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Tbev Sevghuwm

Méchten Sie gesunde und glutenfreie Backwaren, Geback,
Kuchen und Kostlichkeiten essen, die genauso schmecken wie
Weizenmehl? Mdchten Sie sich weiterhin "normal" ernahren,
aber einfacher, gesunder, ballaststoff- und vitaminreicher und
mit langsam abgebauten Kohlenhydraten?

Wenn |hre Antwort auf die obigen Fragen JA lautet, dann ist
Sorghummehl genau das Richtige fur Sie!

Sorghum ist ein von Natur aus glutenfreies Getreide. Sein
Nahrwert ist extremn hoch: eine reiche Quelle von Eiweif3,
langsam absorbierter Starke, Ballaststoffen, Vitaminen und
Mineralien.

Bei den ungarischen Landwirten seit mehr als 100 Jahren
bekannt, geriet Sorghum in Vergessenheit und wurde in den
letzten Jahren fast ausschlief3lich als Viehfutter verwendet.

Sein  hoher Nahrwert macht ihn jedoch zu einem
ausgezeichneten Nahrungsmittel fur den Menschen und viel
gesunder als Weizen. Laut dem Nationalen Verband
ungarischer Ernahrungswissenschaftler ist Sorghum ein
perfekter Ersatz fur Weizen In einer ausgewogenen
glutenfreien Ernahrung.

Es kann von Menschen verzehrt werden, die eine glutenfreie
Diat einhalten mussen, von Zdliakiebetroffenen, Sportlern und
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Menschen mit Verdauungsproblemen, denen ihr Arzt zu einer
glutenfreien Ernahrung geraten hat.

Nudeln, Brot und Pfannkuchen aus Sorghummehl| haben den
gleichen Geschmack und die gleiche Konsistenz wie
herkdmmliche Lebensmittel aus Weizenmehl und sind viel
gesunder.

Wofur kann man Sorghummehl verwenden? Zum Beispiel

e Zum Backen von Brot

e Zum Backen von Kuchen

e Zum Andicken von Lebensmitteln
e Fur Knodel

e Fur Pfannkuchen

e FUr Pizza usw.

SORGHUM Mehl ist eine gesunde Alternative zu Weizenmehl|,
da es fast den gleichen Geschmack und die gleiche Konsistenz
hat, aber fur glutenfreie Diaten geeignet ist.

Magic Mills-Mehlmischungen kdnnen genauso verwendet
werden wie normales Weizenmehl. Wir empfehlen, dem
naturlichen Sorghum-Mehl glutenfreie Starke hinzuzufugen,
um die gewunschte Konsistenz zu erreichen.

Bei manchen Koéstlichkeiten listen wir die Zutatenliste gleich in
zwei Varianten auf: Zum einen bekommst du sie als glutenfreie
Variante, zum anderen zeigen wir dir auch eine komplett
Jfreie" Zutatenliste.



Glutenfreies Brot aus
Sorghummehl
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Sevghuwim~Bol

ZUTATEN

e Magic Mills UniMix Universal-
Mehlmischung - 500 g

e Lauwarmes Wasser - 460 ml

e Zucker (wahlweise) - 20 g

e Frische Hefe - 20 g ODER
glutenfreies Hefepulver -5 g

e Salz-10g

VORBEREITUNG

1.Das lauwarme Wasser, den Zucker und die Hefe verruhren, dann das Mehl
und das Salz hinzufugen.

2.Gut durchkneten, bis ein glatter Teig entsteht. 10 Minuten ruhen lassen,
dann auf eine bemehlte Flache geben und zu einem Laib formen.

3.An einem warmen Ort etwa 40 Minuten gehen lassen, bis sich die Grof3e
verdoppelt hat.

4.\or dem Backen die Oberseiten der Brote mit Ol bestreichen, damit sie eine
schoéne Farbe bekommen, und halbieren.

