
Gebrannte Kürbiskerne

Fotos Daniela Grünbaum

Rezept von den gebrannten Mandeln von Daniela Grünbaum auf
Kürbiskerne abgewandelt

Zutaten:
400 gr. Kürbiskerne
120 gr. Zucker
1  TL  Zimt  (oder  Apfelstrudelgewürz,  Spekulatiusgewürz,
Vanillezucker o.ä.)

Zubereitung:
Kürbiskerne im Backofen vorrösten, das hebt den Geschmack. Bei
180 Grad im Backofen solange rösten, bis es gut duftet.
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Wenn die Kürbiskerne angeröstet sind, 1 Tasse Wasser (d.h. 125
ml)  mit  120  Gramm  Zucker  in  die  CC  geben,  auf  höchste
Temperatur schalten und mit dem Flexielement, Intervall Stufe
1 laufen lassen.

Sobald die Temperaturanzeige 126 Grad zeigt, 1 EL Zimt (oder
noch besser Apfelstrudel- oder Plätzchenwürzmischung) zugeben
und weiterrühren lassen.

Bei knapp über 100 Grad fängt das Wasser an zu kochen und die
Anzeige geht dann nicht höher (logisch). Dann die Zutaten in
das kochende Wasser geben. Wenn das Wasser fast verdampft ist,
steigt die Temperatur (in meinem Fall sogar auf 143 Grad).

Dann ist es wichtig dabei stehen zu bleiben: zuerst glänzen
die mandeln noch, sehen dann aber schlagartig immer matter aus
und sobald es ausschaut als wenn sie trocken sind (oder besser
mit feuchtem Sand überzogen) die Maschine ausschalten und die
Mandeln sofort mit einem Spatel auf ein Backpapier umfüllen.
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Danach noch kurz unter den Salamander ( Oberhitze-Grill )
geschoben, weil sie zu blass waren (dabei stehen bleiben, geht
ganz schnell).

Gewürzbutterplätzchen
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Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Doris Küter

Das Foto spricht Bände – die müssen gut sein!

Zutaten für 80 Stück:
Für den Teig:
300g Mehl
1/2 Tl Backpulver
75g Zucker
3 Tl Zimt
1 Tl gem. Muskatnuß
1 Tl gem. Nelken
150g kalte Butter
3 Eigelb
2 El Sahne

Für die Glasur:
100g Puderzucker

Zum Verzieren:
80 abgezogene halbierte Mandeln

Zubereitung:
1. Das Mehl mit dem Backpulver, dem Zucker und den Gewürzen
mischen. Die Butter kleinschneiden und mit den Eigelben und
der  Sahne  zum  Mehl  geben.  Alles  zu  einem  glatten  Teig
verkneten (K-Haken). Den Teig in Alufolie wickeln und etwa 30
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Minuten in den Kühlschrank legen.

2. Das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 200
°C vorheizen. Auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche den Teig
messerrückendick  ausrollen,  kleine  Plätzchen  ausstechen  und
auf das Backblech legen. Die Plätzchen im Backofen (Mitte)
etwa 10 Minuten backen, bis sie leicht gebräunt sind.

3.  Den  Puderzucker  mit  etwas  Wasser  anrühren  und  die
abgekühlten Plätzchen damit bestreichen. Jedes Plätzchen mit
einem halben Mandelkern verzieren.

Giraffencreme

 
Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Elvira Preiß

Zutaten:
1 große Dose Pfirsiche
250 g Mascarpone
500 g Quark
8 Eßl Pfirsichsaft
80 g Zucker
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1 Becher geschlagene Sahne
1 Päckchen Schokoladencookies

Zubereitung:
Pfirsiche im Würfler würfeln.

Mascarpone,  Quark,  Pfirsichsaft,  Zucker  mit  dem
Ballonschneebesen gut verrühren und 1 Becher geschlagene Sahne
untermischen.

1 Päckchen Schokocookies im Multi mit Messer zerkleinern.

 
Abwechselnd Pfirsiche,Creme und Cookies im glas oder in einer
großen Schüssel Schichten. Mit den Cookies abschließen.
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