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PARTYBROT

» Je mehr Ruchmehl dem Vollkornmehl| beigemischt wird, desto lockerer wird das
Brot.

e Es dirfen nach Belieben Sonnenblumenkerne, Niisse, Sultaninen usw. dem Teig
beigemischt werden. O trttguen Settttects i1 7e 3
» Hirseflocken, Haferflocken, Leinsamen usw. mit dem Mehl einweichen.
(mind. 6 Std.)

e Mehle darf man mischen oder austauschen. Vollkornmehle mind. 6 Std.
einweichen.

(Das Fett verschliesst dem Mehl die Poren und kann somit weniger Flussigkeit

* Butter oder Oel erst beigeben, wenn der Teig die Flussigkeit aufgenommen hat. V
aufnehmen. Unser Brot wird schneller trocken.) =

-_Den Teig 3 -5 mal aufziehen. - A o.ic | e
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400 g Friichte = in kleine Stilicke schneiden

Zitronensaft = marinieren und in den Kilhlschrank stellen.

1 Fl. Rhymus

0.75 It. Mineralwasser mit viel Kohlensaure
0.75 It. Suissgetrank z.B. Flauder, Fanta Mango usw.

Bowle mit Alkohol

400 g Frichte = in kleine Stlcke schneiden
1,5 dl Grand marnier od. Kirsch = dazu gegen und in den Kiihlschrank stellen. ( 6 Std.)

1 fl. Sekt ‘
0.75 It. Mineralwasser mit viel Kohlenséure 'ij ot immes it On \e> -

0.75 It. Stissgetrank z.B. Flauder , Fanta Mango usw. § < -
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Alle Getrédnke kiihl stellen, kurz vor dem Servieren zusammenmischen.
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330 g Roggenmehl
330 g Ruchmehl
330 g Halbweissmehl
20 g Salz

1 Warfel Hefe
3,5 dl Wasser
3,5 dl Milch = Flissigkeit kann bis 8 dl erhdht werden.

Zopfteig

1000 g Zopfmehl ( Weiss-, od. Halbweissmehl ) e ) :
25 g Salz \o i @ :-5-@@% -
25 g Zucker "d X
ca.6,5 -7 dl. Milch
1 Warfel Hefe
ev. 1 Ei
100 g Butter = erst beigeben , wenn der Teig die Flussigkeit
aufgenommen hat.

Brotteig mit Oel

1000 g Halbweissmehl
20 g Salz
1 Wirfel Hefe
ca. 6 dl Wasser
1 dl Olivendl = erst beigeben, wenn der Teig die Flussigkeit aufgenommen
hat.

Vollkornteig

500 g Dinkelschrot
6 dl Wasser = einweichen

500 g Ruchmehl
20 g Salz
1 Wirfel Hefe
Je nach Mehlqualitit kann bis 2 dl mehr Wasser beigegeben werden.

Je weniger Hefe man verwendet, desto langer sollte man den Teig
aufgehen lassen.
(Die Hefe entwickelt sich am besten bei Zimmertemperatur.)

¥ P
JICA? (rber 4\{(/
octrr 1y ovmes  Luaind got- SYEln,

Backkurs

acrrm? £ Jcnells oA
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Gefiilltes Partybrot (Zeit zum auskiihlen einkalkulieren)

Blech mit Backpapier auslegen und einen gefetteten Tortenring darauf setzen. Vollkorn-
, Buurebrot- oder Zopfteig rund formen und in die Form legen. Flach driicken. Garnitur
fur den Deckel vorbereiten und in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig aufgehen lassen, mit Wasser bestreichen und die mit Mehl, Sesam oder
Mohn bestaubte Garnitur auflegen.

Bei 210°C, 50-60 Min. backen.

Fillen des ausgekiihlten Brotes - )

Detkal Pt Gt Vs Bodon
Zuerst den Deckel abschneiden. Dann in‘ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Je zwei
Scheiben flllen mit den unten aufgefihrten Flllungen.
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Den Boden auf die Platte legen. Nun die gefillten Brote in 12 Stiicke schneiden.
Zwischen den verschiedenen Lagen ein Backpapier einlegen und je mit einem Streifen
(zum Anheben) versehen. Zum Schluss den Deckel aufsetzen.

Nun Backpapier um den Rand legen und mit einem Band und Kordel befestigen. Mit
Blumen das Ganze verzieren.

Fiillungen: Schinken, Fleischkase, Kase, Bundnerfleisch, ganz nach Belieben.