5.Im vorgeheizten Backofen bei 190 °C 45 Minuten lang backen, wobei eine
kleine Schale mit Wasser auf den Boden des Ofens gestellt wird.

6.An einem kuhlen Ort abkuhlen lassen.

ﬁ HeiBluftherd Backzeit
190 °C 45 Min.
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Gluten-, Milch- und Ei-frei
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ZUTATEN

e Magic Mills UniMix Universal-Mehlmischung - 250 g

e Hefe-5g

e Zucker (weglassen, wenn Sie ihn nicht essen kénnen) -5g
e Salz - 2 Messerspitzen

« Ol-8g

e Lauwarmes Wasser - 250 g

VORBEREITUNG

1.Den Backofen auf 50°C vorheizen und von unten nach oben backen. Eine
kleine Auflaufformm mit 1,5 bis 2 Deziliter Wasser auf den Boden des Ofens
stellen, in einer Ecke versetzt. Diese bleibt bis zum Ende des Backvorgangs
an ihrem Platz.

2.Zuerst die trockenen Zutaten in die RuUhrschussel geben, wobei darauf zu
achten ist, dass die Hefe und das Salz nicht damit in Beruhrung kommen,
dann das Ol. Den Mixer einschalten und das lauwarme Wasser unter
standigem RuUhren hinzufugen. Die Teigzutaten 4-5 Minuten lang auf
mittlerer Stufe grundlich vermischen.

3.Den Teig auf eine leicht gedlte Flache geben. Mit gedlten Handen oder
Gummihandschuhen einige Male durchkneten und zu einem Knodel
formen.

4.Mit einer Waage 105 Gramm abmessen. Den Teig flach drucken und die
Rander in der Mitte in die Handflache falten, um einen Knodel zu formen.
Den Knodel auf das Brett legen und mit den Handen zu einer Kugel rollen.

5.Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit Ol bestreichen.

GAR-BACKEN:

1.Im vorgeheizten Backofen bei 50 °C 17 Minuten lang backen. Es sollte nur
eine minimale Veranderung oder ein Wachstum zu sehen sein, aber
kommen Sie nicht in Versuchung, sie noch langer aufgehen zu lassen, es
wird schon gehen.

2.Am Ende der Backzeit den Thermostat auf 200°C hochdrehen, immer noch
im Modus von unten nach oben. Wahrend sich der Ofen von 50°C auf 200°C
aufheizt, bleiben die Brétchen im Ofen. Wenn die gewunschte Temperatur
erreicht ist, stellen Sie die Backzeit auf 25 Minuten ein.

de.magicmills.eu 8



3.Verwenden Sie immer ein Backofenthermometer, um sicherzustellen, dass
Sie mit der richtigen Temperatur backen. Die Erfahrung hat gezeigt, dass
alle Ofen "schummeln".

4.Nach dem Backen auf ein Gitterrost legen, die Oberflache noch heil3 mit
einem Pinsel bestreichen, mit etwas Wasser besprihen und abkuUhlen
lassen.

LAGERUNGSHINWEISE

In einer verschlieBbaren Nylonbeutel (Zip-Lock-Lunchbag) im Kuhlschrank
aufbewahren. Ich lege es vor dem Verzehr fur 20-30 Sekunden in den Toaster,
damit es nicht getoastet wird, aber die Textur véllig frisch ist. Das funktioniert
bei uns und so ist jede Art von Brot (Brot, Brétchen, Semmeln) 4-5 Tage lang
haltbar ist.

