, evtl. je 1 Tl
Sonnenblumenkerne, Leinsamen + Sesam. Sowie je Y2 Tl Anis+ Fenchel,
Koriander + Kimmel ( mit o. ohne Gewirze), mir reicht Kimmel meist,
ganz o. gemahlen, alles zum Vorteig geben + gut vermengen, dann das
Olivendl unterrihren.

Den Teig in die Pfanne geben, fest andricken + glatt streichen. Die obere
Halfte des Teiges mit einem Teigschaber vom Rand l6sen + zur Mitte dru-
cken, bis er den @ des Pfannenboden hat. Nochmals den Teig zugedeckt
1- 2 h gehen lassen (Bei reinem Roggenteig ist es nicht so enorm, das
Aufgehen).

Auf Stufe 1 Y2 von drei moéglichen Stufen, zugedeckt, etwa 50 min backen,
bis der Teig an der Oberflache nicht mehr klebt, Kichenbrett drauf, die
Pfanne umdrehen, Brot wieder in die Pfanne gleiten lassen. 20 min backen
+ evtl. mehr, damit dieses wirklich gut durchbackt.

Die Oberflache mit Wasser abspritzen/ abspruhen. Auf ein Kuchenrost
gleiten lassen, die andere Seite auch einspriihen mit Wasser. Auskuhlen
lassen.

Wenn das Ol vergessen worden ist, 2- 3 Tage ruhen lassen, vor dem an-
schneiden. Vorbereitungszeit: etwa 20 min, Ruhezeiten: 9- 14 h Backzeit:
etwa 70 min.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
23.02.06 Hans60

Buttermilch Vollkornbrot M F



Zutaten fur 2 Portionen

400 ml Sauerteig
1 | Buttermilch
1 kg Roggenschrot grob geschrotet

dann teilen

Teil 1

250 g Dinkelvollkorn fein gem
1,5 Tl Salz

1 a 30 cm Konigskuchenbackform
Backpapier daftr

Teil 11

250 g Roggenvollkorn fein gem.
1 TI Kimmel mit mahlen

1 Tl Koriander mit mahlen

1,5 Tl Salz

1 a 30 cm Konigskuchenbackform
Backpapier daftr

In 400 ml Sauerteig ein Liter Buttermilch verrihren +
1 kg Roggenschrot grob vermischen, + bei Zimmertemperatur eine Nacht
oder 12 Stunden zugedeckt stellen!

Den Teig teilen, + die oben genannten Zutaten zugeben, + gut 10 min
kneten lassen.

In 2 a 30 cm grolRe Kastenkuchenform geben gut andricken, vor dem Ba-
cken nochmals warm stellen und ruhen lassen, bis sich der Teig deutlich
an + Uber den Rand sichtbar gehoben hat, dauerte bei 18°C Zimmertem-
peratur gut 4 h.



Die Oberflache des gegangen Teiges mit einem Messer ca 0,5 cm ein-
schneiden, + nochmals mit Wasser einstreichen.

mit Alufolie matte Seite nach oben abdecken, ein kleines Loch in die Folie
stechen, damit der Dampf beim Backen entweichen kann, dann ca 110 -
130 min bei 160 -180° Umluft ohne vorheizen backen. Vor Ende der Back-
zeit 10 Minuten die Folie abnehmen und weiterbacken.

Ca 500 ml Wasser unter das Backrost in die Fettpfanne gieRen!!!

Eine Garprobe machen mit einer Stricknadel oder Holzstabchen, sollte
nichts mehr kleben.

Nach dem Sturzen mit den Fingerkuppen von unten klopfen, das Brot
muss hohl klingen, dann ist es gut.

Sofort nach dem Backen die Kruste mit Olivendl einpinseln, gibt einen
schonen Glanz und die Kruste bleibt geschmeidiger!

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten fur beide.

Donnerstag, 2. Marz 2006 Hans60

Anstatt Buttermilch , Joghurt

Hallo

Brauchte nur

70 min 150°C Umluft ohne vorheizen + dann

Backpapier entfernt, Brote mit Oliven6l ganz eingestrichen + ohne Form
auf dem Rost noch

25 min 150°C Umluft

Liebe GrufRe Hans

Dreikornbrot F Vegan




Zutaten fur 2 Portionen

300 ml Teig, ca., Sauerteig *

550 g Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
360 g Dinkel - Vollkorn, gemahlen

280 g Gerste - Vollkorn, gemahlen

550 g Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
770 g Roggen - Vollkorn, gemahlen

20 g Salz

* Sauerteig ent- /besteht aus 3 El Vorteig ( vom letzten Brot backen), 1
Schraubglas mit ca. 550 ml Inhalt, ca. 2 cm hoch trocknes Roggenmehl, 3
El Vorteig darauf trocknes Roggenmehl bis ca. 0,45 voll, ein wenig ver-
ruahrt. Deckel drauf, ab in den Kuhlschrank, halt sich Wochen.

Den Inhalt am Abend vor dem Backen in eine Schussel, kein Kunststoff,
schutten + mit ca. 300 ml kohlens&durehaltigem Mineralwasser auffullen,
den gekriumelten Vorteig mit einer Gabel zerdricken, einen Deckel auf die
Schussel + Uber Nacht gehen lassen, an einem warmen Ort, so erhalte ich
dann den Sauerteig.

Zubereitung:

Vorteig: Den Sauerteig in die Ruhrschussel geben, 550 g kohlensaurehal-
tiges Mineralwasser dazu, ruhren lassen, Dinkel + Gerste mahlen, dazu +
verruhren. Schussel der Kichenmaschine entnehmen, ein feuchtes Tuch
tber die Offnung legen. In den Backofen in die Fettpfanne, die ganz unten
in der ersten Rille mit ca. 2 | Wasser gefullt, auf dem Rost daruber. Auf ca.
30°C Ober- + Unterhitze, Licht an + ein wenig mehr. Fur ca. 2-3 h.

Hauptteig: Schiussel mit dem gegangenen Vorteig wieder in die Kuchen-
maschine stellen, Knethaken rein, ein wenig ruhren lassen.

Jetzt 3 El Teig abnehmen + in das mit ca. 2 cm Roggenmehl gefillte
Schraubglas geben + mit dem Rest trockenen Roggenmehl auffullen, ein
wenig vermischen, Deckel drauf, ab in den Kiuhlschrank, fur das nachste
Backen.

