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 VEGANE
SUSSE BROTCHEN

mit BOCKER Le Chef Bio

Fiir den Brotchenteig:
80 g BOCKER Le Chef Bio 10 g Zucker Teigtemperatur: ca.24-26°C
400 g Weizenmehl (Type 405) 1TL Salz Ruhezeit: ca. 20 Min.
(etwas mehr zum Bearbeiten) | 15 g Frischhefe Reifezeit: ca. 60 Min.
150 ml Wasser Sojamilch
100 g Apfelmus (zum Bestreichen)
50 g vegane Margarine Butter-Vanille-Aroma
einfach Gesamtzeit: ca. 80 Min. +  Backzeit: ca. 20 Min.

ZUBEREITUNG

1.

Fiir den Brotchenteig BOCKER Le Chef Bio und die iibrigen Zutaten mit den Knethaken der Kiichen-
maschine ca. 6 Minuten verkneten, bis er sich vom Schiisselboden I6st. Dann abgedeckt bei Raum-
temperatur (ca. 20 °C) ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Nach der Ruhezeit den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache legen und zu einem Strang/ Zylinder
formen. 9 gleichgroBe Teigstiicke abschneiden und diese zu Kugeln/ Ballen formen.

Die Teigstlicke mit etwas Abstand zueinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
(3x3) und abgedeckt, an einem warmen Ort (ca. 24 — 30°C) ca. 60 Minuten reifen lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 220 °C (Ober-/ Unterhitze) vorheizen und eine kleine, hitze-
bestandige Schale mit Wasser auf den Backofenboden stellen.

Nach der Reifezeit die Teige vorsichtig mit Sojamilch bestreichen und bei 220 °C (Ober-/ Unterhitze)
ca. 20 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

Wir wiinschen lhnen guten Appetit!
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fiir siiBe Rezepte

® BOCKER Reinzucht-Sauerteig ist einfach

der Backform mit Backpapier auslegt
werden.

und schnell in der Verwendung und vor
allem gelingsicher!

Einzigartig ist, dass das Starterprodukt
entweder DIREKT in den Brotteig gegeben
oder zum Ansetzen des eigenen Sauerteigs
verwendet werden kann. Fiir leckeres Brot
von bester Qualitat, denn unser Produkt
enthélt die richtige Menge der notwendigen
Milchsaurebakterien. Der BOCKER
Reinzucht-Sauerteig kann auf einfache und
zuverlassige Weise bei vielen Backwaren
die Backhefe ersetzen, denn der Sauerteig

sorgt fiir ausreichend Lockerung im Brotteig.

Backen Sie dafiir nach unseren speziellen
BACKEN OHNE HEFE — Rezepten.

F | Mehl und Co. sieben
Zutaten wie Mehl, Backpulver und
Speisestarke in den Teig sieben. So verteilt
sich das Backpulver gleichmaBig und ergibt
ein schéneres Backergebnis.

Sauerteig in siiBem Geback?

Ja, das geht! Der Sauerteig sorgt auch bei
stiBem Geback fiir eine feine Aromatik, eine
perfekte Konsistenz und hélt die Backwaren
langer frisch.

Zutaten in Zimmertemperatur

Wenn nicht anders im Rezept angegeben,
sollten alle Zutaten Zimmertemperatur
haben.

Backform vorbereiten

Die Backformen sollten gut immer gut

mit Butter oder Margarine eingefettet
werden. Die Backform mit Mehl oder Gries
bestauben. Bei Schokoladenkuchen eignet
sich auch Kakao. Alternativ kann der Boden
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Der richtige Platz im Ofen

Wenn nicht anders im Rezept angegeben,
das Blech in die mittlere Schiene schieben.
So kann die Luft am besten zirkulieren.
Wird der Kuchen oben zu dunkel, kann
man ihn etwas mit Alufolie abdecken.

Ofentiir beim Backen geschlossen
lassen

So verfiihrerisch es ist, wahrend des
Backens schon mal in den Backofen

zu schauen, sollte die Ofentiir immer
geschlossen bleiben.

Durch den aufgrund des Offnens
entstehenden Temperaturabfall kénnte
der Kuchen zusammenfallen. Erst kurz vor
Backende 6ffnen, um die Stabchenprobe
durchzufiihren.

Stabchenprobe

Dafiir ein Holzstabchen in die dickste Stelle
des Kuchens stechen und herausziehen:
Sind Teigreste am Stabchen, den Kuchen
noch ein paar Minuten weiterbacken. Ist das
Stabchen sauber, ist der Kuchen fertig und
kann aus dem Backofen genommen werden.

Auskiihlen lassen

Kuchen, Kekse und Co. sollte man vor
dem Weiterverarbeiten, Anschneiden oder
Verpacken immer gut auskiihlen lassen.

Kuchen aufschneiden leicht gemacht
Egal ob Kuchen oder Torten, am besten
lassen sich diese mit einem nassen Messer
schneiden. So bleibt méglichst wenig von
dem Kuchen am Messer kleben.
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