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Sat urday, June 19. 2010

Aromenspiel vom feinsten - Viethamesischer Kaffee und frisches Schoko-Shortbread

An so einem grauen Samstag Nachmittag braucht man dringend ein "Hallo wach", wenn man in irgend einer Form noch
auf die Beine kommen mAfchte. Eigentlich wAYarde ich eher Couch, Buch und nicht bewegen bevorzugen. Aber einen
Versuch ist es wert, den Kreislauf ein wenig anzukurbeln.

Auf der Suche nach Tamarinde fAYar leckeres Pad Thai haben wir heute unsere halben KAvichenoberschrAanke
ausgerAaumt und vor allem wieder aufgerAsumt. Dabei ist mir ein fast noch volles PAackchen viethamesisches
Kaffepulver in die HAande gefallen. Wir hatten vor einiger Zeit mal vietnamesische Kaffeefilter gekauft und dazu
besagten Kaffee. Den haben wir damals in Kambodscha kennen und mAfgen gelernt. Er hat ein ganz tolles, tiefes
Aroma, wie dunkle Schokolade und gerAfstete NAYsse. Und er ist stark.

Filter und Kaffee kann man bei verschiedenen Internet-Shops bestellen. Den, wo wir sie her haben, gibt es leider nicht
mehr, sonst wAYarde ich Euch den Link verraten.

Der erste Versuch, mit den exotischen Filtern selbst einen Kaffee aufzubrA¥%hen hat darin geendet, daAY wir und unser
Besuch fast einen Koffeinkoller bekonjmen hAgrtten. Das war wohl etwas zu viel Pulver. Wie so vieles sind dann alle
Utensilien in den Tiefen unserer SchrAanke verschwunden, da wir sowieso eher Schwarztee- als Kaffeetrinker sind.

Aber heute hatte ich so richtig Lust drauf. Vor allem nachdem ich den Blogeintrag auf "epicurean escapism” mit einem
Rezept fAYar Schoko-Shortbread gelesen habe. Ich dachte, das ist sicher eine super Kombination.

Der Vorteil an Shortbread ist, daAY man den Teig wirklich schnell zusammenmixen kann. Bis die Kekse gebacken sind,
hat man Zeit, unter die Dusche zu gehen und sich ein wenig zu erfrischen und besagten starken Kaffee zu brauen.

FAYar das Shortbread:

250 g Mehl

60 g Kakaopulver (dunkler Backkakao, nicht Kaba)

110 g Zucker

225 g Butter (1 Packung)

1 Prise Salz

Im gelesenen Rezept wird noch 1 TL Vanille-Essenz angegeben, ich hab stattdessen 4 EL Amaretto mit hinein getan.

Ofen auf 150A°C vorheizen.

Die Butter mit dem Zucker cremig schlagen. Ich hab das in der KAY.chenmaschine gemacht, HandrA%hrger:&nt geht
auch. Das Mehl, Salz und das Kakaopulver unterrA¥%hren, bis sich alles zu einem Teig verbindet. Mit den HAanden
noch etwas zusammenkneten und zu einer Kugel formen.

Auf eine gut bemehlten Unterlage legen und oben auch etwas Mehl drauf streuen. Mit einem (ebenfalls bemehlten)
Nudelholz auf ca. 1 cm Dicke ausrollen. Der Teig ist recht klebrig, deshalb darauf achten, daAY er oben und unten gut
mit Mehl beschichtet ist.

Mit einem Messer in gleichmAnAYige StAYicke schneiden und jedes ein paar Mal mit einer Gabel einstechen. Auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, in den vorgeheizten Ofen schieben und fAYar 25-30 Minuten knusprig
backen.

Wirklich hart und knusprig werden die Kekse erst, wenn sie etwas abgekAvhlt sind.

Vietnamesischer Kaffee:
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pro Tasse 1 viethamesischen Kaffeefilter

jeweils 3 TL vietnamesischen Kaffee

heiAYes Wasser

gesAv.AYte Kondensmilch (z.B. MilchmAadchen)

Ca. 2-3 TL Kondensmilch in die Tasse geben.
Das Siebchen (Teil 1 auf dem Bild unten) auf die Tasse legen, den Filter (Teil 2) darauf stellen, Kaffee einfA¥llen, mit

dem Innenteil vom Filter (Teil 3) ein wenig pIattdrA%ckep und dort drauf dann das Wasser bis zum Rand einfAvillen. Mit
dem Deckel (Teil 4) abdecken, bis der Kaffee durchgetrAfpfelt ist.

Ich habe hier eine sehr gut beschriebene und sogar bebilderte Anleitung gefunden. Unser Filter ist einfacher konstruiert,
dort muAY man nichts schrauben, nur stecken. Aber trotzdem interessant, auf was man beim AufbrA%shen achten
muAY, um ein perfektes Ergebnis zu kriegen.

P.S. An heiAYen Sommertagen schmeckt der vietnamesische Kaffee auch eisgekAvshlt! Dazu einfach die fertige Mixtur

in ein mit EiswAvarfel gefAvilltes Glas gieAYen.

Posted by orange in plaetzchen etc, sAVAYes, warm at 16:55
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Sunday, My 23. 2010

Vietnamesischer Bananenkuchen

Vorletztes Wochenende hatten wir ein volles Haus. AnlAcAYlich des Bassart Festival 2010 hatten sich einige unserer
Freunde zur StAarkung vor der Party bei uns niedergelassen. Eigentlich wollte ich gar nicht so viel kochen, aber wenn
man einmal dabei ist... kann man ja noch zum Okracurry Fisch mit sAYadindisch inspiriertem Mais machen.

Das einzige was noch fehlte, war der sA%AYe Part des MenAvss. Und da sprachen mich aus der Obstschale meine
Bananen an, daAY ihre biologische Uhr ja auch ticken wAY%rde und ob ich sie vergessen hAatte. Sie waren in der Tat
schon ziemlich reif und deshalb wanderten sie postwendend in den schon lange geplanten und angehimmelten
viethamesischen Bananenkuchen, entdeckt bei Almost Bourdain. Schaut Euch die Fotos dort an, da IAsuft einem das
Wasser im Munde zusammen!

NatAVarlich kAfnnen normale Bananen nicht gegen Babybananen anstinken und ich hatte fAYar das Rezept auch nicht
ganz die angegebene Menge, aber ich dachte, das mA¥AYte schon gehen.

Der Teig besteht aus einer interessanten Zusammensetzung von 1 Dose gesAYAYter Kondensmilch - bei uns als
MilchmAgadchen bekannt (50.000 Kalorien) - gepaart mit einer ordentlichen Menge an Eiern (500.000 Kalorien),
zerlassener Butter (5.000.000 Kalorien), etwas Mehl, Zucker und reifen Bananen (5... nein, so genau will das doch
keiner wissen!).

Der fertige Kuchen hat eine wahrlich interessante Konsistenz. Ich finde, mit normalem Kuchen kann man das gar nicht
vergleichen. Fast wie fester Pudding, aber irgendwie doch cremig oder doch eine karamellige Eierspeise mit leckerem
Bananengeschmack? Auf jeden Fall habe ich nach dem schon ziemlich reichhaltigen indischen MenAv, noch 2
StAvicke Kuchen essen mAvissen. Das sagt - denke ich - alles :-)

Hier das AVibersetzte Rezept:

12 reife Babybananen (im Asiamarkt) oder 5 normalgroAYe Bananen, Reifegrad: nicht zu reif und matschig und nicht zu
hart und grA¥an - genau zwischendrin

60 g Zucker

7 Eier

380 g gesAvsAYte Kondensmilch (1 Dose MilchmAadchen)

250 g Butter, zerlassen

200 g Mehl

Die Bananen in dAvanne Scheiben schneiden und in einer Schale mit dem Zucker vermengen. Zur Seite stellen.

Ofen auf 200A°C vorheizen. Eine Springform buttern und die untere Platte mit Backpapier auslegen. So klebt der
Kuchen nicht an der Platte fest.