550 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser zu dem Vorteig in der Ruhr-
schussel geben, ruhren lassen, nun das Roggenmehl welches mit 20 g
Salz vermischt, dazu geben, + ca. 10 min langsam ruhren lassen. Ist ei-
nem Ruhrteig ahnlich.

Schussel wieder entfernen, feuchtes Tuch driber, wieder ab in den
geheizten Backofen 30°C ca. 2 h.

Danach nochmals durchrihren + wiederum fur ca. 30 min gehen lassen.
Dann nur noch durchrihren, den Teig dann in zwei mit Backpapier ausge-
legte Backformen giel3en. Die gefullten Backformen wieder in den Ofen
geben + nochmals ca. 60 min gehen lassen.

Danach mit Umluft bei ca. 150°C 70 min backen. ( Fenster auf, damit der
Wasserdampf abziehen kann.) Nadelprobe.

Die Oberflache der Brote mit heiliem Wasser abspritzen.



Auf ein Kuchenrost gleiten lassen + Backpapier gleich oder nach dem Ab-
kihlen entfernen, tber Nacht.

Brot umdrehen + mit einem S&gemesser schneiden. Kuhl + trocken la-
gern.

Nicht im Kuhlschrank, wird altbacken.

Zubereitungszeit: ca. 2 Std.

14.04.06 Hans60

Dreikornbrot Hafer F Vegan

Zutaten fur 1 Portionen

1 Teig, Sauerteigansatz™*

300 ml Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
150 g Roggen - Vollkorn, gemahlen

Fur den Teig: (Vorteig)

550 g Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
360 g Dinkel - Vollkorn, gemahlen
280 g Hafer - Korn gefroren, gemahlen

Fur den Teig: (Hauptteig)

550 g Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
770 g Roggen - Vollkorn, gemahlen
20 g Salz

Vorbereitung:

1 Sauerteigansatz mit zimmerwarmem kohlensaurehaltigen Mineralwasser
+ Roggen gem. verrihren, mit einem feuchten Tuch abgedeckt, gehen
lassen.

Vorteig:



Den Sauerteig in die Ruhrschissel geben, 550 g kohlensaurehaltiges Mine-
ralwasser dazu, ruhren lassen, Dinkel + gefrorenen Hafer mahlen, dazu +
verriihren. Schiissel entnehmen, ein feuchtes Tuch Uber die Offnung legen
+ bei Zimmertemperatur tber Nacht garen lassen.

Hauptteig:

Schussel mit dem gegangenen Vorteig wieder in die Kiichenmaschine stel-
len, Knethaken rein, ein wenig ruhren lassen.

Jetzt 3 El Teig abnehmen + in das mit ca. 2 cm Roggenmehl gefillte
Schraubglas ca. 700 ml geben + mit trockenem Roggenmehl auffullen, ein
wenig vermischen, Deckel drauf, ab in den Kiuhlschrank, fur das nachste
Brot.

550 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser zu dem Vorteig in der Ruhr-
schissel geben, ruhren lassen, nun das Roggenmehl, welches mit 20 g
Salz vermischt ist, dazu geben + ca. 10 min langsam ruhren lassen. Ist
einem Ruhrteig &hnlich. Schissel wieder entfernen, feuchtes Tuch druber,
Ruhen lassen, kann tber 4 h dauern, je nach Zimmertemperatur ODER in
den geheizten Backofen 30°C, Licht an + ein wenig mehr, ca. 2 h, in der
Fettpfanne darunter sollte Wasser sein.

Danach nochmals durchruhren + wiederum fur ca. 30 min gehen lassen.
Dann nur noch durchrihren, den Teig dann in zwei mit Backpapier ausge-
legte Konigskuchenbackformen giel3en. Die gefullten Backformen wieder in
den Ofen geben + nochmals ca. 60 min gehen lassen.

Die Oberflachen des gegangenen Teiges langs mit einem Messer ein-
schneiden + alles mit Wasser bepinseln. Dann mit Umluft bei ca. 150°C 70
min backen. Langer nicht, wird nur die Kruste hart. Nadelprobe. Die Ober-
flache der Brote mit heiRem Wasser abspritzen.

Auf ein Kuchenrost gleiten lassen + abkuhlen, ( Uber Nacht ).

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
18.04.06 Hans60

18.05.2006 18:16 Kommentar von Hans60

1 El Kimmel +

+ 100 g Sonnenblumenkerne ganz
1 El Koriander +

1 El Kimmel gem

Alle Zutaten nur zusammen mischen,

eine Maschine nicht nétig.

Anstelle Wasser zum abreiben des gebackenen Brotes,
Raps6l oder anderes,

halt die Kruste noch Tagelang knusprig



Dreikornschrotbrot Bo " ka F Vegan

eigenes Rezept

Zutaten fur 1 Portionen

100 g Teig (Sauerteigansatz) +

150 g Roggen - Vollkorn, gemahlen +

250 g Mineralwasser, kohlenséaurehaltiges, ergibt
250 g Teig (Sauerteiqg)

Fur den Teig: (Vorteig)

600 g Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
200 g Roggen - Vollkorn, gemabhlen
450 g Hafer, (Nackthafer) sehr grob geschrotet

Fur den Teig: (Hauptteig)

100 g Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
150 g Hafer, (Nackthafer) geschrotet

300 g Dinkel - Vollkorn, geschrotet

3 TL Salz

3 EL Olivenol

Den Ansatz mit Roggenvollkornmehl + Wasser verrihren + bei Zimmer-
temperatur, von morgens bis abends, zugedeckt stehen lassen.

Vorteig: Den Sauerteig mit 600 ml lauwarmem kohlens&urehaltigen Mine-
ralwasser und dem Roggenvollkorn, gem. + Nackthaferschrot, sehr grob,
glatt ruhren. Die Schussel mit einem Tuch bedecken und in einem warmen
Raum (25-30° C) uber Nacht stehen lassen.

Am nachsten Tag, Hauptteig : Vom Vorteig 3 El abnehmen + in einem
Schraubglas mit Roggenvollkorn trocken ruhren, furs nachste Brot.



300 g Dinkelvollkorn + 150 g Nackthafer, geschrotet, 3 Tl Salz und 100 g
Wasser zum Sauerteig geben. Ca. 10 min ruhren lassen. Den Teig zuge-
deckt ca. 2 h in den Backofen geben, bei 30°C , Licht an + ein wenig
mehr.

In die Fettpfanne ca. 500 -1000 ml Wasser fllen.

