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TOASTBROT

in der Coolinato

Mini-IKastenform

Zutaten

« 300 g Weizenmehl

(Typ 405 oder 505)
» 150 ml lauwarme Milch
« 50.g weiche Butter.
» 0,5 Wirfel frische Hefe
- Tgestrichener EL ZucRer
« 1gestrichener TL Salz

Zubereitungszeit:
ca. 15 Minuten

Insgesamt inRl.

Ruh- und BacRzeit:
ca. 2 Stunden

Coolinato 88

Zubereitung

Das Mehl in eine Teigschissel fillen und in der Mitte eine Mulde
formen. Die warme Milch in die Mulde fullen, Hefe zerbréseln
und mit dem ZucRer hinzufigen. Die Mischung ca. 10 Minuten
gehen lassen und die Butter hinzufigen.

Das Salz auf dem Mehl am Rand verstreuen.
Nun mit dem Knethaken der Kichenmaschine den Teig
ca. 3-5 Minuten Rneten.

Die Kastenform leicht 6len und mit etwas Mehl ausstreuen.
Den Teig hineinfillen, die Oberflache nach Belieben mit etwas
Mehl bestreuen. Nun die Form mit einem Kichenhandtuch
abdecken und an einem warmen Ort 60 Minuten ruhen lassen.

AnschlieRend den Backofen auf 200°C vorheizen und das Brot
auf der 2. Schiene von unten 45 Minuten backen. AnschlieRend
10 Minuten abRihlen lassen, aus der Form nehmen und auf
einem Kuchengitter Romplett auskihlen lassen.

Bon Apetit!

Folgt uns auf o o

in der Coolinato
Mini-Kastenform

Zutaten

- 150 g 6-Korn Schrot
(oder 75 g Roggen- und
75 g Weizenschrot)

- 80.g Rernige Haferflocken

- 80 g SonnenblumenRkerne

- 80 g Weizenmehl

« 230 mllauwarmes Wasser

- 1Packchen (75 g)
flussiger Sauerteig

« 1EL RibenRraut

« 1P&chchen TrockRenhefe

« 1gestrichener EL Salz

« 2EL Sesam

Zubereitungszeit:
ca. 10 Minuten

Insgesamt inRl.

Ruh- und BacRzeit:
ca. 2 Stunden 10 Minuten

Coolinato 88

Zubereitung

Die trockenen Zutaten und einen EL Sesam in eine Teigschissel
follen und in der Mitte eine Mulde formen. Das lauwarme Wasser
in die Mulde fUllen, Sauerteig und Ribenkraut hinzufigen.

Salz und TrocRenhefe auf dem Mehl am Rand verstreuen.

Nun mit dem Knethaken der Kichenmaschine den Teig

ca. 5-7 Minuten Rneten.

Die Kastenform leicht élen und mit einem EL Sesam ausstreuen.
Den Teig hineinfullen, die Oberflache nach Belieben mit etwas
Mehl oder einer Handvoll Sonnenblumenkerne bestreuen.

Nun die Form mit einem Kichenhandtuch abdecken und

an einem warmen Ort 60 Minuten ruhen lassen.

Anschlieend den Backofen auf 200°C vorheizen und das

Brot auf der 2. Schiene von unten 60 Minuten backen.
AnschlieRend 10 Minuten abRihlen lassen, aus der Form nehmen
und auf einem Kuchengitter Romplett auskihlen lassen.

Tipp: Sie Rdnnen das Brot auch in der Heissluftfritteuse bei
200°C backen. Allerdings sollten Sie die Oberflache nach
20 Minuten mit etwas Alufolie abdecken und nach weiteren
20 Minuten das Brot mit Backhandschuhen aus der Form
nehmen und ,auf dem Kopf” weiterbacken, damit es

rundum Rnusprig wird.
Folgt uns auf o o

Bon Apetit!




900

WALNUSSBROT

in der Coolinato
Mini-IKastenform

Zutaten

« 150 g Dinkelmehl

« 150 g Roggenmehl

» 0,5 Wirfel frische Hefe
» 1TL Zucker

« 1gestrichener TL Salz
- 50 g Walnusskerne

Zubereitungszeit:
ca. 20 Minuten

Insgesamt inRl.

Ruh- und BacRzeit:
ca. 2 Stunden 10 Minuten

Coolinato 88

Zubereitung

Die beiden Mehlsorten in eine Teigschissel fillen und in der
Mitte eine Mulde formen. Das lauwarme Wasser in die Mulde
fullen, Hefe zerbrdseln und mit dem Zucker hinzufigen. Die Mi-
schung ca. 10 Minuten gehen lassen. Salz auf dem Mehl am Rand
verstreuen. Nun mit dem Knethaken der Kichenmaschine den
Teig ca. 3-5 Minuten kRneten. AnschlieRend die Walnusskerne
hinzufigen und vorsichtig unterkneten.

Die Kastenform leicht élen und mit etwas Mehl ausstreuen.
Den Teig hineinfullen, die Oberflache nach Belieben mit etwas
Mehl bestreuen. Nun die Form mit einem Kichenhandtuch
abdecken und an einem warmen Ort 60 Minuten ruhen lassen.

AnschlieRend den Backofen auf 200°C vorheizen und das Brot
auf der 2.Schiene von unten 50 Minuten backen. AnschlieRend
10 Minuten abRUhlen lassen, aus der Form nehmen und auf
einem Kuchengitter Romplett ausRihlen lassen.

Tipp: Sie R6nnen das Brot auch in der Heissluftfritteuse bei
200°C backen. Allerdings sollten Sie die Oberflache nach
20 Minuten mit etwas Alufolie abdecken und nach weiteren
20 Minuten das Brot mit BacRhandschuhen aus der Form
nehmen und ,auf dem Kopf” 10 Minuten weiterbacken,

damit es rundum Rnusprig wird.
Folgt uns auf o o

Bon Apetit!

900

APFELKUCHEN
MIT MANDELN

in der Coolinato
Mini-Kastenform

Zutaten

- 1Ei(GrL)

- 80 g weiche Butter

» 80 g Zucker

» 1P&ckchen Vanillezucker

- 150 g Weizenmehl (Typ 405)
- 1,5 TL Backpulver

» 1Prise Salz

- 50 ml Milch

« 1groRer Apfel-oder 2 Rleine

« 50 g + 10 g Mandelstifte

Zubereitungszeit:
ca. 15 Minuten

Bachkzeit:
ca. 45 Minuten

Coolinato 88
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Zubereitung

Das Ei mit dem ZucRer und VanillezucRer (von beiden
Zuckersorten je 1TL zurickhalten!) schaumig aufschlagen,
die Butter hinzufigen und weiter rihren. Anschlieend

das mit Backpulver gemischte Mehl, Salz und die Milch
unterrihren. Nun den Apfel in nicht zu Rleine Sticke
schneiden und mit 50 g Mandelstiften unter den Teig heben.

Die Kastenform leicht einfetten, den Teig hineingeben und
die restlichen 10 g Mandelstifte auf der Oberflache verteilen.
Zum Abschluss die 2 TL ZucRer Gber die Mandeln streuen.

Den BacRkofen auf 180°C vorheizen und den Kuchen auf
der 2. Schiene von unten 45 Minuten backen. AnschlieRend
10 Minuten abR{hlen lassen, aus der Form nehmen und
auf einem Kuchengitter Romplett auskihlen lassen.

Tipp: sollte Ihnen der Kuchen zuviel ,Biss’ haben, ersetzen
Sie die Mandelstifte durch Mandelbl&ttchen.

Bon Apetit!

Folgt uns auf o o




