SufBBe Stucke aus dem
Backofen

Lars-Oliver Seidel

SiBe Koéstlichkeiten aus den heimischen Backofen. Ob Zopfbrot, Apfelballen, Schnecken

oder Nusszopf bis hin zum Plundergeback.
Der Dozent zeigt wie man mit wenig Aufwand leckeres Feingeback herstellt. Dazu gibt es

viele Tipps und Tricks rund ums Backen.




Quark- Olteig

Rezept:

Z ut at e n

250 g Magerquark

40g Ol

1 Ei

50 g Milch; mehr bei Bedarf

100 g Zucker

Sg Salz, Zitronenschale oder Vanille
400 g Weizenmehl

1 Packung Backpulver

Kneten.: Die Zutaten fir den Teig ca.4 Minuten glattrihren.
Teigruﬁe: Teigruhe ca.: 20 Min. im Kiihlschrank
Verarbeitung:

Den Teig gleichmifig Ausrollen und mit verschiedenen Formen ausstechen.
Mit Ei abstreichen und mit farbigen ZucKer verzieren.

Oder sonstige Formen flechten.

Backen: Backofen auf 180°c vorheizen.

Das Gebdck auf der mitleeren Schiene schieben

Ausbacken:
Nach 10-12 Min. Backzeit ausbacken.

Tipp:

Einzelne Teiglinge Konnen ideal eingefroren werden.




Siifiteig

Grundmenge Siifteig:
2509 Mehl 550
905  Milch
205  Hefe
305  Zucker
404 Butter

504 Ei
54 Salz
Zitrone/Vanille

:'Menge: Die Menge Siiffteig ergibt einen Zopf , einen Nuss-/ Mohnstollen oder eine Sorte Plunder

Kneten: Zutaten in der Kiichenmaschine ca. 12 Min. Kneten.
‘Teigruﬁe: Direkt nach dem Kneten abgedeckt 30 Min. stehen lassen.
Verarbeitung:

Der Teig sollte geschmeidig aber nicht Klebrig sein.
Der Teig sollte Keine Haut beKommen ,darum immer mit Tiichern oder Folie abdecKen.
Wenn er zu weich ist dann Kann man ithn auch Kaltstellen (Kiihlschrank ca.1 Stunde).

Tipp:

Siiffteig Konnen sie problemlos einfrieren, roh oder bearbeitet.
Lieber die doppelte Menge machen und die Hdilfte einfrieren .
Eingefrorener Teig sollte nach ca. 3 Wochen verbraucht werden.




Fiillungen

Rezept:
Nussfillung

100g Haselniisse
509  ZucKer
40y  Brosel
409  Mehl[ 550
1605 Wasser
1 Messerspitze Zimt
eventuell Rum
Haselniisse vorher anrdsten.
Zuerst Mehl, Brisel, Zucker und
Niisse vermischen und dann das
wasser dazugeben.
Mit der Hand verrihren und quellen

lassen.

Rezept:
Quarkfiillung

250 Magerquark,

50 Ei

50 Zucker

25  fliissige Butter
1 Pack Puddingpulver

Mit dem Schneebesen glattrihren.

Rezept:2
Mohnfiillung
509 Milch
40g Zucker Kochen und
20g Butter abKiifilen
20g Honig lassen
409 Marzipan
langsam
1009 Mohn (gemahlen) untermischen
und mit
20g Brosel
504 Ei weich
rifiren
Rezept:

Marzipanfiillung

100 Marzipan

100 Ei

50 Zucker

75 flissige Butter
20 Brosel

Mit der Kiichenmaschine glattrifiren.

Handwarm verarbeiten

sonst ist sie zu hart.

Tipps:

Die Fiillungen mindestens eine Stunde vor der Verarbeitung machen.

1.
2.
3.

Bei Zimmertemperatur quellen lassen.

Fiillungen sollten so fest sein das man sie gleichmdfig auf dem Teig verstreichen Kann

und so fest das man den Teig noch gut rollen Kann.

Sollten die Fiillungen zu weich sein dann mit etwas Brosel oder Mehl verriifiren.

Bei zu festen Fillungen etwas Wasser.




Butterfett in der Maschine cremig riihren.

Auf einem StickK Alufolie zu einer Platte formen, verpacken und Kaltstellen.

