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LECKERE REZEPTE FUR IHREN
ROMMELSBACHER BROTBACKAUTOMATEN

L P o e -ty t e A AT SR R ST VLR O S T

BROTBACKAUTOMAT BA 550

Frisch gebacken - individuell und jederzeit

Gehéuse aus hochwertigem Edelstahl

hinterleuchtetes LCD-Display

automatisches Zutatenfach fiir Niisse und Friichte

13 Programme fiir vielseitigen Genuss:

- 6 Programme zum Backen unterschiedlicher Brotsorten

- 1 Spezialprogramm fiir glutenfreies Brot

- 2 Programme fiir Kuchen

- je 1 Programm zum Riihren bzw. Kneten von Teig

- 1 Programm zur Herstellung von Konfitiire

- 1 Programm frei programmierbar, fir individuelle Rezepte

fiir 2 BrotgroBen (700 g / 900 g)

Braunungsgrad in 3 Stufen (hell / mittel / dunkel) einstellbar
separate Taste fir manuelles Backen, 13 Stunden Startvorwahl

60 Minuten Warmhaltefunktion, Sichtfenster

herausnehmbare 2 Liter Brotbackform mit abnehmbaren Knethaken
und hochwertiger 3-Lagen Antihaftbeschichtung QuanTanium®

e Inklusive: Messbecher, Dosierléffel, Haken zum Entfernen des
Knethakens und Rezeptheft
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ZUTATEN:
250 ml  lauwarmes Wasser
5009  Mehl (Weizenmehl Type

405 oder Dinkelmehl
Type 630)

17L Salz

17L Zucker

Y2 Wirfel frische Hefe oder

1 Pck Trockenhefe
100 g  getrocknete Tomaten
50g  Sonnenblumenkerne
100 g  Parmesan

(frisch gehobelt)

Rezept © Michael Horn

TR Y

ZUBEREITUNG:

w

8.

9.

Die getrockneten Tomaten in kleine Stlicke schneiden.

Die Sonnenblumenkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Ol résten und
etwas abkuhlen lassen.

Das Wasser in die Backform des Brotbackautomaten geben.

Bei Verwendung von frischer Hefe, diese zusammen mit dem Zucker im lauwarmen
Wasser auflosen. Den Ansatz 15 Minuten stehen lassen, bis er kleine Blaschen bildet.
Bei Verwendung von Trockenhefe ist dies nicht notwendig. Da Trockenhefe
nicht vorzeitig nass werden soll, wird diese erst zum Schluss auf das Mehl
gegeben, zusammen mit dem Zucker.

Dann Mehl und Salz in die Form geben. AnschlieBend Tomaten und Parmesan
auf das Mehl geben.

Die Kerne in den Zutatenbehalter fiillen. (Diese werden zum richtigen
Zeitpunkt automatisch in den Teig gegeben.)

Programm Standard wahlen.

Einstellung der BrotgroBe: 900 g; Brdunungsgrad: Mittel

Vergewissern Sie sich, dass die Funktion Extra fiir den automatischen Zutaten-
behalter aktiv ist.

10. Nach Ablauf der Backzeit das Brot aus der Form nehmen, Knethaken entfernen

und auf einem Gitter abk(ihlen lassen.

Brotbackautomat
BA 550







ZUTATEN:

240 ml lauwarmes Wasser

2 EL Honig

2TL Meersalz

2 EL Olivendl

2TL Curry-Pulver

2 EL Sonnenblumenkerne

3EL angebratene Zwiebeln
(auf Kiichentuch abget-
ropft)

500g  Weizenmehl Type 405

1 Wirfel frische Hefe oder

1 V2 Pck Trockenhefe

Rezept © Michael Horn

A P

ZUBEREITUNG:

1.
2.

Das Wasser in die Backform des Brotbackautomaten gieBen.
Bei Verwendung von frischer Hefe, diese zusammen mit dem Honig im lauwarmen
Wasser aufl8sen. Den Ansatz 15 Minuten stehen lassen, bis er kleine Blaschen bildet.

. Bei Verwendung von Trockenhefe ist dies nicht notwendig. Da Trockenhefe

nicht vorzeitig nass werden soll, wird diese erst zum Schluss auf das Mehl
gegeben, zusammen mit dem Honig.

