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Zum Nachbacken | Selbst gemacht: So gelingen
Handsemmeln fiirs Frithstiick

Knuspriger Genuss: Handsemmeln © Christian Ofner

How to Semmerl? Am Vortag zubereiten, zum Frihstiick frisch aus dem Ofen
genieflen: So macht man tiber den Daumen geschlagene Semmeln fiir den
Frihstiickstisch.

von Birgit Pichler 10.10.2021 um 13:43
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WERBUNG

MEHR ERFAHREN! »
Kobolde? Sicher!

Das Handsemmerl ist der Inbegriff von Behaglichkeit. Was dabei mitschwingt, ist, dass
sich jemand personlich um dieses kleine Stiick Teig bemuiht hat, es sorgsam gewogen,
Uber den Daumen geschlagen und knusprig gebacken hat. Dass es dabei nicht
vollkommen rund ist, der funfteilige Stern nicht regelmagig, und damit Handarbeit
sichtbar wird, macht es nur noch besser.

Fir Eilige eignet sich die erste Rezeptvariante unten, die Semmeln kdnnen noch am
gleichen Tag verspeist werden. Bei der zweiten Variante, der praktischen Ubernachtgare,
lassen sie sich auch am Vorabend komplett vorbereiten, kommen dann iber Nachtin den
Kihlschrank und werden erst am Morgen frisch zum Frihstlck gebacken.

Hier sind die Rezepte mit Videoanleitung von Backprofi Christian Ofner:

1. Variante - fiir den gleichen Tag

Zutaten fiir 9 Semmerl: 400 g Weizenmehl Type 700, 8 g Salz, 8 g Gerstenmalzmehl (wenn
vorhanden), 5 g Feinkristallzucker, 15 g Butter, 15 g frische Germ, 50 g kalte Milch,190 g
Wasser (22 Grad); *Staubmehl flir die Arbeitsplatte: Erdapfel- oder Maisstarke und
Roggenmehl Type 960 zu gleichen Teilen.

CHRISTIAN OFNER — DER BACKPROFI®



https://www.derbackprofi.at/
https://smart.styria-digital.com/click?imgid=27299902&insid=10419068&pgid=402083&ckid=4897390895049901064&uii=316203477212325393&acd=1633886203659&opid=55190db6-a981-453b-936c-0d00ff100ec8&opdt=1633886203658&pubid=8&tmstp=5091&tgt=%24dt%3d4t%3b%24mv%3dsonyt%3b%24mm%3d6569956t%3b%24mdw%3d1200%3b%24mdh%3d1920%3b%24mdt%3d2t%3b%24mct%3d1t%3b%24mctQuova%3d1t%3b%24hc&systgt=%24qc%3d1311721455%3b%24ql%3dMedium%3b%24qpc%3d1000%3b%24qt%3d89_813_32608t%3b%24dma%3d0%3b%24b%3d16940%3b%24o%3d23060%3b%24sw%3d1200%3b%24sh%3d1920%3b%24mdwi%3d800t%3b%24mdhi%3d1200t%3b%24wpc%3d1901%3b%24wpc%3d1906%3b%24wpc%3d1905%3b%24wpc%3d1904%3b%24wpc%3d1317%3b%24wpc%3d1335%3b%24wpc%3d1336%3b%24wpc%3d1337%3b%24wpc%3d1338%3b%24wpc%3d1339%3b%24wpc%3d1340%3b%24wpc%3d1342%3b%24wpc%3d1343%3b%24wpc%3d1344%3b%24wpc%3d1345%3b%24wpc%3d1273&envtype=1&imptype=0&gdpr=1&gdpr_consent=CPCVxyYPCVxy6ADABBDEBPCoAP_AAG_AAAAAGNoRxC4UTSFAaGJ5EssAOAweAERMAkAABBKAASABCVCAcIwGkAACEACAAAAAAAAEoAIBAABEAAEAAAAAYIAAAAAIAAAAAAAAIAIACAEAAAAAAAAACAAQAQAIAAAEAAEAgABQABCBi0BgAC4APwAigBWADaAH8AXwA5wB1ADsAHcAQOAg4CEAERALqAYEAxQBsoDqAOqAdsA_4CpgF1AMWAJCQGAAFgAVAAyAB4AEAAKgAaAA8ACIAEwAJ4AVgAuABvAEuAMMAasA_AD9AJSAXMAxQC2AF5gMGHQGwAFgAVAAyACAAFQANAAeABEACYAE8AKwAXAAvgBiADfAJcAmABhwD8AP0AiwBKQC5gGKAOoAkEBbAC8wGDEICAACwAMgAqACYAFwAL4AYgA3gD8AIGASkAuYBigDqAJBAWwSgHgALAAyADwAIgATAAuABfADEAG0AaoA_ADFAHUAWwAvMpAVAAWABUADIAIAAVAA0AB4AEQAJgATwApABcAC-AGIAasA_AD9AIsASkAuYC2AF5hoAwAKgArABcAHYAPwA6oiAMACoAKwAXAB2AD8AOqKgEAAqACYAFwAdgA_AEggLYAXmMgDgAqACYAFwAdgA_AFsALz.f_gAAAAAAAA&pgDomain=https%3a%2f%2fwww.kleinezeitung.at%2flebensart%2flokalerezepte%2f6045410%2fZum-Nachbacken_Selbst-gemacht_So-gelingen-Handsemmeln-fuers&cappid=4897390895049901064&go=https%3A%2F%2Fwww.kleinezeitung.at%2Fadvertorials%2F5777751%2Findex%3Fadvertorial_id%3D11791%26site_id%3D53623%26ad_board_id%3Dnull