Den Teig 5 min ruhren, 3 El Olivendl mit einarbeiten lassen, ist dann ei-
nem Ruhrteig ahnlich, weitere 5 min ruhren/kneten lassen.

In eine mit Backpapier ausgelegte Konigskuchenbackform geben, glatt
streichen.

In den Backofen geben bei 30°C, Licht an + ein wenig mehr, ca. 4- 5 h
gehen lassen. Dann die Oberflache des gegangenen Teiges langs ein-
schneiden + mit Wasser bestreichen. Wasser in der Fettpfanne belassen.
In den kalten Backofen bei 160°C Umluft 60- 70 Min. backen. Nadelprobe.
Beim Backen das Wasser in der Fettpfanne des Backofens belassen.

Fazit: Die Teigmenge reicht in dieser Backform fur etwas mehr als die
Halfte. Die Gehzeit in der Backform betrug dieses mal 4 h, bis sich sicht-
bar der Teig gehoben hat, trotz Backofen. Die H6he erreicht nicht ganz
den Rand.

Anschneiden, nachdem das Brot eine Nacht geruht hat, ist empfehlens-
wert. Sehr luftig, saftig, ohne das es Klitsch ist. Hefe nicht erforderlich.
Geschmackvoll. Schwierigkeitsgrad: normal

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
22.05.06

PS

Sollte nach der reguellen Backzeit, noch Teig am Stédbchen sein,

die 35 cm Backform aus dem Ofen, Backpapier vorsichtig entfernen, das

ganze Brot mit Olivenol oder anderes Ol einpinseln, + mit dem Kopf nach
unten, auf das Backrost geben, + noch ca 15 — 20 min ( Umluft ) weiter-
backen.

Mit freundlichen Grif3en

Hans

Haferbrot F Vegan
Eifrei + Milchfrei



Zutaten fur 1 Portionen

450 g Hafer, gefrorenen Nackthafer, gemahlen
150 g Dinkel - Vollkorn, gemahlen

1 TL Koriander, gemahlen

1 Prise Rohrzucker

2 Msp. Schabzigerklee, gemahlen

1 TL Salz

1 Tute/n Backpulver, (Weinstein) fur 500 g Mehl
450 g Mineralwasser, kohlensaurehaltiges

Zubereitung

Alle Zutaten miteinander vermischen + gut 8-10 min ruhren lassen, (Stu-
fe 11 ). Ist ein z&her Ruhrteig

In die mit Backpapier ausgelegte Backform gie3en, mit einem umgedreh-
ten nassen Essloffel glatt streichen + mit einem Messer den Teig langs
einschneiden.

Bei 160°C Umluft, ohne vorheizen, ca. 55-60 min backen. Nadelprobe.

Wer will, kann auch noch Kimmel zunehmen oder auch Brotgewdurz, aber
sparsam, dann.

Geschmacklich nicht schlecht, mit gesalzener Butter belegt, noch ein we-
nig warm das Brot, lohnt sich aber nicht fur solch ein kleines Brot den
Backofen anzumachen. Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

24.05.06 Hans60
06.12.2008

Roggen Kuchen Karmana 6 Ei F
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200 g Margarine, ungehéartete / Butter
200 g Rohrzucker

1 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)

1 Prise Salz

12 Tute/n Backpulver (Weinstein)

6 Ei(er)

1 Zitrone(n), abgeriebene Schale

50 g Erdnusse, fein gehackt

80 g Walnusse, fein gehackt

250 g Mehl, Roggenvollkornmehl
Mandel(n), gehobelte

Zubereitung

Zutaten bis Walnusse schaumig ruhren, dann das Mehl dazu + gut vermi-
schen. In die mit Backpapier ausgelegte Konigskuchenbackform geben,
glatt streichen. Gehobelte Mandel Uber den Teig geben.

In den kalten Backofen bei 160°C Umluft ca. 70 min backen. Bei Ober- +
Unterhitze auf ca. 190°C vorheizen + ca. 50 min backen. Nadelprobe. Zu-
bereitungszeit: ca. 20 Min.

05.04.06 Hans60

Veranderung

Statt Walnusse, Erdnusse,

Mandeln gehobelte entfielen,

Eier getrennt,

Eiweild steifgeschlagen und zum Schluss unterheben.
In eine 24 cm Kastenbackform mit Backpapier



Samstag, 24. Januar 2009 Mit freundlichen GrufRen Hans60

Roggenbrot F Vegan

Ruhrteig
Eifrei u Milchfrei

Zutaten fur 1 Portionen

300 ml Teig, Sauerteig *

550 g Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
650 g Roggen - Vollkorn, nicht ganz fein gemahlen

Fur den Teig:

600 g Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
770 g Roggen - Vollkorn, fein gemahlen
20 g Salz

2 EL Olivendl

Zubereitung

Vorteig:

Den Sauerteig in die Ruhrschissel geben, 550 g kohlensaurehaltiges Mine-
ralwasser dazu, ruhren lassen, Roggen nicht ganz fein mahlen, dazu + gut
verrilhren. Schiissel entnehmen, ein feuchtes Tuch Uber die Offnung le-
gen. In den Backofen, wo die Fettpfanne, die ganz unten in der ersten Ril-
le steht, mit ca. 2 | Wasser gefullt wird, auf dem Rost dartber die Schus-
sel stellen. Auf ca. 30°C Ober- + Unterhitze, Licht an + ein wenig mehr.
Ca 2-3 h, muss sich gehoben haben.

Hauptteig:
Schiussel mit dem gegangenen Vorteig wieder in die Kichenmaschine stel-
len, Knethaken rein, ein wenig ruhren lassen.



Jetzt ca. 200 g Teig ( 0,5 Glas 720 ml ) abnehmen + in das mit ca. 2 cm
Roggenmehl gefullte Schraubglas geben + mit dem Rest trockenen Rog-
genmehl auffullen, ein wenig vermischen, Deckel drauf, ab in den Kuhl-
schrank.

600 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser zu dem restlichen Vorteig in der
Ruhrschiussel geben, rihren lassen, nun das Roggenmehl, welches mit 20
g Salz vermischt wurde, dazu geben + ca. 10 min langsam ruhren lassen,
nach ca. 8 min rahren 2 El Olivendl in den Teig geben + verruhren, lasst
sich besser schneiden.

Ist einem Ruhrteig ahnlich, zah, Schissel wieder entfernen, feuchtes Tuch
driber, wieder ab in den geheizten Backofen 30°C ca. 2 h. Danach noch-
mals durchrihren + wiederum fur ca. 30 min gehen lassen.

