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ERGIBT I Laib / ZUBEREITUNGSZEIT 3 Stunden / BACKZEIT 30 Minuten

Fir dieses Brot wird derselbe Teig verwendet wie fiir das Kastenweiflbrot

(s. S. 34), aber in groflerer Menge, und der Teig wird von Hand geformt.

500 g Weizenmehl I. Das Mehl in eine grofle Rithrschiissel geben, das Salz auf einer Seite der
Type 550 und Schiissel hinzufiigen, die Hefe auf der anderen. Die Butter und drei
zusitzlich zum Viertel des Wassers hinzufiigen und die Masse mit den Fingern
Bestiuben umrithren. Das restliche Wasser nach und nach hinzufiigen, bis das ganze

Mehl von den Seitenrindern eingearbeitet ist. Eventuell benétigen Sie
nicht das gesamte Wasser, oder miissen noch etwas mehr hinzufiigen — der
Teig soll weich, aber nicht matschig sein. Verwenden Sie die Masse dazu,
das Innere der Schiissel zu sdubern und fahren Sie so lange fort, bis sich

ein grober Teig bildet.

2. Die Arbeitsfliche mit ein wenig Olivenél bestreichen, den Teig auf die
Arbeitsfliche geben und 5—10 Minuten lang kneten. Arbeiten Sie sich
durch das anfingliche nasse Stadium, bis der Teig eine weiche, glatte
Oberfliche bekommt. Wenn sich Ihr Teig glatt und seidig anfiihlt, legen
Sie ihn in eine leicht gedlte grofle Schiissel. Mit einem Geschirrtuch
abdecken und wenigstens I Stunde lang gehen lassen, bis der Teig sich
mindestens Verdoppelt hat. Man kann ihn aber auch 2 oder 3 Stunden

lang ruhen lassen.
3. Ein Backblech mit Backpapier oder Silikon-Backfolie auslegen.
4. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben. Formen Sie den

Teig zunichst zu einer Kugel, indem Sie ihn immer wieder zusammen-
falten, bis die ganze Luft entwichen und der Teig geschmeidig ist.
Anschlieffend zu einem runden, glatten Laib formen (s. S. 20/21).

5. Den Teigrohling auf das Backblech legen und in einen sauberen
Plastikbeutel hiillen. Ca. I Stunde lang giren lassen, bis sich sein
Volumen mindestens verdoppelt hat und er schnell zuriickfedert, wenn
man ihn leicht eindriickt. In der Zwischenzeit die Fettpfanne auf den
Boden des Backofens stellen und den Ofen auf 230 °C vorheizen.

6. Den Teig mit etwas Mehl bestduben und mit einem Messer tief
einschneiden. Die Fettpfanne im Backofen mit heiflem Wasser fiillen,
um Dampf zu erzeugen, und das Brot in den Ofen schieben. Backen Sie
es 30 Minuten lang, bis es gar ist und hohl klingt, wenn man auf die
Unterseite klopft. Auf einem Kuchengitter abkithlen lassen.

Bereiten Sie den Teig wie oben beschrieben zu, aber mit 600 g Mehl, jeweils
12 g Trockenhefe und Salz, 35 g Butter und ca. 400 ml Wasser. Nachdem der
Teig gegangen ist und Sie ihn noch einmal durchgeknetet haben, teilen Sie
ihn in 8 gleich grofle Stiicke und flechten daraus nach der Anleitung auf S. 24
einen Zopf. Wie in Punkt 5 beschrieben fortfahren.
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ERGIBT 6 Stiick / ZUBEREITUNGSZEIT I Stunde /

Traditionell werden diese indischen Fladenbrote iiber dem offenen Feuer
gerdstet und dabei einfach in der Hand gehalten. Man muss sehr schnell sein
und den Teig itber dem Feuer bewegen und wenden ohne ihn — oder die
eigenen Finger — verbrennen zu lassen. Indischen Midchen bringt man diese
Fahigkeit von klein auf bei und sie wird als Zeichen fiir eine gute Kéchin
angesehen. Gliicklicherweise schmecken Chapatis auch sehr gut, wenn man sie
in einer heiflen Bratpfanne zubereitet. Sie sind késtlich, um nahezu jedes
Curry zu ,ls6ffeln”.

250 g Weizenmehl I. Alle Zutaten in einer Schiissel zu einem groben Teig vermischen. Auf eine
Type 550 und leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und 5—10 Minuten lang kneten, bis
zusitzlich zum der Teig elastisch und glatt ist. In eine geslte Schiissel geben und
Bestiuben zugedeckt 30 Minuten lang ruhen lassen.

5gSalz

206 ml Olivensl und 2. Den Teig in 6 gleich grofie Stiicke teilen. Diese zunichst zu Kugeln

zusitzlich zum

Ausbacken

160 ml Wasser 3. Eine Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze aufsetzen und mit wenig

formen, anschliefend zu diinnen Scheiben mit ca. 20 cm Durchmesser

ausrollen.

Olivendl einpinseln. Wenn die Pfanne schén heif} ist, die Brote einzeln
ausbacken, und zwar I —2 Minuten auf jeder Seite, bis sie braun sind.

Sofort servieren.
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ERGIBT 10 Stiick / ZUBEREITUNGSZEIT 3 Stunden / BACKZEIT 15—20 Minuten

Diese knackigen, knusprigen Stangenbrote kénnen Sie als leckere Knabberei

vor dem eigentlichen Essen servieren. Oder Sie tauchen sie einmal in einen

im Ofen geschmolzenen Brie oder Camembert — ein echter Genuss!

