
        
            
                
            
        

     
   
   Leckere Gebäck-Falt-Creationen mit dem Thermomix
 
    
 
   Das Faltprinzip ist immer das Gleiche:
 
    
 
   Die Teigplatte mit dem Belag bestreichen, ausrollen und in ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen wie eine Ziehharmonika in Falten legen, in eine gefettete Springform dicht nebeneinander setzen und ca. 15 Minuten gehen lassen. Die Backform auf ein Backblech oder auf Alufolie setzen, da eventuell Fett austreten kann.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Knoblauch Faltenbrot
 
    
 
   Zutaten:
 
    
 
   600g Mehl
 
   300g Wasser
 
   1 Würfel Hefe
 
   1 TL Zucker
 
   2 TL Salz
 
   50g Öl
 
    
 
   Belag
 
   2 Knoblauchzehen
 
   1 Zwiebel 
 
   1 halbes Bund Petersilie
 
   120 g Butter
 
   1 TL Salz
 
    
 
   Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben und 2 Min./Stufe Teig kneten. Den Teig zu einem etwa backblechgroßen Rechteck ausrollen. 

Knoblauch, Zwiebel und Petersilie in den Mixtopf geben und 8 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Butter und Salz zugeben und 25 Sek./ Stufe 6 vermischen. 

Die Teigplatte mit der Knoblauchbutter bestreichen und in ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen wie eine Ziehharmonika in Falten legen, in eine gefettete Springform dicht nebeneinander setzen und ca. 15 Minuten gehen lassen. Die Backform auf ein Backblech oder auf Alufolie setzen, da eventuell Fett austreten kann, und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 25-30 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
   Süßes Faltenbrot
 
    
 
   Zutaten:
 
    
 
   500g Mehl
 
   1 Würfel Hefe
 
   1 TL Salz
 
   1 TL Zucker 
 
   250g Milch
 
   70 g Butter
 
   50g Sahne
 
    
 
   Belag
 
   1 Becher Schmand
 
   Zucker und Zimt nach Geschmack
 
    
 
    
 
   500g Mehl
 
   1 Würfel Hefe
 
   1 TL Salz
 
   1 TL Zucker 
 
   250g Milch
 
   70 g Butter
 
   50g Sahne
 
   in den Mixtopf geben und 1 1/2 Minuten/ Knetstufe zu Teig verarbeiten. Den Teig aus den Topf nehmen und 30 Minuten gehen lassen. Danach den Teig flach ausrollen und mit
1 Becher Schmand (2oog)
Zucker und Zimt nach Geschmack bestreichen und bestreuen.
Anschließend in 4-5 cm breite Streifen schneiden und in Falten legen wie beim Knoblauch-Faltenbrot und in eine Kastenform oder Springform
legen.
20-25 Minuten bei 175°C Umluft backen.
 
    
 
    
 
    
 
   Paprika-Feta-Faltenbrot
 
    
 
   Zutaten
 
   Teig
 
   
750 g Mehl
400 Gramm warmes Wasser
2 Päckchen Trockenhefe
1 Prise Zucker
1 1/2 TL Salz
5 EL Öl
 
   Belag
 
   
400 Gramm gegrillte Paprika aus dem Glas 1-2 Knolauchzehen
1 Zwiebel
1 Päckchen Feta
100 Gramm Kräuterfrischkäse
Salz, Pfeffer, Thymian
 
    
 
    
 
    
 
   Alle Zutaten für den Teig in den Thermomix geben und 2 Minuten / Brotstufe zu einem Teig kneten. Dann den Teig in eine Schüssel und ca. 30 Minuten gehen lassen. Die Paprika abgießen und in den TM, Knoblauch und Zwiebel dazu. Die Zutaten für ca. 15 Sek./Stufe 6 zerkleinern. Feta, Frischkäse und Gewürze kurz untermischen.Den Teig ausrollen und mit der Masse bestreichen. Den gefüllten Teig zu einer Rolle aufrollen, dann in ca. 4 cm dicke Schnecken schneiden und aufgestellt in eine gefettete Form setzen.Bei ca. 200° C Ober- und Unterhitze ca. 30-35 Minuten backen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Türkisches Faltenbrot
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

