Walnusstortchen
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Foto Sigrid Gassner

Eine fabelhafte Verwendung fur Eiweill, wenn es beim
Nudelmachen oder bei einem Dessert wie der Zitronencreme ubrig
geblieben sind. Die Tortchen halten sich gut, bleiben
mindestens eine ganze Woche frisch und saftig. Besonders
hibsch: Wenn man die Tortchen in einem Muffinsblech mit
kleinen Gugelhupfformchen backt.

Zutaten fur 16 Stuck:

200 g Butter

200 g Zucker

6 Eiweile

100 g gemahlene Walnusskerne

80 g Mehl

2 EL Himbeer- oder Zitronenlikor
Butter fur die Formchen

Zubereitung:

Die Butter in einem kleinen Topf auf milder Hitze aufkochen,
dann den Topf einen Moment abkuhlen lassen. Mit etwas von
dieser flussigen Butter die Muffinformchen sorgsam auspinseln
oder mit Spruhfett ausspruhen.

Zucker und Eiweill in einer Schussel mit einem Holzloffel
grundlich verruhren, aber nicht schaumig schlagen. So lange
riuhren, bis der Zucker aufgelodst ist.

Die Walnusskerne 1im elektrischen Zerhacker (z.B.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8450

Multizerkleinerer) zu Pulver mixen, mit dem Mehl mischen und
unter das Eiweill ruhren (K-Haken). Jetzt auch den Likor in die
Masse ruhren und schliefBlich nach und nach die Butter
einarbeiten.

Dabei immer nur kleine Mengen zufugen und unterruhren. Erst
wenn alles aufgenommen wurde, die nachste Portion zuflgen.

Diese Masse gleichmalfig in die Formchen verteilen — am besten
aus einer Kanne gielen, dann tropft es nicht so. Die
Vertiefungen nur zu zwei Dritteln fillen, die Masse steigt
beim Backen hoch.

Bei 190 Grad HeilBluft ca. 10 Minuten backen, bis die Tortchen
hochgegangen und goldbraun geworden sind. Noch warm aus den
Formchen l0sen — sobald sie abgekuhlt sind, bleibt der Teig
leicht hangen. Sind sie aus Versehen zu sehr abgeklihlt,
nochmal kurz im Ofen erwarmen.

Tipp:

Zitronencreme, Apfelcoulis und Walnusstortchen passen
wunderbar zusammen und lassen sich bestens gemeinsam als
Dessert servieren.



https://www.cookingchef-freun.de/?p=5776
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Rezept und Fotos von Anna Weidner
Zutaten:

Fur den Boden:

250g Mehl

3 gestrichene TL Backpulver

100g Zucker

1 Prise Salz

Je 3 tropfen Butter Vanille und Bitter Mandel Aroma
1 Ei

1259 Butter

Fur die Buttercreme:
Aus 500ml Milch Vanillepudding kochen
1259 Butter

Fur den Belag:

400g gehackte Walnusskerne
1259 Zucker

1259 Butter

309 Zartbitterkuverture

Zubereitung:

Flir den Boden:

Fir den Murbeteigboden alle Zutaten in die Schissel geben und
mit dem K Haken zu einem Teig verkneten. Den Teig zu einem
30x30cm Boden ausrollen. Wenn er zu weich ist, vorher nochmal
kalt stellen.

Boden bei 200°C Ober und Unterhitze 15-20min backen.

Fur die Buttercreme:

Wahrenddessen in der CC mit dem Flexi Pudding kochen (Rezepte
ohne Tutchen gibt es in unserem Portal einige). Pudding
abkuhlen lassen. Sobald er Zimmertemperatur hat mit Butter (K
Haken) aufschlagen. Butter sollte auch Zimmertemperatur haben.
Creme auf ausgekihltem Boden verstreichen.



Fir den Belag:

Butter mit Zucker und Walnussen im der Pfanne rosten, die
Nisse noch warm auf der Creme verteilen. Abkiuhlen lassen.
Kuvertire schmelzen in kleinen Gefrierbeutel geben, kleine
Spitze abschneiden und Kuchen damit verzieren.

