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Valerie Wagner (Induktionskochfeld)

Thai-Gemiisecurry (aus der Kombipfanne) Eingelegte Auberginen (aus der Kombipfanne)
2 EL Olin der Kombipfanne erhitzen. 750 g Auberginen diagonal in dicke Scheiben schneiden,

1 Kohlrabi und griindlich mit
1 Karotte (in Wirfel geschnitten) und Salz bestreuen und in ein Sieb legen.

200 g Brokkoliroschen kurz darin anbraten. Nach ca. 30 Minuten abspiilen und trocken

200 g Champignons (klein), t"upfen.
2 Friihlingszwiebeln (fein gehackt), Etwas Ol in der Kombipfanne erhitzen und die

2 ecm Ingwer (fein geschnitten), Auberginen portionsweise anbraten.

2 Knoblauchzehen (fein geschnitten) und
1 Stdngel Zitronengras (sehr fein geschnitten) dazugeben
und braten, bis die Pilze braun sind.

60 ml O,
2 EL Balsamico und
2 Knoblauchzehen (geschalt, gepresst) gut

2TL Currypaste (griin) und verquirlen, in einer Schiissel mit den an-
1TL Zucker (braun) zugeben und kurz braten. gebratenen Auberginen und
250 ml  Kokosmilch angieBen und griindlich unterriihren. 2 EL Petersilie (frisch, gehackt) mischen.
Das Gemiise offen kdcheln lassen bis es bissfest Mindestens 4 Stunden oder iiber Nacht
ist. Mit marinieren und zimmerwarm servieren.

2 TL Zitronenesaft und Salz abschmecken. Mit dem
Griin  der Friihlingszwiebel (in Ringe geschnitten)
bestreuen.
Mit Reis servieren.

Mediterranes Pfannengemiise (aus der Kombipfanne)

3 EL Olivendl in der Kombipfanne erhitzen.
100 g Zwiebeln (grobe Wiirfel) und
2 Knoblauchzehen (in Scheiben geschnitten) kurz
darin anbraten.

Je 150 g griine und gelbe Zucchini (in Scheiben),
200 g Aubergine (gewiirfelt),
150 g Karotte (in diinne Stifte geschnitten) und
150 g Paprika (rot, in Streifen geschnitten) zugeben und

unter Riihren anbraten. Mit Sherryzwiebeln (aus der Kombipfanne)
Sal.z, Pfeffer und 500 g Zwiebeln (klein+halbiert oder Perlzweibeln) mit
2EL Es§|g at')schme.cken. ) 1 Chilischote (getrocknet und zerstoBen) in
Bellgermger Hitze unter Wenden ca. 10 Minuten 2 EL Olivensl ca. 5 Minuten anbraten, bis sie braun
weiter braten. el
100 g Champignons (braun, geviertelt), 4 EL Sherryessig und
150 g Cocktailtomaten (halbiert), 100 ml  Sherry (trocken) abldschen. Mit
50 g Oliven (schwarz, entsteint), Salz, Pfeffer und
1TL Thymian (gehackt) und 2 TL Zucker abschmecken und zugedeckt
1TL Rosmarin (gehackt) zugeben und nochmals ca. 10 Minuten garen.
abschmecken. Die Zwiebeln im Sud abkiihlen lassen und einige

Fetabrosel darauf streuen und servieren. Stunden durchziehen lassen.



Leckeres aus der MANZ Bickerstube um Stefan Rummel

Bier-Kruste (2 a 960 g)
MANZ-Ofen auf 250°C vorheizen (Abschirmbleche entfernen).

Am Vortag:

Weizensauerteig:

109

100 g
100 g

Am Backtag:

200 g
1.000 g
25¢

20¢g

5-10 g
330¢g
330-350 g

Anstellgut (wenn keines vom Weizen vorhanden
ist, dann einmalig welches vom Roggen nehmen),
Weizenmehl Type 812 und

Wasser zu einem Teig verkneten und abgedeckt
bei ca. 35°C 12-18 Stunden versduern lassen.