. Dann das Olivendl und das Curry-Pulver in die Form geben. Das Mehl zuletzt.
. Die Zwiebeln und Sonnenblumenkerne in den Zutatenbehalter fiillen. (Die

Mischung wird zum richtigen Zeitpunkt automatisch in den Teig gegeben.)

. Programm Standard wahlen.

Einstellung der BrotgréBe: 700 g; Brdunungsgrad: Mittel

. Vergewissern Sie sich, dass die Funktion Extra fiir den automatischen

Zutatenbehalter aktiv ist.

. Nach Ablauf der Backzeit das Brot aus der Form nehmen,

Knethaken entfernen und auf einem Gitter abkuhlen lassen.



ZUTATEN:
330g  Mehl (Weizenmehl
Type 405 oder

Dinkelmehl Type 630)
330g  Magerquark
1 grofBes Ei (GroBe L)
1L Salz
20g Backpulver
70g  gebratene Zwiebeln
(frische Zwiebeln, braun
angebraten)

Rezept © Michael Horn

e

ZUBEREITUNG:

1. Eier, Magerquark, Mehl, Salz und Backpulver in die Backform des Brotbackau-
tomaten geben.

2. Die angebratenen Zwiebeln zunéchst auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Erst dann in den Zutatenbehalter einfiillen. (Die Zwiebeln werden zum richtigen
Zeitpunkt automatisch in den Teig gegeben.)

3. Programm Schnell wahlen.
Braunungsgrad: Mittel oder Dunkel

4. Vergewissern Sie sich, dass die Funktion Extra fir den automatischen Zutaten-
behalter aktiv ist.

5. Nach Ablauf der Backzeit das Brot aus der Form nehmen, Knethaken entfernen
und auf einem Gitter abkdihlen lassen.

L2 ld



ZUTATEN:
150 g Zucchini
2 Chilischoten

(Scharfe nach Belieben)
200 ml Wasser
17L Salz
TEL Zucker
350 g  Weizenmehl Type 405
17L Paprikapulver
80g  Kirbiskerne
5 Pk Trockenhefe

Rezept © Michael Horn

R(HHH]DMMELSBA%/%

ZUBEREITUNG:

1. Die Zucchini in sehr kleine Stiicke schneiden.

2. Die Chilischoten halbieren, die Kerne entfernen und in sehr kleine Stiicke schneiden.

3. Wasser, Zucchinifleisch, Chilischoten, Salz, Zucker, Paprikapulver in die Backform
des Brotbackautomaten geben.

4. Danach das Mehl und obendrauf die Trockenhefe einfiillen.

5. Die Kiirbiskerne in den Zutatenbehalter filllen. (Die Kerne werden zum richtigen
Zeitpunkt automatisch in den Teig gegeben.)

6. Programm Standard wahlen.
Einstellung der BrotgroBe: 900 g; Brdunungsgrad: dunkel

7. Vergewissern Sie sich, dass die Funktion Extra flir den automatischen Zutaten-
behalter aktiv ist.

8. Nach Ablauf der Backzeit das Brot aus der Form nehmen, Knethaken entfernen
und auf einem Gitter abkiihlen lassen.

Anstatt mit Zucchini eignen sich auch Kirbisse sehr gut zur Verarbeitung in diesem Brot.
Wir empfehlen dazu Hokkaido oder Muskat Kiirbis.
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ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

250 ml - Wasser 1. Zuerst die fliissigen Zutaten (Wasser und Ol) in die Backform des
271 0Ol Brotbackautomaten geben.

1TL Salz 2. Salz und Zucker unterrihren.

w

. Dann das Mehl einfillen. Die Trockenhefe obenauf geben.
4. Programm Kurz wahlen.
Braunungsgrad: Mittel
5. Vergewissern Sie sich, dass die Funktion Extra fiir den automatischen
Zutatenbehdlter abgeschaltet ist.
i 6. Nach Ablauf der Backzeit das Brot aus der Form nehmen, Knethaken
entfernen und auf einem Gitter abkiihlen lassen. 9

1,5TL  Zucker
450 g Weizenmehl Type 405
1Pck  Trockenhefe (7 g)




ZUTATEN:

250 ml
1TL
L
L
L
709
300¢g
2 EL

5 Pck

Wasser

Olivendl

Salz

Zucker

Oregano, getrocknet
Maisgries
Weizenmehl Type 550
geriebenen Hartkase
(Parmesan 0.4.)
Trockenhefe (ca 4 g)

ZUBEREITUNG:

1.

