
Macarons  mit  der  Kenwood
Cookingchef  –  Vanille,
Himbeere  und  Pistazie  –
Variationen

Rezept Nr. 1/Foto Anna Weidner

1. Rezept zur Verfügung gestellt von Anna Weidner

Zutaten: !Wichtig alles ganz genau abmessen!
100g Eiweiß
50g Zucker
200g Puderzucker
110g blanchierte gemahlene Mandeln (ohne Schale)

Zubereitung:
Mandeln und Puderzucker im Blender oder Multi nochmal klein
mahlen und durch einen Sieb drücken, sodass ein sehr feines
Pulver entsteht.

Eiweiß  mit  Ballonschneebesen  steif  schlagen,  dabei  Zucker
einrießeln lassen. Schlagen bis das Eiweiß richtig steif und
etwas glänzend ist. Mit maximal 30 Zügen das Mandelgemisch
unter den Eischnee heben.

Der Teig sollte zähflüssig sein und nicht vom Löffel fließen.
Sondern eher in Schlieren vom Löffel fallen. Fällt mir etwas
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schwer zu beschreiben. Ihr könnt aber folgenden Test machen:

Etwas Teig in einen Spritzbeutel geben und einen kleinen Kreis
auf das Blech spritzen, wenn er sofort auseinander läuft ist
der Teig zu flüssig. Hält er erst mal die Form und zieht sich
nur langsam glatt und läuft langsam etwas aus ist er perfekt.
Ist er zu dünn etwas Mandeln zugeben. Ist er zu fest einfach
noch ein paar Mal rühren.

Dann könnt ihr den Teig einfärben. Ich wurde nur Pasten oder
Pulverfarben nehmen da diese die Konsistenz nicht ändern.

Beim ersten versuch würde ich ein 2€ Stück auf ein Backpapier
legen und nachzeichnen. Wenn das Backpapier voll gezeichnet
ist umdrehen un den Teig aufspritzen. ACHTUNG wie gesagt der
Teig läuft noch etwas aus, also genug Platz zwischen den €
Stücken lassen.

Ist das Blech voll von unten mit einer Hand dagegen schlagen
(natürlich  mit  Gefühl)  damit  die  Luftblasen  aus  dem  Teig
gehen.

Nun müssen die Macarons ca 40min an der Luft trocknen. Darauf
achten,dass sie nicht im Zug stehen, sonst wird die Oberfläche
wellig.

Ofen auf 140° Grad vorheizen.

Macarons ca. 10 min backen, bis sie die sogenannten Füßchen
bekommen haben.

Füllen  kann  man  mit  was  man  möchte.  Ganache,  Nougat,
Buttercreme  oder  mit  Nuss-Nougat-Creme

Ich hab mein bestes bei der Erklärung gegeben und hoffe es
klappt bei euch auch.

2. Rezept zur Verfügung gestellt von Kathrin Ebert



Fotos Rezept Nr. 2/Kathrin Ebert

Zutaten für ca 30 Macarons:
157g Eiweiß ca. 3 Eier M
210g Mandelmehl nicht teilentölt/ kaltgepresst o.ä., wenn ihr
kein Mandelmehl habt, dann Mandelstifte etc
135g Puderzucker
165g Zucker
3/8 TL Salz
nach Belieben Lebensmittelfarbe Paste oder Puder

Zubereitung
In  den  Multi-Zerkleinerer  das  Messer  einsetzten  und  die
Mandelstifte und den Puderzucker geben, ganz wichtig, dass es
kein Mandelmus wird.

Mit  “Pulse”  das  Mandel-Puderzuckergemisch  sehr  fein
zerkleinern,  sonst  habt  ihr  später  keine  glatten  Macarons
sondern etwas pickelig.

Es  sollte  sehr  pudrig  sein  und  keine  größeren  Stückchen
enthalten.



Das Eiweiß und Zucker in die Kochschüssel einwiegen.

In die CC den Ballonschneebesen einsetzen.

Unter Rühren vorsichtig auf 55-60 Grad erwärmen.

Das  Eiweiß  einfach  so  lange  erwärmen  bis  sich  der  Zucker
komplett gelöst hat.

Das Erwärmen des Eiweißes bewirkt, dass später eine sehr feste
Meringue  entsteht.  Das  reduziert  das  Risiko,  den  Teig  zu
überrühren.