ﬁ Gar-backen Backofen Backzeit
50 °C 200 °C 25 Min.
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Glutenfreies Amerika
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ZUTATEN

e UniMix Universal-Mehlmischung - 220 g

o Tapiokastarke - 30 g

e EiGréfe L (65-70 g) - 1Stuck und 1Stuck zum Glasieren
e FlUssigkeit - 250 ml (130 ml Wasser und 120 ml Milch)

e Hefe-3g

e Zucker-15g

e Salz - 2 Messerspitzen

e Ol -8 g und zum Beschichten der Pfanne

e Garnierung: Sesamsamen, Leinsamen, Mohn usw.

e Hitzebestandige Backform

VORBEREITUNG

1.Den Backofen von unten nach oben auf 45-50°C vorheizen. 1-1,5 dl Wasser in
eine hitzebestandige Schussel gie3en und in eine Ecke des Ofens stellen.
2.Mehl und Speisestarke miteinander vermischen. Die anderen trockenen
Zutaten hinzuflgen, dann das Ol und die Eier.
3.Beginnen Sie mit dem Mixer auf niedriger Stufe zu mixen und fugen Sie die
FlUssigkeit bei Raumtemperatur in einem kontinuierlichen, dunnen Strahl
hinzu.
4 Mindestens 4-5 Minuten auf mittlerer Stufe mixen, bis der Teig klumpenfrei
ist.
5.In der Zwischenzeit die Formchen leicht einfetten. Ich habe eine
hitzebestandige Keramikschussel mit 12 cm Durchmesser verwendet.
6.Den Teig mit Hilfe einer Waage gleichmafig auf die 4 Férmchen verteilen
(145 - 147 Gramm). Mit einem gefetteten Loffel die Oberflache gleichmaflig
glatten. Mit verquirltem Ei bepinseln und mit Kérnern bestreuen.
7.lm vorgeheizten Backofen bei 50 Grad 15 Minuten backen, dann die Hitze auf
170 Grad von unten nach oben erhdhen.
8.Wenn diese Temperatur erreicht ist, backen Sie 35 Minuten lang. Die
Temperatur wird mit einem analogen Ofenthermometer gemessen, das in
den Ofen eingefuhrt wird.
9.Die gebackenen Brotchen mit der Form zum Abkuhlen auf ein Gitterrost
legen. Die Brotchen mit einem NICHT-scharfen Messer vorsichtig aus der
Form losen, indem man darunter greift.
10.Erst anschneiden, wenn die Brotchen vollstandig abgekuhlt sind.
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1.Tipp 1. Wenn Sie die Keramikbackform mit Backpapier auslegen, lasst sich
das Brotchen leichter herausnehmen, aber der Boden wird leicht
eingedruckt.

2.Tipp 2: Die GréfBe des Eies ist sehr wichtig; wenn Sie ein kleineres Ei
verwenden, wird das Brotchen zwar gréf3er, hat aber grof3e Locher in der
Struktur.

3.Tipp 3. Achten Sie darauf, dass die Wasserschale im Ofen nicht unter dem
Hamburger-Backblech steht, da sonst der Boden nicht durchgebacken wird.

4. LAGERUNG: Nicht kuhlen oder einfrieren! Mit einem Geschirrtuch bedeckt
und auf der Theke aufbewahrt, behalt er seine Konsistenz 3-5 Tage lang,
ohne dass er erhitzt oder in die Mikrowelle gestellt werden muss.

ﬂ Gar-backen Backofen Backzeit
50 °C 170 °C 35 Min.
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Ein gesunder Favorit fur
Jung und Alt
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‘Kakae Schinecke

GLUTEN-FREIE ZUTATEN ANDERE "FREIE" ZUTATEN

e Magic Mills UniMix Universal- e Magic Mills UniMix Universal-
Mehlmischung - 300 g Mehlmischung - 300 g

« Warme Milch - 150 ml e Lauwarmes Wasser - 210 ml

e Hefe-12g e Margarine-60g

e Salz-3 g (1 kleiner Teeloffel) e Hefe-12g

e Margarine-60g e Salz -3 g (1 kleiner Teeloffel)

e Zucker-60g e SURstoff nach Geschmack

Fullung: Kakaopulver und Zucker oder flussiger Suf3stoff in beliebigem Verhaltnis
(30 g Kakaopulver und 90 g Zucker reichen aus, oder eine Menge flussiger Su3stoff
nach Geschmack).

