Faschingskrapfen

Zutaten: 4 Dotter, 50 g Staubzucker, 20 g
Rum, 5 g Salz, % | lauwarme Milch, 30 g
frische Germ, 60 g Pflanzendl, etwas
Zitronenschale, 1 EL Vanillezucker, 500 g
Weizenmehl W700, Marmelade zum
Fullen, Pflanzendl zum Rausbacken der
Krapfen.

Zubereitung: Lauwarme Milch mit Germ
und 1 EL Staubzucker verriihren. Dotter
mit Staubzucker, Salz, Rum und Zitronen-
schale schaumig schlagen. Das Ol
langsam darunter mischen. Zum Schluss
das Milch-Germgemisch und das Mehl
dazugeben und so lange kneten, bis sich
ein geschmeidiger Teig bildet, der sich
von der Schiissel |ost.

Mit etwas Mehl bestauben und zugedeckt
ca. 45 Minuten gehen lassen.

Den Teig in 60 g schwere Teigstiicke teilen und zu Kugeln schleifen. Etwas
flach driiccken und auf ein bemehltes Tuch legen und zugedeckt nochmals
30 Minuten gehen lassen. In einer tiefen Pfanne Ol erhitzen und die Krapfen
mit der Oberseite ins ca. 150 ° C heie Fett geben und solange backen bis sie
eine goldgelbe Farbe haben (ca. 3 — 4 Minuten). Umdrehen und auf der
anderen Seite fertig backen. Die Krapfen auskiihlen lassen und mit
Marmelade fillen.

Omas schnelle Marillenknodel aus Topfenteig

Zutaten: 500 g Topfen, 200 g Weizenmehl W480 griffig oder W700, Marillen
oder sonstiges Obst, Wirfelzucker, 1 EL Butter, Semmelbrosel.

Zubereitung: Marillen entkernen und anstelle des Kerns ein Stick
Wiirfelzucker hineingeben. Topfen und Mehl zu einem Teig verkneten. Die
Marillen mit den Teig ummanteln und in schwach kochendem Salzwasser
ziehen lassen. Wenn die Knodel an der Wasseroberflache schwimmen, sind
sie fertig.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne Butter und Semmelbrosel anrosten. Die
fertig gekochten Knodel in den Semmelbrosel walzen.
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UBER UNS

Die Hoheiser-Mihle ist ein kleines
Familienunternehmen in 4. Generation.
Unser Betrieb kann auf eine lange
Tradition zuriickblicken. Bereits im Jahre
1823 wurde unsere Miihle urkundlich
erwahnt, seit 1905 ist sie im Familien-
besitz.

Wie auch unsere Vorfahren legen wir viel Wert auf Tradition und Qualitat.

Um diesen Anspruch gerecht zu werden, verarbeiten wir ausschlieBlich
Weizen und Roggen aus der Region von uns personlich bekannten
Landwirten. Dabei legen wir Wert auf altbewahrte Getreidesorten. Diese
weisen zwar im Vergleich zu den modernen Sorten niedrigere Ertrage,
aber hohere Qualitatsmerkmale auf, die sich dann wiederum positiv in der
Mehlqualitat und im Mehlgeschmack niederschlagen.

Mit unseren nachfolgenden Rezepten wiinschen wir lhnen viel Freude und
gutes Gelingen beim Ausprobieren unserer Mehle.




Friuhstiuckskipferl

Zutaten: 500 g Weizenmehl W700, 80 g Zucker,
% Wirfel frische Germ, 7 g Salz, 50 g zimmer-
warme Butter, 200 ml lauwarmes Wasser, 70 ml
Milch.

Zubereitung: Germ im lauwarmen Wasser
auflésen und mit den restlichen Zutaten zu einem
geschmeidigen Germteig verkneten. Zugedeckt
ca. 20 Minuten gehen lassen.

Teig in 10 Teile teilen und zu Kugeln rundschleifen. Auf einer bemehiten
Flache nochmals zugedeckt ca. 10 Minuten rasten lassen.

