
Focaccia
gehört für mich zu dem schönsten Gebäck dieser Welt. Es ist
kinderleicht  zu  machen,  absolut  gelingsicher  und  super
aromatisch. Also ran an den Ofen und probier es aus!

Pide mit Hackfleisch & Feta
Knusprig.  Würzig.  Herzhaft.  Teigschiffchen  so  herrlich
duftend, das sie dich schon von weitem locken. Türkische Pide
sind die orientalische Version von Pizza. Heiß und dampfend
aus dem Ofen kommen, werden sie ebenso gerne als Streetfood
als  auch  als  türkische  Hausmannskost  daheim  gegessen.  Die
Varianten  für  die  Füllungen  sind  unzählig.  Meine
wahrscheinliche  liebste  allerdings  ist  Hackfleischsauce  und
Feta. Und die lässt sich ganz einfach auch in vegan zaubern.

Orientalische Sesamringe
Außen  knusprig,  innen  herrlich  fluffig.  Frisch  gebackene
Sesamringe schmecken einfach himmlisch. Als mein Freund einige
Zeit in der Türkei lebte und ich ihn dort besuchte, haben wir
uns jeden Morgen ein paar Simits vom Bäcker geholt. Ob zu
türkischen Bohnen, Oliven oder zum Dippen von Hummus, Baba
Ghanoush,  Dattel-Aufstrich  –  Simits  passen  einfach  immer.
Zeit, die köstlichen Sesamringe nachzubacken.

https://einmalnachschlagbitte.com/2023/08/13/focaccia/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/03/26/pide-mit-hackfleisch-feta/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/05/12/orientalische-sesamringe/


Zwiebelkuchen
Herzhaft.  Würzig.  Cremig.  Zwiebelkuchen  ist  ein  herzhafter
Kuchen aus Mürbeteig, Zwiebeln sowie einer gestockten Masse
aus Schmand und Eiern. Die Quiche lässt sich hervorragend kalt
servieren und eignet sich damit sowohl für Vorspeisen als auch
für Buffets, Picknicks und Snack zwischendurch. Das Geheimnis
des perfekten Zwiebelkuchens: Durch das Blindbacken bleibt der
Mürbeteig besonders knusprig und weicht nicht durch.

Pizza burrata e salame
Hauchdünn. Knusprig. Aromatisch. Wir lieben es Pizza zu Hause
zu machen. Auch ohne Pizzastein und Pizzaofen kannst du hier
fantastische  Ergebnisse  erzielen.  Ich  verrate  dir  unseren
Lieblingstrick für extra knusprige selbstgebackene Pizza. Beim
Belag gibt es für uns dann nur eine Wahl: Burrata und Salami.

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/09/17/zwiebelkuchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/09/15/pizza-burrata-e-salame/




Pizza burrata e salame | Foto: Linda Katharina Klein
Zutaten (8 kleine oder 4 große Pizzen): 620 Gramm Mehl | 350
Milliliter Wasser | 2 Teelöffel Salz | 2 Teelöffel Trockenhefe
|  2  Esslöffel  Olivenöl  |  400  Gramm  Salami  (z.  B.  Salame
Bengalino) | 400 Gramm Burrata | 250 Milliliter passierte
Tomaten | 1 Teelöffel Salz | 2 Handvoll Basilikum (ca. 30
Gramm)





Pizza burrata e salame | Foto: Linda Katharina Klein
Zubereitung (1 Tag): 1. 600 Gramm Mehl mit 350 Milliliter
Wasser, zwei Teelöffeln Salz, zwei Teelöffeln Trockenhefe und
einem Esslöffel Olivenöl mischen und zu einem samtigen Tag
verkneten. 2. Teig abdecken und über Nacht gehen lassen. 3.
Ofen so heiß wie möglich vorheizen (250 Grad Oberhitze). 4. 
Passierte Tomaten salzen. 6. Salami in Scheiben schneiden,
Burrata in kleine Stücke zupfen. 7. Teig durchkneten und in 8
oder 4 Portionen teilen. 8. Pizzen ausrollen und nach einander
in einer sehr heiße Pfanne geben, bis der Boden knusprig ist.
9. Tomatensauce auf den Pizzen verteilen und mit Burrata und
Salami belegen. 10. Pizzen in den Ofen geben, bis der Rand
knusprig und der Burrata leicht geschmolzen ist. 11. Noch heiß
servieren.

Jetzt noch mehr Rezepte für Pizzas, Quiches & Co. entdecken!

Nährwerte/Portion: 363 Kalorien | 19,9 Gramm Fett | 31,4 Gramm
Kohlenhydrate | 12,8 Gramm Eiweiß

Chocolate Buns
Verführerischer Schokoladenduft, aromatischer Teig. Chocolate
Buns servieren wir gerne zu Kaffeeklatsch und Tea Time. Das
Beste: Die kleinen Schokobrötchen in heißen Kakao zu tunken.
So  können  sich  die  etwas  kompakter  gebackenen,  an  Scones
erinnernden Buns sich schön vollsaugen.

https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/hauptgang/pizza-quiches-co/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/04/18/chocolate-buns/


Spargel-Tartelettes
Klein. Fein. Elegant. Herzhafte Tartelettes sind glamouröse
Appetithäppchen und gesunder Snack zugleich. Auf einem weichem
Mürbeteig kuscheln sich knackiges Gemüse oder feine Kräuter
mit cremiger Füllung. Während der Spargel-Saison gibt es für
die  Mini-Quiches  dann  natürlich  nur  eine  Füllung:  grüner
Spargel.

