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Brotback-Challenge

Gugelhupf-Challenge




Herausforderungen machen gemeinsam doppelt so viel SpaR. Aus diesem
Grund hat das Katholische Bildungswerk Berchtesgadener Land zwei

Challenges durchgefiihrt:

- Die Brotback-Challenge unter dem Motto

III

,Der Glaube ist mein Brot, das mich nahrt und starkt

- Die Gugelhupf-Challenge unter dem Motto

,Kuchen backen — Freude schenken®.
Ein Herzliches Dankeschon an alle, die mitgebacken haben!

Fir alle, die auch gerne backen, gibt es jetzt die gesammelten Rezepte in
diesem Biichlein vereint. Nebenbei laden wir Sie noch auf eine interessante

Reise durch biblische Redensarten und Sprichworter ein.

Viel Spal® beim Nachbacken wiinscht lhnen

das Kathotische Biltdungownk Buchtesgadenss Land

Das Projekt wurde geférdert aus Sondermitteln des

Minchen
und feisine — Erzbistums Miinchen und Freising fiir Innovative
B Projekte in der Erwachsenenbildung.

Das Bild der Titelseite sowie der Riickseite wurde von pixabay, die
Rezeptfotos von den jeweiligen Autoren und Autorinnen zur Verfligung
gestellt.



Zutaten flr 1 Brot
300g Weizenmehl
300g Dinkelmehl 700
300g Roggenmehl 960
20g Brotgewdirz

15g Salz

20g frische Hefe
650g lauwarmes
Wasser

Roggenmehl zum
Besieben

Krustenbrot

von Angelika Stockl

Zubereitung

Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig
(siehe Germteig Wurzelbrot) zubereiten. Mit
Hilfe einer Kiichenmaschine oder per Hand zu
einem glatten Teig kneten (Knetzeit ca. 7
Minuten). Den Teig ca. 30 Minuten gehen
lassen.

Den Teig zu einem runden Brot formen, diesen
auf ein Backblech legen und 10 Minuten gehen
lassen.

Den Backofen auf 230° C vorheizen. Das Brot
mit Wasser bespriihen, mit Roggenmehl
besieben und im vorgeheizten Backofen mit
viel Dampf ungefahr 50 Minuten backen.

Schon #ilh ov die Schaufel in der Hand, o wind die
wﬂdwﬂmdeaMmm."ufMﬂZ



Zutaten fir 2 Brote
500g Dinkelmehl

100g Roggenmehl

20g Salz

10g Zucker oder Honig
20g frischer Germ
400g lauwarmes
Wasser

Wurzelbrot

von Katharina Raudaschl

Zubereitung

Aus den angegebenen Zutaten einen Germteig
zubereiten und diesen zugedeckt eine Stunde
rasten lassen.

Germteig: Die trockenen Zutaten (Mehl, Salz,
Zucker etc.) genau abwiegen und in eine
Rlhrschiissel geben. Den Germ dazu broéseln.
Die Flissigkeiten (Wasser, Honig) ebenfalls
abwiegen und in eine Rihrschiissel leeren.
Den Teig durchkneten.

Verwendet man dafiir eine Kiichenmaschine,
dann wird der Teig zuerst auf langsamer Stufe
2-3 Minuten und anschlieBend auf der zweiten
Stufe fertig geknetet. Die gesamte Knetdauer
betragt bei allen, auler bei roggenbetonten,
Teigen 8-10 Minuten.

Den Backofen auf 240° C vorheizen. Den Teig
in zwei langliche Stlicke teilen und jedes Stiick
vorsichtig eindrehen — NICHT kneten. Mit
Wasser besprihen und nochmals fiar 10
Minuten gehen lassen.

Das Brot im vorgeheizten Backofen bei 240° C
backen — nach 15 Minuten die Temperatur um
20° Creduzieren und nochmals ca. 10 Minuten
fertig backen. Die gesamte Backzeit betragt
ungefahr 25 Minuten.

Tipp: Man kann den Teig auch {iber Nacht im
Kihlschrank gehen lassen und am nachsten
Morgen weiterverarbeiten.



