M lrbteig mit Vollkornmehl 1 (Praktische Tips Fuer)

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Info, Teig
Zutaten fur: 1 Rezept

Muer bt ei g

Anleitung:

Ni cht alle Miehlen mahlen wirklich nehlfein. G oeberes Mehl nmacht
den Muerbteig bruechig. Er |aesst sich dann nur schwer ausrollen
Mahlen Sie In diesemfall 10 Prozent nmehr Cetreide als Sie fuer das
Rezept Benoetigen und sieben Sie 10 Prozent Kleie ab. Sie koennen
damt z. B. bei saftigem Bel ag den Mierbtei g bestreuen oder D e

Kl ei e fuer Makronengebaeck oder Pfannkuchen oder fuer's Miesl

Ver wenden. Muerbtei g koennen si e auf verschi edene arten zubereiten
1 Eine schaunmasse aus wei cher, geschneidiger Butter, Eiern und
Honi g ruehren und die restlichen Zutaten anschliessend unterarbeiten
2 Kalte Butterfl oeckchen auf dem Mehl verteilen. Tiefgefrorene
Butter Mt einem groben Rei beisen raspeln und schnell mt kuehl en
Haenden zu 1 d ei chrmaessi g kruenel i gen Masse verruehren
Anschl i essend di e Uebrigen Zutaten hi nzuf uegen. Da Mierbtei g durch
den Honig ziemich weich wird, sollte er vor der Witeren

Ver ar bei tung gut zugedeckt m ndestens 3 Stunden i m Kuehl schrank
ruhen. Noch besser |aesst er sich verarbeite, wenn er ueber Nacht im
Kuehl schrank bleibt. Er haelt sich dort m ndestens 3-4 Tage. So
koennen sie ihn also vorbereiten. Wnn Sie wenig Zeit haben
verstrei chen sie den weichen Teig mt E nem nassen Loeffel oder

Tei gschaber in der springform Lassen sie Ihn vor dem Backen noch 30
M nuten ruhen, damt das Mehl ausquellen Kann. Oder stellen sie den
Tei g nach der Zubereitung gut zugedeckt Ins gefriergeraet. Dann i st
er fest und | aesst sich ohne weiteres Ausrollen. Es ist manchmal

ni cht ganz ei nfach, den ausgerollten Teig in die Kuchenform zu
transportieren ohne, dass er einreisst. Leichter geht es, Wnn sie
grosse Tei gstuecke vorsichtig ein- oder zwei mal zusamrenfal ten Und
i n der Form wi eder ausei nander kl appen. Sie koennen das Tei gstueck
Auch | ocker ueber die teigrolle I egen und in der form

Ausei nanderbreiten. Soll ein Mierbtei gboden ohne Bel ag gebacken

wer den oder vorgebacken Werden, rutscht oft der Rand ab oder ki ppt
um sobald das Fett durch D e Backhitze schm|zt. Das |aesst sich
ver nei den, indem Sie ein Stueck Backtrennpapi er auf den

Muer bt ei gboden | egen und Huel senfruechte, z. B. CGetrocknete Erbsen
hi nei nfuel | en. Nach dem Backen di e Fuel | ung Herausschuetten und das
Papi er abnehnen. . Nach di eser klassischen Art Blei bt der Tei gboden
j edoch hell und die Fuellung verhindert, dass er Aufgehen kann

Vi elleicht probieren sie einmal neine Methode.



