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Vorwort


Leckere Back-Rezepte für große und kleine Naschkatzen


Selbstgemacht schmeckt alles ganz besonders gut und man weiß genau, was drinsteckt. Also gleich zwei besonders gute Gründe, das ein oder andere Rezepte aus diesem Buch einmal selbst auszuprobieren.


Alle Rezepte sind auf das Verwenden von Dinkelmehl abgestimmt. Mit Ausnahme derjenigen, die überhaupt kein Mehl benötigen. Wer möchte, kann das Dinkelmehl aber natürlich auch durch die gleiche Menge Weizenmehl ersetzen.


Abkürzungen:





	EL

	Esslöffel





	Pckg.

	Packung / Päckchen





	TL

	Teelöffel







Nennung von Markennamen:


Wenn in Einzelfällen bei den Backzutaten Markennamen genannt sind, dann lediglich deshalb, weil es bei einigen, wenigen Bestandteilen ganz besonders auf deren Qualität und Geschmack ankommt.


Geld bekomme ich dafür keines [image: ]


Natürlich könnte man anstatt Philadelphia Doppelrahm-Frischkäse alternativ auch einen Frischkäse einer anderen Marke verwenden. Nach meiner Erfahrung würde ich das jedoch nicht wirklich empfehlen, weil damit - zumindest aus meiner Sicht - ein Geschmacksverlust verbunden ist. Aus dem gleichen Grund würde ich auch keine fettreduzierte Variante des Frischkäses nehmen, zumal durch den höheren Wasser- oder Milchanteil sogar der Teig zu flüssig werden kann. Ähnliches gilt zum Beispiel auch für die Aprikosen-Marmelade, bei der ich die von Schwartau aus Geschmacksgründen ganz eindeutig bevorzuge.


Trotzdem sind dies natürlich nur Empfehlungen meinerseits, an die sich niemand halten muss. Mir geht es dabei lediglich darum, besonders leckere Backrezepte zur Verfügung zu stellen, die möglichst jedem ein Lächeln ins Gesicht zaubern sollen. Auch und gerade dann, wenn man vielleicht noch kein Back-Profi ist. Wer eine andere, persönliche Lieblings-Marke hat, kann selbstverständlich auch diese verwenden.


Fettschrift:


Wenn die Eigenschaft einer Zutat oder ein Hinweis für das Gelingen des Rezeptes besonders wichtig ist, habe ich diese absichtlich in Fettdruck markiert. So kann man dies fast nicht überlesen und es ist sichergestellt, dass auch Backneulinge / Backanfänger mit größtmöglicher Wahrscheinlichkeit perfekte Backergebnisse erzielen können.


So lässt sich beispielsweise kein homogener Teig herstellen, wenn bei einigen Rezepten nicht darauf geachtet wird, ob dafür weiche Butter oder kalte, harte Butter benötigt wird.


Tipps zum jeweiligen Rezept:


Um die Tipps vom eigentlichen Arbeitsablauf des jeweiligen Rezepts abzugrenzen, sind diese nach rechts eingerückt dargestellt.


Mit Umluft anstatt mit Ober-/Unterhitze backen:


Umluft sind immer 20°C weniger als beim Backen mit Ober-/Unterhitze. Also zum Beispiel:


160°C Umluft anstatt 180°C Ober-/Unterhitze.


In diesem Sinne ganz viel Spaß und gutes Gelingen!


Eure Karina
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Kleingebäck (Kekse und Konfekt) Kuchen und Torten
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	Apfel-Crumble

	 

	Apfel-Himbeer-Crumble
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	Bienchen-Butterkekse

	 

	Biscotti al Limone
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	Heidelbeer-Tiramisu-Torte

	 

	Himbeersahne-Biskuit-Rolle





	
[image: ]


	 

	[image: ]





	Himbeer-Schoko-Tiramisu-Konfekt

	 

	Himbeer-Tiramisu-Biskuit-Rolle
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	Himbeer-Tiramisu-Konfekt

	 

	Hokkaido-Kürbiskuchen Spooky-Halloween-Cake auch glutenfrei
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	Hokkaido-Kürbis-Muffins auch glutenfrei

	 

	Hokkaido-Kürbis-Cupcakes auch glutenfrei
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	Hokkaido-Kübis-Zimt-Schnecken

	 

	Käsekuchen Blitzrezept ohne Boden
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	Käsekuchen-Konfekt