10 g Sauerteig als Anstellgut fiir das ndchste Mal
backen kiihlstellen.

Weizensauerteig,

Weizenmehl Type 812,

Salz,

Hefe,

Brotgewtirz (optional)

Bier (dunkel/kréftig) und

Wasser zu einem nicht zu festen Teig verkneten.
75-90 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Den Teig in zwei gleich groBe Stiicke teilen, leicht
rundformen und etwas gehen lassen.

Nach halber Gare mit einem Holzstab tiber Kreuz
gut abdriicken.

Mit dem
TeigschluBB nach oben in gestaubte Garkorbchen
legen und gut aufgehen lassen.

Die Brote in den
vorgeheizten MANZ Backofen schieben (direkt auf
die Backplatte).

Ca. 15-20 Minuten bei voller Hitze backen (bis
die gewiinschte Brdunung erreicht ist), dann den
Backofen ausschalten und das Brot im Ofen
lassen.

Gesamtbackzeit: 1-kg-Brote = 1 Stunde
2-kg-Brote = 1 1/ Stunden

Hefezopf (3 Zopfe a 600 g)

MANZ-Backofen auf 170°C vorheizen (Abschirmbleche bleiben
im Backofen).

1.000 g
520 ml
150 g
100 g
109
84 ¢
evtl.

Weizenmehl Type 405 oder 550

Milch (oder 470 ml Milch und 1 Ei)

Zucker

Butter

Salz

Hefe (2 Wiirfel) und

Zitrone/Vanille zu einem festen Teig verkneten.

15-30 Minuten ruhen lassen, in 9 Strénge teilen,
zu drei Zopfen flechten, mit Eigelb-Milchgemisch
abstreichen und 20-40 Minuten gehen lassen.

Nochmals mit Eigelb-Milchgemisch abstreichen
und eventuell mit gehobelten Mandeln und Hagel
zucker bestreuen und ca. 25-30 Minuten backen.

Laugengeback (2 rechteckige Backbleche mit Folie)

Den MANZ-Backofen auf 230°C vorheizen (Abschirmbleche
bleiben im Backofen).

1.000 g
80¢g
209
23¢9
30¢g

500 g

Weizenmehl Type 550 mit

Schweine-, Butterschmalz oder Butter

MANZ Bestes Backmalz,

Salz,

Hefe und

kaltem Wasser 10 Minuten lang zu einem festen
Teig verkneten. AnschlieBend den Teig in

80 g-Stiicke aufteilen, mit der hohlen Hand zu
Teigkugeln formen (schleifen) und kurz ruhen
lassen.

Dann die gewiinschten Gebéacke formen und

15 Minuten ruhen lassen. Die geformten Teiglinge
ca. 15 Minuten absteifen lassen (ans offene
Fenster oder in den Kiihlschrank stellen).

AnschlieBend kurz in MANZ Brezellauge tauchen,
abtropfen und auf ein Backblech mit Backfolie
legen. Dann mit grobem Salz (oder Sesam)
bestreuen und auf Wunsch mit einem scharfen
Messer einschneiden.

Ca. 11-15 Minuten backen. Wenn eine starkere
Kruste gewiinscht wird, die Backfolie mit dem
Backgut direkt auf die Backplatte des MANZ-

Backofens schieben.

Franzosische Baguettes (6 Stiick 4 300 g)

MANZ-Backofen auf 230°C vorheizen
(Abschirmbleche bleiben im Ofen).

Am Vortag:

Vorteig:
200 g

200 g
29
49

Weizenmehl Type 550,

Wasser (20°C),

Hefe und

Salz zu einen klumpenfreien Vorteig anriihren und
tiber Nacht bei Zimmertemperatur stehen lassen
(Im Sommer evtl. nach 2 Stunden in den Kiihl-
schrank stellen).