Die Eier in eine Schale geben und cremig schlagen. Mit der Kondensmilch und der geschmolzenen Butter langsam
vermischen, dabei weiter schlagen. Langsam das Mehl mit hinein geben. Wenn alles gut vermengt ist, vorsichtig die
Bananenscheiben unterheben, so daAY sie sich gut verteilen.

Den Teig in die vorbereitete Springform geben und fAvar ca. 1 Stunde backen. Der Kuchen sollte oben goldbraun sein.
Wenn er zu dunkel wird, aber noch nicht durch ist, einfach mit Alufolie abdecken und noch ein paar Minuten weiter
backen.

Das Rezept sieht vor, den Kuchen ca. 1 Stunde zu kA%hlen und dann zu servieren. Mir schmeckt er am besten
lauwarm.

Posted by orange in asien, backen, kuchen+nuffins, sAvAYes at 10: 12
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Sunday, February 28. 2010

Walnuss &€ Kuchen

Und noch ein Mama-Kuchenrezept, denn bald ist die Fastenzeit ja vorbei, dann darf man wieder zuschlagen ;-) (Nicht
daAY ich das nicht auch in der Fastenzeit tAote...)

5 Eier

200 g Bultter

150 g Zucker

1 PAackchen Vanillezucker
100 g Zartbitter-Schokolade
200 g WalnAvisse

200 g Menhl

1/2 TL Zimt

1TL Rum

1 Prise Salz

1/2 PArckchen Backpulver
1 Becher KuvertAvire

9 WalnAYssse

Eier trennen, NAYssse mahlen, Schokolade reiben.
Butter mit Eidotter, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig rA¥shren, Rum und Schokolade zufAYagen.

EiweiAY zu steifem Schnee schlagen, ein Drittel unter den Teig heben.

Mehl, Backpulver und Zimt mischen, vorsichtig unterrA¥shren, ebenso die gemahlenen WalnAVisse &4€" zum Schluss
restlichen Schnee unterheben.

Die Masse in eine gebutterte, mit ngmelbrA'ﬂsel oder gemahlenen WalnAvissen bestreute Kastenform geben und auf
2. Schiene von unten bei 172A° C fAYar 55-60 Minuten backen (StAabchenprobe!).

Nach dem Erkalten mit Schokoladen-Glasur Aviberziehen und mit halben WalnAvissen garnieren.
Kuchen lAgsst sich gut ein paar Tage aufbewahren!

Post ed by orange in kuchen+nuffins at 14:21
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Sunday, February 7. 2010

EierlikAfrkuchen

Auch wenn ich mir dadurch einige SprA¥che von meinem Freund anhAfren durfte, habe ich am Wochenende beim
Einkaufen eine Flasche EierlikAfr mit eingepackt (ich find den so schlimm gar nicht...!). Aber nicht um ein kleines
LikAfrkrAenzchen zu machen, sondern fAvar die sonntAagliche Backschlacht. Diesmal hatte ich nicht Lust auf
Marmorkuchen, sondern auf EierlikAfrkuchen. Das ist glaube ich der erste Kuchen, den ich je gebacken habe bzw. den
mich meine Mutter damals hat ausprobieren lassen.

Ich hAatte eventuell auch nach ihrem Rezept fragen sollen, denn irgendwie ist das mit dem A-lim Teig nicht so meins.
Aber er ist trotzdem schAfn aufgegangen und lecker ist er schon auch. Aber ich habe ihn weniger Aflig in Erinnerung
und werde deshalb nochmal im Familienfundus recherchieren :-)

4 Eier

180 g Puderzucker

2 PAackchen Vanillezucker
250 ml EierlikAfr

200 ml A-|

250 g Mehl

1 PAackchen Backpulver

4 EL gemahlene Mandeln
Schoko-Raspel

Backofen vorheizen auf 180A°C.

Die Eier in einer KAvschenmaschine oder mit dem Handr,&l@hrgerArzt schaumig schlagen. Puderzucker und
Vanillezucker einrieseln lassen und weiter rA%shren. EierlikAfr und A-l langsam hinein gieAYen und krAaftig weiter
schlagen. Wenn alles drin ist, noch 3-5 Minuten rA%hren.

Mehl mit dem Backpulver und den Mandeln mischen. Dann ebenfalls nach und nach in die Eimasse ein rA%hren. Mit
der letzten Ladung Mehl auch die Schokoraspel mit in den Teig geben (Menge nach Geschmack).

Teig in eine gefettete Kastenform geben und fAY4r ca. 60-70 Minuten backen (StAabchenprobe!). Wenn der Kuchen zu
dunkel wird, mit Alufolie abdecken.

Nach Wunsch mit Glasur oder Schokolade AViberziehen, oder Puderzucker drAYiber streuen.

Nachtrag:
Das Rezept meiner Mutter hat lustigerweise die selbe Menge an A, wobei man auch einfach etwas weniger nehmen
kann. In ihrem Rezept wird allerdings ein Ei (also 5 StAYack) benutzt.

Post ed by orange in kuchen+muffins at 12:41
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Wednesday, January 20. 2010

Mokkacreme - Torte am Morgen

Jaaa so ist das, wenn man seinen Eltern die bunte Welt des Internets zeigt... da findet man morgens in seinem
E-Mail-Postfach erstmal Fotos von ein paar wunderbaren, frisch gebackenen Torten und Kuchen, die es in den letzten
so Tagen gab... Da kann mein BAVarofrAYshstAYack nicht dagegen anstinken (Wurzelkaffee und Balisto)... geeeemein!

=)

Fﬂ:l/zxr jeden, der gerne die leckeren StAvicke nachbacken mAfchte (und mir davon eine Kostprobe ins BAY4ro schicken
mAYchte), habe ich hier die Rezepte:

Mokkacreme-Torte

Mandelbisquit herstellen

4 Eier

140 g Zucker

1 Vanillezucker

100 g Mandein

80 g Mehl

1 Prise Salz

1 gestrichener TL Backpulver

EiweiAY zu steifem Schnee schlagen. Danach Eidotter, Zucker und Vanillezucker mit etwas warmen Wasser sehr
schaumig rA%hren, den Eischnee dazugeben.

Mehl mit Backpulver mischen, sieben und nacheinander mit einem Schneebesen vorsichtig unter die
Eigelb/Eischneemasse heben; ebenso die gemahlenen Mandeln.

In eine am Boden mit Backtrennpapier ausgelegte Tortenform geben und bei 190 Grad auf mittlerer Schiene 25 a€* 30
Minuten backen. Den Rand mit einem Messer IAfsen und auf ein Kuchengitter stA%rzen. Gut auskAvahlen lassen.

Mokka &€“ Buttercreme

250 g Butter (Zimmertemperatur)
50 g Puderzucker

1 Vanillepudding-Pulver

300 ml Milch

125 ml starker Kaffee

Nach Anweisung auf der Packung einen Vanillepudding herstellen, Kaffee dazurA¥hren, abkAYshlen lassen, danach
durch ein feines Sieb streichen, damit keine KIAYampchen mehr vorhanden sind. Butter mit Puderzucker schaumig
rAvshren, dann portionsweise die Puddingmasse (muss gleiche Temperatur wie Butter haben, damit Creme nicht
gerinnt),

unterrAYshren.

Den Tortenboden zweimal durchschneiden, die BAflden mit Creme bestreichen und aufeinander setzen. Mit Creme
AYaberziehen und Rand mit Schokoladenstreusel oder ge- ~

rAfsteten MandelblAattchen bestreuen. Mit Creme-Rosetten aus der SpritztA¥lle (der Fantasie ist keine Grenzen
gesetzt) und Schoko-Mokkabohnen verzieren.

Schmeckt sehr fein!

RehrAvYscken - Igelkuchen (Rezept hier)
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Posted by orange in kuchen+muffins, sAVAYes at 18:31
RehrAvicken mit Mandelstiften (Igelkuchen)

Fortsetzung von "Mokkacreme - Torte am Morgen"...
Noch ein leckeres Kuchenrezept von meiner Mutter :-)

FAvur den Teig:

100 g Butter oder Margarine
120 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eigelbe

100 g Schokolade (Zartbitter)
4 EiweiAY

125 g gemahlene Mandeln,
40 g SemmelbrAfsel

FAY.r den GUAY: )
200 g SchokoladenkuvertAYare

Zum Verzieren:
40 g Mandelstifte

Butter oder Margarine in einer Sch,§1/4ssel mit den Schneebesen des HandrA%hrgerﬁctes schaumig schlagen. Zucker
und Salz zufA¥.gen und darunter rA%hren. Dann ein Eigelb nach dem anderen einrA¥%hren.