Die Eiweiß dann ca. 5-10min aufschlagen, so dass der Eischnee
zu einer sehr festen und glänzenden Meringue wird. So lange
rühren, bis sich der Eischnee nicht mehr warm anfühlt, dabei
das Salz einrieseln lassen.
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Die Mandel-Puderzuckermischung in eine größere Schüssel geben.

In  mehreren  Portionen  sanft  mit  einem  Silikonspatel  (oder
Löffel) das Eiweiß und die Lebensmittelfarbe unterheben.

Dabei eine kreisende Bewegung aus dem Handgelenk machen: Mit
dem  Teigspatel  am  Rand  der  Schüssel  entlang  fahren,  dann
mittig in den Teig drücken und so den Teig “falten”.

Solange rühren, bis der Teig lavaartig vom Löffel fließt, aber
er sollte auch nicht zu zähflüssig sein.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit einer großen Lochtülle (ca.
1cm) geben, dann etwa 2€ große Taler auf eine Silikonmatte
oder ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Ich nehme
lieber  eine  Silikonmatte  für  Macarons,  es  macht  sich
einfacher.
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Das Backblech mehrfach auf die Arbeitsplatte schlagen, damit
große Luftblasen zerplatzen und die Oberfläche glatt wird.

Macarons NICHT ruhen lassen!

Die  Macarons  dann  für  ca.  30  min  bei  120°C  (Umluft)  im
vorgeheizten Ofen backen. Sie sollten hell und ein kleines
bisschen weich bleiben.

Die Macarons dann mit Backpapier bzw. Silikonmatte auf ein
Gitter ziehen und 10min auskühlen lassen, dann erst vorsichtig
lösen. Die Macarons sollte sich fast spurlos lösen lassen,
sonst wurden sie nicht lange genug gebacken oder sind noch zu
warm.

 
Die  Macarons  anschließend  füllen,  zum  Beispiel  mit
Puddingbuttercreme, Ganache, Buttercreme, Lemon Curd usw.
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Mandarinen-Sahnetorte  mit
Baiserhaube

Foto von Carmen Müller

Rezept zur Verfügung gestellt von Carmen Müller

Für circa 12 Stücke

Zutaten:
Für den Teig:
Fett für die Form
200g Mehl
100g + 25g + 150g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
Salz
75g kalte Butter
Mehl zum Ausrollen
Backpapier
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Für die Quarksahne:
1 Dose (314ml) Mandarinen
3 Blatt weiße Gelatine
250g Speisequark (20% Fett)
2 EL Zucker
1 Päckchen Vanillinzucker
75ml Orangensaft
100g Schlagsahne

Für das Baiser:
3 frische Eiweiß (Gr. M)
1 TL Zitronensaft
Salz
150g Zucker

Zubereitung:
1) Für den Teig eine runde Tarte- oder Auflaufform (24 cm Ø; 3
cm hoch) fetten. Mehrere Backpapierstreifen in die Form legen.
Mehl, 100g Zucker, Vanillezucker, 1 Prise Salz, 3-4 EL kaltes
Wasser, Butter und Butterschmalz in Stückchen erst mit den
Knethaken und dann kurz mit den Händen glatt verkneten. Teig
auf etwas Mehl zum Kreis (ca. 32 cm Ø) ausrollen. In die Form
legen, dabei am Rand andrücken und ca. 1 cm über den Rand
stehen lassen. Ca. 1 Stunde kalt stellen.

2) Den Teig im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 175°C)
30-35  Minuten  backen.  Auskühlen  lassen.  Den  Tortenboden
mithilfe der Backpapierstreifen aus der Form heben, Backpapier
ablösen. Den Boden evtl. wieder in die Form oder auf eine
Tortenplatte setzten.

3) Für die Quarksahne Mandarinen abtropfen lassen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Quark, Zucker, Vanillinzucker und
Orangensaft  verrühren.  Gelatine  ausdrücken,  bei  schwacher
Hitze auflösen. 2 EL Quarkcreme einrühren, dann unter den Rest
Creme rühren. Ca. 5 Minuten kalt stellen, bis sie zu gelieren
beginnt. Sahne steif schlagen (Ballonschneebesen), unter die
Creme  heben.  Mandarinen  unterheben.  Ca.  3  Stunden  kalt



stellen.

