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Meine Lieblingsrezepte

Einfach, mit Liebe, Zeit & dem richtigen Mehl



Pizza

Grundteig

Zutaten fir 3 Pizzabdden:
500 g Fini’s Feinstes Bio-Pizzamehl
10 g frische Germ
30 g Olivendl
290 ml lauwarmes Wasser . W

10 g Salz ,WLW

Zubereitung: 40 Min. | Backzeit: 15 Min.

1.

Pizzamehl in eine Schiissel geben, eine Vertiefung einarbeiten und darin
Germ mit dem lauwarmen Wasser verriihren. Olivendl und Salz dazu-
geben und alles entweder mit den Handen oder mit der Klichenmaschine
zu einem geschmeidigen Teig kneten.

. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort fiir 2 Stunden aufgehen lassen.

. Den Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsflache in 3 Portionen teilen, zu

Kugeln schleifen und wiederum mit einem Kichentuch bedeckt fiir 30
Minuten gehen lassen.

. Jede Kugel per Hand zu einer runden Pizza formen. Mit den Fingern bis an

den Rand leicht ziehen und mit sanftem Druck formen.

. Nach Lust und Laune belegen und anschlieBend im vorgeheizten Ofen bei

230°C (Ober- und Unterhitze) eher im oberen Drittel fir ca. 12-15 Minuten
backen.

Fini’s Tipp: Den Teig mit den Handen zu einer Pizza
formen und danach noch einmal kurz gehen lassen.
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Spditzle

Grundteig

Zutaten fir den Teig (2 Portionen):
250 g Fini’s Feinstes Bio-Spatzlemehl oder Weizenmehl griffig
3 Eier
125 g Milch oder Wasser
1Prise Salz
Kichenzubehor
Spatzlesieb oder ein normales Sieb mit groBen Léchern

Zubereitung: 20 Min. | Kochzeit: 10 Min.

1. Mehl, Eier und Milch oder Wasser in eine Schiissel geben und mit dem
Kochloffel zu einem glatten Teig schlagen. Mit etwas Salz wiirzen.
Sollte der Teig zu fest sein, noch etwas Milch/Wasser hinzugeben.

2. Den Teig etwas quellen lassen, bis sich das Mehl gut mit den anderen
Zutaten verbunden hat.

3. In einem weiten Topf Wasser zum Kochen bringen und Salz hinzugeben.
Das Spatzlesieb oder die Spatzlereibe auf den Topf setzen.

4. Mit der Teigkarte den Teig durch das Sieb drticken.

5. Die Spatzle im Salzwasser kochen. Dabei 6fter umriihren, damit sich
keine Klumpen bilden. Sobald die Spatzle an die Oberfléche steigen,
mit einem Schaumléffel aus dem Wasser nehmen.

Fini’s Tipp: Fur Spatzle als Hauptspeise einfach die
doppelte Menge der Zutaten verwenden.
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Jausernweckerd

\

Zutaten fur 10 Weckerl: (iobe
320 g Wasser Vﬂ‘ﬁ
15 g Germ W
1TL Honig

350g Fini’s Feinstes Weizenmehl glatt
150g Fini’s Feinstes Roggenvollkornmehl
g Salz
1TL Brotgewdirz

Zubereitung: 55 Min. | Backzeit: 20 Min.

1.

Alle Zutaten der Reihe nach mit der Kichenmaschine zu einem glatten
Teig verarbeiten. Zugedeckt 30 Minuten bei Zimmertemperatur rasten
lassen.

. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und in 10 Stiicke

teilen. Die Teiglinge zu Kugeln formen und 10 Minuten zugedeckt rasten
lassen.

. Nun die Teigkugeln in Roggenmehl wenden, auf einem umgedrehten,

geflochtenem Brotkérbchen nochmals schleifen damit eine aufgerissene
Oberfléche entsteht. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und zugedeckt nochmals 15 Minuten rasten lassen.

. In der Zwischenzeit das Backrohr auf 190 Grad HeiBluft vorheizen.

. Die Jausenweckerl ca. 20 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter

abkiihlen lassen.

Fini’s Tipp: Die Weckerl kédnnen nach Belieben
gestaltet werden.
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U : | Krnuspeweckenl

Zutaten fiir 9 Weckerl: MWD
320 g Wasser
15 g Germ
250g Fini’s Feinstes Bio-Weizenmehl mit Bio-Keimkraft
250g Fini's Feinstes Roggenmehl
11 g Salz

5 g Brotgewdirz

Zubereitung: 55 Min. | Backzeit: 20 Min.