VORBEREITUNG

1.Die Margarine an einem warmen Ort aufbewahren, damit sie leicht
zerbrockelt. Das Mehl mit der Margarine mischen und den Teig mit den
anderen Zutaten verkneten.

2.Der Teig kann sich feucht anfuhlen, das ist normal. 5 Minuten ruhen lassen,
damit die Mehlmischung die FlUussigkeit aufnehmen kann. Nach 5 Minuten
zu einem Laib formen.

3.Die Arbeitsflache ganz leicht mit Mehl bestauben und den Teig in etwa
rechteckige Formen ausrollen. Der Teig sollte etwa 4 mm dick sein. Das
ausgerollte Blech mit Wasser oder Speisedl bepinseln und gleichmafig mit
dem mit Zucker oder flussigem Suf3stoff vermischten Kakaopulver
bestreuen.

4.Den Teig aufrollen und mit einem scharfen Messer in 2-3 cm dicke Scheiben
schneiden. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit
einem sauberen Geschirrtuch abdecken. Die Strudel mit etwas Abstand
zueinander legen, damit sie sich beim Aufgehen nicht beruhren. Lassen Sie
das abgedeckte Blech an einem warmen, zugfreien Ort etwa 45 bis 50
Minuten lang aufgehen. Zu diesem Zeitpunkt sind die Strudel bereits gut
aufgegangen. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.

5.In einem normalen Backofen auf der obersten Schiene backen. Wenn Sie
einen Umluftofen haben, stellen Sie den Ofen auf 200 °C.

6.Wenn die Strudel aufgegangen sind, kdnnen Sie sie mit Wasser bespruhen
oder mit Ol bestreichen. Die Backzeit betragt etwa 15 Minuten. Die Schnecke
ist gar, wenn die Seiten goldbraun sind, aber der Boden nicht verbrannt ist.

ﬁ Backofen JE HeiBluftherd Backzeit

Hochste Einstellung 200°C 15 Min.
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Perfekt zur Begruf3ung,
nicht nur in den Ferien
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Nuasszepf, Mohnzefl (2 Sliick)

GLUTEN-FREIE ZUTATEN

Magic Mills UniMix Universal- .
Mehlmischung - 300 g

Warme Milch - 150 ml .
Hefe -12 g .
Salz - 3 g (1 kleiner Teel&ffel) .
Margarine - 60 g .
SuRstoff nach Geschmack .

Ei-1Stuck .
Fullung: Fur 1 Laib 150 g gehackte

WalnUsse oder Mohn, 100 g Puderzucker,

30 g Aprikosenkonfitlre, geriebene
Zitronenschale, etwas Wasser

VORBEREITUNG

1.Die Zutaten fur die Fullung mischen und beiseite stellen.
2.Die Margarine an einem warmen Ort aufbewahren, damit sie gut zerbrockelt.
Das Mehl mit der Margarine mischen und den Teig mit den anderen Zutaten

verkneten.

ANDERE "FREIE" ZUTATEN

Magic Mills UniMix Universal-
Mehlmischung - 300 g

Warmes Wasser - 210 ml
Margarine - 60 g

Zucker - 60 g

Hefe-12 g

Salz - 3 g (1 kleiner Teeloffel)

Fullung: Fur 1 Laib 150 g gehackte
Walnusse oder Mohn, Suf3stoff nach
Geschmack, 30 g
Aprikosenkonfiture, geriebene
Zitronenschale, etwas Wasser

3.Der Teig kann sich feucht anfuhlen, das ist normal. 5 Minuten ruhen lassen,
damit die Mehlmischung die Flussigkeit aufnehmen kann. Nach 5 Minuten 2

gleich grof3e Laibe formen.