4) Für das Baiser Eiweiß und Zitronensaft im heißen Wasserbad
(durch  die  Wärme  wird  der  Eischnee  stabil)  mit  dem
Ballonschneebesen steif schlagen, dabei 1 Prise Salz und 150g
Zucker  einrieseln  lassen.  Weiterschlagen,  bis  der  Zucker
gelöst  ist  und  die  Masse  glänzt  und  leicht  anzieht.
Kuppelartig  auf  die  Quarksahne  streichen.  Mit  einem
Küchengasbrenner  unter  ständiger  Bewegung  des  Brenners
abflämmen oder kurz unter den vorgeheizten Grill des Backofens
stellen, bis das Baiser leicht gebräunt ist.

Guten Appetit!

Ich habe das Rezept in der Form abgewandelt, dass ich anstelle
der Blattgelatine 1 Päckchen Sofortgelatine plus 2 TL San-
Apart (Küchle) verwendet habe.

Viel Spaß beim Nachbacken!

Mandarinen-Tiramisu  mit
Portweinzabaione

 
Rezept  zur  Verfügung  gestellt  mit  Erlaubnis  der
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Veröffentlichung bei einem Kenwood-Kochevent bei Backkonzepte
12/2016

Das Rezept  stammt von einem ehemaligen Kenwoodkoch.

Zutaten:
Tiramisu:
6 frische Mandarinen
100 ml Schlagsahne
4 Blatt eingeweichte Gelatine
250 gr. Mascarpone
250 gr. Speisequark
80 gr. Zucker
350 ml Orangensaft
3 EL Cointreau
1 Packung Löffelbiskuit
Kakao, Orangenscheiben und Minze

Zabaione:
3 Eigelb
3 EL Zucker
80 ml roter Portwein

Zubereitung:
Tiramisu:
Mandarinen schälen und filetieren.

Sahne  in  Kessel  füllen  und  mit  Ballonschneebesen  steif
schlagen, zur Seite stellen.

Mascarpone  und  Quark  mit  Ballonschneebesen  glatt  rühren.
Gelatine in einem Topf mit etwas Wasser leicht erwärmen und
auflösen.  Unter  die  Mascarpone-Quark-Mischung  rühren.  Mit
Zucker, 100 ml Orangensaft und Orangenlikör abschmecken. Dann
die Sahne mit dem K-Haken unterrühren.

Eine  Auflaufform  (ca.  1,5  Liter)  mit  der  Hälfte  der
Löffelbiskuits  auslegen.  mit  ca.  125  ml  Orangensaft
beträufeln. Mandarinenfilets darauf verteilen. Mit etwas Creme

http://shop.backkonzepte.de/


bestreichen. Restliche Löffelbiskuits darauf verteilen und mit
dem  Rest  Orangensaft  beträufeln.  Die  übrige  Creme  darauf
verteilen und glatt streichen.

Mindestens 1 Stunde kühl stellen. Mit Kakao bestäuben. Beim
Servieren mit etwas Minze garnieren.

Zabaione:
Die Zutaten in die Rührschüssel geben, mit Ballonschneebesen
bei maximaler Geschwindigkeit 3-4 Minuten schlagen.

Temperatur  80  Grad  einstellen,  Zabaione  weiter  schlagen
lassen. Bei Erreichen von 60 Grad die P-Taste lange drücken
(Kindersicherung).

Nach 3-4 weiteren Minuten ist die Zabaione fertig und sollte
sofort mit dem Tiramisu serviert werden.

Mandelbällchen

 
Rezept und Foto von Anna Weidner

Ergibt ca. 40 Stück

Zutaten:
3 Eiweiß
250g Puderzucker
1 Prise Salz
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1 TL Zimt
300g Mandeln (alternativ Haselnüsse)

Zubereitung:
Ofen auf 125° Ober und Unterhitze vorheizen.
 

Eiweiß mit Prise Salz und dem Profischneebesen auf höchster
Srufe steif schlagen. Puderzucker einrießeln lassen und immer
weiterschlagen.

Von der fertigen Baisermasse ca 3 Esslöffel beiseite stellen.

Unter den Rest die gemahlenen Mandeln und den Zimt unterheben.