	 

	Schoko-Träumchen
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	Zucchini-Schoko-Kuchen auch glutenfrei

	 

	 














Brot und Brötchen mit Dinkel- bzw. Roggenmehl oder glutenfrei
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	Dinkel-Brotstangen Käsestangerl

	 

	Dinkel-Buttermilch-Brötchen
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	Dinkel-Focaccia

	 

	Hokkaido-Kürbis-Brötchen glutenfrei
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	Roggen-Sauerteig-Brot

	 

	Sauerteig-Brot glutenfrei
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	Teff-Buchweizen-Brot glutenfrei

	 

	 














Apfel-Crumble


weich & crunchy - saftig - fruchtig - kalt & warm


6 Stück mittelgroße, säuerliche Äpfel (gut 1 kg - z.B. Boskop, Braeburn oder Wellant)


Für die Streusel





	75 g

	
weiche Butter





	100 g

	unraffinierter, brauner Roh-Rohrzucker





	65 g

	Dinkelmehl Type 630






	65 g

	
zarte Haferflocken





	etwas

	
gemahlener Zimt





	etwas

	
frisch geriebene Muskatnuss





	etwas

	Vanilleextrakt







Optional





	1-2 TL

	Winter-Crumble Gewürz (Zimt, Zitronen-/Orangenschale, Nelken, Koriander, Muskatnuss, Anis, Ingwer, Kardamom, Piment)







Ergibt etwa 3 bis 4 Portionen.


Den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.


Die Äpfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und in dünne Spalten schneiden.


Eine Auflaufform (circa 30 x 20 cm) mit etwas Butter oder geschmacksneutralem Öl einfetten und die geschnittenen Apfelscheiben hineingeben.


Die Zutaten für die Streusel in eine Rührschüssel geben und mit der Hand gut vermengen, bis die Mischung krümelig ist.


Die Hälfte des Streusel-Teiges auf die Äpfel geben und alles mit einem Löffel gut vermischen. Den Rest der Streusel über den Äpfeln verteilen.


Bei 220°C Ober-/Unterhitze auf der mittleren Schiene circa 35 Minuten backen. Dann sollten die Äpfel weich und die Streusel goldbraun sein.


Entweder warm mit etwas geschlagener Sahne beziehungsweise etwas Eiscreme oder auch kalt mit etwas fruchtiger Beerensoße servieren. Schmeckt aber auch ganz pur sehr gut.


In meinem kostenlosen Buch-Blog auf meiner Homepage finden sich beide Rezepte (Apfel-Crumble und Apfel-Himbeer-Crumble) auf der nachfolgenden Seite - natürlich inklusive vieler Bilder.


https://www.kd-michaelis.com/2023/09/07/dinkel-dreams-6-apfel-himbeer-crumble/
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Apfel-Himbeer-Crumble


weich & crunchy - saftig - fruchtig - kalt & warm





	3 Stück

	mittelgroße, säuerliche Äpfel (gut 500 g - z.B. Boskop, Braeburn oder Wellant)





	125 g

	
frische Himbeeren







Für die Streusel





	40 g

	
weiche Butter





	50 g

	unraffinierter, brauner Roh-Rohrzucker





	40 g

	Dinkelmehl Type 630






	40 g

	
zarte Haferflocken





	etwas

	
gemahlener Zimt





	etwas

	
frisch geriebene Muskatnuss





	etwas

	Vanilleextrakt







Optional





	1 TL

	Winter-Crumble Gewürz (Zimt, Zitronen-/Orangenschale, Nelken, Koriander, Muskatnuss, Anis, Ingwer, Kardamom, Piment)







Halbes Rezept für etwa 2 Portionen.


Den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.


Die Äpfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und in dünne Spalten schneiden.


Eine kleine Auflaufform mit etwas Butter oder geschmacksneutralem Öl einfetten und die geschnittenen Apfelscheiben hineingeben.


Die Zutaten für die Streusel in eine Rührschüssel geben und mit der Hand gut vermengen, bis die Mischung krümelig ist.


Die Hälfte des Streusel-Teiges auf die Äpfel geben und alles mit einem Löffel gut mischen. Dann die Himbeeren darüberstreuen.


Den Rest der Streusel über der Apfel-Himbeer-Mischung verteilen.


