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Liebe Leserinnen und Leser!

Wir bedanken uns fiir Ihr Interesse an unserem Backbuch. Alle hier veroffentlichten
Rezepte sind auf unsere gluten- und lactosefreien Backmischungen abgestimmt und konnen
problemlos von lhnen zu Hause nachgekocht werden. Unsere Mehl- und Backmischungen
sind sehr gut koch- und backfahig. Sie konnen unsere Produkte online unter
www.mantler-glutenfrei.at bestellen.
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Alle Angaben in diesem Kochbuch entspre-

Von Seite 10 bis Seite 51 finden Sie
Rezepte mit unserem Universalmehl
Mantler glutenfreies Mehl.

Von Seite 52 bis Seite 71 finden Sie Brot-
und Gebackrezepte fiir unsere Brot-
backmischung Mantler Brot-Mix glutenfrei.

chen dem neuesten Stand der Entwicklung
und wurden nach bestem Wissen und
Gewissen fur Sie erarbeitet. Da wir stets
bestrebt sind, Ihnen die bestmoglichen
Losungen anzubieten, sind Anderungen
aufgrund notwendiger Verbesserungen
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vorbehalten.._AIIe gemachten Angaben e MIX . MIX
gelten nur fir unsere Produkte. : I FS e e enrnge pempnck®
® Biskuir uno RGHRKUC"‘i FUR KEKSE
Druckfehler sind nicht auszuschlieBen. e s
Alle Rechte vorbehalten. Von Seite 72 bis Seite 91 finden Sie Kuchen-  Von Seite 92 bis Seite | || finden Sie Keks-
© Fotos: Fa. Mantler und deren Fotografen, .. I Fs rezepte mit unserer Backmischung Mantler rezepte mit unserer Backmischung Mantler
Anna Werr |dentity & Design @ Biskuit- & Kuchen-Mix glutenfrei. Keks-Mix glutenfrei.
Food

Alle Angaben ohne Gewahr.
Gestaltung:Anna Werr Identity & Design
anna@werr.com Zeigen Sie uns |hr Backwerk auf
Druck: Universitatsdruckerei Klampfer Instagram unter: #mantlerglutenfrei
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Folgen Sie uns auf Facebook, Instagram und Pinterest unter: mantlerglutenfrei

www.mantler-glutenfrei.at | |
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Da sich die Mantler-Miihle in Rosenburg vor
allem an den Wiinschen und Bediirfnissen
der Kunden orientiert, haben wir schon vor
tber 30 Jahren erkannt, dass die Anzahl der
Zoliakie-Betroffenen standig im Steigen ist
und mit der Entwicklung einer glutenfreien
Mehlmischung begonnen. Nach langen
Versuchen ist es uns gelungen, ein universell
verwendbares glutenfreies Mehl mit hervor-
ragenden Backeigenschaften herzustellen.

Durch die rasant steigende Nachfrage nach
unserem glutenfreien Mehl haben wir 2008
eine neue moderne Produktionsanlage flr
glutenfreie Mischungen in Betrieb genom-
men. Diese computergesteuerte Anlage ist
komplett getrennt von der librigen Mehl-
produktion, so dass eine Kontamination
garantiert ausgeschlossen werden kann.Aus
allen produzierten Chargen werden Proben
gezogen und bei der AGES untersucht. Erst
nach Vorliegen des Ergebnisses wird die
Charge freigegeben.

In Osterreich sind wir der einzige Produzent
glutenfreier Koch- und Backmischungen.
Unsere Produkte sind in allen nennenswer-
ten Supermirkten Osterreichs erhiltlich.
Alle Produkte sind beim 6sterreichischen
Zoliakieverband registriert und mit dem in-
ternationalen Glutenfrei-Symbol zertifiziert.

Durch unsere Zusammenarbeit mit dem
osterreichischen Zoliakieverband, vielen
Diatologen und Gesprachen mit Betroffenen
bekommen wir immer aktuelles Feedback
Uber unsere Produkte.

In unserem Backlabor werden laufend neue
Rezepte fiir Brote, Kuchen, Kekse und Mehl-
speisen entwickelt.VWenn auch Sie ein Rezept,
mit unseren Produkten entwickelt haben,
schicken Sie es uns.Wir freuen uns darauf.

Wir wiinschen Ihnen viel Erfolg beim
Backen und Kochen.
Marie-Christine Mantler und das
Team der Mantler-Miihle glutenfrei

Mag. Marie-Christine Mantler

5. Generation in
der Unternehmensleitung

www.mantler-glutenfrei.at | 3
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Zoliakie kann in jedem Lebensalter auftre-
ten und war frither ausschlieBlich als Kin-
derkrankheit bekannt, die in der Pubertat
vergeht. Jetzt weiBB man, dass Zoliakie eine
lebenslange Erkrankung mit unterschied-
lichsten Symptomen ist und die Haufigkeit
ca. | % in der Bevolkerung weltweit betragt.
Weiters gibt es Patienten mit VWeizenallergie
und Reizdarm-Syndrom, diese Beschwerden
konnen ahnlich wie bei Zoliakie sein. Dazu
kommt noch laut neuesten Studien die
groBe Gruppe der Nicht-Zoliakie-beding-
ten-Gluten-/Weizensensitiven mit ca.5-7%
der Bevolkerung.

Von Selbstdiagnosen, Lebensmittel-Un-
vertraglichkeitstest, diversen alternativen
Diagnose-Methoden oder einfach probieren,
ob man sich mit glutenfreier Erndhrung
besser fiihlt, ist dringend abzuraten. Der
erste Weg muss zu einem Facharzt fiihren,

4 | www.mantler-glutenfrei.at

der sich auf Zoliakie spezialisiert hat, um
Zoliakie entweder zu diagnostizieren oder
auszuschlieBen.

Wenn keine Zoliakie vorliegt, werden
andere mogliche Ursachen besprochen
und abgeklart. Falls Zoliakie diagnostiziert
wird (positive EMA- und/oder tTG-Anti-
korper im Blut, sowie Gastroskopie) muss
die glutenfreie Ernahrung strikt lebenslang
eingehalten werden, um Folgeerkrankungen
zu vermeiden.

Trotzdem ist Zoliakie keine Katastrophe,
Lebensqualitat und Glutenfreiheit lassen
sich vereinbaren und bei vielen glutenfreien
Rezepten werden Sie keinen Unterschied
merken.

Gutes Gelingen beim glutenfreien Backen
und Kochen!

Hertha Deutsch

Vorsitzende der Osterreichischen
Arbeitsgemeinschaft Zoliakie

www.zoeliakie.or.at
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Osterreichische Arbeitsgemeinschaft

Landesleitung Steiermark & Diatberatung

Zoliakie, eine Erkrankung des Diinndarms,
wird immer haufiger diagnostiziert. Meist
haben die Betroffenen sehr wenig oder

gar keine Beschwerden. Deshalb fillt die
Umstellung auf eine glutenfreie Ernahrung,
die derzeit als einzige Therapie gilt und
strikt eingehalten werden muss, nicht immer
leicht.

In den letzten Jahren wurden aber immer

mehr glutenfreie Spezialprodukte entwickelt.

Heute gibt es praktisch zu jedem Lebens-
mittel auch ein glutenfreies Ersatzprodukt.
Sie erkennen sichere glutenfreie Spezial-

Eva Terler

Diatologin

Zoliakie

produkte am internationalen Glutenfrei-
Symbol, der durchgestrichenen Getreide-
ahre und erhalten diese Produkte bereits in
jedem Supermarkt.

Gerade das Kochen und Backen mit gluten-
freien Mehlen ist eine groBe Herausforde-
rung fir Zoliakie-Betroffene. Die Koch-und
Backeigenschaften der glutenfreien Mehle
haben sich aber in den letzten Jahren stark
verbessert, somit konnen auch die selbst-
gebacken Brot- und Backwaren sehr gut
gelingen.

www.mantler-glutenfrei.at | 5



Rezeptverzeichnis:

Mantler glutenfreies Mehl:
Grundteig Brot
Soja-Sesam-Brot
Zwiebelbrot

Nussbrot

Kornbrot

Semmeln

Zwiebelweckerl

Baguette

Fladenbrot
Rosinen-Milchbrot
Briochekipferl

Sachertorte
Schokoladenkranzkuchen
Linzertorte

Gugelhupf

Biskuit hell — Tortenboden
Schokoladenbiskuit — Tortenboden
Obstkuchen

Kranzkuchen

Muffins

Anti-Aging Muffins
Heidelbeer-Muffins
American Cookies
Mandel-Cookies
Christstollen

Apfelbrot

Krapfen, Donuts, Bauernkrapfen
Osterpinze

Rosinen-Milchbrotchen

)
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13
13
14
14
17
19
19
20
20
23
23
25
25
26
26
27
27
28
28
31
31
32
35
35
37
37
39
40
40

Palatschinken, Fritatten
Kaiserschmarrn
Obstknodel

Waffeln

Pizza

Semmelknodel

Pasta

Spatzle

Mantler glutenfreies Mehl &

Mantler Brot-Mix glutenfrei:

Mischbrot

Sonnenblumen-Mischbrot

Mantler Brot-Mix glutenfrei:

Grundteig dunkles Brot
Sonnenblumenbrot
Nuss-Rosinenbrot
Gewlirzbrot
Kartoffelbrot
Kimmelstangerl
Vintschgerl

Kirbiskern Laberln
Mislistangerl

Power Herzen
Rosmarin-Tomaten-Stangerl
Kisefladen

Lebkuchen
Kletzenbrot

43
43
44
44
47
47
48
48

51
51

55
55
56
56
59
6l
6l
62
65
66
67
68
71
71

Mantler Biskuit- & Kuchen-Mix
glutenfrei:

Gugelhupf
Marmorgugelhupf
Schokoladengugelhupf
Obstkuchen
Schokoschnitte
Schoko-Nusskuchen
Nusskranz

Schokotorte
Weihnachtsschnitte
Waffeln
Schoko-Kirschkuchen
Biskuit hell — Tortenboden
Schokoladenbiskuit — Tortenboden
Biskuitroulade
Schokobiskuitroulade
Karotten-Kirbiskranz

Karotten-Nusskuchen

Mantler Keks-Mix glutenfrei:
Grundrezept Mirbes Geback
Schokobusserl

Mohnkrapferl

Zimtsterne

Linzeraugen

Vanillekipferl

Nusstaler

Mandelaugen
Nuss-Schoko-Cookies

&
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75
75
76
79
79
80
80
83
83
84
84
87
87
88
88
9l
91

95
95
96
96
99
99
100
100
103

Schoko-Nusskipferl

Nussecken

Mohnsterne

Linzerkipferl

Schokozungen

Ingwerkekse

Klosterkipferl

Schokokugeln mit Haferflocken

103
104
105
107
107
109
109
110

6 | www.mantler-glutenfrei.at
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- - Kacheon &  Kuchen-Mix glutenfrei

_ i Gluten- und lactosefreie Universalmischung MIX > %

k q"-‘?&m ] o ! zum Kochen und Backen. = [,'.\‘_"Ff:l.‘:ﬂ‘*"' + Gluten- und lactosefreie Feinbackmischun
e 21y, TEIE UNIVERSALME 2 . L - - 8
& @ M Kocen unp BACHE = Universell verwendbar — sehr gut backfahig, _ : “%@ = fur Biskuit und Rihrkuchen.

X @ L eigneE sich daher ideal fiir Brot und Geback i / Backmischung speziell zum Backen von

- QUALITATSMISCHUNG # und fir die verschiedensten Kuchen.Auch ¢ flaumigen, glutenfreien Biskuits und Kuchen.
% HAISSTARKE OND S6IANENL ! fir Nudeln, Spatzle und Co. eignet sich das *  Fir das Grundrezept benétigen Sie nur

! Mehl. Rezepte finden Sie ab Seite 10. S - noch Eier und Butter! Rezepte finden Sie
i g MANTLE r{.-“.M UHLE 2 ab Seite 72.

o # seit 1853

bar = #

::' MANTLER-MUHLE o

seit 1853

A j Mantler Keks-Mix glutenfrei
. . : Gluten- und lactosefreie
Mantler Brot-Mix glutenfrei " : : .
I - Feinbackmischung fiir Kekse.
k- =
) i o Backmischung speziell fiir glutenfreie
Gluten- und lactosefreie & R T Z " g SP glutent
Feinbackmischune fiir B 1 Fun BroTE = Kekse. Fiir das Grundrezept benétigen
£
einbackmischung fur brote. - @ L Sie nur noch Eier und Butter. Die Kekse | . 5
Grundmischung speziell fiir dunkle Brote ) e sind im Handumdrehen fertig! @ #
mit Vollkorncharakter. Durch die Zugabe < & Rezepte finden Sie ab Seite 92. ’ .
von verschiedenen Saaten ist sie sehr & sl :
. . 0. #
abwechslungsreich zu verarbeiten. Vi o
Rezepte finden Sie ab Seite 52. " © :
MANTLER-MU #
™ v WE‘\E,.?F:":UHLE Bestellen Sie unsere glutenfreien Produkte unter www.mantler-glutenfrei.at!

