
Schaumrollen – Variationen

Fotos Claudia Kraft/Rezept Nr. 1

1. Rezept
Ausprobiert von Claudia Kraft nach Anleitung von Katharina
Schmidt/Backen und Kochen mit Kenwood

Zutaten:
1 Packung Blätterteig
Backtrennspray
3 Eiweiß
200 gr. Zucker
Vanillezucker
Spritzer Zitronensaft
1 Ei

Zubereitung:
Ich  habe  1  Packung  Blätterteig  in  Streifen  a  ca  1,5-2cm
(Augenmass)  geschnitten.  Jeden  Streifen  auf  eine  Minirolle
gewickelt, die ich vorher mit Trennspray besprüht habe. In
Summe wurden es 18 Stück.

Mit verquirltem Ei bestreichen und bei 200C ca 15min Heissluft
backen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5997
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/schaumrollenfertig1.jpg


3 Eiweiß und 200g Zucker und Vanillezucker in den Kessel der
CC geben und verrühren  (noch keinen Schnee schlagen).

Temperatur   auf  65  C  und  Intervallstufe  1  stellen  und
Ballonschneebesen einspannen. Wenn der Zucker aufgelöst ist,
die Temperatur ausschalten und auf voller Stufe aufschlagen (P
Taste  drücken  und  halten)  und  so  lange  schlagen  bis  35C
erreicht sind.

 
Eventuell  einen  Spritzer  Zitronensaft  dazugeben   und
Schaumrollen  mit  Spritzsack  füllen.

Achtung: Das Auflösen vom Zucker dauert recht lange. Ich hätte
sogar noch etwas warten müssen, da ich als es fertig war noch
immer ein paar Kristalle hatte.

Tipp Claudia Kraft:

Das sind Mini-Schaumrollenformen. Wer keine Formen hat, kann
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auch einfach Schnitzel aus Alufolie oder Backpapier formen.

2. Rezept zur Verfügung gestellt von Koryphaae Kory

Zutaten:
4 Eiweiß
70 gr. Zucker
100 ml Wasser
300 gr. Zucker

Zubereitung:
4  Eiweiß  mit  70  gr.  Zucker  mit  Ballonschneebesen
steifschlagen.

100 ml Wasser mit 300 gr. Zucker für 3 min aufkochen. Langsam
in  die  Eiweißmasse  geben  und  mit  Ballonschneebesen  kalt
schlagen.

Gabi Greindl: Bei 65 Grad ist das Eiweiß pasteurisiert. Bei
höherer Temperatur besteht die Gefahr dass es gerinnt.

Scheiterhaufen Ofenschlupfer

Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8201


5 altbackene Semmel ( Brioche Milchbrot )
3 Eier
1/8 l Milch
50 g flüssige Butter
1 EL Vanillezucker
30 g Rosinen ( oder Cranberrys )
Butter zum Ausstreichen der Form

½  kg  Äpfel  (geschält  und  dünn  geschnitten,  z.  B.  mit
Multizerkleinerer,  Trommelraffel  oder  Schnitzelwerk)
40 g Zucker
1 TL Zimt
1 EL Rum
40 g Mandelsplitter
alles zusammen mischen
Schneehaube
3 Eiweiß
100g Zucker

Zubereitung:
Äpfel  (geschält  und  dünn  geschnitten,  z.  B.  mit
Multizerkleinerer, Trommelraffel oder Schnitzelwerk), Zucker,
Zimt, Rum, Mandelsplitter, zusammen mischen.

Semmel in Scheiben schneiden.

Eier mit Milch, geschmolzener Butter, Zucker und Vanillezucker
zusammen rühren (zum Beispiel in CC mit K-Haken und etwas
Temperatur, damit die Butter geschmolzen wird).

Über die Semmel gießen und Rosinen drüber verteilen.
30 Minuten ziehen lassen und ab und an wenden.

Hälfte der Semmelmasse in eine gebutterte Form geben, darauf
die Apfelmasse verteilen, dann den Rest der Semmelmasse geben.



Bei 200 Grad 25 Minuten mit Folie abgedeckt backen und dann
nochmal 15 Minuten ohne.

Aus Eiweiß und Zucker mit Ballonschneebesen die Schneehaube
herstellen.

