








Mandel-Streuselkuchen
(Backblech rechteckig 4 cm hoch mit Backfolie) 

250 g 	 Butter schmelzen und abkühlen lassen.
200 g 	 Mehl Type 405 mit
200 g 	 gemahlenen Mandeln und
300 g 	 Zucker mischen, mit der Butter verkneten
	 und zu Streuseln verarbeiten.
4 Stück	 Eiweiße mit
1 Prise	 Salz steif schlagen und dabei
200 g	 Zucker einrieseln lassen.
4 Stück	 Eigelbe unterrühren. Dann
250 g 	 Mehl Type 405 mit
1 TL 	 Backpulver mischen, sieben und unterhe- 
	 ben. Den flüssigen Teig auf das Backblech
	 geben, die Streusel obendrauf verteilen, 
	 dann mit
100 g 	 gehobelten Mandeln bestreuen und im  
	 vorgheizten MANZ-Backofen (Abschirm- 
	 bleche bleiben im Backofen) bei 170°C 
	 25-30 Minuten backen. Den Kuchen 
	 5 Minuten abkühlen lassen, dann mit
200 g	 Sahne begießen. 
	 Anschließend den Kuchen komplett 
	 abkühlen lassen und mit
3 EL	 Puderzucker bestreuen.

„Zwetschgenblootz“
(Backblech rechteckig 4 cm hoch mit Backfolie)

500 g	 Mehl Type 405 mit
100 g 	 Zucker,
1 Päckchen	 Vanillezucker,
100 g	 Butter,
2 Stück	 Eier und
ca. 250 ml	 Milch verkneten. Zum Schluss noch
30 g	 Hefe unterkneten. Den Teig 1 Stunde gehen 
	 lassen, nochmals kneten, ausrollen, auf das 
	 Backblech mit Backfolie legen und nochmals 
	 10 Minuten gehen lassen. Den Teig mit 
	 Zimt und 
	 gemahlenen Mandeln oder Nüssen 	
	 bestreuen.	Dann mit 
	 Zwetschgen belegen und mit 
	 Zimt, 
	 gemahlenen Mandeln oder Nüssen, 
	 Streuseln und 
	 gehobelten Mandeln bestreuen. 
	 Den Kuchen im vorgeheizten MANZ-Back-		
	 ofen (Abschirmbleche bleiben im Backofen) 	
	 bei 200°C ca. 30 Minuten backen.

Vollkorn-Windbeutel
(Backblech rechteckig mit Backfolie) 

250 g	 Wasser mit
1 Msp.	 Salz und
70 g	 Butter aufkochen,
180 g	 Weizenvollkorn fein gemahlen schnell ein- 
	 rühren, so lange kochen lassen bis sich
	 ein Kloß bildet und sich die Masse vom Topf 
	 löst. Den Teig 10 Minuten abkühlen lassen 
	 und nach und nach
4 Stück	 Eier mit einem Kochlöffel einrühren. 
	 Der Teig wird glänzend und fällt in langen 
	 Spitzen vom Löffel. Die Masse in einen  
	 Spritzbeutel mit großer Sterntülle füllen und
	 auf das Backblech mit Backfolie schnecken-
	 förmig (von außen nach innen) aufspritzen 
	 (ca. 8 cm Ø). Das Blech im vorgheizten 
	 MANZ-Backofen (Abschirmbleche bleiben 
	 im Backofen) bei 180°C ca. 45 Minuten
	 backen.

Tipp: 	 Die Windbeutel können mit pikanter oder 		
	 süßer Füllung serviert werden.

Rhabarbertorte
(Tortenform mit Backfolie 28 cm Ø) 

3 Stück	 Eigelbe mit
3 EL	 lauwarmem Wasser,
100 g	 Puderzucker und
1 Päckchen	 Vanillezucker gut aufschlagen.
3 Stück	 Eiweiße steif schlagen und unterheben. 		
	 Dann
50 g	 Mehl Type 405 mit
50 g	 Speisestärke und
½ TL	 Backpulver mischen und unterheben. Den 
	 Teig in die Tortenform füllen und im vorge- 
	 heizten MANZ-Backofen (Abschirmbleche 
	 bleiben im Backofen) bei 180°C ca. 
	 20 Minuten backen.
5 Stangen	 Rhabarber klein schneiden und mit
100 ml	 Wasser und
200 g	 Zucker etwa 10 Minuten kochen.
1½ Päckchen Gelatine (aufgelöst nach Packungsan- 
	 weisung) einrühren, dann
600 g 	 Sahne steif schlagen und unter das erkal- 
	 tete Rhabarberkompott ziehen. Die Hälfte 
	 davon gleichmäßig auf den Biskuitboden 
	 streichen (vorher Tortenring umlegen). 
	 Löffelbiskuits darauf verteilen, die restliche 
	 Sahne darüber geben und kaltstellen.