<

/.S Schnell & .

| é’: £ einfach ]
5 : Ubernachtgare :
) - '

oFNers sBacHscHuLe StV

| T T
Wl g L
| b Rt Sl
i | s 1-1 8

Neues Buch vom Backprofi Stocker Verlag

BUCHTIPP

Neuer Streich! Fur das Lieblingsgeback halt Backprofi Christian Ofner drei Arten der
Zubereitung bereit: ,Schnell & einfach®, Ubernachtgare und Slow Baking.

Traditionelles Geback auf dreierlei Art, Stocker-Verlag, 29,95 Euro.

Zubereitung:

1. Alle Zutaten einwiegen, in eine RUhrschissel geben, den Teig drei Min. langsamer und
gute 6 Min. intensiver kneten. Mit einem Tuch abdecken, bei Raumtemperatur 20 Min.
rasten lassen.

2. Auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, neun Teigstlcke zu etwa 75 g wiegen,
jedes rundformen (schleifen) und mit *Staubmehl kraftig bemehlen. Die Teigkugeln mit
einem Geschirrtuch abdecken, 15 Min. bei Raumtemperatur rasten lassen.

3.Dann die Teigkugeln mit der Hand flach driicken und die Semmeln einschlagen (siehe
Fotostrecke). Mit der Sternform nach unten auf ein mit Staubmehl bemehltes Leinentuch
legen. Zugedeckt rund 30 Min. bei Raumtemperatur gehen lassen. Inzwischen den
Backofen auf 210 Grad HeiBluft vorheizen.


https://www.derbackprofi-shop.at/traditionelles-geback-auf-dreierlei-art-ofners-backschule-band-2.html
https://www.stocker-verlag.com/buch/traditionelles-gebaeck/

4. Die Semmeln vorsichtig umdrehen, auf ein Backblech legen, kraftig mit Wasser
besprihen, in den Backofen schieben. Mit viel Dampf goldbraun backen und danach auf
einem Kichengitter auskihlen lassen.

So geht's:

Einschlagen Kaisersemmeln 2017 | Backe backe Ofner

2. Variante - frisch gebacken in der Friih

Die Semmeln kdnnen abends zubereitet werden, lagern tber Nacht im Kihlschrank
(Ubernachtgare) und werden am Morgen frisch gebacken.

Zutaten: statt15 g nur12 g Germ, Rest wie in der 1. Variante.

Zubereitung: Vom Einwiegen der Zutaten bis zum Formen der Semmeln sind die Schritte
gleich wie bei Variante 1, dann werden die Teiglinge mit der Sternform nach unten auf ein
mit Staubmenhl bestreutes Leinentuch gelegt. Mindestens 12 Stunden (z. B. iber Nacht) im
Kihlschrank bei max. 8 Grad gehen lassen. Am Morgen Backofen auf 210 Grad Heif3luft
vorheizen, Semmeln aus dem Kihlen nehmen, mit der Sternform nach oben auf ein
Backblech legen, mit Wasser besprihen, in den Backofen schieben. Mit viel Dampf
goldbraun backen und auf einem Kichengitter auskihlen lassen.

e Neues Buch und bald schon neuer Standort fir Backprofi Christian Ofner

Das konnte Sie auch interessieren Empfohlen von Taboola
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