











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

250 g
200 g
200 g
300 g

4 Stick
1 Prise
200 g

4 Stick
250¢g
1TL

100 g

200 g

3 EL

Butter schmelzen und abkuhlen lassen.
Mehl Type 405 mit

gemahlenen Mandeln und

Zucker mischen, mit der Butter verkneten
und zu Streuseln verarbeiten.

Eiweille mit

Salz steif schlagen und dabei

Zucker einrieseln lassen.

Eigelbe unterrihren. Dann

Mehl Type 405 mit

Backpulver mischen, sieben und unterhe-
ben. Den flissigen Teig auf das Backblech
geben, die Streusel obendrauf verteilen,
dann mit

gehobelten Mandeln bestreuen und im
vorgheizten MANZ-Backofen (Abschirm-
bleche bleiben im Backofen) bei 170°C
25-30 Minuten backen. Den Kuchen

5 Minuten abkuhlen lassen, dann mit
Sahne begielden.

AnschlieRend den Kuchen komplett
abkuhlen lassen und mit

Puderzucker bestreuen.

Vollkorn-Windbeutel
(Backblech rechteckig mit Backfolie)

250 g
1 Msp.
709
180 g

4 Stlick

Tipp:

Wasser mit

Salz und

Butter aufkochen,

Weizenvollkorn fein gemahlen schnell ein-
rihren, so lange kochen lassen bis sich

ein KloR bildet und sich die Masse vom Topf
I6st. Den Teig 10 Minuten abkuhlen lassen
und nach und nach

Eier mit einem Kochléffel einrihren.

Der Teig wird glanzend und fallt in langen
Spitzen vom Loffel. Die Masse in einen
Spritzbeutel mit grof3er Sterntille fillen und
auf das Backblech mit Backfolie schnecken-
férmig (von auRen nach innen) aufspritzen
(ca. 8 cm @). Das Blech im vorgheizten
MANZ-Backofen (Abschirmbleche bleiben
im Backofen) bei 180°C ca. 45 Minuten
backen.

Die Windbeutel kbnnen mit pikanter oder
suRer Flllung serviert werden.

MANZ SuRgebackbuch

100undeins leckere Backre-
zepte rund um Kuchen aller
Art, Weihnachtsgebacke
und andere Sufl3gebacke.

»Zwetschgenblootz®
(Backblech rechteckig 4 cm hoch mit Backfolie)

500 g Mehl Type 405 mit

100 g Zucker,

1 Packchen Vanillezucker,

100 g Butter,

2 Stuck Eier und

ca. 250 ml  Milch verkneten. Zum Schluss noch

30g 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 NUssen
bestreuen. Dann mit
Zwetschgen belegen und mit
Zimt,
gemahlenen Mandeln oder Nussen,
Streuseln und
gehobelten Mandeln bestreuen.
Den Kuchen im vorgeheizten MANZ-Back-
ofen (Abschirmbleche bleiben im Backofen)
bei 200°C ca. 30 Minuten backen.

Rhabarbertorte

(Tortenform mit Backfolie 28 cm @)

3 Stick Eigelbe mit

3 EL lauwarmem Wasser,

100 g Puderzucker und

1 Packchen Vanillezucker gut aufschlagen.

3 Stlick Eiweille steif schlagen und unterheben.
Dann

50¢g Mehl Type 405 mit

50¢g Speisestarke und

Y TL Backpulver mischen und unterheben. Den
Teig in die Tortenform fiillen 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

200g Zucker etwa 10 Minuten kochen.

1% Packchen Gelatine (aufgelost nach Packungsan-

600 g

weisung) einriihren, dann

Sahne steif schlagen und unter das erkal-
tete Rhabarberkompott ziehen. Die Halfte
davon gleichmafig auf den Biskuitboden
streichen (vorher Tortenring umlegen).
Loffelbiskuits darauf verteilen, die restliche
Sahne darliber geben und kaltstellen.

0$1= 3UR¢ .RFKEXFK
Meisterlich Kochen*

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



Hefezopf

fur 2 Zopfe

800 g Weizenmehl Type 405 oder 550 mit

350 ml Milch,

150 g Zucker,

100 g Butter (weich),

1049 Salz und

2 Wiirfel Hefe zu einem festen Teig verkneten und

ca. 1 Stunde gehen lassen. Wahrend der
Garzeit kurz durcharbeiten.

Den Teig in 3 Strange teilen und zu einem
Zopf flechten. Die Zopfe 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 Z6pfe mit

Ei abstreichen und mit

gehobelten Mandeln und

Zucker bestreuen.

AnschlielRend das Backblech in den vorge-
heizten MANZ-Ofen stellen und 40 Minuten

backen.

Speckseelen

ca. 16 Stuck

154 Zucker mit

2049 Hefe und

350 ml Wasser verquirlen.

500 g Mehl Type 550,

2049 Schweineschmalz und

1049 Salz zugeben und zu einem weichen Teig
verkneten.

200 g gewdurfelten Bauchspeck unterheben und

den Teig 17 Stunden gehen lassen. In der
Ruhezeit 2 x aufarbeiten.