— Dort finden Sie auch eine Ubersicht, wo Sie Mantler glutenfrei Produkte online

und im Handel kaufen konnen.

8 | www.mantler-glutenfrei.at
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1. Gundteig Buob
Zutaten:
500 g Mantler glutenfreies Mehl
500 g Sojamilch oder Wasser
50 g Speiseol
I0g Salz
20 g Hefe oder 10 g Trockenhefe
| Ei

Rezeptur fiir 2 Brote a 500 g

Zubereitung:

Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Rihr-
maschine zu einem Teig kneten und kurz
ruhen lassen.

Teigruhe |: ca. 10 Minuten

Den Teig in geolte Backformen fiillen, mit
einer in Speisedl getauchten Spachtel oder
einem Messer in der Mitte einen Langs-

schnitt driicken und nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca. 40 Minuten

Nach der Teigruhe die Brote im Backrohr
backen.

Backzeit: ca. 45 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 210 °C

Um eine groBere Vielfalt an Broten zu

bekommen kann man in diesen Grundteig
auch Brotgewiirze, Niisse, Karotten oder

eine Gemisemischung untermischen!

2. Sejaz-Sesom-’Bwt

Zutaten:
500 g Mantler glutenfreies Mehl
600 g Sojamilch oder Wasser
100 g SojagrieB
50 g Sesam
25 g Margarine (ev. lactosefrei)
I5g Zucker
12g Salz
20 g Hefe oder 10 g Trockenhefe
5 g Brotgewiirz

Rezeptur fiir 2 Brote a 600 g

Zubereitung:

Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Rihr-
maschine zu einem Teig kneten und kurz
ruhen lassen.

Teigruhe |: ca. 10 Minuten

Den Teig in gedlte Backformen fiillen, mit
Sesam bestreuen, mit einer in Speisedl
getauchten Spachtel oder einem Messer in
der Mitte einen Langsschnitt driicken und
nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca.40 Minuten

Nach der Teigruhe die Brote im Backrohr
backen.

Backzeit: ca.45 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 220 °C

www.mantler-glutenfrei.at | 13



3. Zwiebelbrob

Zutaten:
500 g Mantler glutenfreies Mehl
500 g Sojamilch oder Wasser
50 g Speiseol
12g Salz
8 g Zucker
20 g Hefe oder 10 g Trockenhefe
75 g gerostete Zwiebel

Dekor: Sesam
Rezeptur fiir 2 Brote a 500 g

Zubereitung:

Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Rihr-
maschine zu einem Teig kneten und die
gerosteten Zwiebel untermischen. Den
Teig kurz ruhen lassen.

Teigruhe |: ca. 10 Minuten

Den Teig in geolte Backformen fiillen, mit
Sesam bestreuen. Mit einer in Speiseol
getauchten Spachtel oder einem Messer
in der Mitte einen Langsschnitt driicken
und nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca.45 Minuten

Nach der Teigruhe die Brote im Backrohr
backen.

Backzeit: ca. 45 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 210 °C

14 | www.mantler-glutenfrei.at

4., Nussbrot

Zutaten:
500 g Mantler glutenfreies Mehl
500 g Wasser
100 g Walnusse
100 g Sonnenblumenkerne
50 g Walnussol
10 g Zucker
I5g Salz
20 g Hefe oder 10 g Trockenhefe

Rezeptur fiir 2 Brote a 600 g

Zubereitung:

Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Rihr-
maschine zu einem Teig kneten und die
Walniisse und Sonnenblumenkerne unter-
mischen. Den Teig kurz ruhen lassen.

Teigruhe I: ca. [0 Minuten

Den Teig in gedlte Backformen fiillen, mit
einer in Speisedl getauchten Spachtel oder
einem Messer in der Mitte einen Langs-

schnitt driicken und nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca. 40 Minuten

Nach der Teigruhe die Nussbrote im
Backrohr backen.

Backzeit: ca. 45 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 220 °C
Will man ein groBeres Brotvolumen bei

Rezept 2, 3 und 4 erreichen, kann man
auf diese Mengen | Ei untermischen!

www.mantler-glutenfrei.at | 15
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1. Kowbrot

Zutaten: Nach der Teigruhe die Brote im Backrohr
500 g Mantler glutenfreies Mehl backen.
400 g Sojamilch oder Wasser Backzeit:  ca.45 Minuten im
50 g Speisedl vorgeheizten Rohr
I0g Salz

Backtemperatur: 220 °C
20 g Hefe oder 10 g Trockenhefe

150 g Sonnenblumenkerne
oder 150 g Kiirbiskerne
oder 150 g Leinsaat

Rezeptur fiir 3 Brote a 400 g

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Saaten mit 150 gWasser und 5 g Salz
aufquellen lassen. Man kann auch eine 150 g
Mischung aus den unterschiedlichen Saaten
machen!

Die restlichen Zutaten ca. 3 Minuten in der
Rihrmaschine zu einem Teig kneten und die
Saaten kurz untermischen. Den Teig kurz
ruhen lassen.

Teigruhe |: ca. 10 Minuten

Den Teig in geolte Backformen fillen. Mit
Saaten bestreuen und mit einer in Speisedl
getauchten Spachtel oder einem Messer in
der Mitte einen Langsschnitt driicken und
nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca.45 Minuten

Will man ein groBeres Brotvolumen
erreichen, kann man auf diese Menge
| Ei untermischen!

www.mantler-glutenfrei.at | 17



Um eine groBere Vielfalt an Gebacken
zu bekommen kann man in diesen
Grundteig auch diverse Saaten unter-
mischen oder die Semmeln vor dem
Backen z. B. mit Sesam bestreuen!
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KoCHeN UND BAC

1. Semumeln

Zutaten:
500 g Mantler glutenfreies Mehl
500 g Sojamilch oder Wasser
50 g Butter oder lactosefreie
Margarine
I5g Salz
30 g Zucker
20 g Hefe oder 10 g Trockenhefe
I Ei  zum Bestreichen

Rezeptur fir ca. 12 Semmeln a 90g

Zubereitung:

Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Riihrma-
schine zu einem Teig kneten und kurz ruhen
lassen.

Teigruhe I: ca. 10 Minuten

Den Teig mit nassen Handen zu runden
Kugeln mit ca. 90g formen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes oder geoltes Back-
blech legen. Je nach Wunsch mit einem geol-
ten Apfelausstecher in der Mitte eindriicken
oder mit einem geolten Messer rundum
eindriicken oder in der Mitte kreuzweise
eindriicken und nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca. 30 Minuten

Nach der Teigruhe die Semmeln mit dem
gut verriihrten Ei mit einem Pinsel bestrei-
chen und im Backrohr backen.

Backzeit:  ca. |7 Minuten
im vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 220 °C

e

2. Zuwsiebelweckerl

Zutaten:
500 g Mantler glutenfreies Mehl
500 g Sojamilch oder Wasser
50 g Speiseol
12g Salz
8 g Zucker
20 g Hefe oder 10 g Trockenhefe
75 g gerostete Zwiebel

Dekor: Sesam
Rezeptur fiir ca. Il Weckerl a 100g

Zubereitung:

Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Riihrma-
schine zu einem Teig kneten und anschlie-
Bend die gerosteten Zwiebel untermischen.
Den Teig kurz ruhen lassen.

Teigruhe |: ca. |0 Minuten

Den Teig mit nassen Handen zu Wecker| mit
ca. 100 g formen, mit Sesam bestreuen und
auf mit Backpapier ausgelegte oder geolte
Backbleche legen und nochmals ruhen
lassen.

Teigruhe 2: ca.45 Minuten

Nach der Teigruhe die Weckerl im Backrohr
backen.

Backzeit: ca. 20 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 220 °C

www.mantler-glutenfrei.at | 19



3. Baguette

Zutaten:
500 g Mantler glutenfreies Mehl
500 g Wasser
25 g Speiseol
I5g Salz
20 g Hefe oder 10 g Trockenhefe

Rezeptur fiir ca. 5 Baguette a 200 g

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Rihr-
maschine zu einem Teig kneten und kurz
ruhen lassen.

Teigruhe I: ca. |0 Minuten

Mit einem Dressiersack auf ein mit Back-
papier ausgelegtes oder gefettetes Blech
Stangen mit ca. 200 g aufdressieren, diese
mit einer in Speisedl getauchten Spachtel
oder einem Messer mehrmals schrag ein-
driicken und nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca.45 Minuten

Nach der Teigruhe die Brote im Backrohr
backen.

Backzeit:  ca.22 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 220 °C

4. Fladenbrot

Zutaten:
500 g Mantler glutenfreies Mehl
550 g Wasser
60 g Speiseol
I5g Salz
20 g Hefe oder 10 g Trockenhefe

Rezeptur fiir 2 Brote a 550 g

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Rihr-
maschine zu einem Teig kneten und kurz
ruhen lassen.

Teigruhe I: ca. 0 Minuten

Mit nassen Hianden runde Brote formen
und auf dem mit Backpapier ausgeleg-

ten Backblech flach driicken. Mit Sesam
bestreuen, mit einem Messer rasterformig
einschneiden und nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca.45-60 Minuten

Nach der Teigruhe die Brote im Backrohr
backen.

Backzeit:  ca. 30 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 220 °C

Will man ein groBeres Brotvolumen bei
Rezept 3 und 4 erreichen, kann man auf
diese Mengen | Ei untermischen!

20 | www.mantler-glutenfrei.at
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1. Resinen-Milchbrot

Zutaten:
500 g Mantler glutenfreies Mehl
350 g Milch (lactosefrei/Sojamilch/
Wasser)
70 g Zucker
75 g Butter
100 g Rosinen
7g Salz
40 g Hefe oder 20 g Trockenhefe
3 Eier + | Ei zum Bestreichen
| Pkg Vanillezucker
Zitronenschale gerieben

Rezeptur fiir 2 Brote a 550 g

Zubereitung:

Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Milch und Butter leicht erwarmen und mit
allen Zutaten (auBer Rosinen) ca. 3 Minuten
in der Riihrmaschine zu einem Teig kneten
und kurz ruhen lassen. Die Rosinen am
Ende der Zubereitung untermischen.

Teigruhe |: ca. |0 Minuten

Den Teig in geolte Backformen fiillen, mit
einer in Speisedl getauchten Spachtel oder
einem Messer in der Mitte einen Langs-
schnitt driicken, mit Ei bestreichen und
nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca.45 Minuten

Nach der Teigruhe die Rosinenmilchbrote
mit Mandeln oder Hagelzucker bestreuen
und im Backrohr backen.

Backzeit: ca. 40 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 180 °C

2. Buiochekipferl
Zutaten:
500 g Mantler glutenfreies Mehl
375 g Milch (lactosefrei/Sojamilch/
Woasser)
3 Eier + | Ei zum Bestreichen
75 g Zucker
75 g Butter
10g Salz
40 g Hefe oder 20 g Trockenhefe

Zubereitung:

Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Milch und Butter leicht erwarmen und mit
allen Zutaten ca. 3 Minuten in der Riihr-
maschine zu einem weichen Teig kneten
und kurz ruhen lassen.

Teigruhe |: ca. 10 Minuten

Mit einem Dressiersack auf ein mit Back-
papier ausgelegtes oder gefettetes Blech
Kipferl aufdressieren, mit Ei bestreichen
und nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca.45 Minuten

Nach der Teigruhe die Kipferl mit Hagel-
zucker bestreuen und im Backrohr backen.

Backzeit: ca. |2 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 210 °C
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1. Sachertorte

Zutaten:

200 g Mantler glutenfreies Mehl
200 g Butter, Margarine (oder
lactosefreie Margarine)
200 g Staubzucker
200 g erweichte Schokolade
5 Eidotter
5 Eiklar zu Schnee geschlagen
| Pkg WWeinsteinbackpulver
Marillenmarmelade

Glasur:

| Becher Schokoladeglasur

Zubereitung:

Butter, Zucker und Eidotter schaumig
ruhren, die erweichte Schokolade unter-
mischen, glutenfreies Mehl und Backpulver
dazugeben, die Eiklar zu Schnee schlagen
und unterheben. Die Masse in eine einge-
fettete, mit glutenfreien Broseln bestreute
Tortenform flllen und im Backrohr backen.