Schokolade in einen Topf brAfckeln und im Wasserbad auflAfsen (man kann auch die Schokolade reiben) und unter
den Teig rA%hren.

EiweiAY sehr steif schlagen, Mandeln und BrAfsel unterziehen. AnschlieAYend den Eischnee locker unter den Teig
heben.

In eine gut gefettete Reh~rA1/4ckenform fAvillen. Im vor geheizten Backofen auf zweiter Schiene von unten backen. Den
Kuchen aus der Form stA%arzen und auf einem Kuchenrost auskA%zhlen lassen. Schokoladen &€* KuvertA%are nach
Anweisung auf der Packung auflAfisen und den Kuchen damit Aviberziehen., fest werden lassen und die OberflAache
mit Mandelstiften gleichmArcAYig spicken.

Backzeit: ca. 35-40 Minuten bei 200 Grad (E-Herd) (HolzstAabchen 4€* Test machen)

Posted by orange in kuchen+muffins, sAVAYes at 18:25
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Sunday, January 10. 2010

Schokoholic Marmorkuchen - 2/3 schwarz und 1/3 weiAY

Seit Freitag hatte ich schon eine sinnlose aber nicht zu verleugnende Lust auf ein StAYick Marmorkuchen. Als wir am
Freitag beim BAacker unsere Wochenenddosis Brot gekauft haben ist meine Aufmerksamkeit sofort auf ein
wunderschAfnes abgepacktes (aber frisches) StAYsck Kuchen gefallen, das dort ganz unschuldig auf der Theke lag und
leise meinen Namen flAY.sterte.

Als ich dann jedoch erfahren muAYte, daAY ich es nur fA%r ca. 5 EUR mit nach Hause nehmen darf, habe ich mich
entschieden, einfach ein paar Eier zu kaufen und mit den restlichen Sachen, die man sowieso zuhause hat, einen
eigenen zu backen. Zum FrAYahstA¥ck. Ganz groAY und viel. Nur fA%r mich allein. HAHA :D

250 g Butter

250 g Zucker

1 PAackchen Vanillinzucker

5 Eier

1 Messerspitze Salz

1/8 Liter Milch (je mehr Amaretto, desto weniger Milch ;-) )
375 g Mehl

1 PAackchen Backpulver

6 EL Kakaopulver (Backkakao ohne Zucker)

ein Schluck Amaretto, wer will

Butter und Zucker mit HandrAYshrgerAat oder KAY.chenmaschine schaumig schlagen. Mehl in einer SchAVissel mit
Backpulver, Vanillezucker und der Prise Salz vermengen. Nacheinander Eier, Mehl, Milch und Amaretto in die
RAYshrschAYsssel geben und alles gut zu einem Teig vermengen.

Die HAxlfte des Teigs (oder wie ich nur 1/3, weil ich mehr von dem Schokopart haben wollte) in eine andere Schale
geben. Kakaopulver in den verbleibenden Teig rA%hren.

In eine mit Butter ausgefettete Kastenform jeweils abwechselnd eine Schicht Schokoteig und normalen Teig streichen.
Mit einer Gabel an einem Ende in den Teig stechen und in Wellenbewegung hoch ziehen und alle paar cm wieder
einstechen, um die zwei Teigfarben zu marmorieren.

Bei 180 Grad im vorgeheizten Backofen fAv4r 1 1/4 Stunden backen. Dabei eine Schiene unter der mittleren wAshlen,
daAY er am Ende nicht zu dunkel wird. Sollte er trotzdem dazu tendieren, einfach in den letzten Minuten ein StAvick
Alufolie drAVaber legen.

Posted by orange in kuchen+muffins, sAVAYes at 14:03
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Sat urday, Novenber 21. 2009

Rotweinkuchen mit hochprozentigen Rosinen

Wenn man so an seine Omas denkt, wird bei den Meisten wahrscheinlich erstmal die Erinnerung an etwas leckeres zu
essen geweckt. Gute Hausmannskost wie Braten, EintAfpfe, Schnitzel, aber mit Sicherheit auch etwas frisch
Gebackenes, wo einem der sA%AYe Duft in Gedanken in die Nase steigt. Meine Omas waren definitiv die KAfniginnen
der ButtercremeplAatzchen, Dampfnudeln, Linzertorten und Rotweinkuchen.

Die ButtercremeplAatzchen (Rezept hier) habe ich schon geschafft, erfolgreich nachzubacken und nun war der
Rotweinkuchen dran! AuAYerdem habe ich den fertigen RotweinlikAfr (Rezept hier), den ich vor ein paar Wochen
angesetzt hatte, nun in Flaschen abgefAYzlit und Avibrig geblieben sind die wunderbar durchgezogenen, intensiv nach
Rotwein und Rum schmeckenden Rosinen. Viel zu schade, um weggeworfen zu werden. Deshalb wanderten sie mit in
den Kuchen!

250 g zimmerwarme, weiche Butter

200 g Zucker

2 PAackchen Vanillezucker

4 Eier

250 g Mehl

1 PAackchen Backpulver

100 g Schokostreusel (ich habe 1 Riegel KuvertAvare im Reibeaufsatz der KAY.chenmaschine grob geraspelt)
100 g gemahlene Mandlen

1/4 Liter Rotwein

1 EL Zimtpulver

1 EL ungesAY:AYtes Kakaopulver

optional:

1 Nelke und 1 kleines Pimentkorn -> im MAfrser zu Pulver zerrieben

3-4 EL von den Rosinen, die im RotweinlikAfr mitgezogen haben oder Rosinen, die ein paar Stunden vorher in Rotwein
und einem Schluck braunem Rum oder Amaretto eingelegt wurden

Ofen auf 175A°C vorheizen. Kastenform ausfetten und mit SemmelbrAfsel ausschwenken, daAY der Kuchen nicht
festklebt.

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier in der KA%chenmaschiQe oder mit dem HandrAvshrgerAst schaumig schlagen.
Das Mehl mit dem Backpulver, Kakao, Mandeln und den GewAYarzen (Zimt, Piment, Nelke) in einer Schale vermengen
und dann langsam zu der Eimasse geben und gut verquirlen. Rosinen unterheben und den Rotwein schluckweise mit
einrA%hren.

Den Teig in die vorbereitete Form fA%llen (3/4 voll) und ca. 1 Stunde backen. Dann StAabchenprobe machen, ob der
Kuchen innen schon fest ist und wenn er fertig ist herausnehmen und abkAYzhlen lassen. Mit Puderzucker bestreuen
und mit frischer Schlagsahne servieren und genieAYen.

Ich hatte sogar noch Teig fAvur 3 kleine SoufflA©fAfrmchen AYbrig. Das ist sehr praktisch, da der Kuchen so lecker
duftet, daAY man eine Stunde fast nicht aushAalt ;-) Die kleinen KAvichlein sind schon nach der HAxlfte der Zeit fertig
und sehen noch dazu sehr hAYibsch aus!

Post ed by orange in backen, kuchen+nuffins at 14:53
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Monday, Novenber 9. 2009

Apfelbrot

Heute steuert meine Mama mal eines ihrer leckeren Rezepte bei. Ich war am Wochenende zu Besuch und konnte mir
ein Bild davon machen, wieviel ein paar ApfelbAaume und ein WalnuAYbaum im Garten so abwerfen. Ich kann nur
sagen, das ganze GAsastezimmer wurde zur Vorratskammer umfunktioniert und steht voller Kisten.

Um das alles zu verwerten gibt es Apfelkuchen, Apfelkompott, Apfelmus, Apfel pur... hab ich noch was vergessen?

