Zitronenkuchen extra saftig

Rezept 1in Anlehnung an Backbuch “Meine kleinen
Backgeheimnisse”

Zutaten:

250 gr. Butter

200 gr. Zucker

5 Eier

200 gr. Mehl

50 gr. Speisestarke
2 TL Backpulver

4 Biozitronen

Fett/Mehl zum Ausfetten der Form

100 gr. Zucker, die man spater fur Zitronsirup benodtigt
100 gr. Puderzucker fur die Glasur

Zubereitung:

Zutaten bereitstellen, damit sie alle Zimmertemperatur haben.
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Butter in Stucken und Zucker in die Schissel geben, mit K-
Haken ruhren, bis die Butter schaumig ist. Nach und nach die
Eier zugeben.

ZItronenabrieb von 2 Zitronen zugeben.

Backofen auf 170 Grad HeiRluft vorheizen. Backform ausfetten.
Mehl/Starke/Backpulver zugeben und nur kurz unterheben.

Teig in Backform fullen und 45 Minuten backen

In der Zwischenzeit Saft der Zitronen auspressen, ich habe die
Zitronenpresse genommen. Dann 100 gr. Zucker zugeben und etwas
mit einem Loffel umriuhren, damit der Zucker sich auflost.

Den noch warmen Kuchen mit Zahnstocher mehrfach einstechen.
Zitronen-Zucker-Mischung zu ca. 3/4 darubergieflen und den
Kuchen tranken . Es ist nicht schlimm, wenn es teilweise am
Rand in die Form lauft.

Dann Kuchen aus der Form ld6sen.
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Wenn der Kuchen ausgekiuhlt ist aus der Form nehmen. Und
Puderzucker mit Rest von Zitronensaft vermischen. Achtung
nicht zu viel Zitronensaft, sonst wird Glasur nicht weiss, wie
bei mir []

Mango Fruchtgummi
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Foto und Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:

2 frische Mango

Saft einer halben Zitrone
1,5 TL Agar Agar

Zubereitung:

2 Reife Mango schalen und im Multi oder Blender plrieren.
Saft einer 1/2 Zitrone

1,5TL Agar Agar

Alles min. 2 min bei 100 Grad mit dem Flexi ruhren und
aufkochen. Nicht kurzer.

Die Dosierung von Agar Agar hangt von der Marke ab. Ebenso die
Gelierfahigkeit. Manche sollen fischig schmecken, dann mit
Sirup arbeiten.

Wenn die Festigkeit nicht gegeben 1ist einfach nach dem
erkalten nochmals aufkochen und etwas Agar Agar hinzufugen.

Achtung. Es geliert erst wenn es 2-3h gekuhlt wurde.
Daher nicht vorher Agar Agar erhdhen. Umso ofter aufgekocht
wird, umso eher verliert es frischen Geschmack der Mango.
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Pasta fresca mit Brokoli-

Paprika-Gemuse
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Fur 3 Personen

Zutaten:

Aus 250 gr. Semola gefertigte frische Nudeln, hier Radmatrize
von Pastidea

500 gr. Broccoli

2 Paprikaschoten (ich hatte nur rote, aber eine rot und eine
gelb oder orange ware sicher auch hubsch gewesen)

2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

2 Orangen unbehandelt

4 EL 01

Optional: eine Hand voll Walnlsse, grob zerkleinert

30 gr. Honig

3 EL Sojasauce

150 ml Gemusefond

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Mit der Pastafresca aus 250 gr. Semola Nudeln herstellen.
Rezepte findet man hier.
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Nudeln kochen, abschrecken und zur Seite stellen.

Broccoli putzen und in kleine Stucke schneiden.

Paprikaschoten in Streifen oder Wiurfel schneiden.

Knoblauch und Zwiebeln in dunne Scheiben schneiden. Zwiebeln
konnte man mit dem Multizerkleinerer schneiden. Paprika mit
der Juliennescheiben vom Multi. Ich habe alles herkommlich mit
dem Messer geschnitten.