UubshWwWwN

Zuerst die flissigen Zutaten (Wasser und Ol) in die Backform des Brotbackau-
tomaten geben.

. Salz, Zucker und Oregano unterriihren.

. Dann das Mehl, den Maisgries und den Kase einfillen.

. Die Trockenhefe obenauf geben und das Programm starten.
. Programm Kurz wahlen.

Braunungsgrad: Mittel

. Vergewissern Sie sich, dass die Funktion Extra fiir den automatischen Zutaten-

behalter abgeschaltet ist.

. Nach Ablauf der Backzeit das Brot aus der Form nehmen, Knethaken entfernen

und das Brot auf einem Gitter abkiihlen lassen.



ZUTATEN:
190 ml  lauwarmes Wasser

1TL Zucker
1TL Olivenol
L Salz

300g  Weizenmehl Type 405
50 g Maisgries
1> Wiirfel frische Hefe oder
15 Beutel Trockenhefe
(ca.49)

Rezept © Michael Horn

N el 0 e 44

B e P

ZUBEREITUNG:

1.

2.

w

Bei Verwendung von frischer Hefe, diese in der Backform zusammen mit dem
Zucker im lauwarmen Wasser auflosen. Den Ansatz 10 Minuten stehen lassen.
Bei Verwendung von Trockenhefe ist dies nicht notwendig. Da Trockenhefe nicht
vorzeitig nass werden soll, wird diese erst zum Schluss auf das Mehl gegeben,
zusammen mit dem Zucker.

. Alle weiteren Zutaten hinzufigen.
. Das Programm WeiBbrot wahlen.

Einstellung der BrotgroBe: 700 g; Brdunungsgrad: Mittel

Vergewissern Sie sich, dass die Funktion Extra flir den automatischen
Zutatenbehdlter abgeschaltet ist.

Nach Ablauf der Backzeit das Brot aus der Form nehmen, Knethaken
entfernen und das Brot auf einem Gitter abkiihlen lassen. "



ZUTATEN:

300 ml
250¢g
250¢g
2 EL
3EL
3EL
7L
7L

lauwarmes Wasser
Weizenmehl Type 405
Dinkelvollkornmehl
Olivendl

Mohn, ganz
Sonnenblumenkerne
Salz

Zucker

1/ Wiirfel frische Hefe oder

1 Pck Trockenhefe

Rezept © Michael Horn
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ZUBEREITUNG:

1.
2.

3.

Das Wasser in die Backform des Brotbackautomaten geben.

Bei Verwendung von frischer Hefe, diese zusammen mit dem Zucker im
lauwarmen Wasser auflosen. Den Ansatz 10 Minuten stehen lassen.

Bei Verwendung von Trockenhefe ist dies nicht notwendig. Da Trockenhefe
nicht vorzeitig nass werden soll, wird diese erst zum Schluss auf das Mehl
gegeben, zusammen mit dem Zucker.

. Olivendl und Salz dazu. Dann das Mehl hineingeben.
. Den Mohn und die Sonnenblumenkerne in den Zutatenbehalter einfllen.

(Diese werden zum richtigen Zeitpunkt automatisch zum Teig gegeben).

. Das Programm Schnell wahlen.

Braunungsgrad: Mittel

. Vergewissern Sie sich, dass die Funktion Extra fiir den automatischen

Zutatenbehalter aktiv ist.
Nach Ablauf der Backzeit das Brot aus der Form nehmen, Knethaken entfernen
und auf einem Gitter abkdihlen lassen.