Als kleine Abwechslung hat sie am Wochenende Apfelbrot gebacken. Das sieht aus und hat eine Konsistenz wie
Kletzen- oder FrAY,chtebrot, nur mit Apfel, statt mit Feigen etc. SchAfn saftig, lecker duftend mit weihnachtlichen
GewAVarzen und knusprig durch die NuAYstAvicken. PaAYt super als FrAvshstAvack oder nachmittags zum Kaffee.
SAYschtigmachend und nicht zu SAYAY.

Hier ist das Rezept fAv.r alle, die es sich bald mit einer Scheibe auf der Couch gemAvatlich machen wollen:

1 kg A, pfel,

200 g Zucker (darf auch brauner Zucker sein)

250 g Rosinen

1/2 PAackchen LebkuchengewAYarz ca.8-10 g (Inhalt = 15g )

1 EL Kakao

1TL Zimt

1 TL gemahlene Nelken

200 g grob zerkleinerte NAYssse (Hasel- oder WalnAYssse - am besten schmecken aber WalnAvisse)
500 g Mehl Typ 405 a€* (mit Vollkornmehl noch nicht probiert)

1 PAackchen Backpulver

Am Vortag A, pfel schAalen und hobeln, mit 200 g Zucker Avsber Nacht Saft ziehen lassen, ebenso Rosinen mit Rum
trAanken und weichen lassen.

Am nAachsten Tag die Rosinen zu den A, pfeln geben, das Mehl mit Backpulver, GewAYarzen und Kakao mischen und
jeweils in kleinen Portionen zu der Apfel-Rosinenmischung sieben und untermengen (kann ruhig mit der Hand
nachgeholfen werden) Am Schluss die WalnA¥zsse grob zerkleinern (mit Messer oder Hand ) und unter den Teig
mischen (vorsichtshalber kontrollieren, ob sich keine Schalenreste mehr unter den NAYssen befinden).

Backofen vorheizen: 200A° C Ober- und Unterhitze

Zwei Kastenformen ca. 31 cm LArnge ausfetten, mit SemmelbrAfsel oder gemahlenen HaselnAYssen (geschmacklich
besser) bestreuen und jeweils die HAzlfte der Masse einfAYillen.

Die zwei Kastenformen der LAange nach in den Backofen geben und
bei 200A° C 60 Minuten backen.

Gutes Gelingen! :-)

Das Apfelbrot hAalt in Alufolie gewickelt und kAvshl gelagert 2-3 Wochen, wenn sich nicht schon vorher alle drAYaber
her gemacht haben.

HAYabsch in Klarsichtfolie verpackt und mit Schleifchen versehen ein willkommenes Geschenk oder Mitbringsel in der
Adventszeit.

Post ed by orange in backen, kuchen+nuffins at 21:23
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Sat urday, October 3. 2009

Fruchtige BlAstterteig - WindrAader

Ich habe mir heute zum FrAvshstAYsck ganz dringend diese leckeren, fluffigen BlAatterteigtaschen eingebildet. Ich
weiAY nicht mehr warum, aber irgendwie ist mir in den letzten Tagen eingefallen, daAY die Mutter meiner damaligen
besten Freundin (vor langer, laaanger Zeit) die immer spontan gemacht hat, wenn jemand zum Kaffee kam. Und ich
habe sie geliebt, auch wenn man sich meist vor Gier die Zunge an der FAY4llung verbrannt hat ;-)

Man braucht nur 3 Zutaten und sie gehen wirklich verdammt schnell. Meinen GAasten hat es auch geschmeckt. Ein
super Spontan-Rezept also! Die Variation mit Marmelade ist auch toll - schmeckt gut und Marmelade hat man ja
eigentlich immer greifbar.

1 Rolle frischer BlAatterteig aus der KA¥hltheke
1 Dose Mandarin-Orangen

evtl. Marmelade nach Wabhl

Puderzucker

Ofen auf 200A°C vorheizen. BlAatterteig in ca. 12x12 cm groAYe Vierecke schneiden. Die Mandarin-Orangen abtropfen
lassen.

FAYr WindrAader, die Ecken der BlAstterteigvierecke je ca. 3-4 cm einschneiden. In die Mitte ein paar FruchstAvicke
oder einen Klecks Marmelade geben und jede 2. Eckenspitze A¥iber der FAYillung zusammendrAYacken. (Ich hoffe, das
ist einigermaAYen verstAandlich erklAart %) ).

FAYur die Fruchttaschen etwas FruchtfAvillung in die Mitte des BlAxtterteigvierecks geben und einmal in der Mitte
umklappen, daAY die Enden auf der anderen Seite aufeinandertreffen. Zum VerschlieAYen der Tasche die RAander
vorsichtig festdrAvicken und die lange Randseite ca. 1,5 cm einschneiden.

Fruchttaschen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und goldbraun backen (ca. 10 Minuten).
Mit Puderzucker bestAauben und warm zu Kaffee oder Tee (oder GIAYhwein - bald ist es soweit ;-) ) servieren.

Posted by orange in backen, kuchen+muffins, plaetzchen etc, sAVAYes at 14:48
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Sunday, Septenber 27. 2009

Schnelle BlAgtterteig - (Ziegen-) KAasestangen

1 Rolle frischer BlAntterteig (Ich hatte nur noch eine halbe Rolle A¥brig, deshalb nicht von den 4 Stangen auf dem Bild
irritieren lassen. Normalerweise sind es doppelt so viele!)

ZiegenfrischkAase

etwas geriebener KAase - wenn gerade zur Hand

Salz, Pfeffer

WAYarzung nach Wunsch und Geschmack, z.B. Paprikapulver, getrockneter Oregano, etwas Knoblauch aus der
MAYshle, oder auch Chilipulver

KAvsmmel/KreuzkAvammel

1 Eigelb

Backofen auf 200A°C vorheizen.

BlAatterteig aufklappen/aufrollen und den ganzen Teig nicht zu dick mit ZiegenfrischkArse einstreichen. Nach Wunsch
und Geschmack wAYarzen. Wer mAfchte, kann noch ein wenig geriebenen KAase drauf streuen - ich hatte gerade
zufAallig einen da - geht aber auch ohne. Die Teigplatte in ca. 4 cm breite Streifen schneiden. Die Steifen einmal in der
Mitte zusammenklappen, so daAY die FA%llung geschAvatzt ist und dann eine leichte Drehung in den Strang bringen.

Die gedrehten Streifen mit Eigelb bepinseln und KAYammel oder KreuzkAYzmmel drAYaber streuen. Ich habe
Halbe/Halbe gemacht. Ca. 10 Minuten goldbraun backen.

Super fAYar den Hunger zwischendurch oder als Snack zum Bier oder Wein.

Post ed by orange in brot+deftiges, snacks/vorspeisen, vegetarisch at 21:37
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Thur sday, Septenber 24. 2009

Palets de Dames - nussige Kekse aus MAYurbteig

Dieses Rezept habe ich bei Lea Linster in der Sendung "Lea's Kochlust" gesehen (die Sendung mit dem Lehrling *g* ).
Und spAatestens mit der Aussage "Die sind so einfach zu machen. Wenn man den Teig einfriert, hat man immer spotan
innerhalb von ein paar Minuten frische Kekse" hatte sie mich im Sack. Jetzt kAfnnen also immer Leute spontan auf
einen Tee und ein wenig Geplauder reinschauen... dann gibt's auch einen Keks *hint* ;-)

Leider habe ich in einem unaufmerksamen Moment genau diese Sendung gelAfscht und habe im Internet nirgends das
Rezept gefunden. Irgendwie geht bei mir die sr-online.de-Seite zur Sendung nicht. LAadt einfach nicht. Bei chefkoch
kam dann die Rettung. Ich schreibe Euch das ergatterte Rezept in meiner Version auf, daAY Ihr, wenn Ihr die leckeren
Kekse backen wollt, nicht so lang suchen mA%AYt :-)

Jetzt kann der Herbst kommen. Mit dieser feinen, nussigen, mAY¥arben, nicht zu sAYzAYen Begleitung ist jeder Tee
"royal”...