Orangen heiss abspulen und Schale abreiben. Orangen mit der
Zitruspresse oder dem Entsafter auspressen (wir nutzen immer
die Gelegenheit und Entsaften gleich mehr Orangen).

Einen L6ffel Ol in Gourmet geben. Rihrelement einspannen, 180
Grad, Ruhrintervallstufe 2.

Halfte vom Brokkoli zugeben, ca. 1,5 Minuten, herausnehmen.
Weiteren L6ffel Ol zugeben, Rest Brokkoli ebenso 1,5 Minuten
anbraten, herausnehmen.

Mit Paprika gleich verfahren, herausnehmen.

In restlichem Ol Knoblauch, Zwiebeln, Orangenschale und
Walnusse ca. eine Minute braten.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/03/rad_fertig.jpg

Dann Sojasauce, Honig, Gemusebrihe und Orangensaft zugeben und
Temperatur auf 140 Grad zuruckstellen.

Brokkoli zugeben, Timer auf 3 Minuten stellen.
Nach Ablauf Paprika zugeben und weitere 2 Minuten kochen.

Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Nudeln vorsichtig unterheben
und geniessen.

Chiacchiere all arancia -
Italienisches Faschingsgeback
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Rezept von Flavia Di Blasi

Zutaten:

300 gr. Mehl Type 00 (da ich dieses nicht hatte, habe ich zur
Halfte Mehl 405 und zur Halfte Manitobamehl genommen)

30 gr. Puderzucker

1 Prise Salz

30 gr. geschmolzene Butter (etwas abgekuhlt)

20 ml. Grappa/Schnaps

1 Ei (Butter, Schnaps, Ei sollten ca. 120 gr. sein. Falls es
weniger ist, mit etwas Orangensaft auffillen)

Saft einer halben ausgepressten Orange (ich habe eine ganze
Mandarine genommen)

Etwas getrocknete Orangenschale

Zum Bestreuen: Puderzucker
Zum Frittieren: 01

Zubereitung:
Orange oder Mandarine auspressen.



Im Kessel mit K-Haken aus den Zutaten einen Teig formen. Dann
mit der PastaFresca und der Lasagnematrize Lasagneplatten
herstellen.

Alternativ mit der Pastawalze Teigbander herstellen.
Alternativ mit dem Pastamaker und der Lasagnematrize arbeiten
(hier einfach Mehl, Salz und Zucker in die Schussel geben.
Dann die fliussigen, kurz zerquirlten, Zutaten 1langsam
einfullen. Kneten und ausgeben.

Mit einem Teigradchen kleine Rechtecke herstellen und auch in
der Mitte 1 oder zweli Spuren ziehen.
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Ol in die Gourmet fillen und ca. 175 Grad einstellen
(Frittiertemperatur sollte 165-170 Grad sein. Durch das
Hereingeben von den Teigteilen kuhlt die Temperatur sich aber
immer etwas ab, so dass ich die Temperatur etwas hoher als
gewunscht eingestellt habe.

Nach und nach immer Teigstiicke in das heisse 01 geben. Bei
gewlnschtem Braunungsgrad herausholen. Abkuhlen lassen.

Abgekuhlt mit Puderzucker bestreuen und hemmungslos geniessen
<3
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Tipp: Ersetzt man den Orangensaft durch Milch und den Grappa
durch Rum erhalt man die 6sterreichischen Polsterzipfel.

Variante Dagmar Moller:

Mit Dinkelmehl anstelle Farina 00 und Orangenlikor anstelle
Grappa.

Und.. mit der Mafaldematrize:

Fotos Dagmar Moller
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Kalkreiniger
Allzweckreinigungsmittel

Foto Stine Helm

Zutaten:

Zitrusfrichte wie z.B. Orangen, Mandarinen, Zitronen

weiller Essig bzw. verdinnte Essigessenz (mit Wasser verdunnt
auf 5 %ige Essigessenz, siehe unten)

Zubereitung:
Orangen, Zitronen etc. mit Zitruspresse, Entsafter oder
Slowjuicer entsaften und Saft hemmungslos geniessen.

