amperedTChef

38x30cm "/,
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- Einzeln perfekt fur Pommes, Piiza-,
Flammkuchen, Kekse, Zépfe
und vieles mehr
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ZUTATEN fiir das Fladenbrot
* 300g Wasser

» 7g frische Hefe

* ein Teeldffel Honig

* 500g Dinkelmehl typ 630
1 1/2 Teeloffel Salz

« 1 Eigelb zum bestreichen

ZUTATEN fiir die Hackbillchen

* 1 grof3e Zwiebel

* Hand voll Petersilie

 800g Hackfleisch

*1Ei

» 4 Essloffel Paniermehl

* 1 Essloffel Osmansches Gewiirz
» 2 Teel6ffel Salz

» 1 Essloffel Kreuzkiimmel

» 1 Essloffel Tomatenmark

Ausserdem

* 200g Kartoffeln

* 100g Champion

* 100g Cherry Tomaten

ZUBEREITUNG
Wasser, Hefe und den Honig in den Thermomix geben
und 2Min./37°/Stufe2

Rest zugeben und 6Min./Knetstufe

Teig bemehlen, zur Kugel formen und abgedeckt
30Min gehen lassen

Am besten den Teig direkt auf dem Backpapier
ausrollen - wichtig nicht zu diinn

Wihrend der Teig geht, die Hackballchen zubereiten
Zwiebel und Petersilie 10Sek./Stufe8 zerkleinern

Die restlichen Zutaten zugeben und

ca. 3Min./Stufe3 vermischen

15 Hackbadllchen Formen und in die Ofenhexe legen
Gemiise schneiden und neben den Hackbidllchen
verteilen

Nun die Ofenhexe mit dem Pizzastein abdecken und
fiir 45Min. bei 230° Umluft auf die unterste Schiene
stellen

Waihrend die Hackbdllchen im Ofen sind, den Teig fiir
den Fladen, mit den Fingerspitzen auB3en einen Rand
tief eindriicken und innen abteilen

AnschlieBend mit Eigelb bestreichen, mit Sesam und
Schwarzkiimmel bestreuen und weitere 20Min. gehen
lassen

Nachdem die Hackballchen 50Min. im Ofen waren,
den Pizzastein vorsichtig rausholen, Fladen auf den
Pizzastein legen und weitere 15Min. samt der
Ofenhexe auf mittlerer Schiene backen
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Laugenburger mit Leberkise

Zutaten

Pir die Brétchen: - 370g Weizenmehl Typ 405 Fiir die Kochlésung:

- 20¢g Hefe - 20g Mazola Keimal oder -11Wasser

- 150ml Wasser 30g weiche Butter - 50¢ Backnatron

- 1TL Zucker -1 Ei verquirlt

-1TLSalz - etwas groben Meersalz - 6 Scheiben Leberkiise
Zubereitung:

1) Hefe, Zucker im lauwarmen Wasser auflésen (TM: 2min/37°C/Stufe 2).

2) Die restlichen Zutaten zugeben und alles gut verkneten (TM: 3min/ Knetstufe).

3) Den Teig abgedeckt 30min gehen lassen. Anschlieffend auf einer bemehlte Unterlage in sechs
Teiglinge teilen. Die Teiglinge rund wirken und mit einem Tuch abgedeckt beiseite stellen.

4) In der Zwischenzeit die grofle Ofenhexe leicht einfetten und etwas bemehlen.

Den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

5) Nun kann die Kochlésung hergestellt werden. Wasser in einem Topf ( Durchmesser- doppelt so
grofd wie die Teiglinge) aufkochen und langsam den Natron zugeben (sprudelt stark). Sofort die
Hitze reduzieren, sodass die Lésung nicht mehr kocht.

6) Je einen Teigling in das Wasser legen, beide Seiten jeweils 20sec ziehen lassen und mit einem
Schaumloffel herausholen, kurz abtropfen lassen und in die grofie Ofenhexe (andernfalls auf das
Backpapier) legen. Mit dem verquirltem Ei bestreichen, kreuzformig einschneiden und mit etwas
Salz bestreuen. Anschliefiend mit dem Zauberstein (umgedreht als Deckel) in den Backofen
stellen und ca. 25-30min backen.