4.Den Tisch mit einer sehr dinnen Schicht Mehl bestauben und den Teig in etwa
rechteckige Formen ausrollen. Der Teig sollte etwa 4 mm dick sein. Legen Sie
die Fullung auf den ausgerollten Teig. Es gibt mehrere Méglichkeiten, dies zu
tun. Wenn lhre Fullung fest genug ist, kdnnen Sie sie auf einem bemehlten
Tisch auf etwa die gleiche Grdfl3e wie den Teig ausdehnen. Wenn lhre Fullung
weich ist, kdnnen Sie sie gleichmaf3ig auf dem Teig verteilen. Eine festere
Fullung ist vorzuziehen, da sie beim Backen nicht so leicht aus dem Teig

herauslauft.

5.Die Enden des Teigs leicht falten und aufrollen. Legen Sie die Rolle in eine
Backform oder auf ein Backblech. In jedem Fall ein Blatt Backpapier darunter
legen. Die Oberseite der aufgerollten Brote an 4-5 Stellen einstechen. Mit
Geschirrtichern abdecken und an einem warmen, zugfreien Ort 60 Minuten
gehen lassen. Vor dem Backen mit Ol oder Eigelb bepinseln.

6.Inzwischen den Backofen vorheizen. In einem normalen Backofen bei mittlerer
Hitze backen. Wenn Sie einen Umluftofen verwenden, stellen Sie den Ofen auf
200 Grad Umluft ein. Etwa 40 Minuten backen. Nach dem Abkuhlen in Scheiben

schneiden!
ﬁ Backofen LE HeiBluftherd Backzeit
Mittlere Einstellung 200°C 40 Min.
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Festlicher Willkommens-
kuchen nicht nur fur Feiertage
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Gugelhupy

GLUTEN-FREIE (OPTIONAL ZUCKERFREI) ZUTATEN

¢ UniMix Universal-Mehlmischung — 300 g
e Ei—5Stuck

e Zucker oder Erythrit—200 g

e Butter-160 g

e Zitronenschale —von 1Stuck Zitrone

o Backpulver —1 Paket

e Milch -=20 ml

e Vanilleextrakt — 1 Teeloffel

o Zuckerfreies Kakaopulver — 3 Essloffel

VORBEREITUNG

1.Den Backofen auf 160°C vorheizen.

2.Die Eier trennen, dann das Eiweif3 steif schlagen.

3.Eigelb mit Zucker schaumig schlagen, dann Butter, Milch und Vanilleextrakt
unterruhren. Wenn die Masse glatt ist, Mehl und Backpulver untersieben und
die Zitronenschale dazugeben. Als letzten Schritt das geschlagene Eiweil3
vorsichtig unterheben, dabei darauf achten, dass es nicht zusammenfallt.

4.Die Gugelhupfform buttern und mit Mehl bestauben, dann die Halfte des Teiges
hineingeben. Das Kakaopulver mit dem restlichen Teig vermischen und Uber
den ersten Boden in der Form gieBBen. Mit einem Loéffel konnen Sie die
Schichten auch leicht verwirbeln, um einen Marmoreffekt zu erzielen.

5.Im vorgeheizten Backofen 50 Minuten backen, dies kann mit einem in die Mitte
des Gugelhupfs gesteckten Spiel3 oder Kuchentester Uberpruft werden.

ﬂ HeiBluftherd Backzeit
160°C 50 Min.
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Lecker pur und auch als
Gyros
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Pila

GLUTEN-, MILCH- UND EIFREIE ZUTATEN

‘Magic Mills UniMix Universal-
Mehlmischung - 250 g
-Trockenhefepulver (Haas oder Dr.
Oetker) -5g

e -Lauwarmes Wasser - 250 g

e Speisedl-8g

e -Salz - 2 Messerspitzen

e -Sorghummehl zum Rollen - ~20 g

VORBEREITUNG

1.In einer RUhrschussel zuerst die trockenen Zutaten, dann das Ol hinzufUgen.
Den Mixer starten und das lauwarme Wasser (25-30 Grad) unter standigem
RuUhren hinzufugen. 5 Minuten lang auf mittlerer Stufe kneten.