Zutaten flr eine
Kastenform

420 g Dinkelmehl (300 g
gemahlen, 120 g
geschrotet)

60 g feine Haferflocken
1TL Salz

1 Pkg Backpulver

0,5 | Buttermilch

etwas Butter

Kérndl nach Belieben
(Leinsamen, Sesam,
Kirbis, Sonnenblumen)

Buttermilchbrot

von Annelie Zucker

Zubereitung

Kastenform einfetten und mit Korndl
bestreuen. Backofen auf 220° vorheizen. Alle
trockenen Zutaten in einer Schussel
vermengen und nach und nach die
Buttermilch dazu gielRen. Alles gut verkneten
und evtl. oben auch mit Kérndl bestreuen.
Bei 220° C etwa 30 Minuten, dann bei 180 —
200° C weitere 30 Minuten backen. Dazu eine
Tasse Wasser in das Backrohr stellen.

Gonehlon gibl Bistand, dov du Hovzen und Niswen
pifoh, qenschen Godd” Bs 710



Zutaten

1 % Becher
(BechermaR ~ 250 ml)
Haferflocken

1 Becher
Sonnenblumenkerne
% Becher Leinsamen
% Becher Nisse
(Walnisse, Mandeln)
2 EL Kuirbiskerne

4 EL Flohsamen
gemahlen

2 EL Chiasamen

1 gestr. EL Salz

1EL Agavendicksaft

1 % Becher Wasser

4 EL geschmolzenes
Kokosol (oder
neutrales Ol)

Korndlbrot ohne Mehl

von Petra Steinbacher

Zubereitung

Die trockenen Zutaten vermischen. Danach
Wasser, Agavendicksaft und Ol zugeben und
gut durchriihren.

Auflaufform (oder Ahnliches) mit Backpapier
auslegen (wichtig!!) und den Teig in die Form
driicken. Das Ganze dann Minuten. 6 Std. oder
Uber Nacht stehen lassen.

Das Brot bei ca. 180° (Ober- Unterhitze) 30
Minuten. in der Form backen. Dann das Brot
mit dem Backpapier aus der Form heben und
vorsichtig umdrehen. Anschlielend das Brot
weitere 30 Minuten. fertig backen.

Guten Appetit!



Buttermilchbrot

von Friedhelm und Sonja Brandes

Zutaten Zubereitung

flr 1 Brotlaib von Teig mischen. 24 Stunden bei Raum-
ca.lkg temperatur reifen lassen (ca. alle 8 Stunden
585 g Weizenmehl 550 | drehen und falten). Teig formen

205 g Wasser Nochmals 1 Stunde reifen lassen (in Schussel
200 g Buttermilch mit bemehltem Tuch).

12 g Salz Den Ofen mit Topf auf 250 ° C vorheizen

0,5 g frische Hefe oder auf dem Blech backen.

(tatsachlich nur 0,5

Gramm!) Backzeit ca. 45 Minuten bei 230 ° C

Staut ktpst du zuvick. Gon 319




Zutaten flr Sauerteig —
frisch angesetzt fir
Sauerteigbrot

400g Roggenvollkornmehl
400 ml Wasser

Sauerteigbrot

von Barbara Traunsteiner

Zubereitung

1.Tag

100 g Roggenvollkornmehl und 100 ml
Wasser

verrihren und 2 Tage warm stellen.

3.Tag

100 g Roggenvollkornmehl und 100 ml
Wasser

einrihren und 1 Tag warm stellen.

4.Tag

200 g Roggenvollkornmehl und 200 ml
Wasser

dazu rihren, 1 Tag warm stellen.

Nach 5 Tagen hat man 800 g Sauerteig, der
wie im Rezept angegeben verbacken
werden kann.

Vorher fiillt man von diesem Sauerteig 40-
50 g Sauerteig mit einem Loffel in

ein sauberes  Schraubglas. Diesen
Sauerteigansatz im Kihlschrank
aufbewahren (hélt sich mind. 1 Woche im
Klhlschrank, kann aber auch eingefroren
werden).



Zutaten Hauptteig
400 g Roggenmehl
1150

400 g Dinkelmehl 812
450 g Wasser

26 g Salz

¥% Pkg Trockenhefe

1 EL Brotgewdurz

1 EL Zuckerribensirup

Zubereitung

(beim ersten. Backen ist der Sauerteig nach
obigem Rezept sofort einsatzbereit, bei den
weiteren Backvorgdngen mit dem
zuriickgelegten  Sauerteig-ASG  Sauerteig
ansetzen wie im Rezept angegeben.)