Walnusshornchen mit der
Kenwood CookingChef
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Rezept und Foto von Anna Weidner

Zutaten:
Teig
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300g Mehl

1 Prise Salz

200g Frischkase (Doppelrahmstufe)
1 Eigelb

2259 kalte Butter

Fullung

509 Zucker

80g Honig

509 Butter

759 Walnusskerne gehackt

Zum Ausrollen 4EL Zucker

Zubereitung:
Alle Teigzutaten mit dem K-Haken zu einem glatten Teig
vermengen. Teig vierteln, kugeln formen und 1in

Frischhaltefolie packen und min 1 Stunde kaltstellen.

Die Butter fiur die Fullung schmelzen und mit Walnussen, Zucker
und Honig verruhren.
Abkihlen lassen.

Ofen auf 175° Grad vorheizen.

Arbeitsflache jeweils mit 1 EL Zucker bestreuen und eine Kugel
darauf rund ausrollen. Der Durchmesser sollte ca. 24cm
betragen. Dann jeweils ein Viertel der Nussmischung darauf
verteilen und in 16 Kuchensticke schneiden.

Jedes Stuck von der breiten Seite her aufrollen, so dass
kleine HOornchen entstehen. Jedes Blech ca. 20 min backen.

Die Fullung ist bei mir etwas ausgelaufen, aber dadurch haben
die Hornchen einen knackigen Karamellboden bekommen sie sind
gottlich lecker.



Schokoladentruffel Dattel-
Nuss-Triiffel mit Rosenwasser

Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten fiir 20-25 Truffel:

150 g getrocknete Datteln ohne Stein

100 g Walnusskerne

50 g dunkle Schokolade, 70 % Kakaogehalt
3-4 EL Rosenblitenwasser

5 TL Vanillepulver

1 Prise Kardamompulver

fein geriebene Schokolade
Pralinenfdrmchen

Zubehor: Multizerkleinerer mit Flugelmesser

Zubereitung:
Datteln, Nusse und Schokolade im Multizerkleinerer fein
hacken.

Mit Rosenbliutenwasser, Vanille und Kardamom aromatisieren.
Sollte die Masse nicht gut binden, etwas mehr
Rosenblitenwasser hinzuflgen.

Aus der Masse mit einem kleinen Eisportionierer Kugeln
abstechen, in der geriebenen Schokolade drehen und in die
Pralinenférmchen setzen. Statt der Datteln schmecken auch
getrocknete Feigen oder Aprikosen. Das Rosenblutenwasser lasst
sich durch Orangenbliutenwasser ersetzen.

Tipp von Stefan: Anstatt die Truffel in Schokoladenpulver zu
walzen funktioniert auch Kakaopulver, Kakaopulver mit einem
Zimtanteil oder komplett in temperierter Schokolade walzen und
uber einem Gitter abrollen. Einfach mal was ausprobieren und


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1505
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Sie werden begeistert sein.

Mohrenkuchen Karottenkuchen

Riiblitorte Riiblikuchen -

Variationen

Foto: Gisela Martin — 1. Rezept mit Limetten-Mascarpone-Creme

Rezept von Jamie Oliver aus dem Buch “Besser kochen mit Jamie
— schon oft nachgebacken von Gisela Martin

Zutaten:

285 gr weiche Butter

285 gr. brauner Zucker

5 grolle Eier

abgeriebene Schale und Saft von 1 Orange
170 gr. Mehl

2 TL Backpulver

115 gr. gemahlene Mandeln
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115 gr Walnusskerne gehackt

1 TL Zimt gemahlen

1 Prise Nelken

1 Prise Muskatnuss

0,5 TL Ingwer

300 gr. Mohren, geschalt und grob geraspelt
Meersalz

Fir die Limetten-Mascarpone-Creme:

115 gr. Mascarpone

225 gr. Doppelrahmfrischkase

85 gr Puderzucker

abgeriebene Schale und Saft von 2 Limetten

Zubereitung:
Alle Zutaten bereitstellen und vorbereiten (z.B. Karotten mit
Scheibe im Multizerkleinerer grofs raspeln)

Backofen auf 180 Grad vorheizen

Backform (Kastenform oder quadratische Form von 22 c¢m
mitBackpapier auskleiden oder einfetten und etwas Mehl drauf
sieben)

Butter und Zucker mit Flexi oder Ballonschneebesen hellgelbund
schaumig schlagen

Eigelb einarbeiten, Orangenschale und 0-Saft zugeben..