Backzeit: ca. 50 Minuten im

vorgeheizten Rohr
Backtemperatur: 180 °C

Nach dem Erkalten die Torte durch-
schneiden, mit Marillenmarmelade fillen
und mit Schokoladeglasur glasieren.

Je nach Geschmack unter der Glasur
diinn Marillenmarmelade aufstreichen,
vor dem Glasieren trocknen lassen.

2. Schokoladenkanzkuchen

Zutaten:
500 g Mantler glutenfreies Mehl
500 g Staubzucker
450 g Butter
75 g Kakao
100 g Milch (lactosefrei/Sojamilch)
9 Eier
5 g Vanillezucker
15 g Weinsteinbackpulver
| Prise Salz

Glasur:

| Becher Schokoladeglasur

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Butter, Zucker, Kakao, Milch,Vanillezucker
und Salz schaumig riihren. Nach und nach
die Eier einriihren. Mehl und Backpulver
vermischen und langsam unterrihren.

Die Masse wahlweise in gefettete mit
glutenfreien Broseln bestreute Kranz-,
Gugelhupf- oder Kastenformen fiillen
und im Backrohr backen.

ca. 55 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 180 °C

Die ausgekuhlten Kuchen mit Schokolade-
glasur uberziehen und zum Beispiel mit
gehackten Pistazien bestreuen.
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3. Linzertorte

Zutaten:

150 g Mantler glutenfreies Mehl
150 g Buchweizenmehl
250 g geriebene Niisse
120 g Margarine
150 g Zucker
| Pkg Vanillezucker

I TL Zimt

I TL Backpulver
| MSP Nelkenpulver

etwas geriebene Zitronenschale
2 Eier

400 g Ribiselmarmelade

| Ei zum Bestreichen

Dekor:
Mandeln gehobelt

Zubereitung:

Alle Zutaten gemeinsam vermengen und
zu einem homogenen Teig kneten, zu einer
Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln
und fiir eine halbe Stunde kaltstellen.

Eine, mit Backpapier ausgelegte, Torten-

form @ 26 cm mit 2/3 des Teiges ausklei-
den und einen kleinen Rand machen. Die
Marmelade auf die Torte streichen und aus
dem restlichen Teig ein Gitter und einen
schonen Rand formen und auflegen. Mit Ei
bestreichen, die Mandeln aufstreuen und mit
HeiBluft backen.

Backzeit: ca. 35—40 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: |75 °C

© Frau Eva Terler — Diatologin

4. Gugelhupf;

Zutaten:
250 g Mantler glutenfreies Mehl
100 g Margarine
160 g Staubzucker
3 Eier
I1/8 L Milch (lactosefrei/Sojamilch)
[/2 Pkg WVeinsteinbackpulver
100 g Rosinen nach Belieben
| Prise Salz

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Margarine und Zucker schaumig riihren. Die
Eier trennen, nach und nach Dotter einruh-
ren. Mehl mit Backpulver vermischen und
untermengen. In die Masse abwechselnd
Rosinen und Milch einrihren. Eiklar und
Salz steif schlagen und locker unterheben.

Die Masse in eine gefettete mit glutenfreien
Broseln bestreute Gugelhupfform fiillen und
im Backrohr backen.

Backzeit: ca. 45 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 180 °C

Foto siehe Seite 75, Nr. |

5. Biskuit hell — Jortenboden 6. Schokoladenbiskuit-

Zutaten:
150 g Mantler glutenfreies Mehl
150 g Staubzucker
5 Eier
| Pkg Vanillezucker
I MSP  Weinsteinbackpulver

Zubereitung:

Fir den Biskuitteig die Eier, Staubzucker
und Vanillezucker schaumig riihren und das
Mehl unterheben.

Die Biskuitmasse in mit Backpapier aus-
gelegte Tortenringe @ 26 cm fiillen und
backen.

Backzeit: ca. 30 Minuten im

vorgeheizten Rohr
Backtemperatur: 180 °C

Die Tortenboden auskihlen lassen und
nach Belieben weiterverarbeiten.

Foto siehe Seite 87, Nr. |

Jotenboden

Zutaten:
140 g Mantler glutenfreies Mehl
I5g Kakao
150 g Staubzucker
5 Eier
| Pkg Vanillezucker
I MSP  Weinsteinbackpulver

Zubereitung:

Fiir den Biskuitteig die Eier, Staubzucker,
Kakao und Vanillezucker schaumig riihren
und das Mehl unterheben.

Die Biskuitmasse in mit Backpapier aus-
gelegte Tortenringe @ 26 cm fiillen und
backen.

ca. 30 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:
Backtemperatur: 180 °C

Die Tortenboden auskihlen lassen und
nach Belieben weiterverarbeiten.

Foto siehe Seite 87, Nr. 2
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7. Obstkuchen

Zutaten:
400 g Mantler glutenfreies Mehl
300 g Speiseol
350 g Staubzucker
6 Eier
/2 Pkg Weinsteinbackpulver
Zitronenschale gerieben

zum Belegen:
ca.375 g Obst nach Wahl z.B. Marillen

Zubereitung:
Alle Zutaten mit dem Mixer 3 Minuten
aufschlagen.

Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Kuchenblech gleichmaBig aufstreichen, mit
Obst belegen und backen.

Backzeit: ca. 40 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 190 °C

Foto siehe Seite 79, Nr. |
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8. Kvamzkuchen

Zutaten:
250 g Mantler glutenfreies Mehl
250 g Margarine
250 g Staubzucker
| Pkg Vanillezucker
5 Eier
200 g Haselniisse
150 g Milch (lactosefrei/Sojamilch)
| Pkg WVeinsteinbackpulver

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Eier trennen; Margarine, Zucker, Vanille-
zucker und Dotter schaumig riihren. Mehl,
Backpulver und Haselnuisse untermengen.
Eiklar steif schlagen. Schnee und Milch
locker unterheben.

Die Masse in eine gefettete, mit glutenfreien
Broseln bestreute Kranzform fiillen und im
Backrohr backen.

Backzeit: ca. 60 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 180 °C
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Zutaten:
600 g Mantler glutenfreies Mehl
360 g Staubzucker
240 g Butter
6 Eier
| Pkg

12 g Weinsteinbackpulver

Vanillezucker

5g Salz

100 g Milch (lactosefrei/Sojamilch)

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz schau-
mig rithren, nach und nach die Eier einrih-

ren. Mehl mit Backpulver vermischen, Milch
dazu rithren und langsam untermengen.

Die Masse in Muffinformen fillen und im
Backrohr backen.

Backzeit: ca. 25 Minuten im

vorgeheizten Rohr
Backtemperatur: 180 °C
Variationen:
Muffins mit Schokotropfen:

In die fertige Masse ca. 100g Schokotropfen
einrthren.

Apfel Muffins:

In die fertige Masse ca. 100g frische Apfel-
stlicke klein geschnitten einrihren.

Zutaten:
30 g Mantler glutenfreies Mehl
30 g Margarine
120 g Staubzucker
3 Eier
150 g
150 g
/2 Pkg Weinsteinbackpulver
75 g Schokoflocken

5g Salz

Nisse gerieben
Karotten gerieben

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Margarine und die /2 Menge (60 g)
Zucker schaumig riihren. Die Eier trennen,
nach und nach die Dotter einriihren. Mehl
mit Backpulver vermischen und die gerie-
benen Nisse, Karotten und Schokoflocken
untermengen.

Das Eiklar mit der restlichen Menge Zucker
zu Schnee schlagen und locker unterheben.
Die Masse in Muffinformen fiillen und im
Backrohr backen.

Backzeit: ca. 25 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 180 °C

© Frau Johanna Radlmair
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3. Heidelbeer- Muffing Notizen:

Zutaten:
120 g Butter
140 g Staubzucker
| Pkg Vanillezucker
3 Dotter
| Prise Salz

150 g Sauerrahm

150 g Milch (lactosefrei/Sojamilch)

300 g Mantler glutenfreies Mehl
10 g Weinsteinbackpulver

Schale von einer Zitrone
3 Eiklar
40 g Kristallzucker
200 g Heidelbeeren tiefgekihlt
od. frisch

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Butter mit Staubzucker, Vanillezucker,
Zitronenabrieb, Dotter und einer Prise Salz
schaumig riihren. Sauerrahm mit Milch ver-
mischen und einrihren. Die Heidelbeeren
unterrihren, danach Eiklar mit Kristall-
zucker aufschlagen und mit dem Mehl-Back-
pulvergemisch vorsichtig einmelieren.

Die Masse mit einem Spritzsack in Muffin-
formen fiillen und im Backrohr backen.

Backzeit:  ca.40 Minuten im vorgeheizten
Rohr — je nach GroBe der
Muffinform verandert sich die
Backzeit etwas

Backtemperatur: 170 °C © Wolfgang Oberschachner — Kiichen-
meister und diatisch geschulter Koch
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TENREE Uvers ALt
KOCHeN UND BACKET

1. Amenican Cookies

Zutaten:
500 g Mantler glutenfreies Mehl
3 Eier
500 g
250 g
200 g
5g Salz

Kristallzucker
Butter oder Margarine
Schokotropfen

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten, ohne Schokotropfen,
ca. 3 Minuten zu einem Teig kneten.
AnschlieBend die Schokotropfen
unterkneten.

Teig zu Rollen mit ca. 4 cm @ formen, in
Kristallzucker wialzen und 30 Minuten
kaltstellen.

AnschlieBend in ca. | cm breite Scheiben
schneiden und auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen, leicht flach driicken
und backen.

Backzeit: ca. |5 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 200 °C

2. Mandel-Cookies

Zutaten:
500 g Mantler glutenfreies Mehl
225 g Kristallzucker
325 g Butter oder Margarine
3 Eier
150 g

2g Salz

Mandeln gehackt

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Butter, Zucker und Salz schaumig riihren,
nach und nach die Eier unterriihren.
AnschlieBend langsam die Mandeln ein-
mengen.Am Schluss das Mehl in die Masse
einkneten.

Teig zu Rollen mit ca. 4 cm @ formen, in
Kristallzucker walzen und 30 Minuten
kaltstellen.

AnschlieBend in ca. | cm breite Scheiben
schneiden und auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen, leicht flach driicken
und backen.

Backzeit: ca. |5 Minuten im

vorgeheizten Rohr
Backtemperatur: 200 °C

Nach dem Backen, wenn gewlinscht,
die ausgekiihlten Cookies mit fliissiger
Schokolade dekorieren.
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1. Chwiststollen

Zutaten:
Friichtemischung:
250 g Rosinen
100 g Mandelstifte
250 g kandierte Friichte
70 g Rum
Teig:
500 g Mantler glutenfreies Mehl
200 g Butter
3 Eier
50 g Kristallzucker
5g Salz
50 g Hefe oder 25 g Trockenhefe

5 g Zitronenschale gerieben
5¢g Vanillezucker
175 g Milch

Zubereitung:

Die Friichtemischung in Rum einweichen
und 24 Stunden ziehen lassen.

Am nachsten Tag aus allen Zutaten des
Teiges in der Riihrmaschine einen Teig kneten.
Dann die Friichtemischung in den Teig ein-

mengen und kurz rasten lassen.
Teigruhe |: ca. 10 Minuten

Nach der Teigruhe den Teig teilen und Stollen
mit ca. 600 g formen. Nochmals ruhen lassen
und danach im Backrohr mit Dampf *) backen.

Teigruhe 2: ca.40 Minuten

ca. 45 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 180 °C fallend auf 170 °C

Backzeit:

Nach dem Backen Stollen mit flissiger
Butter bestreichen und in Zucker walzen.

2. Apfelbrot

Zutaten:
500 g
125 ¢
100 g
100 g
100 g Rosinen

I15¢g Kakao
5g Zimt
5 g Nelkenpulver
65¢
250 g
12¢g

geriebene Apfel
Kristallzucker
Haselnusse ganz
Feigen

Rum
Mantler glutenfreies Mehl

Weinsteinbackpulver

Zubereitung:

Die geriebenen Apfel, Kristallzucker,
Haselniisse, Feigen, Rosinen, Kakao, Zimt,
Nelkenpulver mit Rum vermischen und 24
Stunden ziehen lassen.

Am nachsten Tag das glutenfreie Mehl mit
dem Weinsteinbackpulver vermischen und
unter die Masse kneten. In Backformen
fillen (ca. 600 g pro Form) und im Backrohr
backen.