7) Nach der Backzeit die Brétchen stiirzen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

8) In der Zwischenzeit den Zauberstein leicht einfetten und den Leberkiise darauf verteilen. Das
Gangze fiir ca.15min in den noch heifien Backofen geben.

TIPP! Die Burger kénnen nach Geschmack zusammengestellt werden. Mit Salat, Gurke, Tomate ,

Ristzwiebeln und einem leckeren Dip (Majonnaise mit einer gepressten Knoblauchzehe!).

Backzeilt: v Zubereitet im...
. & T
ca. 40min M Grundset

Zubereitung:

40 min
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Zutaten
« Schnitzel (frisch ader TK)

» 1KG Kartoffel

« 500 g Brokkoli

« 260 ml Sahne

« 400 ml Milch

« 2EL Krauter Schmelzkase

« 2 EL Hihnerbrihe

« Kase nach Bedarf zum
iberbacken

+ Pfaffer

HI"_._
r;-\

Bei TK Brokkoli und Schnitzel bitte
beides vorher auf ginem

seperaten Teller antauen lassen.
Bitte blsibt in Augenkontakt mit dem
Backofen. Jeder hackt anders gaf. die
Schnitzel schon vorhear entnahmen.

Kartoffel-Brokkoli-
Gratin mit Schnitzel

Zubereitung

1 Kartoffeln schélen und in feine Scheiben hobeln,

2. Brokkoli waschen und in Roschen schneiden.

3. Beides in die Form geben.

4, Sahne, Milch, Schmelzkase, aufkochen. Mit Pfeffer
abschmecken. Die Sauce kann ruhig etwas wiirziger
schmecken.

5. Sauce lber die Kartoffel Brokkoli Mischung geben und mit
Kase bestraven.

6. Den Zauberstein gut einfetten. Die Schnitzel drauflegen
und Butterflocken drilbergeben.

7. Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen.

8. Den Zauberstein auf die Ofenhexe legen und beides im
untersten Einschubfach 30-35 Minutek backen,

Form: Grundset [ rechtackige Ofenhexe und Zauberstain
Zubereitung: ca. 10 Minutan
Kochzeit: ca. 60 Min.
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Rl Gemise-Entepl

« 400 g Rindfleisch

« 750 g Kartoffeln

« 150 g Mdhren

« 250 g braune
Champignons

* 2 gr. Zwiebeln

* 50 g griine TK
Erbsen

Solie:

« 20 g Tomatenmarkt

« 1TL Gemisebruhe

« 1TL Paprika,
edelsifR

«11/2TL Salz

« 1/2 TL Pffer

« 1TL Steakgewdirz

« 250 ml Wasser

« 200 ml Sahne

1. Backofen auf 220° Ober-/Unterhitze
vorheizen

2.Rindfleisch in der Pfanne mit Ol scharf
anbraten ca. 10 Min.

3.Zwiebeln in halbe Ringe schneiden, zum
Fleisch hinzufligen und bei mittlerer Hitze
anbraten (ca. 30 Min)

4.in der Zeit restliche Zutaten in grobe Stiicke
schneiden

5.das angeschmorte Fleisch in die Ofenhexe®
verteilen anschliel3end das Gemuse druber

6.alle Zutaten fur die Sol3e gut miteinander
vermischen und gleichmafig Gber das
Fleisch und Gemiise giel3en

7.Deckel auf die Ofenhexe® setzen und in
den vorgeheitzen Backoffen/ Rost/ unterstes
Einschubfach 60 Min. backen

s oo 0 0000000000000 000 0000 s o



Brtehen

1.Wasser, Hefe und Honig in den Mixtopf

* 15 g Hefe geben und 3 Min./37°C/Stufe2 verriihren
* 160 g Wasser 2. Mehl, Olivensl und Salz hinzufiigen 4
* 20 g Honig Min./Teigstufe knete, den Teig umfillen
* 320 g Dinkelmehl, und 1 Stunde gehen lassen

Typ 63(_) 3. aus dem Teig 8 Brétchen formen
* 20 g Olivend| 4. 10 Min. vor Ende der Backzeit die
« 1 TL Salz

