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Fiir die Lauge:
Zutaten Teig: 1 L Wasser
45 g Natron

290 g Wasser
[ 1/2 Wiirfel Hefe

250 g Weizenmehl, Type 550
| 250 g Weizenmehl, Type 405
E 1 TL Salz

1 EL Butter (weich) oder -*j
; Margarine . 3»?

e Wasser und Hefe in den Mixtopf geben und 2 Min./37°C/Stufe 2
erwdrmen. Restliche Teigzutaten zugeben und 2 Min./Teigstufe kneten.

e Den Teig in einer abgedeckten Schiissel ca. 15-20 Min. gehen
lassen. Im Anschluff nach Belieben formen (z.B. Schnecken,
Brezen, Stangen).

e Fiir die Lauge das Wasser in einem Kochtopf kurz aufkochen, Natron
hinzugeben und vom Herd nehmen. Die Teigteile ca. 30 Sek. darin baden.

e Mit Hilfe einer Schaumkelle die Teigstiicke aus der Lauge nehmen und
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Nach Belieben mit
einem Brotchendriicker eindriicken oder einem scharfen Messer
einschneiden.

e Im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Umluft: 180°C) ca. 20-25 Min.
backen.

Zubereitung:



Weifibier-Kipferl

)

Zutaten:

750 g Mehl

1 TL Salz

1 TL Kimmel

1/2 P. Backpulver

= 1/2 Wiirfel Hefe

~ 500 g Weifbier (1 Flasche)

——

—

Zubereitung:

e Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Min./Teigstufe zu einem Teig
verarbeiten. Etwas Ol auf die Arbeitsfldche trdufeln, den Teig darauf
geben und wie einen Fladen flach driicken.

e Mit dem Spatel kleine Stiicke abschneiden und nicht formen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 30 Min.
gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Ober-/Unterhitze)
ca. 25 Min. backen.

Dazy servieren St Wurshalat
oder Obatzten!



Zutaten:

2 rote Zwiebeln, halbiert
1 Apfel geschdlt, entkernt, geviertelt
1 EL Ol
50 g Rostzwiebel
120 g Butter

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

““ Apfel-Zwiebel-Butter
|

Zubereitung:

® Zwiebel und Apfel im Mixtopf 6 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

e Ol hinzufiigen und 2:30 Min./Varoma/Stufe 1 diinsten.

e Restliche Zutaten hinzufiigen und 15 Sek./ <> /Stufe 4 vermischen.

e Die recht fliissige Butter in eine Schale fiillen und fiir 2-3 Std. in den

Kuhlschrank stellen.

Dazy passex fricche Brezen oder 4 -~ 4
i wiireiges Bauerubrot! ¢/ >y
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Obatzter

3

Zutaten:

1/2 rote Zwiebel

1/4 Apfel
50 g Butter
3 EL  Milch

‘ 100 g reifen Camembert
1 Msp. Pfeffer

- 1/4TL Rosenpaprika

=== ggf. dunkles Bler zum Abschmecken

= =
m&r“

Zubereitung:

Zwiebel und Apfel im Mixtopf 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
Camembert zugeben und 10 Sek./Stufe 4 klein hacken.
Restliche Zutaten zugeben und 20 Sek./Stufe 3 verriihren.
Mit Zwiebelringen garniert servieren.

Der Bmmklam@rwé/ecé;%&!



Tomaten-Obatzter

Zutaten:

35-40 g Tomaten (in Ol
eingelegt), gut abgetropft
20 g Walnusskerne

180 g Camembert

150 g Frischkdse

. 1 EL Butter, weich

B 40 g Milch

= 1 Prise Salz
& 1 Prise Pfeffer

—

Zubereitung:

e Tomaten in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
e  Walnusskerne hinzufiigen und 2 Sek./Stufe 5 klein hacken.
® Restliche Zutaten hinzufiigen und 5 Sek./Stufe 4 vermengen.

Die passeudte Erganeung
gutu bayrischon Broteeitbret!