Backzeit: ca.45 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 180 °C

*) Um Dampf im Backrohr zu erzeugen,
ein GefaB mit Wasser oder Eiswiirfeln in
den Ofen stellen.
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1. If(mpﬁaw Donuts,
Bauewkwapfer

Zutaten:
Mantler glutenfreies Mehl
5 g Weinsteinbackpulver
I5¢g Salz
10 g Vanillezucker
Trockenhefe

70 g Zucker

6 Eier

50 g Rum

100 g
500 g

Butter fliissig
Milch, Sojamilch

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Milch, Eier, Rum und flissige Butter ein-
wiegen. Mehl, Backpulver, Hefe, Salz, Zucker
und Vanillezucker trocken vermischen und
zu den restlichen Zutaten geben.

Alles zusammen in der Rihrmaschine

ca. 4 Minuten zu einem Teig kneten und
kurz ruhen lassen.

Teigruhe |: ca. |5 Minuten

Den Teig auf ca. |0 mm ausrollen und
Krapfen oder Donuts mit einer runden
Form ausstechen und nochmals ruhen
lassen. Bei Bauernkrapfen nach dem Ausste-
chen in die Mitte eine Vertiefung driicken.

Teigruhe 2: ca. 60 Minuten

Nach der Teigruhe die Donuts, Krapfen
oder Bauernkrapfen schwimmend im hei3en
Backfett herausbacken.

Backzeit:  ca.2 Minuten auf jeder Seite
Backfetttemperatur: 180 °C

Nach dem Backen:

Krapfen: mit Marillenmarmelade fiillen und
mit Staubzucker bestreuen.

Donuts: je nach Geschmack mit Schokola-
de oder Fondant glasieren und mit bunten
Zuckerstreusel dekorieren.

Bauernkrapfen: mit Zucker bestreuen und
in die Vertiefung Marmelade fiillen.
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2. Osterpinze
Zutaten:
500 g Mantler glutenfreies Mehl
300 g Milch (lactosefrei/Sojamilch)
80 g Zucker
80 g Butter weich
7g Salz
40 g Hefe od. 20 g Trockenhefe
3 Eier
| Pkg Vanillezucker

Zitronenschale gerieben

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Milch und Butter leicht erwarmen und
mit allen Zutaten in der Riihrmaschine
ca. 3 Minuten zu einem Teig kneten und
kurz ruhen lassen.

Teigruhe I: ca. |0 Minuten

Den Teig mit einem Dressiersack und
grofBer Lochtiille, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech, zu runden Haufchen
aufdressieren, mit einer in Speisedl getauch-
ten Spachtel oder einem Messer dreimal
einschneiden, damit das typische Pinzen-
muster entsteht, mit Ei bestreichen und
nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca. 30 Minuten

Nach der Teigruhe die Osterpinzen im
Backrohr backen.

Backzeit:  ca. |5 Minuten im vorgeheizten
Rohr (fiir kleine Osterpinzen)

Backtemperatur: 200 °C
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3. Resinen-Milchbrstchen

Zutaten:
500 g Mantler glutenfreies Mehl
300 g Milch (lactosefrei/Sojamilch)
80 g Zucker
100 g Rosinen
ev.50 g Rum
80 g Butter weich
7g Salz
40 g Hefe 0d.20 g Trockenhefe
3 Eier
| Pkg Vanillezucker

Zitronenschale gerieben

Zubereitung:

Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Rosinen in ca. 50 g Rum einweichen und
ca. | Stunde ziehen lassen. Milch und Butter
leicht erwarmen und mit allen Zutaten in
der Rihrmaschine ca. 3 Minuten zu einem
Teig kneten und kurz ruhen lassen.

Teigruhe |: ca. 10 Minuten

Den Teig mit einem Dressiersack und
grofBer Lochtiille, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech, zu langlichen Hauf-
chen aufdressieren, mit einer in Speiseol
getauchten Spachtel oder einem Messer
schrag einschneiden, mit Ei bestreichen und
nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca. 30 Minuten

Nach der Teigruhe die Rosinen-Milch-
brotchen im Backrohr backen.

Backzeit:  ca. |5 Minuten im vorgeheizten
Rohr (fiir kleine Brotchen)

Backtemperatur: 200 °C
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UM Kocken UND BACKEN

1. Palatschinken

Zutaten:
150 g Mantler glutenfreies Mehl
500 g Milch (lactosefrei/Sojamilch)
4 Eier

5g Salz

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Milch und Eier aufschlagen, langsam Mehl
und Salz einrthren bis ein dinnflussiger Teig
entsteht.

Fett in der Stielpfanne heiBB werden lassen,
den Teig nochmals aufrithren und dinn
eingieBen, wenden und fertig backen.

Die fertigen Palatschinken mit Marmelade,
Topfenfille oder Schokolade fiillen, einrollen
und uberzuckern.

Dieselben Zutaten und Mengen wie fur die
Palatschinken verwenden. Nach dem Backen

die fertigen Palatschinken einrollen, erkalten
lassen und zu Frittaten schneiden.

Den Teig nicht stehen lassen und immer
wieder gut verrithren! Wenn der Teig zu
fest wird, etwas Milch zugeben.

2. Kaisenschmawwn

Zutaten:
100 g
160 g
20g

Mantler glutenfreies Mehl
Milch (lactosefrei/Sojamilch)
Kristallzucker
etwas Vanillezucker
etwas Rum
Schale von einer Zitrone

3 Eier

Rosinen nach Belieben

| Prise Salz

Rezeptur fiir ca. 2 Portionen

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Mehl, Milch, 15 g Kristallzucker, Zitronen-
abrieb,Vanillezucker und etwas Rum ver-

ruhren. Die Eier trennen und die Eidotter
unterrihren.

Eiklar mit dem restlichen Kristallzucker und
Salz steif schlagen und unter die Dotter-
masse heben.

Butter in einer Pfanne erwiarmen und den
Teig eingieBen. Rosinen nach Belieben
einstreuen und nach kurzem Anbacken bei
niedriger Hitze im Backrohr backen.

Erst zerstiickeln, wenn der gesamte Teig fest
ist, danach etwas Zucker dazugeben und
leicht karamellisieren lassen.

Mit Staubzucker bestreuen und servieren.

© Wolfgang Oberschachner — Kiichen-
meister und diatisch geschulter Koch
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3. Obstknsdel

Zutaten:
200 g Mantler glutenfreies Mehl
250 g Topfen
70 g Margarine (ev. lactosefrei)
| Ei
| Prise Salz
glutenfreie Brosel

ev. geriebenen Mohn

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Mehl mit Butter fein abbroseln. Topfen, Salz
und Ei untermischen und rasch zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten. Kleine
Stlicke vom Teig herunterschneiden, mit
beliebigem Obst fiillen und zu Knodeln
formen. In leicht wallendem Salzwasser
12— 15 Minuten ziehen lassen.

Mit einem Schopfloffel Knodel fir Knodel
in ein Sieb zum Abtropfen geben. Butter
zergehen lassen, Brosel und ev. Mohn leicht
anrosten, Knodel darin walzen und tber-
zuckern.

4. Waffeln

Zutaten:
500 g Mantler glutenfreies Mehl
4 Eier
150 g Butter
125 g Zucker
700 g Milch (lactosefrei/Sojamilch)
[0 g Vanillezucker
30 g Weinsteinbackpulver
[0g Salz

Zubereitung:

Milch und Butter leicht erwarmen. Danach
Butter, Eier, Zucker,Vanillezucker, Milch und
Salz mit dem Mixer ca. 3 Minuten aufschlagen.
Mehl und Weinsteinbackpulver vermischen
und in die Masse unterruhren. Fiir weitere
3 Minuten rihren.

Den Teig portionsweise in das VWaffeleisen
fillen und goldbraun backen.

Backzeit: ca. 2—3 Minuten

Backtemperatur: maximal Temperatur
(bei Waffeleisen)
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1. Pizzaw

Zutaten Variante |:
450 g Mantler glutenfreies Mehl
450 g Wasser lauwarm
20 g Speiseol
10g Salz
2 g Oregano
20 g Hefe oder 10 g Trockenhefe

Zutaten Variante 2:

200 g Mantler glutenfreies Mehl
250 g Mantler Brot-Mix dunkel
500 g Wasser lauwarm

20 g Speiseol

10g Salz

2 g Oregano
20 g Hefe oder 10 g Trockenhefe

Rezepturen flir 4 tellergroBe Pizzaboden

Zubereitung:

Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Rihr-
maschine zu einem Teig kneten und kurz
ruhen lassen.

Teigruhe |: ca. |5 Minuten

Den Teig in 4 Stiicke teilen, rund formen, auf

ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Mit nassen Handen flach driicken,
nach Geschmack belegen und abbacken.

Backzeit: ca. |5 Minuten

im vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 240 °C

2. Semmelknodel

Zutaten:
3 EL Mantler glutenfreies Mehl
3 Scheiben von einer glutenfreien (ev.
lactosefreien) Semmel
(siehe Rezept S.19)
2 EL Milch (lactosefrei/Sojamilch)
I Ei
etwas Salz
Rostzwiebel
Petersilie

Rezeptur fir | Knodel

Zubereitung:

3 Scheiben einer glutenfreien (ev. lactose-
freien) Semmel vom Vortag zu Wiirfel
schneiden. | Ei, 2 Loffel Milch, etwas Salz,
sowie 3 EL Mantler glutenfreies Mehl
unter die Semmelwiirfel mengen, je nach
Geschmack mit Rostzwiebel und Petersilie
verfeinern.

Salzwasser zum Kochen bringen, Knodel
rasch mit nassen Handen formen und

ca. |5 Minuten kochen lassen.

Diese Menge reicht fiir einen normal
groBen Knodel.
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3. Pasta

Zutaten:

300 g Mantler glutenfreies Mehl
5 Eier

ev. Spinat oder Tomatenmark
zum Einfarben

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Auf einem Nudelbrett ca. 300 g Mehl auf ein
Haufchen sieben, ein Griibbchen machen,

5 Eier hineinschlagen und fest abkneten

(ev. mit Spinat oder Tomatenmark einfarben).
Aus dieser Masse 3-4 kleine Laibchen
machen, mit einem Nudelwalker diinn aus-
walken und Ubertrocknen lassen, mit

gut schneidendem Messer Nudeln oder
Fleckerl schneiden, in kochendes Salzwasser
geben und 10 Minuten kochen lassen.

Zum Aufbewahren: Nudeln zu Nestern
formen und bei ganz leichter Hitze im
Rohr fertig trocknen.

In Glasern mit Schraubverschluss
aufbewahren.

4, Spdizlb

Zutaten:
350 g Mantler glutenfreies Mehl
400 g Milch (lactosefrei/Sojamilch)
3 Eier

etwas Salz

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Alle Zutaten miteinander abschlagen, es soll
ein weicher Nockerlteig entstehen. Mit ei-
nem Spatzlehobel den Teig in das kochende
Salzwasser einflieBen lassen. Schwimmende
Nockerln mit einer Schaumkelle heraushe-
ben, in einem Sieb kurz mit Wasser splilen
und abtropfen lassen. Eventuell in Butter
oder Margarine schwenken.
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1. Mischbrob

Zutaten:

500 g Mantler glutenfreies Mehl
500 g Mantler Brot-Mix glutenfrei

30g Salz

20 g Hefe oder 10 g Trockenhefe
100g Ol

| Ei
5 g Brotgewlrz
10g Zucker

1.000 g WVasser

Rezeptur fiir 4 Brote a 500 g

Zubereitung:

Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Ruihr-
maschine zu einem Teig kneten und kurz
ruhen lassen.

Teigruhe |: ca. |0 Minuten

Den Teig in geolte Backformen fiillen, mit
einer in Speiseol getauchten Spachtel oder
einem Messer in der Mitte einen Langs-
schnitt driicken und nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca.40 Minuten

Nach der Teigruhe die Mischbrote im
Backrohr backen.

Backzeit: ca. 45 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur:210 °C

o, os©
“Tenemerr Femmacin s

2. Sonnenblumen-Mischbrot

Zutaten:
500 g
500 g
200 g Sonnenblumenkerne

30g Salz
30 g Hefe oder |5 g Trockenhefe
100g Ol
| Ei
5 g Brotgewlirz
10g Zucker
1.000 g WVasser

Mantler glutenfreies Mehl
Mantler Brot-Mix glutenfrei

zum Bestreuen:
Sonnenblumenkerne

Rezeptur fir 4 Brote a 600 g

Zubereitung:

Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Rihr-
maschine zu einem Teig kneten und die
Sonnenblumenkerne untermischen. Den
Teig kurz ruhen lassen.