12 Stunden abgedeckt warm stellen. Ich lasse
den Sauerteig meistens liber Nacht stehen und
arbeite am nachsten Tag am Vormittag weiter.
Den garenden Sauerteig nach ca. 12 Stunden
mit einem Loffel durchriihren und 40-50 g ASG
flr das nachste Backen in ein Glas flllen und in
den Kuhlschrank stellen.

800 g Sauerteig und alle Zutaten vom
Hauptteig gut miteinander verkneten. Ca. 1-2
Stunden gehen lassen. Aus dem Teig 3 Laibe
formen und mit Mehl bestdauben. 10 Minuten.
im vorgebackenen Ofen bei 220° C backen,
danach auf 180° C runterschalten und weitere
50 Minuten. backen. Ich stelle eine Tasse
Wasser aufs Blech und sprithe am Ende der
ersten 10 Minuten mit einem Wasserspriiher
Wasser in den Backraum des Herdes.

Man kann das Brot auch komplett ohne Hefe
backen, dann verlangert sich die Ruhezeit auf
2-3 Stunden.

Viel Spal® beim Backen.



Walnussbrot

von Erni Schonherr




Zutaten

500g
Dinkelvollkornmehl
250g
Roggenvollkornmehl
1,5 Pkg Trockenhefe
1ERI Salz

2ERI Brotgewdirz
1Flasche Dunkles
Weilkbier — leicht
anwarmen

Nach Geschmack:
Walndsse,
Kirbiskerne,

Sonnenblumenkerne,

Leinsamen

Vollkornbrot

von Irmgard Eder

Zubereitung

Alles mit dem Kochl6ffel gut verriihren, nicht
kneten.

Mit einer Teigkarte auf dem mit Backpapier
ausgelegten Blech das Brot formen.

Backofen auf 250° C vorheizen, das Brot etwas
gehen lassen, dann einschieben und auf 200° C
zuriickschalten.

Ein feuerfestes Gefdl mit Wasser ins Rohr
dazustellen.

Ca. 60 Minuten backen.
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Roggenmischbrot

von Christiane Eisenreich

Roygenmischbro%

Roggenmehl (T-13%) 250 g
Roqqgenvollkern (T4 800) 260 q

Oinkelmehl (7630) 250 o

Wasser lavwarm 550 mL

Sauertec 420 g
Gm'/ch%r:.(n Gesdmack) T4 EL
Korbrokerme in Ge schmack
Sonneniolumenkerne

Am_aL.b_g.d-_

25C g vollkornme)LZ m12 3e0ml (WJasser

—(tauwa.rm 420 9 Saverlerg venruhren. . mndes
2ens. & Sid def } O.{‘e,nb Be,(eu&'/uhjs-
temp. (ca 32, 9 gehen Lassen.
Am. GOLckZaQ (-{'ruh)

e,bat.
Alle Zutalen zum oréagusu) dei?ukﬁcbryu

250 - 230 ml (aww
mw&w( oer Schussel cwf eme bemehlte

s
Ae‘[’%z_ 2sflacke storzen (509v.Zufatenmell)
v. kuvz olurcharbed ten
TIn ein bemehltes Brotkoriochen fullen

4 _8td_[4 % Sfd. gehen lassen (ec Belevchtongs-
warme.)

260° aw fhecz
%L%‘f wu&" avf 07" .th'l m
efof; »mﬂ-(u’c. Schiene -

230° yurferolrehen  (ca. A2 Mm.)
ew{ 40.37/&.%“ (ca 55Mm)

i’ s kcmod-mduc_.
Gutes Gvelthgc_n A Christiane Euutma_




Zutaten
fur 1 Brotlaib von
ca.lkg

405 g Weizenmehl 550
90 g Dinkelmehl 630
90 g Roggenmehl 1150
405 g Wasser

12 g Salz

0,5 g frische Hefe
(tatsachlich nur 0,5
Gramm!)

Dreikornbrot

von Friedhelm und Sonja Brandes

Zubereitung

Teig mischen. 24 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen (ca. alle 8
Stunden drehen und falten)

Teig formen. Nochmals 1 Stunde reifen lassen
(in Schissel mit bemehltem Tuch).

Den Ofen mit Topf auf 250 ° C vorheizen

und auf dem Blech backen

Backzeit ca. 45 Minuten bei 230 ° C

Das Satz des Evds win

machen? Es W zu  nichds m&ﬁ/zf o wind
wggewsorfen wnd von don Louden zekuwlen. M 513



Naan

von Annelie Zucker

Zutaten Zubereitung
500 g Mehl 500 g Mehl mit 1 TL Salz und 2 EL Ol
1 TL Salz vermischen.
2ELOI 250 ml Wasser zugieRen und alles zu einem
250 ml Wasser festen Teig verarbeiten und 10 Minuten lang

kneten.