Dann nur noch durchrihren, den Teig dann in zwei mit Backpapier ausge-
legten Konigskuchenbackformen (35 und 30 cm) giel3en, in die 30 cm bit-
te nur gut halb voll, ( lauft sonst raus ), den Rest Teig in die Grol3e fullen,
beide mit einem nassen grol3en Lo6ffel glatt streichen, langs + quer ein-
schneiden ca. 0,5 — 1 cm tief

Die gefullten Backformen wieder in den Ofen geben + nochmals ca. 60 —
120 min gehen lassen. Die ,kleine* sollte bis zum Rand gefullt sein. Die
Oberflache der gegangenen Teige nochmals mit Wasser einstreichen.
Dann mit Umluft bei ca. 150°- 160°C 70 min backen. Wasser unbedingt in
der Fettpfanne belassen. Nadelprobe. Die Oberflache der Brote mit heifsem
Wasser abspritzen.

Auf ein Kuchenrost gleiten lassen + abkuhlen, tGber Nacht.

* Sauerteig /besteht aus ca. 200 g Vorteig ( vom letzten Brot backen), 1
Schraubglas mit ca. 720 ml Inhalt ca. halbvoll + ca. 2 cm hoch trockenes
Roggenmehl, 200 g Vorteig, darauf trocknes Roggenmehl bis ca. 0,45 voll,
ein wenig verruhrt.

Deckel drauf, ab in den Kuhlschrank, halt sich Wochen.

Den Inhalt am Abend vor dem Backen in eine Schussel, kein Kunststoff,
schutten + mit ca. 300 ml kohlens&durehaltiges Mineralwasser auffullen,
den gekriumelten Vorteig mit einer Gabel zerdricken, einen Deckel auf die
Schussel + Gber Nacht gehen lassen, an einem warmen Ort, so erhalte ich
dann den Sauerteig. Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Ruhezeit: ca. 1 Tag 11 Std.

06.05.06 Hans60

Roggenbrot mit geriebenen Apfel F Vegan

150 g Sauerteig Ansatz
1250 g Roggen + Mineralwasser



2- 3 sauerliche Apfel
2 El Zucker/ Zuckerriubensirup

Hauptteig

500 g Roggen +
20 g Salz

Hallo Zusammen

Verédnderung |

In den Vorteig

Zum Sauerteig Ansatz

1250 g Roggenschrot + die gleiche Menge kohlenséaurehaltiges Mineral-
wasser,

nach Geschmack noch ganze ca 200 g Haselnusse, Mandeln, Walnusse
usw .

2- 3 sauerliche Apfel geraspelt/gerieben,

2 El Honig / Zuckerrubensirup.

Alles zusammen vermischen, Maschine nicht notig,

bei diesen Sommerlichen Temperaturen, reicht es uber Nacht, abgedeckt
stehen lassen.

Am nachsten Morgen,

ca 1 El vom durch geruhrten Sauerteig abnehmen, + mit ca 150 g Rog-
genvollkornmehl, trocken ruhren. in den Kihlschrank.

20 g Salz zugeben +
500 g Roggenvollkornschrot mittelfein gem.



alles zusammen vermischen + in zwei mit Backpapier ausgelegte 35 cm
Koénigskuchenbackformen geben, sie werden ca halbvoll, glatt streichen,
Mitte langst mit einem Messer eine Rille ziehen,

Ruhen lassen, wenn der Teig die Oberkante erreicht hat,

in den kalten Backofen bei 150-160°C Umluft 110 min backen.

man kann die Folie auch weg lassen,

Nadelprobe auch nicht erforderlich, da das Brot ja nochmals fast 50 min
gebacken wird.

Nach 110 min raus aus dem Ofen , Backpapier vorsichtig abziehen, Brote
mit Raps- oder Olivendl einstreichen. + wieder in den Ofen, nochmals fast
50 min backen, auskuhlen lassen, vor dem anschneiden.

Nach Geschmack kann man auch Olsaaten aller Art, ganz, mit verwenden,
da reicht dann aber es in den Hauptteig, zu tun.

Backe dieses Brot jetzt 2 x die Woche, + dies schon gut drei mon.
Mit freundlichen Grif3en

Hans

Sauerteig Roggenmischbrot F Vegan

Zutaten fur 1 Portionen
250 g Teig, (Sauerteigansatz)

Fur den Teig: (Vorteig)

550 g Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
360 g Roggenschrot, Vollkorn, grob
280 g Dinkel - Vollkorn, grob

Fur den Teig: (Hauptteig)
550 g Mineralwasser, kohlensaurehaltiges



770 g Roggen - Vollkorn, fein gemahlen
20 g Salz

Vorteig:

Den Sauerteig in die Ruhrschissel geben, 550 g kohlensaurehaltiges Mine-
ralwasser dazu, ruhren lassen, Roggen- + Dinkelschrot dazu + verrihren.
Schissel entnehmen, ein feuchtes Tuch Uber die Offnung legen + bei
Zimmertemperatur Uber Nacht garen lassen.

Hauptteig:

Schussel mit dem gegangenen Vorteig wieder in die Kiichenmaschine stel-
len, Knethaken rein, ein wenig ruhren lassen. Jetzt 3 El Teig abnehmen +
in das mit ca. 2 cm Roggenmehl geflllte Schraubglas, ca. 700 ml geben,
+ mit trockenem Roggenmehl auffullen, ein wenig vermischen, Deckel
drauf, ab in den Kuhlschrank.

550 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser zu dem Vorteig in der Ruhr-
schussel geben, ruhren lassen, nun das Roggenmehl, welches mit 20 g
Salz vermischt wurde, dazu geben + ca. 10 min langsam ruhren lassen.
Ist einem Ruhrteig ahnlich.

Den Teig dann in die zwei mit Backpapier ausgelegten Konigskuchenback-
formen giel3en. Glattstreichen. Die gefullten Backformen in den Ofen ge-
ben bei 30°C, Licht an + ein wenig mehr, + nochmals ca. 60 min oder
mehr, gehen lassen. Umso hdéher der Roggenanteil, um so weniger geht
der Teig.

Den gegangenen Teig mit Wasser einpinseln. In den kalten Backofen mit
Umluft bei ca. 160°C 70 min backen. Langer nicht, wird nur die Kruste
hart.

