Vanille-Granatapfel Torte

Bild und Rezept von Gabriela Jordans
Zutatan und Zubereitung

1 Bisquitboden

3-4EL Vanilleextrakt
2509 Mascarpone

2509 Naturjoghurt

1 Vanilleschote

1509 Zucker

250g Rahm

6 Blatt Gelatine

1 Granatapfel

509 Zucker

Zubereitung:
Bisquitboden halbieren. Erste Halfte in einem Tortenring auf
die Tortenplatte stellen und mit Vanilleextrakt betraufeln.

Den Granatapfel aufschneiden und die Kerne rauslosen.

Die Halfte der Granatapfelkerne auf dem Tortenboden verteilen.
Von den Restlichen Kernen einen Essloffel fur die Deko
beiseite stellen und die restlichen entsaften. (ich hab dies
mit dem Slowjuicer gemacht und ca 0.5 bis 1 dl Saft
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rausbekommen)
Die 6 Blatt Gelatine in kaltes Wasser legen.

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen. Das
ausgekratzte Mark mit Mascarpone, Joghurt und Zucker mit dem
Schwingbesen cremig ruhren.

Das Wasser der Gelatine weggieBen und die Gelatine ausdrucken.
Mit ein bis 2 Essloffel kochendem Wasser Ubergiefen und ruhren
damit keine Klumpchen Zuruck bleiben.

Von der Joghurt-Mascarpone Masse 2 Essloffel zugeben und unter
rahren.

Waren die restliche Masse mit dem Schwingbesen langsam geruhrt
wird, die Gelatine langsam zugeben und unter ruhren.

Die halfte der Masse auf den Tortenboden geben. Den 2ten
Tortenboden auf die Creme legen und die restliche Masse auf
die Torte geben.

Die Torte fur eine Stunde oder langer in den Kuhlschrank
stellen.

Den Saft mit dem Zucker zu einem dicken Sirup einkochen und
etwas auskihlen lassen. Dann auf die Torte giellen und mit den
beiseite gestellten Granatapfelkernen dekorieren.

Cartellate
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Bilder und Rezept von Elisabetta Tallarico
Zutaten und Zubereitung

man knetet einen Teig aus

7509 Mehl

1Pack Backpulver

130ml Olivenol

200ml WeiBwein (geht auch Sekt)

1 Prise Salz

1TL Zucker

Alle Flissigkeiten mit dem Zucker und Salz in der CC erwarmen
( nicht kochen ) . Mehl & Backpulver mischen und dazu geben.
Alles gut verkneten u 30min ruhen lasse.

Dann aus den Teig Platten walzen (ich hab vonl-6 gewalzt) mit
einem Teigradchen 3cm breite und 30cm lange Streifen
schneiden. Und dann zur Rose formen.( Videos dazu kann man auf
Youtube anschauen, einfach Cartelatte eingeben)

In 01 frittieren bis sie schén goldfarben sind.
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Honig u Vin Cotto ca 500 ml ( ital. Wurze aus eingedicktem
Traubenmost ) 1in einer Pfanne erwarmen und die Teigrosen
darin kurz baden. Fertig

Blender Zubehorvorstellung

Die folgenden Tipps und Anwendungsmoglichkeiten sind von
verschiedenen Nutzern zusammen getragen und wurden nicht

nochmal getestet.
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Blender
Wofur kann er alles verwendet werden :

Kinderbrei, Gazpacho, Eismasse mixen, Smoothies, Suppe
purieren, Pfannkuchenteig, vegane Leberwurst ( hier ein Link
wo es das Rezept gibt https://www.kohlundkarma.de

Milchshake ( Bananenmilch) , Gemise plirieren das eingekocht
wird ( Tomatensosse )

Apfelmus purieren, Cocktails , Eiswlrfel <crashen,
Hartweizengries fein mahlen,

Fruchtpuree, Proseccomix,

turkisches Ayran ( 50:50 naturjoghurt und Wasser , bisschen
Salz und schdn cremig mixen )

Puderzucker herstellen, Frapee, Altbrot mahlen, Salatsauce
Spatzleteig fiir 4 Personen ( Rezept von Maria Fellermeyer )
Als Beilage geniugen 300g Mehl, als Hauptgericht 500 g Mehl

