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VORWORT

Schon, dass diese Rezepte nun zu Dir gefunden haben, herzlichen Dank
dafiir. Das grosste Dankeschéon geht an Frederik Ohlms, denn er war der
eigentliche Ausléser fiir diese Sammlung. Er fragte mich ndmlich, ob es

denn kein Kochbuch zum WegelinOfen gibe? Gab es nicht, bis jetzt.

Mit Frederik Ohlms ist nun dieses Kochbuch entstanden. Uns war es
wichtig, die verschiedenen Temperaturbereiche zu beriicksichtigen und ein

paar Anregungen zu liefern. Ich glaube, das ist uns gelungen.
Diese Rezept-Sammlung bezieht sich ausschliesslich auf den WegelinOfen.
Fir Fragen haben Frederik Ohlms und ich, Christoph Wegelin, immer ein

offenes Ohr und sind gerne bereit, das gesammelte Wissen zu teilen.

Nun wiinsche ich Dir von Herzen viel Freude beim Kochen, Backen,

Ausprobieren und Geniessen.
Christoph Wegelin

Frederik Ohlms, Kiichenchef im Wiesner Mysterion, Bramboden

Er biackt herausragende Brote und Zoépfe im WegelinOfen.

Christoph Wegelin, Erfinder WegelinOfen, Wohlenschwil

Er bickt am liebsten Pizzas und Flammkuchen im WegelinOfen.

Weitere Infos zum WegelinOfen: christophwegelin.com/wegelinofen



REZEPTE

INHALT

KOHLE ANTIPASTI

FLAMMKUCHEN
PIZZA
DINKELSAUER
Z0OPF

FOCACCIA

PULLED PORK

II

I3

I5

17






Kohle Antipasti

Verschiedenes Gemiise
evtl. vorgegart
Olivenol

Salz

Zitrone

Kriuter

Die Glut direkt im WegelinOfen
verwenden oder diese in eine
feuerfeste Schale geben. Das Gemiise
auf die Glut legen und gegebenfalls
wenden.

Es darf ruhig verbrennen. Wenn es
den gewiinschten Gargrad erreicht
hat, in eine Schiissel geben und mit
Olivendl, Salz und Zitrone,
gegebenfalls mit frischen Kriutern
abschmecken. Kann auch gerne iber
Nacht darin marinieren. Nach dem
Marinieren direkt geniessen oder in

Olivendl einlegen.






Flammkuchen

1100g Weissmehl Tipo 00
100g Olivenosl

5 Eigelb

20g Salz

500g warmes Wasser

Olivenol zum Bestreichen
Créme fraiche

Rote Zwiebel fein geschnitten
Karotten geraffelt

Apfel gewiirfelt

Wirzen nach Belieben

Alle Zutaten vermengen und zu einem
glatten Teig kneten. 13 Kugeln a 140g
formen und mit Olivend6l bestreichen.
Die Teigkugeln mit Frischhaltefolie
abdecken und bei Zimmertemperatur
30 Min. ruhen lassen.

Die Arbeitsfliche mit etwas
Hartweizengriess bestreuen und mit
einem Wallholz die Teiglinge ganz
dinn auswallen. Bestreichen mit
Créme fraiche, mit den restlichen
Zutaten belegen und sofort in den

350°C heissen WegelinOfen schieben.






Pi1zza

500g Weissmehl Tipo 00 Mehl, Wasser und Hefe/Sauerteig
450g Wasser grob miteinander vermengen und 30
15g Salz Min. abgedeckt stehen lassen. Das
10g Hefe oder 100g aktiver Salz dazu geben und den Teig kriftig
Sauerteig kneten bis er glatt ist und sich von
Sugo der Schiissel 16st. 30 Min. abgedeckt
Mozzarella ruhen lassen und mehrmals falten,
Zutaten nach Belieben das ganze 2 mal alle 30 Min.

wiederholen. Den Teig tber Nacht
abgedeckt in den Kiihlschrank geben
und am nidchsten Tag portionieren
und bei Zimmertemperatur 60 Min.
abgedeckt gehen lassen. Den Teig

mit Hartweizengriess und Weissmehl

mit den Hinden in Form driicken und
vorsichtig auseinander ziehen. Den
Teigling belegen und sofort in den

350°C heissen WegelinOfen schieben.