Zu einer Kugel formen, in ein Tuch wickeln und
mindestens eine Stunde ruhen lassen.
WalnussgrofRe Kugeln formen und auf einem
Backbrett diinn ausrollen. In einer heiRen
Pfanne ohne Fett ca. 1 Minute backen.

Die gebackenen Naans in ein Tuch schlagen,
um sie warm zu halten.

damil ks sinen S folgh 1 Bl 271 |



Zutaten Sauerteig
270 g Roggen-
vollkornmehl

300 ml Wasser (50°C)
5 g Salz

60 g Anstellgut

Brotteig

Sauerteig (wie oben
beschrieben
hergestellt)

300g
Roggenvollkornmehl
160 ml Wasser (100°C)
25 g Honig

7 g Salz

Roggen-Vollkornbrot
im Topf gebacken

von Sandra

Zubereitung

Die vorgenannten Zutaten vermischen und
abgedeckt ca. 12 Stunden bei
Zimmertemperatur ruhen lassen. Nach 12
Stunden wird daraus ein Sauerteig.

160 ml kochendes Wasser in eine Schussel
geben. Dann alle restlichen Zutaten
hinzufiigen inkl. des zuvor fertiggestellten
Sauerteigs. Das Ganze ordentlich verkneten.
Mit der Kichenmaschine mindestens 5
Minuten lang, per Handarbeit etwas langer.

Den Teig in der Schissel belassen, mit einem
Tuch abdecken und 30 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen lassen. Danach den
Teig auf eine gut bemehlte Arbeitsflache
stirzen und rund wirken. Der Teig klebt sehr.
Daher empfiehlt es sich immer, etwas Mehl
auf den Teig zu streuen. Garkdérbchen mehlen
und den Teig mit Schluss nach unten
hineinsetzen. Mit einem Tuch abgedeckt ca.
45-60 Minuten bei Zimmertemperatur gehen
lassen.

In der Zwischenzeit mindestens eine halbe
Stunde lang den Ofen auf 250 ° C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen. Einen gusseisernen
Topf (Durchmesser 20 cm) bereits mit
vorheizen.



Den Teig nach der Gehzeit in den heiflen Topf
stirzen. Deckel wieder draufgeben und auf
den mittleren Rost in den Ofen stellen.
Temperatur auf 230 ° C runterstellen. Brot 40
Minuten backen. Danach den Deckel
abnehmen und 10 Minuten weiterbacken.
Dann Topf aus dem Ofen nehmen, Brot
herausstlirzen und auf einem Rost abkihlen
lassen.

PS: Ich nutze einen gusseisernen Topf mit
einem hellen Emaillebelag innen. Ein Einfetten
des Topfes ist hierbei nicht notig!

auddeil! :

Tausoht vuch wichh! Mackt ouch $ar, dass ity Goll
[-] dshatd wdst nicht mids zuAun, was gik ik
2 qugelionin. Zik wden win auch den enfapischendan
und Schuwsllom im Glawdon” Galaden 67 - 10



T

Zutaten

500 g Dinkelmehl (oder die
Halfte mit Weizenmehl)

1 Pkg Trockenhefe

1 TL Brotgewdirz

1 TL Honig

1 TL Salz

1 EL Olivenadl

1 EL Sonnenblumenkerne,

Hirseflocken, Haferflocken

\

. Dinkel-Semmerl

| von Edeltraud Freund

Zubereitung

Mit dem Knethaken einer Riihr-maschine
kneten, bis sich der Teig von der Schissel
|6st. Der Teig sollte nicht zu weich sein,
sonst mit Mehl ausgleichen.

Etwa 1 Stunde ruhen lassen.

Auf bemehlter Arbeitsfliche mit dem
Teigschaber eine Kugel formen, durch 4
Teile teilen und wieder Kugeln formen.
Daraus wieder 4 Teile schneiden, ergibt 16
Stiick. Zu Semmerl drehen und auf ein
Blech mit Backpapier legen. Wieder etwas
aufgehen lassen.

Sie sind fertig, wenn sie bei Anklopfen hohl
klingen.

Ich friere sie ausgekihlt ein und nehme
jeden Morgen nach dem Aufstehen mein
Frihstlickssemmerl zum Auftauen raus.
Geht schnell, gelegentlich toasten.



