Becherkuchen Schoko-Walnuss-
Cranberry Gugelhupf

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Claudia Kraft
Zutaten:

1 Becher Sauerrahm (250ml) /Schmand/Joghurt (was halt da ist)

1 Becher Zucker

1 Becher Mehl

3 Eier

1/2 Becher 01

1/2 Packung Backpulver od Speisesoda

1 Packung Vanillezucker (ich nehme 1 EL vom selbstgemachten
Vanillezucker)

1 Becher geriebene Nusse (Walnusse, Mandeln od Haselnusse

1 Becher Schokoflocken (ich nehme meistens 1/2 Becher Kakao u
dann Schokoflocken, Drops oder Chunks, was gerade da ist)

1 Handvoll Cranberry (weiche, saftige)

Zubereitung:

Alle Zutaten mit Ruhrelement nach Wahl (Claudia Kraft
verwendete Schneebesen, K-Haken wirde sicher auch gehen)
vermischen, wobei die Schokodrops und Cranberries ganz zum
Schluss hineingegeben und untergemischt werden.

Alles in eine befettete und mit Brosel bestreute Gugelhupfform
gieBBen und bei 180c Umluft ca 40 min backen. Wenn man die
grossen Schoko Chunks nimmt, kann es ohne Brosel passieren,
dass der Kuchen unten kleben bleibt.

Stabchenprobe machen, ggf. kann es auch ewas langer brauchen.
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Erlauterung: 1 Becher = 250 ml

Heinerle Ildefonso

Schokoladina

Foto von Claudia Kraft

Rezepte von Ruckseite der Oblatenpackung und von Claudia Kraft
auf CC umgesetzt

Zutaten:

1 Packung Vanillezucker

4 Eier

250 gr. Blockschokolade

250 gr. Kokosfett (Ceres oder Palmin)
250 gr. Puderzucker

2 EL Rum

1 Packung Hoch-Backoblaten Nr. 10a

Zubereitung:

Schokolade nur mit Messer etwas zerkleinern und mit
Ceres/Palmin und Zucker 1in die Schussel geben und auf
Kochstufe 3 mit ca 50C einschalten.

Nachdem das Fett und Schoko etwas geschmolzen ist, Flexi
einspannen und auf Kochstufe 3 ruhren. Wenn alles glatt
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geruhrt wurde Temperatur abschalten und ca 10min auskihlen
lassen.

Eier mit Rum und Vanillezucker verquirlen und unter standigen
Riuhren mit Flexi die Mafle ruhren. So lange ruhren bis es
cremig 1ist.

Jetzt die Backoblaten entweder in eine tiefe Wanne, oder
Backrahmen ausbreiten und abwechselnd Oblaten und
Schokoschicht verteilen. Mit Oblaten abschliellen und mit Brett
beschweren und dann kalt stellen.

Philadelphia Himbeer Torte

Rezept und Foto von Ari Dahms

Zutaten:

Fiur den Boden:
36 Loffelbisquit
125 Gramm Butter

Fullung:
300 Gramm Philadelphia
1 groBe Tasse Puderzucker
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3 EL Milch

300 g Haselnlsse

200 ml Sahne

1 EL Vanillezucker
Sahnesteif

750 g gefrorene Himbeeren
2 Pck. roter Tortenguss

Zubereitung:

Loffelbisquit mit der Trommelraffel krumelig reiben.
Haselnusse ebefalls in eine separate Schussel mit der
Trommelraffel mahlen und zur Seite stellen.

Zimmerwarme Butter und Bisquitkrummel in die CC Schussel geben
und mit dem K-Haken zu einem Teig verarbeiten.

In eine Springform driucken und einen kleinen Rand hoch ziehen.

Dann Philadelphia mit dem Puderzucker und der Milch mit dem
Ballonschneebesen zu einer homogenen Masse verruhren und auf
den Krumelteig geben.

Haselnusse auf die Philadelphia Masse geben.

Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif schlagen, und auf die
Nisse streichen.

Jetzt die gefrorene Himbeeren auf die Sahne und zwei Packchen
roten Tortenguss nach Anleitung zubereiten und auf die Fruchte
geben.

