Einfaches Schokoladen-Dessert

Rezept und Foto von Steffi Grauer zur Verfugung gestellt:

Noch mehr Rezepte von Steffi Grauer findet ihr auch auf
http://www.kochtrotz.de/

4 Portionen

Zutaten:

100 g Schokolade nach Wahl (ich nehme 85%ige)
250 g Quark

120 g Joghurt

Optional:

eine Handvoll Fruchte, Schokodrops

Zubereitung:

Flexi-Ruhrelement einsetzen, Schokolade in Stucke brechen. Bei
30°C Grad (oder auch 50°C fur Eilige) Intervallstufe 1 mit
aufgesetztem Spitzschutz die Schokolade schmelzen lassen. Das
dauert einige Minuten. Immer mal wieder nachschauen.

In der Zwischenzeit Quark und Joghurt abwiegen und evtl.
Frichte vorbereiten.

Jetzt Temperatur abschalten, auf Stufe 3 stellen und Quark und
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Joghurt loffelweise unterrihren lassen bis alles gut verteilt
ist.

Creme in Glaser geben und wahlweise Fruchte obenauf verteilen
und dekorieren.

VEGANE OPTION: 250 g Seidentofu und 120 g pflanzlichen Joghurt

Engadiner Nusstorte

Foto und Rezept von Dagmar MOoller zu finden bei Topfle und

Deckele

Zutaten:
1 Springform a 28 cm Durchmesser

Flur den Teig:

80 g Zucker

200 g Mehl

100 g kalte Butter
1 kleineres Ei

Fir die Fullung:

300 g Walnusse

200 g brauner Zucker
50 g Honig
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2 EL Wasser
125 ml Sahne

Sonstige Zutaten:

etwas Butter

etwas Mehl

20 g gemahlene Walnusse (Gewurzmuhle)
etwas Puderzucker

Zubereitung:

Flur den Teig:
Alle Zutaten im Multi schnell zu einem Teig verarbeiten. In
Folie einwickeln und 30 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 180°C 0/U vorheizen.

Fur die Fullung:
Walnusse, Zucker, Honig und Wasser in einer beschichteten
Pfanne langsam karamellisieren. Hitze reduzieren, Sahne
zufugen und 4-6 Minuten kocheln lassen. Nuss-Karamell etwas
abkuhlen lassen.

Springform mit Butter bestreichen und Mehl bestauben. Teig
kurz kneten und auf bemehlter Flache ca. 4 mm dick rund
ausrollen (Durchmesser ca. 33 cm). Mit einem Wasserglas am
Rand gleichmaBig mehrfach Halbmonde ausstechen. Abgestochenen
Teig zusammendrucken, neu ausrollen und mit Ausstecher-Form
Verzierungen herstellen.

Teig mit Hilfe des Wellholzes in die Form heben, mit einer
Gabel mehrmals einstechen und gemahlene Nisse darauf
verteilen. Dann die Fillung auf den Teig geben. Uberstehenden
Rand Uber die Nussmasse klappen. Verzierungen auf die Mitte
setzen und andrucken.

60 Minuten in der mittleren Schiene backen. Auskuhlen lassen
und den Rand mit Puderzucker bestauben.



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 Stlucke 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 suff sind, reicht glaub auch der 3:1
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Gelierzucker.
Meine konnte etwas weniger sufs 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 puriert man die Erdbeeren will mit
Flexielement oder K-Haken).

600g Zucker hinzufugen 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 ScheinverschlulS erzeugen.

3. Es kann Weichmacher aus dem Gummi l0sen

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