Nussbrot mit Malzbier

von Veronika Steinbacher

Zutaten Zubereitung

600 g Mehl Alle Zutaten zu einem Teig verrihren. Eine
1 Pkg Backpulver Auflaufform oder Ahnliches einfetten und den
2 TL Salz Teig einfillen.

500 ml dunkles Bier Danach den Teig mit etwa 50ml Wasser
oder alkoholfreies UbergieRen. Die Auflaufform mit einem Deckel
Malzbier oder Backpapier abdecken und das Brot dann
300 g Nsse (z.B. bei 200 ° C (Ober- und Unterhitze) 35 Minuten
Walnisse, backen. Danach den Deckel abnehmen und
Sonnenblumenkerne, das Brot weitere 15 Minuten fertig backen.
Leinsamen) Guten Appetit!

2 EL Brotgewdirz

s, s b Sl

So gebt wun edom, was ihw schildig wid S, dom
Remen 137 B




Zutaten flr 1 Brotlaib
Sauerteig

200 g Wasser

200 g Roggenmehl

Vorteig

90 g Roggenmehl
90 g Wasser
Sauerteigansatz aus
dem Kiihlschrank

Teig

300 g Roggenmehl
200 g Weizenmehl
150 g Sauerteig
10 g Brotgewdirz
10 g Salz

5 g frischen Germ
330 ml lauwarmes
Wasser

Bauernbrot mit
Sauerteig

von Verena Fersterer

Zubereitung

Sauerteig

Tag 1: 50 g Roggenmehl und 50 g Wasser in
eine Schissel geben und gut verriihren.
AnschlieBend ldsst man diesen Ansatz
zugedeckt 24 Stunden bei Zimmertemperatur
stehen.

2. Tag: 50 g Roggenmehl und 50 g Wasser zum
Ansatz mischen und wieder 24 Stunden rasten
lassen.

3. Tag: Der Ansatz wird wieder mit 50 g
Roggenmehl und 50 g Wasser vermehrt.
Zwischen dem 3. und 4. Tag sollten langsam
kleine Blaschen im Teig entstehen. Diese
zeigen, dass die Hefebakterien zu arbeiten
beginnen.

4. Tag: Der Ansatz wird zum letzten Mal mit 50
g Roggenmehl und 50 g Wasser gefiittert. Jetzt
rastet er nochmals 24 Stunden und danach hat
man 400 g backfertigen Sauerteig.

5. Tag: Der Sauerteig zeigt deutliche
Luftblaschen — jetzt kann die laut Rezept
benotigte Menge an Sauerteig
weggenommenen und zum Backen verwendet
werden. Im Normalfall bleibt ein Teil des
Sauerteigs Ubrig. Diesen fillt man in eine
Schraubglas, verschlieft es und stellt den
Sauerteig dann bis zum nachsten Backtag in
den Kihlschrank. Den Sauerteigansatz kann



man im Kidhlschrank ca. 4 Wochen lang
aufbewahren.

Vorbereitung am Vortag:

Den Sauerteigansatz aus dem Kihlschrank
nehmen und mit 90 g Roggenmehl und 90 g
Wasser vermischen. AnschlieBend 6-8 Stunden
zugedeckt bei Zimmertemperatur stehen
lassen, bis der Sauerteig wieder Blaschen
bildet. 150 g vom Sauerteig wegnehmen und
den Rest in einem Schraubglas bis zum
nachsten Mal in den Kiihlschrank stellen.

Am Backtag:

Wasser in die Rihrschissel geben, dann die
restlichen Zutaten (Mehle, Salz, Brotgewdirz
und Sauerteig) genau abwiegen und
dazugeben. Alles 5 Minuten lang zu einem
weichen Teig verkneten und den Teig 2
Stunden mit einer Frischhaltefolie oder einem
Backerleinen zugedeckt gehen lassen.

Wer lieber komplett ohne Germ backen
mochte, der lasst das Brot erst 6 Stunden mit
einer Frischhaltefolie zugedeckt gehen, formt
es dann zu einem Laib, legt es in ein mit
Roggenmehl bemehltes Garkérbchen und lasst
es darin nochmals 1 Stunde gehen.
AnschlieBend nochmals durchkneten und zu
einem Brotlaib formen.

Den Brotlaib in einem mit Roggenmehl
bestaubten Garkdrbchen nochmals ungefahr
30 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 250 ° C
Heillluft vorheizen.