1. Alle Zutaten der Reihe nach mit der Kiichenmaschine ca. 7 Minuten zu
einem glatten Teig verarbeiten. Zugedeckt 30 Minuten bei Zimmer-
temperatur rasten lassen.

2. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfldche geben und in 9 Stiicke
teilen. Die Teiglinge zu Kugeln formen und 10 Minuten zugedeckt rasten
lassen.

3. Nun die Kugeln leicht flach driicken, die beiden Enden zusammendriicken
und oval ausrollen. Die Enden der Teigrolle etwas diinner ausrollen als die
Mitte des Teiges. Mit dem Schluss nach oben auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und zugedeckt nochmals 15 Minuten rasten
lassen.

4. In der Zwischenzeit das Backrohr auf 200 Grad HeiBluft vorheizen.

5. Das Gebdack mit Wasser bespriihen, Roggenmehl bestduben und in
der Mitte etwas einschneiden und ca. 17-20 Minuten backen.

6. Auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

Fini’s Tipp: Dieses Rezept eignet sich auch perfekt
flr ein Laib Brot.
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Bio cMehlsorten

\

Guter Geschmack braucht Liebe, Zeit und das richtige Mehl:
Durch die ausgettiftelte Vermahlung der neuen Bio-Mehle gelingen die
selbstgemachten Lieblingsspeisen jetzt noch einfacher.

Gemeinsam statt einsam schmeckt’s besser: Wer sich zusammen mit den
Liebsten an den Tisch setzt, tut der Seele etwas Gutes und seiner Gesundheit
obendrein.
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Fini’s Feinstes Bio-Spdatzlemehl

Bio-Weizen mit fein vermahlenen Hartweizendunst und WeizengrieB zu
100% aus Osterreich, verleiht den Spétzle eine natiirliche goldgelbe Farbe
und sorgt flr den richtigen Biss.

Fini's Feinstes Bio-Kuchenmehl

Fini’s Feinstes Bio-Kuchenmehl besteht aus extra glattem Weizenmehl,
ist splirbar feiner und ideal fiir flaumige Kuchen, Biskuit und Feingebdck.
100% 6&sterreichisches Bio-Getreide.

Fini’s Feinstes Bio-Pizzamehl

Die Mischung aus Bio-Weizenmehl und Bio-HartweizengrieB sorgt fiir
einen geschmeidigen und elastischen Pizzateig, der auch nach dem
Backen knusprig bleibt.

Fir Pizzq,
CinaHa,
F OcCacciq
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Zutaten fur 9-10 Kipferl: m‘t; M@
190 g lauwarme Milch W

25 g Germ
80 g zimmerwarme Butter
500g Fini’s Feinstes Weizenmehl glatt
7 g Salz
2 Dotter
Belag: Hagelzucker

Zubereitung: 30 Min. | Backzeit: 20 Min.

1. Alle Zutaten der Reihe nach mit der Kiichenmaschine ca. 10 Minuten zu
einem glatten Teig verarbeiten. Danach zugedeckt 60 Minuten rasten
lassen.

2. Auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und in 9-10 Teile teilen.
Diese zu Kugeln formen und zugedeckt weitere 10 Minuten rasten lassen.

3. Die Teigkugeln sehr diinn und oval ausrollen, und zu Kipferl formen.

4. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und zugedeckt
20 Minuten rasten lassen.

5. In der Zwischenzeit das Backrohr auf 160 Grad HeiBluft vorheizen.

6. Mit einem verquirlten Ei bestreichen, mit Hagelzucker bestreuen und ca.
20 Minuten backen.

7. Auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Fini’s Tipp: Beim Ausrollen des Kipferls den Teig immer
etwas nach auBen ziehen. Es sollte auBerdem kein Mehl
auf der Arbeitsflache sein. Das Ende des Teiges fest
andriicken und mit dem Schluss nach unten backen.
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Zutaten fir den Teig (2 Portionen):

150 g Fini’s Feinstes Weizenmehl glatt . 5[1260

oder Fini’s Feinstes Buchweizenmehl ”yﬂ W
250 ml Milch

2 Eier

Eine Prise Salz

Ein Schuss Mineralwasser prickelnd

Zum Herausbacken: Etwas Pflanzendl oder Butter
Fir die Fillung: Marillenmarmelade oder Nougatcreme
und etwas Staubzucker zum Bestreuen

Zubereitung: 10 Min. | Kochzeit: 20 Min.
- 1. Rund 2/3 der Milch mit den Eiern gut versprudeln und das Mehl mit dem
~ Schneebesen einriihren, sodass ein dickfliissiger Teig entsteht.