Ei-Fillung
3 Eier gekocht = schalen und hacken
2 Essiggurken kleine = fein hacken

Salz Pfeffer, Muskatnuss = wilrzen

Etwas Maionaise = beigeben und miteinander mischen
Thonfillung
1 Dose Thon = ohne Oel in einer Schissel zerkleinern
1 kl. Zwiebel = fein hacken

Salz, Pfeffer, Essig = wirzen

Etwas Maionaise oder geschlagenen Rahm daruntermischen.
Ziger-Fiillung

.Luus Salbi* (Krauterziger, Butter, Frischkése und Kirsch) auf das Brot verstreichen und
mit Friichten belegen.

Backkurs




Traube '

Zuerst den Stiel formen und dann mit Wasser bestreichen und z.B. mit Kimmel
bestreuen. Dann einen Strang von ca. 3cm @ und in 3cm breite Stiicke schneiden D
mit der Schnittflache in Wasser und dann in Sesam, Mohn, Sonnenblumenkernen, @
Haferflocken, gehackte Niisse usw. tunken. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
anrichten. Fiir ein Blatt den Teig 2mm dick ausrollen und in Form schneiden. Mit
Roggenmeh! stauben und vorsichtig auf die Traube legen. Fiir die Ranken diinne Tei grollen
formen, mit Wasser bepinseln und auflegen.

Ranken




PARTYBROT

Baum

Zuerst den Stamm formen A und mit Wasser bestreichen und mit Kiimmel

bestreuen. Dann einen Strang ausrollen (ca. 3 cm) und schneiden.

Mit der langen Schnittfliche zuerst in Wasser, dann in Sesamsamen,

Haferflocken, Mohn, Sonnenblumenkernen oder sonst welche Kernen tunken. Dann die
Blatter zu einem Baum formen. (Die Blatter diirfen teilweise iibereinander liegen,
das gibt Volumen). Anschliessend eine 1,5cm dicke Rolle formen, in 1cm dicke

Rédli schneiden und aufstellen. @ S @ © Mit Roggenmehl bestauben und auf den Baum

verteilen.
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Eingebackene Weinflasche

Buchstaben formen, mit Wasser bepinseln und Mohn bestreuen. In den Tiefkihler
stellen.

2/3 des Teiges flach und oval ausrollen und auf ein Backpapier legen und mit Wasser
bepinseln. Mit der Hélfte des restlichen Teiges einen Rand machen ( in Mohn, Sesam
oder Mehl tunken).

Zwei dreiteilige feine Zopfe machen (13 cm und 22 cm).

Die leere Weinfalsche mit Backpapier einrollen und auf den Teig driicken.
Nun mit den Zopfstrangen die Flasche fixieren.

Mit dem restlichen Teig kann man noch Rosen formen und zum Ausgarnieren
verwenden.

Das Brot aufgehen lassen und bei 220°C, ca. 40 Min. backen.
Die leere Weinflasche vorsichtig herausnehmen und auskiihlen lassen. Sobald das Brot
kalt ist, kann man eine volle Flasche einschieben.

Backkurs
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Muttertagsherz

Teig ca. 7 mm dick ausrollen und mit Wasser bestreichen. Kleine Brétli formen, in
Wasser und anschliessend in Mohn, Sesam, Haferflocken oder Sonnenblumenkernen
tunken und auf den Rand des Herzen legen.

Aufgehen lassen und mit 230° C ca. 25 Min. backen.

Backkurs




PARTYBROT Hst

Blumenbrot
Teig fur die Blumen und Rosen zur Seite legen. Den restlichen Teig oval aufwirken und

mit Wasser bepinseln. Langs der Mitte entlang einnen ca. 1 cm dicken Strang auflegen
und diesen mit der Schere schneiden.

o<

Nun die Blumen, Rosen und Blatter formen und auflegen. Mit den Blattern beginnen.
Das Brot aufgehen lassen und vor dem Backen den Teig mit der Schere einschneiden.

Backen bei 225°C, ca. 40 Min.

Backkurs
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Blumen

Teig mit viel Mehl ausrollen und 2 — 4 cm grosse Kreise ausstechen. Diese formen und
aneinander reihen. Mit etwas Wasser zusammenkleben.

Rosen

Teig mit viel Mehl ausrollen und 5 - 6 cm grosse Kreise ausstechen. Diese in der Mitte
mit Wasser bepinseln und aufeinander legen. Eine Rose mit 4 —7 Blattern herstellen.

Lose einrollen und in der Mitte halbieren. Nun hat man bereits zwei Rosen.

(L

Die Blumen und Rosen kann man vor dem aufsetzen mit Mehl leicht stauben.
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