Kleine Bildchen formen (Hände nässen). Ich habe einen kleinen
Eisportionierer verwendet.

Mit einem Kochlöffel kleine Dellen in die Kugeln drücken. Die
beiseite gestellte Eiweißmasse auf die Kugeln spritzen.
Ca. 25 – 30 min backen

Mango-Blutorangen-Grütze  mit
Limettenschaum und knusprigen
Herzwaffeln
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Foto und Rezept von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten für 2 Personen:
2 Reife Mango
2 Blutorangen
1 Unbehandelte Limette, davon Saft und Abrieb
1 EL Orangenblütenhonig
2 Eigelb
1 EL Rohrohrzucker
300 g Mehl, Typ 550
100 g Rohrohrzucker
200 g Gebräunte Butter
1 Päckchen Vanillezucker
6 Eier
200 ml Milch ( oder Sahne )
1 Prise(n) Salz
Öl / Butterschmalz zum ausbacken
Puderzucker zu dekorieren

Benötigtes Zubehör:
Glas-Mixaufsatz
Profi-Ballonschneebesen

Arbeitzeit: 20 min

Koch-/Backzeit: 30 min
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Ruhezeit: 30 Min.

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zubereitung:
Die Mango schälen, vom Stein schneiden, die Hälfte davon in
Streifen schneiden, die andere Hälfte im Blender pürieren. Die
Blutorange auspressen und das Mangopüree mit 150 ml des Saftes
aufmixen. Mit dem Honig süßen und kaltstellen.

Die Eigelbe mit dem Zucker und dem Ballonschneebesen bei max
Geschwingikeit  verrühren,  bis  die  Masse  hellgelb  und
dickflüssig  ist.  Nun  den  Limettensaft  und  den  Abrieb
hinzufügen, und 4 EL heißes Wasser in dünnem Strahl dazugeben.
Das  Kochelement  einsetzten,  die  Temperatur  auf  50  Grad
einstellen und 10 min auf max aufschäumen.

Für  die  Waffeln  die  ganzen  Eier  mit  dem  Zucker  und
Vanillezucker mit dem Ballon-Schneebesen schaumig rühren, bis
eine  dicklich,  gelbe  Masse  entsteht.  Die  gebräunte  Butter
zufügen und löffelweise Mehl und Milch hinzufügen. Eine Prise
Salz hinzugeben.

Den Teig Ca eine halbe Std gekühlt zur Seite stellen.

Das Waffeleisen vorheizen und die Waffeln portionsweise in dem
gefettetem Waffeleisen in Ca 4-5 min ausbacken und auf einem
Kuchengitter auskühlenlassen, so werden sie noch knuspriger.

Die Grütze auf Tellern anrichten, mit dem Limettenschaum und
den Waffeln garnieren und servieren.



Mango-Kokos-Torte

Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Verena Fersterer

Zutaten:
Biskuitboden:
4 Eier
150g Zucker
4 EL heißes Wasser
150g Mehl
½ TL Backpulver

Mango Füllung:
1 Dose Mango (Abtropfgewicht 250g)
3 Blätter Gelatine

Kokos Füllung/Creme
250ml Sahne
300g Mascarpone
300g Naturjoghurt
7 Blätter Gelatine
ca. 3EL Staubzucker
2-3EL Kokosette (Kokosflocken)
ca. 30ml Kokossirup od. nach Geschmack (zb. Von Monin)

Mango – Spiegel
1 Dose Mango (Abtropfgewicht 250g)
3 Blätter Gelatine
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Zubereitung:
Biskuitboden:
Eier mit dem Zucker mind. 15min. mit dem Ballonschneebesen auf
Stufe  5  aufschlagen.  Gegen  Ende  der  Schlagzeit  das  heiße
Wasser hinzugeben und weiterschlagen, bis die Masse fast so
fest wie geschlagene Sahne ist. Danach das mit dem Backpulver
vermischte Mehl vorsichtig unterheben (entweder per Hand oder
<Stufe 1). In eine 25 oder 26 Springform füllen und ungefähr
25-30 Minuten bei 160C Ober/Unterhitze backen (Stäbchenprobe).
Den  Tortenboden  am  Vortag  herstellen,  dann  lässt  er  sich
leichter schneiden.