Brotchen auf den Pizzastein® legen und
backen,






Fleischbdllchen in einer Rahm-Champignon-SoBe,
dazu Kartoffeln

Zubereitung Fleischbdllichen: KOCHEN_MIT_REGINA
« Zwiebel, Kartoffel und Knoblauch mit einem Pulrierstab purieren.
« Toast zerbréckeln und alle Zutaten fir die Fleischballchen gut
miteinander verkneten, 12 Fleischbdallchen formen und in die

rechteckige Ofenhexe legen. utaten Flelschbéllchen:
* 500 g Hackfleisch gemischt
Backofen auf 220 Grad, Ober- und Unterhitze vorheizen. « 1 kleine Zwiebel
= 1 mittlere Kartoffel
Zubereitung Rahm-SoBe: « 1 Knoblauchzehe
« Champignons in Scheiben und Lauch in halbe Ringe schneidenundin . 2 scheiben Toast
Qlin einer Pfanne anbraten. « 110 g Milchreis
= Milch, Sahne, Wasser, Tomatenmark und Gewurze gut miteinander o 1Ei
verruhren. Das Mehlin 6 EL Wasser separat auflésen (damit sich in « 1TL Salz, etwas Pfeffer
der SoBe keine Klumpen bilden) und zu den bereits verrthrten
Zutaten geben und nochmals vermischen. Z 0 _SoBe:
« Die SoBe zu dem Gemuse in die Pfanne geben und 5 Minuten leicht « 400 g frische Champignons
kécheln lassen, zwischendurch umrldhren. = 1Stange Lauch
« Die SoBe vorsichtig in die Ofenhexe, zu den Fleischbdallchen geben. « 3 EL Sonnenblumendl
= 400 ml Milch
Die Ofenhexe (mit den Fleischbdllchen und der SoBe) auf ein Gitterrost « 400 m! Sahne
stellen und auf der untersten Schiene im Ofen 20 Minuten backen. In der « 250 ml Wasser
Zwischenzeit die Kartoffeln vorbereiten. « 1EL Tomatenmark
« 2 TL Gemusebrlhe-Pulver
Zubereitung Kartoffeln: + 1 TL Paprikapulver st
« Die Kartoffeln waschen und mit dem ApfelMax durchschneiden. « 1/2 TL Salz, etwas Pfeffer
Alternativ mit einem Messer in Spalten schneiden. « 1 EL Petersilie, getrocknet
« Kartoffeln mit Pommessalz wirzen und auf dem Zauberstein « 3 EL Mehl aufgeldstin 6 EL
verteilen. Wasser

+ Nachdem die Fleischbdéllchen alleine 20 Minuten im Ofen waren, den
Zauberstein mit den Kartoffeln vorsichtig auf die Ofenhexe legenund  ztaten Kartoffeln:
weitere 40 Minuten backen. « 8 Kartoffeln

« Pommessalz

Bleibe in Augenkontakt, denn jeder Backofen heizt anders.

ZUBEREITET IM GRUNDSET
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Jchvveingﬁ[et mit Mandelbruste agrf
@ema’segmtm & ﬁr’cheréartgﬁe[n

pmn;x-nﬂ'c-ln-f

PORTION: VERWENDETE FORM: ZUBEREITUNGSZEIT:

6-8 Grundset: Rechteckige Vorbereitungszeit: 35 Min.
Ofenhexe & Zauberstein Backzeit: 60 Min. + 10 Min.
ZUTATEN: ZUBEREITUNG:
* 2 Schweinefilets = Parmesan fein reiben und die Petersilie fein hacken.
(ca. 700 - 900g) (TM: Parmesan fiir 6 Sek./Stufe 10 im Mixtopf zerkleinern, umfiillen)

* 100 g Parmesan (TM: Petersilie fiir 6 Sek./Stufe 6 im Mixtopf zerkleinern, umfiillen)

* 1/2 Bund Petersilie « Eiklar mit einer Prise Salz steif schlagen. Semmelbrisel, 50 g geriebenen Parmesan,

* 3 Eiklar 50 g Mandelblattchen, 3 EL gehackte Petersilie hinzugeben und unter den Eischnee

* 1 Prise Salz riihren.

* 50 g Semmelbrasel
* 100 g Mandelblattchen

(TM: Eiklar und eine Prise Salz in den Mixtopf geben. Riihraufsatz einsetzen und
fiir 2 min/Stufe 4 steif schlagen. Riihraufsatz entfernen, Semmelbrdsel, 50 g
geriebenen Parmesan, 50 g Mandelbldtichen, 3 EL gehackte Petersilie
hinzugeben und fiir 30 Sek./Stufe 2 verriihren).