Zu Unterhebruhrelement (oder Kochrihrelement) wechseln undMehl
und Backpulver unterheben, dann die gemahlenen Mandeln, die
gehacktenWalniusse, die geraspelten Mohren und die Gewlrze.

In zweiter Schussel EiweiBe mit 1 Prise Salz steifschlagen und
ebenfalls in erster Schussel unterheben.

Teig in Form geben und ca. 50-65 Min im vorgeheizten
Ofenbacken (1lt. Rezept 50 Min, in meiner Form dauert es immer
65 Min)



Auskihlen lassen und aus Form herauslosen.
Zutaten der Creme mit Flexi verruhren und auftragen

Ggf. noch ein paar restliche Walnusse zum Dekorieren
verwenden.

Rezept von Junipery, chefkoch.de

Zutaten:

5 Eier

300g Karotten

2509 gemahlene Haselnlsse (alt. Mandeln)
200g Zucker

1/2 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

80g Paniermehl

Zubereitung:
Backofen auf 160 Grad vorheizen

Karotten im Multizerkleinerer mit der feinen Raspel raspeln

Eier trennen, EiweiRf mit dem Schneebesen auf max. Stufe mit 1
Prise Salz steif schlagen, 1/3 des Zuckers zugeben und
nochmals aufschlagen.

In zweiter Schissel das Eigelb mit 4 EL heilRem Wasser schaumig
schlagen, Vanillezucker und nach und nach den restlichen
Zucker dazugeben.

Auf die Eigelbmasse Eischnee, Mandeln, Paniermehl, Karotten
und Backpulver geben, alles vorsichtig mithilfe
Unterhebrihrelement unterheben.

In eine gefettete Springform geben und rund 60 min backen.

Wer mochte, gibt auf den Kuchen spater einen Guss aus 200g



Puderzucker, je 2EL Kakaopulver und Rum sowie 4 EL Wasser.

Am besten uber Nacht ziehen lassen, dann ist er noch besser.

Rezept aus Facebookgruppe “Backen und Kochen mit Kenwood”
ubertragen. Ausprobiert von Gisela Martin

Sehr saftig und nach ein zwel Tagen sogar noch besser (gekuhlt
lagern). Man kann die Muffins auch einfrieren und am Vorabend
auftauen.

Zutaten:

5 Eier

2259 Zucker

250g Karotten

2509 geriebene Mandeln

1 Zitrone, Saft und Schale

1 Prise Salz

80g Mehl

1EL Backpulver

Zubereitung:

5 Eier und 2259 Zucker schaumig schlagen ca 10 min mit
Schneebesen auf hoher Stufe.

Wenn alles schon luftig ist, die Karotten, geraffelt im Multi,
Scheibe Nr 2 oder Trommelraffel,

die geriebenen Mandeln

die Zitrone und eine Prise Salz mit dem Unterheb/Ruhrelement
oder von Hand unterheben (Stufe 1-2, langsame Stufe, nicht zu
lange, damit schaumige Konsistenz nicht verloren geht). Mehl
und Backpulver dazusieben und wie vorher unterheben. 1Im
vorgeheizten Backofen/Ober-Unterhitze, 180 Grad 0/U. backen.
Muffin ca 25min backen (als Kuchen wirde es 50 Minuten
dauern). . Garprobe.Nach erkalten mit Glasur versehen, z. B.
mit Dekoruben oder Puderzucker.Varianten:

Kinderfreundliche Glasur / Zitronenglasur

250¢ Puderzucker und etwas Zitronensaft
mischenErwachsenenglasur

2509 Puderzucker, 1 EL Wasser, 1-2 EL Kirsch (Schnaps)

Tipp:



Doppelte Menge geht in CC von den Mengen gerade noch.

