PROVENCAL-
BROTLI

5009 Ruchmehl
1", TL Salz
2 TL Zucker
2 EL getrocknete
Provencalkrauter
509 getrocknete Tomaten,
grob gehackt
509 entsteinte schwarze Oliven,
grob gehackt
', Wiirfel Hefe (ca. 20g),
zerbrockelt
3dl Wasser
2 EL Olivenadl

PETITS PAINS A
LA PROVENCALE

5009 de farine bise
1" c.c. de sel
' c.c. de sucre
2 c.s. d’herbes de Provence
séchées
509 de tomates séchées,
hachées grossierement
509 d'olives noires dénoyautées,
hachées grossierement
', cube de levure (env. 20g),
émiettée
3dl d'eau
2 c.s. d'huile d'olive

SNACK-BROTLI

4009 Bauernmehl

100g Nussmischung mit Rosinen
(z.B. Nuss Frucht Mix, Bio),
Niisse, grob gehackt

1", TL Salz

', Wiirfel Hefe (ca. 20g),

zerbrockelt

2", dl Milchwasser (', Milch/
'h Wasser)

2 EL Honig

1. Mehl und alle Zutaten bis und mit Hefe
in einer Schiissel mischen. Wasser und

o] beigeben, mischen, zu einem weichen,
glatten Teig kneten.

2.Teigkugeln mit wenig Mehl bestauben,
mit dem Teighorn 3-mal bis zum Boden
driicken.

Stiick: 131kcal, F4g,Kh 20g,E4g

1. Mélanger dans un bol la farine et tous les
ingrédients jusqu'a la levure comprise.
Ajouter I'eau et I'huile, mélanger, pétrir en
pate souple et lisse.

2. Saupoudrer les boules de pate d'un peu

de farine, enfoncer la corne a pate trois fois
jusqu‘au fond.

Piéce: 131kcal, lip 49, glu 204, pro 4g

1. Mehl und alle Zutaten bis und mit Hefe
in einer Schiissel mischen. Milchwasser
und Honig beigeben, mischen, zu einem
weichen, glatten Teig kneten.

2. Teigkugeln mit wenig Mehl bestauben,
mit einer Schere kreuzweise ca. 2 cm tief
einschneiden.

Stiick: 174keal, F3g,Kh31g,E5g

FLOCKEN-BROTLI

1 Portion Snack-Brotli-Teig zubereiten,
statt Nussmischung mit Rosinen je 25g
feine Vollkornhafer- und Sojaflocken
verwenden. Teigkugeln zu ca. 25cm
langen Rollen formen, mit wenig Wasser
bestreichen. Je 2 EL Vollkornhafer-
und Sojaflocken mischen, Rollen damit
bestreuen, zu je einem Knopf formen.

Stiick: 169kcal, F2g,Kh 30g,E7g

PETITS PAINS
SNACK

4009 de farine rustique

100g de mélange de noix et raisins
secs (p.ex. bio), noix hachées
grossierement

1", c.c. de sel
', cube de levure (env. 20g),

émiettée

2", dl de lait coupé d'eau (moitié
lait, moitié eau)

2 c.s. de miel

1. Mélanger dans un bol la farine et tous les
ingrédients jusqu‘a la levure comprise.
Ajouter le lait coupé d’eau et le miel, mélan-
ger, pétrir en pate souple et lisse.

2.Saupoudrer les boules de pate d'un
peu de farine, entailler en croix avec des
ciseaux sur env. 2 cm de profondeur.

Piéce: 174kcal, lip3g,glu31g, pro5g

PETITS PAINS AUX
FLOCONS

Préparer 1 portion de pate pour petits
pains snack, remplacer le mélange de noix
et raisins secs par 25 g de petits flocons
d’avoine complets et 25 g de flocons de
soja. Faconner avec les boules de pate des
rouleaux d'env. 25 cm de longueur, humecter
avec un peu d'eau. Mélanger 2 c.s. de
flocons d‘avoine avec 2 c.s. de flocons
de soja, en parsemer les rouleaux, facon-
ner en forme de nceud.

Piece: 169kcal, lip 29, glu 309, pro 7g

links im Bild: Snack-Brotli
rechts im Bild: Flocken-Braétli

a gauche sur la photo: petits pains snack

_ adroite sur la photo: petits pains aux flocons
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SCHWARZWALD-
BROTLI

5009 Dinkelvollkornmehl
1", TL Salz
' TL Zucker
', Wiirfel Hefe (ca. 20g),
zerbrockelt
2%, dl Wasser
4 EL Créme fraiche

PETIT PAINS
FORET-NOIRE

5009 de farine d'épeautre compléte
1% c.c. de sel
', c.c. de sucre
', cube de levure (env. 20g),
émiettée
2% dl d'eau
4 c.s. de creme fraiche

2 EL Rosmarin, grob geschnitten
wenig Pfeffer
12 Tranchen Schwarzwalder
Schinken (ca. 130g)

1. Mehl und alle Zutaten bis und mit Hefe in
einer Schiissel mischen. Wasser und 2 EL
Créme fraiche beigeben, mischen, zu einem
weichen, glatten Teig kneten.