Zutaten
 
   Teig
 
   
500 g Mehl, Typ 405 
40 g Hefe
1/2 Teelöffel Zucker
1 Teelöffel Salz
300 g Wasser
40 g Butter
 
   Belag
 
   
1 Zwiebel
250 g Fetakäse
 
   200 g Rinderhack
250 g Gouda gerieben, 50 g aufheben zum bestreuen
Salz, nach Geschmack  
 
   Pfeffer nach Geschmack
Paprika edelsüß nach Geschmack 
1/2 Becher Creme Fraiche 
 
    
 
    
 
   Das Wasser mit der Hefe in den Thermomix geben und   2 Min. / 37 Grad vermischen. Anschließend die restlichen Zutaten in den Thermomix geben und 3 Min auf Brotstufe, danach 30 Min. gehen lassen.
 
    
 
   Belag:
 
   Die Zwiebel  in den Thermomix geben und 5 Sekunden auf Stufe 5. Danach den Fetakäse in den Thermomixtopf und 3-4 Sekunden auf Stufe 5. Jetzt das Hack, Salz, Pfeffer und Paprikagewürz und auf Brotstufe 2 Minuten durchkneten.Nach und nach den geraspelten Gouda dazugeben. Zum Schluss noch den Becher Creme fraiche unterrühren.
 
    
 
   Nun alles wie immer ausrollen, betreichen und falten. Danach noch  Käse bestreuen und im Backofen nochmal 15 gehen lassen. Jetzt auf 200 Grad ca. 25-30 Min. backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Cashewpesto Faltenbrot
 
    
 
   Zutaten:
 
    
 
   600g Mehl
 
   300g Wasser
 
   1 Würfel Hefe
 
   1 TL Zucker
 
   2 TL Salz
 
   50g Öl
 
    
 
   Belag
 
   50 Gramm Cashewkerne
1 Zehe Knoblauch
4 Esslöffel Olivenöl, extra vergine
30 Blätter Basilikum
1/4 Teelöffel Chili
250 Gramm geschälte Tomaten, roh, frisch
1 Teelöffel Salz
 
                 
 
   Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben und 2 Min./Stufe Teig kneten. Den Teig zu einem etwa backblechgroßen Rechteck ausrollen. 
Zutaten für den Belag in den Mixtopf geben und 25 Sek./ Stufe 6 vermischen. 

Die Teigplatte mit dem Cashewpesto bestreichen und in ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen wie eine Ziehharmonika in Falten legen, in eine gefettete Springform dicht nebeneinander setzen und ca. 15 Minuten gehen lassen. Die Backform auf ein Backblech oder auf Alufolie setzen, da eventuell Fett austreten kann, und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 25-30 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Grünkohlpesto Faltenbrot
 
    
 
   Zutaten:
 
    
 
   600g Mehl
 
   300g Wasser
 
   1 Würfel Hefe
 
   1 TL Zucker
 
   2 TL Salz
 
   50g Öl
 
    
 
   Belag
 
   2-3 Zehen Knoblauch, geschält
100 Gramm Parmesan, in groben Stücken
200 Gramm Cashewnüsse
100 Gramm frischer Grünkohl, Stielansätze entfernt
2 Teelöffel Zitronensaft
1 Teelöffel Salz
60-100 Gramm Olivenöl
 
    
 
    
 
   Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben und 2 Min./Stufe Teig kneten. Den Teig zu einem etwa backblechgroßen Rechteck ausrollen. 
Zutaten für den Belag in den Mixtopf geben und 25 Sek./ Stufe 6 vermischen. 

