
Pasta  di  mandorle  –
Italienische Mandelhäufchen

Rezept  und  Foto  zur  Verfügung  gestellt  von  Elisabetta
Tallarico

Zutaten:
600 g Mandelmehl oder geschälte gemahlene Mandeln
300g Zucker
1/4 TL Vanille Pulver
1/4 TL Salz
125 ml Amaretto
Saft und Abrieb einer Orange
Saft 1/2 Zitrone
Belegkirschen

Zubereitung:
Alle Zutaten ohne Belegkirschen mit K-Haken gut vermischen und
für 2 Std in den Kühlschrank stellen.

Die Mandel Paste in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle
geben und “Häufchen ” auf ein mit Backpapier belegtes Blech
spritzen. Auf jedes Häufchen eine Belegkirsche drücken. (Ich
halbier die immer).
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Bei 180 Grad Umluft 12-15 Minuten backen.

Die Ränder sollten etwas braun werden. Direkt aus dem Backofen
sind die Häufchen noch recht weich, werden nach dem Abkühlen
aber fester.

Pizzabrötchen Partybrötchen

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Ari Dahms

Zutaten:
200 Gramm Wasser,
200 Gramm Milch
1/2 Würfel Hefe
600 Gramm Mehl
200 Gramm Hartweizengries
4 EL Zucker
2 gestrichene TL Salz
4EL Olivenöl dazu

Zubereitung:
Wasser, Milch und Hefe in der CC bei 37 Grad so fünf Minuten
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ruhen lassen.

Dann  Mehl,  Hartweizengrieß,  Zucker,  Salz,  Olivenöl  ca.  10
Minuten mit Knethaken auf Stufe 1 kneten lassen.

Ich lasse den Teig gerne den Tag über bei Zimmertemperatur
gehen, in einer recht großen Schüssel mit Deckel.
Dann rolle ich ihn aus, ca. 1 cm dick und schneide alles
kleine Dreiecke.

Nochmal so 30 Minuten gehen lassen.

Brötchen  dann in den heißen Ofen bei 270 Grad Umluft ( Brot
oder Pizzastufe) kurz auf Sicht anbacken.

Ich backe sie nur leicht vor und friere sie dann ein.

Tipp: Besonders gut schmecken sie, wenn man sie aufschneidet,
unterm Grill schön bräunt und dann gutes Olivenöl und Rosmarin
drauf gibt.

Pyramide  Dobos  Art  mit
Nougatcreme
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Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:
Teig
6 Eier
150g Zucker
150g Mehl
1 Prise Salz
1cl Rum

Creme
300g Butter
100g Staubzucker
6 Esslöffel Rum
50g erweichtes Nougat oder Nutella
150g  erweichte  Vollmilchschokolade  o.  ä.  (ich  hatte
Rittersport  Schokomousse  verwendet)

Glasur
200ml Sahne
40 gr. Butter
250 gr. Zartbitterschokolade

Zubereitung:
Eier und Zucker 15 min mit Ballonbesen auf max. schlagen, dann
Rum dazu (wer mag) und Mehl unterheben.
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Den Teig nun auf zwei mit Backpapier belegte Bleche verteilen
(also je die Hälfte) und bei 200°C Heißluft 10min backen.
Nicht länger, denn der Teig soll hell bleiben. Dauerbackfolie
würde ich nicht empfehlen, da ihr das Biskuit nachher noch
schneiden müsst.

Inzwischen zimmerwarme Butter mit Flexi etwas aufschlagen und
mit Zucker und Rum schaumig schlagen. Dann das Nougat (es geht
auch Nutella) dazugeben und kräftig weiter schlagen. Unter die
cremige Masse die Milchschokolade rühren. (Ich habe Schoko und
Nougat  gemeinsam  geschmolzen  und  gemeinsam  mit  Flexi
untergerrührt).

 

Nun  löst  man  den  Teig  vom  Backpapier  (einfach  vorsichtig
abziehen, eventuell mit einer Palette drunter durchfahren) und
dann  3x  in  10cm  breite  Streifen  schneiden  (möglichst
gleichmäßig), sodaß man 6 Streifen hat. Ich habe die Streifen
auf der kürzeren Seite geschnitten. Jetzt jeden Streifen mit
Creme bestreichen und 5 davon übereinander stapeln. Wie zuvor
möglichst  genau  und  gleichmäßig.  Diesen  Stapel  1  Stunde
kühlen. Nun den letzten Streifen mit Creme bestreichen und
beiseite legen. (ich habe gleich alle bestrichen um sicher zu
gehen, daß die Creme reicht.- sieht man auf den Bildern).

Den gekühlten Stapel auf ein Schneidebrett legen und quer von
oben rechts nach unten links durchschneiden. (Das ist beim
ersten Mal eigentlich die größte Schwierigkeit da man ja über
die gesamte Länge diagonal schneiden muss. Ich habe mir so
geholfen, dass ich jeweils bis in die Mitte geschnitten haben.
d.h. einmal von der einen und dann von der anderen Seite bis
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ich komplett mit dem Messer durchkam.

Die so entstandenen Dreiecke aneinanderstellen und auf den
letzten, einzelnen Biskuitstreifen stellen. Schon ist die Form
fertig. Ich habe zuerst eine Seite und dann die andere Seite
auf den “Boden” gestellt und etwas zusammen gedrückt.

 

Jetzt kann man das Delta mit Creme bestreichen (falls ihr noch
welche habt), oder mit Marmelade. Soeben fiel mir auf, dass
ich das gar nicht gemacht habe. Von der Creme blieb mir aber
gar nichts über. Marmelade hätte es etwas erleichtert die
Glasur schöner zu verteilen �

Die  Glasur  aus  Sahne,  Butter  und  Schokolade  zubereiten
(einfach alles aufkochen und auskühlen lassen bis es handwarm
ist) laut Original Rezept. Ich habe alles gemeinsam in die
Schüssel gegeben und nur so heiß erhitzt, dass ich es schön
glatt rühren konnte. Aufgekocht habe ich es gar nicht. Ebenso
nicht in der CC gemacht, da ich im Wasserbad die Schoko nicht
reiben muss. Ging so schneller.
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Nun die Dobosspitze mit Glasur übergiessen und kühl stellen,
fertig!

Kling kompliziert, ist es aber nicht. Rezept ist von hier und
in  Teilen  abgewandelt  bzw.  auf  CC  umgeschrieben:
http://www.mannbackt.de/2014/01/15/dobos-spitze-klassiker-aus-
feinstem-biscuit-und-nougatcreme-924/
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