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Mini-
Calzone
fir die Cool Roll

Zutaten

fiir den Teig:

- 500g Weizenmehl

« 1/2 Wiirfel frische Hefe
«1TL Zucher

= 275ml warmes Wasser
+ 1EL Salz

« 2 EL Olivendl

fiir die Filllung:

« B0g Tomatenmark
«'50ml heifies Wasser
»1Knoblauchzehe

« TEL Krduter de Provence
« 1EL Olivendl

« Salz & Pfeffer

+150g Champignons

«1 Zwiebel

+100g Kochschinhen

+ 100g geriebener Gouda

Zubereitung

Fir den Teig das Mehlin eine Schilssel geben und in die Mitte eine Mulde drichen. Das warme
Wasser hineingiefen und die frische Hefe zerbrijselt mit dem Zucker hinzufiigen und ver-
rihren, bis die Hefe sich aufliist. Die Schissel abgedecht ca. 20 Minuten an einen warmen Ort
stellen und den Vorteig kurz gehen lassen. Anschliefend Olivendl und Salz hinzufiigen, den
Teig gut verkneten und noch einmal abgedecht an einem warmen Plétzchen 45 Minuten
gehen lassen

In der Zwischenzeit die Flllung zubereiten. Das Tomatenmarh in einer kleinen Schissel mit
dem heillen Wasser verrOhren und die gepresste Knoblauchzehe, Olivendl und Kriuter
hinzufigen und alles hraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Champignons und
Zwiebel wiirfeln und mit etwas Ol in einer Pfanne andinsten. In eine Schilssel umfillen,
hriftig pfeffern, etwas abhUhlen lassen und den klein geschnittenen Kochschinken und den
K&se hinzufiigen

Den Hefeteig in 12 Portionen teilen und jede Portion auf der Coolinato Bachmatte mit der Coo-
linato Teigrolle ausrollen. Benutzen Sie die Kreisform mit 15¢m Durchmesser. Erst das Tomat-
enmarh, dann die Fillung auf einer Kreishélfte verteilen und einen 2cm breiten Rand lassen.
Den Rand mit etwas Wasser bepinseln und den Hefekreis zu einem Halbmond falten. Die Tej-
grénder mit den Zinken einer Gabel gut zusammendriicken. Verfahren Sie so mit den weit-
eren Teigportionen,

Die hleinen Calzones auf ein Bachblech geben, mit etwas Mehl bestduben und im vorgeheiz-
ten Bachofen bei 220°C Ober-Unterhitze auf der 2. Schiene von unten in 15-20 Minuten gold-
braun bachen und frisch geniefien

Tipp1:
Lassen Sie bei der Filllung Ihrer Phantasie freien Laut. Anstatt Schinken nehmen Sie Thunfisch
oder Zucchini oder rote Papriha, anstatt Gouda Mozzarella. Fast alles ist erlaubt.

Tipp2:
Natiirlich hdnnen Sie auch 2 groBe Calzone machen. Dafilr beim Ausrollen jeweils den 31 cm

Durchmesser wahlen
Folgt uns auf . o O
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GedecRter

Kirschkuchen
fir die Cool Roll

AT ) ()

fir den Teig:

+ 300g Weizenmeht

« 1759 Zucher

« 1 P&ckchen Vanillezucker
« 1Prise Salz

+ 1500 halte Butter

« 1EiGraRe M

fiir die Fullung:

- B0Og Sauerkirschen [abgetropft)
- 8 EL gehachte Mandeln

« 4 EL Semmelbrésel

- 4 EL Zucher

« 2 EL Butter

Zubereitungszeit inkl. Ruhezeit:
ca. 50 Minuten

Bachzeit:
ca. 50 Minuten

Zubereitung

Mehl, Zucker, Vanillezucker und Salz in einer Schilssel mischen: Die halte Butter in hleinen
Stlckehen und das Ei hinzuflgen. Mit den Hénden oder den Knethaken einer Kiichen-
maschine alle Zutaten zu einem Mirbeteig verkneten. Den Teig im Kihlschrank 30 Minuten
ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Filllung vorbereiten. Die Kirschen in ein Sieb abgieRien
und gut abtropfen lassen. Den Saft anderweitig nutzen. Die Mandeln in einer Pfanne ohne
Fett leicht brdunen und danach Butter, Zucher und Semmelbriisel hinzufigen und hurz
miteinander verrihren, bis die Butter geschmolzen ist, AnschlieRend die Masse abhihlen
lassen. Den Bachofen auf 180°C Ober-Unterhitze oder 160°C Umiuft vorheizen.

Den Kuchenteig in 3 gleich groRe Teile aufteilen. 2/3 auf der Coolinato Bachmatte mit der
Coolinato Teigrolle zu einem Kreis mit 36 cm Durchmesser ausrollen, Benutzen Sie dazu die
auf der Bachmatte zu sehende Kreisform. Eine eingefettete Springform (@ 26 cm) mit dem
Teig auslegen und die Rénder gut an die Form driicken. Die Mandel-Semmelbrdsel-Mischung
auf dem Teigboden verteilen und anschlieend die Kirschen hinzufiigen.