Das Brot in den vorgeheizten Backofen geben
und mit viel Dampf fir ca. 45 Minuten backen.
Nach 15 Minuten die Temperatur auf 220 ° C
reduzieren.

Wenn man keinen Backofen mit
Dampffunktion hat, dann einfach ein



feuerfestes Gefdl gemeinsam mit dem
Backofen aufheizen. Sobald das Brot im
Backofen ist, sofort mindestens 1/8 Liter
Wasser/Eiswirfel in das GefaR leeren und den
Backofen sofort schlief3en.

abgeschlossen.
Himmed gibh oo vine beskimmAe Zi” Kok, 3]



Sauerteig-Vollkornbrot

Das Brot kommt génzlich ohne Hefe aus und und
eignet sich daher auch fur die meisten Gluten-
Empfindlichen. Uberdies bringt dies auch Vorteile
fir Geschmack und Haltbarkeit.

Sauerteig Ansatz vom letzten Brot aktivieren:

2 EL Roggenmehl mit etwas Wasser und einer
Prise braunem Zucker mit dem alten Sauerteig gut
durchrtthren und an einem warmen Ort gehen
lassen. —Oder Neuansatz mit gekauftem Bio-
Sauerteig.

Am Vorabend den Vorteig ansetzen:

300g Roggenmehl, gut zwei EL Saverteig-Ansatz ,
etwas braunen Zucker oder Honig, ca. 230 ml
Wasser. (Die Wassermenge variiert etwas je nach
Beschatffenheit des Mehls, des Wetters, der
Meereshtthe usw.) Es sollte ein weicher Teig
entstehen. Gut kneten und in einem unbeheizten
Raum zugedeckt stehen lassen.

Am nichsten Tag (nach 8 bis 14 Stunden) sollte der
Teig schisn gegangen und das doppelte Volumen
bekommen haben.

350g Roggen und 150g Einkorn (gesunder als
Weizen oder Dinkel und macht auch den
Roggenteig weniger klebrig) fein mahlen, 11g Salz
und 12g Gewrz zugeben. Bei Gluten-Intoleranz
kann man statt Einkorn Buchweizen verwenden.

Ich mahle das Brotgewiirz selber und nehme nur
Kummel und Koriander etwa zu gleichen Teilen.
Im gekauften Brotgewirz ist meist auch Anis und
Fenchel dabei, was wir aber nicht so gern miygen.
Das frisch gemahlene Gewurz riecht schon
fantastisch!

Das ganze zusammen mit dem Vorteig, etwas
Honig od. braunen Zucker und ca. 350ml Wasser
gut Kneten. Ich nehme die Kiuchenmaschine dazu.



Die Konsistenz kann mit Zugabe von Wasser oder
Meh! optimiert werden.

In der Schussel ca. eine Stunde gehen lassen, auf
eine gut bemehilte Arbeitsplatte geben und von
Hand noch einmal durchkneten. Dabei den Teig
mehrmals . zusammenschlagen®. Das heilit flach
driicken und von oben und unten jeweils ein Drittel
einschlagen, festdrucken und das Ganze von der
Seite nochmals usw.

Hat der Teig dann eine weiche. aber griffige
Konsistenz, zu einem Laib mit Schluss nach oben
formen.

Aufs Backblech legen, mehrmals einschneiden und
mit Mehl stauben. Dann zugedeckt mindestens eine
halbe Stunde gehen lassen.

In das Backrohr eine kleine Schilssel mit W asser
geben und auf 240° vorheizen.

Das Brot im unteren Drittel des Backrohrs
weinschieBen™ und nach 7 min die Temperatur auf
1907 reduzieren. Ich lege dann fur 20 min eine
Alufolie uber das Brot, damit die Rinde nicht allzu
knackig wird. Nach insgesamt 55 — 60 min sollte
das Brot fertig sein.

Auf einem Gitter in ein sauberes Geschirrtuch einschlagen und auskuhlen lassen.

Besser nicht heil anschneiden.
Mahlzeit!

