1 kg Weizenmehl

1 Wiirfel Hefe, frisch

1EL Salz

1TL Zucker

100 g Butter

500 ml Milch

1Ei

150 g Looye Honigtomaten

4 Bund Rosmarin, fein gehackt
4 Bund Schnittlauch, fein gehackt
2 TL griines Pesto, optional

1. Das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte eine
Vertiefung eindriicken. Die Hefewtirfel zerbroseln und mit dem
Zucker mischen. Stehen lassen, bis sich der Zucker aufgelost hat,
dann mit dem Salz in die Mehlmulde geben.

2. Die Butter in einem Topf schmelzen und die Milch dazugeben.
Butter und Milch handwarm zum Mehl gieffen und alles
mindestens sechs Minuten gut verkneten.

3. Den Teig eine Stunde ruhen lassen, dann auf einer bemehlten
Arbeitsfliche durchkneten und Kriuter, Pesto (optional) und
LOOYE Tomatenhilften unterkneten. Den Teig in drei gleich
grofde Stiicke teilen. Jedes Stiick zu einem Strang (ca. 40 cm)
ausrollen. Die Teigstrdnge auf das Backblech legen und zu
einem Zopf flechten. Den Hefezopf zugedeckt weitere zwanzig
Minuten gehen lassen.

4. Den Backofen vorheizen. Das Ei mit einem Essloffel Wasser

verquirlen und den Zopf damit bestreichen. Bei 180 Grad Ober-
und Unterhitze ca. 35 Minuten backen.

Rezept und Foto: www.looye.com/de/rezepte

65 g BOCKER Le Chef Bio

320 g Butter

230 g Puderzucker

1 Prise Salz

2 Pck. Vanillezucker (oder etwas Vanilleextrakt)
5 Eier

150 g Weizenmehl (Type 405)

110 g Speisestirke

1 Pck. Backpulver

230 g Eierlikor

1. Den Backofen auf 160°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen, die
Gugelhupfform einfetten.

2. Die Butter mit dem Puderzucker, der Prise Salz und dem
Vanillezucker schaumig aufschlagen. Die Butter ist ausreichend
aufgeschlagen, wenn die Farbe deutlich heller und die Masse
schon luftig ist.

3. Nun die Eier untermischen und dabei wie folgt vorgehen: Es
wird ein Ei erst auf niedriger Stufe untergeriihrt und ansch-
lieflend auf hochster Stufe fiir ca. 30 Sekunden aufgeschlagen.
Das Ei sollte sich mit der Butter verbinden. Dann den Vorgang
mit den tibrigen Eiern wiederholen. Gelegentlich die Rdnder der
Schiissel abkratzen.

4. In einer separaten Schiissel Mehl, Stdrke und Backpulver
mischen.

5. Die erste Hélfte der Mehl-Mischung in die Butter-Zucker-
Masse sieben und zusammen mit der Hélfte des Eierlikors vor-
sichtig auf niedrigster Stufe untermischen.

6. Die restliche Mehl-Mischung in die Masse sieben. Den
BOCKER Le Chef Bio durch ein Sieb streichen und mit dem iibri-
gen Eierlikor vorsichtig auf niedrigster Stufe untermischen.

7. Die Masse in eine gefettete Gugelhupfform fiillen und im vor-
geheizten Backofen ca. 50 bis 60 Minuten bei 160 °C (Ober-/
Unterhitze) backen. Mit der Stibchenprobe iiberpriifen, wann
der Kuchen fertig ist.

Rezept und Foto: Ernst BOCKER GmbH & Co. KG
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RISOTTO ATAR

MIT DILLCREME UND
POCHIERTEM EIGELB

MIT ZIEGENKASE-TALER
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