Butterfett weich riihren zu 100 g auf eine Alufolie
abwiegen

grob zu einem Rechteck formen (ca.12 x 6 cm)



die Alufolie von rechts nach links einschlagen Jetzt von links

nach rechts

von oben und unten zu einem Paket falten.
Nach dem Formen die Fettplatte im Kiihlschrank Kalt stellen.
Mindestens eine Stunde vor dem Verarbeiten die Fettplatte aus dem
Kiihlschrank nehmen, sonst bricht die Platte.
Die fertige Teigplatte sollte zum Verarbeiten Zimmertemperatur haben.

Tipp: 5004 Butterfett zu 5 x 1004 Fettplatte verarbeiten

So Kann man auch Fettplatten auf Vorrat einfrieren




TJourieren

Das besondere am Plundergebick ist das grofie Volumen und das zarte blittern
des GebdcKes. Dies erreicht man mit dem Einschlagen
von Butterfett in den Teig.

’Vorﬁereitung: 100 g Butterfett auf einem StiicK Alufolie zu einer Platte formen,
verpacken (siehe Blatt Fettplatte).

_‘I"u[[ungen Mindesten 1 Stunde vor Gebrauch machen damit sie quellen oder abKiifilen Konnen.
Sie sollten weich aber nicht zu flissig sein (streichfdhig).

Menge: Pro Sorte Plunder einmal das Grundrezept Siifiteig nach Anleitung herstellen und sofort
nach dem Kneten fiir eine 1/2 Stunde zugedeckt in den Kiihlschrank stellen.

Wichtig: Der Teig sollte immer KiihlschrankKkdilte haben

gekiihlte Fettplatte den Teig doppelt so breit wie die
und geKiih(ten Teig herrichten Fettplatte ausrollen



Das Fett zu einem rechtecKigen Teig um 90 Grad drehen
Paket ,einpacken” und vorsichtig der Linge nach

ausrollen.(nicht zu Kurz, ca. 60 cm.)

In drei gleiche Teile aufteilen
Das linke Drittel nach rechts, und das rechte Drittel nach links.

So das drei Schichten entstehen dann wieder um 90 °drehen



(einfache Tour) und der Linge nach ausrollen.
Fiir 10 min Kaltstellen (etwas ldnger wie vorher.)

Diesmal in vier gleiche Teile noch mal von links nach rechts
Aufteilen und zur Mitte falten.

so das vier Schichten entstehen
(doppelte Tour)

Noch mal fiir 10 min Kaltstellen.
Jetzt zu der gewiinschten Sorte weiterarbeiten.



Marzipanplunder

Vorarbeit:
Fillung:
Marzipanfiillung

Teig:
1 x Grundmenge Siiffteig mit Butterfett
Tourieren und Kalt stellen.

Fiirs Dekor:

Aprikosenmarmelade, Puderzucker oder

Glasur.

1 e — c-.mw
Den Teig in 3 gleiche Teile aufteilen und Den [eeren Teil in die Hilfte der
2/3 mit Fillung bestreichen. bestrichenen Seite falten.

Nun nochmals falten Die Stiicke auf ca. 2 cm abstechen
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Nun ein Ende in das andere wickeln

Gleichmdifig auf das Blech verteilen bei 210 C° ca.13-16 Min bacKken
Rezept ergib ca. zwei Bleche

Sofort nach dem BacKen
mit aufgeKochter
Aprikosenmarmelade

bestreichen.

Nach dem AbKiihlen mit
Puderzucker oder G lasur
bestreichen.




Mohnplunder

Vorarbeit:
Fillung:
Mohnfiillung

Teig:
Grundmenge Siifteig mit Butterfett
Tourieren und Kalt stellen.

Fiirs Dekor:
Aprikosenmarmelade, PuderzucKer oder

Glasur.

Ausrollen auf ca. 20x40 cm gleichmifig mit Fiillung

bestreichen




von oben bis zur Mitte einrollen dann von unten noch oben

mit einem geriffelten Messer gleichmifig auf das Blech verteilen schneiden
(Rezept ergib 2 Bleche)

Sofort nach dem BacKen
mit aufgeKochter
Aprikosenmarmelade

bestreichen.

Nach dem AbKiihlen mit
Puderzucker oder Glasur
bestreichen.