Mango Füllung:
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Mangos abtropfen
lassen  und  pürieren  (Multizerkleinerer)  anschließend  die
Gelatine in einem Topf auflösen (Flexielement) und nach und
nach das Mangopüree hineingießen. Eine Springform (18-20cm)
mit Frischhaltefolie auslegen (Vorsicht keine Falten!) und das
Mangopüree hineingießen einfrieren. Eventuell auch am Vortag
vorbereiten.
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Kokos Füllung/Creme:
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne steif schlagen
(Ballonschneebesen).  In  der  Kenwood  Joghurt,  Mascarpone,
Zucker, Kokossirup und Kokosette mit dem Flexirührelement auf
Stufe <1 kurz verrühren. Gelatine in einem Topf auflösen und
ein paar EL von der Creme dazugeben und glatt rühren, erst
jetzt die Gelatinemasse zügig unter die restliche Kokoscreme
rühren. Geschlagene Sahne vorsichtig unterziehen.

Tortenzusammenbau:
Biskuitboden  einmal  durchschneiden.  Einen  boden  auf  eine
Tortenplatte legen und mit einem Tortenring umstellen (ca.
0,5cm Abstand zum Boden lassen), die gefrorene Mangoplatte
einlegen und dann ca. die Hölfte der Kokoscreme einfüllen.
Darauf achten, dass der Rand zum Tortenring ausgefüllt wird.
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Den 2 Boden auflegen und den Rest der Creme einfüllen (wieder
auf  den  Rand  achten).  Die  Torte  mindestens  3Stunden  im
Kühlschrank kühlen.

 

 
Mango – Spiegel:
In  kaltem  Wasser  einweichen.  Mangos  abtropfen  lassen  und
pürieren. Gelatine in einem Topf auflösen und nach und nach
das Mangopüree einrühren. Das Mangopüree auf die Torte gießen
und bis zum Rand verteilen. Torte nochmal 3 Stunden kühlen.
Mit einem Messer die Torte vom Ring lösen und zb. mit Beeren
dekorieren.
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Marmorkuchen  im  Glas  alla
Gisele

Foto und Rezept von Gisela Martin

Für ca. 14 Weckgläser a 160 ml

(Es kann jedes Glas verwendet werden, möglichst ein Sturzglas)

Zutaten:
5 Eier (vorher wiegen sollten ca. 300 gr. sein)
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300 gr. Butter
300 gr. Zucker
300 gr. Mehl
3 EL Kakaopulver
1 TL Backpulver

Zubereitung:
Alle  Zutaten  rechtzeitig  beseite  stellen,  damit  sie  die
gleiche Temperatur haben.

Alle Gläser mit etwas geschmolzener Butter (die noch nicht in
der Zutatenliste steht) auspinseln.

Backofen auf ca. 170 Grad Umluft vorheizen:

Butter mit Flexi rühren, 2/3 des Zuckers zugeben und Flexi
weiterlaufen lassen.

Eier trennen: Das Eiweiss in zweiten Kessel geben, das Eigelb
zur  Butter-Zucker-Mischung  geben  und  weiter  mit
Schneebesenaufsatz  alles  schaumig  schlagen  (ruhig  ein  paar
Minuten).

Dann Mehl/Backpulver sieben und kurz unterheben (von Hand,
alternativ Kochrührelement oder Unterhebelement).

Das Eiweiß in zweiter Schüssel mit dem restlichen Zucker steif
schlagen.

Eiweiß in Teigmasse behutsam untermischen.

Teig  halbieren  und  in  einer  Hälfte  den  gesiebten  Kakao
untermischen.

Jeweils ein Löffel hellen Teig und ein Löffel dunklen Teig in
die Gläser geben.

Achtung, Gläser nur bis zur Hälfte füllen, Teig geht stark auf
beim Backen.

1 x mit Gabel oder Löffel umrühren, Ränder der Gläser mit



Zewatuch saubermachen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 MInuten
backen.

Über das Glas hinausschauender Kuchen abschneiden, ggf. Deckel
auf Glas und im geöffneten Backofen langsam abkühlen lassen.
Wenn  der  Kuchen  vollständig  ausgekühlt  ist  z.B.  mit
eingeschmolzenen Osterhasen oder Weihnachtsmännern den Kuchen
verzieren. Fertig.