Mag. Hartmut Sedelmaier
www.feel-good.cc

Brotback-Kurs, gesund und einfach Kochen bei Almwochenende

in Kérnten. siehe auch www.feel-good.cc/alm-wochenende




Marmorkuchen

von Veronika Steinbacher



Zutaten

200 g Puderzucker

125 g Mehl

125 g Starkemehl

1 Pkg Vanillezucker

1 Packchen Backpulver

5 Eier

1,5 -2 Tassen* Sahne-Likor
(z.B. Eierlikor, Irish-Cream-
Likér, Marzipan-Likor)

1 Tasse * Speisedl

Etwas Butter und
Semmelbrésel fiir die Form

* 1 Tasse entspricht 200 ml
(kleine Kaffee-Tasse, kein
Haferl!)

Super saftiger
Gugelhupf

von Claudia Deckelmann

Zubereitung

Zuerst alle trockenen Zutaten vermischen,
dann Eier, Ol und den Likér dazu geben.
Der Teig ist flussig!

Gugelhupf-Form einfetten und mit
Semmelbroseln auskleiden. Den Teig in
die Form gieBen und ab in den Backofen!
Bei 160° C HeiRluft 50 — 60 Minuten
backen.

Tipp: Unbedingt eine Probe mit dem
Holzstabchen machen, bevor Du den
Gugelhupf herausnimmst, da jeder Ofen
unterschiedlich ist.

Der Gugelhupf schmeckt tagelang super-
saftig!

Bedewlung: Ewsas am.Engebnis messen
vdichlon aloo evbennt man den Baum. MA 1733



Zutaten

250 g Butter (weich)

50 g Staubzucker (gesiebt)
1TL Bio-Zitronenschale
(gerieben)

1 TL Vanillezucker

5 Eier (getrennt)

200 g Kristallzucker

200 g Mehl (glatt)

20 g Starkemehl

60 g Kuvertire (flissig)

3 EL Rum

Etwas Butter (fir die Form)
Etwas Mehl (fiir die Form)
Etwas Staubzucker (zum
Bestreuen)

|
\
|
|
|
|

i\ Nasch-Gugelhupf

"x
| von Astrid Wurm

Zubereitung
Butter mit Staubzucker, Zitronenschale
und Vanillezucker schaumig aufschlagen.
Die 5 Eidotter nach und nach beigeben.
Weiter rihren, bis alle Eidotter
verschlagen sind und sich eine Emulsion
gebildet hat.
Alle 5 EiweilR mit Kristallzucker zu Schnee
schlagen. Den Schnee mit dem gesiebten
Mehl und der Weizenstarke vorsichtig
unter die Buttermasse heben.
Ein Drittel der Masse mit der
geschmolzenen Kochschokolade und dem
Rum verrihren.
Gugelhupfform mit Butter einstreichen
und mit Mehl bestauben.
Im Anschluss die Halfte der hellen Masse
einflllen. Darauf die dunkle Masse gielRen
und mit dem Rest der hellen Masse
abschlieRen. Fir die typische
Marmorierung einen  Schaschlikspield
durch die Masse ziehen.
Im vorgeheizten Rohr bei 165° C etwa 50
Minuten lang backen. Abkihlen lassen,

stlirzen und mit Staubzucker bestreuen.



Zutaten

200 g Butter

200 g Zucker

4 Eier

130 g Niisse (gerieben)
100 g Schokolade

2 Apfel

230 g Mehl

1 Pkg Backpulver

1 Pkg Vanillezucker

1 EL Butter fiir die Form
1 EL Mehl fir die Form

Apfel-Nuss-Gugelhupf

von Asia Gaines,
Austauschstudentin aus Texas

Zubereitung

Fiir den Schoko-Apfel-Nuss-Gugelhupf die
Apfel schilen und fein reiben. Die Eier
trennen und das Eiklar zu steifem Schnee
schlagen.

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eidotter
schaumig rithren. Nisse, Schokolade und
Apfel untermengen. Mehl mit Backpulver
vermengen und mit dem Eischnee in die
Eidottermasse unterheben.

In eine mit Butter bestrichene und
bemehlte Gugelhupfform den Teig
einfillen und im vorgeheizten Backrohr
bei 160 ° C Ober-/Unterhitze 60 Minuten
backen.

Bekalle moine Gebols, a0 winsh du Leben, und hide
meine Weisung wie deimen. Augaplel. Spviche 72



Eierlikor-Schoko-Kuchen

von Stephanie Hauser

Zutaten Zubereitung

100 g weille Kuvertiire Die Kuvertiire schmelzen.

125 g Speisestarke Mehl, Speisestarke und Backpulver
1 Pkg Backpulver mischen.