Rezept stammt von Siemens-Heftchen “Genuss fur Zeitsparer” und
wurde von Gisela M. leicht abgewandelt und auf CC
umgeschrieben.

Foto: Gisela M./4. Rezept Blitz-Rublitorte

Zutaten:

12 Zwiebacke

250 gemahlene Haselnusse (Anmerkung: Ich hatte zur Halfte
Mandeln, da kann man nehmen, was gerade da ist. Ein andermal
hatten wir Walnusse + 30 gr. Pistazien, das war auch mega-
lecker!)

250 gr. Mohren

5 Eier

200 gr. Zucker (Anmerkung: wir hatten 175 gr. und langte auch)
2 EL Zitronensaft

1 Vanillezucker

1 TL Backpulver

Fett oder Backtrennspray zum Ausfetten

1 Schwarzblech-Springform 26 cm Durchmesser

Zubereitung:
Alle Zutaten bereitstellen.

Ofen 180 Gr./Ober-Unterhitze einstellen.
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Multi mit Messer, Zwieback zerkleinern und umfidllen:

Karotten schalen und im Multi mit feiner Scheibe, Nr. 2, fein
reiben.

Alle Zutaten bis auf Zwieback in CC-Schussel geben, K-Haken
einsetzen und kurz riuhren lassen. Im laufenden Betrieb den
Zwieback reinriesseln lassen.

Teig in gefettete Form (ich hatte den Boden mit Dauerbackfolie
und den Rand nur kurz mit Backtrennspray gespruht) fuallen und
backen.

Lt. Rezept 180-200 Gr/0-U, 60 Minuten. Ich hatte 180 Gr./0-U
und habe ihn schon nach 48 Minuten herausgenommen. Er war
aussen braun und innen megasaftig!

5. Rezept Riiblitorte mit Frischkasetopping/Rezept gepostet von
Ines Gluck

Foto und Rezept zur Verfligung gestellt von Ines Gluck/Rezept
Nr. 5

Zutaten:

125 gr. Butter

150 gr. Zucker

4 Eier

250 Mehl

3 TL Backpulver

375 geraffelte Karotten (mit Multizerkleinerer, Trommelraffel
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oder Schnitzelwerk)

200 gr. gemahlene Mandeln oder Haselnusse
ggf. Zimt/Vanillemark

Topping:

300 gr. Ricotta oder anderen Frischkase

200 gr. Quark

50 gr. Puderzucker

ggf. Mandelblattchen und gehackte Pistazien

Zubereitung:

125 gr Butter mit 150 gr Zucker aufschlagen (Flexielement).
Nach und nach 4 Eier zugeben. 250 Mehl und 3 TL Backpulver
unterheben (z.B. Unterhebriuhrelement).

375 gr geraffelte Karotten und 200 gr gemahlene Mandeln oder
Haselnusse kurz unterheben. Wer mag darf auch noch gern mit
Zimt oder Vanillemark verfeinern.

Das ganze bei 175 Grad in den vorgeheizten Backofen. Vor dem
Auskuhlen den Boden halbieren.

Topping: 300 gr Ricotta oder anderen Frischkase mit 200 gr
Quark und 50 gr Puderzucker vermengen (Flexielement). Zwischen
die beiden Boden verteilen und oben drauf.

Hatte noch Topping uber und habe daher noch die Seiten und
diese mit Mandelplattchen “beklebt”? Obenauf noch gehackte

Pistazien, fertig <



Zutaten:

300 g Karotten

250 ml 01

3 Eier

185 g brauner Zucker

220 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1 TL Natron

2 TL Zimt

2 EL Kakaopulver

100 g Zuckerrubensirup

130 g dunkle geraspelte Schokolade
160 g gehackte weile Schokolade (Backwaren)
65 gr Puderzucker

400g Frischkase).