Dann die Schneehaube drauf verteilen und nochmal 8 Minuten
überbacken.
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Schneebälle mit Walnüssen

Rezept und Foto von melestti

Zutaten:
2 Eiweiß
100 g Puderzucker
1 1/2 EL Zitronensaft
200 g Walnüsse

Zubereitung:

1. Das Eiweiß mit dem Ballonbesen zu Schnee schlagen. Nach und
nach den Puderzucker und den Zitronensaft dazugeben und alles
zu einer steifen Masse verrühren.

2.  Die  Walnüsse  im  Multi  mit  dem  Messer  feinhacken.  Die
kleingehackten  Walnüsse  unter  die  Eischneemasse  mit  dem
Unterheb-Element  (ersatzweise  mit  dem  Kochrührelement)
unterheben.

3. Mit zwei Teelöffeln kleine Häufchen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen. Die Schneebälle werden im 120 Grad
heißen Backofen für ca. 20 Minuten getrocknet.
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Schneller Diät Käsekuchen

Rezept Schneller Käsekuchen Diät (nach myline), ausprobiert
und umgeschrieben auf CC von Jana Plitschplatsch, Fotos von
Jana Plitschplatsch

Zutaten:
150g Fruchtzucker
Mark einer halben Vanilleschote
300g fettarmer Frischkäse
Abrieb einer halben Zitrone
1kg Magerquark
80g Apfelmus (zuckerfrei)
3 Eier
1 Pkg. Vanillepudding
100g Speisestärke
1/2 Pkg. Backpulver
4 gestr. EL Vanille-Eiweiß
2 Eiklar

Zubereitung:
Fruchtzucker,  Vanillemark,  Frischkäse,  Zitronenabrieb,
Magerquark,  Apfelmus  und  die  ersten  3  Eier  mit  der  CC  3
Minuten auf Stufe 2 und 1 Minute auf Stufe 4 zu einer glatten
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Masse verrühren (K-Haken)

Puddingpulver, Speisestärke, Backpulver und das Eiweißpulver
darüber sieben und nochmal 2 Minuten auf Stufe 2 verrühren
(ggf einmal mit dem Schaber den Rand der Schüssel reinigen und
nochmal kurz rühren, damit keine Klumpen entstehen).

In einer zweiten Schüssel die 2 Eiweiße ca 5 Minuten auf Stufe
6 mit dem Ballonschneebesen steif schlagen und danach unter
die Quarkmasse heben (mit Schneebesen oder Unterhebelement).

Eine Springform ausfetten und mit Mehl bestäuben. Den Teig
einfüllen und glatt streichen.

Das Ganze für 50-60 Minuten (ich lasse ihn eher 60 Minuten
drin, damit er in der Mitte auch durch ist) bei 160° Ober-
Unterhitze  backen.  Danach  den  Kuchen  noch  5  Minuten  im
ausgeschalteten Ofen stehen lassen und auf einem Kuchengitter
auskühlen lassen.

Foto Jana Plitschplatsch

Schoggi-S S-Stücke
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Rezept und Foto von Susanne Stübi-Begert

Zutaten:
150gr Eiweiss
50gr Zucker
350gr Zucker
125gr Wasser
200gr Couverture mit hohem Kakao Anteil

Zubereitung:
350gr Zucker mit 125gr Wasser bis etwas über den mittleren
Ballen 119Grad kochen.
Zur  gleichen  Zeit  150gr  Eiweiss  mit  50gr  Zucker  zu  sehr
steifem Schnee schlagen.

Ist das Eiweiss steif geschlagen weiterrühren und den heissen
Zuckersirup als dünnen Faden nach und nach zugeben. Darauf
achten das kein Sirup an den Schüsselrand kommt da er sofort
klumpt.

Durch die Zugabe des Zuckersirups ist der Eischnee nun über
50grad warm. Den Eischnee beiseite stellen. Die Couverture
langsam erwärmen und verflüssigen.

Bis dahin hat der Eischnee etwas abgekühlt. Jetzt heisst es
vorsichtig sein!
Die Couverture in dünnem strahl und äusserst vorsichtig unter
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die Eischneemasse ziehen. Die Eischneemasse darf dabei nicht
zusammenfallen.

Nun  die  Masse  in  einen  Dressiersack  mit  Sterntülle  20mm
Durchmesser füllen und auf ein Backpapier S aufdressieren. Im
vorgeheizten Ofen bei 170Grad für ca. 20 Minuten Backen.