Unter dem Rost, wo die Backformen drauf stehen, sollte die Fettpfanne
mit ca. 1 L Wasser sein. ( schon beim gehen ) Bei Ober- + Unterhitze soll-
te einen Tassentopf mit heiBem Wasser neben den Backformen stehen.
Vorheizen auf ca. 190°C + ca. 45 —50 min backen. Nadelprobe. Die Ober-
flache der Brote mit heillem Wasser abspritzen. Auf ein Kuchenrost gleiten
lassen + abkuhlen, Uber Nacht.

*Sauerteigansatz siehe in mein Profil

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
29.04.06 Hans60

Vollkornbrot mit Sonnenblumenkernen F Vegan
eigenes Rezept



Zutaten fur 1 Portionen

2 TL Natursauer - Teig

600 ml Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
100 g Sonnenblumenkerne

700 g Dinkel - Vollkorn, gemahlen +
250 g Roggen - Vollkorn, gemahlen

2 TL Kimmel, evtl

2 TL Gewurzmischung fur Brot, evtl.

2 Tute/n Hefe, Trockenhefe fur 1 kg Mehl
2 TL Rohrzucker

2 TL Salz

3 EL Olivenol

evtl. Mehl, zum Streuen

Zubereitung

Sauerteig in Mineralwasser verriihren. Sonnenblumenkerne hellbraun rés-
ten + abkuhlen lassen. Dinkel + Roggen zusammen mahlen.

Trockene Zutaten miteinander vermischen, Wasser/Hefe dazugeben + gut
10 min auf kleiner Stufe ( 2 von 6 ) Kneten lassen. 3 El Ol beigeben +
noch ca. 5 min kneten lassen.

Aus der Schussel auf die bestreute Arbeitsplatte den Teig geben, ein we-
nig Streumehl driber, falls ndtig, den Teig in die passende Form rollen,
dricken + in die mit Backpapier ausgelegte Backform geben. Fullt diese
hochsten zu dreiviertel, in der Lange aus.

Ca 2 h im Backofen bei 30°C gehen lassen, wer will, in die Fettpfanne
darunter ca. 500 ml kaltes Wasser geben.

Oberflache des gegangenen Teiges mit Wasser einpinseln + mit dem Was-
ser in der Fettpfanne ca. 70 min bei 160°C Umluft abbacken. Nadelprobe.
Das Brot mit heiRem Wasser abpinseln. Auf ein Kuchenrost gleiten lassen.
Abkuhlen vor dem Anschneiden. Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Ruhezeit: ca. 3 Std.

17.05.06 Hans60

Veranderung F



Hallo

Anstelle 2 Tl Sauerteig, 150 Sauerteig, diesen mit 250 g Roggen gem und
600 ml Wasser vermischen und zugedeckt mit einem feuchten Lappen,
ruhen bzw gehen lassen,

danach den Dinkel gem und alle anderen Zutaten, aul3er 2 Tuten Hefe und
2 Tl Zucker, diese entfielen, zugeben, gut verrihren lassen, alles in eine
mit Backpapier ausgefillte 35 cm Kastenbackform geben, glattstreichen,
fallt die Halfte der Form aus, mit einem feuchten Leinentuch abdecken,
und wieder gehen lassen, die Form fullt sich fast bis zum Rand.

Mit Wasser den gegangenen Teig einpinseln, in den kalten Backofen bei ca
150-160°C ca 70 min abbacken, bitte NICHT langer, Nadelprobe,

sollte es noch ein wenig dran kleben,

raus aus dem Ofen, die Oberflache und nach entfernen des Backpapiers,
auch den Rest des Brotes mit Olivendl einpinseln, nochmals in den Back-
ofen und weitere 15-20 min backen.

Eigenes Rezept Dienstag, 16. Dezember 2008 Hans60

Bratpfanne mit Deckel

Brot in der Pfanne F Vegan




Zutaten fur 1 Portionen
Fur den Teig: (Vorteig)
420 g Roggen, grob geschrotet
150 g Teig (Sauerteiqg)
430 ml Mineralwasser, kohlensaurehaltiges, zimmerwarm

Fur den Teig: (Hauptteig)

1.5 TL Meersalz, bis 2 Tl
280 g Weizen / Dinkel/ Roggen grob geschrotet oder fein gemahlen
Sonnenblumenkerne, Leinsamen, Sesam, je 1 TL
Anis + Fenchel, Leinsamen, Sesam, je 0,5 TL
Koriander + Kimmel ganz oder gemabhlen, je 0,5 TL ODER
1 Tute/n Gewlrzmischung fur Brot
2 EL Ol, Sonnenblumen/Olivendl
Griel3, Vollkorngriel3 oder Schrot
Fett, fur die Pfanne + Deckel

Vorteig: 420 g Roggen grob geschrotet, 1 Tl Honig, 150 g Sauerteig +
430 ml lauwarmes Wasser zusammen ruhren. Den Vorteig abdecken und
bei Zimmertemperatur 8- 12 h garen lassen, am besten Uuber Nacht.

Die Pfanne gut einfetten (Olivendl) + mit Vollkorngriel3 ausstreuen.

Hauptteig: 1 %2 -2 Tl Meersalz, abschmecken, 280 g Weizen/ Dinkel/
Roggen grob geschrotet kann auch fein gemahlen werden, evtl. je 1 Tl
Sonnenblumenkerne, Leinsamen + Sesam. Sowie je Y2 Tl Anis+ Fenchel,
Koriander + Kimmel ( mit o. ohne Gewirze), mir reicht Kimmel meist,
ganz o. gemahlen, alles zum Vorteig geben + gut vermengen, dann das
Olivendl unterrihren.

Den Teig in die Pfanne geben, fest andricken + glatt streichen. Die obere
Halfte des Teiges mit einem Teigschaber vom Rand I6sen + zur Mitte dru-
cken, bis er den @ des Pfannenboden hat. Nochmals den Teig zugedeckt
1- 2 h gehen lassen (Bei reinem Roggenteig ist es nicht so enorm, das
Aufgehen).

Auf Stufe 1 Y2 von drei moéglichen Stufen, zugedeckt, etwa 50 min backen,
bis der Teig an der Oberflache nicht mehr klebt, Kichenbrett drauf, die
Pfanne umdrehen, Brot wieder in die Pfanne gleiten lassen. 20 min backen
+ evtl. mehr, damit dieses wirklich gut durchbackt.

Die Oberflache mit Wasser abspritzen/ abspruhen. Auf ein Kuchenrost
gleiten lassen, die andere Seite auch einspriuhen mit Wasser. Auskuhlen
lassen.