Die Teigplatte mit dem Grünkohlpesto bestreichen und in ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen wie eine Ziehharmonika in Falten legen, in eine gefettete Springform dicht nebeneinander setzen und ca. 15 Minuten gehen lassen. Die Backform auf ein Backblech oder auf Alufolie setzen, da eventuell Fett austreten kann, und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 25-30 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Avocado Faltenbrot
 
    
 
   Zutaten:
 
    
 
   600g Mehl
 
   300g Wasser
 
   1 Würfel Hefe
 
   1 TL Zucker
 
   2 TL Salz
 
   50g Öl
 
    
 
   Belag
 
   1 Avocado geschält
 
   2-3 Zehen Knoblauch, geschält
 
   1 Hand voll Basilikum
 
   1 Hand voll Petersilie
100 Gramm Parmesan, in groben Stücken
2 Teelöffel Zitronensaft
1 Teelöffel Salz
60-100 Gramm Olivenöl
 
    
 
    
 
   Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben und 2 Min./Stufe Teig kneten. Den Teig zu einem etwa backblechgroßen Rechteck ausrollen. 
Zutaten für den Belag in den Mixtopf geben und 25 Sek./ Stufe 6 vermischen. 

Die Teigplatte mit dem Avocadogemisch bestreichen und in ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen wie eine Ziehharmonika in Falten legen, in eine gefettete Springform dicht nebeneinander setzen und ca. 15 Minuten gehen lassen. Die Backform auf ein Backblech oder auf Alufolie setzen, da eventuell Fett austreten kann, und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 25-30 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Tomaten Walnuss Faltenbrot
 
    
 
   Zutaten:
 
    
 
   600g Mehl
 
   300g Wasser
 
   1 Würfel Hefe
 
   1 TL Zucker
 
   2 TL Salz
 
   50g Öl
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Belag
 
    
 
   60 g Parmesan, in Stücken
1 TL Knoblauchgrundstock (oder 2 Zehen Knoblauch)
1/2 Bund Petersilie
125 g getrocknete Tomaten
2-3 Prisen Pfeffer
1/2 TL Salz
60 g Walnußkerne
8-10 Stück schwarze Oliven
1-2 Prisen Chilipulver
125 g Olivenöl
 
    
 
   Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben und 2 Min./Stufe Teig kneten. Den Teig zu einem etwa backblechgroßen Rechteck ausrollen. 
Zutaten für den Belag in den Mixtopf geben und 25 Sek./ Stufe 6 vermischen. 

Die Teigplatte mit dem Tomaten-Walnuss-Gemisch bestreichen und in ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen wie eine Ziehharmonika in Falten legen, in eine gefettete Springform dicht nebeneinander setzen und ca. 15 Minuten gehen lassen. Die Backform auf ein Backblech oder auf Alufolie setzen, da eventuell Fett austreten kann, und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 25-30 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Pflaumen Walnuss Faltenbrot
 
    
 
   Zutaten:
 
    
 
   600g Mehl
 
   300g Wasser
 
   1 Würfel Hefe
 
   4 TL Zucker
 
   2 TL Salz
 
   50g Öl
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Belag
 
    
 
   150g getrocknete und entsteinte Pflaumen
60 g Walnußkerne
150g Zucker
 
   etwas Zimt
125 g weiche Butter
 
    
 
   Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben und 2 Min./Stufe Teig kneten. Den Teig zu einem etwa backblechgroßen Rechteck ausrollen. 
Zutaten für den Belag in den Mixtopf geben und 25 Sek./ Stufe 6 vermischen. 

Die Teigplatte mit dem Pflaumen-Gemisch bestreichen und in ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen wie eine Ziehharmonika in Falten legen, in eine gefettete Springform dicht nebeneinander setzen und ca. 15 Minuten gehen lassen. Die Backform auf ein Backblech oder auf Alufolie setzen, da eventuell Fett austreten kann, und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 25-30 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Apfel Mandelkern Faltenbrot
 
    
 
   Zutaten:
 
    
 
   600g Mehl
 
   300g Wasser
 
   1 Würfel Hefe
 
   4 TL Zucker
 
   2 TL Salz
 
   50g Öl
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Belag
 
    
 
   150g Äpfel
100g Mandeln
150g Zucker
 
   etwas Zimt
125 g weiche Butter
 
    
 
   Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben und 2 Min./Stufe Teig kneten. Den Teig zu einem etwa backblechgroßen Rechteck ausrollen. 
Zutaten für den Belag in den Mixtopf geben und 25 Sek./ Stufe 6 vermischen. 