Die Schnecken mit einem Tuch abdecKen und ca. 45 Min giren lassen.
Danach bei 210 C° ca.13-16 Min goldbraun backen.



Nussplunder

Vorarbeit:
Fillung:
Nussfiillung

Teig:
Grundmenge Sifiteig mit
Fettplatte zum Tourieren

Fiirs Dekor:
Aprikosenmarmelade, PuderzucKer oder

Glasur.

S

Einfache Menge Plunderteig und einmal Auf ca. 30x 40 cm ausrollen
Nuss-, Mohn-, Marzipanfillung

i r

Fiillung g[eicﬁmdﬁig. verteilen



zuerst 1cm falten

einzelne Schnecken abschneiden.

Sofort nach dem Backen mit
aufgeKochter Aprikosenmarmelade
bestreichen.

Nach dem AbKiihlen mit Puderzucker
oder Glasur bestreichen.

Die Schnecken mit einem Tuch abdecKen und ca. 45 Min giren lassen.
Danach bei 210 C° ca.13-16 Min goldbraun bacKen.



Nusshornchen

Vorarbeit:

Teig:
1 x Grundmenge Siifiteig gut ausKneten
gehen lassen .

ca. 50g StiickKe abwiegen und zu einer
Kugel formen.

Der Teig darf nicht
verhauten.(austrocknen) !

Mit dem Wellholz oval ausrollen immer wieder mit Meh( 6esu5en
damit nichts Kleben bleibt.

die Fiillung ausspritzen einschlagen und Rand zudriicken



von oben gleichmdifig aufrollen zu einem Hornchen formen

Gleichmdifig auf das Blech verteilen und mit Ei abstreichen.

Vor dem Backen nochmals mit Ei abstreichen.

ca. 16 Min auf 180°C backen

Rezept ergib ca. zwei Bleche

Saftig ausbacKken.

Wenn sie
zu stark.
gebacken werden
schmecken die Hornchen

trocken




Rezept:
2504 Mehl 550
1204 Milch
20g Hefe
304 Zucker
60g Butter
50g Ei
54 Salz
Zitrone/Vanille
Nussfiillung
1254 Haselniisse
60g Zucker
504 Brisel
50g Mehl 550
2004 Wasser
1 Messerspitze Zimt

Kneten: Die Zutaten fiir den Teig ca.12 Min Kneten.

‘Z'et:gruﬁe: Teigruhe ca.: 20 Min.:

Die gemahlenen Haselniisse rosten und mit den restlichen Zutaten vermischen und quellen lassen.

Verarbeitung:
Den gesamten Teig rechtecKig ausrollen (ca.20 X 40 cm). Nussfiillung gleichmdfig verteilen.
Den Teigstrang der Linge nach durchschneiden und zusammenwicKeln.
In eine gefettete Kastenform legen und ca.30 Min gehen lassen.

Backen: Backofen auf 160°c vorheizen.

Kastenform auf das Gitter legen und in die unterste Schiene schieben

Ausbacken:
Nach 40- 45 Min. BacKkzeit ausbacken. Nach dem BacKken sofort aus dem Kasten stiirzen.




Siifle Schnecken

Fillungen:
Zimtschnecken:
309 Rosinen
20g ZimtzucKer
504 Butter
Mohnschnecken:
2504 Mohnfillung
Nussschnecken:
2504 Nussfiillung
Zum verzieren Puderzucker

Menge:

Sie brauchen pro SchnecKensorte einmal die Grundmenge Siifiteig

‘Vemrﬁeitung > Den Teig rechteckig ausrollen (ca.30 cm breit und 40 cm hoch).

ZimtschnecKen: Butter schmelzen, die flissige Butter diinn aufstreichen ,mit Zimtzucker und

Rosinen bestreuen.

Mohn/ Nussstollen : Gleichmifig mit Fiillung bestreichen.

Jeweils zu einer Schnecke wicKeln und mit einem langen geriffelten Messer in ca. 1 cm dicKe Scheiben
abschneiden.
Aufs Backpapier legen und ca.45 Minuten gehen lassen.

Backen: Backofen auf 175 °c vorheizen.
Backpapier auf das Backblech legen und in die mittlere Schiene des BacKofens schieben.