Zubereitung:

300 g Karotten fein reiben (Multizerkleinerer), 1in die
Schissel geben.

Dazu:

250 ml 01

3 Eier

185 g brauner Zucker

220 g Mehl

1 Packchen Backpulver
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1 TL Natron

2 TL Zimt

2 EL Kakaopulver

100 g Zuckerrubensirup

Mit dem Ballonschneebesen gut verruhren

Dann 130 g dunkle geraspelte Schokolade unterheben (mach ich
mit dem Kinderschreck)

In einer gefetteten gemehlten Springform ca 50-60'/180°C 0/U
backen. (Stabchenprobe)

Abkuhlen lassen.

100 g gehackte weille Schokolade (Backwaren) bei 50°C mit dem
Flexielement schmelzen, 40g Puderzucker und 250g Frischkase
dazu zu einer homogenen Masse schlagen. Auf den Kuchen geben,
evtl. mit Kakao bestauben. (Ich mach immer gerne mehr, also
160g Schokolade, 65 gr Puderzucker und 400g Frischkase).

Ausprobiert von Gisela M.

Zutaten:

450 gr. Karotten

1 Zitrone

5 Eier

150 gr. Zucker

100 gr. gemahlene Mandeln
175 gr. Mehl

1 TL Backpulver



1 TL Zimt

75 gr. Marzipan

Lebensmittelfarbe (Orange)

175 gr. Puderzucker

75 gr. fein gemahlene Pistazien (ich hatte 50 gr. und nur
zerhackt)

Zubereitung:
Zutaten bereitstellen.

Karotten schalen. Multizerkleinerer mit feiner Raspelscheibe

anbringen und Karotten auf Geschwindigkeitsstufe 3 raspeln.

1T

Zitronenschale abreiben, Saft auspressen und zu Karotten in
den Multizerkleinerer geben.

Ofen auf 180 Gr. Ober/Unterhitze vorheizen.
Springform mit Butter einfetten.

Ein Ei trennen, das eine EiweiB in eine zweite Schussel geben
und zur Seite stellen.



Eigebl, 4 Eier, Zucker in Schissel geben.
Profiballonschneebesen anbringen und auf hochster Stufe 5
Minuten (ich hatte 10 Minuten) schaumig schlagen.

Dann Mandeln, Mehl, Backpulver, Zimt und Karotten auf
minimaler Stufe unterruhren oder mit der Kenwood-Spachtel
unterheben.

Alle in die Springform (Durchmesser 21 cm. Meine Form war
Durchmesser 26 cm, ging auch). 40 Minuten backen.

Wahrend der Kuchen im Backofen ist, lohnt es sich die
Splulmaschine kurz ein- und auszuraumen. So sieht man ob alle
Zutaten verarbeitet sind. Ich hatte z.B. die Mandeln
vergessen, es so nach 3 Minuten gemerkt und einfach mit der
Spachtel nachtraglich untergehoben.

Marzipan mit 50 gr. Puderzucker und etwas Lebensmittelfarbe in
Kessel geben und mit Flexi ruhren, bis sich alles verbunden
hat. Wenn die Masse zu trocken ist, etwas Rosenblitenwasser
oder Wasser zugeben.
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Karotten formen, das geht leichter als man denkt. Mit dem
Matrizenreinigungsteil der PastaFresca kann man prima die
Karotten etwas unregelmalliger gestalten. Als Grinzeugs dienen
Pistazienstucke.

Kuchen auskuhlen lassen.

Das eine Eiweill mit Ballonschneebesen steif schlagen (langsam
auf hochste Stufe hochfahren). Die restlichen 125 gr.
gesiebten Puderzucker langsam unterheben.

Masse mit Spatel dunn auf den Kuchen streichen. Pistazien an
den Rand drucken. Mit Mohren dekorieren.



Diesen Kuchen kann man auch in MuffingrodfBe backen. Hier mit
1,4 facher Menge (beim Icing zweli Eiweils anstelle von einem),
ergab etwas uber 20 Stuck:
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