250 g Mehl

150 g Butter direkt aus dem KAYhlschrank

150 g Zucker

6 Eigelb

1 ganzes Ei

100 g gemahlene Mandeln

100 g Kokosraspel

8 g Salz (ich habe etwas weniger genommen)
Mein Zusatz: ein groAYzAYagiger Schluck Amaretto

Mehl sieben, mit kalter Butter, Zucker und Salz verrA¥%hren. Eine KAYichenmaschine eignet sich dafAvur besser, als ein
HandrAVihrgerAat, da man sonst die ganze KAYsche voll Mehl hat! :-) Mit der Hand geht es sicher auch, ist aber
wahrscheinlich eine ziemliche Batzerei.

Das Ei und das Eigelb mit unterrAYshren. Die gemahlenen Mandeln und die Kokosraspel untermengen.

Teig auf Frischhaltefolie zu einer Wurst rollen. Mit Eigelb einstreichen und in Zucker wAgalzen. Kaltstellen oder einfrieren.
Von der Rolle 1-2 cm dicke Taler abschneiden und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. Ich habe zwei
verschiedene GrAfAYen gemacht: Meine Rolle war ca. Lebkuchendick, also waren ganze Scheiben ebenfalls
ungefAahr so groAY wie Lebkuchen. Die Teigmenge ergab zwei Bleche. Das zweite Blech habe ich mit halbierten
Scheiben gemacht. Ich habe noch jeweils eine gehAoutete ganze Mandel leicht in den Teig gedrAYackt.

Bei 170 Grad im Ofen goldbraun backen. Das hat bei mir - je nach GrAJAYe - 15-20 Minuten gedauert.

Posted by orange in plaetzchen etc, sAVAYes at 20:59
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Sunday, July 19. 2009

Apfelstrudel zum FrAYhstAvick

"Er behAvste deine Fluren, schirme deiner StADth Bau
Und erhalte dir die Farben Seines Himmels, weiAY und blau"”

Jaja, der Texter der Bayernhymne wuAYte schon, wovon er spricht... Dieses Wochenende habe ich zwei Tage B
Kurzurlaub bei meinen Eltern in Niederbayern gemacht. Auch wenn ich dort unten wahrscheinlich nicht leben kAfinnte -
bin halt ein Stadtkind - es ist schon wunderschAfn.

Die gute Luft, Al/szeralj gibt es frische Lebensmittel vom Bauern um die Ecke, das gute Bier und die vielen Feste und die
teils noch recht unberA%hrte Natur. Von Alldem habe ich in den 2 Tagen so viel mitgenommen, wie es geht ;-)

In Sachen Natur bin ich diesmal zwar nicht weit Aviber den elterlichen Garten hinaus gekommen, aber ich hab sage und
schreibe fast 300 BIAY4ten-Makros geschossen, so ein Blumenmeer war das.

Wir konnten am Freitag noch das schAfne Wetter genieAYen - am Samstag kamen ja wieder winterliche Temperaturen
zurAYsck - und deshalb haben wir uns die Zeit mit Lasagne essen, im Liegestuhl liegen und quatschen, Stachelbeeren
sammeln und spAater AprikosenknAfdel vernaschen vertrieben.

Nachdem wir genug entspannt hatten, sind wir in die Innenstadt gefahren, da in einem Innenhof auf dem Marienplatz
eine Liveband gespielt hat. Das war ein sehr lustiges Fest, wir saAYen einige Zeit zusammen am Biertisch und haben
sogar noch zufAallig Verwandte von mir getroffen.

Die zwei Tage gingen viel zu schnell vorbei - ich kAfnnte problemlos noch eine Woche Urlaub vertragen. Aber daAY ich
dieses Wochenende keine Arbeit mehr habe, hat mir meine Mama Gulasch vorgekocht und einen Apfelstrudel-
"Bausatz" mitgegeben:

Der Apfelbaum im Garten wirft stAandig A, pfel ab, deshalb hat sie mir ein paar klein geschnitten, mit MandelstAYacken
und Rumrosinen vermischt und eingepackt.

Ich habe heute nur noch eine Packung BlAxtterteig abgerollt, sie groAYzAYagig mit Schmand eingestrichen (am Rand
ca. 1 cm aussparen), etwas Zimt und Zucker drAYzber gestreut und die Apfelmischung darauf verteilt. Dann den Teig zu
einer Rolle aufgerollt und die Enden zusammengedrAvickt. Das Ganze kam bei 200A°C fAV4r ca. 30 Minuten in den
Backofen (man sieht ja ganz gut, ob der BlAatterteig schon durch ist - falls er davor schon zu dunkel wird, einfach ein
StAv,ck Alufolie fAYur die letzten Minuten drAYiber legen).

Und so kam ich ganz streAYfrei zu meinem lecker-heiAYen FrAvshstAvack! So kann der Tag ruhig Aflfter beginnen :-)

Page 14 /31
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Posted by orange in backen, fAY alle sinne, kuchen+nuffins at 10:35
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Sunday, May 10. 2009

Buttermilch - Kokos - Kuchen

Lecker, saftig und schnell gemacht :-) Das Rezept habe ich bei chefkoch.de gefunden - von Kokosliebhabern fAYar
Kokosliebhaber.

FAYar den Kuchen:

300 g Mehl

200 g Zucker

1 PAackchen Backpulver

2 PAgrckchen Vanillezucker
2 Eier

125 ml Buttermilch

1 EL Al

FAVur den Belag:
100 g Zucker

150 g Butter

100 g Kokosraspel

Backofen auf 175A° C vorheizen.

Das Mehl mit 200 g Zucker, Vanillezucker und Backpulver, den Eiern, der Buttermilch und dem A-l mit einem
HandrAYshrgerAst zu einem Teig verrA¥shren. In eine gefettete Springform geben und fA%r 10-15 Minuten in den
Backofen geben.

In einem Topf die Butter und 100 g Zucker zergehen lassen und die Kokosraspeln untermengen. Den Kuchen kurz aus

dem Ofen holen und den Belag auf den Kuchen streichen. Den Kuchen dann backen, bis bei der StAabchenprobe
nichts mehr dran klebt - 10-20 Minuten. Falls der Belag dabei zu dunkel wird, eine Alufolie drAvsber legen.

Post ed by orange in kuchen+muffins at 18:13
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Tuesday, January 13. 2009

Pocky Sticks

Dieses Jahr habe ich zu Weihnachten keine PINArJtzchen gebacken. Ich hatte kurz davor dieses tolle Rezept entdeckt
und wollte es unbedingt ausprobieren. PaAYt AVsbrigens auch super zu anderen Jahreszeiten, da man den GUAY nach
Lust und Laune variieren kann.

Pocky Sticks sind selbst gebackene "Mikado Sticks", nur hat der Teig mehr Pfiff. Man bekommt sie zwar selber nicht
ganz so dA%nn hin wie das Original, aber das tut dem Geschmack keinen Abbruch. Wie man die Pockys glasiert und
dekoriert - da ist der KreativitAat keine Grenze gesetzt.

Ich habe mir folgende Sorten ausgesucht und ausgedacht:

- "Zen-Pocky": WeiAYe Schokolade, gemischt mit grAvanem Teepuder + getrocknete Cranberries
- "Weihnachts-Pocky": Dunkle Schokolade + Zimtpulver + Mandelscheiben

- "GenieAYer-Pocky": Dunkle Schokolade + Zimtpulver + Orangenzesten

- "Feuer-Pocky": Dunkle Schokolade + Chilipulver

- "Power-Pocky": Dunkle Schokolade + grob zerstossene Kaffeebohnen

- "India-Pocky": WeiAYe Schokolade + Kardamompulver + Kokosflakes

Teig fAvur ca. 65 Sticks:

185 g Mehl

1/4 TL Salz

13 g Puderzucker

6 g Trockenhefe

65 ml lauwarme Milch

16 g Tahini (Sesammus)

25 g Honig

Zesten von 1/2 Mandarine oder 1/4 Orange
25 g Butter mit Raumtemperatur

Hefe und Milch in einer kleinen Schale verrAvshren. Einen Teighaken in die KAY.chenmaschine einlegen und die
trockenen Zutaten langsam vermengen.