ﬂusﬁac&en: Nach 15 Min. BacKkzeit ausbacken. Sofort mit Aprikosenmarmelade bestreichen dann
abKiihlen lassen. Nach dem AbKiihlen mit PuderzucKer bestrewen oder mit Glasur

(1509 Puderzucker mit einem Spritzer Zitrone) bestreichen.
Mit PuderzucKer bestduben oder mit Glasur bestreichen,( 5004 PuderzucKer und 10 ml Zitronensaft )

Tipp:  Die ungebackenen Teiglinge lassen sich einfrieren und Konnen nach Bedarf
gebacken werden. Gefroren auf ein BacKpapier legen, auftauen lassen, bacKen... Fertig.




Apfelballen

Grundmenge Siifiteig:
2504 Mehl 550
904 Milch
209 Hefe
304 Zucker
40g Butter
504 Ei
54 Salz
Zitrone/Vanille
300y sduerliche Apfel
20g gemahlene Niisse
10g Zimtzucker

Kneten: Zutaten in der Kiichenmaschine ca. 12 Min. Kneten.

‘Z'ei‘qruﬁe: Direkt nach dem Kneten abgedecKt 30 Min. stehen lassen.

ﬂlpfe[ Schilen, in 1cm dicke Wiirfel schneiden. Mit Niisse und ZimtzucKer mischen.

Verarbeitung:

In 8 gleichgrofe Stiicke abstechen und jeweils zu Kugeln formen. Nach Kurzer (5 min) Teigruhe, mit dem
Rollholz zu flachen Scheiben ausrollen. Eine gute handvoll Apfel in die Mitte legen Den Rand
einschlagen sodass die Apfel eingepackt sind. Den ,Schluss” gut zusammendriicken und auf das

Backblech legen das die glatte Seite oben liegt. Mit Ei abstreichen.

Backen:

Nach Ca. 30 min Gare, noch mal mit Ei abstreichen .( Gibt eine schoneren Glanz)
Bei 170 C° 18- 19 min goldbraun ausbacken.

Tipp:
Je sauerlicher die Apfelsorte, desto besser der Geschmack.
Auf Wunsch die Apfel mit Rosinen/Rum mischen.




Rosinenbrotchen

Grundmenge Siifiteig:
2504 Mehl 550
904 Milch
209 Hefe
304 Zucker
40g Butter
504 Ei
54 Salz
Zitrone/Vanille
Rosinen nach Geschmack
(ca. 50 g)
Kneten: Zutaten in der Kiichenmaschine ca. 12 Min. Kneten.

‘Llnterkneten Direkt nach dem Kneten die Rosinen im langsam ca. min unterKneten

Teigruﬁe: Direkt nach dem Kneten abgedecKt 30 Min. stehen lassen.

Verarbeitung:
In ca. 504 Kleine StiicKe abstechen und zu einer Kugel formen. Nach Kurzer (5 min) Teigruhe,
Mit ‘Ei abstreichen und sofort Kreuzweise einschneiden.

Backen:

Nach Ca. 30 Min Gare, noch mal mit Ei abstreichen .( Gibt einen schoneren Glanz)
Bei 170 C° 18- 19 min goldbraun ausbacken.

Tipp:
Beim unterKneten diirfen die Rosinen nicht zerreifien.

Je nach Geschmack Kann man auch Korinthen, Orangeart , Zitronat oder SchoKostiicKchen unterKneten.




Zopf

Rezept:

5004
2404
40g
60g
1204
100g4

104

Rosinen /Korinthen nach Wunsch

Mehl 550
Milch
Hefe
Zucker
Butter
Ei

Salz

Zitrone/Vanille

Kneten.: Die Zutaten fiir den Teig ca.12 Min Kneten.
‘Teigruﬁe: Teigruhe ca.: 20 Min.:
Verarbeitung:

Den gesamten Teig in drei gleiche StiicKe teilen und zu ca. 30 cm langen Stangen rollen.

Immer abwechselnd den dufleren Strang in Mitte der verbleibenden Stringe legen

Mit Ei bestreichen und wahlweise mit HagelzucKker oder Mandeln bestreuen.

und so zu einem Zopf flechten.

Nochmals abgedeckt ca. 20 Minuten gehen lassen.

Backen:

Backofen auf 160°c vorheizen.
Den Zopf auf der mittleren Schiene schieben

Ausbacken:

Nach 30- 35 Min. Backzeit ausbacken.