ZUTATEN:

180 ml lauwarmes Wasser

1> Wiirfel frische Hefe oder
1> Packchen Trockenhefe

300g  Weizenmehl Type 405

1TL Meersalz

1TL Zucker

1TL Olivendl

3EL frische Krauter
(Thymian, Rosmarin,
Petersilie)

Rezept © Michael Horn

s P

ZUBEREITUNG:

1. Das Wasser in die Backform fillen.

2. Bei Verwendung von frischer Hefe, diese zusammen mit dem Zucker im
lauwarmen Wasser auflosen. Den Ansatz 15 Minuten stehen lassen, bis er
kleine Blaschen bildet.

3. Bei Verwendung von Trockenhefe ist dies nicht notwendig. Da Trockenhefe
nicht vorzeitig nass werden soll, wird diese erst zum Schluss auf das Mehl
gegeben, zusammen mit dem Zucker.

4. Olivendl und Salz zugeben, dann das Mehl darauf geben.

5. Die kleingehackten Krduter in den Zutatenbehélter geben. (Die Krduter
werden automatisch zum richtigen Zeitpunkt in den Teig gegeben).

6. Programm WeiBbrot wahlen.

Einstellung der BrotgroBe: 900 g; Braunungsgrad: Mittel.

7. Vergewissern Sie sich, dass die Funktion Extra fiir den automatischen
Zutatenbehalter aktiv ist.

8. Nach Ablauf der Backzeit das Brot aus der Form nehmen, Knethaken
entfernen und das Brot auf einem Gitter abkiihlen lassen. 13



250 ml
100 ml

L
17L
17L
200 g
30049
Y2 Pck
159

zimmerwarmes Wasser
Joghurt (3,5 % Fett,
zimmerwarm)

Salz

Zucker

gemahlenes Brotgew(irz
Weizenmehl Type 550
Roggenmehl Type 1050
Trockenhefe (ca. 4 g)
Sauerteigpulver

. Zuerst die flissigen Zutaten (Wasser und Joghurt) in die Backform des

Brotbackautomaten geben und mit einem Kochloffel verrihren.

. Salz, Zucker, Brotgewiirz unterrihren.
. Dann das Mehl einflllen, Trockenhefe und Sauerteigpulver obenauf geben.
. Programm Vollkorn wéhlen.

Einstellung der BrotgréBe: 900 g; Brdunungsgrad: Dunkel

. Vergewissern Sie sich, dass die Funktion Extra flir den automatischen

Zutatenbehdlter abgeschaltet ist.

. Nach Ablauf der Backzeit das Brot aus der Form nehmen, Knethaken entfernen

und das Brot auf einem Gitter abkuhlen lassen.



ZUTATEN:
200 ml  zimmerwarmes Wasser
150 ml Buttermilch
(zimmerwarm)
2TL Salz
17L flissiger Honig
%2 TL  gemahlenes Brotgewirz
250 g  Dinkelvollkornmehl
2509  Roggenmehl
(Type 1150 oder 1050)
17L Trockenhefe
159  Sauerteigpulver

ZUBEREITUNG:

1.

Zuerst die flissigen Zutaten (Wasser, Buttermilch, Honig) in die Backform des
Brotbackautomaten geben und mit einem Kochloffel verrtihren.

. Dann Salz und Brotgewirz unterriihren.
. AnschlieBend das Mehl darauf sieben. Die Trockenhefe und Sauerteigpulver

obenauf geben.

. Programm Vollkorn wéhlen.

Einstellung der BrotgroBe: 900 g; Brdunungsgrad: Mittel

Vergewissern Sie sich, dass die Funktion Extra fiir den automatischen Zutaten-
behélter abgeschaltet ist.

Nach Ablauf der Backzeit das Brot aus der Form nehmen, Knethaken entfernen
und das Brot auf einem Gitter abkiihlen lassen.

15



250 ml Wasser
50 g Margarine

(vegan + laktosefrei)
500g  Dinkelmehl Type 630
TEL Zucker
17L Salz
1Pck  Trockenhefe (7 g)

OT VEGAN & LAKT

f

JSEFRE

p

ZUBEREITUNG:

1.

Zuerst das Wasser und die Margarine in die Backform des Brotbackautomaten fiillen.

2. Das Mehl darauf sieben.
3.
4. Das Programm Toastbrot wahlen.

Zucker, Salz und Hefe darauf geben.