= Schweinefilet mit Salz, Pfeffer und Paprika edelsifd nach Geschmack wirzen und
mittig mit Abstand zu einander in die Ofenhexe legen. Die EiweiBmasse auf den Filets

* 50 g Zwiebeln
* 1 -2 Knoblauchzehen
* 20 g Butter

1 EL Mehl i : . ;
’ . verteilen und etwas andriicken. In die Zwischenrdaume das Gemiise platzieren.
.
i « Backofen auf 230 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen.
* 200 ml Milch

« 2 TL Gemusepaste

* 400 g TK-Gemise
(angetaut)

» 800 g kleine Kartoffeln

* 2 EL Rapsdl

» Salz, Pfeffer, Paprika

edelsiR, Muskat
Seite 1 von 2



ZUTATEN:

» 2 Schweinefilets
(ca. 700 - 900g)
* 100 g Parmesan
* 1/2 Bund Petersilie
» 3 Eiklar
* 1 Prise Salz
* 50 g Semmelbrasel
* 100 g Mandelblattchen

* 50 g Zwiebeln

» 1 -2 Knoblauchzehen

* 20 g Butter

* 1EL Mehl

* 200 ml Sahne

* 200 ml Milch

« 2 TL Gemusepaste

* 400 g TK-Gemise
(angetaut)

» 800 g kleine Kartoffeln

* 2 EL Rapsdl

» Salz, Pfeffer, Paprika
edelsiR, Muskat

Jchvveingﬁ[et mit Mandelbruste agrf

@ema’segmtm & ﬁr’cheréartgﬁe[n

pmn;x-nﬂ'c-ln-f

PORTION: VERWENDETE FORM: ZUBEREITUNGSZEIT:
6-8 Grundset: Rechteckige Vorbereitungszeit: 35 Min.
Ofenhexe & Zauberstein Backzeit: 60 Min. + 10 Min.

ZUBEREITUNG:

Zwiebeln und Knoblauch wiirfeln, mit Butter in einem Topf diinsten, Mehl zugeben und
kurz mitdiinsten. Mit Sahne und Milch abléschen, Gewiirzpaste, Muskat und etwas
Salz wilrzen, unter Rithren kurz aufkochen.

(TM: Zwiebeln und Knoblauchzehen fiir 4 Sek./Stufe 6 im Mixtopf zerkleinern,
nach untennach unten schieben. Butter und Mehl zugeben, 3 Min./Stufe 1
anschwitzen. Sahne, Milch, Gemiisepaste, Muskat und etwas Salz hinzugeben,
fiir 5 min/Stufe 2 aufkochen)

Die fertige Sof3e (nur) Uber das Gemuse gieRen. Die restlichen Mandelblattchen und
ca. 25 g vom geriebenen Parmesan auf dem Gemuse und Fleisch verteilen.

In den vorgeheizten Backofen bei 230 °C Ober-/Unterhitze auf einem Rost, unterstem
Schubfach fir ca. 60 Min. backen.

Die Kartoffeln waschen, halbieren und feine Facher einschneiden. Die Kartoffeln in
einer Schilssel mit Salz, Pfeffer, Paprika edelst?, Ol und dem restlichen Parmesan
vermischen. Die Kartoffeln mit der halbierten Seite auf den Zauberstein verteilen und in
den Backofen langs auf die Ofenhexe platzieren (sodass seitlich noch Schlitze
freibleiben) und mit dem Fleisch weiter backen.

Nach der Backzeit den Zauberstein mit den Kartoffeln rausnehmen und das Fleisch mit
dem Gemise weitere 5 bis 10 Min. brdunen. Zum Servieren die restliche Petersilie
dariiber verteilen.

Seite 2 von 2



Kartoffeln im Sped{mantel
mit Blumenkohl




Kartoffeln

" Zubereitung
Ao 15 min.