2.Teigkugeln zu ca. 15 cm langen Rollen
formen, flach driicken. 2 EL Créme fraiche
und Rosmarin mischen, wiirzen. Teig-
rollen damit bestreichen, mit je einer Tranche
Schinken belegen, aufrollen.

Stiick: 189kcal, F59,Kh 269,E9g

2 c.s. de romarin,
grossierement coupé
un peu de poivre
12 tranches de jambon Forét-
Noire (env. 130g)

KARTOFFEL-
BROTLI

3009 Gschwellti (mehlig kochende
Kartoffeln), frisch gekocht
2209 Vollkornmehl
1%, TL Salz
", TL Zucker
', Wiirfel Hefe (ca. 20g),
zerbrockelt
509 Butter, fliissig, ausgekiihlt
ca. 3 EL Wasser

759 Sonnenblumenkerne

1. Mélanger dans un bol la farine et tous
les ingrédients jusqu'a la levure comprise.
Ajouter |'eau et 2 c.s. de creme fraiche,
mélanger, pétrir en pate souple et lisse.

2. Faconner avec les boules de pate des
rouleaux d'env. 15 cm de longueur, aplatir.
Mélanger 2 c.s. de creme fraiche et le
romarin, poivrer. En badigeonner les rou-
leaux, garnir chacun avec une tranche

de jambon, rouler.

Piéce: 189kcal, lip 59, glu 26 g, pro 99

1. Kartoffeln noch heiss schalen, mit
einer Gabel fein zerdriicken. Mehl, Salz,
Zucker und Hefe beigeben, mischen.
Butter und Wasser beigeben, mischen, zu
einem weichen, glatten Teig kneten.

2.Teigkugeln in den Kernen wenden, ca. 1 cm
dick flach driicken. Rechten und linken
Rondellenrand nach oben klappen, leicht
zusammendriicken, sodass eine Blume
entsteht.

Stiick: 144kcal, F7g,Kh 159, E4g
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PETITS PAINS
AUX POMMES DE
TERRE

3009 de pommes de terres en robe
des champs (a chair farineuse),
cuites juste avant

22049 de farine compléte

1% c.c. de sel
> c.c. de sucre
' cube de levure (env. 20g),
émiettée
509 de beurre, fondu, refroidi
env. 3 c.s. d'eau

7549 de graines de tournesol

1. Eplucher les pommes de terre encore
chaudes, écraser finement a la fourchette.
Ajouter farine, sel, sucre et levure, mé-
langer. Ajouter le beurre et |'eau, pétrir en
pate souple et lisse.

2.Tourner les boules de pate dans les
graines, aplatir a env. 1 cm d'épaisseur,
rabattre les bords de droite et de gauche
vers le haut, faconner une fleur en pincant
légerement.

Piéce: 144kcal, lip 79, glu 159, pro4g



GLUTENFREIE
BLITZ-MOHN-
BROTLI

3759 glutenfreies Mehl (Schar)
1EL Mohn
3 TL Backpulver
2 TL Zucker
1TL Salz
1009 Butter, in Stiicken, kalt
2", dl Buttermilch

PETITS PAINS
ECLAIR AU PAVOT
SANS GLUTEN

3759 de farine sans gluten (Schar)
1 c.s. de graines de pavot

3 c.c. de poudre a lever

2 c.c. de sucre

1c.c. desel

1009 de beurre, froid, en morceaux
2", dl de babeurre

1. Mehl und alle Zutaten bis und mit Salz in
einer Schiissel mischen. Butter beigeben,
von Hand zu einer gleichmassig kriimeligen
Masse verreiben. Milch beigeben, rasch

zu einem weichen Teig zusammenfiigen,
nicht kneten.

2.Teigkugeln 1-mal einschneiden, in die
Form geben, mit wenig Buttermilch bestrei-
chen, sofort backen.

Variante:

BLITZ-SAFRAN-BROTLI

Statt glutenfreies Mehl 500 g Halbweissmehl,
statt Mohn 1 Briefchen Safran verwenden.

Stiick: 186kcal, F 79,Kh 29g,E1g

1. Mélanger dans un bol la farine et tous les
ingrédients jusqu‘au sel compris. Ajouter

le beurre, travailler a la main jusqu'a obten-
tion d'une masse uniformément grume-
leuse. Ajouter le babeurre, rassembler rapi-
dement en pate souple sans pétrir.

2. Faire une entaille dans les boules de
pate, déposer dans le moule, badigeonner
d'un peu de babeurre, enfourner aussitot.