MANZ Süßgebäckbuch

100undeins leckere Backre-
zepte rund um Kuchen aller 
Art, Weihnachtsgebäcke 
und andere Süßgebäcke.
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„Meisterlich Kochen“

Über 30 Rezepte von einfa-
chen aber auch ausgefallen 
Gerichten bis hin zu kom-
pletten, festlichen Menüs. 



Hefezopf
für 2 Zöpfe

800 g	 Weizenmehl Type 405 oder 550 mit
350 ml	 Milch,
150 g	 Zucker,
100 g	 Butter (weich),
10 g	 Salz und
2 Würfel	 Hefe zu einem festen Teig verkneten und
	 ca. 1 Stunde gehen lassen. Während der
	 Gärzeit kurz durcharbeiten. 
	 Den Teig in 3 Stränge teilen und zu einem 
	 Zopf flechten. Die Zöpfe auf ein Backblech 
	 mit Backfolie setzen und ca. 20 Minuten 
	 gehen lassen. 
	 In der Zwischenzeit den MANZ-Backofen 
	 auf 180°C vorheizen (Abschirmbleche blei- 
	 ben im Ofen). 
	 Die Zöpfe mit
	 Ei abstreichen und mit
	 gehobelten Mandeln und 
	 Zucker bestreuen.  
	 Anschließend das Backblech in den vorge- 
	 heizten MANZ-Ofen stellen und 40 Minuten 
	 backen.

Pfingstringe
(ca. 6 Stück)

150 ml	 Milch mit
500 g	 Weizenmehl Type 550,
100 g	 Quark,
60 g	 Zucker,
40 g	 weicher Butter,
9 g	 Salz,
1 Würfel	 Hefe und
1 Stück	 Ei zu einem festen Teig verarbeiten und 
	 ca. 60 Minuten gehen lassen. Während der
	 Gärzeit den Teig 1 x aufarbeiten. 
	 MANZ-Backofen auf 170°C vorheizen
	 (Abschirmbleche bleiben im Ofen). 
	 Vom Teig 80-g-Stücke abwiegen und zu 
	 35 cm langen Strängen rollen. Zwei Stück
	 zusammendrehen und mit einem Brezelkno- 
	 ten verschließen. Die Ringe auf ein Back- 
	 blech mit Backfolie setzen und nochmals  
	 10-20 Minuten gehen lassen. Dann mit 
	 Ei abstreichen und mit 
	 Hagelzucker bestreuen. Anschließend das  
	 Backblech in den vorgeheizten MANZ-Back-	
	 ofen schieben und bei 170°C 20-25 Minuten 	
	 backen.

Speckseelen
ca. 16 Stück 

15 g	 Zucker mit
20 g	 Hefe und
350 ml	 Wasser verquirlen.
500 g	 Mehl Type 550,
20 g	 Schweineschmalz und
10 g	 Salz zugeben und zu einem weichen Teig 
	 verkneten.
200 g	 gewürfelten Bauchspeck unterheben und 
	 den Teig 1½ Stunden gehen lassen. In der
	 Ruhezeit 2 x aufarbeiten. 
	 MANZ-Backofen auf 230°C vorheizen
	 (Abschirmbleche bleiben im Ofen). 
	 Die Seelen nass ausbrechen, (längliche
	 Form) auf ein Backblech mit Backfolie legen
	 und mit 
	 grobem Salz und 
	 Kümmel bestreuen. Das Backblech in den 
	 vorgeheizten MANZ-Ofen schieben und 
	 12-15 Minuten backen.