Bei 220°C Ober-/Unterhitze auf der mittleren Schiene circa 35 Minuten backen. Dann sollten die Äpfel weich und die Streusel goldbraun sein.


Auf meiner Homepage finden sich beide Rezepte (Apfel-Crumble und Apfel-Himbeer-Crumble) auf der nachfolgenden Seite meines kostenlosen Buch-Blogs - natürlich inklusive vieler Bilder.


OEBPS/images/4_1.jpg





OEBPS/images/2_1.jpg





OEBPS/images/15_6.jpg





OEBPS/images/12_6.jpg





OEBPS/images/13_5.jpg





OEBPS/images/15_4.jpg
% 4 o L of
. " " i
e
R W o ;

P
i






OEBPS/images/11_6.jpg





OEBPS/images/12_5.jpg





OEBPS/images/13_4.jpg





OEBPS/images/15_5.jpg
=y

s






OEBPS/images/19_1.jpg





OEBPS/images/15_2.jpg





OEBPS/images/16_1.jpg





OEBPS/images/15_3.jpg





OEBPS/images/11_3.jpg





OEBPS/images/12_2.jpg





OEBPS/images/13_1.jpg





OEBPS/images/11_2.jpg





OEBPS/images/12_1.jpg





OEBPS/images/15_1.jpg





OEBPS/images/11_5.jpg





OEBPS/images/12_4.jpg





OEBPS/images/13_3.jpg





OEBPS/images/11_4.jpg





OEBPS/images/12_3.jpg





OEBPS/images/13_2.jpg





OEBPS/images/11_1.jpg





OEBPS/nav.xhtml




		Vorwort



		Inhaltsverzeichnis



		Kleingebäck (Kekse und Konfekt) Kuchen und Torten



		Brot und Brötchen mit Dinkel- bzw. Roggenmehl oder glutenfrei



		Apfel-Crumble



		Apfel-Himbeer-Crumble



		Bienchen-Butterkekse



		Biscotti al Limone (Zitronen-Plätzchen)



		Heidelbeer-(Blaubeer-)Tiramisu-Torte



		Himbeersahne-Biskuit-Rolle



		Himbeer-Schoko-Tiramisu-Konfekt



		Himbeer-Tiramisu-Biskuit-Rolle



		Himbeer-Tiramisu-Konfekt



		Hokkaido-Kürbiskuchen (Halloween)



		Hokkaido-Kürbis-Muffins



		Hokkaido-Kürbis-Cupcakes mit Kürbis-Creme



		Hokkaido-Kürbis-Zimt-Schnecken mit Kürbis-Creme-Frosting



		Käsekuchen Blitzrezept (mit Aprikosen)



		Käsekuchen-Konfekt



		Schoko-Träumchen (auch Salted Caramel)



		Zucchini-Schoko-Kuchen



		Brot und Brötchen



		Inhaltsverzeichnis



		Dinkel-Brotstangerl / Käsestangen (Quark)



		Dinkel-Buttermilch-Brötchen (Semmeln)



		Dinkel-Focaccia (ital. Fladenbrot)



		Hokkaido-Kürbis-Brötchen glutenfrei



		Roggen-Sauerteig-Brot (ohne Dinkel)



		Sauerteig-Brot hell, glutenfrei



		Teff-Buchweizen-Kartoffel-Brot glutenfrei



		Weitere Literatur von K.D. Michaelis



		Impressum









Page List





		2



		3



		4



		7



		8



		11



		12



		13



		15



		16



		17



		18



		19



		21



		22



		23



		24



		25



		26



		27



		28



		29



		30



		31



		32



		33



		34



		35



		36



		37



		38



		39



		40



		41



		42



		43



		44



		45



		46



		47



		48



		49



		50



		51



		52



		53



		54



		55



		56



		57



		58



		59



		60



		61



		62



		63



		64



		65



		66



		67



		68



		69



		70



		71



		72



		73



		74



		75



		76



		77



		78



		79



		80



		81



		82



		83



		84



		85



		86



		87



		88



		89



		90



		91



		93



		94



		95



		96



		97



		98



		99



		100



		101



		102



		103



		104



		105



		106



		107



		108



		109



		110



		111



		112



		113



		114



		115



		116



		117



		118



		119



		120



		121



		122



		123



		124



		125



		126



		127



		128



		6











OEBPS/images/cover.jpg
i Dinl(elfBac](bu(:«h