Ab in den Kiuhlschrank und nach ca. 6 Stunden geniefen. Ich
mache ihn immer schon am Vortag



Foto Ari Dahms

Spitzbuben — Variationen

Rezept und Foto von Nancy Carbo/Rezept Nr. 1

Zutaten:
250 gr kalte Butter
1 Eiweiss

1/3 Teeloffel Bourbon Vanille gemahlen (oder 1/2 Vanilleschote
herauskratzen)


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/himbeeranschnitt.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/himbeeranschnitt.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1798
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/spitzbuben.jpg

8 gr Vanillezucker

120 gr Zucker (oder kein Vanillezucker und dann 130gr Zucker)
350 gr Mehl

Prise Salz

140 gr Himbeer-, Erdbeer- oder Johannisbeerkonfitlre
Puderzucker (Falls man kein Puderzucker hat, mit Multi oder
Gewlrzmiuhle aus Zucker Puderzucker herstellen)

Zubereitung:

Bei doppelter Menge den Teig mit K-Haken in dem Kessel machen.
Bei einfacher Menge geht es theoretisch auch im
Multizerkkleinerer mit Messer.

Teig im Multi:

Alles in den Multi rein und ca 1 Minute auf maximale Stufe.
Herausnehmen. In Frischhaltefolie wickeln und fur ca. 1lh in
den Kuhlschrank.

Teig in der Schussel:

Mehl in die Schiussel, eine Mulde in die Mitte machen

Die kalte Butter in grobe Flockchen auf dem Rand der Mulde
geben.

Vanillezucker und Zucker auch auf dem Rand der Mulde geben.
Gemahlene Vanille (oder 1/2 Vanilleschote herauskratzen),
Prise Salz und das Eiweiss in die Mitte geben.

K-Haken einsetzen

Auf Stufe 3 kneten, bis es geschmeidiger Teig ist.
Herausnehmen. In Frischhaltefolie wickeln und fur ca. 1lh in
den Kihlschrank.

Verarbeitung:
Damit die Masse schon kalt bleibt, immer nur portionsweise den
Teig verarbeiten.

Backofen auf 200 grad vorheizen.

Etwas Mehl auf die Arbeitsflache, die Hande und auf den
Teigroller geben.



Ein Stuck vom der Masse schneiden
Den Teig 3mm dick ausrolen

Mit runder Spitzbubenform austechen und direkt auf das
Backblech mit Backpapier 1legen.

(wenn man keine Spitzenbubenform hat, mit der Hand kleine
Ballchen formen, Backpapier darauf und mit einem Brett
vorsichtig zerdrucken)

Alle Formen zahlen, die Halte mit Herz- oder Sternform
ausstechen.

Und ab in den Backofen!
Ca. 7min goldgelb backen.
Abkuhlen lassen

Dekorieren:

Platzchen gut auf einem Tisch oder Theke vorbereiten, nochmals
zahlen (bei mir waren plotzlich drei verschwunden..Kinderhande
sind schnell

Die ausgestochene Kekse mit Puderzucker bestreuen

Konfiture warm machen (Mikrowelle oder Schussel) und durch ein
Sieb streichen

Mit einem kleinen LOffel Konfitlre in der Mitte von den ganzen
Keksen geben. Achtung, es muss noch ein bisschen Rand
rundherum sein.

Die ausgestochene Kekse auf die ganzen legen, andrucken.
FERTIG!

Ich habe sie nicht mit Puderzucker bestreut, weil es flr uns
personlich dann zu suss ist. Aber das ist Geschmackssache!
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Rezept und Foto von Sylvia Eigner/Rezept Nr. 2

Zutaten:

Fur den Teig:

400 g Mehl

120 g Zucker

1 Prise Salz

Abgeriebene Schale einer Zitrone
1 Vanillezucker

1 Eigelb

2 cl Rum

250 g ButterZum Bestreuen
Puderzucker und

zum Fullen Marmelade.
Zubereitung:

Aus Teigzutaten mit K-Haken einen Teig herstellen, 1in
Klarsichtfolie kuhl stellen.Dann Zubereitung wie Rezept Nr. 1

10-15 Minuten bei 180° backen.

Teebeutel als Tischdeko
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Rezept und Foto von Angelika Kotte

Zutaten:

Das ist ein ganz einfacher Platzchenteig.
300g Mehl

759 Zucker

2 EBL. Vanillezucker

1 Prise Salz

200g Butter/ Margarine

1 Ei

Zubereitung:

Diese Zutaten rasch zu einen Murbeteig verkneten.

Ich mach das immer ganz gerne mit dem CC Silikonruhrer.
(Anmerkung: Murbteig geht auch super mit dem Multi)

Dann den Teig mindestens eine halbe Std. im Kuhlschrank
stellen.