MANZ-Backofen auf 230°C vorheizen
(Abschirmbleche bleiben im Ofen).

Die Seelen nass ausbrechen, (langliche
Form) auf ein Backblech mit Backfolie legen
und mit

grobem Salz und

Kidmmel bestreuen. Das Backblech in den
vorgeheizten MANZ-Ofen schieben und
12-15 Minuten backen.

Vollkornstangen

(a 500 g)

1000 g Weizen fein gemahlen mit

30g Salz,

700 ml Wasser,

1 Schuss  Essig und

2 Wurfel  Hefe zu einem Teig verkneten und

60 Minuten gehen lassen.

Den MANZ-Backofen auf 250°C vorheizen
(Abschirmbleche entnehmen).
650-g-Stlicke abwiegen, zu einer Stange
formen und nochmals 10-20 Minuten gehen
lassen. AnschlieRend die Stangen in den
vorgeheizten MANZ-Ofen direkt auf die
Backplatte schieben u. 40 Minuten backen.

Pfingstringe

(ca. 6 Stick)

150 ml Milch mit

500 g Weizenmehl Type 550,

100 g Quark,

60 g Zucker,

409 weicher Butter,

9g Salz,

1 Wrfel Hefe und

1 Stuck Ei zu einem festen Teig verarbeiten und

ca. 60 Minuten gehen lassen. Wahrend der
Garzeit den Teig 1 x aufarbeiten.
MANZ-Backofen auf 170°C vorheizen
(Abschirmbleche bleiben im Ofen).

Vom Teig 80-g-Stiicke abwiegen und zu

35 cm langen Strangen rollen. Zwei Stuick
zusammendrehen und mit einem Brezelkno-
ten verschlief3en. Die Ringe auf ein Back-
blech mit Backfolie setzen und nochmals
10-20 Minuten gehen lassen. Dann mit

Ei abstreichen und mit

Hagelzucker bestreuen. Anschlieliend das
Backblech in den vorgeheizten MANZ-Back-
ofen schieben und bei 170°C 20-25 Minuten

backen.
Laugenbrezeln
24 Stiick
1100 g Weizenmehl Type 550 mit
804g Butter, Butter- oder Schweineschmalz,
30g Salz,
2 Wiirfel Hefe und
600 ml kaltem Wasser 10 Minuten lang zu einem

festen Teig verkneten. AnschlieRend den
Teig abdecken und 30 Minuten ruhen
lassen.
MANZ-Backofen auf 210°C vorheizen
(Abschirmbleche bleiben im Ofen).
Den Teig in 80-g-Stlcke (24 Stiick) aufteilen, auf Ziga-
rengrof3e rollen und 5 Minuten ruhen lassen. Danach
die gerollten Teigstlicke weiter zu Strangen 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.

Laugenbrotchen
26 Stiick

Zutaten und Zubereitung wie Laugenbrezeln, aber nur
1000 g Mehl verwenden. Den Teig in 70-g-Stiicke
(26 Stuck) 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 Brotchen mit
grobem Salz bestreuen und kreuzweise mit
einem scharfen Messer einschneiden.
Backvorgang wie bei den Laugenbrezeln.



Herrgottstaler Bauernbrot
(1 Laib & 3 % 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. 1l Wasser zu einem Teig verarbeiten und

ca. 90 Minuten gehen lassen. Wahrend der
Garzeit den Teig 2 x aufarbeiten.
MANZ-Backofen auf 250°C vorheizen
(Abschirmbleche entnehmen).
Den Teig zu einem Laib formen und in einen
bemehlten Garkorb geben. Dann 30 Minu-
ten gehen lassen und in den vorgeheizten
MANZ-Ofen schieben. Nach gewlinschter
Braunung (20-30 Min.) den Backofen auf
170°C zurtckschalten. Nach einer Gesamt-
Backzeit von ca. 2 Stunden das Brot entneh-
men und mit einem Streichsud aus

509 gerostetem Kartoffelmehl mit

300 ml Wasser aufgekocht bestreichen.
Das Brot weitere 5 Minuten in den Ofen
schieben.

Kamutbrot

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

1000 g Kamut fein gemahlen mit

25¢g Salz,

100 ml Essig,

1 Warfel Hefe und

700 ml Wasser (lauwarm) zu einem weichen Teig

verkneten und ca. 1,5 Stunden gehen las-
sen. Wahrend der Garzeit 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
zuruckstellen und ca. 70 Minuten backen.

Vollkornmischbrot
MANZ-Setzkasten

1780 g Roggenvollkornmehl mit

1780 g Weizenvollkornmehl,

2350 ml Wasser,

700 g frischer Sauerteig,

1% Wirfel Hefe,

60 g Salz und

2TL Brotgewdrz zu einem Teig verarbeiten und

kraftig 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 Facher ziemlich gefiillt sind und dann in
den vorgeheizten Ofen stellen. Gleichzeitig
wird die Temperatur auf 200°C zuriickge-
stellt, Backzeit 70-80 Minuten.