Teigruhe |: ca. 10 Minuten

Den Teig in geolte Backformen fiillen, mit
einer in Speisedl getauchten Spachtel oder
einem Messer in der Mitte einen Langs-
schnitt dricken, mit Sonnenblumenkernen
bestreuen und nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca. 40 Minuten

Nach der Teigruhe die Sonnenblumen-
Mischbrote im Backrohr backen.

Backzeit: ca. 55 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 210 °C fallend auf 180 °C
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1. Gwindteig dunkles Buot

Zutaten:
500 g
500 g
25¢
I5g
20¢g
ev.

Mantler Brot-Mix glutenfrei
Wasser

Speiseol

Salz

Hefe oder 10 g Trockenhefe
| Ei

Rezeptur fiir 2 Brote a 500 g

Zubereitung:

Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Ruhr-
maschine zu einem Teig kneten und kurz
ruhen lassen.

Teigruhe |: ca. 10 Minuten

Den Teig in geolte Backformen fiillen, mit
einer in Speisedl getauchten Spachtel oder
einem Messer in der Mitte einen Langs-
schnitt driicken. Nach Bedarf mit Saaten
(z.B. Leinsaat oder Sesam) bestreuen und
nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca. 40 Minuten

Nach der Teigruhe die Brote im Backrohr
backen.

Backzeit: ca. 50—-60 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 210 °C

Um eine groBere Vielfalt an Broten zu
bekommen kann man in diesen Grundteig
auch Brotgewiirze, Niisse, Karotten oder
eine Gemusemischung untermischen!

2. Sennenblumenbrot

Zutaten:
500 g
500 g
100 g
25¢g
I5¢
20g

Mantler Brot-Mix glutenfrei
Wasser
Sonnenblumenkerne
Speiseol

Salz

Hefe oder 10 g Trockenhefe

Rezeptur fiir 2 Brote a 550 g

Zubereitung:

Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Rihr-
maschine zu einem Teig kneten und die
Sonnenblumenkerne untermischen. Den
Teig kurz ruhen lassen.

Teigruhe |: ca. |0 Minuten

Den Teig in geolte Backformen fillen und
mit Sonnenblumenkernen bestreuen. Mit
einer in Speisedl getauchten Spachtel oder
einem Messer in der Mitte einen Langs-
schnitt driicken und nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca.40 Minuten

Nach der Teigruhe die Brote im Backrohr
backen.

Backzeit: ca. 50—-60 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 210 °C

Will man ein groBeres Brotvolumen
erreichen, kann man auf diese Menge
| Ei untermischen!
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3. Nuss-Rosinenbrot 4. Gewiivzbrob Xotizen:

Zutaten: Zutaten:
500 g Mantler Brot-Mix glutenfrei 500 g Mantler Brot-Mix glutenfrei
550 g Wasser oder Sojamilch oder 500 g Wasser
Kokosmilch 25 g Speiseol
50 g Speiseol 15g Salz
[5g Salz 20 g Hefe oder 10 g Trockenhefe
40 g Hefe oder 20 g Trockenhefe 5g Brotgewlirz
200 g eingeweichte Rosinen 5g Kimmel

100 g gehackte Walndisse Rezeptur fiir 2 Brote a 500 g

Rezeptur fiir 3 Brote a 450 g

Zubereitung:
Zubereitung: Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Die Rosinen im warmen Wasser (ca. 30 °C) Raumtemperatur haben.
fir ca. 30 Minuten einweichen. Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Rihr-
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung maschine zu einem Teig kneten und kurz
Raumtemperatur haben. ruhen lassen.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Rihr-
maschine zu einem Teig kneten und am
Ende die Walnisse und eingeweichten Rosi- Den Teig in geodlte Backformen fiillen und
nen untermischen. Kurz ruhen lassen. mit Kimmel bestreuen. Mit einer in Speise-
ol getauchten Spachtel oder einem Messer
in der Mitte einen Langsschnitt driicken und
Den Teig in geolte Backformen fiillen, mit nochmals ruhen lassen.
einer in Speiseol getauchten Spachtel oder
einem Messer in der Mitte einen Langs-
schnitt driicken und nochmals ruhen lassen. Nach der Teigruhe die Brote im Backrohr
backen.

Teigruhe |: ca. |0 Minuten

Teigruhe |: ca. |0 Minuten

Teigruhe 2: ca.40 Minuten

Teigruhe 2: ca.40 Minuten
Backzeit:  ca.50—60 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Nach der Teigruhe die Brote im Backrohr
backen.
Backtemperatur: 230 °C

Backzeit: ca.45 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 230 °C
Will man ein groBeres Brotvolumen

erreichen, kann man auf diese Mengen
| Ei untermischen!
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1. Kantoffelbrot

Zutaten:
500 g
300 g
500 g
150 g
I5¢g
20g
I TL
150 g
4 EL

Wasser

mehlige Erdapfel (Kartoffeln)
Mantler Brot-Mix glutenfrei
Kartoffelstarke

Salz

Hefe oder 10 g Trockenhefe
Kristallzucker

Mandelkerne

Speiseol

Mantler glutenfreies Mehl
zum Bestauben

Dekor:
Mandeln gestiftelt

Rezeptur fiir ca.2 Brote a 700 g

Zubereitung:

Die Erdapfel weichkochen, schilen und
auskiihlen lassen. Dann durch eine Kartoffel-
presse driicken.

Brot-Mix und Kartoffelstirke mit Salz in
einer Schiissel vermischen.

Hefe und Zucker in 500 g lauwarmen
Wasser auflésen und mit allen anderen
Zutaten vermischen. Mit dem Knethaken

5 Minuten in der Riihrmaschine zu einem
glatten Teig kneten. Der Teig soll sich vom
Schiisselrand Iosen (ev. noch etwas Wasser
dazugeben). Den Teig zu einer Kugel formen,
in eine Schiissel legen, mit einem sauberen
Geschirrtuch abdecken und an einem warmen
Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis sich
das Teigvolumen verdoppelt hat.

Teigruhe I: ca. 60 Minuten

Den Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfliche 3—4 Minuten durchkneten.
In zwei Portionen teilen und zu langlichen
Laiben formen (je nach Lange der Kasten-
backformen).

Die Laibe in geolte Kastenbackformen fiil-
len und mit gestiftelten Mandeln bestreuen.
Die Brote zudecken und nochmals ruhen
lassen.

Teigruhe 2: ca. 30 Minuten

Nach der Teigruhe die Brote im Backrohr
backen.

ca. 35-40 Minuten im vor-
geheizten Rohr auf mittlerer
Schiene.

Nach ca. 25 Minuten das
Backrohr kurz offnen um den
Dampf entweichen zu lassen.

Backzeit:

Backtemperatur: 210 °C

Wenn die Brote hellbraun und knusprig sind
aus dem Rohr nehmen und kurz auskiihlen
lassen. Die Brote aus den Formen stiirzen
und auf einem Gitter vollstandig abkiihlen
lassen.

In einer Frischhaltefolie halten die Brote
3 bis 4 Tage.

© Frau Eva Terler — Diatologin
Sie kénnen aus dem gleichen Teig auch

Laberl formen und die Backzeit ent-
sprechen verkiirzen.
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1. Kiimmelstangeid

Zutaten:
500 g
550 ¢
40¢g
I5g
20¢g
20g

Mantler Brot-Mix glutenfrei
Wasser

Speiseol

Salz

Kimmel

Hefe oder 10 g Trockenhefe

Rezeptur fir ca. 12 Kiimmelstangerl 2 90 g

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Ruihr-
maschine zu einem weichen Teig kneten
und kurz ruhen lassen.

Teigruhe |: ca. 10 Minuten

Mit einem Dressiersack Stangerl mit ca. 90g,

auf mit Backpapier ausgelegte oder geolte
Backbleche aufdressieren, mit Kimmel
bestreuen und nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca. 45 Minuten

Nach der Teigruhe die Kiimmelstangerl im
Backrohr backen.

ca.22 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 240 °C

2. Vintschgerl

Zutaten:
500 g
625¢g

25¢g
17¢g
20¢g
25g
I0g

Mantler Brot-Mix glutenfrei
Wasser

Speiseol

Salz

Hefe oder 10 g Trockenhefe
Brotgewdirz

Zucker

Rezeptur fiir ca. |2 Vintschgerl a 100g

Zubereitung:

Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Rihr-
maschine zu einem Teig kneten und kurz
ruhen lassen.

Teigruhe |: ca. |0 Minuten

Den Teig mit nassen Handen zu Laibchen
mit ca. 100 g formen, auf mit Backpapier

ausgelegte oder geolte Backbleche legen
und nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca. 30 Minuten

Nach der Teigruhe die Vintschgerl im
Backrohr backen.

Backzeit: ca. 25 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 210 °C
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3. Kiinbiskewv Laberln Notizen:

Zutaten:

500 g Mantler Brot-Mix glutenfrei
550 g Wasser
150 g Kirbiskerne ganz

50 g Kiirbiskernol

I5g Salz

10 g Zucker

20 g Hefe oder 10 g Trockenhefe

Dekor:

Kurbiskerne ganz

Rezeptur fiir ca. |3 Kiirbiskern Laberln
al00g

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Rihrma-
schine zu einem Teig kneten und kurz ruhen
lassen.

Teigruhe |: ca. 10 Minuten

Den Teig mit nassen Handen zu runden
Laberln mit ca. 100 g formen und mit
Kiirbiskernen bestreuen. Die Laberl auf
mit Backpapier ausgelegte oder geolte
Backbleche legen und nochmals ruhen
lassen.

Teigruhe 2: ca. 30 Minuten

Nach der Teigruhe die Kiirbiskern Laberl
im Backrohr backen.

Backzeit:  ca.20-22 Minuten
im vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 210 °C
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1 Miiditancod

Zutaten:
Teig:
500 g Mantler Brot-Mix glutenfrei
530 g Wasser
40 g Zucker
20 g Bienenhonig
25 g Speiseol
I5g Salz
25 g Hefe oder 14 g Trockenhefe

Frichte zum Unterkneten:
100 g Rosinen
75 g Haselniisse gehackt
75 g getrocknete Feigen
(grob geschnitten)

75 g Dorrpflaumen
(grob geschnitten)
Dekor:
Cornflakes (ungestuift)

Rezeptur fir ca. 16 Muslistangerl 2 90 g

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten des Teiges ca. 5 Minuten etwas

intensiver kneten.Am Ende der Knetzeit
die Friichte langsam unterheben und noc

h

| Minute kneten. Den Teig zugedeckt kurz

ruhen lassen.
Teigruhe |: ca. 10 Minuten

Die Arbeitsfliche mit glutenfreiem Mehl
leicht bestauben und Teigstiicke zu je ca.

90g auswiegen. Die Teigstlicke rund formen,

dann zu langlichen Stangerl formen, mit
Wasser befeuchten und in Cornflakes
(ungesiiBt) wilzen.

www.mantler-glutenfrei.at | 65

Die Stangerl auf ein mit Backpapier ausge-
legtes oder geoltes Backblech legen und
mit einem Geschirrtuch abdecken. Bei
Raumtemperatur nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca. 30 Minuten

Nach der Teigruhe die Miislistangerl mit
Wasser bespriihen und im Backrohr mit
viel Dampf*) goldbraun backen.

Backzeit: ca. |8—19 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 210 °C

© Christian Ofner — DER BACKPROFI

*) Um Dampf im Backrohr zu erzeugen,
ein GefaB mit Wasser oder Eiswiirfeln in
den Ofen stellen.



2. Powev Henzen

Zutaten:
zum Untermischen:
150 g Cranberry getrocknet
150 g Walnusse ganz
50 g Chiasamen
150 g Wasser

Teig:
500 g Mantler Brot-Mix glutenfrei
450 g Milch
50 g Zucker
100 g Butter
7g Salz
2 Eier
40 g Hefe oder 20 g Trockenhefe

Dekor:
gehackte Nusse oder
gehobelte Mandeln

Zubereitung:

Die Chiasamen im Wasser mindestens

| Stunde einweichen.

Aus den Teigzutaten einen Grundteig
herstellen: Alle Zutaten sollten bei der
Verarbeitung Raumtemperatur haben.

Die Zutaten ca. 3 Minuten in der Rihrma-
schine zu einem Teig kneten, die Cran-
berries,Walnusse und eingeweichten Chia-
samen untermischen und kurz ruhen lassen.