300 g (500 g ) Mehl, Salz, 200ml (gut 250 ml ) Wasser, 3 ( 5 )
Eier,
zum Kochen: reichlich Salzwasser
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Alle Zutaten in den Blender geben, mit dem Stopfer miteinander
vermischen und bei steigender Geschwindigkeit kurz bis ca.
Stufe 3 mixen fur die Verwendung mit Spatzlehobel oder
Spatzlepresse. Will man den Teig per Hand vom Brett schaben
muss er so lange gemixt werden, bis ein ganz glatter Teig
entsteht. Teig portionsweise zubereiten. Spatzle im offenen
Topf rasch einige Male aufkochen lassen, bis sie an der
Oberflache schwimmen. Zu langes Kochen macht die Spatzle
klebrig.

Strudelteig - ausgezogener Strudel ( Rezept von Maria
Fellmeyer )

250 g Weizenmehl ( unbedingt Typ 405 oder spezielles
Strudelmehl )

1 EBL. Essig
1-2 EBL. 01 oder 20g zerlassene Butter
1 Ei

bis zu 125 ml lauwarmes Wasser
zum Bestreichen 01 oder zerlassene Butter

Alle Zutaten in den Blender geben mit dem Stopfer kurz gut
verriuhren. Den Teig mit langsam steigender Geschwindigkeit (
bis Stufe 3-4) mixen bis er schon glatt ist. Falls der Teig zu
fest oder zu weich ist, mit Wasser oder Mehl nacharbeiten. Mit
dem Stopfer verschlieBen und den Teig eine halbe Stunde ruhen
lassen. Danach hauchdinn ausziehen und nach Geschmack fullen.

Apfelstrudel ( Rezept von Maria Fellmeyer)
Strudelteig aus 250 g Mehl

zum Bestreichen: 40 g Butter zerlassen
zum Bestreuen: 80 g Semmelbrosel gerostet mit 50 g Butter

Fuallung:

2 kg sauerliche nicht zu harte Apfel
100 g Mandelblattchen

100 g Zucker



100 g Sultaninen

1-2 Teel. Zimt je nach Geschmack

1/2 — 1 Zitronenschale je nach Geschmack
2 EBL. Rum (kann auch weggelassen werden)

zum Backen:

30 g Butter

3 EBLl. suBer Rahm
2 Teel. Zucker

Apfel schdlen und feinbl&dttrig schneiden oder hobeln. Alle
Fillzutaten mit Zucker und Gewlrzen mischen. Rum zugeben,
zugedeckt kurz ziehen lassen bis der Strudel ausgezogen 1ist.
Semmelbrosel in Butter leicht rosten. Teig auf leicht
bemehlten Tuch hauchdunn ausziehen. Mit zerlassener Butter
bestreichen, mit Semmelbrosel bestreuen. Fullen und aufrollen.
Auf ein gut gebuttertes Blech geben, mit dem Teigrand nach
unten. Mit Butter bestreichen und bei 180 bis 200 Grad etwa 45
Min. backen. Wahrend des Backens mehrmals mit Butter oder
gezuckerten Rahm bestreichen. Vor dem Anrichten etwas ruhen
lassen.

MILLIRAHMSTRUDEL ( Rezept von Maria Fellmeyer , Original von
Witzigmann und umgeschrieben auf CC )

Strudelteig aus 250 g Mehl

Fuallung:

125 g Butter

125 g Zucker

1 EL abgeriebene Schale von einer unbehandelten Zitrone
1 Vanilleschote

5 Eier

400 g Quark, 20 %

300 g saure Sahne

1 EL Mehl

60 g Rosinen ( eventuell in Rum eingeweicht)

Butter zum Bestreichen des Teiges und flur die Backform



Guls:

1 Milch

2 EL Creme fraiche
2 EL Vanillezucker
Puderzucker

Den Backofen auf 170 Grad (HeiBluft 150 Grad) vorheizen. 3
Eier trennen. 3 Eiweife mit 75 g Zucker in der CCG zu festem
Eischnee schlagen. Herausnehmen und beiseite stellen. Danach
die Butter mit 50 g Zucker, der abgeriebenen Zitronenschale
und dem Vanillemark schaumig schlagen. Die Eigelbe
nacheinander 1in die Butter-Zucker-Mischung ruhren. Quark,
saure Sahne, Mehl und die Rum-Rosinen unterheben. Erst ein
Drittel Eischnee unter die Quarkmasse heben, dann vorsichtig
den Rest.