Laugenbrötchen
26 Stück

Zutaten und Zubereitung wie Laugenbrezeln, aber nur 
1000 g Mehl verwenden. Den Teig in 70-g-Stücke
(26 Stück) aufteilen und diese mit der hohlen Hand zu 
Teigkugeln formen (schleifen). Die Teigkugeln ca.
45 Minuten aufgehen lassen. Die geformten Teiglinge 
kurz in MANZ Brezellauge tauchen, abtropfen lassen und 
auf ein Backblech mit Backfolie legen. 
Die Brötchen mit 
	 grobem Salz bestreuen und kreuzweise mit 
	 einem scharfen Messer einschneiden. 
	 Backvorgang wie bei den Laugenbrezeln.

Vollkornstangen
(à 500 g)

1000 g	 Weizen fein gemahlen mit
30 g	 Salz,
700 ml	 Wasser,
1 Schuss	 Essig und
½ Würfel	 Hefe zu einem Teig verkneten und 
	 60 Minuten gehen lassen. 
	 Den MANZ-Backofen auf 250°C vorheizen 
	 (Abschirmbleche entnehmen).
	 650-g-Stücke abwiegen, zu einer Stange
	 formen und nochmals 10-20 Minuten gehen
	 lassen. Anschließend die Stangen in den 
	 vorgeheizten MANZ-Ofen direkt auf die
	 Backplatte schieben u. 40 Minuten backen.

Laugenbrezeln
24 Stück

1100 g	 Weizenmehl Type 550 mit
80 g	 Butter, Butter- oder Schweineschmalz,
30 g	 Salz,
2 Würfel	 Hefe und
600 ml	 kaltem Wasser 10 Minuten lang zu einem
	 festen Teig verkneten. Anschließend den
	 Teig abdecken und 30 Minuten ruhen 
	 lassen.
MANZ-Backofen auf 210°C vorheizen
(Abschirmbleche bleiben im Ofen).
Den Teig in 80-g-Stücke (24 Stück) aufteilen, auf Ziga-
rengröße rollen und 5 Minuten ruhen lassen. Danach
die gerollten Teigstücke weiter zu Strängen von 50 cm
ausrollen, daraus Brezeln schlingen und diese weitere
15 Minuten ruhen lassen. Die geformten Teiglinge kurz
in MANZ Brezellauge tauchen, abtropfen lassen und
auf ein Backblech mit Backfolie legen. Dann mit 
	 grobem Salz bestreuen, die Brezeln am 
	 Bauch mit einem scharfen Messer ein-  
	 schneiden und die Bleche im vorgeheizten 
	 MANZ-Ofen 20-25 Minuten backen.



Herrgottstaler Bauernbrot
(1 Laib à 3 ½ kg)

1100 g	 Roggenvollkorn fein gemahlen mit
500 g	 Weizenmehl Type 1050,
40 g	 Salz,
40 g	 Zucker,
40 g	 Hefe,
800 g	 Sauerteig und
ca. 1 l	 Wasser zu einem Teig verarbeiten und 
	 ca. 90 Minuten gehen lassen. Während der  
	 Gärzeit den Teig 2 x aufarbeiten. 
	 MANZ-Backofen auf 250°C vorheizen 
	 (Abschirmbleche entnehmen). 
	 Den Teig zu einem Laib formen und in einen 
	 bemehlten Gärkorb geben. Dann 30 Minu- 
	 ten gehen lassen und in den vorgeheizten 
	 MANZ-Ofen schieben. Nach gewünschter  
	 Bräunung (20-30 Min.) den Backofen auf 
	 170°C zurückschalten. Nach einer Gesamt- 
	 Backzeit von ca. 2 Stunden das Brot entneh- 
	 men und mit einem Streichsud aus
50 g 	 geröstetem Kartoffelmehl mit
300 ml 	 Wasser aufgekocht bestreichen.
	 Das Brot weitere 5 Minuten in den Ofen
	 schieben.

Eine Runde Freunde, 
eine Runde Brötchen!
 