Wenn das Ol vergessen worden ist, 2- 3 Tage ruhen lassen, vor dem an-
schneiden. Vorbereitungszeit: etwa 20 min, Ruhezeiten: 9- 14 h Backzeit:
etwa 70 min. Schwierigkeitsgrad: simpel



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
23.02.06 Hans60

Brotchen, Misch F Vegan
Eifrei u Milchfrei u Vegan u Bratpfanne

28 cm Bratpfanne mit Deckel
7 Stuck

250 g Dinkelvollkorn fein geschrotet
70 g Nackthafer mit geschrotet

70 g Roggenvollkorn mit geschrotet
70 g Nacktgerste mit geschrotet

50 g Naturreis mit geschrotet

2 Tl Salz

1 Tl Zucker

1 Tute Trockenhefe

350 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser

2 El Olivenol

Margarine fur die Bratpfanne
Backpapierstreifen

Leinsaat

Trockne Zutaten vermischen, Wasser dazu und 2 min verruhren lassen,
dann erst das Olivendl zugeben und noch 5 min auf Mittelstufe verrihren
lassen, ca 30 min mit einem feuchten Lappen bedeckt ruhen lassen,
nochmals 3 min verrihren, mit nassen Handen Brdtchen formen und in
die ausgefettete 28 cm Bratpfanne legen, um diese hochkant die Backpa-
pierstreifen legen, Leinsaat druber streuseln, Deckel schlie3en, und 30

min ruhen lassen,



auf eine kalte Kochplatte stellen und auf Stufe drei von sechs madglichen
Stufen ca 50 min backen, lassen sie sich in der Pfanne bewegen, und an
der Oberflache sind sie trocken, sind diese fertig,

wer will kann eine gleich grol3e Pfanne druber legen, umdrehen, und bei
ausgeschaltete Hitze die Restwarme von ca 10 min backen.

Eigenes Rezept, Montag, 23. Marz 2009

Mit freundlichen Grif3en

Hans

Dinkel Brotchen F Vegan
Eifrei u Milchfrei u Vegan

20 cm Bratpfanne mit Deckel

2 Stuck




200 g Dinkelvollkorn gem

1 Tl Backpulver

2 Tl Salz

1 Prise Zucker

100 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser
1 El Olivenadl

Margarine fur Bratpfanne

Von Dinkel bis einschliel3lich kohlens&urehaltiges Mineralwasser gut 2 min
verriihren /verkneten, lassen, dann erst das Ol zugeben und den Teig jetzt
solange ruhren lassen bis der Teig sich vom Schusselrand 16st, mit nassen
Handen 2 Kugeln formen, in eine eingefettete 20 cm Bratpfanne legen,
damit die Dinger nicht zusammen backen, einfach ein Streifen Backpapier
dazwischen legen, Deckel schlie3en, auf eine kalte Kochplatte stellen und
auf Stufe drei von sechs madglichen Stufen ca 30 min backen, lassen diese
Dinger sich in der Pfanne schutteln, sind sie fertig, oder man dreht sie um
und backt diese noch ca 10 min ( Restwarme z.B. ).

Geschmacklich sind diese naturlich ein wenig anders, aber wer keine Hefe
im Haus hat, und es mal wieder eilig ist, eine gute alternative

Eigenes Rezept Dienstag, 21. April 2009
Mit freundlichen Grul3en

Hans

Dinkel Hafer Brotchen M F
Eifrei — Bratpfanne



4 Stiuck

2 a 20 cm Bratpfanne mit Deckel

120 g Dinkelvollkorn gem
110 g Nackthafer mit gem
1 Kugel Piment mit gem
1Tl Salz

1 Tl Zucker

1 Tl Trockenhefe

1 Msp Muskatblute

160 g Buttermilch
Butter fur Bratpfannen

Alle trocknen Zutaten vermischen und Buttermilch dazu, gut 3 min auf
Mittelstufe verrihren lassen,

20 min mit einem feuchten Tuch abdecken, Ruhen lassen.

Nochmals durchruhren lassen,

Mit nassen Handen vier Kugeln formen, in zwei eingebutterte Bratpfannen
legen, Deckel schlieBen und auf kalte Herdplatten stellen, auf Stufe drei
von sechs mdglichen Stufen ca 25 min backen.

Donnerstag, 19. Marz 2009
Mit freundlichen Grul3en

Hans

Dinkel Pfannen Brotchen Il F Vegan
Eifrei u Milchfrei u Vegan



4 Brotchen

Arbeitszeit ca 15 min
Ruhezeiten : 30 min
Backzeit: etwa 20-30 min

200 g Dinkelvollkorn gem

1Tl Salz

1 Tl Zucker

0,5 Tute Trockenhefe

30 g Sultaninen

1 El Sonnenblumenkerne

150 g hw. kohlensaurehaltiges Mineralwasser
Margarine fur die Pfannen

alle Zutaten bis einschlie3lich Mineralwasser miteinander verruhren,
Den Teig mit einem feuchten Lappen bedecken, etwa 20 min gehen las-
sen, bei Zimmertemperatur.

Pfanne einfetten.

Den Teig nochmals gut durchriuhren,



mit nassen Handen 4 kleine Kugeln geformt, fur Brotchen, in die eingefet-
teten Bratpfannen legen, Vorsicht, nicht zu dicht, sie laufen auseinander,
Deckel schliel3en, auf kalte Herdplatte stellen, Stufe 3 von sechs madgli-
chen Stufen in etwa 20 min von unten braun backen, Hitze ausstellen,
Brotchen umdrehen, Deckel schliel3en, fir 5 min ca die Restwarme, neh-
men.

schmecken frisch aus der Pfanne, lecker.
Aber auch abgekuhlt.

Montag, 16. Marz 2009
Mit freundlichen GrufR3en

Hans

Dinkel Pfannen Kasebrotchen F
Eifrei u Kuhmilchfrei

2 Bratpfannen mit Deckel

4 Stiuck

200 g Dinkelvollkorn gem
1Tl Salz

1 Tl Zucker

1 Tl Trockenhefe

50 g Ziegenkéase geraspelt

150 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser
10 g Margarine

Margarine zum ausfetten der Pfannen



70 g ca Ziegenkaserolle

die Zutaten von Dinkel bis einschlie3lich 10 g Margarine zusammen ver-
rihren, mit einem feuchten Lappen zugedeckt, gut 25 min ruhen lassen,
nochmals ca 1 min auf Mittelstufe verrihren, so das sich der Teig vom
Rand I6st, mit nassen Handen 4 Ballchen formen , in die eingefetteten
Pfannen legen, nicht zu dicht, zerlaufen, in die Mitte der Brotchen, mit ei-
nem nassen Messer einen Spalt schneiden und dort in dickere Scheiben
Ziegenkéaserolle drucken,

auf kalte Kochplatte stellen, Deckel schlie3en und auf Stufe 3 von 6 mogli-
chen Stufen ca 25 min backen.