Am Backtag:

800 g
209

14 g

406 g
480-500 g

Weizenmehl Type 550,

Salz,

Hefe,

Vorteig und

Wasser (kalt) zu einem weichen Teig verkneten.
Die gewlinschte Teigtemperatur soll 24°C
betragen. Den Teig mit einer Folie abdecken und
90 Minuten ruhen lassen. AnschlieBend in

300 g-Stiicke abwiegen und auf eine mit Roggen-
mehl bemehlte Arbeitsplatte legen. Den Teig zu
Baguettes formen, das Gartuch in Falten legen
und die Baguettes mit dem Schluss nach oben auf
das leicht bemehlte Gartuch setzen.

Ca. 60-75 Minuten gehen lassen.

Auf den bemehlten Brotschieber stiirzen und mit
einem scharfen Messer einschneiden.

In den vorgeheizten Ofen schieben und

ca. 20-25 Minuten backen.



Ingrid Barth (Glutenfreies Backen)

Glutenfreies Buchweizenbrot
mit langer Teigfiihrung
(1 Kastenbrot a ca. 700 g fiir 12,5 x 12,5 cm Form)

MANZ Backofen auf 250°C vorheizen
(Abschirmbleche entfernen).

Zwei Tage vor dem Backen:
Vorteig:
100 g Buchweizen (fein gemahlen),
100 g Wasser und
59 Hefe gut verriihren und abgedeckt ca. 12 Stunden
bei Zimmertemperatur ruhen lassen.
Am Vortag:
Quellstiick:
300 g Wasser (kalt),
159 Honig und
159 Flohsamenschalen verriihren und ca. 60 Minuten
quellen lassen.

100 g Naturreis (fein gemahlen),
659 Braunhirse (gemahlen),
60 g Speisestarke,
159 Lupinenmehl,
8 g Stein- oder Meersalz und
59 MANZ Feines Brotgewiirz gut vermengen.

330 g Quellstiick und

205 g Vorteig hinzugeben und zu einem Teig verkneten.
Zugedeckt bei Zimmertemperatur ca. 3 Stunden
ruhen lassen.

Danach fiir mindestens 12 Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

Am Backtag:
Den Teig auf eine Backfolie stiirzen und mit

feuchten Handen einen Laib formen.
AnschlieBend in eine gefettete Kasten-Backform
(12,5 x12,5 cm) legen und nochmals

ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Die Kasten-Backform in den Backofen schieben
und ca. 15-20 Minuten backen (bis die ge-
wiinschte Briunung erreicht ist).

Den Backofen ausschalten und das Brot
ca. 25-30 Minuten fertig backen.

Tipp: Das Brot vor dem Aufschneiden vollstindig
auskuhlen lassen.

Ingrid Barth (Vollkornbackstube)

Rotkorn-Vollkornbrot oder -brotchen (ca. 2 Brote)

MANZ Backofen auf 230°C bzw. 250°C vorheizen
(Abschirmbleche entfernen).

750 ml  kaltes Wasser mit
10 g Hefe,
500 g Rotkorn (frisch gemahlen) und
100 g Sonnenblumenkerne (gerdstet) verriihren und
ca. 1 Stunde stehen lassen. Dann zusammen mit
500 g Weizen (frisch gemahlen),
10 g Hefe,
50 ml Essig,
259 Salzund
10 g Brotgewiirz zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten und so lange stehen lassen bis er
das doppelte Volumen erreicht hat
(ca. 45 Minuten).

Je nach Wunsch Brot oder Brotchen formen,
nochmals gehen lassen und dann direkt auf

der Backplatte wie folgt backen:

Das Brot bei 250°C ca. 20 Minuten backen, dann
den Ofen ausschalten und das Brot weitere

40 Minuten fertig backen.

Brotchen bei 230°C ca. 20 Minuten backen.