Die Schalen in Glaser fullen, stopfen und mit weillem Essig
oder verdunnter Essigessenz (Bei 25%iger 1Teil Essigessenz
und 4 Teile Wasser

Bei 20%iger 1Teil Essenz und 3 Teile Wasser)

auffallen, so dass die Schalen gut bedeckt sind. Dann ca. 2-3
Wochen stehen lassen, in der Zeit verfarbt sich der Essig
dunkel. Ggf. gelegentlich Essig nachflullen.
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Abseihen und jetzt 1ist der Kalkreiniger bereit zum
Frahlingsputz.

Wer mag, flgt zum Schluss noch ein paar Tropfen Spilmittel zu.

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

700ml Rotwein

300ml Orangesaft (ich habe frisch gepressten genommen, z.B.
mit Zitruspresse, Slowjuicer, Entsafter)

Gluhweingewtrz, 1 Beutel bzw. 1 grosse Zimtstange, 4-6 Nelken,
1-2 Sternanis

lkg Gelierzucker 1:1

Zubereitung:

Rotwein mit Gluhweingewlirz (Gewlrzen in beliebiger Menge) in
einem Teebeutel oder lose erwarmen, d.h. ca. Temperatur 90
Grad — nicht kochen und ziehen lassen.
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Nach ca. 5 min Temperatur ausschalten und stehen lassen bis es
kihl ist. Gewurze entfernen und Orangensaft und Gelierzucker
dazu geben.

Unter standigem Rihren sprudelnd aufkochen (dh. Temperatur 105
Grad einstellen). Gelierprobe auf einem kalten Teller machen
und noch heis in Glaser abfiullen.

Zitronenwasser
Zitronenlimonade

Fotos Gisela M.
Fur ca. 10 Glaser

Zutaten:

5 grolle Bio-Zitronen

550 ml Wasser

150 gr. Zucker (wir verwendeten 75 gr. Birkenzucker und 75
gr. Zucker. Man kann auch alles durch Birkenzucker ersetzen,
aber dann sollte man nicht zu viel auf einmal von dem fertigen
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Getrank zu sich nehmen).
3 Lagen Eiswurfel

Zubereitung:
Zitronen heiss waschen und Schale mit Sparschaler schalen.

550 ml Wasser in Kessel geben und kurz aufkochen (etwas Uuber
100 Grad/Ruhrintervallstufe 3)

CC ausstellen und Zitronenschalen hineinfullen und warten bis
Wasser etwas abgekuhlt ist.

die Temperatur unten im Kessel noch Uber 60 Grad ist, bitte
die P-Taste benutzen, zum Entriegeln der Kindersicherung).
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Die Zitronenschalen aus dem Wasser herausnehmen.

Nun in das Wasser den (Birken)zucker zugeben, Flexi einsetzen
und 5 Minuten ruhren lassen, damit der Zucker sich gut
auflost. Dann auch den ausgepressten Zitronensaft zugeben. Die
Flussigkeit war nun nur noch lauwarm, darf jetzt noch komplett
abkuhlen.

Bitte aufpassen, denn die Diebe lauern Uberall..

Jetzt noch Glaser und Behalter mit Eiswurfel (ggf.
zerstossenem Eis) fullen und hemmungslos geniessen.
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Tipp: Am besten gleich doppelte Menge machen []

Orangen-Ingwer-Sirup

| —

Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Sabine Dorn — Auf
dem Foto sieht man Ingwerschalen.

Bevor die Orangen Saison zu Ende geht hab ich nochmal Orangen-
Ingwer-Sirup (eher Saft Konsistenz) gekocht.