100 g Weizenmehl
Type 550 und
zusitzlich zam

Bestiuben

Alle Mehlsorten in die Schiissel einer Kiichenmaschine mit Knethaken

fullen. Das Salz auf einer Seite der Schiissel hinzufiigen, die Hefe auf der

anderen. Die Butter und drei Viertel des Wassers hinzufiigen und bei
langsamer Geschwindigkeit kneten lassen. Wenn die Zutaten anfangen,
sich zu einem Teig zu verbinden, langsam das restliche Wasser
hinzufiigen. Weitere 2 Minuten bei langsamer Geschwindigkeit,
anschliefend 5 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit kneten lassen.
Die Kiirbiskerne hinzufiigen und weitere 3 Minuten lang kneten lassen.

Den Teig in eine leicht geslte grofRe Schiissel geben, mit einem
Geschirrtuch abdecken und wenigstens I Stunde lang gehen lassen,
bis er sich mindestens verdoppelt hat.

Zwei Backbleche mit Backpapier oder Silikon-Backfolie auslegen.

Den Mohn auf einem groflen Brett verteilen.

Den Teig auf eine leichtbemehlte Arbeitsfliche geben. Mehrmals
zusammenfalten, bis alle Luft entwichen und der Teig glatt ist. In

10 Portionen teilen. Jede Portion zu einem diinnen, ca. 30 ¢cm langen
Strang ausrollen. Mit Wasser bestreichen und im Mohn wilzen,
anschliefend mit Abstand auf die vorbereiteten Backbleche legen.

. Jedes Backblech in einen sauberen Plastikbeutel hiillen und die

Teigrohlinge ca. I Stunde lang giren lassen, bis sie doppelt so groft
geworden sind und der Teig schnell zuriickfedert, wenn man ihn leicht
eindrickt. In der Zwischenzeit den Backofen auf 220 °C vorheizen.

Die Teigstangen in 10—15 Minuten goldbraun und knusprig backen.
Auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.
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Dieses Brot strotzt nur so vor Geschmack vom Roggenmehl, wihrend die

Datteln fiir etwas Biss sowie fiir ein siiRes und erdiges Element in der

Mischung sorgen. Das Brot passt ausgezeichnet zu einer Kiseplatte und

schmeckt gleichermaflen gut getoastet zum Friithstiick.

300 g Weizenmehl
Type 550 und
zusitzlich zum

Bestiuben

Pflanzensl zum

Kneten

100 g getrocknete
Aprikosen, gehackt

116

Alle Mehlsorten in eine grofie Rithrschiissel geben, das Salz auf einer Seite
der Schiissel hinzufiigen, die Hefe auf der anderen. Butter, Sirup und
drei Viertel des Wassers hinzufiigen und die Masse mit den Fingern
umriithren. Nach und nach das restliche Wasser hinzufiigen, bis das ganze
Mehl von den Seitenrindern eingearbeitet ist. Eventuell benétigen Sie
nicht das gesamte Wasser, oder miissen noch etwas mehr hinzufiigen — der
Teig soll weich, aber nicht matschig sein. Verwenden Sie die Masse dazu,
das Innere der Schiissel zu saubern und fahren Sie so lange fort, bis sich

ein grober Teig bildet.

Die Arbeitsfliche mit ein wenig Pflanzendl bestreichen, den Teig darauf
geben und 5—10 Minuten lang kneten. Arbeiten Sie sich durch das
anfingliche nasse Stadium, bis der Teig eine weiche, glatte Oberfliche
bekommt.

Wenn sich Ihr Teig glatt und seidig anfiihlt, legen Sie ihn in eine leicht
gedlte Schiissel. Mit einem Geschirrtuch abdecken und wenigstens

1 Stunde lang gehen lassen, bis der Teig sich mindestens verdoppelt hat.
Man kann ihn aber auch 2 oder 3 Stunden lang ruhen lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben. Sultaninen,
Datteln und Aprikosen hinzufiigen und unterkneten. Den Teig zuriick in
die Schiissel legen, zudecken und eine weitere Stunde ruhen lassen.

Ein Backblech mit Backpapier oder Silikon-Backfolie auslegen.
Den aufgegangenen Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben.

Mehrmals zusammenfalten, bis alle Luft entwichen und der Teig
geschmeidig ist. Zu einem ovalen Laib formen (s. S. 23) und auf das
vorbereitete Backblech legen.

Das Backblech in einen sauberen Plastikbeutel hiillen und den Teigrohling
ca. I Stunde lang giren lassen, bis er mindestens doppelt so grof ist und
der Teig schnell zuriickfedert, wenn man ihn leicht eindriickt. In der
Zwischenzeit den Backofen auf 210 °C vorheizen.

Den Teigrohling rundum behutsam mit Mehl einreiben und die
Oberseite der Linge nach tief einschneiden. 35 Minuten lang backen, bis
es hohl klingt, wenn man auf die Unterseite des Brotes klopft. Auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen.



AROMATISIERTE BROTE 117



Rosmarin und Zitrone verbinden sich, um diesem Sauerteigbrot nach Focaccia-
Art ein traumhaftes Aroma zu verleihen. Dieses Brot passt grofRartig zu
herzhaften Suppen und Eintépfen.

750 g Weizenmehl I. Mehl, Sauerteigansatz, Salz, Rosmarin und Zitronenschale in eine grofle
Type 550 und Riithrschiissel geben. 350 ml Wasser hinzufiigen und die Zutaten mit den
zusitzlich zum Hénden vermischen, bei Bedarf noch mehr Wasser zugeben. So lange
Bestiuben weiter mischen, bis sich ein weicher, grober Teig gebildet hat und alles

500 g Sauerteigansatz Mehl vom Rand eingearbeitet wurde.