Oval ausrollen und mit leichtem Zug zu Kipferl einrollen. Mit dem Schiuss
nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Nochmals
30 Minuten zugedeckt gehen lassen. Mit verquirltem Ei bestreichen und im
vorgeheizten Rohr bei 200° C Ober- / Unterhitze ca. 15 bis 20 Minuten
backen.

Kasestangerl

Zutaten: 500 g Weizenmehl W700, 10 g Backmalz, 10 g
Salz, ¥ Wiirfel frische Germ, 280 ml lauwarmes Wasser,
Kase zum Uberbacken z.B. Gouda.

Zubereitung: Germ im lauwarmen Wasser auflésen und
mit den restlichen Zutaten zu einem geschmeidigen
Germteig verkneten. Zugedeckt ca. 20 Minuten gehen
lassen.

Teig in 80 g Stiicke teilen und zu Kugeln rundschleifen.
Auf einer bemehlten Flache nochmals zugedeckt ca. 20
Minuten rasten lassen.

Oval ausrollen und mit leichtem Zug zu Stangerl einrollen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen. Mit einem Stiick Kase belegen, mit
Wasser besprithen und im vorgeheizten Rohr bei 210 ° C HeiRluft backen, bis
die Stangerl| goldbraun sind.

Schnelle Weckerl nach Wachauer Art

Zutaten: 400 g Weizenmehl W700, 100 g Roggen-
mehl R960, 10 g Salz, 10 g Backmalz, 10 g Zucker, _
10 g ganzer Kiimmel, 10 g frische Germ, 310 ml

lauwarmes Wasser.

Zubereitung: Germ im lauwarmen Wasser
auflésen und mit den restlichen Zutaten zu einem §
Germteig verkneten. Zugedeckt ca. 20 Minuten
gehen lassen.

Den Teig in ca. 80 g schwere Stiicke aufteilen und
zu runden Weckerl schleifen (formen). - il
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Die Weckerl mit der nicht so schonen Seite nach oben auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Zugedeckt nochmals ca. 10 Minuten gehen
lassen. Mit Wasser besprithen und mit ein wenig Roggenmehl R960
bestauben. Im vorgeheizten Rohr bei 210 °C Heilluft backen bis die Weckerl
eine schone Farbe haben (dauert ca. 15 — 20 Minuten).

Hausbrot nach Mullerin Art

Zutaten fir ca. 1,5 kg Brot: 600 g Roggenmehl R960, 200 g Weizenmehl W700,
80 g Roggenmehl R2500, 450 g Sauerteig, 30 g Salz, 10 g gemahlener
Kiimmel, eventuell Brotgewiirz, 2 EL neutrales Pflanzendl, 20 g frische Germ,
ca. 375 ml Wasser.

Zubereitung: Germ im Wasser auflosen und mit den restlichen Zutaten zu
einen Brotteig verkneten. Zugedeckt ca. 3 Stunden gehen lassen bis sich der
Teig verdoppelt hat. Den Teig auf eine bemehlte Flache geben und
rundwirken, d.h. den Teig einmal von oben nach unten und einmal von links
nach rechts mit den Handballen driicken, damit die Luft entweicht und eine
schone runde Teigkugel entsteht. Garkorbchen mit Roggenmehl R960
bestauben. Den Teig einfilllen und nochmals zugedeckt 30 Minuten rasten
lassen. Das Brot auf ein mit Backpapier belegtes Blech stiirzen, mit Wasser
bespriihen und die Oberflache etwas einschneiden.

Im vorgeheizten Backrohr bei 240 ° C HeiBluft mit viel Dampf (dafur eine
Schiissel mit Wasser in den Ofen stellen) 10 Minuten backen. Danach das
Backrohr kurz offnen (damit der Dampf entweichen kann), die Hitze auf
180 ° C reduzieren und das Brot weitere 45 — 50 Minuten fertig backen.