Der Teig wird dann 3-4 mm ausgerollt und in Rechtecke
geschnitten. Ich habe mit hierfir aus ein Stck Pappe eine
Schablone geschnitten die ca. 5x8 cm grof8 ist.

Dann werden jeweils die oberen Ecken umgeklappt so das dieses
typische Teebeutel Form ensteht.

Dazwischen mit einem Stabchen ein Loch stechen.

Die Kekse dann bei 180 grad ca 15 min backen. Nach dem
auskuhlen den unteren Teil in Schokoladen Kuvertire tauchen.
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Und so wurden sie verschenkt, Foto von Angelika Kotte

Zabaione — Grundrezept

Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten:

8 Eigelbe

50 g Zucker

20 g Vanillezucker

0,1 1 Amaro (Fernet, Averna, Ramazotti etc.)

Zubereitung:
Alle Komponenten in die Ruhrschussel geben und auf Ruhrstufe 8
kalt aufschlagen.

Wenn die Masse ins weillliche umschlagt Temperatur zufilgen
(80°C) in ca. 6 Minuten mit dem Profi-Ballonschneebesen zu
einem steifen Schaum aufschlagen.
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Direkt servieren und gegebenenfalls mit bitterem Kakao
bestreuen. Oder in Glaser abfillen und kalt stellen.

Gewlirzmithle — nicht nur zum

Gewurze mahlen

Fotos Daniela Steinel

Hier mochten wir alle Anwendungen fur die Gewurzmuhle
notieren.

Sahne steif schlagen
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Kalte Sahne in das Gewurzmuhlenglas einfullen — Markierung
beachten — und mit der P-Taste steif schlagen

Milchschaum

Milch in das Gewlrzmihlenglas einfullen und in der Mikrowelle
erwarmen — nicht kochen. AnschlieBend mit der P-Taste solange
mixen, bis die gewlnschte Konsistenz erreicht ist.

Foto von Alexandra Muller-Ihrig

Puderzucker
Normalen Zucker in das Glas einfiullen und mit der P-Taste
einige Sek. pulverisieren

Gewlirzsalz

Salz und die gewunschten getrockneten Gewurze z.B. ital.
Krauter in das Glas der Gewurzmuhle einfullen und Kkurz
vermixen lassen.

Currys

Diverse Gewurze (u.A. kompletter Anisstern, Zimtstangen etc.)
mit Flissigkeiten (0l etc.) in der Gewiirzmihle zu einem Curry
verruhren

Gewlrze
Kein Nelkenpulver zuhause? Dann einfach komplette Nelken
pulverisieren etc.

Salatsaucen
Alle Zutaten in das Glas, mixen, kann man auch verschlossen
ein paar Tage im Kuhlschrank aufbewahren. So toll gebunden
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bekommt man Salatsaucen anders nicht hin.<

Backtrennmittel
Ganz einfach, genaue Anleitung siehe hier: Backtrennmittel

Pistaziennutella
Pistaziencreme. Schoko und Butter etwas vorwarmen. Rezept auf
40 g Pistazien runter rechnen und weniger Zucker nehmen.

Pfannkuchen
Pfannkuchenteig aus 1 Ei, 63 g Mehl, 125 ml Milch, Pr. Salz

Schnelle Heidelbeermarmelade von Silvia Brunner

Heidelbeeren 3/4 einfullen 1 Packchen Vanillezucker dann auf
hochst Geschwindigkeit etwa 1 Minute, dann kann man das ganze
streichen.

Da es ja nicht gekocht wird ist es zum sofortigen Verzehr. Mit
anderem Obst hab ich es noch nicht ausprobiert.

Schnelle Erdbeermarmelade von Christine Mair
Ein paar Erdbeeren, 3 Datteln und etwas Agavendicksaft. Alles
mixen, fertig.

Foto Christine Mair

Vanillezucker
Aus alten verwendeten Vanilleschoten und etwas Zucker, wird 1in
der Gewurzmuhle ein aromatischer Vanillezucker
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Pfannenbrot (Rezept von Atilla Hildmann aus dem Buch vegan for
fit -Gipfelstlirmer und von Tanja Schneider ausprobiert):

85 g Haferflocken (z.B. mit Flocker geflockt), gute Prise
Salz, 1/2 TL Backpulver und 130 ml Wasser. In einer
beschichteten Pfanne von beiden Seite braten und nach Wunsch
belegen (zerdriuckte Banane und Beeren, Avocado, Gemuse und
Krauter)
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