(s. S. 130)

2. Die Arbeitsfliche mit ein wenig Olivensl bestreichen, den Teig darauf
geben und 5—10 Minuten lang kneten. Arbeiten Sie sich durch das
anfingliche nasse Stadium, bis der Teig eine weiche, glatte Oberfliche

2 Essloffel gehackter

frischer Rosmarin

feian e viehene 51
von 2 Zitronen 3. Wenn sich Thr Teig glatt und seidig anfiihlt, legen Sie ihn in eine leicht
350—450ml gedlte Schiissel und decken Sie ihn mit einem Geschirrtuch ab. Lassen
lauwarmes Wasser Sie ihn bei 22—24 °C (nicht kilter als 15 °C, aber auch nicht wiarmer als
Olivensl zum Kneten 25 °C) 5 Stunden lang gehen, bis er sich mindestens verdoppelt hat.

undBetraufeln rrrrrrrrrrrr 4. Zwei rechteckige Backformen (ca. 28 x 33 cm) mit ein wenig Olivensl

einfetten.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 5. Den aufgegangenen Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben
,,,,, S und mehrmals zusammenfalten, bis alle Luft entwichen und der Teig
geRac ter Jrascher geschmeidig ist. Halbieren und beide Stiicke auf die Grofe der
_.~osmarin Backformen ausrollen, anschliefend hineinlegen.

6. Die Backformen mit sauberen Plastikbeuteln abdecken und den Teig bei
22—24 °C 9 Stunden lang giren lassen, bis er doppelt so grofl geworden

ist und zuriickfedert, wenn man ihn leicht eindriickt.
Wenn der Teig bereit ist, heizen Sie Ihren Backofen auf 200 °C vor.

8. Mit den Fingern den Teig mehrmals tief eindriicken. Mit Olivensl
betrdufeln, mit Meersalz und Rosmarin bestreuen. 30 Minuten lang
backen, bis die Brote goldbraun sind. Auf einem Kuchengitter abkiihlen

lassen.

152



SAUERTEIG



ERGIBT I groflen Laib / ZUBEREITUNGSZEIT 10—II Stunden /
BACKZEIT 20—30 Minuten

Eine Brioche ist ein sehr gehaltvolles und doch erstaunlich leichtes Brot.

Sie ist perfekt zum Frihstiick, schmeckt traumhaft, wenn man sie toastet und
macht sich auch gut in einem Brotauflauf. Zur Teigherstellung benétigt man
eine Kiichenmaschine, weil viel weiche Butter eingearbeitet werden muss, die
den Teig zu weich und elastisch macht, um ihn mit der Hand zu bearbeiten.
Anschlieffend wird der Teig 7 Stunden lang gekiihlt, damit die Butter fest
wird und man die Brioche formen kann. Um der Brioche einen frischen
Geschmack zu verleihen, kann man zusammen mit der Butter etwas Orangen-

oder Zitronenschale zum Teig geben.

500 g Weizenmehl I. Das Mehl in die Schiissel einer Kiichenmaschine mit Knethaken fillen.
Type 550 und Salz und Zucker auf einer Seite der Schiissel hinzufiigen, die Hefe auf der
zusitzlich zum anderen. Milch und Eier hinzufiigen und zunichst bei langsamer
Bestiuben Geschwindigkeit 2 Minuten lang kneten lassen, anschlieffend bei mittlerer

7gSa1z 777777777777777777777777777777777777 Geschwindigkeit weitere 6—8 Minuten, bis ein weicher, glénzender und

50gZucker 7777777777777777777777777 elastischer Teig entstanden ist. Die weiche Butter hinzufiigen und weitere

IOgTrockenhefe 7777777777777 4—5 Minuten lang kneten lassen. Von Zeit zu Zeit die Masse von der

I4-Omlwarme 77777777777777777777 Schiisselwand kratzen, um sicherzugehen, dass die Butter griindlich
Vollmilch untergearbeitet wird. Der Teig ist sehr weich.

rrrrrrrrrrrrrrrrrrrr oo 2. Den Teig in eine Plastikschiissel geben, abdecken und iiber Nacht bzw.
250 g weiche Butter

und zusitzlich zam
Einfetten

mindestens 7 Stunden lang kalt stellen, bis er fest ist und sich formen
lasst.

Eine hohe runde Backform mit 25 cm Durchmesser einfetten.

4. Den Briocheteig aus dem Kiihlschrank nehmen. Auf eine leicht bemehlte
Arbeitsfliche geben und mehrmals zusammenfalten, bis alle Luft
entwichen ist. In g gleich grofle Stiicke teilen. Formen Sie jede
Teigportion zu einer glatten Kugel, indem Sie Ihre hohle Hand tiber
den Teig auf der Tischplatte legen und Ihre Hand kreisférmig bewegen.
8 Kugeln am Rand in die Backform legen, die letzte in die Mitte.

5. Die Backform mit einem sauberen Plastikbeutel abdecken und die Brioche
2—3 Stunden lang giren lassen, bis der Teig bis knapp iiber den Rand der
Form aufgegangen ist.

6. Den Backofen auf 190 °C vorheizen.

7. Nach der Girzeit die Brioche 20—30 Minuten lang backen, bis an einem
in die Mitte gesteckten Spief keine Teigreste mehr haften. Bedenken Sie,
dass der Zucker und die Butter im Teig dafiir sorgen, dass die Brioche
Farbe annimmt, bevor sie tatsichlich durchgebacken ist. Aus der Form
nehmen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Warm oder

zimmerwarm servieren.