Dieses Rezept ersetzt das Rezept 
in unserer Küchenkultur 02/2010,
 

Brötchenrad 
500 g	 Weizenmehl Type 550 mit
275 ml 	 Wasser,
15 g	 Salz,
15 g	 Backmalz,
30 g	 Hefe und
15 g	 Butter zu einem Teig verkneten. 
	 Den Teig abdecken, ca. 30 Minuten gehen
	 lassen. Dann 10 Teigstücke à 75 g abwie- 
	 gen. Der restliche Teil wird zu einem runden 
	 Brötchen geformt und ist die Mitte des Bröt- 
	 chenrads. Die restlichen Teigstücke können
	 als Knopf, Zopf, Hörnchen oder rund ge- 
	 formt werden (Ihrer Fantasie sind keine
	 Grenzen gesetzt). Anschließend die Teile mit
	 Wasser bepinseln und in
	 Mohn, 
	 Sesam, 
	 Kümmel, usw. drücken. Die Brötchen auf
	 das Backblech mit Backfolie so aneinander 
	 setzen, dass es ein Rad ergibt (siehe Bild) 
	 und 45 Minuten gehen lassen. Dann im
	 vorgeheizten MANZ-Backofen
	 (Abschirmbleche bleiben im Ofen) bei 220°C 
	 25-30 Minuten backen.

Tipp: 	 Um die abwechselnden Farben eines Fuß- 
	 balls noch besser herauszustellen, kann 
	 man die Hälfte der Brötchen mit Vollkormehl 	
	 herstellen und abwechselnd zusammenset-		
	 zen (Achtung: Etwas mehr Wasser).

Kamutbrot
(Kastenform 30 x 13,5 x 8,5 cm) 

1000 g	 Kamut fein gemahlen mit
25 g	 Salz,
100 ml	 Essig,
1 Würfel	 Hefe und
700 ml	 Wasser (lauwarm) zu einem weichen Teig 
	 verkneten und ca. 1,5 Stunden gehen las- 
	 sen. Während der Gärzeit den Teig 1x auf- 
	 arbeiten. 
	 MANZ-Backofen auf 250°C vorheizen 
	 (Abschirmbleche bleiben im Ofen). 
	 Den Teig in die gefettete Kastenform geben,  
	 oben mit der nassen Hand glatt streichen  
	 und gut aufgehen lassen. Die Kastenform in 
	 den vorgeheizten Ofen stellen, 
	 gleichzeitig die Temperatur auf 200°C 
	 zurückstellen und ca. 70 Minuten backen.

Vollkornmischbrot
MANZ-Setzkasten 

1780 g	 Roggenvollkornmehl mit
1780 g	 Weizenvollkornmehl,
2350 ml	 Wasser,
700 g	 frischer Sauerteig,
1 ½ Würfel	 Hefe,
60 g	 Salz und
2 TL	 Brotgewürz zu einem Teig verarbeiten und
	 kräftig kneten. Den Teig 30 Minuten ruhen 
	 lassen und nochmals 5 Minuten kneten. 
	 Jeweils 840 g Teig abwiegen, formen und in 
	 ein gefettetes Fach des Setzkastens geben. 
	 In der Zwischenzeit den MANZ-Backofen 
	 auf 250°C vorheizen (Abschirmbleche blei- 
	 ben im Ofen). Den Teig gehen lassen, bis 
	 die Fächer ziemlich gefüllt sind und dann in
	 den vorgeheizten Ofen stellen. Gleichzeitig 
	 wird die Temperatur auf 200°C zurückge-
	 stellt, Backzeit 70-80 Minuten.

Kaisersemmeln
(2 Backbleche Aluminium mit Backfolie)

1100 g	 Weizenmehl Type 550 mit
25 g	 Salz,
2 Würfel	 Hefe,
300 ml	 Wasser und
300 ml	 Milch 10 Minuten lang zu einem festen Teig 
	 verkneten. Den abgedeckten Teig 30 Mi-
	 nuten ruhen lassen, 60-g-Stücke (30 Stück) 
	 abwiegen und zu Kugeln formen (schleifen). 
	 Die Teigkugeln mit dem Schluss nach unten 
	 auf einem Tuch 10-15 Minuten gehen lassen. 
	 MANZ-Backofen auf 220°C vorheizen		
	 (Abschirmbleche bleiben im Ofen). 
	 Mit einem Semmeldrücker die Form eindrü- 
	 cken und mit dem Teigschluss nach oben
	 auf einem Tuch 20-30 Minuten gehen 
	 lassen. Anschließend die Brötchen mit dem 
	 Teigschluss nach unten auf die Backbleche 
	 mit Backfolie setzen, in den vorgeheizten 
	 MANZ-Backofen schieben und bei 220°C 
	 ca. 20 Minuten backen.