Einstellung der BrotgroBe: 900 g; Brdunungsgrad: Dunkel

. Vergewissern Sie sich, dass die Funktion Extra fiir den automatischen Zutaten-

behalter abgeschaltet ist.

. Nach Ablauf der Backzeit das Brot aus der Form nehmen, Knethaken entfernen

und das Brot auf einem Gitter abkiihlen lassen.



ZUTATEN:

30 ml  Agavendicksaft
2509  Joghurt

30¢g Butter geschmolzen
150 ml  lauwarmes Wasser
1TL Salz

350 g  Dinkelvollkornmehl
120g  Weizenmehl Type 405
30g  Kartoffelstarke

1Pck  Trockenhefe (7 g)

WS

ZUBEREITUNG:

1.

Alle Zutaten in die Backform des Brotbackautomaten fillen. Zuerst die nassen
und darauf die trockenen Zutaten.

. Am Ende die Hefe obenauf geben.
. Das Programm Toastbrot wahlen.

Einstellung der BrotgréBe: 900 g; Brdunungsgrad: Dunkel
Vergewissern Sie sich, dass die Funktion Extra fiir den automatischen Zutaten-
behalter abgeschaltet ist.
Nach Ablauf der Backzeit das Brot aus der Form nehmen, Knethaken entfernen
und das Brot auf einem Gitter abkiihlen lassen.

17



ZUTATEN: ZUBEREITUNG:
20g  frische Hefe 1. Die lauwarme Milch mit der Hefe und 1 EL Zucker in der Backform des
60 ml Milch, lauwarm Brotbackautomaten mit einem Kochloffel verrihren. Diesen Vorteig fir
75¢ Zucker 10 — 15 Minuten ruhen und gehen lassen.
(davon 1 EL fiir den 2. Die restlichen Zutaten zum Vorteig in Form geben.
Hefeansatz verwenden) 3. Programm Teig kngten wahlen. . . )
2509 Quark 4. Ist das Programm mit allen Gehzeiten abgelaufen, den Teig aus dem Gerat
. nehmen und den Knethaken entfernen.
! Fi . 5. Den Hefeteig in eine gebutterte Gugelhupf-Form geben und fir 30 Minuten
709 weiche Butter ! (abgedeckt) an einem warmen Ort gehen lassen.
1Pr Salz 6. Inzwischen den Backofen auf 180 — 200 °C (je nach Ofen) vorheizen.
3009  Weizenmehl Type 405 Funktion Ober-/Unterhitze.
1Pck  Vanillezucker oder 7. Den Gugelhupf in den Ofen schieben und 40 - 50 Minuten backen.
Vanillearoma Nach 40 Minuten die Stabchenprobe machen: bleibt beim Einstechen mit

einem Holzstabchen kein Teig mehr kleben, ist der Kuchen fertig und kann
herausgenommen werden. Bleibt noch Teig haften, die Backzeit um
5 — 10 Minuten verléngern.

8. Den Kuchen 15 Minuten in der Form auskihlen lassen. Danach auf ein
Kuchengitter stlirzen und abkuhlen lassen.

R(”MW)MMELSBWR Ein Brotbackautomat perfekt fiir die Zubereitung von siiBem und salzigem
¥y

Hefeteig geeignet!

e Man bendtigt kein weiteres Geschirr, das Gerdt tibernimmt die Einhaltung der
Gehtemperaturen, die Uberwachung der Knet- und Gehzeiten und es piept,
wenn der Teig zum Backen bereit ist.

e So gelingt ein Hefeteig flir Blechkuchen genauso leicht wie der Teig fiir ein
leckeres Zupfbrot mit Knoblauchbutter.



R 'MMELSBACHER




ZUTATEN:
140 g  Butter
70ml  Milch

300g  Weizenmehl Type 405

100g  Zucker

1Pr Salz

1Pck  Vanillezucker

1 Pck  Backpulver

5 Tropfen Zitronenaroma (oder
die Schale 1 Zitrone)

2 Eier
Fiir den Guss:
A Zitrone (Saft)

1259  Puderzucker

ZUBEREITUNG:

. Butter und Milch in eine Schale geben und in der Mikrowelle (oder in einem

Tépfchen auf dem Herd) schmelzen. Diese Mischung in die Backform des
Brotbackautomaten geben und abkuhlen lassen.