Mit  Deckel  sind  die  Kuchen  im  Kühlschrank  einige  Wochen
haltbar.

Wenn man möchte kann man die komplette Masse auch in eine
Kuchenform  füllen  (und  sich  den  Aufwand  mit  den  Gläsern
sparen). Dann verlängert sich die Backzeit auf ca. 50 Minuten
bei 180 Grad Umluft.

P.S.  Ich  hab  auch  schon  die  Eier  im  ganzen  mit  Zucker
aufgeschlagen,  dauert  dann  ca.  10-15  Minuten,  funktioniert
ebenso.

Marmorkuchen  Marmorgugelhupf
Variationen
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Foto von Johanna Scharinger/Rezept Nr. 1

1. Rezept von Johanna Scharingers 90jähriger Großtante

Mengen gelten für eine große Silikonform:

Zutaten:
300g Margarine
350g Staubzucker
1 P. Vanillezucker
5 Eier
1 EL Rum
450g Mehl
1 P. Backpulver
1/8l Milch
Kakao nach Bedarf.

Zubereitung:
Die Eier trennen und Schnee schlagen. (Ballonschneebesen).

Flexielement einsetzen. Aus Margarine, Zucker, Vanillezucker
und dem Rum einen flaumigen Abtrieb herstellen, ganz langsam
die Eigelbe dazugeben und alles so lang rühren, bis die Masse
fast weiß ist. (geht mit dem Flexi am besten).

Dann  mit  dem  Ballonbesen  Mehl  und  Backpulver  unterrühren
(wirklich rühren, unterheben geht fast nicht bei der Menge),
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dabei die Milch dazugießen. Zum Schluss den Schnee unterheben.

Dann die Masse teilen und die Hälfte (oder auch nur 1/3 von
der ganzen Masse, je nachdem wie viel Schokoanteil man mag)
mit Kakao einfärben.

Weiße und Kakaomasse abwechselnd in die gugelhupfform füllen
und zum Schluss mit einem Buttermesser den Teig vorsichtig
durchmarmorieren.

Bei  180  Grad  Ober-/Unterhitze  1  Stunde  lang  backen.  (Zur
Sicherheit stäbchenprobe machen.)

Variante Frank KLee:
Es gab ja da die Diskussion ob mit Margarine oder ohne. Ich
habe mal die Variante Nussbutter (gebräunte Butter) probiert,
da die ja auch keine Molke mehr enthält. Was soll ich sagen,
Megalecker  ,  leichte  Karamellnote  durch  die  Butter  UND
fluffig. Ich bin zwar kein Fan von trockenen Kuchen, aber wenn
ich den demnächst in meinem Ofen 5-10 min. kürzer backe ist er
absolut perfekt.

Foto Frank KLee mit obiger Nussbuttervariante

Tipp: Alternativ kann man auch dieses Rezept machen. Dann die
Masse nicht in einzelne Gläser, sondern in eine Form füllen
und Backzeit von 20 auf 50 Minuten erhöhen.

2. Rezept Marmorkuchen mit Haselnüssen von Kerstin Bleidiessel
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Foto von Kerstin Bleidiessel

Rezept von der Webseite der Zeitschrift “Lecker als Nussiger
Gugelhupf”  und  von  Kerstin  auf  Kenwood  abgewandelt.  Mehr
Rezepte  von  Kerstin  Bleidiessel  findet  ihr  hier:
http://www.kerstins-speisekammer.com/

Zutaten:
200 gr. Zartbitterschokolade
250 gr. Butter
200 gr. Zucker
1 Prise Salz
6 Eier
425 gr. Mehl
1 Päckchen Backpulver
8 EL Milch
200 gr. Haselnusskerne
Fett und gemahlene Haselnüsse für die Form

 

Zubereitung:
Schokolade  grob  haken  und  im  Wasserbad  schmelzen,  etwas
abkühlen lassen (alternativ könnte man auch die Schokolade im
Kessel bei niedriger Temperatur mit Flexi schmelzen lassen,
siehe hier: Schokolade schmelzen).

Die weiche Butter und den Zucker und dem Salz mit dem K-Haken
cremig rühren.