In einer zweiten Schale Honig und Tahini vermengen. Diesen Mix und die Milch mit der Hefe zu den trockenen Zutaten
in die KAachenmaschine geben. Bei mittlerer Geschwindigkeit einen Teig herstellen. Orangenzesten, Butter und 60 ml
Wasser dazu geben und weiter rAYshren, bis ein schAfner elastischer Teig entsteht. Falls der Teig zu klebrig ist, etwas
Mehl dazu geben, falls er zu trocken ist etwas Wasser dazu geben.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und min. 1 Stunde in den KA%hlschrank legen.

Ofen auf 180A°C vorheizen. Teig in der Mitte teilen und die StA%cke etwas kneten. Dann ca. 4mm dick ausrollen. 5mm
x 15 cm Streifen aus dem Teig herausschneiden und vorsichtig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Im Ofen fAY4r 10-15 Minuten backen (vorsicht, am Ende kann es sehr schnell gehen, daAY der Teig zu dunkel wird!).
Sie sollen goldbraun werden. Nicht zu hell - sonst werden sie zu weich - und nicht zu dunkel, sonst werden sie bitter und
hart.

Wenn die Pockies abgekAY¥zhlt sind, kann man mit der Glasur beginnen. Dazu Schokolade nach Wahl im Wasserbad
schmelzen und Pockys eintauchen. Auf die feuchte Schokolade die Deko aufstreuen und trocknen lassen.

- Tolle Idee und Grundrezept gefunden bei "Not Quite Nigella" -

Post ed by orange in backen at 00: 40
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Thur sday, June 5. 2008

GenieAYer - Bananenkuchen mit Nuss

Einer meiner absoluten Lieblingskuchen...

3 sehr reife Bananen

125 g Butter

100 g Zucker

4 EL Amaretto

2 Eier

Ay TL Natron

2 EL Milch

1 TL Backpulver

200 g Vollkornmehl

1/4 TL Zimt

Samen von 1 Kardamomkapsel, zerstossen
5 EL Schokoflocken

1 Hand voll WalnAvisse

1 Hand voll HaselnAYssse

Die Bananen fein zerdrAYscken. NAYisse grob hacken. Butter und Zucker cremig rA¥hren. Eier, Bananen und Natron
zugeben. Die Milch und das mit Backpulver vermengte Mehl unterrAYhren. Amaretto, Zimt, Kardamom, NAYssse und
Schokoladenflocken untermengen und gut vermischen. Den Teig in eine gefettete Kastenform geben und bei 190A°C
etwa 50 Minuten backen (StAabchenprobe!). Wenn der Kuchen anfAangt zu dunkel zu werden, mit Alufolie abdecken.

Den noch heiAYen Kuchen mit Honig bestreichen.
S0000000000 lecker!!!!

Post ed by orange in kuchen+muffins at 19:51
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Sunday, My 11. 2008

Amaretto-Bananen-Erdbeermuffins

1 sehr reife Banane, in kleine WAY.rfel geschnitten
5 groAYe Erdbeeren, in kleine WAY.rfel geschnitten
75 g dunkle Schokolade, gehackt

4 EL Kakaopulver

2 EL Kokosraspeln

1 Hand voll WalnA¥zsse, grob gehackt

300 g Mehl

3 TL Backpulver

Av2 TL Natron und Salz

150 g Butter

75 g Zucker

100 ml Milch

100 ml Amaretto

2 Eier

evtl. Fett fAYar die Form

Backofen auf 190A°C vorheizen und Muffinblech einfetten oder PapierfAfrmchen verwenden.

Mehl, Backpulver, Natron und Salz in einer SchAVissel mischen. In einer zweiten SchAVYassel Eier, Butter, Zucker
schaumig schlagen. Amaretto, Milch, gehackte Schokolade, Kakaopulver und Kokosraspeln nach und nach zugeben.
Mehlgemisch, FrAYachte, und NAYasse dazugegeben und unterrAYzhren.

Teig in die FAfrmchen fA%llen und ca. 20-25 Minuten backen. StAabchenprobe!

orange: Das ist mein Standard-Muffinrezept, das immer gut gelingt. Nur die Geschmacksgeber variieren jedes Mal ein
bisschen. Ich tu das rein, was grad da ist. FrAYchte, NAVasse, Schokolade und sAYsAYer Alkohol sind zusammen
immer eine gute Mischung, egal welcher Art oder Geschmacksrichtung.

Post ed by orange in kuchen+muffins at 11:03
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Sunday, April 13. 2008

Buttercreme - Plaetzchen wie bei Oma

Grundrezept Buttercreme:

1 Pckg. Puddingpulver Vanille, nach Packungsanleitung zubereitet, ausgekAYzhlt fAYar 550g fertigen Pudding
250 g Butter, zimmerwarm

1 Vanilleschote das Mark, ausgekratzt

50 g Puderzucker

Die Butter mit dem Zucker und dem Vanillemark in der KAYschenmaschine schaumig aufschlagen. Den kalten Pudding
nach und nach hinzufA¥gen, nochmals grA%ndlich durchschlagen. Butter und Pudding sollten die gleiche Temperatur
haben.

Grundrezept Muerbteig:
300 g Mehl

150 g Zucker

150 g Butter

1 Eier

2 Eigelb

Salz

Mehl, Zucker und eine Prise Salz vermischen. Mit Ei, Eigelb und der weichen Butter schnell zu einem glatten Teig
kneten.
Vor der Verwendung einige Stunden im KA%zhlschrank ruhen lassen.

Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Den Teig ausrollen und mit einem Trinkglas runde Plaetzchen ausstechen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen.

Ca. 15 Minuten backen. Die Plaetzchen sollten nicht braun werden.

Plaetzchen heraus nehmen und auskuehlen lassen. 2 Plaetzchen mit Buttercreme zusammenkleben.
Zuckerguss:

Puderzucker

Wasser

Spritzer Zitronensaft

nach Geschmack ein Schuss Grenadinesirup zum rot faerben

Alles zusammenruehren, dass es eine zaehe Masse wird und die Plaetzchen damit bestreichen. Dann kuehlen, sonst
wird die Creme zu weich.

Am besten schmecken die Plaetzchen am naechsten Tag wenn sie durchgezogen sind!

Post ed by orange in plaetzchen etc at 19: 00
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Sunday, March 23. 2008

Olivenbrot mit Tomaten

1 Wuerfel frische Hefe (42 g)
1/2 TL Zucker

1TL Salz

3 EL Olivenoel

400 g Weizenmehl (Type 550)
70 g getrocknete Tomaten

70 g schwarze Oliven (ohne Stein)
40 g gruene Oliven (ohne Stein)
30 g Pinienkerne

1 Eiweiss zum Bestreichen

2 EL Rosmarinnadeln

Mehl fuer die Arbeitsflaeche

Hefe und Zucker in 200 ml lauwarmem Wasser aufloesen. Salz und Oel mit dem Mehl in einer Schuessel vermischen,
die Hefe dazugiessen und alles mit den Knethaken des elektischen Handruehrgeraets zu einem Teig verkneten. Falls
noetig, noch etwas Wasser oder Mehl unterkneten. In einer bemehlten Schuessel zugedeckt etwa 45 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Tomaten und beide Olivensorten grob hacken und mit den Pinienkernen unter
den Teig kneten. Den Teig in 2 Portionen teilen, diese laenglich ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und
zugedeckt noch etwa 20 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 250 Grad vorheizen.

Die Brote mehrmals quer einschneiden. Das Eiweiss leicht verquirlen, die Brote damit bestreichen und mit
Rosmarinnadeln bestreuen. Im Backofen auf der mittleren Schiene 10 Minuten backen. Die Temperatur auf 200 Grad
herunterschalten und die Brote 15 bis 20 Minuten fertig backen.