Das letzte Teigdrittel zu einem Kreis mit 28 cm Durchmesser ausrollen (wie auf der Bach-
matte abgebildet) und varsichtig auf die Kirschmasse legen. Die Teigrinder gut andrichen
und den Teigdechel mit einer Gabel mehrfach einstechen, damit beim Bachen Dampf entwe-
ichen hann und der Teig nicht reifit

Den Kuchen in 50 Minuten backen, in der Form 10 Minuten abhUhlen lassen und dann vor-
sichtig herausldsen. Mit Puderzucher bestduben und nach Belieben lauwarm mit Vanilleeis
als Dessert oder Ralt mit einem IKecks geschlagener Sahne geniefien.

Tipp

Fur die FUllung honnen Sie auch andere Obstsorten nehmen z.B. frische Zwetschgen oder
gewdrfelten Boshop Apfel. Dazu passen auch gehachte Haselnlisse und eine gute Prise Zimt.

Folgt uns auf . o o
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Schnelle
Zitronen-
platzchen
fir die Cool Roll

Schnelle
Schoko-
platzchen
fur die Cool Roll

Zutaten Zubereitung Zutaten

fiir ca. 25 Stuch:

+ 140 g Weizenmehl
« 25,0 Bachhahao

« 60 g Zucher

« 1Prise Salz

+ 80 g halte Butter

- 1Ei (Grofe M)

fiir ca. 40 Stiich:

+ 200 g \Weizenmehl

« 60 g gesiebter Puderzucker

«1Prise Salz

« 100 g halte Butter

- 1Ei (GroRe M)

- Saft und abgeriebene Sehale
einer 1/2 Zitfone

- 100 g Puderzucher

« 3EL Zitronensaft

Mehl, Zucher, Kakao und Salz in einer Schissel mischen,

Die ralte Butter in Rleinen Stiickehen und die Eier hinzufiigen. Mit den Handen
oder den l{nethahen einer Kiichenmaschine alle Zutaten zu einem Miirbeteig
verkneten. Den Teig im Kihischrank 30 Minuten ruhen lassen.

Den Bachofen auf 180°C Ober-Unterhitze oder 160° Umluft vorheizen.
Den Schohoteig auf der Coolinato Bachmatte mit der Coolinato Teigrolle ca. 4
mm dick ausrollen und nach Belieben dhnlich grofe Motive ausstechen und
auf ein Backblech legen. Je nach Piatzchengrdsse 8-12 Minuten backen.

Nach dem Backen die Platzchen auf einem Bachgitter abkiihlen lassen und
nach Herzenslust mit Kuvertiire, Zuckerguss und/oder Zucherperlen verzie-
ren.

Tipp: Diese Pldtzchen schmecken nicht nur an Weihnachten und Rdnnen
jederzeit und wenn Sie mogen, in doppelter Menge gebacken werden. Dazu
Zuberejtungszeit inkl. Ruhezeit: die Menge der Zutaten einfach verdoppeln.

40 Minuten

Zubereitungszeit inkl. Ruhezeit:
50 Minuten

Bachzeit:
8-12 Minuten

Bachzeit:
8-12 Minuten

(Coolinat

Folgt uns auf o o

Zubereitung

Mehl, Puderzucker und Salz in einer Schiissel mischen.

Die kalte Butter in hleinen Stiickchen, das Ei, sowie Zitronensaft und -schale
hinzufiigen. Mit den Handen oder den l{nethaken einer Kichenmaschine alle
Zutaten zu einem Miirbeteig verkneten. Den Teig im KUhischrank 30 Minuten
ruhen lassen.

Den Backofen auf 180°C Ober-Unterhitze oder 160° Umluft vorheizen.

Den Teig auf der Coolinato Backmatte mit der Coolinato Teigrolle ca. 4 mm
dick ausrollen und nach Belieben Motive ausstechen und auf ein Backblech
legen. Je nach Platzchengrdsse 8-12 Minuten backen.

Nach dem Backen die Pltzchen auf einem Bachgitter abkilhlen lassen. In der
Zwischenzeit den fein gesiebten Puderzucher mit dem Zitranensaft verriihren
und die abgekihlten Pldtzchen damit bestreichen.

Wenn Sie es besonders zitronig mégen geben Sie feine Zitronenzesten auf
den noch flissigen Zuckerguss und lassen Sie ihn dann gut auskihlen.

Tipp: Statt Stern-oder Tannenbaumplatzchen an Weihnachten, bachen Sie im
Sommer einfach runde Taler oder erfrischende Zitronenherzen.

Folgt uns auf @ 0 o