 

Spitzbuben – Variationen

Rezept und Foto von Nancy Carbo/Rezept Nr. 1

Rezept Nr. 1 –  zur Verfügung gestellt von Nancy Carbo

Zutaten:
250 gr kalte Butter
1 Eiweiss
1/3 Teelöffel Bourbon Vanille gemahlen (oder 1/2 Vanilleschote
herauskratzen)
8 gr Vanillezucker
120 gr Zucker (oder kein Vanillezucker und dann 130gr Zucker)

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1798
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350 gr Mehl
Prise Salz
140 gr Himbeer-, Erdbeer- oder Johannisbeerkonfitüre
Puderzucker (Falls man kein Puderzucker hat, mit Multi oder
Gewürzmühle aus Zucker Puderzucker herstellen)

Zubereitung:
Bei doppelter Menge den Teig mit K-Haken in dem Kessel machen.
Bei  einfacher  Menge  geht  es  theoretisch  auch  im
Multizerkkleinerer  mit  Messer.

Teig im Multi:
Alles in den Multi rein und ca 1 Minute auf maximale Stufe.
Herausnehmen. In Frischhaltefolie wickeln und für ca. 1h in
den Kühlschrank.

Teig in der Schüssel:
Mehl in die Schüssel, eine Mulde in die Mitte machen
Die kalte Butter in grobe Flöckchen auf dem Rand der Mulde
geben.
Vanillezucker und Zucker auch auf dem Rand der Mulde geben.
Gemahlene  Vanille  (oder  1/2  Vanilleschote  herauskratzen),
Prise Salz und das Eiweiss in die Mitte geben.
K-Haken einsetzen
Auf Stufe 3 kneten, bis es geschmeidiger Teig ist.
Herausnehmen. In Frischhaltefolie wickeln und für ca. 1h in
den Kühlschrank.

Verarbeitung:
Damit die Masse schön kalt bleibt, immer nur portionsweise den
Teig verarbeiten.

Backofen auf 200 grad vorheizen.

Etwas  Mehl  auf  die  Arbeitsfläche,  die  Hände  und  auf  den
Teigroller geben.

Ein Stück vom der Masse schneiden



Den Teig 3mm dick ausrolen

Mit  runder  Spitzbubenform  austechen  und  direkt  auf  das
Backblech mit Backpapier legen.
(wenn man keine Spitzenbubenform hat, mit der Hand kleine
Bällchen  formen,  Backpapier  darauf  und  mit  einem  Brett
vorsichtig zerdrücken)

Alle  Formen  zählen,  die  Hälte  mit  Herz-  oder  Sternform
ausstechen.

Und ab in den Backofen!
Ca. 7min goldgelb backen.
Abkühlen lassen

Dekorieren:
Plätzchen gut auf einem Tisch oder Theke vorbereiten, nochmals
zählen (bei mir waren plötzlich drei verschwunden…Kinderhände
sind schnell

Die ausgestochene Kekse mit Puderzucker bestreuen

Konfitüre warm machen (Mikrowelle oder Schüssel) und durch ein
Sieb streichen

Mit einem kleinen Löffel Konfitüre in der Mitte von den ganzen
Keksen  geben.  Achtung,  es  muss  noch  ein  bisschen  Rand
rundherum  sein.

Die  ausgestochene  Kekse  auf  die  ganzen  legen,  andrücken.
FERTIG!

Ich habe sie nicht mit Puderzucker bestreut, weil es für uns
persönlich dann zu süss ist. Aber das ist Geschmackssache!

Rezept Nr. 2 –  zur Verfügung gestellt von Sylvia Eigner



Rezept und Foto von Sylvia Eigner/Rezept Nr. 2

 

Zutaten:
Für den Teig:
400 g Mehl
120 g Zucker
1 Prise Salz
Abgeriebene Schale einer Zitrone
1 Vanillezucker
1 Eigelb
2 cl Rum
250 g ButterZum Bestreuen
Puderzucker und
zum Füllen Marmelade.
Zubereitung:
Aus  Teigzutaten  mit  K-Haken  einen  Teig  herstellen,  in
Klarsichtfolie kühl stellen.Dann Zubereitung wie Rezept Nr. 1

10-15 Minuten bei 180° backen.
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