Hinweis

Durch den Kase innen, gehen die Brétchen nicht sehr hoch,

aulBerdem sollte man diese nicht umdrehen und noch backen, der aul3ere
Kéase bleibt dann meist in der Pfanne, hatte nicht dran gedacht,
schmeckten trotzdem

Dienstag, 17. Marz 2000 Hans

Dinkel Pfannenbrdotchen F Vegan
Eifrei u Milchfrei u Vegan

4 Brotchen




Vorbereitungszeit: etwa 10 min
Ruhezeiten : 20 min
Backzeit: etwa 20-30 min

160 g Weizenvollmehl/Dinkelmehl
ca 0,5 Tl Meersalz

1 Tl Zucker

0,5 Tute Trockenhefe

150 g hw. Wasser

alles miteinander verrihren

Den Teig etwa 20 min gehen lassen, bei Zimmertemperatur.

Pfanne einfetten.

Den Teig nochmals gut durchrihren

Den Teig Ess- bzw Loffelweise in Pfanne geben,

habe mit nassen Handen 4 kleine Kugeln geformt, fur Brotchen, Vorsicht,
nicht zu dicht legen, sie laufen auseinander

Kichlein ( 8 Stuck ) Brotchen ( 4 ) zugedeckt auf Stufe 3 von sechs mag-
lichen Stufen in etwa 20 min von unten braun backen.

Die Brotchen nach Wunsch umdrehen + auch die Oberseite 5 — 10 min
braunen, oder die Brotchen rausnehmen + auf einen Kuchengitter auskuh-
len lassen,

schmecken frisch aus der Pfanne, lecker.

Hinweis, diese Dinger sind etwas dunkler geworden, hatte gerade vorher
meine Kaffeebohnen gem, tat dem Geschmack aber keinen Abbruch.

Samstag, 14. Marz 2009 Hans60

Einfaches Sauerteigbrot F Vegan



Zutaten fur eine Pfanne 24 cm @ mit Deckel

Vorteig

420 g Roggen grob geschrotet  //

1 Tl Zucker

150 g Sauerteigansatz

430 ccm lauwarmes Wasser )

Den Vorteig abdecken und bei Zimmertemperatur 8- 12 h garen lassen,
am besten uber Nacht.

Die Pfanne gut einfetten (Margarine) + mit Vollkorngriel3 ausstreuen

Hauptteig

1Y -2 Tl Meersalz (kosten)
2 El Sonnenblumen/Olivendl

280 g Weizen/ Roggen grob geschrotet kann auch fein gemahlen werden.
eventuell je 1 TI
Sonnenblumenkerne
Leinsamen
Sesam
Sowie je ¥2 Tl Anis+ Fenchel,
Koriander+ Kiummel
( mit 0. ohne Gewdurze) mir reicht Kimmel )
ganz o. gemahlen

alle Zutaten zum Vorteig geben, + gut vermengen.

Den Teig in die Pfanne geben, fest andricken + glatt streichen. Da das
Brot umgedreht wird. Die obere Halfte des Teiges mit einem Teigschaber
vom Rand l6sen + zur Mitte driucken, bis er den @ des Pfannenboden hat.
Nochmals den Teig zugedeckt 1- 2 h gehen lassen

( im Backofen bei 30°- 40° ) Er ist fertig wenn er sich deutlich gehoben
hat.



(Bei reinen Roggenteig ist es nicht so enorm, das aufgehen)

Auf Stufe 3 von sechs mdglichen, zugedeckt, etwa

50 min backen, bis er an der

Oberflache nicht mehr klebt,

Kuchenbrett drauf, die Pfanne umdrehen,

+ 20 min backen damit dieser wirklich, gut durchbackt,

Die Oberflache mit Wasser abspritzen/absprihen.

Auf ein Kuchenrost gleiten lassen, die andere Seite auch ein sprihen mit
Wasser.

Auskihlen lassen

Wenn das Ol vergessen worden ist, 2- 3 Tage ruhen lassen, vor dem an-
schneiden

Vorbereitungszeit: etwa 20 min
Ruhezeiten : 9- 14 h
Backzeit: etwa 70 min

Frischkase Pfannen Brotchen M F
Eifrei

4 grol3e Brotchen oder
8 kleine Brotchen

Bratpfanne/n mit Deckel




180 g Dinkelvollkorn gem
0,5 Tl Kimmel mit gem
0,5 Tl Koriander mit gem
1 Tl Trockenhefe

90 g Hw. Milch
40 g weiche Butter

90 g Doppelrahm Frischkase 4 %o

0.5 Tl Salz
0,5 Tl Zucker

Fett fir die Pfanne/n

Alle Zutaten bis einschliel3lich Zucker vermischen und gut 5 min auf Mit-
telstufe verkneten, ca 30 min ruhen lassen.

Den Teig mit einem nassen El o. auch mit nassen Handen zu Brdtchen ge-
formt in die eingefettete Pfanne geben + zugedeckt auf Stufe drei von
sechs moglichen Stufen,

bei 8 Brotchen in etwa 15 min von unten braun backen,

bei vier Brotchen ca 25 min, von unten braun backen,

Samstag, 14. Marz 2009 Hans

Gerste Dinkel Brotchen F Vegan
Eifrei u Milchfrei — Bratpfanne

Bratpfanne mit Deckel
4 Stuck



100 g Dinkelvollkorn gem

100 g Nacktgerste mit gem

50 g Nackthafer grob gem

1 Tl Zucker

1Tl Salz

1 Tl Trockenhefe

1 Tl Sonnenblumenkerne

0,25 Tl Schabziegenkleesamen gem

180 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser
Margarine fur die Bratpfanne

alle trocknen Zutaten vermischen, Wasser beigeben, gut verrihren, mit
einem feuchten Tuch bedecken und ca 25 min ruhen lassen, nochmals gut
durchrihren, mit nassen Handen Brdtchen formen, in die mit Margarine
eingefettete Bratpfanne legen, Deckel schliel3en, auf eine kalte Kochplatte
stellen, mit Stufe drei von sechs moglichen Stufen ca 25-30 min backen,
Hitze ausstellen, Brotchen umdrehen, und mit der Nachwarme ca 8 min
bei geschlossenen Deckel backen,

man sollte sie madglichst ein wenig abkihlen lassen, wir essen diese im-
mer gleich von der Pfanne weg, heil3..

