SWR»

auf Backen

Lust”

Rezepte zur Sendung vom 10. September 2015
Glutenfrei Backen

Glutenfreies Brot

Rezeptangaben fir 2 Kastenformen

Quellstiick
25¢ Sesam
509 Sonnenblumenkerne

25¢ Klrbiskerne
259 Leinsaat
125 ml  Wasser

119 Salz

Vorteig

50g Buchweizenmehl

50¢g glutenfreies Mehl (z.B. Reismehl, Sojamehl oder Maismehl)
100 ml  Wasser

20 frische Hefe

Teig

200g Buchweizenmehl

200 g glutenfreies Mehl (z.B. Reismehl, Sojamehl oder Maismehl)
261 g Quellstick (siehe oben)

202 g Vorteig (siehe oben)

15¢g Hefe
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50 Backpulver, glutenfrei

3509 Wasser lauwarm

3049 Butter

10g Sonnenblumendl

Zusatzlich:

2 Kastenkuchenformen (ca. 650 ml Inhalt)

etwas  Butter zum Ausfetten
etwas Sonnenblumenkerne zum Bestreuen

Fur das Quellstiick den Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Dann den Sesam
mit Sonnenblumen-, Kirbiskernen und Leinsaat in eine Schiissel geben. Wasser
angiel3en, das Salz untermischen und alles mit Frischhaltefolie abgedeckt im
Kihlschrank eine Nacht quellen lassen.

Fur den Vorteig Buchweizenmehl, glutenfreies Mehl, Wasser und 2 g Hefe gute
vermischen, die Schissel mit der Mischung mit Frischhaltefolie abdecken und 1
Stunde bei Raumtemperatur oder Uber Nacht im Kihlschrank reifen lassen.

Fur den Teig Buchweizenmehl, glutenfreies Mehl, das Quellstiick, den Vorteig, Hefe,
Backpulver, Wasser, Butter und Sonnenblumendl in eine Rihrschiissel geben und
ca. 10 Minuten langsam kneten.

Dann mit feuchten Handen den Teig teilen und in 2 gefettete Kastenform abfillen
und mit Sonnenblumenkernen bestreuen, so ca. 60 Minuten reifen lassen.

Den Backofen mit Backstein auf 250 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Ein
Blechgefald auf den Backofenboden stellen. Das gereifte Brot in der Form in den
Ofen geben, das Blechgefall mit ca. 150 ml Wasser fullen, den Ofen schlie3en und
so 10 Minuten backen, dann die Temperatur auf 200 Grad stellen und das Brot
weitere ca. 40 Minuten backen.
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Nuss-Vanille-Sahne-Torte, glutenfrei

Fir den Boden

40 g Butter

185¢g Nusse (Walnlisse oder Haselniisse)
115g Mandeln

2509 Eiweil} (ca. 6 Eiweil3)

170g  Zucker

1 Prise Salz

40 g dunkle Kuvertire, glutenfrei

Sahneflllung

1 Vanillestange
400g Milch (in 80 g und 320 g aufgeteilt)
1 Eigelb

30¢g Maisstarke
45 g Zucker
400g Sahne

3 Blatt Gelatine

Krokant
250 g Haselnlsse
5049 Honig

200 g  Zucker

Den Backofen auf 190 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Fur den Boden Butter in einem Topf schmelzen. Die Niusse fein mahlen, auf ein
Backblech geben und bei 190 Grad ca. 5 Minuten résten. Die Mandeln fein mahlen.
Dann den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.
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Eier mit Zucker und 1 Prise Salz in einen Schlagkessel geben und aufschlagen.
Gerdstete Nusse und Mandeln vermischen, dann unter den Eischnee mehlieren
(vorsichtig unterheben). Wenn die Masse sich mit den Nissen zu vermischen
beginnt, die fliissige (jedoch nicht zu heil3e Butter) langsam eingief3en und
unterheben.

3-4 Backbleche mit Backpapier belegen und jeweils aus der Masse einen 1,5 cm
dicken Kreis von ca. 24 cm Durchmesser aufstreichen. Alle Bleche in den
vorgeheizten Ofen geben und ca. 8 Minuten backen.

Die Boden auskihlen lassen, dann einen 24 Rind darum herum geben und
anpassen.

Die Kuverture Uber dem Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen und den einen
Boden damit abstreichen.

Die Vanillestange der Lange nach aufschneiden und das Mark herausstreichen.
80 g Milch mit dem Eigelb und der Starke gut vermischen. Das Vanillemark mit der
restlichen Milch und Zucker in einen Topf geben und aufkochen.

Dann die angeriuhrte Starke untermischen und rihrend ca. 1 Minute abbinden. Die
Creme auf einen tiefen Teller geben, mit Frischhaltefolie abdecken und abkihlen
lassen. Den gekuhlten Pudding evtl. durch ein Sieb streichen. Die Sahne halbfest
schlagen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, dann leicht ausdriicken und in
einem Topf auflésen. Aufgeltste Gelatine unter den Pudding rihren und 1/3 der
Sahne kraftig unterrihren, dann die restliche Sahne unterheben.

Fur den Tortenaufbau den mit Kuvertiire bestrichenen Boden mit der Schokoseite
nach unten in einen Backring von 24 cm Durchmesser setzen. Darauf etwas Creme
geben, einen weiteren diinnen Kuchenboden darauf geben und diesen wieder mit
etwas Creme einstreichen, dies solange wiederholen, bis alle Boden eingesetzt und
mit Creme bestrichen sind. Mit Frischhaltefolie die Oberflache abdecken und im
Kihlschrank ca. 3 Stunden die Torte durchkihlen lassen.

Fur den Krokant die Haselnusse fein hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Honig und etwas Zucker aufkochen und goldgelb farben lassen, dann nach und nach
restlichen Zucker zugeben, zuletzt die Haselnlisse untermischen. Die Masse sofort
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und flach aufstreichen. Erkalten
lassen und dann zu Krokantsplittern brechen oder im Cutter etwas zerkleinern.

Die Torte aus dem Ring schneiden, mit den Krokantsplittern bestreuen und
geniel3en.
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