= ==

Zutaten:

600 g Fleischwurst,

in Streifen geschnitten

2 Zwiebeln, geviertelt

180 g Hartkadse, in Stiicken

190 g Cornichons (entspr. 1 kl. Glas)

40 g Essig

40 g Ol

1 TL Salz

1/2 TL Pfeffer

1/2 TL Paprikapulver, edelsif Sie kénnen auch

300 g Leberkase

und 300 g Fleisch-
wurst mischen.

Zubereitung:

Fleischwurst in eine grofle Schissel geben.

Zwiebel und Kdse in den Mixtopf geben und 4 Sek./Stufe 6 zerkleinern.
Zur Fleischwurst in die Schissel umfillen.

Cornichons in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

Essig, Ol und Gewiirze hinzufiigen und 3 Sek./ “/Stufe 3 vermengen.
Uber die Fleischwurst geben und alles gut durchmischen.

Den Wurstsalat etwas ziehen lassen.

Verfeinern Sie den Salat uoch wit Radieschen oder Towaten!



Zutaten:

6 grobe Knacker

1/2 Kl. Kopf Eisbergsalat

3 Friihlingszwiebel

2 Brezen, in Kleine Stiicke
geschnitten

1 rote Zwiebel, halbiert
250 g Radieschen
(gropere bitte halbierent)

Noch feiner it der Salat wens 39 : —
Stz die Knacker vorter anbraten! 1 TL Senf, mittelscharf
—

=—1/2TL Salz
= Je 1 MSP Zucker und Pfeffer
_E—_ =
——= =

Zubereitung:

e Knacker hduten und in feine Scheiben schneiden. Eisbergsalat in Streifen
schneiden. Frihlingszwiebel in Ringe schneiden.
Zusammen mit den Brezenstiicken in eine grofle Schiissel geben.
Zwiebel 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

e Radieschen und restliche Zutaten zugeben, 5 Sek./Stufe 4 klein hacken
und zum Salat geben.

e Alles gut vermischen und ca. 10 Min. durchziehen lassen.



Zutaten:

Schupfnudel-Kraut-Aufuf —

100 g Gouda, in Stiicken

1 Zwiebel, halbiert
1 EL Butter

75 g Speckwirfelchen
500 g Milch

2TL  Gemusebrihpulver

1 EL  Speisestdrke

1TL Zucker

1/2 TL Salz, 1/4 TL Pfeffer

500 g Schupfnudeln aus
der Kiihltheke

1P Sauerkraut (3 Min.-Kraut)
Abtr.gew. 350 g

T etwas Petersilie oder Schnittlauch =

Zubereitung:

e Kadse in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 5 reiben. Umfiillen.

e Zwiebel 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Butter und Speckwiirfel zugeben
und 3 Min./100°C/Stufe 1 diinsten. Milch, Briihe, Speisestdrke, Zucker,
Salz und Pfeffer zugeben und 5 Min./90°C/Stufe 3 erhitzen.

e Schupfnudeln in einer Pfanne mit etwas Butter anbraten und zusammen
mit dem Kraut in eine Auflaufform geben. Sauce aus dem Mixtopf dariiber
geben und mit Kase bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C
(Umluft: 160°C) ca. 20-25 Min. liberbacken. Vor dem Servieren mit

10 Petersilie bestreuen.



Kasespatzle aus dem Varoma

Zutaten:

300-350 g Kdse nach Wahl

(z.B. Emmentaler oder Bergkdse)
500 g Wasser

1.000 g Spatzle (aus der Kihltheke)
150 g magere Schinkenwiirfel
Rostzwiebel

Zubereitung:

Kdse in Stiicken im Mixtopf 10 Sek./Stufe 6 zerkleinern. Umfiillen.

e Wasser in den Mixtopf geben, Mixtopf verschlieRen. Spatzle im Wechsel
mit dem Kadse, Schinkenwiirfel, etwas Salz & Pfeffer im Varoma schichten.
Letzte Schicht sollte Kdse sein. Varoma verschliefen und aufsetzen.
20-25 Min/Varoma/Stufe 1 (je nach Fiillmenge und Kdsesorte) garen.

e Danach sofort servieren! Je nach Geschmack mit Rostzwiebeln bestreuen.

Waitreud die Spéitele iu Varowa
veu, Konuen Sie einen
gewulschten Salat vorsereisen.

o Danke Sabine Rettinger fiir das tolle Rezept :-)
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