Den Strudelteig in 4 Portionen teilen und hauchdinn ausziehen.

Alle Strudel mit Butter bestreichen. Jedes Blatt mit je einem
Viertel der Quarkmasse fullen und zu je einem Strudel rollen.
Die Strudel nebeneinander 1in eine gefettete feuerfeste
Auflaufform legen.

Die Milch mit der Creme fraiche, dem Vanillezucker und den 2
Eiern verruhren und uber die Strudel gieRen. Die Strudel im
vorgeheizten Backofen erst 15 Minuten, dann bei 150 Grad
(HeiBluft 130 Grad) weitere 45 Minuten backen. Mit Puderzucker
bestreuen und warm servieren.

Infos

Wer den alten Blender hat kann den StoRel, Deckel und das neue
Messer als Ersatzteil nachriisten.



Zucker und Gewiirz Variationen
als Geschenkidee

Rezept Nummer 1 von Claudia Kraft
Fruchtaromen Zucker

Orangenzucker
Himbeerzucker
Erdbeerzucker

Orangenzucker: ca 100 g Zucker je Orange.

Bio Orange grundlich mit heiBem Wasser waschen, dann
abgetrocknet fein abreiben (nur die orangefarbene Schicht (die
weile ist zu bitter) und gut mit dem Zucker vermischen.
AnschlieBBend auf mit Backpapier ausgelegtem Backblech
verteilen (wenn es nicht nur 1 Orange ist) und offen 1 -2 Tage
trocknen lassen. Man darf gerne hin und wieder ratteln, das
muss aber nicht unbedingt sein. Ich habe es dann in den Multi
mit Messer gegeben und auf mittlerer Stufe den “verklebten”
Zucker gemixt. Mit P Taste oder GM wlurde es Puderzucker
werden, was ich nicht wollte. Jetzt umfiullen in ein grolSes
Schraubglas oder so wie ich in kleine Glaser.

Ideal zum Backen, fur Joghurt, Cremes oder andere Dessert
sowie zum SuBen von Tee. Man konnte die Orangenschalen auch
kurz vor Gebrauch wieder aussieben. Wer ihn fir
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Frischkasefrostings oder Buttercremes einsetzen will, sollte
ihn vorher mit der GM zu Puderzucker vermahlen.

Himbeer oder Erdbeerzucker:

20 g gefriergetrocknete Erdbeeren, oder Himbeeren

270 g Zucker

Ich habe zuerst die Beeren zerkleinert. Entweder im Multi mit
Messer oder in der GM. Nach dem Vermischen mit dem Zucker habe
ich mind die Halfte in der GM gemixt somit nicht einen ganz
feinen Puderzucker aber auch keinen groben Kristallzucker zu
haben.

Ideal fur SuBspeisen, Smoothies, Joghurt, Obsalat oder anderen
Desserts.

Rezepte 2

Rezepte 2 und Bild von Tanja Ahrendt
Bratapfelgewiirz:

509 braunen Zucker

10g Zimt

1/2 Tonkabohnen oder 1/2 Vanillestange

3 Nelken

5 Kardamomkapseln (oder 1/4 TL gem. Kardamom)
15 Anissamen (oder 3 Msp. gem. Anis)
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2 stecknadelkopfgroBe Stiucke Muskatnuss (oder 2 Msp. gem.
Muskatnuss)

Alles zusammen in der Gewurzmuhle fur etwa 20 Sekunden mahlen,
mit weiteren 100g braunem Zucker mischen und in ein
Schraubglas fullen.

Das Bratapfelgewlrz passt auBer zu Bratapfel zu allem Geback,
Desserts, Kuchen oder Marmelade mit Apfel.