186



CROISSANTS, PLUNDERSTUCKE UND BRIOCHES 187






ERGIBT 6 Portionen / ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten /

BACKZEIT 10—12 Minuten

Diese leichten, zarten Soufflés besitzen einen ausgezeichneten Geschmack

und ergeben ein sehr elegantes Dessert. Sie sollten sie sofort servieren, sobald

sie aus dem Ofen kommen, weil sie schnell wieder einfallen. Sie sind

erstaunlich einfach zuzubereiten.

Zerlassene Butter zum
Einfetten

140 g Zuckerund
zusitzlich zum
Bestreuen

6 Eiweile von
mittelgrofien Eiern
und 2 Eigelbe

300 ml Maracujasaft
(aus 20—25
Friichten, abgeseiht,
oder hochwertiger
gekaufter
Maracujasaft/-
smoothie)

Puderzucker zum

Bestiuben

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. 6 hohe Auflaufformchen mit Butter

einfetten und mit Zucker ausstreuen.

In einer groflen Schiissel mit einem elektrischen Handrithrgerit die
2 Eigelbe mit 70 g des Zuckers mindestens 5 Minuten lang verquirlen,
bis die Masse dick und hellgelb ist und ein Spur sichtbar bleibt, wenn

man die Rithrbesen herausnimmt.

In einer weiteren sauberen Schiissel die Eiweife so lange schlagen, bis sich
weiche Spitzen bilden, dann die restlichen 70 g Zucker unterschlagen.

60 ml Maracujasaft zur Eigelbmasse geben und grﬁndlich untermischen.
Ein Drittel des Eischnees ebenfalls unterrithren, dann vorsichtig den Rest

des Eischnees unterheben.

Die Formchen bis fast zum Rand mit der Soufflémasse fiilllen und einmal
mit dem Finger am Rand entlang fahren, um die Masse etwas vom Rand
zu trennen (dadurch geht das Soufflé gleichmifiger auf). Die Soufflés
10—I2 Minuten lang backen, bis sie gut aufgegangen und auf der
Oberseite goldbraun sind.

Die Soufflés sofort mit Puderzucker bestiuben und servieren. Den
restlichen Maracujasaft als Sauce verwenden. Ich steche gerne mit einem
Loffel in ein Soufflé und giefe Maracujasaft hinein.
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MAROKKANISCHE TEIGTASCHEX

ERGIBT 4 grofle Teigtaschen / ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten /

BACKZEIT 40—50 Minuten

Diese Lamm-Kartoffel-Teigtaschen sind mit reichlich Zimt, getrocknetem

Chili und frischem Koriander gewirzt. Ich serviere dazu gerne eine Schiissel

Joghurt, der mit gehackter Minze aromatisiert wurde, sowie gerostetes

Gemiise.

I Rezeptmenge salziger
Miirbeteig (s. S. 265,
mit I Teeloffel
gemahlenem
Kurkuma, der dem
Mehl hinzugefiigt
wird)

Mehl zum Bestiuben

Fir die Fillung

200¢g
Lammbhackfleisch

I Teeloffel Mehl

Meersalz und frisch
gemahlener
schwarzer Pfeffer

I kleine rote Zwiebel,
geschilt und fein
gehackt

100 g geschilte
Kartoffel oder
Suftkartoffel,

gewiirfelt

I Knoblauchzehe,
geschiilt und gepresst

I Essloffel gehacktes
Koriandergriin

1% Teeloffel

gemahlener Zimt

I Prise getrocknete

Chiliflocken

40 g Butter, gewiirfelt

1 Ei, verquirlt

270

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier oder
Silikon-Backfolie auslegen.

Fir die Fillung das Lammhackfleisch mit dem Mehl und etwas Salz und
Pfeffer in eine Schiissel geben und mit den Hinden vermischen.

In einer weiteren Schiissel Zwiebel, Kartoffel, Knoblauch, Koriander,
Zimt, Chiliflocken und etwas Salz und Pfeffer vermischen.

Den Miirbeteig ca. 3 mm dick ausrollen und mit einem kleinen Teller
als Schablone 4 Scheiben mit 17 cm Durchmesser ausschneiden.

Ein Viertel der Lammf{iillung und ein Viertel der Gemiisefiillung auf
eine Hailfte einer Teigscheibe geben und dabei einen I cm breiten Rand
freilassen. Ein Viertel der Butterwiirfel darauf geben. Den Rand mit
verquirltem Ei bestreichen und die zweite Teighilfte iiber die Fullung
klappen, die Rinder fest zusammendriicken. Diesen Vorgang mit dem

Rest des Teiges und der Fillung wiederholen.

Die Teigtaschen auf das Backblech setzen, mit verquirltem Ei bestreichen
und in jede Teigtasche ein Loch schneiden, durch das der Dampf
entweichen kann. 40—50 Minuten lang backen, bis sie goldgelb sind und
brodeln. Vor dem Servieren etwas abkiihlen lassen.
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Brotchen: Bierbrétchen 62
Bierhefebrstchen 50
Frithstiicksbrétchen 92
Gorgonzola-Birnen-Brétchen mit
Walniissen 95
Knusprige Abendbrétchen 54
Kreuzbrétchen 120—-121
‘Weihnachtsschnecken 124
Brotlaibe, verschieden Formen
20-24
Brotschieber 28
Brotstangen: Griine-Oliven-Stangen
84
Kiirbiskernstangen mit Mohn 83
Truffel-Ficelles 80
Brownies: Schokoladenbrownies mit
getrockneten Cranberrys 24.8
Biiche de Noél 251
Butter: mit Zucker schaumig rithren
194
Teigarten mit Butter 162
Buttermilch: Soda-Brot 4.2
Buttrige Shortbread-Plitzchen 197
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C

