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Eiserkuchen
Neujahrshérnchen /
Neujahrswaffeln

Foto Manfred Cuntz/Rezept Nr. 2

Zutaten:

500ml (Mineral)Wasser
2509 Butter

2509 Zucker

300g Mehl

4-5 Eier, je nach GroBe
Zimt

Prise Salz

—nach Geschmack:
Vanille

Anis

oder ein Schuss Rum

Zubereitung:
Das Wasser auf ca 38 Grad erwarmen und die Butter, sowie die
Halfte des Zuckers darin schmelzen / auflosen.

Mit dem Flexi auf kleinster Stufe ruhren und wenn die Butter
weich genug ist, die Temperatur abschalten und die restlichen
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Zutaten zugeben.

Die Ruhrstufe langsam bis 4 erhdhen.

Wenn ein glatter, flussiger Teig entstanden ist, Maschine
abschalten, Ruhrelement entfernen und den Teig ca 30 Minuten
guellen lassen.

Eisen heizen, etwas fetten und Teig ausbacken.

Noch warm aufrollen und auf einem Gitter auskihlen lassen.
Falls in der Kiche viel Dampf entsteht, die H6rnchen in einem
anderen Raum mit weniger Luftfeuchtigkeit abstellen.

Waffelrezept fur Waffelkorbchen:

Zutaten:
1509 Zucker
300g Mehl
14g Anis

5g Salz

1g Vanille
49 Zimt
100g Sahne
80g Eier
400g Milch
100g Butter flissig

Zubereitung:

Trockene Zutaten mischen (K-Haken), Flissigkeit dazugeben
(wichtig: nicht aufschlagen, heille Butter unterlaufen lassen).
Kann man auch schon ein paar Stunden vorher vorbereiten.



Elisenlebkuchen

Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Erndhrungsberatung)

Zutaten:

3 Eier

50 g Zucker

150 g gemahlene Haselnusse

100 g gemahlene Mandeln

50 g gehackte Mandeln

50 g Zartbitterschokolade

10 g Lebkuchengewlirz

3 EL Honig

200 g gemischte kandierte Fruchte oder je 100 g Orangenat und
Zitronat

5 Tropfen Bittermandelol

5 Tropfen Rumaroma oder 1 TL Rum
Mark einer Vanilleschote

Zubereitung:

Kandierte Frichte in der Gewurzmuhle etwas zerkleinern. Die
Schokolade mit dem Mulit oder besser mit der Raffel raspeln.
Da ich keine Schokolade da hatte, habe ich Schokotropfen
verwendet.
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Die Eier und Zucker mit dem Ballonschneebesen schaumig ruhren
(ca. 5-8 Min).

Alle weiteren Zutaten in der Zwischenzeit in einer Schiussel
geben und diese kurz vermischen.

Ballonschneebesen durch den K-Haken ersetzen und die
Zutatenmischung nach und nach zur Eimischung geben und alles
zu einem klebrigen Teig verrihren.

Den Teig 3 Stunden bei Raumtemperatur ziehen lassen.
Tipp von Manu Beecken: uber Nacht im Kuhlschrank und am
nachsten Tag weiterverarbeiten.

Backofen auf 160° vorheizen.

Die Lebkuchenmasse mit einer Lebkuchenglocke oder mit einem
Essloffel auf die Oblaten setzen und im Backofen ca 25 Minuten
backen.

Anschliellend mit Kuvertiure oder Puderzuckerguss bestreichen
und garnieren.

Erdbeermarmelade —

Variationen
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Rezept Nr. 1/Foto Bettina Kciuk

Zutaten:

2 kg Erdbeeren

1 kg Gelierzucker 2:1

Saft von 2 Zitronen

4 ausgekratzte Vanilleschoten (mehr ist besser, 6 Schoten oder
Vanilleextrakt)

Zubereitung:

Aufkochen mit den ausgekratzten Schoten bei voller Temperatur
mit dem Flexi und Ruhrintervall 1.

3 Minuten kochen lassen.

Ich puriere das Ganze dann, weil ich keine Stucke mag.
Naturlich ohne die Schoten.

In ausgekochte Glaser (Spulmaschine reicht) fullen bis zum
Rand, Deckel drauf und 5 Minuten auf den Kopf stellen. Ob das
notig ist, daran scheiden sich die Geister.

Kihl und dunkel lagern.

Wenn die Erdbeeren sehr suB sind, reicht glaub auch der 3:1
Gelierzucker.
Meine konnte etwas weniger sull sein.

Zutaten:

1 kg Erdbeeren
100 gr. Zucker
20 gr. Pektin
600 gr. Zucker

Zubereitung:

Im Kessel die Erdbeeren mit 100g Zucker und 20g Pektin
aufkochen (je nachdem wie plriert man die Erdbeeren will mit
Flexielement oder K-Haken).

600g Zucker hinzufligen und auf 104°C kochen, es sollte 73 Brix



auf dem Refraktormeter haben.
Ich geb immer noch Erdbeeren dazu als Einlage.

Tipp Manfred Cuntz:

Glaser NICHT umdrehen. Das ist kontraproduktiv.

1. Es ist unnotig. Der Raum Uber der Konfitire wird auch so
heill genug

2. Es kann zwischen Deckel und Glasrand dringen, verkleben und
einen Scheinverschlul8 erzeugen.

3. Es kann Weichmacher aus dem Gummi lo0sen

4. Wenn man gekaufte TO Glaser verwendet konnen die Deckel mit
Fungiziden behandelt sein die man sich dabei in die Konfiture
holt.

Erdnuss-Cheesecake
Erdnusskasekuchen

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Maren Witschel
Erdnuss-Cheesecake

Zutaten/Zubereitung:
Erdnussbutter:
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ca 400g Erdnusse gerostet

Eine gute Prise Salz

ca ein EL Ol (Erdnuss- oder neutrales 01)
In den Multi und zu Butter verarbeiten

Die Halfte der Menge zusammen mit
50g Backkakao

125g Puderzucker

1 EL 01

Noch einmal im Multizerkleinerer kraftig durchriuhren, kann
passieren das man da noch einmal nachhelfen muss und etwas mit
der Hand unterrihrt und nach Bedarf noch etwas 01 bei gibt
(sollte eine ahnliche Konsistenz aufweisen wie die beruhmte
Schokocreme)

Den Schoko-Aufstrich beiseite stellen.

Restliche Erdnussbutter

250g Mehl

309 brauner Zucker

1 Ei

Mit dem K-Haken zu Streusel verarbeiten gut die Halfte in die
gefettete Springform (26cm Durchmesser) zu einem Boden
andrucken. 30 min kalt stellen restlichen Streusel ebenso kalt
stellen bis zur Verarbeitung

800g Magerquark

1 Ei

150g Schlagsahne

359 Speisestarke

300g Zucker

1 Pck Vanillezucker

Mit dem K-Haken und dem Spritzschutz verruhren (hat bei mir
zehn Sekunden gedauert) einmal kurz hoch drehen reichte aus
ohne Klumpen.

Masse auf den Boden geben.

Bei 180 Grad Umluft je nach Ofen 35-45 Minuten backen (mein



Ofen ist immer recht zigig bei mir sind die Backzeiten immer
recht kurz hatte es nur 35 Minuten drin)
Den Schoko-Aufstrich vorsichtig mit einem LoOoffel oder
Teigschaber auf der Masse verteilen (den Rand dabei nicht
aussparen) restlichen Streusel drauf und noch einmal 15-20
Minuten bei gleicher Temperatur backen.

Auskuhlen lassen und dann noch einmal mindestens 3 Std in den
Kihlschrank stellen.
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