ZUTATEN

1 kg kleine Kartoffel (mehlig)
200 g Bacon

400g 5ahne

400g 5chmelzkase

200g Kase

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

1 Blumenkaohl

1 Ei

Ein Schuss Milch

1ELOI

Salz, Pfeffer, Paprikapulver
4 EL welchweizen Grield

m Speckmantel

mit Blumenkohl by

== Backzeit "} Stoneware-
45 min, x&ﬁ/ Grundset

ZUBEREITUNG

Die Kartoffel schalen und ins Wasser legen

evil. grolfe Kartoffeln halbieren

Den Backofen auf 230 °C Ober- /Unterhitze vorheizen

Die Kartoffeln in Bacon wickeln und in der Ofenhexe platzieren
Schmelzkdse mit Sahne auf mittlere Hitze unter standigem
riahren erwarmen, his sich der Schmelzkase mit der Sahne
verbindet

Salz (1 gestrichen TL), Pfeffer und Muskatnuss hinzufigen
Die warme Solie Gber die Kartoffeln geben

Den Kase reiben und Ober die Kartoffeln verteilen
Kartoffeln mit dem Pizzastein abdecken und fir 30 min.
im Backoffen garen

Gewaschenen Blumenkohl in mundgerechte Stlcke teilen
Ei mit einem Schuss Milch verguirlen

Eine Prise Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Ol hinzufiigen
Ei- Masse mit dem Blumenkohl vermischen

Den Griel dber den Blumenkeohl geben

Den Blumenkohl flr weitere 15 min. bei 200 °C auf dem
Pizzastein verteilen und mit garen.



Schinken-Hackrollchen

mit Facherkartoffeln
By Olja_Tasty




Schinken-Hackrollchen
mit Facherkartoffeln

/utaten

Schinken-Hackréllchen

« 500 g Hackfleisch

« 1TL Salz

« 1TL Pfeffer

« 1TL Paprika edelsiil

« 300 g Hinterschinken gegart &
gerauchert

Sauce

« 1Zwiebel

« 20 ml Olivenol

« 400 g Champignons in Scheiben
« 100 ml Milch

« 200 g Schlagsahne

« 150 g Schmelzkiise

« 1 TL Salz

« 1TL Pfeffer

« 2TL Gewiirzpaste

Fiacherkartoffeln

« 750 g Drillinge

« 1Knoblauch in Scheiben

« 2TL Rosmarin getrocknet
« 1TL Salz und etwas mehr
« 1TL Pfeffer

« 10 ml Olivenol

.

By Olja_Tasty

Zubereitung

Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen

je Scheibe ca. 2 EL Hack einrollen und in die Ofenhexe legen
Zwiebel halbiert im Thermomix zerkleinern, 3 Sek. / Stufe 5
Olivenél zugeben und diinsten, 2 Min. /120° / Stufe 1
Champignons dazugeben und diinsten 2,5 Min. /120° / Linkslauf
Stufe 1,5

Milch, Schlagsahne, Schmelzkise, Salz, Pfeffer, Gewlirzpaste und
Paprika edelsiiB zugeben und riihren, 10 Sek. / Linkslauf Stufe 4
Sauce liber die Schinken-Hackréllchen geben und mit dem
Zauberstein abdecken

Kartoffeln zu Fichern schneiden, mit den Knoblauchscheiben nach
Geschmack spicken und auf den Zauberstein legen

Rosmarin, Salz, Pfeffer und Oliveno6l vermischen und die
Kartoffeln damit bepinseln

Nach Geschmack Kartoffeln noch etwas nachsalzen

die Ofenhexe mit dem Zauberstein fiir ca. 1 Stunde in den
vorgeheizten Backofen bei 220° Grad Ober-/Unterhitze geben






ZUTATEN

« fiir die Fruhlingsrollen
e 2 Rollen Blatterteig

e 200g Hackfleisch

e 1 Zwiebel

s 1 Mohre

e 1 Tomate

e 100g Kolrabi

e 20g Ol

e 100g Porree (in Ringen)
¢ | El Tomatenmark

e 1 El Sojasauce

e 1/2 Tl Oregano

e Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Zwiebel ,Mohre ,Tomate und Kohlrabi
Alles in den Mixtopf geben und 5
Sekunden / Stufe 5 / zerkleinern