Edgar Engst - Gerichte aus dem MANZ Ofen

Schweinebraten ,Niedertemperatur gegart"

Den MANZ-Backofen auf 200°C vorheizen
(Abschirmbleche bleiben im Backofen).

800 g Schweinehals mit
Salz, Pfeffer, gemahlenem Kiimmel und Paprika
wiirzen und in der MANZ Kombipfanne in
80 g Schweineschmalz rundherum von allen Seiten
scharf anbraten und zur Seite stellen.
250 g Schweineknochen (kleine) in der Kombipfanne
anbraten.

Die Temperatur auf 80°C zuriickschalten.

2 Mohren schilen und in Scheiben schneiden.
2 Zwiebeln und
80 g Sellerie schilen und grob wiirfeln.

/2 Stange Lauch waschen und in Scheiben schneiden.
Das Gemiise mit den Knochen gut anbraten und
etwas Tomatenmark einriihren. Mit
/a1 Rotwein abldschen,
3-5 Pfefferkorner,
2 Lorbeerblatter und

3-4 Nelken und das angebratene Fleisch zugeben.
Im MANZ-Backofen bei 80°C zugedeckt iber
Nacht (mindestens 8 Stunden gar ziehen lassen.

Schweinebauch mit Schwarte

MANZ-Backofen auf 250°C vorheizen (Abschirmbleche bleiben
im Backofen). MANZ Kombipfanne zum Aufheizen mit in den
Ofen stellen.

600 g frischen Schweinebauch mit Schwarte rauten-

formig einschneiden.
Mit
Salz, Pfeffer und Paprika einreiben, in
Schweineschmalz anbraten und

ca. 250 g Rostgemiise (Zwiebel, Mohre, Sellerie)
zugeben.
Mit

250 ml Bier abldschen. Das Fleisch mit der Schwarte

nach unten legen und ca. 60 Minuten bei
160°C braten. Umdrehen, mit Bratenfond
tibergieBen und weitere 30 Minuten fertig
braten.

Niedertemperaturgaren
Als Faustregel gilt:

Je kleiner das Fleischstiick, desto heiBer, kraftiger und schneller
muss es gebraten werden, und zwar nur gerade so lange, bis
die Fleischporen rundum knapp geschlossen sind.

Weil man die kleinen Fleischstiicke nur so lange brat, bis sich
die Poren geschlossen haben, kénnen sie nicht austrocknen
und zah werden. Durch das Ruhen lassen im schwach beheiz-
ten Ofen entspannen sich die Fleischfasern wieder und der
Fleischsaft verteilt sich gleichmaBig, dabei gart das Fleisch
noch ganz leicht weiter.

Immer wieder sind Klagen dariber zu horen, dass das Fleisch
beim Anbraten sofort Saft zieht. Das liegt nur in den wenigs-
ten Féllen an der Fleischqualitat, sondern daran, dass man zu
groBe Portionen Fleisch auf einmal brat. Jedes Fleischstiick
muss so viel Platz in der Pfanne haben, dass austretender Saft
sofort verdampfen kann. Zuviel Fleisch in der Pfanne bewirkt
zudem einen starken Warmeverlust am Pfannenboden, so dass
aus dem Braten ein Diinsten im eigenen Saft wird.

Auch bei kleineren Fleischstiicken muss die Umgebungs-
temperatur im Ofen deutlich unter 90°C bleiben, jedoch Uber
60°C liegen.

Merke: Niedertemperaturgaren zwischen 70-80° C

Weil man beim Garen mit Niedertemperatur unbedingt auch
gut vorgewarmtes Geschirr zum Anrichten verwenden sollte,
damit das Fleisch nicht zu stark an Warme verliert, stellt man
am besten die Teller im Ofen warm bevor das Gericht fertig ist.



Feines Marktgemiise

MANZ-Backofen auf 140°C vorheizen (Abschirmbleche bleiben
im Backofen). MANZ Kombipfanne zum Aufheizen mit in den
Ofen stellen.

je 200 g Blumenkohl und Brokkoli in kleine Roschen

teilen und waschen.