Camembert: Flamiche 266

Challa 74

Champignons: Friihstiicksbrétchen
92

Chapatis 49

Cheddar-Apfel-Brot 107

Ciabatta 66

Clafoutis Monique 210

Cottage Loaf 52—53

Coulis aus gerdsteten Tomaten 291

Couronne, Aprikosen- 123

Cranberrys (getrocknete): Cran-
berry-Stilton-Brot 111
Schokoladenbrownies mit getrock-

neten Cranberrys 24.8

Weihnachtsschnecken 124

Croissants 160, 164—16%
Kise-Speck-Croissants 165
Mandelcroissants 169
Pain au chocolat 170
Techniken 162

Crumble: Birnen-Schokoladen-
Crumble mit Pekanniissen 217

Crumpets 77

D
Dampf, Brotbacken 26
Dénischer Plunderteig 173
Datteln: Aprikosen-Dattel-Brot mit
Sultaninen 116
Kaffee-Dattel-Gewiirzkuchen 237
Desserts 192—193
Aprikosen-Tarte 275
Baklava 213
Birnen-Schokoladen-Crumble mit
Pekanniissen 217
Brombeer-Birnen-Strudel 214
Clafoutis Monique 210
Karotten-Mandel-Kisekuchen 222
Lebkuchenschnitten mit klebrigen
Birnen 225
Maracuja-Soufflés 221
Pekannuss-Schokoladen-Tarte 276
Techniken 194
Weifle Schokoladenkiichlein mit
Pflaumen 218
Zitronen-Baiser-Pie 279
Zutaten 192
Dinkelmehl 12
Dinkelbrot 58
Dreischichtiger Schokoladenkuchen
238
Dreistrangiger Zopf 61

E
Einfaches Sauerteigbrot 132

300 BESSER BACKEN

Einfrieren von Teilchen 162
EiweiR-Spritzglasur 255
Elektrische Handriihrgerite 29
Engelwurz, kandierte: Weifler
Weihnachtskuchen 256
Epoisses: Fladenbrote mit Epoisses
und Bacon 91
Sauerteigbrot mit Epoisses-Fiillung
151
Erdbeeren: Génoise mit sommer-
lichen Friichten 24.3
Sommerbeeren-Kopenhagener
182
Erdniisse: Schokoladen-Erdnuss-
Hiaufchen mit Rosinen 202

F
Farbe, Brotkruste 26
Fasan: Wilderer-Pastete 297
Fermentation, Brotbacken 13, 26
Fett, Brotbacken 13
Ficelles, Triffel- 80
Filoteig: Baklava 213
Brombeer-Birnen-Strudel 214
Fladenbrote: Chapatis 49
Fladenbrote mit Epoisses und
Bacon 91
Pitas 4.6
Stilton-Trauben-Fladenbrote
88—-89
Wraps 45
Flamiche 266
Focaccia 69
Fougasse 70
Frischkise: Karotten-Mandel-Kase-
kuchen 222
Kisekuchen mit Raucherlachs und
Zitronenwodka 269
Friichtebrot 115
Friichtekuchen: Karibischer Kuchen
240
Simnel Cake 259
Weihnachtskuchen 252
Weifler Weihnachtskuchen 256
Friithstiicksbrétchen 92
Friihstiicks-Pfannkuchen, Blaubeer-
209

G

Giren lassen, Brot 26
Sauerteig 128

Giarksrbchen 30, 128

Girtlicher 30

Gehen lassen: Brotbacken 19
Sauerteig 128

Génoise mit sommerlichen

Friichten 24.3

Gerite: Brotbacken 28—30
Sauerteigherstellung 30
Gerinnen der Kuchenmasse 194
Glasur: Eiweif8-Spritzglasur 255
Limette 185
Orange 178, 182
Zitrone 177
Gluten 11
Brotbacken 11, 16
Miirbeteigherstellung 262
Sauerteig 128
Teilchen 162
Gorgonzola-Birnen-Brétchen mit
Walniissen 95
Granary flour 12
Grief 12
Griine-Oliven-Stangen 84
Gruyéreplitzchen 201

H
Hihnchen: Wilderer-Pastete 297
Hefe 12—13
Brot giren lassen 26
Sauerteig 128
Himbeeren: Biiche de Noél 251
Génoise mit sommerlichen
Friichten 243
Himbeer-Kopenhagener 181
Himbeer-Maracuja-Muffins 244
Sommerbeeren-Kopenhagener
182
Hirse: Saatenbrot 100
Honig: Sauerteigbrot mit Lavendel-
honig und gerésteten Mandeln 159

K
Kaffee: Kaffee-Dattel- Gewiirzkuchen
237
Kaffee-Dattel- Gewiirzkuchen 237
Karibischer Kuchen 240
Karotten-Mandel-Kiasekuchen 222
Kartoffeln: Marokkanische Teig-
taschen 270
Kise: Bacon-Cheddar-Brote 104
Brioche mit Brie 190
Cheddar-Apfel-Brot 107
Cranberry-Stilton-Brot 111
Fladenbrote mit Epoisses und
Bacon 91
Flamiche 266
Gorgonzola-Birnen-Brétchen mit
Walniissen 95
Gruyéreplitzchen 201
Kése-Speck-Croissants 165
Kirschtomaten-Mozzarella-Brote
103
Mozzarella-Speck-Happen 288