Fazit: Total einfach und schnell zu machen. Ich habe die Kuechenmaschine dafuer verwendet. Und schmeckt super gut!
Das Rezept stammt aus dem Buch 'Antipasti & Tapas' vom ZS Verlag. Das Brot gab es bei uns mit den nachfolgenden
Pasten. Knoooooooofelalarm! :-)

Posted by orange in brot+deftiges at 19:14
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Friday, August 24. 2007

Amaretto-Kirsch-Muffins

1 grosses Glas Sauerkirschen

75 g dunkle Schokolade, gehackt
300 g Mehl

3 TL Backpulver

Ay TL Natron

1/2 TL Salz

150 g Butter

75 g Zucker

75 g KuvertAvare oder Schokolade, klein gehackt
2 Eier

100 ml Milch

150 ml Amaretto

50 g gemahlene HaselnAvisse

Butter zum Form ausfetten
Backofen auf vorheizen auf 190A°C. Muffinblech mit Butter einfetten.

Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen. Mehl mit Backpulver, Natron und Salz in einer SchAYzssel vermischen.
In einer separaten SchAvissel Eier, Butter und Zucker schaumig schlagen.

Den Amaretto, die Milch, die gehackte Schokolade und die gemahlenen HaselnAvisse nach und nach mit in die
SchAv.ssel geben.

Mehlgemisch und Kirschen mit hinein schA¥itten und unterrA¥hren.

Teig in die FAfrmchen fA%llen und ca. 20 - 25 Minuten backen. StAabchenprobe machen.

orange: Grundrezept von chefkoch. Hab etwas mehr Amaretto rein getan und andere NAY.sse. Seeehr lecker!!!
Schmeckt auch mit anderen LikAfren sehr lecker, z.B. Batida de Coco und Kokosraspeln statt HaselnA%zssen!

Post ed by orange in kuchen+muffins at 14:09
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Monday, August 20. 2007

Schnelles Schokobrot ohne Ei

500 g Mehl

1 Msp. Salz

1 Pkt. Backpulver

250 g Zucker

70 g Kakaopulver (dunkles, ungezuckertes)

Avs Liter Milch

Fett fA%r die Form

nach Belieben noch eine Hand voll grob zerbrAfckelter Walnusskerne

SAamtliche Zutaten verrAvzhren (ohne KIAvzmpchent). In eine gefettete Form geben und bei 200A° 50-60min backen.
Das Brot schmeckt gut warm, aber auch ausgekAYzhlt an den folgenden Tagen mit Butter bestrichen.

orange: Kann sein, daAY das Brot nach dem Backen eine etwas harte Kruste hat. Bei mir war das zumindest so. Dann
einfach nachdem es ein bisschen abgekA%zhlt ist aus der Backform stA%arzen, in Alufolie einpacken und ein halbes
StAYandchen warten. Dann wird es lecker weich :-)

Eine prima Abwechslung fAvir ein FrAYzhstAYacksbrot, nicht allzu sA%AY und schAfin schokoladig. Hat in etwa eine
Konsistenz wie Honigkuchen (den man im Reformhaus kaufen kann), ist aber weniger sAY2AY. Und es dauert nur 10
Minuten, um den Teig zu machen.

Schmeckt lecker mit Butter drauf. Mein Liebster hats auch mit KAgzse probiert. Ob das so pervers schmeckt wie es sich
anhAfrt, muAY er selber schreiben *g*

Post ed by orange in kuchen+muffins at 19:00
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Thur sday, August 9. 2007

Zucchinimuffins mit Feta, Oliven, getrockneten Tomaten und Pinienkernen

1 mittelgroAYe Zucchini

375 g Mehl (Dinkel-Vollkornmehl)
1/2 Pckg. Backpulver

2 Eier

250 ml Milch

80 ml A-l

7 eingelegte, getrocknete Tomaten
1 Hand voll schwarze Oliven ohne Kern
150 g Feta-KAose, zerbrAfckelt

3 EL Pinienkerne

3 kleine getrocknete rote Chilis

2 Zehen Knoblauch

1TL Salz

Pfeffer

Backofen auf 180A°C vorheizen.

Zucchini putzen, waschen und grob raspeln. Die FIAYssigkeit aus den Raspeln rausdrA¥icken. Wenig A-l in einer
Pfanne erhitzen, 2 Zehen Knofel rein pressen, 3 Chilis zerbrAfseln und die Zucchini damit kurz anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wAYarzen. Oliven in Ringe schneiden, getrocknete Tomaten in Streifen. Feta mit der Hand oder Gabel
zerdrAYscken und in einer SchAYsssel mit den Zucchini, Oliven und Tomaten und Pinienkernen vermengen. Muffinform
fetten.

Eier trennen und das EiweiAY schaumig schlagen.

Mehl, Backpulver, Salz und Pfeffer in einer SchAYsssel mischen. In die Mitte eine Mulde drAvicken. Eigelb mit Milch und
A-l mischen und in die Mulde gieAYen. Zu einem Teig verrA¥%hren. Die Zucchinimasse dazugeben und gut vermengen.
Dann vorsichtig den Eischnee unterheben und den Teig sofort in die Muffinform fA%llen. Ca. 25 - 30 Minuten goldgelb
backen (StAabchenprobe!). Muffins in der Form 5 Minuten auskAY%zhlen lassen und dann herauslAfsen. Lauwarm oder
abgekAYshlt essen.

Post ed by orange in backen, brot+deftiges, snacks/vorspeisen, vegetarisch at 18:00
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Monday, July 23. 2007

Italienischer KArsekuchen

30 g getrocknete Aprikosen

60 g Cranberries

4 EL Rotwein o. Sherry

1 EL Butter

4 EL Maisgriess

400 g Ricotta

4 Eier

100 g Puderzucker

3 EL Zitronensaft

2 Zitronen (abgeriebene Schale)
Puderzucker zum Bestreuen
Maisgriess (Polenta) und Butter zum Form ausfetten

Backofen auf ca. 180 Grad vorheizen.

Aprikosen klein wAYarfeln, mit Cranberries ca. 30 Minuten in Rotwein oder Sherry marinieren, bis sie die FIAV.ssigkeit
aufgenommen haben. Eine Backform einfetten und mit MaisgrieAY ausstreuen.

Zucker und Eigelb schaumig rAvshren. Ricotta durch ein Sieb passieren, grieA\? und Zitronensaft dazugeben und
verrA¥hren. Cranberries, Aprikosen und abgeriebene Zitronenschale zufA%gen und verrA¥hren.

EiweiAY steif schlagen und unterheben.

Masse in die Backform fAl/4IIenL glatt streichen und ca. 30-35 Minuten backen, abkAYshlen lassen, aus der Form
nehmen, mit Puderzucker bestAauben und nach Wunsch mit ein paar MinzblAattern garnieren.

Mein erster KAasekuchen. Bin sehr begeistert, er ist wirklich gut geworden. Ich habe die Cranberries weggelassen und
dafAYar mehr Aprikosen genommen. Statt Rotwein oder Sherry habe ich selbst gemachten SanddornlikAfr zum
Marinieren benutzt. Man kann ja auch mit Sachen experimentieren, die man da hat :-) Nicht wundern, das ist ein
"niedriger" Kuchen. Also er wird nur ein paar cm hoch. Das ist aber scheinbar normal.

Post ed by orange in backen, kuchen+nuffins, sAvAYes at 16: 37
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Sunday, June 3. 2007

1. Versuch mit Brotbackmischung

Heute habe ich zufaellig in den Tiefen unserese Vorratsschrankes eine Brotbackmischung ausgegraben. Da sie da wohl
schon laenger liegt und droht abzulaufen, dachte ich mir, ist doch ein prima Zeitpunkt das Brot backen mal
auszuprobieren.

Und ich bin hellauf begeistert. Es sieht aus wie Brot, duftet prima und ist aussen knusprig und innen ganz locker
geworden. Und zudem war die Zubereitung voellig unkompliziert (Teig mit Wasser anruehren, 30 Min. gehen lassen, zu
2 Laiben formen, nochmal 40 Min gehen lassen, 55 Min auf 220 Grad backen).