200 g Karotten schalen und in diinnere Scheiben
schneiden.

100 g Butter in der heiBen Kombipfanne zerlaufen
lassen, die Zwiebeln darin andiinsten und das
Gemdiise zugeben.

Etwas Briihe angieBen, die Kombipfanne mit dem
Deckel verschlieBen und ca. 25 Minuten garen.

Schnitzel mit verschiedenen Panaden (4 Portionen)

MANZ Backofen auf 220°C vorheizen (Abschirmbleche bleiben
im Ofen). MANZ Kombipfanne zum Aufheizen mit in den Ofen
stellen.

4 Schweineschnitzel mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In einen Teller mit
100 g Mehl geben wenden und das Mehl gut ab-
schiitteln.
2 Eier aufschlagen, in einen tieferen Teller geben,
darin das Fleisch wieder wenden und am
Tellerrand gut abschlagen.

Parmesan- Thymianpanade:
2 Bund Thymian (alternativ Rosmarin 0.4.) abzupfen, mit
80 g Parmesan gerieben und
80 g Semmelbrosel (frisch) mischen und die
Mischung in einen flachen Teller geben.
Das Fleisch nochmals darin wenden und die
Panade leicht andriicken.

150 g Schmalz/Fett in die heiBe Kombipfanne geben,
die Schnitzel einlegen und 8-10 Minuten
anbraten lassen. Wenden und

50 g Butter zugeben und weitere 10 Minuten anbraten.

Tipp: Das Fleisch kann auch, bevor es in Mehl kommt

mit Senf bestrichen oder mit Ol und Paprikapulver

verriihrt (Chiliflocken) bestrichen werden.

Alternativ: Salzstangen, Chips oder Cracker in
einen Gefrierbeutel geben, verschlieBen und mit
einem Nudelholz zerkleinern.

Gemiise aus dem MANZ-Backofen

MANZ-Backofen auf 140°C vorheizen (Abschirmbleche bleiben
im Backofen). MANZ Kombipfanne zum Aufheizen mit in den
Ofen stellen.

800 g Mdohren waschen, schilen und je nach GroBe
oder Dicke ganz lassen, langs halbieren oder
vierteln.

1 unbehandelte Orange waschen und die Schale
fein abreiben und den Saft auspressen.
Die Mdéhren in die MANZ Kombipfanne geben
und mit
Salz, Pfeffer und Orangenschale wiirzen. Mit
Olivendl und
Orangensaft betrdufeln und im Ofen
35-45 Minuten braten, dabei gelegentlich
wenden.

Tipp: Statt Mohren lassen sich auch Fenchel, Riiben,
Pastinaken oder Petersilienwurzeln so zubereiten.
Einen siiBen Geschmack bekommt das Gemiise
durch Zugabe von 1-2 EL Honig.
Als Gewlirz passen Ingwer, Kreuzkiimmel oder
Curry - alles in Ol geldst.

Weitere Panaden
Verandert werden nur die Zugabe von Semmelbrosel, Krauter
und Parmesan:

Mexikanische Panade:
50 g Nachos
1 Chilischote rot, vorher die Kerne entfernen
80 g Rostzwiebel

Speck-Champignon-Panade:
50 g Speck, gerduchert und durchwachsen
80 g Champignon (braun, klein)
2 Bund Petersilie, waschen, zupfen und hacken
120 g Paniermehl

Italienische Panade:
60 g Parmesan gerieben
2 Zweige Rosmarin
120 g Polenta

Asiatische Panade:
1 Stangel Zitronengras
50 g Erdnisse gerdstet, gemahlen
120 g Panko (japanisches Paniermehl)

Andere Mdglichkeiten: man Idsst einen Teil vom Paniermehl!
weg und verwendet dafiir folgendes:

60 g Cornflakes (mit der flachen Messerseite kurz
stoBen) oder

40 g Parmesan (gerieben) mit
120 g Polenta und
20 g Paprikapulver mischen oder

100 g Kracker kleinhacken und mit
4-5 Stielen Petersilie (gehackt) vermischen.