Teigruhe I: ca. 10 Minuten

GroBe Herzausstecher in Ol tauchen, auf
ein mit Backpapier ausgelegtes oder geoltes
Backblech legen und Teig einstreichen. Herz-
form gleich wieder abnehmen, 6len und

wieder mit Teig einstreichen. Diesen
Vorgang wiederholen bis der ganze Teig
verbraucht ist. AnschlieBend die Herzen mit
Ei bestreichen und mit gehackten Nussen
oder gehobelten Mandeln bestreuen und
ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca. 30 Minuten

Nach der Teigruhe die Power Herzen im
Backrohr backen.

Backzeit:  ca.20-25 Minuten im
vorgeheizten Rohr

(je nach HerzgroBe)

Backtemperatur: ca.200 °C

3. Rosmanin-Jomaten-

Stangenl
Zutaten:
Teig:
500 g Mantler Brot-Mix glutenfrei
550 g Wasser
25 g Speiseol
16 g Salz
25 g Hefe oder 14 g Trockenhefe

zum Unterkneten:

150 g getrocknete, in Ol eingelegte
Tomaten (abgetropft, grob
geschnitten)

Dekor:
Olivendl zum Betraufeln

Rosmarin getrocknet zum
Bestreuen

Rezeptur fur ca. |4 Rosmarin-Tomaten-
Stangerl 290 g

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben.

Die Zutaten des Teiges ca. 5 Minuten etwas

intensiver kneten.Am Ende der Knetzeit
die grob geschnittenen Tomaten langsam
unterheben und noch | Minute kneten.
Den Teig zugedeckt kurz ruhen lassen.

Teigruhe |: ca. 10 Minuten

Die Arbeitsflache mit glutenfreiem Mehl
leicht bestauben und Teigstiicke zu je

ca. 90g auswiegen. Die Teigstlicke rund for-

men, dann zu langlichen Stanger| formen.

Die Stangerl auf ein mit Backpapier ausge-
legtes oder geoltes Backblech legen, leicht
mit VWasser befeuchten und mit einem Ge-
schirrtuch abdecken. Bei Raumtemperatur
nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca. 30 Minuten

Nach der Teigruhe die Rosmarin-Tomaten-
Stangerl leicht mit Olivendl betraufeln, gut
mit VWasser bespriihen und im Backrohr mit
viel Dampf*) goldbraun backen.

ca. |7—18 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 220 °C

© Christian Ofner — DER BACKPROFI

*) Um Dampf im Backrohr zu erzeugen,
ein GefaB mit Wasser oder Eiswiirfeln in
den Ofen stellen.
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Zutaten: Teigruhe 2: ca. 30 Minuten
500 g Mantler Brot-Mix glutenfrei

Nach der Teigruhe die Kasefladen im Back-

>0 g Wasser rohr mit viel Dampf*¥) goldbraun backen.
200 g Kasewiirfel (Emmentaler 40 %)
25g Speisedl Backzeit:  ca. 18—-20 Minuten im
l6g Salz vorgeheizten Rohr
10 g Kimmel ganz Backtemperatur: 220 °C
25 g Hefe oder 14 g Trockenhefe
Dekor:
Pizzakase

Rezeptur fiir ca. 13 Kasefladena 100 g

Zubereitung:

Alle Zutaten sollten bei der Verarbeitung
Raumtemperatur haben. Die Zutaten, auBer
den Kasewirfeln, ca. 5 Minuten etwas
intensiver kneten.Am Ende der Knetzeit
die Kasewdirfel langsam unterheben. Den
Teig kurz ruhen lassen.

Teigruhe |: ca. 10 Minuten

Die Arbeitsflache mit glutenfreiem Mehl
leicht bestauben und den Teig mit nassen
Handen zu runden Laibchen mit ca. 100 g
formen. Die Laibchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes oder geoltes Backblech legen
und etwas flachdriicken. Die Fladen leicht
mit Wasser befeuchten, die Oberseite mit
Pizzakase gut bestreuen und mit einem Ge-
schirrtuch abdecken. Bei Raumtemperatur

nochmals ruhen lassen. © Christian Ofner — DER BACKPROFI

*) Um Dampf im Backrohr zu erzeugen,
ein GefaB mit Wasser oder Eiswiirfeln in
den Ofen stellen.

68 | www.mantler-glutenfrei.at www.mantler-glutenfrei.at | 69



1. Lebkuchen

Zutaten:

300 g

160 g

I TL

80g

2TL

2

I0g

Mantler Brot-Mix glutenfrei
Staubzucker

Natron od. Hirschhornsalz
Honig

Lebkuchengewiirz

Eier

etwas abgeriebene
Zitronenschale

Zubereitung:
Bei der Verarbeitung sollten alle Zutaten
Raumtemperatur haben.

Brot-Mix mit den restlichen Zutaten zu
einem Teig kneten.

Den Teig ausrollen (nicht zu diinn, ca. 5 mm).

Mit beliebigen Formen Kekse ausstechen
und auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech backen.

Backzeit: ca. 8 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: ca. 200 °C (Ober- und
Unterhitze)

Nach dem Backen die Kekse auskihlen
lassen und je nach Wunsch dekorieren, in
Schokoglasur tauchen oder zwei Kekse mit
Marmelade zusammensetzen.

In einer Dose luftdicht lagern!

© Rezept Frau Margit Reisner

2. Kletzenbrot

Zutaten:
Friichtemischung:

je 200 g Kletzen, Dorrpflaumen,
Rosinen,Walnisse, Feigen
Kakao
Nelkenpulver
Rum

I5g
5
125¢g
Teig:
500 g Mantler Brot-Mix glutenfrei
500 g Wasser warm
| Ei
25g Ol
I15g Salz
40 g Hefe oder 20 g Trockenhefe

Rezeptur fiir ca. 4 Kletzenbrote a 500 g

Zubereitung:

Die Zutaten der Friichtemischung mit dem
Rum vermischen, mindestens 12 Std. warm
stellen und rasten lassen.Aus den Teigzuta-
ten einen Grundteig herstellen: Alle Zutaten
sollten bei der Verarbeitung Raumtemperatur
haben. Die Zutaten 3 Min. in der Riihrmaschi-

ne zu einem Teig kneten und ruhen lassen.
Teigruhe |: ca. |5 Minuten

AnschlieBend die Friichtemischung unterkne-
ten, den fertigen Teig in Backformen (ca. 500 g
pro Form) fiillen und nochmals ruhen lassen.

Teigruhe 2: ca.50 Minuten

Nach der Teigruhe das Kletzenbrot im
Backrohr backen.

ca. 60 Minuten
im vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 210 °C fallend auf 170 °C

Backzeit:
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Kuchen 9

MIX

1. Gugelhupf;

Zutaten:
250 g Mantler Biskuit- &
Kuchen-Mix glutenfrei
4 Eier

130 g Butter fliissig
Zubereitung:

Backmischung und Eier mit dem Mixer
3 Minuten aufschlagen.Am Ende die
flissige Butter kurz unterrihren.

Die Masse gleichmaBig in eine gefettete,

gestaubte Gugelhupfform fiillen und backen.

ca. 40 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 180 °C

2. Mavmewqugelhupf

Zutaten:
Helle Masse:
125 g Mantler Biskuit- &
Kuchen-Mix glutenfrei
2 Eier
65 g Butter fliissig

Dunkle Masse:
125 g Mantler Biskuit- &
Kuchen-Mix glutenfrei
3 Eier
10 g Kakao

65 g Butter fliissig
Zubereitung:

Fir die helle Masse:

Backmischung und Eier mit dem Mixer
3 Minuten aufschlagen.Am Ende die
flissige Butter kurz unterrihren.

Fiir die dunkle Masse:

Backmischung, Kakao und Eier mit dem
Mixer 3 Minuten aufschlagen.Am Ende
die flissige Butter kurz unterriihren.

Die helle und dunkle Masse gleichmaBig
in eine gefettete, gestaubte Gugelhupfform
fullen und backen.

ca. 40 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 180 °C
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3. Schskoladengugelhupf

Zutaten:
250 g Mantler Biskuit- &
Kuchen-Mix glutenfrei
6 Eier
20 g Kakao

130 g Butter flussig
Zubereitung:

Backmischung, Kakao und Eier mit dem
Mixer 3 Minuten aufschlagen.Am Ende
die flissige Butter kurz unterriihren.

Die Masse gleichmaBig in eine gefettete,
gestaubte Gugelhupfform fiillen und backen.

Backzeit: ca. 40 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 180 °C
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1. Obstkuchen

Zutaten:

250 g Mantler Biskuit- &
Kuchen-Mix glutenfrei
4  Eier

50 g Butter flussig

zum Belegen:

ca.375 g Obst nach Wahl
z.B. Marillen

Zubereitung:

Backmischung und Eier mit dem Mixer

3 Minuten aufschlagen, dann die fliissige
Butter unterheben.

Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Kuchenblech gleichmaBig aufstreichen, mit
Obst belegen und backen.

Backzeit: ca. 25 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 200 °C-210 °C

2. Schokeschnitte

Zutaten:
350 g Mantler Biskuit- &
Kuchen-Mix glutenfrei
7 Eier
50g
35¢g

70g

Wasser
Kakao
Butter flissig

zum Fullen:

125 g Marillenmarmelade

Glasur:
125 g Schokoladeglasur

Zubereitung:

Alle Zutaten, ohne Butter, mit dem Mixer
3 Minuten aufschlagen. Dann die fliissige
Butter unterheben.

Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Kuchenblech gleichmaBig aufstreichen oder
in eine gefettete Kuchenform fiillen und
backen.

ca. 25 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 200 °C-210 °C

Backzeit:

Nach dem Erkalten den Kuchen durch-
schneiden, mit Marillenmarmelade fiillen
und mit Schokoladeglasur glasieren.

Je nach Geschmack unter der Glasur
diinn Marillenmarmelade aufstreichen,
vor dem Glasieren trocknen lassen.
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3. Schoke-Nusskuchen

Zutaten:

250 g Mantler Biskuit- &
Kuchen-Mix glutenfrei
5 Eier

zum Unterrihren:

%) st
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MIX

4. Nusskvanz

Zutaten:
250 g
5
3
250 g

weiche Butter

Eier

Tropfen Backol Bittermandel
Mantler Biskuit- &

125 g Nougatcreme weich
(z.B. Nutella)

zum Unterheben:
125 g Schokotropfen
125 g Haselnusse gerieben
200 g Sauerkirschen

Dekor:
50 g Haselniisse gehackt
50 g Kristallzucker

Zubereitung:
Backmischung und Eier mit dem Mixer
2 Minuten aufschlagen.

AnschlieBend die Nougatcreme unter-
ruhren. Danach die restlichen Zutaten
unterheben.

Die Masse auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Kuchenblech gleichmaBig aufstreichen
oder in eine Kuchenform fiillen.

Die gehackten Haselniisse mit dem Kristall-
zucker vermischen, aufstreuen und backen.

Backzeit: ca. 30 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 190 °C
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Kuchen-Mix glutenfrei
3TL Backpulver glutenfrei
200 g Haselniisse gemahlen
50 g Blockschokolade gerieben

Zubereitung:

Die weiche Butter mit den Eiern und

3 Tropfen Backol Bittermandel cremig
rihren. Backmischung mit Backpulver
mischen und unterriihren. Die gemahlenen
Haselniisse und die geriebene Block-
schokolade zugeben und alles mit dem
Mixer verrihren.

Die Masse in eine geolte Kasten- oder
Kranzform fullen, glattstreichen und backen.

Backzeit: ca. 50—60 Minuten im
vorgeheizten Rohr mit Umluft

Backtemperatur: 160 °C

© Ulrike Michel
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1. Schokotoute

Zutaten:
350 g Mantler Biskuit- &
Kuchen-Mix glutenfrei
7 Eier
50¢g
35¢g
70¢g

Wasser
Kakao
Butter flissig

zum Fllen:

125 g Marillenmarmelade

Glasur:

125 g Schokoladeglasur

Zubereitung:

Alle Zutaten, ohne Butter, mit dem Mixer
3 Minuten aufschlagen. Dann die fliissige
Butter unterheben.

Die Masse in eine gefettete, mit glutenfreien
Broseln bestreute Tortenform fiillen und im
Backrohr backen.

ca.25 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 200 °C-210 °C

Backzeit:

Nach dem Erkalten die Torte durch-
schneiden, mit Marillenmarmelade fiillen
und mit Schokoladeglasur glasieren.