eigenes Rezept, Samstag, 21. Méarz 2009
Mit freundlichen Grul3en

Hans

Gerstenbrotchen M F
Eifrei — Bratpfanne



Bratpfanne mit Deckel
4 Stuck

200 g Nackt Gerste gem
1 Tl Leinsaat

1 Tl Salz

1 Tl Zucker

1 Tl Trockenhefe

200 Jogurt

Butter

Die trocknen Zutaten vermischen und mit Jogurt gut verruhren,

ca 25 min mit einem feuchten Tuch bedeckt bei Zimmertemperatur ruhen
lassen,

nochmals durchrihren und mit nassen Handen kleine Kugeln formen und
in eingebutterte Pfannen legen, Deckel schlieRen, auf kalte Herdplatten
stellen und auf Stufe drei von sechs moéglichen Stufen ca 25-30 min von
unten braun backen, Hitze ausstellen, nach Bedarf umdrehen, und die
Restwarme von ca 8 min mitnehmen.

Freitag, 20. Marz 2009 Hans

Kase Pfannenkuchen Il 1 Ei M F
Vegetarisch u pikant



20 cm A Bratpfanne mit Deckel
1-2 Portionen

1 Ei

200 g Frischkase

150 g Dinkelvollkorn gem
50 g Nackthafer mit gem
1 Prise Zucker und Salz
0,25 Tl Kurkuma

50 g Gauda geraspelt

100 ml Milch ca

2 El Tamari
Margarine oder Butter fur die Bratpfanne

Ei mit Frischkase verruhren lassen,

Dinkel u Hafer, Kurkuma, Salz und Zucker und Gauda vermischen,

dazu geben, weiterrihren, nun soviel Milch dazu geben dass es ein Ruhr-
teig ahnlich wird, Tamari noch und alles gut 5 min auf Mittelstufe verruh-
ren lassen, in die eingefettete Bratpfanne giel3en, glattstreichen, Deckel
schliel3en, und auf Stufe 3 von sechs moglichen, ca 35-40 min backen,



wenn die Oberflache nicht mehr feucht, Pfannkuchen umdrehen und auf
der ausgeschalteten Kochplatte noch ca 8 min backen,

heil3 servieren.

Eigenes Rezept, Samstag, 28. Méarz 2009

Mit freundlichen Grif3en

Hans

Mehrkorn Pfannen Brotchen F Vegan
Eifrei u Milchfrei u Vegan

28 cm Bratpfanne mit Deckel

300 g Dinkelvollkorn gem



100 g Roggenvollkorn mit gem
50 g Nackthafer mit gem

50 g Nacktgerste mit gem

2 guten Prisen Kimmel mit gem
70 g Sultaninen

1 Tl Zucker

2 Tl Salz

1 Tute Trockenhefe

300 — 350 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser
3 El Olivendl o anderes

Fett fur Bratpfanne
Backpapierstreifen ca 3 cm

Von Dinkel bis einschlie3lich Wasser alle Zutaten vermischen und gut 4
min auf Mittelstufe rihren lassen, dann erst das Olivendl und nochmals 1
min rdhren lassen, mit nassen Handen Brdtchen formen und in die einge-
fettete Bratpfanne mit Abstand legen, um diese nun noch lose die Backpa-
pierstreifen legen, Deckel schlielRen und bei Zimmertemperatur gehen las-
sen, man sieht es, fullt dann auch die ganze Pfanne aus,

auf eine kalte Herdplatte mit geschlossenen Deckel stellen, bei Stufe drei
von sechs moglichen Stufen ca 30 min backen, lassen sie sich in der Pfan-
ne schutteln, sind sie fertig, man kann aber noch eine gleichgrol3e Brat-
pfanne drauflegen, umdrehen, Bratpfanne entfernen, und noch 10 —15
min backen.

Eigenes Rezept Samstag, 4. April 2009 Hans

Mehrkorn Schokoladen Brotchen F Vegan
Eifrei u Milchfrei

28 cm Bratpfanne mit Deckel
8 Stuck




300 g Dinkelvollkorn gem

150 g Nacktgerste mit gem

50 g Nackthafer mit gem

50 g Sultaninen

1 Tl Zucker

2 Tl Salz

1 Tute Trockenhefe

75 g Schokolade 85 % gem ( Mandelmuhle )
450 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser
Margarine fur Bratpfanne
Backpapierstreifen ca 4 cm breit

Alle Zutaten von Dinkel bis einschliel3lich Wasser zusammen vermengen,
und so lange ruhren lassen, bis sich der Teig vom Schusselrand 16st, ca 5-
7 min, mit einem feuchten Tuch bedeckt, bei Zimmertemperatur ca 60
min stehen lassen, Teig nochmals gut 2-4 min durchschlagen lassen, mit
nassen Handen Brotchen formen und in die eingefettete 28 cm Bratpfan-
ne, mit Abstande legen, um jedes Brotchen noch Backpapierstreifen hoch-
kant legen, Deckel schlie3en, und bei Zimmertemperatur 30-50 min gehen
lassen, man sieht es, der Teig hat jetzt gut die Zwischenraume gefllt,
auf eine kalte Kochplatte stellen bei Stufe drei von sechs mdglichen Stufen
30 min backen, wenn der Teig sich nicht mehr feucht anfasst, und die
Brotchen sich in der Pfanne schutteln lassen, sind sie fertig,

oder man legt eine gleichgrol3e Bratpfanne driber, und dreht sie um, obe-
re Pfanne entfernen und noch ca 10 min backen ( Restwarme )

Vorsicht beim rausnehmen aus der Pfanne , die Brotchen sind sehr weich,
Kuchen ahnlich, bedingt durch die Gerste,
etwas abkuhlen oder ganz abkuhlen lassen vor dem Verzehr.

Eigenes Rezept Sonntag, 5. April 2009 Hans

Zusammen gestellt www.Hans-joachim60.de

Montag, 18. Mai 2009
Grul3e Euch

Hans60
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