2.Den Teig auf ein bemehltes Brett geben und ein paar Mal durchkneten. Mit Hilfe
einer Waage in Portionen von 95-100 g teilen und zu Laiben formen. Das ergibt 5
Brote.

3.Mit gedlten Handen Teigkugeln formen und zu einem Kreis von 15 cm
Durchmesser ausrollen. Die Grée der Scheibe ist wichtig, da die Gehzeit an die
GréfBe der Scheibe angepasst ist und der Teig nur aufgeht, wenn er dunn genug
ausgerollt wird.

4. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, die Oberflache mit etwas
Wasser betraufeln, um ein Austrocknen der Oberseite zu verhindern, mit einem
Geschirrtuch abdecken und bei Raumtemperatur (22-25 °C) 40-45 Minuten
gehen lassen.

5.Eine antihaftbeschichtete Bratpfanne auf einem Gasbrenner bei starker Hitze
erhitzen. Die erste Teigscheibe in die Pfanne geben und maximal 1 Minute
backen, dann mit einem flachen Holzléffel wenden und so lange backen, bis sie
aufspringt und auseinanderfallt.

6.Wenn er zusammenfallt, passiert nichts, weil der Teig bereits gebacken ist und
die Tasche im Inneren bleibt.

Kochmethode Kochzeit
Braten in einer trockenen, heif3en Pfanne 1 Minute pro Stuck
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Gluten-freie Italien
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‘Kwusle

ZUTATEN

fr 1 Pizza mit einem Durchmesser von 36 cm oder 38 x 24 cm:
e Magic Mills UniMix Universal-Mehlmischung - 250 g
e Hefe in Pulverform-3g

Zucker -5g

Salz - 2 Messerspitzen

Olivenol - 8 g

Lauwarmes Wasser - 250 g

VORBEREITUNG

1.Den Backofen auf 50°C vorheizen und von unten nach oben backen.

2.Geben Sie das Mehl in eine RUhrschussel, dann die anderen trockenen
Zutaten, dann das Ol. Schalten Sie den RUhrarm lhres Mixers ein und gieRen
Sie die FlUssigkeit in einem dUnnen Strahl hinein. 2-3 Minuten lang zu einem
glatten, klumpenfreien Teig verarbeiten.

3.Den Teig auf einer leicht geodlten oder bemehlten Flache einige Male
durchkneten und zu einem Knddel formen. Ein Pizzablech leicht bemehlen
und den Teig mit der Hand flachdrucken, dabei die Rander dicker und die
Mitte dUnner machen.

4.lm vorgeheizten Backofen 15 bis 17 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen
und die Temperatur auf 220-230 Grad erhdhen. Wenn er die richtige
Temperatur erreicht hat, die Rander rundherum mit Ol bestreichen, dann
wieder in den Ofen schieben und 12-15 Minuten vorbacken, gerade so lange,
bis der Teig Farbe annimmt.

5.Aus dem Ofen nehmen, mit Tomatensauce bestreichen, mit dem Belag und
dem in Ringe oder kleine Stucke geschnittenen Mozzarellakase belegen.

6.Im Backofen bei 250 Grad auf der obersten Schiene gerade so lange backen,
bis der Belag durchgebacken ist und der Kase geschmolzen ist.

7. Tipp des Kuchenchefs 1. Wenn Sie einen Gasofen haben, konnen Sie die
Pizza bei Raumtemperatur liegen lassen, bis sie Blasen wirft. Drehen Sie in
der Zwischenzeit eine andere Pfanne auf den Kopf, damit es nicht zieht und
sie nicht austrocknet.