Sauerteigbrot mit Cheddar und
Apfeln 147
Sauerteigbrot mit Epoisses-Fiillung
151
Stilton-Pekannuss-Wickel 108
Stilton-Trauben-Fladenbrote
88-89
Vollkorn-Scones mit Kise 206
Kisekuchen: Karotten-Mandel-
Kisekuchen 222
Kisekuchen mit Raucherlachs und
Zitronenwodka 269
Kastenweiflbrot 34—37
Kirschen: Clafoutis Monique 210
Schokoladen-Kirsch-Muffins 247
Kirschen (kandierte): Karibischer
Kuchen 240
Simnel Cake 259
Weihnachtskuchen 252
Weiler Weihnachtskuchen 256
Kirschtomaten-Mozzarella-Brote
103
Kirschwasser: Clafoutis Monique 210
Kneten: Brotbacken 16
Sauerteig 128
Knethaken, elektrisches Handriithr-
gerdt 29
Knoblauch: Knoblauchbrot 96
Sauerteigbrot mit Raucherspeck
und Knoblauch 14.8
Knusprige Abendbrétchen 54
Kohlenstoffdioxid, Brotbacken 26
Kokosnuss: Karibischer Kuchen 24.0
Konditorcreme 174
Apfelbrioche 189
Aprikosen-Kopenhagener 181
Aprikosen-Tarte 275
Blaubeer-Kopenhagener 181
Himbeer-Kopenhagener 181
Mango-Bananen-Kopenhagener
182
Rosinenschnecken 177
Sommerbeeren-Kopenhagener
182
Kopenhagener: Apfel-Kopenhagener
mit Sultaninen 182
Aprikosen-Kopenhagener 181
Blaubeer-Kopenhagener 181
Himbeer-Kopenhagener 181
Mandel-Kopenhagener 178
Mango-Bananen-Kopenhagener
182
Sommerbeeren-Kopenhagener
182
Teig 173
Zitronen-Limetten-Kopenhagener

185

Koriander: Saures Olivenbrot 14.4
Zwiebelbrot mit Koriander und
Oliven 99
Korinthen: Simnel Cake 259
Kreuzbrétchen 120121
Kuchen 192-193
Bananenbrot mit Walniissen 233
Biskuittorte ,Viktoria“ 229
Biche de Noél 251
Dreischichtiger Schokoladen-
kuchen 238
Génoise mit sommerlichen
Friichten 243
Kaffee-Dattel-Gewiirzkuchen 237
Karibischer Kuchen 240
Marmorkuchen 230
Mrs Post’s Zitronenkuchen 226
Schokoladenbrownies mit getrock-
neten Cranberrys 24.8
Schokoladen-Mandel-Kuchen 234
Simnel Cake 259
Techniken 194
Weihnachtskuchen 252
Weifler Weihnachtskuchen 256
Zutaten 194
Kiirbiskerne: Kiirbiskernstangen mit
Mohn 83
Saatenbrot 100
Saaten-Sauerteigbrot 139

L

Lammfleisch: Marokkanische
Teigtaschen 270

Lauch: Flamiche 266

Lavendelhonig: Sauerteigbrot mit
Lavendelhonig und gerésteten
Mandeln 159

Lebkuchenschnitten mit klebrigen
Birnen 225

Leinsamen: Saatenbrot 100

Lemon Curd 185

Limetten: Limettenguss 185
Zitronen-Limetten-Kopenhagener

185

M

Malzbrot 57

Malzmehl 12

Mandarinen: Mince Pies 280

Mandeln: Apfelbrioche 189
Birnen-Schokoladen-Crumble mit

Pekanniissen 217

Karibischer Kuchen 240
Karotten-Mandel-Kisekuchen 222
Mandelcroissants 169
Mandel-Kopenhagener 178
Mandelpaste 174

Marzipan 255
Pithivier 284
Sauerteigbrot mit Epoisses-
Fillung 151
Sauerteigbrot mit Lavendelhonig
und gerdésteten Mandeln 159
Schokoladen-Mandel-Kuchen 234
Stifler Miirbeteig (péte sucrée)
262, 272
Weihnachtskuchen 252
Zypriotische Mandelplitzchen 198
Mandelpaste 174
Mandelcroissants 169
Mandel-Kopenhagener 178
Maneesh 87
Mango-Bananen-Kopenhagener 182
Maracuja: Himbeer-Maracuja-
Muffins 24.4
Maracuja-Soufflés 221
Marmelade: Lebkuchenschnitten mit
klebrigen Birnen 225
Marmorkuchen 230
Marokkanische Teigtaschen 270
Marzipan 255
Aprikosen-Couronne 123
Simnel Cake 259
Weihnachtskuchen 252
Weiler Weihnachtskuchen 256
Mehl: Brotbacken 11-12
Teilchen 162
Milch, Brotbacken 13
Milchbrot 61
Mince Pies 280
Mohn: Kiirbiskernstangen mit Mohn
83
Saatenbrot 100
Saaten-Sauerteigbrot 139
Mozzarella: Kirschtomaten-Mozza-
rella-Brote 103
Mozzarella-Speck-Happen 288
Mrs Post’s Zitronenkuchen 226
Muffins: Himbeer-Maracuja-Muffins
244
Schokoladen-Kirsch-Muffins 247
Miirbeteig 262, 265
Blindbacken 262
Salziger Miirbeteig 265
Stfler Miirbeteig (Pate sucrée)
262, 272
Miisli-Bananen-Sauerteigbrot 155

N
Natron: Soda-Brot 42
Normandie, Butter 162

O
Obst: Plunderstiicke 162
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siehe auch Apfel, Himbeeren etc.