Kirmeier-Royal-Rezept
Je nach Hefemenge verkürzt bzw. verlängert sich die Gärzeit. Nachfolgend finden Sie eine Tabelle mit
Ca.-Angaben, die sich auf Kirmeier-Rezepte beziehen. Natürlich ist die Gärzeit auch von der Raumtemperatur 
abhängig.

Hefemenge 5 g 10 g 20 g 40 g 80 g

Gärzeit 8 Stunden 6 Stunden 4 Stunden 2 Stunden 45-60 Minuten

Sauerteigvermehrung 35°C
200 g	 Sauerteig in
750 ml	 35°C warmem Wasser auflösen.
1000 g	 Roggenvollkornmehl dazugeben und mit einem Rührlöffel oder einer Hand zu einem festen Teig (so 
	 fest wie ein Töpferton) vermischen (nicht kneten). Dann den Teig in 200 g, 400 g oder 600 g Portio- 
	 nen abwiegen und in 3-Liter-Gefrierbeutel füllen. Die Beutel mit einem leichten Knoten zuknöpfen,  
	 damit etwaige Gärungs-Gase noch austreten können. Die Teigbeutel in einem Gärschrank bei 
	 Körpertemperatur von 35°C 1-2 Tage milch-sauer vergären lassen. Anschließend im Kühlschrank 	
	 aufbewahren oder platt drücken und einfrieren.

Tipp:	 Sollte kein Gärschrank vorhanden sein, dann könnte man die Teigbeutel auch in die linke oder rechte
	 Hosentasche geben, damit die Milchsäurebakterien zu ihrer „Betriebstemperatur“ 35°C kommen.

Rezept für Weizensemmel
30 g	 Salz in
900 ml	 kaltem Wasser auflösen.
10-80 g	 Hefe (Tabelle siehe oben) und
200 g	 Sauerteig zugeben und im Salzwasser gut auflösen.
1100 g	 Weizenvollkornmehl nach und nach zum Wasser dazu geben und mit einem Rührlöffel oder einer 
	 Hand vermischen (nicht kneten). Das Mehl muss nicht immer aufgebraucht werden, lieber einen 
	 weicheren Teig verarbeiten als einen zu festen Teig. Den Teig je nach Hefemenge gehen lassen, 
	 dann zu Brötchen formen, nochmals 10-20 Minuten gehen lassen und im vorgeheizten MANZ- 
	 Backofen (250°C, Abschirmbleche entnehmen) direkt auf der Backplatte je nach Brötchengröße 
	 zwischen 10-30 Minuten backen.

Die MANZ - Seminare für beste Qualität und feinsten Geschmack
Wer träumt nicht davon ...backen zu können wie ein Bäcker ...Brot, Brötchen und Gebäck 

servieren zu können, das einfach überraschend lecker schmeckt? 
Bei den beliebten MANZ Backseminaren wird Ihnen Theorie und Praxis leicht verständlich und trotzdem 

umfassend vermittelt. Hier heißt es nicht nur zuhören, sondern auch mitmachen!
Termine auf Anforderung. 
Folgende Seminare finden ständig bei MANZ statt:
MANZ Komplettseminar
Ob Kochen oder Backen, in diesem 2tägigem Seminar lernen Sie den MANZ-Ofen richtig kennen und nutzen. 
MANZ Tagesseminar
Der komplette Backteil aus dem Komplettseminar. 
MANZ Laugengebäckseminar
Fachgerechte Herstellung von Teigen für Laugengebäck aller Art sowie professionelles Formen und Backen. 
MANZ „Kirmeier Royal“
Alles über die Sauerteigvermehrung, Lagerung und Verarbeitung des Sauerteiges sowie viele andere Aspekte 
des gesunden Backens mit Karl Kirmeier mit seinem typischen, urbayrischen Humor. Auch Niedertemperatur-
garen im MANZ steht hier auf dem Programm. 

Testen Sie bei dieser Gelegenheit die hervorragenden Eigenschaften eines MANZ-Backofens! 
FORDERN SIE DAS AKTUELLE MANZ SEMINAR-PROGRAMM AN! 

MANZ Backtechnik GmbH, Münster 124, 97993 Creglingen, Telefon 0 79 33 / 91 40-0 
www.der-manz.de, info@der-manz.de

Wir freuen uns auf Sie und Ihre Freude am Backen und Kochen!