Die Teigplatte mit demApfel-Gemisch bestreichen und in ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen wie eine Ziehharmonika in Falten legen, in eine gefettete Springform dicht nebeneinander setzen und ca. 15 Minuten gehen lassen. Die Backform auf ein Backblech oder auf Alufolie setzen, da eventuell Fett austreten kann, und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 25-30 Minuten backen.
 
    
 
    
 
   Pfirsich Kürbiskern Faltenbrot
 
    
 
   Zutaten:
 
    
 
   600g Mehl
 
   300g Wasser
 
   1 Würfel Hefe
 
   4 TL Zucker
 
   2 TL Salz
 
   50g Öl
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Belag
 
    
 
   150g Pfirsich aus der Dose
80g Kürbiskerne
 
   150g Zucker
 
   1 Tütchen Vanillezucker
125 g weiche Butter
 
    
 
   Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben und 2 Min./Stufe Teig kneten. Den Teig zu einem etwa backblechgroßen Rechteck ausrollen. 
Zutaten für den Belag in den Mixtopf geben und 25 Sek./ Stufe 6 vermischen. 

Die Teigplatte mit dem Pfirsich-Gemisch bestreichen und in ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen wie eine Ziehharmonika in Falten legen, in eine gefettete Springform dicht nebeneinander setzen und ca. 15 Minuten gehen lassen. Die Backform auf ein Backblech oder auf Alufolie setzen, da eventuell Fett austreten kann, und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 25-30 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
   Cranberry Chilli Faltenbrot
 
    
 
   Zutaten:
 
    
 
   600g Mehl
 
   300g Wasser
 
   1 Würfel Hefe
 
   4 TL Zucker
 
   2 TL Salz
 
   50g Öl
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Belag
 
    
 
   100g getrocknete Cranberries
etwas Chili (nach Geschmack)
 
   etwas Pfeffer
 
   150g Zucker
 
   125 g weiche Butter
 
    
 
   Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben und 2 Min./Stufe Teig kneten. Den Teig zu einem etwa backblechgroßen Rechteck ausrollen. 
Zutaten für den Belag in den Mixtopf geben und 25 Sek./ Stufe 6 vermischen. 

Die Teigplatte mit dem Cranberry-Gemisch bestreichen und in ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen wie eine Ziehharmonika in Falten legen, in eine gefettete Springform dicht nebeneinander setzen und ca. 15 Minuten gehen lassen. Die Backform auf ein Backblech oder auf Alufolie setzen, da eventuell Fett austreten kann, und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 25-30 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Rosinen Zimt Faltenbrot
 
    
 
   Zutaten:
 
    
 
   600g Mehl
 
   300g Wasser
 
   1 Würfel Hefe
 
   4 TL Zucker
 
   2 TL Salz
 
   50g Öl
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Belag
 
    
 
   150g Rosinen
1 TL Zimt
 
   1 Tütchen Vanillezucker
 
   150g Zucker
 
   125 g weiche Butter
 
    
 
   Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben und 2 Min./Stufe Teig kneten. Den Teig zu einem etwa backblechgroßen Rechteck ausrollen. 
Zutaten für den Belag in den Mixtopf geben und 25 Sek./ Stufe 6 vermischen. 

Die Teigplatte mit dem Rosinen-Gemisch bestreichen und in ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen wie eine Ziehharmonika in Falten legen, in eine gefettete Springform dicht nebeneinander setzen und ca. 15 Minuten gehen lassen. Die Backform auf ein Backblech oder auf Alufolie setzen, da eventuell Fett austreten kann, und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 25-30 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Ziegenkäse-Feigen-Honig-Faltenbrot
 
    
 
   Zutaten:
 
    
 
   600g Mehl
 
   300g Wasser
 
   1 Würfel Hefe
 
   4 TL Zucker
 
   2 TL Salz
 
   50g Öl
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Belag
 
    
 
   150g Ziegenkäse
 
   100g Feigen
150g Honig
 
   etwas Rosmarin
 
   150 g weiche Butter
 
    
 
   Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben und 2 Min./Stufe Teig kneten. Den Teig zu einem etwa backblechgroßen Rechteck ausrollen. 
Zutaten für den Belag in den Mixtopf geben und 25 Sek./ Stufe 6 vermischen. 