Oliven: Griine-Oliven-Stangen 84
Saures Olivenbrot 14.4
Zwiebelbrot mit Koriander und

Oliven 99

Olivensl: Focaccia 69

Orangeat: Friichtebrot 115
Kreuzbrstchen 120-121
Teebrstchen 119
Weihnachtskuchen 252
Weifler Weihnachtskuchen 256

Orangen: Aprikosen-Couronne 123
Karotten-Mandel-Kisekuchen 222
Mince Pies 280
Orangenguss 178, 182
Weihnachtskuchen 252

Opvale Brotlaibe 23

P

Pain au chocolat 170

Pain de campagne 136

Papier zum Auskleiden 28

Pasteten: Pithivier 284
Schweinefleisch-Pastetchen 294
Wilderer-Pastete 297

Pastetenteig 294, 297

Pate sucrée (siifler Miirbeteig) 262,
272

Pekanniisse: Birnen-Schokoladen-
Crumble mit Pekanniissen 217
Kaffee-Dattel-Gewiirzuchen 237
Karibischer Kuchen 240
Pekannussbrot 112
Pekannuss-Schokoladen-Tarte 276
Stilton-Pekannuss-Wickel 108
Weifler Weihnachtskuchen 256

Pfannkuchen, Blaubeer-Frithstiicks-
209

Pflaumen, Weile Schokoladenkiich-
lein mit 218

Pies: Mince Pies 280
Zitronen-Baiser-Pie 279

Pistazien: Baklava 213

Pitas 4.6

Pithivier 284

Plastikbehilter, Sauerteigherstellung
30

Plastikbeutel 28

Pldtzchen 192-193
Buttrige Shortbread-Plitzchen 197
Gruyéreplitzchen 201
Schokoladen-Erdnuss-Haufchen

mit Rosinen 202

Zypriotische Mandelplitzchen 198

Plunderstiicke: Apfel-Kopenhagener

mit Sultaninen 182
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Aprikosen-Kopenhagener 181

Blaubeer-Kopenhagener 181

Himbeer-Kopenhagener 181

Mandel-Kopenhagener 178

Mango-Bananen-Kopenhagener
182

Obst 162

Rosinenschnecken 177

Sommerbeeren-Kopenhagener
182

Techniken 162

Teig 173

Zitronen-Limetten-Kopenhagener
185

Portugiesische Vanilletértchen 287

R
Riaucherlachs: Kiasekuchen mit
Riaucherlachs und Zitronenwodka
269
Rebhuhn: Wilderer-Pastete 297
Rindfleisch: Wilderer-Pastete 297
Roggenmehl 12
Aprikosenbrot mit Datteln und
Sultaninen 116
Pain de campagne 136
Pekannussbrot 112
Roggenbrot 73
Saatenbrot 100
Rosinen: Aprikosen-Couronne 123
Friichtebrot 115
Karibischer Kuchen 240
Rosinenschnecken 177
Schokoladen-Erdnuss-Haufchen
mit Rosinen 202
Weihnachtskuchen 252
Rosmarin-Zitronen-Sauerteigbrot
152
Rithrbesen, Butter und Zucker
schaumig rithren 194
Runde Brotlaibe 20
Rundes Weillbrot 38

S
Saatenbrot 100
Saaten-Sauerteigbrot 139
Salz, Brotbacken 13
Satsumas: Mince Pies 280
Sauerteig 126—159
Ansatz 128, 130
Baguette au Levain 135
Bier-Sauerteigbrot 140
Einfaches Sauerteigbrot 132
Gerite 30
kneten 128
Miisli-Bananen-Sauerteigbrot 155

Pain de campagne 136
Rosmarin-Zitronen-Sauerteigbrot
152
Saaten-Sauerteigbrot 139
Sauerteigansatz 128, 130
Sauerteigbrot mit Cheddar und
Apfeln 147
Sauerteigbrot mit Epoisses-Fiillung
151
Sauerteigbrot mit Lavendelhonig
und gerdsteten Mandeln 159
Sauerteigbrot mit Raucherspeck
und Knoblauch 14.8
Saures Olivenbrot 14.4
Schokoladen-Aprikosen-Sauer-
teigbrot 156
Walnuss-Sauerteigbrot 143
Saures Olivenbrot 14.4.
Schaumig rithren von Butter und
Zucker 194
Schinken: Wilderer-Pastete 297
Schokolade: Birnen-Schokoladen-
Crumble mit Pekanniissen 217
Biche de Noél 251
Dreischichtiger Schokoladen-
kuchen 238
Marmorkuchen 230
Pain au chocolat 170
Pekannuss-Schokoladen-Tarte 276
Schokoladen-Aprikosen-Sauer-
teigbrot 156
Schokoladenbrownies mit getrock-
neten Cranberrys 24.8
Schokoladenbuttercreme 251
Schokoladen-Erdnuss-Haufchen
mit Rosinen 202
Schokoladen-Kirsch-Muffins 24.7
Schokoladen-Mandel-Kuchen 234
Weifle Schokoladenkiichlein mit
Pflaumen 218
Schweinefleisch-Pastetchen 294
Scones 205
Vollkorn-Scones mit Kise 206
Sekt: Lebkuchenschnitten mit
klebrigen Birnen 225
Sesam: Maneesh 87
Saatenbrot 100
Zwiebelbrot mit Koriander und
Oliven 99
Shortbread-Plitzchen, buttrige 197
Simnel Cake 259
Soda-Brot 4.2
Sommerbeeren-Kopenhagener 182
Sommerliche Friichte, Génoise mit
243