Glithweinzucker:

Abgeriebene Schale einer Bioorange entweder auf einem
Kichentuch auf der Heizung, auf dem Kamin oder Kachelofen ein
bis zwei Tage trocknen (schneller, dafir energieaufwendiger
geht es bei ca. 50 Grad flur ein bis zwei Stunden im Backofen)

getrocknete Orangenschale

509 braunen Zucker

1 gehauften TL Zimt

1/2 Vanillestange

1 Nelke

5 Anissamen (oder 1 Msp. gem. Anis)

Alles zusammen in der Gewlrzmuhle fur etwa 20 Sekunden mahlen,
mit weiteren 100g braunem Zucker mischen und in ein
Schraubglas fullen.

Den Gluhweinzucker kann man in WeiRwein bzw. Rotwein, 1in
Fruchtsaften wie zum Beispiel Apfel-, Orangen- oder Kirschsaft
oder in Tees verwenden.

Tonkabohnenzucker:

100 g braunen Zucker
1 Tonkabohne

Beides zusammen. In der Gewlurzmuhle fur etwa 20 Sekunden
mahlen und mit weiteren 100g braunem Zucker in ein Schraubglas
fullen.



Den Tonkabohnenzucker kann man ahnlich wie Vanillezucker zu
allen Gebacken, Kuchen, Torten oder Desserts und Sulspeisen
verwenden.

Lebkuchengewiirz

2 TL Zimt

2 TL Nelken (oder gem. Nelken)

2 TL Korianderkapseln (oder gem. Koriander)
2 TL gem. Koriander

1 Muskatnuss (oder 2 TL gem. Muskatnuss)

1 TL Pimentkérner (oder gem. Piment)

1 TL Anissamen (oder gem. Anis)

1 TL Fenchelsamen (oder gem. Fenchel)

1 TL Ingwerpulver

Alles zusammen in der Gewurzmuhle fur etwa 20 Sekunden mahlen
und in ein Schraubglas fullen.

Das Lebkuchengewlurz passt auller zu Lebkuchen zu allem
weihnachtlichem Geback, Desserts, Kuchen oder Marmelade, man
kann es auch fur weihnachtliche Pralinen oder fur Braten
verwenden, die einen winterlichen Geschmack bekommen sollen.

Nusskonfekt — Nussplatzchen
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Rezept und Bild zur Verfiigung gestellt von Nicole Meyerhofer
Fur ca. 50-60 Stuck

Fiir den Teig:

60 g Zucker

150 g Butter

1 Ei, GrolBe M

1 Prise Salz

300 g Weizenmehl Type 405

1 EL Vanillezucker, am besten selbstgemacht mit der CC
Optional: wer mag auch zusatzlich Aromen Orangenschale etc.
wer mag kann auch den Ausstecherteig von hier nehmen.

Fiir den Belag:

160 g Zucker

160 ml Sahne

65 g Honig

210 g gehackte Walnusse

Zubereitung des Nusskonfekts:

Die Butter auf Zimmertemperatur bringen bzw. alternativ kurz
25 Grad in der CC einstellen. Die Zutaten flr den Teig in dem
Kessel der CC kurz zu einem Teig kneten (Knethaken oder noch
besser K-Haken).

In Klarsichtfolie gewickelt 30 Minuten im Kihlschrank ruhen
lassen.

Nach der Kuhlzeit den Teig auf einer gut bemehlten
Arbeitsflache mit dem Nudelholz ca. 4-5 mm dick ausrollen. Mit
einem runden Ausstecher von ca. 4,5cm Durchmesser die Taler
aus dem ausgerollten Teig stechen. Bitte nicht kleiner, sonst
gibt es Probleme mit dem Topping.

Auf ein Backblech mit Backpapier legen und bei 180°C ca. acht
Minuten backen, nicht zu lange, sie sollten ganz leicht braun
werden.
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Karamell:

FiUr den Belag den Zucker in ein kleines Topfchen geben und
ohne Zugabe von Wasser karamellisieren lassen (nicht ruhren
bis der Zucker geschmolzen ist!).

Sobald das Karamell hellbraun ist mit dem vorgewarmten Rahm
aufgieBen, den Honig hinzufugen und fur ein paar Minuten
einkocheln lassen. Wer eine Gourmet hat kann es auch darin
machen.