Die Teigplatte mit dem Ziegenkäse-Gemisch bestreichen und in ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen wie eine Ziehharmonika in Falten legen, in eine gefettete Springform dicht nebeneinander setzen und ca. 15 Minuten gehen lassen. Die Backform auf ein Backblech oder auf Alufolie setzen, da eventuell Fett austreten kann, und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 25-30 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Camenbert-Birnen-Faltenbrot
 
    
 
   Zutaten:
 
    
 
   600g Mehl
 
   300g Wasser
 
   1 Würfel Hefe
 
   1 TL Zucker
 
   2 TL Salz
 
   50g Öl
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Belag
 
    
 
   150g Camenbert
 
   100g Birnen aus der Dose
 
   50g Zucker
 
   2 TL Salz
 
   etwas Kümmel
 
   120 g weiche Butter
 
    
 
   Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben und 2 Min./Stufe Teig kneten. Den Teig zu einem etwa backblechgroßen Rechteck ausrollen. 
Zutaten für den Belag in den Mixtopf geben und 25 Sek./ Stufe 6 vermischen. 

Die Teigplatte mit dem Camenbert-Gemisch bestreichen und in ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen wie eine Ziehharmonika in Falten legen, in eine gefettete Springform dicht nebeneinander setzen und ca. 15 Minuten gehen lassen. Die Backform auf ein Backblech oder auf Alufolie setzen, da eventuell Fett austreten kann, und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 25-30 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
   Schoko-Chili- Faltenbrot
 
    
 
   Zutaten:
 
    
 
   600g Mehl
 
   300g Wasser
 
   1 Würfel Hefe
 
   4 TL Zucker
 
   2 TL Salz
 
   50g Öl
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Belag
 
    
 
   
150g dunkle Schokolade
 
   etwas Chili
 
   Pfeffer
150g Zucker
 
   150 g weiche Butter
 
    
 
   Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben und 2 Min./Stufe Teig kneten. Den Teig zu einem etwa backblechgroßen Rechteck ausrollen. 
Zutaten für den Belag in den Mixtopf geben und 25 Sek./ Stufe 6 vermischen. 

Die Teigplatte mit dem Schoko-Gemisch bestreichen und in ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen wie eine Ziehharmonika in Falten legen, in eine gefettete Springform dicht nebeneinander setzen und ca. 15 Minuten gehen lassen. Die Backform auf ein Backblech oder auf Alufolie setzen, da eventuell Fett austreten kann, und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 25-30 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Weisse Schokolade-Walnuss- Faltenbrot
 
    
 
   Zutaten:
 
    
 
   600g Mehl
 
   300g Wasser
 
   1 Würfel Hefe
 
   4 TL Zucker
 
   2 TL Salz
 
   50g Öl
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Belag
 
    
 
   
150g weisse Schokolade
 
   100g Walnüsse
 
   150g Zucker
 
   150 g weiche Butter
 
    
 
   Alle Teigzutaten in den Mixtopf geben und 2 Min./Stufe Teig kneten. Den Teig zu einem etwa backblechgroßen Rechteck ausrollen. 
Zutaten für den Belag in den Mixtopf geben und 25 Sek./ Stufe 6 vermischen. 

Die Teigplatte mit dem Schoko-Gemisch bestreichen und in ca. 5 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen wie eine Ziehharmonika in Falten legen, in eine gefettete Springform dicht nebeneinander setzen und ca. 15 Minuten gehen lassen. Die Backform auf ein Backblech oder auf Alufolie setzen, da eventuell Fett austreten kann, und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 25-30 Minuten backen.
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