“ | Eine Runde Freunde,
eine Runde Brotchen!

== | Dieses Rezept ersetzt das Rezept
.1 in unserer Kiichenkultur 02/2010,

Brotchenrad

500 g Weizenmehl Type 550 mit

275 ml Wasser,

15¢g Salz,

15¢ Backmalz,

3049 Hefe und

159 Butter zu einem Teig verkneten.

Den Teig abdecken, ca. 30 Minuten gehen
lassen. Dann 10 Teigstiicke a 75 g abwie-
gen. Der restliche Teil wird zu einem runden
Brotchen geformt und ist die Mitte des Brot-
chenrads. Die restlichen Teigstliicke kdnnen
als Knopf, Zopf, Hérnchen oder rund ge-
formt werden (Ihrer Fantasie sind keine
Grenzen gesetzt). AnschlieRend die Teile mit
Wasser bepinseln und in

Mohn,

Sesam,

Kidmmel, usw. driicken. Die Brotchen 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 Ful-
balls noch besser herauszustellen, kann
man die Halfte der Brotchen mit Vollkormehl
herstellen und abwechselnd zusammenset-
zen (Achtung: Etwas mehr Wasser).

Kaisersemmeln

(2 Backbleche Aluminium mit Backfolie)

1100 g Weizenmehl Type 550 mit

25¢g Salz,

2 Waurfel 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-Stiicke (30 Stlick)
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 Semmeldriicker die Form eindri-
cken und mit dem Teigschluss nach oben
auf einem Tuch 20-30 Minuten gehen
lassen. AnschlieRend die Brétchen 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 verkirzt bzw. verlangert sich die Garzeit. Nachfolgend finden Sie eine Tabelle mit
Ca.-Angaben, die sich auf Kirmeier-Rezepte beziehen. Naturlich ist die Garzeit auch von der Raumtemperatur
abhangig.

Hefemenge | 5¢ 10 g 20 g 409 80 g

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

Sauerteigvermehrung 35°C

200 g Sauerteig in

750 ml 35°C warmem Wasser auflosen.

1000 g Roggenvollkornmehl dazugeben und mit einem Ruhrl6ffel oder einer Hand zu einem festen Teig (so
fest wie ein Tdpferton) vermischen (nicht kneten). Dann den Teig in 200 g, 400 g oder 600 g Portio-
nen abwiegen und in 3-Liter-Gefrierbeutel fillen. Die Beutel mit einem leichten Knoten zukndpfen,
damit etwaige Garungs-Gase noch austreten kénnen. Die Teigbeutel in einem Garschrank bei
Kdrpertemperatur von 35°C 1-2 Tage milch-sauer vergaren lassen. AnschlieRend im Kuhlschrank
aufbewahren oder platt driicken und einfrieren.

Tipp: Sollte kein Garschrank vorhanden sein, dann kénnte man die Teigbeutel auch in die linke oder rechte
Hosentasche geben, damit die Milchsaurebakterien zu ihrer ,Betriebstemperatur® 35°C kommen.

Rezept fiir Weizensemmel

309 Salz in

900 ml  kaltem Wasser auflésen.

10-80 g Hefe (Tabelle siehe oben) und

200 g Sauerteig zugeben und im Salzwasser gut auflésen.

1100 g  Weizenvollkornmehl nach und nach zum Wasser dazu geben und mit einem Ruhrl6ffel 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 Brotchen formen, nochmals 10-20 Minuten gehen lassen und im vorgeheizten MANZ-
Backofen (250°C, Abschirmbleche entnehmen) direkt auf der Backplatte je nach Brétchengrdolie
zwischen 10-30 Minuten backen.

Die MANZ - Seminare fur beste Qualitat und feinsten Geschmack
Wer traumt nicht davon ...backen zu konnen wie ein Backer ...Brot, Brotchen und Geback
servieren zu konnen, das einfach tiberraschend lecker schmeckt?
Bei den beliebten MANZ Backseminaren wird Ihnen Theorie und Praxis leicht verstandlich und trotzdem
umfassend vermittelt. Hier heil3t es nicht nur zuhdren, sondern auch mitmachen!

Termine auf Anforderung.
Folgende Seminare finden stindig bei MANZ statt:
MANZ Komplettseminar
Ob Kochen oder Backen, in diesem 2tagigem Seminar lernen Sie den MANZ-Ofen richtig kennen und nutzen.
MANZ Tagesseminar
Der komplette Backteil aus dem Komplettseminar.
MANZ Laugengebackseminar
Fachgerechte Herstellung von Teigen flr Laugengeback aller Art sowie professionelles Formen und Backen.
MANZ , Kirmeier Royal*
Alles Uber 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, Munster 124, 97993 Creglingen, Telefon 0 79 33 / 91 40-0
www.der-manz.de, info@der-manz.de
Wir freuen uns auf Sie und lhre Freude am Backen und Kochen!