8.Tipp 2: Sowohl Gas- als auch Elektrobackdfen benotigen ein analoges
Thermometer, um die Temperatur genau einzustellen, denn nur so ist das
Ergebnis, das Sie auf dem Bild sehen, garantiert. Ich stelle die Temperaturen
ebenfalls mit einem analogen Ofenthermometer ein, damit wir unsere Ofen,
die auf dieselbe Weise backen, vollstandig synchronisieren konnen.

9.Zum Servieren mit Basilikum, Oregano oder Rucolablattern garnieren.
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Gar-backen
50°C

HeiBluftherd
220 - 230°C

de.magicmills.eu

Backzeit
12 -15 Min.
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Fur die Liebhaber
herzhafter Aromen
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Pizzasbwdel

GLUTEN-FREIE ZUTATEN ANDERE "FREIE" ZUTATEN

e Magic Mills UniMix Universal- e Magic Mills UniMix Universal-
Mehlmischung - 300 g Mehlmischung - 300 g

« Warme Milch - 160 ml e Warmes Wasser - 240 ml

e Hefe-12g e Margarine-60g

o Zucker - 3 g (1 kleiner Teeloffel) e Salz-12g

e Margarine-60g e Hefe-12g

e Salz-12g e Zucker - 3 g (1 kleiner Teeloffel)

e Eier-1Stuck e Belag:100-120 g Pizzateig, belegt

e FUllung:100-120 g Pizzacreme, nach mit veganem Reibekase (ca. 50 g)
Belieben mit geriebenem Kase
bestreut

VORBEREITUNG

1.Die Margarine an einem warmen Ort aufbewahren, damit sie leicht
zerbrockelt. Das Mehl mit der Margarine mischen und den Teig mit den
anderen Zutaten verkneten.

2.Der Teig kann sich feucht anfuhlen, das ist normal. 5 Minuten ruhen lassen,
damit die Mehlmischung die Flussigkeit aufnehmen kann. Nach 5 Minuten
zu einem Laib formen.

3.Die Arbeitsflache ganz leicht mit Mehl bestauben und den Teig in etwa
rechteckige Formen ausrollen. Der Teig sollte etwa 4 mm dick sein. Das
ausgerollte Blatt mit Wasser oder Speiseodl bestreichen und den Pizzateig
gleichmaBig verteilen.

4.Den Teig aufrollen und mit einem scharfen Messer in 2-3 cm dicke Scheiben
schneiden. Auf ein flaches, mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken. Die Strudel mit etwas Abstand
zueinander legen, damit sie sich beim Gehen nicht beruhren. Lassen Sie das
abgedeckte Blech an einem warmen, zugfreien Ort etwa 45 bis 50 Minuten
lang aufgehen. Zu diesem Zeitpunkt sind die Strudel bereits gut
aufgegangen. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.

5.In einem normalen Backofen auf der obersten Schiene backen. Wenn Sie
einen Umluftofen haben, stellen Sie den Ofen auf 210 °C.

6.Die Backzeit betragt etwa 15 bis 20 Minuten. Die Strudel sind gar, wenn die
Seiten goldbraun sind, aber der Boden nicht verbrannt ist.

ﬁ Backofen JE HeiBluftherd Backzeit

High setting 210°C 15-20 Min.
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gluten-freie, traditionell
ungarisch
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langey

ZUTATEN

‘Magic Mills UniMix Universal-
Mehlmischung - 125 g

‘Hefe -3 g

-Zucker (kann weggelassen
werden) -3 g

e -Salz - 2 Messerspitzen

« Ol-5¢g

e -Lauwarmes Wasser - 125 g

e -Speisedl oder Bratfett - 300 ml

VORBEREITUNG

1.Den Backofen auf 45-50°C vorheizen. (Der Teig wird nur im Ofen aufgehen,
er wird in reichlich Fett gebacken!)

2.Die Zutaten in eine Schussel geben und mit einem Mixer oder den
Knethaken eines HandrUhrgerats 3 Minuten lang auf mittlerer Stufe
verruhren.