Hildegard & Walter Hammerle

Pikante Brotchen (2 rechteckige Backbleche mit Folie)

Den MANZ-Backofen auf 200°C vorheizen
(Abschirmbleche bleiben im Backofen).
1.000 g Dinkelmehl Type 630,
500 ml  Milch,
200 g Butter,
84 g Hefe,
259 Salz,
10 g Zucker und
2 Eier zu einem geschmeidigen Teig kneten und kurz
gehen lassen.
In 40 Stiicke a 50 g teilen und je 2 Stiick tiber-
einander in die Ringe legen.
Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten backen.

Fillung:
1 Bund Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden und mit

500 g Magerquark,
150 g Krauterfrischkdse vermengen. Mit
Salz, Pfeffer, Knoblauch und
Zitronensaft abschmecken. Auf Wunsch
150 g Réucherlachs leicht zerrupfen.

Die Brotchen aus dem Ring I6sen, waagerecht
aufschneiden und fiillen.

Bienenstich-Tortchen

Den MANZ-Backofen auf 160-170°C vorheizen
(Abschirmbleche bleiben im Backofen).
125 g Butter (weich) mit
150 g Zucker und
10 g Salz schaumig schlagen.
1.000 g Weizenmehl,

1 Ei,
42 g Hefe,
500 ml Milch und der Saft und die Schale von

1 Zitrone dazugeben und gut vermischen.
Pro Ring ca. 80 g Teig einfiillen und gehen lassen.

Belag:
80 g Butter mit

50 g Zucker aufkochen.
150 g Mandeln (gehobelt) dazugeben und mit
etwas Sahne abldschen. Gut riihren und nicht zu dunkel
werden lassen.
Die Masse auf dem Teig verteilen und
ca. 10 Minuten backen.

Creme-Fiillung:
500 ml  Milch mit

etwas Zucker und
1 Packchen Vanillepuddingpulver kochen und unter Riihren
abkiihlen lassen, damit sich keine Haut bildet.
200 g Sahne steif schlagen und unterheben.

Den Teig aus dem Ring l6sen, waagerecht
aufschneiden, mit Creme fiillen und mit
Puderzucker bestreuen.

Linzer Torte mit Miirbteig (Tortenform @ 26 cm)

Den MANZ-Backofen auf 180°C vorheizen
(Abschirmbleche bleiben im Backofen).

Mirbteig:
300 g Dinkelmehl,
170 g Butter,
120 g Puderzucker,
100 g Haselniisse (gemahlen),
1 TL Backpulver,
2 TL Zimt,
1 Prise Salz,
1 Prise Nelken,
1 Prise  Kardamom,
1 Eiund
1 EiweiB zu einem Teig verarbeiten, in Frischhalte
folie wickeln und ca. 30 Minuten kiihl stellen.
Eine Halfte des Teiges ca. 2 cm dick auf @ 26 cm
ausrollen und in 2 cm dicke Streifen schneiden.
Die zweite Halfte ausrollen, in eine mit Backfolie
ausgelegte Tortenform legen und einen leichten
Rand andrticken. Mit
ca. 250 g Himbeer- oder Johannisbeermarmelade
bestreichen und die einzelnen Streifen mit
Abstand auflegen sodass ein Gitter entsteht.
1 Eigelb verquirlen und die Teigstreifen bestreichen.
Die Tortenform in den vorgeheizten Backofen
stellen und ca. 25 Minuten backen.

Nach dem Auskiihlen mit Puderzucker bestduben.