Die gehackten Walnisse unter die Karamelmasse mischen und
vorsichtig (heiss!) kleine Haufchen auf die gebackenen Taler
geben und etwas verteilen. Wenn die Masse fest wird, da sie
kalt wird, nochmals kurz erwarmen, dann wird sie wieder
geschmeidig.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Maulwurfkuchen vom Blech

Rezept und Bilder von Elisabeth Stauder

Zutaten

Fiir den Teig:

250 g Mehl

180 g Puderzucker
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1 Pck.Backpulver

1 Pck.Vanillezucker

4 EL Backkakao (leicht gehauft)
200 g Milch

200 g 01

2 Eier.

alles zusammen in die Schussel und mit dem Flexi oder
Ballonbesen gut verriuhren. Ergibt eine schokoladig, samtig
und leicht flussige Masse

Auf Backblech mit Backpapier einen Backrahmen auf 38x25 cm
ziehen. Den Teig darauf geben und im vorgeheizten Backofen 180
Grad 0/U ca. 35-40 min. backen - Stabchenprobe. Danach
auskihlen lassen.

Fiir die Creme:
500 ml Milch ... mit
2 Pck. Paradiescreme Bananen-Geschmack...ca. 3-5 min verruhren

500 ml Schlagsahne mit
1 Pck.Sahnesteif.......steif schlagen und unter die
Paradiescreme heben.

100 g Zartbitterschokolade.....raspeln (oder gekaufte
Raspelschokolade) unter die Creme Masse ruhren.

AuBerdem: ca. 5-6 Bananen

Den ausgeklihlten, gebackenen Teig ca. 0,5 cm dick aushohlen,
dabei einen ca. 1 cm breiten Rand lassen. Den Kuchen mit langs
halbierten Bananen belegen, mit der Creme bestreichen und mit
den ausgehdéhlten Teigkrumeln bestreuen. Im Kihlschrank Uber
Nacht fest werden lassen.

(Achtung: nicht zu viel abtragen sonst ist man schnell durch
den Boden)



Vanilletortchen

Rezept und Fotos von Marie Na

1 kg Mehl

4 Eier

350 g Zucker

2 Vanillezucker

250 g Butter

2 Prisen Salz

Kaffeesahne je nach Bedarf ( ca 1/8 1)

Mit dem K Haken zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
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Dinn auswalken, ( wie Kekse) und mit einem Glas in gewunschter
Grolke ausstechen.
Hellgelb backen .

Fiir die Creme :

1 1/5 U Milch und

5 P. Vanillepudding

Nach Anleitung zubereiten.

Geht gut mit der CC

Unter ruhren auskuhlen lassen .
Seperat

3759 Zimmerwarme Butter

sehr schaumig schlagen.
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2 frische Eier und

50 g Stauzucker unter Ruhren hinzugeben.

Rum nach Belieben ebenfalls unterrihren.

Den erkalteten Pudding Loffelweise

hinzufugen.

Creme etwas kuhl stellen .

Die Creme reichlich zwischen zweli ausgekuhlte Tortchen fullen.
Den Rand in Kokosflocken walzen.

Mit Schokoglasur verzieren.

Halt sich mit Folie abgedeckt, an einem kuhlen Ort ca 1 Woche
. Wenn Kinder mitessen, verwende ich Rum Aroma.

Ergibt ca 55-60 Stuck.

Super Rezept, wenn man grolBere Mengen braucht .

Fluffige Marmeladenrdéllchen
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Rezept und Bilder von Claudia Kraft auf CC umgeschrieben.
Originalrezept von Divi TV

Zutaten

550g Mehl (hier Manitoba)

280g Milch

90g Butter

709 Zucker

1/2T1 Salz

1 Ei

259 frische Hefe (11-12g Trockenhefe)
Marmelade oder Nutella zum Fullen

Zubereitung

Milch lauwarm erwarmen und Hefe darin auflosen. Mehl,
Milch/Hefemischung, Zucker und Ei gut vermischen.

Wer eine gute Kiuchenmaschine hat, knetet den Teig mit der
Maschine.

Butterstucke und Salz dazu geben und weiter kneten bis ein
glatter Teig entsteht. Ich habe ca 8-10min auf minimum mit
meiner Kenwood geknetet.
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Den Teig abgedeckt gehen lassen. Wer mag und eine kochende
Kichenmaschine hat, kann nun den Teig in der Schissel lassen,
den Spritzschutz oder ein Tuch druber legen und auf 30C ca
50min mit Kochintervall III den Teig rasten lassen.

