Madeleilnes
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Rezept und Foto von Katharina Karner zur Verfigung gestellt

Zutaten:

3 Eier

100g Feinkristallzucker

2 TL (oder Beutel) Vanillezucker

1 Beutel Orangenschale (oder selbst geraspelte Schale) (oder 1
EL Orangenbliutenwasser)

200g Mehl

1/2 Beutel Backpulver

150g Butter in der Mikro geschmolzen, aber nicht mehr heiss

Zubereitung:
Eier, Zucker und Aromen mit dem K Haken schaumig aufschlagen,
Mehl und Butter dazu und rasch untermengen.

Die Masse in einen Spritzsack fullen und damit die
Madeleinesformen befillen. So kleckert es weniger. Ich habe 2x
gebacken.

Die Madeleines ca 10 min bei 200 Grad/Umluft backen bis die
Rander leicht braun und der typische RiB entstanden ist. Am
Kuchengitter auskihlen lassen und in einer Dose aufbewahren.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6107
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/madeleines_katharinakarner.jpg

Wer keine solchen Formen hat kann auch Muffinsformen
verwenden.

Marmorkuchen Marmorgugelhupf
Variationen

Foto von Johanna Scharinger/Rezept Nr. 1
1. Rezept von Johanna Scharingers 90jahriger GroRtante
Mengen gelten flur eine groBe Silikonform:

Zutaten:

300g Margarine
350g Staubzucker

1 P. Vanillezucker
5 Eier

1 EL Rum

4509 Mehl

1 P. Backpulver
1/81 Milch


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5957
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5957
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/marmorgugelhupf.jpg

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 ruhren, bis die Masse
fast weill ist. (geht mit dem Flexi am besten).

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

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

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

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

Variante Frank KlLee:

Es gab ja da die Diskussion ob mit Margarine oder ohne. Ich
habe mal die Variante Nussbutter (gebraunte Butter) probiert,
da die ja auch keine Molke mehr enthalt. Was soll ich sagen,
Megalecker , leichte Karamellnote durch die Butter UND
fluffig. Ich bin zwar kein Fan von trockenen Kuchen, aber wenn
ich den demnachst in meinem Ofen 5-10 min. kurzer 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 Glaser, sondern in eine Form fullen
und Backzeit von 20 auf 50 Minuten erhohen.

2. Rezept Marmorkuchen mit Haselniissen von Kerstin Bleidiessel

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 Packchen Backpulver

8 EL Milch


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/marmorkuchenfrankklee.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=371
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/marmorkuchenkerstinbleidiessel.jpg

200 gr. Haselnusskerne
Fett und gemahlene Haselnusse fur die Form

Zubereitung:

Schokolade grob haken und im Wasserbad schmelzen, etwas
abkuhlen lassen (alternativ konnte 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 ruhren.

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

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

Den Teig halbieren. In eine Halfte die Halfte der Haselnlsse
geben und in die andere Halfte die geschmolzene Schokolade und
die restlichen Haselnussen einruhren (Stufe 1 bei der Major).

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

Bei 175°C (150°C Umluft) fur ca. 1 Stunde backen.
Etwas abkiuhlen lassen und aus der Form stirzen.

Nach Belieben verzieren.


http://www.cookingchef-freun.de/?p=1677