0], Porree

in den Mixtopf geben

6 Minuten / 90° / LinksLauf/ stufe 1
diunsten

In der Zwischenzeit Hackfleisch anbraten

Tomatenmark, Sojasauce, Oregano

Und das an gediinstete Gemiise

zum Hackfleisch geben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken

Das ganze abkiihlen lassen

Backofen O/U Hitze 200° vorheizen

Zwei Pickchen Blatterteig je in 8 Teilen einteilen

Auf jedes Teilchen 2 El von der Fiillung geben

Die Seiten etwas einschlagen und einrollen

Die Frithlingsrollen auf den Zauberstein legen und mit
Eigelb bestreichen

Auf die unterste Schiene fur 10 Minuten vor backen



ZUTATEN

fir die Gebratene Nudeln
250g Mie Nudeln

2 Knoblauchzehen

2 Stangen Frithlingszwiebeln
100g Mohren

150g Chinakohl

lbrote Paprika

40g Ol

500 g Wasser

40g Sojasauce

1 Tl Gemiisepaste

1/4 T1 Salz

ZUBEREITUNG

In der Zwischenzeit

Knoblauch, Frihlingszwiebeln, Méhren,
ChinaKohl, Paprika

in den Mixtopf geben

4 Sekunden /Stufe 5

(Eventuell den Spartel zur Hilfe nehmen)
Ol dazugeben

5 Minuten /120° /Linkslauf/ stufe 1
Wasser, Sojasofe, Gemiisepaste, Salz
dazugeben und weitere

5 Minuten /100° /Linkslauf/ stufe 1

Mie Nudeln zerkleinern und in der
Ofenhexe verteilen
Das Gemuse uber die Nudeln
geben

Nach 10 Minuten die Frihlingsrollen herausnehmen und
den Zauberstein auf die Ofenhexe als Deckel setzen und

weitere 20-25 Minuten backen.
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- * ca 10 Min. Yorbereitungszeit b - O fenhexe bersiein
* 3, 40 Min, Backzeit i %)

I Portionen

iﬁ-r'fﬂ-'m

450 g TK- Blaztspunat
= 1 Knoblauchzehe
s 200 g Schrnand
= 4 Hahnchenbrustfilets
s 200 g Cocktailtamaten

200 g Blauschimmelkdse
500 g Schupfnudeln
SalzfPfaffer nach Geschmack
1 EL Olivendal

ppf; = &Liw?

1.TE-Blatspinat auftauen und anschliefand die Flissighkeit gut ausdricken.
2.Blattspinar, gehackte Knoblauchzehe & Schmand in die Ofenhexe

[Auflaufform) geben und verrdhren. iit Salz 2 Pleffer worzen.
3. Hahnchenbrustfilets auf die Masse legan und mit Salz & Pfeffer wirzen.
4. Cocktailtomaten halbiaren und rund um die Filets verteien.
5. Blauschimmelkése abzupfen und Gber das Hahnchen und die Masse geben.

. Bai Unter- u. Oberhitza 230 Grad fir 20 Min. ohne Deckel im Backofen garen. "
a® ? 0,

Al
Tinder Zwischenzait, Schupfudeln mit 5alz, Pleffer und 1 EL Olivendl 1
marinieren und auf dem Zauberstein verteilen, sodass jede Mudel frei liggL I,f' | A

B.Mach 20 Min. Backzeil. den Zauberstein mit den Schupfnudeln auf die =
Ofenhexe (suflaufform) legen und alles zusammen weiere 20 1in. im \ wwaiﬁﬁ
Backofen garen,

Hy i






Hackfleisch-

Zutaten:
Far den Teig
430 gr. Mehl

1 B. Schmand

1/2 B. Sahne

100 gr. Butter
1/2 Pa. Backpulver

kuchen

1 Pa. Trockenhefe 1 Eigelb

Salz

Fir den Teig:

eine Schussel geben und zu
einem glatten Teig verkneten

Fur die Fullung: Die Zwiebel und die
Kartoffel schalen und fein raspeln

und mit dem

verkneten. Nach Belieben Salz und

Pfeffer dazu geben.