Dinkelsauer

600g Ruchmehl Alle trockenen Zutaten vermengen
400g Dinkelmehl und die Hefe/Sauerteig und das
7d1 Wasser Wasser dazu geben, alles grob
42g Hefe vermengen. Mit einem feuchten Tuch
oder 200g aktiver Sauerteig bedecken und 30 Min. bei
30g Salz Raumtemperatur ruhen lassen. Mit

Kraft das Salz einkneten und bis zu

einem glatten Teig verarbeiten, wieder abgedeckt 30 Min. ruhen lassen.
Den Teig mehrmals falten und mit der Faltnaht nach unten wieder
bedeckt ruhen lassen, das ganze 3-4 Mal wiederholen. Den Teig entweder
iiber Nacht in die Kihlung geben oder sofort auf einer leicht feuchten
Arbeitsfliche zu einer Kugel formen, evtl. vorher teilen. Den Teig 30 Min.
ruhen lassen und mit der Oberseite auf eine bemehlte Arbeitsfliche legen.
Den Teig auf Spannung falten und mit der Faltnaht auf ein bemehltes
Blech geben, nochmals 30 Min. ruhen lassen.

Den Teig einschneiden wie es beliebt und bei 300°C in den WegelinOfen
geben, ca. 30 Min. backen. Das Brot ist fertig wenn es unten leicht hohl

tont. Auf einem Gitter auskuhlen lassen.
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Zopt

1kg Ruchmehl Alle trockenen Zutaten vermengen.
750ml Vollmilch Vollmilch, Butter und Zucker
100g Butter erwirmen (maximal handwarm) und
42g Hefe die Hefe einriihren. Die restlichen
oder 200g aktiver Sauerteig trockenen Zutaten vermengen und die
30g Salz warme Mischung nach und nach dazu
20g Zucker geben. Langsam zu einem glatten

Teig kneten und mit einem feuchten
Eigelb und Milch zum Tuch abgedeckt bei Raumtemperatur
bestreichen 90 Min. gehen lassen.

Entweder iiber Nacht in den

Kihlschrank geben oder sofort in

gleichgrosse Stiicke teilen und ein
paar Minuten ruhen lassen. Mit etwas Mehl zu Stringen rollen und diese
flechten, dann auf ein bemehltes Blech geben und noch etwas gehen lassen.
Mit Eigelb und Milchgemisch bestreichen und evtl. mit grobem Salz
bestreuen. Bei 250°C in den WegelinOfen geben und geschlossen backen.
Der Zopf ist fertig wenn er goldgelb bis braun gebacken ist und beim

Klopfen etwas hohl tont. Auf einem Gitter auskiihlen lassen.
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Focaccia

1000g Weissmehl Tipo 00 Alle trockenen Zutaten vermengen,
3TL Salz die Hefe und das Wasser dazu geben
1 Wiirfel Frischhefe und grob vermengen. Mit einem
6.5dl lauwarmes Wasser feuchten Tuch bedecken und 30 Min.
6EL Olivenol bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Mit Kraft das Salz einkneten und zu

3EL Olivenél einem glatten Teig verarbeiten,
2 Zweiglein Rosmarin wieder abgedeckt 30 Min. ruhen
1EL grobes Meersalz lassen.

Den Teig fiir 24 - 36 Stunden in den
3EL Olivenol Kuhlschrank geben. Auf die
Arbeitsfliche wenig Hartweizengriess

streuen. Den Teig vorsichtig von

Hand ziehen und dann 30 Min. zugedeckt ruhen lassen. Nun den Teig
nochmals leicht in Form ziehen und mit den Fingern eindriicken. Mit
Olivendél bestreichen, Rosmarin grob geschnitten verteilen und mit grobem
Meersalz bestreuen. Die Focaccia bei 230°C in den WegelinOfen schieben.
Backen bis schéon goldbraun, mit Olivendél betriufeln und auf einem Gitter

auskuhlen lassen. Lauwarm servieren.
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Pulled Pork

2kg Schweinehals

50g Zucker

25g Salz

2EL Paprika gerduchert
1EL Kreuzkiimmel

1EL Koriander gemahlen
1EL Fenchelsaat gemahlen
Schwarzer Pfeffer

2 Lorbeerblatt
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Alle Gewlrze zerstossen, miteinander
vermengen und den Schweinehals
grossziigig damit einreiben. Das
marinierte Stiick in einen
gusseisernen Topf mit Deckel geben
und in den heissen WegelinOfen
stellen (maximal 160°C). Tiur und
Deckel schliessen und das Fleisch
iiber Nacht im Topf garen lassen. Am
nichsten Tag aus dem Ofen nehmen
und mit einer Gabel zupfen, mit dem
gewonnen Saft vermengen und evtl.
nachschmecken. Das Fleisch sollte

sich leicht zerdriicken lassen.