By, ’
P Dundch‘die restliche Milch in den Teig leeren und mit einer Prise Salz gut
vermen%en, sodass ein flussiger Teig ohne Klumpen entsteht.

3. Damit der Teig besonders flaumig wird, gib noch einen Schuss
Mineralwasser hinzu und lass den Teig ein wenig im KiihIschrank rasten.

4.In ei.rlg_é‘i-' fi}i‘chen Pfanne etwa 1TL Butter oder Ol heiB werden lassen,
sipﬂTgi /2 em dick eingieBen und durch Schwenken der Pfanne gut

Fini’s Tipp: Fir Palatschinken mit Vollkornmehl 124 7, N 6. Die fertigen Palatschinken mit gewtinschter Fiillung bestreichen, mit
verwende etwas mehr Milch fiir den Teig, da ;

Vollkornmehle etwas mehr Flissigkeit bendtigen
und lass auch den Teig etwas langer (ca. 20-30
Minuten) rasten.
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Biskwitoulade

Zutaten fir eine Biskuitroulade:
120 g Fini’s Feinstes Bio-Kuchenmehl
oder Fini’s Feinstes Weizenmehl glatt

120 g Wiener Staubzucker
5 Eier

Eine Prise Salz . 5/1;)6@
ﬂ"ﬁwgm

Zubereitung: 20 Min. | Backzeit: 15 Min.
1. Das Backrohr auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Die Eier trennen. Dotter und Zucker mit dem Handmixer oder der
Kiichenmaschine sehr schaumig riihren (die Masse wird ganz hell
und schlagt leichte Luftblasen).

3. Danach das Eiklar steif schlagen. Abwechselnd Eischnee und Mehl unter
die Dotter/ Zucker Masse heben.

4. Die fertige Masse auf das Backblech streichen und auf mittlerer Schiene
ca. 8-12 min backen.

5. In der Zwischenzeit ein groBes Stlick Backpapier mit Zucker bestreuen.

6. Wenn die Oberfléche des Teiges leicht angebacken ist, kann die
Roulade herausgenommen werden und auf die vorbereitete Unterlage
gestlirzt werden.

7. Rasch einrollen und auskiihlen lassen. Die ausgekiihlte Roulade vorsichtig
aufrollen und beliebig fiillen.

Fini’s Tipp: Biskuitmassen immer sofort backen.
Du kannst deine Roulade mit Marmelade oder mit
Friichten verfeinertem geschlagenen Obers fiillen.
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Manillenerichen

Zutaten fur den Kuchenteig Zutaten fir den Belag:
(ca. 18 Stlick): ca. 500 g Marillen, entsteint
4 Eier (klein)

250 g Butter

250 g Fini’s Feinstes Bio-Kuchenmehl (ﬂ‘ﬂw@
oder Fini’s Feinstes Weizenmehl glatt W

250 g Zucker
1TL Backpulver
2 TL Vanillezucker

Zubereitung: 20 Min. | Backzeit: 45 Min.
1. Eier trennen, EiweiB mit einer Prise Salz zu steifem Schnee schlagen.

2. Butter mit nach und nach Zucker und Vanillezucker schaumig

aufschlagen. Dotter nach und nach unterrihren.

3. Das mit Backpulver vermischte Kuchenmehl langsam einriihren und
zuletzt den Eischnee vorsichtig unterheben.

4. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und mit
den zuvor halbierten und entsteinten Marillen belegen.

5. Im vorgeheiztem Ofen bei 180° (Ober- und Unterhitze) fiir 45 Minuten
golden backen.

Fini’s Tipp: Der Kuchen kann je nach belieben und
Saison beleget werden, wie z.B. mit Marillen,

Kirschen oder Zwetschken.
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ENTDECKE

__DIE

Deine Lieblingsrezepte einfach umgesetzt
Guter Geschmack braucht Liebe, Zeit und
das richtige Mehl: Durch die ausgetiftelte
Vermahlung der neuen Bio-Mehle gelingen die
selbstgemachten Lieblingsspeisen

jetzt noch einfacher.

GoodMills Osterreich GmbH
Schmidgasse 3-7, 2320 Schwechat
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