Die Eier einzeln unterrühren bis alle gute untergemengt sind.
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Das  Mehl  mit  dem  Backpulver  mischen  und  esslöffelweise  
zugeben, dabei immer weiter rühren (Stufe 2 bei der Major).
Zwischendurch immer wieder einen EL Milch mit in die Schüssel
geben.

Der fertige Teig ist sehr homogen und fast „seidig“.

Den Teig halbieren. In eine Hälfte die Hälfte der Haselnüsse
geben und in die andere Hälfte die geschmolzene Schokolade und
die restlichen Haselnüssen einrühren (Stufe 1 bei der Major).

Eine Backform gut einfetten und mit den gemahlenen Haselnüssen
ausstreuen.  Den  Teig  schichtweise  einfüllen  und  mit  einer
Gabel durchziehen.

Bei 175°C (150°C Umluft) für ca. 1 Stunde backen.

Etwas abkühlen lassen und aus der Form stürzen.

Nach Belieben verzieren.

 

 

 

Maroni  Törtchen
Maronitörtchen
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Foto und Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:
Teig:
1 Becher Sauerrahm (Erläuterung: 1 Becher = 250 ml)
1 Becher Zucker
1,5 Becher Mehl
1/4 Becher Öl
3 Eier
1 Packung Backpulver
1 Packung Vanillezucker
3 EL Nutella

Maronicreme:
200 gramm Maronipüree
150 gramm Zucker
400 gramm Sahne
600 gramm Quimic (2 Pkg) – Anmerkung: Quimic gibts in D nur in
sehr gut sortierten Supermärkten. Qimic lässt sich durch Sahne
mit Gelatine ersetzen.

50 gramm Maronipüree für Deko

Zubereitung:
Sahne schlagen (Ballonschneebesen).

Eier, Zucker schaumig schlagen (Ballonschneebesen), dann Öl
langsam  dazugeben.   Anschließend  Nutella  und  Rahm  u  Mehl
zugeben.

Alles auf ein Blech streichen oder ein tiefes Blech verwenden.
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Bei ca 190c/Heissluft ca 30-40 min backen.

Maronicreme: Maroni und Zucker glatt rühren (Flexi), Quimic
glatt rühren (Flexi) und mit Maroni Zucker Mischung verrühren,
dann steif geschlagene Sahne vorsichtig unterrühren.

Mit Dessertringe Teig ausstechen oder mit Messer ausschneiden.
Ring  drauf  lassen  und  mit  Creme  auffüllen.  Da  ich  hohe
Törtchen  wollte  habe  ich  jedes  mit  einem  Backpapierrand
versehen und dann die Creme eingefüllt.

Ein paar Stunden kalt stellen.

Maroni-Kastanien-Mousse

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Neben  dem  Maroni-Mousse  im  Glas  ist  noch  das  Kürbiskern-
Parfait

Zutaten:
5 Stück Dotter
3 Stück Eiklar
75 g Kristallzucker
120 g Schokolade (weiß)
110 g Kastanienpüree
4 cl Rum
3 Blatt Gelatine
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500 ml Schlagobers

Zubereitung:
Die Dotter mit 3⁄4 des Zuckers über Dampf schaumig schlagen.
Mit CC auf 60 C und Ballonbesen auf Stufe 5-6 aufschlagen.
Sobald die Temp erreicht wurde, wird die Maschine langsam und
die P Taste so lange drücken (piepst) bis Geschwindigkeit
wieder erreicht ist. Schokolade auflösen. Ich mache das immer
noch  über  Wasserbad,  da  die  CC  immer  besetzt  ist.
Kastanienpüree  mit  Rum  glattrühren.

Die Schokolade und das Kastanienpüree zur Eidottermasse geben
und vorsichtig verrühren. Gelatine einweichen, auflösen und
unter die Schokomasse ziehen. (Ich habe gleich alles in die
Schüssel  gegeben  und  mit  dem  Spatel  vermischt)  Eiklar
aufschlagen und mit dem restlichen Zucker steif ausschlagen.

Unter die Schokomasse heben. Am Schluss das nicht allzu steif
geschlagene Obers vorsichtig unterheben und in vorbereitete
Förmchen oder Schalen füllen.

Tipp:
Das  Kastanienmousse  mit  karamellisierten  Maronistückchen
bestreuen.  Dafür  nehme  ich  die  bereits  gekochten  aus  dem
Beuteli/
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