. Das Mehl mit Backpulver auf die Mischung in den Topf sieben.

. Zucker, Salz, Vanillezucker und Zitronenaroma zugeben.

. Zuerst das Programm Teig rithren wahlen und starten.

. Sind die Zutaten gut vermischt, die Eier zugeben und unterriihren lassen.

. Ist das Programm abgelaufen, den Knethaken aus dem Topf entfernen.

. Dann das Programm Backen wahlen. Braunung: Mittel; Backzeit: 1 Stunde
. Nach Ablauf der Backzeit den Kuchen noch etwa 10 Minuten bei offenem Deckel

ruhen lassen. Dann aus der Form nehmen und auf einem Gitter abkdihlen lassen.

. Fiir den Guss vermischt man den Zitronensaft mit dem Puderzucker und

verteilt diesen auf dem noch lauwarmen Zitronenkuchen. Noch intensiver
schmeckt es, wenn man den Kuchen vor dem Glasieren ein wenig einsticht,
damit der Guss in den Kuchen eindringen kann.



S0

ZUTATEN: I ZUBEREITUNG:

100 ml Sonnenblumendl | 1. Die Zutaten der Reihe nach in die Backform des Brotbackautomaten geben.
240 ml - Wasser Das Mehl darf gerne gesiebt werden.

1509  Zucker | 2. Zuerst das Programm Teig riithren wahlen. Ist das Programm

abgelaufen, den Knethaken aus dem Topf entfernen.
200g  Mehl . An“schheBend. das Programm Backen wahlen.
35 Backkak Braunung: Mittel; Backzeit: 1 Stunde
9 dckkakdo - 4. Nach Ablauf der Backzeit den Kuchen noch etwas in der Form ruhen lassen.
1Pck Backpulver ¢ Danach vorsichtig herausnehmen und auf einem Gitter abkihlen lassen.

R(H”H“)MMELSBA@;R Fur noch mehr Schokogeschmack kann der kalte Kuchen noch mit einer
P

veganen Schokolade als Glasur iiberzogen werden.

1TL Vanille Extrakt




ZUTATEN:

125ml Ol

4 Eier

150 g Zucker

150 g Dinkelmehl Type 630
(alternativ: Weizenmehl
Type 405)

1Pck  Backpulver

80g  gemahlene Haselntisse

1L Vanillezucker

1 Schuss Milch

TEL Puderzucker zum Uber-
stauben
oder

1 Tafel  Schokolade als Guss

22

R

ZUBEREITUNG:

1.

2.
3.

4.

Das Ol und die Eier in die Backform des Brotbackautomaten geben. Den Deckel
offen lassen.

Das Programm Teig rithren wahlen und starten.

Eier und Ol gut verriihren lassen. Dann nacheinander Zucker, Vanillezucker,
Mehl und Backpulver dazugeben und verrihren lassen.

Am Ende die Haselnlsse und den Schuss Milch hineingeben und den Deckel
schlieBen. Rihren lassen, bis das Programm abgelaufen ist.

. In der Zwischenzeit den Backofen auf 180 - 200 °C vorheizen, eine Kranzform

(24 cm @) gut einfetten und mit Paniermehl einstauben.

. DenTeig in die vorbereitete Form fillen und in den vorgeheizten Backofen schieben.

Tipp: Vor dem Umfiillen den Knethaken aus dem Teig nehmen, damit er nicht
in die Backform fallt.

. Nach der Backzeit von 35 Minuten die Stdbchenprobe machen. Bleibt noch

Teig kleben, die Backzeit um 5 - 10 Minuten verlangern.

. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und in der Form fiir 15 Minuten abkuhlen lassen.

Dann aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter komplett erkalten lassen.

. Vor dem Anschneiden mit Puderzucker bestduben oder mit einer Glasur aus

Schokolade iiberziehen.