Sesam

Fur die Fullung:
450 gr. Hackfleisch
1 Zwiebel

1 grol3e Kartoffel
Salz und Pfeffer

' SAMIKITCHEN_

KOCHEN UND BACKEN

AN

h, filr die

milie

Die  Butter  Den Teig in zwei Halften teilen und ausrollen.
schmelzen und alle Zutaten in  Eine gysgerollte Halfte auf den Zauberstein

legen und die Hackfleischmasse auf diesem

verstreichen und die zweite Teighalfte darauf

Hackfleisch

legen und an den Randern gut verschliellen.
Anschliefend mit Eigelb bestreifen und nach
Belieben mit Sesam dekorieren.
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Schlagsahne A-{ o

gehobelte Mandeln

KITCHENI.OVE

——by Anna
Instagram:
kitchenlove_by_anna




Zutmm

100 ml Schlagsahne » 250 g Mascarpone
» 10 g frische Hefe » 30 ml Schlagsahne
* 40 g Zucker * 40 g Zucker
¢ 1 Prise Salz ¢ 1 Pck. Vanillezucker
» 300 g Mehl, Typ 550 » 70 g Butter
* 50 ml Rapsol » 50 g Zucker
o 1Ei » 50 g gehobelte Mandeln

Lubereitung,

1.Lauwarme Schlagsahne, Hefe und Zucker vermischen (TM: 2 Min, 37 Grad, Stufe 2).

2.Salz, Mehl, Rapsol und das Ei dazugeben und vermischen bis eine glatte Masse entsteht (TV: 3
Min, Teigstufe).

3.Teig in eine saubere Schissel geben und 1 Std. ruhen lassen.

4.Wahrenddessen die Fullung vorbereiten. Mascarpone, Schlagsahne, Zucker und Vanillezucker
vermischen (TM: 30 Sek, Stufe 3,5).

5.Nach der Ruhezeit wird der Teig etwa 50x40 cm ausgerollt.

6.Fullung gleichmafig auf dem Teig verteilen und von der breiten Seite aus einrollen. AnschlieR3end
teilt man die Rolle in 12 Portionen und verteilt die Schnecken gleichméRig in der gefetteten
Ofenhexe.

7.Pizzastein als Deckel auf die Ofenhexe legen und in den kalten Ofen, Rost/ unterstes
Einschubfach schieben. Backofen auf 50 Grad Ober-/ Unterhitze stellen und die Schnecken
nochmal 30 Min. ruhen lassen.

8.Anschlieend wird der Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze erhoht und 15 Min. mit dem
Pizzastein als Deckel gebacken.

9.Wahrenddessen das Topping vorbereiten. Butter und Zucker langsam in einem Topf erwarmen
(TM: 3 Min, 60 Grad, Stufe 1,5). AnschlieRend die gehobelten Mandeln unterrithren (TM: 10 Sek,
Linkslauf, Stufe 2).

10.Grundset aus dem Ofen nehmen, Pizzastein abnehmen und das Topping gleichméRig auf den
"Offnungen"” der Schnecken verteilen. Ofenhexe anschlieRend wieder in den Ofen schieben und
weitere 15 Min. ohne Pizzastein backen. Mittlere Schiene, Rost, 180 Grad Ober-/ Unterhitze.
Bleibe in Augenkontakt jeder Backofen backt anders. Die Schnecken missen nur eine leichte
Braunung bekommen.

Am Besten schmecken die Schnecken warm :) Frisch aus dem Ofen, oder minimal aufgewarmt.
www.kitchenlove-by-anna.de/bienenstich-schnecken

o

einfach

ca. 30 Min.
Zubereitungszeit

ca. 90 Min
Wartezeit

ca. 30 Min.
Backzeit

Grundset



pamperedTehef

Dieses Rezeptsammlung haben wir als Team zusammengestellt
und hoffen sehr, dass es euch gefallt.
Berichtet gerne :) Feedback ist immer toll...

Weiterhin haben wir folgende Anwendungshinweise zusammengefal3t:

¢ Steine immer zu 2/3 gleichmallig belegen

¢ Steine nicht leer in den Backofen stellen (dies ist nur bei der "Plus-Serie"
erlaubt, da durfen die Steine bis zu 30 Min. leer vorgeheizt werden)

e Bei der Reinigung am Besten auf chemische Mittel verzichten. Sollte doch
mal Spulmittel zum Reinigen verwendet worden sein, dann die Steine die
nachsten Mal wieder dinn fetten, damit die Patina (naturliche Antihaft-
Beschichtung sich wieder aufbauen kann)

e TiefkUhlware immer separat antauen lassen, nicht auf dem Stein.
Lebensmittel wie Pommes, Pizza, Fischstabchen immer antauen lassen,
solange der Ofen aufheizt. Gro3ere Lebensmittel wie Rouladen,
Hahnchenschenkel etc. mussen komplett aufgetaut sein.