Danach vorsichtig rausnehmen und nicht mehr kneten. Mit den
Handen etwas flach drucken und da 5-6 mm dick ausrollen.
Danach den Kreis wie eine Torte in Stucke teilen. Je nach
gewlunschter GroBe bis zu 16 Teile moglich. Jedes dieser Teile
einzeln zu Kugeln formen und schleifen. Abgedeckt fur ca 10min
stehen lassen. Zum Abdecken eignet sich ein groR Plastiksack.

Jede Kugel nun eher langlich ausrollen und mit welcher Fulle
man mochte fillen. Dafur den linken und rechten Rand in die
Mitte klappen und von unten nach oben einrollen. Am besten
beim ersten Einschlag von unten etwas andrucken, sodal die
FUlle im Teigstiuck bleibt. Ich habe die Halfte mit
selbstgemachter Marmelade und mit Nutella gemacht.

Tipp: gekaufte Marmelade ist fester und rinnt somit weniger
aus.

Die ROllchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen
(Achtung gehen stark auf, Abstand einhalten!) und mit etwas
Wasser bestreichen. Nun an einem warmen Ort (kann auch das
Backrohr mit ca 40 C gehen lassen. Ich denke ca 1lh. Je nachdem
wie grolB die Rdllchen aufgegangen sind. 1 Dotter mit ca 2 EL
Wasser vermischen und die Rollchen damit bestreichen.
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Jetzt alles auf 180 0/U ca 18 bis 20 Minuten backen. Wenn ihr
es glanzend mdégt, dann ein Stick Butter auf eine Gabel oder
einen Spiell geben und alle Rollchen einschmieren. Wer noch mag
kann diese mit Zucker oder Mandeln bestauben.
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NOUGAT TORTE 2018

Rezept und Bilder von Monika Pintarelli
Zutaten und Zubereitung

TEIG

4 Eier mit

200g Zucker

1 P. Vanillezucker

6 EL Wasser

in der Kichenmaschine mit dem Ballonbesen schaumig rihren,
200g Mehl mit

509 Speisestarke

mischen und gesiebt unterheben.

Backen mit 180 Grad 0/ U Hitze ca. 30 Minuten.

CREME

Pudding nach Anleitung kochen von
600ml Milch

2 P. Vanillepuddingpulver
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etwas Zucker
1 Dotter
mit Klarsichtsfolie abdecken und auskihlen lassen..

1259 weiche Butter mit

70g Staubzucker

in der Kuchenmaschine sehr schaumig ruhren,

4509 weichen Nougat dazugeben, Pudding loffelweise dazuruhren,
Creme kurz kuhlen und dann weiterverarbeiten.

Ausgekuhlten Boden 2x waagrecht durchschneiden, mit erwarmter
Marmelade nach Geschmack (ich hab selbstgemachte
Kriecherlmarmelade genommen) bestreichen, mit Creme
zusammensetzen, einstreichen und mit gehackten Pistazien
verzieren.

Gutes Gelingen!
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Focaccia nach Tim Malzer
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Rezept und Bilder von Ines Gliuck angelehnt an Tim Malzer

Zutaten

200 gr Wasser,

50 gr Olivenol,

125 gr Ricotta,

5 gr Hefe, ( wenn man den Teig uber nacht im Kuhlschrank
aufbewahren mochte dann nur 2,5 bis 3 g)

10 gr Salz

und 400 gr Tipo 00 oder Weizenmehl 550

Zubereitung

alle Zutaten 5 min Stufe min und 10 min Stufe 1 kneten lassen
mit dem Knethaken.

( ich wollte das Kneten mit dem Flexi im den letzten Minuten
testen, hat mich aber noch nicht so Uberzeugt)

1h gehen lassen.

Nach 30 min dehnen und falten. Teig zu einem Rechteck ziehen.
30 min ruhen lassen. Mit den Fingern kraftige Dellen drucken.
Noch mal 30 min ruhen lassen.

Ich hab nach 20 min die Dellen noch mal nachgedrickt, mit
Olivendl eingepinselt und mit Meersalz und Thymian bestreut.
Bei 250 Grad fallend auf 230 Grad mit viel Dampf fdr 20 min
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gebacken.
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