Je nach Geschmack unter der Glasur
diinn Marillenmarmelade aufstreichen,
vor dem Glasieren trocknen lassen.

‘.’//.3/}/*//// )~
Ruchen \()

2. Weilinachtsschnitte

Zutaten:
250 g Mantler Biskuit- &
Kuchen-Mix glutenfrei
4 Eier

zum Unterrihren:
25¢g

25¢

25¢g

4 g Lebkuchengewiirz

20g

Schokospine
Nusse grob gehackt
kandierte Frichte

Nougatcreme weich
(z.B. Nutella)

Dekor:
50 g Haselnusse gehackt

Zubereitung:
Backmischung und Eier mit dem Mixer
3 Minuten aufschlagen.

Dann die Schokospane, Nisse, kandierten
Friichte, Lebkuchengewiirz und Nougat-
creme unterrihren und in beliebige Formen
fillen. Mit gehackten Niissen bestreuen und
backen.

ca.20—-25 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 200 °C
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4., Schoke-Kivschkuchen Notizen:

3. Waffeln

Zutaten:
300 g

5
150 g
50g

Mantler Biskuit- &
Kuchen-Mix glutenfrei

Eier

Milch (lactosefrei/Sojamilch)
Butter flissig

Zutaten:
250 g

5
I5¢
50¢g

Mantler Biskuit- &
Kuchen-Mix glutenfrei
Eier

Kakao

Butter flissig

Zubereitung:

Backmischung, Eier und Milch mit dem
Mixer ca.5 Minuten aufschlagen und danach
die flissige Butter unterrihren.

Den Teig portionsweise in das VWaffeleisen
fillen und goldbraun backen.

Backzeit: ca. 2—3 Minuten

Backtemperatur: maximal Temperatur
(bei Waffeleisen)

AnschlieBend die Waffeln nach Wahl
belegen.

Foto siehe Seite 42, Nr. 4
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zum Belegen:

ca.375 g Kirschen

Zubereitung:

Backmischung, Eier und Kakao mit dem
Mixer 3 Minuten aufschlagen. Dann die
flissige Butter unterheben.

Die Masse auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Kuchenblech gleichmaBig aufstreichen
oder in eine gefettete Kuchenform fiillen,
mit den Kirschen belegen und backen.

Backzeit: ca. 25 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 200 °C — 210 °C

Nach dem Backen mit gerosteten,
gehobelten Mandeln bestreuen.
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1. Biskuit hell - Jortenboden 2. Schokeladenbiskuit -
Zutaten: Tm,@ﬂden/

250 g Mantler Biskuit- &

Kuchen-Mix glutenfrei Zutaten:
5 Eier 240 g Mantler Biskuit- &
50 g Wasser Kuchen-Mix glutenfrei
I5g Kakao
Zubereitung: 5 Eier
Alle Zutaten mit dem Mixer 5 Minuten 50 g Wasser
aufschlagen.
Die Biskuitmasse in mit Backpapier Zubereitung:
ausgelegte Tortenringe fiillen und backen. Alle Zutaten mit dem Mixer 5 Minuten

aufschlagen.
Fur Tortenringe mit 14 cm @ 250 g Masse
einfillen. Die Biskuitmasse in mit Backpapier

ausgelegte Tortenringe fiillen und backen.
Fur Tortenringe mit 20 cm @ 500 g Masse

einfiillen. Fir Tortenringe mit 14 cm @ 250 g Masse
einflllen.
Backzeit: ca. 30 Minuten im
vorgeheizten Rohr Fir Tortenringe mit 20 cm @ 500 g Masse
einflllen.

Backtemperatur: 200 °C
Backzeit: ca. 30 Minuten im

Die Tortenboden auskuhlen lassen und nach vorgeheizten Rohr

Geschmack weiterverarbeiten.
Backtemperatur: 200 °C

Die Tortenboden auskiihlen lassen und nach
Geschmack weiterverarbeiten.
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3. Biskuitvoulade

Zutaten:

250 g Mantler Biskuit- &
Kuchen-Mix glutenfrei
5 Eier
50 g Wasser

Zum Fillen:

z.B. Marillenmarmelade

Zubereitung:
Alle Zutaten mit dem Mixer 5 Minuten
aufschlagen.

Die Biskuitmasse auf ein mit Backpapier

ausgelegtes Backblech streichen und backen.

Backzeit: ca. 7—8 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 220 °C

Die fertigen Biskuitboden noch warm
mit Marillenmarmelade bestreichen und
einrollen.

Auskiihlen lassen und mit Staubzucker
bestreuen.

. //3 st
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4. Schokebiskuibvoulade

Zutaten:
240 g Mantler Biskuit- &
Kuchen-Mix glutenfrei
I5g Kakao
5 Eier
50 g Wasser

Zum Fillen:

Diverse Schlagoberscremen
oder Marmelade

Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem Mixer 5 Minuten
aufschlagen.

Die Biskuitmasse auf ein mit Backpapier

ausgelegtes Backblech streichen und backen.

Backzeit: ca.7—8 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 220 °C

Die fertigen, kalten Biskuitboden mit
Marmelade oder Schlagoberscremen
bestreichen und einrollen.

Mindestens | Stunde kiihl stellen und
nach Belieben bestreuen.
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1. Kanotten- Kinbiskvanz

Zutaten:
300 g Mantler Biskuit- &
Kuchen-Mix glutenfrei
5 Eier
150 g Karotten grob gerieben
250 g Kiirbiskerne gehackt
200 g Butter flussig
50 g Kiirbiskernol

| Pkg Vanillezucker

Zubereitung:
Backmischung und Eier mit dem Mixer
ca. 5 Minuten aufschlagen.

Dann die restlichen Zutaten kurz unterhe-
ben. Den Teig in eine gedlte, mit gehackten
Kurbiskernen ausgestreute Kranz- oder
Gugelhupfform fullen und backen.

Backzeit: ca. 50 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 180 °C

2. Kanotten- Xusskuchen

Zutaten:

300 g Mantler Biskuit- &

Kuchen-Mix glutenfrei
5 Eier

150 g Karotten grob gerieben

250 g Walniisse od. Haselniisse
gerieben

250 g Butter flissig

5g Zimt
| Pkg Vanillezucker

Topfencreme:
250 g Speisetopfen
60 g Staubzucker
10 g Zitronensaft
250 g Schlagobers

Zubereitung Teig:
Backmischung und Eier mit dem Mixer
ca. 5 Minuten aufschlagen.

Dann die restlichen Zutaten kurz unterhe-
ben. Den Teig auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Kuchenblech gleichmaBig aufstreichen
und backen.

ca. 35 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 180 °C

Zubereitung Topfencreme:

Topfen, Staubzucker und Zitronensaft
glattruhren, Schlagobers steif schlagen und
unterheben.

Nach dem Backen auf dem ausgekiihlten
Kuchen die Topfencreme gleichmaBig ver-
teilen und beliebig dekorieren.
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Rexepte mit Mantlev Keks-Mix glutenfrei
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Zutaten:

600 g Mantler Keks-Mix glutenfrei
3 Eiklar von 3 Eiern

120 g Butter

Zubereitung:
Alle Zutaten zu einem homogenen
Mirbteig kneten.

Der Teig kann sofort weiterverarbeitet
werden. Den Teig auf eine Starke von

ca. 3 mm ausrollen und beliebige Formen
ausstechen. Die Kekse auf einem mit
Backpapier ausgelegtem oder gefettetem
Backblech bei schwacher Hitze backen.

ca. 10— 11 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 180 °C

Das tibrige Dotter kann man wunderbar
zum Beispiel fiir Vanillepudding oder
Lemon Curd verwenden.Auch als Fiillung
fiir Biskuittorten geeignet.

2. Schokebusserl

Zutaten:
350 g
100 g Mandeln od. Niisse gerieben
4 Eier
120 g Butter
100 g

Mantler Keks-Mix glutenfrei

Schokolade flussig

Zubereitung:
Alle Zutaten zu einem homogenen Teig
kneten.

AnschlieBend die Masse in einen Spritzsack
fillen und auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech zu BusserIn dressieren und
bei mittlerer Hitze backen.

ca. |5 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 190 °C
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3. Mohnkvapfert

Zutaten:
500 g Mantler Keks-Mix glutenfrei
200 g Mohn gerieben
3 Eier
75 g Butter
5 g Zitronenschale gerieben

Dekor:
Himbeermarmelade

Zitronenfondant

Zubereitung:
Alle Zutaten zu einem homogenen Teig
kneten.

AnschlieBend Teigrollen formen und fir
mindestens 30 Minuten kaltstellen.

Danach mit dem Messer kleine Stiicke ab-
schneiden, zu Kugeln formen und diese auf
dem vorbereiteten Backblech flach driicken,
in der Mitte eine Vertiefung eindriicken und
backen.

ca. 18 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 180 °C

Nach dem Backen die Kekse mit Zitronen-
fondant uberspinnen und in die Vertiefung
Himbeermarmelade fiillen.
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Zutaten:
500 g Mantler Keks-Mix glutenfrei
150 g Haselnusse gerieben
125 g Butter
2 Eier

[0g Zimt

Fillung:
Ribiselmarmelade

Dekor:

Schokolade fliissig

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem homogenen Teig kne-
ten, zu einer Kugel formen, flach driicken
und in Frischhaltefolie fiir mind. eine Stunde
kaltstellen.

Teig auswalken, Sterne ausstechen, auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und backen.

ca. |2 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 180 °C

Nach dem Auskiihlen die halbe Menge der
Sterne mit Ribiselmarmelade bestreichen.
Mit einem zweiten Stern zusammensetzen
und mit geschmolzener Schokolade deko-
rieren.
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Zutaten:
600 g Mantler Keks-Mix glutenfrei

3 Eiklar von 3 Eiern
120 g Butter

zum Fullen:

Marillen- oder Ribiselmarmelade

Zubereitung:
Alle Zutaten zu einem homogenen
Miirbteig kneten und kuhl stellen.

Den Teig auf eine Starke von ca. 3 mm
ausrollen und mit einem Linzeraugenaus-
stecher die Oberteile ausstechen. Fiir die
Unterteile runde Kekse ausstechen. Die
Kekse auf einem mit Backpapier ausgelegtem
oder gefettetem Backblech bei schwacher
Hitze backen.

ca. |2 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 180 °C

Nach dem Auskiihlen die Unterteile mit
Marillen- oder Ribiselmarmelade bestrei-
chen und mit den angezuckerten Obertei-
len zusammen setzen.

Das tibrige Dotter kann man wunderbar
zum Beispiel fiir Vanillepudding oder

Lemon Curd verwenden.Auch als Fiillung

fir Biskuittorten geeignet.

2. Vaniffekipferl

Zutaten:
500 g Mantler Keks-Mix glutenfrei
250 g Mandeln gerieben
180 g Butter

3 Eier
5¢g Vanillezucker

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem homogenen Teig
kneten, in Klarsichtfolie wickeln und
mindestens | Stunde kaltstellen.

Den Teig in gleich groBe Teile abtrennen und
daraus Rollen mit ca. I,5 cm Durchmesser
formen. Diese Strange in kleine Scheiben
schneiden, Kipferl formen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
backen.

ca. I3 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 180 °C

Die noch heiB3en Kipferl mit einem Gemisch
aus Staub- und Vanillezucker besieben.
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3. Nusstalen

Zutaten:
500 g Mantler Keks-Mix glutenfrei
300 g Walniisse gerieben
150 g Butter
75 g Honig
| Ei

Zubereitung:
Alle Zutaten zu einem homogenen Teig
kneten.

AnschlieBend Teigrollen mit einem Durch-
messer von ca. 3 cm formen, in Kristallzucker
rollen und fir mind. | Stunde kaltstellen.

Danach in /2 cm dicke Scheiben schneiden,
auf ein vorbereitetes Backblech legen und
backen.

Backzeit: ca. |5 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 180 °C

4. Mandelaugen

Zutaten:
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600 g Mantler Keks-Mix glutenfrei
3 Eiklar von 3 Eiern

120 g Butter

zum Fllen:

Ribiselmarmelade

Dekor:

gehobelte Mandeln

Zubereitung:
Alle Zutaten zu einem homogenen

Mirbteig kneten und kiihl stellen.

Den Teig auf eine Starke von ca. 3 mm

ausrollen und mit einem Lochausstecher
die Oberteile ausstechen. Fir die Unterteile
runde Kekse ausstechen. Die Kekse auf ein

mit Backpapier ausgelegtes oder gefette-
tes Backblech legen. Die Oberteile mit Ei

bestreichen und mit gehobelten Mandeln
bestreuen, bei schwacher Hitze backen.