Variante:

PETIT PAINS ECLAIR

AU SAFRAN

Remplacer la farine sans gluten et les graines de

pavot par 5009 de farine mi-blanche et une
dosette de safran. -

Piece: 186kcal, lip 79, glu 29g§)6 ‘. -

Jn

) oben im Bild: Blitz-Safran-Brotli

unten im Bild: Glutenfreie Blitz-Mohrl-BrdtIi-‘. _" e

> en haut de la photo: petits‘ pains éclair au safram. :: >t
en bas de la photo: petits pains éclair au pavot , "« © .*
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MANDEL-BROTLI

4509 Halbweissmehl
509 Mandelblattchen, fein
zerdriickt
1, TL Salz
2 EL Zucker
', Wirfel Hefe (ca. 20g),
zerbrockelt
509 Butter, in Stiicken, weich
23, dl Milch

2 Rollen weisses Modelliermarzipan
(je ca. 80g), in je 6 Stiicken
1 Ei, verklopft
259 Mandelblattchen

PETITS PAINS AUX
AMANDES

4509 de farine mi-blanche
509 d’amandes effilées, concassées
finement
1" c.c. de sel
2 c.s. de sucre
"2 cube de levure (env. 20g),
émiettée
509 de beurre, mou, en morceaux
2%, dl de lait

1. Mehl und alle Zutaten bis und mit Hefe

in einer Schiissel mischen. Butter und Milch
beigeben, mischen, zu einem weichen,
glatten Teig kneten.

2.Teigkugeln etwas flach driicken.

Je 1 Marzipanstiick in die Mitte legen,
wieder zu Kugeln formen, in die Form
geben. Aufgegangene Brotli mit Ei bestrei-
chen, mit Mandeln bestreuen.

Stiick: 283 keal, F 11g,Kh 399, E8g

2 rouleaux de massepain blanc
a modeler (d’env. 80 g), coupés
en 6 morceaux chacun
1 ceuf, battu
259 d'amandes effilées

1. Mélanger dans un bol la farine et tous les
ingrédients jusqu'a la levure comprise.
Ajouter le beurre et le lait, mélanger, pétrir
en pate souple et lisse.

2. Aplatir légerement les boules de pate.
Déposer un morceau de massepain au centre
de chacune, refaconner en boules, placer
dans le moule. Laisser lever, ensuite dorer a
I'ceuf, parsemer d'amandes effilées.

Piéce: 283 ke

p 11 9.pr08g

ANWENDUNG

Brotli-Backform (2er-Set)

Mit der Brétli-Backform kénnen ganz
unkompliziert wunderbare Brétli herge-
stellt werden. Da Sie den Teig direkt in

der Form aufgehen lassen konnen, bringen
Sie in neuer Rekordzeit herrlich luftige
Brétli auf den Tisch.

Teig in Brotli-Backform geben

Beide Backformen nebeneinander auf ein
Blech legen. Weichen, glatten Teig in 12
Portionen teilen, von Hand 12 gleich grosse
Kugeln formen. Diese (je nach gewdhltem
Rezept) einschneiden, bestreuen etc. und
anschliessend leicht in die Backformen
driicken (Bild 1).

Teig aufgehen lassen

Den Teig direkt in den Formen zugedeckt
ca. 30 Min. aufgehen lassen (Bild 2).
Achtung: Glutenfreien Teig sofort nach der
Herstellung backen, nicht aufgehen lassen!

Backen

Ca. 20 Min. In der Mitte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens. Brétli nach dem
Backen etwas abkiihlen, aus der Form neh-
men und auf einem Gitter auskiihlen.

Tipp

Die Brotli-Backform (2er-Set) eignet sich
von der Grosse her fiir alle Brot-Rezepte,
die mit 500 g Mehl zubereitet werden.

Die Brotli-Backform (2er-Set) ist aus hoch-
wertigem Silikon, hitzebesténdig bis

220 Grad. Vor erstem Gebrauch mit heissem
Wasser und Spiilmittel reinigen. Keine
scheuernden Reinigungsmittel oder Schwém-
me verwenden. Nicht schnittfest. Nicht
spiilmaschinengeeignet. Art. Nr. 24847

UTILISATION

Moule a petits pains (en duo)

Le moule a petits pains vous permet de pré-
parer trés facilement de merveilleux petits
pains. Puisque vous pouvez laisser lever la
pate directement dans le moule, vous ser-
vez des petits pains légers et délicieux en
un temps record.

Mise en moule: poser les deux moules
cOte a cote sur une plaque. Diviser la pate
souple et lisse en 12 portions égales,
former 12 boules a la main. Les entailler ou
fagonner, etc. (selon la recette choisie)

et les déposer dans les moules en pressant
|égérement (photo 1).

Levage: laisser lever la pate a couvert
env. 30 min directement dans les moules
(photo 2). Attention: enfourner la pate
sans gluten aussitot apres préparation;
ne pas laisser lever!

Cuisson: env. 20 min. au milieu du four
préchauffé a 200°C. Aprés cuisson, laisser
tiédir un peu, démouler et laisser refroidir
sur une grille.

Conseil pratique: le moule a petits pains
(en duo) se préte a toutes les recettes de
pain utilisant 500 g de farine.

Le moule a petits pains (en duo) en silicone
de grande qualité est thermorésistant
jusqu’a 220°C. Avant la premiére utilisation,
laver a I'eau chaude avec du liquide vais-
selle. Ne pas utiliser de détergeant abrasif
ou d'éponge a récurer. Ne résiste pas

aux coupures. Ne passe pas au lave-vaisselle.
Art n® 24847

Gsundi Brotli

Petits pains sains