3.Den Teig auf ein gefettetes Backblech sturzen. Den Teig mit ein paar
Strichen kneten, dann mit Hilfe einer Waage in zwei gleiche Teile teilen.

4.Den Teig zu einer Kugel formen und mit gedlten Handen zu einem Kreis von
18 cm Durchmesser drucken.

5.Das Backpapier neben dem Teig einschneiden, damit er leichter zu
handhaben ist, auf ein Backblech legen und in den vorgeheizten Backofen
schieben. 25-30 Minuten backen, bis der Teig anfangt zu blubbern. Tipp des
Kuchenchefs: Wenn Sie einen Gasofen haben oder kein analoges
Backofenthermometer mit Ihrem Elektroofen verwenden (ich finde es sehr
wichtig, eines zu haben), decken Sie den Teig mit Folie ab und lassen Sie ihn
bei Raumtemperatur an einem zugfreien Ort aufgehen. Dadurch kann sich
die Backzeit bis zu doppelt so lange verlangern.

6.Bei 180 Grad in reichlich Fett braten, bis sie auf beiden Seiten leicht golden
sind.

7.Wird er bei einer niedrigeren Temperatur gebraten, kann er sich mit Fett
vollsaugen; wird er bei einer hédheren Temperatur (Uber 190 Grad) gebraten,
schmeckt er verbrannt und bitter.

Im Rezept kdnnen die Zutaten verdoppelt werden, ohne dass sich die Backzeit
andert.

ﬁ Kochmethode Kochzeit
In heiBem, reichlichem Fett, einzeln 1-2 Min. pro Stuck
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Mit Gansefett, GLUTEN-
FREIE
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Pogalschen

ZUTATEN

e UniMix Universal-Mehlmischung - 300 g
e Ganseschmalz-150 g

e EiGrof3e M -1Stuck

e Saure Sahne-120g

o Hefe -15 Gramm

e Salz -3 g (1 kleiner Teeloffel)

VORBEREITUNG

1.Das Mehl|l mit dem Ganseschmalz und der sauren Sahne vermischen, dann
den Teig mit den anderen Zutaten kneten und gut verruhren.

2.Der Teig kann sich feucht anfuhlen, das ist normal. 5 Minuten ruhen lassen,
damit die Mehlmischung die Flussigkeit aufnehmen kann. Nach 5 Minuten
zu einem Laib formen.

3.Die Arbeitsflache ganz leicht mit Mehl bestauben und den Teig etwa 2 cm
dick ausrollen. Den Teig leicht einritzen und mit einem Teigausstecher
beliebiger GréBe Pogatschen ausstechen. Die restlichen Rander nochmals
durchkneten und vor dem erneuten Ausrollen 5 Minuten ruhen lassen. Auf
diese Weise bleiben keine Reste Ubrig.

4. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit einem
sauberen Geschirrtuch abdecken. Die Pogatschen mit leichtem Abstand
zueinander platzieren, damit sie sich wahrend des Garprozesses nicht
berUhren. Lassen Sie die abgedeckte Form an einem warmen, zugfreien Ort
etwa 45 bis 50 Minuten lang aufgehen. So kdnnen die Pogatschen richtig
aufgehen.

5.In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen. Bei einem normalen Backofen
auf der obersten Schiene backen. Wenn Sie einen Umluftofen haben, stellen
Sie den Ofen auf Umluft und 200°C ein.

6.Wenn die Pogatschen aufgegangen sind, kénnen Sie sie mit Wasser
besprenkeln oder mit etwas geschmolzenem Ganseschmalz bestreichen.

7.Etwa 12 Minuten lang backen. Die Pogatschen sind gar, wenn der Boden
goldbraun, aber nicht verbrannt ist.

8.AbkuUhlen lassen und dann essen.

Gar-backen JE HeiBluftherd Backzeit
45750 Min. 200°C approx. 12 Min.
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