Brotbackautomat
BA 550










ZUTATEN:

250 ml - Milch

1 Ei

1 Eigelb
60g  Zucker

60 g Margarine

5009  Weizenmehl Type 405
1Pck  Trockenhefe (ca. 7 g)

1 Prise  Salz

—e

ZUBEREITUNG:

2. Das Programm Kuchen wahlen.
Braunungsgrad: Dunkel

3. Vergewissern Sie sich, dass die Funktion Extra fir den automatischen
Zutatenbehdlter abgeschaltet ist.

4. Nach Ablauf der Backzeit die Brioche noch 10 Minuten in der Form ruhen

Gitter abkihlen lassen.

ALS VARIATION
DER BRIOCHE

ZUBEREITUNG:

1. Beim Befiillen des Brotbackautomaten zusétzlich 100 g Rosinen in den
automatischen Zutatenbehélter einfiillen. (Diese werden zum richtigen
Zeitpunkt automatisch zum Teig gegeben).

2. Vergewissern Sie sich, dass die Funktion Extra fiir den automatischen
Zutatenbehalter aktiv ist.

Erdbeer-Kokos Marmelade von Seite 25

R(HIHM)MMELSBA@‘ER Beides schmeckt hervorragend in Kombination mit der
P

1. Alle Zutaten der Reihe nach in die Backform des Brotbackautomaten geben.

lassen. Dann aus der Form nehmen und den Knethaken entfernen. Auf einem

25



| ZZATE

ZUTATEN FUR 4 PIZZEN:

500 g
1TL
1 Pck
Yol
TEL

26

Weizenmehl Type 405
Salz

Trockenhefe (7 g)
Wasser (lauwarm)
Olivendl

HEE

ZUBEREITUNG:

1

2.
3.
4.

Wasser und Olivendl in die Backform des Brotbackautomaten fiillen.

Mehl, Salz und Hefe darauf geben.

Programm Teig kneten wahlen.

Nach Ablauf aller Knet- und Gehzeiten (nach ca. 1,5 Stunden) den Teig aus
der Form nehmen und den Knethaken entfernen.

P1ZZA ZUBEREITUNG:

1.
2.
3.

4.

5.

Formen Sie aus der Teigmenge 4 gleichgroBe Kugeln.

lhren Backofen auf Maximaltemperatur vorheizen.

Jede Teig-Kugel auf einer gut bemehlten Arbeitsplatte flachdriicken, dann mit
einem Nudelholz (ebenfalls gut bemehlt) ausrollen. Um einen etwas dickeren
Rand zu bekommen, das letzte Drittel mit der Hand ausziehen.

Tipp: Achten Sie darauf, dass der Pizzarand breit genug ist um ein Auslaufen
des Belages zu verhindern.

Nun geben Sie Tomatensauce (gekauft oder selbstgemacht) und den von
lhnen gewiinschten Belag auf jede Pizza.

Die Pizza in Ihren vorgeheizten Backofen schieben. Backzeit 5 — 7 Minuten.



ZUTATEN:

350g helles Mehl glutenfrei

150 g  Buchweizenmehl

50g  Sonnenblumenkerne
(angerdstet)

50 g Leinsamen ( geschrotet)

50 g Sesam

1 Wiirfel frische Hefe (oder 1,5
Beutel Trockenhefe)

17L grobes Meersalz

2EL  Apfelessig

450 ml lauwarmes Wasser

(davon 100 ml fir den
Hefeansatz)

ZUBEREITUNG:

1.

N

Die Hefe in 100 ml lauwarmen Wasser auflésen und 15 Minuten in der Back-
form stehen lassen.

. Danach alle Mehlsorten, Kérner und Salz zum Hefeansatz geben.
. Programm Glutenfrei wahlen.

Einstellung der BrotgroBe: 900 g; Braunungsgrad: nach Wunsch

. Ist das Mehl gut mit dem Hefeansatz verriihrt, den Apfelessig zugeben.

Vergewissern Sie sich, dass die Funktion Extra fiir den automatischen Zutaten-
behalter abgeschaltet ist.

Nach Ablauf der Backzeit das Brot aus der Form nehmen, Knethaken entfernen
und auf einem Gitter mehrere Stunden abkiihlen und ruhen lassen.