5 Eier Die Eier und den Zucker cremig auf-
250 g Zucker schlagen.

250 ml Sonnenblumendl Die Mehlmischung, Kuvertiire, Sonnen-
250 ml Eierlikor blumendl und Eierlikdr abwechselnd
unterrihren.

Den Backofen auf 175° C vorheizen und
Kuchen ca. 60 Minuten backen.

e Land o el

windd du bommen. Joh slbol zithe nichd in deines
Somtr—omat- gk e iok-tioh A
Wm&;& & 333




Zutaten

200 g Rama

200 g Zucker

1 Pkg Vanillezucker

5 Eidotter
Zitronensaft einer Zitrone
1 Messerspitze Zimt
180 g Haselniisse

150 g Mehl

3 gestr. TL Backpulver
5 Eiklar

vordorgen

MLETS

Nussgugelhupf

von Birgit Knaus

Zubereitung

Rama, Zucker, Vanillezucker,
schaumig riihren.

Eiklar steif schlagen

Mehl, Nisse, Zimt wund Backpulver
vermischen und zur Buttermasse rihren.
Eiweill unterheben und diese Masse in
eine Gugelhupfform geben.

Den Backofen auf 180° C vorheizen und 50
Minuten backen.

Eidotter,



Zutaten

100 g Butter

3 Eier

1 Schale Zucker

1 Schale Milch

2 Schalen Mehl

% Pkg Backpulver
1 Pkg Vanillezucker
1 EL Rum

Gesundheits-

Mamorkuchen

von Yvonne Schmidt

Zubereitung

Die Butter flaumig riihren, mit Eidotter,
Zucker, Vanillezucker, Rum und etwas
Milch abtreiben. Backpulver mit Mehl
vermischen und abwechselnd mit der
Milch einrihren. Zum Schluss den
festgeschlagenen Eischnee unterheben.
Die Masse in eine mit Butter und Broseln
angerichtete Gugelhupfform gieRen.

1 Stunde bei 170 ° C backen.
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Marmor-Kirsch-

Gugelhupf

von Petra Steinbacher
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Zutaten

100 g Butter

3 Eier

1 Schale Zucker

1 Schale Milch

2 Schalen Mehl

% Pkg Backpulver
1 Pkg Vanillezucker
2 EL Kakao
Schokostiickchen nach
belieben
Schokokekse zur
Dekoration

Gon 112

Mamorkuchen —
Kindervariante

von Yvonne Schmidt

Zubereitung

Die Butter flaumig riihren, mit Eidotter,
Zucker, Vanillezucker und etwas Milch
abtreiben. Backpulver mit Mehl und
Kakao vermischen und abwechselnd mit
der Milch einriihren. Schokostiickchen
einrihren. Zum Schluss den fest-
geschlagenen Eischnee unterheben.

Die Masse in eine mit Butter und Broseln
angerichtete Gugelhupfform gieRen.

1 Stunde bei 170 ° C backen.

Nach dem Auskiihlen mit Zuckerglasur
und Schokokeksen dekorieren

D i Ul Gl i ot b T s
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Zutaten

250 g Butter

240 g Zucker

1 Pkg Vanillezucker
5 Stiick Eier

250 g Mehl

1 Pkg Backpulver

4 EL Kakaopulver

Marmorkuchen im
Gugelhupf

von Max Aman

Zubereitung

Die Butter schaumig rihren. Dann nach
und nach gemeinsam Zucker und
Vanillezucker zugeben sowie daraufhin
die Eier. Die ganze Zeit Uber weiter
rihren.

Mehl und Backpulver mit dem Handriihrer
drunter heben, bis die Teigmasse
schaumig ist. Die Halfte des Teigs (oder
etwas mehr) in eine zuvor eingefettete
Guglhupf-Form geben. In den restlichen
Teig das Kakaopulver sieben und gut
verrihren. Den braunen Teig nun auf dem
hellen Teig verteilen und mit einer Gabel
spiralformig durch den Teig ziehen.

Im vorgeheizten Backofen bei 160 ° C
Celsius Umluft ca. 60 Minuten backen.
Den fertig gebackenen Kuchen ca. 10
Minuten abkihlen lassen. Dann stiirzen
und weiter erkalten lassen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestauben.



Topfengugelhupf

von Julian Obermeier
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Katholisches Bildungswerk
Berchtesgadener Land e.V.
Salzburger Strale 29b
83435 Bad Reichenhall
Telefon (08651) 996490
info@bildungswerk-bgl.de
ildungswerk-bgl.de