Sonnenblumenkerne: Saatenbrot 100



Saaten-Sauerteigbrot 139
Soufflés, Maracuja- 221
Speck: Kise-Speck-Croissants 165
Mozzarella-Speck-Happen 288
Sauerteigbrot mit Raucherspeck
und Knoblauch 148
Schweinefleisch-Pastetchen 294
Steingemahlenes Vollkornmehl 11
Stilton: Cranberry-Stilton-Brot 111
Stilton-Pekannuss-Wickel 108
Stilton-Trauben-Fladenbrote
88-89
Strudel, Brombeer-Birnen- 214
Sultaninen: Apfel-Kopenhagener
mit Sultaninen 182
Aprikosen-Dattel-Brot mit
Sultaninen 116
Brombeer-Birnen-Strudel 214
Dreischichtiger Schokoladenku-
chen 238
Friichtebrot 115
Kreuzbrétchen 120—-121
Simnel Cake 259
Teebrotchen 119
Weihnachtskuchen 252
SiRer Miirbeteig 262, 272
SiiRkartoffeln: Marokkanische
Teigtaschen 270

T
Tartes 260
Apfelbrioche 189
Aprikosen-Tarte 275
Pekannuss-Schokoladen-Tarte 276
Portugiesische Vanilletértchen 287
Zucchini-Tarte mit Coulis aus
gerosteten Tomaten 291
Taube: Wilderer-Pastete 297
Teebrstchen 119
Teekuchen: Bananenbrot mit
Walniissen 233
Karibischer Kuchen 24.0
Teigschaber 28
Teigtaschen, Marokkanische 270
Teigthermometer 29
Teilchen 160-190
Apfel-Kopenhagener mit Sultani-
nen 182
Aprikosen-Kopenhagener 181
Blaubeer-Kopenhagener 181
Croissants 160, 164—16%7
einfrieren 162
Himbeer-Kopenhagener 181
Mandelcroissants 169
Mandel-Kopenhagener 178
Mango-Bananen-Kopenhagener
182

Mozzarella-Speck-Happen 288
Pain au chocolat 170
Rosinenschnecken 177
Sommerbeeren-Kopenhagener
182
Techniken 162
Sausage Rolls 292—293
Zitronen-Limetten-Kopenhagener
185
Zutaten 162
Temperaturen: Backéfen 29
Croissant-, Plunder- und
Briocheteig 162
Kuchen und Desserts 194
Thermometer 29
Tomaten: Frithstiicksbrétchen 92
Kirschtomaten-Mozzarella-Brote
103
Zucchini-Tarte mit Coulis aus
gerosteten Tomaten 291
Trauben: Stilton-Trauben-Fladen-
brote 88—89
Truffel-Ficelles 80

U
Unterheben von Zutaten 194

\%

Vanillecreme: Konditorcreme 174
Portugiesische Vanilletértchen 287

Vermischen, Brotteigherstellung 14

wViktoria®“, Biskuittorte 229

Vollkornbrot, rundes 41

Vollkorn-Kastenbrot 37

Vollkornmehl 11

Vollkorn-Scones mit Kise 206

w
Walniisse: Aprikosen-Couronne 123
Bananenbrot mit Walniissen 233
Dreischichtiger Schokoladenku-
chen 238
Gorgonzola-Birnen-Brétchen mit
Walniissen 95
Schokoladenbrownies mit getrock-
neten Cranberrys 24.8
Walnuss-Sauerteigbrot 143
Weifler Weihnachtskuchen 256
Wasser, Brotbacken 13
Weihnachtsschnecken 124
‘Weihnachtskuchen 252
Weifler Weihnachtskuchen 256
Wein: Birnen-Schokoladen-Crum-
ble mit Pekanniissen 217
Lebkuchenschnitten mit klebrigen
Birnen 225

Weifle Schokoladenkiichlein mit
Pflaumen 218

Weinbrand: Dreischichtiger Schoko-
ladenkuchen 238
‘Weihnachtskuchen 252
Weifler Weihnachtskuchen 256
Zypriotische Mandelplitzchen 198

Weiflbrot: Kasten- 34—37
rundes 38

Weifle Schokoladenkiichlein mit
Pflaumen 218

Weifler Weihnachtskuchen 256

Weifimehl 11

Weizenmehl 11

Wilderer-Pastete 297

Wodka: Kisekuchen mit Raucher-
lachs und Zitronenwodka 269

Wraps 45

Wurstbrit: Wilderer-Pastete 297
Sausage Rolls 292—293

z
Zatar-Belag: Maneesh 87
Zitronat: Friichtebrot 115
Kreuzbrétchen 120-121
Teebrotchen 119
Weihnachtskuchen 252
Weiler Weihnachtskuchen 256
Zitronen: Lemon Curd 185
Mrs Post’s Zitronenkuchen 226
Rosmarin-Zitronen-Sauerteigbrot
152
Zitronen-Baiser-Pie 279
Zitronenguss 177
Zitronen-Limetten-Kopenhagener
185
Zopfe 24
Achtstringiger Zopf 38
Dreistringiger Zopf 61
Zucchini-Tarte mit Coulis aus
gerosteten Tomaten 291
Zucker, mit Butter schaumig rithren
194
Zuckerriibensirup: Lebkuchenschnit-
ten mit klebrigen Birnen 225
Zutaten: Brotbacken 11-13
Kuchen und Desserts 194
Teilchen 162
Zwiebeln: Zucchini-Tarte mit Coulis
aus gerdsteten Tomaten 291
Zwiebelbrot mit Koriander und
Oliven 99
Zypriotische Mandelplidtzchen 198
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