Rezept © Michael Horn
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ZUTATEN:
TEL Ol
350g  Joghurt
1 Ei

300g  Glutenfreies Mehl
1Pck  Backpulver

17L Salz

WBTL  Zucker

TEL Flohsamenschalen

RMHHWMMELSBQ%};
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ES JOGHURT

1. 01, Joghurt und Ei in die Backform des Brotbackautomaten geben.

2. Das Programm Glutenfrei wahlen.
Brotgewicht: 700 g
Braunungsgrad: Dunkel

3. Vergewissern Sie sich, dass die Funktion Extra fiir den automatischen
Zutatenbehalter abgeschaltet ist.

4. Das Programm starten und wahrend des ersten Riihrens das Mehl mit
dem Backpulver auf die fliissigen Zutaten sieben.

5. AnschlieBend Salz, Zucker und die Flohsamenschalen dazugeben.

6. Nach Ablauf der Backzeit das Brot noch 10 Minuten in der Form ruhen lassen.
Dann aus der Form nehmen und den Knethaken entfernen. Auf einem Gitter
abkuhlen lassen.

Glutenfreien Teigen fehlt die Bindung durch das Gluten, die auch durch die
verwendeten Ersatzstoffe nicht vollstdndig kompensiert werden kann.

Daher raten wir, wahrend des Knetvorgangs regelmafBig mit einem Tortenschaber
oder einem langen Kunststoffspatel den Teig in Richtung Knethaken zu schieben,
damit er (iberall gut durchgemischt wird. Andernfalls kann es auch sein, dass sich
um den Knethaken herum ein Hohlraum bildet, der auch im fertigen Brot noch
vorhanden ist.

Um dies zu vermeiden, konnen Sie z.B. den Knethaken vor dem Backen entfernen.
Dazu miissen Sie den Programmablauf beobachten und den Haken wahrend der
letzten Geh-Phase handisch herausnehmen.






ZUTATEN:

300 ml  Zitronensaft

400g  Zucker

TEL  Zitronenschale, gerieben
100 ml Kokosmilch

50 g Margarine, vegan

47L Speisestarke

4TL Wasser

Rezept © Michael Horn

R(HH[IU)MMEI.SBA%/I;

ZUBEREITUNG:

1.

Zitronensaft, Kokosmilch, Margarine, Zucker und die geriebene Zitronenschale
in die Backform des Brotbackautomaten geben.

. Programm Konfitiire auswahlen.
. Sobald die Mischung zu kdcheln beginnt, in einer Tasse die Speisestarke mit

dem Wasser anriihren und sofort in die kéchelnde Masse geben.

. Alles gut verriihren lassen und warten, bis die Starke die Masse eindickt.
. Mit der Zuckermenge kann man ein wenig herumprobieren - je nachdem, wie

stiB man das Lemon Curd mochte.

. Das Lemon Curd noch sehr heil3 in saubere Schraubglaser fiillen und den

Deckel aufschrauben.

. Die Glaser umgedreht (Deckel nach unten) auf ein Kiichentuch stellen und

abkiihlen lassen.

Durch das heiBe Abfiillen sind die Glaser wochenlang haltbar. Bei gedffnetem Glas

sollte das Lemon Curd gekihlt und innerhalb von 2 Wochen aufgebraucht werden.



ZUTATEN:
500 g frische Erdbeeren
170 ml Kokosmilch
2509  Gelierzucker
2 Zitronen
(Saft der Zitronen)

Rezept © Michael Horn

R@HHWMMELSBA%/I;

ZUBEREITUNG:

1. Die frischen Erdbeeren von Stangeln und Blattern befreien, klein schneiden
und in die Backform des Brotbackautomaten geben.

2. Die Kokosmilch, den Gelierzucker und den Saft der Zitronen zugeben.

Programm Konfitiire wahlen und alles zusammen aufkochen lassen.

4. Die noch heiBe Konfitiire in vorbereitete Einmachgldser fiillen und sofort
verschlieBen.

w

Wenn man Schraubgldser (Twist-off) benutzt, sollte man sie nach dem SchlieBen
zunéchst fir ca. 10 Minuten auf den Kopf (Deckel) stellen. 31
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