Dünnes Fladenbrot
Dünnes Fladenbrot bzw. Dürüm ist ein Gebäck der orientalischen
Küche. Frisch gebacken riecht es nicht nur köstlich, sondern
ist auch perfekt für Wraps aller Art. Ich serviere es gerne
mit Kisir, Köfte und Sauce. Doch deiner Fantasie sind hier
keine Grenzen gesetzt. Belege es nach Herzenslaune und lass
dich von dem köstlichen Geschmack überraschen.

Pizza Burrata
Eine gute Pizza braucht nicht viel. Knusprigen Teig, eine
fruchtige Sauce und aromatischen Käse. So kommt auf unsere
Pizza Margherita meistens kein Mozzarella sondern Burrata. So
oder so, eins aber steht fest: Selbstgemacht muss sie sein.
Und dafür braucht es nicht mal einen Pizzastein oder einen
Pizzaofen.  Mein  Tipp:  Pizza  aus  der  Pfanne!  Überraschend
knusprig und unverschämt lecker!

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/04/16/spargel-tartelettes/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/04/08/duennes-fladenbrot/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/03/21/pizza-burrata/


Schwarzwälder-Kirschtorte
Mit  Kirschwasser  aromatisierter  Schokoladenbiskuit,  cremige
Sahne,  tiefrote  Amarena-Kirschen.  Schwarzwälder-Kirschtorte
ist ebenso klassisch wie berühmt. Denn die deutsche Sahnetorte
kennt man auf der deutschen Welt. Wenn internationale Freunde
mich bitten, etwas typisch deutsches für sie zuzubereiten, ist
es daher meistens Schwarzwälderkirschtorte. Für eine besonders
spektakuläre Präsentation nehme ich dafür gerne eine kleine
Form. So wird der Kuchen umso höher und prächtiger. Außerdem
verwende ich etwas weniger Sahne und dafür besonders viel
samtige Kirschmarmelade.

Tapas-Brot
Frisch gebacken, herrlich duftend und perfekt zum Dippen. Wenn
es bei uns Tapas gibt, gehört auch immer frisch gebackenes
Brot  dazu.  Für  Aioli,  Mojo  rojo,  Mojo  verde  –  mit  dem
richtigen Tapas-Brot steht einem ausgiebigen Dippen und Tunken
nichts mehr im Wege.

Burger-Brötchen
Weich. Aromatisch. Fluffig. Brioche-Brötchen sind das perfekte
Bett für Burger, Pulled Pork & Co. Dein Bäcker bietet keine

https://einmalnachschlagbitte.com/2021/02/23/schwarzwaelder-kirschtorte/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/02/01/tapas-brot/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/20/burger-broetchen/


Burger-Brötchen an, du möchtest die Größe deiner Burger Buns
selber bestellen oder den Geschmack mit Gewürzen und Kräutern
verfeinern?  Dann  back  dir  deine  Brioche  Burger  Buns  das
nächste Mal doch einfach selbst.





Burger-Brötchen | Foto: Linda Katharina Klein
Zutaten (8 kleine Burger Buns): 360 Gramm Weizenmehl | 145
Milliliter  Vollmilch  +  1  Esslöffel  zum  Bestreichen  |  2
Teelöffel Trockenhefe | 1 Teelöffel Salz | 4 Esslöffel Zucker
| 2 Eier | 1 Eigelb | 45 Gramm Butter





Burger-Brötchen | Foto: Linda Katharina Klein
Zubereitung (4,5 Stunden): 1. Zwei Esslöffel Mehl, mit zwei
Esslöffeln Wasser und vier Esslöffeln Vollmilch vermischen und
in einem Topf erhitzen, bis eine klebrige Masse entsteht.
Diese bei Seite stellen. 2. Restliches Mehl (bis auf einen
Teelöffel), Trockenhefe mit Salz und Zucker vermischen. 3.
Milch leicht erwärmen. 4. Milch, ein Ei und ein Eigelb in den
Teig  einarbeiten  (dies  kann  einige  Zeit  dauern).  5.  Dann
stückchenweise die Butter in die Masse einarbeiten. 6. Teig an
einem warmen Ort abgedeckt zwei Stunden gehen lassen. 7. Teig
in acht Stücke teilen, zu Burgerbrötchen formen, auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben und abgedeckt nochmals
zwei Stunden gehen. 8. Ei mit einem Esslöffel Milch vermengen
und die Buns damit bestreichen. 9. Burger Brötchen bei 180°
für zwanzig Minuten backen.

Jetzt  noch  mehr  Brot  &  Kleingebäck  Rezepte  oder  weitere
amerikanische Rezepte entdecken!

Nährwerte/Portion:  251 Kalorien | 8 Gramm Fett | 40,6 Gramm
Kohlenhydrate | 11 Gramm Eiweiß

https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/brot-kleingebaeck/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-herkunft/amerikanische-rezepte/