Hier das Ergebnis! Backmischung '‘Bauernbrot' von Aehrenwort Leider hat die Cam falschrum scharf gestellt, aber man
erkennt's trotzdem :-)

Posted by orange in brot+deftiges at 21:04
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Friday, May 18. 2007

Apfelmus - RA%hrkuchen Aj la Sylvia

300 g Mehl

160 g Zucker, (nach Wunsch brauner)

1 Pkt. Backpulver

1 Prise Salz

1 Zitrone, (unbehandelt), die Schale davon

2 Eier

300 g Apfelmus

50 ml A-l, (SonnenblumenAfl oder RapsATl)
100 g WalnAYsse, gehackt

200 g Schokolade, gehackt

(z.B. zur Verwertung von Schokohasen oder Resten von Schokotafeln)
3 EL Weinbrand oder Amaretto

1 EL Wasser, heiAY

1 TL Kaffee, IAfslich

250 g Puderzucker

Mehl + Zucker + Backpulver + Salz + abgeriebene Zitronenschale gut vermischen. Eier + Apfelmus + Al verquirlen.
Mehlmischung unterrA¥%hren. WalnAvisse und Schoki unterheben. Wer mAfchte und hat, kann auch noch etwa 50-100
g Rosinen, kandierte FrA¥chte o.Ag. unterheben. In eine gefettete Napfkuchenform fA%llen und glatt streichen. Bei ca.
175A°C (vorgeheizt) etwa 50-60 min backen (-> StAabchenprobe).

Etwas auskA¥hlen lassen, dann stA¥rzen. Inzwischen Weinbrand + heiAYes Wasser mit IAfslichem Kaffee gut
verrA¥zhren. Puderzucker unterrAvzhren. Bei Bedarf weiteres heiAYes Wasser dazutrAaufeln. Noch warmen Kuchen
damit glasieren und nach Wunsch verzieren.

Der Kuchen wird und bleibt durch das Apfelmus und das A-l schAfn saftig - und kann daher gut 1-3 Tage vorm Essen
gebacken werden. Dann evtl. kAvshl lagern und einpacken. Anstelle der Weinbrand-Glasur passt auch gut eine Nuss-
oder Zimt- oder Zitronen- oder Schokoglasur.

Rezept von Chefkoch. Ist lecker saftig und aromatisch geworden. Hab gleich das ganze Glas Apfelmus rein getan (ca.
355(), das ging auch. Den Guss habe ich mit Amaretto gemacht.

Posted by orange in backen, kuchen+muffins, sAv¥AYes at 20:00
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Sunday, January 21. 2007

Dattel - Bananen - Nusskuchen

225 g Datteln, getrocknet, grob gewAvarfelt
1 TL Natron (Backnatron)

300 ml Milch

275 g Mehl (Vollkornmehl)

Ay, Pck. Backpulver

100 g Butter, gewAYarfelt

75 g HaselnAYssse, grob gehackt

2 Bananen, reif, zerdrAvuckt

1Ei

Datteln, Backnatron und Milch unter RA%hren aufkochen, vom Herd nehmen und etwas abkAYzhlen lassen.
WADh[enddessgn das Mehl in eine SchAvissel geben, die Butter zugeben und verkneten, bis die Mischung
BrotkrA%ameln Aahnelt. NA%sse, Bananen, Ei und Datteln unterrA%shren. In eine gefettete und mit Backpapier
ausgelegte Kastenform fA%llen, und bei 180A°C ca. 45 Minuten backen. StAabchenprobe! Aus der Form nehmen und
erkalten lassen. Warmen Kuchen mit Honig bestreichen.

Dieser Kuchen kommt wirklich ganz ohne extra Zucker aus, die Bananen und Datteln besitzen genAvigend
SAYV4AYkraft.

JamJamJaaaaaaaaaaam! Ging einfach und war sehr lecker. Ich habe 75 g gemahlene HaselnAvssse und noch eine
handvoll grob gehackte Walnusskerne verwendet, sowie eine Rippe ZartbitterkuvertAvare, fein geraspelt. Der Kuchen
hat in meinem Ofen ca. 55 Min. gebraucht.

Post ed by orange in backen, kuchen+nuffins, sAvVAYes at 11:03
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Sunday, Decenber 10. 2006

Florentiner zum dahinschmelzen

175 g Zucker

75 g Honig

125 g Butter

150 g Sahne

175 g MandelblAatter

100 g KAVarbiskerne

150 g HalbbitterkuvertAvare

ZLNICkeI’, Honig, Butter und Sahne in einem Topf erhitzen. Ca. 5 Minuten pei kleiner HitzeNkA'ﬂcheIn.NManderIADtter und
KAYarbiskerne zugeben und alles nochmal 5 Minuten bei kleiner Hitze kAfcheln lassen, Affter umrA¥hren.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Masse auf ein Backbleck (Backpapier) streichen. Auf zweite Schiene von unten in
den Ofen schieben und ca. 12 Minuten goldbraun backen. Auf Blech abkAYzhlen lassen, auf ArbeitsflAache stAYarzen
und Papier abziehen.

KuvertAvire im Wasserbad schmelzen und glatte Seite der Florentinerplatte dAvinn damit bestreichen. KuvertAYare
ganz fest werden lassen, umdrehen und in ca. 5x2,5 cm groAYe Rauten schneiden.

Vorsicht, die Dinger machen so dermassen sA¥achtig!!!

Posted by orange in plaetzchen etc, sAVAYes at 12: 44
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Sunday, Decenber 3. 2006

Rosenwasser-Pistazien-Kekse

100 g Butter

200 g brauner Zucker

2 Eier (GrAfAYe M)

3 TL Rosenwasser (gibt's in der Apotheke oder im Feinkostladen)
280 g Mehl

1 TL Backpulver

1/2 TL Salz

110 g Pistazien (grob gehackt)

Butter und Zucker cremig schlagen. Nach und nach die Eier und das Rosenwasser untermischen.
Mehl, Backpulver und Salz mischen und unterkneten. Zum Schluss die gehackten Pistazien untermischen.

Den Teig zu einer Rolle von ca. 2,5 cm Durchmesser formen, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 2 Stunden in den
KAYahlschrank legen.

Ofen auf 190 Grad vorheizen. Den Teig vorsichtig aus der Folie wickeln und in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.
Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im Ofen 12 bis 16 Minuten backen bis sie goldbraun werden.

Posted by orange in backen, plaetzchen etc, sAVAYes at 15:12
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Thur sday, Novenber 2. 2006

RosinenbrAftchen mit Kokosmilch

20 ml Wasser
180 ml Kokosmilch
1EL A

1TL Salz

1 EL Zucker
400 g Mehl

20 g Hefe, frisch
75 g Rosinen
Amaretto
Kokosflocken
Batida de Coco

Rosinen in Amaretto einlegen. Danach auf KAYschenpapier abtropfen lassen.

Kokosmilch und Wasser in einem Topf vermengen und lauwarm werden lassen.

Mehl mit Zucker, Salz und A-l in eine SchAVissel geben. In der Mitte eine~MuIde machen und dieNHefe reinbrA{seln.
Einen Teil der lauwarmen Kokosmilch-Wasser-Mischung in die Mulde gieAYen und die Hefe auflAfsen lassen. Das
Ganze mit Knethaken vermengen, den Rest der FIAYsssigkeit einarbeiten und die Rosinen dazu geben. Einen Schluck
Batida und die Kokosflocken mit unter kneten. Wenn der Teig zu klebrig ist, noch ein wenig mehr Mehl zugeben.

Teig mit einem KAY.chentuch abdecken und auf die doppelte Menge gehen lassen.

Danach kleine BAzlichen (Etwas kleiner als Semmeln - sie gehn ja noch auf!) formen und auf ein Backblech verteilen.
Oben mit ein wenig Wasser bestreichen. Ca. 15-20 Minuten bei 200A°C goldbraun backen.

Mein 3. Hefeteig - und er ist sogar gelungen! :-) Die Dinger sind bestimmt sehr lecker zum FrAVihstAYack (wenn bis
dahin noch welche A%brig sind). Nicht zu sA¥2AY und daher auch prima mit Marmelade essbar. Originalrezept von
Chefkoch, aber wieder abgewandelt .oO( mehr Alkohol *g* )

Posted by orange in backen, sAVAYes at 20: 45
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