Backzeit: ca. |2 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 180 °C

Nach dem Auskiihlen die Unterteile mit

Ribiselmarmelade bestreichen und mit den
Oberteilen zusammen setzen.

Das librige Dotter kann man wunderbar

zum Beispiel fiir Vanillepudding oder
Lemon Curd verwenden.Auch als Fiillung

fur Biskuittorten geeignet.
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1. Nuss-Schoke-Cookies

Zutaten:
500 g
250 g

Mantler Keks-Mix glutenfrei
Haselniisse gemahlen
250 g Butter
50 g Zucker
| Ei

150 g Schokosplitter

Zubereitung:
Alle Zutaten sollten Raumtemperatur
haben.

Backmischung, Haselnlisse, Butter, Zucker
und Ei zu einem Teig kneten und danach die
Schokosplitter unterkneten.

Teig zu Rollen mit ca. 4 cm @ formen und in
Kristallzucker walzen. Mindestens | Stunde
kaltstellen.

AnschlieBend in ca. |cm breite Scheiben
schneiden und auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen, leicht flach driicken
und backen.

Backzeit: ca. 20 Minuten im

vorgeheizten Rohr

Backtemperatur: 180 °C

2. Schoko-Kusskipferb

Zutaten:
500 g Mantler Keks-Mix glutenfrei
100 g Walnisse gerieben
125 g Butter
2 Eier

50 g Kakao

zum Tunken:
125 ¢

10g

Zartbitterkuvertire
Kokosfett

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem homogenen Teig
kneten und zu Rollen mit ca.3 cm @
formen, in Klarsichtfolie wickeln und
mindestens | Stunde kaltstellen.

AnschlieBend Teig in ca. |cm breite Schei-
ben schneiden, Kipferl formen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen,
leicht flach driicken und backen.

ca. |3 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 180 °C

Die Kuvertiire hacken und mit Kokosfett im
Wasserbad schmelzen. Die Kipferlspitzen

in die Kuvertiire tauchen und auf einem
Kuchengitter trocknen lassen.

www.mantler-glutenfrei.at | 103



E N
\,\)T P/?

KKKKKK

3. XNussecken

Zutaten:
Teig:
250 g Mantler Keks-Mix glutenfrei
| Ei
50 g Butter

Nussmasse:
200 g Zucker braun
50 g Honig
125 g Schlagobers
100 g Butter
500 g Haselniisse gerieben

zum Tunken:
125 g Zartbitterkuvertiire
10 g Kokosfett

Zubereitung:

Fur die Nussmasse Zucker, Honig, Schlag-
obers und Butter in einen Topf geben und
unter Riihren so lange erhitzen bis der
Zucker ganz gelost ist, dann die geriebenen
Haselnusse unterrihren.

Fiir den Boden alle Teigzutaten zu einem
homogenen Teig kneten.

AnschlieBend den Teig auf 3 mm ausrol-
len, auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, die lauwarme Nussmasse

gleichmaBig darauf verstreichen und backen.

ca.20 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 180 °C
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Nach dem Auskiihlen die Nussplatte in
Quadrate mit ca. 6 cm breite Seitenlange
schneiden, diese dann nochmals diagonal in
Dreiecke schneiden.

Die Kuvertiire hacken und mit Kokosfett im
Wasserbad schmelzen. Die Nussecken mit
zwei Spitzen in die Kuvertiire tauchen und
auf einem Kuchengitter trocknen lassen.
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4. Mohnstewne

Zutaten:
500 g Mantler Keks-Mix glutenfrei
100 g Butter
2 Eier
50 g Mohn ganze Korner

Glasur und Dekor:
Heidelbeermarmelade
Krokant
dunkle Schokoladenglasur

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem homogenen Teig
kneten.

Den Teig zu einer Kugel formen, flach
driicken und in Frischhaltefolie gewickelt
flir mindestens | Stunde kaltstellen.

Teig auswalken, Sterne ausstechen, auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und backen.

ca. |5 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 160 °C

Nach dem Backen einen Stern mit Heidel-
beer-Marmelade bestreichen und mit einem
zZweiten zusammensetzen.

Schokolade schmelzen, die Sterne bis zur
Halfte darin eintauchen, auf ein Gitter legen
und mit Krokant bestreuen.

FOR Kexse
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Zutaten:
500 g Mantler Keks-Mix glutenfrei

125 g Butter
3 Eier

zum Fllen:

Marillenmarmelade

zum Tunken:
Schokoladeglasur, dunkel

Zubereitung

150 g Keks-Mix, Butter und Eier gemeinsam
mit dem Mixer 5 Minuten aufschlagen.
Danach die restlichen 350 g Keks-Mix
unterrihren.

AnschlieBend die Masse in einen Spritzsack
fullen und auf ein vorbereitetes Backblech
Kipferl aufdressieren und backen.

ca. |7 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 180 °C

Die ausgekduhlten Kipferl mit Marillenmar-
melade bestreichen, zusammensetzen und
die Enden in Schokolade tunken.

Zutaten:
450 g
180 g
4 Eier

Mantler Keks-Mix glutenfrei
Butter weich

40 g Kakao

zum Fllen:
Ribiselmarmelade

zum Tunken:
Schokoladeglasur, dunkel

Zubereitung:
200 g Keks-Mix, Butter und Eier gemeinsam
mit dem Mixer 5 Minuten aufschlagen.

Danach den restlichen 250 g Keks-Mix mit
dem Kakao vermischen und unterruihren.
AnschlieBend die Masse in einen Spritzsack
fillen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech zu Stanger| aufdressieren und bei
mittlerer Hitze backen.

ca. |5 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 180 °C

Die ausgekuhlten Zungen mit Ribisel-
marmelade bestreichen, zusammensetzen
und eine Seite schrag in Schokolade tunken.
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1. Inguserkekse

Zutaten:
250 g Mantler Keks-Mix glutenfrei
75 g Zucker
| Pkg Vanillezucker
75 g Mandeln gemahlen
3 EL Ingwer frisch, fein gerieben
| /2TL Ingwer gemahlen
2TL Zimt gemahlen
I TL Kakopulver
| Ei
125 g Butter kalt
zum Fdllen:

2 EL Orangenmarmelade

Zubereitung:

Keks-Mix mit allen anderen Zutaten zu
einem homogenen Teig verkneten, in Klar-
sichtfolie wickeln und | Stunde kaltstellen.

Den Teig diinn ausrollen, Kekse ausstechen,
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen und backen.

ca. 12 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 180 °C

Nach dem Auskiihlen die halbe Menge
der Kekse diinn mit Orangenmarmelade
bestreichen und die iibrigen Kekse
daraufsetzen.

© Frau Eva Terler — Diitologin

2. Klosterkipferl

Zutaten:
140 g Mantler Keks-Mix glutenfrei
90 g Mandeln gerieben
40 g Schokolade gerieben
/2 Pkg Vanillezucker
100 g Butter
| Eidotter

zum Tunken:
Schokoladeglasur, dunkel
10 g Pistazien gehackt

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem homogenen
Mirbteig kneten, in Klarsichtfolie wickeln
und mindestens | Stunde kaltstellen.

Den Teig in gleich groBe Teile abtrennen und
daraus Rollen mit ca. |,5 cm Durchmesser
formen. Diese Strange in kleine Scheiben
schneiden, Kipferl formen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
backen.

ca. 12— 15 Minuten im
vorgeheizten Rohr

Backzeit:

Backtemperatur: 160 °C

Die ausgekuhlten Kipferln in die Schokola-
deglasur tauchen, in der Mitte mit gehack-
ten Pistazien bestreuen und auf einem
Kuchengitter trocknen lassen.

© Frau Eva Terler — Diatologin
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3. Schokekugeln mit ‘H’aﬁ%— Notizen:
ﬁbckm (ohne Backen)

Zutaten:
100 g Butter
80 g Zucker
100 g Mantler Keks-Mix glutenfrei
2 EL Kakaopulver

| Pkg Vanillezucker
| EL starken, kalten Kaffee
50 g glutenfreie Haferflocken

Dekor:

Schoko- oder Kokosstreusel

Zubereitung:

Butter und Zucker in einer Schussel schau-
mig rihren. Keks-Mix, Kakaopulver und
Vanillezucker vermischen und unter die
schaumig geriihrten Zutaten heben.
Glutenfreie Haferflocken und Kaffee dazu-
geben und so lange verrihren bis alles gut
vermischt ist.

Den Teig zu kleinen, runden Kugeln formen
und nach Belieben in Schoko- oder Kokos-
streuseln rollen.

Die Schokokugeln bis zum Verbrauch im
Kuhlschrank aufbewahren.

© Frau Eva Terler — Diatologin
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Index:

American Cookies
Anti-Aging Muffins
Apfelbrot

Baguette
Bauernkrapfen

Biskuit hell — Tortenboden
Biskuitroulade
Briochekipferl

Brot, Grundteig

Brot, dunkel, Grundteig
Christstollen

Donuts

Fladenbrot

Fritatten

Gewlirzbrot
Gugelhupf
Heidelbeer-Muffins
Ingwerkekse
Kaiserschmarrn
Karotten-Kiirbiskranz
Karotten-Nusskuchen
Kartoffelbrot
Kasefladen
Kletzenbrot
Klosterkipferl
Kornbrot
Kranzkuchen

Krapfen
Kimmelstangerl

Kurbiskern Laberin
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Lebkuchen

Linzeraugen
Linzerkipferl
Linzertorte
Mandelaugen
Mandel-Cookies
Marmorgugelhupf
Mischbrot
Mohnkrapferl
Mohnsterne

Muffins

Miirbes Geback, Grundrezept
Mislistangerl

Nussbrot

Nussecken

Nusskranz
Nuss-Rosinenbrot
Nuss-Schoko-Cookies
Nusstaler

Obstknodel
Obstkuchen
Osterpinze
Palatschinken

Pasta

Pizza

Power Herzen
Rosinen-Milchbrot
Rosinen-Milchbrotchen
Rosmarin-Tomaten-Stanger|

Sachertorte
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3
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65
14
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56
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100
44
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40
43
48
47
66
23
40
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25

Schokobiskuitroulade
Schokobusserl
Schoko-Kirschkuchen

Schokokugeln mit Haferflocken
Schokoladenbiskuit — Tortenboden

Schokoladengugelhupf
Schokoladenkranzkuchen
Schoko-Nusskipferl
Schoko-Nusskuchen
Schokoschnitte
Schokotorte
Schokozungen
Semmelknodel

Semmeln
Soja-Sesam-Brot
Sonnenblumenbrot
Sonnenblumen-Mischbrot
Spatzle

Vanillekipferl

Vintschgerl

Waffeln
Weihnachtsschnitte
Zimtsterne

Zwiebelbrot

Zwiebelweckerl
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MANTLER-MUHLE

Qualitit aus Osterreich
Glossar:
88  Dressiersack oder Spritzsack:
95  Ein Dressiersack wird mit verschiedenen
84 Tdllen (= tiitenformige Lochspitze) zum
Verzieren bzw. Dekorieren von Torten und
110 Desserts sowie zum Herstellen von Spritz-
27|87  geback oder zum Fiillen von Geback verwen-
76  det.
25
|03  aufdressieren oder dressieren: dekorieren
80 DasVerzieren von Torten, Keksen oder
79 Kuchen mit einem Dressiersack bzw.
Spritzsack.
83
107 . )
einmelieren:
47 Mehl nach und nach mit einem Kochlaffel
19 vorsichtig unter eine Masse mischen.
13
55 Teig abschlagen:
5]  Hefeteig abschlagen: Der Teig wird nach
4g  dem Aufgehen kriaftig auf die Arbeitsflache
99 geschlagen, damit er schon elastisch wird.
6l .
44 | 84 Topfen (Osterreich) =
| Speisequark (Deutschland)
83
% Temperatur fallend:
4 Wihrend des Backvorganges wird die
19

Temperatur langsam gesenkt.

MSP: Messerspitze
EL: Essloffel
TL:Teeloffel

Pkg: Packung
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MANTLER-MUHLE

Qualitat aus Osterreich

Online bestellen unter: www.mantler-glutenfrei.at
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Folge uns auf Facebook, Instagram und Pinterest unter: mantlerglutenfrei

Zeig uns dein Backwerk auf
Instagram unter: #mantlerglutenfrei

Mantler-Miihle GmbH ¢ Rosenburg 12 * 3573 Rosenburg
info@mantler-glutenfrei.at * Tel. +43 2982 2901 0

www.mantler-glutenfrei.at