Himbeer-Joghurt-Tortchen

Den MANZ-Backofen auf 250°C vorheizen
(Abschirmbleche bleiben im Backofen).
Bikuit:
6 Eier mit
180 g Zucker,
1 Pack. Vanillezucker und
1 Prise  Salz gut schaumig riihren.
180 g Weizenmehl (davon 1 Packchen Vanillepudding-
pulver) sieben und vorsichtig unterheben.

Den Teig auf ein mit Backfolie ausgelegtes Back-
blech geben und mit der Palette verstreichen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 5-7 Minuten
backen. Auskihlen lassen und Ringe austechen.

Himbeer-Spiegel:
500 g Himbeeren piirieren und durch ein Sieb streichen.

6 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen, aufldsen
und in die Himbeeren riihren. Als Spiegel in die
Ringe fiillen und erkalten lassen.

Joghurt-Topfenmasse:
300 g Joghurt mit
250 g Topfen und
etwas Zucker mischen.
6 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen, auflésen
und mit der Masse verriihren.
Auf den erkalteten Himbeerspiegel fiillen und mit
einem Biskuitboden belegen.
Im Kiihlschrank einige Stunden fest werden
lassen. AnschlieBend aus den Ringen stiirzen.




Kaffee-Tortchen

Den MANZ-Backofen auf 180°C vorheizen
(Abschirmbleche bleiben im Backofen).

Miirbteig:
200 g Butter mit
150 g Zucker,
1 Ei,
330 g Weizenmehl Type 550 oder 405,
1 Prise  Salz und
etwas Vanillezucker verkneten und kalt stellen.

Den Teig ca. 3 mm dick auswellen und
ca. 10 Minuten backen.
Noch warm Ringe austechen.

Kaffeecreme:
5 EL Cappuccinopulver mit
etwas heiBem Espresso zu einer zihen Masse verriihren
und kalt stellen.
150 g Butter (weich) mit
300 g Puderzucker schaumig schlagen.

Die Cappuccinomasse unterriihren und kalt stellen.

Einen Boden in den den Ring setzen, mit Creme
bestreichen, einen zweiten Boden darauf setzen,
mit Creme bestreichen und mit einem dritten
Boden abschlieBen. Mit einem Cremetupfer und
Mokkabohne verzieren.

Ananas-Tortchen

Den MANZ-Backofen auf 180°C vorheizen
(Abschirmbleche bleiben im Backofen).

Miirbteig:
200 g Butter mit
150 g Zucker,
1 Ei,
330 g Weizenmehl Type 550 oder 405,
1 Prise  Salz und
etwas Vanillezucker verkneten und kalt stellen.

Den Teig ca. 3 mm dick auswellen und
ca. 10 Minuten backen.
Noch warm Ringe austechen.

Ananascreme:
21 Ananassaft und
172 Pack. Vanillepuddingpulver aufkochen, kalt stellen und
abdecken, damit sich keine hait bildet.
250 g geschlagene Sahne unterheben.

Einen Boden in den den Ring setzen und mit
Creme bestreichen. Eine Scheibe Ananas mit
Cocktailkirsche darauf setzen und mit klarem
Tortenguss bestreichen.

Krauterbutterbrot (ca. 4 Stiick 4 450 g)

MANZ-Backofen auf 200°C vorheizen
(Abschirmbleche bleiben im Backofen).

Krauterbutter:
125 g weiche Butter mit
2 TL  Kréutersalz und
1TL Krauterbuttergewtirz im Mixer gut vermischen.

Brotteig:
1.000 g Dinkelmehl Type 630 mit

259 Salz,
250 g Topfen,
42 g Hefe und
450 ml Wasser zu einem Brotteig verkneten und kurz

gehen lassen. Den Teig in 4 Teile aufteilen, recht-
eckig ausrollen und die Krauterbutter aufstreichen.
Dann den Teig aufrollen und je in 8-10 Stiick
schneiden. Die Partystangen-Kastenform mit
MANZ Backtrennspray einspriihen und die Stiicke
mit dem Schnitt nach oben nebeneinander in die
Kastenform legen.
15-20 Minuten gehen lassen und im vorgeheizten
MANZ-Backofen ca. 30-35 Minuten backen.