Zutaten:
1l Orangensaft ( ich nehme frisch gepressten, z.B. mit
Zitruspresse)
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100g Ingwer (ungeschalt in Scheiben geschnitten)
300g braunen Zucker

6 Nelken

1 Zimtstange

10 gr. Zitronensaure

Zubereitung:

Alles bis auf Zitronensaure in den Kessel geben und
Kochrihrelement einspannen. Zum Kochen bringen und 10 Min
kochen (Ruhrstufe 3).

Dann Ingwer, Nelken und Zimtstange entfernen.

10g Zitronensaure hinzugeben und nochmal fur 2Min. kochen. In
Flaschen abfullen.

Ich nehme davon ca. 1 cm hoch in eine Tasse und fulle es mit
heillem Wasser auf. Ich finde das warmt so schon.

Gummibarchen
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Fotos Gisela M.

Rezept von kenwoodcookingblog.it und von Gisela M. 1ins
Deutsche Ubersetzt und leicht abgewandelt.

Zutaten:

4 gr. Agar Agar

20 ml Wasser

100 gr. Zucker (fanden wir sehr suss, wurden wir das nachste
Mal reduzieren)

100 ml Orangensaft (ca. halbe-ganze Orange, kommt auf GroBe
der Orange an und ob es eine Saftorange ist)

15 ml Zitronensaft (ca. eine halbe Zitrone)

Zubereitung:
Alle Zutaten bereit stellen.

Saft auspressen.

Bei Einsatz von Slowjuicer und Beerenpresse miussen die
Zitrusfriuchte vorher geschalt werden. Bei der Zitruspresse
halbiert und dann kann gepresst werden. Wir haben die Chance
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genutzt und gleich viel mehr Saft produziert.

Wasser und Agar Agar in den Kessel geben, Flexielement
einspannen, 1 Minute bei Geschwindigkeit 1 ruhren.

Temperatur auf 95 Grad stellen und wenn die Temperatur
erreicht ist auf Ruhrintervall 1 stellen.

Wahrend der Flexi ruhrt den Zucker reinkippen, ebenso den
Orangensaft und weiterrihren lassen, bis die Temperatur wieder
auf 95 Grad ist.

Zitronensaft zugeben und noch eine Minute ridhren lassen.

Geliertest mit einem kleinen Loffel machen. Wenn die Masse am
Loffel fest wird, passt es — ansonsten noch eine weitere
Minute ruhren lassen.

Die Flussigkeit in kleine Eiswurfelbehalter einfillen.

2 Stunden bei Zimmertemperatur stehen lassen. Vorsichtig aus
der Form l6sen. Fertig []
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Kinderpunsch Punsch

Rezept in Anlehnung an “Kochen mit Pettersson und Findus”/Foto
Gisela M.

Zutaten:

Abrieb einer ganzen unbehandelten Zitrone und ggf. auch einer
Orange

Saft einer halben Zitrone

Saft einer Orange

11 Apfelsaft

11 Traubensaft

6-8 Nelken

2 Stangen Zimt

1 Prise Muskat
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Optional: etwas Honig

Zubereitung:
Schale von Zitrone und wer mag auch von der Orange abreiben.

Zitrone und Orange auspressen (das wurde mit Zitronenpresse
gehen, bei so kleinen Mengen nehme ich lieber die Handpresse).

Saft, Zitronen- /Orangenschale und Gewurze in Kessel der CC
geben ohne Ruhrelement, Temperatur auf 110 Grad und aufkochen
lassen.

Sobald alles kocht die Temperatur auf 85 Grad zuruckstellen,
Timer 10 Minuten stellen, und alles bis es piept ziehen
lassen.

Durch einen Sieb abseihen und abschmecken. Uns ist es so
bereits siss genug, aber wer mag kann auch gerne noch etwas
Honig dazugeben.

Schmeckt warm (der Renner fur Kinder auf jeder
Weihnachtsfeier, dann alles in ein Bowleglas fullen und noch
ein paar Orangescheiben daruber geben) und kann aber auch im
Hochsommer gekihlt mit Eiswlrfeln serviert werden.
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