Nuss-Partystange (Fiir 4 Kastenformen 40 x 6 x 5 cm)

MANZ-Backofen auf 170°C vorheizen
(Abschirmbleche bleiben im Backofen).

Hefeteig:
125 g Butter (zimmerwarm) mit
150 g Zucker und
10 g Salz schaumig riihren.
1.000 g Weizenmehl Type 405 oder 550,
1 Ei
42 g Hefe,
500 ml  Milch, den Saft und die Schale von
1 Zitrone dazugeben und zu einem Teig verkneten.

Nussfiillung:
700 g Nisse (gemahlen),

300 g Zucker,

2 EL Zimt,

etwas Wasser und

etwas Rum gut vermischen.
Den Teig in 4 Teile aufteilen, rechteckig ausrollen,
/s der Nussfiillung aufstreichen.
Dann den Teig aufrollen und in je 8-10 Stiicke
schneiden. Die Partystangenform mit
MANZ Backtrennspray einsprithen und die Stiicke
mit dem Schnitt nach oben nebeneinander in die
Kastenform legen. 15-20 Minuten gehen lassen
und im vorgeheizten Backofen ca. 30-35 Minuten
backen.



Hildegard & Walter Hammerle Landfrau Helga Krummrein

Linzer Torte geriihrt (Tortenform @ 26 cm)

Den MANZ-Backofen auf 180°C vorheizen
(Abschirmbleche bleiben im Backofen).

Rihrteig:
400 g Butter (weich) mit

400 g Puderzucker,
1 Prise Salz,
Zitronenschale,
Vanille,
1EL Zimt,
2 TL  Nelken (gemahlen) und
12 TL  Kardamom (gemahlen) schaumig riihren.

6 Eierund
2 Eigelb nach und nach einriihren.

Zwetschgenblooz (fiir 1 rechteckiges Blech)
MANZ Backofen auf 160-180°C vorheizen

400 g Haselniissen (gerieben),
200 g siiBe Brosel,

100g Zucker und (Abschirmbleche bleiben im Ofen).
100 g Mehl vermischen und einriihren. 400 g Weizenmehl Type 405,
23 des Teiges in in eine mit Backfolie ausgelegte 175 ml Milch,
Tortenform fiillen und eine Oblate darauf legen. 159 Zuc.ker,
. ) ; 50 g weiche Butter,
Ca. 300 g Johannisbeermarmelade aufstreichen und die 21g Hefe
restliche Masse als Gitter aufdressieren. Mit 49 Salz und evtl.

Mandeln (gehobelt oder Splitter) bestreuen und in 1 Pickchen
den vorgeheizten Backofen stellen.
Ca. 50 Minuten backen.

Vanillezucker zu einem glatten Teig verkneten
und ca. 1 Stunde gehen lassen.

Den Teig zusammenschlagen und noch einmal
kurz gehen lassen. Den Teig ausrollen, auf
das Backblech legen und nochmals gehen
lassen. Mit

Zwetschgen (und Streuseln) belegen und

im vorgeheizten Ofen 30-45 Minuten backen.

Alternativ: Mit zerlassener Butter bestreichen, mit siiBem
Weckmehl und gemahlenen Niissen bestreuen
und mit Zwetschgenhalften belegen.

Streusel:
250 g Butter mit
250 g Zucker verriihren und
450 g Mehl (Type 405 oder 550) unterkneten.
Vanille und
Zimt nach Geschmack zufiigen.

Herzlich Willkommen heiBen wir Sie auch zu unseren nachsten MANZ Backtagen:
* Weihnachts-Schaubackerei vom 26. bis 27. November 2022 von 10 bis 18 Uhr
* Herrgottstaler Backtage vom 27. Mai bis 29. Mai 2023 von 10 bis 18 Uhr



